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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN

El proyecto "Transformacion de platos ecuatorianos a postres de vitrina™ propone una
experiencia gastrondmica innovadora que fusiona la tradicién de la cocina ecuatoriana con la
sofisticacion de los postres de vitrina. La propuesta busca ofrecer a los comensales un viaje
sensorial a través de sabores ecuatorianos reinterpretados en clave moderna, en un ambiente
elegante y sofisticado. El proyecto se dirige a amantes de la gastronomia, personas que buscan
experiencias culinarias nuevas y elegantes, y publico local e internacional interesado en la
reinterpretacion. La estrategia incluye la seleccidn de postres emblematicos, creacion de maridajes,
disefio de un ambiente sofisticado, servicio atento y promocion integral. La propuesta tiene un gran

potencial para convertirse en una experiencia gastronomica de referencia, gracias a su innovacion.
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

ABSTRAC

La propuesta de transformar platillos ecuatorianos en postres de vitrina se presenta como una
iniciativa innovadora que fusiona tradicion, creatividad y sabor. Esta experiencia gastronémica
Unica busca reinterpretar platos emblematicos de la cocina ecuatoriana en exquisitos postres,
preservando su esencia y sabores caracteristicos mientras se ofrece una propuesta fresca y

novedosa.

Mas alla de explorar nuevas fronteras en la reposteria, este proyecto busca fomentar el orgullo y
el reconocimiento de la identidad gastrondmica ecuatoriana. Al transformar platos tradicionales en
postres de vitrina, se invita a los comensales a descubrir y disfrutar de la diversidad y exquisitez

de la cocina ecuatoriana en un formato inesperado y sorprendente.

Este proceso creativo implica identificar los elementos esenciales de los platos seleccionados,
adaptarlos a la reposteria considerando sabores, texturas y presentacion, utilizando ingredientes
frescos y locales para mantener la autenticidad. El resultado: postres visualmente atractivos que

reflejan la riqueza de la cocina ecuatoriana.

Los beneficios de esta iniciativa son maltiples. A nivel profesional, permite demostrar habilidades

culinarias avanzadas y abrir puertas a nuevas oportunidades. A nivel cultural, contribuye a la
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promocion y difusion de la gastronomia ecuatoriana a nivel nacional e internacional, generando

interés y orgullo por la identidad culinaria del pais.

Sin embargo, también existen desafios que deben considerarse, como la adaptacion de sabores y
técnicas, la gestion de costos y la competencia en un mercado saturado. La educacion y

sensibilizacion del publico también son aspectos importantes para el éxito de esta propuesta.

A pesar de estos retos, el potencial de esta iniciativa es significativo. La transformacion de platillos
ecuatorianos en postres de vitrina no solo enriquece la experiencia gastrondmica, sino que también
fortalece la identidad culinaria del pais. Con compromiso y dedicacion, este proyecto puede

convertirse en un referente de innovacién y tradicion en la gastronomia ecuatoriana.
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DESARROLLO DEL CONCEPTO

La transformacion de platillos ecuatorianos en postres de vitrina representa una
oportunidad Unica para fusionar la tradicion culinaria con la creatividad y la innovacion. Al adaptar
los sabores, ingredientes y técnicas de preparacion de los platos tradicionales a la reposteria, no
solo se abre un nuevo horizonte de posibilidades gastronémicas, sino que también se crea una
plataforma para difundir y preservar la cultura culinaria ecuatoriana en el ambito nacional e

internacional.

Este proyecto no solo busca explorar nuevas fronteras en el mundo de la reposteria, sino
también fomentar el orgullo y el reconocimiento de la identidad gastrondmica ecuatoriana. Al
ofrecer postres inspirados en platos emblematicos de Ecuador, se espera despertar el interés y la
curiosidad de los comensales, invitdndolos a descubrir y disfrutar de la diversidad y la exquisitez

de la cocina ecuatoriana en un formato inesperado y sorprendente.

La transformacion de estos platos representa un desafio emocionante y una oportunidad
para reinterpretar la tradicion culinaria de una manera innovadora y sorprendente. Al preservar los
sabores y la esencia de los platos originales, se honra la herencia gastronémica ecuatoriana
mientras se abre la puerta a nuevas experiencias culinarias que cautivan los sentidos y deleitan el

paladar.
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La innovacion es un pilar fundamental en la industria gastrondmica, ya que impulsa la
creatividad, la competitividad y la evolucion del sector (Gallo, 2018). La capacidad de adaptarse
y reinventarse es esencial para mantenerse relevante en un mercado en constante cambio y

satisfacer las demandas de los clientes cada vez mas sofisticados y exigentes.

El proyecto de transformar platillos ecuatorianos en postres de vitrina se alinea
perfectamente con esta tendencia de innovacién en la gastronomia. Al fusionar la tradicion con la
creatividad, se ofrece una propuesta Unica y atractiva que destaca por su originalidad y su

capacidad para sorprender y cautivar a los comensales.

Ejemplos de otros casos exitosos de fusion culinaria incluyen la cocina nikkei en Perd, que
combina ingredientes y técnicas japonesas con productos locales sudamericanos (Cruz Cano,
Garcia Lara, Mejia Oliva, & Peralta Cabezas, 2019), y la cocina fusionada del sudoeste de los
Estados Unidos, que incorpora influencias mexicanas, nativas americanas y europeas en platos

contemporaneos y vibrantes.

En cuanto al mundo repostero local, la destacada pastelera Pia Salazar ha ganado
reconocimiento por su innovador enfoque en la reposteria, creando postres de alto nivel que
integran ingredientes exoticos de origen ecuatoriano, lo que ha aportado un valor distintivo a su
propuesta culinaria. Entre los referentes que contribuyen a la evolucion de la gastronomia en
Ecuador, también se encuentra el chef Samuel Ortega, quien en el evento Pacha 2024 presentd un

postre al plato inspirado en el cariucho, mostrando su creatividad y su capacidad para reinterpretar
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platos tradicionales con un enfoque contemporaneo. Ambas figuras representan el talento

ecuatoriano en la alta cocina.

Estos ejemplos demuestran que la innovacion en la gastronomia no solo es posible, sino
también altamente exitosa cuando se lleva a cabo con respeto por la tradicion y un enfoque en la
calidad, la creatividad y la excelencia culinaria. Con tu proyecto, estas contribuyendo a este legado

de innovacion y enriquecimiento de la experiencia gastrondémica para el disfrute de todos.

Ademas, la transformacion de platillos ecuatorianos en postres de vitrina implica un
proceso creativo y cuidadoso que busca capturar la esencia y los sabores distintivos de la
gastronomia ecuatoriana en un formato dulce y tentador. Para lograr esto, se planea mantener
algunos aspectos clave de los platos originales mientras se adapta y reinterpreta otros para crear

postres innovadores y deliciosos.

En primer lugar, se identifican los elementos esenciales de los platos ecuatorianos
seleccionados, como sus ingredientes principales, técnicas de preparacién y sabores
caracteristicos. Estos elementos serviran como punto de partida para la creacion de los postres,

asegurando que se mantenga la conexion con la tradicion culinaria ecuatoriana.

Luego, se explorardn formas creativas de adaptar estos elementos a la reposteria,
considerando la combinacion de sabores, la textura y la presentacion. Por ejemplo, el ceviche, un

plato emblematico de la costa ecuatoriana, podria inspirar un postre citrico y frutas tropicales.
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Las Cositas finas, otro plato popular de Ecuador, podria transformarse en un postre de
cerdo caramelizado con cake de mote. Se buscara usar ingredientes frescos y locales cuando sea

posible, para mantener la autenticidad y la calidad de los postres.

En cuanto a la presentacion, se busca crear postres visualmente atractivos que reflejen la
diversidad y la belleza de la cocina ecuatoriana. Se podria jugar con colores, formas y texturas

para crear platos que no solo sean deliciosos, sino también impactantes a la vista.

La iniciativa de transformar platillos ecuatorianos en postres de vitrina ofrece beneficios

para la carrera profesional y la promocién de la cocina ecuatoriana.

En cuanto a carrera profesional, este proyecto puede destacarse como un innovador en la
gastronomia, demostrando habilidades creativas y técnicas culinarias avanzadas. Ademas, podria
abrir puertas a nuevas oportunidades laborales, como colaboraciones con restaurantes, eventos

gastrondmicos o incluso la creacion de un negocio propio.

Desde una perspectiva mas amplia, esta iniciativa contribuye a la promocién y difusion de
la cocina ecuatoriana a nivel nacional e internacional. Al ofrecer postres inspirados en platos
tradicionales, se genera interés y curiosidad sobre la gastronomia del pais, atrayendo a nuevos

publicos y fomentando el orgullo nacional.
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Sin embargo, también hay desafios que se deben enfrentar en el proceso de desarrollo y
comercializacion de estos nuevos postres. Entre ellos se incluyen la adaptacion de sabores y
técnicas culinarias, la gestion de costos y la competencia en un mercado cada vez mas saturado.
Ademas, la educacion y la sensibilizacion del publico sobre la propuesta de postres ecuatorianos

pueden requerir tiempo y esfuerzos adicionales.

A pesar de estos desafios, el potencial impacto positivo de esta iniciativa en la promocion
de la cocina ecuatoriana y el desarrollo profesional justifica el compromiso y la dedicacion

requeridos para llevarla a cabo con éxito.
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MENU APROBADO ESPANOL

El mend presenta una seleccion de cinco muestras de platillos tipicos ecuatorianos
transformados en postres exhibidos en vitrinas. Cada postre exhibido ofrece una variedad de
texturas y sabores caracteristicos de los postres, elaborados mediante el empleo de los ingredientes

y técnicas culinarias propios de los platillos originales.

1. Pan de Ambato: Masa choux con craquelin de cebada, rellena de cremosos de queso

crema e higos confitados.

2. Ceviche lJipijapa: Tartaleta de verde, rellena de biscocho de mani, compota 4cida de
pepinillo, coronado con una semiesfera de bavaroise de camaron con cubierta de mirror

glass de naranja y merengue de limén.

3. Maito de chontacuro: Mousse de yuca fermentada sobre una sablé de bijao. Coronado

con ganache de chontacuro cubierto con mirror glass.

4. Cositas finas: Batido pesado de mote con de frostie de machica traposa, polvo de

arverjay rocio de zanahoria, con cerdo confit en la cima.

5. Choclo asado: Macarrons rellenos con un nucleo de pastelera de choclo y ganache de

albahaca.

6. Caldo de pata: Bombon relleno de gel de pata dulce, praliné de mani y ganache de

orégano.
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Eliane Rodriguez

Pibee legrofe
Oda al Pan de Ambato

o@—

Masa hueca y crocante con sabores de origen.

(n sulfpra

Oda al Ceviche Jipijapa
&E= -

Mixtura de sabores y texturas costeras.

Grrun eferra

Oda al Maito

Dulce fermento cremoso con toques

ahumados.

Oda a las Cositas Finas

Colorido mix de granos y sabores andinos.

Jogps ofed) surce

Oda al Choclo Asado

oE——

Dulce y ahumado bocado con toques lacteos.

Gugurrog ofed) 0

Oda al Caldo de Pata

g

Bombon de sabores fusion y toques herbaceos.
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MENU APROBADO EN INGLES

. Ambato Bread: Choux pastry with barley craquelin, filled with cream cheese and

candied fig creams.

. Jipijapa Ceviche: Green plantain tartlet filled with peanut sponge cake, acidic pickled
cucumber compote, topped with a shrimp bavarois semi-sphere coated in orange

mirror glaze and lemon meringue.

. Chontacuro Maito: Fermented cassava mousse on a bijao leaf sablé, topped with

chontacuro ganache covered in mirror glaze.

. Cositas Finas: Heavy mote shake with machica frostie, pea powder, and carrot mist,

topped with confit pork.

Roasted Corn: Macarons filled with a core of corn pastry cream and basil ganache.

. Caldo de Pata: Bonbon filled with sweet pata gel, peanut praline, and oregano

ganache.
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Eliane Rodrfguez

Guesf |

Ode to Ambato Bread.

@

Hollow and crunchy dough with flavors of origin.

Tho sl

Ode to Jipijapa Ceviche
— ) ¢ GE———————————

A mixture of coastal flavors and textures.

Cerred dhisglle

Ode to Maito

Sweet, creamy ferment with smoky touches.

Pelicacies of-[he brrd

Ode to Cositas Finas
e

A colorful mix of grains and Andean flavors.

Goasliy of orforrow

Ode to Roasted Corn

oE——

Sweet and smoky bite with dairy hints.

Whispers of The fonTl

Ode to Caldo de Pata

o

Bonbon of fusion flavors with herbal notes.
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RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

8.1 Receta estandar — Tiempo dulce N1

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#{VALOR!

COSTO MATERIA PRIMA

wov e
Craquelin Bisica o de Venta
NOMERO PORCIONES porcién X OMBIEMEnana o]
PESO CADA PORCION gramo
: WoREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | o cyprace | £190 | Modida |Convers | Medida
Compra ion Receta
1 Harina 50,00 gramos | $000250 (% 01250 4 2,50 | kilogramo 1000 | gramos
z Margarina 2500 gramos | # 0,00551)% 01378 % 5,40 | kilogramo 980 | gramos
3 Bzvicar 2500 grameos | $ 000040 % 00350 140 | kilograme 1000 | gramas
q Huguwo 0.20| wnidad |# 00833 % 0.0217 | Semibatido % 3,26 | kilogramo 30| gramos
= Cebada 1500 grames | $ 000MSE6|$ 00233 F 0,70 kilograme 450 | gramos
]
P cnees

1. Mezclar aziicar + mantequilla SUBTOTAL $ 034 i‘r:rp:?::fpo ez de bada 1. Tiempa de reposo
2. Incarporar &l huewa EXTRAS 5% % 0,02 | Subkotal® 2 Extras 2. Manejo de grozor
3. Estirar hasta los 3mm de grosor. COSTO TOTAL 4 0,36 | Subtoral « Extras 3. Coortar en frio
4. Congelar y cortar, COSTO POR $ 0.04 ;?:ifnlmal FEGata s TS,

asto par Forcion - Feso cada
B. Colocar sobre la masa chous cruda. COSTO POR $0.0072 P f

Masa sucré de cebada.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Cremado

ELATORRT PR

Eliare Radriguez

[ r LA
fewrrictan | L

P R L

luzniva Riatria

7

FELHA
Fl ARNDACICIR

Fh-ake-2dF
FELHAM
ACTILAL 1IZAC KT
Zh-abr-2d
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Relleno queso Basica o de Yenta
- — MpIEMETANE o |
NOMERO PORCIONES porcién X v
- Unidad | Factor | Unidad
s INGREDIENTE C“ND.I- DA :::;32 Eﬁﬁﬂg ';F"JET?:E MISE EN PLACE g e8| predida |Convers | Medida
empra Compra ion Receta
Clueso crema 100,00 $000570 | ¢ 06700 % 3,35 | kilogramo 500 | gramo
2 Chocolate blanco 25,00 4 0,005315 | ¢ 02045 4 4,09 | kilagrame 500 [ gramo
3
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar El quesa cremay el chocolate blanca, SUBTOTAL $ 057 i:::?;?:po alesde ada 1. Cantidades
2 Trocear los higos. EXTRAS 5% F 0,04 | Subroral * 2 Estras
FIncorporar los higos enla mezcla de queso COSTO TOTAL 092 | Subtotal « Entras
4. Colocar en manga. COSTO POR $ 0.05 r;?:it:nl otalFeteta = To.
EDSTD PDR $U,DU4B DL'Drsti?npO[ Foreon - Feso cada
METODOS ¥ TECMICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Montar crema
Rellenc = cremosas de higas con quesa.
- FELHMA
f . 4 Fl ARNOACITN
T Soanova (. Fufree P-abr-2d
3 . FELAMA
ELRBORALT PR IR VI L TN AT eT
Eliane Rodriguez lvaniva Riafrio Fh-abe-2d
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FORMATO DE RECETA

ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

#jVALOR!

1. Calentar |a leche, mantequilla, sal y aziicar.

SUBTOTAL RECETA

$ 067

COSTO MATERIA PRIMA
Frecios tatales de cada

Masa Choux Basica o de Yenta
NOMEROD FORCIONES porcién X OIS & |
PESO CADA PDRCION 25 gramo w
moREpENTE  (CAMTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | yp oy e | PRECi0 | Mg | Conuers | Medida
Compra ion Receta
1 Leche 0000 | gramos | $0,00035 | ¢ 00330 3 0,53 1000 | gramos
2 Harina 50,00 grameos | $0,00250( % 071250 §F 250 1000 | gramos
a3 Margarina 5000 gramos | % 0,00551(% 02755 3 540 380 | gramos
4 Hugwos 1E0| wnidsd | # QI0E33 (% 0733 $ 3% 30| unidad
5 Bzdicar 200 gramos | # 000004 | ¢ 0,002 3 104 1000 | gramos
3] Sal 1.00| gramos | $0,00050($ 0,0005 § 050 1000 | gramos
7
oG

1. Tiempo de leudado

Eorcisn

inaredisnte
2. Incarparar |a harina y eocinar imin. EXTRAS 5% $ 0,03 | Subtotal "3 Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Dlejar enfriar hasta los 30C o menas. COSTO TOTAL §  0.71| Subtoral» Exras TCofrects tethica sableado o
BECETA z TR ) cramado
5. Incarporar los huevos batidos pozco a poco cosTo POR FORCION| $ 006 |05 'otalhecetashio.
OGN e
E. Dejar enfriar la mezcla por completa. COSTO POR GRAMO | §0,0024 | CD3H2 PRrFomwion : Fesoeads

T. Manguear con boquilla lisa,

2. Colocar |a sucré

9. Hornear 10min 2 1902

10. Hornear a 120 por 15min.

ARGUMENTACION TECMICA

METODOS ¥ TECNICAS

1. Bableado o Cremado

2 Amazado

3 Leudado

EL BEERANG PO

Eliane Rodriguez

P VIR 1L

lvaniva Riofria

FELHA
Fl ARNDACICAN
Ph-abr-2d

FELHA
ACTHLAL IZ4C TR
Fh-ake-2d
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

PROCESO DE PREPARACION

LFrecostotales de cada

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
MOMBRE RECETA TIPO RECETA
Caramelo de café Bisica o de Yenta
NOMERO PORCIONES 122 porcidon % COmE =T
PESO CADA PORCION 3 gramo
- Unidad F actor Unidad
z INGREDIENTE EA"J 1DA :::;32 Eﬁﬁ:ﬂg PTHD":Tc:E MISE EN PLACE é' T2 | Medida |Convers | Medida
ompra Compra ion Receta
1 Café americano 0200 mililires | $ 001305 ) $ 2,0000 + 200 miliitras 05| mililitros
z Bzdicar 200000 gramaos | $ 0,00004 | $ 0.2060 $ 104 | kilogramo 1000 | gramos
3
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Caramelizacidn sabarizada de café.

1. Mezclar bado, SUBTOTAL RECETA 3 221 , 1. Respetar cantidades
jnarediante
2. Digjar reducir hasta formar caramels - 1B5C EXTRAS 5% 071 | Subbotal® ¥ Extras 2. Fiespetar temperaturas
3. SBumergir en el caramelo los profiteroles. cn:;g;rn:ﬁl 232 | Subtotal+ Extras
COSTO POR PORCION| § 0,02 | D020 [0t Fedeta s Fo,
aTuld lmlnT-" =
COSTO FOR GRAMO | 30,0076 lp_,c:sti?for Farcion < Fes0 cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Caramelizacién

Ef AR PR

Elizne Rodrigusz

L Lrs e L

I'-:’r ;’.‘4.' . j

P SRR FLR

lwaniva Riofrio

FELHA
Fl ARNDAC TN
PE-ghr-2d

FELHHA
ACTIHAL IZAC R
Zh—gbr-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Higos en almibar Basica o de Venta
NOMERO PORCIONES 50 porcidn ® =
- Unidad | Factor | Unidad
: INGREDIENTE CANJ 104 :::;::gg EE:JCJ:E ':.Fl;ﬁ.cj:f MISE EN PLACE g eI | pedida |Convers | Medida
ompra Compra iGn Feceta
Higos en almibar 500,00 $0,00360 (¢ 18000 $ 130 | kilogramo BO00| gramo
2
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1, Licuar la mezela, SUBTOTAL RECETA | § 180 | LT eoiosotalesdesada 1. Respetar cantidades
inarediente
2. Dejar reposar toda una noche. EXTRAS 5% $ 0,09 | Subtoal * 2 Estras
Luns:zgl;_rrTAL $ 189 | Subtotal + Extras ]
cosTo POR PORCION| $ 0,04 L,os.to TotalFeceta z o,
COSTO POR GRAMOD $0.0038 nDLr,‘Cri;It:%rFDl Forcion = Feso cada|
METODOS ¥ TECNICAS
ARGUMENTAQION TECMICA 1. Riepozo
— rELHA
i i I H Fl ARNDACIEN
7y o foanora (Mo P5-abr-24
3 . FELHA
EL AEORAL PR FE VL LR T e
Elizne Rodriquez Ivaniva Riafric Fh-abr-2d
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Pan de ambato - Basica o de Yema .—q_. = :—_
NOMERO PORCIONES porcién LOMBIEMENEn= s |
PESD CADA PORCION 80 gramo
' NGREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | oo cypice | Precio | modida |Conuers | Medida
Compra ion Receta
1 Craquelin 40,00 grame | $0,00720] % 02873 | Ficha Mo, SUB-001 F 00072 [ grame 1| gramo
2 Relleno quesa 80,00 gramea #0,00453 | ¢ 03673 | Ficha Mo, SUB-002 $ 0004E | gramo 1| gramo
3 Maza Chous 200,00  mililitre | $0,00236 | $ 04721 Ficha Mo, SUE-002 F 00024 [ grame 1| gramo
q Caramelo de café 32,00 grama 000760 ¢ 02432 | Ficha Mo, SUB-004 $ 00076 gramo 1| agramo
5 Higos en almibar 80,00 gramo | $£0.00375)% 03024 | Ficha Mo, SUE-O0S $ 00038 [ mililitros 1| mililitrcs
-]
oo s
1. Colocar el craquelin sobre la masa chous cruda, EUBTOTAL RECETA $ 167 iin:;?::fpo ales 0e cada 1. Respetar temperaturas
2. Hornear. EXTRAS 5% % 0.08 | subtotal” = Estras 2 Fespetar cantidades
3. Rellenar. CDD UT'M‘ $ .76 | Subtotal« Extras

4, Exferificar.

5. Montar el

profitercl y la esferificacion.

COSTO POR FORCION
COSTO POR GRAMO

Cozfo TofalFecela - FlIa.

$022

i

ARGUMENTACION TECNICA

Homenaje en postre al pan de ambato v su comidn acompafada.

METODOS Y TECMICAS

1. Esferificacion.

2. Hormeado

EL AT PR

Eliane Rodriguez

I.-:’r J-'.'e.' . )i

, Seewope |

lwarowa Riafrio

rELHA
Fl ARNDATICR
Zr-mar-2¢
FELHA

ACTIHLAL IZ4C N
ZE-mar-24




8.2

Receta estandar — Tiempo dulce N2
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#{VALOR!

NowERE eCETA
Basica o de Yenta
NOMERD PORCIONES 30 porcidn X COTREmETIATE
PESO CADA PORCION 2 gramo
' moREpENTE  |CAMTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | e oy pnpce | Preoio | meaiaa |Canvers | medias
Compra ion Receta
1 Harina 20,00 ar $0,00250 (¢ 01250 250 1.000 ar
b Clara 1,50 ar # 010833+ 01825 %+ 3,26 0 | unidades
3 Margarina 20,00 ar F 000557 # 02755 | Derretida + 540 980 ar
q Colorante 0.20 ar # 0.01369 | ¢ 0.0027 3 214 160 ar
5
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Eorcisn

1. Mezelar todo con brmis o & mana, SUBTOTAL RECETA | § 057 i:rp:?::r\:po ales de cada 1. Tiempoa de harneada.

2 Colacar en el malde [in burbujas] EXTRAS 5% % 0.03 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas

2. Hornear a 180C por Smin. cu:;ggru;r“' % 053 | Subbotal « Estras 3. Expandir la masa sin burbujas.
4. Diejar enfriar en superficie plana. COSTO POR PORCION| § 0,02 ;?:ifn:-mal BECEEIS

5. Desmoldar con musha cuidada. COSTO POR GRAMO | 300099 | D5=° PorForcen -Fesocada

ARGUMENTACION TECMICA

Crocante decorativa con sabor nuetra y forma especial.

METODOS ¥ TECMICAS

1 Horneado

E2 REERRAL0G PR

Eliane Rodriguez

fewprioper |

Frag e P B

lvaniva Riofric

A
fre L7

7

FELHH
Fl ARMNDACICR
PP Ap-Td

FELHHA
ACTHAL IZAC TR
L-maAp-2dF
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

MNOMBRE RECETA

#{VALOR!

TIFO RECETA

1. Saltear las cascaras de cdmarony langosting.

SUBTOTAL RECETA $

COSTO MATERIA PRIMA
Precioz [otales de cada

156

Bavariose de camardn Biasica o de Venta
NOMERO PORCIONES porcién P LOMBTEMETIETE S|
PESO CADA PORCION 39 gramo w
: mGREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yep oy ppce | P1e5i0 | pmedida | Conpers | Medida
Compra ion Receta
1 Leche 20000 ar #0,00035 [ # 01360 3 0398 1000 qr
2 Crema 120,00 ar $0.006395 [ $# 08340 139 200 qr
3 “Yemas 0501 wnidad |# 010533 % 00542 % ol 30 | unidades
4 Bzicar 50,00 ar $ 0,00004 [ $# 0,0520 04 1000 qr
5 Cascara de camardn y langostino 30,00 ar 4 000571 ¢ 01714 % 400 o0 qr
B Gelating zin zabor 10,35 ar $0,02455 [ £ 02540 3 0,27 1 ar
=
oo s

1. Intensidad de sabor a camardn.

Eorcion

innredipnte
2 Infusionar y licuar con leche y azlcar. EXTRAS 5% $  0.09 | Subtotal® = Exras 2. Temperatura de |a crama.
A gregar 155 [eias NIeTa del TUege | emulsianar COSTO TOTAL ; ;
A buenn hain RECETA $ 1A4 Eubttotall +tEIH't_r‘as - 3. Integrar ingredientes en orden,
4. Agregar la gelatina ya hidratada. COSTO POR PORCION | $ 0,18 EEE IEENAEEEE BN,
i Tu A lmln T
5. Agragar |a crema semibatida, COSTO POR GRAMO | $0,0045 | D030 POTFOIEn s Fest cads

E. Colocar en molde con el nucleo de curt.

7. Congelar.

Eavarcise de sabares marings.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Infusidn .

2. Emulsidn.

3 Batido.

4. Gelificacidn.

ELARERRENT FOR:

Eliane Rodriguez

L UFERLA S AN

lwaniva Riofrio

rELHM
Fl ARMNDACIR
PP-map-d

reLnms
ACTIHLAL 17 Ar R
PP-map-d




31

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

MNOMBRE RECETA

#iVALOR!

TIPO RECETA

Galleta de mani Basica o de Yenta

NOMERO FORCIONES 9 porcién X OMPTEMETarE o]

PESD CADA PORCION 20 gramo w
: mGREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yop cy e | Precio | mgias | Convers | Medida

Compra ion Receta
1 Harina 250,00 ar $0,00250 [ ¢ 06250 $ &0 1.000 qr
2 Margarina 110,00 ar 4+ 000551 ¢ 0.60E1 4 540 Qa0 ar
3 Bzicar glass 125,00 ar $0,00302 | ¢ 03775 % 151 500 qr
L Huewn 1,00 wnidad |4 010833 ¢ 01033 4 325 30| unidad
g Pasta de mani 15.00 ar $0.00695 [ ¢ 01043 $ e 400 qr
]
o ol

1. Cremar azdcar « mantequilla « mani.

FUBTOTAL RECETA

$

182

COSTO MATERIA PRIMA
LFTecios [otales de cada

inorediente

1. Cremada de azdcar y graza.

Eorcicn

2 Incorparar el huewa y mezslar. EXTRAS 5% % 0.09 | Subtotal* % Exiras 2. Manejo de temperaturas
3. Agregar la harina & mano, no generar gluten, cu:;g;__rru:“' ¥ 1971 | subtotal « Extras 3 Tiempa de ceangelacidn,
4 Estender entre 2 slitpat. cosTo ror PORCIGN | $ 0.2 ;?fifnlota' IRETERETSI

5. Cortay mandar a congelar. COSTO POR GRAMO 4 00706 Losto por Forcion - Feso cada

€. Colocar los cireulos enun molde al revés.

¥. Hornear a 130 por Smin.

. Diejar enfriar y desmoldar.

Tartaleta sablé zabar 3 mani

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Cremado.

2 Horneado.

3. Coceidn en blanco.

ELAFORRET PO

Eliane Rodrigusz

feappronen |

7

i
fr £ o

Fpia o ol R d g e

lwaniva Riofrio

FELHA
Fl ARNEAC R
LE-mAp-2f

FELHHA

ACTIHAL IZACN
LE-mAp-2f
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NowBRE ReCETA
Curt de limén mandarina Basica o de Yenta
NOMERO PORCIONES 15 porcién ® CompTEmeTEnE T
PESO CADA PORCION 5 gramo w
' WGREDIENTE | CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yop pypnpce | Precio | moiiga |Convers | Medids
Compra ion Receta
1 “ema 20,00 ar $ 0,90833 | ¢ 21667 325 0 ar
2 Bzicar 40,00 ar 4 0,00104 [ ¢ 00416 E RN 1.000 ar
a3 Zumo de liman 30,00 ml # 0,07000 ] £ 0,3000 4 0,20 20 ml
d 1]
P TS

1. Mezelar el juga de limdn y el azdcar.

SUBTOTAL RECETA

§ 28

COSTO MATERIA PRIMA
LFTeclos totales de cada

inorediente

1. Temperatura de emulsidn.

Eorcidin

& Fuera del fuego, incorparar las yemas. EXTRAS 5% $ 0,13 ] Subtotal® = Extras 2. Batido constante
3. Emulzionar a buejo bajo hasta espezar. cu:;ggrog*l $  2B3 | Subtotal+ Extras
4. Agregar en el molde y congelar, COSTO FOR PORCION| $ 0,18 ";:?:ifnlma' RETERETEIET

COSTO POR GRAMO | % 00351 Uozsto porForcion : Peso cada

Miclea de curt de limdn mandarina.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS ¥ TECNICAS

1. Emulsidn

ELARERRENT PR

Eliane Rodriguez

Jiwprionsy |

7

. 7
e LTI

O DR LN

lwaniva Riofrio

FELHA
Fl ARNDACCN

FE—mAn—=d
FELAM

ACTHAL IZAC R

P ap-od
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE REC

ETA

TIPO RECETA

#{VALOR!

1. Cremar los huewvos y el azicar.

EUBTOTAL RECETA

COSTO MATERIA PRIMA
LPTecIos fOTales de cada

$ 3h2

Bizcocho Aguacate Bisica o de Yenta
NOMERO PORCIONES 50 porcién P OMPTSTETIETE o |
PESD CADA PORCION 25 gramo w
' WGREDENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yop pyppce | PI9CI9 | procida |Convers | Medida
Compra ion Receta
1 Harina de trigo 13400 gramo | $0,00230| $ 0,43850 | Tamizada 250 | Kilograma 1000 | grame
3 Hueuwos 240 unidades | $ 010533 | ¢ 0,2600 % 3,26 Cubeta 30 | unidades
4 Margarina 100001 grameo | # 000551 % 05510 Sin=al ¥ 540 Cubeta 220 [ grame
g Bzidicar d.00 gramo  0,001004 | ¢ 00042 % 1,04 | Kilogramo 1000 [ gramo
B Poluo de hormear 100,00 gramo | $ 001460 | $ 14600 | Tamizada % 146 | Kilograma ol gramo
7 Pure de aguacate 100,00 gramo | $0.00667 | ¢ 06667 $ 100 | Kilogramao 160 | gramo
a Leche 100,00 ml $£0,00035 | £ 0,0950 4 0,45 | mililitros 1000 | mililitros
3
P s

1. Huewos punto letra,

Eorcion

innrediente
2 Insorporar toda lo liquido y sequir mezolando. EXTRAS 3% % 0,19 | Subtotal® x Extras 2. Mezclar envalventemente.
CAgreqar LAz ando todo [0 sec0 48 Torma COSTO TOTAL 5 370 | Subtorals Extras P Pr—
enwnlyente BECETA - it e — . .
4.Colocar en un slitpat. COSTO POR PORCIGN| $ 007 | 7= '@talnecsias bo.
I aTwldw (min Tk
8. Hornear al 180C par 15min. COSTO POR GRAMO $D,DDSD LCosio porForcion - Feso cada

E. Dlejar enfriar.

T. Cortar y dar forma.

ARGUMENTACION TECNICA

Eatido pezado sabor aguacate.

METODOS ¥ TECNICAS

1. Cremado

2 Horneado,

EL AR PO

Eliane Rodriguez

O UFDERLAT FETN

lwaniva Riofrio

rELHs
Fl ARNDACI N
PP-map-od

FELHM
ACTILAL 17 ACHER
PP-map-od




34

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #{VALOR!
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Ceviche Jipijapa X Basica o de Venta iy
NOMERO FORCIONES 9 porcién OMBTEMETETE o]
PESD CADA PORCION 91 gramo
' WeREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | o oy pypce | PIeCio | potida |Convers | Medida
Compra ion Receta
1 Tuil= 1800 grameo | $0000330| % 01732 | Ficha Mo, SUB-001 F0,00930 | grama 1 gramo
2 Bavaroa de camaran 354 60 gramea $0,00462 | £ 16397 | Ficha Mo, SUBE-002 $0,00462 | gramo 1| gramo
3 Galleta de mani 1|000( grame | $ 0002 | & 19123 | Ficha Mo, SUE-DDZ F 00062 | agrama 1 gramo
q Curt de limén mandarina 4500 gramo | $ 003512 [ $ 15802 | Ficha Mo. SUB-004 $ 003512 | gramo 1| gramo
= Bizcoche de aguacate 22500 grame | #0.00236 | $ 0.B6SE | Ficha Mo, SUB-005 F000296 | grama 1 gramo
=3 Manteca de cacan 500 gramo | #0.03000( % 01500 $ 00| gramao 00| gramo
T Chocolate Blanca 200 grama $0,00550 [ £ 0071968 k3 490 gramo 500 | grame
g
PUNTOS CRITICOS

1. Rellernar la tartaleta con el biscocho. SUBTOTAL RECETA | $ 6,15 iinL:?:ifpo ales 0= cads 1. Temperatura del bafic - 30C.

2. Derretit |a manteca de cacao y el chocolate. EXTRAZ 5% $ 0.31 | Subtotal® % Estras m;::‘:i‘:‘ar:c‘a debe estar super

3. Bajar la temperatura, CDD 'M' $ 6,45 | Subtoral + Extras

4. Bafiar el Bawaroa en la manteca. COSTOD POR PORCIGN Ds,t otal Fecela =T

B. Colocar el bavaroa sobre el bizcocho, COSTO POR GRAMOD

E. Calacar el tuile coma corana, METODOS Y TECNICAS

2. Choque de temperatura.
Pastre de vitrina que hace homanaje al ceviche jipijapa.

— FELHA
; ol g Fl ARODACIEIK
el g Aot | tif 140 P mar-2F

ELARGRALT PO B UL LA PELTA
ACTILAL 17 AC 1R

Eliane Rodriguez lvaniva Riafrio ZE—mar-2d




8.3 Receta estandar — Tiempo dulce N3
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

MOMBRE RECETA TIPO RECETA
Mousse de yuca Bisica o de Venta
r Y MmpleEmernalia o |
NOMERD PORCIONES porcion % ST
PESO CADA PORCION 30 gramo ICHA No SUB-001
- Unidad | Faetor | Unidad
L] INGREDIENTE [:ANJ DA :::;::32 Eﬁﬁﬂg '.erl;I':TE:E MISE EN PLACE g 'eC10 | predida [Convers | Medida
ompra Compra ion Feceta
1 Leche de yucaFermentada 150,00 ml F0.00537 [ 13450 Sin el aimiddn F ar 300 mil
2 Almibar 200,00 ml #0,00052 (¢ 01040 $ 04 qr 2.000 mil
3 Clara 2,50 unidadez | # 010833 | # 02708 3 2,25 | unidades a0 | unidades
4 Gelatina sin sabor 10,50 ar #0.02455 [ # 0,265 Hidratada 123 de agua F 027 ar 1l ar
5 Crema 120,00 ar $0.,00635 | ¢ 0.8340 | Semibatida % 139 qr 200 ar
=
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
. Mezclar la leche de yuca con la gelatina SUD U AL LRTecIos totales de cada
"'“'i;‘"g"‘ﬂ B i BECETA $ 282 o efants 1. Temnperaturas de mezclado.
m’ﬂ:ﬁ::ﬁa mibarylas clatas hastatormarun EYTEA i) 014 ] Subbotal® x Extras 2. Evitar grumos.
3 Agregar en 90gr de merengue el sabor [yuea). LUS'I:?FITL;I A $ 2396 | Subtotal + Extras 3. Mezclar envolventement.
¥ Fgregar esa meecla enla crema semibatida a oS To o $ 0,33 | o5 IoaTFeseta TR
temneratirs amhisnte L.Egl:llrl:ll l:l_hd'n il Qi _
5. Colocar en el mode y mandar a congelar. SO ARAC $0.010 :ﬁsﬁ?fm Forcion : Fesocada

ARGUMENTACION TECNICA

Mauzse de yuca fermentada.

METODOS ¥ TECNICAS

1. Aireacion.

2. Gelificacidn,

3. Reduccicn.

.-.f. iy

EL REORAINT PR

Elizne Rodrigusz

P o e B o

Iwaniva Ricofrio

FELHHM
Fl ARMDAC I
PP-map-2d

FELHH
AT 17 AR

FP-map-Sd
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

#iVALOR!

TIPO RECETA

€. Colocar los cireulos enun molde al revés.

¥. Hornear a 130 por Smin.

. Diejar enfriar y desmoldar.

ARGUMENTACION TECNICA

Oelgadas sablés de liman.

Galletas de Bijao Basica o de Venta
NOMERO FORCIONES 18 porcién X OMPTEMETarE o]
PESD CADA PORCION 15 gramo w
: mGREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yop cy e | PPE5i0 | pcguan | Convers | Medida
Compra ion Receta
1 Harina 250,00 ar $0,00250 | ¢ 06250 % 250 1000 qr
2 Margarina 110,00 ar $ 000551 ¢ 06061 $ 540 550 ar
3 Bzicar glass 125,00 ar $0.00302 | ¢ 03775 % 151 500 ar
4 Huswa 1.00| wnidad | # 00333 & 0,083 $ 325 30| wnidad
5 Hoija de bijao 0,25 unidad | #% 014256 | ¢ 00357 $ 100 7| unidad
-]
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cremar az0car » mantequilla « ciscara de liman, :'I':'I"I::'r'.;.r':l' ¥ 17A i::_:;?:po ales de cada 1. Cremado de azdcar y graza.
2. Incarporar el huewo y mezelar. E¥TRA Loy % 009 | Subroral ™ 2 Extras 2 Manejo de temperaturas
3. Agregar la harina & mano, no generar gluten, L'u;';?':'.l:': PET % 184 | subtotal+ Extras 3 Tiempa de ceangelacidn,
4. Extender entre 2 slitpat. L'|l:_l'|?||:ll|l:"||:|_;n $ 010 ;?:ifnlotal RS
5. Corta y mandar a congelar, L'UEDE' Eul Irr‘un $0.0063 :ﬂsﬁ?fm FarGion : Fesn Gata

METODOS Y TECMICAS

1. Cremado.

2 Horneado.

3. Coceidn en blanco.

ELAFORRET PO

Eliane Rodrigusz

JrEr,

Fpia o ol R d g e

4

A
sy | e e

lwaniva Riofrio

FELHA
Fl ARNEAC IR
LE-mAp-2f

reLns
ACTIHAL IZACTN
LE-mAp-2f
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#{VALOR!

oo e
Ganache de chontacuro Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcidn X vone e e
PESO CADA PORCION 2 gramo
' WGREDIENTE | CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yop pypnpce | Precio | moiiga |Convers | Medids
Compra ion Receta
1 Chontacurs S0.00 ar $0,08250 ¢ 31250 #1250 | unidades 200 ar
2 Crema de leche 20,00 $0,00670 (¢ 0,3350 $ 225 |kilogramo 00 [ grame
3 Chocolate blanco 00,00 # 000518 (¢ 08150 %+ 4,08 | kilogramo B00|  gramo
4
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Azarloz chontacuros, D;'?r'.;.r':l' $ 428 i:::ﬂfno ales dg cada 1. Mlandar al fric al terminar,
2. Sacar el relleno y licuar con la crema. EYTEA Ly % 0L21| Subtoeal® = Estras 2. Manejo de temperaturas
3. Tamizar la crema. L’”;;_?F'TL;' BL s 449 | subtotal - Extras rLr.ﬂl-;l-ihl:untac:um EEEELERE]
4. Calentar la crema. EESF:IE":I':RE: $0,22 E.?:ifml:mal Heceta-e TG,
A, Trocear el chocolate. COARO $0.1123 o c:sti?for Farcion s Fesocada
6. Incarporar el chocolate enla crema caliente. METODOS Y TECMICAS
7. Coloear en una manga y mandar al Frio. ARGUMENTACION TECKICA 1. Infusidn.
2. Emulsidn.
Ganache de chocolate blanco v contacura asada. 3. Ahumada.

ELARERRENT PR

Eliane Rodriguez

Jiwiariaey | L

O DR LN

lwaniva Riofrio

FELHA
Fl ARNDACCN
FE—mAn—=d

FELAM
ACTHAD 17801
P ap-od
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

#iVALOR!

TIPO RECETA

Biafio de cobertura en atomizador

Lakash Atomizado Basica o de Yenta
NOMERO PORCIONES 25 porcién X COMPIEMENEE o |
PESD CADA PORCION 2 gramo FCHANe. 0 |
: moRDENTE  [CAMTIDA| UNIDAD | PRECIO.| PRECID | \yop oy pnpce | Prooio | pciga |Conpers | Medias
Compra ion Receta
1 Manteca de cacao 50,00 gramo #0,03000( 4 1,50000 ¥ 3.00| gramo 00| gramo
2 Cheocolate Blanco 25.00| gramo | #$0.00330( $0,24500 ¥ 450 gramo 500 gramo
3
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Incarparar lamanteca y el chocolate en caliente| :'ll:l"'l__:rl_'lr"_rI:L $ 178 i::-l?.ﬁfao Aes de cada 1. Temperaruta de bafio.
2. Brajar hazta 30C EYTRA L4 % 0.09 | Subbotal * 3 Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Colocar en el atomizador. L'u;';?':'_r";' H t  1.83 | Subbotal s Extras pr'.:.l-‘:lf::se debe ezlar
4 Escarchar la mousse congelada con el lackash, L’l‘:-lllf;l:ll||:"||:|_|:'n $ 0.07 rt‘?:::nlotal FEGeta - .
L.l_ll_‘.:ln:!u;_l:;'-_'un 0,076 '_L‘,ost.r:h PoT Foreion T FEEG tada
METODOS ¥ TECNICAS

2. Gamusado

ke

Eliane Radriguez

EL RFCRAGGF PR

Atarporer |

L VR R LA

";, I’.‘fr . j

lvaniva Riafria

FELHA
Fl ARNEAC R

L-map-2dF
FELHA
4 THLAL 1IZACIM
SE-ma-d
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #{VALOR!

Escuela de Gastronomia

MNOMBRE RECETA TIFO RECETA

Gel de guayusa Bisica o de Venta

NOMERD PORCIONES 20 porcién X LOMPTEETTEns &

PESD CADA PORCION 5 gramo w
' mGREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yer ey ppce | P1o550 | pedida | Conpers | Medida

Compra ion Receta

1 Infusion de guayusa 250,00 $0,00333 | ¢ 0.,8333 % 1,00 300 0
2 Azdcar 30,00 000104 | ¢ 00312 % 104 1000 1]
3 Peptina 150 $ 001425 ¢ 0024 $ W 1000 1]
4 Zume de limdn 500 ml $ 0,01000 | $# 0,0500 F 020 20 ml
5 Gelatina sin sabar 250 $0.02455 [ ¢ 00674 $ 027 11 0
] Hgua 12,50 $0,00058 [ ¢ 00072 % 0g3 1200
7

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

; " U0 U AL LPTECIOs otales de cada ¢

1. Separar 20g de azdcar y mezclar con la pectina, AECETA $ 100 inrediente 1. Seguir los pasos

2. Infusionar el resta [menos la gelatina) EYTIR K $ 0,05 | Subtotal” = Estras 2. Manejo de temperaturas
2 Agregar azdcar « pecting alos 400, L'u;';?':'.r";' PET 4 1,05 [ subtotal « Extras

T Fomper herar & neorporar 1a gelating, faera COS T o $ 0.05 Costo Total FReseta s Mo,

del e BRI o o PesT T

5. Eajar a 32C y uzar, COARD $ 00105 Dot

METODOS ¥ TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA 1. Gelificacién.

2. Uso de aditivos.

— FELAA
A | Fl ARODACTIM
b a (. Jinegtio—+~ Z2-may-2d
3 . FELHA
EL AR RNT PR P DAL LA ST R AETET
Eliane Rodriguez lvaniva Riafrio PP-mau-d

sl i Fewperonr |
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #i{VALOR!
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Maito de Chontacuro * Basica o de Venta %
. Y MpIEmernara o |
NOMERO PORCIONES porcion SO
PESDO CADA PORCION hd gramo ICHA Mo VTA-004 \
- Unidad | Factor | Unidad
s INGREDIENTE C“ND.I- IDA :::5:32 Eﬁﬁﬂg ';F"JET?:E MISE EN PLACE c|:: 'eC10 | predida |Convers | Medida
empra Compra ion Receta
1 Mousse 270,00 gramo | ¥ 001036 | # 23533 | Ficha Mo, SUE-001 $ 00M0| gramo 1| gramo
2 Galletas de bijao 135,00 grame F$ 0006582 | £ 10,9202 | Ficha ko SUB-002 k3 0,01 | kilagrame 1| gramo
3 Ganache de chontacuro 1800 grame | # 011230 & 20214 | Ficha ke, SUB-0032 % o1 litr 1| gramo
. Lackash 15,00 gramo $ 003665 | £ 10,6536 | Ficha ko, SUB-004 3 0,04 | kilograme 1| gramo
= Gel de guayusa 45,00 | gramo | $ 0001055 (& 04746 | Ficha Mo, SUB-005 F 0 1| gramao
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
mlappmpy- IFTecios lotales O ¢ada i
1. Colocar una galleta de base. BECETA $7.04 nrediente 1. Temperatura de servicio.
2. Bafiar con el atomizador al mousse. L4 % 0.359 | Subtotal "= Estras 2. Dar estabilidad al postre.
EXTHA
2. Colocar el mousse sobre la galleta, L'u T TOTHAE $ 7.39 | Subtotal + Extras
¥ Tanguear & ganache en forma de eEpiral ey iy $ 027 LR
Ontnnn LN - QAo e
T | ARERE L osto por Foraon - Feso cada
Eorciin
METODOS Y TECMICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Gelificacin.
2. Gamusado.
Paodtre de vitrina honoiifico al maito de chontacura. 3. Manguadao.
— FELHA
4 & g + IS =Tnl=T Tndn]
= et e Sl il ZE-mar-24
- - FELHA
ELRAFORALT PR PR VI LR AETTI (A
Eliane Rodriguez Ivaniva Riofrio Fi—-mar-=d
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Receta estandar — Tiempo dulce N4
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NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

TIPO RECETA

E. Colocar en molde, Hornear 16min a 120C,

7. Dejar enfriar y desmoldar.

Biscocho de mote Basica o de Yenta
NOMERO PORCIONES porcién X COMPIEMEErE o |
PESO CADA PDRCION 60 gramo
: moREDIENTE |CAMTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yop oy puipce | P9 | pedida |Convers | Medida
Compra on Receta
1 Harina de triga 104,00 gramo | 000250 | ¢ 0,2600 | Tamizada % 2,80 | Kilogramo 1000 | gramo
2 Harina de mate 30,00 grame 4 000187 | £ 0,16880 | Tamizada 4 0,24 | Kilagrame 450 | gramo
3 Husvas Z.40 | unidadesz | % 010833 | # 0.2600 $ 25| Cubeta 30| unidades
q Margarina 100,00 gramo | ¥ 000551 ¢ 05510 Sin sal % 40| Cubeta 920 gramo
5 Azdcar 400 gramo | $ 000104 | $ 00042 % 104 | Kilograma 1000 | gramo
g Polvo de harmear 100,00 [ gramo | % 001460 14600 | Tamizado $ 148 | Kilograma 00| grame
T Puré de mate 00,00 gramo $0,003586 | ¢ 03860 t 1,93 | Kilogramo 500 | gramo
g Leche 200,00 ml $0,00035 | ¢ 01300 F  055| mililitras 1000 | mililitras
3
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Montar huevos. ':"I:'J'I::'rl_":_'_lf :'L $ 328 i:r;?ﬁfpo Ales 08 Bada 1. Punto letra huevos.

2. Incorparar lo liquida. EYTRA R % 0,16 | Subtotal ® =2 Extras 2. Manejo de temperaturas

2. Incorporar lo seco tamizanda, L'u;';?':'.r": PET 4 3.44 [ subtotal + Extras 3 Correcta téenica de batida,

4_Agregar huevos de 1en 1 hasta formar lamasa L.Il:_'ll?IFIII'L"I E;]'n $ 029 ;?:ifnlﬂotal (RSP,

. Colovar el puré de mote, CoO3TOo o $0.0045 DL,DrSti?fDl Forcion - Feso cada

Eatida pesado de mote.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS ¥ TECMICAS

1. Cremado

2. Hornear

ELAEFORAING PR

Eliane Rodriguez

FE VEAAELE T LA

Ivaniva Riafrio

FELHA
Fl ARNEAC R
Fh-abr-2d

FELHA
ACTLAL IZACICN
Fh-abr-2d
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#{VALOR!

o e
Frost - Machica traposa Bisica o de Venta
NOMERO PORCIONES porcién P LOMBTEMETIETE S|
PESO CADA PORCION 30 gramo w
' mGREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yer ey ppce | P1o550 | pedida | Conpers | Medida
Compra ion Receta
1 Clueso crema 00,00( gramos | #0,00670 (% 06700 % 335 | gramos 500 | gramos
2 Chocolate Blanco 2500 gramos | # 000813 | % 02043 $  409| gramos s00 [ gramos
3 Machica 5000 gramos | # 000156 ( $ 00773 | Tostada % 0,70 | gramos 460 | gramos
4 Mapakuira 2500 gramos | #0.00444 % 01110 S 11| agramas 250 gramos
5 Panela 2500 gramos | % 000132 | # 00430 | Palwe $  036| gramos 500 [ gramos
]
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar a fuego la machica, mapahuira y panela ag'?rl';".lf :“' 1N i‘;ﬁ?'ﬁ?:ﬁo ales decada 1. Coloear &l chocolate,
2. Oejar enfriar. EXTRA h3 % 008 | Subtorsl® 3 Exraz 2. Mivel de aziicar.
d;"n-:f;c:‘ar el quesc.l wrema | el chocolate L’:’EJII:FEIT::’:L $ 177 Ei‘;‘:‘;i';é:‘::ieta _
4. Agregar la machica. POBCLAK $0.10 i B
5. Colocar en manga. oo Torom $0.0032 pL.orstir:\fDr Forcion = Feso cada
METODOS Y TECNICAS
Frostie de machica traposa.

ELARTORRNT FOR:

Elizne Rodrigusz

T e

PR R

7

I"."’J' felh =

lwaniva Ricfrio

FELHA
Fl ARNBACTIN
P -abr-24

FELHM
ACTILAL IZ Ara
S -akr-2d




43

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!

Escuela de Gastronomia

TIPO RECETA

Basica o de Venta
- = COmpIementana o |
porcion X

N Unidad | Faetor | Unidad
L] INGREDIENTE CANJ DA :::;32 Eﬁﬁﬂg ';FSET[:E MISE EN PLACE g;:_l"':’a Medida |Convers | Medida

P Compra ion Receta
1 Tomate de arbal 33000 gramos | # 000170 ¢ 0.0561| Sinpepa o ciscara. $ 340 kilograma 2000 | gramos
2 Aii 17.00| gramos | #0.00333 | ¢ 00567 | Sinpepa o ciscara, $ 050 kilograma 150 | gramos
3 Azlicar 50,00 gramos | ¥ 000104 | $ 00520 t 1,04 | kilogramea 1000 | gramos
4 Checolate blanco 2000000 gramos | ¥ 000315 [ $ 16360 $  409| gramos B0 | gramos
5

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

" DUD LI ML = - =
1. Mezelar todo y licuar con agua. ¢ g0 | £TTectos iotales de cada 1. Tiempo de coccion.

BECETA inarediente
2. Reducir a fusgo lento. EYTRA L4 F  0.09 | Subtotal " 3 Extras 2. Punto de coulis.
L'u;';::"FITL;I fi % 1.89 | subroral + Exrras
oS ro ror $ 0,08 | oo [T hecea e,
cERRd I:l'hdln - Té';it?:nSor Forcion - Feso cada
COARAC $0.0158 | 200 j

METODOS ¥ TECMICAS

ARGUMENTACION TECNICA 1. Peduscidn

2. Enapaoracidn

Coulis de pulpa de tomate de arbol v aji.

— FELHA
+ Fl ARNBACIET
el 7 Ef-abr-Zd

3 . FELHA
EL REGRALT PO PR VR LR AETTI [ EELT
Eliame Rodriguez I aniva Riofrio P -abr-Td

¥ fy = ]
st am Feappiciug | fre s o




44

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

wonane e
ks _— _ ke Bésica o de Venta
NOMERDO PORCIONES porcién X OIS o]
PESO CADA PDRCION 15 _gramo w
: meREpENTE | CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | o cypiace | P1e5i0 | Moda |Coneere | Medds
Compra ion Receta
1 Zanaharia 80,00 grame | $0,00470 (% 03760 Pure 094 | kilograma 200 grame
z Margarina 30,00 gramo | ¥ 000551 ¢ 01653 % 540 | kilogramo 980 gramo
3 Aziicar 40,00 grame $0,00033 | ¢ 00332 3 0,95 | kilagrame 1.000 grame
4 Canela 10,00 grame | #0,02260 (% 02260 4 113 | kilagrame 50| gramo
5 Arveja £0.00 gramo | ¥ 000331 ¢ 031258 | Puré % 3,81 | kilogramo 1000 | gramo
] Agar agar 100 grame | $008500| # 0050 Sarpor 1000ml de liquida $  E500 | kilograma 1000 [ gramo
7
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Caramelizar |a zanahoria y la arveja en D;';rl;-;:l_ P 18 i::,:c::?:ao ales e e 1. Tempareatura de activaciin.
mantequilla y canela (por separado) T a3 % 0,06 | Subtotal * % Extras 2.Cadagel llewa 0,5gr
2. Licuar con paca agua. L'u;'I:?FITL: AL % 1.24 | Subtotal - Extras 3. Fespetar cantidades
2. Por separado, colocar el agar agar y calentar, h;'lf'IFIII'L"I E;n $ 0.05 r';‘?fifnlmal FEGeta s o
4. Dejar solidificar. '—-'—I::l':!'ﬁ'—k;"'_.'—'n £0,0035 l-c:sti?for Forcion : Fess cada

B Mizear con el turmis.

ARGUMENTACION TECNICA

Geles dulzes de vegetales caramelizados.

METODOS ¥ TECNICAS

1. Gelificacidn.

2. Punta de activacion.

3 Minear.

EL ARG FOR:

Eliane Rodriguez

R R LA

lwaniva Riofrio

FELHH
Fl ARNEAC N
S -abhr-2d
FELHH

ACTIHALIZACKI
S -ah-2F




45

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Coszitas finas X Basica o de Yenta : -
NOMERD PORCIDNES porcién OIS S|
PESO CADA PORCION 80 gramo ICHA Mo VTA-001
' WGREDIENTE  (CANTIDA| UNIDAD | PRECIO |\ PREGIO | oy e | Precio | picdiga |Canvers | Medida
Compra ion Receta
1 Biscocho de mote G000 gramo 0004758 | # 0.2863 | Ficha Mo, SUE-001 $ 00042 | gramo 1| gramo
2 Fratie Machica trapoza 30000 grame $0,00324 | ¢ 00372 | Ficha Mo, SUB-002 $ 00032| gramo 1| agramo
3 Culiz de =ji 5.00 grame # 001576 | # 00738 | Ficha Mo SUB-0032 £ 0058| gramo 1| agramo
4 Geles de vegetales 1500 grame | #0.00345 (& 00518 | Ficka ko, SUB-004 + 00035 agramo 1| grame
g Cheocolate blanco 500 grameo | # 000513 | # 0.0403 | Templada + 409 kilograme 500 [ gramo
5 Carme de cerdo 500 gramo | # 000616 | % 00308 $  EBJE|kilogramo 1000 | grame
T Panela. 0.50 gramo | # 0,00152 [ ¢ 0.0010 $ 096 |kilogramo 500 | gramo
g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Augujereaar el boscicha, I"Tﬂ $ 059 iin:cifr‘:ﬁo ales 08 cads 1. Equilibric al mentar.

2. Riellenar de Frostie y culis EYTRA L4 $ 0,03 | subroral " Exrras

3. Tapas con la lamina de chocolate termplado. L'u T TH TR $ 0,62 | Subtatal « Entraz

¥ Tolocar sobre el chocolate 103 geles LO3To D un + 0,08 REERREEIEEERIE

alternadn F-'I'IFII:II‘IIH """ 56LHS porForcion T Peso cada

8. Freir el cerdo desmechada. # [

& Poner panela. METODOS ¥ TECNICAS

7. Colocar en la cima. 1. Sellar.

2. Caramelizar.
Hemenaje en postre al platille semano denominadae "cositas finas”

EL AT FOR:

Eliane Rodrigusz

0 3

Atwrszorer |

FE UTOSLE T LA

lvaniva Riafrio

FELHM
Fl ARORACITCM
PE-mar-=d

FELHRAA
ACTILAL IZACICTR
Zh-mar-2F
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8.5 Receta estandar — Tiempo dulce N5

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #{VALOR!
Escuela de Gastronomia
MOMBRE RECETA TIPO RECETA
Merengue Basica o de Yenta
NUMERO PORCIONES 1 porcién X one e e
PESO CADA PORCION 400 gramo
n Unidad | Factor | Unidad
® INGREDIENTE EA"J DA :::;32 Eﬁﬁ:ﬂg PTHDET?"E MISE EN PLACE g‘;;‘“:’a Medida [Convers | Medida
P Compra ion Receta
1 Almikar albakaca 200,00 mil $0,00052 [ £ 01040 E JN ) ar 2.000 ml
z Clara 250 unidades | % 010833 [ % 02708 $ 326 unidades 20 | unidades
3
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar harina + mantequilla :'ll:l"'l__:r'_::"_rI:L $ 037 i:ﬁ?:?:ﬁo dles de cada 1. Tiempo de leadado
. o i
ZahIpOLT:r T SrEna aplicanao 13 eoiea ge EXTEA )4 % 002 | Subbotal® ¥ Extras & Mlangjo de temperaturas
3. Agregar azdcar L'Ugg'FE"_IE:h' o1 e pag if;?;i:ém:ieta ;ND N.:nc::‘encta TECHIcs Sa0Ed0 O
4, Bgregar huewos de 1en 1hasta formar la masa BORCIARL 3039 e T
T LIE[3T TEFOE o 13 Tass en e dg S0 3 5 COSTO T urT $ 00070 | Soeto porPareion £ Pess cads
minutey 1 =F.1Y ] - Eociin — —
METODOS Y TECMICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Sablead o Cremada
2. Amasado
3 Leudado
- FELHM
/ ; i ); Fl ARMNDOACICN
b st Svanova [ gt Fl-jun-24
3 . FELHA
EL AR T PO P UTERLALF LR T L ETEL
Elizne Rodrigusz luaniva Riafrio P2
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #{VALOR!

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

Macarron Basica o de Yenta
NOMERO PORCIONES 40 porcién P OS]
PESO CADA PDRCION 5 gramo w
: MGREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECID | PRECIO | \op pypipce | Preoio | edida |Conuers | Medida
Compra ion Receta
1 Mazapan T77.00 ar $0,00374 | $ 1.7233 | Ficha Mo, SUB-001 % 0,01  gramo 1 ar
2 Marengue 123,00 ar #0.00033 [ $ 01210 | Ficha Mo, SUB-002 $ 000 grame 1 qr
3
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Igualar densidades del mazapan y el merengue. all:IJ'I::'rlllz_'.I::L $ 184 i;rp:?l.?.fpo ales de cada 1. Contestura del barido,
2 Incorporar de Forma envolvente. EwTRa 2% $ 009 | subtotal " Extraz 2 Tiempo de reposo
3. Manguear de forma simétrica. L'u;'I:?FITL: AL % 1.94 | Subtaotal « Extras 3. Tiempa de horneada.
4. Eliminar el pico con un poco de agua, L'Ilf-"lf'lFIII'L"I E;n $ 0.05 L;‘?:Tnlmal FieGETa o, 4. Feposa en frio.
B, Eliminar aire golpando |la bandeja. L'L;.:l':!lal_:_‘"__.un $0,0097 :Drﬂi?fm Farcion : Peso cads
& Dlejar reposar unos 20min. METODOS Y TECNICAS
7. Hornear 15min a 1400C. 1. Horneado.
. landar a Fria. 2. Aireacidn.
Gallets francesa tradicional elaborada con harina de almendras, =
azticar y huewo. 3 Emulsion.

— FELHHM
0. ) 4 Fl ARNDACIEN
- L i e A ey S e
- . FELHA
E8 AR PR Fora G ar R EE  F ETT TETRr
Eliarne Rodrigusz Ivaniva Riafrio -2

s o Sewpmieg |
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

MNOMBRE RECETA
SR

TIPO RECETA

#{VALOR!

ol Basica o de Yenta
NOMERD PORCIONES porcién X OMPTETETara o |
PESO CADA PORCION 5 gramo w
' moREDENTE | CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yop cypace | P106i0 | Mo | Canvers | Medids
Compra ion Receta
1 Leche 1.000 $0,0009% | $ 0.3500 $  0.35| mililitrazs 1000 | mililivras
2 ‘Yemas 120 $ 0,00131| £ 0.2167 $ 325 1300 1]
3 Ezencia de vainilla 5 #0,00430 | ¢ 00245 % 0,49 ml 100 1}
4 Chocla jowen 400 $£0,00040 | & 03500 ¢ 100 2800 ]
S Azicar 300 $0,00104 | # 0.3120 ¥ 104 Kilograma 1000 | grama
B Margarina 20 $0,00551| ¢ 01102 %  540| Cubeta 980 [i]
7
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Azar superficialmente el choelo, Dll:l"'l::'rl.;:_'.ll :L 177 i‘;fjﬁio ales e bada 1. Temperatura,
2. Clocmal el chioclo en la leche. E,E,T:.FE?_' 5%:' S $ 009 | Subtotal * 3 Extras 2. welocidad de emulsidn.
3. Lizuar el choclo con la leche. BECETA ¥ 186 | Subtotal+ Extras
4. Tamizar & infuzicnar con el azdcar, L';I?IFIII'L"II"‘I_D:IJn $ 0.01 "rﬁifn:jtal FECets .
5. Aparte semi batir las yemas. L'Ll'__:l':l';_l;'aun 40,0014 ;"E:Sti?for Farcion s Feso cada
E.Igualar densidades fuera del calor. METODOS ¥ TECMICAS
¥.Emulzianar a fuego bajo con batido constante, 1. Emulzidn.
2. Emulsional fuera del fuego con matequilla. 2. Azado,
Pasta cremosa elaborada con vemas, chocla yleche. 3. Infusidn.
— FELHM
4 7 W e L ELARNDACIR
b gt franora (s Pl-fun-2d
EL ABORALT PO RIS LA P -
Elizne Rodrigusz luaniva Riafric P24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #{VALOR!

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

Cremosos de queso Basica o de Yenta
- T mMpIEmernalia o |
NUMERO PORCIONES 52 porcidn ¥ =
. Unidad | Factor | Unidad
* INGREDIENTE CA"J 1ha :::;32 Eﬁﬁﬂg PTRDET[:E MISE EN PLACE g 2819 | Medida |Convers | Medida
ompra Compra ion FReceta
1 Cuesa crema 100,00 $0,00670 4 06700 + 335 | kilagramo 500 | grame
2 Chocolate blancao 25,00 # 0,0051G |+ 02045 % 4,09 | kilagramo 500 | gramo
3 Cuesa fresca 30,00 $ 0,01217 | % 0,3650 368 300 1]
4 [i]
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
[ TI0nkar &l qUesa crema con el chocolate DUD LT ML LFTecios totales de cada
derretidn BECETA t 124 redienre 1. Temperaturas.
2. Riallar finamente y freir el queso frezco. EvTE L4 % 006 | Subbotal * 3 Extras 2. Cantidades.
3. Agregar el queso frio de Forma envolvente, L'u;';?':l.rl_: ik 130 | Subbotal s Extras
COSTO run $ 0,03 | Cooo [omIHeseta = ho.
e ST IR LU e e
$0.0053 DL,orsti?for Fareion : Peso cada

METODOS ¥ TECMICAS

ARGUMENTACION TECMICA 1. Sellada.

Cremozo de dos quesas.

— FELHA

1 i Fg e Of Fl ARNACTIR
sl Aeargaogag | LA~ Plfeirr-Zdf

. : . - FELHA
EL RO FOR: PR VIS LI (ETTI TRETe
Eliane Rodriguez Ivaniva Riofrio Flfur-2d
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
e _-. sl = Basica o de Venta
NOMERD FORCIONES porcion COMPIEETaArE o
PESD CADA PORCION 10 gramo
: WeREDENTE | CANTIDA| UNIDAD | PRECID | PRECIO | oo oy pypce | Precio | pdiga |Convers | Medida
Compra ion Heceta
1 Macarrons 20,00 | porciones | 004843 | # 09686 | Ficha Mo, SUB-003 F 00434 | gramo 1| porciones
2 Pastelera de chocla 20,00 gramo |4 000136 (¢ 0.02T2 | Ficha kMo, SUB-004 $ 00014 gramo 1| gramo
3 Crema Pastelera 30,00 mililitra 000534 [ £ 02503 | Ficha ko, SUB-005 3 00| gramo 1| gramo
4
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Manguear una corana de queso en un coquill. I"T $1.25 iinr;?:_:ﬁo Ales fe pada 1. Corona de queso no tan gruesa,
2. En el centro, colocar la pastelera de choclo. EYTRA 5% $ 0,06 | Subratal "= Estras
3. Coronar con otro soquil [macarron)] Co= T TOTAL $ 1.31 | Subtotal « Extras

L.I_=lCl [ W] l_.l_ln
PORCIN
L] L] [}
SEARAL]

$0.

i

Cozsto TotalReceta = o,
norcinne

13

=

LUosta por Forsion - Fes0 ¢ada

ARGUMENTACION TECNICA

Homenaje al radicional choclo azado en forma de pastre.

METODOS ¥ TECMICAS

1. Montaje

ELAEORAINT POR:

Eliane Rodriguez

, Searrioeg |

: -

Fef 166 1

- . _
FRE UEELNE T 1A

lvaniva Ricfrio

rELHM
Fl ARMDAC IR
PE-mar-2d

FELHM
ACTILAL 17O
SE-mar-24




8.6 Receta estandar — Tiempo dulce N6

o1

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

TIPO RECETA

#iVALOR!

E. Licuar,

ARGUMENTACION TECNICA

Gelificacion untuosa sabor a pata dulce.

Basica o de Venta
. OMPIEMENana o |
porcion X - S
PESO CADA PORCION h gramo ICHA Mo SUB-001
- Unidad | Factor | Unidad
) INGREDIENTE CANI;' IDA :::5:32 Eﬁﬁﬂg ';F"JETE:E MISE EN PLACE c|:: 'e¢0 | predida |Convers | Medida
ampra Compra ion Receta
1 Pataderes 100,00 | gramos | #0,00453 | ¢ 04576 % 270 540 | gramos
2 Parnela 40,00 | gramos | # 000192 | ¢ 00785 k3 0,95 | kilograme 500 | gramo
3 Clavo de clor 10,00 grames | #0,03500( ¢ 03300 $ 035 25| gramos
q Canela 10,00 gramos | $0,02033 (¢ 02083 % 158 90| gramos
= Bniz 10,00 grameos | #0,02083 (¢ 02083 F I K] 90| grames
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cocinar la pata 2 horas a presion eon especias. JEIJ'I::'F{'I:J.IE :L 0133 i‘;rp:?ﬁ‘fpo Ales e bada 1. Tiempa de coccidn de la pata.
2. Colar y reservar el agua. EYTRA L4 % 0.0F | Subkatal ™= Estras 2. Tiempa de reduceion.
2. Separar el coligeno y licuarlo con ¢l agua, L'u;';?':'.rl';' PET 4 140 [ subtotal + Extras 3. Licuador con miser.
4_Reducir el agua con panela por 20min. L.Il:_'llf'll:lll'l_‘ll E'Iu_'n $ 0,07 ,-.Lr'.?fifnlpmal Heceta.+ I
5. Diejar repasar hasta coagular. o T L o 40,0140 :DSF? porForian : Feso cada
GEARO LCiin

METODOS Y TECNICAS

1. Coccion a presian

2. Reduccidn.

3. Gelificacidn.

ELRAEFORANG POR:

Eliane Rodriguez

Fearioter |

FRE VRS T 1A

7

LA
fre s o

Ivaniva Riafrio

[T
Fl ARNEAC R
FE-mar-24

FELHAA
ACTILAL IZACICN
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#{VALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Cipula de chocolate Basica o de Venta
NOMERD PORCIONES porcion T -
PESO CADA PORCION gramo
INGREDIENTE CANJ IDA :2:5:32 Eﬁﬁﬂg ﬁ%ﬁcj‘lg MISE EN PLACE g‘;:‘n‘::’a ll\-lill::iad: cianc::rrs :'l:lddi::
Compra on Receta
1 Cheocolate negro .00 grames | % 001175 % 00583 $ 235 200 gramos
z Pintura alagrasarosado 050( gramos | $006000| # 0,0300 % 3,00 60 [ gramos
3 Pintura ala grazablanco 050 gramos | $0,06000( % 00300 t 3,00 B0 | gramos
4
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Fundir chocolate hasta los 460, DII:IJII::'I'I‘II:J'I! :'L $ 012 i:rp:?ﬁ‘fpo Ales de eada 1. Templado del chocolate.
2. Tablear 3#4 chocolate hasta los 28C. CYTRa L4 % 0,07 Subtatal * 3 Extraz
IMezclar con el 14 que quedd. L'u;é ?FITL;I HE 012 | Subtotal « Extras
4. Subir hasta los 31C. L';I?IFIII'L"H"‘I_I\Tn $012 ;r;\:f:nnofa 132 0 F—
5, Colocar en el malde, LOoTo o $0,0245 DL,orsti?for Forcion : Feso cada

E. Colocar rellenos.

7. Tapar con el chocolate.

8. Dejar zecar en frio seca,

9. Desmaoldar,

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS ¥ TECNICAS
1. Templada

ELAFORANT FOR:

Eliane Rodriguez

I":‘r‘l".'!f - ’}

fewrercmr |

FE WS F LA

lvaniva Riafria

FELHA
Fl ARMNEACIGN
Pi-jen-Sd

rFELHRAM
ACTIHAL IZACN TR
[ a—
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

#{VALOR!

TIPO RECETA

Bizcocho de mani Bisica o de Venta
NOMERO PORCIONES porcién X LOMBIEMENEn= s |
PESO CADA PORCION 1 gramo w
' WGREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yop cypipce | P1ecio | Moda |Conuers | Medida
Compra ion Receta
1 Harina de trige 13400 grameo | $0,00250| % 04350 | Tamizada + 250 Kilograme 1000 | gramo
2 Huewvos 240 unidades | £ 010533 | # 02600 % 3,26 | Cubeta 30 | unidades
3 Margarina 100,00 grame | $0,00551( % 05310 Sin=al $ 540 Cubeta 980 | grame
d Bzlicar d.00 grama # 0,00004 | $ 00042 % 1,04 | Kilagrama 1.000 grameo
5 Palvo de homear 100,00 gramo | $ 0.01460( % 14600 | Tamizado $ 148 | Kilograme 00| gramo
E Mani 100,00( gramo | 000835 % 06350 + 278 |kilograme 400 | grame
T Leche 200,00 ml #0,00095| 4% 0.1300 3 0,95 | mililitros 1000 | mililitros
g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Montar huevos. all:;"?rl_::_'_lf:l_ $ 3E5 i::_‘i?:po Ales 08 Bada 1. Punto letra huewos.
2. Incorparar o liquide. EvTEA Ly $ 0.3 | subtotal* xEstras 2. Manejo de temperaturas
3. Incorporar lo seco tamizanda. L'U;'I:?FITL;I b 4 3.83 | Subroral«Extras 3. Cormecta técnica de batido.
4. Agregar hugvos de 1en 1 hasta formar lamasa EEIEF:“E:I r:":'z: $ 0,02 E?:ifnlotal Heceta.f Fio.
5. Colocar el puré de mate. Lo AR 40,0191 iy c:sti?for Forcion - Fesocada
E. Colocar en malde. Hornear 15min 2 120C. METODOS Y TECMICAS
7. Dejar enfriar y desmoldar. 1. Cremado
2. Hornear
Batido pezado sabor mani.
— reLns
J f - of Fl nnnnr‘lﬁu
bl et francva (0 Augie Pi-fun-24
ELAZORALG POR: HAE VIS LI nFTIlel:IL;g:FIﬁM
Eliane Rodriguez luaniva Riafrio Pl-fenn-2d
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

#{VALOR!

TIPO RECETA

Galleta de mote Basica o de Yema
NOMERO PORCIONES porcién X LOMBIEMENEn= s |
PESO CADA PORCION 5 gramo FicHANe. |
' WGREDIENTE  |CANTIDA| UNIDAD | PRECIO | PRECIO | \yop cypipce | P1ecio | Moda |Conuers | Medida
Compra ion Receta
1 Harina 20,00 grameos | $0,00250) % 01230 + 250 (kilagrame 1000 | gramas
2 Margarina 25,00 gramos | % 0,00551| % 01375 % 5,40 | kilogramo 920 | gramos
3 Bzdcar 2500 grameos | $ 0.00040) % 00330 ¥ 140 kilagrame 1000 | gramos
q Huewo 0,20 unidad $ 0108334+ 00217 | Semibatida S 3,25 | kilograme 30| gramos
5 Harina de mote 1500 grameos | % 0.00156) % 00233 $ 070 kilograme 450 | gramos
-]
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cremar aziicar + mantequilla. a;IJ'?rl;.;:L $ 034 i‘;L:?L?:po ales 02 cada 1. Cremada de azicar y grasa.
2. Incarporar el huewo y mezclar. EYTRA R % 0,02 | Subtotal® = Estras 2. Manejo de temperaturas
3. Agregar la harina a mano, no generar glaten. L'U;'I:?FITL;I hi $ 036 | Subtotal« Extraz 3. Tiempa de ceongelacian.
4. Extender entre 2 slitpat, L'::':IE;FI“_L.'I E,:'n $ 0.01 ;?:fnlotal Feceta <o,
5. Corta y mandar a cangelar, L.I;l"‘:I'IIIA.LI:.d'Izlun 4 00014 DLA::Sli?fDr Forcion - Feso cada

. Colocar los sirculas enun malde al revés.

7. Hornear a 180 por Gmin.

8. Diejar enfriar y desmaldar.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECMICAS

1. Cremada,

2. Hormeado,

3. Coceidn en blanco.

EL AT PR

Eliane Rodriguez

Fra ol R o

lwaniva Riofrio

rELHA
Fl ARNDATICR
Pi-jun-24

FELHAM
ACTILAD 174010
Pi-fun-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#{VALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Merengues de tomate y | | BasicaocdeVenta |
NOMERO PORCIONES porcisn [ CompremreTaTa U]
PESO CADA PORCION 2 gramo
- Unidad | Factor | Unidad
s INGREDIENTE ':n"l; IDA :::g:gz Eﬁﬁﬂg F;F":IET(:E MISE EN PLACE é:;fn‘“:’a Medida | Convers | Medida
M Compra ion Receta
1 Almibar 200,00 ml $0.00052 | # 01040 F 14 ar Z.000 ml
2 Clara 2,50 unidades | # 010833 | £ 02708 S 3,25 | unidades a0 | unidades
a3 Céascara de tomate 000 gramos | $0,00050( % 00050 3 1,00 | kilogramo 2000 | gramos
d Zumo de limdn 5000 wmidad | #0,00074 | % 00370 * 1,00 | kilograma 1250 | gramos
=1
PROCESO DE PREPARACION DSTO MATER A PUNTOS CRITICOS
. SUHIUI AL TPrecios totales de cada :
1. Semni batir las ¢laras de huewa RECETA + 042 ingrediente 1. Batida de clara.
2. Inzorporar el almibar en hilo. [54 4 0.02 | Subeaeal " = Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Dejar montar hasta que enfrie, COSTOTOTAL | § 044 | Subtotal + Extras 3. Hurmedad ambiental,
4. Incorporar &l zuma de limén y la céscara, COS5TO POR $ 0,01 | O™ TOTETFECEE=TiE
8. Manguear &n una bandeja. LLllal‘:;:'IALI"AEUH $0.0044 ,E;itig:m Forcian - Fesa cada

E. Dejar secar por 2 horas a 30 grados C.

7. Abrir el horno varias veces - eliminar homedad.

8. Dejar enfriar y desmoldar.

zumao de limdn.

ARGUMENTACION TECNICA

Aireacidn de claras v almibar saborizada con cascara de vamate o

METODOS ¥ TECNICAS

1. IMerengue.

2. Horneado.

2. Deshidratacidn,

.|.l'- Ty

EL ARG POR:

Eliane Bodriguez

T

";, f1¢0 - £

REVISREG POR:

Ivaniva Riofrio

Zl—fuir-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #{VALOR!
Escuela de Gastronomia
MOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Caldo de pata X Basica o de Yenta
NOMERD PORCIONES porcién OTIPTETETIEATIS o
PESO CADA PORCION 15 gramo ICHA Mo VTA-DOS

- Unidad | Factor | Unidad

INGREDIENTE ':n"l; DA :::5:32 Eﬁﬁ:ﬂg F}F":IET'::E MISE EN PLACE g 210 | predida [Convers | Medida

ompra Compra iGn Receta

1 Gelde pata dulce EB0.00| gramo | $ 001333 | $ 08333 | Ficha Mo, SUE-00 F 0010 gramo 1| gramo

2 Clpula de chocolate EB000| gramo | $0,02494 | ¢ 14963 | Ficha Mo, SUB-002 $ 002 kilograma 1| gramo

3 Biscocho de mani 12.00| mililitro | # 001974 | # 02236 | Ficha Mo, SUB-003 00z litrin 1| mililitra

d Limdr sl 12,00 grame $ 000144 | £ 00173 | Ficha Mo, SUE-004 S 0,00 | kilagrame 1| agramo

5 Merengues 0,00 grameos | 000438 | # 00438 | Ficha Mo, SUE-008 + 000 kilograme 1| aramos
5

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
mappmap. T Precios tokales de cada
1. Colocar el bombon en el la galleta. BECETA $ 263 rediante 1. Templado del chocolate.
EvTRs D7 $ 013 | Subbotal® 3 Extras 2. Tiempos de cocidn
L'u T TOT AL $ 2. 76 | Subtotal + Extras
TS Tora FE

IR

norcinn

o
Uosto por Foreion : FEso cada
e

ARGUMENTACION TECNICA

Representacidn dulce del caldo de pata.

METODOS Y TECMICAS

Ed SRR PR

Eliane Rodriguez

L e

- —

J.-.’rf'.'fr- - )i

== B —
PE VIR P ML

leaniva Riofrio

FELHM
Fl ARMNBACICR
PE-mar-24

FELHA
ACTLHIAL IZACTCN
Fi-mar-24




8.7 Aperitivos

57

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#i{VALOR!

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Focaccia Basica o de Yenta
NOMERO PORCIONES 12 porcidn X OnpIEmETTETE O
PESO CADA PORCION 50 gramo w
s INGREDIENTE CANJ IDA :::;::32 E:ﬁ]c;g F;?;?:E MISE EN PLACE g‘;;";:’a :Inr::;: c:?nf:;'s nla::lddi::
Compra ion Receta

1 Harina Blancza 250 g #0,00250( % 06250 %+ 2,50 | Kilogramo 1000 q

2 Aceite de oliva 13 ml $0.01734 | # 02185 + 8ET 0] ml

3 Agua 200 ml $0,00080 | # 01600 $ 080 1.000 ml

4 Sal 5 g $0.00054 | # 00027 $ 054 1000 g

E Levadura 5 =} $ 000670 £ 0,0305 308 500

g Tomate seco 15 ] $0,00720( ¢ 0.1030 $  nED 00

i Salengrano 15 q #0,00338 (¢ 00507 % 3,38 1.000

10 Aceitunas 15 ] $ 0,00831| % 0037 42 50

m

COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mlezedar todo menos la sal. :'E"?r'.;.r' :L 4130 i::;?ﬁ:po les e cada 1. Tiempa de leudada
2. Amasar y colocar sala medio amasado EXTEA Loy 4 0.0 | Subkoral " = Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Dejar leudar toda la noche en fric. L'u;;_?':'_rl';' AL % 136 | Subtatal « Extras 3. Correcta téonica de amasado.
4. Estirar la maza y hacer hollos, L';gl:'“_".'lg;n $ 01 ;?::mo alineceta s Ho.
§. Colocar las tappings. oo To o $0,0023 :orstir:hfor Fareion < Pes0 cada
:;rl:!nc:rnear 3 280 por Tormin con choque e METODOS Y TECHICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Amasada
2. Leudado
Pan super hidratado, con grandes alveclos.
— FELHA
; f . Of Fl nnnnrlﬁu
bl ot veniora (. JIGI0 P-4
£ ABORADG POR: L VIS LAV .
Eliane Rodriguez Ivaniva Fiafrio e A A e




58

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#{VALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pinchos frescos 1 Basica o de Venta
- — MPIEmMeETana o |
NOMERD PORCIONES 9 porcién % =0
. Unidad | Factor | Unidad
# INGREDIENTE CM‘DT DA :::5:32 Eﬁﬁ:ﬂg PT?:IET[:E MISE EN PLACE c';;::“:’a Medida |Convers | Medida
P Compra ion Receta
1 Tomate cherry 20,00 [ $0,00233 | ¢ 0,0566 % 0,99 q beiafi] g
2 Hugvo de cadorniz 2.00| unidades | % 04133 | % 12720 ¥ 212| unidades 15 | unidades
3 Aceituna 20,00 # 000631 % 01353 F 242 q 380 q
4
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colacar en un pincho un huewo, una aceitunay :'II:lJ'I::'rI_'I:JTI :L 3 147 i:;i?ﬁjﬂo ales de cada
un tomate. E,ET:.FEL 5.?: o $ 007 | Subtotal” 3 Extras
BECETA $ 154 | Subtotal« Extras
O o ror $ 0,17 |Core [ommesta s,
POBCIIN - Qorcinne:
COoSTOoOrom $ D D.Il—llul LCoska por Forcion = Feso cada
CEARMO - Eoccidn
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA

EL RERALNG POR-

Eliane Rodriguez

LA |

¥

LA
f0 LI

P ag e PV

lvaniva Riofria

FELHA
Fl ARNEACTIN
Zlfun-24

FELHM
AT IZ AT

T —
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

Pinchos frescos 2

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

Basica o de Venta

#{VALOR!

FOTO RECETA

NOMERO PORCIONES 10 porcién % -omp e
PESO CADA PORCION ¥ gramo
. Unidad | Factor | Unidad
# INGREDIEMTE CANJ DA :::;::32 Eﬁﬁﬂg F}?Jl':T[:E MISE EN PLACE [': TECI? | Medida [Convers | Medida
ompra Compra ion Receta
1 Melan 25,00 ar $ 000120 | ¢ 00300 04 1700 qr
2 Clueszo 35,00 ar 4 0,01003 | £ 0,3525 4 252 280 ar
3 Prozhute 25,00 ar $0.03930( ¢ 03325 33 100 qr
4
PROCESC DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

N " S2UD 1 U1 ML ‘_‘feclos Ofales de cada .
1. Ciolocar enun pincho un queso, una balita BECETA 3 137 o ediente 1. Tiempa de leudado
de meldén y una lamia de proshuto, EXYTRA L4 $ 0,07 | Subroral * = Extras 2. Mangjo de temperaturas
CO3TOO TOT AL L Correctafecnica sableado o
BECETA $ 143 | Subtoral + Extras e
CuU3roron s l] 14 Costo TofalRecefa = To.
RORCON, e B R 3 T e e e ey e
CEARAC $0.0205 | o an i
METODOS ¥ TECMICAS
ARGUMENTACION TECMICA 1. Sableada o Cremado
2. Amazado
3. Leudado

EL TR FOR:

Eliare Rodriguez

"-:'r;'.'ef . j

FE VIR LA

L e L

Ivaniva Riofrio

FELHA
Fl A ROBACICN
g e

FELHRAAK
ACTIIAL IZAC KGR
e
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

ARGUMENTACION TECMICA

Bocadillo salado v acide.

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Tostado acido Basica o de Venta V=
- — MpIEMETaE o | =
NOMERDO PORCIONES 1 porcidn X =7
- Unidad | Factor | Unidad
¥ INGREDIENTE C'Mg DA :::5:32 Eﬁﬁﬂg F}RDET'::E MISE EN PLACE g 2019 | mMedida [Convers | Medida
ompra Compra ion Receta
1 Tostado 30,00 g $0,00550( # 02640 k3 176 200 q
2 Tomate 10,00 g $ 000151 ¢ 0011 S 151 1,000 a
3 Zumo de limén 5,00 ml $ 0,01000 ) ¢ 00500 $ 0 20 ml
4
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
S2UD U ML ‘_.I'E‘CIDS abales de Gada
1. Mlezelar y eolocar en un boul, BECETA $ 033 o efierte
EvToa 27 $ 0,02 | Subroral * 2 Estras
L'u;;_?rl.rl_: " $ 0,35 | Subtotal + Extras
CUS o ror TEsto TotalFeteta s e
POBCIHIN $0.35 norcione
CO3TO 1oy $0.0077 Losto por Forcion - Feso cada
CEARAC - Eorcidn
METODOS Y TECMNICAS

EL RECRALT PR

Eliane Rodriquez

e

FEE VTR T LR

7

| % 5
o | e 140

Ivaniva Riofria

FELHA
Fl ARNDACIETR
P-4

FELHH

ACTIHAL IZACTTR
Zifun-24




61

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

#iVALOR!

Total Bocadillos X Basica o de Venta
- . MpIEmentarna o |
NOMERD PORCIONES porcidn OmpTEmEn
PESO CADA PORCION 12 gramo ICHA Mo VTA-007
- Unidad | Factor | Unidad
* INGREDIENTE C'Mg DA :::5:32 Eﬁﬁﬂg F}RDET'::E MISE EN PLACE g 210 | Medida |Convers | Medida
ompra Compra ion Receta
1 Focaccia 3,00 | porciones | $ 0,11352 | #  1.0217 | Ficha Mo, SUE-001 $ 0135| gramo 1| porcion
2 Pirchie frezco 9,00 | porciones | $ 01713 [ 1.5402 | Ficha Mo, SUE-002 ¥ 047 | kilagrame 1| porcion
3 Pincho fresco 2 3,00 porciones | # 014336 | ¢ 12302 | Ficha Mo, SUE-002 3 0,14 litr 1| porcion
4 Tostads 9,00 | porciones | $0,34556 [ &£ 3,7100| Ficha Mo, SUS-004 + 035 | kilagramo 1| porcion
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
oD TOTA § .9 | reeios el 92 cada
BECETS il innrediente
E,?_.T:.FE?_. 5.?: I $ 0.35 | Subtotal "3 Estras
5 . $ 7.31 | cubbotal s Entras
O3 1O O $ 0.81 Costa Total Feceta - Mo,
PORCIANM . narcione
5 0 oy | AR HH
Eorcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACQION TECMICA
Bacadillas salados.

ELREFCRAGG PR

Eliane Rodriguez

-

’ Kotiio

Aesrgaogag | LD
—— —

P VAL 1L

lwaniva Riafrio

FELHA
Fl ARNCATICR
ZE-mar-=d

FELHAK
4CTHLAL IZACITM
Fi-mar-24




8.8 Maridaje
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#{VALOR!

ARGUMENTACION TECNICA

Shot coktail de puro de cafia y espresso, saborizado con almibar
de dulce de higos.

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Basica o de Venta [ i
NUMERO PORCIONES 9 porcidn Complementaria o Subreceta ~‘
PESO CADA PORCION 60 gramo FICHA No. SUB-001 ——

Unidad | Factor | Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIDAD | PRECIO MISE EN PLACE Medida | Convers | Medida
MEDIDA UNIDAD Compra 1on Receta

1 Puro de cafia 270,00 grama $ 0,00100 1.000,00 | gramo

2 Espresso 180,00 gramo $ 0,01667 180,00 | gramo

3 Almibar de higos 80,00 | gramo $ 0,00360 kilogram 500,00 | gramo

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar 30ml de puro con 20ml de espresso SUBTOTAL RECETA LFTecios tolales de cada
ingrediente
u 10ml de almibar EXTRAS 5% Subtotal = 2 Extras
COSTO TOTAL RECETA Subtaotal + Extras
STETD TTTIITIE anrS'[D Tatal Feceta = o
L{.D.D.E.?_F,—+F,—
COSTO POR GRAMO oSt por Forion = Feso
cada Porcidn
METODOS Y TECNICAS

] e

ELABORADO POR:

Eliane Rodriguez

¥
o A IHERASL

L P fo G

) REVISADO POR:

Ivaniva Riofrio

reLHAa
F1 ARMRBACIN
25-mar-24

FELHA
ACTIHIALIZACINN
25-mar-24
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FORMATO DE RECETAE

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

STANDAR

#{VALOR!

1 Enfriar vino de 8 a 10C.

LFrecioz otales de cada

2 Destapar comn cuidada.

3. Servir 100ml a cada comensal.

SUBTOTALRECETA | § 304 [2 T "
EXTRAS 5% § 0,15 | Subtotal ™ 22 Extras
COSTO TOTALRECETA | § 3,19 | Subtotal + Exiras
COSTO POR PORCION s 046 I_‘Lnf:'gnlpotal Fecela + Mo,
COSTO POR GRAMO | 50,0569 | 2200 P Foreion = eso

ARGUMENTACION TECNICA

Vino espumaoso blanco, maridaje del segunto tiempo dulce.

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Dos hemisferios — Armonia — Viognier Basica o de Venta I
NUMERO PORCIONES 7 porcion X Complementaria o Subreceta 5|
PESO CADA PORCION 8 onz =
R Unidad | Factor | Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UMIDAD | PRECIO ) PRECIO MISE EN PLACE E';’:':’a Medida |Convers | Medida
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Pra | comora | ién | Receta
1 ‘Eos MEMISTETIOS = AMMOMTE = 107,14 $ 002833 | § 3,0357 § 215 il ]
2
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Tiempo de leudado

2. Manegjo de ternperaturas

3. COMeCIa Techica Za0ieado o
crermado

METODOS Y TECNICAS

1 Sableado o Crernado

2. Arnazado

3. Leudado

o] oy

ELABORADO POR:

Eliane Rodriguez

s i "'rrf'.‘::- i f‘

i
o eyt

"~ REVISADO POR:

Ilvaniva Riofrio

FECHA
ELABORACION

21-jun-24

FELHA
ACTI AL IZACIAN
21-jun-24
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NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#{VALOR!

TIPO RECETA

FOTO RECETA
st. Wendeler Cerveza Pils Law of Purity Alemania Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 ml
# INGREDIENTE canmipap | UMIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio ﬂ'.lhﬁ'ﬂ': EZ?].::;:S ﬂ'.lhﬁ'ﬂ':
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compra i6n Receta
1 Cerveza 500,00 mi $ 000270 [ $ 11,3500 $ 135 il 500 il
2
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Servir la cerveza fria en basos de shat. SUBTOTAL RECETA $ 135 i:rr:dcilgrir: ales de cada
EXTRAS 5% $ 007 | Subtotal ® 2 Extras
COSTO TOTAL RECETA | 5 142 Subtatal + Extras
COSTO POR PORCION s 016 nLﬂoF_fo Toral Fecetd = MNo.
COSTO POR GRAMO | 50,0032 | 220 por Foreion = Feso
METODOS Y TECNICAS
Serveza rubis de poco amarger, con notas frutales y acidas,
maridaje del tiempo dulce 3.

e an

ELABORADO POR:

Eliane Rodriguez

* REVISADO POR:

%
WL e

Ivaniva Riofrio

rewHa
Fl ARMNBACIIN

21-jun-24
rewnA
ACTIIAL IZACIAN

21-jun-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #jVALOR!
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Lambrusco Cavicchioli Rosado Basica o de Venta B
NUMERO PORCIONES 9 porcion N Complementaria o Subreceta ‘N,
PESO CADA PORCION 83 gramo ;
# INGREDIENTE canmipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio lh:ldg:;;: Ef:i(:eorrs Hg::ldig‘:
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compra i6n Receta
1 Lambrusco Cavicchioli Rosado 750,00 $ 001368 | 5 10,2600 3 1026 740 0
2

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1 Enfriar vino de & a 10C. SUBTOTAL RECETA 5 10,26 |2 Frecios otales de cada

inorediente
2. Destapar con cuidado, EXTRAS 5% 5 0,51 | Subtotal = 3 Extras
3 Servir 100ml a cada comenzal. COSTO TOTAL RECETA | § 10,77 | Subtotal + Extras
- Tosto T otal Recera - Mo,
COSTO PORPORCION | § 1,20 | =~

COSTO POR GRAMO 5 0.0124 Loslo por Forcion + Feso

cada Porcidn

METODOS ¥ TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

Maridaje del 4to tiempo dulce. Espumoso rosado, lambrusco

SEMIseco.
— FELHA
4 I ¥ i Fl ARMNBACINN
1 ¥ ) ‘ / Mo diie N
] et JSanora 1. L5 i o 21-jun-24
FLABORADO POR: ~ REVISADO POR: ACTIA I ATIfIN
Eliane Rodriguez lvaniva Riofrio 21-jun-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#i{VALOR!

NOMEBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
. Bdsica o de Venta
NUMERD PORCIONES 9 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 83 gramo ot
. Unidad | Factor | Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UMIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE [':::::1':':’3 Medida |Convers | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL P Compra i6n Receta
1 nl_‘ar:Tmco Blanco de Lasetta 750,00 $ 001013 |§ 7,6000 kS 7RO TR0 ]
2
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 Enfriar vino de 8 & 10C. SUBTOTAL RECETA 5 7,60 LFrecios totales de cada
d inarediente
2. Destapar con cuidado. EXTRAS 5% $ 0,38 | Subtotal = 3 Extras
3 Servir 100ml a cada comensal. COSTO TOTAL RECETA | 5 7,98 | Subtotal + Extras
- Tosto T oral eceta = [,
B N (LIS IR
COSTO POR GRAMO | $0,0106 | - pro.
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA
Maridaje del 5to tiempo dulce. Espumoso rosado, lambrusco
semiseco.

z ¥
el

ELABORADO POR:

Eliane Rodriguez

L P Lo G

¥
Aot

" REVISADO POR:

Ilvaniva Riofrio

FELHA
Fl ARNBACIN

21-jun-24

FELHA
ACTIIAL IZACIAN

21-jun-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

ARGUMENTACION TECNICA

Bajativo de café concentrado, dltima maridaje.

Escuela de
,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l UIDE Gastronomia
, Foeama by )
Escuela de Gastronomia Mot State Uehesmmly
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bajativo. Espresso Basica o de Yenta _.".
- . MpIEmemnana o | =
NOMERO PORCIONES 7 porcion X LOnpTETET .
PESO CADA PORCION 50 gramo ICHA No SUB-001
- Unidad | Factor | Unidad
* INGREDIENTE CANJ DA :::;::32 Eﬁﬁ:ﬁ:‘g F}RD?:E MISE EN PLACE g 218 | Medida [Convers | Medida
ompra Compra ion Receta
Espressa 105,00 gramo $ 001667 |+ 17200 300 180,00 | gramo
2 Leche de mate 210,00 grame $ 0,00150(4 03150 ¥ 150 1.000,00 | grama
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUD U AL § 207 |2F esiosotalks de cada
BECETA - inorediente
E,?_;r:nl:!%_l SI{: — F 00| Subkotal " Extraz
BECETA 3 217 | Subtotal + Extras
CUOSTO RO Costa Total eceta s o,
POBRCIIN $0.3 nocinne
L.I_|l—‘:'l:llal_hl‘l|:|ul'l 00062 DL,\::-stir:'for Fareion : Feso tada
METODOS ¥ TECNICAS

sl

ELAFERRNT PO

Eliane Rodriguez

I';r j‘.'ff - "‘{

, Aewrspesap |

FE WAL T LA

lvaniva Riafric

rELHA
Fl AROEACICK
ZE-mar-=d

FELAM
ACTIHIAL IZACKTR
SE-mar-24
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8.9 Total
FORMATO DE RECETA ESTANDAR i
L4
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE Gastronomia
- imaier .
Escuela de Gastronomia Avtzana Siate Unlvarsiy
MNOMBRE RECETA TIPO RECETA
Maridaje X Biasica o de Wenta
- . MpIEMeEnana o |
NOMERO PORCIONES porcidn LOmpEmeT
PESO CADA PORCION 120 gramo ICHA Mo VTA-008

- Unidad | Factor | Unidad

s INGREDIENTE CANJ IDA :::;::32 Eﬁﬁ:ﬂg F}?JET[:E MISE EN PLACE [': 210 | Medida |Convers | Medida

ompra Compra ion Receta

1 Puro Café ToO00(  millive | $000693 | % 52413 | Ficha Mo, SUE-001 F 00070 gramo 1| mililitra

2 \iogrier TE0.00|  mililire | 005632 | 42 6837 | Ficha Mo, SUB-002 % 008EY [ gramo 1| mililitrcs

3 Cereza 176400 mililitro # 0,00315 | # 55566 | Ficha Mo, SUB-003 $ 00032 gramo 1| mililitra

4 Lambrusco rosado TS000|  mililira | % 0,01436 | % 10,7730 | Ficha Mo, SUE-004 % 0044 [ gramo 1| mililitrcs

5 Lambrusco blanco TS0.00 | mililira | $ 001064 | $ 7.3800 | Ficha Ma. SUE-005 $ 005 | gramo 1| mililitra

5} Tasade espresso TO0.00 | miliitre | $0,00620 | ¢ 4.3365 | Ficha Mo, SUE-00E $ 000E2 | gramo 1| mililitro
7

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
OO TUOTHL | #HHER % Frecios folales de cada
BECEFTA it innredisnte
EvToa 27 $ 3.83 | cubrotal 2 Extras
to= T TOTAE 4 B0.4 | subtotal + Extras
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA

ELAFORRET PO

Eliane Rodrigusz

Ateasiotes !

Heorieo

| =i

¥

Fpia o ol R d g e

lwaniva Riofrio

FELHA
Fl AROEAC IR
Zl—jun-2d

FELHAA
ACTIAL IZAC1C TR
2lfun-24
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COSTO MENU Y

Ment de degustacion.

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
COSTO | eoidaaiiz PVP IVA SERVICIO PVP
Receta RECETA DE VENTA Costo MATERIA ] MATERIA sin IVAy 15% 10% conIVAY
PRIMA MENU PRIMA i e i
VTA-001 Cositas finas $ 02 $ 620 10,0% $ 28,0 s 4.2 s 2,3 BCREED
VTA-002 Pan de ambato $ 04 $ 620 221% $ 28,0 5 42 $ 238
VTA-003 Ceviche Jipijapa S 14 S 620| 10,0% $ 62,0 $ 9.3 EY ¢ 77.49
VTA-004 Maito de Chontacuro S 16
VTA-005 Caldo de pata S 05
VTA-006 Macarron de choclo asad S 03
VTA-007 Total Bocadillos S 16
VTA-008 Maridaje S 0,2
COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 6,2

COSTO MENU Y

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
COSTO MENU

Postres de vitrina.

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

% COSTO PVP SERVICIO
RECETA DE VENTA MATERIA sinIVAy 10%
PRIMA servicio
VTA-001 Cositas finas S 08 S 08 5,0% 2,0
VTA-002 Pan de ambato S 22 S 2.2 5,0%
VTA-003 Ceviche Jipijapa S 72 S 7.2 5,0%
VTA-004 Maito de Chontacuro S 82 S 82 5,0%
VTA-005 Caldo de pata S 23 S 23 5,0%
VTA-006 Macarron de choclo asadd S 13 S 1.3 5,0%




ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS

9.1 CEBADA:

70

La cebada o Hordeum vulgare, son un cereal fundamental en la historia y cultura de

Ecuador, juega un papel crucial en la gastronomia del pais. Ademas, segun Mejia (2021) esta

aporta nutricionalmente con vitaminas y minerales; a continuacién, un cuadro demostrativo.

TABLA 1. APORTE NUTRICIONAL DE LA CEBADA.

Nutrientes Cantidad por 100g (sin cascara)
Calorias 354 kcal
Grasas totales 239
Acidos grasos saturados 059
Sodio 12 mg
Potasio 452 mg
Carbohidratos 73 ¢
Fibra alimentaria 17¢
Azlcares 08¢
Proteinas 12 ¢
Vitamina C 0 mg
Calcio 33 mg
Hierro 3.6 mg
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Entonces, la cebada es un grano integral que ofrece un perfil nutricional impresionante,
proporcionando 354 kcal por cada 100 gramos, lo que la convierte en una excelente fuente de
energia. Su contenido de fibra es particularmente destacable, con 17 gramos por cada 100 gramos,
lo que favorece la digestion y la sensacion de saciedad. Ademas, aporta una cantidad significativa
de proteinas (12 gramos), esenciales para la construccion y reparacion de tejidos, y una buena
cantidad de minerales como potasio (452 mg) y hierro (3.6 mg), esenciales para diversas funciones
corporales. Su bajo contenido en grasas saturadas (0.5 gramos) y azucares (0.8 gramos) hace que
sea una opcidn saludable para mantener niveles adecuados de colesterol y controlar la ingesta de
azucar.

Su presencia se extiende desde los tradicionales platos andinos hasta preparaciones
contemporaneas, aportando un sabor y textura Unicos a la cocina ecuatoriana, (Pinto & Abad,
2017). Sin embargo, la trazabilidad de la cebada en la cadena de suministro gastronémica presenta

desafios que requieren atencion.

La trazabilidad de la cebada en la gastronomia ecuatoriana se caracteriza por su
fragmentacion y falta de estandarizacién. Si bien algunos restaurantes y proveedores de alta gama
han implementado sistemas de trazabilidad para asegurar la calidad y origen de sus productos, la
mayoria de los establecimientos, especialmente los pequefios negocios y vendedores informales,
no cuentan con mecanismos efectivos para rastrear el recorrido de la cebada desde el campo hasta

el plato.

La cadena de valor de la cebada en Ecuador es un proceso complejo que abarca desde la

produccidn agricola hasta la comercializacion y consumo del producto final. Esta cadena de valor
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puede dividirse en varias etapas clave: produccién, procesamiento, distribucion 'y

comercializacion.

La etapa de produccion comienza con la seleccion de semillas y la preparacion del suelo.
Los agricultores ecuatorianos cultivan la cebada en diversas regiones, aprovechando las
condiciones climéticas favorables y las tierras fértiles de la Sierra (Cepeda, 2019) La siembra,
cuidado y cosecha de la cebada requieren conocimientos técnicos y practicas agricolas sostenibles

para garantizar una buena calidad del grano.

Una vez cosechada, la cebada pasa a la fase de procesamiento, donde se limpia, seca y
almacena. En esta etapa, se pueden llevar a cabo procesos de malteado si la cebada se destina a la
produccién de malta para cervezas, o molienda si se utiliza para la elaboracion de harinas y otros
productos alimenticios. El procesamiento adecuado es crucial para mantener la calidad y asegurar

que el producto cumpla con los estandares del mercado.

La distribucion de la cebada y sus derivados implica la logistica de transporte desde las
plantas de procesamiento hasta los puntos de venta o las fabricas de productos finales. En Ecuador,
este paso incluye la coordinacion con distribuidores y minoristas, asi como la gestién de
inventarios para asegurar que el producto llegue en buen estado y a tiempo.

Finalmente, la comercializacion abarca todas las actividades relacionadas con la venta del
producto al consumidor final. Esto incluye estrategias de marketing, promocién y ventas en

mercados locales y nacionales. En Ecuador, la cebada se vende tanto en su forma natural como en
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productos procesados, como cervezas artesanales y harinas, en supermercados, tiendas

especializadas y ferias locales.

Amenazas:

La cadena de valor de la cebada en Ecuador enfrenta varias amenazas. Una de las
principales es la variabilidad climatica, que puede afectar la produccion agricola debido a sequias,
heladas o lluvias excesivas, (Martinez, 2021) Ademas, la competencia internacional de paises con
mayores economias de escala y tecnologias avanzadas puede poner en desventaja a los productores
locales. Otro desafio es la falta de acceso a financiamiento y tecnologia para los pequefios
agricultores, lo que limita su capacidad de mejorar la produccion y aumentar su competitividad
(Boada & Espinosa, 2016) La inseguridad de los precios del mercado también puede afectar la

estabilidad economica de los productores de cebada.

Oportunidades:

A pesar de las amenazas, existen importantes oportunidades para la cadena de valor de la
cebada en Ecuador. La creciente demanda de productos naturales y artesanales ofrece un mercado
potencial para la cebada y sus derivados, como la malta para cervezas artesanales y productos
organicos. La implementacion de préacticas agricolas sostenibles y la adopcién de tecnologias
innovadoras pueden mejorar la productividad y calidad del producto (Caviedes, Carvajal-Larenas,
& Zambrano, 2022) Asimismo, la colaboracion con instituciones de investigacion y desarrollo
puede proporcionar a los agricultores acceso a nuevas variedades de cebada mas resistentes y de
alto rendimiento. Finalmente, la promocién de politicas gubernamentales de apoyo al sector

agricola puede fortalecer toda la cadena de valor, desde la produccion hasta la comercializacion.
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9.2 PATADERES:

La res o Bos primigenius taurus, particularmente la pata de res, ocupa un lugar central en
la gastronomia ecuatoriana, formando parte de platos emblematicos como el locro de papa, el guiso
de carne, y el caldo de pata. Ademas, segun Rivero (2021) esta aporta nutricionalmente con

vitaminas y minerales; a continuacién, un cuadro demostrativo.

TABLA 2. APORTE NUTRICIONAL DE LA PATA DE RES.

Nutrientes Cantidad por 100g
Calorias 152 kcal
Proteina 23.70 g
Grasa total 5609
Calcio 7 mg
Hierro 2.10 mg

Por lo tanto, este alimento presenta un perfil nutricional notablemente balanceado y rico
en proteinas. Con 152 kcal por cada 100 gramos, ofrece una cantidad moderada de energia. Su
contenido proteico es particularmente alto, con 23.70 gramos, lo que lo hace ideal para la
construccién y reparacion de tejidos corporales, siendo una excelente opcion para atletas y
personas activas. La cantidad de grasa total es de 5.60 gramos, proporcionando una fuente

adecuada de energia sin exceso de grasas. En cuanto a los minerales, contiene 7 mg de calcio y
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2.10 mg de hierro por cada 100 gramos, contribuyendo a la salud 6sea y la produccion de

hemoglobina, respectivamente.

La cadena de valor de la pata de res en Ecuador es un proceso integral que abarca desde la
criay el engorde del ganado hasta la comercializacion y consumo del producto final. Esta cadena
de valor se puede dividir en varias etapas clave: produccion, procesamiento, distribucion y

comercializacion.

La etapa de produccion comienza con la cria y el engorde del ganado bovino. En Ecuador,
esta actividad se lleva a cabo principalmente en las regiones de la Sierra y la Costa, donde las
condiciones climaticas y la disponibilidad de pastos son favorables (Arévalo, Bladimir, Sarango,
& Isidro, 2024). Los ganaderos se enfocan en mantener la salud y el bienestar del ganado a través
de préacticas de manejo adecuado, alimentacion balanceada y control sanitario, lo que garantiza

una carne de buena calidad.

Una vez que el ganado alcanza el peso y la madurez adecuados, se procede a la fase de
procesamiento. Esta etapa incluye el sacrificio del animal y el despiece de la carne en mataderos
autorizados que cumplen con normas de higiene y sanidad. La pata de res, en particular, es
separada y preparada para su venta. El procesamiento también puede incluir etapas adicionales
como el enfriado, el empaquetado y la conservacion para asegurar que el producto llegue en
condiciones optimas al consumidor (Lunavictoria & Rodriguez, 2021) Especialmente, porque la
pata requiere un proceso especifico, la quemay limpieza del producto es fundamental, ya que con

ello conseguimos una adecuada remocién de pelo y mugre, aportando gustos ahumados.
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La distribucion de la pata de res implica la logistica de transporte desde los mataderos hasta
los puntos de venta. Este paso es crucial para mantener la frescura y calidad del producto, y puede
involucrar la coordinacion con distribuidores y minoristas, asi como la gestion de cadenas de frio

para evitar la descomposicion de la carne.

Finalmente, la comercializacion abarca todas las actividades relacionadas con la venta de
la pata de res al consumidor final. En Ecuador, la pata de res se comercializa en mercados locales,
carnicerias, supermercados y también se utiliza en la preparacion de platillos tradicionales en
restaurantes. Las estrategias de marketing y promocion son importantes para destacar la calidad y
frescura del producto, asi como para educar a los consumidores sobre sus beneficios y formas de

preparacion.

Amenazas

La cadena de valor de la pata de res en Ecuador enfrenta varias amenazas. Una de las
principales es la variabilidad climatica, que puede afectar la disponibilidad de pastos y el bienestar
del ganado. Ademas, la competencia de productos importados puede poner presion sobre los
productores locales, especialmente si los productos importados son mas baratos o percibidos como
de mejor calidad. Otro desafio es la falta de infraestructura adecuada, como mataderos modernos

y cadenas de frio eficientes, lo que puede afectar la calidad del producto final. La fluctuacion de
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los precios del mercado también puede impactar negativamente a los ganaderos y

comercializadores locales (Villena-Esponera, Moreno-Rojas, & Molina-Recio, 2018)

Oportunidades

A pesar de las amenazas, existen importantes oportunidades para la cadena de valor de la
pata de res en Ecuador. La creciente demanda de productos frescos y locales ofrece un mercado
potencial para la carne de res ecuatoriana, especialmente en el contexto de un aumento en la
preferencia por productos de origen conocido y sostenible (Valencia, 2005) La implementacién de
practicas de cria y manejo sostenibles puede mejorar la calidad de la carne y reducir el impacto
ambiental. Ademas, la mejora de la infraestructura a través de inversiones en mataderos y sistemas
de refrigeracion puede aumentar la eficiencia y la competitividad del sector. La promocion de
productos locales y tradicionales en mercados nacionales e internacionales también puede abrir

nuevas oportunidades para los productores ecuatorianos.

9.3 TOMATE DE ARBOL:

El tomate de &rbol o Solanun betaceum, también conocido como tamarillo o tomate
serrano, es una fruta amazonica nativa de Ecuador y Colombia que ha ganado popularidad en la
gastronomia ecuatoriana por su sabor acido y refrescante. Su presencia se destaca en jugos, salsas,
postres y platos tipicos (Leon F., Viteri D., & Cevallos A., 2004) La cadena de valor del tomate
de arbol en Ecuador es un proceso dinamico que se extiende desde la produccidn agricola hasta la

comercializacion y consumo del producto final. Este fruto, conocido por su sabor Unico y sus
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propiedades nutritivas, se cultiva en la Sierra y la Amazonia, donde el clima y el suelo crecen.

Ademas, segun FatSecret (2020) esta aporta nutricionalmente con vitaminas y minerales; a

continuacion, un cuadro demostrativo.

TABLA 3. APORTE NUTRICIONAL DEL TOMATE DE ARBOL.

Nutrientes Cantidad por 100g
Calorias 21 kcal
Proteina 1.03¢
Grasa total 0.25¢g
Carbohidratos 4.36 mg

De acuerdo a lo anteriormente expuesto, es notablemente bajo en calorias, con solo 21 kcal

por cada 100 gramos, lo que lo hace ideal para dietas de control de peso o para aquellos que buscan

una opcion de baja energia. Contiene 1.03 gramos de proteina, suficiente para contribuir

ligeramente a la ingesta diaria de proteinas, aunque no es una fuente principal de este

macronutriente. La cantidad de grasa total es muy baja, con solo 0.25 gramos, lo que lo hace

adecuado para dietas bajas en grasa. Ademas, proporciona 4.36 gramos de carbohidratos, una

cantidad modesta que puede ofrecer energia rapida sin contribuir significativamente a la carga

glucémica total.

La etapa de produccion comienza con la seleccion de semillas de alta calidad y la

preparacion de viveros. Los agricultores ecuatorianos cultivan el tomate de arbol en fincas que

aplican practicas agricolas sostenibles, incluyendo el uso de fertilizantes organicos y métodos de
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control biolégico para plagas (Moreno-Miranda, Molina, Ortiz, & Carla Pefafiel3, 2020) La
siembra, el cuidado y la cosecha requieren atencion detallada para asegurar la calidad del fruto,

que debe recogerse en el punto 6ptimo de madurez.

Una vez cosechado, el tomate de arbol pasa a la fase de procesamiento, que puede variar
segun el destino del producto. Para el consumo fresco, los tomates se limpian, clasifican y
empaquetan cuidadosamente para preservar su frescura durante el transporte. Para productos
derivados, como jugos, mermeladas o salsas, el procesamiento incluye la pulpa, la pasteurizacion
y el embotellado o envasado. El procesamiento adecuado es esencial para mantener la calidad y

prolongar la vida atil del producto.

La distribucion del tomate de arbol y sus derivados implica la logistica de transporte desde
las fincas y plantas de procesamiento hasta los puntos de venta. En Ecuador, este paso incluye la
coordinacion con intermediarios, mayoristas y minoristas, asi como el uso de transporte

refrigerado cuando es necesario para mantener la frescura del producto.

Finalmente, la comercializacién abarca todas las actividades relacionadas con la venta del
tomate de arbol al consumidor final. En Ecuador, el fruto se comercializa tanto en mercados locales
como en supermercados Yy tiendas especializadas. Las estrategias de marketing y promocion son

fundamentales para destacar los beneficios nutricionales y las diversas formas de consumo del
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tomate de arbol, desde su uso en la cocina tradicional hasta su incorporacion en productos

innovadores.

Amenazas

La cadena de valor del tomate de arbol en Ecuador enfrenta varias amenazas especificas.
Una amenaza importante es la falta de conocimiento y tecnologia avanzada en algunas regiones,
lo que limita la productividad y la calidad del cultivo. Ademas, el deterioro de las infraestructuras
rurales, como caminos y sistemas de riego, puede dificultar el acceso a los mercados y aumentar
los costos de transporte (Granda, Saenz, Orihuela, Mayta, & Otiniano, 2017) La vulnerabilidad a
las enfermedades y plagas especificas del cultivo es otra amenaza, ya que puede reducir
significativamente la produccion y la calidad del fruto. Finalmente, la dependencia de mercados

locales puede limitar las oportunidades de crecimiento y expansion en mercados internacionales.

Oportunidades

A pesar de estas amenazas, existen importantes oportunidades para la cadena de valor del
tomate de arbol en Ecuador. La diversificacion de productos derivados del tomate de arbol, como
jugos, mermeladas y salsas gourmet, puede abrir nuevos mercados y aumentar el valor agregado
del cultivo. La certificacién de productos organicos y de comercio justo puede atraer a
consumidores conscientes y permitir a los productores acceder a nichos de mercado con precios
méas altos (Revelo & Pérez Elizabeth, 2004) Ademas, la promocion de investigaciones y

desarrollos agronémicos puede mejorar las practicas de cultivo y aumentar la resistencia del tomate
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de arbol a enfermedades y plagas. La exportacion a mercados internacionales también representa
una oportunidad significativa, aprovechando la creciente demanda global de frutas exdticas y
saludables. Finalmente, el desarrollo de turismo agroecologico en las regiones productoras puede

proporcionar ingresos adicionales y fortalecer la cadena de valor localmente.

9.4 VAINILLA AMAZONICA:

La vainilla amazénica o Vanilla planifolia en Ecuador, una planta de orquidea conocida
por su fragancia y sabor distintivos sigue una cadena de valor que abarca desde su cultivo hasta su
comercializacion y consumo final. Este proceso integral comienza en las regiones amazoénicas,
donde el clima y las condiciones naturales son propicias para el crecimiento de la vainilla. Ademas,
segun Garcia (2019) esta aporta nutricionalmente con vitaminas y minerales; a continuacién, un

cuadro demostrativo.

TABLA 4. APORTE NUTRICIONAL DE LA VAINILLA AMAZONICA.

Nutrientes Cantidad por 100g
Calorias 51.40 kcal
Proteina 0.1¢g
Carbohidratos 28.50 mg

Entonces, es relativamente bajo en calorias, con 51.40 kcal por cada 100 gramos,

haciéndolo adecuado para dietas de control de peso o como una fuente de energia ligera. Sin
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embargo, contiene solo 0.1 gramos de proteina, por lo que no es una fuente significativa de este
macronutriente esencial. La mayor parte de su contenido nutricional proviene de los carbohidratos,
con 28.50 gramos, lo que lo convierte en una buena fuente de energia rapida y facilmente
disponible. Su bajo contenido proteico y moderado contenido calorico lo hacen méas adecuado

como complemento a otros alimentos mas ricos en proteinas y grasas.

Inicia con la seleccion de esquejes de alta calidad, plantados en condiciones controladas
para asegurar un desarrollo optimo. Los agricultores locales, que a menudo pertenecen a
comunidades indigenas, emplean practicas tradicionales y sostenibles para cultivar la vainilla. Este
cultivo es laborioso, requiriendo polinizacion manual de las flores debido a la ausencia de
polinizadores naturales en la region (Lombeida & Herrera, 2020) La cosecha de las vainas de
vainilla ocurre una vez que alcanzan su madurez, tras lo cual se someten a un proceso de curado
que incluye escaldado, fermentacion y secado, etapas cruciales para desarrollar su caracteristico

aroma y sabor.

En la fase de procesamiento, las vainas de vainilla son clasificadas segun su calidad y
tamafio. Las mejores vainas se destinan a la venta directa como vainilla gourmet, mientras que las
de menor calidad se procesan para extraer vainilla liquida o en polvo. Este procesamiento se hace
en instalaciones que cumplen estrictas normas de higiene y calidad, asegurando que el producto

final sea apto para la industria alimentaria y de perfumeria.



83

La distribucion de la vainilla amazonica implica la logistica de transporte desde las zonas
de produccion hasta los centros de procesamiento y los mercados de consumo. Dada la localizacion
remota de muchas areas productoras, la infraestructura de transporte y las cadenas de frio son
esenciales para mantener la calidad del producto durante su traslado. La coordinacion con
intermediarios y mayoristas facilita la llegada de la vainilla a diferentes mercados nacionales e

internacionales.

En términos de comercializacion, la vainilla amazoénica se ofrece en diversas formas: como
vainas enteras, extractos liquidos y polvo. En Ecuador, se comercializa tanto en mercados locales
y tiendas especializadas como a través de plataformas de comercio electrénico, alcanzando
consumidores interesados en productos naturales y de alta calidad. Las estrategias de marketing
destacan la autenticidad y el origen amazonico de la vainilla, asi como su cultivo sostenible, lo que

apela a consumidores conscientes del medio ambiente.

Amenazas

La cadena de valor de la vainilla amazonica enfrenta varias amenazas especificas. La
vulnerabilidad al cambio climatico es una preocupacion importante, ya que las alteraciones en las
condiciones climaticas pueden afectar la produccién. Ademas, la presién de la deforestacion y la
pérdida de biodiversidad en la Amazonia pueden amenazar las condiciones ideales para el cultivo
de la vainilla (Cruz, y otros, 2022) Otro desafio es la falta de acceso a tecnhologia avanzada y

recursos financieros para pequefios productores, lo que limita su capacidad para aumentar la
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produccién y mejorar la calidad. La competencia de vainilla sintética y otros sustitutos mas baratos

también puede afectar la demanda de vainilla natural.

Oportunidades

A pesar de estas amenazas, existen oportunidades significativas para la vainilla amazonica.
La creciente demanda global de productos naturales y organicos ofrece un mercado en expansién
para la vainilla natural de alta calidad. La certificacion de origen y practicas sostenibles puede
aumentar el valor afiadido del producto y abrir nichos de mercado premium. Ademas, la promocién
de cooperativas y asociaciones de productores puede fortalecer la posicion de los agricultores
locales en el mercado, permitiéndoles acceder a mejores precios y condiciones comerciales (Rivera
& Paredes, 2019) El desarrollo de nuevos productos derivados de la vainilla, como infusiones,

cosméticos y fragancias, también representa una oportunidad para diversificar y aumentar las

fuentes de ingreso.
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ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

10.1 La Cocina Ecuatoriana: Un Viaje a Través de la Historia

La cocina ecuatoriana es un reflejo vibrante de la rica historia y diversidad cultural del pais.
A lo largo de los siglos, la gastronomia de Ecuador ha evolucionado, fusionando ingredientes y
técnicas autoctonas con influencias extranjeras para crear una variedad de platos dnicos y
deliciosos (Falcon, y otros, 2018) En este ensayo, nos enfocaremos en los platillos serranos con
uso del cerdo, el maito, los ceviches, el caldo de pata de res y el pan, explorando sus origenes,

evolucion y su influencia cultural.

1. La Importancia del Cerdo en la Cocina Serrana

El cerdo ha jugado un papel crucial en la dieta y la cultura de la region serrana de Ecuador.
Introducido por los espafioles durante la colonizacion en el siglo XVI, el cerdo se adapto
rapidamente a la agricultura local debido a su versatilidad y su capacidad para prosperar en

diversas condiciones climaticas.

Uno de los platos mas emblematicos de la sierra es el hornado, que consiste en cerdo asado
lentamente, generalmente marinado con una mezcla de ajo, comino, achiote y cerveza, y cocinado
en hornos de lefia tradicionales (Cervantes, 2017) Se sirve con mote (maiz blanco cocido),
Ilapingachos (tortillas de papa), y ensaladas. Este platillo no solo es un festin para los sentidos,

sino también un simbolo de las festividades y celebraciones familiares.
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Otro plato destacado es la fritada, que consiste en trozos de cerdo cocidos en su propia
grasa, acompafados de maiz tostado, platanos fritos y papas. La fritada es un ejemplo perfecto de
cdémo los ecuatorianos han aprovechado cada parte del animal, una practica que refleja tanto la

economia de recursos como el respeto por la comida.

2. El Maito: Un Tesoro de la Amazonia

El maito es una técnica de coccion originaria de las comunidades indigenas de la Amazonia
ecuatoriana, que ha sido adoptada en otras regiones del pais. Consiste en envolver pescado o carne
(incluyendo cerdo) en hojas de bijao o achira y asarlo a la parrilla (Ordofiez, 2016) Esta técnica no
solo conserva los jugos y el sabor del alimento, sino que también imparte un sutil sabor ahumado

y herbal.

Histdricamente, el maito se ha preparado en ceremonias y eventos especiales, simbolizando
la conexion profunda entre los ecuatorianos y su tierra. EI uso de hojas naturales como envoltorio

es un testimonio de la sabiduria ancestral sobre el manejo sostenible de los recursos naturales.

3. Ceviches: Fusion de Sabores y Culturas

El ceviche ecuatoriano, distinto del peruano, ha evolucionado para incluir una variedad de
ingredientes y estilos. Originalmente preparado con pescado marinado en jugo de limén, el ceviche
ecuatoriano puede incluir mariscos como camarones y conchas, y se caracteriza por su adicion de

tomates, cebollas, cilantro, y a veces, jugo de naranja.



87

Uno de los aspectos mas interesantes del ceviche es como representa la fusion de las
culturas precolombinas con las influencias espafiolas y africanas (Gudifio, 2015) En la costa, el
ceviche se sirve con chifles (platanos fritos) o canguil (palomitas de maiz), mostrando la diversidad

de ingredientes disponibles y la creatividad en la cocina ecuatoriana.

4. El Caldo de Pata de Res: Nutricion y Tradicion

El caldo de pata de res es un caldo espeso hecho con patas de vaca, que se cuecen
lentamente hasta obtener un liquido rico en gelatina y sabor. Este plato es conocido por sus
propiedades nutritivas, especialmente para las madres lactantes y personas en recuperacion, debido

a su alto contenido de coladgeno y minerales.

El caldo de pata de res tiene sus raices en las tradiciones indigenas y ha sido un alimento
basico durante generaciones. Su preparacién y consumo se asocian con rituales de cuidado y

comunidad, simbolizando la fortaleza y la recuperacion.

5. El Pan: Un Pilar en la Mesa Ecuatoriana

El pan es otro elemento fundamental en la dieta ecuatoriana, con diversas variedades
regionales que reflejan la riqueza cultural del pais. En la sierra, uno de los panes mas populares es
el pan de yuca, hecho con almidédn de yuca y queso, que resulta en una textura suave y esponjosa

(Stephen G. Perz, 2005)
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Otra delicia es el pan de Ambato, famoso por su sabor Gnico y su preparacion artesanal.
El pan en Ecuador no solo acompafia las comidas, sino que también tiene un papel central en

celebraciones y rituales religiosos, como la Semana Santa y el Dia de los Difuntos.

Influencia Cultural y Evolucion

La cocina ecuatoriana ha influenciado profundamente la cultura y la identidad nacional.
Los platos tradicionales no solo representan la diversidad geogréafica y étnica del pais, sino que
también actian como un vinculo entre el pasado y el presente, preservando las tradiciones y

adaptandose a los cambios contemporaneos.

El uso del cerdo en la sierra, por ejemplo, refleja una mezcla de técnicas culinarias
indigenas y europeas, mientras que el maito demuestra la continua reverencia por los métodos
ancestrales (Cervantes, 2017) Los ceviches ilustran la capacidad de la cocina ecuatoriana para

absorber influencias externas y crear algo Unico y autéctono.

En conclusion, la comida en Ecuador es mucho mas que nutricién; es una forma de expresar
amor, hospitalidad y solidaridad. Las recetas y técnicas se transmiten de generacion en generacion,

manteniendo vivas las historias y las conexiones familiares.

La cocina ecuatoriana es un testimonio de la riqueza cultural y la historia del pais, con

platos como el cerdo serrano, el maito y los ceviches. Estos platos no solo satisfacen el paladar,
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sino que cuentan la historia de un pueblo que ha integrado diversas influencias y celebra su
diversidad. La capacidad de esta cocina para adaptarse a influencias externas sin perder su esencia

refleja la resiliencia del pueblo ecuatoriano.

La diversidad culinaria de Ecuador, con influencias indigenas, europeas y africanas, une a
la poblacidn a través de un patrimonio compartido. Ademas, la gastronomia ecuatoriana es vital
para la economia, proporcionando empleo y fomentando el turismo gastronémico. La innovacion

de chefs y cocineros asegura la evolucion continua de la cocina, atrayendo a nuevas generaciones.

Practicas sostenibles, como el uso de ingredientes locales, destacan el compromiso con el
medio ambiente. Preservar estas practicas es crucial para la sostenibilidad futura. En conjunto, la
cocina ecuatoriana es un reflejo integral de la identidad nacional, fusionando historia, cultura y

sostenibilidad, y asegurando su relevancia para el futuro.
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PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS Y MARIDAJES.

El concepto de maridaje en la gastronomia se refiere a la cuidadosa combinacion de
alimentos y bebidas para realzar mutuamente sus sabores y crear una experiencia culinaria
armoniosa. Este arte culinario no solo enriquece el paladar, sino que también realza la calidad de

los ingredientes y técnicas empleadas en la cocina (Andrea Villanueva Rodrigo, 2021)

En Ecuador, pais de rica diversidad cultural y gastronémica, el maridaje adquiere una
relevancia especial. La combinacion de vinos, cervezas artesanales y otras bebidas con platos
tradicionales ecuatorianos, como el ceviche, el hornado y el maito, no solo resalta las
caracteristicas unicas de cada uno, sino que también celebra la riqueza y variedad de la cocina
nacional, ofreciendo a locales y visitantes una experiencia gastronémica memorable y auténtica

(Onate, Francisco, Flores, & Javier, 2021)

A continuacion, se presentaran los maridajes seleccionados para los distintos tiempos

dulces abordados en este trabajo.
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TABLADS. PLATILLOS Y MARIDAJES.

Tiempo

Platillo

Maridaje

Imagen

Desarrollo

#1

Pan de

Ambato

Puro café

S

Imagen sacada de: Piterest;
https://www.pinterest.com/pin/681380618651
881261/

Mini coctel de café pasado con almibar de dulce
de higos, fortificado con destilado de cafia.

Este coctel es apropiado para acompafar el
postre, dado que el pan habitualmente se sirve
con café, y la combinacion del licor con el
amargor del café resulta perfecta para
contrarrestar lo dulce y realzar los sabores
dulces.

#2

Ceviche

Jipijapa

Dos
hemisferios
— Armonia —

Viognier

Imagen sacada de: Bdega dos hemisferios;
https://doshemisferios.com/products/armonia-

Presenta un color amarillo verdoso. En nariz,
exhibe una alta intensidad aromatica de frutos
tropicales como pifia, banana, mango,
albaricoque y melocotdn, con sutiles toques de
miel, hierbas aromaticas y flores blancas.

En boca, se distingue por su dulzor y una
sensacion de plenitud. Se recomienda maridar
este vino con carnes blancas y postres dulces.

Este vino se adapta idealmente al plato, ya que
fusiona la frescura de las frutas tropicales con
sutiles notas acidas y dulces.

#3

Maito

Chontacuro

Maisel’s
Welsse Aus
Bayreuuth

Original

vinos-viognier

Imagen saca de: Pinterest;
https://www.pinterest.com/pin/116249234129
934267/

Se presenta con un atractivo color dorado y una
capa de espuma blanca suave y cremosa. En
cuanto al aroma, se destaca por sus notas
especiadas, caracteristicas de las levaduras que
usa, con un sutil toque a malta. Presenta notas
acidas y frutales, por lo que, se conseguira una
bebida que acompafiamiento ideal para el postre,
ya que complementa los matices ahumados de la
ganache y armoniza con los perfiles acidos de la
mousse de yuca fermentada.
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#4

Cositas

finas

Lambrusco

Cavicchioli

Rosado

Se trata de un vino tinto dulce y delicadamente
efervescente, originario de la region italiana de
Emilia Romagna, elaborado por una de las
familias emblematicas que contribuyo al
renombre de esta denominacion, reconocida
como una de las més distinguidas de Italia. Este
vino, clasificado como rosado y perteneciente a
la Denominacion de Origen IGT Lambrusco, esta
compuesto exclusivamente por la variedad de
uva Lambrusco.

Este vino se armoniza de manera excelente con
el postre, gracias a la conjuncion de sus notas
dulces y sus sabores distintivos, los cuales se

-——
- complementan adecuadamente con las texturas
Imagen sacada e Dibeal cremosas y carnosas del postre.

https://www.dibeal.com/producto/lambrusco-
cavicchioli-tinto/

#5

Choclo

asado

Lambrusco

Blanco de

Casetta

Emilis

El Lambrusco Blanco de Casetta Maria es un
elegante vino italiano de color amarillo pajizo.
Destaca por su aroma afrutado, agradable y
persistente. En boca, ofrece un paladar dulce y
fresco, con una vivacidad armoniosa y una
espuma fina y rica.

Perfecto para acompariar aperitivos y platos
ligeros, este vino es un excelente ejemplo de la
tradicion vitivinicola italiana. Recuerda
disfrutarlo con moderacion, ya que el consumo
excesivo de alcohol puede ser perjudicial para la
salud.

=
LAMBRUSCO

Imagen sacada de:
https://www.rappi.com.ec/p/casetta-maria-
vino-blanco-lambrusco-150921

#6

Caldo de

pata

Café
Capuchino.
(leche de

mote)

Forma concentrada de café que se prepara
forzando agua caliente a alta presion, resultando
en una bebida de sabor intenso y aromatico, con
una capa cremosa en la parte superior conocida
como “crema".

Combina bien con postres porque su sabor fuerte
y concentrado equilibra y complementa los
sabores dulces. La intensidad puede ayudar a
cortar la dulzura excesiva y aportar un contraste
Imagen sacada de: Pinterest; ag radable.

https://www.pinterest.com/pin/145381894215
491348/
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DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE DE

MESA

Inspiracion en la fiesta del té

Las fiestas del té, originadas en la cultura britanica del siglo XX, han trascendido
fronteras convirtiéndose en eventos sociales apreciados en diversas partes del mundo (Ronald,
2012) Estas reuniones reflejan una atmdésfera de elegancia y distension, donde los participantes
pueden disfrutar del té en compafiia de amigos o familiares (Kabaservice, 2012) La esencia de
las fiestas del té radica en la oferta de una amplia variedad de tés, acompafiados de bocadillos,
pasteles y otros aperitivos, creando asi una experiencia culinaria que puede adaptarse tanto a

encuentros formales como informales.

Por otro lado, el concepto de "High Tea with Spirits" representa una evolucién
contemporanea de esta tradicion, adaptada a los gustos modernos y sofisticados. Surgido en las
Gltimas décadas en ciudades cosmopolitas, este enfoque fusiona la esencia del high tea con la
inclusién de bebidas alcohdlicas, ampliando asi el espectro de sabores y sensaciones que se
pueden experimentar durante este tipo de eventos (Lepore, 2011) Durante un "High Tea with
Spirits", los invitados tienen la oportunidad de deleitarse con una seleccién diversa de bebidas
como té o café, maridados de manera armoniosa con una variedad de licores y cocteles

cuidadosamente disefiados para complementar los sabores de los postres y bocadillos servidos.
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Esta adaptacion contemporanea busca ofrecer una experiencia culinaria mas enriquecida
y diversificada, atrayendo a un pablico que busca no solo la tradicion y la elegancia asociadas
con la temaética, sino también la innovacion y la sofisticacion que proporciona la inclusion de
licores y cocteles (Brown, 2015) Asi, mientras que las fiestas del té tradicionales celebran la
simplicidad y la tradicion, el "High Tea with Spirits™ invita a explorar nuevas dimensiones de

sabor y disfrutar de una experiencia gastronémica mas lujosa y experimental.

Con esta introduccion, se ha seleccionado una tematica y ambientacién similar a la de una
fiesta del té, motivada por la eleccion de postres de vitrina, los cuales estaran acompafiados por

diversos maridajes.

Se ha optado por una ambientacion en colores pasteles, rodeado de flores y bajillas a
desnivel, utilizando sillones con cojines y mesas bajas, donde se ubicard una mini mesa de
banguetes para presentar los postres de forma secuencial, ademas, se va a disponer de una pequefia

mesa de bebidas.

Imagen N 7
We Think Outdoor
Obtenido de We Think Outdoor, por Style me pretty, s.f,
https://www.stylemepretty.com/vault/image/67653092epik=dj0yJnU9dk5vQjIKa3pxc3FwUVBraGpjN2NLWVVJIQ2Y5Tkg1ldGMmcDOwIm49ZnF3YWk3TTFLbGJwd TRHbnpyaU5hdyZOPU
FBQUFBR1pubUtj
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ILUSTRACION 1. MONTAJE DE SILLAS.
Disposicion de sillas
De autoria propia, por Rodriguez Eliane, 2024

-
Imagen N8
Bocadillos a desnivel
Obtenido de Pinterest, por Katlin Pendleton, s.f, https://www.pinterest.com/pin/9570217951887687/

El postre principal sera exhibido el centro de los platons dentro de una cupula de cristal.
Ademas, los invitados tendran a su disposicion copas rellenas de frutos secos, pinchos frescos y
pequefios aperitivos salados con el proposito de ofrecer distracciones bucales que contrarresten la

sensacion de empalago, las cuales se seran entregadas por el personal.

L
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Imagen N9
Bandeja de tres niveles
Obtenido de Tea with sir Hugh, por FxCuisine, 2021, http://fxcuisine.com/Default.asp?language=2&Display=244&resolution=high
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La disposicion de la mesa sera elegante y completa, con un plato base. Cada lugar estara
provisto de los implementos necesarios. El entorno estara adornado con flores en tonos pasteles,
servilletas decorativas y flores, afiadiendo un toque de sofisticacion al montaje, vivo y fresco al

montaje. El montaje de mesa se realizara de la siguiente forma:

Mesa Central
e Lamesa contara con un bajo arreglo floral en el centro de la mesa.
e A cada lado del arreglo floral, se ubicarén tres fuentes de bocados salados.
e Se dispondran platos de postre sobre platos bases.

e Se tendrian copas de agua, un puesto designado a las tasas de té, tasas de espresso,

vaso de bebida soft, puesto pasa el maridaje designado (segln el postre).

Figura N2

o

Bandeja de tres niveles q

Plato bocaditos salados

Tazay plato de café od

Vaso cerveza e

Copa de agua

Copa de vino blanco o% %@
Copa de espumoso e e o
Vaso de bebida maridaje

Plato base o @

N 650 eoé%

ILUSTRACION 2. MONTAJE DE MESA CENTRAL
Disposicion de meca central
De autoria propia, por Rodriguez Eliane, 2024
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Mesa de bebidas
e Sedispondran de arreglo florales.

e Lugares designados a las bebidas calientes y frias.

Figura N3

r-'f.Y :

Té frio. Bebida soft.

. Té caliente.

ILUSTRACION 3. MONTAJE DE MESA DE BEBIDAS.
Disposicion de mesa de bebidas
De autoria propia, por Rodriguez Eliane, 2024

Montaje de vajilla, cristaleria y cuberteria
e Se dispondra de un plato base.

e Sobre el plato base se colocara el plato de postre.

e En la parte superior se dispondran de tenedor y cuchara de postre.

e El plato y taza de té tendran cuchara de café.

e Se contara con espacio para la taza de espresso.

e Setendra copa de agua, la copa del maridaje correspondiente y el vaso de la

bebida soft.

97
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Figura N4

Bandeja de tres niveles

Plato bocaditos salados

Taza y plato de café

Vaso cerveza
Copa de agua
Copa de vino blanco

Copa de espumoso

Vaso de bebida maridaje

Plato basze

Fuente de postre

Cuchara de café

Cuchara y tenedor
de postre

o— /O @®-000000

ILUSTRACION 4. MONTAJE DE MESA.
Disposicion de vajilla, cristaleria y cuberteria
De autoria propia, por Rodriguez Eliane, 2024

CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

El servicio en un establecimiento gastronémico se refiere al conjunto de acciones y
atenciones proporcionadas a los clientes desde su llegada hasta su partida. La importancia del
servicio radica en su capacidad para mejorar la experiencia global del cliente, mas alla de la calidad
de la comida (Vera & Fernanda, 2024) Un servicio eficiente y atento puede convertir una simple
comida en una experiencia memorable, fomentando la lealtad del cliente, generando
recomendaciones positivas y, en ultima instancia, contribuyendo al éxito y reputacion del

establecimiento.
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Para este proyecto, se han elegido tres tipos de servicios, los cuales estan dirigidos a
momentos especificos del evento. A continuacion, se presentara el diagrama de flujo del servicio

y su hoja de procesos.

Figura N.5 Flujograma de servicio.

X Esperar e
Pase del tiempo )
—» — No informar a Agradecimiento.
dulce. )
cocina.

Pase del
maridaje.

|

Llega el
invitado

Bienvenida y pase
ala mesa.

1

Desbaraje total
de la mesa.

1

Desbaraje de
cristalerfa.

Servicio del
tiempo dulce

Saludo e
Introduccién,

1

Degustacion

1

Exposicion de

L/
tiempo.
| —
ILUSTRACION 5. FLUJOGRAMA DE SERVICIO.
Flujograma de servicio
De autoria propia, por Rodriguez Eliane, 2024
TABLA 6. HOJA DE PROCESOS.
Paso Responsable Actividad Documento clave
Llegada de Host - Saludo y entrada de los
invitados invitados al restaurante.
Bienvenida y Host - Palabras de bienvenida y pase a
pase a mesa los sillones correspondientes.
Mesero - Pase de bebidas soft.
Introduccién Chef - Hablar sobre el proyecto, su
descripcion y caracteristicas.
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Pase del primer Mesero - Se trae la bandeja de tres
tiempo dulce niveles con el postre modelo y
las degustaciones.
Pase del Mesero - Pase del maridaje
maridaje correspondiente.
Servicio del Mesero - Se presenta el postre modelo y
tiempo dulce se sirve a la inglesa, las
degustaciones en cada plato.
Degustacion Chef - Degustacion guiada e
interactiva.

- Serealiza el primer mordisco
con el maridaje.

Exposicion del Chef - Se presentan los componentes e
tiempo historia de los postres.
Desbaraje Mesero - Se retira la cristaleria
innecesaria.
Repeticion del Todo el - Realizar el mismo proceso con
proceso equipo el resto de tiempos dulces.
Agradecimiento Chef - Sedan los agradecimientos y la
despedida.

El servicio a la americana, también conocido como servicio de mesa americano, es un
estilo que se caracteriza por su simplicidad y eficiencia. Este método es comUnmente utilizado en
restaurantes y eventos formales donde se prioriza la rapidez y la comodidad del comensal. En este
sistema, los alimentos son preparados y emplatados previamente en la cocina y luego llevados
directamente a la mesa por el personal (Viscarra Icaza, 2019) A diferencia de otros servicios mas
ceremoniosos, como el servicio francés, el enfoque americano minimiza la interaccion entre el
camarero y el comensal durante el proceso de servir, lo que agiliza el ritmo del servicio sin
sacrificar la calidad de la experiencia gastronémica. El servicio a la americana es muy valorado

por su practicidad, especialmente en eventos donde el flujo de comensales es elevado.

En el caso de la entrega de postres al comensal bajo el servicio a la americana, el

proceso sigue la misma légica. Los postres son cuidadosamente preparados y dispuestos en la
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cocina, listos para ser presentados en su forma final. Al llegar el momento del postre, el camarero
lo lleva a la mesa directamente, sin necesidad de montajes adicionales frente al comensal. Esto
garantiza que el comensal reciba el postre en su estado 6ptimo, con la temperatura y presentacion
adecuadas. Este método no solo asegura la fluidez en el servicio, sino que también permite
mantener un estandar elevado en la estética y calidad de cada platillo, ofreciendo una experiencia

culinaria mas controlada y precisa.

De manera similar, la entrega de bocaditos bajo este estilo de servicio sigue un esquema
ordenado y eficiente. En eventos o cenas donde se incluye la entrega de pequefias degustaciones o
aperitivos, estos también son preparados con antelacion y llevados a la mesa ya emplatados. El
camarero se encarga de entregar cada bocadito en su lugar correspondiente, permitiendo que el
comensal disfrute del bocado sin interrupciones o esperas innecesarias. Esta forma de servicio
facilita un flujo continuo en la degustacion, especialmente en eventos donde la atencién debe estar

en la experiencia general y no en las formalidades del servicio.

Finalmente, el servicio a la americana también se extiende a la entrega de bebidas en la
mesa. En este caso, las bebidas son servidas por el personal de manera directa, ya sea desde una
bandeja previamente preparada o desde una estacion cercana. Este enfoque garantiza que las
bebidas lleguen rapidamente a los comensales, manteniéndose a la temperatura adecuada y sin
interferir con el desarrollo de la comida. En el contexto de eventos donde se sirven diferentes tipos
de bebidas, desde cdcteles hasta vinos, el servicio a la americana permite una coordinacion
eficiente entre los camareros y la cocina, asegurando que la experiencia del comensal sea agil,

agradable y satisfactoria.
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El servicio mencionados se han asignado a areas especificas con el fin de garantizar la
comodidad y la atencién integral de los invitados. Esta asignacion estratégica permite una gestion
eficiente y especializada de cada aspecto del servicio, asegurando que los huéspedes reciban la

atencion personalizada y el cuidado necesario en cada etapa de su experiencia.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

141 CONCLUSIONES

e Reinterpretacion de la tradicidn culinaria ecuatoriana: La fiesta del té con postres de
vitrina se presenta como una iniciativa innovadora que va mas all& de una simple
degustacion de postres. Esta propuesta representa un viaje sensorial a través de la
reinterpretacion de platillos emblematicos de la cocina ecuatoriana, transformandolos
en delicias vanguardistas que conservan la esencia de sus origenes mientras se adaptan

a un formato dulce y atractivo.

e Experiencia gastronémica integral: El proyecto no se limita a la presentacion de
postres exquisitos, sino que busca ofrecer una experiencia gastrondémica integral que
involucra todos los sentidos. La seleccion cuidadosa de cada postre, la creacion de
maridajes armoniosos con tés, cafés, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, el disefio
de un ambiente elegante y sofisticado, y la atencion personalizada a cargo de personal

capacitado, contribuyen a crear una experiencia memorable para los comensales.
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Celebracion de la identidad cultural: La fiesta del té con postres de vitrina no solo
deleita el paladar, sino que también rinde homenaje a la rica cultura y tradicion
gastronomica de Ecuador. Al reinterpretar postres emblematicos y ofrecerlos en un
ambiente elegante, se promueve el reconocimiento y la valoracion de la identidad

cultural ecuatoriana, tanto a nivel nacional como internacional.

Fortalecimiento del sector turistico: Esta propuesta innovadora tiene el potencial de
contribuir al fortalecimiento del sector turistico en Ecuador. Al ofrecer una
experiencia gastronémica Unica y atractiva, se puede atraer a un publico nacional e

internacional interesado en descubrir y disfrutar de la riqueza culinaria del pais.

Oportunidad para el desarrollo profesional: El proyecto presenta una gran oportunidad
para el desarrollo profesional de los chefs, pasteleros y personal de servicio
involucrados. La creacion de postres innovadores, la elaboracion de maridajes
armoniosos y la prestacion de un servicio excepcional requieren de habilidades y
conocimientos especializados, lo que contribuye al crecimiento profesional de

quienes participan en la iniciativa.

142 RECOMENDACIONES

Investigacion profunda de la gastronomia ecuatoriana: Para garantizar la autenticidad
y el valor cultural de la propuesta, se recomienda realizar una investigacion profunda

de la gastronomia ecuatoriana, enfocandose en los postres emblematicos de cada



104

region y en las técnicas culinarias tradicionales. Esta investigacion servira como base

para la reinterpretacion creativa de los postres y la creacién de maridajes armoniosos.

Seleccion cuidadosa de ingredientes de alta calidad: La calidad de los ingredientes es
fundamental para el éxito de la propuesta. Se recomienda seleccionar ingredientes
locales frescos y de temporada, provenientes de productores responsables y
comprometidos con las practicas agricolas sostenibles. La utilizacion de ingredientes
de alta calidad garantizard el sabor excepcional de los postres y contribuird a la

promocion de la produccion local.

Capacitacion integral del personal: El personal involucrado en el proyecto, desde los
chefs y pasteleros hasta el personal de servicio, debe recibir una capacitacién integral
que les permita brindar una experiencia excepcional a los comensales. La capacitacion
debe cubrir aspectos como el conocimiento de los postres y maridajes, técnicas de

servicio, atencion al cliente y manejo de las instalaciones.

Promocidn estratégica de la experiencia: Para dar a conocer la propuesta y atraer a un
publico objetivo especifico, se recomienda implementar una estrategia de promocion
integral que incluya diversos canales de comunicacion. La utilizacion de redes
sociales, publicaciones en medios especializados, participacion en eventos
gastronomicos y alianzas estratégicas con empresas del sector turistico, son algunas

acciones que pueden contribuir a la promocion efectiva de la experiencia.
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e Monitoreo y evaluacion constante: La satisfaccion de los clientes es un factor crucial
para el éxito de cualquier proyecto gastrondmico. Por lo tanto, se recomienda
establecer un sistema de monitoreo y evaluacion constante que permita recopilar
comentarios de los comensales, identificar &reas de mejora y realizar los ajustes
necesarios para optimizar la experiencia. La evaluacion constante contribuird a

mantener una propuesta atractiva y competitiva en el mercado.

ANEXOS

Referencia:

Facturas:

Pruebas:
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