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Resumen

El estudio se enfocd en el desarrollo de una Guia de procesos estandarizados para el
personal de cocina del restaurante Cositas. Esto se realizé debido a que se hallé una problemaética
que justamente se acentuaba en la escasez de conocimientos gastrondmicos, generando
inconsistencias en las preparaciones. Asi que, al hablar del objetivo principal, se desarroll6 una
guia de procesos estandarizados, con la finalidad de mejorar la eficiencia operativa y la calidad de
los platos fuertes en la cocina del restaurante Cositas, asi se podra facilitar la correcta ejecucion de
estos, garantizando calidad de sus caracteristicas organolépticas, asegurando la continuidad de
estas. Por otra parte, cdmo objetivos especificos, se focalizd en diagnosticar las falencias en la
produccion de los platos fuertes realizando observacion directa, y entrevistas. Se realizd una
socializacion con el duefio y personal del restaurante. Finalizando con la validacion de los
resultados obtenidos mediante encuestas con la escala de Likert. Estos resultados fueron analizados
e interpretados en el Andlisis de datos. Por otro lado, la metodologia de la investigacion forma
parte, por lo cual se selecciono la investigacion longitudinal, ya que este tipo de investigacion se
centra en realizar varios seguimientos, en este caso al restaurante Cositas; recogiendo informacion
y realizando deducciones sobre el cambio que existid. Se aplicdé un enfoque metodoldgico mixto
porque junta datos numéricos (cuantitativos) y datos descriptivos (cualitativos). Por ultimo, se
utilizd el método deductivo ya que parte de conceptos generales para llegar a conclusiones
especificas. A su vez, se emplearon técnicas e instrumentos de investigacion, tanto técnicas de
analisis documental, técnicas de campo y técnicas de laboratorio. Siendo toda esta metodologia
guiada por 3 fases, en la cual la primera se centrd en realizar la visita al restaurante Cositas, y
encontrar la problematica explicada anteriormente. Seguido de esto, la segunda fase constaba de
realizar visitas, y realizar las fichas técnicas de las preparaciones, asi se iba realizando la
estandarizacién. Y como tercera y Ultima fase, la socializacién de las fichas técnicas, validando las
mismas con encuestas. Se realiz6 encuestas, para evaluar cuan conforme se encontraba el personal
del Restaurante Cositas con las fichas estandarizadas. Dichas encuestas fueron realizadas segln la
escala de Likert, obteniendo resultados positivos, los cuales fueron expuestos mediante tablas con
el porcentaje de cada respuesta obtenida. Finalizando con las conclusiones, que resultaron ser
positivas ya que se cumplié con los objetivos establecidos, inclusive el administrador del

restaurante considero incorporar en su totalidad las fichas estandarizadas.

Palabras clave: Estandarizacion, Guia, Procesos Gastrondmicos, Fichas estandarizadas.
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Abstract

The study focused on developing a standardized process guide for the kitchen staff at
Cositas restaurant. This was done because a problem was identified that was accentuated by a lack
of culinary knowledge, leading to inconsistencies in food preparation, waste, and delays in service.
Therefore, in terms of the main objective, a standardized process guide was developed with the
aim of improving operational efficiency and the quality of the main dishes in the Cositas restaurant
kitchen, thus facilitating their correct execution, guaranteeing their organoleptic characteristics,
and ensuring their continuity. On the other hand, as specific objectives, the focus was on
diagnosing the shortcomings in the production of the main dishes through direct observation and
interviews. This was followed by the design of the aforementioned guide, and once the guide was
completed, it was shared with the owner and staff of the restaurant. Finally, the results obtained
were validated using Likert scale surveys. These results were analyzed and interpreted in Chapter
IV. On the other hand, the research methodology is part of the study. Longitudinal research was
selected because this type of research focuses on conducting several follow-ups, in this case at the
Cositas restaurant, collecting information and making deductions about the change that occurred.
In addition, a mixed methodological approach was applied because it combines numerical
(quantitative) data and descriptive (qualitative) data. Finally, the deductive method was used, as it
starts from general concepts to reach specific conclusions. In turn, research techniques and
instruments were used, including document analysis techniques, field techniques, and laboratory
techniques. This methodology was guided by three phases, the first of which focused on visiting
the Cositas restaurant and identifying the problem explained above. This was followed by the
second phase, which consisted of making visits and completing technical data sheets for the
preparations, thus achieving standardization. The third and final phase involved sharing the
technical data sheets and validating them with surveys. These surveys were analyzed and
interpreted in Chapter IV. To achieve this, surveys were conducted to assess how satisfied the staff
at the Cositas restaurant was with the standardized files. These surveys were conducted using the
Likert scale, obtaining positive results, which were presented in tables with the percentage of each
response obtained. The conclusions were positive, as the established objectives were met, and the
restaurant manager even considered incorporating the standardized sheets in their entirety.

Keywords: Standardization, Guide, Gastronomic Processes, Standardized Forms.
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Introduccion

En el desarrollo del Capitulo | se expone la problemética principal, abordandola desde una
perspectiva global, nacional y local, siendo Cuenca el referente especifico del estudio. En esta
seccion se examina la carencia de estandarizacion en los procesos, asi como las implicaciones
negativas derivadas de su omisién. Dicha deficiencia impacta no solo al equipo de cocina, sino
también a los clientes, quienes podrian recibir un servicio por debajo de los estandares esperados.

En el Capitulo Il, se desarrolla el Marco Referencial y Tedrico. En primer lugar, se presenta
informacion institucional del restaurante Cositas, incluyendo su mision, vision, estructura
organizativa y localizacion geogréafica. Posteriormente, el Marco Tedrico aborda tematicas
esenciales como la gestion de proveedores, seleccion de materia primay normativa PEPS, ademas
de profundizar en herramientas operativas como guias de procesos, fichas técnicas y criterios de
estandarizacion. Este apartado permite sustentar teéricamente la propuesta de mejora mediante el
analisis de fuentes relevantes.

Por su parte, el Capitulo 111 se centra en la Metodologia de la investigacion. Aqui se detalla
el disefio adoptado, que corresponde a un estudio longitudinal, con un enfoque mixto, utilizando
el método deductivo. A su vez, se describen las técnicas empleadas para la recoleccion y analisis
de datos: observacion en campo, procedimientos de laboratorio y procesamiento estadistico.
Finalmente, se expone la secuencia metodologica que guiara el estudio, incluyendo la
identificacion de la poblacion y muestra para validar los resultados obtenidos.

En cuanto al Capitulo IV, este se orienta al analisis e interpretacion de los resultados
derivados de las encuestas aplicadas al personal del restaurante Cositas. Los datos recolectados se
presentan mediante tablas que permiten visualizar los porcentajes obtenidos, los cuales son

posteriormente interpretados para generar informacién relevante. Estos hallazgos permiten evaluar
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el grado de aceptacion de las fichas técnicas y apreciar las caracteristicas organolépticas de los
platos fuertes ofrecidos por el establecimiento.

Finalmente, el Capitulo V introduce la propuesta gastronémica desarrollada. Se incluye
una introduccion explicativa que contextualiza el proceso de elaboracion de la guia de procesos
estandarizados. Asimismo, se anexan las fichas técnicas formuladas, cada una acompafiada de una
breve descripcion que permite comprender el resultado final alcanzado y su utilidad en la operacién

del restaurante.
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Objetivo General

Desarrollar una guia de procesos de estandarizacion para mejorar la eficiencia operativa y

calidad de los platos fuertes en la cocina del restaurante Cositas.

Objetivos especificos

o Diagnosticar las falencias en la produccion de los platos del restaurante Cositas mediante
observacion directa y entrevistas al personal de cocina.

e Diseflar una guia de procesos estandarizados de las elaboraciones, adaptando las
necesidades del restaurante.

e Socializar con el duefio y personal de cocina sobre el uso correcto de la guia, para garantizar

la consistencia de las preparaciones y reducir desperdicios.

e Validar los procesos realizados mediante encuestas al personal del restaurante Cositas.

Preguntas de investigacion
- ¢Como afecta la falta de estandarizacion en la calidad y servicio ofrecido a los comensales
en el restaurante?
- ¢De qué manera la implementacién de una guia de procesos estandarizados puede mejorar
el rendimiento del personal de cocina?
- ¢Qué beneficios en términos de calidad del producto y satisfaccion del personal se pueden

obtener al aplicar la guia de estandarizacion en Cositas?
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Justificacion

El proposito central de este proyecto radica en la elaboracion de una guia orientada a la
estandarizacion de procesos. Dicha guia tiene como finalidad proporcionar fundamentos clave en
torno a la sistematizacion operativa en el ambito gastronémico. Su aplicacion esta dirigida
especificamente al propietario y al equipo de cocina del establecimiento conocido como Cositas
Restaurante, con el objetivo de optimizar la calidad y caracteristicas organolépticas de los platos
fuertes que se ofrecen en dicho local.

Cabe sefialar que, tras un analisis preliminar, se constatd la ausencia de documentacion
formal que evidencie la existencia de procesos estandarizados dentro del restaurante, asi como la
falta de fichas técnicas asociadas a sus preparaciones. Esta carencia representa un obstaculo
significativo para el desemperio eficiente del personal, ya que limita el acceso a directrices claras
sobre los procedimientos adecuados para lograr productos gastrondmicos coherentes con los
estandares deseados.

En consecuencia, la implementacién de una guia con procesos estandarizados y fichas
técnicas permitiria no solo elevar el rendimiento operativo del area de cocina, sino también
beneficiar directamente a la administracion y al personal involucrado. Ademas, este recurso
incidiria positivamente en la experiencia de los comensales, quienes recibirian platos con
porciones uniformes y caracteristicas organolépticas consistentes, garantizando asi un nivel de
calidad mas elevado.

Por ende, se persigue mejorar integralmente la dinamica gastrondmica que actualmente se
desarrolla en la cocina de Cositas Restaurante. Dado que el personal presenta limitaciones en
conocimientos técnicos especializados, donde se han identificado dificultades en la ejecucion de

diversas tareas culinarias. La introduccion de esta guia contribuira a estructurar y formalizar dichos
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procedimientos, brindando una herramienta pedagdgica que facilite la correcta aplicacion de

técnicas propias del arte culinario.
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Capitulo |
1.1 Problematica

Actualmente, el ambito gastronémico atraviesa muchas complicaciones por la falta de una
buena estandarizacién. Lo cual es explicado por Aguirre et al. (2008), que detecté un nivel de
madurez de los procesos bajo en el conjunto de compafiias examinadas, lo que implica una baja
normalizacion de los procesos y escasez de iniciativas para implementar herramientas de mejora.
Esto no crea un entorno de perfeccionamiento constante e innovacion en los procesos.

En adicion, Martinez (2025) menciona que, es fundamental la normalizacion de recetas
culinarias para el éxito de un restaurante, pues permite el calculo de costos, la fijacion de precios
y optimiza la operacion, brindando al equipo de cocina una guia exacta para la preparacion de cada
una de las recetas establecidas en un menu. Mas alla de las finanzas, la estandarizacion optimiza
significativamente la operacion de la cocina,

Por lo tanto, Silva (2018) profundiza, al explicar que los procesos de produccion de los
diferentes productos no estan documentados, lo que requiere la normalizacion de los
procedimientos para evidenciar que satisfacen los estandares de calidad y, a su vez, puedan
satisfacer algunas recomendaciones hechas por organismos de control externo, que han hecho
referencia a las visitas de control que efectian al proyecto al menos una vez al mes en una fecha
aleatoria.

A su vez, esto conlleva a que exista un decaimiento en el rendimiento del personal, como
lo menciona Fuentes et al. (2023), la demora en la atencion al cliente surge debido a la insuficiente
formacion de los trabajadores y la organizacion de los puestos de trabajo, a su vez esto reduce la
calidad del producto. Frecuentemente debido a la ausencia de manuales de procedimientos, dando
como resultado que la preparacion de los alimentos no sea la correcta, permitiendo apreciar la

inadecuada aplicacion de los tiempos.
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Esto mismo, segun palabras de Navarro (2021), la ausencia de un manual de procesos o
procedimientos genera confusidn, al observar que el personal a menudo realiza las mismas tareas
de manera inconsistente, lo que causa retrasos, reprocesos y un ambiente poco colaborativo. Esta
falta de documentacion también debilita el proceso de capacitacion del personal que forma parte
del equipo, y el nuevo personal que pueda llegar a haber.

Por lo que a nivel de Ecuador se encuentra que, al no contar con una estandarizacion en el
area de cocina, pueden darse diversas situaciones que cambian los procesos que se deben aplicar,
obteniendo una mala ejecucion. En este caso, el autor Vargas (2016) comparte que, en cualquier
establecimiento, sobre todo en el area de cocina; siempre se encontraran procedimientos que se
ejecutaran de varias maneras, y muy raras veces; sera la correcta.

A su vez, cdmo menciona Loor (2017), la carencia de procedimientos técnicos perjudica
el funcionamiento del restaurante, impidiendo que satisfaga completamente las necesidades de los
clientes. Ademas, la ausencia de estos procesos compromete la capacidad de rastrear el origen de
los alimentos y asegurar su inocuidad, lo que a su vez puede generar riesgos para la salud de los
comensales y dafiar la reputacion del establecimiento ante posibles brotes o problemas de
contaminacion.

Por otra parte, la autora Jurado (2014) da a conocer que, el crecimiento en el ambito
gastrondmico es muy notable, exigiendo estandares altos. Por lo cual, es preocupante que muchos
establecimientos en este sector carezcan de procesos definidos, no prioricen la mejora continua ni
la capacitacion del personal y tampoco gestionen adecuadamente las quejas de los clientes,
demostrando falencias puntuales.

Incluso, existe otra variable que son los costos, estos van de la mano con un proceso de
estandarizacién, tal como Cuadrado (2014) menciona, el costo en el negocio de alimentos depende

mucho de lo rapido que se dafian los productos. Si a esto se le suma lo que se pierde al comprar,
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cocinar o limpiar, no calcular bien cuénto cuesta cada plato, incluyendo esas pérdidas, daré precios
de venta equivocados y no se sabe realmente cuanto se esta ganando o perdiendo.

Y a su vez, Ramirez (2025), explica que, la ausencia de estandarizacion en sus procesos
operativos y servicio en el restaurante genera una calidad inconsistente en lo que ofrece, lo que
molesta a los clientes. Estos problemas dificultan que el restaurante pueda competir bien en un
mercado de comida que pide mucho y cambia constantemente. Dando a entender que, sin ninguna
estandarizacion, no hay posibilidad de ser eficiente.

En la provincia Azuaya, un proceso de produccion gastronémico sin estandarizacion se
puede ver en muchos establecimientos gastronémicos. Por lo cual Martinez et al. (2020) destacan
que, la falta de estandarizacion en la produccion de alimentos en un restaurante es un problema
grave para el negocio, ya que provoca inconsistencias en el sabor, la textura, el aroma y la
apariencia de los platos.

Por lo tanto, al tener inconsistencias puede generar que la experiencia del comensal no sea
la mejor, sobre todo sabiendo que la Ciudad de Cuenca es muy turistica. Entonces, Maldonado y
Martinez (2025) mencionan que, estos fallos no solo inciden en la vision del cliente, sino que
afectan directamente la experiencia global, disminuyendo la satisfaccion y, en consecuencia,
mermando la posicion competitiva de estos restaurantes en el sector turistico.

En el establecimiento Cositas Restaurante, se encuentra una problematica que impide
laborar de una manera eficiente. La ausencia de estandarizacion tiene un peso considerable, al no
poseer documentos que permitan a los cocineros mantener las caracteristicas organolépticas
deseadas en cada servicio, ya que muchas ocasiones ha habido quejas o llamados de atencion.
Igualmente, la existencia de desperdicios de varios ingredientes, o la compra excesiva de los

mismos, generando una pérdida econdémica.
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Capitulo 11

2.1 Marco Referencial

Cositas Restaurante, es un establecimiento gastronémico que ofrece comida tradicional al
publico en general. El tiempo que llevan formando parte en el &mbito gastronémico es de 6 afios,
donde actualmente disponen de 3 sucursales en la ciudad. Destacando su teméatica como un
restaurante tradicional por su ambientacion de objetos de afios pasados, notas de gente que ha
consumido en el restaurante, entre otras.
Mision
Como mision en Cositas restaurante, ofrecen un lugar gastronémico que fomente y divulgue la
abundancia cultural y culinaria del Azuay, siendo este un lugar de reunion para intercambiar
sabores, relatos e identidad de nuestra provincia.
Vision
Y a su vez, su mision trata de: “Mantener abundancia de la gastronomia tradicional azuaya,
aspirando a obtener reconocimiento a escala nacional e internacional, preservando siempre la
autenticidad, la excelencia de nuestros ingredientes autéctonos y el ambiente célido que nos
distingue.”
Ubicacion
Figural

Ubicacion de Cositas restaurante
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Jefa de cocina/Eda Escalante:

e Revisidn de mise en place antes del servicio

e Registro de productos restantes o faltantes

e Recepcion de materia prima

e Servicio en preparaciones

e Emplatados

e Revisidn de platos antes de entregar a los meseros

e Limpieza profunda una vez a la semana

e Precoccion de alimentos

e Revision de alimentos porcionados

e Realizar lista de compras de ingredientes
Parrillero/Mateo Quinde:

e Servicio en plancha y parrilla con carnes

e Limpieza de su area de trabajo

e Limpieza profunda una vez a la semana

e Realizar salsas para carnes

e Mise en place de vegetales

e Montaje de platos

e Apoyo en guarniciones frias o calientes, si se requiere
Ayudante de cocina/Maria Narvaez:

e Porcionamiento de carnes

e Mise en place de vegetales

e Elaboracién de guarniciones frias (ensaladas para platos)

e Elaboracién de guarniciones calientes (arroz, motes, etc.)
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e Limpieza profunda una vez a la semana
e Lavado de vajilla y cristaleria
Jefe de meseros/Julian Lojano:
e Organizacion del personal
e Revisidn de limpieza del salon (1er y 2do piso)
e Revision de stock de bebidas y elementos de limpieza
e Conteo de inventario
e Toma de pedidos
e Realizar lista de compras (productos de limpieza)
e Limpieza del salon y bafios
Mesero/Emilio Ochoa:
e Toma de pedidos
e Cantar comanda en cocina
e Charoleado
e Limpieza del salon y bafios
e Pulido de cubiertos y cristaleria
e Colocar letreros del local, y banderas
Mesero/Anthony Bermeo:
e Toma de pedidos
e Cantar comanda en cocina
e Charoleado
e Limpieza del salén y bafios

e Pulido de cubiertos y cristaleria
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2.2 Marco tedrico

El marco tedrico es muy fundamental en el estudio, por lo tanto, Rivera (1998) comenta
que se trata de buscar fuentes confiables, que hablen de algin tema en especifico. Asi que, el
desarrollo del marco tedrico no sélo implica realizar una de lo previamente realizado con titulos
similares, sino también involucrarse de forma auténtica y profunda en la actividad cientifica con
el objetivo de descubrir el propoésito de la investigacion que se pretende llevar a cabo. La
investigacion tedrica, antes de realizar cualquier experimento, sitla al investigador en este proceso
y le propone cuales son las interrogantes que aun no poseen una respuesta verificada y que
requieren estudio.

Del mismo modo, el autor citado anteriormente explica que el marco tedrico no solo
incluye la revision de conceptos y/o teorias que respaldan un estudio. Ademas del marco teérico
que debe respaldar a cada investigador, se debe considerar el marco de referencia y el marco
conceptual en el que se limita la investigacion a llevar a cabo. Con esto, da a entender que debe
tener bases en varios puntos mas.

2.1.1 Guia de procesos

Todos conoceran lo que es una guia, y la funcion que tiene, pero no todas tendran la misma
funcién. Por lo tanto, para comprender una guia de procesos, Stagnaro et al. (2012) define la guia
de procesos como un conjunto de procedimientos, cuyo propoésito es detallar la manera o la
secuencia de pasos que se deben ejecutar para realizar una actividad especifica, considerando la
actividad como un conjunto de tareas que deben llevarse a cabo de una forma especifica y en un
orden especifico.

En adicién, para comprender el papel de una guia de procesos, el mismo autor
anteriormente citado, menciona que, imaginemaos por un instante que una persona especifica sabe

cémo llevar a cabo una actividad especifica. Entonces, en el caso que la persona encargada de
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cierta actividad tiene que dejar la organizacion de manera temporal o definitiva, a la hora de asignar
una nueva persona a esa actividad especifica, debe ser capaz de poder replicar lo que hacia la
anterior persona siguiendo todo lo que haya quedado escrito o registrado.
2.1.2 Proveedores

Si se habla de proveedores, De Montijo Vargas (2019) menciona que, al iniciar relaciones
comerciales para la adquisicion de materias primas o insumos, es crucial identificar los
proveedores mas ventajosos, ya que su rol en la cadena de suministro es fundamental. Para esto,
se deben considerar diversos criterios de evaluacion que permitan seleccionar el proveedor
adecuado, abriendo nuevas oportunidades de mercado o mejorando la calidad, los costos o los
plazos de entrega de la empresa.
2.1.2.1 Clasificacion de proveedores

En este caso, al contar con varios productos que forman parte de preparaciones, la eleccion
de proveedores cobra mas peso, por lo cual Feijoo (2009), explica que, la clasificacion de los
proveedores debe realizarse en funcion de las particularidades de cada uno, es decir, considerando
si son habituales, esporadicos u obligatorios. Respecto a los habituales, es importante resaltar que
siempre es recomendable contar con tres proveedores pertenecientes a la misma gama de productos
para poder contrastar las diferentes calidades, precios, métodos de pago y frecuencia de
distribucion en cada momento que se deba hacer un pedido de materias primas.
2.1.3 Recepcidn de materia prima

Al recibir la materia prima, hay muchos parametros que se deben tomar en cuenta para
poder evaluar de una manera correcta la misma, asi que Medina (2005) comenta que, es esencial
llevar un registro detallado que incluya la fecha, el proveedor, el nombre y peso del producto, asi
como su fecha de caducidad o limite de almacenamiento. Ademas, se deben inspeccionar

rigurosamente las caracteristicas organolépticas, la limpieza del transporte y los empaques,



25

asegurandose de la ausencia de plagas, residuos o cualquier contaminacién. Para los productos
empacados, se verificard la coherencia entre las fechas de produccién y expiracion, asi como la
integridad del empaque para garantizar la higiene y el buen estado del producto.
2.1.4 Almacenamiento

Antes de almacenar las materias primas, Rodriguez (2005) afirma que, es importante
asegurarse de que al recibirlas se sigan reglas claras. Esto significa que cada entrega debe anotarse
y comprobarse para ver si todo esta correcto. Los registros deben tener datos que permitan saber
qué producto es, como: su nombre de venta, el nombre interno que le damos (como un cédigo),
cuando llego, quién lo vendio y el nimero de su grupo de produccidn, cuantas unidades en total
recibimos y cuantos paquetes o cajas eran.
2.1.4.1Almacenamiento de productos secos

Para asegurarse de que los productos secos 0 economato se encuentran bien almacenados,
Pilco (2017) expresa que los alimentos deben guardarse en zonas especificas ya que es importante
mantenerlos lejos de tuberias de desague sin proteccion, separarlos de las paredes y el techo, y
elevarlos al menos 15 cm del suelo para limpiar facilmente y prevenir plagas. Ademas, si se sacan
de sus empaques originales, deben colocarse en recipientes seguros para alimentos, con tapas
ajustadas contra roedores, y etiquetados claramente con el nombre del producto y su fecha de
caducidad.
2.1.4.2 Almacenamiento de alimentos en congelacion

Para comprender mejor cobmo conservar los alimentos, Tepan (2015) dice que, este método
de conservacidn, si bien no erradica por completo la presencia de bacterias en los alimentos, resulta
eficaz para ralentizar significativamente su proliferacion. Para alcanzar este efecto inhibidor, es

crucial someter el alimento a un proceso de enfriamiento que alcance una temperatura interna y
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externa homogéneamente baja, idealmente oscilando en un rango que va desde los -18°C hasta los
-20°C. Conocida como cadena de frio, por lo cual el proceso a seguir es:
- Se deberd mantener los productos en el congelador a una temperatura entre -18°C y -20°C.
- En la noche y mafiana, revisar si la temperatura es la correcta para evitar cambios de
temperatura bruscos.
- Silos proveedores entregan productos congelados, se recomienda almacenarlos enseguida.
- En el caso que se realizar alguna preproduccién que requiera congelacion, se debera
etiquetar con la fecha y el nombre de este.
2.1.4.3Almacenamiento de alimentos en refrigeracion
Como menciona Gramajo (2019), la refrigeracion es el método mas comun para conservar
alimentos, tanto en casa como en la industria. Sobre todo, su principal ventaja es que no altera los
alimentos de manera significativa, hasta el punto de que tanto quienes los producen como quienes
los consumen consideran que los alimentos frescos son, en realidad, refrigerados. Por lo tanto, se
debe seguir estas indicaciones:
- Alimentos refrigerados deben estar a una temperatura de 0 a 4°C
- Deben estar etiquetados con la fecha que se los va a refrigerar
- Almacenarlos en recipientes herméticos para evitar la contaminacion cruzada
2.1.5 Ley PEPS
Luego de realizar el almacenaje de la materia prima e ir al uso de esta, Zapata (2014)
menciona que, el Sistema PEPS (primeras entradas-primeras salidas), es una serie de operaciones
que implican rotular, etiquetar o marcar con cualquier otro procedimiento los alimentos con la
fecha de su llegada al almacén y ubicar la materia prima de acuerdo con esa fecha, de forma que

se garantice su rotacién. En adicidn, al aplicar la ley PEPS, se puede asegurar un uso maximo de
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la materia prima, ya que como mencioné anteriormente el autor, lo primero que haya entrado, sera
lo primero en ser utilizado, y sera constante.
Al hacer uso o aplicacién de la ley PEPS de una manera correcta, generara un mejor manejo
de la materia prima, evitando el uso de la que pudo haber llegado recientemente, y dejando
de lado a la anterior almacenada. Por lo cual, resultaria en una putrefaccion de esta,
existiendo una pérdida de dinero, ademéas de una pérdida de materia prima que resulta en
desperdicio; perjudicando a todos.
2.1.6 Estandarizacion
En el &mbito gastronomico, es muy necesario comprender cudl es el objetivo de una
estandarizacion, por lo cual Mufioz (2006), explica que el objetivo principal es transformar las
materias primas en productos finales mediante los esfuerzos de los encargados y la utilizacion de
los equipos de produccion. Asi que se procura llevar a cabo los procesos de la forma mas eficiente
posible para alcanzar los siguientes objetivos al implicar una estandarizacion de procesos. En
adicion, al estandarizar se podra obtener un mejor producto y a su vez, esto mismo podra satisfacer
las necesidades del cliente.
2.1.6.1 Estandarizacion de recetas
Al tener un enfoque mas gastronémico y hablar de recetas o preparaciones, Restrepo
(2017) menciona que, se trata de adaptar una preparacion que se ajuste a las demandas del local,
considerando los ingredientes existentes, el nimero y tamafio de porciones que se desean.
Entonces, se debera seguir un formato estandarizado en el cudl, se debera incluir todos los detalles
de la preparacién, tales como cantidades, descripcion de procedimientos, temperaturas y tiempos
de coccion, ademas del nombre y codigo de la preparacion, numero de porciones, peso de la

porcion y método de coccidn.
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2.1.6 Fichas técnicas

Las fichas técnicas son documentos internos de la empresa, y para comprender mejor
Huayllasaca (2018) explica que, especifican detalladamente las caracteristicas de sus productos y
procesos. También se utilizan externamente para informar a auditores y clientes sobre las
particularidades de los productos y sus andlisis. En el caso de proveedores de insumos, materiales
y equipos, estas fichas proporcionan informacién crucial para la recepcion, permitiendo clasificar
los elementos recibidos como conformes o no conformes seguin los estandares establecidos.
2.1.6.1 Hoja de ruta

La hoja de ruta o receta estandar es un documento muy importante, por lo cual Torres
(2022), comenta que, es un listado exhaustivo de los componentes requeridos para elaborar un
platillo, aderezo, salsa y guarnicion en un formato especifico. Ademas, incluye los costos por
unidad, las cantidades empleadas y los costos totales, los cuales se utilizan para determinar el
precio de venta de los platillos.
2.1.6.1.1 Componentes de la hoja de ruta

Una hoja de ruta se encuentra compuesta por varios componentes o apartados. Para
empezar, se podra observar el nombre de la preparacion, seguido del tipo de plato. Esto tratara de
especificar si es una bebida, una entrada, un plato fuerte, etc. Por consiguiente, se podra observar
una foto que servira como guia a la hora de replicar la preparacion, y a su lado derecho, los
ingredientes implicados en la preparacidn, con la cantidad utilizada y la unidad de peso.

Como segundo segmento, se visualizara el mise en place de los ingredientes involucrados,
y a su vez la técnica de corte que se utilizard. Desde brunoise, chiffonade, julianne, etc. E igual,
contara con un apartado donde se pueda describir si se empled alguna técnica de coccion, el tiempo

que requiere, y la temperatura. En el penaltimo apartado, se visualizara los equipos y utensilios
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gastronomicos usados en la preparacion. Y finalizando se observaré la preparacion, donde se
detallaran los procesos para la realizacion de la preparacion.
2.1.6.2 Ficha de costos

Este documento, tiene una focalizacion en el costeo de recetas, asi que Marin (1989)
explica que, cada plato que se ofrece en el restaurante posee su propia ficha técnica,
meticulosamente elaborada y documentada antes de su inclusion en el men(. Este compendio de
fichas técnicas debe constituir un registro completo y detallado, cubriendo la totalidad de la oferta
culinaria del establecimiento, que abarca desde las opciones rotativas del mend diario y la
seleccion permanente de la carta, hasta las propuestas disefiadas especificamente para banquetes,
almuerzos corporativos y otros eventos especiales.

El uso y aplicacion de las mencionadas fichas, podran ser una guia para el personal
administrativo del establecimiento, y a su vez de gran ayuda para el personal de cocina. Esto se
debe a que si existe algln ajuste de precio a una receta que se ofrezca, se la podra realizar de tal
manera que el ajuste de precio pueda mantener un precio adecuado sin necesidad de sacrificar la
calidad de los ingredientes involucrados.
2.1.6.3 Base de datos

Este documento es muy esencial, ya que permitira ver los productos utilizados y su
respectiva informacién por lo cual Diaz (2021) explica que, cada producto debe poseer un
documento de especificacidn y cada grupo de productos, un documento general. Usualmente es un
proceso de computacidn que nos asiste en la identificacién de un producto y una familia de estos.
Es posible modificar las fichas en funcion de los progresos y procedimientos con la mercancia, por
lo que debe haber una seccion especifica donde se anoten las Gltimas modificaciones realizadas.
En términos generales, cada ficha debera incluir una serie de especificaciones que reflejen toda la

informacion posible sobre el producto.
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Capitulo 111

3.1 Metodologia de la investigacién

La Metodologia de la Investigacion (M.l.) también conocida como Metodologia de la
Investigacion Cientifica es la disciplina cientifica que proporciona al investigador una serie de
conceptos, principios y leyes que le facilitan dirigir de forma eficaz y orientada a la excelencia el
proceso de la investigacion cientifica. EI tema de investigacion de la M.1. se puede describir como
el proceso de Investigacion Cientifica, que se compone de una serie de pasos ldgicos y vinculados
entre si. Este andlisis se realiza a partir de un conjunto de rasgos y de sus vinculos y leyes.

3.2 Tipo de investigacion

En este estudio se profundizara en la investigacion de tipo longitudinal. La cual en palabras
de Argimon (2019), menciona que los estudios longitudinales son aquellos que tienen un intervalo
temporal entre las diferentes variables que se analizan, permitiendo asi establecer una secuencia
temporal entre estas. Se pueden utilizar tanto para describir como para analizar. Ademas, en estos
altimos se debe considerar la direccion temporal, la cual puede oscilar entre la causa y el resultado
(estudios experimentales y de cohortes) o desde el resultado hacia la causa (estudios de casos y
controles).

En adicion, el mismo autor citado anteriormente, menciona que algunos escritores perciben
como longitudinales Unicamente los estudios donde el seguimiento de los participantes es
temporal, desde una linea basal hasta un final, de tal forma que simplifican este término al de
cohorte. No obstante, de acuerdo con la definicion proporcionada en el parrafo previo, se considera
que un estudio es longitudinal si las observaciones hacen referencia a dos instantes temporales,
incluso si la recoleccion de datos se ha llevado a cabo de manera simultanea. Si las diferentes
observaciones se han recolectado en el mismo instante, para que el estudio sea catalogado como

longitudinal, es necesario adoptar una secuencia temporal entre ellas.
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Respecto al tema, puede haber varios autores que hablen del mismo. Entonces, Sampieri et
al. (2014), explica que, contamos con los disefios longitudinales, que recogen informacién en
distintos instantes o periodos para realizar deducciones sobre el cambio, sus factores determinantes
y sus efectos. Generalmente, estos puntos o periodos se definen previamente. Sabiendo esto, se
comprende de mejor manera que este tipo de investigacion encaja a la perfeccion con el estudio
que se esta realizando.

3.3 Enfoque

Por otra parte, el enfoque metodolégico seleccionado es mixto, integrando investigacion
cualitativa y cuantitativa para lograr una comprension mas completa del tema. Como lo explica
Sampieri et al. (2020) quien en su investigacion manifiesta que, la investigacion con métodos
mixtos, también llamados hibridos, es como una orquesta que combina instrumentos diferentes
para crear una melodia mas rica. Por consiguiente, se juntan datos numéricos (cuantitativos) y
datos descriptivos (cualitativos) para entender mejor un tema. Es como si se usaran dos lentes para
ver un problema desde diferentes angulos y luego se juntan las observaciones para tener una vision
mas completa.

3.4 Método

El método que se usara en este estudio sera el método deductivo. Este método podra ser
mejor descrito por Abreu (2014) donde explica que, el método deductivo facilita la determinacion
de las propiedades de una realidad especifica que se analiza a traveés de la derivacién o
consecuencia de los atributos o declaraciones presentes en afirmaciones o leyes cientificas
generales formuladas previamente, debido a que la deduccion surge de las conclusiones especificas

o individuales derivadas de las inferencias o conclusiones generales aceptadas.
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3.5 Técnicas e instrumentos

Al hablar de técnicas e instrumentos, se pueden interpretar las técnicas como métodos o
procedimientos que se llevaran a cabo en el estudio, las cuales tendran como objetivo recolectar
datos. Por otra parte, al hablar de instrumentos se los puede interpretar como herramientas
especificas al depender del tipo de técnica utilizada. Cémo un resumen se podria decir que las
técnicas son el “como hacerlo” y los instrumentos “con que hacerlo”
3.5.1 Técnicas de campo

Cdémo siguiente tema, se debera tratar acerca de los instrumentos de investigacion. Para
empezar, se explicard sobre la observacion. Y para comprender mejor de que se trata, Medina et
al (2023) dan a entender que, la observacion es un recurso util en numerosas investigaciones, pues
facilita a los investigadores la recoleccion de datos directos y la adquisicion de un entendimiento
detallado de los comportamientos, actitudes y patrones que buscan analizar. Ademas, es eficaz a
la hora de visualizar los errores que puedan existir por parte del personal de cocina del restaurante
Cositas.

Como segundo instrumento de investigacion se trabajard con entrevistas estructuradas.
Esta se vera mejor explicada por Gonzales (2020), al argumentar que una entrevista estructurada
se organiza con cuestionamientos cerrados que se enfocan en que el entrevistado responda de
manera precisa a la pregunta, evitando divagar o expandir sus respuestas. Es crucial que las
respuestas sean codificadas a través de valores numéricos para que el investigador pueda evaluar
los resultados de forma cuantitativa.

Sumando otra técnica de investigacion, se usara la encuesta. Por lo tanto, si se busca
comprender mejor esta técnica, Lopez y Fachelli explican que dentro del ambito de la investigacion
social, la encuesta se configura primordialmente como un procedimiento orientado a la obtencion

sistematica de informacion mediante la formulacién de preguntas a individuos seleccionados. Su
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proposito central es generar mediciones precisas en torno a los conceptos implicados en una
problemética previamente delimitada.
3.5.2 Técnicas de Andlisis documental

En este apartado se realiz6 Analisis de informacion, la cual es aplicada en su 100% a la
hora de recopilar, organizar y procesar informacion, con lo cual se generardn conocimientos Utiles
en el tema que se busque profundizar. De esta manera se podra corroborar esta informacion
mediante documentos escritos por personas expertas en los temas, dando mas credibilidad y
veracidad al mismo

Como siguiente técnica, se usara citas/parafrasis, las cuales tendran cémo objetivo
principal agregar informacion en los parrafos escritos. Estos mismos vendran acompafiados del
nombre del autor/es que expresan dicha informacion, y acompariado del afio que se realizo o se
escribio esta informacion. A su vez, el uso de paréafrasis tiene énfasis en la informacion expresada
por los autores, solo que se debera realizar un parafraseo de toda la informacion, y como resultado
se obtendra una perspectiva similar a la del autor, pero expresada con nuestras propias palabras.

Por consiguiente, se hablara respecto a las referencias bibliogréaficas. Estas tendran un peso
enorme a la hora de demostrar la veracidad de la informacidn que haya sido citada o haya pasado
por parafrasis. Esto se debe a que en las referencias bibliograficas se podra encontrar la
informacion respectiva de la cita realizada, desde los nombres de los autores, hasta el titulo y sobre
todo, de donde fue sacada la informacion, ya sea de un libro o de alguna pagina web confiable.
3.5.3 Técnicas de Laboratorio

En este apartado se comenzara hablando acerca de las fichas técnicas que son utilizadas en
los procesos gastronomicos. Empezando con la hoja de ruta, que tendra la funcion de detallar los

ingredientes utilizados, acompafiado de la unidad de peso y la cantidad del ingrediente utilizado.
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Y sigue con las técnicas utilizadas, los equipos y utensilios que se utilizardn; y por consiguiente
los pasos para preparar dicho plato, bebida, entre otras.

Como segunda ficha técnica, se trabajaré con la ficha de costos. La cual como lo indica su
nombre, cumple la funcién de detallar el precio en dolares de cada ingrediente que ha sido descrito
en la hoja de ruta. Consta de un precio por kilo y un precio por receta, lo que significa que sera un
precio variable dependiendo de cuanta cantidad de cierto ingrediente se use. Ademas, se podra
visualizar, el nimero de pax, gramaje de la porcion, el precio de venta al publico; e igual el precio
por kilo de elaboracion.

Y como ultima ficha técnica, se tendra la base de datos. La cual cumplira la funcién de
detallar la informacion de cada ingrediente involucrado en las fichas técnicas ya mencionadas.
Consta con el nombre del producto, con qué presentacion se encuentra, el precio del kilo de este.
Y mas importante donde se lo encuentra, corroborando o mencionado anteriormente ya que detalla
la informacion del ingrediente. Agregando que incluye apartados de peso neto, peso de
desperdicio, o de subproducto en el caso de que se cuente con aquello.

3.6 Fases de la Investigacion

Como primera fase, se realizard una visita al restaurante Cositas, donde mediante
observacion se encontrara alguna problematica, que pueda ser resuelta mediante alguna propuesta
gastrondmica. A su vez, se realizara una entrevista con el administrador del restaurante, donde
podra comentar acerca la informacion de este, y sobre todo; informacidn que sea relevante y sirva
cdémo apoyo en la problematica encontrada.

Como segunda fase se realizara el nUmero de visitas necesarias al restaurante, para asi
trabajar los puntos que seran tratados en el desarrollo del trabajo de investigacion, tratando de
trabajar en conjunto con el area de cocina. De esta manera se lograra tener avances significativos,

mientras estos mismos avances se podran ir socializando con el administrador, y a su vez con el
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tutor que estard a cargo de la tesis. Donde se podra documentar todo el proceso, mediante
fotografias o las fichas estandarizadas que estan previstas de este estudio.

Cdémo terceray Ultima fase, se contara con la validacion del resultado final de dicho estudio
con el administrador del restaurante y con el personal del area de cocina, con lo cual se podra
conocer si es el resultado esperado, o si sugieren algunos cambios en el mismo. Pero como se
menciond anteriormente, al ser la validacion del resultado final, se aplicaran encuestas que podrian
ser de satisfaccion, y entrevistas, con lo cual se generaran diagramas de barras o diagramas de
pastel, conociendo el porcentaje de aceptacién del resultado final, que seria la guia de procesos
estandarizados en este caso.

3.7 Poblacion y muestra

En poblacion se tomara como referencia al restaurante Cositas, en donde la poblacion son
los 7 empleados. Y como muestra seran los mismos empleados del mismo establecimiento
gastronomico, los cuales son en total son 7 personas, formando el personal de cocina, meseros y
el administrador, los cuales tendran la funcion de entrevistados/encuestados, con el fin de poder
conocer acerca de su opinién o recibir sugerencias, respecto a la guia de procesos estandarizados
que se elaborara para los mismos. Obteniendo una muestra por conveniencia, de esta manera se

generara un analisis, obteniendo asi el porcentaje de aceptacion de la guia.
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CAPITULO IV

4.1 Analisis e Interpretacion de los Resultados

Este capitulo se enfocara en transformar los datos que hayan sido recopilados mediante
entrevistas o encuestas, y seran interpretadas en informacién significativa. Esta informacion puede
ser expresada utilizando tablas o gréaficos, los cuales serdn interpretados y trataran de dar una
explicacion a los resultados obtenidos, con la ayuda de los objetivos de estudio que hayan sido
planteados, y las preguntas de investigacion.

Para este estudio se aplicara el método Deductivo. Esto se debe a que al analizar el
gestionamiento de una cocina profesional, resaltd el manejo de estandarizaciones en las mismas.
Por lo cual, al realizar la visita al Restaurante Cositas se pudo observar la inexistencia a la hora de
aplicar estandarizaciones, ocasionando desperdicio y mal porcionamiento de productos. Asi que,
el desarrollo de las fichas técnicas y la guia de procesos demuestra como una teoria consolidada
puede convertirse en una solucion practica y efectiva.

La encuesta realizada hacia el personal del restaurante Cositas tendra como objetivo
conocer su aceptacion a las mismas. Esto se realizd, debido a que estas fichas son el pilar
fundamental en este estudio, por lo tanto, debe existir una socializacion y validacion. Asi que, en
esta tabla se podra observar el porcentaje que obtuvo cada pregunta para poder ser analizadas e
interpretadas en informacion aun mas relevante.

Tabla 1

Porcentaje de aceptacion de las fichas técnicas
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Porcentaje encuesta de fichas técnicas

100,00% T
75.00% —- 71,4 71,4
57.2 57,1 57,1
50.00% +— 428 42,9 4242,9
1 28,6 28,6 28,6
25,00% -
1 00 00 00 00
0,00%
B Totaimente de acuerdo  [l] De acuerdo Ni de acuerdo ni desacuerdo [} Endesacuerdo [l Totalmente en desacuerdo

Nota. En esta tabla creada por los autores, se puede observar el porcentaje obtenido en las 7
preguntas de la encuesta realizada al personal del restaurante Cositas.

Se puede observar la Tabla 1 generada a partir de las 7 preguntas realizadas al personal
del restaurante Cositas. En la cual, la primera pregunta: ;Considera usted que la hoja de ruta se
encuentra bien estructurada y facil de comprender?, obtiene una aceptacion de un 57.2%
totalmente de acuerdo, acompafiado de un 42.8% que se encuentra de acuerdo, demostrando que
la hoja de ruta se encuentra bien estructurada y facil de comprender.

Como segunda pregunta: ¢Piensa usted que esta hoja de ruta ayudaria en el caso de contar
con personal que desconozca de las preparaciones? obtuvo un porcentaje de un 71.4% estando
totalmente de acuerdo, y un 28.6% de acuerdo. Por lo cual, en el caso que sea necesario de capacitar
a nuevo personal, con el uso de la hoja de ruta se podra guiar a la hora de realizar las preparaciones.

Como tercera pregunta: ¢Piensa que la hoja de ruta ayudara a reducir errores o desvios en

las preparaciones? Al realizar esta pregunta y obtener los resultados, se mantiene el porcentaje de
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un 71.4% estando totalmente de acuerdo, y un 28.6% estando de acuerdo. Esto da a entender que,
aplicando la hoja de ruta, se obtuvo un mejor rendimiento a la hora de realizar las preparaciones.

Siguiendo con las preguntas, la cuarta explicard que: ¢Considera que la ficha de costos
puede ser beneficiosa en el restaurante Cositas a la hora de costear sus preparaciones? Esta
pregunta tiene un enfoque en fichas de costos, por lo cual, el 57.1% se encuentra de acuerdo,
seguido de un 28.6% totalmente de acuerdo, y con un pequefio porcentaje de 14.3% que no se
encuentra en acuerdo ni en desacuerdo.

Cdémo quinta pregunta, se preguntd: ;Considera que la ficha de costos es necesaria para
tomar decisiones relacionadas con la rentabilidad y la eficiencia economica de los platos? La
misma obtuvo un 57.1% totalmente de acuerdo, acompafiado de un 42.9% de acuerdo, por lo cual
evidencia que la ficha de costos es necesaria, atribuyéndose a la rentabilidad y la eficiencia
economica de los platos.

Al hablar de la sexta y penultima pregunta: ¢Usted cree que la base de datos es el
documento mas importante al saber que alimenta a la ficha de costos?, se obtuvieron los siguientes
datos. El 42.9% se encuentra totalmente de acuerdo con que la base de datos es importante al
alimentar la ficha de costos, seguido de un 42.9% de acuerdo, y con un pequefio porcentaje del
14.2% que no esta de acuerdo ni en desacuerdo.

Y como ultima pregunta, se pregunto: ;Piensa que la base de datos es un documento que
ayuda a tener un control del precio y evitar las pérdidas de un producto final? Esta pregunta obtuvo
un 71.4% totalmente de acuerdo, y un 28.6% de acuerdo. Lo cual demuestra que tiene una
aceptacion en su mayoria, asi que la base de datos ayudara a controlar el precio y evitara que

existan pérdidas de un producto final.
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Como siguiente parte, se realizd6 una encuesta la cual evalla las caracteristicas
organolépticas de los platos fuertes del restaurante Cositas. Por lo tanto, el primer plato en ser
evaluado fue el Cuencanito, y la encuesta estuvo compuesta por 7 preguntas, en donde mediante
porcentaje se obtuvo un resultado final, Entonces, las preguntas que compusieron la encuesta
fueron:
¢El Cuencanito se ve visualmente bien elaborado?
¢El aroma del Cuencanito es atrayente para usted?
¢El sabor del Cuencanito es equilibrado y cumple con sus expectativas?
¢Considera que la presentacion del Cuencanito es llamativa hacia los comensales?
¢Las proteinas que conforman el Cuencanito se encuentran totalmente cocidas?
¢Considera que las porciones de guarnicion/proteinas servidas son las correctas?

¢La porcion del encurtido se siente fresco?

Tabla 2

Porcentaje de las respuestas sobre la encuesta de caracteristicas organolépticas del

Cuencanito

Cuencanito
100

100,00%

75.00% - 714 714

71,4
57,1 57,1 57,1
50,00% 42,9 42,9 42,9
28,6 28,6 28,6
25,00% +
00 00 00 00 0000 00 00
0,00%

I Totaiments de acuerdo [l De acuerdo Ni de acuerdo ni desacuerdo [l En desacuerdo [l Totalmente en desacuerdo
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Nota. En esta tabla elaborada por los autores, se observa el porcentaje de las respuestas de la

encuesta.

En la pregunta uno de la Tabla 2, se obtuvo un porcentaje del 57.1% totalmente de acuerdo,
acompafado de un 42.9% de acuerdo. El grafico de barras siguiente que pertenece a la Tabla 2
corresponde a la pregunta dos respecto al aroma, en el cual se obtuvo un porcentaje de 57.1%
totalmente de acuerdo, seguido de un 42.9% de acuerdo. Lo cual significa que ambas preguntas
obtuvieron en su mayoria, aceptacion respecto a lo preguntado.

Como tercera pregunta, al tratar de sabor se obtuvo un 71.4% al estar totalmente de acuerdo
y un 28.6% de acuerdo. Seguido de esta pregunta, sigue la cuarta pregunta tratando el aspecto de
la presentacion del plato hacia los comensales. Obteniendo un porcentaje del 57.1% donde se
encontraron totalmente de acuerdo, seguido de un 42.9% se encuentra de acuerdo, lo cual da a
entender que en su mayoria consideran que la presentacion esta correcta.

Y a continuacion, sigue la quinta pregunta que, al tratar de la presentacion del plato, obtuvo
un 100% con totalmente de acuerdo. Lo cual da a entender que, para los encuestados, tiene una
presentacion excelente en este caso, siendo llamativa en su totalidad y se refleja en la tabla.
Seguido de la sexta pregunta donde valoran la porcion de guarniciones y proteinas, teniendo un
71.4% de acuerdo, y un 28.6% que se encuentra totalmente de acuerdo. Y por Gltima pregunta, se
valora la frescura del encurtido servido, obteniendo un 71.4 % totalmente de acuerdo, seguido de
un 28.6% de acuerdo. Demostrando que si posee frescura el mismo.

El siguiente plato que serd analizado sera el Cuencano que fue evaluado mediante una
encuesta. Estas preguntas estan encargadas de evaluar las caracteristicas organolépticas que

presente el plato. Dichas preguntas fueron realizadas segun la escala de likert, lo cual simplifica
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las respuestas, y esto implica mayor eficiencia ya que se pudieron colocar en la Tabla 3 e ir
evaluando cada una de ellas. Entonces las preguntas planteadas son:

¢El Cuencano se ve visualmente bien elaborado?

¢El aroma del Cuencano es atrayente para usted?

¢El sabor del Cuencano es equilibrado y cumple con sus expectativas?

¢Considera que la presentacién del Cuencano es llamativa hacia los comensales?

¢Las proteinas que conforman el Cuencano se encuentran totalmente cocidas?

¢Considera que las porciones de guarnicién/proteinas servidas son las correctas?

¢La porcion del encurtido se siente fresco?

Tabla 3

Porcentaje de respuestas sobre la encuesta de caracteristicas organolépticas del

Cuencano

Cuencano

100,00%

7500% L 714 714 71,4

71,4
1 57,1 57,1 57,1
50,00% - 42,9 42,9 42,9
T Fse 28,6 28,6 28,6
25.00% -
1 00 00 00 00 00 00 00
0,00%

[ Totalmente de acuerdo  [l] De acuerdo Ni de acuerdo ni desacuerdo [} Endesacuerdo [l Totalmente en desacuerdo
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Nota. Esta tabla elaborada por los autores muestra el porcentaje obtenido de las respuestas de la
encuesta.

En la pregunta ocho, nueve y diez, se obtuvo un mismo porcentaje a las preguntas
planteadas, las cuales tratan respecto a como se ve visualmente el plato, el aroma y el sabor de
este. Entonces esto significa que el Cuencano, tiene un 71.4% que se encuentra totalmente de
acuerdo, y un 28.6% de acuerdo. Demostrando que estas tres preguntas tienen una aceptacion alta
por no decir en su mayoria, y se lo puede visualizar en la Tabla 3.

En la pregunta 11 se evalud la presentacion con la cual se ofrece el Cuencano, obteniendo
un porcentaje del 57.1% de acuerdo, seguido de un 42.9% totalmente de acuerdo, demostrando
que la presentacion es buena. Entonces, al pasar a la pregunta 12 se obtiene un porcentaje de un
57.1% totalmente de acuerdo, y un 42.9% se encuentra de acuerdo. Por lo cual se encuentra en un
rango bueno de la coccion de las carnes.

Al pasar la penultima pregunta de la Tabla 3 se puede observar que el porcentaje
totalmente de acuerdo obtiene un 42.9%; mientras que de acuerdo obtiene un 57.1%. Y a su vez,
al pasar a la ultima pregunta, se puede observar que la porcion del curtido resulta fresca para un
71.4%, perteneciendo este porcentaje a totalmente de acuerdo. Acompafado de un 28.6% que se

encuentra de acuerdo.

Una vez evaluado dos platos, se realizard el mismo proceso con la Cecina de chancho. Este
plato fue evaluado mediante una encuesta, la cual fue dirigida al personal del Restaurante Cositas,
con la finalidad de poder obtener resultados porcentuales y evidenciarlos en la Tabla 4. La cual se
encuentra organizada con el porcentaje de las 7 preguntas que evaluaron las caracteristicas

organolépticas de la Cecina de Chancho. Haciendo uso de las siguientes preguntas:
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¢La cecina de chancho se ve visualmente bien elaborada?

¢El aroma de la cecina de chancho es atrayente para usted?

¢El sabor de la cecina de chancho es equilibrado y cumple con sus expectativas?
¢Considera que la presentacion de la cecina de chancho es llamativa hacia los comensales?
¢Las proteinas que conforman la cecina de chancho se encuentran totalmente cocidas?
¢Considera que las porciones de guarnicién/proteinas servidas son las correctas?

¢La porcion del encurtido se siente fresco?

Tabla 4

Porcentaje de respuestas obtenidas con la encuesta de caracteristicas organolépticas de

la cecina de chancho

Cecina de chancho
100 100

100,00%

75,00% —+

714 71,4
57,1 571 57,1
50,00% 4 429 429 42,9
28,6 28,6
2500% —+
00 ooo0o0 00 ooo0o0 00 00 00
0,00%

[ Totaimente de acuerdo  [J] De acuerdo Ni de acuerdo ni desacuerdo [} Endesacuerdo [l Totalmente en desacuerdo

Nota. Esta tabla hecha por los autores ensefia el porcentaje de cada una de las preguntas de la

encuesta.
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Al iniciar con el anlisis de los porcentajes, se podrad notar que en el primer porcentaje de
la Tabla 4 lidera estar de acuerdo con el considerar el plato bien elaborado, acompafado de un
42.9% totalmente de acuerdo. Por consiguiente, se podra notar un 100% en la barra perteneciente
a la siguiente pregunta, la cual evalta el aroma de la cecina y con este resultado demuestra que el
aroma es atrayente en su totalidad.

A continuacion, en la Tabla 4 se podré evidenciar los porcentajes siguientes, 57.1% de
acuerdo, y un 42.9% totalmente de acuerdo aportando que el sabor de la cecina es equilibrado y
cumplié con sus expectativas. Y a su vez, en el porcentaje siguiente se obtuvo un 100% por los
encuestados; al estar totalmente de acuerdo con que la presentacion de la cecina de chancho es
Ilamativa.

Seguido, se podra observar los porcentajes de 57.1% al estar totalmente de acuerdo, 42.9%
de acuerdo, pertenecientes a la coccion total de las proteinas que conforman la cecina de chancho.
Y, por ultimo, se obtuvo un 71.4% al estar totalmente de acuerdo con las porciones servidas,
acompariado de un 28.6% de acuerdo. Este porcentaje se repite al final, ya que un 71.4% esta

totalmente de acuerdo con que el encurtido es fresco, y un 28.6% que se encuentra de acuerdo.

Una vez concluida la anterior tabla, se podra analizar la Tabla 5. Esta tabla se encargara
de recopilar los porcentajes obtenidos al aplicar una encuesta de 7 preguntas referentes a las
caracteristicas organolépticas del Mote pillo. Esto ayudara a comprender cuan positivo ha sido el
uso de las fichas a la hora de realizar estas preparaciones. Entonces, se siguid, estas preguntas para
la encuesta:
¢El Mote pillo se ve visualmente bien elaborado?
¢El aroma del Mote pillo es atrayente para usted?

¢El sabor del Mote pillo es equilibrado y cumple con sus expectativas?
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¢Considera que la presentacion del Mote pillo es llamativa hacia los comensales?
¢Las proteinas que conforman el Mote pillo se encuentran totalmente cocidas?
¢Considera que las porciones de guarnicion/proteinas servidas son las correctas?
¢La porcion de la ensalada se siente fresca?

Tabla 5

Porcentaje de respuestas obtenidas con la encuesta de caracteristicas organolépticas del

mote pillo
Mote pillo
100
100,00% -
85,7 85,7
75 00% - 714 14
57,1 57,1
50,00% 4 42,9 42,9
28,6 28,6
25,00%
14,3 14,3
00 0ooo0o0 00 00 00 00 00
0,00%
[ Totalmente de acuerdo  [l] De acuerdo Ni de acuerdo ni desacuerdo [} Endesacuerdo [l Totalmente en desacuerdo

Nota. Esta tabla generada por los autores ensefia el porcentaje de cada pregunta realizada.

En la Tabla 5, podremos observar los porcentajes de las 7 preguntas. Se comenzara
analizando el 85.7% al estar totalmente de acuerdo que el mote pillo se encuentra bien elaborado,
y un 14.3%se encuentra de acuerdo. Seguido, se podra observar un porcentaje del 100%, el cual
sera perteneciente a estar totalmente de acuerdo con que el aroma del mote pillo es atrayente hacia

los encuestados.
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Los siguientes porcentajes evaluados, corresponden al sabor del mote pillo, el cual obtiene
un 71,4% de acuerdo y un 28,6% totalmente de acuerdo, con que el sabor es equilibrado. Seguido,
se podréa observar los porcentajes de 85.7% al estar totalmente de acuerdo con el evaluar la
presentacion, siendo esta llamativa hacia los encuestados; acompafiado de un 14.3% que se
encuentran de acuerdo.

Al analizar los siguientes porcentajes, se podra observar que se obtuvo una correcta coccion
de las proteinas del mote pillo, y la porcidn de guarniciones siendo la correcta, obtienen un 57.1%
al estar totalmente de acuerdo, acompafiado de un 42.9% al estar de acuerdo. Y por ultimo, se
evalla la frescura de la ensalada con un 71.4% al estar totalmente de acuerdo con que la misma es

fresca, y un 28.6% estando de acuerdo.

La penultima tabla que sera evaluada sera la Tabla 6. Esta tabla contiene porcentajes que
fueron obtenidos al realizar una encuesta segun la escala de Likert. Dicha encuesta fue aplicada al
personal del restaurante Cositas, ya que son los encargados de dar una “calificacion” a este plato,
que fue totalmente ejecutado con el apoyo de las fichas técnicas. Las preguntas que conformaron
la encuesta son:
¢El Mote sucio se ve visualmente bien elaborado?
¢El aroma del Mote sucio es atrayente para usted?
¢El sabor del Mote sucio es equilibrado y cumple con sus expectativas?
¢Considera que la presentacion del Mote sucio es llamativa hacia los comensales?
¢Las proteinas que conforman el Mote sucio se encuentran totalmente cocidas?
¢Considera que las porciones de guarnicion/proteinas servidas son las correctas?

¢La porcion de la ensalada se siente fresca?



47

Tabla 6

Porcentaje del porcentaje de las respuestas de la encuesta de caracteristicas

organolépticas del mote sucio

Mote sucio
100
100,00% —
85,7 857
75.00% - 714 714
57,1 57,1
50,00% —- 42,9 42,9
28,6 28,8
25,00% -
14,3 14,3
00 00 00 00 0000 00 00
0,00%
[ Totalmente de acuerdo  [l] De acuerdo Ni de acuerdo ni desacuerdo [} Endesacuerdo [l Totalmente en desacuerdo

Nota. Esta tabla generada por los autores muestra los resultados de la encuesta.

Al observar la Tabla 6, esta agrupada con los porcentajes de las 7 preguntas. Entonces, se
iniciara con los primeros porcentajes obtenidos, los cuales fueron un 71.4% totalmente de acuerdo,
28.6% de acuerdo con el evaluar si el plato se ve visualmente bien elaborado. Seguido, de los
porcentajes con 85.7% al estar totalmente de acuerdo, y 14.3% al estar de acuerdo con el aroma
que resulta ser atrayente. Y este mismo porcentaje del 85.7% esta totalmente de acuerdo y 14.3%
al estar de acuerdo, que el sabor es equilibrado y cumple sus expectativas.

Como siguiente porcentaje de la Tabla 6 a ser evaluado, se obtuvo un porcentaje del 71.4%
al estar de acuerdo que la presentacion del Mote pillo resulta llamativa para los encuestados,

seguido de un 28.6% que se encuentra totalmente de acuerdo con lo mismo. Continuando con el
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siguiente porcentaje, se obtuvo un 100% al estar totalmente de acuerdo con la coccion total de las
proteinas del plato.

Y las dos ultimas preguntas, comparten el mismo porcentaje como se observa en la Tabla
6. Obteniendo un 55.1% al estar totalmente de acuerdo que las porciones de guarnicién y proteinas
que se sirven son las correctas, acompafiado de un 42.9% que se encuentra de acuerdo. Y para
finalizar, el 57.1% obtenido, esta totalmente de acuerdo que la porcion de ensalada servida en el

plato se siente fresca, mientras que un 42.9% se encuentra de acuerdo.

Por dltimo, se analizara la Tabla 7. Dicha tabla sera la encargada de recopilar los
porcentajes obtenidos al realizar una encuesta conformada por 7 preguntas, que han sido
establecidas para evaluar a las caracteristicas organolépticas segun la escala de Likert. Esta escala
de likert ayuda a que todos los porcentajes puedan ser plasmados en una sola tabla, facilitando el
analisis de esta.
¢El Llapingacho morlaco se ve visualmente bien elaborado?
¢El aroma del Llapingacho morlaco es atrayente para usted?
¢El sabor del Llapingacho morlaco es equilibrado y cumple con sus expectativas?
¢Considera que la presentacion del Llapingacho morlaco es llamativa hacia los comensales?
¢Las proteinas que conforman el Llapingacho morlaco se encuentran totalmente cocidas?
¢Considera que las porciones de guarnicion/proteinas servidas son las correctas?

¢La porcion del encurtido se siente fresco?
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Tabla 7

Porcentaje de respuestas obtenidas con la encuesta de caracteristicas organolépticas del

Ilapingacho morlaco

Llapingacho morlaco

100,00%

100

85,7 85,7
75.00% - 714 714
57,1 57,1
50,00% — 429 42,9
28,6 28,6
25,00% -
14,3 14,3
00 00 00 oo0o0o0 00 00 00
0,00%
[ Totalmente de acuerdo  [l] De acuerdo Ni de acuerdo ni desacuerdo [} Endesacuerdo [l Totalmente en desacuerdo

Nota. Esta tabla generada por los autores muestra el porcentaje de la encuesta realizada al personal
del restaurante Cositas.

Al observar la Tabla 7, no se encuentran porcentajes que pertenezcan a una opcion
negativa. Entonces, al iniciar el analisis de los primeros porcentajes, se obtuvo que el 85.7% estuvo
totalmente de acuerdo en que el Llapingacho morlaco se ve correctamente elaborado, y lo
acompafia un 14.3% al estar de acuerdo. De la misma manera, estos porcentajes se repiten al
evaluar el aroma del Llapingacho morlaco, obteniendo un 85.7% al estar de acuerdo con que el
aroma es atrayente, y se complementa con un 14.3% al estar de acuerdo.

Como siguientes porcentajes para analizar, se obtuvo un 57.1% al estar de acuerdo con que
el sabor del Llapingacho morlaco es equilibrado, y un 42.9% que se encuentra totalmente de

acuerdo con lo mismo. Y como siguiente porcentaje a ser analizado, se puede observar un 100%
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perteneciente al estar totalmente de acuerdo con que la presentacion del plato es Ilamativa hacia
los encuestados.

Cdomo consiguiente, se obtuvo un 71.4% al estar totalmente de acuerdo con que la coccién
de las proteinas fue correctamente, y esta la acompafia un 28.6% al estar de acuerdo. Y asi lo sigue
los porcentajes, de un 57.1% al estar totalmente de acuerdo con que las proteinas y guarniciones
tienen una porcion correcta, y el 42.9% se encuentra de acuerdo. Entonces, se ha llegado a los
ultimos porcentajes que serén analizados, los cuales pertenecen a un 71.4% al estar de acuerdo con
que la porcidn del encurtido se siente fresca, y un 28.6% afirma estar totalmente de acuerdo que
se encuentra fresca la porcion de encurtido.

Al obtener estos resultados, se puede llegar a un analisis en general. Lo cual después de
analizar la Tabla 1, se podra comentar que, a la hora de socializar respecto a las fichas
estandarizadas, en su mayoria el personal estuvo de acuerdo de que son documentos importantes.
Esta aceptacion en su mayoria se debe a que el restaurante Cositas, al no contar con fichas
estandarizadas, presento varios errores en las preparaciones, esto afecto incluso a una empleada
nueva que ha tenido un acople complicado a la cocina del Restaurante Cositas.

En adicion, el personal del restaurante Cositas considera implementar estas fichas y a su
vez, la guia en su totalidad. Esto se debe a que han tenido varios inconvenientes a la hora de seguir
ciertos procesos que no se encontraban claros en su totalidad. Esto ha tenido un impacto negativo,
pero al realizar la socializacion de las fichas técnicas el personal pudo comprender de mejor
manera los procesos a seguir.

Respecto a las Tablas 2, 3, 4, 5, 6, y 7, se pudo observar que los resultados son positivos,
ya que al contar con un porcentaje que siempre variaba en totalmente de acuerdo y de acuerdo, se

resume en un resultado viable. Esto se debe a que al existir una estandarizacion tanto de procesos,
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como de gramajes; ayuda a que los platos fuertes del restaurante Cositas mantengan buenas

caracteristicas organolépticas.
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Capitulo V

5.1 Propuesta de investigacion

El estudio realizado, tuvo como objetivo principal la realizacion de fichas técnicas (hoja
de ruta, ficha de costos y base de datos), las cuales fueron socializadas y evaluadas con el personal
del restaurante Cositas. Estas mismas fueron realizadas con el fin de implementarlas a una guia de
procesos estandarizados para los platos fuertes del mismo. Entonces, quedara en evidencia las
fichas estandarizadas.
5.1.1 Manuales; guia; documentos

Figura 3

Qr escaneable para la visualizacion de las Guia de procesos estandarizados

Nota. Este gr dirige a la visualizacion de la Guia de procesos estandarizados realizado por
los autores.
5.1.2 Fichas estandarizadas

Las fichas estandarizadas son documentos que
5.1.2.1 Base de datos

La base de datos constituye el componente central dentro del conjunto de fichas

estandarizadas, dado que en ella se organiza la informacion relativa a los grupos de productos, los
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cuales aparecen inicialmente en la primera columna de la Figura 4. A continuacion, se especifica
el ingrediente final y, seguidamente, se detalla la presentacion comercial del articulo, que puede
encontrarse en formatos como funda plastica, a granel, botella, entre otros. Posteriormente, se
registra el proveedor correspondiente, entendido como la entidad o establecimiento donde puede
adquirirse dicho insumo.

En lo que respecta al peso bruto, este se mantiene constante en uno (1), dado que cada item
se analiza considerando un kilogramo como unidad de referencia. De igual forma, se consigna el
precio por kilo, cuyo proposito es reflejar el valor econémico del producto por unidad de peso. Por
otro lado, la cantidad neta refiere al peso utilizable del insumo, el cual se obtiene mediante la
relacion entre el peso del producto procesado y su peso inicial. En contraposicion, se calcula el
peso del desperdicio, entendido como el gramaje no aprovechable, y se determina dividiendo el
peso desechado por el peso total original.

Mas adelante, se incluye la categoria de subproducto, que permite registrar si, en lugar de
pérdida, el residuo derivado del proceso tiene un uso alternativo. De esta manera, se calcula el
rendimiento, que resulta de multiplicar la cantidad neta por cien (100) y dividir el resultado entre
el peso bruto (equivalente a uno). En consecuencia, se establece el factor de correccion, el cual se
obtiene al dividir el peso bruto por el porcentaje de rendimiento y luego multiplicar por cien (100)
dicho cociente.

Finalmente, se incorpora el costo por kilo del ingrediente final, que expresa cuanto peso
bruto debe adquirirse para alcanzar una cantidad determinada del producto ya procesado. Este
valor permite estimar con mayor precision la cantidad necesaria de materia prima en funcion del

rendimiento proyectado del insumo.
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Figura 4

Base de datos de los productos a los platos fuertes del Restaurante Cositas

A B C D E F G H I ] K L M N
- PESO | UNIDADDE [ PRECIO | CANTIDAD PESO SUB FACTOR DE £OsTO KLO

. GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA PROVEEDOR sruTo | WEDIDA Lo NETA PESO DESPERDICIO | Lo i1o | RENDIMIENTO % CORRECION mﬁr:‘sr?;ims OBSERVACIONES
N T e 5 S A

3 Came de chanche Al granel e 1 G 5,47 1 o 0 100 1 547
=] Pachugss de pollo Al granel Aviced 1 KG 638 052 0,08 0 52 1,09 653
B Chorizo Empague al granel Europea 1 KG 6,47 099 0,01 0 29 1,00 654

[ LACTEOS

7 Leche entera Funda al granel TITAN 1[KG 0,95 1,00 o ) 100,00 1,00 0,35

5| FRuTAS

N Zumo de imén Limon 2l grane ME:::: o 1 KG 1,00 050 04 0,00 60,00 1,67 167

10 | HORTALIZAS

11 Mote cocida Al granel lercado 10 de agost) 1 KG 1,52 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 152
[12] Cebolla paitefia Cebolla al granel lercado 10 de agosty 1 KG 1,05 0,85 0,15 0,00 85,49 1,17 123
[15] Ceboliin Al grane lercado 10de agosy 1 KG 643 1,00 ] 0 100,00 1,00 649
? Ajo fresco Ajo al granel lercado 10 de agost 1 KG 526 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 5,26
E Cilantro fresco Al granel lercado 10 de agosty 1 KG 571 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 5,71
E Cebolla paitefia Cebolla al granel lercado 10 de agosy 1 KG 1,05 0,85 0,15 0,00 85,49 1,17 1,23
7] Tomate rifion Al granel lercado 10 de agost] 1 KG 1,11 0,84 0,16 0,00 84,00 1,19 132
[15] Zanahoria Zanahoria al granel lercado 10 de agosty 1 KG 0,95 0,85 0,14 0,00 86,00 1,16 1,12
[15] Aguacate Algrane lercado 10 de agost] 1 KG 134 076 0,24 [ 76 132 1,76
| 20| Lechuga Al granel lercado 10 de agost 1 KG 0,95 0,76 024 0 76 132 1,25

21 Papa chaucha Al grane lercado 10 de agos] 1 X6 106 1 o o 100 1.00 106
z Papa chola Al grane lercado 10de agost 1 KG 1,06 084 0,16 [ A 119 126

23 Fepino Al grane lercado 10 de agost] 1 K& 137 053 0,07 0 53,00 1,08 147
3 Cilantro fresco Al granel lercado 10 de agost] 1 KG 571 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 571
E Perejil fresco Al granel lercado 10 de agost] 1 KG 5,84 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 5,34

26 | ABARROTES
127 ] Huswo TASTESaE ITTE 1 KG 2,24 038 0,02 ] 58,00 1,02 2,29
[ Achiote Titan 1 KG 158 1,00 [ 0 100,00 1,00 156
E Manteca de chancho TPETESTE o 1 KG 513 100 o 0 100,00 1,00 513

30 sa Gran Aki 1 K& 0,72 100 [ 0 100,00 1,00 072
[51] Acsite Titan 1 KG 252 1,00 ] 0 100,00 1,00 252
[57] Vinagre TITAN 1 KG 3,86 1,00 ] 0 100,00 1,00 3,86
Ea Mostaz: TAN 1 KG 2,47 1,00 o 0 100,00 1,00 2,47
|54 Arroz TITAN 1 KG 157 1,00 o 0 100,00 1,00 157
[==] Oregano Condimasa 1 KG 8,30 1,00 o 0 100,00 1,00 2,50

Nota. Esta imagen es perteneciente de la base de datos realizada en Excel por los autores.

5.1.2.2 Hoja de ruta

En la hoja de ruta representada en la Figura 5 se dispone la estructura general de la ficha
técnica, cuyo encabezado corresponde al nombre especifico del plato. A continuacion, se indica
su clasificacion dentro del mend, especificando si se trata de una guarnicion, plato fuerte, ensalada,
postre, salsa, entre otras posibles categorias. Este apartado suele estar acompafiado por una imagen
ilustrativa, cuyo proposito es ofrecer una referencia visual del resultado final, facilitando asi su

identificacion por parte del lector.

Adyacente a dicha imagen, se localiza la seccidn destinada a los ingredientes, donde se
detallan tanto las cantidades necesarias como la unidad de medida correspondiente, establecida

generalmente en kilogramos o litros, en funcion de los estandares utilizados. Posteriormente, se
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desarrolla el mise en place, cuyo objetivo es describir las técnicas de corte aplicadas a los insumos,

permitiendo un manejo adecuado de los mismos durante la preparacion.

Acto seguido, se presenta el apartado conocido como “las 3T”, el cual retne tres elementos
fundamentales del proceso culinario: la técnica empleada (por ejemplo, horneado, salteado o
asado), el tiempo requerido para su ejecucion y la temperatura necesaria para su correcta
aplicacion. Este segmento permite una planificacion precisa de cada fase del cocinado. Antes de
concluir, se enumeran los utensilios indispensables en la elaboracion del plato, facilitando la
organizacion previa al inicio de la preparacion. Finalmente, se incluye la seccion de preparacion
propiamente dicha, donde se explicitan de manera secuencial todos los pasos necesarios para la

obtencion del producto final, asegurando claridad en su ejecucion y replicabilidad en el proceso.

Figura s

Hoja de ruta del plato fuerte Cecina de chancho



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG

2 i

Carne de chancho
Chorizo
Mote cocido
Encuriido
Llapingzacho

MISE EN PLACE:
Carne de chancho Chorizo
Mote cocido Encurtido
Llapingacho 0
0 0
0 0
0 0

Bowis cacerolas sarenss r uin_pinzas_cuchara de

PREPARACION:
1. Colocar la porcion de mote sucio alado derecho
2. Montar la porcion de mote pillo a lado izquierdo
3. Colocar el lapinzacho en la parte inferior v en la parte supenor el encurtido
4 Montar la came de chancho, encima del mote sucio, v el chonzo encima del mote pillo

3. Eﬂteﬁ el ilatn al im onal de servicio
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Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores en Excel muestra la preparacion de la Cecina de

chancho



Figura 6

Hoja de ruta del encurtido perteneciente a la Cecina de chancho

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND - Sﬂﬂ#ﬁfﬁﬁm

Guarnicion

Tomate Brunaize Cebolla Julianne
Cilantro Chiffonade Zumo de limon

Sal 1]

1] 1]

1] 1]

1] [1]

Tabla, cuchillo, bowl, cuchara

PREPARACION:

1. Cortar los vegstalss v mezaclarlos
2. Incoporar &l zumo da limon v la zal
3. Fzservar

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores explica el proceso para realizar un encurtido.

o7
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Figura 7

Hoja de ruta del chorizo perteneciente a la Cecina de chancho

i g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

iy
=l

Tipo de Plato:

Cant. |Und.
0,080 | KG Chorizo
0,008 | KG Aceite

Chorizo Aceite

=
=

Qoo a
[=IN—=1 =10

E
;
E,'
g
;

Chorizo/Aszado, 2 minvtos, 120 °C

E|
:
g

PREPARACION:

1. Colocar aesits en la plancha

2. Bzllar =l chorizo por vn minuvte v medo por lado
3. Colocar en la parrilla, ¥ terminar su coccion

4. Reservar

Nota. Esta imagen de la hoja de ruta realizada por los autores muestra cémo cocer el

chorizo



Figura 8

Hoja de ruta de la carne de chancho perteneciente a la Cecina de chancho

i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND i)

Tipo de Plato: Proteina
Cant. |Und.
0,088 | KG Carne de chancho
KEG Sal
KEG Aceite

Carne de chancho Sal
Aceite 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Carne de chancho! &=llado, 2 minvtos, 160°C

Carne de chancho/Asado, 2 minutos, 120 °C

E|
;
g

PREPARACION:

1. Colocar aceite en 1a plancha
2. Zellar 1a carne por vn minuto por lado

il
-
E
5;
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Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores ensefia el proceso para cocer la carne de chancho.
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Figura 9
Hoja de ruta del encurtido perteneciente a la Cecina de chancho

B

Guarnicion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Papa chola Sal
Achiote 1}
0 0
0 0
0 0
0 0

Papa chola/ coccion por expansion, 25 minstos, 34°C
Papa chola’ majado, 5-7 minutos, NA

Cacerola, Espatula de ealor, Bolillo, Bowl, Bartén

PREPARACION:
. Cocer la papa 2n agua a punto de sbullicion
. Majar hasta obtener vna maza homogénea

[

. Agresar sal

. Bolear v dar forma de llapingacho

5.Colocar 1a papa en vn sarten con achiote hasta obtener la reaccion de mavard
6. Besarvar

.

blojar las manos para poder bolear los llapingachos, evitando que s2 peguen en las manos.

Nota. Esta hoja de ruta hecha por los autores ensefia el procedimiento para realizar llapingachos
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Figura 10

Hoja de ruta del plato fuerte Cuencanito

;i

INSTITUTC DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG

Mote pillo
Mote sucio

Chorizo

Llapingacho
Carne de chancho
Encurtido

MISE EN PLACE:
Maote pillo Mote sucio
Chorizo Llapingacho
Carne de chancho Encurtido

=
=

=
=

=
=

1. Colocar la porcion de mote sucio a lado derecho

2. hontar 1a porcion de mote pillo a lade izquierdo

3. Colocar &l llapingacho en la parte inferior v en la parte superior &l encurtido

4. Diontar la carne de chancho, encima del mote sucio, v el chorizo encima del mote pillo

3. Entrﬁ gl ilatu al ﬁmﬂal de servicio

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores muestra el proceso de emplatado final del

Cuencanito
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Figura 11

Hoja de ruta del mote pillo perteneciente al Cuencanito

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDANERICAND A

Tipo de Plato: Guarnicién
g —
Far e
. Cant. |Und.

f_ ST 0,090 | K& Mote cocido

T, e ' 0080 | 7 Leche

» B . 0,050 | KG Huevo

b ; 0,008 | kG Sal
- -L_ i 0,008 | KG Achiote
S,
v ~
P S
- 4 5 .'" ..:l;
X 1%
N PLACE:

Mote cocido Leche
Huevo Sal
Achiote 1]
o 0
o 0
0 0

Mote cocido/ salteado, 2 minutos, 160°C

Emulsian/ Huevo

E‘

PREPARACION:

1. Colocar achiote en vna sarten

2. Agregar 2l mote cocido v saltzar

3. Colocar el huevo junto a la me=cla anterior
4. Agregar la leche para adquirir cremosidad
3. Redueir v reservar

A la hora de incorporar el huevo, batirlo para pintar de mejor manera

Nota. La hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para realizar un mote pillo.
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Figura 12

Hoja de ruta del mote sucio perteneciente al Cuencanito

i

Guarnicion

INSTITUTC DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

g

Mhiote cocido

0050 | KG Papa chaucha
0,020 | KG MMantecs de chancho
0,06 | KG Sal

Mote cocido Papa chaucha
Manteca de chancho Sal

0 L]

0 L]

0 L]

0 1]

Mote cocido/ salteado, 2 minutos, 120°C

Papa chaucha/ salteado, 5 minutos, 120°C

1

PREPARACION:
. Colocar 1a papa chavcha en vn sarten v realizar vn zalteado, junto a la manteea de chancho
. Incorporar &l mote cocido, ¥ mover constantemente hasta inpresnar sabores
. Colocar 1a cantidad de zal, v reservar

[EER O

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores muestra el procedimiento para realizar un

mote sucio
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Figura 13
Hoja de ruta del llapingacho perteneciente al Cuencanito
2 S

Guarnicion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANOD

Tipo de Plato:

Papa chola Sal
Achiote 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Papa chola! coccion por expansion, 25 minutos, 94°C
Papa chola’ majado, 5-7 minutos, NA

Cacerola, Espatula de calor, Bolillo, Bowl, Sartén

PREPARACION:
1. Cocer 12 papa en agua 2 punto da ebullicion
2. Majar hasta obtener vna masa homogénea

3. Agresar zal
4. Bolear v dar forma dz llapingacho
5.Colocar 12 papa 2n vn sarten con achiotz hasta obtener la reaccion dz mavard

‘i

hojar las manos para poder bolear los llapinzaches, evitando que s peesen en las manos.

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para realizar los

Ilapingachos.
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Figura 14

Hoja de ruta del mote pillo perteneciente al Cuencanito

=il

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. |Und.

0089 | KG Carne da chancho
0008 | KG Sal

0008 | KG Aceite

|§

Carne de chancho Sal
Aceite 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Carne de chancho/ Sellado, 2 minutos, 160°C
Carne de chancho/Asado, 2 minvtos, 120 °C

E|
:
g

PREPARACION:

1. Colocar aceite 2n la plancha

2. &ellar 1a carne por vn minuto por lado

3. Colocar en la parrilla, v terminar su coccion
4. Reservar

Nota. Esta hoja de ruta perteneciente a los autores indica el procedimiento para realizar

Ilapingachos



Figura 15

Hoja de ruta del chorizo perteneciente al Cuencanito

INSTITUTC DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

. |

Cant. |Und.
0082 | KG Cherizo
0,008 | KG Aesite

Chorizo Aceite
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

éf
E
E,'
g
;

Chorizo/Aszado, 2 minvtos, 120 °C

E|
:
g

PREPARACION:

1. Colocar aceite en la plancha

2. Bellar 2l chorizo por vn minvto v medo por lado
3. Colocar en la parnilla, v terminar su coccion

4. Reservar
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Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores muestra el procedimiento para cocer el chorizo,



Figura 16

Hoja de ruta del plato encurtido perteneciente al plato fuerte Cuencanito

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUnAMERICING

Guarnicion

Tomate Brunaize Cebolla Julianne
Cilantro Chiffanade Zumo de limdén

Sal 0

0 0

0 0

0 0

Tabla, cvchillo, bowl, cuchara

PREPARACION:

1. Cortar los werstales v mezaclarlos
2. Incoporar 2l zvmo de limon v 1a zal

Nota. Hoja de ruta realizada por los autores para elaborar el encurtido

67
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Figura 17

Hoja de ruta del plato fuerte EI Cuencano

B

INSTITUTC DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Mote pille

0158 | kG Miote sucio
0,160 | KG Chorizo
0170 | KG Llspingacho
0120 | KG Carne da chancho
0,065 | KG Encurtido

MISE EN PLACE:
Mote pilla Mote sucio
Chorizo Llapingacho
Carne de chancho Encurtido
0 0
0 0
0 0

1. Colocar 1a porcion de mote sucio a lado derecho

2. Montar la porcion de mote pillo a lado izquisrdo

3. Colocar el lapingache en 1a parte inferior v en 1a parte superior &l encortido

4 Montar 1a carne da chancho, encima dal mote sucio, v &l chorizo encima del mote pillo

3, E:utrﬁ gl ilatu al ﬁmﬂal de sarvicio

Nota. Esta hoja de ruta perteneciente a los autores expresa el procedimiento a seguir para realizar

el emplatado del Cuencano
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Figura 18

Hoja de ruta del mote pillo pereciente al Cuencano

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SiDAMERICANG A

Guarnicion

Mote cocido Leche
Huewvo Sal
Achiote 0

0 0

0 0

0 0

Mote cocidof salteado, 2 minutos, 160°C
Emulsion/ Huevo

E|

PREPARACION:

. Coloear achiotz en vna sarten

. Apregar 2l mote cocido v saltear

. Colocar 2l hvevo junto a la mezcla anterior
. Apregar 1a leche para adquarir cremosidad

. Redueir v reservar

e Lad pd et

LA

A la hora de incorporar el huevo, batirlo para pintar de mejor manera

Nota. Esta hoja de ruta perteneciente a los autores indica el procedimiento para realizar un mote

pillo.
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Figura 19

Hoja de ruta del mote sucio perteneciente al Cuencano

S

Guarnicion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Mhote cocide

0,060 | kG Papa chaucha
0,030 | KG Mantzca dz chancho
008 | Ka Sal

Mote cocido Papa chaucha
Manteca de chancho Sal

0 0

0 0

0 0

0 0

Mote cocidof salteado, 2 minutos, 120°C
Papa chaucha/ salteado, 5 minutos, 120°C

E|

PREPARACION:
1. Colocar 1a papa chavcha en un sarten v realizar vn saltzado, junto a la manteca dz chanche
2. Incorporar 2l mote cocido, v mover constantements hasta inpregnar sabores
3. Colocar 1a cantidad d= zal, v reservar

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para realizar el mote sucio.



Figura 20

Hoja de ruta del llapingacho perteneciente al Cuencano

s

Guarnicion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

i
-

Tipo de Plato:

Papa chola Sal
Achiote 0
0 1]
0 1]
0 1]
0 1]

Papa chola/ coccion por expansion, 25 minutes, 94°C
Papa chola’ majado, 5-7 minutos, NA

Cacerola, Espatula de calor, Bolillo, Bowl, Sarten

PREPARACION:
1. Cocar la papa 2n agea a punto dz ebullicion
2. Majar hasta obtener vna masa homogenea
3. Agregar zal
4, Bolear v dar forma de llapinzacho

5.Colocar 1a papa =n vn sarten con achiots hasta obtener 1a reaccion de mavard
6. Reservar

Wlojar las manos para poder bolear los lapingachos, evitando que 52 peguen 2n las manos.

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el proceso para realizar llapingacho.
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Figura 21

Hoja de ruta de la carne de chancho perteneciente al Cuencano

Sz

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG

i
]

Tipo de Plato:
Cant. |Und.
0100 | KG Carne dz chancho
0008 | KG Sal
0008 | KG Aceite

Carne de chancho Sal
Aceite 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Carne de chancho! 82llado, 2 minutos, 160°C
Carne dz chancho/Aszado, 2 minutes, 120 °C

E|
:
g

PREPARACION:

1. Colocar aceite en la plancha
2. Bellar 1a carne por vn minuto por lado

i
:
E
g

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para la coccién de la

carne.



Figura 22

Hoja de ruta del chorizo perteneciente al Cuencano

. S s e rpca et
INSTITUTO DE TECMOLOGIAS SUDAMERICANG = SUDAMERICAND A

Tipo de Plato:
Cant. |Und.
0164 | KG Chorizo
0008 | KG Aceite

Chorizo Aceite

Qoo
Q|QIQQ

Chorizo/ Sellado, 3 minutos, 160°C
Chorizo/Aszado, 2 minutos, 120 °C

E|
:
g

PREPARACION:

1. Colocar aceite en la plancha
2. Zellar el chorizo por vn minvto v medo por

?
%
E
|

|E

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para cocer el chorizo.
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Figura 23

Hoja de ruta del encurtido perteneciente al Cuencano

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

A TG B

= SUBAMERCAND

Guarnicion

Tomate Brunaize Cebolla Julianne
Cilantro Chiffanade Zumo de limén

Sal 0

0 0

0 0

0 0

Tabla, cuchillo, bowl, cuchara

PREPARACION:

1. Cortar los vegstales v mezaclarlos
2. Incoporar 2l zumo dz limon v 1a zal

| ?
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Nota. Esta hoja de ruta perteneciente a los autores indica el procedimiento para realizar el

encurtido.
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Figura 24

Hoja de ruta perteneciente al plato fuerte Llapingacho morlaco

. N ETTUT [ P (A
INSTITUTO DE TECMOLOGIAS SUDAMERICANC _-;5 MHHM#HQ

Tipo de Plato: FUERTE

MISE EN PLACE:
Carne de pollo Chorizo
Llapingacho Huevo Frito
Encurtido 0
0 1]
0 1]
0 1]

PREPARACION:

1. Montar 2l encurtidoe en la parte inferior izquisrda

2. MMontar el huevoe en a lado derecho del encurtido

3. Montar 1a carne dz pollo 2n la parte superior v central del plato
4. Montar el chorizo, entre el husvo frito v 1a carne dz pollo

3. hiontar los i oz e la e zuperior izguierda. Y reservar

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores explica el proceso para el emplatado.



Figura 25

Hoja de ruta perteneciente de la carne de pollo perteneciente al Llapingacho morlaco

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG A

Tipo de Plato: Proteina

Und.
KG Carne de pollo
EG Sal
EG Aceite
MISE EN PLACE:

Carne de pollo Sal

Aceite 1}

0 0

1] 0

0 0

1] 0

]
"
&
E
E’
g
3

Carne de pollodAszado, 2 minutos, 120 °C

E|
:
g

PREPARACION:

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para cocer la carne.



Figura 26

Hoja de ruta del chorizo perteneciente al Llapingacho morlaco

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG A

Tipo de Plato:
Cant. |Und.
0,130 | KG Chorizo
0008 | KG Aceite

Chorizo Aceite

=
=

[ ] ] | ]
[—=IN—=1N—1 -]

Chorizo/ Sallado, 3 minvtes, 160°C
Chorizo/Aszado, 2 minutos, 120 °C

E|
:
g

PREPARACION:

1. Colocar aceite en la plancha
2. Bellar el chorizo por vn minvto v medo por

i
E
E.
gi

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento de coccién del chorizo



Figura 27

Hoja de ruta del llapingacho perteneciente al Llapingacho morlaco

sl

Guarnicion

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i
l]

Tipo de Plato:

Cant. |Und.

0060 | KG Papa chola
0005 | KG Sal
0008 | KG Achiote

Papa chola Sal
Achiote 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Papa chola' cocoion por expansion, 25 minvtos, 34°C
Papa chola/ majade, 5-7 minvtos, NA

Cacerola, Espatula dz calor, Bolillo, Bowl, Sartén

PREPARACION:
1. Cocer la papa en aFsa a punto de ebullicion
2. Majar hasta obtensr vna masa homoszenea
3. Apregar zal
4. Bolzar v dar forma de llapingacho

5 .Colocar 12 papa en vn sarten con achiote hasta obtener 1a reaceion de mavyard
. Feservar

Wlojar las manos para poder bolzar los llapingaches, evitando que s& pepeen en las manos.

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento

78



Figura 28

Hoja de ruta del huevo frito perteneciente al Llapingacho morlaco

INETTFUTO Sl FRCWOL O §

= ; SUDANERICAND it

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

de Plato:

1]
1] 1]
1] 1]
1] 1]
1] 1]
Maote cocido/ salteado, 2 minutos, 120°C
Papa chaucha/ salteado, 5 minutos, 120°C
saren. espalula de calor, bowis

PREPARACION:

1. Colocar 1a papa chaucha 2n un sarten v realizar un salteado, junto a la manteca de chanche
2. Incorporar el mote cocido, v mover constantemente hasta inpregnar sabores
3. Colocar 1a cantidad de sal, v reservar

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el proceso para realizar un huevo frito
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Figura 29

Hoja de ruta del encurtido perteneciente al Llapingacho morlaco

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUAMERICANG

Guarnicion

Tomate EBruroize Cebolla Juliarnme
Cilantro Chiffonade Zumo de limon
Sal 0

=
=

=
=

=
=

Tabla, cuchillo, bowl, cuchara

PREPARACION:

1. Cortar los werstales v mezaclarlos
2. Incoporar &l zumo da limon v 1a zal
3. Besarvar

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para realizar el encurtido



Figura 30

Hoja de ruta del plato fuerte Mote pillo

£

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANOD

Tipo de Plato:

0100 | KG Carne de chancho
0,084 | KG Chorizo
0136 | KG Mote pillo
0100 | KG Ensalada fresca
003 | kG Vinagreta

MISE EN PLACE:
Carne de chancho Chorizo
Mote pilla Enzalada fresca
Vinagreta 1]
0 0
0 0
0 0

PREPARACION:
1. Colocar 1a porcion de mote pillo a lado derecho
2. hiontar la porcion de ensalada fresca al lado izquerdo con su vinagreta

3. Montar las proteinas encima del mote pillo
4, Entregar el plato al perzonal de servicio

Verificar gue el plato se encuentre limpio, caso contrario limpiarlo con un lito

Nota. Esta hoja de ruta perteneciente a los autores indica el emplatado para el Mote pillo
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Figura 31

Hoja de ruta de la carne de chancho perteneciente al Mote pillo

sl

INSTITUTC DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

]

Tipo de Plato:
Cant. |Und.
0100 | KG Carne de chancho
0,008 | KG Sal
0,008 | KG Aceite

Carne de chancho Sal
Aceite 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Carne de chancho/ Sellado, 2 minutos, 160°C
Carne de chancho/Asado, 2 minutos, 120 °C

€|
:
ig;

PREPARACION:

1. Colocar aceite en la plancha

2. Bellar 1a carne por vn minuto por lado

3. Colocar en la parnilla, v terminar su coccion
4. Reservar

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para la coccion de la carne



Figura 32

Hoja de ruta del chorizo perteneciente al Mote pillo

£

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i
el ]

Tipo de Plato:
Cant. |Und.
0,084 | KG Chorizo
0008 | KG Aceite

Chorizo Aceite
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Chorizo/ Sallado, 3 minvtes, 160°C
Chorizo/Aszado, 2 minutos, 120 °C

E|
:
g

PREPARACION:

1. Colocar aceite en la plancha

2. Bellar 2l chorizo por vn minvto v medo por lado
3. Colocar en 1a parrilla, v terminar su coceion

4. Reservar

83

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para la coccién del chorizo



Figura 33

Hoja de ruta del mote pillo perteneciente al Mote pillo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICING A

Tipo de Plato:
—— ——

Guarnicion

Cant. |Und.
0,00 | kG Miote cocido
0060 | LT Lache
0,080 | KG Huevo
0,008 | KG Sal
0,08 | KG Achiote

Mote cocido Leche

Huewvo Sal

Achiote 0

0 0

0 0

0 0

Mote cocidof salteado, 2 minutos, 160°C
Emulsian/ Huevo

E|

PREPARACION:

. Colocar achiote en vna sarten

. Agregar 2l mote cocido v saltear

. Coloear 2l huevo junto a la mezela anterior
. Agragar 1a lache para adquirir cremosidad

. Raduveir v raservar

e Lad pd et

LA

A la hora de incorporar el huevo, batirlo para pintar de mejor manera

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para un mote pillo.



Figura 34

Hoja de ruta de la ensalada fresca perteneciente al Mote pillo

INSTITUTC DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

MY STEUTO O RS SN

a7 SUTAMERICAND

Guarnicion

el

Lechuga Trozear Tomate Eruncize
Zanahoria Julianne Pepino Rondell=
Cebolla Juliznne 0

0 0

0 0

0 0

Tabla, cuchilo bowds

PREPARACION:

1. Cortar los vegzatales

2. Mezclar en vn bowl v reservar

Lavar y desinfectar los vegetales, con el desinfectante que se usa en el restaurante
siguiendo la dosis de 4 gotas de desinfectante por 1 litro de agua
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Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento para realizar la ensalada

fresca.



Figura 35

Hoja de ruta de la Vinagreta perteneciente al Mote pillo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUAMERICANG

Vinagre blanco Trozear Mostaza Brunoize
Sal Julianne Oregano Fondell=
0 Julianne 1}
0 0
0 0
0 0

|

PREPARACION:
1 Emulsionar la mostaza con el vinagre v zal hasta obtener la textera dessada

2. Incoporar &l oregano
3. Colocar en vna mamila v reservar

Lavar y desinfectar los vegetales, con el desinfectante que se usa en el restaurante
ziguiendo la dosis de 4 gotas de desinfectante por 1 litro de agua

Nota. Esta hoja de ruta indica el procedimiento para realizar una vinagreta.
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Figura 36

Hoja de ruta del plato fuerte Mote sucio

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

BT

£ SUDANERICAND

0 Enfl PR

Carne de chancho

N 0208 | KG Mote sucio
0,075 | KG Arroz blanco
0105 | KG Enzalada fresca
0,036 | KG Vinagreta

Carne de chancho

MISE EN PLACE:

Mote sucio

Arroz blanco

Ensalada fresca

Vinagreta 1]
0 0
0 0
0 0

PREPARACION:

1. Montar 2l mote sucio en la parte izquisrda del plato

2. Montar 1a enzalada fresca en la parte derecha del plato

3. Agrerar la porcion da vinagreta a la ensalada

4. Colocar 1a porcion da arroz entre 2l mote sucio, v 1a enzalada.
3. hMontar 1a carne de chancho. encima dsl mote zucio.

6. Sevir

Verificar que el plato se encuentre limpio, caso contrario limpiarlo con un lito
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Nota. Esta hoja de ruta perteneciente a los autores indica el procedimiento para el montaje del

plato



Figura 37

Hoja de ruta de la carne de chancho perteneciente al Mote sucio

2 i

INSTITUTC DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. | Und.

0100 | KEG Carne dz chancho
0,008 | KG Sal

0,008 | KG Apsite

|§

Carne de chancho Sal
Aceite 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Carne de chancho/ 2ellado, 2 munutos, 160°C
Carne de chancho/Asado, 2 minutos, 120 °C

E|
E
ig;

PREPARACION:

Nota. Esta hoja de ruta de los autores indica el procedimiento para cocer la carne de chancho.
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Figura 38

Hoja de ruta del mote sucio perteneciente al Mote sucio

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG A

Guarnicién
Cant. |Und.
0110 | KG Mote cocido
0,040 | kG Papa chaucha
0,050 | KG Manteca de chancho
0,008 | KG Sal
MISE EN PLACE:

Mote cocido Papa chaucha

Manteca de chancho Sal

1} 0

1} 0

1} 0

1} 0

*apa chaucha/ salteado, 2 minutos, 120°C
Wote cocidof salteado, 2 minutos, 120°C

E|

PREPARACION:
1. Colocar 1a papa chavcha en vn sarten w realizar vn salteado, junto a la manteca de chancho
1. Incorporar &l mote cocido, v mover constantements hasta inpresnar sabores

;%f’

Incorporar una pequefia cantidad de agua 5i el mote sucio se vuelve muy seco

Nota. Esta hoja de ruta realizada por los autores indica el procedimiento de un mote sucio.



Figura 39

Hoja de ruta de la ensalada fresca perteneciente al Mote sucio

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDANERICANG A

Tipo de Plato: Guarnicion

Lechuga Trozear Tomate EBruroize
Zanahoria Juliamne Pepino Rondelle
Cebolla Julianne 0

0 0

0 0

0 0

Jabla, cychilo bovis

PREPARACION:

1. Cortar los wveratales
2. Mezelar en vn bowl v reservar

Lavar y desinfectar los vegetales, con el desinfectante que se usa en el restaurante
siguiendo la dosis de 4 gotas de desinfectante por 1 litro de agua

Nota. Esta hoja de ruta indica el procedimiento para realizar la ensalada fresca
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Figura 40

Hoja de ruta de la vinagreta perteneciente al Mote sucio

INSTITUTC DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

2 i

Vinagre blanco

0200 | KG MMostaza
0023 | KG Sal
010 | KG Oregano

Vinagre blanco Trozear Mostaza Bruncize
Sal Julianne Oregano Rondell=
0 Julianne 1}
0 0
0 0
0 0

PREPARACION:

1 Emulsionar la mostaza con el vinagre v zal hasta obtener la textera dessada

2. Incoporar &l oregano

3. Colocar en vna mamila v reservar

Lavar y desinfectar los vegetales, con el desinfectante que se usa en el restaurante
siguiendo la dosis de 4 gotas de desinfectante por 1 litro de agua

91

Nota. Esta hoja de ruta perteneciente a los autores indica el procedimiento para realizar la vinagreta
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5.1.2.3 Hoja de gramajes y costos

La hoja de costos presenta de forma estructurada informacion clave relacionada con los
ingredientes, como se puede observar en la Figura 41 incluyendo la cantidad requerida, su unidad
de medida y la denominacién especifica de cada insumo. Esta informacion se complementa con el
precio por kilogramo, valor extraido directamente de la base de datos, el cual representa el costo
unitario del producto final. Asimismo, se incluye el costo especifico que dicho ingrediente
representa dentro de la receta en cuestion. A continuacion, se detallan otros aspectos relevantes
como la presentacion del ingrediente, el peso bruto correspondiente, y, finalmente, el factor de
correccion, que también se obtiene de manera directa desde la base de datos estandarizada.

En la seccion inferior de esta hoja, se integran los célculos relacionados con el costo total
de elaboracion y los precios de venta sugeridos. El costo por kilo de preparacion se determina
mediante la operacion: costo total de la receta dividido por el peso neto final, considerando una
base de calculo de una unidad (1). Por su parte, el precio de venta al pablico sugerido se estima
multiplicando el costo unitario por un factor ajustable, el cual debe definirse en funcion del
segmento de mercado al que pertenece el establecimiento (por ejemplo, segln la categoria de
tenedores que posee). Este procedimiento permite obtener un P.V.P. coherente con el
posicionamiento comercial y la rentabilidad deseada.

Figura 41

Hoja de costos perteneciente al plato fuerte Cecina de chancho



= TP TC O T

e e

UOAMERICANG.

A— [

.

Cecina de chancho

e ] 495 |
Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios del plato

Figura 42

Hoja de costos del encurtido perteneciente al plato fuerte Cecina de chancho

Encurtido

= 7 SUDAMERICAND

1 looss| ko Carne de 5,04 0,45 0,000
chancho

2 | o090 kg Charizo 6,21 0,56 0,000

2 |o1s0] kg | mote cocido 1,52 0,23 0,000

4 |o03z] kg Encurtido 1,29 0,04 0,000

5 0104 | Kg Llapingacho 5,04 052 0,000

B 0,00 0,000

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de ingredientes, pesos, y su

precio por kilo

1 Tomate 0,01 Al granel

2 0,008 | KG Ceballa 1,23 0,01 Cebolla al granel 0,009 1,17

3 0,008 | KG Cilantro 1,67 0,01 Al granel 0,012 1,67

4 0,006 | LT | Zumao de limén 0,72 0,00 Limon al granel 0,006 1,00

5 0,005 | KG Sal 5,71 0,03 Al granel 0,005 1,00
0 0,06




Figura 43

Hoja de costos del chorizo perteneciente al plato fuerte Cecina de chancho

A Llag
— S

B TET LS TER LR T oGP G,

"DAMERICANG

2,

0,090

Chaorizo

0,59

Chorizo

Empague al granel

2 | 0,008

LT

0,098

Aceite

2,52

costos de elaboracion y venta al pablico.

Figura 44

0,02

0,81

6,21

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

Bidon al granel

0,008

1,00

Hoja de costos de la carne de chancho perteneciente al plato fuerte Cecina de chancho

r s
o

SUDAMERICANG.

Carne de chancho

Carne de
1 | o089 | ke aneo 5,47 0,49 Al granel 0,089 1,00
2 |oo0s | LT sal 0,72 0,00 Al granel 0,008 1,00
3 |ooos | ke Aceite 252 0,01 Bidon al 0,005 1,00
granel
0,100 0,50
()]
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Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 45

Hoja de costos del llapingacho perteneciente al plato fuerte Cecina de chancho

2 SUGHERIEIND

Llapingacho

1 0,090 | Kg Papa chola 1,26 0,11 Al granel 0,107 1,19
2 | ooos | kg sal 0,72 0,00 Al granel 0,006 1,00
3 | oo0e | kg Achiote 1,08 0,02 Botella al 0,008 1,00
granel
0,104 0,13

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 46

Hoja de costos perteneciente al plato fuerte Cuencanito
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AT FLITC

AP O

SUDAMERICANG

|

Cuencanito

1 Joz236 | ko Mate pillo 1,48 0,35 0,000
2 lotss| kg | wote sucio 1,80 0,28 0,000
3 |oozz]| kg Charizo 6,13 0,51 0,000
4 0,093 ] Kg Llapingacho 1,29 012 0,000
5 | o039 Kg Carne de 488 0,43 0,000
ghancho
B |0.045| KG Encurtido 173 0,08 0,000
0,701 1,77

575

96

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios del plato fuerte Cuencanito.

Figura 47

Hoja de costos del mote pillo perteneciente al plato fuerte Cuencanito

= 7 SUDAMERICANG

4

1 Jooa0y kg cocide 152 0,14 Al granel 0,030 1.0a
2 Jo0s0] kg Leche 0,45 0,03 Funda al granel 0,030 1,00
3 Jo0s0f kg Hueuvo 2.23 01 Cubeta 0,051 1,02
4 J0.003) KG Sal 0,72 0,006 Al granel 0,005 1.00
5 fooos] LT | Ackicote 138 0.02 Botela 2l 0,008 1,00
ranel
0,236 0,35

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.



Figura 48

Hoja de costos del mote sucio perteneciente al plato fuerte Cuencanito

SUDAMERICAND

>
-

Mote sucio

0,84

1 ] 0,080 Ko Mote cocido 1,62 0,12 Al granel 0,080 1,00
2 0,050 ) Kg Papa chaucha 1,06 0,05 Al granel 0,050 1,00
3 |op2o| kg | Mantecade 513 0,10 Tarfina al 0,020 1,00
chancho granel
4 | 0006 Kg Sal 0,72 0,004 Al granel 0,008 1,00
0,156 0,28

97

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 49

Hoja de costos del llapingacho perteneciente al plato fuerte Cuencanito



AR TITLFY

=7 SUDAMERICAND

Llapingacho

1 0,080 | Kg Papa chola 1,26 0,10 Al granel 0,085 1,18
2 0,005 | Kg Sal 0,72 0,00 Al granel 0,005 1,00
. Botella al
3 0,008 | Kg Achiote 1,98 0,02 0,008 1,00

granel
0,093 0,12
0 36

98

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 50

Hoja de costos del chorizo perteneciente al plato fuerte Cuencanito

A NS TIT LI T LN

= s SUDAMERICAND

Chorizo

Chorizo ) 0,54 Empaque al granel

2 poog | LT Aceite 252 002 Bidon al granel
0,090 0.56
6,18
[ Pvp(PreciodeventaalPiblico | 127 |

0,008

1,00

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.



Figura 51

Hoja de costos del encurtido perteneciente al plato fuerte Cuencanito

= > SUDAMERICANG

Encurtido

1 Tomate 0,01 Al granel

2 0,010 | KG Cebolla 1,23 0,01 Cebolla al granel 0012 1,17

3 0,010 | KG Cilantro 1,67 0,02 Al granel 0,017 1,67

4 | 0010 | LT | Zumo de liman 072 0,01 Limon al granel 0,010 1,00

5 0,005 | KG Sal 571 0,03 Al granel 0,005 1,00
0 0,08

99

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 52

Hoja de costos perteneciente al plato fuerte Cuencano
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Cuencano

1 Jo295] ke Mote pillo 1,52 0,45 0,000
2 |o1e| kg | wote sucio 1,90 0,38 0,000
3 |o1s0| ko Charizo 5,35 1,02 0,000
4 0,170 | Kg Llapingacho 1,27 0,22 0,000
5 |o120] kg Larne de 4,94 059 0,000
chancho
5 | 0,065 KG Encurtido 1,66 0,11 0,000
1 2,76

10,33

100

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica el precio al publico del plato fuerte El

Cuencano

Figura 53

Hoja de costos del mote pillo perteneciente al plato fuerte Cuencano

@

i

=7 SUDAMERICANG

Mote pillo

1 foes| ko | Mot 1,52 0,26 Al granel 0,168 1,00
cocido
2 Joos2] ko | Leche 0,95 0,06 Funda al 0,062 1,00
aranel
3 |ooso| ko | Huewo 229 0,11 Cubeta 0,050 1,02
4 looos]lke| sa 0,72 0,006 Al granel 0,008 1,00
5 |oooz| LT | Achiote 1,08 0,02 sotella 3l 0,008 1,00
0,295 0,45
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Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los
costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 54

Hoja de costos del mote sucio perteneciente al plato fuerte Cuencano

Mote sucio

1 0,100 ] Kg Mote cocido 1,52 015 Al granel 0,100 1,00

2 0,060 | Kg Papa chaucha 1,06 0,06 Al granel 0,060 1,00

5 0,030 | Kg Manteca de 5,13 015 Tarrina al 0,030 1,00
chancho granel

0,008 0,006 Al granel 0,008 1,00

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 55

Hoja de costos del llapingacho perteneciente al plato fuerte Cuencano
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= SUERIEAND

Llapingacho

1 0,150 | Kg Papa chola 1,26 019 Al granel 01749 1,19
2 | o010 | kg sal 0,72 0,01 Al granel 0,010 1,00
3 | o010 | ka Achiote 1,98 0.02 Botella al 0,010 1,00
granel
0,170 0,22

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los
costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 56

Hoja de costos de la carne de chancho perteneciente al plato fuerte Cuencano

Carne de chancho

Carne de
1 | o100 | ke o 5,47 055 Al granel 0,100 1,00
2 Joooe|LT sal 0,72 0,01 Al granel 0,008 1,00
3 | o008 | ke Aceite 252 0,02 Bidon 3| 0,008 1,00
granel
0,116 0,57

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.
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Figura 57

Hoja de costos del chorizo perteneciente al plato fuerte Cuencano

Chorizo

= > SUDAMERICAND

Chorizo , 1,07 Empague al granel
2 0008 LT Aceite 252 0,02 Bidon al granel 0,008 1,00
0,172 1,09

6,35

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 58

Hoja de costos del encurtido perteneciente al plato fuerte Cuencano

=2 SUBANERIEANG

Encurtido

1 0,020 Tomate 1,32 003 Al granel

2 0,020 | KG Cebolla 1,23 002 Cebolla al granel 0,023 1,17

3 0,015 | KG Cilantra 1,67 0,03 Al granel 0,025 1,67

4 J o005 ] LT | Zumo de limén 072 0,00 JLimon al granel 0,005 1,00

5 0,005 | KG Sal 571 0,03 Al granel 0,005 1,00
0,065 0,11

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.



Figura 59

Hoja de costos perteneciente al plato fuerte Llapingacho morlaco

.

A— S TITLIT G W TGO O A 5

— 7 SUDAMERICANG.

Llapingacho marlaco

1 0,10 | Kg Carne de pollo 6,20 0,62 0,000

2 015 | Kg Chaorizo 6,33 0,95 0,000

3 017 | Kg Llapingacha 1,28 0,22 0,000

4 0,06 | Kg Huevo frita 2,25 0,14 0,000

5 1005 | Kg Encurtido 1,63 0,08 0,000
0,534 2,01

7,54
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Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 60

Hoja de costos de la carne de pollo perteneciente al plato fuerte Llapingacho morlaco



= > SUDAMERICAND.

Carne de pollo

1 0100 | KG | Carne de pollo 6,83 0,68 Al granel 0100 1,00
2 | o008 | LT sal 0,72 0,01 Al granel 0,008 1,00
3 |ooos | ke Aceite 252 0,02 Bidon al 0,008 1,00
granel
0,116, 0,72
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Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 61

Hoja de costos del chorizo perteneciente al plato fuerte Llapingacho morlaco

r o ag
F—y

=TT T

DAMERICAND.

0,150

Chaorizo

0,93

Chorizo

Empaque al granel

2 0,008

0,158

LT

Aceite

252

0,02

1,00

costos de elaboracion y venta al publico.

6,33

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

Bidon al granel

0,008

1,00
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Figura 62

Hoja de costos del llapingacho perteneciente al plato fuerte Llapingacho morlaco

2 SUBAHERIEANG

Llapingacho

1 0160 | Kg Papa chaola 1,26 0,20 Al granel 0,130 1,19
2 0,005 | Kg Sal 072 0,00 Al granel 0,005 1,00
. Botella al
= 0,008 | Kg Achiote 1,98 0,02 0,008 1,00

granel
0,173 0,22

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 63

Hoja de costos del huevo frito perteneciente al plato fuerte Llapingacho morlaco
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2 U i

Huevo frito

1 0054 | Kag Hueva 229 012 Cubeta 0,055 1,02

2 Jooo2] kg Sal 0,72 0,001 Al granel 0,002 1,00

3 0,005 1 Kg Aceite 252 0,013 Bidon al granel 0,005 1,00
0,061 0,14

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los
costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 64
Hoja de costos del encurtido perteneciente al plato fuerte Llapingacho morlaco
2 ST ARERICAND

Encurtido

1 0,010 Tomate 1,32 0,01 Al granel

2 0,010 | KG Cebolla 1,23 0,01 Cebolla al granel 0,012 1,17

3 0,010 | KG Cilantro 167 0,02 Al granel 0,017 1,67

4 0,015 | LT | Zumo de limén 072 0,01 Limon al granel 0,015 1,00

5 0,005 | KG Sal 571 0,03 Al granel 0,005 1,00
0,050 0,08

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.
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Figura 65

Hoja de costos perteneciente al plato fuerte Mote pillo

2 SUBHERTEAT) i

Mote pillo

1 lo1o0] kg Carne de 4,904 0,49 0,000
chancha
2 [oosa| Ka Chorizo 6,19 0,52 0,000
3 [o136]| Ka Mote pilla 1,53 0,21 0,000
4 0100 | Kg | Ensaladafresca 1,28 013 0,000
5 0,036 | KG Vinagreta 3,86 0,14 0,000
0 1,49

6,71

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los componentes del platp
fuerte Mote pillo

Figura 66

Hoja de costos de la carne de chancho perteneciente al plato fuerte Mote pillo
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2 SUSAHERTEARD

Carne de chancho

Carne de
1 | o100 | ko e 547 0,55 Al granel 0,100 1,00
2 |oooe | LT Sal 072 0,01 Al granel 0,008 1,00
3 | o008 | ke Aceite 252 0,02 Bidan 3| 0,008 1,00
granel
0,116 0,57

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 67

Hoja de costos del chorizo perteneciente al plato fuerte Mote pillo

= SRR

Chorizo

Choriza , 0,55 Empague al granel
2 0008 | LT Aceite 2,52 0,02 Bidon al granel 0,008 1,00
0,092 0,57
6,19

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.
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Figura 68

Hoja de costos del mote pillo perteneciente al plato fuerte Mote pillo

.

Mote pillo

= 7 SUDAMERICAND

1 Jooto| kg | Mote 152 0,02 Al granel 0,010 1,00
cocido
2 looso| ko | Leche 0,95 0,06 Funaa al 0,060 1.00
aranel
3 looso| ko | Huewo 229 0,11 Cubeta 0,051 1,02
4 |oooe|ke | =a 0,72 0,006 Al granel 0,008 1,00
5 looos| LT | Achiote 198 0,02 sotella al 0,008 1,00
0,136 0,21

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 69

Hoja de costos de la ensalada perteneciente al plato fuerte Mote pillo



r 4
¢

SUDAMERICAND

Ensalada

1 0,020 1 Kg Lechuga 1,25 0,03 Al granel 0,026 1,32
2 0,020 1 Kg Tomate 1,32 0,03 Al granel 0,024 1,19
) Zanahoria al
3 10,020] Kg Zanaharia 1,12 0,02 0,023 1,16
granel
4 0,020 ) Kg Pepino 147 0,03 Al granel 0,022 1,08
5 o020 ko Cebolla 1,23 0,02 Cebolla al 0,023 117
0,10 0,13
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Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 70

Hoja de costos de la vinagreta perteneciente al plato fuerte Mote pillo

= > SUDAMERICANG

Vinagreta

1 045 § KG | Vinagre blanco 3,86 1,74 Bote al granel 0,450 1,00
2 | o024 | ke Mostaza 247 0,59 Doypackal 0,240 1,00
granel
3 | o003 | ke sal 0,72 0,018 Empaque al 0,025 1,00
granel
4 |ow | ke Oregano 3,30 0,38 Empaque al 0,100 1,00
0,815 3,23

[ PVP(PreciodeventaalPiblico | 043 |
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Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 71

Hoja de costos perteneciente al plato fuerte Mote sucio

PP TTT LA T (D T B A TR O A

— 7 SUDAMERICAND

__@

Mote sucio

1 o100 ko Came de 491 0,49 0,000
chancho
2 J0,208] Kg Mote sucio 2,80 0,58 0,000
3 0,075 1 Kag Arroz blanco 1,57 012 0,000
4 0,105 ) Kg | Ensalada fresca 1,27 013 0,000
5 0036 ] Kg Vinagreta 413 0,15 0,000
0,524 147

6,62

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los componentes del plato

fuerte Mote sucio

Figura 72

Hoja de costos de la carne de chancho perteneciente al plato fuerte Mote sucio



Carne de chancho

Carne de
1 | o100 | ke e 547 0,55 Al granel 0,100 1,00
2 | o008 | LT sal 0,72 0,01 Al granel 0,008 1,00
3 | o008 | ke Aceite 252 0,02 Bidon al 0,008 1,00
granel
0,116 0,57
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Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 73

Hoja de costos del mote sucio perteneciente al plato fuerte Mote sucio

— .

Mote sucio

AR NG A

=7 SUDAMERICAND

1 0,110 | KG IMote cocido 1,52 017 Al granel 0,110 1,00
2 0,040 | KG | Papa chaucha 1,06 0,04 Al granel 0,040 1,00
3 |ooso| kg | Mantecade 513 0,26 Tarrina al 0,050 1,00
chancho granel
4 0,008 ] KG Sal 072 0,006 Al granel 0,008 1,00
0,208 0,47

1,42
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Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 74

Hoja de costos de la ensalada perteneciente al plato fuerte Mote sucio

F 4
i

SUDAMERICANG

Ensalada

1 loo1s] Ko Lechuga 1,25 0,02 Al granel 0,020 1,32
2 0030 Kg Tomate 1,32 0,04 Al granel 0,036 1,19
3 |oo20]| kg | zanahoria 1,12 0,02 Zananoria al 0,023 1,16
granel
4 |o.020] kg Pepino 1,47 0,03 Al granel 0,022 1,08
5 |o0.020] kg Cebolla 1,23 0,02 Ceballa al 0,023 117
0,11 0,13

Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los

costos de elaboracion y venta al publico.

Figura 75

Hoja de costos de la vinagreta perteneciente al plato fuerte Mote sucio
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= 7 SUDAMERICANG T e

Vinagreta

1 045 | KG | Vinagre blanco 3,86 1,74 Bote al granel 0,450 1,00
2 |o20 | ke Mostaza 247 0,49 Doypack al 0,200 1,00
granel
3 | o032 | ke sal 0,72 0,018 Empague al 0,025 1,00
granel
4 o1 | ke Oregano 8,30 0,38 Empaque al 0,100 1,00
0,775 3,13

[_costoporkilode elaboracion [ 4,04 ]

[P.v-p(preciodeventaalpiblico | 0,44 ]
Nota. Esta hoja de costos realizada por los autores indica los precios de los ingredientes, y los
costos de elaboracion y venta al publico.
5.1.3 Fijacion de precio de venta al publico sugerido

Al analizar el criterio de fijacion del precio de venta al publico sugerido por el Restaurante

Cositas, se evidenci6 una discrepancia significativa en relacion con el valor calculado en las hojas
de costos. Esta diferencia implica que el restaurante aplica un valor adicional al precio base, lo
cual responde, segin lo indicado por el administrador, a elementos intangibles como la
ambientacion del local. En efecto, la presencia de una decoracion que combina elementos
tradicionales con toques ambiguos contribuye a generar una percepcion de mayor valor por parte

del cliente, justificando asi el incremento en el precio final del plato.

5.1.4 Estructuracion de P.V.P sugerido

Para estructurar el P.V.P sugerido, fue necesario efectuar diversos ajustes sobre el
multiplicador estdndar, cominmente establecido en un valor de 3. Esta modificacion respondio a

la observacidn de que los precios inicialmente calculados resultaban significativamente inferiores
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a los valores de venta vigentes para los platos fuertes ofrecidos en el Restaurante Cositas. En
consecuencia, dicha medida buscé armonizar los nuevos precios estimados con la estructura

tarifaria previamente implementada por el establecimiento, asegurando asi coherencia comercial

y competitividad en el mercado.

Cronograma de actividades

Figura 76

Diagrama de Gantt
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Nota. En esta imagen se puede visualizar el progreso de las actividades realizadas en el

estudio.
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Conclusiones

Durante la etapa de observacion directa en el restaurante Cositas, fue posible identificar de
manera inmediata diversas problematicas asociadas a la ausencia de fichas técnicas en su operacién
diaria. Esta deficiencia evidencié una notoria falta de estandarizacion en los platos fuertes, lo que
se traducia en variaciones perceptibles en sus propiedades organolépticas al momento del servicio.
En este contexto, se contd con el respaldo del administrador del establecimiento, quien mostré
interés y disposicion para colaborar con el desarrollo del presente estudio.

La atencion sobre esta problematica se intensificd debido a las reiteradas quejas de los
clientes, quienes manifestaron inconformidad respecto a cambios en el sabor e incluso al percibir
aromas poco agradables en ciertos platillos. Tales observaciones evidencian fallos en los
procedimientos aplicados durante la preparacion, lo que motivé una entrevista informal con el
administrador. A partir de este didlogo, se acordd que la implementacion de fichas técnicas
estandarizadas, junto con una guia de procesos, representaria una herramienta valiosa para mejorar
la operatividad del area de cocina.

En la elaboracion de dicha guia, se integraron contenidos fundamentales para la correcta
ejecucidn de las actividades culinarias. Entre ellos destacan temas como la recepcion y verificacion
de materias primas, el almacenamiento adecuado y la organizacion en las estaciones de trabajo.
Estos apartados fueron seleccionados por su relevancia en la mejora de la eficiencia operativa,
facilitando al personal la comprension de practicas ordenadas y profesionales. Las fichas técnicas,
por su parte, quedaron disponibles como material de consulta permanente, fomentando asi su
revision continua segun la necesidad.

Posteriormente, se llevo a cabo una jornada de socializaciéon de la guia y de las fichas
estandarizadas. Esta actividad se desarroll6 durante dos dias con la participacion del equipo de

cocina y del personal de servicio, quienes manifestaron una actitud receptiva y transparente al
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compartir sus opiniones. La respuesta general fue altamente positiva; los involucrados expresaron
sentirse confiados en que dichas herramientas contribuiran significativamente a la correccion y
uniformidad de los procesos gastronémicos. Es importante mencionar que el administrador valoro
positivamente esta iniciativa y mostro interés en institucionalizar su aplicacion, afirmando que la
dinamica de trabajo en cocina se torné mas eficiente y estructurada desde su implementacion.
Finalmente, se procedio a la aplicacion de encuestas dirigidas al personal del restaurante
Cositas. Los resultados, en su mayoria favorables, fueron procesados e interpretados mediante
tablas porcentuales que reflejan el grado de aceptacion de las fichas técnicas estandarizadas. Estos
hallazgos fueron desarrollados con mayor detalle en el capitulo correspondiente al analisis e
interpretacion de datos, en el cual se examinaron los efectos percibidos tras el uso de las fichas,
tanto en términos de estandarizacion como en la mejora de las propiedades organolépticas de los

platos.
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Recomendaciones

Cdémo institucion, se podria dar mayor énfasis a las estandarizaciones. Desde los primeros
ciclos de estudio, para asegurar que exista un conocimiento mas familiar a la hora de tratar estos
temas. Ya que esto puede ayudar en su mayoria si algin estudiante plantea este tema como algun
estudio para sustentacién de tesis.

A nivel técnico se recomendaria, abordar documentos, fichas que ayuden a generar mayor
conocimiento respecto a la estandarizacion.

En cuestion tedrica, se recomienda que se realicen mas investigaciones, estudios, que sean
derivados de estandarizaciones. Ya que no existe mucha informacion respecto al tema, lo cual

puede dificultar a la hora de querer realizar el marco tedrico de algin articulo o investigacion.



121

Glosario

Alimentacion colectiva: Provision de alimentos, o comidas destinadas a grupos grandes
de personas.
B

Banquetes: Comidas abundantes servidas en eventos de todo tipo

Brunoise: Corte de vegetales en cubos pequefios

Cadena de frio: Proceso utilizado para conservar un alimento evitando su putrefaccion.

Charoleado: Utilizar un charol o bandeja, para transportar platos, bebidas, cristaleria, o a
su vez, retirarlas.

Chiffonade: Corte de vegetales, que se enrollan y se los corta en tiras muy finas.

Cocinero: Persona encargada de realizar preparaciones gastronomicas.

Comanda: Documento donde se encuentra escrito el pedido de un cliente, y que sera
enviado a la cocina del establecimiento.

Caracteristicas organolépticas: Propiedades de los alimentos, que pueden ser vistos con
el olfato, tacto, gusto, etc.

Costeo: Proceso en el cual se calcula el precio de una receta/plato o cualquier preparacion
gastronomica.
D

Desperdicio: Sobrante de un producto que se desecha al obtener algln otro producto.

Emplatado: Se refiere a colocar ingredientes en un plato, y servir a una persona
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Estandarizacion: Creacion y aplicacion de procedimientos detallados a seguir en la
elaboracion de preparaciones gastronémicas.
F

Ficha técnica: Documentos que abarcan evidencias gastrondmicas.

Gramaje: Peso en gramos o kilogramos de un ingrediente o producto que seré utilizado.
Gramera: Herramienta que ayudara a conocer el peso en gramos de un ingrediente.
Guarniciéon: Acompafia a una proteina en un plato fuerte, pueden ser frias o calientes,
como el arroz o una ensalada.
J

Julianne: Corte de vegetales u hortalizas en tiras finas.

Metodo de coccidn: Técnicas y procesos utilizado para cocer un alimento.

Mise en place: La puesta a punto o mise en place, es un término gastronémico que significa
tener todo lo necesario para realizar una receta, listo solo para utilizarlo.
0]

Oferta culinaria: Una propuesta que ofrece un establecimiento gastronémico.

Pax: Este término se refiere gastrondmicamente a la cantidad de un producto, o porciones,
de personas. Por ejemplo: un mend de 20 pax, tradicionalmente seria un menu para 20 personas.
Precoccién: Dar una coccion previa a algin alimento o ingrediente.

Procedimientos: Acciones que se deben seguir.
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Subproducto: Resultado de algun producto principal, que puede ser considerado
desperdicio, pero se le puede dar un uso en distintas preparaciones como fondos.
T

Técnica de coccion: Diferentes formas de aplicar calor para la coccién de un alimento.

Técnica de corte: Distintos usos del cuchillo para dividir o cortar alimentos.

Vinagreta: Elaboracion a partir de una emulsion, de una grasa con un elemento citrico
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Anexos

Figura 4

Plato: Mote sucio

Anexo 1

Nota. En esta imagen se puede observar el plato Mote Sucio, el cual esta listo para ser

servido.

Figura 5

Plato: Cuencano

Anexo 2
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Nota. En esta imagen se puede observar el plato Cuencano, el cual estd listo para ser

servido.

Figura 6

Plato: Cuencanito

Anexo 3

Nota. En esta imagen se puede observar el plato Cuencanito, el cuél esta listo para ser
servido.
Figura 7

Plato: Llapingacho morlaco
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Anexo 4

Nota. En esta imagen se puede observar el plato Llapingacho morlaco, el cual esta listo
para ser servido.
Figura 8

Plato: Cecina de chancho

Anexo 5

Nota. En esta imagen capturada por los autores, se observa el plato cecina de chancho.



134

Figura 9

Elaboracion de la vinagreta

Anexo 6

Nota. En esta imagen se puede observar como se elabora la vinagreta del restaurante

Figura 10

Elaboracion de mote pillo (guarnicion)
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Anexo 7

Nota. En esta imagen que se captur6 por los autores, se observa el mote pillo ya realizado.

Figura 11

Elaboracion del mote sucio (guarnicion)
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Anexo 8

Nota. En esta imagen tomada por los autores, se observa el mote sucio ya elaborado

Figura 12

Proteinas

Anexo 9

Nota. En esta imagen tomada por los autores, se observa la coccién de proteinas
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Figura 12

Llapingachos

Anexo 10

Nota. En esta imagen se puede observar, a los llapingachos ya cocidos
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Figura 13

Ensalada fresca

Anexo 11

Nota. En esta imagen se puede observar, la ensalada fresca que se sirve.

Figura 14

Socializacion de fichas
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Nota. En esta imagen se puede observar, a un mesero del restaurante Cositas, socializando

las fichas con un autor.

Figura 15

Uso de fichas en cocina del Restaurante Cositas

Anexo 13

Nota. En esta imagen se puede observar, a un cocinero realizando el uso de una ficha para

la elaboracion del plato.
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Figura 16

Socializacién de fichas con el Administrador

Anexo 14

Nota. En esta imagen se puede observar, al Administrador del restaurante Cositas,

socializando las fichas con un autor.



