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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

La mezcla entre culturas e identidades gastrondmicas es comun a lo largo del globo y se
ha vuelto parte de una nueva manera de explorar el potencial presente en los alimentos y en la
creatividad de un cocinero. Spence, 2019, refleja que esta caracteristica de la gastronomia es algo
méas comun de lo que se piensa y ha formado parte de la creacion de platos de manera innata. La
mezcla entre ingredientes nativos de América, como la papa y el tomate, que al fusionarse con
técnicas y culturas gastrondmicas del continente terminan asimilandose esta que se vuelven parte
de la identidad cultural de esta, como es el caso de estos productos y la gastronomia italiana. Se
considera un ejemplo claro e intuitivo, pero la fusién entre cocinas no es Unicamente la
incorporacion de alimentos a preparaciones ajenas, sino es el lograr una homogeneidad entre
diferentes filosofias y acercamientos hacia los alimentos; el encontrar esta armonia es lo que han
logrado, (Stano, 2014) cocinas como la americana y la irlandesa, de donde salieron platos como el
corned beef sdndwich y el stew negro de carne o la cocina Hindd y britanica, donde més que unir
ingredientes, se integrd un plato asiatico a los paladares de un nuevo pais.

Estas dos culturas, la britanica y la estadounidense han sido constantemente influenciadas
por culturas extranjeras a lo largo de su historia y en la actualidad, ademas de entre ellos: la
universidad de Oxford en su informe sobre migracion del 2022, informa que en el Reino Unido,
alrededor del 14.4% de la poblacién nacieron fuera de las islas, haciendo un total de 9.5 millones
de personas; en caso de los Estados Unidos, tomando en cuenta lo mencionado por el Instituto de
politica migratoria del pais en su informe del presente afio, los migrantes y sus hijos, hayan estos
nacido dentro o fuera de la frontera con los Estados Unidos representan el 27% de la poblacion
total, esto es casi 91 millones de personas con culturas diferentes a las del pais que los acoge. Es

imposible mencionar, entonces, que la union entre locales y extranjeros no cree una fusion por el



paso del tiempo, por las interacciones sociales, por el interés de las demas personas de conocer o
de dar a conocer sus tradiciones. Esto es lo que hace que, segin Buchholz, 2023, en cuanto a
distribucion étnica y racial, ciudades como Nueva York, Chicago o Los Angeles tengan una
vastedad cultural que permita encontrarlas a través de sus calles.

El Ecuador, por su lado, un pais muy arraigado a sus raices indigenas presenta
especialmente en lo que llamamos tradicional, una fusion de cocinas y tradiciones: los
colonizadores trajeron influencia europea mezclando técnicas con ingredientes, costumbres
mimetizandose, y nuevas tradiciones creandose. Es innegable que, con el pasar del tiempo, estas
se hayan incorporado a nuestra identidad, dando mayores matices a nuestras tradiciones; somos un
producto de una historia llena de mezclas, nos terminamos adaptando tan fielmente al cambio que
lo hacemos propio, lo hacemos nuestro. Los tres paises mencionados tienen esta peculiaridad, esta

semejanza que es la raiz de la eleccion del tema del proyecto de titulacion

2. ABSTRACT

The blending between cuisines is not uncommon within the culinary world. Spence, 2019
describes this characteristic as much more common than thought and that, indeed, has been innate
to the creation of dishes. We have for example the blending of native ingredients from America,
for example potato and tomato, both of which by mixing with techniques and cooking culture from
another continent end up creating some sort of identity, which would be what happened with Italian
cuisine. At the same time, the latter can be considered a pretty straight forward example, but fusion
between cuisines is not only incorporating food in foreign preparations, but also the homogeneity
between philosophies and approaching towards foods; this harmony is what was accomplished,

(Stano, 2014) in Chinese cooking and American food, where dishes like Chop Suey and General



T’so were created or even Indian food and British dining culture, where more than a mix of
ingredients, the cuisine has become a part of the culture of the isles, this is the case of Chicken
Masala, which has become one of the most consumed preparations in the country.

It’s interesting to take these two cultures into account, the British and American, since they
had been constantly influenced by foreign cultures throughout their history and currently, besides
the influenced they had on each other: Oxford university on its report about migration of 2022
details that the UK has 14.4% of its populations as born outside their borders, making up to 9.5
million people; on the other hand, the US, taking into account the report made by the Migration
Policy Institute, has 27% of its total population, which makes around 91 million people, who have
been born by foreign parents or outside its borders. Therefore, it’s impossible to mention that the
merging of these differences doesn’t give us a mix, exhaling their virtues, values, traditions, and
ways of cooking and eating. Furthermore, it has helped cities such as New York, Chicago or Los
Angeles, according to Buchholz, 2023, to developed, based on ethnic distribution, a hub of people

from different kind of background interacting, knowing and creating alongside one another.

Ecuador is a country with strong ties to its indigenous roots, the traditional way of
eating is still a major characteristic in our lives. These has been enriched by our own history:
colonization and Europe. The new influence brought with it ingredients, techniques that were
adapted into the flavors of the area, costumes blending into each other and new traditions being
created. It’s undeniable that, over time, all these details have become part of our identity, giving
more contrast to our roots: we are the product of a history full of mixes. We are so good at adapting
ourselves to change that we make it our own. The three of them have these peculiarity, this

characteristic in common that was the inspiration to the development of the subject of this paper.



3. MENU EN ESPANOL

BEBIDA

Canelito

Coctel de gin con hojas de toronjil organicas y machacadas junto con jarabe de naranjilla
PAN

Amargo maiz

Pan de maiz junto con mantequilla de aji confitado
AMOUSE BOUCHE
“America”

Empanada de morocho rellena con pollo en salsa BBQ y aji de mani

ENTRADA

Velo Bostoniano
Clam chowder, crema de almejas blanca acompariada de aceite de perejil y papa
PLATO FUERTE
Fish n’ chips

pesca blanca rebosada acompariada de dauphinoise de papa, puré de alverja y salsa tartara

POSTRE
Over the garden wall
Pie de colada morada con helado de vainilla y salsa toffee
PETIT FOUR

La tri-licor



Bombones de chocolate negro y blanco rellenos de ganache de licor
BAJATIVO
Before sunset

Irish coffee con crema de licor casera



4. MENU EN INGLES

Welcoming drink

Canelito

Gin cocktail with toronjil leaves and naranjilla syrup
BREAD

Amargo maiz

Bread made with corn flour and chilly confit butter
AMOUSE BOUCHE
“America”

Morocho empanada stuffed with BBQ Chicken and chilly sauce

ENTRADA

Velo Bostoniano
White soup with diced potatoes dressed with parsley oil
PLATO FUERTE

Fish n’ chips

White caught submerged in alcohol batter, accompanied dauphinoise and pea purée with

tartar sauce

POSTRE
Over the garden wall
Colada morada pie with ishpingo crumble and vanilla ice cream dressed with toffee sauce

PETIT FOUR



La tri-licor

Dark chocolate treats with alcohol and fruit filling
BAJATIVO
Before sunset

Irish coffee



Menu en espaiiol

\/]

B
g N Amargo Maiz

Pan de maiz junto con mantequilla de aji confitado

S B B

“América” Canelito
Empanada de morocho Mezcla de gin con hojas de toronjil
rellena con pollo en salsa BBQO v aji de mani machacadas junto

con jarabe de naranjilla

f

Velo Bostoniano

Crema de almejas blanca acomparniada de
aceite de perejil

T

Fish n' chips
Pesca blanca rebosada acompariada de dauphinoise de papa,
puré de alverja vy salsa tartara

T

Over the garden wall
Pie de colada morada con helado de vainilla y salsa toffee

Hoebev Drepeee

La tri-licor Before sunset
Irish coffee



Menu en inglés

v
N NJ A%rgoMafz

Corn bread with confit chilly butter

oo Bke G DL

“America” Canelito

Morocho empanada filled with BBQ chicken Gin cocktail with toronjil leaves and
naranjilla syrup

o

Bostonian Veil
Clam chowder with parsley oil

Qo (e

Fish n’ chips
White caught with beer batter together with potato dauphinoise,
pea purée and tartar sauce

e

Over the garden wall
Colada morada pie with vanilla ice cream and toffee sauce

P D

La tri-licor Before sunset
Irish coffee




5. Recetas

Pan
FORMATO DE RECETA ESTANDAR UIDE |
#»
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia A Shals Uadearally
NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Bésica o de Venta
NUMERO PORCIOMES 28 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo
Unidad
UNIDAD PRECIO Pretio N Factor Unidad Medida
it INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Comgra Medida Conversidn Receta
Compra
1 Harina 300,00 E 5 0.00 | & 0.73 5 121 gr 500 B
2 Maizabrosa 175.00 E 5 0.00 | & 0.42 5 121 gr 500 B
3 Azlicar 100.00 £ 5 000 | 5 0.11 5 109 ur 1,000 o
4 Levadura seca B.0O0 E L 001 |5 0.07 g A6 B 175 Br
5 Leche 175.00 4 s 000 | 5 0.18 s 1.00 ml 1,000 mil
[ Mantequilla 100,00 E L 001 |5 1.08 g 215 00
7 Sal 10.00 E 5 0.00 | & 0.00 5 049 1,000 B
8
L]
10
1
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar bos secad SUBTOTAL RECETA 5 2.59 | ZPrecios totales de cada ingrediente 1. La forma de los panes
2. Aetivar ba bevadura en agua tibia EXTRAS 5% 5 0.13 | subtotal * % Extras I B peso de cada pan
3. Agregar ba lache a las secos COSTO TOTAL RECETA 5 2.72 | subtotal + Extras
4. Mgregar ka kevadura COSTO POR PORCION 5 0.10 | Costo Total Receta + Mo. porciones
5. Msruams o y desjar beudiar pos una hara COSTO POR GRAMO 5 0.0032 | Costo por Porcién + Peso cada Porcitn
6. Bolear y colocar en una Lata METODOS ¥ TECNICAS
% 1 i =
;:rll::;eara 180%C por veinte minulos o hasts que estén ARGUMENTACIGN TECNICA 1 Leudada
8. Dejar enfriar antes de senvr I Amasada
3 Homeado

i
FLABORADO POR:

Nombre y Apellido

#

g Wi w

REVISADO POR:
Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UI DE Gastronomia
—
Escuela de Gastronomia Arizona Seate Universiy’
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Cornbread y mantequilla de aji X Béslea o de Venia
NUMERO PORCIOMES & porcign Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 34 gramo FICHA No. VTA-002
# INGREDIENTE CANTIDAD mlbt::i : :T;E, PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c:'::‘__ e oy | ni s
Compra
1 Combread 144.33|  gramo 5 000323 )% 0.47 | Ficha No. SUB-D01 5 00032 |  game 1 prama
2 Mantequilla de aji B0.00 Eramo #REF! HREF! Pelada y eorte chip fino WREF! grarna 1 grarma
3
CosTo waTERA PR oo ceD:
1. A ks missa, despuds de pesarta se la pone en unalata SUBTOTAL RECETA HREF| FPrecios totales de cada ingrediente 1.6 leudada dela masa
2. Sehomes a 18030 EXTRAS 5% HREF! Subltotal * % Extras 2.5i se abtiene un resultada pesade o livisna
3.5e enfria y se sirve junte al pan COSTOTOTAL RECETA | #REFI Subtotal + Extras 3. Reduceion adecuada
4. Usar dos platos para servir o plata COSTO POR PORCION HREF| Costo Total Receta + No. poreiones
5. COSTO POR GRAMO HREF| Costo por Poreidn + Peso cada Poreion
[ METODOS ¥ TECNICAS
2. Leudada
3. Salteado

7z
rmok-momm
Nombre y Apellido

REVISADO POR:
Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

25-Mar-24




Amouse Bouche

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I D E Gastronomia
Escuela de Gastronomia Arizana site Uriversity
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Masa de morocho Bésikca o de Venta
NUMERO PORCIONES & porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCIGN 80 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
' ensoiENTE o | oo | owao | Tora ez corves | Mettn | iy | e
1 Masa de morocho A480.00 gramao 5% 000330 | % 1.5858 | Ouxigenar 150 Libra 454 grama
2
3
4
5
&
7
B
L]
10
11
12
13
14
15
oo wATERA PRI P e
1. Dejar repasar ka masa SUBTOTAL RECETA 5 1.59 | FPrecios totale: de cada ingrediente 1. Humedad
2. Adriar y Suaviear |a masa EXTRAS 5% s 0.08 | Subtoral % Extras
3. Bxtender sobre una funda o papel film COSTO TOTAL RECETA 5 1.67 | Subtotal = Extras
COSTO POR PORCION §  0.28 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO % 0.0035 | Costa por Parcidn = Pesa cada Poscidn
METODOS Y TECNICAS
~ 7 (¢ e FECHA ELABORACION
“ ELABORADO POR REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mombre y Apellido Nombre y Apellido m




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L UIDE |

Ppapens

Arizona State University

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

Salsa BBQ Bdsica o de Venta
NUMERD PORCIONES 7 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo
Unidad Unidad
mapeme e cwmtn | pend | uis | Tomas e e e
i Tocing 50.00 gr 5 0.02555 | % 1.2775 | cortada en small dice H 5.11 gr 200 o
2 Salza de tomate 25.00 gr 5 0.00438 | 5 0.1094 H 1.75 gr 400 o
3 Pasta de tomate 25.00 gr 5 0.00BBE | 5 0.2165 ] 433 gr 500 o
4 Maostaza 60.00 gr S D.0DESD | S 0.3900 H 0.65 gr 100 o
5 Salsa inglesa 50.00 gr S 0.01354 |5 0.6771 5 237 ml 175 mi
6 Miel 50.00 gr § 000833 |5 04167 3 250 pr 100 r
7 Ajo 20.00 gr § 000429 |5 0.0857 | Cortada en brunoise 3 030 pr 70 r
& Cebolla 20000 gr S D.00200 |5 0.0400 | Cortada en brunaise 4 050 Br 250 g
9 Tamarindo S0.00 gr S 0.00474 | % 0.2370 | eocinar y extraer la pulpa 1 237 Br 500 i
10 Fimertin en polvo 100,00 Br 5 0.04936 | 5 0.4936 5 232 Br 47 B
11
12
13
14
15
CosTo warERA A PoRTos s
1. Dorar &l tocing junto con la el ajo y cebolla SUBTOTAL RECETA % 3.94 | FPrecios tatales de cada ingrediente 1. Tiempo de leudado
2. Desgla con o tamarindo y afiado la pastay salsa EXTRAS 5% & 0.20 | subtotal % Extras 2. Mangjo de temperaturas
3. Afiado la mostara, |a salsa inglesa, tamarindo y miel COSTO TOTAL RECETA 5 A.14 | subtatal + Extras 3. Correcta téenica sableado o eremada
4. Afiado el pimentdn y déjo gue se redusea COSTO POR PORCION - 0.59 | Costa Tatal Receta + No. porcione
5. Licuo toda la salia CO5TO POR GRAMO 5 0.0118 | Costa por Porcidn = Pesa cada Parsian
6. Corrijo sahores METODOS Y TECNICAS
2. Amasado
3. Lewdado
P == 3 FECHA ELABORACION
E*ABGRADQ POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Mombee y Apelido _




FORMATO DE RECETA ESTANDAR oelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I D E Gastronomia
Escuela de Gastronomia Adasna stae Universay”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Pollo mechado Béslca o de Venta
NUMERD PORCIONES 6 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo FICHA No.
Unidad Unidad

i INGREDIENTE CANTIDAD UM::::: l::fs:; :’;iclf' MISE EN PLACE c:':::ﬂ :‘:v‘?;dr: c“::':';'a“ l:::l::
1 Pechuga de pollo 450.00 gr § 000537 |5 24185 5 537 g 1,000 &
2 Pimiento rojo 50.00 Br 4 000294 |5 0.1471 | Cortada en gajos g 050 Br 170 B
3 Cebaolla 50.00 Br 5 0.00180 | 5 0.0800 | Contada en gajos 5 04D gr 250 &
F

5

[

7

8

9

10

i1

12

13

4

15

C0STO MATERI PRIA PonTOs cfricos

1. Saranar « pallo y dejarda repasar

2. Sellarko

3. En una kata colocar las pimientas, las cebollas

4. Hornear 8 18090 par 15 min

5. Dejar repasar y desmechar

SUBTOTAL RECETA
EXTRAS 5% 0.13 | Subtotal * % Extras

s 2.64 | FPretios totales de cada ingrediente

5
COSTO TOTAL RECETA 5 2.78 | subtotal + Extras

5

5

COSTO POR PORCION
COSTO POR GRAMO

0.46 | Costo Total Receta + No. poreisnes

0.0066 | Costa por Parcidn + Peso cada Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

1. Temperatura del pallo: 7420

1. Controlar o sellado

3. Correcta técnica sahleado o cremado

METODOS ¥ TECNICAS

1. Sableado o Cremada

2. Amasado

3. Leudado

i "_.: _._--""--
ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

REVISADC POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

AMUSE-GUELE

NOMBRE RECETA

el

NUMERO PORCIONES

& porcidn

PESO CADA PORCION

1,230 gramo

TIPO RECETA

Biéska o de Venta

Complementaria o Subreceta

Escuels de

Gastronomia

4_ Carrar amibos lados de la funda

5. Cortar de 4 emde ancho

6. Freir hasta que & calor sea un tanto dorado

RN Costo Tatal Receta + Ma. poriianes

COSTO POR PORCION $ 1
COSTO POR GRAMO

% 0.0012 | costa par Parcian = Pesa cada Porcian

ARGUMENTACION TECNICA

Unidad Unidad
INGREDIENTE CANTIDAD :’:LEI';: : :IE;E, :_';T: MISE EN PLACE ;’;‘:; :r::: o e
1 Maza de morocho 480,00 gramo 5 0.00347 | 5 1.6652 | Ficha Mo. SUB-001 b1 0.0035 grama 1 grarma
2 Salza BBO 300.00 gramo 5 0.01183 |5 3.5492 | Pelada ¥ corte chip fing 4 001 gramo 1 grarma
3 Pollo desmechado 450.00 gramo 5 0.00661 |5 2.9740 | Ficha No. SUB-002 ] 0.01 grama 1 grarna
15
oo D
1. Mezclarla proteina con la salsa SUBTOTAL RECETA $  B.19 | 3Precios wtsles de cada ingrediente L. Lafritura de la masa
2. Cuandao ba masa esté lista, extender sobre una funda EXTRAS 5% 5 0.41 | subtatal ™ % Extras 2. Cerrar bien la masa de la empanada
3. Colocar ol rellena en el centro. COSTO TOTAL RECETA 5 8.60 | Subtotal = Extras 3. Mo rellenar en exceso

s

. Redlucir bien la salsa para que redlene bien

METODOS Y TECNICAS

-

- Fritura

ha

- Amasado

=1
ELABORADO POR:
MNombre v Apallidg

oy (T L

REWVISADO POR:
Nombre v Agellid

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION







Entrada

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UI DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia A Suae Universty
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES & porcign X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. SUB-001
N Unidad Unidad
INGREDIENTE CANTIDAD :";:::E ::IE;';, ':::3‘: MISE EN PLACE -:T::. ::,!::r: o i
1 Espina de pescado 250,00 e $ 0003335 08333 s 050 . 150 .
2 Cebolla 100.00 zr 5 000160 %  0.1600 | Troceado 5 040 & 250 &
3 Apio 50.00 & § 0002005  0.1000 | Troceado s o020 . 100 .
4 Zanaharia 50,00 zr $ 0002005 0.1000 | Troceads 5 035 & 125 &
5 Laurel 10,00 & & Qowen ¢  0.1060 B 159 . 150 .
6 Tomills 10,00 e & 000005 0.0400 s 040 v 100 -
cero e P oo e
1. Cacinar las verduras y laespina desde agua fria SUBTOTAL RECETA s 1.34 | TPrecios totales de cada ingrediente 1. Lalimpieza del calda
2. Una ver hierva bajar ks tempansturna & simmes EXTRAS 5% 5 0.07 | Subtotal ® % Extras 2_H tiernpa de caceidn
3. Cocer por 20 minutad COSTO TOTAL RECETA 5 1.41 | Subtotal + Extras
4_Calar ol ealda y reservar COSTO POR PORCION % 0.23 | CostoTotal Receta + No. porciones
5. Dajar raposar ks masa an frio de 30 2 60 minutas COSTO POR GRAMD § 0.0023 | Costo por Porcitn + Peso cada Porcidn
METODOS ¥ TECNICAS

ELABORADO POR:

Mombire y Apallido

REVISADO POR:
Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UI DE Escuela de
»
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ao Bt tvaraly
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bésica o de Venta
MUMERO PORCIOMES 6 porcidn X Complementarla o Subreceta "-"
PESO CADA PORCION 50 gramo
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precia ) Factor N
it INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIBAD TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida Conversidn Medida
Compra Receta
1 Almejas 300.00 Er 5 0.00300 | 5 0.9000 | enteras y luego troceadas para servir .00 o 1,000 B
2
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Coter bas sbmsjas en agua con sal SUBTOTAL RECETA 5 0.30 | TPrecios totales de cada ingrediente 1. Lacoceidn delas almsjas
2. Retirar cuanda 1@ abran EXTRAS 5% S 0.05 | Subtotal ® % Extras
3. Lewar a choque térmics para que no se sobrecussan. COSTO TOTAL RECETA 5 0.35 | Subtotal + Extras
4. Reservar el agua para usarda en e fanda COSTO POR PORCION H 0.16 | Costo Total Receta + No. porciones
5. s ervar capararanes COSTO POR GRAMO % 0.0032 | Costo por Porcitn + Peso cada Porcidn
METODOS ¥ TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Sirnrer

.E.LALORMOPOH:
Mombire y Apellido

REVISADO POR:
Mombre y Apellida

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L vIDE

Prmn oy
Asipona State Univemity

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES & porcign X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo
. Unidad Unidad
INGREDIENTE CANTIDAD :";:::E ::IE;';, ':::3‘: MISE EN PLACE -:T::. :L.::: o i
1 Tocino £0.00 gr S 001429 |5 0.7143 | tiras delgadas 5 500 & 350 pr
2 Cebolla Perla 100.00 g 4 000160 |5 0.1600 | Small dice s 0.40 ¥ 250 ¥
3 Apio £0.00 gr 5 0.00200 % 0.1000 | Small dice 4 020 e 100 e
F) Papa Chala 200.00 g & 000110 |5 0.2203 | Medium dice s 050 ¥ 454 ¥
5 Laurel 20,00 2 § 000440 |5 0.0881 3 070 g;r 159 o
& Eneldo 20,00 ar $ 000500 |5 0.1000 s 050 w 100 ur
7 Tomills 20,00 2 s 000200 |5 0.0400 s 010 ¥ s0 ¥
8 Pereji 20,00 ar $ 000200 |5 0.0400 s 010 w s ur
9
oo e oS e
1. 5& sofrie @ tading comenzando en un sarén frio SUBTOTAL RECETA 5 1.46 | TPrecios totales de cada ingrediente 1.8 dararlos
2. 5e afiaden las papas, cebolla y apio EXTRAS 5% ] 0.07 | Subtetal * % Extras 2. Lacoccidn posterior dela papa
3. Cocer par unad minutos sin dejar que se dorsen, COSTO TOTAL RECETA 5 1.54 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION - 0.26 | Costo Total Receta + Mo, poreiones
COSTO POR GRAMD 5 0.0085 | Costo por Porcidn + Peso cada Porcidgn
METODOS ¥ TECNICAS
2_Safrita
; T FECHA ELABORACION
A REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Mombre y Apellido _




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L vIDE

Prmn oy
Asipona Stade Univemnity

Escuela de

Gastronomia

1. Agregar fanda al sofrita y poner en SEmimer

2. Cocer por 20 minutas o hasta que ks papas estén etas

3. Licuar una parte de et prapanaciin junto con b papss.

4. Agregar el espesante a la mercla

5. Remaver y afiadic la bache

6. Dejar cocer pos Gneo minutos

7. Servir con ks almejas encima de sus conchas blanquesdas

SUBTOTAL RECETA § 3.89 | TPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% H 0.19 | subtetal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA - 4.08 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION CR B W st Total Receta Mo, porciones
COSTO POR GRAMD $ 0.0038 | Costo por Poreidn + Peso cada Poreitn

ARGUMENTACION TECNICA

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Clam Chowder X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES & porcign Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 180 gramo FICHA No. VTA-003
N Unidad Unidad
INGREDIENTE CANTIDAD :";:::E : :IE;LZ :’:;T: MISE EN PLACE -:T::. :.L.:::: cn::‘:'_m :1:::::
1 Fondo 500,00 gramo 1 0.00 |5 1.41 | Ficha No. SUB-DD1 0.00 grarma 1 wrarma
2 Sofrito 180,00 Eramo 5 0.01 |5 1.54 | Pelada y corte chip fino 001 grama 1 grama
3 Almejas 300,00 gramo 5 0.00 |5 0.95 | Ficha No. SUB-DD1 0.00 grarma 1 grerma
4
FoTos s

1. Lacoccion del caldo con o [écten

L

B verificar la coccidn

METODOS Y TECNICAS

1. Simmer

I

Blanqueada

Sk

P ;
.EI.JBO.H'!.DO‘.POR.‘
Nombre y Apellido

REVISADO POR:
Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




Plato Fuerte

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

1. Mezclar las secos

2. Agregar La miel

3. Agregar el trapico y mezclar todo hasta formar una masa

4. Afiadir b carvera y meeckar bevamen te

5. Cemir

. Agragar ba meazcla & un sifdn y una canga

7. Resarvar la presparscian

SUBTOTAL RECETA 5 4.02 | TPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% ] 0.20 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA 5 4.22 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION 5 0.14 | Coste Total Receta + Mo. poreiones
COSTO POR GRAMO ] 0.0028 | Costo por Porcion + Peso cada Porcitn

ARGUMENTACION TECNICA

Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Artzcr State Usirersity
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bislea o de Venta "'*
NUMERO PORCIOMES 30 porcion X Complementaria o Subreceta .’ |
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-001 —‘ A
. Unidad Unidad
it INGREDIENTE cantipan | UNIDAP PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precia Medida Factar Medida
MEDIDA UNIDAD Campra Conversidn
Compra Receta
1 Harina 400.00 gr 5 0.00150 | & 0.6000 [ 150 o 1,000 o
2 Trépico 150.00 &r 5 001200 | % 1.8000 $ 450 ml 375 ml
3 Cerveza 150,00 &r 5 0000210 | 5 0.3150 3 210 ml 1,000 ml
f) Mied 50.00 gr 5 0.00600 | & 0.3000 [ 3.00 o 500 o
5 Carga de sifén 1.00 unidad 5 L.00000 | & 1.0000 ] 1.00 unidad 1 unidad
[
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. hbrir a cerveza al final

2. No dejar ningdn gruma en la mezcla

3. Mantenerla refrigerada

METODOS ¥ TECNICAS

1. Mezclado

2. Espuma

Mombre y Apellido

al#lia el

REVISADO POR:

Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Acizons Stte Universy
Nowere e FeroREE
dauphine de papa Béslca o de Venta
MNUMERD PORCIOMES 6 porcidn Complementaria o Subreceta
rEocionrorcn 5 gome T
# INGREDIENTE CANTIDAD ::It:t:ln: : :IE;:, PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c';':;':‘_ ::::. o ::::.
Compra Receta
i Papa Chaola &00.00 Er 5 0.00110 | % 0.6608 H 0.50 & 454 r
2 Crema de leche 350,00 ml § 0008735 2.0044 3 260 & 454 i
3 Leche 350,00 ml § 000090 | 5 0.3150 3 0.00 ml 1,000 i
4 Ao 2.00 u 5% 0.02000 | % 0.0400 H 0.0z u 1 u
5 lara de huevo 30.00 ar $ 0003005 0.0900 s 01s & s0 o
[

PROCESO DE PREPARACION

1. Cortar la papa con una mandaling, usar minas

2. Cacer en lache, crema y ajo

3. Calocar en un contenadar y harnaar con papel sluminia

4. Retirar &l papel y homnear 5 minutos

0 MATERIA PRIMA

SUBTOTAL RECETA 3.11 | TPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% 5 0.16 | subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA 5 3.27 | subtotal + Extras
COSTO POR PORCION 5 0.54 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMOD 5 0.0136 | Coste por Poreidn + Peso cada Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Laternperatura del aceite.

2. Cantidad de maicena

3_hplastado de ldminas

4. Fritura

METODOS Y TECNICAS

1. Fritura

2. Saufflé

=T ] -
ELABORADD POR:

Mombre y Apellido

— " EA A

REVISADO POR:

Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UI DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Acizons Stte Universy
vovene nece oo R
Salsa Tartara Béslca o de Venta
MNUMERD PORCIOMES 8 porcign Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 40 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ::L[::E : :IE;:, PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c';':;':‘_ ::j:. o ::::.
Camgra Receta
1 Huevos 1.00 unidad 5 05000 | % 0.1500 H 045 | unidad 1| unidad
2 Limén 2.00 u $  0.05000 |8 0.1000 g 010 | unidad 2 u
3 Ageite 150.00 38 $  p.o100 |8 1.8000 g 0.60 ml 50 ml
4 Cilantro 10.00 Er 5 0.00200 | % 0.0200 H 0.10 & 50 r
5 Ajo 40.00 Er 5 D0.00BST | & 0.3429 H 0.60 & 70 r
[ Mostaza 20,00 Er 5 0.00240 | & 0.0480 H 0.60 & 250 r
7 Pepinilles 50.00 38 5 0.00800 |5 0.3000 | Brunoise g 150 wr 250 o
2 Alcapamas 50.00 38 $ 001060 |8 0.5300 | Brunoise g 265 wr 250 o
]

PROCESO DE PREPARACION

1. Realizar una mayonesa de cilantra con & gjo, ks mostaa, los
huewas, sceite y Bmdn.

2. Afiadir a la mezcla bos pepinillas y slcapantas

3. Mezclar todo y resarvar

4. Agragar huevos de 1 en 1 hasta formar la masa

5. Dajar repadar kb mita en frio de 30 a 60 minutas

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTAL RECETA 5 3.29 | IPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% 5 0.16 | subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA 5 3.46 | subtatal + Extras
COSTO POR PORCION 5 0.43 | Costo Total Receta + Mo. poreiones
COSTO POR GRAMO 5 0.0108 | Costo por Porcion + Peso cada Poreion

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Incorparar o aceite

2. Cortes finos

METODOS Y TECNICAS

1. Emulsiones

—_—
ELABDRADO POR:
Mombre y Apellido

REVISADO POR:
Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Acsons State Universy
NoveRe e FoToREE
Fish and chips X Béslca o de Venta
MNUMERD PORCIOMES & porcidn Complementarla o Subreceta # R,
PESO CADA PORCION 265 gramo FICHA No. VTA-004 %
# INGREDIENTE CANTIDAD :’:L[::i ::IE;LZ PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c';':;'r’_ PP o P
Campra Receta
i Pomme Soufflé 240,00 Eramo 5 0013e1| 5 0.9 H 0.01 grama 1 gramna
3 Saka Tdrtara 240,00 mililitro 5 0.01080 |5 0.6 H 0.01 grama 1 mililitra
4 Tilapla B00.00 Eramo L1 0.01000 | & B.0 | Fileteado, sal pimentado - 10.00 grama 1,000 grarma
T Puré de Alverjas 210,00 Eramo 5 D.D03B7 |5 0.8 1 0.00 grama 1 grarma
3 Rebozado 300.00 mil 5 0.00281 | % 0.8 H 0.00 grama 1 ml
a
10
11
12
13
14
15
P s
1. Pasar ¢l pescada por harina SUBTOTAL RECETA § 9.10 | TPrecios totales de cada ingrediente 1.6 rebazada
2. Rebosar &l peseada EXTRAS 5% 5 0.45 | subtotal * % Extras 2. Fritura
3. Freir a 18030 hasta que dare COSTO TOTAL RECETA ] 9.55 | subtotal + Extras
4. Reticar y dejar repasar. 5 Costo Total Receta + No. poreiones
5. Colocar ba cama de purd, ka sabsa tirtars, y o souflé de papa COSTO POR GRAMO 5 0.0060 | Costo por Porcitn + Peso cada Poreién
6. Senvir ol pescade METODOS Y TECNICAS
2. Hervar
3_Emnulsidn

ELABORADD POR:

Mombre y Apellido

REVISADO POR:

Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




Postre

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia S
vowarE e FeroRE
Masa sucrée Basica o de Venta
NUMERO PORCIOMES 6 porcidn X Complementaria o Subreceta
oo onromcn 0 goms
# INGREDIENTES CANTIDAD :’:Lt::: : :IE:'::, PRECIO TOTAL MISE EN BLACE c';':;:_ bogord o baord
Compra Receta
i Harina de trigo 300.00 Er S 000212 )% 0.6360 | Tamizada ] 212 g 1,000 g
2 Mantequilla sin sal 150.00 Er 5 001176 | 5% 1.7640 | Cubos Frins 3 204 o 250 B
3 Azicarimpalpable 125,00 Er 5 000132 )% 0.1652 ] 0.60 o 454 r
4 Huevo 2.00 u 5 015000 | 5 0.3000 1 015 u 1 u
5
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRfficos
1. Mezclar ks harina y mantequilla SUBTOTAL RECETA - 2.87 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Sableado
2. Con Las yerme de bos dedos hacer una arena EXTRAS 5% S 0.14 | Subtotal * % Extras 2. Temnperatura de los alimentos
3. Mgregar &l ardcar COSTO TOTAL RECETA 5 3.01 | Subtotal + Extras
4. Agregar bas huevas hasta formar una msa COSTO POR PORCION s 0.50 | Costo Total Receta + Mo, porciones
5. Dejar repadar b masa en frio 30 minutos COSTO POR GRAMO 5 0.0084 | Costo por Poreitn + Peso cada Poreitn
METODOS ¥ TECNICAS
o
2. hrnasada

Mombre y Apellido

e L

REVISADO POR:
MNombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L vIDE

drizona State Univerty

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Relleno de colada morada Basica o de Venta
NUMERO PORCIOMES 6 porcidn X Complementaria o Subreceta
oo onromcon ] g T
# INGREDIENTE CANTIDAD :’:Lt::: : :IE;L% PRECIO TOTAL MISE EN BLACE c:':;'r’_ bogord o baord
Compra Receta
1 Manzanas roja 3.00 u % 015000 )% 0.4500 | Peladas y cortadas en small dice ] 015 u 1 u
2 Caneda en polvo 50.00 & $  D.00263 | % 0.1316 3 015 ur 57 w
3 Jengibre 50,00 Er 5 0.01450 | % 0.7250 ] 058 o a0 r
a Azticar 150.00 g $  poosz|s 0.1982 B 050 w 454 w
5 Zumo de limén 1.00 u % 0.10000 | % 0.1000 H 010 u 1 U
& Mora 200.00 g s poo2az)s 0.4444 s 050 . 225 .
7 Cedrén 20,00 & $ 000100 | & 0.0300 | Atade 3 010 ur 100 w
& Hierba buena 30000 Br 5% 000100 | % 0.0300 | Atada 3 010 o 100 B
L]
Cosro arena o Foos e
1. Mezchar apdcar y cansla SUBTOTAL RECETA 5 2.11 | FPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiernpo de lsidada
2 Pasar kv manzanas pos ba mercla EXTRAS 5% 5 0.11 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de ternperaturas
3. Mgregar Lt mananas y Las moras, Bevar a cocer COSTO TOTAL RECETA H 2.21 | Subtotal + Extras 3. Carrecta bixnica sableada o crermada
4. Mgregar Lrs e pecias y b hierbas COSTO POR PORCION s 0.37 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Cocer haita que b manzanas estén tosg COSTO POR GRAMO ] 0.00 | Costo por Poreitn + Peso cada Porcion
6. Reservar METODOS ¥ TECNICAS
it
2. Arnasado
3 Leudado
/ y ry FECHA ELABORACION
Z . E—
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mombre v Apellido Mornbre y Apellida _




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L vIDE

drizona State Univerty

Escuela de

Gastronomia

1

. Paner a cocer ba crema de leche y mezclarda con La vainilla

[

- Mezclar tados los salidos en un misma bawl

™

Tras el 1 hervor de ks crema retirar

I

- Merclar tado y usar & turbamix

Bafio maria inverso hasta bos 230

-Madurar 24h

Mantecar

w | o | & A

. Congelar y 3 ervir

SUBTOTAL RECETA - 6.84 | TPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% 5 0.34 | subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA 5 T.18 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION s 1.20 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO 5 0.02359 | Costo por Porcion + Peso cada Poreidn

ARGUMENTACION TECNICA

Helado de vainilla Basica o de Venta
NUMERO PORCIOMES 6 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :’:Lt::: : :IE;L% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c:':;'r’_ edis o s
Compra Receta
1 Vaina de vainilla 200 u L 1.50000 | 5 3.0000 | waira y caviar ] 150 1] 1 1]
2 Crema de leche 500,00 ml & D.00BSS | 5 3.4750 E 139 il 200 ml
3 Dextroza 50,00 Er 5 0.00399 % 0.1993 | mezela de aztcar ] 181 o 454 r
4 Mewtro 1.20 Er S 002400 | % 0.0288 | mezela de aziear H 1200 00
5 Azlicar 100.00 Er 5 000132 )% 0.1322 ] 0.60 454
[
oS s

1. Ternperaturas de la crema de leche

I Peso delos materiales

METODOS ¥ TECNICAS

1. Maduracidn

I Mantecado

el Y.
ELABORADO POR:

Mombre v Apellido

REVISADO POR:
Mornbre y Apellida

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Araona St University
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pie de colada morada y helado de
ainilla X Basica o de Venta
NUMERO PORCIOMES 6 porcign Complementaria o Subrecet =
PESO CADA PORCION 235 gramo FICHA No. VTA-006
# INGREDIENTE CANTIDAD m'[::: : :IE;::, PRECIO TOTAL MISE EN PLACE t';':;:_ 511:; o bespere
ampra Receta
i Masa sucrée 360.00 gramo ] 0.01 |5 3.0085 $ 0.01 grama 1 grama
2 Relleno de colada marada 450,00 Eramo L1 0.00 | 8 2.2147 - 0.00 grarma 1 grama
3 Helado de vainilla 300.00 mililitro ] 0.0z | 5 7.1771 $ 0.0z grama 1 mililitra
a Cumble 300.00| gramo | % 0.0z % 7.0383 & ooz |  geaa 1| gama
5
Cosro warena o Foos e
1. Colacar I masa en & malde, SUBTOTAL RECETA $ 19.44 | TPrecios totales de cada ingrediente: 1. Hormesdo de la masa
2. Perforar la base de la masa. EXTRAS 5% ] 0.97 | subtotal * % Extras I B secado dela masa
3. Hofmear 2 1507 hasta secar COSTO TOTAL RECETA $ 20.41 | Subtotal + Extras 3. Cantidad de rellena
4. Afisdir el rellana COSTO POR PORCION H E N Costo Total Receta + Mo, porciones 4. Grosor delamass
5. Tapar can més masa COSTO POR GRAMO g 0.0145 | Costo por Porcidn + Peso cada Poreidn
6. Harnear 8 180% par 15 minutas METODOS ¥ TECNICAS
8. Servir can & helada encima 2. Mantecada
3_Maduracian

] -

~ELABORADO POR:
Mombre v Apellido

T

REVISADO POR:
Mornbre y Apellida

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




Petit four

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Neana state Universiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Chocolate 56% Basiea o de Venta
NUOMERO PORCIONES 6 i6 X Complementaria o
porcion Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-001
T
it INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MEDIDA PRECIO UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Medida Factar Unidtad Medida Receta
Compra - Conversian
1 | Chocolate 56% Repablica 180.00 gr E 0.01400 | § 2.5200 | Repicade 5 3500 I 2500 &
PROCESO DE PREPARA COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Dot o chocolste en bahs marls SUBTOTAL RECETA 5 2.5p | Lhrees R Ge
2. Templar sobre marmiol EXTRAS 5% 5 0.13 | Subtotal * % Extras
3. Tempersturas son 45-27-318C COSTO TOTAL RECETA 5 2.65 | Subtotal + Extras
COSTOPOR PORCIGN s 0.44 | T TR
COSTO POR GRAMO 3 0.04a1 Lot Por Pomen 7
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Templado
7 4 FECHA ELABORACION
ELABORADD POR: REVISADD POR: FECHA ACTUALIZACION
Mombre y Apellido Mombre y Apellido 25-Mar-24




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Kieor st Universiy
NOMBRE RECETA TIPO RECET, FOTO RECETA
Ganache Basica o de Venta
NUOMERO PORCIONES 6 i6 X Complementaria o
porcion Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. B-001
it INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MEDIDA PRECIO UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Fracie Uniad Pactor Unidladl Medicla Receta
Camaen BMpedida I
2 | chocolate Blanco 250.00 gr 3 0.01000 | § 2.5000 § 2000 & 2,000 &
2 ‘Whiskey Jack Daniels 25.00 il 3 001825 | & 0.4563 5 1369 ml 750 mi
3 | pdjaroazil 25.00 mi 3 0.01000 | $ 0.2500 $ 1000 ml 1,000 il
a4 |Gin 25.00 mi 3 0.01779 | § 0.4447 $  13m ml 750 il
5 Crema de leche 100.00 ml 5 0.00300 | & 0.3000 5 3.00 ml 1,000 mi
6  [Limén 1.00 u 3 0.10000 | 5 0.1000 5 0.10 u 1 u
T Manzana verde 2.00 u 3 0.25000 | § 0.5000 5 025 u 1 u
8 pulpa frutos rojos 75.00 Br 3 0.00556 | § 0.4170 5 278 B 500 &
9 | Aztcar 40.00 g 4 0.00132 | $ 0.0529 B 0.0 B 454 w
10 | Yemas 2.00 u 3 0.12000 | § 0.2400 5 012 u 1 u
11 | Mantequilla 25.00 gr 3 0.01176 | 0.2940 5 2.84 g 250 &
PROCESO DE PREPARACI RIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezelar Ia cxema de lache &n uns olls SUBTOTAL RECETA 5 5.55 E:'*_‘“” totales de Las temperaturas
cada
2. Lbewar & hervar, separar EXTRAS 5% 5 0.28 | Subtotal * % Extras Batir el mantequilla
3 bhatir e ardicar con ks yemas COSTO TOTAL RECETA 5 5,83 | Subtotal + Extras
Coste Total Recets +
4. temperar la yema y devolver al fuege COSTO POR PORCION H 0.97 | " ones
5. Mazelar san ol chacalate hasta deretir, COSTO POR GRAMO 5 0.0486 | Coste por Porcién 4
Peep cada Porcion
6. Cuanda baje a 30% Beuar con la manteguilla METODOS Y TECNICAS
7. Saparar an 3 resipientes ARGUMENTACION TECNICA batide
8. afiadic o hear y bar

Fal
ﬁ, ] 7 FECHA ELABORACION
EMJORM POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mombre y Apellido Hombre y Apellido 25-Mar-24
Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Acinon Wile Uchrary
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bombones X Bdsica o de Venta
NUMERD PORCIONES 18 i Complementaria o
porcian Subreceta
80 grameo FICHA No. VTA-006
s Unidad ach
it INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MEDIDA PRECIO LINIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE - Medida aetar Uniciad Medida Recata
Compra e Conversin
Chocolate 56% 540.00 gramo g 0.01411 % 7.6200 | templada 5 25400| grame 180 grama
2 ‘Ganaches 1,080.00 Brama 5 0.03967 | & 42,8400 | con dleahs 5 476 grame 120 grama
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Vierter &l chocolate templato en o molde SUBTOTAL RECETA g 50.46 |0 1. Horneado de la masa
2. Retirar exceas EXTRAS 5% g 2.52 | subt Extras 2. El secado de la masa
3 Ratanar can ganscha COSTO TOTAL RECETA 52.98 3. Cantidad de relleno
4. Enfriar 4. Grosor de la masa
5. Resfizar ol canchada COSTO POR GRAMO
METODOS ¥ TECNICAS
1. Horneado
2. Mantecado
3. Maduracitn

Cp

7

EJBO}MDO POR:
Mombre y Apellido

REVISADOD POR:
Mombre y Apalido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




Bebida de despedida

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aaona Stte Uriversy
NN RecTA ForoREE
Irish Coffe X Bdsica o de Venta
NUOMEROD PORCIONES 6 porcign Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 990 gramo FICHA No. VTA-007
Unidad Unidad
it INGREDIENTE CANTIDAD :h;:::;: ::IE;I::: T:::' AT MISE EN PLACE C:':’“‘:; ;a::: Cn:::rr:ﬁn r:::j::
1 Expresso doble 360.00 gramo 5 0.01333 | § 4.8000 H 080 ml &0 ml
2 Wiskey 150,00 gramo H] 0.01733 | 5 2.6000 H 13.00 mil 750 ml
3 Crema de leche 240.00 gramao 5 0.00200 | & 0.7200 5 1.00 ml 1,000 l
4 Leche condenszada 240.00 unidad 5 0.00908 | 5 21818 -1 3.00 ml 330 ml
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS cRITICOS
1. Mazclar tada en una agitadora SUBTOTAL RECETA 5 10.30 | 5Precios tatales de cada ingradiants
2. Bt EXTRAS 5% 5 0.52 | Subtatal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA 5 10.82 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $  1.B0 | Costo Total Receta + No. parsianes
CO5TO POR GRAMO 5 0.0018 | Costo por Parcidn + Peso cada Parcidn
METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombre y Apellida

g

- P eaAdr.

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION
25-Mar-24

FECHA ACTUALIZACION




Vino

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ko ste niversty’
NOMBRE RECETA Foromeen
Bisica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcidn X Complermentaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 75 mi
# INGREDIENTE CANTIDAD UM'::::z PRECIO UNIDAD |  PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c:::l:. Siedila o v
Compra Receta
i Wino Blanco Chardonnay 1.00 Botella H 2200000 |3 22.0000 5 22.00 botella 1 Batala
2 Wino Rosé Dos hemisferios 1.00 Hotella 3 1300000 |5 13,0000 5 13.00 botella 1 Botsla
3 Té negro 15.00 gramo 3 0L00480 | 3 00720 s 4.80 gramo 1,000 grama
4 Agua £00.00 ml H 0.00067 | $ 0.4000 B 1.00 ml 1,500 ml
FOTOS s
1. Varter an barra SUBTOTAL RECETA -1 35.07 | FPrecios totales de cada ingrediente
2. Infusionar & 14 con o agua EXTRAS 5% 5 1.75 | Subtotal * % Extras

COSTO TOTAL RECETA - 36.83 | Subtotsl + Extray

COSTO POR PORCION 5 3.07 | Costo Total Receta + No. porcicnes

COSTO POR GRAMO 5 0.0409 | Costo por Parcién + Peso cada Porcitn

METODOS ¥ TECNICAS

]
ELABORADO POR:

Mombre v Apellido

REVISADO POR:
Mombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




Costos Finales

COSTO MENU Y. L UIDE 1&5imom
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO = S

COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

% COSTO SERVICIO

FICHA No. RECETA DE VENTA COSTO POR PORCION costo MATEFEIA MATERIA 10%
PRIMA MENU
PRIMA

VTA-001 AMUSE-GUELE S 1.43 5 15.15
VTA-002

Cornbread y mantequilla de aji S 0.23 S 15.15
VTA-003 Clam Chowder s 0.68 $ 15.15
VTA-004 Fish and chips $ 1.59
VTA-006 Bombones $ 2.94
VTA-006 Pie de colada m'orada y helado

de vainilla S 3.40

VTA-007 Irish Coffe S 1.80
VTA-008 Vinos S 3.07

COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 15.15




6. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (3 ALIMENTOS

RELEVANTES)

Naranjilla (Solanum Quitoense)

Una fruta mas acida que dulce, como la describe el padre Juan de Velasco, la
naranjilla es nativa de los andes de Ecuador, aunque también se menciona que puede venir de
Colombia, su importancia dentro de la gastronomia, asi como que en el propio nombre cientifico
tenga a la capital del pais, es seguro asumir que es nativa del pais.

Asi, tenemos que primero se documento, con el nombre en cuestion, en la enciclopedia
bioldgica de Lamarck del siglo XVIII; posteriormente fue parte de las caracteristicas de los
quitefios y su gastronomia que presentaba el padre Velasco en su libro “Historia Natural”.
Respectivamente, en el primero se describen caracteristicas técnicas como la altura en la que crece
de manera silvestre, entre los 1200 y 2100 msnm, su nombre cientifico, y la existencia de otras
variedades. El segundo describe el uso que se le daba a la naranjilla incluso en esos siglos.

Y su importancia no ha ido en caida. Por ejemplo, en 1926, EI Comercio realizd
una lista de la despensa de Quito, y entre productos de consumo comun hasta la actualidad como
las papas y cebollas, esté la naranjilla, EI Comercio, 1926. En cuanto a usos, esto tampoco ha
distado en lo absoluto, Pazos Barrera, 2008, en su recopilacién de técnicas tradicionales de la
capital, detalla el uso de la naranjilla en bebidas como en jugos, avenas, coladas, chichas; en
postres, como en mazamorras, arroces dulces. En la actualidad, si bien puede que hayan cambiado
las recetas o preparaciones, el uso dentro de este mismo tipo de platos se ha mantenido.

Su comercializacion y presencia se ha extendido por varias regiones del pais y del

continente, con otro nombre en ciertos casos: hay plantaciones de naranjilla en México, Perd,



Colombia, Panama y Per(. En el mismo Ecuador, se la siempre principalmente en la Amazonia,

en provincias como Napo, Pastaza, Morona Santiago (Revelo, 2010).

Morocho (Zea mays indurada)

Esta planta es nativa de las Américas, en particular de México, por lo que su
expansion, sea geografica o en variedades, es muy amplia. Este llegd a Sudamérica a través de
rutas comerciales con Ecuador y Per(, esto puede ser corroborado por vestigios en las zonas
andinas de ambos paises, que datan de mas de 7000 afios antes de la era comun, incluso ha llegado
a creerse que el maiz bien podria provenir de esta zona de las américas. Pero, sabiendo que su
origen ha sido incluso atribuido a Asia, y el hecho de que el gobierno de México, 2022, data el
cultivo y la domesticacion del maiz hace 10000 afios mientras que el gobierno del Cuzco, 2018,
ciudad de donde proviene y obtiene el nombre la variedad de maiz mas consumida en ese pais al
igual que en Ecuador, pone de fecha 6700 afios antes de la era comun como la fecha més antigua
de un vestigio de maiz.

Sea como sea, lo innegable es que existe una gran cantidad de tipos de maiz; entre
una de las variedades existentes tenemos al morocho. Las caracteristicas principales de este grano
es una capa gruesa de endospermo, todo como recubrimiento de un centro harinoso, lo que ademas
de su color cristalino es una de sus caracteristicas principales. Para poder cultivarla se requieren
ciertas caracteristicas en el suelo y ambiente como es la altura al nivel del mar, en este caso por
encima de los 2000 metros hasta los 3100; por ello, en el pais tenemos a las provincias como
Pichincha, Chimborazo, Cotopaxi como los principales puntos de donde proviene el morocho que
se vende y comercializa en el pais

Ataco (Amaranthua Caudatus)



El ataco es muy conocido por su color morado y rojizo tradicional, lo que hace que
sea asociada con la preparacion en donde es fundamental: la colada morada. Sin embargo, esta
planta no es Unicamente usada para dar color a la bebida, tiene una historia por detras que la asocia
incluso con preparaciones y costumbres de pueblos aborigenes mexicanos.

Herrera, 2012, menciona que el este tipo de planta como verdura de hoja fue usada
en centro y sur américa desde hace 4000 afios, siendo los mayas y los incas, respectivamente, las
civilizaciones que extendieron su uso por mas territorios en sus areas del continente.
Principalmente no se la usaba como pigmento para bebidas 0 mazamorras, como veremos a
continuacion, sino que se aprovechaba su hoja y sus altas cantidades de hierro, minerales y fibra,
se la consumia como a una leguminosa mas, formaba parte de ensaladas y preparaciones frias y
saladas.

En el caso del Ecuador, esta planta ha sido histéricamente usada por su color méas
que por su sabor y en especial en bebidas y postres. EI caso més conocido y la razén por la que
este producto se encuentra en el analisis de trazabilidad es su uso destacable en la preparacion de
la colada morada; pero también fue usada para la preparacién indigena de la mazamorra negra, la
que sirve un mismo proposito que la colada morada en tema de sus ritos; para poder hacerla se
utiliza, en este Gltimo caso, harina de maiz negro, naranjilla, mortifio, junto con otras similitudes

y diferencias.

Papa Chola (Solanum Tuberosum)



Nativa de Sudamérica, especialmente de la zona de los Andes, con paises como
Perly Bolivia como parteaguas para la expansion del producto a lo largo del mundo, tras la llegada
de los colonizadores europeos; esto resultd en que en la actualidad la papa sea el tercer cultivo mas
importante, solo superado por el arroz y el trigo respectivamente, alcanzando todos los continentes
del mundo, tras haber iniciado hace méas de diez mil afios en América.

Morales, 2007, menciona que uno de los primeros vestigios arqueoldgicos que
aparecieron en Ameérica, el sitio llamado Monte Verde en el sur de Chile, incluye dentro de las
plantas comestibles a la papa. En cuanto a Perl, hay vestigios que datan y difieren de varios
milenios. Por ejemplo, en el cafion de Chilca se encontro restos de papa que datan de hace 4900
a.c., en el valle de Casma con fechas que datan 1800 a.c., e incluso llegando al lago Titicaca que
datan antes y durante la era comun.

La variedad méas consumida a lo largo del pais es la conocida como Super Chola,
esta tiene caracteristicas que la distinguen de otras especies. Como ejemplo tenemos el color
morado de sus hojas, ademés de que estas son mas frondosas y hay flores que surgen a partir de
ellas. Dada la region de donde surgi6 este tubérculo, es necesaria la altitud por encima del nivel
del mar para que pueda darse, tenemos que es necesaria una altitud de més de los 2500 hasta los
3600 msnm, esto, como se menciono, varia de especie en especie, teniendo algunas variedades que
crecen por encima de los 4000 msnm como es la papa huayro, popular en Peru, que tiene una
cascara violeta intenso, y variedades que crecen por debajo de los 2000 msnm, como es la papa

red Pontiac, que tiene una céscara roja y es cultivada principalmente en los Estados Unidos.



7. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU.

El término “Paises anglo” segmenta a los paises cuyo idioma principal dentro de sus fronteras
es el inglés; asi, tenemos agrupados paises cuyos platos, preparaciones y costumbres fueron
representadas a lo largo de este menu: Estados Unidos e Inglaterra; lugares correlacionados por su
historia, por su arte, por sus productos, etc. La fusion entre ambas naciones, con aspectos que se
trajeron hasta la época actual, es interesante cuando se toma en cuenta la armonia con la que
existen, los cambios que llegaron y se mezclaron con lo que ya estaba presente, formas de vestir,
técnicas con ingredientes nuevos o importados. Estos cambios también son visibles en una nacion
como Ecuador, las mezclas, lo mestizo, lo adaptable; todo esto funciona, ademas, como una
metafora, no solo aplicable entre paises y culturas, sino entre personas y entornos. Esta Gltima
siendo la razon del porqué el tema.

Es importante aclarar que el término “anglo” se usa para referirse a varios aspectos
culturales, linglisticos e histéricos. Dentro del contexto del ensayo y el que es mas comiunmente
usado es para referirse a paises de habla inglesa o cuya cultura descienda o tenga fuerte influencia
de Inglaterra. Si se toma como base a la historia, el término se refiere a los pueblos de la zona del
Mar del Norte; en Baja Sajonia (Alemania), Frisia (Paises Bajos), Peninsula de Jutland
(Dinamarca) (Gretzinger, 2022). Ellos se mezclaron con las poblaciones celtas y romanas ya
existentes en la zona que ahora conocemos como Inglaterra asi creando un pueblo en comdn que
Ilegd a conocerse como los anglosajones. Hablar de culturas anglo es muy variado y diverso.

Centrandonos en los paises, la gastronomia inglesa tiene una gran cantidad de
influencias y fusiones en sus platos. Como se menciond, el pais tiene una gran lista de paises

invasores que les brindaron nuevas costumbres, como el uso del azdcar, el azafran, la pimienta 'y



el jengibre que trajeron los normandos con su llegada a la isla, pero también un historial amplio
de conquistas de territorios de donde obtener bienes, como la India Britanica, Pakistan, Malasia,
varios territorios en Africa, etc. Por ejemplo, en el 2024, el Daily Mail comenta sobre la encuesta
anual sobre el plato favorito de los britanicos y menciona que el Pollo Tikki Masala estuvo 23 afios
en el primer lugar, lo que habla de cuan asimiladas estan ciertos aspectos de otra cultura, este plato
tiene una base, en técnica e ingredientes, de la India, pero nacio en Inglaterra. Con esto, lo que se
resalta es la armonia en la interaccion entre ambos lugares: convirtiéndose poco a poco en parte
ya de la identidad.

Los Estados Unidos es un caso particular cuando se trata de esto. Primero, el pais
cabe dentro de la categoria por ser una de las colonias méas importantes que tenia el Imperio
Britanico hasta la declaracion de independencia en 1776. Para este momento, habian pasado 156
afios desde la llegada del Mayflower a las costas de Massachussets, y la influencia de los colonos
ingleses se habia extendido tan al norte como New Hampshire, por la frontera con Canada, y tan
al sur como en Georgia, al norte de Florida; llevaron sus vestimentas, su idioma, leyes, incluso
nombraron a esta region al noreste de Estados Unidos como Nueva Inglaterra. La influencia fue
perenne, pero la identidad de la nueva nacién comenzaba a tomar forma a partir de inicios del siglo
XIX. Es importante mencionar que cuando se habla de la gastronomia de Inglaterra, si bien se
discute una gran cantidad de informacion en materia de historia, no se habla de un territorio tan
grande, pues el pais posee un poco méas de 130 mil km?, para comparar, el Ecuador tiene mas de
283 mil km?; en cambio, la mencionar a los Estados Unidos, se trata del 3° pais en territorio del
mundo, con una extension que abarca dos mares diferentes, con territorio cercano al polo Norte,
Alaska, y bordeando desiertos en la frontera con México. El territorio es inmenso; la gente, por

tanto, también serd muy diversa. La gastronomia estadounidense es inmensa, vasta, tiene una gran



cantidad de técnicas y de productos. En el presente mend, los platos con esta influencia, entrada,
snack, pan, abarcan sectores gastronémicos como la cocina de Nueva Inglaterra, cocina surefia e
incluso preparaciones de los nativos americanos, respectivamente.

En cuanto al Ecuador nos encontramos una historia diferente. La gastronomia del
pais le brinda gran importancia a las raices y la tradicion. Este fue un territorio conquistado por
varias civilizaciones, los incas, los espafoles, fue habitado por varias culturas y cada una desarroll6
un distinto uso de productos locales y técnicas para crear sabores que hasta ahora son la base de la
alimentacion de un ecuatoriano. La cocina de la costa, con la que mas parecido tenemos en cuanto
a las proteinas y carbohidratos que usan las preparaciones de los paises anglos seleccionados, es
reconocida por mantener una cocina arraigada a sus raices: un claro ejemplo de esto es la
gastronomia manabita, donde el uso de sus hornos, tan comdn en la actualidad, vienen siendo
desarrollados desde el 500 a.c., al igual que restos de cenizas y carbdn dentro de vasijas
encontradas en estos mismos afios indican que la técnica de colocar brasas directamente dentro del
cuenco enterrado ya se hacia y viene desarrolldndose desde hace siglos (Bouchard, 2010). Aunque
amenor nivel, la conservacion del aspecto tradicional en la sierra lo vemos presente en festividades
como la del dia de los muertos, en donde el motivo de celebracion y su comida son los mismos en
la actualidad y es lo que se usa en el postre del menu. Sin embargo, nuestra historia ha llevado a
que hayamos adoptado los cambios mencionados anteriormente al punto de llamarlos tradiciones,
y eso es lo llamativo pues esta presente en cada uno de los paises mencionados: el tiempo vy el
origen de la identidad, de la cultura de una regién en particular, si esta debe ser desarrollada
Unicamente por personas de esta zona o si permite la influencia ajena y por cuanto tiempo debe
haber existido esta para adaptarse a las poblaciones. Tenemos una influencia externa similar a la

de los Estados Unidos, la llegada de Esparia al continente trajo cambios radicales al continente, y



son aspectos que ellos han traido lo que ahora tomamos como parte de nuestra identidad tan
distintas en tiempo y en origen como los dos ejemplos citados.

Traigo a colacion esto porque es la razén de elegir una fusion entre culturas tan
distintas entre si, como los paises anglos y la ecuatoriana. La mezcla entre culturas es lo que ha
marcado mi vida adulta por medio de estos paises he llegado a comprender y vislumbrar nuevos
aspectos de mi vida. El adaptarse a nuevos entornos y fusionarse con este es lo que he hecho, es lo
que se hizo en este menu. En esta metafora del cambio ocurrido a lo largo de afios de conocimientos
y estudios se crea una armonia entre técnicas particularmente reconocidas de otros paises con la
de productos ecuatorianos y viceversa. Este es el aspecto que une el menu y el examen complexivo:
el hilo conductor es la experiencia adquirida a la par de la universidad; ambas formas de
aprendizaje fueron extenuantes, extensas y gratificantes, se complementaron una a otra, sin

saberlo.



8. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y

MARIDAJES DE VINOS

Para el presente mend, se han seleccionado los platos que mas se veran beneficiados de ser
acompafiados de un maridaje, con esto en mente los platos seleccionados son

Amouse Bouche

Entrada

e Plato Fuerte

e Postre

Asi, tenemos las siguientes opciones de maridaje

Amouche bouche: “America”; empanada de morocho rellena de pollo BBQ.

Maridaje: Canelito; coctel de gin con hojas de toronjil y jarabe de naranjilla.

Descripcion: En este caso, se usara el alcohol para poder resaltar el sabor de las hierbas de
toronjil que en aromas combina con el ahumado presente en la salsa; no conforme con esto, hay
un toque frutal y acido en ambas preparaciones que se complementan muy bien entre si: la
maracuya, mas acida pero regulada en su potencia por la masa de morocho, acopla bien sus perfiles
de sabor con el dulzor de la bebida que obtenemos del jarabe de naranjilla. La bebida y su gas
ayudara a brindar un mayor efecto refrescante y ayudara a bajar la sensacion de grasa.

Entrada: Velos Bostoniano; Sopa blanca de almejas junto con dados de papay aceite verde
de perejil

Maridaje: Vino blanco de cepa chardonnay

Descripcion: tomando en cuenta que se va a maridar mariscos y estos tienen un sabor mas
delicado, se eligié una cepa Chardonnay, la cual destaca principalmente por aromas frutales y por

un sabor un tanto mas acido, recordando a frutas como la manzana verde, el limon y lima, los que



combinan con las almejas y también ayudan a bajar la sensacidn pesada de grasa provocada por
los lacteos. Se logra, asi, complementar y resaltar el sabor delicado de la almeja en lugar de
opacarlo.

Plato fuerte: Fish n’ chips

Maridaje: Té negro Yorkshire Gold

Descripcion: Parte de la cultura inglesa dicta que una de las tradiciones para comer su tan
afamado plato nacional es con la bebida nacional. El té negro es la bebida principal para los
ingleses y beben principalmente esta hoja oxidada, lo que da mas taninos a la preparacién, un
amargor que contrasta con el sabor del pescado; ademas que por su capacidad digestiva y de
limpieza de paladar, este lleva a que el cliente no tenga una sensacién pesada en la boca debido a

la grasa tan marcada, haciendo que disfrute el plato por mucho mas tiempo.

Postre: Over the garden wall

Maridaje: Armonia, vino “Dos Hemisferios”

Descripcion: Para este maridaje se eligio Cabernet Sauvignon. Este tiene un sabor
delicado, recuerda mucho mas a las frutas de hueso como durazno y albaricoque, las que van de la
mano con la manzana del relleno de la tarta y sus taninos, naturales de los vinos tintos, mezclan
con las especias presentes en la colada morada y la mora. Adicionalmente, el sabor es delicado, es
suave si se lo compara con otros vinos rosados, lo que nos permite evitar el opacar la salsa dulce
de caramelo y el helado de vainilla; ademas, la neutralidad del helado ayuda a despertar los sabores

y aromas del vino.

9. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO



Dada la naturaleza de cada una de las preparaciones y que la practicidad es una de las
caracteristicas principales dentro de la cocina americana, este tipo de estilo de servicio es el mas
eficiente para la presentacion de este menu.

Comparativamente, el servicio francés no concuerda con el tipo de concepto presentado al
no tenerse ningln plato que el cliente pueda servirse, ni tampoco tener la necesidad de servirle
algo, por lo que el servicio a la inglesa tampoco es necesario; esto mientras que el servicio
americano brinda velocidad para el servicio, es mas eficiente al momento de retirar los platos y no
requiere de una gran cantidad de personal para realizarse, por lo que también existe una
comunicacion directa con todo el equipo de servicio involucrado.

Aqui tampoco hay necesidad imperante de interaccion con la mesa, porque lo que se premia
es la eficiencia y la rapidez. Hay asi un enfoque en la experiencia del comensal, en el disfrute de
los alimentos y del concepto, ademéas de que no tiene tanta rigurosidad como los otros tipos de

servicio en que se premia la elegancia, este tipo de servicio es mas casual.

10. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE

DE MESA



El estilo de montaje busca asemejar a un restaurante tradicional de la zona norte de Boston.
Estas son tradicionalmente conocidas por ser del barrio italiano, lo que hace que tenga un ambiente
maés clésico, méas cercano a lo que se asocia comunmente con las trattorias tradicionales. La
decoracion va de la mano con el mismo servicio, todo va hacia la eficiencia de la alimentacion

Lo que va a resaltar es el color blanco de los manteles y los colores calidos de las luces

para brindar una sensacion de calidez.

11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones



La cocina fusién es uno de los procesos mas comunes dentro de paises llamados
multiculturales, esto se puede decir que es la mezcla correcta entre caracteristicas
del naciones como las que se presentan de inspiracion. El claro ejemplo de los
Estados Unidos siendo la meca cultural mas grande del mundo muestra no solo una
adaptacion de culturas ajenas hacia la cultura estadounidense, sino también en
viceversa, que ha permitido no esconder las tradiciones de diferentes tierras.

El concepto proviene de una mezcla vivida durante la transicién de pais a pais: no
fue facil el escoger platos o sabores que sean suficientes para contar una historia
individual y colectivamente, lo mismo ocurrid conmigo en estos viajes, fue un
continuo trabajo el poder adaptarme a nuevas culturas, nuevas personas. Quiero
resaltar una de las ideas mas importantes para adaptarse, lo que para mi es extrafio,
para ellos es lo tradicional, y viceversa.

Haced lo que vieras por donde fueras. Visitar, probar, intentar. No sélo al conocer
otra cultura, otra gente; sino también para poder romper la cotidianidad. Se lo puede
ver como una inversion el probar comida de la calle, como si se estuviera
disfrutando de un documental sobre ello.

Poco es mas gratificante para mi que el trabajo haya llegado a darse de manera
organica, es decir que este aparecié a medida que se trabajaba en él. El claro
ejemplo es la decoracion presente ante ustedes, esta es una Trattoria,

Es de destacar que la cultura anglo se define no s6lo por el idioma, que de por si es
una caracteristica muy definitoria, sino también por costumbres culturales cémo la

misma forma de preparacién de alimentos, el uso de cierto grupo de productos, lo



que hizo que los pueblos influenciados terminen, por continuar con la costumbre,
adaptando y usando estas bases con sus productos locales.

Recomendaciones

1. La primera recomendacion, la mas alejada a la gastronomia, es que el conocer culturas
siempre genera un temor por el choque cultural, por las costumbres que se alejan tanto
de lo que ya conociamos; pero es importante que esto forme parte de una persona. El
conocer un sitio y personas diferentes a las que siempre le rodean es gratificante en
exceso.

2. 'Y no es algo Unicamente entre paises, por ejemplo, esto puede darse entre culturas de
una misma nacion, lo que ocurre con el Ecuador y sus diferentes pueblos indigenas. La
gran ventaja que tenemos por sobre otras naciones es que estas han mantenido, casi que
a rajatabla, sus costumbres més caracteristicas, lo que brinda un gran oportunidad de
inmersion.

3. Algunas de las preparaciones que se presentaron, como el plato fuerte, sin tener muchas
variantes puede convertirse en un plato con sabores del pais, a pesar de que su concepto
y significado provenga de Inglaterra. Con esto lo que se quiere decir es que, la
gastronomia es tan variada que abarca complejidades totales y simplezas variables, hay
platos que para poder transformarlos en algo més, se requiere de una gran cantidad de
técnica; otros con simples variaciones se vuelven algo totalmente ajeno, que traiga otras
ideas a la cabeza.

4. Una sugerencia que se hace con respecto a los platos es que las fusiones prevalezcan
mas en sabores que en la misma presentacion. Es decir, se puede tener una casi

preparacién completa tradicional como es la colada morada y guagua de pan en una



presentacion diferente, pero respetando la gran mayoria de sus sabores; asi, el enfoque
en texturas y paladar resultan ser caracteristicas imprescindibles.

La dltima recomendacion es que no se mire a la cocina fusion como algo nuevo o una
creacion de la nueva gastronomia, sino que si tomamos en cuenta el paso de afios y la
integracion de nuevas culturas, incluso esto es parte de la comida que decimos
“tradicional”, pues incluso en el caso de Ecuador, la influencia espafiola ha formado

platos mencionados.
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