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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
RESUMEN

Esta idea de concepto se basa en ofrecer una cocina creativa, mediante un menu degustacion
que constan de mdltiples platos pequefios donde se ofrezcan ingredientes de alta calidad,
combinado con varias técnicas innovadoras, representados en platos sorprendentes y que evoque
una experiencia gastrondmica multisensorial haciendo énfasis en la combinacion de sabores y
texturas Unica para el consumidor, dependiendo de la disponibilidad y temporada de ingredientes
frescos, todo esto maridado armoniosamente con cocteles y vinos presentando combinaciones
para cada uno de los tiempos para incentivar a los clientes apreciar la combinacion de los alimentos
con las bebidas siendo una cena totalmente memorable, ya que esta oferta gastronémica no se
encuentra en el pais y si es importante explotar esta idea a fondo asi como lo hacen en otros paises,
pero en este caso con productos ecuatorianos donde se amplie el conocimiento de los mismos con
combinaciones un tanto diferentes como el queso, mani, pepinillo, remolacha combinados en los

postres.
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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

Sensibilizar y culturizar sobre el uso de productos ecuatorianos, hoy en dia es una tendencia
que se viene generando y aplicando por varios chefs y no solo en la industria alimenticia si no en
otras que promueven el consumo de producto local y de temporada, es por esta razon que mi
investigacion y practica se enfoca en dar una variacion a los postres mediante su preparacién o en
si en los ingredientes, por lo general los postres alternativos surgen para brindar una experiencia
Unica de sabores a lo que normalmente el consumidor no est4 acostumbrado y cambiar de alguna
forma la perspectiva de ver los postres. Muchas veces se pueden modificar en si las recetas
fomentando la creatividad, fusionando técnicas que cautiven el paladar de los clientes con nuevas
ideas, logrando asi ofrecer una experiencia culinaria autentica y Unica, ya que a su vez los tiempos
de postres presentados en el menu degustacion serdn maridados lo que es una propuesta Unica que

no hay aqui en el Ecuador como tal.

El maridaje apropiado entre postres y bebidas puede intensificar y complementar los sabores
de ambos, proporcionando una experiencia gastronomica mas completa y gratificante. Por
ejemplo, un vino dulce puede equilibrar la acidez de un postre frutal, mientras que un café intenso
puede contrastar y complementar un postre cremoso. Una cena de postres con maridaje involucra
todos los sentidos. La combinacion de sabores, aromas y texturas entre el postre y la bebida ideal
puede ofrecer una experiencia multisensorial superior a lo que cada componente podria brindar

por si solo.

En base a los productos que posee el ecuador se quiere realzar y dar a conocer, ya que es un
pais que tiene mucha oferta y no se lo estda manejando como se deberia, con una infinidad de

productos que se deben probar resaltando su excelencia, variedad y su papel en la identidad y la
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economia del pais. Esta perspectiva defiende el uso exclusivo de productos nativos en diferentes

sectores, desde la cocina hasta la moda y la artesania.

Al dar prioridad a los productos locales, se fortalece la economia interna, se respalda a los
productores locales y se fomenta un mayor sentido de arraigo y orgullo nacional. Ademas, se
impulsa la sostenibilidad al disminuir la dependencia de productos extranjeros y al promover
précticas agricolas y comerciales que sean respetuosas con el medio ambiente y las comunidades
locales, dejando de lado la dependencia de importaciones que a su vez nos vemos afectados por la
vulnerabilidad de fluctuaciones de precios internacionales, el efecto de la huella del carbono al
trasladar productos de un pais a otro, la produccion de productos vinculados con las practicas
agricolas que muchas veces causan severos dafios ambientales, contaminan el agua y en si la

deforestacion.

Y dentro de esta oferta se vio la oportunidad de experimentar en el &mbito de postres, no
ligados hacer el plato final de un mend, sino méas bien a ser la oferta como tal, que sean el
protagonista, ya que varios paises en el mundo ya poseen restaurantes reconocidos que se dedican
Uunicamente a cenas basadas en postres, como es el ejemplo del restaurante “Amaoto” ubicado en
México que usualmente se une con otras ofertas gastronémicas y ofrece cenas inolvidables, como
lo es la de haber sido participe de un menu de postres maridado Unicamente con cdcteles, es por
esto que yo he visto que este tipo de oferta no hay en el pais y siento que se deberia explorar méas
y llevar a cabo, para que las personas tengan experiencias unicas y no solo a la espera del final de
un menu lo que ayuda de alguna manera a preservar los productos, ya que si Se promueve una
cadena de consumo no se sobreexplota mucho a los productos y se da a conocer cada tipo de
producto en cada estacionalidad que al momento de combinarlos se van a crear recetas unicas y

sustentables que contribuyan a posicionar al ecuador en un destino gastronémico de primer nivel,
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donde atraiga visitantes extranjeros 0 nacionales que estén interesados por descubrir nuevos

sabores y disfrutar nuevas experiencias que ofrece nuestro pais.
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2. ABSTRACT EN INGLES

Raising awareness and educating about the use of Ecuadorian products, today it is a trend that
has been generated and applied by several chefs and not only in the food industry but also in others
that promote the consumption of local and seasonal products, it is for this reason that my research
and practice focuses on giving a variation to desserts through their preparation or in the ingredients,
usually alternative desserts arise to provide a unique experience of flavors to which the consumer
is normally accustomed and change in some way the Perspective of seeing the desserts. Many
times, recipes can be modified by encouraging creativity, merging techniques that captivate the
palate of customers with new ideas, thus managing to offer an authentic and unique culinary
experience, since in turn the dessert times presented in the tasting menu will be paired, which is a

unique proposal that does not exist here in Ecuador.

The appropriate pairing between desserts and drinks can intensify and complement the flavors
of both, providing a more complete and rewarding gastronomic experience. For example, a sweet
wine can balance the acidity of a fruity dessert, while an intense coffee can contrast and
complement a creamy dessert. A dessert dinner with pairing involves all the senses. The
combination of flavors, aromas and textures between the dessert and the ideal drink can offer a

multisensory experience superior to what each component could provide on its own.

Based on the products that the equator has, it wants to be enhanced and made known, since it
is a country that has a lot of offer and is not being handled as it should be, with an infinity of
products that must be tried highlighting their excellence, variety and its role in the identity and
economy of the country. This perspective defends the exclusive use of native products in different

sectors, from cooking to fashion and handicrafts.
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By giving priority to local products, the domestic economy is strengthened, local producers
are supported and a greater sense of root and national pride is encouraged. In addition,
sustainability is promoted by reducing dependence on foreign products and by promoting
agricultural and commercial practices that are respectful of the environment and local
communities, leaving aside the dependence on imports that in turn we are affected by the
vulnerability of international price fluctuations, the effect of the carbon footprint when moving
products from one country to another, the production of products linked to agricultural practices

that often cause severe environmental damage, pollute water and deforestation.

And within this offer there was the opportunity to experiment in the field of desserts, not linked
to make the final dish of a menu, but rather to be the offer as such, that they are the protagonist,
since several countries in the world already have recognized restaurants that are dedicated only to
dinners based on desserts, such as the example of the restaurant "Amaoto" located in Mexico that
usually joins with other gastronomic offers and offers unforgettable dinners, as is that of seeing
being involved in a dessert menu paired only with cocktails, that is why | have seen that this type
of offer is not in the country and | feel that it should be explored more and carried out, so that
people have unique experiences and not only waiting for the end of a menu which helps in some
way to preserve the products, since if a consumer chain is promoted, the products are not
overexploited much and each type of product is made known in each seasonality that

at the time of combining them will create a new sensations.
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3. MENU APROBADO EN ESPANOL

Alba

-madure -dueso
Pani Puri rellevo de puré de Waduro al horvo con espuma de dqueso v de sal prieta

cacaotero

-Cacao -avellana
Pan de masa wadre cow rellevo de vibs de cacao y avellana

Blame
- pldtano -mani -yogart griego
Esfera liquida de qoaurt griego acompaiiado con mantedquilla de wmani, platavo caramelizado,

mousse de frutilla, +uille de chocolate

Atardecer

-pepinillo -chirimoya -mandarina

@rovita de pepinillo y limén, paviova, mousse de siféwn de chirimoya, Bizcocho de zanahoria vy

salsa de wmandarina

Inviervo

~coco -remolacha -mucilago de cacao

Simalacion de coco con chocolate, tierra de remolacha, mousse de coco, aire de piiia congelado y

helado de mucilago



Petit Four
-maracuya -chocolate- ajowjol

Bombén rellevo de aganache maracuys \ praliné de ajowjolf

21
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ALBA

-Maduro -Queso -Sal Prieta

CACAOTERO

-Cacao -Avellana

BLUME

’ y » -
Platano -Mant -)ogu;r griego

ATARDECER

-Pepino -Chirimoya -Mandarina

INVIERNO

- e ’
Coco -Pina -Muc:lago de cacao

PETIT FOUR

Maracuya -Ajonjoli

.?gl i

ot
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4. MENU APROBADO EN INGLES

Alba

-maduro -cheese
Pavi Puri stuffed with baked Wadure puree with cheese foam and prieta salt

cacaotero

-Cacao -hazelnt
Cacao wibs' bread with hazelwnt

Blume

- banana -peanut -greek yogurt

Liguid sphere of Greek ogurt accompanied with peannt butter, strawberry mousse,

caramelized banana, chocolate tuille

Atardecer

-cucamber -chirimoya -tangerine

Cucumber and lemon aravita, paviova, chirimoya siphon monsse, carrot spovge cake and

Ml/n@@rimc sauce

Inviervo

coconut -beetroot -cocoa mucilage

Simalation of coconut with chocolate, coconut mousse, pineapple pieces and mucilage sorbet



Petit Four

Passion Fruit- chocolate- sesame

Passion Fruit and sesame chocolate

24



ALBA
-Plantain -Cheese -Sal
pricm

CACAOTERDO
-Cocoa - Hazelnur

BLUME

-Banana -Peanur Burrer -
Greek Yogurt

ATARDECER

-Cucumber -Custar Apple -
Tangerinc

INVIERNO

-Coconur -Pinapple -Cocoa Mucilage
A&

PETIT FOUR

-Passion Fruit -Sesame seeds

(@J"m

LT Y
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5. RECETAS ESTANDAR
5.1 Amouse Bouche (Alba)

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA
MASA PANI PURI

L & UIDE

TIPO BECETA

Basica o de Yenta

NOMERO PORCIONES

10

porcion

X Complementaria o
Subreceta

FOTO RECETA

PESO CADA PORCION 30_giamo

+ INGREDIENTE e | on | g | Teead | wseewetace | Jrde | e [conresi| meaies

ompra . Receta
1 Sémolafina &0,00 qramo % 000143 | & 0,132 | Tamizada 3 143 | Kilograme 1.000 gramo
2 Harina aro blanca 20,00 grame $ 0DO0ME & 00292 | Tamizads 3 146 | Kilegrame 1,000 grama
3 Sal 1,00 qramo 4 000083 (¢ 00005 |3 0,53 [ Kilagrame 1.000 grame
4 Aceite 00 grame ¥ 000231 ) & 00046 3 23 Litro 1.000 grama
5 Bicarbonata 2,00 qrama $ 001220 | & 00244 3 061|  Gramos 50 gramo
E Aqua 40,00 qram $ 000075 | 0,0300 | Tibia H 0,45 Mililitra 00 mililitra

1. Meaclur ingr

PROCESO DE PREPARACION

edienkes

2. Amazar

3. Disjar reposar 2 haras

4. Estirar y dur forma

5. Calentar acel

ke

&, Gran Friturs

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTDS CRITICOS

SUBTOTAL RECETA| # 0,21 FPrecios tatales de cada ingrediente 1. Tiempo de repasa
EXTRAS 53 $ (.07 Subtotal " % Extras 2. Mangje de kemparaturaz
LU:RJI!:'&'ET.I.?‘TAL $ 0,22 | Subkotal + Extras 5. Correcta thenica amasado
BLEINATAL % 0.02 | Costo Total Receta + Mo, porcioncs 4, Cantidad d¢ bicarbonate
12 Costa por Porcién + Peso cada
LCRAMI #0.,0007 Porsién

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECHICAS

1 Amasado

CriLy TLok
EL ARCIRAIN PO
Emily Flar

REFISALNT PO

luanowa Riokria

El ARNBACIN
£-abr-I4

FELHM
ACTIALIZACIGN
F-mar-If

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA
Pure de Maduro

TIPO BECETA

Biasica o de ¥enta

NOMERD PORCIDNES

8 porcion

Complementana o

FOTO RECETA

PESO CADA PORCION 15 gramo SUB-002

. Unidad Factor Unidad
* INGREDIENTE CHNJIDH :\JJ'I:IDDIEI: 535::::3 ':F;gr?"? MISE EN PLACE :‘::‘::’a ::::::: Col!:lsit’) ﬂ:::::
1 Maduro 185,00 gramos | % 000064 [ 01177 | Cocinar ¥ 021 Gramos 330 | gramos
2 Szl 200| grames | # 000053 % 0001 ¥ 053 |Kilagrame 1000 gramos
3 Huesomanaba 50.00| gramos | & 0,00745 | & 0.3740 | Rallar ¥ 3.7d| Gramos 500 | gramos
4 Crema de leche supermasi 20,00| grames | # 0,00530( % 01360 ¥ 0393| Gramos 100 | gramos
5
E
7
15

PROCESO DE PREPARACION

1. Cozinar el maduro

2. Fiallar

3. Agreqar

condimentos

4. Rallar queso

8. Agregar

wrema de leche

DUDITUTAL

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

DECETA % 0,68 | TPrecios totales de cada ingredicnte 1. Tiemps de coccidn
EXTRAS 5 3 0,03 | subtotal * % Extras 2. Mancjo de temperaturas
LU;;?FITI;I At % 0,71 | Subkeral + Extras
L';:,;?.;:" $ 0.09 | Costo Tatal Receta « Mo. porciones
L.I_'l-‘-:'r‘l:J“I;'-‘IJH $D,DDES DCO:.tJo par Forcion + Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1, Coccién por cxpansién

My tt
£3 ABCRALT FOR-
Emily Flor

f

FREVIEALNT POR:

Iwanova Riofria

FELHM
Fl ARNBACICK
#-abr-24

FELHM
ACTIHALIZACHTN
#-abr-24

26



FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Espuma de queso

W uIDeE

TIPO RECETA

Basica o de ¥enta

NUOMERO PORCIONES

porcidn

FICHA No. SUB-003

¥ L.omplementarla [:]

FOTO RECETA

PESO CADA PORCION 50 gramo

- Unidad Factor Usidad
H INGREDIENTE CANDTID.FA :\Jngll:ll:'lg?\ EEIII-:J[;\IS F.:_Fg::rc:E MISE EN PLACE :;:‘p':'a ;l:::: c.m-:.sia ﬂ:::::
1 qUESO Mascarpone 150,00 | Gramos |4 000364 | & 14460 H 241 Gramo 250 | Grames
2 leche G000 | Gramos | $ 000125 | 00750 H 1,25 Litre 1000 | Grames
3 crema de leche 100,00 Gramos 4 000330 | % 03300 1 0,93 Gramo 100 Gramos
4 azdear 2000 | Gramos |4 00002 (¢ 00238 t 115 | Kilegrame 1,000 | Grames
L cargas de nitrogena 1,00 Unidad 4 0582250 | % 10,3225 3 13,16 Unidad 16 Unidad
[
T
15

PROCESO DE PREPARACION

SUD I IMAL

0 MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

1. Mezclar liquidas DECETA % 3.30 | TPrecics totales di cadu ingredisnts 1. Tiempo de refrigeracian
2. Enfriar EXTRAS 532 % 0,16 | Subtotal ® % Extras 2. Wlancjo de temperaturaz
3. Paner en el sifén Lu;::?FITL;I AL + 346 | Subtotal+ Extras
4. Cargar "'D""‘_-‘"I'J;;:" $ 0,49 | CostoTotal Receta « No. porciones
g, Aplicar '-l-"_;'::':-l“';:-lﬂ $0,0099 DCos_t? por Porcion + Peso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. 5ifén
2 Expuma
— FELHM
o) i Fl ARNBACIIN
<rl Ly Lok, g : o-abr-24
reLHM
EL AL PET- FREFPEALNE PR ACTIAL 17 ACIG
Emily Flor lvanowa Riafrio f-abr-f
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR ‘_, LIDE
Escuela de Gastronomia - T
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
= Basica o de ¥enta
NIIMERD PORCIONES 8 porcién Complementana o
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. YTA-001
CANTIDA | UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio | Utidad | Factor | Usidad
] INGREDIENTE D MEDIDA | UNIDAD TOTAL MIZE EM PLACE Compra :l::::: Co“':rslo HF:::I:-::
1 Pani Puri 500 | gramo | $0.00073 | $ 01085 | Ficha Mo, SUB-001 $0,0218 | gramo 30 | gramo
2 Puré de Madura 185,00 | grame | $0,00534 | § 10988 | Ficha Mo SUB-002 $ 009 | gramo 15| gramo
3 Ezpurna de quesa 33000 | rmaililitro | $0,00389 | § 3.2641 | Ficha ko, SBE-003 $ 049 | gramo 50 | gramo
4 Sal prieta 5000 | gramo | % 001713 | $ 08538 | Folvo $ 2352 | gramo 170 | grarmo
5 Aceite 50000 | gramo | $0.00229 [ $ 11450 | Gran fritura 3 2249 litror 1000 | gramo
PROCESD DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Freit el pani puri v farmar bolicas r‘T $ 6,47 | 7Precios totales de cada ingrediente 1
2. Bellenar con el pure de madura EXTRAS 53 % 0.32 | subtotal "% Extras 2
3. Poner encima de la espuma de queso oo o IO TAE $ 680 | subroral+ Extraz 3.

4
3
.

O
LU0 O
DORC i

OS5 T0 FUR

s 0,85 Costo Total Receta « Mo, porciones

Towto por Forcion * Pase cads
L1 =] is

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECHICAS

1

2.

CriLy TLon

EL LRI PO

Emily Flor

FEE YIS AL P

leanawa Riofria

rFeLHM
Fl ARNRAC TR

£-abr- 24
FELHM
ACTIALIZACIKIK
£-abr-2f

27
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5.2 Pan Masa Madre
FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR - UIDE
Escuela de Gastronomia
NOMERE RECETA TIPO RECETA
Bdsica 0 de Venta
X Comrglementaria o Sutrecrin
HEHA No 5uUa-001
. INGREDIENTT campap | UMDAD | FREOO | PRECO MISE EN PLACE Praala; | Shided | Fusery| fhiced
MEOIDA UNOAD T0TAL Compra | Compra n Aecola

1 #arina De rigo 4500 gramo S Q0014615 00657 | Taraza 1 145 | Kilogramo 100 | g

2 Agua 2000 gramo § 00005 s 02050 1 m lro 000 m

32 m™asa madre 20,00 gramo $ 003x0is 0,500 1 e Graro =0 P

15

SUBTOTAL RECETA 5 on ‘!i IE H ||ll!!l!l 1 Toerrpo de Jeudacs

2 Formar una bols EXTRAS 5% 5 004 | Subicial * X Eras 2 Marwys de lerrperstrss
3 Corbiar de bowd COSTO TOTAL RICETA $ 0,75 | Suticta ¢ Extraz 3 Corrects Mcrica de amasado
A Tapwe con Film COSTO POR PORCION $ 0,75 | Costo Tatal Receta » Mo porcones|
5 Deiar reposer #n larefn COSTO POR BRAMO $ 00093 &Tm
§ Sacwr despuats O 12 horas o dair @ ariteerin

reELMwWn
F 1 AROAACINN

rELIW

LLABORADO POR: o ACTHA IZACION
Emidy Flor

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia
NOMERE RECETA
Dasica 0 de Venta
MO PORCIONES x {omplementecia 0 Sutwecets
Unidad Faotor Unidad
B INGREDRNTE cwmosp | R0 | PR ] T MISE EN PLACE frecto | Muckda | Conversié | Medida
Comgaa " Heoets

Guanabana 40000 | Geamos |5 000300 |5 13,2000 | Otcenw b pupa, sace pepas ' 300| Kiograre 1000 | Gewmos

P Lmon 15,00 Gramos $ 000291 |5 0437 | 2umo 1] 251 Kiogenc 1000 | Gosmeos

3 Asicat 10500 | Gamon |5 000018 |§ 01475 1 18| Kiogate 1000 | Gearros

K hieroatuena &00 Gramos S onusm|S o0oDds0 ) 048| Gamo w0 Geamos

8

S0 DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA
1 Sacer las pepas deleguansbe SUBTOTAL RECETA s 1,44 | IPrecica totales de cadu ingrederme | Cormersacdn
2 Process y chioret s pdoa EXTRAS 5% S D07 | Subeond” % Bevas 2 Manejo de 1eTger s as
3 Ueyar ¥ luego y pooer lamicad de Ly agiie s v s puips COSTO TOTAL RECETA 5 151 |Subcotl«Emias 3 Coveccyrbonicn de mesmelads
T COSTOPORPORCION | & 0,13 | ComoToulRaces Mo porciorms
.81 T3 C ek ol wato de szt 3 ol o e hrdn COSTO POR GRAMO § 0,0028 | SomoPTReEnt
T Uega alos WZC
_'l reuma
3 A L ay 1 aRNaariNa
Q_Ml\_\/ ol woes - _Awg
reons
ELABORADO FOR: REVISADO POR: AFTIIAY K2 ATIAM
Emity Flor vanows Riotno
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMERE RECETA

TIPO BRECETA

FOTO RECETA

4. Zegunda hora realizar ¢l primer doblez

5. Tercera hora zegunda dablez

&. Tercer doblez y poner las nibs u avellanaz

T. Cuarto dablez y kapar can film

. Dejar alambiente Th vy lueqoenreparokodalanoche cnla
refri
3. Zacar y dejar al ambiente por 5 haras

10, Untar mantequilla w harina en plastica film

1. balear la maza y dar forma

[T Pro T G 0 Calaz b Sl ol oI TI o oy e [T i |

Lors

13, realizar las grefias

14. harnear par 45 min y dejar enfriar

ARGUMENTACION TECHNICA

Pan de maza madre realizade por proceso de aukdlisis

CACAOTEROD ¥ Bisica o de Yenta \
(3 F mplementara o |
HOMERD PORCIONES 14 porcion Complementania o
PESO CADA PORCION 50 gramo ICHA No. YTA-0O2
Unidad | Factor Unidad
CANTIDA | UNIDAD PRECID PRECID Precioc - - -
INGREDIENTE MIZE EN PLACE Medida | Conversi | Medida
D MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Compra o Receta
1 Pre Fermento 0,00 grama t 0003353 | % 0,7465 | Ficha Mo, SUE-001 POo0T4ES qrams & qrams
2 Harina ora blanco F00,00 grame t 000146 |t 04330 | Tamicads H 146 | kilograme 1.000 grama
3 Eal T.00 grama t 000055 | 00037 i 0,553 | Kilegrame 1.000 gramea
4 Agua 240,00 mililitro $ 000075 ] % 01500 b 0,45 Litra &00 mililitra
- Mib= 50,00 grams t 002175 | % 10575 i 4,355 gramo 200 grama
& Auellana 50,00 grama t 002365 | % 1,1542 | avellana tostada y pelada H 4,50 gramo 130 grama
T mermelada 280,00 grama t 000050 | % 0,125 | Ficha Ma. SUE-002 £ 01255 | Kilagrame 250 U
E
]
PROCESO DE FREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
- : U TR F F Precios bokales de cada
1. Meaclar la harina y ¢l agua BECETG £+ 377 dionte 1. Temperatura
2. Tapar por una hera EXTRAS 53 % 0,19 | Subtotal ® % Extraz 2. Cantidad de agua
R LET LU -LE LT L= b o] A WD £ [=J0= [T LI L 3
CO5TO TOTAL 5. Grefias
zobrante $ 395 Eubkatal + Extras
4. Dejar repasar 1 hara mis RECETA
[

METODODS ¥ TECNICAS

1. Harnear

2.hutdlisiz

g_[_f. I ?r _1:.'..;..‘- 4

EEALLFA LR LT

Emily Flar

[

R

AT sif
RE VR ALRG POR:

lvanawa Riafric

rocuwmn
Fl ARNBACHTN
A -gr-24

rCLnn
ACTIHALIZ AN
F-z2br-24
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5.3 Blume

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBAE KLCETA

PO RECETA

MOUSSE DE FRUTILLA =] Bisica o &
FICHA No Sus-001
M INGREDIENTE o Bt Bt bl Beiored MISE EN PLACE e | Medsda Comeonsit| Meodbde
Compra n Heceta
1 Frualls 000 o $ 00082 |5 05742 |pudos 8 24t| Geamos sw| o
2 Husvos 3.00 u $ 0.066657|% D05%D |clwas + 2% Unded E u
3 Az 000 o $ 000meis 0062 s 1% | Klogramos 1000 o
4 Gelstina 7.00 o $ 0013 |§ 0223 |rickaeadn t  037| Guamor 0| o
5 Creena de bache MO0 3 $ 00050 [$ 13000 | semsbanda 3 00| Guns w| o
&
PROCESO DE PREPAXACION
1 Jugo de hiunla 40 C oon la pelating had sada SUBTOTAL RECLTA s as1fjE L)
2 Forma pioos mos de mecenguae EXTRAS 5% S 015 | Sutectal® % Emnas 2 Maneio de semparatass
3 Afad ol juge de e frutls COSTO TOTAL RECETA s 3,05 | Subnctal » Extras 3 Conwctatécnica de mousts
& Agregin la crema sembatida al merengae COSTOPORPOROON | 5 0,51 | Coso Toral Receca : No. povolones
5 Ponse snmaldes 7 congelae COSTOPORGRAMO | 5 0016 | 0o 0 - ooer (Peroasas

Crl Ly ot
ELABCRADO POR
Emly Flor

reura
El ARNDBATIOM
P
reLMA
ACTHIALIZAMINON

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBIE NECITA W0 RECETA
Esteras e Yogun [ | BémcaodeVenta |
FICHA Mo SUB-002
Unidad Facton Unidad
. INGREDIENTE CATON | DD | e | o MISE EN PLACE Lsocrc Mudda | Conumenss| Wedvda
1 Yogun F000 | gemor |$ 00080 |§ 1500 + A Gomes 0| gamos
2 Algn 250 | gamos |$ 00850 | 0213 t B30 Gamoc 0] games
3 Ay 500,00 il $ 000025 |§ 018 ] 151| Giemes 600 m
4
B
€ PREPARACION f
1 Propar st ol baho de sbon SUBTOTAL RECETA s 190 |sTTeCwe e 1 Tumpo en ol bafs
2 Mezola EXTRAS 5% 5 009 | Subsceal® % Evnne 2 Maneio desempetnans
3 Mandu slvacio COSTO TOTAL RECETA < 196 | Subsctal » Estras 2 Corectaticnca dd bafc
A Sumaign of pogur an el bato COSTO POR PORCION $ 028 | Costo Toral Rooeca + No, posceorms
& Paam por agas COSTO POR GRAMO S 00116 .:“.,u‘“' Foactian + Peeo oadn

CMiy tok
ELABORADO PO
Emily Floe

Ivaevired Belrio

€1 ACOIRACINM
2

FELHA
ACTIRAL IZACIANM
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

W uIDE

e et G -t

NOMBRL RECETA PO RECETA
Moss g Mantequilia de man | | BiscaodeVenla |
Unidad | Factor | Unidad
' INGREDIENTE CANTIN | LRI | . || P MISE EN PLACE P Mo |Canvers | Heids
1 Mariacuille s mani T2.00 P $ 007743 19853 [ pana 1 88T| Kogume | o
2 Sal del kmalapa en grano 500 o $ 000 |8 02550 ] 221 Gamos 130 o
3 Maitcdaxinna 84,00 or $ 000250 |¢ 0230 ] 250 | Kiogame 1000 7
4
B
PROCESO DE PREPARACON S ”
1 Procesa todoslos ngisderter SUBTOTAL RECETA s 245 |ZT1600H % 1 Mezcly olmani
2 ey EXTRAS 5% S 012 | Scbiowd " % Bras 2 Maren de lecrgst st as
S OSSR TP SRS R G COSTO TOYALRECETA | 5 257 | Subtotad + Eras 3 Corecta wcrica de mezoisdo
q COSTOPORPORCION | § 049 | Como ToiwFecets - Na porcicres
COSTO PORGRAMO | 50,0172 |2 e cod

{M}L\//—FLUQ

rELMA
£1 ARNRAring

Escuela de Gastronomia

ELABORADO PORY: Al ”:;lli"l‘:l' 1NN
Ermly Flee lvarnava Fiolrio a4
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR =]

NOMBRE RECETA WO RECETA
T 1 GéscaodeVena |
FICHA Mo SUB.004
Unidad 1 aoton Unidad
B INGREDIENTE CANNION | aeany: | foemD. [ Leeen MISE EN BLACE Sreole. Modids | Convurss| Medsds
1 Glucosa 70,00 = 3§ aore|s 01 1 193] Gamos 1000 &
2 Caceso enpovo MO0 Gr $ 00140 |S 2570 ] 353| Giamor w0 Ge
3 Azvow T (= 3 000M8{$  O.MET |seupsimple 1 18| Gmes 1000 &
4 Agua 08,00 mi $ 00005 (¢ 0037 ' 151 Lam £000 m
5
B
5
PREFPARACION COSTO MATERIA PRMA £
1 Caburriat la ghacesay ol siope sinph s 30 C SUBTOTAL RECETA 5 390 | ST NTSE RIS Oy huy I Tempoen elhona
2 Trarwtorr 2 labousdon e nouporw o 03080 EXTRAS 5% 5 012 | Subsceal® % Esuag 2 Maneo desempetnaas
3 Esparce lameciaen un shost COSTO TOTAL RECETA S .04 | Subscrals Evras 2 broporat wlcacas
a4 Homew pot T a 176 C COSTO POR PORCGION $ 0,51 | Costo ToulBcecs « Mo posceorms
S Rompe: s pedazas yreeswe COSTO POR GRAMO S 00138 |LoroP 1r e

m

CriLy Tt
£LABORADO POV
Ermaly Floe

£ J
Nermee na

REVISADO POR:

Ivanrs Fltio

FELHA
El ARIBAINN

P ad

FELHA
ACTINALIZAMAN

P
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

W uio

S——

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Platano Caramelizado Bésica o de Yenta
- — T 13
NUMERO PORCIONES 7 porcion X Lomp ana o
ez onroncon
. Unidad Factor Unidad
CANTIDA | UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio
# INGREDIENTE MISE EM PLACE Medida |Conversio| Medida
D MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Compra n Receta
1 barana 4.00 u $ 000083 [$ 00033 $ 100 | Kilegrame 1.200 u
2 Azicar morena 100,00 Gr $ 00015 ( % 01190 ¥ 2,38 | Kilogramo 2.000 Gr
3
1
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cortarlas bananas SUBTOTAL RECETA 5 0,1 |2 resiostotales deads 1. Banana semi-suave
i inaredisnts
2. Poner lamantequilla EXTRAS 5% 5 0,01 | Subtatal” 3 Extras 2. Manejo de temperaturas
3. dgregar azdcar COSTO TOTAL RECETA 5 0,13 | Subtotal + Extras 3. Caramelizado
4. Caramelizar COSTO POR PORCION 5 0,02 | Costo Total Receta - Mo, porciones
COSTO POR GRAMO 30,0000 FC'Iost.c: paor Pargidn : Peso cada
QrcIon
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1 Caramelizar
FELHA
iy g El ARNBACIIN
€M| L\/_\CLOQ Francra (0 Hiefieo ) ES
£ ABL AU P BEVISADE FOR FELHA
ACTLIALIZACIONM
Emily Flor lvanova Riofrio s B
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
X Basica o de Yenta \ ‘
7 I
NUMERO PORCIONES & porcién CompIementaria o g_\g
PESO CADA PORCION 115 gramo FICHA No. VTA-003 P s,
. Unidad Factor Unidad
CANTIDA | UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio
# INGREDIENTE MISE EN PLACE Medida |Conversid| Medida
D MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra [ n Receta
1 Mouszze Frutilla 500,00 gramo % 00655 | $ 84739 (Fichalo SUE-001 ¥ 05034 gramo 30(  gramo
2 Esferificacidn de Yogurt 400,00 gramo $ 00738 [$ 45530 |Ficha Mo SUB-002 ¥ 0.28 gramo 25| gramo
3 Mantequill a de Mani 250,00 gramo $ 00176 | $ 42908 | Ficha Mo SUBE-003 ¥ 0,43 grama 25|  gramo
Tuille de chocolate 300,00 gramos | $ 003378 [$ 10,1343 | Ficha Mo, SUB-004 ¥ 0.51 gramo 15| gramo
4 Banana caramelizada 180,00 gramo 3 000031 (% 0,0551 | Ficha Ma. SUB-005 ¥ 0.0z gramo BO[ gramo
5
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Poner la mousss SUBTOTAL RECETA § 27,51 |4 resiestaElesdecads 1. Sobrebatir | crema de leche
innredients
2. Esferificaciones EXTRAS 5% 5 1,38 | Subtotal* i Extras 2. Pocotiempao en el bafio de algin
3. Caramelizar bananas COSTO TOTAL RECETA S 28,88 | Subtotal + Extraz 3. sobrecaramelizacidn
4. Decorar conla mantequilla de mani v el wille COSTO POR PORCION 5 LR Costo Total Receta : Mo, parciones
5 COSTO POR GRAMO $ 0,0419 Cozto por Forzion : Feso cada
. . Docicn
3 METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Esferificacion, mouzze, wille
2. praling, caramelizacidn

€M|L7_‘FL°9~

£L ABGRADE FOR-

Ermily Flor

fesearoear |

FREVISADEF -

Ivanova Riofrio

FELHA
Fl ARCRACIM

Pt
FELHA
ACTLIAL IZACIAM

T




5.4 Atardecer

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

33

NOMERE RECETA "TOTO RECETA
Granita de pepino Biaica o de Verda
NUMEND PORCIONES X CORPISnvaniaTIS &
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. sus-o01
| | prE PRE < Unidad | Faotor | Unsdad
o INGREDIENTE CAN‘;IDA | :::gﬁ | ao Tnﬂ? MISE EN PLACE ;’ Medida | Conversio | Medida
e Compra n Aeceta
1 Faprro 326.00 o 12225 | oo t 150] wWogere am @
2 Limon 3000 ¢ o 0,000 | mge ' 00| gance 0 &
3 Azies rverdda 5600 | @ 0,822 1 1| Mogane 500 9
& Agu 3300 o 0,006 ' 151 ko £.000 o
? Geldira 200] o 00647 | dmada 1 037 ganes x© @
] Agus .00 | o 00/ t 151 k1o 1000 o
%
PROCESO DE PREPARACI COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS -
! Hacw puse wlpepne SUBTOTAL RECETA 5 154 | IPrwcz cides du cads ngedante: 1 Twrpo de conpeiecin
2 Hawwla geang EXTRAS 5% § 0,08 | b Eswvar 2 Marwio de iemperanans
2 Herw ol g y ol scuc e mvendo COSTO TOTAL RECETA § 162 | S+ Etrar 3 Eveaccion del baudo
COSTO POR PORCON S 0,23 | Com Toind Recets - Mo pooceres
IS SR RO TSI B COSTO POR GRAMO S 0,0023 | %2 P Paclin s Pesocads
METODOS ¥ TECNICAS
— ELAA
€My tLok = j F 1 ARMRACION
Nt ' !
. . L
ELABORADO POR: FEVISADO POR P S
Emaly Flor Ivarava Riofrio a4
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Paviova _ Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 6_porcién
PESO CADA PORCION 60 gramo FICHA No.
N Unidad Factor Unidad
CANTIDA | UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio _ - -
# INGREDIENTE D MEDIDA | UNIDAD | TOTAL MISE EN PLACE Compra Eledlda CDI‘!UEISI Medida
ompra an Receta
1 Huevos 3.00 u $ 019867 [ $  0.5960 | claras 100 ¥ 293 u 15 u
2 Azlcar 200,00 ar $ 000m3 | $ 02360 k3 118 u 1.000 ar
3 Maicena 15,00 ar $ 000488 | 0073 k3 195 | Gramos 400 ar
4 Wainilla 10.00 ar $ 00mM00 (% 0100 ¥ 110 mi 100 ml
5
E
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezelar azticar + claras SUBTOTAL RECETA § 1,02 |LTTeciostatales desada 1. Tiempo de homeado
2. Formar picos EXTRAS 5% 5 0,05 | Subtotal " 3 Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Agregar maicena yliman COSTO TOTAL RECETA 5 1,07 | Subtotal + Entras 3. Correcta téonica de merengue
= N A + .
4. Homear 1004C 50 min COSTO POR PORCION | § 0,18 | Lo0 [otalHeceta o,
COSTO POR GRAMO 5 0,0030 ;L,c:gt‘.g:%or Forcion : Fesocada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Punto de nisve
—_ FELHM
7 g Fl ARMNBACITN
el vy TLof francvs a7 JE—
. . FELHA
EL ABCRRADET FEOR FEVISAD T FOR ACTIA IZACIAN
Ernilw Flar |vanova Riofrio P
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

1. Mezclar los ingredientes

2. Bratir

3. Agreqar znahoria rallada

4. Agregar huevos de len

6, Diejar repozar y hornear

ausiuraL

Frecios totales de cada

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Espuma de chirimoya
NOMERD PORCIONES porcidn
PESO CADA PORCION 35 gramo
- Unidad Factor Unidad
CANTIDA | UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio = . )
INGREDIENTE MISE EN PLACE Medida | Conversi | Medida
1} MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Compra on Receta
1 Chirimoya pulpa 21200 | gramos | # 000533 | 17917 kS 250 | Gramos 300 [ gramos
z crema de leche 0000 [ gramas | # 000330 (¢ 05300 ¥ 093 | aramos 00| gramos
3 azlcar 50,00 gramos 4 00078+ 0.0530 k3 112 | gramos 1.000|  gramos
4 gelating 200 grames | # 003233 | % 00647 ¥ 037 | aramos 30| grames
5 limén 15.00 | gramos | ¥ 0.00053 | 00033 # 040 | gramos 83| gramos
5] cargas de sifdén 1.00 u # 150000 [+ 15000 3 150 u 1 u
14
15
PROCESO DE PREPARAC COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
" : SUSIU AL Frecios totales de cada "
1. Hidrakar la gelatina OCrCTA $ 435 o rediente 1. Agikar la espuma
2. Calentar la chirimaoya con la azdcar 2 40°C L TRAE L4 $ 0,22 | Subtatal " % Entras 2. Manejo de temperaturas
2 Dizolver la gelatina L.IJ;'; ?':ITLLI AL $ 457 | Subtotal ‘tE;:tras _
4. Bajar a 28'C y agragar la crema tEEF:“EI ':ZF.J: $0.76 I_E‘z;;_gné;i:;:;a;r::; —
8§, Foner en el sifan y cargar COARC 30,0218 i )
METODOS ¥ TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Espumas
2. Sifdn
— FELHA
P l 7 g El ARNBACIAN
gﬂ 1 |_\f TLO P franors ( Haafieo - Z-map-
FELHA
EL RSO POR:- FEVISALR POR: ACTIALZACEN
Emily Flar Ilvanova Riofria
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Bizcocho de zanahoria
NOMERO PORCIONES 12 porcidén
PESO CADA PORCION 25 gramo
- Unidad Factor Unidad
CANTIDA | UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio ) . )
L INGREDIENTE MISE EN PLACE Medida |Conversi | Medida
D MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Compra on Recets
1 Harina 175,00 ar $ 000362 | % 06335 | cernir ¥ 3,62 | Kilogramos 1.000 qr
2 Zanahoria 225,00 ar $ 000100 | % 02250 | rallar ¥ 1,00 | Kilogramos 1.000 qr
4 Azdcar 115,00 ar $ 00014 (#0305 3 227 | Kilogramas 2,000 ar
5 huevas 2.00 u # 0.26533 [ ¢ 05307 $ 398 u 15 u
7 bicarbonato 2.50 ar # 000657 [+ 0.0164 3 187 | gramos 300 ar
g zal 2.50 ar $ 000054 | ¢ 00014 ¥ 054 [ gramos 1,000 qr
3 nuez 25,00 ar 3 001310 | % 04775 ¥ 382 | gramos 00 qr
0 canela 3.00 ar $ 002475 | ¢ 00743 ¥ 0,99 [ gramos 40 qr
n wainillz 250 ar % 0,00870 (¢ 0,065 k3 087 | mililitras 100 ml
12
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

DECETA $ 21 inrediente 1. Tiempo de horneado
CyToac 2o $ 011 [ Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
LU;.{- g.:'-.-"_:" AL 3 2.2 | Subtotal + Extras 2. Comrecta kéonica de batido pesado
TS TUO PR Tosto Total feceta = [,
| $018 | i
L] $0.,0074 o Foreon s Peso cada
LDARIC - Eorciin

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS ¥ TECNICAS

1. Batido pesado

MLy Tk
EL BEORARG PO
Emiily Flar

FEWSALHT PO

lvanoua Riofrio

FELHA
Fl ARNRACIGR

F-map-Id
FELHA
ACTHALIZACHN

F-map-d




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

MOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Salsa de mandarina Basica o de Yenta
(| - e omplementaria o |
NIIMERDO PORCIONES porcién o Lomplementarta o
- Unidad Factor Unidad
CANTIDA | UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio ) - -
L] INGREDIENTE MISE EN PLACE Medida |Conversi | Medida
D MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Compra b0 Heceta
1 Mandarina 200,00 ar ¥ 000231 | ¢ 055320 | pulpa 3 241 Litror 1000 ar
2 Jengibre 10.00 ar $ 0.00700 (% 00700 | rallado ¥ 113 | grames 170 ar
3 Mantequilla 10,00 ar ¥ 001320 | ¢ 0,820 # 182 | grames 00 ar
d Gomaxantana 5,00 ar ¥ 001034 (£ 00517 3 10,34 | Kilagrame 1000 ar
5 Canela 5.00 ar # 0.03760 [ % 015580 | rama ¥ 188 | gramos 50 ar
[
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Froner a heruir el jugo con la cscarablanca :"I:-l'll_'jl'l‘ll:_:.:l_ 3 107 inL:?L?:DD ales de cada 1. Tiempo de coccidn
2. Afadir la canela y el jengibre RS L4 34 0,05 [ Subtotal® = Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Saborizar L.ng:_ ?':ITL.:‘I AL $ 113 | Subrotal « Extras 3. Demasiados aditivos
" CUS 1O PR Tosto Tota eceta s Ho.
4, Tenturizar con Qoma #antana L,Bgﬁ'ﬂ':'-ﬂﬂ £ 019 Tmi{mn - - :
1570 F 40,0049 Dc‘rs;?fm GICION © FEs0 6ada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Funto Mape
FELHA
N Lof 7 W ] Fl ARNBACN K
ooy ¥ LR iy
FELCHA
EE RBORAGF POR- REVISA POR: T LR
Ermily Flar MNembre v Spelids F-map. SF
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ATARDECER x Basica o de Venta H
(| A omplementana o |
NOMERD PORCIONES porcién Comp ana o £ f
PESO CADA PORCION 218 gramo ICHA Mo. VTA-004 -
g Unidad Factor Unidad
CANTIDA | UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio - - )
* INGREDIENTE MISE EN PLACE Medida | Conversi | Medida
1] MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Compra &n Receta
1 granitade peping 500,00 grama % 000356 | # 132584 | Ficha Mo SUB-00 #0234 | gramo E0| gramo
z2 pavlova 375,00 grama ¥ 000236 | $ 11103 | Ficha Mo, SUB-002 * 013 [ grama EO0| gramo
3 espuma de chirimoys 400,00 mililitra F 002777 | $  &.7084 | Ficha Ma SUB-002 * 076 | gramao 35| gramo
4 bizcocho de zanahoria 550,00 gramo 3 000737 [ & 4.0540 | Ficha Mo, SUB-004 * 048 | gramo 25| gramo
5 Salsa de mandarina 230,00 grama F 000434 | $ 11373 | Ficha Mo SUB-005 * 013 [ gramos 38 u
[}
7
1=
PROCESO DE PREPARACIGN COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Poner la pavlova l"TA $16.94 ii:‘?'ﬁ:ﬂo ales de nada 1. espuma de chirimoya
2. Rellenar con la espuma y el bizcocho [ Ly $ 0.85 | Subtotal " = Extras 2. voceian de la paviova
F Poner encimala granita L'U T ToT AL $17.79 | Subrotal « Estras F granita de pepino
4 Salzear LUS 1O FUH Costo TotalHeceta = Fla.
i D.nnr'lq M &
5. Poner Flares E——y
B METODOS ¥ TECNICAS

T
€ r)1lrl L\)j' TLO e
E BB POR-
Emily Flar

A— LT

FEVESALNGF FOR-

lvanova Riofrio

FELHA
Fl ARNBACIAK
F-map-Sd

FELHA
ACTIALIZACIHK

S-map-2d




5.5 Invierno

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

W uIDE

MNOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Falso Coco Baslca o de Uenla
NOMERO PORCIONES 7 porcion
PESO CADA PORCION 70_gramo
. INGREDIENTE CANTIDA | UNIDAD | PRECIO | PRECIO msEenpLaCE | £0 | Medda | Conversi| Medida
Compra an Receta
1 Chocolate blanca 100,00 ar $ 001800 | % 1.8000 | Fundir -3 450| gramos 250 ar
2 chocolate 703 200,00 ar ¥ 002000 | % 4,0000 | Fundi $ 1000 gramos 500 ar
3 Cacan 100,00 ar ¥ 00250 | % 1.2500 ¥ 375 gramos 300 ar
4 coco rallado 100,00 ar ¥ 001370 | % 1.9700 | tostar ¥ 187 | agramos 00 ar
5
=1
15
COSTO MATERIA PRIVA PUNTOS CRITICOS
1. Templar chocolate D;E'rl‘;_;:l_ % 9,02 redc.:los ctales de cada 1. Dar forma
2. Dar formar EYIRAS, 55; e $ 0,45 | Subtotal * 32 Extras 2. Manejo de}erﬁperaturas
3. Moldear CBECE Aoy % 947 El;bst:jc‘tallo‘ér:zeta - 3. Corecta técnica de templado
M e A
5. pasar par cacao ikl § 00793 | SO pTFereen PR eaTs

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Templar

crn Y “Toe
EL ABORALG POR-
Emiily Flar

REVESRNT POR:

lvanowa Ricfrio

FELHA
Fl_ A RODACITER
¢

1r-maw-,
FELHA
ACTILAL IZACIN

I -map-2d

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

W uIDE

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pastelera de coco Baslca ode Uenta
NOMERO PORCIONES porcidn
PESO CADA PORCION 45 _gramo
. INGREDIENTE CANTIOA | UNIDAD | PRECIO |  PRECIO MSEENPLACE | P70 | Medda | Conversi| Medida
Compra an Receta
1 leche de coca 333.00 ar ¥ 001235 | % 41212 ¥ 4,74 | kilogramao 353 ar
2 azicar BE.00 ar $ 000350 (% 06463 ¥ 093 gramos 100 ar
3 yemas 3,00 u # 015000 (# 0.4500 ¥ 015 u 1 u
4 maicena 33.00 ar ¥ 003233 | % 1.0670 ¥ 0437 | gramos 30 ar
5 esencia de coco 5.00 ar F 000303 (% 00155 ¥ 309 gramos 1.000 ar
[ mantequilla 26.00 ar ¥ 001432 | % 03723 ¥ 358 gramos 250 ar
T crema de leche 0,00 ar ¥ 000403 | % 02563 ¥ 4,09 mil 1.000 mi
a8 chantipack 30,00 ar ¥ 001000 | % 0,3000 ¥ 450 mil 450 mi
3 dioxida de titanic 10,00 ar $ 005700 | % 0,8700 ] 174 gramos 20 qr
10
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. realizar pastelera y poner gelatina al final D:E'rl‘:'_; :L % 813 redc.:los Claes de cada 1. Tiempo de batido

2.mezclar diotida de titanio para blanquear I:‘II_,-II—_I%AI'I:_I 5|{_| e % 0,41 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas

3. bajar la pastalera a 28 CBECETA % 854 El;bsttoc‘tallooir:_r‘:ieta - 3. Cormecta técnica de pastelera

4. Montar la crema ener ':'—'ﬂ.n % 122 Rosine ;' .

5. Afiadir la pastelera ala chantilly piedeghl 00271 ot 'for Foroion < Peso cada

METODOS Y TECMICAS
— - FELHA A
iy For i
ELABORARG POR: FEVISAO0 POR: nl"TI'I—lll:IL;;:l"II‘IM
Emily Flar lvanova Fiofric IF-map-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

e uIDeE

s Uit

MNOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Helado de mucilsge T oaea o voma
NOMERO PORCIONES 6 porcién
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA Mo. SUB-003
. INGREDIENTE CANTIDA | UNIDAD | PRECIO |~ PRECIO MISEENPLACE | P | hicgiga | Comversi | Medids
pra Compra on Receta
1 Mucilago de cacao 400,00 ar ¥ 007000 | % 4,0000 | Hervir ] 500 | Gramos E00 ar
z Dextrosa 32,00 ar § 002000 | % 0,6400 3 0,60 | gramos a0 ar
k} glucozs 22,00 ml $ 000025 | % 0,0055 % 151 Litrar £.0000 mi
4 Azdicar 25,00 ar F 00015 (% 00295 % 118 | kilogramo 10000 ar
5 Meutro 200 ar ¥ 001336 | % 00273 % 13,96 | kilogramo 10000 ar
B leche enpolve g.00 ar ¥ 000800 | % 00430 Ed B0 | kilagrame 1000 ar
g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Heruir mucilago :';'I__jrl_::"_rl :L $ 475 in::_‘i?:’c‘ les de bada 1. Tiempa de madurada
2. Afiadir ingredientes EETRAE, Ly 3 0,24 | Subtatal ® 2 Extras 2. Manejo de temperaturas
2 Llevar 2 80°C L'u;'; ?':ITL;I A 4 4,99 | Subtotal + Extras 2 Correcta téenica de mantecar
4. Bajar a 20C :EEF:IIEII:I’:I:U_I': s 0.83 rt‘?fit:‘:vnloﬂ Heceta-r TG
5. Turmis y mantecar P s 00T pL,orsti?for Forcion s Feso cada |
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Mantecar

Erin Y “Froe
EL ARORALG POR-
Emily Flar

g 4

BEVISALT POR-

luanava Risfria

FELHX
Fl ARNEACITER

IFr-map-7d4
FELHAX
ACTILAL IZACICT

IF-map-2d

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

W uioe

MNOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
pire do it T Baseaodevemna
NOMERD PORCIONES & porcion
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA Mo. SUB-004
- Unidad Factor Unidad
s INGREDIENTE I:Mg DA ﬂ::ﬁgg Eﬁﬁﬂg l?rFélET[:E MISE EN PLACE |:|:) 'eC10 | Medida | Conversi| Medida
ompra Compra on Receta
1 Pifia pulpa 100,00 ar § 0002V | % 0.2van ] 138 gramas E00 ar
2z Sucro 1.00 ar ¥ 0,22500 | % 02250 3 450 gramos 20 ar
3 Lecitina 2,00 ar ¥ 05567 | % 0,313 3 467 | gramos a0 ar
4 clara de huevo 20,00 ar § 015000 | % 3.0000 % 0,15 u 1 u
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pulpa liquida, levar a fuego :';'I__jrl_::"_rl :“' % 381 inf_‘?:;‘:no Ales de zada 1. Excesa de aditivo
2. Mlezclar aditivos, repos.ar e ETRAE h k3 019 | Subtaoral * 2 Extraz 2. Manejo de temperaturas
3. Poner en recipiente alto, mezelar claras L'ug:_?':l_rlil HC $ 407 | Subtatal « Extraz
- OSSO ror Ciozto TotalReceta - TRo.
4. Poner el aireador BPOECLAKL $ 0.67 norcione: _
5. Diejar que se farme laespuma "'L':‘:I':.'A":"'__‘un ¢ 00334 DL"'-‘ISQE?EOT Foreon = Feso cada
E. Congelar METODOS Y TECMNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Aires

CrL \ _JFLU r
EL ARORAG POR-
Emiily Flar

REWSRT PO

lvanowva Riofrio

FELAH
Fl ARNDAC T

IF-maw-24
FELAM
ACTILAL IZACI N

IFr-map-2d4
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

= v

1InoDE

P TRRRRT p—

——

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
INVIERNDO = Bisica o de Venta
NOMERD PORCIONES 6 porcién Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 1656 gramo FICHA Mo. VTA-005
A Unidad Factor Unidad
INGREDIENTE EA"J DA H::;::SE Eﬁﬁ:ﬂg ';Féﬁ.[:f MISE EN PLACE g:n‘“:’a Medida | Conversi | Medida
P Compra on Receta
1 Coco chocolate 400,00 gramo ¥ 0.01933 | # T.7314 | Ficha Mo, SUE-00 § 13530 gramo 70 gramo
2 Pastelera de coco B00,00 gramo + 002710 | % 16,2581 | Ficha Mo, SUE-002 % 1,22 qramo 45 gramo
3 Helado de mucilago de cacao 400,00 grama $ 002771 % 11,0856 | Ficha Mo, SUB-00: ¥ 0,83 litrax 30 gramo
4 fire de Pifia 180,00 gramo ¥ 003338 | # 6.0076 | Ficha Mo, SUE-004 $ 087 | gramos 20 grama
5
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1, Poner latiera r‘TA $+ 4108 iﬁm:ﬁﬁfﬂo alesdenada 1. Temperatura
2. Porer &l coco [ Ly $ 2,059 | subtotal i Extras 2.
3. Rellenarlo zon la mousse L'U T O R $ 4314 | cubtotals Entras 3
. EE—lSTU POR Costo Total Receta : Mo,
4. Poner el aire PORCION 713 porciones
COSTO POR Costo por Porcidn : Peso cada
8. Colocar &l helado GRAMO $ 0.0436 Porcidn
5. METODOS ¥ TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1Templada

_r~l _
CTJH ]_'}.r il-'n_\.lﬁ_
FE BRI PR
Emiily Flar

5 e
REWISAINT PO

Ivanova Riofrio

FELHA
Fl ARMDACIC
Fi-mar-2d

FELHA
ACTILAL IZACIETR

Z5-mar-24




5.6 Petit Four (Bombodn)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMEBRE RECETA

TiPO RECETA

Basica o de Venta
Tomplemeniana o |

" INGREDIENTE CANTIOA | LBSDAD | PRECID | PRECIO | ppopeupiace | 2409 | noady |Comenid| Modda
Compia " Receta
1 Maracuys 8000 gramo |4 000200|% OO0 | pgo L] 100 kg 50|  gemo
2 Anca B000| gamo |$ 000K |8 OWSE t w2 kg 1000| giamo
3 pecting 600| gramo |3 0133 |§ 0830 ' 203 gwve 6| gwmo
s &cido cltice 2 Ao $ 000¥3|t 00033 ] 183 ] 1000  grwmo
3
L]

PROCESO DE PREPARACION

1 va.u de nwlnd:»

1 pdoaieduce SUBTOTAL RECETA 1,18 | TPwciorwctaier de oada ngredierne]
Z sk pecinay bokdo ciakoo EXTRAS 5% s 006 | Subtosal % Emns 2 rempersiuen de regenetackin
3 deww que begue alos 6T COSTO TOTAL RECETA S 120 | Subeonal+Eras 3 Revigarackin
A resevan con paped lam o contacto COSTO POR PORCION § 0,05 | Como Tota Recaca » No. poroionss
COSTO POR GRAMO 50,0063 Cante por Forordn « Pedc cade

Boseude.

Criny Tok

ELABORADD FOR:
Emily Floe

it VISALRL LT
Ivarvorva Fioltio

Fl ARNABACION
W amnage-4
rELMA
ACTIALIZACIAN

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

wo

11RO RECETA

T —

1D E

Bhuolb\/lmu
% aa
" INGREDIENTE o e | et | e MISE EN PLACE i) Meds |Conronns| Modds
Compea n Receta
1 A0 GO 5000 o 4 009E0 (s 0510 ' 081 gamos LY o
3 Azucw 4000 o $ 00018 |§ 0008) | coamelo i 10| whogame 1000 o
3 FANECA the CACHO 0.0 o $ 0000008 03000 1 10| oemes =0 o
]
B
COSTO MATERIA PRIMA
1 Fodeat uncuando SUBTOTAL RECETA S 1,03 | TPecos 1onabes de cadaitnaedenie 1 Camabazacvin
2 Cundo it baudo pone of aorick EXTHAS 5% $ 005 | Subecd" Y, Bmvee 2 Maneio de tetrper slucis
3 Expuct an un sioat COSTO TOTAL RECETA | § 109 | Subsctal+Extras
4. Erhis ywoces COSTOPORPORCION | § 0,05 | Costo TotalFlecets s Ne porcorws
COSTO POR GRAMO 50,0045 mﬁaﬂ«W

ARG

UMENTAOON TECNICA

1 cacarelo

€r/\| L‘/ \'LQQ.
EL ABORADG FOR
Emily Flor

: J

REVISADO POR
lvanova Figfrio

reomn
F1 ARCAACIAN

reLma
AICTIHAL IZACINN

L Rl
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
PETIT FOUR X Basica o de Yenta
NUMERO PORCIONES 24 porcién Complementaria o
P a0 roncion 15 gane
R Unidad Factor Unidad
# INGREDIENTE EAN[I DA H'EI[EJ)I?)R Eﬁﬁﬂg F_;_'gETaE MISE EN PLACE tlzj.::::?a E'I:':::Z Com:ersié ::::::
1 Gel de maracuya 180,00 gramo $ 000033 ¢ 00501 | Ficha hNo. SUB-001 $ 0050 gramo 150 grame
2 praling de ajonjoli E0.00 grarmao $ 000075 & 00452 | Ficha ke SUB-002 ¥ 005 kilagrama B0 arama
3 chocol ate B53 500,00 gramo $ 00520 | & 76000 | Templade ¥ 38,00 kilograme 2,500 aqrame
4 Pinturas 4.00 i} $ 100000 | ¢ 4.0000 $ 4,00 ] 4 ]
L] rmanteca de cacao 100,00 gramo $ 003000 % 3.0000 ¥ .50 grama 250 gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Templar chocolate SUBTOTAL RECETA $ 14,70 | ZPrecios totales de cada ingrediente 1. Templada
2. Poner en moldes EXTRAS 5% s 0,73 | Subtotal™ 3 Eutraz 2.
3. Formar casquilles COSTO TOTAL RECETA $ 15,43 | Subtotal + Extras 3
4. Rellenar con el praline COSTO POR PORCION LI Nt B Cosio Total Receta : Mo, porciones
5. Pellenar con el ganache COSTO POR GRAMO 50,0429 EC‘S‘E porPoridn - Peso cada
E. Tapar con chocolate METODOS ¥ TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Tableado
- . FELHA
Grny Tuot fores 7 i
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6. BOSQUEJO DE CADA UNO DE LOS TIEMPOS DEL MENU

Figura 1

Bosquejo Primer Tiempo Alba

Nota. Elaboracién Propia

Figura 2

Bosquejo Segundo Tiempo Cacaotero

Nota. Elaboracién Propia
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Figura 3

Bosquejo Tercer Tiempo Blume
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Figura 4

Bosquejo Cuarto Tiempo Atardecer
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Nota. Elaboracién propia
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Figura 5

Bosquejo Sexto Tiempo Invierno

Nota. Elaboracion Propia
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7. ANALISIS DE LA TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS

Producto

Proceso de Trazabilidad

Coco

llustracion 1: Coco, obtenido de:
(Condislife, 2021)

Origen y Cultivo Inicial

Es una planta nativa de las zonas tropicales y
subtropicales. No se cuenta con documentacion
precisa sobre su llegada a Ecuador, aunque se
considera que arribo a las costas ecuatorianas en la
época de la colonizacion espafiola mediante el
comercio y la navegacion.

Desarrollo y expansion

En las etapas iniciales, el coco se -cultivaba
principalmente en las areas costeras debido a las
condiciones climéticas adecuadas, como el calor y la
humedad. Las provincias de Esmeraldas, Manabi y
Guayas se destacaron como los principales centros
de produccion de coco en Ecuador.

e Produccion:

Abarca la preparacion del suelo, la siembra
de las plantas, el control de plagas y
enfermedades, y la cosecha. Para asegurar
una produccion continua de coco, es esencial
adoptar practicas agricolas sostenibles y
gestionar adecuadamente los recursos
naturales.

e Cosechay Procesamiento:
La recoleccion de los cocos se lleva a cabo
de forma manual. Luego, los cocos se
procesan para obtener diversos productos, lo
que puede incluir el descascarado, la
extraccion de agua, y la produccion de leche
y aceite de coco, entre otros. Este
procesamiento puede llevarse a cabo tanto
en instalaciones pequefias como en plantas
industriales, segun el volumen y el destino
del producto.

e Transporte y Comercializacion:
Los productos de coco se transportan a los
mercados locales 0 a puertos para su
exportacion. La trazabilidad en esta fase
requiere una documentacion adecuada de
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toda la cadena de suministro, desde la finca
hasta el mercado. Los sistemas de
trazabilidad permiten rastrear el recorrido
del producto, garantizando que se
mantengan las condiciones de calidad y
seguridad alimentaria.

e Normativas

Se deben cumplir con normativas
internacionales, como las establecidas por la
ISO y la HACCP, ademas de obtener
certificaciones organicas. Estas
certificaciones garantizan que los productos
de coco cumplen con estandares de calidad,
sostenibilidad y seguridad.

(Fundacion Integra , 2021)

Cacao:

NACIONAL
FINECACAQ

Jraiieh s ([P VIl
Fine Arms
ke el
P

llustracion 2: Cacao fino de aroma, obtenido
de: (Republicadelcacao)

Origen:

El cacao en Ecuador tiene antecedentes que se
remontan a las épocas precolombinas, cuando era
cultivado por diversas culturas ancestrales.
Experimentd un notable desarrollo durante la época
colonial y el siglo XIX, convirtiéndose en un
destacado exportador a nivel mundial. La variedad
"Nacional” es especialmente valorada por su
distintivo sabor. Su origen se sitta en la cuenca del
Amazonas y en la costa ecuatoriana.

Estd protegido por la Denominacion de Origen
Nacional del Cacao, establecida en 2013 por el
Instituto Nacional de Propiedad Intelectual (IEPI).
Esta denominacion se refiere especificamente al
cacao aromatico de alta calidad, cultivado en las
regiones costeras y serranas del pais, conocido como
"Cacao Arriba". Este tipo de cacao es reconocido
mundialmente por su sabor complejo y equilibrado,
que presenta notas florales, afrutadas y de nuez,
siendo uno de los méas apreciados y valiosos del
mundo (Gob.ec, 2015).

Desarrollo:

En Ecuador, se han adoptado varios métodos y
estrategias para fortalecer la trazabilidad del cacao,
como la certificacion organica y de comercio justo,
ademas de la integracion de tecnologias para el
seguimiento y registro en toda la cadena de
suministro. Estas medidas no solo garantizan la
calidad y legitimidad del cacao ecuatoriano, sino que
también benefician a los productores al mejorar sus
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lustracion 3: Cronologia del chocolate

ecuatoriano, obtenido de (Paredes, 2015,

pags. 14-15)

condiciones de vida y fomentar préacticas agricolas
sostenibles.

(Villacis, 2019)

En este trabajo, las partes a destacar del cacao y que
no son muy conocidas, que se desea fomentar estos
sabores, practicamente es el mucilago de cacao, el
chocolate y las nibs.

Origen del cacao:

un seguimiento del cacao desde las fincas
hasta las instalaciones de procesamiento.
Cada lote de cacao debe contar con un
registro que detalle la ubicacion de la finca,
las variedades de cacao cultivadas, las
técnicas agricolas empleadas y cualquier
certificacion que sea necesaria.

Proceso de Produccion:

Las semillas de cacao pasan por un proceso
de fermentacion para potenciar su sabor,
seguido de un secado para disminuir su
contenido de humedad. Después de secarse,
se someten a tostado para realzar su aroma y
se descascarillan para obtener las nibs. Estas
nibs se muelen para obtener pasta de cacao,
un ingrediente fundamental en la elaboracion
de chocolate y otros productos. Cada fase es
crucial para garantizar la calidad del cacao y
sus productos derivados.

Extraccion del Mucilago:

Se extrae en las fabricas especificamente de
las semillas de cacao, se utiliza normalmente
para licores, bebidas, al final este proceso es
registrado.

Origen de las Nibs de Cacao:

Se obtienen en una serie de procesos a partir
de las semillas maduras del cacao, el cual
implica pasar por limpieza, tostado,
descascarado y trituracion donde se obtienen
estos trozos sin azucar y crudos del cacao
puro con una textura crujiente y sabor
intenso.
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e Fabricacion de productos de cacao:
La pasta que se obtiene a partir de las nibs se
utiliza para varios productos como manteca
de cacao, cacao en polvo, chocolate y
derivados.

e Distribucién y venta:
Se lo realiza de manera local e internacional
con canales de distribucién como fabricantes,
minoritas y mayoristas

e Almacenamiento y transporte:
Resultan esenciales para mantener su calidad
intacta y asegurar su transporte seguro hasta
su destino final. Se implementan
cuidadosamente practicas y protocolos de
seguridad en todas las fases de la cadena de
suministro para resguardar el cacao.

e Etiquetado:
Se proporciona documentacion detallada,
incluyendo facturas, certificados de origen y
etiquetas de trazabilidad, para facilitar el
seguimiento y la verificacion del cacao
durante el transporte.
(Paredes, 2015)

lustracion 4: A. Esquema de la planta mani
cultivada en Manabi de la variedad
caramelo B. Planta C. Fruto D. Semillas,
obtenido de: (Antonio Krapovickas, 2021).

Origen:

El mani fue introducido en Ecuador durante la época
colonial, pero su cultivo se establecié firmemente en
el siglo XX. Al principio, se cultivaba de manera
limitada, principalmente en las &reas costeras y
andinas. Sin embargo, con el tiempo, su cultivo se
extendié a otras regiones del pais gracias a su
capacidad de adaptacion al clima ecuatoriano y al
aumento en la demanda tanto nacional como
internacional.

(Antonio Krapovickas, 2021)

Existen cuatro variedades de mani en Ecuador: Iniap
380, Charapotdé también conocido como criollo,
Caramelo 0 382, y Rosita 0 381. Estas variedades se
cultivan en la region de Manabi.

(Elcomercio, 2019).
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e Registro de origen:

Se registra la ubicacion de las granjas donde
se lleva a cabo el cultivo del mani, junto con
las técnicas agricolas empleadas y cualquier
certificacion pertinente. EI mani se cultiva en
las regiones costeras de Ecuador como
Manabi, Guayas y Los Rios, por sus suelos
arenosos Yy clima calido.

e Proceso de produccion:
Se documenta la gestion de los cultivos, lo
que abarca el empleo de fertilizantes,
pesticidas y demas productos agricolas, asi
como las estrategias aplicadas en el manejo
posterior a la cosecha.

e Procesamiento:
Se procesa el mani en fabricas de frutos secos
donde se limpia, clasifica, tuesta y se empaca
para ser previamente distribuido.

e Distribucién y venta:
Se registra el traslado del mani desde las
plantas de procesamiento hasta los mercados
locales o los puertos destinados a la
exportacién, junto con toda la certificacién o
documentacion necesaria para cumplir con
los requisitos del comercio internacional.
(Avendario, 2023)

Chirimoya:

lustracion 5: Fruta Chirimoya, obtenida de:

(Mui.kitchen, 2023)

Introduccion y su adaptacion:

Fruta autéctona de la regién andina y ha sido
cultivada en la zona desde tiempos precolombinos.
En Ecuador, su cultivo se remonta a varios siglos
atras, cuando las culturas indigenas valoraban su
sabor Unico y sus propiedades nutritivas. Con el
tiempo, la chirimoya se ha adaptado a diversas
regiones del pais, desde las tierras altas de la Sierra
hasta las zonas subtropicales de la Costa.
(Arbolesfrutales.org, 2024)

e Proceso de produccion:
Comienza en las fincas donde se cultivan las
chirimoyas. Los productores deben mantener
registros detallados sobre las practicas
agricolas utilizadas, incluyendo el uso de
fertilizantes, pesticidas y otros insumos. Este
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seguimiento del proceso de cultivo ayuda a
garantizar la seguridad alimentaria y la
calidad del producto final.

e Cosecha

Se lleva un registro de la fecha de
recoleccion, las condiciones de las frutas y
cualquier tratamiento postcosecha realizado,
como el lavado y la clasificacién. La
manipulacion  adecuada  durante el
almacenamiento y el transporte también es
crucial para mantener la calidad de la
chirimoya y evitar dafos, ya que esta fruta en
si es muy delicada.

e Comercializacion:

La chirimoya es valorada tanto nacional
como internacionalmente. En Ecuador, se
encuentra facilmente en los mercados
locales, donde su frescura y sabor atraen a los
compradores. Ademas, las exportaciones de
chirimoya  ecuatoriana  han  crecido,
especialmente hacia Estados Unidos y
Europa. Se necesita un sistema de
trazabilidad exhaustivo que posibilite seguir
el recorrido del producto desde su origen
hasta su destino definitivo. Entre los
documentos necesarios se encuentran los
certificados de calidad, los registros de
inspeccion sanitarios 'y cualquier otro
documento exigido por los paises
importadores.

e Certificacion:

Los productores y exportadores de chirimoya
en Ecuador tienen la responsabilidad de
cumplir con las regulaciones tanto nacionales
como internacionales en cuanto a seguridad
alimentaria y calidad. Obtener certificaciones
reconocidas como GlobalGAP es
fundamental para demostrar el cumplimiento
de estos estandares.

(Empresas Ecuador, 2023)
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8. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR
CULTURAL

La reposteria tiene sus raices en tiempos ancestrales, donde la combinacion de ingredientes
simples como harina, azucar y huevos origind una gran variedad de delicias. Desde los antiguos
egipcios, que endulzaban sus banquetes con miel y frutas, hasta las sofisticadas creaciones de la
pasteleria francesa del siglo XVIII, los postres han evolucionado junto con la humanidad. A lo
largo de los siglos, cada cultura ha afiadido su propio toque distintivo a la reposteria, creando una

rica variedad de sabores y técnicas.

Principalmente la cultura gastrondmica de Quito se expandidé mas alla del ambito conventual
femenino a partir del siglo XIX, coincidiendo con la integracion de Ecuador en el mercado
mundial. Las clases acomodadas de la sociedad quitefia, en contacto con Europa y especialmente
con Francia, contribuyeron al "afrancesamiento” de la cocina local, particularmente en los dulces.
Viajeros quitefios que fueron a Francia por motivos diplomaticos, politicos, econémicos,
educativos o de ocio, trajeron consigo recetas de reposteria francesa que se difundieron entre las
familias adineradas de Quito. Estas recetas, conservadas en manuscritos y publicaciones de la
época, ofrecen una valiosa fuente de informacion sobre los habitos de consumo en Quito durante

ese periodo, destacando especialmente en el ambito de los dulces (Imeida Unda, 2018).

Un menu de postres permite explorar esta diversidad culinaria y embarcarse en un viaje a través
del tiempo y el espacio, es asi que por medio de estos cambios que surgen alrededor del mundo

nace esa idea.

Un "dessert bar" representa una evolucion en la gastronomia y la hosteleria, impulsada por
diversos factores culturales y sociales. Este auge ha sido fomentado por su popularidad en eventos

y celebraciones. En bodas, cumplearios, fiestas corporativas y otros encuentros sociales, un bar de
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postres busca ofrecer una variedad de opciones que complacen diversos gustos y preferencias.
Ademas, estos lugares con este concepto de restaurante afiaden un togque de entretenimiento y lujo,
permitiendo a los asistentes disfrutar de una experiencia interactiva al seleccionar y probar

diferentes postres.

Una vez contemplando la idea de como surge este concepto es importante hacer hincapié de
que los postres no son solo alimentos, cuentan historias, valores culturales, tradiciones, es por eso
que, al presentar un menu exclusivo de postres, un restaurante no solo ofrece una variedad de
dulces, sino que también actia como embajador de la cultura y el patrimonio gastronémico de
diversas regiones del mundo. Esto brinda la oportunidad de preservar y celebrar las recetas y
técnicas gque se han transmitido de generacion en generacion, asegurando que estas joyas culinarias

perduren para las futuras generaciones.

Un menu dedicado Unicamente a postres va mas alla de ser solo un placer, es una vivencia
sensorial que evoca emociones y recuerdos. Desde la nostalgia de degustar un postre casero hasta
la emocion de probar nuevos sabores, los postres tienen la capacidad de unir a las personas en
torno a la mesa. Asi mismo puede ser un espacio para la innovacion culinaria, donde los que tienen
clara esta idea de concepto pueden experimentar con ingredientes locales y técnicas modernas para
crear nuevas versiones de clasicos tradicionales, como también implementando nuevas tendencias
de agrupar la sal con lo dulce o en si productos que son meramente de uso salado, pero al
experimentar quedan con el dulce dando un sabor neutro o dependiendo del producto si es umami
simplemente creara una buena combinacion. En un mundo cada vez mas globalizado, donde las
fronteras culinarias se difuminan, los postres proporcionan una manera Unica de celebrar la

diversidad y la creatividad humana.
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Un claro ejemplo de este concepto se lo lleva el mérito el restaurante Amaoto ubicado en
México, el cual invita a los comensales a experimentar una noche de deleites postres que a su vez
son maridados con vinos, presentan una amplia gama de creaciones saladas y dulces, donde juegan
con ingredientes que normalmente no son aplicados o con la mezcla de otros alimentos que forman
la combinacion perfecta, a su vez se unen con otros restaurantes para maridar sus postres con la
oferta gastrondmica de bebidas y combinarlos con los postres, la idea de este concepto esta a cargo

del chef Ricardo Rangel y el Chef Gerardo Montalvo. (Foodandpleasure.com, 2023)

En conclusion, la creacion de un dessert bar surge de la convergencia de factores culturales,
sociales y gastronémicos. Desde la transformacion de la cultura del bar y la restauracién, hasta las
innovaciones en la pasteleria, las tendencias de consumo y la influencia de las redes sociales, los
dessert bar representan una respuesta moderna a la demanda contemporanea de experiencias
culinarias unicas y memorables. En esencia, estos bares no solo satisfacen el antojo por lo dulce,
sino que también brindan una experiencia integral que deleita los sentidos y celebra la creatividad

culinaria.
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9. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS

La eleccion de bebidas y vinos para acompariar los postres de este menu de 6 tiempos es crucial
para completar totalmente la experiencia gastronémica culinaria que deseo presentar de forma
memorable y propicia. ElI maridaje esta totalmente estructurado para cada uno de los postres
reflejando y potenciando cada una de sus propiedades, creando una sinfonia de sabores,
principalmente que el menu refleja toda la atencién a los detalles para que juntos se emparejen y
formen un equilibrio de sabores con innovacion, ofreciendo notas complementarias en cada uno
de los maridajes, lo que deleitara a cada uno de los comensales con cada bocado que se lleven a la
boca. Logrando asi afiadir una nueva oferta gastronémica que vale totalmente la pena descubrir y

deleitarse el paladar.

MARIDAJE

Mocktail Mimosa

Naranja/ Babaco
Armonia Rosé
Fresa/Cereza
Armonia
Melocoton/ hierbas aromaticas / miel
Moscato
Pera/ mandarina
Buvos
Mango/ miel /coco
Amazonas

Guayusa/ pifia / cascara de cacao
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Bebida

Imagen

Justificacion

1. Mimosa/ Alba

llustracion 6: Inspiracion de
céctel mimosa, obtenido de:

(Pinterest.com, s.f.)

Es un coctel que esta realizado
a base de jugo de naranja y
chamburo con un cava semi
seco, esta combinacion es un
maridaje regional el cual
equilibrara la acidez vy
efervescencia, asi mismo el
jugo de naranja cortara la
salinidad de la sal prieta y la
grasa del queso, logrando una
combinacién perfecta.

2. Armonia
Cacaotero

Rosé

lustracién 7: Vino Rosé
Armonia, obtenido de:
(BodegaDosHemisferios,
2024)

El vino, con sus refrescantes
notas frutales, realza la acidez
natural de la cereza, mientras
que la sutil acidez vy
efervescencia del rosé
contrarresta el amargor de los
nibs de cacao. La textura
densa del pan de masa madre
aporta una base terrosa que se
equilibra con la frescura del
vino, logrando una armonia
perfecta entre los sabores
dulces, acidos y amargos.




55

3. Armonia/Blume
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llustracién 8: Vino Blanco
Armonia, obtenido de:
(BodegaDosHemisferios,
2024)

Vino blanco de dulce natural
de la bodega dos hemisferios,
de origen ecuatoriano con
tonalidades amarillo verdoso
de un intenso aroma a frutos
tropicales como la pifia,
melocoton con toques a flores
blancas, miel y hierbas
aromaticas con la dulzura
natural del platano y las fresas,
junto con la cremosidad del
yogur griego. Su frescura y
acidez moderada equilibran
los sabores, evitando que el
postre sea demasiado dulce.

4. Moscato /Atardecer

llustracion 9: Moscato
Espumante, obtenido de:
(Vivino, 2024)

Con este vino espumante
blanco de origen italiano, se
creard un maridaje por
contraste el cual esta
elaborado con la uva
moscatel, muy conocido por
sus aromas intensos, florales,
citricos y por su dulzura, el
perfil de este vino le va a
otorgar y a equilibrar la acidez
del pepinillo, le va a dar
cuerpo debido a la cremosidad
de la chirimoya y el dulzor de
la mandarina.

5. Buvos/ Invierno

La combinacion del vino
Buvos, al ser un vino de
cardcter afrutado con una
acidez refrescante hace que
este postre de coco, chocolate
y pifia ofrezca una experiencia
equilibrada, ya que el vino
logra armonizar y destacar los
sabores. Sus notas citricas,
frescura y ligera acidez se
complementan con la dulzura
tropical de la pifia y el coco,
mientras que el chocolate
aporta una rigueza que el vino
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llustracion 10: Vino blanco
Buvos, obtenido de: (Vivino,
s.f)

suavemente contrasta. Este
maridaje realza tanto el sabor
del vino como el del postre.

6. Té Amazonas

lustracién 11: Té
Amazonas, obtenido de:
(Ladivinapapaya, s.f.)

Después de disfrutar de una
serie de postres que pueden
ser ricos en grasas y dulzura,
una infusién de este té ayuda a
facilitar la  digestion 'y
refrescar el paladar. La
guayusa, reconocida por sus
propiedades estimulantes y
digestivas, junto con la pifia
(rica en enzimas digestivas
naturales) y la céscara de
cacao (con posibles
propiedades  antioxidantes),
contribuyen a este objetivo,
proporcionando un momento
de relajacion.
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10. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

Tipo de Servicio

Justificacion

Servicio
Americano

llustracion 12: Servicio a la
americana, obtenido de:
(Ortega, 2024)

El servicio a la americana en la
restauracion se destaca por su rapidez y
eficiencia, ya que los platos se sirven
directamente desde la cocina a la mesa,
garantiza una presentacion uniforme y
consistente, permitiendo que cada
postre llegue en las mejores
condiciones. Este tipo de servicio
ayuda a mantener el control de calidad
satisfaciendo las expectativas del
consumidor. Ofrece flexibilidad para
personalizar pedidos segun solicitudes
especiales o alergias alimentarias, asi
también al momento del servicio al
cliente permite a los camareros
interactua, ofrecer recomendaciones y
asegurar que todas las necesidades
estén cubiertas. Por Gltimo, permite una
presentacion estética con detalles
decorativos que se mantienen tal cual
se desea desde cocina y el comensal
aprecie el mas minimo detalle que se
desea plasmar en cada uno de los
platos.

11. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION DEL MONTAJE

DE MESA

11.1 JUSTIFICACION MONTAJE DE MESA

Este montaje fue seleccionado con la finalidad de presentar sofisticacion mediante las

tonalidades doradas y negras que crean un ambiente elegante para un exclusivo menu de postres,

con el dorado aportando lujo y el negro contraste moderno. EI mantel y los platos blancos

proporcionan una base neutral que destaca los postres. El follaje verde afiade frescura y textura,

equilibrando la paleta de colores. Las velas crean un ambiente célido e intimo, realzando la

presentacion. Pequerios arreglos florales con flores blancas le van afiadir simplicidad y pureza. Los
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cubiertos y servilletas negras contrastan atractivamente con los platos y mantel blanco, mientras
que las copas con lazos dorados ubicados en el cuerpo de la copa unificaran el esquema de colores,

afiadiendo elegancia y coherencia al montaje de mesa.

11.2 DETALLE GRAFICO

Ilustracion 13: Inspiracion montaje de mesa tonalidades negras, doradas y verde, obtenido de:
(Pinterest, s.f.)



llustracién 15: Inspiracion de Menu con detalles dorados, obtenido de: (Pinterest, s.f.)
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llustracion 17: Inspiracion velas decorativas con follaje verde, obtenido de: (Pinterest, s.f.)
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llustracion 19: Inspiracion decoracion y cristaleria, obtenido de: (Pinterest, s.f.)
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12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
12.1 CONCLUSIONES

o Muy importante conocer los componentes de cada uno de los postres para saber con
que maridarlos y que la experiencia al momento de combinarlos sea muy armoniosa
y sea deleitoso al paladar del consumidor

o Al incluir ingredientes ecuatorianos en base a la disponibilidad y la estacionalidad
se garantiza no solo la frescura y la calidad de los platos, sino también el apoyo a
los productores de la region, Al centrar la oferta gastronémica en ingredientes
locales de temporada, se puede ofrecer un menu que varia con las estaciones,
brindando a los clientes nuevas y emocionantes opciones a lo largo del afio.

o La practica y experimentacion con los ingredientes de cada uno de los tiempos, es
importante ya que pueden existir factores que no se tomaron en consideracion lo
cual ocasiona fallas las cuales hay que corregir, el cual se va mejorando con el
tiempo para obtener los resultados deseados, estructurando correctamente el plato,
sabores, recetas, técnicas, la forma de emplatar y el tiempo que se demora en
practicar cada uno de estos tiempos, para el dia de la evaluacidn no exista ningln
error.

o Dado que esta oferta no esta presente en el pais, existe un gran potencial para
destacarse en el mercado local y captar tanto a la poblacion local como a los turistas
en busca de experiencias gastrondmicas Unicas. Al introducir este concepto
innovador, esta oferta gastrondmica como tal, no solo se diferenciaria de la
competencia, sino que también podria convertirse en un destino culinario de

referencia, fomentando el turismo gastronémico, beneficiando a la economia local.
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La ambientacion y decoracion esta combinada con tonalidades doradas y negras
para crear un ambiente sofisticado acorde al menu de postres, el cual estara con una
musica que relaje al comensal y se cree una atmosfera intima y calida para tener
una experiencia culinaria memorable y refinada.

La experiencia culinaria esta concebida para ser multisensorial, centrandose en una
combinacion singular de sabores y texturas que sorprenderan y encantaran a los
comensales. Esta propuesta busca estimular todos los sentidos, creando una

experiencia gastronémica completa que va mas alla del simple acto de comer.

12.2 RECOMENDACIONES

o

Importante conocer la estacionalidad de cada uno de los ingredientes ya que puede
variar los precios y hay que madurar con antelacion como es en el ejemplo de la
chirimoya, ya que 6 dias previos de aplicar en el postre se debia madurar tapado
con periodico.

Empaparse de la informacién a fondo del desarrollo de este mend, en base a costeo,
trazabilidad, historia, para poder comunicar al comensal y conozco como fue el
desarrollo de cada uno de estos platos con su maridaje, ya que afiadira valor a la
experiencia gastronomica concentrado desde los productores hasta el producto
terminado como tal

Se debe conocer cada elemento para saber con que combinar de bebidas y asi
mismo en la estructura de cada plato, esto asegura que se puede ofrecer productos
frescos y de alta calidad, ya que el men( se adapta en base a cambios en la

disponibilidad de ingredientes.
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o Al tratar de implementar en el mend ingredientes ecuatorianos para que el
consumidor lo conozca a fondo es importante que en cada tiempo exista uno que lo
represente y sobresalga, asi como en las bebidas, siendo el vino armonia un claro
ejemplo de la versatilidad y que se pueden cultivar uvas en un pais tercermundista
y no solo en el primer mundo, impulsando asi los productos ecuatorianos.

o Es importante estar innovando constantemente con los ingredientes y ver con que
pueden ser combinados y crear nuevos platos, tal como este mend que se ha
implementado ingredientes que normalmente se implementan en cocina de sal, pero
no en este caso, asi se crean postres creativos y nuevas combinaciones que llevaran

a tener nuevas experiencias sensoriales.
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13. ANEXOS
Figura 6

Fotografia de la hogaza del pan en la practica 1

Nota. Elaboracion Propia
Figura 7

Fotografia de las rodajas de pan con su miga

Nota. Elaboracién propia
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Figura 8

Fotografia del primer tiempo del menu Alba

Nota. Elaboracion Propia
Figura 9

Fotografia Del cuarto tiempo del mend Atardecer

Nota. Elaboracién Propia
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