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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como propdsito aportar informacion sobre la
cocina y cultura japonesa, indicando como una de ellas la elaboracion de aperitivos con la
temética kaiseki a base de varias elaboraciones gastrondmicas como presentacion y resultado
final, ya que se implementara varias recetas a esta temética. Se realizara encuestas para una
comparativa final del antes y después para verificar los resultados y cambios obtenidos, se
analizara el problema en el campo de estudio para darle una solucién a la misma aplicando los
diferentes métodos de investigacién que nos ayudara con la recopilacién de datos relevantes
como informacién factible, siendo esto una alternativa diferente para el establecimiento Roll-It.
Se utilizara diferentes técnicas gastrondmicas como el tonkatsu, tempura, encurtido, coccion al
vapor, reducciones, fritura, salteado, entre otros, para las distintas elaboraciones, que esta
compuesta por siete tiempos de aperitivos, siendo reflejadas como evidencia en las diferentes
fichas técnicas como la de ruta, costos y datos, se obtuvo resultados positivos en las distintas
elaboraciones por lo que se tomd en cuenta para la aplicacion en el restaurante de las gyozas,
rollos de sushi, chirashi, entre otras elaboraciones gastronémicas ya que fueron validadas con
éxito en el establecimiento por parte del administrador. Como conclusion general, al evidenciar
la problematica se puede dar diferentes cambios y sugerencias cuando se trata de un restaurante,
porque la idea es avanzar con nuevas ideas y propuestas novedosas reflejadas en un menud para
poder llamar la atencion de los comensales que son los protagonistas principales cuando se trata

de brindar un servicio interno o externo.

Palabras clave: Kaiseki, Japon, Reduccion, Gyoza, Tempura, Tonkatsu, Roll-it.
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ABSTRACT

The purpose of this research work is to provide information about Japanese cuisine and
culture, indicating as one of them the preparation of appetizers with the kaiseki theme based on
various gastronomic preparations as presentation and final result, since several recipes will be
implemented to this theme. Surveys will be carried out for a final comparison of before and after
to verify the results and changes obtained, the problem in the field of study will be analyzed to
give a solution to it by applying the different research methods that will help us with the
collection of relevant data. as feasible information, this being a different alternative to the Roll-It
establishment. Different gastronomic techniques such as tonkatsu, tempura, pickling, steam
cooking, reductions, frying, sautéing, among others, will be used for the different preparations,
which is made up of seven appetizer times, being reflected as evidence in the different technical
sheets such as the route, costs and data, positive results were obtained in the different
preparations, which is why it was taken into account for the application in the restaurant of
gyozas, sushi rolls, chirashi, among other gastronomic preparations since they were successfully
validated in establishment by the administrator. As a general conclusion, when evidencing the
problem, different changes and suggestions can be given when it comes to a restaurant, because
the idea is to move forward with new ideas and innovative proposals reflected in a menu in order
to attract the attention of diners who are the main protagonists. when it comes to providing an

internal or external service.

Eywords: Kaiseki, Japan, Reduction, Gyoza, Tempura, Tonkatsu, Roll-it.
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INTRODUCCION

Como bien se sabe en el &mbito gastronomico con el paso el tiempo ha ido
evolucionando de tal manera que se conoce nuevas tendencias nacionales como internacionales
en el cual se puede aprovechar de mejor manera la gastronomia como tendencias aplicandolas
en los establecimientos de comida, en el presente trabajo el objetivo es indicar lo amplio que es
la gastronomia de la misma manera como se puede ir actualizando o mejorando un menu que
se encuentra establecido, en este caso se realizara la implementacion de una nueva tematica
Ilamada Kaiseki en el restaurante Roll-it que esta ubicado en la calle larga y Luis Cordero de la
ciudad de Cuenca provincia del Azuay, las tendencias japonesas no dejan de sorprender por el
respeto y conocimientos que han generado a lo largo de su historia, asi como poder realzar el
establecimiento con nuevas temaéticas que sean interesantes de igual forma que llamen la
atencion del comensal, por otra parte, es la prioridad del servicio del establecimiento para no
perder esa gama de atencion al cliente, no solamente saciar las necesidades de las personas
locales ecuatorianas sino también internacionales, ya que de alguna u otra manera para activar
la economia se debe innovar apostando a nuevas tendencias y tematicas gastronémicas. Se
realizé diferentes elaboraciones gastronomicas con diferentes técnicas culinarias reflejando la
tematica kaiseki como tipo de servicio en el que constan siete preparaciones como aperitivos

para el establecimiento Roll-It.
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Objetivos de la investigacion

Objetivo general

Disefar una propuesta de aperitivos, con la tematica “kaiseki” para el restaurante

Roll-It de la ciudad de Cuenca, provincia del Azuay.

Objetivos especificos

o Diagnosticar la problemética en el campo de estudio existente, en cuanto

a la oferta gastronomica del restaurante Roll-It.

e Recopilar informacion bibliografica pertinente a la tematica del

establecimiento.

o Disefar las propuestas gastronémicas de siete tiempos con la modalidad

de la cocina “kaiseki".

e Validar la propuesta con clientes frecuentes, propietarios y personal del

restaurante Roll-it.

19



Justificacion.

La diversificacion en restaurantes es una estrategia para que un establecimiento pueda
utilizar para crecer, es mas, consiste en lanzar un producto nuevo a un mercado desconocido con
el que nunca se ha trabajado, cuando la estrategia propuesta tiene gran aceptacion, el
establecimiento no solo tiene un producto nuevo en el mercado, por lo tanto, tendrd mas
personas que desean degustar esta nueva propuesta, ademas de ser mas recurrente el
establecimiento se veran reflejadas al tener una tematica diferente del resto, aun asi siempre se

puede notar una saturacion en el mercado debido a la competencia de distintos servicios.

Segin Chibisake 2013 en su articulo “La cocina tradicional japonesa es declarada
Patrimonio de la Humanidad” menciona que los partidarios de afnadir esta cocina a dicha lista
defienden los ingredientes frescos, es mas, su contribucion a una alimentacion sana y
equilibrada, unidos a que la washoku posee un principio de respeto a la naturaleza vinculado al
uso sostenible de los recursos naturales, asi como locales como el arroz, pescado, verduras,
plantas silvestres comestibles. Junto a esta se encuentran la cocina francesa, la mediterranea, la

turca, mexicana (Chibisake, 2013).

La gastronomia japonesa ha sido mundialmente conocida por su estética, de mismo modo
su valor nutricional, como es principalmente en las festividades se presentan diversos platos los
cuales tienen mucha importancia en su pais, incluso cada plato representa una filosofia y un
ritual que expresa el aprecio hasta el consumo de los alimentos como pasteles de arroz entre
otros. A esta tradicion se le conoce como Washoku “método que promueve el consumo de
diversos ingredientes naturales de origen local como el arroz, pescado, verduras, plantas

silvestres comestibles, estos manjares tienen como ingredientes principales arroz, pescado,
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verduras plantas silvestres comestibles las cuales son servidas en una vajilla especial (Chibisake,

2013).

Para el restaurante Roll-It es debido mejorar en efecto al ser un mercado explotado tienen
que estar en constante innovacion para asi garantizar la fidelidad de los comensales presentando
variedades, promociones hasta la ambientacion del lugar, ademas de promocionarse en redes
sociales presentando su concepto Unico en la ciudad captando asi la atencion de maés

consumidores.

El establecimiento se fundamenta en el concepto Fast Casual, que consiste en el uso de
ingredientes saludables igualmente de calidad, ofreciendo al comensal una preparacion
profesional, visualmente estética. ElI Restaurante Roll-It maneja una tematica japonesa en el
cual su menu se basa en entradas, platos calientes, vegano, sopas, distintos sushis con

acompafantes como bebidas y vinos.

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo proponer un nuevo apartado en el
menu del restaurante Roll It, por esta razon se va a enfocar en la rama de aperitivos Kaiseki,
dentro de la investigacién de campo se pudo observar que no existe un area de aperitivos, la cual
dificulta al comensal tener una experiencia previa a la entrada del mend. En la zona donde esta
ubicado el establecimiento Roll-It es una ubicacion con gran afluencia turistica, la cual beneficia
al mismo establecimiento como a los consumidores del producto, llevandose una grata

experiencia gastronomica por las distintas elaboraciones que ofrece el establecimiento.

21



No obstante, se realiza un proceso investigativo debido al respectivo estudio de cada
elemento que se efectia dentro del mismo del menu del establecimiento, los procesos a los
cuales se van a someter los elementos de las elaboraciones para asi obtener resultados inocuos

para el consumo del nuevo apartado del mend.

El enfoque que el establecimiento plantea es activar el consumo de productos innovadores
en su presentacion Fast Casual, de esta manera se cubrird dicha necesidad con alimentos
exoticos, de buen sabor es mas saludable hasta en el mercado los nuevos consumidores buscan

una alimentacion saludable y de fécil acceso.
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CAPITULO |

1.1. Problematica

Segun el sitio Japan Fact Sheet Operadora Intercontinental Turistica (2019) “La
gastronomia japonesa con el pasar del tiempo, la comida ha alcanzado una gran
aceptacion en la mayoria a nivel mundial” la comida japonesa se ha vuelto méas conocida
por todas las personas, se han adentrado en sus costumbres y en su comida. Para los
japoneses su gastronomia es un verdadero orgullo nacional representativo, por lo que
pretenden ser muy exigentes y sofisticados con el mas minimo detalle, no solo cuidan del
valor nutritivo, el sabor de sus alimentos, sino que conceden una importancia definitiva a
la presentacion de los platillos lo cual todo este historial ha servido como una rueda
gastronémica por el mundo haciendo siempre énfasis su sabor, calidad, atractivo visual de

los platos japoneses (Japan, 2022).

Como sefiala Utrera Velazquez “Es comun oir hablar de los platos tipicos
amazonicos, de la sierra o de la costa, sus productos estacionales y autoctonos pueden

fusionarse con cualquier tipo de cocina” (Velazquez, 2019).

La comida ecuatoriana representa una tnica expresion; lo tipico de ella viene dado
por regiones como se realiza también en Japon como similitud, la tedrica se enfoca a la
revision de criterios de autores sobre las técnicas culinarias y japonesas que se han
implementado en el pais poco a poco con el paso del tiempo haciéndose estd muy comun

como servicio de alimentos en varios establecimientos locales.
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Es importante darle una variedad a los restaurantes de Cuenca; que mejor manera
demostrando diferenciadores de los demas locales aplicando técnicas de cocina japonesa;
asi poder generar un valor agregado en la propia ciudad, todo esto nace por la vivencia
pensando en los comensales que son los beneficiarios secundarios, el mismo
establecimiento como beneficiario primario, no se ha visto una tematica de este estilo a la
actualidad, sino también impulsar a que la gastronomia siga avanzando, evolucionando

con nuevos conocimientos ajenos a los nuestros.

Se desea investigar la comida basandose en la tematica Kaiseki para poderlo
aplicar en el restaurante; asi resolver la necesidad de poder brindar este servicio e
incorporar la cultura japonesa en el establecimiento dandole ese valor agregado que es
diferenciador de lo comun, realizando un estudio minucioso y claro para la elaboracién de
distintos platos, de esta manera montar como objetivo principal aplicando los
conocimientos adquiridos en todo el proceso académico, el establecimiento Roll-it esta
ubicado en la calle larga 8-63 y Luis Cordero de la ciudad de Cuenca provincia del
Azuay; se caracteriza por estar en un lugar muy transitado ofreciendo un servicio
moderado con sus instalaciones amplias comodas y seguras para el comensal contando

con dos pisos a eleccion garantizando una experiencia buena en el ambito gastronémico.
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CAPITULO I

2.3. Marco Teorico

Dentro de los estados méas importantes de la investigacion del Proyecto de Titulacion , se
presenta la historia de la cocina japonesa, técnicas-elaboraciones a utilizar de igual forma realizar
como propuesta final, acontecimientos importantes sobre la cultura japonesa, ademas lo relevante
de la temética kaiseki con el fin de cubrir de mejor manera los conocimientos implementados en
la elaboracion del mismo igualmente fundamentar cada uno de los pasos que se han realizado

para alcanzar los objetivos planteados.

2.2.1. Origen de la Gastronomia Japonesa

Con el pasar del tiempo fue adoptado por la secta Zen, en el siglo XV aparecieron muchos
productos e ingredientes utilizados en la cocina japonesa como: salsa de soja, miso, tofu, todos
estos a base de soja, por aquella época se desarrollo la forma de presentar banquetes con un estilo

formal muy elaborado (Japan, 2022a).

Su origen parte de la aristocracia cortesana conocida por Honzen Ryori es uno de los tres
estilos basicos de cocina japonesa, junto con Chakaiseki Ryori (se sirve en las ceremonias de té)
y Kaiseki Ryori. Se cuida la presentacion elaborada de cada producto de temporada, estos
alimentos se consumen en la ceremonia del té que recibe el nombre de honzen ryori (Japan,

2022D).

En el siglo XIX en los restaurantes japoneses de alta categoria, de igual manera posadas
tradicionales, los cuales mantienen los ingredientes de temporada como su estilo antiguo, esta

tematica tiene menos reglas, al igual que un ambiente mas relajado, al degustar de los alimentos
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se acompafia con Sake, al final el t¢ pone fin a la comida. Los japoneses tienen pocas
oportunidades de disfrutar una cena de esta temética, como los tipos de platos que se sirven en

orden son el pilar de la gastronomia japonesa en la actualidad (Japan, 2022c).

El sushi, que la mayoria de la gente conoce hoy en dia es arroz con vinagre coronado o
combinado a partir de pescado crudo, incluso mariscos, se formo en Edo la actual ciudad de
Tokio a principios del siglo XIX. El sushi de aquel tiempo se vendia en tenderetes como
aperitivo, estos tenderetes son los precursores de los actuales restaurantes de sushi (Japan,

2022d).

2.2.1.1. Historia de la Gastronomia Japonesa

La cultura japonesa ha permanecido oculta; sin embargo, la notable alza en la popularidad
en los bares de sushi y de fideos, como consecuencia de ello la mayor disponibilidad de los
ingredientes, han colocado a Japon en un buen lugar en el mapa culinario mundial. La historia de
la alimentacion en Japdn tiene que nombrar los muchos siglos en los que estuvo prohibida la
carne de los animales, Se promulgé la primera ley en el afio 675, méas de cien afios después de la
llegada del budismo. Durante los siglos VII y VIII, cada vez un nuevo emperador era
entronizado, promulgaba un edicto imperial prohibiendo el consumo de carne. ElI motivo era
debido a las creencias budistas al matar animales es malo para la religion. La circunstancia de que
estas leyes se dictaran cada cierto tiempo, indica que para algunos era dificil dejar de comer

carne. En el siglo X todo el mundo habia dejado de consumirlo (Kurihara, 2022).

En China, en la peninsula de Corea, al clero budista no estaba permitido consumir carne
ni pescado, pero en Japon ni siquiera la gente normal comia carne. En parte esto se debia al

budismo, pero también incluso la religion autoctona, el sintoismo, consideraba que comer la
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carne de los animales era impuro. La norma se aplicaba solo a carne procedente de mamiferos, no
al pescado. También se comia aves silvestres. Existia la creencia de que los pollos eran

mensajeros de los dioses sintoistas, no se consumia su carne hasta el siglo XV.

En el norte del pais de Hokkaido, dependian en gran medida para su sustento de las aves
silvestres, animales, plantas; el ciervo, el oso formaban parte importante de su dieta. Promovieron

el afiadir carne hasta productos lacteos a la dieta tradicional (Naomichi, 2006).

Con la excepcidn del sukiyaki, la cocina japonesa no tenia recetas para preparar o cocinar
carne, los cocineros adoptaron recetas extranjeras. EI Japon de aquellos tiempos era proclive a la
modernizacion tomando como modelo a Occidente. Solo a partir de mediados del siglo XX se

introdujeron recetas chinas y coreanas, aunque en ellas, como en Japon.

2.2.1.2. Gastronomia Japonesa

Alrededor de la mitad de la tierra cultivable de Japon esta dedicada al cultivo de este
grano, algunas de las areas montafiosas de Japon han sido Utiles para que los agricultores puedan
cultivar arroz u otros productos. En Japon tiene una mayor preferencia por “Gohan” se refiere al
arroz que se elabora al vapor, tiene gran importancia como significado, asi se compone la
mayoria de sus elaboraciones, a su vez el pais es un gran consumidor de pescado, lo elaboran de

distintas formas (Pacifico, 2015).

La gastronomia tradicional japonesa es la importancia que se le da a los ingredientes
frescos, los cuales en muchas ocasiones son servidos crudos. Se destaca lo sutil de cada uno de

sus sabores, ya que se rigen en evitar el excesivo uso de especias, las elaboraciones son
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condimentadas de forma sutil, en los distintos paises de Asia el pescado crudo se consume en

grandes cantidades.

En la actualidad las tendencias alimenticias han dado una gran acogida a la Cocina
japonesa debido al uso de pocos condimentos manteniendo los sabores puros como la frescura,
con el pasar del tiempo los hébitos alimenticios cambiaron rotundamente debido a que las
personas no tiene el habito “comer por comer” ahora ponen énfasis en probar alimentos que
conserven sus sabores propios creciendo significativamente posicionandose en el mercado a nivel
mundial de forma exitosa por el cuidado que se tiene en presentar los alimentos por el significado

que conlleva son considerados saludables debido a sus componen su preparacion.
Tabla 1: Instrucciones del uso de palillos al momento de consumir alimentos.

Reglas de los palillos
Al no utilizarse se deben dejar reposar sobre la mesa, ante el comensal y con la punta hacia la
izquierda, demostrando asi un respeto a la cultura japonesa.
Es de mala educacién jugar con los palillos, 0 moverlos mucho alrededor de los platos, en
el aire.
Para cortar o separar los alimentos se deben utilizar los palillos, ejerciendo una presién
controlada y moviendo suavemente para separarlos
Hay unos palillos especiales (tori-bashi) para servir la comida, ya que es de mala
educacidn que se sirva la comida con los propios palillos; pero si no hubiese y se debiese
coger comida de un plato que se comparte con otros comensales, se debe utilizar la parte
opuesta a la que se emplea para comer de los propios palillos.
Una de las primeras impresiones que tiene un occidental a la hora de sentarse en una mesa
japonesa es la falta de servilletas. En lugar de eso, se ofrecen las oshibori, unas toallitas
calientes que se sirven antes de comer para que los comensales se enjuaguen las manos.

Nota: Esta tabla muestra las instrucciones al momento de consumir alimentos con los palillos, las cosas

que se pueden hacer y las que no estan permitidas.
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2.2.2. Japon Regiones

Japon se conoce en cada pais dividido en regiones, cuentan con micro y macro
climas que definen el tipo de agricultura preferente en la zona, sea mas fria o tropical.
Esta influencia climatica crea diversidad tanto en productos como en platos segin la
ubicacion, generando gran variedad de estilos dentro de la gastronomia japonesa. En
Kyoto y Osaka es denominada como Kansai, es donde se origina la gran cultura
gastronomica del pais, reflejandose en la delicadeza, ademas finura de sus platos. Los
productos producidos en cada zona crean también la diversidad de los platos. (Japan,

2022D).

Como en el caso de la isla de Kydshd donde debido a su cercania al mar, el
consumo se basa en productos mas frescos como frutas, a su vez tiene influencias de
occidente, esta isla es reconocida por ser el referente del destilado a base de camote
llamado shochd. Existen regiones donde el clima no favorece el consumo de un
ingrediente, el mismo suele ser facilmente sustituido. El archipiélago de Okinawa,
Ryukyu, también se distingue de las otras regiones, debido a su locacion anteriormente
recibid influencia china hasta tailandesa, viéndose reflejada en sus tradiciones, asi mismo

su gastronomia.

La adquisicion de ciertos productos, mas aun técnica en conjunto con lo
tradicional, ha hecho que la Isla sea reconocida por su mezcla de ingredientes, igualmente
su forma de elaborarlos, creando asi una cocina fusion plasmada de distintas influencias
extranjeras. La geografia influye en la gastronomia de cada lugar, con las diferencias
presentadas en las regiones de Japon demuestran un mundo de diversidad en platillos de

igual manera productos por explorar.
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2.2.2.1. Tradiciones y Festividades

La cultura Oriental, sobre todo la japonesa, difiere mucho en creencias en cuanto a la
cultura occidental, no solo religion, gastronomia, modales, educacion, etc. Los distintos cambios
de las estaciones son vistos de manera circular, todas cumplen su ciclo de vida como en la cultura
China con el Yin y el Yang, se puede ver manifestada en verano e invierno cumpliendo su ciclo

de vida generando una armonia universal con el paso de cada estacion.

En cuanto a los tiempos estacionales se han generado tradiciones, incluso festividades
para honrar cada una de estas fuerzas que mueven el tiempo a lo largo de cada ciclo, es aqui
cuando toma fuerza la gastronomia demostrando su importancia dentro de la nacion, siendo
exaltada en cada festividad. Ademas de la comida, el uso de diversos utensilios que marcan cada
estacion, siendo los que reflejan frescura representativa del verano; por otra parte, los utensilios
que transmiten una sensacion calida se encargan de la representacion del invierno. Otra similitud
entre culturas muestra la importancia del arroz para los japoneses, siendo este representado como
una parte de la divinidad que se ha vuelto no solo un producto sino su propia vida, su propia
esencia que demuestra su tierra ancestral; de esta manera al presentar una ofrenda de arroz a los
dioses, demostrando el origen sagrado de este grano no obstante su interés en la obtencion del
bienestar de sus cultivos. Con el pasar de los afios, estas tradiciones se han visto modificadas,
mostrandose en la actualidad con mas importancia social que religiosa, pero guardando la
dualidad del matsuri la cual se centra en la union de la comunidad, asi como a los dioses con la

misma.

La Naorai u ofrenda a los dioses es de gran importancia para la religion en Japon, no es

un sacrificio si no una comunion espiritual, esta comida o bebidas suelen encontrarse dentro de
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los platillos de consumo diario, se las deja en santuarios en cantidades gigantescas sin que puedan

ser comidas por ninguna persona.

A continuacion, se expondrd distintos elementos que se consideran en la gastronomia

japonesa para cada estacion.

2.2.2.2. Invierno

Entre las festividades encontramos la de Afio Nuevo llamada “Shogatsu” como se
evidencia en la llustracién 1; en donde se celebra durante los 3 primeros dias de enero, el deseo
de purificacion, méas aun limpieza de toda desgracia ocurrida, esta época representa la unién
familiar, el 31 de diciembre al comer toshikoshi-soba unos fideos que son tan largos como la

representacion del deseo de una larga vida (Hosking, 1995).

Aqui aparece el mochi, como una ofrenda a los dioses, siendo un simbolo de pureza
debido a su tono blanquecino, de igual manera la elasticidad como simbolo de la fuerza y

longevidad de los dioses.

De igual manera como simbolo de longevidad se presenta el Sake dulce llamado “Toso”,
el uso de simbolos en la vajilla como la grulla, pinos, tortugas; el uso de los colores blanco, rojo,
dorado, suelen incluir cominmente daykon, sardinas, mochis, Ozino, huevos de arenque, judias,

raiz de bambu entre otras.

“Setsubun” es una ceremonia que hace referencia al cambio estacional, se celebra el 3 de
febrero, en la actualidad se lanzan al aire judias con la finalidad de purificar del mismo modo

atraer buena suerte.
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llustracion 1:.Temporada de nieve en Japon.

Nota: Esta llustracion muestra la temporada de invierno en todo Japon.

2.2.2.3. Primavera

El primero se da el 3 marzo, es la fiesta de las mufiecas “Hina Matsuri” como se indica en
la lustracion 2; se realiza en honor a las nifias con el motivo de proveer proteccion contra los
malos espiritus, se llama fiesta del melocoton debido a influencia de creencias chinas que dicen
que el melocoton sirve como proteccion de los malos espiritus, la mufieca toma lugar cuando se
utilizan estas figuras para soplar en ellas dejando todo lo malo que paso en el afio en ellas para
después arrojarlas al rio. En esta fiesta es muy tradicional el consumo del pastel de arroz que se
presenta en forma de romboide “hishi mochi” en tonos blancos, rosas, la bebida elaborada a base
de malta de arroz con mirin de color blanco. El término “Tango no sekku” hace referencia a la
fiesta que se celebra el 5 de mayo el dia de los nifios, el cual se enfoca en la proteccion de los
espiritus malignos, en la actualidad son representados por mufiecos en forma de guerreros. El
florecimiento de los arboles de cerezo es otro acontecimiento de importancia que ocurre durante
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la primavera conocida como “Sakura” o flor de cerezo suele ligarse con los valores de pureza,
belleza, simplicidad, fue tomando gran apogeo en la actualidad, es muy conocido debido a sus

grandes aglomeraciones de espectadores que desean ver el florecimiento de estos arboles.

llustracién 2: Temporada de primavera en Japon.

Nota. En la ilustracion se refleja como se vive la primavera en Japon.

2.2.2.4. Verano

“Bon” o festividad de los muertos es un ritual que ocurre cada afio durante el 13 y 16 del
mes de julio, como se muestra en la llustracion 3; se celebra mediante una ofrenda o banquete
presentado para los presuntos muertos que regresan al mundo. Para la cultura japonesa él
significa de la muerte difiere del nuestro, mostrando que segin sus creencias los familiares
muertos se encargan de la proteccién familiar en conjunto con el resto de antepasados, la ofrenda
que se realiza siempre, se basa en los platos preferidos del difunto, rechazando el sacrificio de

animales por lo cual no se agrega carne o pescado.
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llustracion 3: Temporada de Verano en Japon.
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Nota: Esta llustracion evidencia la temporada calurosa de verano.

2.2.2.5. Otofio

Se origin6 como una fiesta de agradecimiento por la primera cosecha. La cual ocurre
durante la luna llena con mayor brillo, como majestuosidad ocurrida en el mes de agosto,

coincidiendo con el dia 15, como se indica en la Hustracion 4.

Donde sea que se realice un festival o un festejo sin importar la ubicacién, sea una
escuela, un templo o la ciudad; la comida tradicional y popular estan presentes. Durante mucho
tiempo la sal o “morijo” ha sido asociada con los rituales de purificacion, con pequefios
monticulos suelen ser dejados en los templos con el fin de purificar, en efecto obtenerla presencia

protectora de los dioses.
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llustracion 4: Temporada de otofio en Japén.

Nota. La ilustracién muestra el ambiente de la estacion de otofio en Japon.

En algunas zonas es tradicion encontrar sal regada en las entradas de los bares con la
finalidad de atraer clientes, esta costumbre ocurre debido a influencia de la cultura china, existen
siete maneras formales de arreglar comida en un plato, dependiendo de la comida a servirse o de
la vajilla utilizada, tienen el nombre de “morisuke”. Tradicionalmente en Japon toda comida que
esté hecha para acompafar bebidas, asi sea abundante como los son el arroz o cenas, son

llamadas “tsumamimono”.

2.2.3. Honzen-ryori

La costumbre de beber té ha llegado a cada rincon del mundo generando culturas, es mas,
tienen su costumbre al momento de preparar dicha bebida en distintas formas como los dulces
que acompafian dentro de la historia del chashitsu. Al tomar té verde ayud6 de gran manera a los
intercambios comerciales entre China y Japén, la preparacion del Té llamo la atencion de los

bushi (clase guerrera, samurai) (Sendo, 2021a).
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Su estilo ha dado origen a varias escuelas, ha seguido desarrollandose hasta nuestros dias.
Fue un artista que supo dar forma concreta a la particular fusion entre estética del mismo modo,

vision de la naturaleza en la cultura japonesa (Sendo, 2021b).

Segun Tanaka Sendd en su articulo Sen no Rikyii: una aventura espiritual a través de la
ceremonia del té, menciona que Rikyil naci6 en 1522 en el seno de una distinguida familia de
comerciantes de Sakai desde temprana edad, era necesario que tuviera cierta cultura al considerar

el futuro responsable del negocio familiar (Sendo, 2021c).

Al tomar él te vieron la forma de embellecer ain mas la ceremonia haciendo a los
recipientes coloridos, los grandes comerciantes se lucran con el comercio internacional, eran
todos fieles practicantes de la ceremonia del té, cuyos negocios no alcanzaban, obtuvo gran

reconocimiento, se proclamoé como un chajin.

En 1575, Oda Nobunaga eligi6 a Rikyi, entre muchos expertos, como maestro de
ceremonias encargado de preparar, en cambio, servir en las reuniones de té, él mismo organizaba.

Tenia Rikyt 53 anos (Sendo, 2021d).

2.2.3.1. Aperitivos

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

que ayude a los comensales a abrir el apetito sin causar una sensacion de saciedad.
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2.2.4. Cocina Kaiseki Ryori

La cocina Kaiseki es una forma de comida tradicional japonesa de varios platos, que

segun muchos representa la expresion mas alta refinada de toda la cocina japonesa.

A menudo se sirve para la cena en los ryokans mas lujosos, el viajero ha tenido la suerte
de probarlo, tienen recuerdos memorables para siempre. Hoy en dia se entiende con mayor
frecuencia por estilo kaiseki es una mezcla de tradiciones culturales centenarias, la cocina de la

corte imperial y familias guerreras de los samurais (Youinjapan, 2011a).

Una comida o cena tipica de estilo kaiseki incluye platos servidos en porciones pequefias,
tras esto suelen llegar mas aperitivos, al menos un plato de sashimi (mukozuke), asi como uno o
varios platos principales a base de carne o pescado con el afiadido de verduras, cocinados con
diferentes técnicas. Se sirve un plato hervido, a la parrilla, a fuego lento, al vapor o cocinado

directamente en la mesa en una olla caliente, frito en tempura (Youinjapan, 2011b).

Se denomina Kaiseki a una cena tradicional compuesta de muchos platos, ademas de
designar a esta manifestacion de la alta cocina japonesa, el término también hace referencia a
todas las técnicas necesarias para elaborar cada uno de esos platos, existen dos tipos de comidas
relacionadas con el Kaiseki. EI primero es un surtido de platos que se sirven en bandejas
individuales, se reparten entre los comensales, quienes acompafian la cena con sake. Por otro
lado, el segundo tipo de kaiseki es el que precede a la ceremonia del té. Este tipo de cocina
pretende, ante todo, deleitar a los comensales no solo con las combinaciones de sabores, sino

también con la disposicién de los platos.

Su origen se remonta al siglo XV1 a partir de la ceremonia del té, la cual se menciona

previamente. En aquella época, en este tipo de cenas todos los platos se servian a la vez. A Sen
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no Rikya (1522-1591), considerado actualmente el padre de la ceremonia del té, esto le parecia
una desfachatez, asi que propuso que esos platos se sirvieran poco a poco con intervalos para que
los comensales pudieran disfrutar su comida. Esto, segun Sen no Rikyu, era la méxima expresion

de la hospitalidad (Hunter, 2016).

2.2.5. Estandarizacion

“La estandarizacion es el proceso de elaborar, aplicar incluso mejorar las normas que se
aplican a distintas actividades cientificas, industriales o econdémicas con el fin de ordenarlas, el
término de estandarizacion tiene como connotacidn principal la idea de seguir entonces el

proceso estandar a través del cual se tiene que actuar o proceder” (Molina, 2013).

Esta realizacion es muy importante en el &mbito gastrondmico para todos los procesos de
elaboracidn que permite seguir un esquema estructurado para el menor fallo en todo el curso para
asi obtener un resultado justo mas aun eficiente siguiendo un patrén determinado sin perder todas

sus caracteristicas.

2.2.6. Gyosas

2.2.6.1. Origen e Historia

Estas no es de origen japongés, sino chino, se las conocia como “jiaozi”. Los japoneses se
inspiraron en la receta de esta elaboracion china y la adaptaron creando lo que ahora conocemos
como gyozas. Durante la Segunda Guerra Mundial, los soldados japoneses fueron a China,

concretamente a Manchuria, donde conocieron a los jiaozi (Oriental, 2022).
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Este plato les entusiasmo, asi que decidieron intentar recrear para poder volver a disfrutar
de este delicioso manjar. Los japoneses supieron mejorar esta receta y convertirlo en una

elaboracion propia de ellos.

Los jiaozi y las gyozas son parecidos, pero tienen algunas diferencias. La principal es la

masa, que en las gyozas es mucho mas fina..

2.2.6.2. Tipos de gyozas

Pese a que los rellenos de las gyozas pueden ser diversos, dar lugar a muchos tipos, la
forma de preparacion, la coccion de la masa es el elemento principal que establece las tres

tipologias que existen de gyoza.

2.2.6.3. Yaki gyoza (fritas y hervidas).

Este es el tipo de gyoza mas conocido, incluso sirve en la mayoria de los restaurantes. La
forma de cocinarlas es freirlas en una sartén con aceite caliente hasta que se doran, se quedan
algo crujientes por el exterior. Después, se sumergen en una mezcla de agua y maicena, provoca

que la gyoza se acabe de cocinar al vapor.

2.2.6.4. Age gyoza (fritas).

Sé caracteristica al tener una textura mas crujiente, es la Unica variante que no se
incorpora en ningin momento de la coccidn agua en su preparacion, se encuentra en restaurantes

de especialidad.
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2.2.7. Sushi

El significado del sushi en japonés se refiere a “madurar el pescado” una comida sana
oriental surgid, en un primer momento, como una formula para poder conservar y mantener el
pescado por méas tiempo. Dentro de varias culturas orientales, el sushi ha adquirido un significado

importante. En Japdn, China, Corea tienen sus propias versiones.

Haber encontrado una forma de poder combinar la fuente de proteinas del pescado con los
hidratos, el poder de conservacién del arroz con vinagre, lo hacen importante, se ha convertido en

parte de la base de la alimentacion asiatica.

2.2.7.1. Historia del sushi

Lopez P. hace referencia en su articulo. El origen del sushi data del siglo IV a.C.
Antiguamente, se buscaba siempre la forma de poder conservar los alimentos mas preciados,
como el pescado. Era acompafiado de un pescado semi crudo, la llegada del vinagre de arroz, un
ingrediente hizo que la conservacion fuera automatica, sin hacer falta el uso de arroz fermentado

(Lopez, 2022a).

Desde entonces, el sushi se convirtié en una comida popular, callejera, formada a partir de
arroz, vinagre y pescado crudo con alga nori para poder cogerlas mejor. Fue después de la
Segunda Guerra Mundial que la cultura oriental llego a Occidental, el sushi se refin6, pasando a

estar presente en grandes restaurantes de lujo (Lopez, 2022Db).
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2.2.7.2. Tipos de sushi

A continuacion, se muestra los distintos tipos de sushi como se evidencia en la Tabla 2.

2.2.7.2.1. Maki

Este es el tipo de sushi mas conocido “Maki”, en japonés significa rollo y los maki son
precisamente eso: arroz con pescado crudo, otros ingredientes enrollados en alga nori. Si el rollo
es delgado se Ilama hosomaki, si es grueso futomaki si esté relleno de pepino kappmaki (Lépez,

2022¢).

2.2.7.2.2. Uramaki

Literalmente, “Ura” es “cara opuesta”, un maki pero al revés. Es decir, que es el arroz el que

envuelve el rollo de alga nori que contiene los ingredientes (Lopez, 2022d).

2.2.7.2.3. Chirashi.

La palabra significa “esparcir” porque el chirashi se prepara “esparciendo” arroz, pescado, crudo,
otros ingredientes tipicos del sushi en un plato, generalmente cuando no se tiene tiempo de ir

preparando las piezas una a una (Lépez, 2022¢).

2.2.7.2.9. Tipos de ingredientes de sushi

Tabla 2: Ingredientes para la elaboracion de sushi segun su tipo.

Pescado Atln
Salmon
Anguila.

Marisco Gambas
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Langostinos
Sepia
Calamar.
Carne Pollo
Ternera
Cerdo
Vegetales Zanahoria
Pepino
Aguacate

Nota: Esta tabla muestra los distintos elementos que componen el sushi al momento de su respectiva elaboracion.

2.2.8. Origen Chirashizushi

Es un tipo de sushi a veces denominado simplemente chirashi traducido como sushi
esparcido, se caracteriza por servirse en un cuenco o plato hondo con el arroz como base y
cubierto con el resto de ingredientes que pueden componer un sushi (VelSid, 2018).

Segun su composicién pueden necesitar de varias horas e incluso dias, a pesar de
elaborarse, servirse facilmente, la presentacion del Chirashizushi suele estar cuidada, los
ingredientes que cubren el arroz se colocan cuidando la calidad nutricional, la estética, el juego
de colores, la combinacidn de texturas y sabores.

En el caso de servir un chirashi con pescado crudo, se acompafia con salsa de soja, no
verterla sobre el sushi esparcido porque empapaba todo el arroz, sera al degustar el bocado de
pescado cuando este se introduzca en la salsa, con los palillos (Fuchs, 2018).

Una vez frio, el arroz se distribuye en los cuencos donde se sirve, se colocan por encima
los demas ingredientes. Las versiones mas elaboradas incluyen un aderezo para mezclar con el

arroz, base de mirin, sake, dashi, setas, bambu.
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2.2.9. Sopa de miso

La Sopa de Miso es una sopa japonesa que se elabora con Miso como ingredientes
principales. Es uno de los platos principales de la gastronomia japonesa, se prepara
principalmente con dos ingredientes: el miso, las algas. Se le acostumbra a afiadir taquitos de
tofu, cebolleta, puerro, aunque se puede afadir todo tipo de verduras, carnes, pescados o setas
(Madin, 2014a).

Aunque existan muchas variedades de miso, dependera de la region de Japon del tipo de
ingredientes. La sopa de miso se toma tanto en el desayuno, como en la comida o la cena, se
suele acompafiar con arroz blanco en invierno. Es un plato antiguo, pero se popularizé durante

el periodo Muromachi (Madin, 2014b).

2.2.10. Tonkatsu

El tonkatsu es un plato muy popular en Japon que consiste en una chuleta de cerdo
empanada, frita y luego, cortada en rodajas finas, la carne se ablanda primero con un mazo, luego
se empapa en harina, huevos batidos, panco, un pan rallado tipico japonés, y se frie

(CASANOVA, 2022).

Tradicionalmente, este plato se sirve solo con una ensalada de col blanca picada, aunque a

los japoneses también les gusta servirlo con arroz blanco.

Esta elaboracion gastrondmica se hizo tan comdn por los japoneses que llegaron al punto

de ver como algo de buena suerte, los estudiantes consumian esta elaboracion como sefial o
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positivismo antes de rendir un examen importante, esperando asi con este ritual o creencia tener

buenos resultados en sus notas.

2.2.11. Vegetales encurtidos

El tsukemono es el nombre que se le dan a los vegetales encurtidos japoneses, la palabra
tsukemono literalmente significa cosas encurtidas, existen mas de cien variedades de tsukemono,
pues se pueden elaborar utilizando diferentes técnicas de encurtido e ingredientes, se utiliza una
gran variedad de productos como: nabos, pepino, jengibre, berenjena, pimientos, cebollas o
cualquier producto de temporada. Incluso también se utilizan algunas frutas como la pera asiatica

(Humbert, 2015).

Es importante mencionar, no menos importante, que los encurtidos también van bien
cdémo parte de la cocina kaiseki, pues uno de los principios de esta, es que la comida sea variada

en colores, sabores, en técnicas de elaboracion.

2.2.11.1. Suzuke

Se utiliza vinagre de arroz, los encurtidos que se elaboran utilizando vinagre tienen un
sabor un poco dulce con un punto amargo y una textura crujiente. El jengibre encurtido que se
utiliza para acompafiar el sushi (gari) se elabora mediante la técnica suzuke. Cuando se utiliza

vinagre se trata de un encurtido no fermentado.

2.2.12. Nama Harumaki

Se trata de un rollo de primavera, rollo de verano, rollo de primavera fresco , rollo de
primavera o rollo de papel de arroz, es un plato que tradicionalmente consiste en carne de cerdo,
gambas, verduras, fideos de arroz u otros ingredientes envueltos papel de arroz o rollo frio, a
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diferencia de otros platos de rollitos de primavera que se cree que se originaron en China, los
rellenos pueden variar desde las rodajas de cerdo estandar, las rodajas de salchicha de cerdo , los
camarones, pescado, mariscos fritos (como calamares), carne de res escalfada en un caldo de
limoncillo, tofu (para vegetarianos), salchichas a la parrilla , cerdo estofado, huevo se encuentran

entre algunas de las otras variaciones populares de rollitos nama harumaki.

2.2.13. Anmitsu

El Anmitsu es un postre japonés popular, creado en el afio 1903 en la regién de Kant con
distintos tipos de fruta. Se trata de un postre frio que contiene cubos de un tipo de gelatina,
guisantes cocidos, en muchos casos hasta helado. Este postre es consumido por los japoneses con

cuchara y tenedor (Britez, 2014).

2.2.14. Técnicas de coccidn

2.2.14.1. Fritura

La fritura es un ejemplo de deshidratacion, una de las operaciones unitarias méas utilizadas
en la industria alimentaria, es uno de los métodos méas difundidos en el mundo, especialmente por
la generacidn de propiedades particulares como la formacién de corteza, aromas o el aspecto
visual. La aplicacién industrial del proceso de fritura, presenta amplias ventajas, ya que, al
introducir el alimento en un medio constituido por una materia grasa (aceite) calentada a
temperaturas entre 170 - 180 °C, por un tiempo relativamente corto, cambia rapidamente sus

caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales (coronel, 2014a).
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2.2.14.2. Fritura profunda

Durante la fritura por inmersion o también denominada profunda como se muestra en la
lustracion 5, el alimento se cocina debido a la transferencia de calor directa desde el aceite
caliente hacia el alimento; cuando el alimento se introduce en el aceite caliente, la temperatura de
este Ultimo baja, la humedad superficial del alimento se vaporiza subitamente, mientras que el
agua en el interior se difunde hacia la superficie, para finalmente pasar a la fase de vapor , viaja a
través del aceite de fritura al ambiente externo, lo que se evidencia, a su vez, por la presencia de
abundantes burbujas en él aceite. Simultaneamente, mientras avanza el proceso, el alimento

comienza a desarrollar su color caracteristico (coronel, 2014b).

llustracion 5: Etapas de la Fritura.

150-190 °C : ;
Acweite de fritura
&
=
Zona secs
103305
Regtn de vaponzacidn
1o Reg 6o de migrackn
=
Regtn o sgua -
75 . 1M Hu ad lQuida '!'.
75 Centro del alimento

Nota. Se presenta el flujo y recorrido del proceso de la fritura con sus distintas temperaturas.

2.2.14.3. Técnica de encurtido

Encurtido es el nombre que se da a los alimentos que han sido sumergidos (marinados) en
una solucién de sal, se fermenta por si solo o con la ayuda de un in6culo (microorganismo como

Lactobacillus plantarum), en el cual baja el pH, aumenta la acidez del mismo con el objeto de
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poder extender su conservacion. La caracteristica que permite la conservacion es el medio acido
del vinagre que posee un pH menor que 4, 6, es suficiente para matar la mayor parte de las necro

bacterias (Gourmet, 2022).

Esta técnica de conservacion permite una larga vida Gtil al alimento en el cual también se
puede afiadir especias o hierbas para darle un toque mas caracteristico tanto en sabor como en
aroma, este proceso es aplicado normalmente en los distintos tipos de vegetales de uso comdn en

la gastronomia.

2.2.14.4. Empanizado

Cubrir con pan rallado o mezcla de empanar un alimento antes de freir, saltear o asarlo,
este procedimiento se hace con el fin de aportar, sobresaltar las caracteristicas organolépticas del
producto como es su sabor, textura crujiente e impedir que el alimento absorba grasa, el producto
pasar a empanizar primero por harina cubriendo toda la superficie, luego por el huevo batido, por

ultimo, por la miga de pan (Cocina, 2014).

2.2.14.5. Yubiki

Verter agua caliente en la piel de algunos tipos de pescado afiaden sabor a la pieza, esta
técnica consiste en, tras limpiar totalmente el pescado, verter agua hirviendo sobre la piel para
servirla junto a la pieza, es también eficaz para la seguridad porque la piel puede estar
contaminada con bacterias procedentes del mar y asi se obtiene un producto sano y limpio

(Rodriguez, 2010a).
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2.2.14.5.1. Aburi

Para algunos peces como el katsuo (bonito), se dora la piel del pescado una vez lavado,
luego enfriar en agua fria, el conservar la piel cumple aqui una doble funcion; por un lado, parte
grasa debajo de la piel es sabrosa, por otro, el fuego también funciona para prevenir la

contaminacion posibles bacterias (Rodriguez, 2010b).

2.2.145.2. Arai

La técnica se aplica a peces como la lubina o la carpa; piezas de gran sabor, se hacen
rodajas finas que después se lavan en agua fria para reducir el contenido de grasa innecesaria, las
piezas cortadas se sirven con una salsa de acompafiamiento de miso y el vinagre (Rodriguez,

2010c).

2.2.14.5.3. Sujime

Se aplica esta técnica a los peces pequefios, peces con pieles brillantes como la caballa.
Echamos sal ligera sobre la carne limpia (con piel). Cuando la carne se aprieta, lo lavamos y
sumergimos en vinagre. El marinado con vinagre es una buena forma de pasteurizacion del

alimento (Rodriguez, 2010d).

2.2.14.6. Caramelizacion

El proceso de caramelizacidn tiene como principal objetivo eliminar el agua de un azucar
y comienza con la fusion de la misma exponiéndose a altas temperaturas hasta que llegue a su
punto de ebullicion, forme espuma, la sacarosa que es el azUcar que naturalmente esta presente
en los alimentos, sufre un proceso de descomposicion convirtiéndose en glucosa, fructosa para

luego ser condensada, es en esta etapa donde los azlcares empiezan a perder agua hasta
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deshidratarse y lograr su sabor, color particular, aunque puede parecer que la caramelizacion se

trata simplemente de azicar “quemada” en mayor o menor grado, quimicamente esto no es asi

(Paulina, 2014).

Este método de cocina adquiere sabores, olores distintos, la caramelizacion no es
necesariamente colocar azlcar sino mas bien procurar la oxidacion de la propia azucar del
alimento, que este caso es la cebolla mediante una coccion lenta y minuciosa controlando que no

se queme.

2.2.14.7. Tempura japonesa

La tempura es un plato clasico del menud kaiseki de la cocina japonesa, este tipo de menu
suele servirse en las cenas, consta de pequefios platos muy variados, normalmente de verduras,
aungue pueden incluir pescados u otras variedades de mariscos segun el gusto, esta elaboracion
es tipica de los ryokan, las hospederias tipicas japonesas, aunque también existen restaurantes

especializados en este tipo de menu (Sushi, 2022a).

La tempura es el rebozado japonés por excelencia, aunque sus origenes parecen estar en
Europa. Concretamente, hay estudios que aseguran que la técnica fue llevada por los marineros
portugueses hasta Japon a partir del siglo XVI, mediante las rutas maritimas abiertas desde

Portugal hasta Asia (Sushi, 2022b).

2.2.14.8. Coccion al vapor

La cocina al vapor es recomendada porgue es un método de coccidn saludable, se puede

aplicar a cantidad de alimentos que deben formar parte de nuestra dieta diaria, verduras y
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hortalizas, pescados, carnes, arroz, entre otros. Este sistema de coccidn se puede realizar en

distintos recipientes, tanto en el fuego como en el horno (Nguyen, 2008).

La coccion al vapor consiste en cocinar los alimentos a través del vapor del medio liquido
como es el agua, sin que estos entren en contacto con él. Para ello, los ingredientes se colocan en
un recipiente tipo rejilla o perforado, suspendido en una cazuela, olla o similar que contiene el
agua que se lleva a ebullicion. Con esta técnica, los vapores que ascienden al hervir el liquido,

cuecen los alimentos de forma lenta, pero sin dilucion de los nutrientes.

2.2.14.9. Hervir

Dentro de los métodos de coccion en medio acuoso o de coccién hiumeda, uno de los méas
utilizados y antiguos es el hervido, hervir consiste en cocer un alimento mediante la inmersién en
liquido generalmente en agua o caldo en ebullicion durante un cierto tiempo, este dependera de
los alimentos a cocinar, se puede hervir desde frio o desde caliente, desde frio se introducen los
alimentos a cocer en el liquido en frio, se lleva a ebullicién, método utilizado generalmente para
los alimentos que necesitan una coccién prolongada, mientras que desde calor, se pone a calentar
el liquido, cuando alcance los 100 °C, se sumergen los alimentos, asi se evita una sobre coccion

(VelSid, 2009).

Por otra parte, otras alternativas para poner a hervir un alimento en una sustancia liquida
pueden ser en leche, vino o salsa, la velocidad en la que el liquido alcanza el punto de ebullicion
depende del tipo de recipiente, el tamafio de la superficie expuesta al calor, la cantidad de calor,
la tapa del mismo, si el recipiente esté tapado evita que el vapor se escape, mantiene la
temperatura caso contrario si el vapor se escapa hace que la solucion liquida comience a

espesarse.
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2.4. Marco Contextual

En Ecuador, en la provincia del Azuay, en el canton Cuenca, en el centro histérico
ubicado entre calle larga 863 y Luis Cordero, como se muestra en la llustracion 6; se encuentra
el establecimiento Roll it, se observo una inexistencia de aperitivos dentro del ment que oferta el
establecimiento; esta problemética se hizo visible al realizar una investigacion de campo por
medio de observacién, anteriores visitas al restaurante, dieron resultados sorprendentes que

fortalecieron nuestro proyecto.

En la época prehispanica se conocia con el nombre calle del Usno en quechua, luego de
La Ronda, hoy toma el nombre Larga, era la calle mas extensa de la ciudad en su tiempo. Son
quince cuadras del suroeste de Cuenca que une al mercado 10 de agosto con las ruinas de
Pumapungo. Fue la principal urbe la més larga en la época colonial, es conocida como la via mas
corta del centro historico de Cuenca, ademas limita con las calles Tarqui y avenida Huayna

Cépac.

En la calle Larga se pueden divisar la mayoria de museos de la ciudad como el de la Paja
Toquilla, Propiedades de la familia Paredes Roldan, el Municipal Remigio Crespo Toral, ademas
de artesanias, artes populares, culturas aborigenes, aqui se alojan 3 casas del siglo 18 mientras las

15 se encuentran distribuidas por diversos sectores de Cuenca.

En sus inicios esta zona contaba con poca poblacion, pero al ir desarrollandose con el
pasar de los afios se convirtié en pieza influyente de la ciudad, cabe resaltar que en fechas
importantes se desarrollan eventos como la “Noche cuencana” en la zona existen diversos
restaurantes como Bares, los cuales manejan diferentes enfoques como cocina nacional,

extranjera y cocina fusion.
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Roll —It se basa en el concepto Fast Casual que consiste en el uso de ingredientes
saludables y de calidad ofreciendo al comensal una preparacion profesional, visualmente estética,
el Restaurante Roll-It maneja una tematica japonesa como se muestra en la llustracion 7. En el

cual su menu se basa en entradas, platos calientes, ramen, sopas, sushi (burritos, fritos, tempura,

grill).

Ademaés de acompafiantes como bebidas y vinos, se caracteriza por estar en un lugar
transitado ofreciendo un servicio moderado con sus instalaciones amplias, cbmodas, seguras para
el comensal, contando con dos pisos a eleccion, garantizando una experiencia buena en el &mbito

gastronémico.

Es por esto que se decidi6 implementar el proyecto en esta zona, justamente por la
competencia gastrondmica que existe buscando presentar innovacién ante los otros
establecimientos. En esta zona, se procede a realizar el proyecto, porque es una zona comercial,
turistica, la cual cubre nuestras necesidades investigativas para realizar modificaciones
respectivas, ademas es una zona muy concurrida, lo cual ayuda a tener resultados meticulosos

para la obtencion de datos con mayor precision.
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llustracion 6: Ubicacién del Establecimiento Roll-It Cuenca-Azuay.

4 el moee ...
'Rc” : 9 9 ; ONoratg \,
- -

CI PUBLICA CUENCA

Nota. Se representa por medio de la ilustracion el mapa geogréfico del establecimiento.

lustracion 7: Establecimiento Roll-It Cuenca-Azuay.

Nota. Se evidencia mediante la ilustracién la entrada del establecimiento.
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Marco Conceptual

Animitsu: Anmitsu es un postre japonés que ha sido popular durante muchas décadas. Se elabora

con pequefos cubos, gelatina y frutas de estacion.

Chirashi: Hace referencia a que los ingredientes se reparten por toda la superficie del arroz. El
chirashi bowl es un bol de arroz que proviene de la cocina casera japonesa, pero no por ello no se

cuida su presentacion, que también se acompafia con otras elaboraciones.

Gyoza: Empanadilla china usada en el Dim sum, de multiples rellenos, son cocidas al vapor o

fritas.

Misura: Es un liquido con técnica de reduccion que sazona el arroz para sushi.

Miso: Pasta elabora a partir de semillas de soja.

Sake: “Vino” de arroz natural con proceso de elaboracion similar al de una cerveza, posee un
grado aproximado de alcohol del 16%, es la bebida nacional de Japdn. Se sirve caliente (no + de

50 °C) o frio.

Sato: AzUcar.

Shio: Sal.

Shoga: Jengibre. Ingrediente muy usado en esta cocina.

Surimi: Kamikama son conocidos por ser un tipo de alimento procesado partiendo de subbase

con pescado, finalmente dando forma de patas de cangrejo.

Sushi: Distintos tipos de preparaciones de arroz con vinagre y distintos vegetales, aderezos y

carnicos.
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Tsukemono: El tsukemono es un encurtido japoneés de vegetales.

Tempura: Rebozado de mariscos y verduras fritas con mucho aceite y apetitosamente
presentados, introducido por los portugueses en el siglo XVI, con una mezcla de harina y agua

fria, formando una masa para el rebozado.

Yaki: Prefijo o sufijo que se usa para determinar la palabra que lo acompafia, como cocinado o

asado, a la plancha o frito.
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CAPITULO 111

3.1. Metodologia de la investigacion

“La metodologia de la investigacion contiene los principales elementos para el desarrollo
del proceso de investigacion. El objeto de esta es que esté orientado de una forma sencilla y
concreta a fin de facilitar el trabajo de los investigadores” (Galan, 2017).

De acuerdo a este autor, se entiende por metodologia de la investigacion, es un recurso
que contiene técnicas y procedimientos que se aplican de una manera determinada en la
elaboracion de un trabajo académico. Permite realizar el trabajo de manera eficiente, ayuda a
llegar a las metas planteadas como también a cumplir los objetivos propuestos en menor tiempo,
empleando menos recursos, es decir, nos facilita el trabajo al tener un sistema claro con el cual

trabajar.

3.2. Nivel de estudio

Al tener claro que es la metodologia de la investigacion, se procedié con el analisis del
nivel de estudio que se implementa en el proyecto con referencias a los procesos que se han ido
aplicando en su elaboracion; de acuerdo a esto se concluye gue se requiere ejecutar un nivel de
estudio descriptivo, ya que este se ve aplicado al describir las caracteristicas que describen la

realidad del establecimiento y las falencias que este posee.
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3.3. Paradigmas de la investigacion.

De acuerdo a Platén (1990) “El paradigma indica y guia a sus seguidores con
relacién en lo que es legitimo, valido y razonable. El paradigma se convierte en una
especie de gafas que permitiran al investigador poder ver la realidad desde una
perspectiva determinada, por tanto, este determinara, en gran medida, la forma en la que

desarrolle su proceso investigativo.”

El enfoque de la investigacion es un proceso sistematico, disciplinado, que esta
directamente relacionado con los métodos de investigacion, que son dos: método inductivo,
generalmente asociado con la investigacion cualitativa, que consiste en ir de los casos
particulares a la generalizacion; mientras que el método deductivo, es habitualmente asociado

con la investigacion cuantitativa cuya caracteristica es ir de lo general a lo particular.

En el presente, se aplica un enfoque mixto, al implementar el método inductivo para
delimitar las deficiencias alimenticias de la zona en la cual se trabaja, por ende, a realizar una
perspectiva general de las problematicas que posee; ademas se utilizd el método deductivo
porque dentro de las técnicas de campo se aplicaron encuestas que evidencian y fortalecen la

existencia de la problemaética planteada.

3.4. Método Analitico

Orellana hace referencia que “El método analitico es un método de investigacion que se
desprende del método cientifico y es utilizado en las ciencias naturales y sociales para el

diagnostico de problemas y la generacion de hipotesis que permiten resolverlos” (Orellana,

2020).
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Tomando como referencia este concepto del método analitico, tenemos que ser un recurso
que ayuda a obtener cierto resultado por medio de procesos de andlisis establecidos, teniendo
como resultado un andlisis minucioso, estableciendo nuevas teorias sobre la investigacion que se

esta realizando por medio del analisis.

3.5. Técnicas

Las técnicas de investigacion comprenden un conjunto de procedimientos organizados
sisteméaticamente que orientan al investigador en la tarea de profundizar en el conocimiento y en

el planteamiento de nuevas lineas de investigacion.

Al tener en claro las descripciones de qué son las técnicas de investigacion y para qué
sirven, se concluye que para el desarrollo del proyecto se utilizaran tres tipos de técnicas
indispensables: las técnicas de campo, técnicas de investigacion documental y técnicas de
laboratorio. Estos tres recursos traen consigo mas elementos que ayudan a fortalecer los

argumentos del proyecto.

3.5.1. Técnicas de Campo

Las técnicas de investigaciébn comprenden un conjunto de procedimientos organizados
sistematicamente que orientan al investigador en la tarea de profundizar en el conocimiento y en

el planteamiento de nuevas lineas de investigacion. (UNAM, 2017a)

Sirven para enlazar a los autores del trabajo académico con el objeto de estudio,
construyen la realidad que se va a dar a conocer. Es por esto que se inicié desde el analisis
alimenticio, de esta manera se plante6 la problematica que es la implementacion de un menu de
aperitivos con tematica Kaiseki para el establecimiento Roll It.
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Por esta razdn, se continud con el analisis del tipo de comida que se consume en el
establecimiento, plantedndose una encuesta que avala la problemaética a trabajar, asi se consiguio
argumentar de mejor manera el proyecto y su aplicacién que brindé una idea clara de qué es lo

que realmente se desea hacer para resolverla.

3.5.1.1. Encuesta

“La encuesta es una herramienta de recoleccion de datos muy Util que permite mostrar la
relacion de las variables planteadas en la hipotesis. La informacién obtenida a partir de este
recurso proporciona elementos importantes para realizar un andlisis cuantitativo de los datos

obtenidos” (UNAM, 2017b).

Técnica popular, utilizada para obtener resultados concisos sobre temas especificos. Se
consideran a las encuestas como el procedimiento sociobiolégico de investigacion mas utilizado,
ya que permite obtener, analizar y presentar datos de una manera rapida y eficaz. Esto puede
brindar una idea sobre la importancia del procedimiento, entre otras ventajas, también la
posibilidad de su aplicacién masiva y la obtencion de mayor informacion sobre un abundante

abanico de interrogantes.

La informacion se obtiene mediante la observacion indirecta de los hechos, a través de
manifestaciones realizadas por los, por lo que cabe la posibilidad de que la informacién obtenida
no siempre va a reflejar la realidad. Las encuestas permiten aplicaciones masivas que mediante

técnicas de muestreo adecuadas pueden hacer extensivos los resultados hacia la comunidad.
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A continuacion, se presenta el esquema de la encuesta aplicada.

Esquema de la encuesta de la validacion de las propuestas.

Encuesta aplicada sobre los conocimientos gastrondémicos de aperitivos con tematica

kaiseki

Este cuestionario tiene como objetivo el analizar la forma en el que el personal encargado de
cocina y comensales del establecimiento Roll-It tiene conocimientos gastronémicos sobre
aperitivos, se le pide de la manera mas cordial ser sincero con sus respuestas porque gracias a eso

podemos validar con éxito nuestra propuesta gastronémica en nuestro proyecto de titulacion.

Instrucciones

La serie de preguntas que se realizaran a continuacion presentan una escala de Likert para
medir el grado de importancia de acuerdo a cada afirmacion, siento 5 muy excelente y 1
regular.

Marque con una X

. 5. Muy excelente
. 4. Excelente

. 3. Bueno

. 2. Neutro

. 1. Regular

Descripcion 5 4 3 2 1

¢ Considera usted
innovadoras las
propuestas
gastronomicas
presentadas?
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¢ Para usted le fue
atractivo la
presentacion
como servicio de
aperitivos con la
tematica kaiseki?

Valore la
aceptacion de
texturas y sabores
de todos los
elementos que
conforman la
propuesta
gastronémica.

Usted, en el rol
como cliente,
¢pagaria por estas
elaboraciones
gastrondmicas en
un
establecimiento?

¢Implementaria
estas
elaboraciones al
menu del
establecimiento
Roll-It?

3.6. Técnicas de Investigacion Documental.

El sitio web investigador menciona que “La investigacion documental sirve como
complemento y extension de la investigacion biogréafica, adquiere diferentes significados en el
campo de la educacién. En cierto sentido, la investigacion documental se convierte en sindbnimo
de investigacion de archivo y aborda cuestiones relacionadas con el papel y el uso de documentos

y registros publicos y privados” (Investigadores, 2020).
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Mediante esta técnica se quiere obtener informacidon a partir de la recopilacion para
realizar un breve analisis investigativo, obteniendo informacion legitima a través de la lectura de

documentos, libros, revistas, grabaciones, filmaciones, periodicos, bibliografias, entre otros.

3.6.1. Citas y Paréfrasis

Son menciones a ideas, frases o textos de un autor de interés, utilizados para
incrementar el valor del texto; con el fin de tener los recursos a mano y facilitar la

investigacion de los mismos.

3.6.2. Referencias y Bibliograficas

Conjunto de datos que permite la identificacion de documentos utilizados para
fundamentar una investigacion. Una vez que se tengan los datos bésicos de un libro o
articulo publicado, debe registrarlos ordenadamente para tener registros de los autores que

se utilizaron para la elaboracion del documento y darle los créditos correspondientes.

3.6.3. Andlisis de Informacion Documental

Se encarga de examinar datos sobre un tema de interés con el fin de obtener
conclusiones sobre la informacion obtenida con un fin claro, ademés ayuda a su

clasificacion para saber que se va a utilizar y que no en el trabajo a realizar.

3.6.4. Técnicas de laboratorio

Herramientas que se manejan para administrar y documentar los recursos y operaciones
empleados en el proyecto de titulacion. Este sistema facilita, ya que cuenta con variantes como

son: Bitacoras, Fichas Estandar y Base de Datos, que facilitan el proceso de documentacion.
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3.6.5. Bitacoras

Se utiliza para mantener un registro de asistencia, temas tratados, material utilizado y
observaciones del laboratorio; para poder tener un historial claro de lo que se ha realizado en el

transcurso de cada una de las elaboraciones.

3.6.6. Fichas Estandar

Este recurso se utiliza para establecer un proceso detallado de la elaboracion de cada

elemento que compone la propuesta a presentar.

3.6.7. Base de datos

Aqui se almacena sistematicamente los datos de cada recurso y proceso implementado en

el desarrollo del documento para su posterior uso.

3.7. Técnicas de instrumentos:

Poblacion y muestra.

Poblacion Muestra

500 comensales que visitan el establecimiento | Personas del Establecimiento Roll-It

Roll-it en el transcurso del mes 1 administrador
Muestra 1,2% 1 chef principal
1 ayudantes de cocina
1 mesero

2 comensales
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3.8. Tratamiento muestral.

El establecimiento Roll-it cuenta con el siguiente personal encabezado por el administrador, edad
27, profesion Ing. comercial. Chef principal, edad 41, profesion Lcdo. Gastronomia. Ayudante de
cocina profesion Lcda. Gastronomia, los tres restantes, profesion estudiantes rango de edad de 20
a 24 afos (uno a dos afios de experiencia en cocina). Meseros profesion estudiantes rango de edad

de 21 a 27 afios de edad (seis a un afio de experiencia en servicio).

64



RECURSQOS

Talento humano

e Profesor tutor

e Docentes

e Psicologa

e Secretaria

e Colecturia

e Personal administrativo del establecimiento Roll —It

e Personal del establecimiento Roll —It

Recursos financieros

Transporte
e Insumos (vegetales, géneros carnicos de mar-tierra, lacteos y abarrotes)
e Fotocopias
e Decoracion

o Vijilla

Recursos institucionales

e Mesas

e Sillas

e Aulas

e Computadoras

e Proyector
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Cocina

Utensilios de cocina
Servicio de internet
Pizarra

Servicio Higiénico

Vestidores personales
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CAPITULO IV

4.1. Analisis e interpretacion de los resultados

La relevancia del capitulo hace referencia a la informacion y recoleccién de datos, por un
lado, estd la observacién como el analisis del fendmeno; encontrando de esta manera una
problemaética la cual se debe dar una solucién en donde se va a trabajar, que es lo que se desea
alcanzar, por otra parte, la formulacion y aplicacion de las encuestas con el fin de obtener datos
numeéricos reales del campo de estudio que validen el problema encontrado; de esta manera se

tiene un historial que favorece el proceso de elaboracion del presente proyecto.

A continuacion, se presenta la tabulacion de la encuesta planteada.

lustracién 8: Tabulacion.

¢ Considera usted innovadoras las
propuestas gastronémicas
presentadas?

4 m5
m4
@3
m2
o1

Fuente: Garzon, Avila (2023)
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e Como resultado de los encuestados tenemos el 100 % de la poblacion que da
valides y aceptacion a las propuestas presentadas, dandole asi un éxito

contundente a las mismas como innovacion gastrondémica.

lustracién 9: Tabulacién.

¢ Para usted le fue atractivo la
presentacion como servicio de
aperitivos con la tematica kaiseki?

4 @5
B4
m3
m2
=1

Fuente: Garzon, Avila (2023)

e Por medio de esta pregunta, como resultado determina que la tematica kaiseki
como servicio es atractiva a toda la poblacién encuestada, obteniendo un 100% a
la vista de los comensales, ya que es una tematica donde despierta las

caracteristicas organolépticas de las personas por su color, olor, sabor y textura.
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lustracién 10: Resultados de encuestas.

Valore la aceptacion de texturasy
sabores de todos los elementos que

conforman la propuesta gastronémica.

@5
@4
@3
@2
@1

Fuente: Garzon, Avila (2023)

e En la interrogante planteada se visualiza que el 100% de la poblacion al degustar

las distintas elaboraciones gastrondmicas como aperitivos les agrado, dando asi

una aceptacion a la propuesta presentada sin ningin porcentaje negativo.
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lustracién 11: Tabulacién encuesta.

Usted, en el rol como cliente, ; pagaria
por estas elaboraciones gastronémicas
en un establecimiento?

6
5

o4
3

@3
2 @z
1 @1
0 A A A A

5 4 3 2 1

Fuente: Garzon, Avila (2023)

e Se deduce, por medio de las respuestas obtenidas en esta pregunta con un 100%
como resultado positivo, que la poblacion como usuario principal y comensal si
estaria dispuesto a pagar por este servicio de igual manera por las elaboraciones en
un establecimiento, dando a entender que los platillos presentados son una buena
oportunidad para presentar algo diferente en un restaurante, ya que el tema
economico pasaria a segundo plano y como primero seria llevarse una buena

experiencia.
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lustracién 12: Tabulacién de encuesta.

¢Implementaria estas elaboraciones al

mentu del establecimiento Roll-It?
6
5
4 m5

o4

3 m3
2 m2
] o1
0 A A A A

5 4 3 2 1

Fuente: Garzén, Avila (2023)

e De acuerdo a esta pregunta, las elaboraciones como aperitivos con temaética
kaiseki presentada como proyecto de titulacién aplicada en el restaurante Roll-1t es
valida y tomada en cuenta por la poblacion para la implementacién de las distintas
elaboraciones al menu ya existente del establecimiento siendo asi apoyado por un

100% de los encuestados.
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Anadlisis de resultado

ANALISIS EN EL CAMPO DE ESTUDIO VALIDACION EN EL CAMPO DE
ESTUDIO

mAceptacion

Como resultado, al Analizar el campo de estudio se obtuvo un 68% en su gran mayoria, al
publico le intereso el descubrir la tematica “Kaseki”, con respecto al incluir un apartado
en el menu de aperitivos, a su vez el interés de probar nuevas elaboraciones provenientes
de Japon. Al analizar el Campo de estudio se procede a realizar la propuesta que cubra
con las necesidades del problema existente, al realizar la validacion se obtuvo una
aceptacion del 100% siendo esto una mejora para el establecimiento Roll-1t validando la

propuesta con el personal como con el publico.
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CAPITULO V

5.1. Propuesta de Investigacion:

Dentro de la propuesta de investigacion se procedio a analizar la variedad gastronomica
internacional que posee la ciudad de Cuenca, provincia del Azuay enfocdndonos en un
establecimiento en especifico donde se aplico el proyecto de titulacion; de este modo se pudo
elegir un representante como es la gastronomia japonesa para adecuarlo a las necesidades del
proyecto, se procedid a crear un mend de siete tiempos con sus respectivas salsas y bebidas como

aperitivos utilizando la tematica kaiseki.

Propuesta Kaiseki Ryori 7 tiempos.

e (Gyoza rellena de cerdo molido, nabo chino, col, jengibre, salsa de soja; acompafado con
salsa de gyoza.

e Gyoza rellena de pollo, zanahoria cocida, puerro, jengibre, salsa de soja; acompafiado con
salsa de gyoza.

e Maki Rollo de tiras de cangrejo (kanikama), lechuga, queso crema, tocino, aguacate y
decoracién con tiras de cangrejo finas y germinados de cebolla, acompafiada con salsa
reducida de soja.

e Uramaki Rollo de atun rojo, aguacate, queso crema, lechuga y decoracion con cebolla
caramelizada de vino tinto acompafiado con salsa reducida de soja.

e Chirashi de camardn tempura, arroz de sushi, tontaksu de pollo, pepino en rondelle, tira
de tortilla de huevo, lechuga baby y germinado de cebolla, acompafiado con salsa de
anguila.

e Sopa de miso.
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Vegetales encurtidos (Tsukomono) de rabano, pepino, esparragos Y trilogia de pimientos
en una solucion de liquido de gobierno.

Nama Harumaki de zanahoria, brocoli, vainas, apio, ajonjoli y papel de arroz acompafiado
de salsa de ostras.

Anmitsu de frutas de estacion (sandia, meldn, fresa, kiwi), helado de manjar de almendras
y gelatina de mora.

Bebidas: Sake y té de matcha.
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5.2. Bitacoras

Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Gyozas de Pollo
Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteris Meétodo de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccion/ rade Cocci6n/El | conservaci turade conservaci | regeneracion | ade
Organolé Elaboracién coccion aboracion 6n conserva on del producto | servicio
pticas cion
Color-
Amarillo La masa de las
Relleno claro. Gyosas era muy
Suprema de 0,04g gruesa lo que daba
Pollo Olor- Sellado 63 5min Refrigeracion 2a4°C 7Dias Empacado al 65°C una sensacion
Jengibre 0,005g | Caracteris °C vacio pesada en boca.
Puerro 0,01g -tico del Realizar la masa
Zgnahoria 0,015g | producto 10min més fina.
Ajo 0,0059 Coccién al 100°
Sal 0,0059 | Sabor Vapor. c
Masa para 0,01g Suave
Gyosas Jinten
Aceite 0,02ml | -so Saltear i
Agua 0,01ml 170°C 7min
Textura-
Suave,
Firme.
Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Gyozas de Pollo
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccién/ rade Coccién/El | conservaci turade conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracién coccién aboracion on conserva on del producto | servicio
pticas cion
Color-
Amarillo Al Realizar la masa
Relleno claro. mas fina. Se
Suprema de 0,04g obtuvo una
Pollo Olor- Sellado 63 5min Refrigeracion 2a4°C 7Dias Empacado al 65°C elaboracin ligera
Jengibre 0,005g | Caracteris °C vacio en boca y méas
Puerro 0,01g -tico del agradable.
Za_\nahoria 0,015g | producto 10min
Ajo 0,005g Coccién al Vapor. 100°
Sal 0,0059 | Sabor c
Masa para 0,01g Suave
Gyosas Jinten Saltear 170°C 7min
Aceite 0,02ml | -so
Agua 0,01ml
Textura-
Suave,
Fina.
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Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Gyozas de Cerdo
Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccién/ rade Coccién/El | conservaci turade conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracién coccion aboracion on conserva on del producto | servicio
pticas cion
Color-
Marrén La masa de las
Relleno claro. Gyosas era muy
Cerdo . 0,04g gruesa lo que daba
Cebollin 0,005g | Olor- Fritura 180° 7min N/A N/A N/A N/A 65°C una sensacion
Ajo 0,005g | Caracteris produnda Cc pesada en boca.
Col 0,029 -tico del Realizar la masa
Jengibre 0,005g | producto Saltear 170% més fina.
Nabo 0,029
Sal 0,0059 | Sabor
Masa para 0,029 inten-
Gyosas S0
Aceite
Salsa de 0,2ml Textura-
Soya 0,01ml | Crujiente
Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Gyozas de Cerdo
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccién/ rade Coccion/El | conservaci turade conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracién coccion aboracion 6n conserva on del producto | servicio
pticas cion
Color- IAl Realizar la masa mas
Marrén ffina. Se obtuvo una
Relleno claro. lelaboracién ligera en
Cerdo . 0,04g lboca y més agradable.
Cebollin 0,005g | Olor- Fritura 180° 7min N/A NIA N/A N/A 65°C
Ajo 0,005g | Caracteris produnda ¢
Col 0,029 -tico del
Jengibre 0,005g | producto Saltear 170°C 7min
Nabo 0,029
Sal 0,0059 | Sabor
Masa para 0,029 inten-
Gyosas S0
Aceite
Salsa de 0,2ml Textura-
Soya 0,01ml

Crujiente
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Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Uramaki de atln rojo
Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccién/ rade Coccién/El | conservaci turade conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracién coccion aboracion 6n conserva 6n del producto | servicio
pticas cién
Color- Mejorar los cortes del
Carbohidrat Blanco,morado rollo y su presentacion.
o 0,29 Olor-
Arroz Caracteris
hakumaki 0,25ml | -tico del Ebullicion 100° 20min N/A N/A N/A N/A 65°C
Agua producto C
Misura 0,13ml Reduccién 180° 10min
Vinagre de Sabor C
arroz 0,03ml | inten- Sellado 70°C .
Azlcar 0,029 S0, Smin
Sal agrad
Relleno 0,1g able
Atan
rojo 0,002g | Textura-
Sal 0,0029 | Suave,
Pimienta 0,002ml | Blando.
Aceite 0,0001g
Alga nori 0,002
Queso
crema 0,0001g
Lechuga
crespa 0,002g
Aguacate
Salsa
ICebolla perla 0,0759
|Az(car 0,029
Mantequilla 0,019
ino tinto 0,1ml
Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
. , -
Uramaki de atun rojo
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteris Meétodo de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Meétodo de | Temperatur Observaciones
ticas Coccidén/ rade Coccidn/El | conservaci turade conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracién coccién aboracion 6n conserva on del producto | servicio
pticas cion
Color- Presentacion agradable a
Carbohidrat Blanco,morado la vista con buena
o 0,29 Olor- lestética.
Arroz Caracteris
hakumaki 0,25ml | -tico del Ebullicién 100° 20min N/A N/A N/A N/A 65°C
Agua producto C
Misura 0,13ml Reduccion 180° 10min
Vinagre de Sabor C
arroz 0,03ml | inten- Sellado 70°C 5mi
Azlicar 0,029 S0, min
Sal agrad
Relleno 0,1g able
Atan
rojo 0,002g | Textura-
Sal 0,002g | Suave,
Pimienta 0,002ml | Blando.
Aceite 0,0001g
Alga nori 0,002g
Queso
crema 0,0001g
Lechuga
crespa 10,0029
Aguacate
Salsa
ICebolla perla 0,0759
|Az(car 0,029
Mantequilla 0,01g
ino tinto 0,1ml
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Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Sushi de kibun kanikama
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Meétodo de | Temperatur Observaciones
ticas Coccién/ rade Coccién/El | conservaci tura de conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracion coccion aboracion 6n conserva 6n del producto | servicio
pticas cion
Color- Presentacion
Carbohidrat Blanco, Verde agradable a la vista
o 0,29 (Oscuro y claro. con buena estética.
Arroz Olor-
hakumaki 0,25ml | Caracteris Ebullicion 100° 20min N/A N/A N/A N/A 65 °C
Agua -tico del C
Misura 0,13ml | producto Reducci6n 180° 10min
Vinagre de c
arroz 0,03ml | Sabor
Azlicar 0,029 inten-
Sal 50,
Relleno 0,0002g agrad
|Alga nori able
Kibun 0,003g
lkanikama Textura-
10,0029 Suave,
IQueso crema Blando.
10,0001g
Lechuga
lcrespa
10,0029
|Aguacate 0,003g
[Tiras de
cangrejo 0,001g
(Germinados
de Cebolla 0,002g
[Tocino
Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Sushi de kibun kanikama
Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteris Meétodo de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Meétodo de | Temperatur Observaciones
ticas Coccién/ rade Coccidn/El | conservaci tura de conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracién coccién aboracién 6n conserva 6n del producto | servicio
pticas cion
Color- Mejorar los cortes
Carbohidrat Blanco, Verde del rolloy su
o 0,29 (Oscuro y claro. presentacion.
Arroz Olor-
hakumaki 0,25ml | Caracteris Ebullicion 100° 20min N/A N/A N/A N/A 65 °C
Agua -tico del (o}
Misura 0,13ml | producto Reduccién 180° 10min
Vinagre de Cc
arroz 0,03ml | Sabor
Azlcar 0,029 inten-
Sal 50,
Relleno 0,0002g agrad
|Alga nori able
Kibun 0,003g
lkanikama Textura-
10,0029 Suave,
IQueso crema Blando.
10,0001g
Lechuga
lcrespa
10,0029
|Aguacate 0,003g
[Tiras de
cangrejo 0,001g
IGerminados
de Cebolla 0,002g
[Tocino
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Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Chirashi
Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempo de Meétodo de | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccion/ rade Coccion/El | conservaci turade conservaci regeneracion ade
Organolé Elaboracién coccién aboracion on conserva 6n del producto servicio
pticas cion
Color- Adecuar el plato
Carbohidrat Blanco, Verde en un solo bocado.
o 0,29 IClaro,amarillo
Arroz foscuro.
hakumaki 0,25ml | Olor- Ebullicion 100° 20min N/A N/A N/A N/A 65°C
Agua Caracteris C
Misura 0,13ml -tico del Reduccion 180° 10min
Vinagre de producto C
arroz 0,03ml Fritura 190°C Zmin
Azlcar 0,029 Sabor Profunda
Sal Suave
Tempura de 0,39 Agra
[Camaron 0,015g dable.
[Camarén 0,2ml
Harina 0,69 Textura-
|IAgua Helada 0,015g Suave,
Huevo 0,01g Crujiente
ISal 0,4ml
Pimienta
|Aceite 0,1g
[Tonkatsu de Pollo 0,005g
Pollo suprema 0,01g
ISal 0,005g
IAjo 0,069
Pimienta 0,19
Huevo 0,3ml
Panko 0,01g
|Aceite 0,005g
[Tortilla de huevo 0,005g
lLechuga 0,005g
IGerminados de cebolla [0,02ml
Pepinillo
ISalsa de Anguila
Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Chirashi
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteris Meétodo de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempode Meétodo de | Temperatur Observaciones
ticas Coccion/ rade Coccion/El | conservaci tura de conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracién coccion aboracion on conserva 6n del producto | servicio
pticas cién
Color- Plato adecuado
Carbohidrat Blanco, Verde para un solo
0 02g [Claro,amarillo bocado.
Arroz loscuro.
hakumaki 0,25ml | Olor- Ebullicion 100° 20min N/A N/A N/A N/A 65°C
Agua Caracteris c
Misura 0,13ml | -tico del Reduccion 180° 10min
Vinagre de producto C
arroz 0,03ml Fritura 190°C Zmin
Azlcar 0,029 Sabor Profunda
Sal Suave
Tempura de 0,3g Agra
ICamarén 0,0159 dable.
[Camarén 0,2ml
Harina 0,69 Textura-
IAgua Helada 0,0159 Suave,
Huevo 0.01g Crujiente
Sal 0,4ml
Pimienta
|Aceite 0,1g
[Tonkatsu de Pollo 10,0059
Pollo suprema 0,01g
Isal 10,0059
IAjo 0,069
Pimienta 0,1g
Huevo 0,3ml
Panko 0,01g
|Aceite 00,0059
[Tortilla de huevo 10,0059
lLechuga 0,0059
IGerminados de cebolla {0,02ml
Pepinillo
ISalsa de Anguila




Nombre del
realizador
Kevin Avila

Nombre de la elaboracion

Sopa Miso

Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempo de Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccién/ rade Cocci6n/El conservaci tura de conservaci regeneracion ade
Organolé Elaboracién coccion aboraciéon 6n conserva 6n del producto servicio
pticas cion
Color- Mejorar la base de
|Apio 0,01g [Blanco,Verde, la sopa.
[Zanahoria 0,01g |[café.
(Cebolla 0,01g [Olor-
(Aceite 0,005ml | Caracteris Ebullicion 100° 40min N/A N/A N/A N/A 75°C
|Agua 0,2ml -tico del C
Hongos 0,005g | producto Reduccion 180° 10min
Misso Blanco 0,004g C
(Tofu 0,005g | Sabor Saltear 170°C Smin
(Cebollin 0,002g | Suave
Alga Nori 0,001g | Agra Sofreir 160°C i
dable. 7min
Textura-
Liquida
Suave
Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Vegetales Encurtidos
Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempo de Meétodo de Tempera | Tiempo de Método de Temperatur Observaciones
ticas Cocci6n/ rade Cocci6n/El conservaci tura de conservaci regeneracion ade
Organolé Elaboracion coccion aboracion 6n conserva on del producto servicio
pticas cion
Color- Mejorar la base del
Liquido de erde,amarillo vinagre, que
IGobierno rojo. represente sabores
Agua potable lo.2mi Olor- asiaticos.
inagre de l0,1ml Caracteris Ebullicién 100° 20min Refrigeracion 5°C 10 Sellado 30°C
larroz ~tico del Cc Dias Térmico
{Aztcar l0,059 producto Blanquear 80° 7min
ISal 0,019 avinagrad C
/egetales 3 o
[Pimiento l0,005g
erde ’ Sabor
Pimiento l0,005g [Acido
rojo. Textura-
[Pimiento 10,0059 Crujiente
lamarillo ' Suave
Rabano
Pepinillo 8’8(1)39
[Esparragos 0'019
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Nombre del
realizador
Kevin Avila

Nombre de la elaboracion

Vegetales Encurtidos

Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccion/ rade Cocci6n/El | conservaci tura de conservaci | regeneraciéon | ade
Organolé Elaboracion coccion aboracion 6n conserva on del producto | servicio
pticas cién
Color- Represente sabores
Liquido de erde,amarillo iasiaticos al emplear
IGobierno rojo. cada vegetal.
Agua potable l0.2ml Olor-
inagre de lo,1ml Caracteris Ebullicion 100° 20min Refrigeracion 5°C 10 Sellado 30°C
jarroz -tico del C Dias Térmico
(Aziicar l0,05g producto Blanquear 80° 7min
Sal l0.01g avinagrad C
/egetales ! 0
Pimiento lo,005g
erde ' Sabor
Pimiento lboosg  fAcido
rq;o_ Textura-
Pimiento 10,0059 Crujiente
lamarillo ! Suave
Rébano
Pepinillo 88(1)39
Esparragos O‘Olg
Nombre del Nombre de la elaboracién
realizador
Kevin Avila
Nama Harumaki
Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteris Meétodo de Temperatu Tiempo de Meétodo de Tempera Tiempo de Meétodo de Temperatur Observaciones
ticas Coccioén/ rade Coccion/El conservaci turade conservaci regeneracion ade
Organolé Elaboracion coccion aboracion on conserva 6n del producto servicio
pticas cion
Color- |Acompafiar con una
Papel de 0,003g [Blanco salsa adecuada para
|Arroz traslucido. el aperitivo.
|Zanahoria 0,004g [Olor-
(Coliflor 0,004g | Caracteris Salteado 170° 7min IN/A N/A N/A N/A 65°C
‘ainas 0,004g -tico del C
|Apio 0,004g producto
IAceite 0,005ml
|Ajonjoli 0,001g Sabor
ISal 0,002g |Ligero
Textura-
IGerminado 0,001g Suave
de cebolla
Lechuga 0,001g
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Nombre del

Nombre de la elaboracion

] =
realizador
Kevin Avila
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempo de Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccion/ rade Cocci6n/El | conservaci tura de conservaci | regeneraciéon | ade
Organolé Elaboracién coccion aboracion on conserva on del producto | servicio
pticas cion
Color- Buenos Sabores al
Papel de 0,003g [Blanco implementar la salsa
{Arroz [traslucido. de ostras resaltan
[Zanahoria 0,004g [Olor- los vegetales.
(Coliflor 0,004g | Caracteris Salteado 170° 7min IN/A NIA N/A N/A 65°C
‘ainas 0,004g | -tico del c
{Apio 0,004g | producto
{Aceite 0,005ml
{Ajonjoli 0,001g | Sabor
iSal 0,002g |Ligero
(Germinado 0,001g | Textura-
de cebolla Suave
Salsa de 0,003ml
Ostras
Lechuga 0,001g
Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Anmitsu
Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccion/ rade Cocci6n/El | conservaci turade conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracién coccién aboracion on conserva 6n del producto servicio
pticas cion
Color- Mejorar la
IGel de mora Blanco,verde,ro lpresentacion y
[Pulpa de lo.1ml ljo,amarillo,mor imontaje del plato.
mora 0:007g lado..
(Gelatina sin Olor- Ebullicion 100° 10min Refrigeracion 5°C 2 Dias N/A 10°C
isabor Caracteris C
{Azlicar -tico del
0,03
|Agua 0101?7“ producto
Frutas Dulce
Helado de
Imanjar de 10,03ml Sabor
lalmendras Ligero
[Sandia 0,01g Textura-
Melon 0,019 Suave
Kiwi 0,005g Fibrosa
[Fresa 0,005g
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Nombre del Nombre de la elaboracion
realizador
Kevin Avila
Prueba # 2
Ingredientes Peso | Caracteris Método de Temperatu | Tiempode | Métodode | Tempera | Tiempo de Método de | Temperatur Observaciones
ticas Coccion/ rade Cocci6n/El | conservaci tura de conservaci regeneracion | ade
Organolé Elaboracion coccion aboracion 6n conserva on del producto | servicio
pticas cién
Color- Presentacion mas
Gel de mora Blanco,verde,ro istosa y adecuada a
Pulpa de jo,amarillo,mor lun aperitivo.
0,1ml
mora l0,007g jado..
(Gelatina sin Olor- Ebullicion 100° 10min Refrigeracion 50C 2 Dias N/A 10°C
sabor Caracteris Cc
{Azlicar -tico del
10,03
tAgua PO producto
0,01ml
Frutas Dulce
Helado de
Imanjar de 0.03ml Sabor
almendras Ligero
Sandia 0,019 Textura-
Melon 0.01g Suave
Kiwi 10,0059 Fibrosa
Fresa 10,0059
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5.3. Ficha de ruta

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

...

Tipo de Plato:

Nombre

0,04 | kg Cerdo
0,005 kg Cebollin
0,005 kg Ajo

0,02 | kg Col
0,005 kg Jengibre
0,02 | kg Nabo
0,005| kg Sal

0,02 [und. Masa para Gyosas

0,2 Lt Aceite
0,01 Lt Salsa de Soya

MISE EN PLACE:

Cerdo Brunoise Cebollin Aros

Ajo Brunoise Jengibre Brunoise
Nabo Brunoise Sal N/A

Masa para Gyosas Micenplace Aceite N/A

Salsa de Soya N/A Col Chiffonade

o
o

Cerdo,Cebollin,Ajo,Col,Jengibre ,Nabo,Sal,Masa para Gyosas,Aceite,Salsa de Soya/Fritura Profunda/20 min/1802C

Vajilla de servicio plato fuerte, pinzas y cuchareta para servicio.

PREPARACION:

1. Realizar un sobrito del ajoy el jengibre.

2. Colocar el cerdo dejar cocinar por 15 min revolver constantemente.
3.Agregar el naboyel cebollin.Reservar.

4.Tomar la masa de gyosas colocar el rellenoy cerar los bordes dandole forma.
5.Enla cacerola calentar el aceite a 1502C,Colocar las gyosas por 5 min.

6.Reservar

‘

Controlar tiempos y Procesos de Coccidn
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Aperitivo

Nombre
0,04 | kg Suprema de Pollo
0,005 | kg Jengibre
0,01 kg Puerro
0,015 | kg Zanahoria
0,005 | kg Ajo
0,005 | kg Sal
0,01 [unid Masa para Gyosas
0,02 Lt Aceite
0,01 Lt Agua

MISE EN PLACE:

Suprema de Pollo N/A Jengibre Brunoise
Puerro Juliana Zanahoria Brunoise
Ajo Brunoise Sal N/A
Masa para Gyosas N/A Aceite N/A
Agua N/A 0

0 0

Suprema de Pollo,Jengibre,Puerro,Zanahoria,Ajo,Sal,Masa para Gyosas
Aceite,Agua /Vaporizado/30 minutos/922C

Bowls, Olla de acero, Cuchareta,Sartén.

PREPARACION:

1. Cocinarla Suprema de pollo con la sal por 20 min a 1002C

2. Retirar las Supremas. Reservarydeshebrar.
3. Realizar el sofrito aceite,ajo,jengibre,puerro por 7 min a 802C
4. Incluir el pollo deshebrado, agregar salsa de soya,retirar del fuego

5. Tomar la masa de gyosas ,colocar en el centroy cerar los bordes humediciendolos con agua ,dando forma a las Gyosas.

6.En un sarcenten colocar poca canditad aceite ydorar las gyosas.

7.Agregar Agua a la sarten ytapar para que se cocinen mediante el choque Térmico a 1009C.

Controlar Tiempos y Procesos.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Aperitivo

Cant. Und. Nombre

0,2 kg Arroz con misura
0,0002 kg Alga nori
0,003 kg Kibun kanikama
0,002 kg Queso crema
0,0001 kg Lechuga crespa
0,002 kg Aguacate
0,003 kg Tiras de cangrejo
0,001 kg Germinados de Cebolla
0,002 kg Tocino

Ll

MISE EN PLACE:

Arroz con misura N/A Alga nori N/A

Kibun kanikama Tiras finas Queso crema N/A
Lechuga crespa N/A Aguacate Media luna
Tiras de cangrejo Tiras finas Germinados de Cebolla N/A

Tocino Juliana 0 0

0 0] 1] 0]

Arroz para sushi, kibun kanikama, alga nori / sushi /5 min /20 °C.

Esterilla para sushi, papel film, tabla de cocina, cuchillo, sarten, cuchareta.

PREPARACION:

1.Sobre la esterilla armar el sushi colocando el arroz sobre la alga nori.

2. Como relleno colocarla lechuga crespa, kibun kanikama, tocino previamente dorado en una sarten,
queso crema yaguacate.

3. Enrollar cuidadosamente dandole una forma cilindrica para formar el sushi.

4. Con un cuchillo cortar los rollos de sushi.

5. Adornarla parte superior de cada rollo con tiras finas de cangrejo ygerminados de cebolla.

6.Serviryacompafiarcon una salsa de soja en pipetas.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= SUDANERICAND

Tipo de Plato: Aperitivo

Nombre

0,2 kg Arroz hakumaki
0,25 Lt Agua
0,08 Lt Misura

Arroz hakumaki N/A Agua N/A
Misura Micenplace 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0

Arroz hakumaki, agua,misura / hervir / 30 min / 180 °C.

Olla arrocera, bowl mediano, recipeinte plano.

PREPARACION:

1. Lavar el arroz hakumaki las veces que sea necesario hasta obteneruna agua traslucida.

2. Llevara coccion con agua aproximadamente 15 min.

3.Una vez que este listo dejamos 10 min en la olla arrocera que se mantenga con el mismo calor.

.Tenderel arrozsin estropearlo en un recipiente plano para colocarla misura.

. Esta listo para armar el sushi.

Se recomienda lavar el arroz unas 7-8 veces aproximadamente sin refregarlo mucho.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

=iz g,

Adereso

Tipo de Plato:

Nombre

0,13 Lt Vinagre de arroz
0,03 kg Azucar
0,02 kg Sal

Vinagre de arroz N/A Azucar N/A
Sal N/A 0

o|o|o| o
o|o|o| o
o|o|o| o
o|o|o|lo| o

Vinagre de arroz, azucar, sal / reduccion / 10 min / 180 °C.

Cacerola, bowl mediano, cuchareta.

PREPARACION:

1. Colocar el vinagre, sal yazucaren una cacerola.

2. Llevara hervir hasta que reduzca.

3.Una vezlisto colocarla misura en el arroz para sushi y mezclar cuidadosamente.

4. Dejar enfriar.

‘

Pobarla misura para controlar el nivel de acidez.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INETTIUTO DE TECNOLOGIA

=2 SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Nombre

0,2 kg Arroz con misura
0,0001 kg Alga nori
0,003 kg Atun rojo
0,002 kg Queso crema
0,0001 kg Lechuga crespa
0,002 kg Aguacate
0,002 kg Cebolla caramelizada

MISE EN PLACE:

Arroz con misura N/A Alga nori Juliana
Atun rojo Baston Queso crema N/A
Lechuga crespa N/A Aguacate Media luna
Cebolla caramelizada Pluma 0 0

0 0 0 (0]

0 0 0 0

Arroz para sushi, atun rojo, cebolla caramelizada / sushi /5 min / 20 °C.

Esterilla para sushi, papel film, tabla de cocina, cuchillo.

PREPARACION:

. Cortar el alga nori en juliana para envolver con una tira el sushi.

[y

2.Sobre la esterilla armar el sushi colocando primero el arroz.

w

Como relleno colocar la lechuga crespa, atun rojo, queso crema y aguacate.

. Enrollar cuidadosamente dandole una forma cilindrica para formar el sushi.

4

5. Con un cuchillo cortar los rollos de sushi.

6. Adornar la parte superior de cada rollo con la cebolla caramelizada.
7

.Serviryacompanarcon una salsa de soja en pipetas.

Se recomienda tener un cuchillo totalmente afilado para el corte de los rollos.

Cada rollo debe tener mismo peso y tamafio.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Aperitivo

Nombre

0,2 kg Arroz hakumaki
0,25 Lt Agua
0,08 Lt Misura

Arroz hakumaki N/A Agua N/A
Misura Micenplace 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0

Arroz hakumaki, agua,misura / hervir / 30 min / 180 °C.

Olla arrocera, bowl mediano, recipeinte plano.

PREPARACION:

1. Lavarel arroz hakumaki las veces que sea necesario hasta obtener una agua traslucida.

2. Llevar a coccion con agua aproximadamente 15 min.

3.Una vez que este listo dejamos 10 min en la olla arrocera que se mantenga con el mismo calor.

4.Tender el arroz sin estropearlo en un recipiente plano para colocar la misura.

5. Esta listo para armar el sushi.

‘

Se recomienda lavar el arroz unas 7-8 veces aproximadamente sin refregarlo mucho.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

;i

Adereso

Tipo de Plato:

Nombre

0,13 Lt Vinagre de arroz
0,03 kg Azucar
0,02 kg Sal

MISE EN PLACE:

Vinagre de arroz N/A Azucar N/A
Sal N/A 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0

Vinagre de arroz, azucar, sal / reduccion / 10 min / 180 °C.

Cacerola, bowl mediano, cuchareta.

PREPARACION:

1. Colocar el vinagre, sal yazucaren una cacerola.

2. Llevar a hervir hasta que reduzca.

3. Una vez listo colocarla misura en el arroz para sushi ymezclarcuidadosamente.

4. Dejar enfriar.

|

Pobarla misura para controlar el nivel de acidez.

(o]
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS -}fiibzn »ie[ ﬁmoﬁa

SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Aperitivo
LS 2 b R

Nombre
0,1 kg Atun rojo
0,002 kg Sal
0,002 kg Pimienta
0,002 Lt Aceite

MISE EN PLACE:

Atun rojo Baston Sal N/A

Pimienta N/A Aceite N/A
0 0

0 0 0 0

V] 0 0 0

0 0 0 0

Atun rojo / sellar /3 min / 250 °C.

Plancha, espatula, bowl.

PREPARACION:

1.Sazonarel filete de atun rojo portodos sus lados con aceite, sal y pimienta.

2. Tener previamente la plancha caliente con un poco de aceite.

3.Sellar el atun rojo aproximadamente 1:30 min por lado.

4. Listo para el relleno de sushi.

|

Es opcional la coccion del atun al gusto, si se le quiere bien cocido o terminos medios.

(o]
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

A NITTTUTO DE FECMOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Aperitivo

Nombre

0,075 kg Cebolla perla
0,02 kg Azucar
0,01 kg Mantequilla
0,1 Lt Vino tinto

MISE EN PLACE:

Cebolla perla Pluma Azucar N/A

Mantequilla N/A Vino tinto N/A
0 0 0

0 0 0 0

0 0 0 0

0 0 0 (0]

Cebolla perla, azucar, mantequilla, vino tinto / reduccion / 10 min / 180 °C

Tabla de picar, cuchillo, sarten, cuchareta, descorchador.

PREPARACION:

. Cortar la cebolla perla en corte pluma.

N

.En una sarten colocar la mantequillla, cebolla perla en pluma yazucar.

w

. Agregarel vino tinto yllevar a reduccion controlando con una cuchareta que no se pegue.

.Reservaryesta listo para hacer el montaje del sushi.




INSTITUTO Of FECNOLOGIAS

= SUDAMERICANG

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Aperitivo

Nombre

0,04 | kg Arroz cocido
0,025| kg Tonkatsu de pollo
0,02 | kg Tempura de Camardn
0,005 kg Lechuga
0,01 | kg Tortilla de huevo

'I 0,005| kg Germinados de cebolla
0,005| kg Pepinillo
0,02 | Lt Salsa de Anguila

\ .

MISE EN PLACE:

Arroz cocido Micenplace Tonkatsu de pollo Micenplace
Tempura de Camaroén Micenplace Lechuga N/A
Tortilla de huevo Micenplace Germinados de cebolla N/A
Pepinillo Rondeles Salsa de Anguila N/A

0 0

0 0
Arroz cocido,Tonkatsu de pollo,Tempura de Camardn,Lechuga,Tortilla de huevo,Germinados de cebolla,Pepinillo,Salsa de
Anguila /Temperatura de servicio 60C

Vajilla de servicio plato cuadrado, pinzas.

PREPARACION:

1. Colocarenla base la hoja de lechuga.

2. Afiadir el camardn,pollo tonkatsu y finalmente el arroz.
3.Incorporar el rondel de pepinillo junto a la tira del huevo.
4.Decorar con los germinados de cebolla.

5.Acompafiar con la salsa de Anguila.

6.

7.

Controlar temperaturas al momento del Servicio.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

24

Proteina

Tipo de Plato:

T

Nombre

0,1 kg Pollo suprema
0,005 | kg Sal

0,01 kg Ajo
0,005 | kg Pimienta
0,06 |Unid Huevo

0,1 kg Panko

0,3 Lt Aceite

MISE EN
Pollo suprema Cubos Sal N/A
Ajo Pasta Pimienta N/A
Huevo Batido Panko N/A
Aceite N/A (0]
0 0
0 0

Pollo suprema,Sal,Ajo,Pimienta ,Huevo,Panko,Aceite/Fritura Profunda/15 minutos/1802C

Bolw,Cacerola,Pinzas,Papel Absorvente.

PREPARACION:

. Condimentar el pollo con sal y Ajo
. Batirlos Huevos y pasar el pollo y empanizar con el panko.
. Llevar a fritura profunda a 1902C por 7 min

1
2
3
4. Reservar
5
6
7

Controlar el tiempo al momento de realizar la Fritura Profunda.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
= ————————— . ]
Tipo de Plato: Proteina
Nombre
0,3 | kg Camardn
0,015| kg Harina
02 | Lt Agua Helada
0,6 |Unid Huevo
0,015| ke Sal
0,01 | ke Pimienta
04 | Lt Aceite
MISE EN PLACE:
Camaroén N/A Harina N/A
Agua Helada N/A Huevo N/A
Sal N/A Pimienta N/A
Aceite N/A 0
0 0
0 0

Camardn,Harina,Agua Helada,Huevo,Sal,Pimienta,Aceite./30 Min/2002C.

Bowls, Olla de acero, Cuchareta,Pinzas,Papel Absorvente.

PREPARACION:

. Mezclar el agua con la harina y el huevo hasta obeteneruna mezcla homdgenea
. Salpimentar los camarones.

. Calentarenuna cacerola el aceite a 190°C.

.Reservar

1
2
3
4. Introducir los camarones en la mezcha y llevarlos directamenta a fritura produnda por 5min.
5
6. Dejar cocinar hasta reduccién.

7

. Tapar, bajar fuego. Terminar coccion

Controlar tiempos de Temperatura.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO =7 SUDAMERICAND. A

Tipo de Plato: Proteina

) Cant. Und. Nombre
0,06 kg Huevo
0,001 kg Sal
0,001 kg Pimienta
0,002 Lt Aceite
0,002 Lt Crema de leche

I

MISE EN PLACE:

[TécnicasdeCote: ]

Huevo N/A Sal N/A

Pimienta N/A Aceite N/A

Crema de leche N/A 0 0

0 0 0

0 0 0 0

0 0 0

Huevo, crema de leche / fritura / 5 min / 150 °C.

Sarten, globo, bowl pequefio, espatula de goma.

PREPARACION:

.En un bowl colocar el huevo, sal, pimienta y crema de leche.

. Batirligeramente con un globo.
.En una sarten con aceite caliente colocarla solucion.
. Freirla tortilla de huevo porambos lados.

. Reservar.

N o 0 s wN P




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Tipo de Plato: Aperitivo

Nombre

0,2 kg Arroz hakumaki
0,25 Lt Agua
0,08 Lt Misura

MISE EN PLACE:

Arroz hakumaki N/A Agua N/A
Misura Micenplace 0 0
0 0 0 0
0 [¢] 0 6]
0 (0] 0 0
0 0 0 0

Arroz hakumaki, agua,misura / hervir / 30 min / 180 °C.

Olla arrocera, bowl mediano, recipeinte plano.

PREPARACION:

1. Lavar el arroz hakumaki las veces que sea necesario hasta obtener una agua traslucida.

2. Llevar a coccion con agua aproximadamente 15 min.

3. Una vez que este listo dejamos 10 min en la olla arrocera que se mantenga con el mismo calor.

4.Tender el arroz sin estropearlo en un recipiente plano para colocarla misura.

5. Esta listo para armar el sushi.

|

Se recomienda lavarel arroz unas 7-8 veces aproximadamente sin refregarlo mucho.
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Tipo de Plato:

Nombre
0,13 Lt Vinagre de arroz
0,03 kg Azucar
0,02 kg Sal

Vinagre de arroz N/A Azucar N/A
Sal N/A 0 0
0 0 0 0
0 0 0 6]
0 0 0 (6]
0 0 0 0

Vinagre de arroz, azucar, sal / reduccion / 10 min / 180 °C.

Cacerola, bowl mediano, cuchareta.

PREPARACION:

. Colocar el vinagre, sal yazucar en una cacerola.

N

.Llevar a hervir hasta que reduzca.

3. Una vezlisto colocarla misura en el arroz para sushi ymezclar cuidadosamente.

. Dejar enfriar.

N o o s

Pobarla misura para controlar el nivel de acidez.
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Tipo de Plato: Aperitivo

Nombre

0,01 kg Apio
0,01 kg Zanahoria
0,01 kg Cebolla
0,005 Lt Aceite
0,2 Lt Agua
0,005 kg Hongos
0,004 kg Misso Blanco
0,005 kg Tofu
0,002 kg Cebollin
0,001 kg Alga Nori

MISE EN PLACE:

Apio Mirepoix Zanahoria Mirepoix
Cebolla Mirepoix Aceite N/A

Agua N/A Hongos Media luna
Misso Blanco N/A Tofu Cubos
Cebollin Brunoise Alga Nori N/A

o
o
(=]
o

Misso, hongos, tofu, fondo / hervir / 10-15 min / 100 °C

Tabla de picar, cuchillo, cacerola, colador, plato para la sopa.

PREPARACION:

.En una cacerola sofreimos las verduras en corte mirepoix con aceite.

Agregar el agua.
El momento que el agua llegue a punto de ebullicion colocar el alga nori.
Colartoda la prepracion yllevar el caldo nuevamente a una cacerola a fuego medio.

Saltearlos hongos.

o vk wN e

Agregar el shiro misso al liquido por medio de un colador pequefio hasta llegara un primer hervor.

7. Incorporar el tofu, hongos yservir colocando el cebollin.

Tener en cuenta el estado de sal ya que los productos como el shiro misso, tofu son elementos que ya
continen sal.
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Tipo de Plato: Aperitivo

Nombre

0,005 kg Pimiento verde
0,005 kg Pimiento rojo
0,005 kg Pimiento amarillo
0,005 kg Rabano

0,01 kg Pepinillo

0,01 kg Esparragos

0,2 Lt Liquido de gobierno

MISE EN PLACE:

Pimiento verde Juliana Pimiento rojo Juliana
Pimiento amarillo Juliana Rabano Rondeles
Pepinillo Rondeles Esparragos Mirepoix
Liguido de gobierno N/A 0

0 0

0 0

Vegetales / encurtido-blanquear/24h /10°C

Tabla de picar, cuchillo, cacerola, envase de vidrio.

PREPARACION:

1. Cortar los vegetales con sus diferentes tipos de corte.

2. Realizarla tecnica de blanqueo a los vegetales.
3. Colocar todos los vegetales en un envase de vidrio previaente esterelizado.
4. Agregarel liquido de gobierno ytaparbien el envase.

5. Reposar.

‘

Se recomienda que el envase del encurtido se encuentre en refrigeracion.

101



INSTTTUTO DE TECNOLOOMAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS 5/5”0[1”[”/0‘”0 i

SUDAMERICANO

Aperitivo

Tipo de Plato:

~

Nombre
0,2 Lt Agua potable
0,1 Lt Vinagre de arroz
0,05 kg Azucar
0,01 kg Sal

MISE EN PLACE:

Agua potable N/A Vinagre de arroz N/A
Azucar N/A Sal N/A
0 (o]
0 o]
0 (o]
0 (o]

Agua, vinagre, azucar, sal / reduccion / 5min / 180 °C

Cacerola pequefia, cuchareta, bowls pequefios, envase de vidrio, gramera.

PREPARACION:

1. Pesar todos los ingredientes en una gramera.

2. Colocarlos ingredientes en una cacerola.
3. Herviryreducir a fuego alto.

4. Colocar el liquido de gobierno en los vegetales previamete cortados en un envase de vidrio.

‘

El envase de vidrio debe estar previamete esterelizado y el liquido se debe ir provando para
tenerun resultado exitoso para no pasarse con la acidez.
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Tipo de Plato:

Cant. Nombre
0,003 kg Papel de Arroz
0,004 kg Zanahoria
0,004 kg Coliflor
0,004 kg Vainas
0,004 kg Apio
0,005 Lt Aceite
0,001 kg Ajonjoli
0,002 kg Sal

0,003 LT Salsa de Ostras
0,001 kg Germinado de cebolla
0,001 kg Lechuga

MISE EN PLACE:

Papel de Arroz N/A Zanahoria Juliana
Coliflor N/A Vainas Jardinera
Apio Jardinera Aceite N/A
Ajonjoli N/A Sal N/A

Salsa de Ostras N/A Germinado de cebolla N/A
Lechuga N/A 0 0

Papel de Arroz, verduras / Salteado / 8min / 175 °C

Tabla de picar, cuchillo, bowl grande, wok, cuchareta.

PREPARACION:

1. Realizar los respectivos cortes a las verduras.

2.En un wok colocar aceite ysaltearlas verduras.

3. Agregarla salsa de soja, sal.

4. Previamente remojar el rice paper en suficiente agua.

5. Rectificarsal yagregarel ajonjoli.

6. Colocar las verduras salteadas en el papel de arroz con mucho cuidado evitando que se rompa y darle una
forma cuadricular pequefia.

7. Montar adornandolo con el germinado de cebolla, lechuga yservir.

8. Acompafiar con una salsa de ostras.

No dejar el Papel de Arroz durante mucho tiempo en agua porque no se podra manipular con cautela porlo
fragil que se convierte el mismo.
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Tipo de Plato: Aperitivo

Nombre

0,005 kg Gelatina de mora

0,03 kg Helado de manjar de almendras
0,01 kg Sandia

0,01 kg Melon

0,005 kg Kiwi

0,005 kg Fresa

MISE EN PLACE:

Gelatina de mora Cubos Helado de manjar de almendras Noisette
Sandia Noisette Melon Noisette
Kiwi Rondelle Fresa Rondelle
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0

Frutas de estacion, gelatina, helado / 8 min / °C.

Tabla de picar, cuchillo, bowl pequefios, boleador.

PREPARACION:

1. Cortar las frutas de estacion con sus diferentes tipos de corte.

2. lLa gelatina cortar en cubos.
3. Colocar todos los elementos (frutas, gelatina, helado) en su platillo.

4. Servir.

|

El helado debe estartodo el momento en congelacion para no perder su textura.

Servirinmediatamente despues de montar el plato.
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Tipo de Plato: Aperitivo
—

Cant. Und. Nombre

0,1 Lt Pulpa de mora
0,007 kg Gelatina sin sabor
0,03 kg Azucar

0,01 Lt Agua

MISE EN PLACE:

Pulpa de mora N/A Gelatina sin sabor N/A
Azucar N/A Agua N/A
0 0 1] 0
0 0 0 0
0 0 1] 0
0 0 0 0

Pulpa de mora, gelatina sin sabor, azucar / hervir / 7 min / 180 °C

Cacerola, bowls pequefios, espatula de goma, molde pequefio.

PREPARACION:

.En una cacerola colocar la pulpa de mora.

. Agregar el azucaren la pulpa yllevara hervir.
.Hidratar la gelatina sin saboren agua.
.Incorporarla gelatina sin sabor hidratada en la pulpa de mora ydisolver.

.Colocarla solucion en un molde yesperar hasta que se vuelva solido ydesmoldeable.

Teneren cuenta el nivel de azucaren la elaboracion.
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Costos:

Gyosa de Cerdo

Aperitivo

2,37

0,35

1 0,04 kg Cerdo 6,67 0,27 Empaque Plastico 0,009 0,23
2 0,01 | kg Cebollin 0,68 0,67 Funda Plastica 0,003 0,67
3 0,01 | kg Ajo 3,30 0,02 Empaque Plastico 0,001 0,25
4 0,01 kg Jengibre 2,87 0,01 Funda Plastica 0,001 0,15
5 0,02 kg Nabo 1,11 0,02 Funda Plastica 0,008 0,38
6 0,01 kg Sal 0,60 0,00 Funda Plastica 0,005 1,00
7 0,02 Und Masa para Gyosas 7,50 0,15 Funda Plastica 0,008 0,40
0,20 Lt Aceite 3,42 0,68 Envase Plastico 0,200 1,00
0,01 Lt Salsa de Soya 27,03 0,27 Envase de Vidrio 0,002 0,15
10 0,00 0] 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0,00 0,00 0,000
0,31 2,10
7,10
6,77
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Costos: Gyozas de Pollo

|

Aperitivo 0,15
0,19 2

1 0,04 kg Suprema de Pollo 4,67 0,19 Empaque Plastico 0,018 0,45
2 0,01 kg Jengibre 2,87 0,01 Funda de Plastica 0,001 0,15
3 0,01 kg Puerro 1,00 0,01 Funda de Plastica 0,006 0,57
4 0,02 kg Zanahoria 0,81 0,01 Funda de Plastica 0,008 0,56
5 0,01 kg Ajo 3,30 0,02 Empaque Plastico 0,001 0,25
6 0,01 kg Sal 0,60 0,00 Funda de Plastica 0,005 1
7 0,01 kg Masa para Gyosas 7,50 0,08 Empaque Plastico 0,004 0,4
8 0,02 Lt Aceite 3,42 0,07 Envase Plastico 0,020 1
9 0,01 Lt Agua 0,00 0,00 0,00 0,010 1
10 0,00 [0} [0} 0,00 0,00 0,000

11 0,00 (0] (0] 0,00 0,00 0,000

12 0,00 [0} 0 0,00 0,00 0,000

0,12|Peso Total receta
0,58

= SUBAWTERIEANT

Costos: | Sushi de kibun kanikama

0,15
[ o060 | 1

Arroz con

1 0,2 Kg N 2,15 0,43 Micenplace 0,200 1
misura
2 0,0002 Kg Alga nori 112,00 0,02 Micenplace 0,000 1
3 0,003 Kg Kibun 55,00 0,17 Micenplace 0,003 1
kanikama
a4 0,002 Kg Queso crema 10,00 0,02 Micenplace 0,002 1
5 0,0001 Kg Lechuga 5,58 0,00 Micenplace 0,000 1
crespa
6 0,002 Kg Aguacate 1,25 0,00 Micenplace 0,002 1
7 0,003 Kg Tiras de 55,00 0,17 Micenplace 0,003 1
cangrejo
Germinados de "
8 0,001 Kg 18,98 0,02 Micenplace 0,001 1
Cebolla
0,002 Kg Tocino 11,50 0,02 Micenplace 0,002 1
10 0,00 [¢] o 0,00 0,00 0,000
11 0,00 o o 0,00 0,00 0,000
12 0,00 o o 0,00 0,00 0,000
0,21|Peso Total receta
1,79
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Costos: | Arroz

Carbohidratd

1 0,2 Kg Arroz Hakumaki 5,70 1,14 Empaque Plastico 0,200 1
2 0,25 Lt Agua 0,00 0,00 N/A 0,250 1
3 0,08 Lt Misura 0,00 0,00 Micenlace 0,080 1
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
L, 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,53|Peso Total receta

2,15
A INSTITUTO DI TECNOLOGIAS
— I'S””A Ic‘”” www.sudamericano.edu. ec
Costos: | Misura
0,18
1

1 0,13 0 Vinagre de Arroz| 19,73 2,56 Botella de Vidrio 0,130 1
2 0,03 0 Aziicar 1,00 0,00 N/A 0,030 1
3 0,02 0 Sal 0,60 0,01 0,020 1
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,18|Peso Total receta
14,32
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Costos:

|

Sushi de atun rojo

0,15

1 02 Kg A’,\rAiOszucr‘;" 215 0,43 Micenplace 0,200 1
2 0,003 Kg Atin Rojo 19,80 0,06 Micenplace 0,003 1
3 0,001 Kg Alga Nori 112,00 0,11 Micenplace 0,001 1
4 0,005 Kg Queso Crema 10,00 0,05 Micenplace 0,005 1
5 0,005 Kg Lechuga 5,58 0,03 Micenplace 0,005 1
6 0,005 Kg Aguacate 1,25 0,01 Micenplace 0,005 1
7 0,005 Kg Cari?nb:IIiljada 4,65 0,02 Micenplace 0,000
8 0,00 0 0,00 0,00 0,000
0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,22|Peso Total receta
0,43
3,16
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Arroz

Carbohidratd

1 0,2 Kg Arroz Hakumaki 5,70 1,14 Empaque Plastico 0,200 1
2 0,25 Lt Agua 0,00 0,00 N/A 0,250 1
3 0,08 Lt Misura 0,00 0,00 Micenlace 0,080 1
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,53|Peso Total receta
2,15
Misura
Adereso 0,18

14,32

1 0,13 0 Vinagre de Arroz] 19,73 2,56 Botella de Vidrio 0,130 1
2 0,03 0 Aziicar 1,00 0,00 N/A 0,030 1
3 0,02 0 Sal 0,60 0,01 0,020 1
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,18|Peso Total receta
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Costos: | Filete de Atun a la Plancha
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i 0,1 Kg Atin Rojo 19,80 1,98 Empaque Plastico 0,100 1
2 0,002 Kg Sal 0,60 0,00 Empaque Plastico 0,002 1
3 0,002 Kg Pimenta 56,36 0,11 Empaque Plastico 0,002 1
4 0,002 Lt Aceite 3,42 0,01 Envase Pastico 0,002 1
5 0 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,11|Peso Total receta

6,30

= SUBAERIEANG

Costos: | Cebolla Caramelizada

0,50
[ 095 | 1

1 0,075 0 Cebolla Perla 1,05 0,08 Funda Plastica 0,075 1
2 0,02 0 Aztcar 1,00 0,02 Funda Plastica 0,020 1
3 0,01 0 Mantequilla 2,22 0,02 Funda Plastica 0,010 1
4 0,1 0 Vino Tinto 8,32 0,83 Envase de Vidrio 0,100 1
5 0 0 0,00 0,00 0,000 1
6 0 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
il 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
112 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,21|Peso Total receta

2,86

4,65
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Costos:

Chirashi

Aperitivo

0,35

, 1

1 0,04 kg Arroz cocido 2,15 0,09 Micenplace 0,040 1,00
2 0,03 kg Tonkatsu de pollo 6,21 0,16 Micenplace 0,025 1,00
3 0,02 kg |Tempura de Camarén 4,05 0,08 Micenplace 0,020 1,00
4 0,01 kg Lechuga 5,58 0,03 Funda Plastica 0,001 0,16
5 0,01 kg Tortilla de huevo 4,87 0,05 Micenplace 0,010 1,00
6 | 001 | kg Ge"g;’;i‘?lzs de 18,98 0,09 Enpaque Plastico 0,001 0,15
7 0,01 kg Pepinillo 2,87 0,01 Enpaque Plastico 0,002 0,30
8 0,02 Lt Salsa de Anguila 15,67 0,31 Envase de Vidrio 0,005 0,25
9 0,00 (0] o 0,00 0,00 0,000
10 0,00 (0] o 0,00 0,00 0,000
11 0,00 [0} (o] 0,00 0,00 0,000
12 0,00 (0] o 0,00 0,00 0,000
0,13 0,82

[t ] 200

-=  STAHERIEANG
costos. Tonkatsu de Pollo

Proteina
025
| se0 | 1

1 0,10 Pollo suprema 4,67 0,47 Empaque plastico 0,045 0,45
2 0,01 kg Sal 0,60 0,00 Empaque plastico 0,005 1,00
8 0,01 | kg Ao 3,30 0,03 Funda plastica 0,010 1
4 0,01 kg Pimienta 56,30 0,28 Funda plastica 0,000 0,06
5 0,06 Udni Huevo 2,50 0,15 Empaque de carton 1,020 17
6 0,10 kg Panko 16,40 1,64 Empaque plastico 0,010 0,1
7 0,30 Lt Aceite 3,42 1,03 Envase Plastico 0,300 1
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,58|Peso Total receta
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Costos: | Tempura de Camarén

015
L

1 0,30 kg Camaroén 9,24 2,77 Empaque pléastico 0,075 0,25
0,02 kg Harina 1,50 0,02 Empaque plastico 0,015 1,00
0,20 Lt Agua Helada 0,00 0,00 0,00 0,200 1
4 0,6 Udni Huevo 2,50 1,50 Empaque de Cartén 10,2 17
5 0,02 kg Sal 0,60 0,01 Funda plastico 0,015 1
6 0,01 kg Pimienta 56,36 0,56 Empagque plastico 0,001 0,06
7 0,40 Lt Aceite 3,42 1,37 Envase plastico 0,400 1
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
1,54/Peso Total receta

=2 SUBAERIEANG

Costos: | Arroz

Carbohidratg

1 0,2 Kg Arroz Hakumaki 5,70 1,14 Empaque Plastico 0,200
2 0,25 Lt Agua 0,00 0,00 N/A 0,250 1
3 0,08 Lt Misura 0,00 0,00 Micenlace 0,080 1
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,53|Peso Total receta

3,42

2,15
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Costos: | Misura

1 0,13 0 Vinagre de Arroz] 19,73 2,56 Botella de Vidrio 0,130 1
2 0,03 0 Azlicar 1,00 0,00 N/A 0,030 1
3] 0,02 0 Sal 0,60 0,01 0,020 1
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,18|Peso Total receta

7,73
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Costos:

Sopa Misso

250,00

. Empaque
1 0,01 Kg Apio 1,40 0,01 Plastico 0,010 1
2 0,01 Kg Zanahoria 0,81 0,01 FEmpaque Plasticd 0,010 1
3 0,01 Kg Cebolla 1,05 0,01 Empaque 0,010 1
Plastico
4 0,005 Lt Aceite 3,42 0,02 Envase Plastico 0,005 1
5 0,2 Lt Agua 0,00 0,00 N/A 0,200 1
Empaque
6 0,005 Kg Hongos 5,39 0,03 P ionsio 0,005 1
7 0,004 Kg Misso Blanco 17,00 0,07 Empaque 0,004 1
Plastico
8 0,005 Kg Tofu 8,63 0,04 Empaque 0,005 1
Plastico
. Empaque
° 0,002 Kg cebollin 0.68 0,00 i 0,002 1
10 0,001 Kg Alga Nori 112,00 0,11 Empaque 0,001 1
Plastico
11 0,00 o o 0,00 0,00 0,000
12 0,00 o o 0,00 0,00 0,000
0,25|Peso Total receta
1,20
— IS TITUTO D TECNOLOGIAS
s SUDANWIERICANG. Ve sudemericans sdu.ec
PRl LA L R A L LA A
Costos: | Encurtido de Vegetales
Aperitivo 0,04

1 0,005 Kg P'To';”m 2,60 0,01 Funda Plastico 0,005
2 0,005 Kg Pimiento 2,60 0,01 Funda Plastico 0,005
Verde
Pimiento e
3 0,005 Kg Amarillo 1,60 0,01 Funda Plastico 0,005
4 0,005 Kg Rabano 2,05 0,01 Funda Plastico 0,005
5 0,01 Kg Pepinillo 2,87 0,03 Funda Plastico 0,010
6 0,01 Kg Esparragos 4,98 0,05 Funda Plastico 0,010
7 0.2 Lt Liquido de 5,64 113 Micenplace 0,200
Gobierno
8 0 (0] (o] 0,00 0,00 0,000
9 ) o [} 0,00 0,00 0,000
10 o (¢} 0 0,00 0,00 0,000
11 ) 0 0 0,00 0,00 0,000
12 ) (¢} 0 0,00 0,00 0,000
0,24|Peso Total receta
3,75
5,21
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Costos: | Liquido de Gobierno

Solucion 0,15
[Solucion |
2

1 02 Lt Pﬁ?:;e 0,00 0,00 N/D 0,000
2 0.1 Lt Vinagre de 19,73 197 Envase de vidrio 0,100
Arroz
3 0,05 Kg Azucar 1,00 0,05 Funda Plastica 0,050
4 0,01 Kg Sal 0,60 0,01 Funda Plastica 0,010
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,36|Peso Total receta
2,54
5,64

= SUBAERTEANG

Costos: | Nama Harumaki

N
o
W
o

0,03|Peso Total receta

0,61

6,39
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1 0,003 Kg Papel de Arroz 26,20 0,08 E:;Sauil;e 0,003 1
2 0,004 Kg Zanahoria 0,81 0,00 Funda Plastica 0,004 1
3 0,004 Kg Coliflor 2,77 0,01 Funda Plastica 0,004 1
4 0,004 Kg Vainas 1,84 0,01 Funda Plastica 0,004 1
5 0,004 (o] Apio 0,70 0,00 Funda Plastica 0,004 1
6 0,005 Lt Aceite 1,00 0,01 Botella Plastica 0,005 1
7 0,001 Kg Ajonjoli 44,35 0,04 Botella Plastica 0,001 1
8 0,002 Kg Sal 1,00 0,00 Funda Plastica 0,002 1
9 0,003 Lt Salsa de Ostras 8,50 0,03 Botella de Vidrio 0,003 1
10 0,001 Kg Gemgr;;f: de 18,98 0,02 E:;;g:;e 0,001 1
11 0,001 Kg Lechuga 5,58 0,01 Funda Plastica 0,001 1
12 0,00 o] 9] 0,00 0,00 0,000
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Costos: | Anmitsu

070
1

1 0,005 Kg Gelatina de Mora 4,67 0,02 Micenplace 0,005 1
Helado de
2 0,03 Lt manjar de 5,33 0,16 Envase Plastico 0,030 1
almendras
3 0,01 Kg Sandia 5,00 0,05 Funda Plastica 0,010 1
4 0,01 Kg Melon 5,00 0,05 Funda Plastica 0,010 1
5 0,005 Kg Kiwi 2,03 0,01 Funda Plastica 0,005 1
6 0,005 Kg Fresa 2,03 0,01 Funda Plastica 0,005 1
7 0 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,07|Peso Total receta

anmy >
& 4

Costos: | Gelatina de Mora

1 0,1 Lt Pulpa de Mora 4,00 0,40 Empaque Plastico 0,100 1
2 0,007 Kg Ge'ggzzfi" 36,67 0,26 Empaque Plastico 0,007 1
3 0,03 Kg Az(car 1,00 0,03 Funda de Plastico 0,000
4 0,01 Lt Agua 0,00 0,00 N/D 0,000
5} 0 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,15|Peso Total receta

2,10

4,67
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5.5. Ficha de base Datos

GRUPO

FINAL

ION DE COMPRA

PROVEEDOR

UNIDAD DE
MEDIDA

PRECIO
KiLo

[CANTIDAD NETA | PESO DESPERDICIO

PESO SUB
PRODUCTO

RENDIMIENTO %

FACTOR DE
CORRECION

COSTO KILO
INGREDIENTE
FINAL

'OBSERVACIONES

ATUN ROJO EMPACADO AL VACIO PACIFIC SELECT 0,45 KG 8,91 0,45 0 0 100 0,45 19,80
CAMARON DESVENADO SIN CASCARA SUPERMAXI 0,25 KG 2,31 0,25 0 0 100 0,25 9,24
CANGREJO EMPAQUE PLASTICO SEASTIX 0,145 KG 8,00 0,15 0 0 100 0,15 55,17
CERDO AGUJA MERCADO 12 DE ABRIL 0,225 KG 1,50 0,23 0 0 100 0,23 6,67
SUPREMAS LIMPIA SUPREMAS DE POLLO COMISARIATO BARBECHO 0,45 KG 2,10 0,45 0 0 100 0,45 4,67
TOCINO EMPAQUE PLASTICO L A EUROPEA 0,1 KG 1,15 0,10 0 0 100 0,10 11,50
LACTEOS
QUESO CREMA [ envasepiasTico TONI [ oos KG 050 | o005 | 0 o [ 100 0,05 [ 1000 |
CREMA DE LECHE EMPAQUE PLASTICO ALPINA 02 i 1,20 0,20 o 100 02 6,00
AGUACATE AGUACATE ENTERO MERCADO 10 AGOSTO 0,35 KG 0,75 0,35 0,5 03 100 0,35 1,50
FRESA FRESA ENTERA MERCADO 12DE ABRIL 0,2 KG 0,50 0,2 01 0,19 100 0,20 2,03
KIWI KIWI ENTERO MERCADO 12 DE ABRIL 0.2 KG 0,50 0,2 0,1 0,19 100 0,20 2,03
MELON MELON ENTERO MERCADO 12 DE ABRIL 1 KG 2,00 1 0,25 0,75 100 1,00 0,50
SANDIA SANDIA ENTERA MERCADO12 DE ABRIL 1 KG 2,00 1 0,25 0,75 100 1,00 0,50
AGUACATE Aguacate MERCADO 12 DEABRIL | 0,3 KG 0,50 03 0,50 0,25 100 030 125
APIO APIO ENTERO SUPERMAXI 1 kG 1,00 1 0,10 0,90 100 1,00 0,10
A0 SIN CASCARA CORAL 0,25 KG 1,10 0,25 0,00 0,25 100 025 3,30
CEBOLLA PERLA CEBOLLA BLANCA ENTERA | MERCADO 12DEABRIL | 05 KG 0,50 05 0,20 0,48 100 0,50 0,52
CEBOLLIN CEBOLLIN ENTERO MERCADO 12DEABRIL | 0,6 kG 1,00 06 0,10 0,59 90 067 0,68
COUIFLOR COLIFLOR ENTERA SUPERMAXI 0,25 KG 0,81 0,25 0,20 0,23 100 0,25 2,49
ESPARRRAGOS ESPARRAGOS ENTEROS SUPERMAXI 02 KG 123 02 0,10 0,19 100 020 498
GERMINADOS EMPAQUE PLASTICO SUPERMAXI 0,15 KG 3,35 0,15 0,00 0,15 100 0,15 18,98
HONGOS EMPAQUE PLASTICO SUPERMAXI 03 KG 231 03 0,00 0,30 100 030 5,39
JENGIBRE JENGIBRE ENTERO MERCADO 12DEABRIL | 0,15 KG 0,50 0,15 0,10 014 100 015 287
LECHUGA LECHUGA BABY SUPERMAXI 0,16 KG 1,05 0,16 0,10 0,15 100 016 5,58
NABO CHINO NABO ENTERO SUPERMAXI 0,38 kG 0,67 0,38 0,10 0,37 100 038 111
PEPINILLOS EMPAQUE PLASTICO PRODOMAR 03 KG 123 0,30 0,00 0,30 100 030 2,87
PIMIENTO AMARILLO PIMIENTO ENTERO MERCADO 12DEABRIL | 0,5 KG 0,50 0,10 0,20 0,48 20 2,50 2,60
PIMIENTO ROJO PIMIENTO ENTERO MERCADO 12 DE ABRIL 0,5 KG 0,50 0,10 0,20 0,48 20 2,50 2,60
PIMIENTO VERDE PIMIENTO ENTERO MERCADO 12 DEABRIL | 0,5 KG 0,50 0,10 0,20 0,48 20 2,50 2,60
PUERRO PUERRO ENTERO SUPERMAXI 0,57 KG 133 0,57 0,00 0,57 100 057 1,00
RABANO RABANO ENTERO MERCADO 12 DEABRIL | 0,2 KG 0,50 0,20 0,20 0,18 100 0,20 2,05
VAINAS VAINAS ENTERAS SUPERMAXI 04 KG 0,92 04 0,10 0,39 90 044 184
ZANAHORIA ZANAHORIA ENTERA MERCADO 12 DE ABRIL 0,5 KG 0,50 0,50 0,10 0,19 90 0,56 0,81
ARROZ SUSHI RICE HAKUMAKI 0,5 KG 2,85 0,50 0 0 100 0,50 5,70
AZUCAR EMPAQUE PLASTICO SAN CARLOS 0,5 KG 0,50 0,50 0 0 100 0,50 1,00
AJONJOLI ENVASE PLASTICO SUPERMAXI 0,085 KG 3,77 0,09 0 0 100 0,09 44,35
ACEITE ENVASE PLASTICO SUPERMAXI 1 LT 3,42 1,00 0 0 100 1,00 3,42
ALGA NORI EXOTIC FOOD EXOTIC FOOD 0,05 KG 5,63 0,05 0 0 100 0,05 112,60
GELATINA GELHADA SUPERMAXI 0,03 KG 1,10 0,03 0 0 100 0,03 36,67
HARINA EMPAQUE PLASTICO SUPERMAXI 1 KG 1,50 1,00 0 0 100 1,00 1,50
HELADO DE ALMENDRA PINGUINO SUPERMAXI 0,9 LT 4,80 0,90 0 0 100 0,90 533
HUEVOS HUEVOS CUBANOS MERCADO 12 DE ABRIL 17 UNID 2,55 17 0 0 100 17,00 0,15
MANTEQUILLA EMPAQUE PLASTICO CORAL 0,45 KG 1,00 0,45 0 0 100 0,45 2,22
MISO BLANCO EMPAQUE PLASTICO FUREBA YUNIKU 0,5 KG 7,50 0,50 0 0 100 0,50 15,00
PANKO APANADURA GRUESA SUPERMAXI 0,1 KG 1,64 0,10 0 0 100 0,10 16,40
PAPEL DE ARROZ EXOTIC FOOD EXOTIC FOOD 0,1 KG 2,62 0,10 0 0 100 0,10 26,20
PIMIENTA NEGRA PIMIENTA MOLIDA CONDIMESA 0,055 KG 3,10 0,06 0 0 100 0,06 56,36
PULPA DE MORA EMPAQUE PLASTICO SUPERMAXI 0,5 KG 2,00 0,50 0 0 100 0,50 4,00
SAL CRIS-SAL SUPERMAXI 1 KG 0,60 1,00 0 0 100 1,00 0,60
SALSA DE ANGUILA ENVASE DE VIDRIO SUPERMAXI 0,245 LT 3,84 0,25 0 0 100 0,25 15,67
SALSA DE OSTRAS ENVASE DE VIDRIO ORIENTAL 0,4 LT 3,40 0,40 0 0 100 0,40 8,50
SALSA DE SOYA ENVASE DE VIDRIO KKIKOMAN 0,148 LT 4,00 0,15 0 0 100 0,15 27,03
TE VERDE EMPAQUE PLASTICO FUREBA YUNIKU 0,025 KG 0,50 0,03 0 0 100 0,03 20,00
TOFU ENVASE PLASTICO SUPERMAXI 0,3 KG 2,59 0,30 0 0 100 0,30 8,63
VINAGRE BLANCO ENVASE PLASTICO SUPERMAXI 0,5 LT 1,20 0,50 0 0 100 0,50 2,40
VINAGRE DE ARROZ ENVASE DE VIDRIO MITSUKAN 0,365 LT 7,20 0,37 0 0 100 0,37 19,73
VINO TINTO ENVASE DE VIDRIO SUPERMAXI 0,75 LT 6,24 0,75 0 0 100 0,75 8,32
MASA PARA GYOZAS ENPAQUE PLASTICO ONIGUIRI 0,4 KG 3,00 0,40 0 0 100 0,40 7,50
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5.6. Cuadro de principales materias primas utilizadas

Tabla 3: Cuadro de carnicos

Ingredientes

Caracteristicas
organolépticas.

Uso y aporte en la
elaboracion

Atun rojo

Color: rojo intenso
Olor: fresco
Sabor: intenso
Textura: fibrosa

Principal proteina que se
utiliza dentro del rollo
Uramaki.

Color: verde azulado
Olor: salado

Sabor: dulce Suave
Textura: fibrosa

El camarén contiene hierro,
fésforo, zinc, magnesio y
vitamina B12. Componente
clave dentro del Chirashi
aplicando el método de
tempura.

Color: rosado
Olor: ferroso
Sabor: umami
Textura: fibrosa

La carne de cerdo es una
proteina de los mas populares
por su sabor y uso variado, se
utiliza como relleno de las
gyozas.

Color: blanco con rojo
Olor: marisco

Sabor: similar al cangrejo
Textura: fibrosa

Son tiras falsas de cangrejo
que se utiliza para el relleno
de diferentes tipos de sushi.

Color: amarillo claro
Olor: similar a azufre
Sabor: umami

Textura: brillante y blando

El pollo contiene vitaminas
del complejo B y minerales
como Hierro, utilizado para el
relleno de las gyozas.
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Tabla 4: Cuadro de principales frutas

Ingredientes

Sandia

Aguacate

Caracteristicas
organolepticas.

Color: rojo brillante

Olor: fresco y aromético
Sabor: dulce jugoso
Textura: brillante y blando

Color: amarillo claro
Olor: intenso y muy
aromatico

Sabor: dulce y jugoso
Textura: medio so6lido

Color: verde transparente
Olor: similar a azufre
Sabor: &cido muy agradable
Textura: brillante y blando

Color: verde palido

Olor: nuez

Sabor: dulce con un ligero
toque de nuez

Textura: cremosa

Color: rojo brillante

Olor: tropical

Sabor: acido a muy dulce
Textura: brillante y blando

Uso y aporte en la
elaboracion

Son una buena fuente de
vitamina B6, B1 y también
son una buena fuente de
magnesio y potasio, se utiliza
para el postre anmitsu.

El consumo de meldn nos
aporta agua, vitaminas A, B,
CyE,

se utiliza para el postre
anmitsu.

El kiwi contiene nutrientes y
fitoquimicos asociados
relacionados con el bienestar
del sistema inmune, como
son la vitamina C, Ey K,
folatos, carotenoides, potasio
y polifenoles, se utiliza para
el postre anmitsu.

Sus nutrientes, magnesio y
vitaminas C, E y B6,
utilizado para el relleno de
los sushis.

La fresa contiene vitamina C,
antocianinas y acidos
organicos como su valor
nutricional, se utiliza para el
postre anmitsu.
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Tabla 5:Cuadro de principales Vegetales.

Ingredientes Caracteristicas
organolépticas.
Nabo Chino Color: blanco y verde
Olor: no tiene aroma
Sabor: muy dulzona

Textura: aplanada

Color: café palido
Olor: seta
Sabor: umami

Textura: viscosidad

Color: verde con blanco
Olor: cebolla
Sabor: dulce suave

Textura: bulbo blanco

Cebolla Color: blanco

Olor: cebolla

Sabor: dulce

Textura: redonda

Uso y aporte en la
elaboracion

Contiene minerales como el
calcio, fosforo, potasio y
yodo, utilizado para el refrito

como relleno de la gyoza.

Son ricas en hierro, fosforo,
yodo, magnesio, selenio,
calcio, potasio, zinc,
vitaminas A, y vitaminas del
grupo B, utilizado en la sopa
miso después de ser salteadas.
Tiene proteinas, fibra, folatos,
vitamina C y B6,utilizada
como refrito para el relleno de

la gyoza.

Aporta también minerales
como potasio, fosforo,
magnesio, algo de calcio,

hierro o selenio, entre otros.
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Cebollino

Zanahoria

Pimiento

Apio

Color: blanco y verde
Olor: cebolla
Sabor: general picante

Textura: alargado

Color: anaranjado
Olor: aromatico
Sabor: dulce

Textura: cilindrica y alargada

Color: rojo, amarillo y verde
Olor: muy dulce afrutado
Sabor: picante

Textura: crujiente

Color: verde
Olor: aromatico

Sabor: amargo

Pero muy poco sodio,
utilizada para la cebolla

caramelizada en vino tinto.

Contiene minerales como
calcio, potasio, magnesio y
fésforo, utilizado para la sopa

miso.

Aporta vitamina E, folatos,
acido ascorbico (vitamina C)
y vitaminas del complejo B,
como el niacina, utilizada
para el relleno de la gyoza.
El pimiento es un alimento
rico en vitamina C, utilizado

para el encurtido de vegetales.

Tiene vitaminas B y K, asi
como acido félico y minerales

como el potasio, magnesio,
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Vainas

Ajo

Jenjibre

%

g

Rabano

-
17
ra

-

*«4 :

Textura: crujiente

Color: verdes
Olor: suave y perfumado
Sabor: fragante y dulce

Textura: crujiente

Color: blanco amarillento
Olor: fuerte

Sabor: poco picante
Textura: cabeza grande de

forma irregular

Color: blanco amarillento
Olor: fuerte aromatico
Sabor: agrio picante

Textura: crujiente

Color: roja, blanco
Olor: aromatico

Sabor: ligeramente picante

calcio, sodio y hierro,
utilizado en el nama harumaki

como salteado.

Son una buena fuente de
fibra, utilizado en el nama

harumaki como salteado.

Es fuente de minerales como
el yodo, fésforo, potasio y
vitaminas Como la vitamina
B6, utilizado para sazonar las

elaboraciones.

El jengibre es fuente
importante de minerales como
el manganeso, hierro,
magnesio, zinc, potasio,
fésforo y calcio, utilizado
para refritos y encurtido.

Tras el agua, su principal
componente son las proteinas

y la fibra. De su contenido
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Esparrago

Col

Textura: redonda

Color: verde
Olor: aromatico
Sabor: amargo muy suave

Textura: tallos alargados

Color: verde
Olor: aromatico
Sabor: neutro

Textura: ondulado

Color: verde
Olor: aromatico
Sabor: amargo

Textura: redonda

vitaminico destaca la
vitamina C y entre los
minerales el hierro y el yodo,

utilizado para el encurtido.

Los esparragos son ricos en
vitaminas C y E, utilizados en
el nama harumaki y

encurtido.

Alto contenido en agua y su
escasa cantidad de hidratos de
carbono, proteinas y grasas,
utilizado para el relleno del
sushi y decoracion del nama
harumaki.

Su riqueza en clorofila junto a
su destacado aporte en
Vitamina C, favorece la
asimilacion del hierro
combatiendo la anemia,
utilizada para refritos del

relleno de la gyoza.
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Pepinillo

Color: verde

Olor: aromatico
Sabor: refrescante y
ligeramente amargo

Textura: cilindrica

Tabla 6: Cuadro de principales Abarrotes.

Ingredientes

Caracteristicas
organolépticas.
Color: blanco
Olor: fresco
Sabor: neutro
Textura: dura

Color: amarillento
Olor: acido
Sabor: intenso
Textura: liquida

Color: verdoso
Olor: suave a mar
Sabor: intenso
Textura: suave

El pepino aporta fibra,
pequefias cantidades de
vitamina C, provitamina Ay
de vitamina E, Utilizado en el

encurtido.

Uso y aporte en la
elaboracion

El arroz es una buena fuente
de proteinas y vitaminas,
principalmente del grupo B,
como la niacina, riboflavina,
acido fdlico y tiamina,
utilizado para el sushi.

Utilizado para la mesura
como sazonador del arroz
para sushi y liquido de
gobierno para el encurtido.

Utilizado para el fondo de la
sopa miso y rollos de sushi.
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Laminas de Papel de Arroz  Color: Blanco Utilizado para el envuelto del
" Olor: sutil nama harumaki.
Sabor: ligero
Textura: Crujiente

Color: blanco Utilizado para el tonkatsu de
Olor: cereal pollo.
Sabor: ligero

Textura: crujiente

Color: morado Asimismo, la mora contiene

Olor: frutal vitamina C, carotenos y

Sabor: suave-acido vitamina E, por lo que se

Textura: liquida realizé la gelatina de mora en
cubos.

Color: marron Aplicado en la sopa miso.

Olor: concentrado
Sabor: intenso
Textura: pastosa

Tofu Color: blanco Se utiliz6 para la sopa miso.
o Olor: suave
Sabor: sutil
- Textura:Blanda
>
Helado de Almendras Color: blanco amarillento Aplicado como un elemento
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Olor: dulce y almendra mas en el postre anmitsu.
Sabor: manjar de almendras
Textura: ligera

5.7. Cuadro de técnicas, méetodos gastronomicos aplicados.

Técnicas aplicadas

Tabla 7: Técnicas.

Técnicas Empleadas

Salteado Saltear es un método culinario basado en
cocinar alimentos a fuego bastante alto,
durante poco tiempo, con una pequefia
cantidad de grasa en la sartén y empleando
movimientos constantes, con esta técnica, los
alimentos quedan con una capa exterior
dorada y tostada, manteniendo jugoso el
interior.

Coccion por ebullicion En este proceso de coccidn, el medio que
transmite calor es el vapor del agua. El
método consiste en primero hervir agua, lo
que produce vapor, que transmite calor a la
comida para que se cocine, generalmente
existen instrumentos especiales para cocinar
de esta forma, como son las vaporeras.

Blanquear El blanqueado es una técnica culinaria que
consiste en semi cocinar algin alimento, como
verduras, tras sumergirlo en agua hirviendo
dentro de una cazuela con una pizca de sal y
después colocarlo en agua fria o con hielos
para cortar su coccion.

Ligar Técnica de preparacion que consiste en dar
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Fritura profunda

Sellado

Coccidn al vapor

Tempura

Gelificar

Reduccion

Encurtido

cuerpo a una elaboracion liquida afiadiendo un
elemento de ligazén, dejando que reduzca o
usando algan ingrediente harinoso o rico en
fécula que intervenga en la férmula.

La fritura profunda es la coccion de un
preparado con abundante aceite o grasa. Dicho
preparado debe flotar o nadar en el interior de
la sartén o salteadora, este proceso debera
llevarse a cabo a una temperatura de entre 180
°Cy 199 °C.

Sellar quiere decir dorar un alimento
rapidamente por todos sus lados para que este
conserve su jugo en el interior. ES un proceso
que se realiza con la carne y con el pescado.
La coccidn al vapor (a veces abreviado
simplemente al vapor) es un método de
coccion que consiste en cocinar los alimentos
Unicamente con vapor de agua, sin
sumergirlos en el agua misma ni en aceite.

La tempura es una de las técnicas mas
populares en el mundo, consiste en rebozar
verduras y mariscos hasta tener una textura
ligera y crujiente, sirviéndose usualmente
sobre arroz o fideos.

Técnica mediante la cual se forma un sélido
blando o gelatina a partir de un liquido o
semiliquido. Se caracteriza por la creacion de
una estructura de red tridimensional y por la
textura y la consistencia que proporciona

Es la evaporacién de la mayor parte del
liquido, al espesarse los ingredientes, el
volumen se reduce, pero se intensifica el sabor
de estos

Alimentos que han sido sumergidos
(marinados) en una solucién de sal, y que
fermenta por si solo o con la ayuda de un
inoculo (microorganismo como Lactobacillus
plantarum), en el cual baja el pH y aumenta la
acidez del mismo con el objeto de poder
extender su conservacion.
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Fritura

Rebosar

Sofreir

Consiste en introducirlos en un recipiente que
contenga aceite o grasa a temperatura de
alrededor de 200 °C, para que se doren en
forma rapida y pareja por inmersion.

Se trata de recubrir con harina y huevo u otros
ingredientes un alimento antes de freirlo, de
manera gque una vez frito queda envuelto en
una costra mas o menos crujiente.

Sofreir es una técnica de cocina que consiste
en hacer freir en una sartén a baja temperatura
(menos de 100 °C) los alimentos. Se suele
aplicar el concepto generalmente cuando se
habla de verduras finamente picadas con la
finalidad de que suelten sus jugos debido a la
accion de calor.
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CONCLUSIONES

Al presentar el trabajo de investigacion, se da una solucién al problema presentado,
siendo esto factible para el restaurante, estableciendo un nuevo apartado dentro del mend
del establecimiento Roll-It, dado que se present6 distintas elaboraciones gastrondmicas,
incluyendo una mejora en la presentacion al momento del montaje cumpliendo asi el

objetivo planteado como oferta gastrondmica.

Al finalizar con las respectivas investigaciones se recopild informacion valida y
veridica de distintos articulos de sitios Web confiables que cubren y fortalecen cada

investigacion presentada dentro del Proyecto de Titulacion.

Al momento de disefiar la propuesta se considera cada elemento que compone la
propuesta, desde sabores neutros a sabores mas fuertes en orden ascendente, cuidando
meticulosamente el orden como la estética de las elaboraciones, respetando asi la temética
kaiseki reflejadas en las siete elaboraciones gastronomicas con distintas técnicas

culinarias.

Se concluye realizando la validacion de este proyecto de tesis en el establecimiento,
siendo aceptado por clientes, propietarios y personal del restaurante Roll-It, en el que se
aplicara los cambios a futuro por el administrador, satisfaciendo de esta manera las

necesidades existentes dandole una solucion al problema identificado.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda emplear distinta vajilla buscando y adaptando la adecuada

para cada elaboracion a presentarse.

Adaptar el uso de pipetas dentro del area de salsas para una mayor

ganancia en el establecimiento, evitando asi el desperdicio de las mismas.

Al elaborar la sopa miso tener en cuenta que la pasta de miso contiene sal y
corregir la sal en la Ultima etapa, al elaborar el producto tener cuidado con el Tofu

porque es de uso inmediato.

Se considera que es muy importante la aplicacion correcta de técnicas

culinarias y control de tiempos y temperaturas para un resultado 6ptimo.
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Anexo 1 Diagrama de Gantt.

ANEXxos:

- - . Duracié | Octubre |NoviembreDiciembre| Enero Febrero Marzo
Actividades Inicio Fin
n S3 S4|S1|S2|s3|s4
Presentacion de posible tema de tesis 10/05/2022 |10/10/2022| 1 semana
Correcion del tema presentado 10/10/2022 |10/13/2022 1 semana
Conversacion y aprobacion para la aplicacion
de la tesis con el administrador del restaurante| 10/13/2022 |10/17/2022| 1 semana
Roll-it
Presentacion del anteproyecto 10/17/2022 |24/10/2022| 1 semana
Correcion del anteproyecto 24/10/2022 |10/30/2022| 1 semanas
Presentacl_on de los_ objetivos, problematica y 1170172022 |11/08/2022 |1 semana
justificacion del proyecto
Presentacion del indice, dedicatoria,
o }ntr_oducclon, Ob]Et.lVOS, prpblematlca, 08/11/2022 |22/11/2022| 3 semana
justificacion, marco teorico, posibles propuestas
gastronomicas
Marco contextual y marco referencial 22/11/2022 |11/24/2022 |2 semana
Conversacion con el adminitrador del
establecimiento para recolecta.r los datos 1172472022 |11/30/2022 1 semana
personles de las personas y aplicarlo en la
muestra de la metodologia
Metodologia del trabajo 11/30/2022 |12/08/2022 1 semana
Primera prueba de elaborac_lon de la propuesta 12/08/2022 | 12/15/2022 1 semana
gastronomica
Sagum.:la prueba de la§ elaboraciones ) 12/15/2022 |12/22/2022| 1 semana
gastronomicas y presentacion al tutor de tesis
Elaboaracion de diapositivas para l‘?l exposicion 12/15/2022 |12/22/2022| 1 semana
sobre los avances de tesis
Correcion del marco contextual, bibliografia y
observaciones de las elaboraciones por parte 12/22/2022 |12/29/2022| 1 semana
del tutor academico
Compra de menaje ct{pleto para las propuestas 1272972022 |05/01/2023| 1 semana
finales
El i I ibl
aboracion de la pf)Slb_e encuesta para su 1/5/2023 1/12/23 1 semana
validacion
El i 1 i fich
aborzjl(:l.on de las prlm_eras ichas de l"L.lta de 1/5/2023 12/01/2023| 1 semana
las distintas elaboraciones gastronomicas
Tercera prueba de elaboraciones
gastronomicas haciendo referencia el resultado| 12/01/2023 | 1/19/2023 1 semana
final
Elaboracion del capitulo cuatro y cinco 1/19/2023 1/25/2023 1 Semana
Validacion de las propuestas gastronomicas en
el establecimiento Rool-It 1/25/2023 30/2/2023 1 semana
Exposicion de la pre-defensa del proyecto de
titulacion ,Correcciones presentadas en la pre- 1/30/2023 30/1/2023 1 Dia
defensa
Correcion del capitulo cuatro y cicnco 1/31/2023 02/06/2023 1 semana
Revicion del proyecto de titulacion en fisico por 1/31/2023 |06/02/2023| 1 semana
parte del docente
Entrega del documento final 6/2/2027 2/22/2023 1 semana

Tabla

Fuente: Garzén, Avila (2022)
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Anexo 2 Fotos del establecimiento Roll-It:
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llustracion 13
Fuente: Garzon, Avila (2023)

llustracion 14
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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lustracion 15
Fuente: Garzén, Avila (2023)

llustracion 16
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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>
llustracion 17
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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Anexo 3 Fotos de la propuesta:

llustracion 18
Fuente: Garzon, Avila (2023)

llustracion
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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IIstracic’)n 20
Fuente: Garzon, Avila (2023)

llustracion 21
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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lustracion 22
Fuente: Garzén, Avila (2023)

llustracion 23
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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llustracion 24
Fuente: Garzon, Avila (2023)

llustracion 25
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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[lustracion 26
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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Anexo 4 Fotos de la validacion de las propuestas gastronémicas en el
establecimiento:

llustracion 27
Fuente: Garzon, Avila (2023)

Fuente: Garzon, Avila (2023)
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lustracion 29
Fuente: Garzén, Avila (2023)

[lustracion 30
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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llustracion 31
Fuente: Garzon, Avila (2023)

lustracion 32
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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[lustracion 33
Fuente: Garzén, Avila (2023)

lustracion 34
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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llustracion 35
Fuente: Garzon, Avila (2023)

llustracion 36
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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Anexo 6 Encuestas de Diagnostico de Campo

;Tiene usted conocimiento alguno de que se trata la cocina japonesa con la
tematica Kaiseki?

45 respuesias

@ si
& Mo

llustracion 37
Fuente: Garzén, Avila (2023)

:Indique si esta de acuerdo con la implementacion de nuevas formas de
presentacion en los rollos (Makis) al menu del establecimiento Roll-it?

45 respuestas

&5
@ No
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[lustracion 38
Fuente: Garzdn, Avila (2023)

;Le parece interesante a usted como principal comensal la idea de implementar y
fomentar mas el uso de Aperitivos en un menu?

45 respuestas

@ si
@ No

lustracion 39
Fuente: Garzén, Avila (2023)

:Le agrada la idea de poder experimentar y degustar mas variedades de
elaboraciones procedentes de Japén?

45 respuestas

@ s
@ Mo

llustracion 40
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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:;Conoce usted las Gyozas que se trata de una elaboracion gastrondmica japonesa?

45 respuestas

@ =i
& No

llustracion 41
Fuente: Garzon, Avila (2023)
Anexo 7 Fotos de las encuestas de Validacion llenadas
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, se le pide de la manera més cordial ser sincero con sus respu
podemos validar con éxito nuestra propuesta gastronémica en nuestro

. . uy echlente E: |
. 4. Excelente
. 3. Bueno
. 2. Neutro

° 1. Regular

Descripcién 5 a4 3 2 1

¢éConsidera usted

innovadoras las N\
propuestas gastrondmicas 4

presentadas?

¢éPara usted le fue
atractivo la presentacién
como servicio de
aperitivos con la tematica
kaiseki?

Valore la aceptacién de

texturas y sabores de

e todos los elementos que

conforman la propuesta
gastronémica.

| Usted, en el rol como
) aria por estas

[lustracion 42
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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Sd
i

Excelate Seroicio, me qusiona
U

llustracion 43
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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5. Muy excelente

o 4. Excelente }
. 3. Bueno i
° 2. Neutro
|
o 1. Regular
Descripcién

éConsidera usted
innovadoras las
propuestas gastronémicas
presentadas?

¢éPara usted le fue
atractivo la presentacion
como servicio de
aperitivos con la temética
kaiseki?

Valore la aceptacién de
texturas y sabores de

todos los elementos que
| conforman la propuesta

llustracion 44
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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llustracion 45
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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0s, se le pide de la manera mds cordial ser sincero con sus resp
Jodemos validar con éxito nuestra propuesta gastronémica en nuestro p

° 5. Muy excelente
. 4. Excelente
° 3. Bueno
o 2. Neutro
° 1. Regular
Descripcién 5 4 3 2 it

¢éConsidera usted
innovadoras las

propuestas gastronémicas >(
presentadas?

¢Para usted le fue

atractivo la presentacién
como servicio de 5
aperitivos con la temética A\
kaiseki?

Valore la aceptacién de
texturas y sabores de 3
todos los elementos que \ i
conforman la propuesta “N
gastronémica. Ve

d, en el rol como ¥
pagaria por estas A
ones i

llustracion 46
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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llustracion 47
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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5. Muy excelente -
° 4. Excelente
o 3. Bueno
° 2. Neutro
o 1. Regular
Descripcion 5 4 3 2 1
¢éConsidera usted
innovadoras las X
propuestas gastrondémicas
presentadas?

¢Para usted le fue
atractivo la presentacién
como servicio de X
aperitivos con la temética '
kaiseki?

| Valore la aceptacién de
| texturas y sabores de
| todos los elementos que

llustracion 48
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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llustracion 49
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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: establecimiento Roll-It tien:
se le pide de la manera mas cordial ser sincero con

podemos validar con éxito nuestra propuesta gastronémica en
titulacion.

o 5. Muy excelente :
. 4. Excelente k-
. 3. Bueno
o 2. Neutro
. 1. Regular

Descripcion 5 4 3 2 1!

¢Considera usted
innovadoras las

propuestas gastronémicas X
presentadas?

¢Para usted le fue
atractivo la presentacién
como servicio de V4
aperitivos con la temética
kaiseki?

Valore la aceptacién de
texturas y sabores de
odos los elementos que

llustracion 50
Fuente: Garzon, Avila (2023)

162



llustracion 51
Fuente: Garzon, Avila (2023)

163



: . -
Es estionario tiene como objetivo el analizar la forma en el que el pe
cocina y comensales del establecimiento Roll-It tiene conocimientos gastron

aperitivos, se le pide de la manera mas cordial ser sincero con sus respuestas po
eso podemos validar con éxito nuestra propuesta gastrondmica en nuestro proyecto
titulacion.

. Muy excelente

4. Excelente
3. Bueno
2. Neutro

1. Regular

Descripcion 5 4 3 2

¢Considera usted

]
innovadoras las
propuestas gastronémicas ¥

presentadas?

¢Para usted le fue i
atractivo la presentacién = -
como servicio de
aperitivos con la temdtica o
kaiseki?

- | Valore la aceptacién de
xturas y sabores de
os e

llustracion 52
Fuente: Garzon, Avila (2023)
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llustracion 53
Fuente: Garzon, Avila (2023
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