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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
RESUMEN

El proyecto de titulacion tiene como objetivo explorar y promover el uso de frutas no
convencionales de Ecuador en la alta cocina, buscando rescatar su valor y promover la diversidad
gastronomica. Se llevara a cabo una investigacion de los productos a ser usados, desarrollo de
recetas innovadoras y experimentacion gastrondmica. Se espera que este proyecto contribuya a
ampliar la visibilidad de estas frutas, fortaleciendo la identidad culinaria del pais y abriendo nuevas
oportunidades en el &mbito gastrondmico nacional e internacional. Esencia compartida que nos

define como humanos a través de la experiencia culinaria.
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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

Ecuador es una tierra de abundancia, reconocida por su diversidad climatica y geografica
que ofrece una amplia gama de frutas, practicamente todo el afio. Estas frutas, muchas veces
pasadas por alto en la cocina tradicional, poseen un potencial culinario Gnico que merece ser
explorado en el &mbito de la alta cocina. En este proyecto de titulacion, se pretende investigar,
experimentar y promover el uso de frutas no convencionales del Ecuador en un menu degustacion,
con el objetivo de dar visibilidad a estos productos y brindar nuevas experiencias sensoriales a los
comensales.

La gastronomia ecuatoriana resalta por su diversidad y riqueza de ingredientes autéctonos.
Sin embargo, muchas de las frutas que crecen en este pais no han recibido la atencion que merecen
en la cocina profesional. Al integrar estas frutas en la alta cocina, se busca rescatar y valorar los
productos locales, promoviendo asi, la sostenibilidad, la biodiversidad y la identidad culinaria del
Ecuador. Ademas, el uso de frutas no convencionales afiade un elemento de sorpresa, creatividad
y exotismo a los platos, lo que puede generar un mayor interés y atraccion en el ambito
gastronomico nacional e internacional.

El proyecto tiene como objetivos principales la investigacion de la variedad de frutas no
convencionales disponibles en Ecuador, abordando aspectos como sus caracteristicas
organolepticas, propiedades nutricionales y su potencial culinario. Ademas, se busca disefiar y
desarrollar recetas innovadoras que integren estas frutas en la alta cocina, explorando
combinaciones creativas y técnicas culinarias avanzadas. Paralelamente, se llevara a cabo una
evaluacion de la aceptacion y percepcion de los platos elaborados mediante pruebas sensoriales

con expertos gastrondmicos y consumidores potenciales.
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Por altimo, se pretende generar conciencia sobre la importancia del uso de productos
locales y promover la diversidad gastronémica como medio para preservar la cultura y el medio
ambiente.

La metodologia del proyecto contempla varias etapas clave. En primer lugar, se realizara
una investigacion de campo, que incluird una revision antropologica alimentaria relacionada con
las frutas del Ecuador, asi como visitas a mercados locales y consultas con productores. Luego, se
llevardn a cabo sesiones de experimentacion, para probar diferentes técnicas de preparacion y
combinaciones de ingredientes, registrando los resultados obtenidos.

Posteriormente, se seleccionaran las mejores preparaciones y se desarrollaran recetas
detalladas, describiendo los ingredientes, los pasos de preparacion y la presentacion final.
Finalmente, se elaborara un informe que incluira los hallazgos del estudio, las recetas desarrolladas
y recomendaciones para la integracion de estas frutas en la alta cocina.

En conclusion, se espera que este proyecto contribuya significativamente a ampliar la
visibilidad de las frutas que no son tan consumidas en el Ecuador, destacando su potencial como
ingredientes innovadores en la alta cocina. Al promover el uso de productos locales y fomentar la
diversidad gastronémica, se fortalecerd la identidad culinaria del pais y se abrirdn nuevas

oportunidades para la gastronomia ecuatoriana tanto a nivel nacional como internacional.
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2. ABSTRACT EN INGLES

Ecuador is a land of abundance, recognized for its climatic and geographic diversity that
offers a wide range of fruits practically all year round. These fruits, often overlooked in traditional
cuisine, possess a unique culinary potential that deserves to be explored in the realm of haute
cuisine. In this graduation project, the aim is to investigate, experiment, and promote the use of
unconventional Ecuadorian fruits in a tasting menu, with the goal of showcasing these products
and providing new sensory experiences to diners.

Ecuadorian gastronomy stands out for its diversity and richness of native ingredients.
However, many of the fruits that grow in this country have not received the attention they deserve
in professional kitchens. By integrating these fruits into haute cuisine, the aim is to rescue and
value local products, thus promoting sustainability, biodiversity, and the culinary identity of
Ecuador. Additionally, the use of unconventional fruits adds an element of surprise, creativity, and
exoticism to dishes, which can generate greater interest and attraction in the national and
international gastronomic sphere.

The project's main objectives include conducting exhaustive research on the variety of
unconventional fruits available in Ecuador, addressing aspects such as their organoleptic
characteristics, nutritional properties, and culinary potential. Furthermore, the goal is to design and
develop innovative recipes that incorporate these fruits into haute cuisine, exploring creative
combinations and advanced culinary techniques. Simultaneously, an evaluation of the acceptance
and perception of the prepared dishes will be carried out through sensory tests with gastronomic
experts and potential consumers. Finally, the project aims to raise awareness about the importance
of using local products and promoting gastronomic diversity as a means to preserve culture and

the environment.
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The project methodology includes several key stages. Firstly, a field investigation will be
conducted, which will involve an anthropological review related to Ecuadorian fruits, as well as
visits to local markets and consultations with producers. Subsequently, experimentation sessions
will be carried out to test different preparation techniques and ingredient combinations, while
recording the results obtained. Afterwards, the best preparations will be selected, and detailed
recipes will be developed, describing the ingredients, preparation steps, and final presentation.
Finally, a report will be elaborated, including the study findings, the developed recipes, and
recommendations for the integration of these fruits into haute cuisine.

In conclusion, it is expected that this project will significantly contribute to increasing the
visibility of less consumed fruits in Ecuador, highlighting their potential as innovative ingredients
in haute cuisine. By promoting the use of local products and fostering gastronomic diversity, the
culinary identity of the country will be strengthened, opening up new opportunities for Ecuadorian

gastronomy both nationally and internationally.
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3. MENU APROBADO ESPANOL

Coctel: “Tuna Sour”

Coctel elaborado en base a aguardiente de cafia, pulpa de tuna, jarabe de azlcar, zumo de
limon y clara de huevos. Decorado con la fruta.

Amouse-Bouche: “Chrimoyeta”

Tartaleta con mousse de Chirimoya. Acompafiado con miel de chirimoya y panela y
decorado con caviar de chocolate.

Pan: “Cachovito”

Pan estilo “cachito” acompafiado de una mermelada de ovo.

Entrada: “Tortelloni de Pollo”

Pasta en forma de Tortelloni, rellena de un salteado de pollo con vegetales, en una salsa
velouté de pollo y gastrique de granada. Maridado con un vino tipo rosé Mancura “Etnia”.

Sorbete: “Granadillet”

Sorbet de granadilla y hierba buena, en crumble de coco y crema de mandarina.

Fuerte: “Panceta en salsa silvestre”

Panceta de cerdo bafiada en un chutney de uvilla, reina claudia y pepino dulce.
Acompafiado de un risotto de hongos de pino, crocante de aceitunas negras y vegetales salteados.

Maridado con un vino blanco Bodega Dos hemisferios “Armonia”.

Postre: Estrella del mend

Postre al plato con Bavarouis de carambola (fruta de estrella), posado en una tierra de
chocolate blanco. Decorado con una gomita de fruta china. Y con salsa de fruta china. Maridado

con un vino blanco Case Rosse “Lambrusco Emilia”



Bajativos: Café y Aguas Aromaticas.
Petit-Four: “Pechich-Four”

Macarrons rellenos de dulce de pechiche y bombones con ganache de guaba.

16
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4. MENU APROBADO EN INGLES

Cocktail: "Tuna Sour"

Cocktail made with cane spirit, tuna pulp, sugar syrup, lemon juice, and egg white.
Garnished with fruit.

Amuse-Bouche: ""Chrimoyeta”

Tartlet with mousse of Chirimoya. Garnished with panela syrup caviar and chocolate.

Bread: ""Cachotillo"

"Cachito" style bread accompanied by achotillo jam.

Entree: "Chicken Candy"

Candy-shaped pasta filled with sautéed chicken with vegetables, in a pomegranate
gastrique sauce.

Sorbet: ""Granadillet"

Granadilla and mint sorbet.

Main course: "Lomo in Wild Sauce"

Thin beef loin bathed in a chutney of cape gooseberry, greengage, gherkin, and ovo.
Accompanied by pine mushroom risotto, crispy cheese, and a caprese salad.

Dessert: Star of the Menu

Plated dessert with starfruit mousse, filled with quince jam, accompanied by taxo and
babaco ice cream, on a crumble bed. Garnished with cranberry gel.

Digestifs: Coffee and Aromatic Waters.

Petit-Four: "Pechich-Four"

Macarons filled with pechiche sweet and chocolates with guaba ganache.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L UIDE

Powered by

Arizona State Universily”

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

Tuna Sour X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. SUB-001
UNIDAD | PRECIO PRECIO Precio Unidad Factor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD | \iepipA | UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra 2’;::2 Conversion “:::;f:
1 Aguardiente de cafia 2 Onza $ 0,0020 | $ 0,00 | Tamizada S 1,98 | Kilogramo 1.000 Onza
2 jugo de Tuna (Colado) 3 Onza $ 00010 |$ 0,00 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 Onza
3 zumo de Limon 1 Onza $ 0,0020 |$ 0,00 S 2,00 | Kilogramo 1.000 Onza
4 Jarabe de goma 1 gramo $ 0,0010 | $ 0,00 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
5 clara de Huevo 1 Onza $ 0,008 |$ 0,01 S 8,00 Litro 1.001 Onza
6 Rodaja de tuna para decoracion
7 Hielo
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Afiadimos hielo en el vaso batidor SUBTOTAL RECETA S 0,02 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de leudado
2. Afiadimos en el vaso los ingredientes del siguiente
orden: Aguardiente, jugo de tuna, jarabe de goma, clara EXTRAS 5% s 0,00 [ Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
de huevo y hielo.
3. homogenizar la masa COSTO TOTALRECETA | §$ 0,02 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica sableado o cremado
4. Cerrar el vaso y agitar por 15 segundos. COSTO POR PORCION S 0,00 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Colary servir. COSTO POR GRAMO $ 0,0000 Costo por Porcién + Peso cada

METODOS Y TECNICAS

1. Sableado o Cremado

2. Amasado

3. Leudado

g -
]

ELABORADO POR:

Santiago Borja

7 f
SJvanora (.

e

I}
ey

7 C
0
= i

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Jarabe de goma

X

L uiDE

Powered by
Arizona State Universily”

TIPO RECETA

Basica o de Venta

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
e 3 gamo
UNIDAD | PRECIO PRECIO Precio Unidad Factor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD | \iEDiDA | UNIDAD |  TOTAL WISE EN PLACE Compra 2’::::: Conversién | leoioe
1 Azucar 200 gramo $ 0,0010 |$ 0,20 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Agua 100 gramo $ 0,0010 | $ 0,10 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 zumo de Limon 10 gramo $ 0,0020 | $ 0,02 S 2,00 | Kilogramo 1.000 gramo
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Hervir el agua. SUBTOTAL RECETA S 0,32 | >Precios totales de cada ingrediente
e o | 5 om |swom ke
3. No dejar que se caramelice. COSTO TOTALRECETA | $ 0,34 | Subtotal + Extras
4. Afiadir zumo de limon cuando empiece a espesar. COSTO POR PORCION S 0,03 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | § 0,0011 | SO PorForcionPesocada
METODOS Y TECNICAS

Santiago Borja

ELABORADO POR:

7 :
ariora (.
aaul BT

- e
I}
{“(! F’f(r’ - /‘
ol e

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

Powered by

Arizona State Universily’

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Mousse de Chirimoya X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 3 gramo
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :n'::;gi ::f;:\?) T:;c:: MISE EN PLACE c:’;‘::a x’er:::: o n:::::
1 Chirimoya 100 gramo $ 0,000 |$ 0,20 | Pulpa S 2,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Crema chantilly 150 gramo $ 0,0070 |$ 1,05 S 7,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Merengue 245 gramo S 00027 |$ 0,65 S 4,00 | Cubeta 1.500 gramo
4 Gelatina sin sabor 5 gramo $ 00357 |$ 0,18 | Hidratada S 0,25 Unidad 7 gramo
5 agua para gelatina 25
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Licuar la pulpa de chirimoya y colarla. SUBTOTAL RECETA S 2,08 | sPrecios totales de cada ingrediente
2.Mezclar la pulpa con la gelatina sin sabor previamente
hidratada. Enfriar la pulpa, nunca trabajar caliente al EXTRAS 5% S 0,10 | Subtotal * % Extras
mezclar las cremas
s chatlly con eminios amhenees | COSTO TOTALRECETA | $ 2,19 | subotal + xtrs
4. Incorporamos bien y colocamos en una manga COSTO PORPORCION | $ 0,22 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Enmoladmos y llevamos a congelar. COSTO PORGRAMO | § 0,0073 | SO%t0 PorForcionFeso cada
METODOS Y TECNICAS

] . )(/-’ 4.9

LA

Y

ELABORADO POR:

Santiago Borja

I 4
Svanora

= 7
Hifieo-. f‘
S —_—

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

L uiDE

Powered by
Arizona State Universily’

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

=

Cremar la mantequilla con el azucar.

~

Mezclar la harina con la sal y la mantequilla cremada.

w

. homogenizar la masa

>

Hornear a 170 grados C

b

Dejar reposaren frio

il

Dar forma a la masa en un molde engrasado

~

Hornear a 170 por 8 minutos.

00

. Triturar y dar forma terrosa.

SUBTOTAL RECETA $ 1,04 | 3Precios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,05 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 1,09 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION S 0,05 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0027 | S5t PorForeion Peso cada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

OMBRE R A
Crumble X Basica o de Venta
RO PORCIO 20 porcion Complementaria o Subreceta @
PESO CADA PORCION 20 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :I':g)lgi :::E[f:\tl)) "T':ff/_'\? MISE EN PLACE c::j‘:a Il\jI:Iddi:: CO:T:;:M hl;::‘::l:
Compra Receta
1 Harina de trigo 120 gramo S 0,0020 | $ 0,24 | Tamizada S 1,98 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Azucar 100 gramo $  0,0010 | $ 0,10 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Sal 5 gramo $ 0,0010 |$ 0,01 $ 0,50| Gramo 500 | gramo
4 Mantequilla 100 gramo $ 0,0070 | $ 0,70 S 7,00 Litro 1.000 gramo
5
6 325
7
8
9
10
11
12
13
14
15

. Tiempo de leudado

2

. Manejo de temperaturas

3

. Correcta técnica sableado o cremado

METODOS Y TECNICAS

1

. Sableado o Cremado

2

. Amasado

3

. Leudado

4/,/{\ /fé’ﬂ ﬂb
(Mgﬁ
ELABORADO POR:

Santiago Borja

- -
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Koo 14c - /“
e —_—

./’Cdﬁj:‘l G "
REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

Powered by
Arizona State Universily’

l Escuela de ,
Gastronomia

ARGUMENTACION TECNICA

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Merengue Suizo X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta @
PESO CADA PORCION 30 gramo

. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :\Jnﬁggi :zf:;?) :_':;_c;f MISE EN PLACE CZ':ICP"; (I;/:::: cornater I:I:fel:j:
1 Claras de Huevos 90 gramo $ 00027 |$ 0,24 4,00| Cubeta 1.500 gramo
2 Azucar 180 gramo $ 00010 | $ 0,18 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

almccz'f::gj;'an;fr‘I’;hs“;;fafj::gc’ maria junto con el SUBTOTALRECETA | $ 0,42 | sPrecios totales de cada ingrediente
2. Batir a maxima velocidad hasta conseguir picos frimes. EXTRAS 5% 5 0,02 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | S 0,44 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,04 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0015 | 00 PorForeion = Peso caca
METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Santiago Borja

7 !
Svanora (0.
——————

_ .
)
Wicdoio 2
-  ——

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE | Gastronomia
Escuela de Gastronomia faons Sae Unversiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Crema Chatilly X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta @
PESO CADA PORCION 30 gramo
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::?.32 :::E;/Ix?) F;'::Tc:: MISE EN PLACE CZ';T;‘; (l;lloel::: CO:I‘:r"Si'én r::e.::
1 Crema de leche 210 gramo $  0,0070 | S 1,47 S 7,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Azucar 42 gramo $ 0,0010 |$ 0,04 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Tener la crema de leche bien fria y mezclar con azucar. SUBTOTAL RECETA S 1,51 | sPrecios totales de cada ingrediente
2. Batir a maxima velocidad hasta conseguir picos frimes. EXTRAS 5% $ 0,08 | subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | S 1,59 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,16 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0053 | S0%t0 PorForcion=Feso caca
METODOS Y TECNICAS

ﬁf’;]'\, )(/-; "‘é

& e

ELABORADO POR:

Santiago Borja

anova (0 ,_*::_r':fr;- y
REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l UlDE | Gastronomia
Escuela de Gastronomia Afaans st University
Almibar de Chirimoya X Bésica o de Venta
RO PORCIO 10 porcién Complementaria o Subreceta @
PESO CADA PORCION 30 gramo
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :;g:;)lgﬂ S::E;:; ';':fﬂ? MISE EN PLACE CZ':‘cp":a :\:I‘I)e’::::: cg;i?;:én n:::::
1 Pulpa de Chirimoya (Colada) 75 gramo $ 0,0020 | S 0,15 | Pulpa S 2,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 zumo de Limon 25 gramo $ 00020 | $ 0,05 $ 2,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Azucar 100 gramo $ 0,0020 | $ 0,20 S 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
4 Colorante verde 1 gramo $ 00030 |$ 0,00 $ 3,00 | Kilogramo 1.002 gramo
5 Hierba buena 5 Hojas $ 00040 | S 0,02 $ 4,00 | Kilogramo 1.003 Hojas
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Mezclar todos los ingredientes en una olla SUBTOTAL RECETA S 0,42 | SPrecios totales de cada ingrediente
2. Cocinar en fuego bajo hasta que espese EXTRAS 5% S 0,02 | Subtotal * % Extras
3. Reservar COSTO TOTALRECETA | $ 0,44 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,04 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0015 | C0%to PorForcion = Pesocada
METODOS Y TECNICAS

Santiago Borja

ELABORADO POR:

Svanova (0
————

= e

i/

Mofireo - }
i —

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

L uiDE

Powered by

Arizona State Universily’

Esc

vela de

Gastronomia

Pan cachito X Basica o de Venta
RO PORCIO 30 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo
UNIDAD | PRECIO PRECIO Precio Unidad Factor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra 2/:::: Conversién I\;I::ei:iaa
1 Harina de trigo 500 gramo $ 0,0020 | $ 0,99 | Tamizada S 1,98 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Sal 6 gramo $  0,0005 |$ 0,00 $ 0,50 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Levadura seca 10 gramo $ 0,0060 | $ 0,06 | Activada S 3,00 Gramo 500 gramo
4 Agua 135 | mililitros |$  0,0005 | $ 0,07 S 0,50 Litro 1.000 | mililitros
5 Azucar 75 gramo $ 00010 |$ 0,08 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
6 Mantequilla para masa 100 gramo $ 00030 |$ 0,30 $ 3,00 | Kilogramo 1.000 gramo
7 Agua 135 unidad $ 10,0010 |$ 0,13 S 1,00 | Kilogramo 1.001 unidad
8 Margarina (Empaste) 250 gramo $ 00030 |$ 0,75 | Fria $ 3,00 | Kilogramo 1.000 gramo
9 Colorante rojo
10
11 1.211,00
12
13
14
15
1. Mezclar la harina, la sal, el azucar. SUBTOTAL RECETA S 2,38 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de leudado
tzr:::gi:ulfalzcr:si,elztlzvadura yla mantequilla a EXTRAS 5% S 0,12 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
:]'ir:zz(:ir;‘:i::;iujss:;:’:12;:;;0n elescudo s COSTO TOTALRECETA | $ 2,50 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica de laminado
:;tia;aar:/:s la masa y amasamos 10 minutos hasta que COSTO POR PORCION $ 0,08 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Tapamos en papel film y refrigeramos por 4 horas. COSTO POR GRAMO S 0,0028 :nv;)jtiinpor Porcion = Peso cada

6. Entre dos papeles film, colocamos la margarina y la
aplanamos para formar el empaste. Reservar en la
refrigeradora.

7. Sacamos la masa de la refri, y separamos 110 gramos y
le afladimos el colorante, amasar y reservar en el frio.

8. Estiramos la masa en forma rectangular y afladimos el
empaste y tapamos. Espolvoreamos harina en la masa de
trabajo y aplanamos la masa desde el pliegue. Hacemos
un doblez en libro (4) y sin aplanar guardar en la refri.

9. Espolvoreamos harina y hacemos un dobles de 3
capas. Y guardamos en la refri otros 30 minutos.

10. Afiadimos a la masa doblada la masa roja y estiramos
de manera rectangular. Siempre espolvoreando harina.
Dar forma Triangular y guardar en el frio. Hornear a 200C
por 6 min, despues 10 min por 180C

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Amasado

2. Laminado

3. Leudado

ELABORADO POR:

Santiago Borja

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Afaona sate Urversiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Mermelada de ovo X Basica o de Venta \
NUMERO PORCIONES 30 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD m:;gi :::EDCL?) :-f:/lf MISE EN PLACE c':’:;‘:a xﬁ:’; COZTE:’S:M ':l::elf:
1 Ovo 500 gramo $ 00020 |$ 1,00 | Pulpa S 2,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Azucar 400 gramo $ 00010 | $ 0,40 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Pectina 4 gramo S 0,0400 | S 0,16 S 40,00 | Kilogramo 1.000 gramo
4 zumo de Limon 25 ml $ 00020 |$ 0,05 S 2,00 | Kilogramo 1.000 ml
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
hl;;:I:E:arrezr;zucr;ahoalzalalap:]li[zje ovo a fuego lento SUBTOTAL RECETA S 1,61 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Manejo de Temperatura
2. Afadir el zumo de limon y la mitad de la azucar. EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | 5 169 | st e
4. Dejar cocinar por unos 5 minutos mas y afiadir cuando ;
el fuego este apagado la pectina mezclada con 5 vices su COSTO POR PORCION S 0,06 | Costo Total Receta + No. porciones
cantidad en azucar sacada previamente.
5. Poner la mezcla en un recipiente de vidrio y calentar a .,
bafio maria con el recipiente abierto por 10 minutos y COSTO POR GRAMO $ 0,0019 lfoisctiznpor Porcién + Peso cada
luego cerrar y dejar enfriar.
METODOS Y TECNICAS

2L # ¢ b
ngﬁ
ELABORADO POR:

Santiago Borja

. /‘_1‘4‘[?/’1141 lG ,,}-;z f‘."f_ }
REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia aons sae Universiy
Tortelloni de pollo y tocino X Bésica o de Venta S -
RO PORCIO 20 porcién Complementaria o Subreceta -&}
PeSO CADA PORCION 50 grame -
UNIDAD | PRECIO | PRECIO Precio | UMdad | g | Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD | mgpipa | unibAD | TOTAL WISE EN PLACE Compra x):i::: Conversién | "reil®
1 Harina de semola (Pasta) 200 gramo S 0,0020 | $ 0,40 | Tamizada S 1,98 | Kilogramo 1.000 gramo
2 huevos (Pasta) 2 unidad S 01333 | S 0,27 S 4,00| Cubeta 30 unidad
3 sal (Pasta) 15 gramo $ 0,0005 | $ 0,01 S 0,50 | Kilogramo 1.000 gramo
4 Colorante Vegetal (Pasta) 3 gotas S  0,0050 | $ 0,02 S 0,50 Unidad 100 gotas
5 Pechuga de Pollo 100 gramo S 00110 | $ 1,10 | Desmenusado S 11,00 | Kilogramo 1.000 gramo
6 Yema de huevo 1 unidad $ 01333 |$ 0,13 S 4,00| Cubeta 30 unidad
7 Queso parmesano 50 unidad $ 0,0300 |$ 1,50 S 3,00 | Kilogramo 100 |  unidad
8 Tocino 100 unidad $ 00100 |$ 1,00 S 1,00 | Kilogramo 100 |  unidad
9 Mermelada Granada 25 gramo $ 00100 |$ 0,25 | Pulpa S 3,00| Gramo 300 gramo
10
11
12
13 496,00
14
15
1. Mezclar harina y los huevos SUBTOTAL RECETA S 4,67 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Amasado de la pasta
2. Agregar la sal y Formar una masa homogena EXTRAS 5% S 0,23 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3.Cubrir con Film y reposar en Frio COSTO TOTALRECETA | S 4,90 | Subtotal + Extras
:r.‘aPi::srt: pollo y el tocino cocinado y picar hasta formar COSTO POR PORCION $ 0,25 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Saltear los vegetales con mantequilla COSTO PORGRAMO | $ 0,0082 f:jtiz:” Porcion = Peso cada
6. Homgenizar la mezcla y afiadir huevo para crear una » »
farsa y afiadir queso parmesano y la mermelada de METODOS Y TECNICAS
granada.
8. Rellenar la pasta
9. Cocinar en agua hirviendo por 5 minutos

ELABORADO POR:

Santiago Borja

. Ea’mﬂ.’ [z ,.E(F:_f)“"_‘ ;
REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Afeona ste niversity
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Gastriquie granada Bésica o de Venta Ty <
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta | &}
PESO CADA PORCION 20 gramo a
# INGREDIENTE CANTIDAD ;INE:;SZ :::EDCL?) PT':)ETCA‘: MISE EN PLACE CZ'::; ;Zfi:: Cana\:::::én ;I:.I:i::
Compra Receta

1 Azucar 100 gramo $ 0,0010 |$ 0,10 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Granada 100 gramo $ 0,0100 |$ 1,00 | Pulpa S 3,00 Gramo 300 gramo
3 Vino Blanco 50 mililitro |$  0,0030 |$ 0,15 S 3,00 Litro 1.000 | mililitro
4 Goma Xantana 5 gramo $ 0,0240 | S 0,12 S 6,00 gramo 250 gramo
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

1. Mezclar en una olla el Vino y azucar SUBTOTAL RECETA S 1,37 | 2Precios totales de cada ingrediente 1. Uso de aditivos

I:':uulzzdo el sabor fuerte del vinagre desaparezca, affadir EXTRAS 5% S 0,07 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas

3. Llevar a ebullicién COSTO TOTALRECETA | $ 1,44 | Subtotal + Extras

4. Agregar la Goma Xantana COSTO PORPORCION | $ 0,14 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Cocinar hasta que espese COSTO POR GRAMO $ 0,0072 :norsrti::or Porcién + Peso cada

METODOS Y TECNICAS

Santiago Borja

ELABORADO POR:

7 7
Svanora (07
e

= e
}(: f‘f{f' - ;
e

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Afaons sae Urversiy
Salsa Velouté Bésica o de Venta : —
RO PORCIO 10 porcion X Complementaria o Subreceta L] &,‘
PESO CADA PORCION 20 gramo _,
# INGREDIENTE CANTIDAD :n':'[zgi ::f:;?) PT';ETC:\? MISE EN PLACE c:':“:‘:a ;Z:i:: CO:T::’S:M I\l;’::i::
Compra Receta

1 Harina 60 gramo $ 0,0020 | S 0,12 | Tamizada 1,98 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Mantequilla 60 gramo $ 0,0100 | $ 0,60 | Pulpa 3,00 Gramo 300 | gramo
3 Fondo balnco de ave 1.000 mililitro |$  0,0030 | $ 3,00 3,00 Litro 1.000 | mililitro
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

:;f;:;::orzux rubio. Mezclar |a harina y la mantequilla SUBTOTAL RECETA S 3,72 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Uso de aditivos

;r’:ﬁ:fe"n‘f:e f ZL:::O de avey batir con barill EXTRAS 5% $ 0,19 [subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas

3. Afiadir sal y pimienta. COSTO TOTALRECETA | S 3,90 | Subtotal + Extras

4. Remover hasta que se espese. COSTO POR PORCION S 0,39 | Costo Total Receta + No. porciones

COSTO PORGRAMO | § 0,0195 | -O%t0 PorForeonFesocada
METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Santiago Borja

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U'DE I Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aaona Sae Unversiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA | FOTO RECETA
Sorbet de granadilla X Basica o de Venta '
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo FICHA No. SUB-001 3
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio ) Factor )
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida Conversion Medida
Compra Receta
1 Azucar 200 gramo $ 0,0040 | S 0,80 | Pulpa $ 4,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Agua 100 gramo $ 0,0070 | $ 0,70 $ 7,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Granadilla 200 unidad $ 01333 S 26,67 | Claras montadas S 4,00| Cubeta 30 unidad
4 Zumo de limon 25 gramo $ 0,0010 | $ 0,03 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
5 Hierba buena 10 gramo $ 0,0060 | S 0,06 | Brunoise S 6,00 | Kilogramo 1.000 gramo
6 Estabilizante 5
7
8
9
10
11
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Preparar un almibar simple SUBTOTAL RECETA S 28,25 | sPrecios totales de cada ingrediente
2. Mezclar el almibar con el estabiliante y la granadilla EXTRAS 5% S 1,41 | Subtotal * % Extras
3. Colocar en la maquina para hacer helado. COSTO TOTAL RECETA S 29,66 | Subtotal + Extras
4. servir COSTO POR PORCION S 2,97 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0424 PCostﬂJ por Porcidn + Peso cada
orcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA

ELABORADO POR:

Santiago Borja

 REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U'DE | Gastronomia
Escuela de Gastronomia Azona ste nivorsity
Crumble de coco X Basica o de Venta
RO PORCIO 20 porcion Complementaria o Subreceta @
PESD CADA POREION 3 grama
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :ﬂ'::;gi ::f;:’) PT':;TC;? MISE EN PLACE C::‘p":a x)e’::i: oo “:::elf:
1 Harina de trigo 120 gramo $  0,0020 | $ 0,24 | Tamizada S 1,98 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Azucar 100 gramo $ 0,0010 | S 0,10 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Sal 5 gramo $ 0,0010 | S 0,01 S 0,50 | Gramo 500 gramo
4 Mantequilla 100 gramo $ 0,0070 | $ 0,70 $ 7,00 Litro 1.000 gramo
5 Coco rallado 50
6 375
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Cremar la mantequilla con el azucar. SUBTOTAL RECETA S 1,04 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de leudado
2. Mezclar la harina con la sal y la mantequilla cremada. EXTRAS 5% S 0,05 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. homogenizar la masa COSTO TOTALRECETA | S 1,09 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica sableado o cremado
4. Hornear a 170 grados C COSTO PORPORCION | $ 0,05 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Dejar reposaren frio COSTO POR GRAMO | $ 0,0027 | £0%t° PorForcion Fesocaca
6. Dar forma a la masa en un molde engrasado METODOS Y TECNICAS
7. Hornear a 170 por 8 minutos. 1. Sableado o Cremado
8. Triturar y dar forma terrosa. 2. Amasado
3. Leudado

ELABORADO POR:

Santiago Borja

./r‘dyu»v-t G }{’- f‘f”f ;
REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Azona Ste Unversiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Salsa de fruta mandarina X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:g’lgi :zf::; PT':)ETCACL) MISE EN PLACE c:ffp“:a 2/::::: Co:‘:;:én I::::::
1 Pulpd mandarina 125 gramo $ 0,0020 |$ 0,25 S 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
2 zumo de Limon 25 gramo S 0,0020 |$ 0,05 S 2,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Azucar 100 gramo $ 0,0020 | S 0,20 S 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
4 Agar agar 1 gramo S 0,0030 |$ 0,00 S 3,00 | Kilogramo 1.002 gramo
5
6 Colorante 5
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Mezclar todos los ingredientes en una olla SUBTOTAL RECETA S 0,50 | sPrecios totales de cada ingrediente
2. Cocinar en fuego bajo hasta que espese EXTRAS 5% S 0,03 | Subtotal * % Extras
3. Reservar COSTO TOTALRECETA | S 0,53 | Subtotal + Extras
4. gelificar, cortar y procesar con batidora COSTO PORPORCION | $ 0,05 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0008 | S0%t© PorForcion = Feso cada
METODOS Y TECNICAS

= b

&

Santiago Borja

ELABORADO POR:

7 / ]

( Y /

Svariora (. eifieo .
e

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24




Plato Fuerte

35

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

L uiDE

Powared by

Arizona State Universily’

Escuela de

Gastronomia

Panceta de cerdo en salsa "clauvino" X Basica o de Venta
RO PORCIO 10 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo
UNIDAD | PRECIO PRECIO Precio Unidad | ¢ ctor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra (I;I‘I)er:‘i:: Conversién l\:ee:ieic::
1 Panceta cerdo 600 gramo $ 00100 |$ 6,00 |Pulpa S 10,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Uvilla 100 gramo $ 0,0067 |$ 0,67 | Pulpa S 2,00| Gramo 300 gramo
3 Reina Claudia 100 gramo $ 0,0100 |$ 1,00 | Pulpa S 3,00 Gramo 300 gramo
4 Pepino 100 gramo $ 0,0050 | S 0,50 | Pulpa S 1,00 | Gramo 200 | gramo
5 Pimiento Rojo 50 gramo $ 00015 |$ 0,08 | Brunoise S 1,50 | Kilogramo 1.000 gramo
6 Cebolla Perla 50 gramo S 0,0015 |$ 0,08 | Brunoise S 1,50 | Kilogramo 1.000 gramo
7 Ajo 50 gramo $ 0,0025 | S 0,13 | Brunoise S 2,50 | Kilogramo 1.000 gramo
8 Azucar 25 gramo $ 0,0010 | $ 0,03 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
9 Sal 10 gramo $ 0,0005 |$ 0,01 S 0,50 | Kilogramo 1.000 gramo
10
11
12
13
14
15
1. Saltear los vegetales SUBTOTAL RECETA S 8,47 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Amasado de la farsa
2. Agregar la pulpa de las frutas EXTRAS 5% S 0,42 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Llevar a ebullicién COSTO TOTALRECETA | $ 8,90 | Subtotal + Extras
4. Afiadir azucar, sal y agua COSTO POR PORCION S 0,89 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Cocinar hasta que la salsa se espese COSTO POR GRAMO S 0,0127 anoriti:npor Porcién = Peso cada
6. Conservar en un recipiente esterilizado en frio METODOS Y TECNlCAS
7. Adobar la panceta con un rob seco, y horneaar por 40
minutos o hasta que alcance 68C. 1.Farsa
8. Dorar la piel hasta que quede crujiente. 2. Amasado
3. Ballotine

ELABORADO POR:

Santiago Borja

ARGUMENTACION TECNICA

(7 /) C
( 4 /
oamora (), Hefieo f‘
kel o i

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

L VIDE

Powered by
Arizona State Universily’

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

1. Saltear los vegetales

2. Agregar la pulpa de las frutas

3. Llevar a ebullicién

4. Aiadir azucar, sal y agua

5. Cocinar hasta que la salsa se espese

6. Conservar en un recipiente esterilizado en frio

SUBTOTAL RECETA S 3,47 | SPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,17 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 3,65 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,36 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0073 Costo por Porcidn + Peso cada

Parcidn

ARGUMENTACION TECNICA

Chutney X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcidn Complementaria o Subreceta
e 0 gramo

; INGreDIENTE canTionp | UNIDAD | PRECIO | pRECIO wse n pLace e | v | s
Compra Receta

1 Uvilla 100 gramo S 00067 | S 0,67 | Pulpa S 2,00| Gramo 300 gramo

2 Reina Claudia 100 gramo $ 00100 | S 1,00 | Pulpa S 3,00| Gramo 300 gramo

3 Pepino 100 gramo $ 0,0050 |$ 0,50 | Pulpa S 1,00 Gramo 200 gramo

4 Ovo 100 gramo $ 0,0100 | S 1,00 | Pulpa S 2,00| Gramo 200 gramo

5 Pimiento Rojo 50 gramo $ 00015 | $ 0,08 | Brunoise S 1,50 | Kilogramo 1.000 gramo

6 Cebolla Perla 50 gramo $ 00015 |$ 0,08 | Brunoise S 1,50 | Kilogramo 1.000 gramo

7 Ajo 50 gramo S 00025 |$ 0,13 | Brunoise S 2,50 | Kilogramo 1.000 gramo

8 Azucar 25 gramo $ 0,0010 | S 0,03 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo

9 Sal 10 gramo S 0,0005 |$ 0,01 $ 0,50 | Kilogramo 1.000 gramo

10

11

12

13

14

15

1. Manejo de Temperaturas

2. esterilizacién de recipiente

METODOS Y TECNICAS

1. Conserva

] —
ﬁ,/',\l P

&k,

i

ELABORADO POR:

Santiago Borja

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

L uiDE

Powered by
Arizona State Universily’

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

Risotto de hongo de pino X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
<0 DA O 0 grams
# INGREDIENTE CANTIDAD :’n': ';32 :zf:::) PT'Z:ETC;? MISE EN PLACE C':':S‘:a ;::ii:l: Cof\?/‘:i:én ;::1;:
Compra Receta

1 Arroz arborio 500 gramo $ 0,0050 | $ 2,50 | Tamizada S 5,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 ajo 25 unidad S 0,0030 | $ 0,08 | Brunoise S 3,00 | Kilogramo 1.000 unidad
3 Cebolla Perla 25 gramo S 0,0015 |$ 0,04 | Brunoise S 1,50 | Kilogramo 1.000 gramo
4 sal 10 gotas $  0,0005 | S 0,01 $ 0,50 | Unidad 1.000 gotas
5 Hongo de Pino 100 gramo S 0,0300 |$ 3,00 |Remojado en té negro S 3,00| Gramo 100 gramo
6 Fondo de pollo y hongo de pino 500 mililitro  [$  0,0040 | $ 2,00 S 4,00 Litro 1.000 | mililitro
7 Queso parmesano 49 gramo $ 0,0070 | S 0,34 | Rallado S 7,00 | Kilogramo 999 gramo
8
9
10
11
12
13
14
15

1. Saltear los vegetales y el hongo de pino SUBTOTAL RECETA $ 7,96 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas

2. Agregar el arroz y nacarar EXTRAS 5% S 0,40 | Subtotal * % Extras

3. Agregar de a poco el fondo de vegetales COSTO TOTALRECETA | S 8,36 | Subtotal + Extras

4. Cocinar al dente COSTO PORPORCION | $ 0,84 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Cremar con mantequilla y Parmesano COSTO POR GRAMO $ 0,0167 ;:)jti:for Porcion + Peso cada

6. Homogenizar y servir METODOS Y TECNICAS

1. Cremado

2L ’;{/ b
ﬁjmyﬂ(/
ELABORADO POR:

Santiago Borja

17 f
Svanore (
e

= T
Ko )"
LU

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uiDE

Powered by
Arizona State Universily”

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

1. Mezclar todos los ingredientes con batidor

2. Agregar colorante

3. Calentar un sarten de teflon y afiadir de a poco

4. Cocinar hasta que el agua se evapore

SUBTOTAL RECETA S 2,50 | SPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,12 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 2,62 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION #iDIV/0! | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO #IDlV/O! Costo por Porcion + Peso cada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

Receta Coral Bésica o de Venta PP
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta : : £
I ramo b€

# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:E’;a ::F;:I)) PT';ETCI:? MISE EN PLACE c';':‘ij‘r’a ;:Ldi:: c;i‘:;{,m I\l:I:lddi::
Compra Receta

1 Harina 10 gramo S 0,0020 | S 0,02 | Pulpa S 2,00 | Kilogramo 1.000 gramo

2 Agua 55 gramo $ 0,0010 | $ 0,06 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo

3 Aceite de girasol 60 gramo $  0,0400 | $ 2,40 $ 40,00 | Kilogramo 1.000 gramo

4 Sal 10 ml $ 0,0020 |$ 0,02 S 2,00 | Kilogramo 1.000 ml

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

1. Tiempo de leudado

2. Manejo de temperaturas

3. Correcta técnica sableado o cremado

METODOS Y TECNICAS

1. Sableado o Cremado

2. Amasado

3. Leudado

Fioma

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

7] 4
Svanora (0.
——

7 g
Keofdeo - f‘
iAo

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

Powered by

Arizona State Universily’

Escuela de

Gastronomia

Bavarois de fruta china (Crema Diplomat) X Bésica o de Venta
RO PORCIO 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo FICHA No. SUB-001
UNIDAD | PRECIO PRECIO Precio Unidad Factor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra ::v::::,: Conversién l\:ee:::
1 Crema chatilly 150 gramo $ 0,0040 |$ 0,60 | Pulpa $ 4,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Crema inglesa 150 gramo $ 0,0070 | $ 1,05 S 7,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Relleno duro de fruta china 10 unidad S 01333 |$ 1,33 | Claras montadas S 4,00 | Cubeta 30 unidad
4 Chocolate Blanco 100 gramo S 0,0010 | S 0,10 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
5 Matneca de cacao 100 gramo $ 0,0060 | $ 0,60 | Brunoise $ 6,00 | Kilogramo 1.000 gramo
6 Colorante 5
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Montar la crema chantilly y la crema inglesa. SUBTOTAL RECETA $ 3,68 | SPrecios totales de cada ingrediente
2. Mezclar ambas cremas con movimientos envolventes EXTRAS 5% S 0,18 | Subtotal * % Extras
c3h.ir(12:'Iocar en un molde afiadiendo el corazon de fruta COSTO TOTAL RECETA $ 3,87 | subtotal + Extras
4. Congelar el molde COSTO PORPORCION | $ 0,39 | Costo Total Receta + No. porciones
cosroPomGuAMO | 5 0goss (o oer e
METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Santiago Borja

1] 5
Svanera (.
e

——
Risdseo 2
fdeo

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA
Crema Chatilly de fruta estrella

L uiDE

Powered by
Arizona State Universily”

TIPO RECETA

X Basica o de Venta

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :;;:;:i S::EDC:\% PT':)ETCACL) MISE EN PLACE cz:f‘i)"r’a for::ﬂ: i n:ee:::
1 Crema de leche 188 gramo S 0,0070 | $ 1,32 S 7,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Azucar 63 gramo $ 0,0010 | $ 0,06 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Pulpa fruta estrella 125 gramo S 0,0020 | $ 0,25 $ 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
4 Agua 35 gramo $ 0,0030 |$ 0,10 $ 3,00 | Kilogramo 1.002 gramo
5 Gelatina sin sabor 7 gramo S 0,0040 | $ 0,03 S 4,00 | Kilogramo 1.003 gramo
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Calentar la pulpa con el azucar hasta que se disuelva. SUBTOTAL RECETA S 1,76 | sPrecios totales de cada ingrediente
B s |6 o e
> Sermibatir[a crema de [eche ¢ incorporar con COSTO TOTALRECETA | $ 1,85 | subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,18 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0062 | CO%t0 PorForcion=Fesocada
METODOS Y TECNICAS

L/{'/f',\‘ T&"’ -.fb
J’(,w?ﬁ
ELABORADO POR:

Santiago Borja

- -
7 f 1. 4
W #
e ——

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24




41

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L UIDE

Powered by

Arizona State Universily

I Escuela de

Gastronomia

ARGUMENTACION TECNICA

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Crema pastelera X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta @
PESO CADA PORCION 30 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :\Jn'::;)lga :::f::; PT':JETC"\? MISE EN PLACE c:r:;:a l\l;r;:idi:: cg:f:;én l\l:lzlddi::
Compra Receta
1 Leche entera 500 gramo $ 00070 |$ 3,50 $ 7,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Yemas de huevos 4 | unidades |$ 00010 |$ 0,00 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 | unidades
3 Azucar 125 gramo S 0,0020 |$ 0,25 S 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
4 Fecula de maiz 50 gramo $ 00030 |$ 0,15 $ 3,00 | Kilogramo 1.002 gramo
5 Vainilla 5 gramo S 0,0040 | $ 0,02 $ 4,00 | Kilogramo 1.003 gramo
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Hervimos la leche con vainilla. SUBTOTAL RECETA S 3,92 | SPrecios totales de cada ingrediente
2. Afiadimos en una bow! las yemas y el azucar y
mezclamos por 5 minutos y pasado eso afiadimos la EXTRAS 5% $ 0,20 | Subtotal * % Extras
maicena.
; :uﬁaz}::r;z: Lauleevc:: 2 los huevos, de apaco para que o COSTO TOTALRECETA | $ 4,12 | Subtotal + Extras
l:::;::inamos unos 8 minutos siempre batiendo con la COSTO PORPORCION | $ 0,41 | Costo Total Receta + No. porciones
5. tapar con filmy llevar al frio. COSTO POR GRAMO $ 0,0137 ::n‘):iinpor Porci6n + Peso cada
METODOS Y TECNICAS

e 7

Ld?'{l..\‘,;(/ b 7 g i :}'r

ﬁm;;ﬁ/ Sranera () St
ELABORADO POR: REVISADO POR:

Santiago Borja Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L VIDE

Powered by
Arizona State Universily’

I Escuela de )
Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Salsa de fruta china X Basica o de Venta -
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :ﬂ'::;)lgz ::F;;?) :?TC:L) MISE EN PLACE c:':::a ::e:::::: CO:EV‘;:;S" l:lee:eu::
1 Pulpa fruta estrella 125 gramo $ 0,0020 | $ 0,25 S 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
2 zumo de Limon 25 gramo $ 00020 |$ 0,05 $ 2,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Azucar 100 gramo $ 0,0020 |$ 0,20 $ 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
4 Agar agar 1 gramo $ 0,0030 | $ 0,00 S 3,00 [ Kilogramo 1.002 gramo
5 Hierba luisa 5 Hojas $ 0,0040 | S 0,02 $ 4,00 | Kilogramo 1.003 Hojas
6 Colorante 5
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Mezclar todos los ingredientes en una olla SUBTOTAL RECETA S 0,52 | SPrecios totales de cada ingrediente
2. Cocinar en fuego bajo hasta que espese EXTRAS 5% S 0,03 | Subtotal * % Extras
3. Reservar COSTO TOTALRECETA | $ 0,55 | Subtotal + Extras
4. gelificar, cortar y procesar con batidora COSTO PORPORCION | $ 0,05 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | § 0,0008 | SO0 PorForeionFeso caca
METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Santiago Borja

. .
7 P f L
Saneva (oo ;
—————

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U'DE l Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ao Stte Uriversiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Gomita fruta China X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo FICHA No. SUB-001
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;g:;gi :::zl;::\?) PT';ETC:L) MISE EN PLACE C':’:‘:‘:a (l;ll:i:*lr: i —n
1 Pulpa fruta estrella 125 gramo S 0,0020 | S 0,25 S 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
2 Limon 25 gramo S 0,0070 | S 0,18 S 7,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Agar Agar 5 unidad $ 01333 |$ 0,67 | Claras montadas S 4,00| Cubeta 30 unidad
4 Azucar 25 gramo $ 00020 |$ 0,05 S 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
5 Acido Citrico
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Calentar la pulpa el limon el azucar y el agar agar SUBTOTAL RECETA S 1,14 | 3Precios totales de cada ingrediente
2. Afiadir en los moldes y congelar EXTRAS 5% S 0,06 | Subtotal * % Extras
3. Desmoladr y poner acido citrico. COSTO TOTALRECETA | $ 1,20 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,12 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | § 0,0017 | SO%t0 porForcionFeso cada
METODOS Y TECNICAS

i J

Santiago Borja

ELABORADO POR:

)

e
7 iy
Svanova (0. Sltefieo j
e

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aizona e University
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Receta Tuile Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD x:::?lgi :::f;l'\?) :?TC;I\? MISE EN PLACE c:'r‘:;"r’a x)?:r: c;::‘::én v:ee:e.f:
1 Harina 50 gramo $ 0,0040 | $ 0,20 | Pulpa $ 4,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Azucar 50 gramo S 0,0020 |$ 0,10 $ 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
3 Mantequilla 50 gramo $ 0,0030 |$ 0,15 S 3,00 | Kilogramo 1.000 gramo
4 Claras de huevo 50 gramo $ 0,0010 |$ 0,05 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
5
6 Colorante 5
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Mezclar las claras y el azucar hasta que se incorpore SUBTOTAL RECETA $ 0,50 | sPrecios totales de cada ingrediente
2. afiadir la harina y mezclar bien. EXTRAS 5% S 0,02 | Subtotal * % Extras
3. Finalmente afiadir la mantequilla derretida. COSTO TOTALRECETA | $ 0,52 | Subtotal + Extras
4. Poner colorante. COSTO PORPORCION | $ 0,05 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Hornear en el horno 180C 5 minutos. COSTO PORGRAMO | $ 0,0007 :n":i::o' Porcion + Peso cada
6 Dar forma si esta caliente METODOS Y TECNICAS

7
2L )

ELABORADO POR:

Santiago Borja

; N RS
. 7!4‘1)':’14*1 f ,.}-(: f"‘_ }
REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Adaona sae Unversiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Tierra chocolate blanco X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :’n':g)lg?\ :":F::\?) "T':ff"\f MISE EN PLACE c::‘::a ;:fi:: cg:f:;i'én I\l:I:lddi::
Compra Receta
1 Chocolate blanco 155 gramo S 0,0040 | S 0,62 | Pulpa S 4,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Azucar 100 gramo $ 0,0020 | S 0,20 $ 2,00 | Kilogramo 1.001 gramo
3 Agua 100 gramo $ 0,0030 |$ 0,30 $ 3,00 | Kilogramo 1.000 gramo
4
5
6 Colorante 5
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Derretir el chocolate a bafio maria SUBTOTAL RECETA S 1,12 | SPrecios totales de cada ingrediente
2. Hacer un almibar simple EXTRAS 5% S 0,06 | Subtotal * % Extras
 Fnaimente en tn batidor batir ef chocolate blanco v el COSTOTOTALRECETA | $ 1,18 | subtotal + Extras
4. Poner colorante. COSTO PORPORCION | $ 0,12 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | § 0,0017 | SO%t© PorForcion Fesocada
METODOS Y TECNICAS
/,;LI T&ﬂ +b - S FECHA ELABORACION
L Jpen Bt -
ELABORADO POR: o REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Santiago Borja Nombre y Apellido 24-may-24
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Petit Four
FORMATO DE RECETA ESTANDAR Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aaona st University
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bombon con ganache de pechiche X Bésica o de Venta . 4 '
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta ‘ = %&
PESO CADA PORCION 70 gramo & ‘ -
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD z:::;gi ::f;:\?) :_':f_s\? MISE EN PLACE C':':cp"r’a x::i;dr: c;::;:én I\:ee:::aa
1 Chocolate 500 gramo $ 0,0060 |$ 3,00 (Pulpa $ 6,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Manteca de cacao 50 gramo $ 0,0010 |$ 0,05 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Pechiche 50 gramo S 0,0040 | $ 0,20 | Tamizada $ 4,00 | Kilogramo 1.000 gramo
4 Crema de leche 150 gramo $ 0,0070 | $ 1,05 S 7,00 | Kilogramo 1.000 gramo
5 Chocolate blanco 150 gramo $  0,0060 | S 0,90 | Brunoise S 6,00 | Kilogramo 1.000 gramo
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Derretir el chocolate SUBTOTAL RECETA S 5,20 | 3Precios totales de cada ingrediente
2. Atemperar el Chocolate EXTRAS 5% S 0,26 | Subtotal * % Extras
3. Remontar el chocolate COSTO TOTALRECETA | S 5,46 | Subtotal + Extras
4. Formar los casquillos COSTO PORPORCION [ $ 0,55 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Rellenar los bombones con Ganache. COSTO POR GRAMO $ 0,0078 ;:niitizfm Porcién + Peso cada
Para hacer la ganache: Hervir la crema de leche y b i
afiadirla al chocolate y cuando este derretido, afiadir el METODOS Y TECNICAS
|oechiche.

e -
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ELABORADO POR: REVISADO POR:

Santiago Borja Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

TIPO RECETA

L uiDE

Powered by
Arizona State Universily’

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Café X Bisica o de Venta
RO PORCIO 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo

DAD E E . Unidad Unidad
: T 3 e e B L g e
1 Café 500 gramo $ 0,008 |$ 4,00 [Pulpa 8,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Azlcar 100 gramo $ 00010 |$ 0,10 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

SUBTOTAL RECETA S 4,10 | SPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,21 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | S 4,31 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,43 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,0062 Costo por Porcién + Peso cada

Parcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

¢/f;‘?'\, ){/-; *‘b

& bk,
ELABORADO POR:

Santiago Borja

7 7 Wi
Pramora (0 Ficfieo /

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aizons State Universiy
OMBRE RECET? FOTO RECETA
Farsa de cerdo con crocante de quinoa X Basica o de Venta
RO PORCIO 10 porcién Complementaria o Subreceta L‘ 1 l
PESO CADA PORCION 70 gramo W= W
# INGREDIENTE CANTIDAD :n'::;)lgi : :FDCILOD :':)E_f;? MISE EN PLACE c'::;i‘:a ;ZI:;: CO:E;M ;2:1::
Compra Receta
1 vino blanco . ,Case Rosse 300 gramo $ 00120 |$ 3,60 [Pulpa $ 12,00 | Kilogramo 1.000 gramo
“Lambrusco Emilia”
2 vino B_Ianco Dos  hemisferios 300 unidad $ 0,0085 |$ 2,55 | Entero S 8,50 | Cubeta 1.000 unidad
"Armonia”
3 vino tipO rosé “Mancura’’. 300 gramo $ 0,0076 | $ 2,28 | Tamizada S 7,60 | Kilogramo 1.000 gramo
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
SUBTOTAL RECETA S 8,43 | SPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,42 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | S 8,85 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,89 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO | § 0,0126 | CO%t° PorForeion ¥ Feso caca
METODOS Y TECNICAS

’-’i/? ~ )(/-; "‘b

7Ll

ELABORADO POR:

Santiago Borja

7 £ f
Frecfree

7 4
Sanora |
ks L i

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-may-24
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COSTO MENU Y

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

L U'DE isé€§§2;irnamia

fra—
Atizat St Urbrerity®

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

PVP
sin IVAy
servicio

SERVICIO
10%

PVP
conIVAy
servicio

COSTO MENU
COSTO COSTO % COSTO
FICHA No. RECETA DE VENTA POR MATERIA [T
PORCION PRIMA MENU [
VTA-001 AMUSE-GUELE $0,20 $ 6,30
VTA-002 PAN $0,09 $ 6,30 22,5%
$ 6,30 | 25,0% S 3,78 $2,52
VTA-004 PLATO FUERTE $3,07
SUB-001 Receta Tuile $0,05
VTA-006 PETIT FOUR $0,25
VTA-007 CAFE $0,30
VTA-008 VINOS Y LICORES $2,07
COSTO MATERIA PRIMA MENU $6,30

$28,00 $4,20 $2,80
$4,20 $2,80
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Analisis de trazabilidad de alimentos

Las frutas como la chirimoya, el achotillo y la carambola (o grosella china) son apreciadas
por su sabor Unico y propiedades nutricionales. Lamentablemente, no son frutas de alto consumo
en el mercado, por lo que generalmente suelen ser frutas que no son consideradas al momento de
crear mends gastronomicos. La cadena de suministro de estas frutas incluye una serie de etapas
que son cruciales para garantizar que el producto llegue al consumidor final en Optimas

condiciones.
Chirimoya
Produccion:

La chirimoya se cultiva principalmente en America del Sur, con Peru, Ecuador, Bolivia 'y
Colombia como principales productores. También se cultiva en Espafia, particularmente en
Andaluciay las Islas Canarias. Este fruto requiere un clima subtropical y suelos bien drenados. Se

puede cultivar a partir de semillas o mediante injertos.
Cosecha:

La cosecha de la chirimoya es un proceso delicado que se realiza manualmente cuando los
frutos estdn maduros. Debido a la fragilidad de estos frutos, es fundamental manejarlos con sumo

cuidado para evitar dafios, ya que tiene una piel muy suave que no es resistente al tacto.
Postcosecha:

Después de la cosecha, las chirimoyas se clasifican por tamafio y peso. Se empacan en cajas

con material amortiguador y papel seda para protegerlas durante el transporte.
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Transporte:

Para mantener la frescura, las chirimoyas se transportan en camiones refrigerados.

Dependiendo del destino, pueden ser exportadas por via aérea 0 maritima.
Distribucion:

Las chirimoyas llegan a centros de distribucion o mercados mayoristas y luego se

distribuyen a minoristas como supermercados y tiendas especializadas en frutas.
Venta al consumidor:

Finalmente, el consumidor adquiere la chirimoya en su punto de venta. Dado que la
chirimoya tiene una vida Util corta una vez madura, debe ser consumida rapidamente para disfrutar
de su mejor calidad. Es por eso, que a veces se comercializa la chirimoya aun sin madurar, para

que el cliente la madure en su casa o negocio, dependiendo el caso.

Achotillo

Produccion:

El achotillo se cultiva principalmente en el sudeste asiatico, con Tailandia, Malasia e
Indonesia como principales productores. También se encuentra en América Central, en paises
como Costa Rica, Honduras y Guatemala. El achotillo lleg6é a Ecuador a través de procesos de
intercambio agricola y comercial, influenciados por varios factores histéricos y econémicos,
principalmente con China, Tailandia e Indonesia. Este fruto requiere un clima tropical y suelos

bien drenados. Se propaga por semillas o injertos.
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Cosecha:

La cosecha del achotillo se realiza manualmente cuando la piel externa del fruto esta roja

y espinosa, lo que indica su madurez y calidad 6ptima.

Postcosecha:

Los frutos se clasifican y agrupan en racimos. Posteriormente, se empacan en cajas

ventiladas para evitar la acumulacion de humedad, que podria deteriorar la fruta.

Transporte:

El achotillo se transporta en contenedores refrigerados. Debido a su corta vida dtil, la
exportacion se realiza principalmente por via aérea. Cuando es por via terrestre, se los lleva aun
sin madurar, o por el contrario, sellados al vacio.

Distribucion:

Se distribuye a mercados mayoristas y minoristas, incluyendo supermercados y tiendas
especializadas en frutas exoticas. La Fruta es de época de verano, por lo que se la ve en mercados

entre los meses de mayo y junio.

Venta al consumidor:

Los consumidores compran el achotillo en su forma fresca y deben consumirlo pronto para

disfrutar de su mejor sabor y textura.
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Carambola o Grosella China
Produccion:

La carambola es originaria del sudeste asiatico, particularmente de Filipinas, Malasia e
India. También se cultiva en América del Sur, en Brasil, Colombia y Ecuador. También se cultiva
en Estados Unidos, en Florida y Hawai. Requiere climas tropicales o subtropicales y suelos bien

drenados. Se propaga por semillas, injertos o acodos.
Cosecha:

La carambola se cosecha manualmente cuando los frutos alcanzan un color amarillo

brillante, indicando su madurez. Este proceso requiere cuidado para evitar dafios a los frutos.
Postcosecha:

Una vez cosechada, la carambola se clasifica segun tamarfio y calidad. Se empaca en cajas

con material de proteccion para evitar magulladuras durante el transporte.
Transporte:

Para mantener la frescura, la carambola se transporta en contenedores refrigerados. La
exportacion puede ser por via aérea 0 maritima, dependiendo del destino. También, se la puede
encontrar en empaques con atmosfera modificada o selladas al vacio.

Distribucion:

La carambola llega a centros de distribucién y luego se distribuye a mercados mayoristas

y minoristas, incluyendo supermercados y tiendas especializadas en frutas exéticas.
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Venta al consumidor:

El consumidor final adquiere la carambola fresca, que puede ser consumida directamente,
como es lo usual en el mercado ecuatoriano. La época de consumo de la carambola es de junio a

enero.

Conclusién

La trazabilidad de las frutas la abarca desde la produccion en campos especificos, pasando
por la cosecha y postcosecha, el transporte en condiciones controladas, la distribucion a mercados
y, finalmente, la venta al consumidor final. Cada etapa de esta cadena de suministro es crucial para
garantizar la calidad y seguridad del producto, asegurando que las frutas lleguen en las mejores

condiciones posibles al consumidor.
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Ensayo académico sobre la historia, patrimonio y valor cultural de la propuesta de menu

El menu propuesto para el examen de titulacion busca celebrar y resaltar la diversidad
fructifera y el patrimonio gastrondmico del Ecuador, destacando productos de cada una de las
regiones del pais. Cada tiempo del menu incorpora frutas e ingredientes propios del territorio,
creando asi, una experiencia gastronémica que destaca a cada fruta por igual. Con esta propuesta,

el objetivo es explorar la historia, el patrimonio y el valor cultural de cada fruta del mend.

El "Tuna Sour" es un céctel innovador que combina aguardiente de cafia, pulpa de tuna,
jarabe de azdcar, zumo de limdn y clara de huevos, decorado con la misma fruta. La tuna, también
conocida como higo chumbo o nopal, es un fruto del cactus opuntia, ampliamente consumido en
regiones aridas de América Latina. Este coctel se cred inspirado en los tradicionales “Sour”
sudamericanos, como el Pisco Sour peruano, reflejando la creatividad y adaptacion que tiene la

Tuna.

La "Chrimoyeta" es una tartaleta con crema pastelera de chirimoya, decorada con caviar
de almibar de panela y chocolate. La chirimoya, conocida como la "fruta de los dioses" en los
Andes, tiene una rica historia que se remonta a las culturas precolombinas. La panela, un azucar
no refinado derivado de la cafia de azUcar, es un endulzante tradicional en muchos paises del sur
del Continente. Este Amouse-Bouche es un homenaje a los ingredientes naturales y la historia

culinaria de la regién Andina.

Por otro lado, el "Cachotillo" es un pan estilo “cachito” acompafiado de una mermelada de
achotillo. Los cachitos son una variedad de pan en forma de medialuna, popular en muchos paises

de América Latina como Argentina y Uruguay.
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El achotillo es una fruta tropical proveniente del Sudeste Asiatico, que se adapt6 a nuestro
clima tropical de la zona costera. Es una fruta que aporta un sabor dulce y exético. Este tiempo

simboliza la fusién de técnicas culinarias y productos de varias partes del mundo.

La entrada, "Caramelo de Pollo™, es una pasta en forma de caramelo rellena de un salteado
de pollo con vegetales, en una salsa gastrique de granada, maridada con un vino blanco pinot grigio
“Delle Venezie Fabiano”. Este plato mezcla técnicas de la cocina europea con ingredientes locales.
La granada, cultivada en Ecuador desde tiempos prehispanicos, aporta un toque de acidez y
dulzura, mientras que la forma de caramelo destaca la innovacion y presentacion moderna en la

gastronomia.

El sorbete "Granadillet" de granadilla y hierbabuena es un refrescante intermedio en el
mend. La granadilla es una fruta de la familia de las pasifloras, ampliamente consumida en
América Latina, y en Ecuador. Este tiempo busca limpiar el paladar, previo a la Gltima parte del

mend, por lo que la acidez y frescura de la granadilla cumplen con este cometido.

El plato fuerte, "Lomo en Salsa Silvestre", consiste en un lomo fino de res bafiado en un
chutney de uvilla, reina claudia, pepinillo y ovo, acompafiado de un risotto de hongos de pino,
crocante de queso y una ensalada caprese. Maridado con un vino tinto cabernet Sauvignon
“Bruma”. La uvillay el ovo son frutas andinas que aportan sabores tnicos y profundos. Este tiempo
es un testimonio de la riqueza de la gastronomia andina y la capacidad de integrar ingredientes

locales en preparaciones sofisticadas.

El postre al plato es un mousse de carambola, relleno de dulce de membrillo, acompariado
de un helado de taxo y babaco, en una cama de cramble, decorado con gel de arandanos y maridado

con un vino rosé “Mancura”.
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La carambola, originaria de Asia pero ampliamente cultivada en Ecuador, sobre todo en la
zona costera, junto con el taxo y babaco, y frutas andinas, reflejan la riqueza de la biodiversidad y

la herencia culinaria que tiene nuestro pais.

Finalmente, el petit-four “Pechich-Four” consiste en Macarrons rellenos de dulce de
pechiche y bombones con ganache de guaba, incorporando estas frutas locales poco conocidas y

usadas en preparaciones gastrondmicas, destacando asi, la riqueza de estos sabores locales.

En conclusion, el menu propuesto no solo es una experiencia culinaria dividida en tiempos,
sino también un viaje a través del patrimonio y la cultura del Ecuador. Cada tiempo busca reflejar
la historia, la biodiversidad y la riqueza cultural del pais, celebrando los ingredientes autéctonos y
aplicando técnicas culinarias mientras se presentan de manera innovadora. Este mend es un
homenaje a las frutas que endulzan nuestro pais, destacando su valor cultural y su potencial para

crear menus gastrondmicos completos.
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Presentacion y justificacion de los vinos

Segun Muiios (2020): “El maridaje, en el ambito culinario, se refiere al arte de combinar
vinos y comidas para crear una experiencia gastronémica armoniosa y placentera. Se trata de
encontrar el equilibrio perfecto entre los sabores, aromas y texturas de ambos elementos, de

manera que se complementen y realcen mutuamente”.

¢Para qué sirve el maridaje?

El maridaje tiene como objetivos principales:

Potenciar los sabores: Un buen maridaje logra que los sabores del vino y la comida se

complementen, resaltando los aspectos mas agradables de cada uno.

Crear armonia: Busca equilibrar los diferentes elementos de un plato, como la acidez, la
salinidad, el dulzor y el amargor, para crear una experiencia sensorial mas equilibrada y

placentera.

Elevar la experiencia culinaria: Un maridaje bien logrado puede convertir una comida

ordinaria en una experiencia gastronémica memorable.

Principios basicos del maridaje:

Si bien no existe una férmula magica para el maridaje perfecto, existen algunos

principios basicos que pueden ayudarte a elegir la combinacion ideal:

Peso y cuerpo: Los vinos con mayor cuerpo y taninos generalmente se maridan con
platos mas sustanciosos, mientras que los vinos ligeros y afrutados combinan mejor con comidas

mas delicadas.
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Sabor y aroma: Busca similitudes o contrastes entre los sabores y aromas del vino y la
comida. Por ejemplo, un vino blanco con notas citricas puede maridar bien con un pescado a la
plancha, mientras que un vino tinto con notas especiadas puede complementar un plato de carne

roja.

Acidez: La acidez del vino puede ayudar a cortar la grasa de la comida y refrescar el
paladar. Un vino con alta acidez puede ser una buena opcién para maridar platos grasos o ricos

en crema.

Dulzor: Los vinos dulces generalmente se maridan con postres o quesos fuertes. Es

importante que el dulzor del vino no supere el dulzor de la comida.

Maridaje

Rosé Etnia Mancura

|

it

MANCURA
e

Recuperado de: www.supermaxi.com

¢ Vino rosado argentino fresco y afrutado

e Elaborado con uvas Malbec y Pinot Noir
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e Region: Mendoza, Argentina
e Sabor: fresa, frambuesa, sandia
e Acidez: brillante

e Cuerpo: ligero

Maridaje:
e Ensaladas
e Pizzas

e Sandwiches

e Pollo ala parrilla

El Rosé Etnia Mancura es un vino rosado chileno fresco y afrutado, perfecto para maridar
con platos ligeros y sabrosos. Su acidez brillante ayuda a cortar la grasa, mientras que sus
sabores a fresa, frambuesa y sandia complementan los sabores de las ensaladas, las pizzas y los
sandwiches. Este vino también es una buena opcién para disfrutar solo como aperitivo.

Este es el vino que marida la entrada, con un maridaje por similitud con sus sabores frutales y

dulces, propios de la granada.



Bodega Dos Hemisferios “Armonia”

Recuperado de: www.supermaxi.com

¢ Vino blanco ecuatoriano.

e Elaborado con uvas Chardonnay

e Region: Mitad del mundo, Quito-Ecuador.

e Sabor: citrico, mineral, con toques de manzana y pera
e Acidez: media

e Cuerpo: ligero a medio
Maridaje:

e Ensaladas
e Canes Blancas

e Quesos

61
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e Pastas

“Armonia” es un vino blanco seco y ligero, perfecto para maridar con platos frescos y
ligeros. Su acidez brillante ayuda a cortar la grasa, mientras que sus sabores citricos y minerales
complementan los sabores de proteinas blancas y los quesos suaves. Este vino es el que marida la

el plato fuerte, dando un maridaje por similitud, que acomparia la panceta en salsa “Clauvino”.

Casse Rosse “Lambrusco Emilia”

Q( . \:\Iil 1; Uﬂ
"' E NI
S

Recuperado de: www.supermaxi.com

¢ Vino tinto argentino con cuerpo
e Elaborado con uvas Lambrusco

e Region: Fossalta di Piave - Italia
e Sabor: Suabe y frutal fresco

e Taninos: medios

e Cuerpo: completo
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Maridaje:
e Postres
e Quesos

e Carnes Blancas

e Chocolate Blanco

El Lambrusco Emilia es un vino tinto italiano con cuerpo y sabor intenso, ideal para
maridar con platos con sabores intensos. Sus niveles de taninos ayudan a equilibrar los sabores.
Este vino también es una buena opcion para disfrutar solo después de una comida. Este es el vino

que marida el postre, con un maridaje por similitud.
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Cuadro demostrativo del tipo de servicio

El servicio a la americana, también conocido como servicio emplatado, es un estilo de
servicio de mesa ampliamente utilizado en restaurantes de todo el mundo. Se caracteriza por su
simplicidad, eficiencia y versatilidad, lo que lo convierte en una opcidn popular para restaurantes

que sirven platas ya terminados en mesa.

Caracteristicas principales del servicio a la americana:

Preparacion previa de platos: Los platos se preparan y emplatan completamente en la
cocina antes de ser servidos a los comensales. Esto permite un servicio rapido y eficiente,

especialmente durante las horas pico.

Servicio por el lado derecho: ElI mesero se acerca al comensal por su lado derecho y

coloca el plato frente a él. Esta técnica facilita el servicio y evita molestias a los comensales.

Presentacion atractiva: Los platos se presentan de manera atractiva y visualmente
agradable, utilizando técnicas de emplatado que realzan los colores, texturas y sabores de la

comida.

Servicio de cubiertos: Los cubiertos se colocan en la mesa antes de servir los platos,

generalmente siguiendo la disposicion francesa.

Atencion al comensal: EI mesero permanece atento a las necesidades de los comensales
durante la comida, rellenando bebidas, retirando platos vacios y ofreciendo asistencia en caso

necesario.

Retiro de platos: Una vez que los comensales terminan de comer, el mesero retira los

platos sucios de la mesa y ofrece postres o café si asi lo desean.
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Ventajas del servicio a la americana:

Rapidez y eficiencia: Este servicio permite un servicio rapido y eficiente, especialmente

cuando hay muchos comensales.

Control de porciones: Al preparar los platos en la cocina, se puede controlar mejor el

tamario de las porciones, lo que puede ayudar a reducir el desperdicio de alimentos.

Flexibilidad: El servicio a la americana se puede adaptar a una amplia gama de menus,

desde platos sencillos hasta elaboradas degustaciones.

Versatilidad: Este servicio se puede utilizar en restaurantes de diferentes estilos, desde

casuales hasta elegantes.

Costo-efectivo: El servicio a laamericana no requiere personal ni vajilla especializada,

lo que lo convierte en una opcion relativamente econdmica.

Desventajas del servicio a la americana:

Falta de interaccion: Este servicio puede limitar la interaccion entre el mesero y los

comensales, ya que los platos no se preparan en la mesa.

Menos personalizable: Al servir platos pre-preparados, hay menos margen para

personalizar la experiencia gastronémica segun las preferencias de los comensales.

Percepcion de menor exclusividad: Algunos comensales pueden percibir el servicio a la
americana como menos exclusivo o formal que otros estilos de servicio, como el servicio a la

francesa o el servicio en gueridon.



Fase del
servicio

Preparacion

Recepcion y
acomodo de
comensales

Presentacion
del menu

Servicio del

pany
mermelada

Servicio del
primer plato

Servicio del
segundo plato

Intermedio

Servicio del
tercer plato

Descripcién

El personal de cocina
prepara los 7 platos del
menu con anticipacion.

Los platos se
mantienen calientes o
frios segun sea
necesario.

Los meseros reciben y
acomodan a los
comensales en sus
mesas. Se les ofrece
una carta de vinos y
agua.

El mesero presenta el
menu a los comensales
y explica las opciones
disponibles. Responde
a sus preguntas y los
asesora en la seleccion
de sus platos.

Se sirve pan fresco y
mermelada a los
comensales mientras
esperan sus platos.

El mesero sirve el
primer plato del menu a
cada comensal,
explicando brevemente
su composicion.

El mesero retira los
platos del primer curso
y sirve el segundo plato

del menu a cada
comensal, explicando
brevemente su
composicion.

Se ofrece a los
comensales un sorbete
0 un limpiador de
paladar para refrescar
el paladar antes del
siguiente plato.

El mesero sirve el tercer
plato del mend a cada
comensal, explicando

brevemente su
composicion.

Ventajas

- Servicio rapido y eficiente. -

Permite una mayor precisién en

la presentacion de los platos. -
Reduce el desperdicio de
alimentos.

- Crea una primera impresion
positiva. - Permite atender las
necesidades y preferencias de
los comensales desde el inicio.

- Permite a los comensales
tomar decisiones informadas
sobre su comida. - Crea un
ambiente de atencién
personalizada.

- Abre el apetito y mejora la
experiencia gastronoémica. -
Permite a los comensales
disfrutar de un
acompafamiento mientras
esperan.

- Inicia la experiencia culinaria y
permite a los comensales
disfrutar de un plato sabroso. -
Da la oportunidad al mesero de
interactuar con los comensales
y verificar su satisfaccion.

- Continla la experiencia
culinaria y ofrece a los
comensales un plato principal
mas sustancioso. - Permite al
mesero verificar nuevamente la
satisfaccion de los comensales.

- Prepara el paladar para el
siguiente plato y ayuda a digerir
los platos anteriores. - Crea
una pausa en la comida y
permite a los comensales
conversar.

- Ofrece a los comensales un
plato adicional, que puede ser
una ensalada, un plato ligero o
un postre. - Permite al mesero
verificar nuevamente la
satisfaccion de los comensales.
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Desventajas

- Requiere una mayor
planificacién y
coordinacién en la
cocina. - Puede ser
menos flexible para
atender solicitudes
especiales de los
comensales.

- Requiere personal
atento y bien
capacitado. - Puede
haber demoras si el
restaurante esta lleno.

- Requiere personal con
conocimiento del menu
y las opciones
disponibles. - Puede
ralentizar el servicio si
los comensales tienen
muchas preguntas.

- Requiere pan fresco y
de buena calidad. -
Puede no ser adecuado
para todos los
comensales (por
ejemplo, celiacos).

- Requiere coordinacién
entre la cocina y el
comedor para
garantizar un servicio
oportuno. - Puede
haber demoras si hay
muchos comensales.

- Requiere coordinacién
entre la cocina y el
comedor para
garantizar un servicio
oportuno. - Puede
haber demoras si hay
muchos comensales.

- Puede interrumpir el
ritmo de la comida si no
se desea. - Requiere
tener sorbetes o
limpiadores de paladar
disponibles.

- Requiere coordinacién
entre la cocina y el
comedor para
garantizar un servicio
oportuno. - Puede ser



Servicio del
cuarto plato

Servicio del
quinto plato

El mesero sirve el
cuarto plato del menua a
cada comensal,
explicando brevemente
su composicion.

El mesero sirve el
quinto plato del menu a
cada comensal,
explicando brevemente
Su composicion.

- Continda la experiencia
culinaria y ofrece a los
comensales un plato adicional,
gue puede ser un plato
principal o un postre. - Permite
al mesero verificar nuevamente
la satisfaccion de los
comensales.

Es el ultimo plato del menu, por
lo que la explicacion debe ser
detallada para cerrar con
broche de oro.
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demasiado para
algunos comensales.

- Requiere coordinacién
entre la cocina y el
comedor para
garantizar un servicio
oportuno. - Puede ser
demasiado para
algunos comensales.

Si no se logra una
sinergia en los platos, el
ultimo plato puede bajar
la percepcion del mend.

En definitiva, el servicio a la americana es un método eficiente, versatil y rentable para

servir comidas en restaurantes. Su simplicidad y rapidez lo convierten en una opcién popular

para una amplia gama de establecimientos, mientras que su capacidad para adaptarse a diferentes

menus y estilos lo hace una herramienta valiosa para los profesionales de la hosteleria.

En el caso de nuestro mend, es el mas apto, ya que todos los platos del menu salen listos

desde cocina, y ademas, el uso de un mesero es necesario para que se pueda brindar una

explicacion detallada de cada tiempo del mend.
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Detalle gréafico y justificacion de ambientacion y montaje de mesa

El objetivo del menu es crear una experiencia gastronémica Unica y memorable para los
comensales, transportandolos a un ecosistema exuberante del Ecuador a través de la
ambientacion y el montaje de la mesa. El objetivo es destacar la riqueza y diversidad de las frutas
no convencionales del Ecuador, utilizando elementos decorativos naturales y artesanales que

reflejen la cultura y tradicién del pais.

Elementos de la ambientacion:

Manteles: Manteles de tejidos andinos con colores vivos y patrones tradicionales, como
el ikat o el aguayo. Estos manteles aportaran un toque rustico y artesanal a la mesa, evocando la

belleza de los Andes ecuatorianos.

Centro de mesa: Un arreglo floral con flores locales, como orquideas, anturios y
bromelias. Las flores aportaran color, frescura y fragancia a la mesa, creando una atmaosfera

natural y acogedora.

Velas: Velas de cera natural colocadas en portavelas de madera o cerdmica. Las velas

proporcionaran una iluminacién tenue y célida, creando un ambiente intimo y romantico.

Elementos naturales: Incorporar elementos naturales como ramas secas, cortezas de
arboles, musgo o piedras para recrear la textura y la atmdsfera de un bosque. Estos elementos se

pueden utilizar para crear un camino de mesa o para decorar los platos.

Musica: Ambientar el espacio con musica tradicional ecuatoriana, como sanjuanitos,
pasillos 0 bomba. La musica creara una atmosfera alegre y festiva, invitando a los comensales a

disfrutar de la experiencia gastronémica.



Imagen referencial

20

Recuperado de: www.pinterest.com
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Imagen referencial

Recuperado de: www.pinterest.com

Montaje de la mesa:

Mesa rectangular: Una mesa redonda fomenta la interaccion y la conversacion entre los

comensales, creando un ambiente més intimo y social.

Platos y cubiertos: Utilizar platos de ceramica blanca. Los cubiertos deben ser de metal

0 madera, con un estilo rustico y sencillo.

Cristaleria: Copas de vino de vidrio transparente para realzar los colores y aromas de los

Vinos.
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Mantel individual: Colocar un mantel individual de tela o papel artesanal sobre cada

plato. El mantel individual puede tener un disefio o patron relacionado con la tematica del mend.

Recuperado de: www.pinterest.com

Imagen referencial




72

lluminacién: La iluminacion del espacio debe ser tenue y calida, creando una atmosfera

intima y acogedora. Se pueden utilizar lamparas de mesa o velas para lograr este efecto.

Temperatura: La temperatura del espacio debe ser agradable para los comensales. Se

recomienda una temperatura entre 20 y 22 grados Celsius.

Ruido: El espacio debe estar libre de ruidos molestos para que los comensales puedan

disfrutar de la comida y la conversacion.

En conclusion, la ambientacion y el montaje de la mesa para el mena deben ser
cuidadosamente planificados para crear una experiencia gastronémica Unica y memorable. La
combinacion de elementos naturales, artesanales y tradicionales ecuatorianos contribuira a
sumergir a los comensales en un bosque exuberante y a destacar la riqueza y diversidad de las

frutas no convencionales del Ecuador.
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Conclusiones y Recomendaciones

Conclusiones del proyecto de titulacion "Menu degustacion de frutas no convencionales

ecuatorianas':

1. Riquezay potencial culinario de las frutas no convencionales del Ecuador: El pais
posee una amplia variedad de frutas poco conocidas en la cocina tradicional, las cuales ofrecen

un gran potencial culinario para ser exploradas en la alta cocina.

2. Valorizacién de productos locales y biodiversidad: Integrar estas frutas en la alta
cocina permite rescatar y valorar productos locales, promoviendo la sostenibilidad, la

biodiversidad y la identidad culinaria del Ecuador.

3. Innovacion, creatividad y exotismo: El uso de frutas no convencionales aporta un
toque de sorpresa, creatividad y exotismo a los platos, generando interés y atraccion en el ambito

gastronémico nacional e internacional.

4. Investigacion y desarrollo de recetas: El proyecto involucra la investigacion de las
frutas no convencionales, el disefio de recetas innovadoras y la evaluacion de su aceptacion por

parte de expertos y consumidores.

5. Conciencia sobre el consumo local y diversidad gastronémica: Se busca generar
conciencia sobre la importancia del uso de productos locales y la promociéon de la diversidad

gastronomica como medio para preservar la cultura y el medio ambiente.

6. Aporte a la gastronomia ecuatoriana: El proyecto contribuye a ampliar la visibilidad
de las frutas no convencionales, destacando su potencial como ingredientes innovadores en la

alta cocina y fortaleciendo la identidad culinaria del Ecuador.



74

Recomendaciones del proyecto de titulacion "Menu degustacion de frutas no

convencionales ecuatorianas™:

1. Profundizar en la investigacion de las frutas no convencionales: Se recomienda
realizar una investigacion mas profunda sobre las caracteristicas organolépticas, propiedades

nutricionales y potencial culinario de las frutas no convencionales.

2. Ampliar el desarrollo de recetas: Se sugiere ampliar el desarrollo de recetas con

frutas no convencionales, explorando diversas técnicas culinarias y combinaciones de sabores.

3. Implementar pruebas sensoriales con mayor alcance: Se recomienda realizar
pruebas sensoriales con un mayor nimero de expertos gastronomicos y consumidores

potenciales para obtener una evaluacién méas completa de la aceptacion de los platos.

4. Difundir los resultados y promover su uso: Se sugiere difundir los resultados del
proyecto a travées de publicaciones, eventos gastronémicos y capacitaciones a chefs y cocineros

para promover el uso de frutas no convencionales en la alta cocina.

5. Fomentar la colaboracion entre productores y chefs: Se recomienda fomentar la
colaboracion entre productores de frutas no convencionales y chefs para facilitar el acceso a

estos ingredientes y promover su uso en la alta gastronomia.

6. Explorar el potencial comercial de las frutas no convencionales: Se sugiere
explorar el potencial comercial de las frutas no convencionales en el ambito de la alta cocina,

tanto a nivel nacional como internacional.



Anexos

Prueba del amousse Bouche

A considerar, la presentacion y la textura de la crema.

Prueba del pany la mermelada

A considerar, el tiempo de fermentacion del pan y la textura y firmeza de la

mermelada.
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Prueba de la entrada

A considerar, la salsa debe quedar menos dulce y menos acida y el grosor de la

pasta.

Prueba del plato fuerte

A considerar, no poner en molde el risotto y en vez de usar lomo, usar una farsa de

cerdo.
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Primera prueba del postre

s

A considerar, el manejo de texturas y balance de sabores.

Segunda prueba del postre

A considerar, el manejo de texturas y balance de sabores.
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Anexo de Facturas

Cliente: CONSUMIDOR FINAL
RUC/CT: 9979599999  TELF: 999
- CONSURIDOR FINAL

0712 26 0184 47796
CLIENTE g
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