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LEYENDAS Y CUENTOS DE LA SIERRA ECUADOR

DESARROLLO DE CONCEPTO

La propuesta de este proyecto consiste en la creacion de un menu de degustacion basado
en “Leyendas y cuentos del Ecuador”; tomando productos ecuatorianos y relacionandolo con
las leyendas, aplicando diferentes técnicas.

Los productos van agrupados segun la provincia de origen de la leyenda. Este menu se
basa en lo social cultural, la gran mayoria de ecuatorianos crecemos con leyendas y cuentos;
esos relatos que venian de parte de nuestros abuelos en las noches cuando la luz fallaba y nos
reuniamos junto a las velas para comer los relatos tenian presencia, emulando tantas emociones
desde el miedo, felicidad e intriga.

Las historias se han remontado de generacion en generacion, dado este paso de tiempo
se convirtieron en algo cultural que se busca perdure por mucho tiempo mas. Con el concepto
de lo que perduraran se busca emular un mend que mantenga esos recuerdos por las leyendas
y cuentos mas clasicos.

Un menu representando los recuerdos y sentimientos que tenemos y compartimos en
familia, para que sea algo mas representativo del Ecuador cada leyenda y cuento va relacionado
con un producto de la provincia de origen de la historia, y complementado con productos de la

Sierra Ecuatoriana.
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ABSTRACT

The proposal of this project consists of the creation of a tasting menu based on ""Legends
and tales of Ecuador”; taking Ecuadorian products and relating it to the legends, applying
different techniques.

The products are grouped according to the province of origin of the legend. This menu
is based on the social and cultural, the vast majority of Ecuadorians grow up with legends and
stories; those stories that came from our grandparents at night when the light failed and we met
by the candles to eat the stories had a presence, emulating so many emotions from fear,
happiness and intrigue.

The stories have been traced from generation to generation, given this passage of time
they became something cultural that is sought to last for a long time. With the concept of what
will last, it seeks to emulate a menu that maintains those memories for the most classic legends
and tales.

A menu representing the memories and feelings that we have and share as a family, to
make it more representative of Ecuador, each legend and story is related to a product from the

province of origin of the story and complemented with products from the Ecuadorian Sierra.
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MENU APROBADO

Cocteles

Ajiy la Sal de la laguna de Yambo. — Producto Principal “Aji y Sal”

Representamos la inocente travesura de un nifio con la féormula magica que han
dejado sus antepasados en un coctel con mermelada de aji y sal formando la laguna de
Yambo.

Abre Boca

Sacha Runa. — Producto principal “Mote”

Representamos lo dulce y juguetdn del corazon del sacha runa (crocante de mote
acompafiado con un sabor misterioso de tomate de arbol impregnado con un almibar dulce y
un gel de mandarina Recubierto por una espuma que emula el manto de este ente protector de
los paramos.

Temperatura de control en el sifon fria.

Ingredientes: Tomate de arbol, Mote, Mandarina.

Técnicas: Gel, Impregnacién, Espuma.

Pan

Las tres Pailas del Diablo. — Producto Principal “Maiz Amarillo”

Elaboracion de pan de maiz amarillo representando la riqueza que guarda el diablo en
cada cascada, incorporando 3 diferentes cascadas con productos de la zona, una mantequilla
de chocolate con chips de chocolate, mantequilla de maiz dulce, mantequilla de hierbaluisa
con aji.

Entrada

El Bosque de Polylepis. — Producto principal “Papa”

En este plato represento como una joven al crecer sin restricciones ni control se
vuelve acida por dentro y al obsesionarse de un amor no correspondido y rechazar solo por su

apariencia, termina convirtiéndose en un arbol de polylepis.
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Temperatura de control crogueta, fritura.

Ingredientes: Tomate rifion, Papa, espinaca, remolacha, col.; Técnicas: Saltear, Gel.

Plato Fuerte

Cantufia. — Producto principal “Carne de Cerdo”

Representamos el cuerpo de Cantuiia y la variedad de sentimientos que tiene en el
momento que los diablillos estan a punto de terminar, aferrandose a un rayo de esperanza
escondiendo la Gltima piedra.

Ingredientes: Naranjilla, Cerdo, Panela, Oca, Mashua, Melloco.

Técnicas: Sous — vide, Encurtido.

Postre

Antun Aya. — Producto principal “Arroz y Leche”

Representamos los cuerpos sin vida que el Antun Aya ha devorado, con esa inocencia
al principio representada por la leche y el arroz, terminado con un toque acido por parte de la
uvilla siendo la tristeza y amargura de la joven al morir.

Ingredientes: Arroz con leche y uvilla

Técnicas: Deshidratacion.

Petit Four

El Ferrocarril. — Producto principal “La Cafia”

Representamos la lucha del pueblo con lo dulce de la cafia incorporando hierbas
aromaticas como la hierbaluisa para dar la esperanza del nuevo dia, acompafiada con
productos autdctonos como el camote. Crambol de panela y hierba luisa, acompafiado de un
ganche de camote dulce. Chocolate del 70 a 75 %. Ingredientes: Cana, Hierba luisa, Camote
dulce.

Técnicas: Temperado de chocolate.



CARTA DE MENU EN ESPANOL

% MENU %
LEYENDAS ANDINAS

Travesura en Yambo
Coctel de Chawar acompanado con una mermelada de ajj,
saborizado con sal del himalaya

Las tres Pailas del Diablo
Pan de maiz acompanado con una trilogia de mantequillas,
chocolate con nibs de cacao, mantequilla de aji aromatizada
con hierbaluisa, mantequilla de choclo dulce.

Sacha Runa
Suflado de mote acompanado con una impregnacion de
tomate de arbol dulce junto a un gel de mandarina acido y
un cremoso de choclo, decorado con perlas escarchadas de
mandarina

Bosque de Polylepis
Croqueta de papa rellena con mermelada acida de tomate,
acompanada con vegetales de temporada salteados y un
gel de remolacha, decorado con tierra de papa.

Esperanza en el Alba
Cerdo marinado en naranjilla y panela. acompanado de oca
encurtida con una reduccion agridulce de naranjilla, dividido
por una salsa de melloco, decorado con chips de mashua.

Antun Aya
Cremoso de arroz con leche relleno de uvillas salteadas con
tierra de canela, acompanado con gel mandarina limon y
decorado con uvillas deshidratas con una esponja de
canela

Mi altima noche
Trilogia de Bombones; relleno de ganache dulce de hierba
Luis. pasando con un bombon de caramelo de cana acido y
terminando con un ligero bombon de camote
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APPROVED MENU
Aji and salt from the Yambo lagoon. — Main Product “Chili and Salt”

We represent the innocent mischief of a child with the magic formula that his
ancestors have left in a cocktail with chili pepper jam and salt forming the Yambo lagoon.

Sacha Runa. — Main product “Mote”

We represent the sweet and playful heart of the sacha runa (crunchy nickname
accompanied with a mysterious flavor of tree tomato impregnated with a sweet syrup and a
tangerine gel Covered by a foam that emulates the mantle of this protective entity of the
moors.

Control temperature in the cold siphon.

Ingredients: Tree tomato, Mote, Tangerine.

Techniques: Gel, Impregnation, Foam.

The three Pailas del Diablo. — Main Product “Yellow Corn”

Preparation of yellow cornbread representing the wealth that the devil keeps in each
cascade, incorporating 3 different cascades with products from the area, a chocolate butter
with chocolate chips, sweet corn butter, lemon verbena butter with chili.

The Polylepis Forest. — Main product “Potato”

In this plate | represent how a young woman grows without restrictions or control,
she becomes acidic inside and by becoming obsessed with unrequited love and rejecting her
only because of her appearance, she ends up becoming a polylepis tree.

Croquette control temperature, frying.

Ingredients: Kidney tomato, potato, spinach, beetroot, cabbage.

Techniques: Sauté, Gel.

Cantuia. — Main product “Pork Meat”

We represent Cantufia's body and the variety of feelings she has at the moment that

the imps are about to end, clinging to a ray of hope hiding the last stone.
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Ingredients: Naranjilla, Pork, Panela, Oca, Mashua, Melloco.

Techniques: Sous — vide, pickle.
Antun Aya. — Main product “Rice and Milk”

We represent the lifeless bodies that the Antun Aya has devoured, with that
innocence at the beginning represented by milk and rice, finished with an acid touch by the
uvilla being the sadness and bitterness of the young woman when she died.

Ingredients: Rice pudding and uvilla

Techniques: Dehydration.

The railway. — Main product “La Cafia”

We represent the struggle of the people with the sweetness of the cane, incorporating
aromatic herbs such as lemon verbena to give hope for the new day, accompanied by native
products such as sweet potatoes. Panela and lemon verbena crambol, accompanied by a
sweet potato hook. Chocolate from 70 to 75%.

Ingredients: Cana, Luisa grass, Sweet potato.

Techniques: Chocolate tempering.



CARTA DE MENU EN INGLES

¢ MENU %
ANDEAN LEGENDS

Mischief in Yambo
Chawe 3 d with a chili marmala-
de, seasoned with Himalayan salt

The Devil's Trio
Corn bread accompanied with a trilogy of butters
chocolate cocoa nibs, chili butter aromatized with
lemon grass, and swee

Sacha Runa

White comn soufflé accompanied by an injection of
=1
ALl

tomarillo

med corn, decorated with frosted mandarin pearls

ongside a tangy mandarin gel and crea-

Polylepis Forest
Potato croquette filled with tangy tomato jam
accompanied with sautéed seasonal vegetables and

a beetroot gel. decorated with potato garnish

Hope in the Dawn
Pork marinated in orange slices and brown sugar,
accompanied by pickled carrots with a sweet and
sour orange reduction. Then divided by a melloco
sauce, decorated with mashua chips
Antun Aya
Creamy rice pudding with uvillas sauteed wath
ground cinnamon, accompanied with mandarin
lemon marmalade. Then decorated with dehydrated

uvillas and a delightful cinnamon

The Last Night
Bonbon Trilogy, three bonbon filled with sweet lemon

tangy sugar cane, and ending with a light

sweet potato ganache




RECETAS ESTANDAR DE COSTOS Y PREPARACIONES

Recetas Coctel
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RECETA ESTANDAR CODIGO SERIAL: CE-0001-2023 FECHA DE REVISION: | 10/5/2023
L St
Arizona State University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION [CATEGORIA TIEMPO DE PREPARACION PROCESO DE PREPARACION
Travesura en Yambo 1 6 Coctel 1 2 oz de Chawar
INGREDIENTES CANTIDAD CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO KILO|COSTO TOTAL PRODUCCION| 1 0z de zumo de limén
PROTEINAS 1 oz de triple seco
0 $0,00(% oz de mermelada de aji
VIVERES FRESCOS PERTECIBLES 0 $0,00|Pisca de sal rosada
Aji 250 g 1500 $1,00 $1,50
Limén 30 g 180 $1,11 $0,20|Preparacion
Tomate de arbol 100 g 600 $3,18 $1,91(1. Limén: Exprimir zumo.
LACTEOS Y DERIVADOS 0 $0,00|2. Aji: Limpiar el corazdn del aji,
0 $0,00|blanquear una vez, procesar el aji
VIVERES SECOS 0 $0,00con agua y reducir con azlcary
Sal Rosa 5 g 30 $2,50 $0,08 [especias dulces.
0 $0,00|3. Combinar todos los ingredientes
OTROS 0 $0,00]|en la coctelera con hielo.
Chawar 60 ml 360 $35,00 $12,60|4. Agitar bien durante 15 segundos.
Triple Sec 30 ml 180 $10,14 $1,83(5. Enfriar cristaleria seleccionada con
Pectina 2 g 12 $3,00 $0,04 | hielo durante 3 minutos.
Pimienta Dulce 5 g 30 $0,55 $0,02|6. Doble colar y servir en cristaleria
Azucar 250 kg 1500 $1,85 $2,78|seleccionada con hielo.
GRAMAJE PORCION: 732 Costo ingredient $20,94
Costo total ( margen
10% de error) $21,04
Costo porcién $3,51
45% /argen de contribucién $3,96
50% Factor multiplicador $2,00
Precio de venta base $5,96
P.V.P. $3,50
Notas/ Observaciones
Aguitar hasta que forme escarcha por fuera de la coctelera.
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Temperatura de la coctelera.
METODOS TECNICAS
o Hervir Shaking
Colar

Blanquear




RECETA ESTANDAR
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COSTO X PORCION 3,49
COSTO X GRAMO $ 0,0249

NOMBRE PLATO: MERMELADA DE AJi TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 500 gr X

PRECIO

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA

UNIDAD
Aji er 250 S 0,00222 | $ 0,5556 $1,00 Paquete de 450 gr 450
Azucar gr 250 S 0,00093 | S 0,2313 51,85 Kilogramo 2000
Pectina gr 2 5 0,20000 | S 0,4000 53,00 Paguete de 15 gr 15
Pimienta dulce gr 5 5 0,01833 | 5 0,0917 50,55 Paguete de 30 gr 30
Tomate de Arbol gr 100 S 0,00318 | S 0,3180 53,18 Kilogramo 1000
Subtotal S 1,5965 | Subtotal = $Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0639 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 1,6603 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 1,6603 | Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00332 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcion

RECETA ESTANDAR

NOMBRE PLATO: TRAVESURA EN YAMBO TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 140 gr X

PRECIO

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA

UNIDAD
Chawar gr (1] 60 S 0,04667 | S 2,8000 | $35,00 Botella de 750 ml 750
Triple Sec gr 30 30 5 0,01352 | § 0,4056 510,14 Botella de 750 ml 750
Sal Rosa gr 5 5 S 0,01250 | § 0,0625 52,50 Paquete de 200g 200
Limén gr 30 30 S 0,00111 | S 0,0333 51,11 Kilogramo 1000
Mermelada de Aji gr 15 15 S 0,00332 | S 0,0498 | S 0,00332 gramo 1
Subtotal 140 S 3,3512 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4% § 0,1340 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 38,4853 | Costo total MP = Subtotal + Extras

S Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones

Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcién

DETERMINAR COSTO POTENCIAL

COSTO X PORCION

COSTO POTENCIAL RECETA

PRECIO VENTA PUBLICO

DETERMINAR PRECIO VENTA

COSTO X PORCION
COSTO POTENCIAL RECETA

PRECIO VENTA SUGERIDO
PVP sin impuestos 510,00
IVA 12% S 1,20
Servicio 10% S 1,00
PVP con impuestos 512,20

$ 3,49
34,85%

$ 10,00

3 3,49
25,00%

13,94
1,67
1,39

S
S
S
s 17,01

Costo Materia Prima Food Cost

30% 34,85%

Costo Talento Humano Labor Cost

30% 30,00%

Costos Indirectos de Fabricacion - CIF

UTILIDAD / GANANCIA

PVP sin impuestos

10%

9,00%
26,15%

100% 100,00%




Recetas Pan

@ Bafo Maria Invertido
[ Colar

RECETA ESTANDAR CODIGO SERIAL: I CE-0002-2023 FECHA DE REVISION: | 3/5/2023
FOTOGRAFIA
Permer s by
Arizona State University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION [CATEGORIA TIEMPO DE PREPARACION [  PROCESO DE PREPARACION
Las Tres Pailas del Diablo 1 30 Pan 1 1.Bhcorporar todos los
INGREDIENTES CANTIDAD CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO KILO[COSTO TOTAL PRODUCCION| ingredientes y batir en la Kitchen
PROTEINAS Aid durante 15 minutos a
0 S - velocidad alta, hasta que se
0 S - incorporen todos los
0 S - ingredientes.
0 S - |2 Bejar reposar durante 2 horas
0 S - |ymedia.
0 S - __|3Bngrasar el molde y bolear la
0 $ - |masa de 35g, dejar leudar
VIVERES FRESCOS PERTECIBLES 0 S - |durante 20 minutos o (hasta que
Maiz 100 g 3000 $1,85| $ 5,5500 [ duplique su tamafio).
Hierba Luisa 40 g 1200 $0,50( $ 0,6000 |4.Bornear durante 20 minutos a
Aji 50 g 1500 $1,00[ $ 1,5000 | 180 °C.
0 S - Mantequillas
0 S - |1mantequilla de chocolate. —
0 S - Cremar la mantequilla, derretir el
0 S - chocolate e incorporar en 3
LACTEOS Y DERIVADOS 0 S - partes a la mantequilla,
Mantequilla 390 g 11700 $4,74| S 55,4580 | movimientos constantes con el
Leche 35 ml 1050 $2,04| $ 2,1420 [batidor de mano. Triturar los nibs
Crema de Leche 120 ml 3600 $4,18| $ 15,0480 | de cacao he incorporar en forma
0 S: - |envolvente. (refrigerar hasta el
VIVERES SECOS 0 $ - |servicio).
Harina 700 g 21000 $3,53[ S 74,1300 [2.M silla de choclo dulce. —
Harina de maiz amarillo 300 g 9000 $2,09| S 18,8100 | Cremar la mantequilla, llevar a
Sal 30 g 900 $1,85| S 1,6650 | coccion el maiz dulce dejar
Azucar 110 g 3300 $1,85( $ 6,1050 | macerar en un almibar. Procesar
Levadura 20 g 600 $2,89( $ 1,7340 |50 g maiz dulce con 20 g de
Chocolate del 75 % 100 g 3000 $15,00| S 45,0000 [ mantequilla y 50 g de crema de
Nibs de Cacao 100 g 3000 $8,00| $ 24,0000 |leche, condimentar con azcar y
Manteca de Cerdo 50 g 1500 $2,19| S 3,2850 [sal. Tamizar y reducir, incorporar
la crema de choclo dulce con la
mantequilla, realizar un bafio
maria invertido para compactar
la mantequilla. (refrigerar hasta
el servicio)
OTROS 3.Mantequilla de Hierbaluisa y
Agua 700 ml 21000,00 S 2,00] S 42,0000 |aji. — Cremar la mantequilla,
sellar al vacio crema de leche y
hierba luisa fresca, realizar una
impregnacion en sous vide
durante 3 horas a 50 °C. Reservar
durante 3 dias en refrigeracion.
Blanquear el aji una a dos veces,
laminar y deshidratar, triturar y
GRAMAIE PORCION: 2845 Costo ingredit $297,03 | reservar. Incorporar todos los
Costo total ( margen ingredientes y realizar un bafio
10% de error) $297,13 | maria invertido para compactar
Costo porcion $9,90|la mantequilla. (refrigerar hasta
45% Nargen de contribucién $10,35| el servicio).
50% Factor multiplicador $2,00
Precio de venta base $12,35
P.V.P. $3,50
Notas/ Obser
Tomar en cuenta el punto de cremado de la mantequilla y el control de temperatura al momento de emulsionar.
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Cuidar la temperatura del horno.
Control de temperatura en la mantequilla.
METODOS TECNICAS
@ Hornear @ Amasar
[ Aromatizar
[ Blanquear
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RECETA ESTANDAR
NOMEBRE PLATO: MANTEQUILLA DE CHOCOLATE TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 330 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
UNIDAD
Mantequilla gr 130 130 S 0,00048 | § 1,2324 54,74 Paquete de 500 gr 500
Chocolate gr 100 100 S 0,01500 | § 1,5000 $ 15,00 Kilogramo 1000
Nibs de Chocolate gr 100 100 S 0,03200 | § 3,2000 58,00 Paquete de 250 gr 250
Subtotal 330 S 5,9324 | Subtotal = 3Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,2373 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 6,1697 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 6,1697 | Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,01870 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcién
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: MANTEQUILLA DE MAIZ DUELCE TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 305 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Mantequilla gr 130 130 S 0,00948 | S 1,2324 54,74 Paquete de 500 gr 500
Leche ml 35 35 S 0,00204 | $ 0,0714 52,04 Litro 1000
Crema de leche ml 20 20 S 0,00418 | S 0,0836 54,18 Litro 1000
Maiz gr 100 100 S 0,00712 | $ 0,7115 51,85 Lata de 260 gr 260
Azucar gr 50 50 S 0,00093 | $ 0,0463 51,85 Kilogramo 2000
Subtotal 335 5 2,1452 | Subtotal = 3Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0858 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 2,2310 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 2,23 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00731 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: MANTEQUILLA DE HIERBA LUISA Y AJi TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 330 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Mantequilla gr 130 S 0,00948 | S 1,2324 S4,74 Paquete de 500 gr 500
Crema de leche ml 100 S 0,00418 | § 0,4180 S418 Litros 1000
Hierba luisa gr 40 S 0,00050 | § 0,0200 50,50 1 Atado ? 1000
Sal gr 10 S 0,00093 | § 0,0093 51,85 Kilogramo 2000
Aji gr 50 S 0,00222 | 0,1111 $ 1,00 Paquete de 450 gr 450
Azucar gr 10 S 0,00093 | § 0,0093 $1,85 Kilogramo 2000
Subtotal 340 s 1,8000 | Subtotal = $Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0720 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP $ 1,8720 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 1,87 | Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO $ 0,00567 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcién




21

RECETA ESTANDAR

NOMEBRE PLATO: PAN DE MAIz TIPO RECETA
# PORCIONES: 30 porcién Bésica Complementaria
PESO PORCION: 1140 gr X

PRECIO

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA

UNIDAD
Harina de trigo gr 21000 S 0,00177 | S 37,0650 $3,53 Kilogramo 2000
Harina de Maiz gr 9000 S 0,00209 | § 18,8100 $2,09 Kilogramo 1000
sal ar 600 $ 000003 % 0,5550 $1,85 Kilogramo 2000
Azucar gr 1500 S 0,00093 | S 1,3875 51,85 Kilogramo 2000
Manteca de cerdo gr 1500 S 0,00219 | S 3,2850 52,19 Kilogramo 1000
Levadura gr 600 S 0,00578 | S 3,4680 52,89 Paquete de 500 gr 500
Subtotal 1140 S 64,5705 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 1% 5 2,5828 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP s 67,1533 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION s 2,2384 | Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO s 0,00196 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcion

RECETA ESTANDAR

NOMEBRE PLATO: PARRILLADA 1 PAX TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Bésica Complementaria
PESO PORCION: 65 gr X

PRECIO

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA

Pan de Maiz gr 105 105 S 0,00196 | S 0,2062
M. Chocolate ar 10 10 S 0,01870 | S 0,1870
M. Maiz Dulce Br 10 10 S 0,00731 | § 0,0731
M. Hierba L. y Aji ar 10 10 $ 000567 | % 0,0567
Subtotal 135 s 0,5230 | Subtotal = 3Precios totales de cada ingrediente
Extras a%| S 0,0209 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP $ 0,5439 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION $ [RYW Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO $ 0,0084 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcidn

DETERMINAR COSTO POTENCIAL

COSTO X PORCION

0,54

COSTO POTENCIAL RECETA

18,13%

PRECIO VENTA PUBLICO

S 3,00

DETERMINAR PRECIO VENTA

COSTO X PORCION ) 0,54
COSTO POTENCIAL RECETA 25,00%
PRECIO VENTA SUGERIDO
PVP sin impuestos S 300 S 2,18
IVA 12% $ 036 S 0,26
Servicio 10% S 0,30 S 0,22
PVP con impuestas S 366 S 2,65
Costo Materia Prima Food Cost | 30% 18,13%
Costo Talento Humano Labor Cost | 30% 30,00%
Costos Indirectos de Fabricacion - CIF 10% 9,00%

UTILIDAD / GANANCIA

PVP sin impuestos

42,87%

100% 100,00%
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RECETA ESTANDAR CODIGO SERIAL: CE-0003-2023 FECHA DE REVISION: | 1/1/2021
FOTOGRAFIA
L Bt
Arizona State University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION |CATEGORIA TIEMPO DE PREPARACION PROCESO DE PREPARACION
Sacha Runa 1 4 Abre bocas 1 Se realiza una impregancion con
INGREDIENTES CANTIDAD CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO KILO [COSTO TOTAL PRODUCCION| el tomate de arbol en minun dice,
PROTEINAS con un almibar y pimienta dulce.
0,000 $0,00|Mote, se cocina y se procesa con
0,000 $0,00|crema de lecha, se incorparoalg
0,000 $0,00|de gelatina sin sabor y se
VIVERES FRESCOS PERTECIBLES 0,000 $0,00|incorpora en el sifon. Se
Mote 250 g 1000,000 $3,28 $3,28|tritura el mote y se extiende en
Mandarina 350 g 1400,000 $2,22 $3,11|una planchay se lo lleva al horno
Tomate de Arbol 400 g 1600,000 $3,18 $5,09|por 30 minutos a 160 °C o al
0,000 $0,00|decidratador por 4 horas.
0,000 $0,00|Mandaria se retira el zumo, se
LACTEOS Y DERIVADOS 0,000 $0,00|deja reducir con un poco de
Crema de leche 90 ml 360,000 $4,18 $1,50|azucar, se idrata la gelatina y se
Leche 100 ml 400,000 $2,04 $0,82|incorpora.
0,000 $0,00
0,000 $0,00
VIVERES SECOS 0,000 $0,00
Sal 10 g 40,000 $1,85 $0,07
Pimienta 10 g 40,000 $2,81 $0,11
Gelatina Sin Sabor 20 g 80,000 $0,94 $0,08
Azcuar 300 g 1200,000 $1,85 $2,22
Pimienta Dulce 10 g 40,000 $0,55 $0,02
Aniz Estrellado 20 g 80,000 $0,97 $0,08
0,000 $0,00
0,000 $0,00
OTROS 0,000 $0,00
Flores decorativas 0,000 $0,00
Brotes 0,000 $0,00
0,000 $0,00
0,000 $0,00
0,000 $0,00
GRAMAJE PORCION: 1560 Costo ingr $16,38
Costo total ( margen
10% de error) $16,48
Costo porcién $4,12
45% Margen de contribucién $4,57
50% Factor multiplicador $2,00
Precio de venta base $6,57
P.V.P. $3,50
Notas/ Observaciones
toca estar pendiente del tiempo en el momento de la impregnacion
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Temperatura del sifon
METODOS TECNICAS
@Freir [ Rectificar
Hervir [@ Batir

Impregnacion
@ Colar
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NOMBRE PLATO: CROCANTE DE MOTE TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 270 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
UNIDAD
Mote gr 250 S 0,00656 | S 1,6400 53,28 Paquete de 500 gr 500
sal ar 10 $  0,00093 |$ 0,0093 $1,85 Kilogramo 2000
Pimienta gr 10 S 0,01124 | § 0,1124 52,81 Paquete de 250 gr 250
Subtotal 270 $ 1,7617 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%| § 0,0705 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 1,8321 | Costo total MP =Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 1,8321 | Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00679 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: CREMOSO DE MOTE TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 705 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Mote gr 500 S 0,00656 | S 3,2800 53,28 Paquete de 500 gr 500
Sal gr 15 $  0,00003 | S 0,0139 $1,85 Kilogramo 2000
Crema de leche Er a0 S 0,00418 | S 0,3762 54,18 Litro 1000
Leche cc 100 S 0,00204 | S 0,2040 52,04 Litro 1000
Capsulas de Nitrogend u 2 S 0,50000 | S 1,0000 S 25,00 Paquete de 50 capsulas 50
Subtotal 5 4,8741 | Subtotal = $Precios totales de cada ingrediente
Extras 4% S 0,1950 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 5,0690 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION $ 5,07 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO $ 0,00719 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: GEL DE MANDARINA TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 480 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
Mandarina gr 350 S 0,00111 | S 0,3885 52,22 Kilogramo 2000
Gelatina sin sabor gr 20 S 0,03133 | $ 0,6267 50,94 Paquete de 30 gr 30
Acido Citrico gr 5 S 0,10000 | S 0,5000 S 3,00 Paquete de 30 gr 30
Azucar gr 100 S 0,00093 | S 0,0925 51,85 Kilogramo 2000
Pimienta dulce gr 10 S 0,01833 | S 0,1833 50,55 Paquete de 30 gr 30
Subtotal S 1,7910 | Subtotal = yPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%]| S 0,0716 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 1,8626 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 1,8626 | Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO ] 0,00388 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcion
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RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: TOMATE IMPREGNADO TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 620 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
Tomate de Arbol gr 400 400 ) 0,00318 | S 1,2720 53,18 Kilogramo 1000
Azucar Br 200 200 5 0,00093 | S 0,1850 51,85 Kilogramo 2000
Aniz estrellado Br 20 20 5 0,02425 | § 0,4850 50,97 Paguete de 40 gr 40
Subtotal 620 S 1,9420 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras %] S 0,0777 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 2,0197 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 2,0197 | Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00326 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcidn
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: PERLAS DE MANDARINA TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 120 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Mandarian gr 130 5 0,00111 | § 0,1443 51,11 Kilogramo 1000
Azucar Br 130 5 0,00187 | § 0,2429 51,87 Kilogramo 1001
Pimienta dulce Br 130 5 0,01833 | 5§ 2,3833 50,55 Paguete de 30 gr 30
Alginato de sodio gr 3 5 0,16667 | S 0,5000 52,50 Paguete de 15 gr 15
Cloruro de Calcio gr 1 5 0,15000 | § 0,1500 53,00 Paguete de 20 gr 20
Subtotal S 3,4205 | Subtotal = 3Precios totales de cada ingrediente
Extras 4% § 0,1368 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP s 3,5573 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION s 3,56 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO s 0,02964 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcidn
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: Sacha Runa TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcidon Basica Complementaria
PESO PORCION: 70 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Flores decorativas gr 10 S 0,01500 | S 0,1500 51,50 Paquete de 100 gr 100
Brotes gr 10 S 0,01500 | S 0,1500 51,50 Paquete de 100 gr 100
Perlas de Mandarina gr 10 S 0,02964 | S 0,2964
Crocante de Mote gr 10 S 0,00679 | S 0,0679
Cremoso de Mote gr 10 S 0,00719 | S 0,0719
Gel de Mote gr 10 S 0,00388 | S 0,0388
Tomate Impregnado gr 10 S 0,00326 | S 0,0326
Subtotal S 0,8076 | Subtotal = }Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0323 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 0,8399 | Costo total MP = Subtotal + Extras
$

COSTO X PORCION [[R:ZW Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,0120 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcién




DETERMINAR COSTO POTENCIAL

COSTO X PORCION

$

COSTO POTENCIAL RECETA

0,84

PRECIO VENTA PUBLICO S 7,00
DETERMINAR PRECIO VENTA
COSTO X PORCION S 0,84
COSTO POTENCIAL RECETA 25,00%
PRECIO VENTA SUGERIDO
PVP sin impuestos S 700 5§ 3,36
IVA 12% $ 084 S 0,40
Servicio 10% S 0,70 S 0,34
PVP con impuestos S 854 § 4,10
Costo Materia Prima Food Cost | 30% 12,00%
Costo Talento Humano Labor Cost | 30% 30,00%
Costos Indirectos de Fabricacion - CIF 10% 9,00%
UTILIDAD / GANANCIA 30% 49,00%
PVP sin impuestos 100% 100,00%
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RECETA ESTANDAR CODIGO SERIAL: CE-0004-2023 FECHA DE REVISION: | 1/1/2021
FOTOGRAFIA
Powered by
Arizona State University
o ~
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION |CATEGORIA TIEMPO DE PREPARACION |  PROCESO DE PREPARACION
El Bosque de Polylepis 1 20 Entrada 1 1.Papa, una croqueta de papa
INGREDIENTES CANTIDAD CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO KILO [COSTO TOTAL PRODUCCION|rellena con mermelada acida de
PROTEINAS tomate de arbol, con la cascara se
Huevo 100 g 2000,000 $2,35 $4,70|procede hacer una tierra
0,000 $0,00|condimentada.
0,000 $0,00(2 Saltear con espinaca y encurtir
VIVERES FRESCOS PERTECIBLES 0,000 $0,00|la col
Tomate Rifion 500 g 10000,000 $3,18 $31,80(3.8e licua la remolacha y se
Papa 500 g 10000,000 $3,24 $32,40|procesa para realizar un gel
Remolacha 450,000 g 9000,000 $1,00 $9,00(incorporando 1 g de gelatina sin
Espinaca 500 g 10000,000 $1,34 $13,40(sabor
0,000 $0,00
LACTEOS Y DERIVADOS 0,000 $0,00
0,000 $0,00
0,000 $0,00
0,000 $0,00
0,000 $0,00
VIVERES SECOS 0,000 $0,00
Azucar 35 g 700,000 $1,85 $1,30
Pectina 5 g 100,000 $3,00 $0,30
Clavo de olor 15 g 300,000 $0,95 $0,29
Sal 50 g 1000,000 $1,85 $1,85
Ascido Citrico 75 g 1500,000 $3,00 $4,50
Aniz Estrellado 20 g 400,000 $0,97 $0,39
Pimienta Negra 20 g 400,000 $2,81 $1:12
Fecula de papa 30 g 600,000 $2,09 $1,25
Pan Molido 150 g 3000,000 $2,58 $7,74
Aceite 1000 L 20000,000 $2,58 $51,60
Gelatina Sin Sbor 5 g 100,000 $0,94 $0,09
0,000 $0,00
Harina 30 g 600,000 $3,53 $2,12
OTROS 0,000 $0,00
0,000 $0,00
0,000 $0,00
0,000 $0,00
0,000 $0,00
0,000 $0,00
GRAMAIJE PORCION: 3485 Costo ingred $163,85
Costo total ( margen
10% de error) $163,95
Costo porcién $8,20
45% Margen de contribucién $8,65
50% Factor multiplicador $2,00
Precio de venta base $10,65
P.V.P. $3,50
Notas/ Observaciones
Fritura de la croqueta
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Fritura
METODOS TECNICAS
Freir BIRectificar
Saltear [ Batir
Encurtir @ Colar

Hervir




RECETA ESTANDAR

NOMBRE PLATO: MERMELADA DE TOMATE TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Bdsica Complementaria
PESO PORCION: 865 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
UNIDAD
Tomate Rifion gr 500 S 0,00318 | S 1,5900 53,18 Kilogramo 1000
Azucar gr 250 5 0,00093 | & 0,2313 51,85 Kilogramo 2000
Pectina gr 5 S 0,20000 | S 1,0000 53,00 Paquete de 15 gr 15
Clavo de olor gr 15 5 0,03800 | & 0,5700 50,95 Pagquete de 25 gr 25
sal ar 10 $  0,00093 | 0,0093 $1,85 kilogramo 2000
Ascido citrico gr 75 5 0,01200 | 5 0,9000 53,00 Paquete de 250 gr 250
Aniz Estrellado gr 10 S 0,02425 | S 0,2425 50,97 Paquete de 40 gr 40
Subtotal 5 4,5430 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,1817 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP s 4,7247 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION 3 4,7247 | Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO s 0,00546 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: CROQUETA DE PAPA TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 700 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Papa gr 450 S 0,00162 | S 0,7290 53,24 Kilogramo 2000
sal ar 10 $  0,00093 S 0,0093 $1,85 Kilogramo 2000
Pimienta Negra gr 10 S 0,01124 | S 0,1124 52,81 paquete 250 gr 250
Fecula de papa gr 30 5 0,00209 | 5 0,0627 52,09 Kilogramo 1000
Pan molido gr 150 S 0,00645 | S 0,9675 52,58 Paquete de 400 gr 400
Aceite ml 500 $ 000258 | 1,2900 $2,58 Litro 1000
Huevos gr 100 S 0,00392 | S 0,3917 52,35 Paquete de 12 unidad 600
Harina Br 30 5 0,00177 | & 0,0530 53,53 Kilogramo 2000
Subtotal 1280 s 3,6155 | Subtotal = }Precios totales de cada ingrediente
Extras 4% § 0,1446 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP s 3,7601 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 3,76 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00537 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: GEL DE REMOLACHA TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porciéon Basica Complementaria
PESO PORCION: 485 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Remolacha gr 450 S 0,00200 | S 0,9000 $ 1,00 Paquete de 500 gr 500
Gelatina sin Sabor gr 5 5 0,03133 | 5 0,1567 50,94 Paquete de 30 gr 30
sal ar 10 $  0,00003 | S 0,0093 $1,85 Kilogramo 2000
Aniz Estrellado gr 10 S 0,02425 | S 0,2425 50,97 Paquete de 40 gr 40
Azucar gr 10 5 0,00093 | S 0,0093 51,85 Kilogramo 2000
Subtotal S 1,3177 | Subtotal = Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%]| S 0,0527 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP s 1,3704 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION 3 1,37 | Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00283 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcidn




RECETA ESTANDAR

COSTO X PORCION 0,65
COSTO X GRAMO 5 0,0050

NOMBRE PLATO: TIERRA DE PAPA TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 55 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
Papa gr 100 100 S 0,00110 | $ 0,1097 $3,29 Kilogramo 3000
sal ar 10 10 $  0,00093 S 0,0093 $1,85 Kilogramo 2000
Pimienta gr 10 10 S 0,01124 | S 0,1124 52,81 Paquete de 250 gr 250
Subtotal 120 5 0,2313 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0093 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP s 0,2406 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION 3 0,2406 | Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO s 0,00437 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: ESPINACA SALTEADA TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Bdsica Complementaria
PESO PORCION: 15 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Espinaca gr 25 S 0,00134 | § 0,0335 51,34 Kilogramo 1000
Sal gr 2 S 0,00093 | S 0,0019 51,85 Kilogramo 2000
Aceite ar 5 $ 000258 |$ 0,0129 $2,58 Litro 1000
Subtotal S 0,0483 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0019 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 0,0502 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 0,05 | Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00335 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcién
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: Bosque de Piolylepis TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 130 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Flores Decorativas gr 10 S 0,00600 | S 0,0600 51,50 Paquete de 250 gr 250
Brotes gr 10 S 0,00600 | S 0,0600 51,50 Paquete de 250 gr 250
Mermelada de Tomate ar 30 5 0,00546 | 5 0,1639
Croqueta de Papa ar 35 S 0,00537 | S 0,1880
Gel de Remolacha ar 20 5 0,00283 | 5 0,0565
Tierra de Papa gr 10 S 0,00437 | S 0,0437
Espinaca Salteada ar 15 5 0,00335 | & 0,0502
Subtotal S 0,6223 | Subtotal = Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0249 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP s 0,6472 | Costo total MP = Subtotal + Extras
5 Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones

Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcion




DETERMINAR COSTO POTENCIAL

PRECIO VENTA SUGERIDO

COSTO X PORCION S 0,65
COSTO POTENCIAL RECETA
PRECIO VENTA PUBLICO S 7,00
DETERMINAR PRECIO VENTA
COSTO X PORCION S 0,65
COSTO POTENCIAL RECETA 25,00%

PVP sin impuestos S 7,00 S 2,59

VA 12% & 0,84 § 0,31

Servicio 0% S 0,70 5 0,26

PVP con impuestos S B854 5§ 3,16
Costo Materia Prima Food Cost 30%
Costo Talento Humano Labor Cost | 30%
Costos Indirectos de Fabricacion - CIF 10%
UTILIDAD / GANANCIA 30%

PVP sin impuestos 100% 1

9,25%
30,00%

9,00%
51,75%
00,00%
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RECETA ESTANDAR CODIGO SERIAL: CE-0005-2023 FECHA DE REVISION: | 1/1/2021
FOTOGRAFIA
Powered by
Arizona State University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION [CATEGORIA TIEMPO DE PREPARACION PROCESO DE PREPARACION
Esperanza en el Alba 1 20 Fuerte 1 1. Cerdo marinado en naranijilla y
INGREDIENTES CANTIDAD CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO KILO |COSTO TOTAL PRODUCCION| panela con hierbas, sellarlo al
PROTEINAS vacio y cocion a sous vide
Panceta de cerdo 2,000 kg 40,00 $0,0000[durante 4 horas a 65.
0,00 $0,0000(2. mashua oca cocion durante 30
VIVERES FRESCOS PERTECIBLES 0,00 $0,0000 [minutos, y encuertir.
Naranjilla 600 g 12000,00 $3,84 $46,0800 3. mashua en chips
Inojo 50 g 1000,00 $1,00 $1,0000 (4. Melloco coccion del melloco y
Oca 400 g 8000,00 $1,00 $8,0000 |luego procesarlo con crema de
Mashua 800 g 16000,00 $1,00 $16,0000(leche y leche. 5.
Remolacha 100 g 2000,00 $1,00 $2,0000 [reducir la salsa del marinado
0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
LACTEOS Y DERIVADOS 0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
VIVERES SECOS 0,00 $0,0000
Panela 400 g 8000,00 $1,23 $9,8400
Sal 60 g 1200,00 $1,85 $2,2200
Pimienta 10 g 200,00 $2,81 $0,5620
Vinagre 250 ml 5000,00 $1,69 $8,4500
Pimienta dulce 20 g 400,00 $0,55 $0,2200
Clavo de olor 15 g 300,00 $0,95 $0,2850
Aniz Estrellado 15 g 300,00 $0,97 $0,2910
Azucar 250 g 5000,00 $1,85 $9,2500
0,00 $0,0000
OTROS 0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
0,00 $0,0000
GRAMAIJE PORCION: 2972 Costo ingredientes $104,20
Costo total ( margen
10% de error) $104,30
Costo porcién $5,21
45% Margen de contribucién $5,66
50% Factor multiplicador $2,00
Precio de venta base $7,66
P.V.P. $3,50
Notas/ Observaciones
Tener cuidado con la cocion del cerdo.
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Temperatura del cerdo
METODOS TECNICAS
@ Suos vide [ Rectificar
Encurtir [ Desglasar
Batir

@ Colar




RECETA ESTANDAR
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NOMBRE PLATO: OCAY MASHUA ENCURTIDA TIPO RECETA
# PORCIONES: 10 porcién Bésica Complementaria
PESO PORCION: 80 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
Oca gr 400 ) 0,00100 | S 0,4000 51,00 Kilogramo 1000
Mashua gr 400 S 0,00100 | S 0,4000 51,00 Kilogramo 1000
Vinagre ml 250 $ 000169 | $ 0,4225 $ 1,69 Litro 1000
Pimienta dulce gr 20 S 0,01833 | S 0,3667 50,55 Paquete de 30 gr 30
Clavo de olor gr 15 S 0,03800 | 5 0,5700 50,95 Paquete de 25 gr 25
Aniz Estrellado gr 15 5 0,02425 | 5 0,3638 50,97 Paguete de 40 gr 40
Azucar gr 250 5 0,00093 | 5 0,2313 51,85 Kilogramo 2000
Remolacha gr 100 S 0,00100 | S 0,1000 51,00 Kilogramo 1000
Subtotal S 2,8542 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,1142 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 2,9683 | Costo total MP =Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 0,2968 | Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00371 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: CHIPS DE MASHUA TIPO RECETA
# PORCIONES: 10 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 40 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Mashua gr 400 S 0,00100 | S 0,4000 51,00 Kilogramo 1000
sal ar 20 $  0,00093 S 0,0185 $1,85 Kilogramo 2000
Subtotal ] 0,4185 | Subtotal = yPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4% S 0,0167 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 0,4352 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION $ 0,04 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00108 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcidn
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: CERDO MARINADO TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Bésica Complementaria
PESO PORCION: 80 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Cerdo Br 100 5 0,00269 | 5 0,2690 5$5,38 Kilogramo 2000
Naranjilla gr 60 5 0,00512 | & 0,3072 53,84 Paguete de 750 gr 750
Panela Br 2 5 0,00197 | & 0,0157 51,23 Paguete de 625 gr 625
Sal gr 1 S 0,00093 | § 0,0009 $1,85 Kilogramo 2000
Pimienta gr 1 S 0,01124 | § 0,0112 §2,81 Paquete de 250 gr 250
Inojo gr 5 S 0,00400 | S 0,0200 $1,00 Paquete de 250 gr 250
Subtotal S 0,6241 | Subtotal = yPrecios totales de cada ingrediente
Extras a4%| S 0,0250 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 0,6491 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION $ 0,65 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO 5 0,00811 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcidn




NOMBRE PLATO:

RECETA ESTANDAR
REDUCCION DE SALSA

TIPO RECETA
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COSTO X PORCIO 1,46
COSTO X GRAMO $ 0,0070

# PORCIONES: 10 porcidon Basica Complementaria
PESO PORCION: 10 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
UNIDAD
Naranjilla gr 200 S 0,00512 | S 1,0240 53,84 Paquete de 750 gr 750
Panela gr 100 S 0,00197 | S 0,1968 51,23 Paquete de 625 gr 625
Sal er 10 $  0,00093 |$ 0,0093 $1,85 Kilogramo 2000
Subtotal 31 S 1,2301 | Subtotal = }Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0492 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 1,2793 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 0,1279 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,01279 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: SALSA DE MELLOCO TIPO RECETA
# PORCIONES: 10 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 10 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
Melloco gr 100 S 0,00133 | § 0,1333 $1,00 Paquete de 750 gr 750
Leche ar 30 $ 0002045 0,0612 $2,04 Litro 1000
sal ar 10 $  0,00003 | $ 0,0093 $1,85 Kilogramo 2000
Subtotal S 0,2038 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4% S 0,0082 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 0,2119 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 0,0212 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,00212 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcidn
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: Esperanza en el Alba TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 210 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Oca y Mashua E. gr 40 S 0,00371 | S 0,1484
Chips de Mashua gr 20 S 0,00109 | S 0,0218
Cerdo Marinado gr 100 S 0,00811 | S 0,8113
Salsa de Melloco gr 20 S 0,00212 | S 0,0424
Reduccidn de Salsa gr 30 S 0,01279 | S 0,3838
Subtotal 210 ] 1,4077 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%| § 0,0563 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 1,4640 | Costo total MP = Subtotal + Extras
S Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones

Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcién




DETERMINAR COSTO POTENCIAL

PRECIO VENTA SUGERIDO

PVP sin impuestos S 10,00
IVA 12% S 1,20
Servicio 10% S 1,00
PVP con impuestos S 12,20

COSTO X PORCION S 1,46
COSTO POTENCIAL RECETA
PRECIO VENTA PUBLICO S 10,00
DETERMINAR PRECIO VENTA
COSTO X PORCION S 1,46
COSTO POTENCIAL RECETA 25,00%

W L W

5,36
0,70
0,59
7,14

PVP sin impuestos

Costo Materia Prima Food Cost 30%
Costo Talento Humano Labor Cost | 30%
Costos Indirectos de Fabricacion - CIF 10%

UTILIDAD / GANANCIA 30%

100%

14,64%
30,00%
9,00%
46,36%
100,00%
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RECETA ESTANDAR CODIGO SERIAL: | CE-0006-2023 | FECHA DE REVISION: | 1/1/2021
Poweres by
Arizona State University
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION |CATEGORIA TIEMPO DE PREPARACION PROCESO DE PREPARACION
Antun Aya 1 20 Postre 1 Arroz con leche
INGREDIENTES CANTIDAD CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO KILO|COSTO TOTAL PRODUCCION| 1.Balentar 1 litro de leche e
PROTEINAS infusionarlo con cascara de
Huevo 50 g 1000,000 $2,35 $2,35|naranja limon y canela. (evitar
0,000 $0,00|que rompa hervor). Agregar el
0,000 $0,00|arroz previamente lavado,
VIVERES FRESCOS PERTECIBLES 0,000 $0,00(incorporar el azticar. Mantener
Limén Mandarina 260 g 5200,000 $1,11 $5,77|una coccioén a fuego lento
Uvilla 200 g 4000,000 $0,80 $3,20|durante 1 hora. Incorporar leche
0,000 $0,00|cuando sea necesario. Rectificar
0,000 $0,00(sabores y pasas. (dejar enfriar
0,000 $0,00(hasta el servicio para luego
LACTEOS Y DERIVADOS 0,000 $0,00(regenerar)
Leche 2025 Lt 40500,000 $2,04 $82,62|Uvilla
Mantequilla 50 g 1000,000 $2,37 $2,37|1.Realizar cortes de medio
0,000 $0,00|centimetro. Deshidratar la uvilla
0,000 $0,00|con aztcar y canela durante 4
VIVERES SECOS 0,000 $0,00|horas.
Arroz 100 g 2000,000 $3,28 $6,56|2.8altear la uvilla con canelay
Canela 230 g 4600,000 $0,73 $3,36|azlicar. Disolver la mantequilla en
Canela en Rama 10 g 200,000 $1,86 $0,37|el sartén incorporar el azticar y
Pasas 100 g 2000,000 $1,66 $3,32|canela.
Azucar 430 g 8600,000 $1,85 $15,91| Acompafiamientos
Gelatina Sin Sabor 40 g 800,000 $0,94 $0,75[1.Bormar un caramelo claro e
Harina Almendra 15 g 300,000 $2,09 $0,63|incorporar canela en polvo. Dar
Harina 15 g 300,000 $3,53 $1,06(forma fuera con el silpat y luego
Royal 5 g 100,000 $1,58 $0,16|pulverizar para formar una tierra.
0,000 $0,00|2.Bxtraer el zumo de la naranja
0,000 $0,00{limén. Reducir con un poco de
0,000 $0,00|azlcar, hidratar la gelatinade 1 a
0,000 $0,002 g. Incorporar lo al zumo
OTROS 0,000 $0,00|regenerando y atemperando la
Capsulas 12 UNIDAD 240,000 S 25,00 $6,00|gelatina. Dejar reposar en un
Vasos Plasticos 6 UNIDAD 120,000 S 1,00 $0,12|envase y luego cortar en cubos de
0,000 $0,00{1 cm.
0,000 $0,00
0,000 $0,00
GRAMAJE PORCION: 3548 Costo ingr $134,55
Costo total ( margen
10% de error) $134,65
Costo porcién $6,73
45% Margen de contribucion $7,18
50% Factor multiplicador $2,00
Precio de venta base $9,18
P.V.P. $3,50
Notas/ Observaciones
Cuidar el entorno al momento de saltear y desglasar.
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Temperatura de caramelo.
METODOS TECNICAS
[ Saltear @ Rectificar
Hervir @ Desglasar
[ Batir

@ Colar




RECETA ESTANDAR
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NOMBRE PLATO: ARROZ CON LECHE TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 50 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
Arroz gr 15 S 0,00656 | S 0,0984 53,28 Paquete de 500g 500
Leche gr 300 $  0,00204 |6 0,6120 $2,04 Litro 1000
Limén Mandarina gr 5 5 0,00125 | § 0,0063 51,25 Kilogramo 1000
Canela gr 3 S 0,02433 | S 0,0730 50,73 Paquete de 30 gr 30
Canela en rama gr 2 5 0,01860 | § 0,0279 51,86 Paguete de 100 gr 100
Pasas gr 15 S 0,00664 | § 0,0996 51,66 Paquete de 250 gr 250
Azucar gr 15 S 0,00093 | S 0,0139 51,85 Kilogramo 2000
Subtotal ] 0,9310 | Subtotal = 3Precios totales de cada ingrediente
Extras 4% S 0,0372 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 0,9683 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 0,9683 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO ] 0,01937 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcidn
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: UVILLA SALTEADA TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcidn Basica Complementaria
PESO PORCION: 20 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Uvillas Br 25 5 0,00533 | 5 0,1333 50,80 Paguete de 150 gr 150
Azucar gr 13 5 0,00093 | 5 0,0116 51,85 Kilogramo 2000
Mantequilla gr 13 S 0,00948 | S 0,1185 52,37 Paquete de 250 gr 250
Canela gr 13 S 0,02433 | S 0,3042 50,73 Paquete de 30 gr 30
Subtotal ] 0,5676 | Subtotal = 3Precios totales de cada ingrediente
Extras 4% § 0,0227 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 0,5903 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 0,59 | Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,02951 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcién
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: TIERRA DE CANELA TIPO RECETA
# PORCIONES: 25 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 10 er X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Azucar gr 200 5 0,00093 | 5 0,1850 51,85 Kilogramo 2000
Canela gr 100 S 0,02433 | § 2,4333 50,73 Paquete de 30 gr 30
Subtotal S 2,6183 | Subtotal = Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,1047 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 2,7231 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION ] 0,11 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO ] 0,01089 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcidn
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: UVILLA DESIDRATADA TIPO RECETA
# PORCIONES: 50 porcién Bésica Complementaria
PESO PORCION: 5 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
Uvilla gr 2 100 ) 0,00533 | S 0,5333 50,80 Paguete de 150 gr 150
Azcuar gr 1 50 5 0,00093 | S 0,0463 51,85 Kilogramo 2000
Canela gr 1 50 S 0,02433 | § 1,2167 50,73 Paquete de 30 gr 30
Subtotal S 1,7963 | Subtotal = 3Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| § 0,0719 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 1,8681 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 0,0374 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO $ 0,00747 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcidn




RECETA ESTANDAR
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COSTO X PORCION 1,68
COSTO X GRAMO $ 0,0186

NOMBRE PLATO: GEL DE MANDARINA LIMON TIPO RECETA
# PORCIONES: 20 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 10 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Mandarina Limén gr 250 S 0,00111 | § 0,2775 51,11 Kilogramo 1000
Gelatina sin Sabor gr 20 S 0,03133 | § 0,6267 50,94 Paquete de 30 gr 30
Azucar gr 15 5 0,00093 | § 0,0139 51,85 Kilogramo 2000
Subtotal S 0,9180 | Subtotal = 5Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| § 0,0367 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 0,9548 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 0,05 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO s 0,00477 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: ESPOMNJA DE CANELA TIPO RECETA
# PORCIONES: 6 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 22,5 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Huevo gr 50 5 0,00392 | 5 0,1958 52,35 Paquete de 12 unid 600
Harina Almendras gr 15 S 0,00209 | $§ 0,0314 52,09 Kilogramo 1000
Azucar gr 15 S 0,00093 | $§ 0,0139 51,85 Kilogramo 2000
Harina gr 15 S 0,00177 | $ 0,0265 53,53 Kilogramo 2000
Leche ml 25 S 0,00204 | $ 0,0510 52,04 Litro 1000
Royal gr 5 S 0,01580 | 5 0,0790 51,58 Paguete de 100 gr 100
Canela Polvo Br 1,666667 10 5 0,02433 | 5 0,2433 50,73 Paguete de 30 gr 30
Capsulas u 0,33 2 5 0,50000 | 5 0,9900 525,00 Paguete de 50 capsulas 50
Vasos plasticos u 1 6 S 0,05000 | $§ 0,3000 51,00 Pagquete de 20 unidades 20
Subtotal S 1,9309 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0772 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 2,0081 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION $ 0,33 | Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO $ 0,01487 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcién
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: Antun Aya TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 90 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Arroz con Leche gr 35 S 0,01937 | S 0,6778
Uvilla Salteada Br 20 S 0,02951 | $ 0,5903
Tierra de Canela Br 10 5 0,01089 | & 0,1089
Uvilla Desidratada gr 5 S 0,00747 | S 0,0374
Gel de M. Limén gr 10 5 0,00477 | & 0,0477
Esponja de canela gr 10 5 0,01487 | & 0,1487
Subtotal S 1,6108 | Subtotal = 3Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| $§ 0,0644 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 1,6753 | Costo total MP = Subtotal + Extras
s Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones

Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcion




DETERMINAR COSTO POTENCIAL

COSTO X PORCION

$ 1,68

COSTO POTENCIAL RECETA

PRECIO VENTA PUBLICO S 8,00
DETERMINAR PRECIO VENTA

COSTO X PORCION s 1,68

COSTO POTENCIAL RECETA 25,00%

PRECIO VENTA SUGERIDO $ 6,70

PVP sin impuestos S 800 S 6,70

VA 12% S 096 S 0,80

Servicio 10% S5 0,80 S 0,67

PVP con impuestos S 976 S 8,18
Costo Materia Prima Food Cost | 30% 20,94%
Costo Talento Humano Labor Cost | 30% 30,00%
Costos Indirectos de Fabricacion - CIF 10% 9,00%

PVP sin impuestos

UTILIDAD / GANANCIA 30% 40,06%

100% 100,00%
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RECETA ESTANDAR CODIGO SERIAL: CE-0007-2023 FECHA DE REVISION: | 1/1/2021
FOTOGRAFIA
L il
Arizona State University
-_——
NOMBRE DE LA RECETA PORCIONES PRODUCCION |CATEGORIA TIEMPO DE PREPARACION PROCESO DE PREPARACION
Mi Ultima Noche 1 20 Petit four 1 1.Bellar al vacio la crema de leche
INGREDIENTES CANTIDAD CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO KILO | COSTO TOTAL PRODUCCION|con hierbaluisa fresca, coccién en
PROTEINAS sous vide durante 3 horasy dejar
reposar en refrigeracion 3 dias.
Preparar la ganache con chocolate
blanco.
VIVERES FRESCOS PERTECIBLES 2.Boccion del camote y procesar,
Hierba Luisa 35 g 700,000 $0,50 $0,35 [tamizar y reducir con un poco de
Limén Mandarina 100 g 2000,000 $1,25 $2,50(azucar.
Zumo de Cafia 450 g 9000,000 $2,00 $18,00|3.Beducir el jugo de cafia con
Camote 400 g 8000,000 $1,00 $8,00(limén mandarina hasta conseguir
0,000 $0,00|un almibar.
0,000 $0,00|Chocolate Negro
0,000 $0,00|Fusion (4550 °C)
LACTEOS Y DERIVADOS 0,000 $0,00|Pre-cristalizacién (27 — 28°C)
Crema de Leche 250 g 5000,000 $4,18 $20,90|Cristalizacién (30 °C)
Mantequilla 50 g 1000,000 $2,37 $2,37|1.Perretir el chocolate tomando
0,000 $0,00]|en cuenta los puntos de fusién.
0,000 $0,00|Atemperar el chocolate con el
VIVERES SECOS 0,000 $0,00|método de preferencia (flamenco,
Manteca de Cacao 250 g 5000,000 $10,00 $50,00|europeo, sembrado o vacunado).
Chocolate Blanco 40 % 250 g 5000,000 $15,00 $75,00|2.Rintar el molde y dejar reposar
Azucar 200 g 4000,000 $1,85 $7,40(de 2 a 3 minutos.
Aniz Estrellado 10 g 200,000 $0,97 $0,19|3.khcorporar el chocolate en el
0,000 $0,00|molde de policarbonato a un
0,000 $0,00|angulo de 45° y extender por el
0,000 $0,00|molde. Retirar burbujas con
0,000 $0,00|golpes repetitivos.
0,000 $0,00|4.Retirar el exceso y se limpia el
0,000 $0,00|molde, dejar reposar boca abajo
OTROS 0,000 $0,00(con una servilleta durante 5
Colorantes liposolubles 50 g 1000,000 S 5,00 $5,00|minutos.
0,000 $0,00|5.Bolocar el ganache y relleno.
0,000 $0,00|6.8ellar la base con chocolate y
GRAMAJE PORCION: 2045 Costo ingredientes $189,71|una ldmina de acetato.
Costo total ( margen de
10% error) $189,81
Costo porcién $9,49
45% Margen de contribucién $9,94
50% Factor multiplicador $2,00
Precio de venta base $11,94
P.V.P. $3,50
Notas/ Obser

Control al conservar la crema de leche.

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Control de temperatura al momento de temperar el chocolate.

METODOS

TECNICAS

@ Templado
@ Aromatizar
@ Colar




NOMBRE PLATO:

RECETA ESTANDAR
PINTURA LIPOSOLUBLE

TIPO RECETA
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# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 300 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
UNIDAD
Manteca de cacao gr 250 s 0,04000 | S 10,0000 510,00 Paquete de 250 gr 250
Pintura Roja gr 10 5 0,06667 | 5 0,6667 51,00 Paguete de 15 gr 15
Pintura Verde gr 10 S 0,06667 | S 0,6667 51,00 Pagquete de 15 gr 15
Pintura Blanca gr 10 S 0,06667 | S 0,6667 $ 1,00 Paquete de 15 gr 15
Pintura Negra gr 10 5 0,06667 | S 0,6667 51,00 Paguete de 15 gr 15
Pintura Amarilla gr 10 s 0,06667 | S 0,6667 51,00 Paquete de 15 gr 15
Subtotal S 13,3333 | Subtotal = Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,5333 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 13,8667 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION S 13,8667 | Costo por Porcion = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO S 0,04622 | Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: GANACHE DE HIERBALUISA TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Bésica Complementaria
PESO PORCION: 585 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Crema de Leche ml 250 5 0,00418 | § 1,0450 54,18 Litro 1000
Hierba luisa gr 35 S 0,00050 | S 0,0175 50,50 1 Atado 1000
Chocolate blanco Br 250 5 0,01500 | § 3,7500 515,00 Kilogramo 1000
Mantequilla gr 50 s 0,00048 | $ 0,4740 52,37 Paquete 250 gr 250
Subtotal 585 S 5,2865 | Subtotal = JPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%| § 0,2115 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP ] 5,4980 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION $ 5,50 | Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO ] 0,00940 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcidn
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: CARAMELO DE CANA TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 540 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMFRA
Limén Mandarina gr 100 100 S 0,00125 | S 0,1250 51,25 Kilogramo 1000
Zumo de Cafia ml 450 450 5 0,00400 | & 1,3000 52,00 Paquete de 500 gr 500
Subtotal 550 5 1,9250 | Subtotal = ¥Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,0770 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP s 2,0020 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION 3 2,00 | Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO s 0,00371 | Costo por Gramo = Costo por Porcion / Peso Porcion
RECETA ESTANDAR
NOMBRE PLATO: CAMOTE DULCE TIPO RECETA
# PORCIONES: 1 porcion Basica Complementaria
PESO PORCION: 600 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIO DE COMPRA
Camote gr 400 400 S 0,00100 | $ 0,4000 51,00 Kilogramo 1000
Azucar gr 200 200 5 0,00093 | 5 0,1850 51,85 Kilogramo 2000
Aniz Estrellado gr 10 10 S 0,02425 | S 0,2425 50,97 Paquete de 40 gr 40
Subtotal 610 S 0,8275 | Subtotal = 3Precios totales de cada ingrediente
Extras 4%| § 0,0331 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 0,8606 | Costo total MP = Subtotal + Extras
COSTO X PORCION ] 0,8606 | Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones
COSTO X GRAMO $ 0,00143 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcidon




RECETA ESTANDAR
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COSTO X PORCION
COSTO X GRAMO $

NOMBRE PLATO: Mi Ultima Noche TIPO RECETA
# PORCIONES: 21 porcidn Basica Complementaria
PESO PORCION: 30 er X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Choclate Negro del
755 gr 16,66667 150 S 0,01600 S 56000 $ 8,00 Paquete de 500 gr 500
Pintura Liposoluble gr 30 S 0,04622 | S 1,3867
Ganache de H. Luisa gr 90 100 S 0,00940 | S 0,9398
Caramelo de Cafia gr 90 100 S 0,00371 | § 0,3707
Camote Dulce gr 90 100 R 0,00143 | S 0,1434
Subtotal ] 8,4407 | Subtotal = YPrecios totales de cada ingrediente
Extras 4%| S 0,3376 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP S 8,7783 | Costo total MP = Subtotal + Extras
$

[X:¥M Costo por Porcidn = Costo total MP / # porciones

0,0139 | Costo por Gramo = Costo por Porcidn / Peso Porcidn

DETERMINAR COSTO POTENCIAL

COSTO X PORCION

COSTO POTENCIAL RECETA

PRECIO VENTA PUBLICO

DETERMINAR PRECIO VENTA

COSTO X PORCION

COSTO POTENCIAL RECETA

PRECIO VENTA SUGERIDO

PVP sin impuestos
IVA
Servicio

PVP con impuestos

12% S
10% S

$ 0,42
$ 1,64
$ 0,42

25,00%

S 1,67

1,64
0,20
0,16
2,00

W oL U AN

1,67
0,20
0,17
2,04

Costo Materia Prima Food Caost 30%
Costo Talento Humano Labor Cost 30%
Costos Indirectos de Fabricacion - CIF 10%

PVP sin impuestos

UTILIDAD / GANANCIA 30%

100%

25,49%
30,00%
9,00%
35,51%
100,00%




Costeo Maridaje

RECETA ESTANDAR

41

COSTO X PORCION 2,44
COSTO X GRAMO $ 0,0195

NOMBRE PLATO: Vino 1 TIPO RECETA
# PORCIONES: 6 porcién Basica Complementaria
PESO PORCION: 125 gr X
PRECIO
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD UNIDAD PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Reservado - Rosé cc 125 750 S 0,01873 | § 14,0500 | $ 14,05 Botella de 750 ml 750
Subtotal 5 14,0500 | Subtotal = ¥Precios totales de cada ingrediente
Extras 4% S 0,5620 | Extra = Subtotal * %Extras
COSTO TOTAL MP 3 14,6120 | Costo total MP = Subtotal + Extras
s Costo por Porcidon = Costo total MP / # porciones

Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcién

RECETA ESTANDAR

NOMBRE PLATO: Vino 2 TIPO RECETA
# PORCIONES: 12 porcién Bésica Complementaria
PESO PORCION: 125 gr X
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD ::IE[(J:.:\CI:J PRECIO TOTAL PRECIOS DE COMPRA
Mancura gr 125 1500 S 0,00814 $12,21 Paquete de 500 gr 1500

Subtotal

12,2100

Subtotal = ¥Precios totales de cada ingrediente

Extras

4%

s 12,2100
$

0,4884

Extra = Subtotal * %Extras

COSTO TOTAL MP

12,6984

$

$
COSTO X PORCION $ 1,06
COSTO X GRAMO $ 0,0085

Costo total MP = Subtotal + Extras

Costo por Porcién = Costo total MP / # porciones

Costo por Gramo = Costo por Porcién / Peso Porcion




Total

TIEMPO COSTO X PORCION

1 Coctel A. S 3,49

2 Pan S 0,54

3 Abreboca S 0,84

4 Entrada 5 0,65

5 Plato Fuerte | & 1,46

6 Postre 5 1,68

7 Petifour 5 0,42

Maridaje 1 S 2,44

Maridaje 2 S 1,06

Maridaje 3 S 1,06

TOTAL ) 13,63

DETERMINAR PRECIO VENTA

COSTO X PORCION S 13,63
COSTO POTENCIAL RECETA| 25,00%

PRECIO VENTA SUGERIDO

PVP sin impuestos

VA
Servicio

PVP con impuestos

5
12% S

10% S
5

42
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TRAZABILIDAD

MOTE
Abre Bocas — Leyenda Sacha Runa “Hombre
. : Kl ::1 ': A
LY e de Musgo”

v R > - ¢
1 .

Jay '.w’" X ‘:‘"t\’; Nombre cientifico: Zea mays

—‘n)‘ - \‘ ‘b N~

— Zonas Productoras: Azuay, Cafar, Loja.
Agricultores y cultivo de maiz:

En la primera etapa de la cadena, los agricultores en la provincia de Azuay cultivan el
maiz necesario para la produccion del mote. Seleccionan variedades adecuadas y preparan el
suelo para el cultivo. Cuidan y supervisan el crecimiento de las plantas, asegurando una
buena cosecha de maiz.

Cosecha y procesamiento:

Una vez que el maiz ha madurado, los agricultores proceden a cosecharlo
cuidadosamente. Luego, se realiza el proceso de desgranado, donde se separan los granos del
maiz de la mazorca. Estos granos seran la materia prima para la preparacion del mote.

Nixtamalizacién y cocinado:

Los granos de maiz se someten a un proceso de nixtamalizacion, que implica la
coccion y remojo en una solucion alcalina, tipicamente con cal o ceniza. Esto ayuda a
ablandar los granos y facilitar la remocion de la cascara exterior. Posteriormente, los granos

se cuecen en agua hasta que estén tiernos y se obtiene el mote.

Distribucion y venta:
Los productos de mote envasados se envian a los minoristas, mercados locales y otros
puntos de venta en la provincia de Azuay. En esta etapa, se asegura la correcta manipulacion

y almacenamiento de los productos para mantener su calidad y frescura.
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Consumidor final:
El consumidor final adquiere el mote en los establecimientos de venta y lo utiliza para

preparar diversas recetas tradicionales 0 como guarnicion en platos tipicos de la region.

1 Entrada — Historia de Ishuaquina “en el

-
f ] bosque de Polylepis”
Pl "
T s Nombre Cientifico: Solanum Tuberosum L.
. , f;; . Zonas Productoras: Carchi, Imbabura,
Pichincha, Tungurahua, Chimborazo, Bolivar, Azuay, Cafar.

Epoca de Cosecha: Todo el afio.

Tiempo de desarrollo del Producto: de 100 a 130 dias

Agricultores y productores:

En la primera etapa de la cadena, los agricultores y productores de papas en la
provincia de Carchi cultivan y cosechan las papas en sus tierras. Se encargan de seleccionar
las variedades adecuadas, preparar el suelo, plantar y cuidar los cultivos.

Recoleccion y empaque:

Una vez que las papas estan listas para ser cosechadas, los agricultores las recolectan
cuidadosamente, asegurando que estén en Optimas condiciones. Luego, se realiza el proceso
de limpieza y clasificacion de las papas en funcion de su tamafio, calidad y variedad.
Posteriormente, se empacan en bolsas o contenedores adecuados para su transporte y
almacenamiento.

Transporte y almacenamiento:

Las papas recolectadas y empacadas son transportadas desde las fincas hasta los

centros de almacenamiento y distribucion. En esta etapa, se garantiza que se mantenga la
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calidad de las papas, evitando dafios y protegiéndolas de condiciones adversas como la
humedad o la exposicidn excesiva al sol.

Consumidor final:

El consumidor final adquiere las papas en los establecimientos de venta y las utiliza

para consumo directo o para preparar diversos platos.

CAMOTE

Peti four. — Mi ultima Noche
Nombre Cientifico: Ipomoea batatas
Zonas Productoras: Tungurahua

Agricultores y productores:

En la primera etapa de la cadena, los
agricultores y productores de camote en la provincia de Tungurahua cultivan y cosechan las
papas en sus tierras. Se encargan de seleccionar las variedades adecuadas, preparar el suelo,

plantar y cuidar los cultivos.

Recoleccion y empaque:

El camote se cosecha cuando las raices alcanzan la madurez adecuada. Se realiza de
manera manual, cuidando de no dafiar los tubérculos y evitando la contaminacion del
producto. Después de la cosecha, los camotes se seleccionan y clasifican segun su tamafio,
forma y calidad. Los camotes dafiados o no aptos para la comercializacion se descartan. Los
camotes se empacan en bolsas o contenedores adecuados, y se etiquetan con informacién
importante, como el nombre del productor, la fecha de cosecha, la variedad y el origen

geogréfico.



Transporte y almacenamiento:

Los camotes empacados se transportan a los mercados locales, supermercados o
centros de distribucidn, ya sea a nivel nacional o internacional, segun sea el caso.

Consumidor final:

Los camotes se ponen a la venta al consumidor final, ya sea a través de
establecimientos minoristas o directamente en mercados locales. Los consumidores pueden
identificar el origen del camote y la informacidn de trazabilidad a través de la etiqueta o el

empaque.
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ENSAYO HISTORIA, CULTURA'Y PATRIMONIO

La regidn de la Sierra en Ecuador es un fascinante y pintoresco rincon del pais,
enmarcado por majestuosas montafias, valles frondosos y una rica historia ancestral. Esta
zona se encuentra llena de misteriosas leyendas, patrimonio cultural y una historia vibrante
que ha dejado una profunda huella en su identidad. En este ensayo, exploraremos las
provincias de la Sierra ecuatoriana, sus leyendas cautivadoras, su historia diversa y su
invaluable patrimonio cultural.

La Sierra ecuatoriana esta envuelta en un velo de leyendas y mitos que han pasado de
generacion en generacion. Por ejemplo, en la provincia de Imbabura, se encuentra la leyenda
del lago San Pablo y la hermosa sirena que lo habita, conocida como la "Pucara". Estas
historias llenas de encanto y misticismo se entrelazan con la historia y la cultura local, y
afiaden un toque de magia a la regién.

La Sierra ecuatoriana es rica en historia precolombina. La provincia de Cafar, por
ejemplo, alberga el complejo arqueoldgico de Ingapirca, un testimonio impresionante de la
cultura cafiari e inca. Estos vestigios arqueoldgicos narran la historia de estas civilizaciones
antiguas y su desarrollo social, politico y religioso. Ademas, la ciudad de Cuenca, en la
provincia de Azuay, es un tesoro historico con su hermoso centro historico declarado
Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO.

Conclusién: La Sierra ecuatoriana es una regién fascinante y llena de encanto que se
destaca por su historia, cultura y leyendas arraigadas. A través de las provincias de esta
region, hemos descubierto una gran diversidad de tesoros historicos y patrimonio cultural que
nos transportan a tiempos pasados. Las leyendas que envuelven sus paisajes y comunidades
afiaden un toque mistico y méagico a la regién, haciendo que cada visita sea una experiencia

inolvidable.
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TIPO DE SERVICIO

Servicio a la Mesa: Es el tipo de servicio mas comdn en la industria de restaurante y
hosteleria. En el servicio a la mesa, los clientes son atendidos por un camarero o camarera
designado que se encarga de satisfacer sus necesidades y proporcionarles una experiencia
gastronomica agradable. Los platos solicitados por los comensales se preparan en la cocina 'y
luego se sirven en la mesa por el camarero.

DECORACION Y AMBIENTACION

La decoracién se basa en la cultual, con telas y colores vividos que representen las

raices, un ambiente comodo para recordar la casa de nuestros abuelitos.
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Servicio:

El personal de servicio debe vestir con pantalon negro o blanco camisa con
estampados o disefios de tejido. Tener el cabello amarado con una cinta tejida.

Al inicio el personal tiene que limpiar las mesas y barrer todo el establecimiento,
limpiar polvos. Luego se comienzan con la ambientacidn, marcando las mesas y la sala de
espera. Decoracidn en las puertas y barra del establecimiento con flores, frutas y telas tejidas,
objetos antiguos que recuerde a la casa de las abuelas.

Presentacién: Al ingreso del comensal el personal de servicio debe presentarse y
presentar el nombre del mend, una introduccién y una bienvenida familiar.

Debe llevarlos a la sala de espera hasta que todos los comensales se encuentren
presentes. Se les dara un coctel de bienvenida con un aperitivo en conjunto, el personal
entregara el coctel el conjunto con la tarjeta que representa la leyenda.

Al lo que todos los comensales llegan se los llevara al su asiento y comenzar el
servicio con el pan, el personal de servicio se encarga de explicarlo. En cada tiempo se realiza
una ambientacion diferente con musica por cada leyenda, para eso el personal de servicio
debe estar atento de cada cambio.

El personal de servicio va a tener dos bebidas para que complementen los platos, y

debe estar pendiente de servir agua.
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CONCLUSIONES

En conclusidn, el relacionar una provincia con su leyenda para el desarrollo del cada
plato es importante para conocer y fomentar la cultura y nuestras raices. Trae recuerdos y
sentimientos. Este mend se empled para fomentar emociones y sentimientos mediante lo
socio cultural.

Como resultado, el desarrollo de este menu es crear una idea de concepto que sea
parte de vivencias con nuestra familia, dado que en tiempos actuales es poco comun reunirse
en familia para contar y relatar leyendas como se lo realizaba antes de la incorporacion de
la tecnologia en el dia a dia.

A modo de cierre, este proyecto se propuso para tener el acercamiento con productos
no tan consumidos, demostrando diferentes técnicas culinarias, dando un nuevo aspecto y
cambiando la perspectiva de los comensales respecto a la una sola forma de consumir dichos

productos.

RECOMENDACIONES

Una vez concluida el presente proyecto de titulacién, se pone a consideracion del
lector y la comunidad educativa investigar sobre otros aspectos relacionados con la
incorporacion de diversos productos con la incorporacion de un concepto socio cultural por

medio de las leyendas ecuatorianas.



o1

BIBLIOGRAFIA

Grijalva, A., & Ulloa, J. (2009). Proyecto de manejo y aprovechamiento sustentable . Quito :
ISBN.
Moya, D. A. (2010). La sierra Altas Alimentario de los Pueblos Indigenas . Cuenca : Daniel

Balonzategui .

ANEXOS

Imagen 1: Mermelada de tomate acido, antes de incorporar azlcar y pectina.
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