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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

1. RESUMEN

El proyecto se centra en la creacion de un mend que combina gastronomia italiana con
preparaciones tradicionales ecuatorianas, mostrando la versatilidad y riqueza de ambos paises. La
propuesta busca destacar similitudes culturales, como la union familiar y el uso de productos
locales, mediante platos que integren sabores distintivos y respeten la autenticidad de cada cocina.
Entre los elementos principales del mend se encuentran las piadinas con pesto de chocho
representando una preparacion popular de la sierra “chochos con tostado™, la pizza de seco de
chivo combinando con la masa crujiente y el intenso sabor del chivo, para terminar un bajativo
citrico, el Mandarincello bebida inspirada en el limoncello italiano.

En cualquier tipo de celebracion ya sea en restaurantes, trattorias o en casa para los italianos
comer significa el arte de buenos alimentos, buen vino y buena compafiia. Sea esta elegante o
sencilla para ellos su gastronomia se basa en alimentos de calidad, frescos y de temporada. (La
importancia de comer bien, 2014)

Entender la trazabilidad de ciertos ingredientes como maiz chulpi, chocho, platano y
mandarina, se comprende la importancia de su impacto cultural y econémica que tienen en
Ecuador. Conocer los origenes de ciertas preparaciones resaltan la herencia culinaria tanto de Italia
como de Ecuador, demostrando que su gastronomia puede ser innovadora y adaptable, sin perder
sus raices.

La integracion de vinos locales como maridajes y la utilizacion de técnicas italianas, como
la preparacion de burratas, evidencian el potencial de la cocina ecuatoriana para trascender

fronteras y posicionarse en un contexto global.
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En conclusion, esta fusion italo-ecuatoriana no solo es una propuesta gastrondmica, sino
una oportunidad para promover el turismo gastronomico, fortalecer la identidad nacional y
posicionar a Ecuador como un destino culinario. La gastronomia es un puente que conecta culturas,
personas Yy tradiciones, y este proyecto es una muestra de como la innovacion y la creatividad

pueden llevarnos a descubrir nuevos horizontes.
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

1. ABSTRACT EN INGLES

The project focuses on creating a menu that combines Italian gastronomy with traditional
Ecuadorian preparations, showcasing the versatility and richness of both countries. The proposal
aims to highlight cultural similarities, such as family unity and the use of local ingredients, through
dishes that integrate distinctive flavors while respecting the authenticity of each cuisine. Key
elements of the menu include piadinas with chocho pesto, representing a popular dish from the
Ecuadorian highlands, "chochos con tostado"; seco de chivo pizza, blending the crunchy pizza
crust with the intense flavor of goat stew; and a citrus digestif, Mandarincello, a drink inspired by
the Italian Limoncello.

For Italians, whether celebrating in restaurants, trattorias, or at home, eating represents the
art of good food, good wine, and good company. Whether simple or elegant, their gastronomy is
founded on quality, fresh, and seasonal ingredients (The Importance of Eating Well, 2014).

Understanding the traceability of certain ingredients, such as chulpi corn, chocho, plantain,
and mandarin, reveals their cultural and economic impact in Ecuador. Exploring the origins of
certain preparations highlights the culinary heritage of both Italy and Ecuador, demonstrating that
their gastronomy can be innovative and adaptable without losing its roots.

The integration of local wines as pairings and the application of Italian techniques, such as
burrata preparation, underscore the potential of Ecuadorian cuisine to transcend borders and

position itself in a global context.
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In conclusion, this Italo-Ecuadorian fusion is not just a gastronomic proposal but an
opportunity to promote culinary tourism, strengthen national identity, and position Ecuador as a
culinary destination. Gastronomy is a bridge connecting cultures, people, and traditions, and this

project is a testament to how innovation and creativity can lead us to discover new horizons.
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2. DESARROLLO DEL CONCEPTO

Italia es un pais de mucha variedad en cultura, paisajes, historia y gastronomia. Conocida
por sus hermosas playas de aguas cristalinas con arena dorada, por los inmensos vifiedos que
tienen, los grandes monumentos como el Coliseo, pero de todas estas maravillas solo una ha podido
estar por todo el mundo como en los hogares, en calles y tanto en grandes o pequefios espacios,
logra compartir la calidez que la representa, esta maravilla es su gastronomia. (Vallejo, 2013)

Ubicacion

|LUSTRACION 1. UBICACION DE ITALIA
Fuente:https://earth.google.com/web/search/italia/@41.60339614,13.10718734,610.97581437a,2107169.14338
022d,35y,0h,0t,0r/data=CiwiJgok CRWCd6WJIbgBAERtF4Ch63hDAGe TAWMXPCFLAIFY 3uhtHKkIXAQgIIAToDCgEWQg
IIAEONCP, WEQAA
Autor: Kelly Almeida

Italia esta situada en el sur de Europa y tiene una forma distintiva que se asemeja a una
bota que se adentra en el mar Mediterrdneo. Limita al norte con los Alpes, donde comparte

fronteras terrestres con Francia, Suiza, Austria y Eslovenia. Al sur, estd rodeada casi
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completamente por el mar Mediterrdneo, con tres cuerpos de agua principales: el mar Tirreno al
oeste, el mar Jonico al sur y el mar Adriatico al este.

El pais incluye dos grandes islas, Sicilia y Cerdefia, ademas de numerosos archipiélagos e
islas mas pequefas. Su geografia se caracteriza por una diversidad notable: desde las montafias de
los Alpes y los Apeninos que atraviesan el territorio, hasta vastas llanuras como la del rio Po.

Italia esta estratégicamente ubicada en el centro del Mediterraneo, lo que historicamente la
convirtio en un punto clave para el comercio, la migracion y el intercambio cultural entre Europa,
Africa y Asia. Su posicion Gnica le ha dado una riqueza tanto en recursos naturales como en
influencias culturales, que han moldeado su historia y su identidad.

Italia esta dividida en 20 regiones que pueden agruparse en norte, centro y sur, cada una
con caracteristicas unicas en términos de clima, productos y gastronomia. A continuacion, se
presenta una clasificacion detallada.

Regiones del Norte

TABLA 1. REGIONES DEL NORTE

Piamonte, Liguria, Lombardia, Véneto, Emilia-Romafa, Trentino-Alto

REGIONES
Adigio, Friuli-Venecia Julia, Valle de Aosta
- Continental (interior): Invierno frio con temperaturas entre -2°C y
5°C, veranos calidos entre 25°C y 30°C.
CLIMA

- Templado (costas): Invierno suave con temperaturas entre 5°C y

10°C, veranos moderados entre 20°C y 27°C.

PRODCUTOS | Quesos (Parmesano, Gorgonzola, Fontina).

PRINCIPALES | Arroz para risotto (Lombardia, Véneto).
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Vinos como Barolo (Piamonte), Prosecco (Véneto).

Carnes curadas como prosciutto y speck.

GASTRONOMIA

DESTACADA

Risotto alla Milanese: Con azafrén, tipico de Lombardia.
Pesto alla Genovese: Salsa de albahaca, Liguria.
Polenta: Base de harina de maiz, comun en todo el norte.

Tortellini, Piadinas (Emilia-Romafia).

Fuente: (Conociendoltalia.com, s.f.)
Autor: Kelly Almeida

Regiones del Centro

TABLA 2. REGIONES DEL CENTRO

REGIONES Lacio, Toscana, Umbria, Marcas, Abruzos.
CLIMA - Mediterraneo templado: Invierno con temperaturas entre 7°C y
12°C y verano célido con temperaturas entre 25°C y 32°C.
- Areas montafiosas: Invierno mas frio (hasta 0°C) y veranos mas
frescos (maximo 25°C).
PRODUCTOS Trufas blancas y negras (Umbria y Marcas).
PRINCIPALES Vinos como Chianti (Toscana) y Montepulciano (Abruzos).

Cordero y embutidos de cerdo.

GASTRONOMIA

DESTACADA

Carbonara: Pasta con yema de huevo, guanciale y pecorino (Lacio).
Ribollita: Sopa rastica de verduras y pan (Toscana).
Arrosticini: Brochetas de cordero (Abruzos).

Pecorino: Queso de oveja.
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Fuente: (Conociendoltalia.com, s.f.)
Autor: Kelly Almeida

Regiones del Sur e Islas

TABLA 3. REGIONES DEL SUR E ISLAS

REGIONES Campania, Puglia, Calabria, Basilicata, Sicilia, Cerdefia, Molise.

CLIMA Mediterraneo célido:
Invierno suave, temperaturas entre 10°C y 15°C.

Veranos largos y calurosos, con temperaturas entre 30°C y 40°C.

PRODUCTOS Citricos: Limones de Amalfi, naranjas de Sicilia.
PRINCIPALES Aceite de oliva extra virgen: Puglia

Tomates, berenjenas y alcaparras.

Quesos: Mozzarella di bufala (Campania), ricotta, pecorino sardo.

Vinos: Nero d’Avola (Sicilia), Primitivo (Puglia).

GASTRONOMIA | Taralli: Galletas saladas (Puglia).

DESCATADA Pecorino Sardo: Queso fuerte de oveja (Cerdefia).

Fuente: (Conociendoltalia.com, s.f.)

Autor: Kelly Almeida

La geografia y el clima diversificado de Italia hacen que cada region ofrezca una
experiencia culinaria Unica, enriquecida por una tradicion que trasciende lo meramente culinario.

Cuando se habla de comida en Italia, se hace referencia a buenos alimentos, buen vino y
buena compaifiia; es decir, el arte del buen comer. Desde tiempos antiguos, su gastronomia ha

recibido influencias griega, persa, germana y egipcia, incorporando diferentes aspectos culturales,
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como la filosofia, la democracia y también conocimientos gastrondmicos. Por ejemplo, adoptaron
técnicas para mejorar la calidad del vino y nuevas recetas para la elaboracion de panes. De Persia,
introdujeron el uso de especias como el azafrdn, mientras que los egipcios influyeron en un
consumo alto de cerveza entre esclavos y las clases bajas. Con el tiempo, los romanos empezaron
a despreciar esta bebida, pues la consideraban propia de barbaros y salvajes, no a la altura de un
buen vino. (Vallejo, 2013)

Ecuador es un pais rico en biodiversidad y cultura, con suelos fértiles y una geografia tnica.
Aunque es el mas pequefio de los paises andinos, su tamafio permite que, en pocas horas, se pueda
viajar desde los serenos valles de la Cordillera de los Andes hasta las playas de ensuefio del
Pacifico, o desplazarse desde las fascinantes Islas Galdpagos hasta la exuberante vegetacion de la
selva amazonica. (Camara oficial Espafiola de Comercio del Ecuador)

Ubicacion

Medellin : \,\ﬂ
Bucaramanga N
§

Bogota

\
T
i

Colombia

Puerto Ayora -

Guayaquil :

b
2

=
Pk
<

ILUSTRACION 2. UBICACION DE ECUADOR
Fuente: https://earth.google.com/web/@-0.24231673,-
78.93926893,3805.10306732a,3511533.45123589d,35Yy,359.95420885h,0t,0r/data=CgRCAggBOgMKATBCAggASgOl__
ARAA
Autor: Kelly Almeida

Se ubica al noroeste de América del Sur, limitando al norte con Colombia, al sur y este

con Per( y al oeste con el Océano Pacifico. Tiene una extension aproximada de 256,370 km? . Esta
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atravesado de norte a sur por La Cordillera de los Andes. La ubicacion del Ecuador, sobre la linea

ecuatorial, produce poca estacionalidad a lo largo del afio. Definiendo dos estaciones: himeda y

seca. (Varela & Ron, 2018)

Dependiendo de la region las estaciones varian, por ejemplo:

TABLA 4. ESTACIONES SEGUN REGION

REGION ESTACION DURACION
Lluviosa Diciembre hasta mayo
Costa
Seca Junio hasta Noviembre
Lluviosa Octubre hasta Mayo
Andes
Seca Junio hasta Septiembre
Lluviosa Marzo hasta Noviembre
Amazénica parte Norte
Seca Diciembre hasta Febrero
Lluviosa Octubre hasta Mayo
Amazébnica restante
Seca Junio hasta Septiembre

Fuente: (Varela & Ron, 2018)
Autor: Kelly Almeida

Regiones y caracteristicas

Costa o Litoral

La region costa tiene un clima tropical arido al suroeste, seco a humedo hacia el centro-sur

y muy himedo al norte, en la zona del Choco. La temperatura promedio oscila entre los 24-28°C.

Tienen una amplia variedad de productos como camardn, banano, café, cacao, arroz, soya, mani,

cafia de azucar y frutas tropicales. (Varela & Ron, 2018)

Sierra

La cordillera de los Andes con una extension del 800 km de longitud y aproximadamente

entre 100-200 km de ancho, desde el norte con el rio Carchi y hasta el sur con el rio Macara. Su
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clima es tropical muy himedo en zonas de transicion hacia la costa 0 Amazonia, es templado semi-
himedo a hiumedo en la zona interandina, calido y seco en los valles interandinos y frio en los
paramos. Los productos que producen son el frejol, choclo suave, papa, quinua, tomate rifion,
cebada, lentejas, arroz, mote. (Varela & Ron, 2018)

Amazonica u Oriental

Se caracteriza por un clima tropical muy himedo durante todo el afio, la temperatura
promedio es de 24-25°C, con mé&ximos de hasta 40°C en los meses de mayo. Aqui se producen
productos como: cacao, platano, pitahaya, cafia de azucar, palmito, naranjilla, yuca, guayusa, araza
y guayaba. (Varela & Ron, 2018)

Insular (Archipiélago de Galdpagos)

Compuesto por 13 islas y 17 islotes, que tienen un gran valor cientifico debido a su
extraordinaria flora y fauna Unica en el mundo. Se caracteriza por un clima &rido a muy seco en
los litorales y semi-himedo a himedo conforme aumenta la altura, tiene una temperatura promedio
de 23°C. Entre los productos que cultiva son: café DO, platano, sandia, tomate (Moraima, 2017)

Estos son algunos elementos que juntos hacen que el territorio ecuatoriano sea rico en
diversidad gastrondmica. Ademas, la herencia tanto indigena como europea ha cimentado un
sincretismo que se centra en la sazon y creatividad constantemente renovada a través de las nuevas
generaciones de cocineros y comensales. (Ministerio de Turismo, 2012)

La gastronomia ecuatoriana busca transmitir la riqueza de culturas, estilos de vida,
costumbres y tradiciones que estan detras de estas preparaciones. (Ministerio de Turismo, 2012)

Fusion Gastrondmica

Segun él (Equipo BCH, 2022) es la combinacion de preparaciones de diferentes culturas,

al igual que se puede dar por el uso de ingredientes de diferentes regiones.
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Explica que esta no se limita solo a técnicas especificas de coccion o recetas, sino que
también puede surgir de la combinacion de preparaciones de diferentes culturas gastronémicas o
el uso de ingredientes de diferentes regiones.

Ferran Adria es famoso por su enfoque innovador y experimental, especialmente en el
campo de la gastronomia molecular. Desarroll6 técnicas como la esferificacion, la deconstruccion
y el uso creativo de espumas. Su filosofia no solo se centra en el sabor, sino en ofrecer una
experiencia multisensorial al comensal.

Adria ve la cocina fusién como una plataforma para la innovacion. No se trata solo de
combinar ingredientes, sino de explorar nuevas técnicas y conceptos, integrando tradiciones de
diferentes culturas de manera creativa y respetuosa (San Diego Union-Tribune , 2016)

En conclusidn, la cocina fusion debe ir mas alla de una simple mezcla de sabores; debe
buscar la armonia entre culturas culinarias para crear algo unico, manteniendo el respeto por los

origenes de cada ingrediente y técnica.



3. MENU APROBADO ESPANOL

COCTEL
Naranjillo
AMOUSE BOUNCHE
Bruschetta con Chancho
- Acomparfiada con cebollas avinagradas, brotes de albahaca y holandesa all’arrabbiata.
PAN
Piadinas Cucuruchas
- Rellenas con pesto de chocho, tierra de chulpi y cebollas encurtidas
ENTRADA
Burrata manaba

- Rellena de queso con salprieta, crocantes de platano verde sobre una capa de tomates y
racula.

SORBET
Mandarina con gel de limdn y crumble de jengibre.
PLATA FUERTE
Pizza de Seco de Chivo
- Con pure de maduro asado, aderezo de hierbas italianas.
POSTRE
Dolce Higo

- Panna cotta de mascarpone, compota de higos, crumble de vainilla y reduccién de vino
tinto.

BOMBON

- Relleno de espumilla de guayaba con salsa de mora picante.
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MENU
COCTEL DE BIENVENIDA

Naranjillo |

BRUSCHETTA CON CHANCHO

Acompaiada con cebollas avinagradas, brotes
de albahaca y holandesa all'arrabbiata.

PIADINAS CUCURUCHAS

Rellenas con pesto de chocho, tierra de
chulpi y cebollas encurtidas

BURRATA MANABA

Rellena de queso con salprieta, crocantes de
platano verde sobre una capa de tomates y
rdcula.

SORBET

Mandarina con gel de limén y crumble de
jengibre

PIZZA DE SECO DE CHIVO

Acompaiiado con pure de maduro asado,
aderezo de hierbas italianas

DOLCE HIGO

Panna cotta de mascarpone, compota
de higos, crumble de vainilla y reduccién
de vino tinto.

BOMBON

Relleno de espumilla de guayaba con
salsa de mora picante.

ILUSTRACION 3. MENU EN ESPANOL
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4. MENU APROBADO EN INGLES

COCTAIL
Naranjillo
AMUSE-BOUCHE
Bruschetta with Pork

- Served with pickled onions, basil sprouts, and arrabbiata sauce.
BREAD
Piadinas cucuruchas

- Stuffed with chocho pesto, chulpi earth, and pickled onions.
ENTREE
Manaba Burrata

- Stuffed with cheese with salprieta, green plantain crisps on a layer of tomatoes and arugula.
SORBET
Mandarin with Lemon Gel and Ginger Crumble
MAIN COURSE
Seco de Chivo Pizza

- With roasted sweet potato puree and italian herb dressing.
DESSERT
Dolce Fig

- With mascarpone, fig compote, vanilla crumble, and red wine reduction.
BONBON

- Filled with guava foam with spicy blackberry sauce.

MANDARINCELLO
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Naranijillo (

BRUSCHETTA WITH PORK

Served with pickled onions, basil sprouts, and
arrabbiata sauce.

PIADINA CONES

Stuffed with chocho pesto, chulpi earth, and
pickled onions.

MANABI BURRATA

Stuffed with cheese with salprieta, green
plantain crisps on a layer of tomatoes and
arugula.

SORBET

Mandarin with Lemon Gel and Ginger
Crumble

SECO DE CHIVO PIZZA

With roasted sweet potato puree and italian
herb dressing.

DOLCE FIG

With mascarpone, fig compote, vanilla crumble,
and red wine reduction.

BONBON

Filled with guava meringue and spicy
blackberry sauce.

ILUSTRACION 4. MENU EN INGLES



5. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

PAN: PIADINAS CUCURUCHAS
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Piadina Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 49 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 8 gramo FICHA No. SUB-001
UNIDAD PRECIO Precio | Unidad Medida Factor Unidad
# INGREDIENTE canTipap [ PRS2 ONIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra oo n::::::
1 HARINA 00 250 [ GRAMOS |$ 0,00368 |$ 0,9200 $ 3,68 | KILOGRAMO 1.000 | GRAMOS
2 SAL 5| GRAMOS |$ 0,00053 |$ 0,0027 S 0,53 [ KILOGRAMO 1.000 | GRAMOS
3 AGUA 100 | MILILITROS | $ 0,00060 | $ 0,0600 S 0,60 LITROS 1.000 | MILILITROS
4 MANTECA DE CHANCHO 20| GRAMOS |$ 0,00600 | $ 0,1200 $ 150 | GRAMOS 250,000 [ GRAMOS
5 ACEITE EXTRA VIRGEN DE OLIVA 10 | MILILITROS | $ 0,02051 |$ 0,2051 $ 2051 LITROS 1.000,000 | MILILITROS
6 BICARBONATO 2| GramOs [$ 0,00061 [$ 0,0012 $ 061 GRAMOS 1.000 | GRAMOS
1 Mezclar todos los ingredientes SUBTOTAL RECETA 3 1,31 in’ff"i":ﬂf"‘a es decada manejo de temperaturas
2 Amasar por 10 minutos EXTRAS 5% $ 0,07 [ Subtotal * % Extras tiempo de horneado
3 Reposar por 10 minutos COSTO TOTAL RECETA S 1,37 | Subtotal + Extras
4. Estirar un grosor de 3 milimetros COSTO PORPORCION | § 0,03 | Costo TotaT Receta = No.
5. Cortar circulos de 7,5 cm diametro COSTO PORGRAMO | $ 0,005 | Co°70 porPoreion # Peso cada
6. Colocaren el molde cono METODOS Y TECNICAS
7. Hornear a 160 Cpor 3 a 5 minutos ARGUMENTACION TECNICA hornear
amasar
= W . FECHA ELABORACION
Jrances & Falin 5
ELABORADO POR: " REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Almeida Ivanova Riofrio 1-ene-25
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!

pesto de chocho
NUMERO PORCIONES

NOMBRE RECETA

porcién

Escuela de Gastronomia

TIPO RECE
Basica o de Venta
X

Complementaria o Subreceta

I FOTO RECETA

PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-002

# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:EQ: ::IE;:[’) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C':":;:’a ”"it‘:“"::ida cO::::::én :n:l:i::
Receta

1 ALBAHACA 200 [ GramOs [$ 001114 [$ 2,2286 | LAVAR Y BLANQUEAR s 078| GRAMOS 70,000 [ GRAMOS

2 CHOCHOS 80| GRAMOS |$ 0,00332 |$ 0,2656 s 3,32 | KILOGRAMO 1.000 [ GRAMOS

3 /ACEITE EXTRA VIRGEN DE OLIVA 80 | MILILITROS [ $ 0,02456 | $ 1,9648 s 614 | MILILLTRO 250,000 [ MILILITROS

4 A0 5| GrAmOs [$ 0,00330 [$ 0,0165 | PELADOS s 099 GRAMOS 300,000 [ GRAMOS

5 QUESO PARMESANO 80| GRAMOS [$ 0,02847 [$ 2,2773 | RALLADO s 427 GRAMOS 150,000 | GRAMOS

6

PROCESO DE PREPARACION

1. Llavaryblanquearalbahaca

2. colocar todo en el procesador hasta obtener
una pasta

3. restificar sabor

4.conservar

COSTO MATERIA PRIMA

Precios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL RECETA s 6,75 [2oCO% ¥ Tiempo de blanquear
EXTRAS 5% 0,34 | Subtotal * % Extras tiempo de procesamiento
COSTO TOTALRECETA| $ 7,09 | subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,24 | C0°10 ToTaT Recet = Mo
COSTO POR GRAMO Py 0,0158 DCosto porPorcion = Peso cada

de Génova a par

ARGUMENTACION TECNICA

tir del que se extendié por toda Italia en barco. La técnica de
elaboracién original de esta salsa es la que da nombre a la misma. El término
pesto proviene del genovés “pestare”, q

ue significa machacar en mortero. Segdn

METODOS Y TECNICAS

Blanquear

procesar

BORADO POR:

Nombre y Apellido

Forsrees &
Averrroeee ( .

) oo

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

1-en 5

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECET, FOTO RECETA
TIERRA DE CHULPI Ba: o de Venta
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 8 gramo FICHA No.
UNIDAD PRECIO Precio | Unidad Medida Factor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE " Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra Conversién Rocets
1 MAIZ CHULPI 400,00 | GRAMOS |$ 0,00352 | $ 1,4097 $ 1,60 GRAMOS 454 | GRAMOS
2 ACEITE 200,00 | MILILITROS | $ 0,00203 | $ 0,4060 | | EMPERATURADE FRITURA $ 2,03 LITRO 1.000 | MILILITROS
PROELINDA 120 C
3 CEBOLLA LARGA 20,00 | GRAMOS |$ 0,00300 [$ 0,0600 | JULIANAS $ 1,50 GRAMOS 500 | GRAMOS
4 AJO 5,00 GRAMOS |$ 0,00330 ($ 0,0165 | ECRASE $ 0,99 GRAMOS 300 [ GRAMOS
5 SAL 5,00 | GRAMOS |$ 0,00053 |3 0,0027 $ 0,53 | KILOGRAMO 1.000 | GRAMOS
6 Panceta 200,00 | GRAMOS |$ 0,00441 |$ 0,8811 | LIMPIAR Y CORTAR EN DICE $ 2,00 GRAMOS 454 | GRAMOS
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Calentarel aceite. SUBTOTAL RECETA $ 2,78 [27recios torajes de cada Manejo de temperaturas
2. Agregar el chulpi, panceta yajo. EXTRAS 5% $ 0,14 | subtotal * % Extras TIEMPOS DE COCCION
3. Remover hasta dorar. COSTO TOTAL RECETA S 2,91 | Subtotal + Extras
4. Cernirel chulpi y agregarla cebolla con la sal. COSTO POR PORCION | $ 0,06 | CoSto TotaT Receta = No.
parcianes |
5. Triturar hasta obetenr un polvo fino. COSTO PORGRAMO | $ 0,0073 [ Loste porPoreion ¥ Peso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Freir
7 oz — FECHA ELABORACION
x /fﬂfu e ( 1-ene-25
ELABORADO POR: o REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE TIPO RECET, FOTO RECETA
CEBOLLAS EN VINAGRE Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porciéon X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 3 gramo FICHA No. SsuU 04
UNIDAD PRECIO Precio | Unidad Medida Factor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE " Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra Conversién Rocets
1 CEBOLLA COLORADA 150,00 | GRAMOS |$ 0,00100 |$ 0,1500 | JULIANA $ 1,00 | KILOGRAMO 1.000 | GRAMOS
2 VINAGRE DE VINO 100,00 | MILILITROS | $ 0,00824 | $ 0,8240 $ 4,12 LITRO 500 | MILILITROS
3 SAL 5,00 | GRAMOS |$ 0,00053 |$ 0,0027 S 0,53 | KILOGRAMO 1.000 [ GRAMOS
4 AZUCAR 5,00 | GRAMOS |$ 0,00105 |$ 0,0053 $ 1,05 | KILOGRAMO 1.000 [ GRAMOS
5 PIMIENTA EN GRANO 5,00 | GRAMOS |$ 0,00778 [$ 0,0389 $ 3,50 GRAMOS 450 | GRAMOS
6 AGUA 100,00 | MILILITROS | $ 0,00060 | $ 0,0600 | HIRVIENDO $ 0,60 LITRO 1.000 | MILILITROS
7 LAUREL 3,00 | GRAMOS |[$ 0,01000 [$ 0,0300 $ 1,00 GRAMOS 100 | GRAMOS
PROCESO PREPARA N COSTO MATE P A PUNTOS CRITICOS
o ervir el agus con Tadre, szucan saty SUBTOTAL RECETA s 1,11 | 2Precios totales de < ESTERILIZACION DEL FRASCO
2. Retirar del fuega y mezclar con el vinagre EXTRAS 5% $ 0,06 | subtotal * % Extras
3.En un frasco colocar las cebollas yla mezcla. COSTO TOTALRECETA | $ 1,17 | Subtotal + Extras
4.Cerraryalmacenaral ambiente por un dia COSTO POR PORCION | $ 0,02 | Costo Total Receta + No.
minimo. porciones
COSTO POR GRAMO s 0,0078 | (0510 poT Poreion * Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

hervir

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
MERMELADA DE TOMATE Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION FICHA No. SUB-005
UNIDAD |  PRECIO Precio | Unidad Medida | Fact Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE recio nidad Medica aCtor 1 Medida
MEDIDA | UNIDAD Compra Compra Conversion | oo
1 TOMATE RINON MEDIANO 200,00 | GRAMOS [$ 0,00111 |$ 0,2222 | ESCALFAR Y CORTAREN CUBOS  [$ 1,00 | GRAMOS 900 | GRAMOS
2 AZUCAR BLANCA 100,00 | GRAMOS [$ 0,00115 |$ 0,1150 $ 1,15 KILOGRAMO 1.000 | GRAMOS
3 LIMON 1,00 U $ 0,05000 | $ 0,0500 | ZUMO Y RALLADURA $ 1,00 u 20 u
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. CORTE CRUZ EN BASE DEL TOMATE Y ESCALFAR SUBTOTAL RECETA $ 0,39 ii:zzi?:ntztales de cada TEMPERATURA DE COCCION
2. CHOQUE TERMICO EXTRAS 5% S 0,02 | Subtotal * % Extras
3. PELAR Y CORTAR COSTO TOTALRECETA | $ 0,41 | Subtotal + Extras
\:rRFkl*i mi:A UNA OLTA CON [05 DEMAS COSTO PORPORCION | § 0,02 nc:rsr:i::tax Receta = No.
5 ESPESAR Y RECTIFICAR SABOR. COSTO PORGRAMO | 0,0041 ﬁsi«?:or Porcion = Peso cada
6. PROCESAR METODOS Y TECNICAS
7. TAMIZAR Y RESERVAR. ARGUMENTACION TECNICA ESCALFAR
CHOQUE TERMICO
Vi T FECHA ELABORACION
, Joanoua ! Fufio I
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Piadinas Cucuruchas X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. VTA-002
UNIDAD | PRECIO Precio | Unidad Medida |  Fact e
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE recio | Bmcac Medida | "2 | Medida
MEDIDA | UNIDAD Compra Compra Conversién | o
1 PIADINA 80,00 | gramos |$ 0,00351 |$ 0,2805 | sUB-001 $ 003 gramos 8| gramos
2 PESTO DE CHOCHOS 150,00 | gramos [$ 0,01576 |$ 2,3635 | sUB-002 $ 024 gramos 15| gramos
3 TIERRA DE CHULPI 80,00 | gramos |$ 0,00729 |$ 0,5829 | sUB-003 S 006 gramos 8| gramos
4 CEBOLLAS AVINAGRADAS 30,00 | gramos |$ 0,00778 |$ 0,2333 | suB-004 $ 002 kilogramo 3| gramos
5 MERMELADA DE TOMATE 50,00 | gramos |$ 0,00407 [$ 0,2033 | 5UB-005 S 002 gramos 5| gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
.PINTAR ONO INTERNAMEN ON [A Precios totales de cada
RN ADA SUBTOTAL RECETA $ 366 |5 1. CONTROL DE CANTIDADES
2. RELLENAR CON EL PESTO EXTRAS 5% $ 0,18 | subtotal * % Extras 2.
3. CUBRIR CON LA TIERRA COSTO TOTALRECETA | § 3,85 [ subtotal + Extras 3.
4. COLOCAR LAS CEVOLLAS COSTO PORPORCION "
5. SERVIR COSTO PORGRAMO | $
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. EMPLATAR
Las piadinas o piadine son un pan plano tipico de la region italiana de Emilia- z
Romafia -cuya capital es Bolonia-, emparentadas con las tortas planas de todo el 3.
planeta, que van desde las tortillas mejicanas a los chapati indios.
7 7 FECHA ELABORACION
« frances :
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido m
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AMUSE-GUEULE: BRUSCHETTA CON CHANCHO

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BARRA DE PAN Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 40 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-001
s Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio Medida Factor Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 POOLISH Kilogramo 0
2 HARINA 170,00 gramo $ 0,00368 [$ 0,6256 | Mezclar, reposara 25°Chasta | ¢ 3,68 | Kilogramo 1.000 | gramo
duplicar tamafio
3 AGUA 170,00 | mililitros |$  0,00060 [$ 0,1020 B 0,60 litro 1.000 | mililitros
4 LEVADURA SECA 0,30 gramo [$ 001566 |$ 0,0047 B 0,83 | gramos 53| gramo
5 $ - | gramos - 0
6 HARINA 112,50 gramo [$ 0,00368 [$ 0,4140 Agregar al Poolish B 3,68 | gramos 1.000 | gramo
7 AGUA 42,50 | mililitros [$ 0,00060 |$ 0,0255 $ 0,60 litro 1.000 | mililitros
8 SAL 5,00 gramo $ 0,00043 |$ 0,0022 $ 0,86 | Kilogramo 2.000 gramo
9 ALBAHACA EN POLVO 20,00 | gramo [$ 001100 |$ 0,2200 $ 1,10 [ gramos 100 [ gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Realizar el poolish. SUBTOTAL RECETA & 1,39 [2"redos :°‘a es de cada temperaturas
2. Mezclar los demas ingredientes al poolish. EXTRAS 5% S 0,07 | subtotal * % Extras tiempos de fermentacién
3. Amasar hasta desarrollarel gluten. COSTO TOTAL RECETA $ 1,46 | Subtotal + Extras
4. Fermentacion en bloque por 1 hora y media, COSTO PORPORCION | § 0,04 | 0%t Total Receta < No.
realizando pliegues por cada 30 minutos. porciones
5. Fermentacion en frio por 24 horas a 5°C COSTO PORGRAMO | $ 0,0073 | C°5T0 PorPorcion = Peso cada
& Porcionar bollos de 125, p Tyreposar METODOS Y TECNICAS
‘“fﬁzu'mv‘m‘“,_ feca netar::)moa 770°C Formar Ta barra y ARGUMENTACION TECNICA amasar
[ RT3 e en Tas barras, TTevaraT
fermentar
R gregar vapor al principlo empo de hormear
h do 15 minute
10. Cortar en rodajas.
_ . FECHA ELABORACION
z £ ) pr
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Kelly Almeida Ivanova Riofrio 1-ene-25
Escuela de Gastronomia
NOMBRE TIPO RECETA FOTO RECETA
PANCETA CURADA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 73 porcién X Complementaria o Subreceta ‘
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-002 —
5 Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio Medida ractor | yredida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 PANCETA DE CHANCHO 522,00 | gramos |[$ 000644 |$ 3,3598 $ 3,54 libra 550 [ gramos
2 SAL 200,00 | gramos [$ 000043 |$ 0,0860 $ 0,86 | Kilogramo 2.000 [ gramos
- MEZCLAR
3 AZUCAR MORENA 50,00 | gramos [$ 000105 |$ 0,0525 $ 2,10 | Kilogramo 2.000 [ gramos
4 ACHIOTE EN POLVO 40,00 | gramos [$ 0,01000 |$ 0,4000 B 1,00 [ gramos 100 [ gramos
5 AJO EN POLVO 20,00 | gramos [$ 001120 |$ 0,2240 $ 1,12 | gramos 100 [ gramos
6 ESPECIAS 20,00 | gramos [$ 0,01000 |$ 0,2000 $ 1,00 [ gramos 100 [ gramos
7
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. CUBRIR LA PANCETA CON LA MEZCLA DE SAL Y SPrecios totales de cada
AZUCAR POR COMPLETO SUBTOTAL RECETA S 432 crediente
2. DEJAR EN REFRIGERACION EN TAPER POR 3 DIAS
AS5°C EXTRAS 5% $ 0,22 | subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. LAVAR Y SECAR COSTO TOTAL RECETA S 4,54 | subtotal + Extras
7. CUBRTR CON [O5 DEMAS INGREDIENTES Tosto Total Receta = No.
EMIPACAR AL VACLO COSTO POR PORCION $ 0,06 S _
5. COCINAR A SOUS VIDE A 70°C POR 4 HORAS. COSTO POR GRAMO $ 0,0124 DCOS.(? porPorcion = Peso caca
6. CONSERVAR LOS JUGOS DE COCCION Y
REFRIGERAR LA PANCETA. METODOS Y TECNICAS
7. CORTAR FINAS LONCHAS . ARGUMENTACION TECNICA curado en seco
coccion al vacio
bafio maria invertido

FECHA ELABORACION

-

f'.:,;':(}r

FECHA ACTUALIZACION

7 ¥
Svanova

- REVISADO POR:

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
GLASEADO Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 95 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 6 gramo FICHA No. SUB-003 ]
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:322 ::E::’D :ZE_::S MISE EN PLACE CZ':‘::; l\l:I:I:i:: 00::::6" l\ljlre“ddi::
Compra Receta
1 GASEOSA COCA COLA 500,00 | MILILITROS [$  0,00114 [$ 0,5700 $ 0,57 |MILILITROS 500 | MILILITROS
2 PASAS 50,00 GRAMOS S 0,00335 [$ 0,1675 $ 0,67 | GRAMOS 200 | GRAMOS
3 PANELA MOLIDA 20,00 | GRAMOS [$ 0,00200 [$ 0,0400 $ 1,25 | BLOQUE 625 | GRAMOS
4 CANELA 2,00 | GRAMOS [$ 0,03600 [$ 0,0720 $ 1,08 [ RAMA 30 | GRAMOS
5 PIMIENTA DULCE 2,00 | GRAMOS |[$ 0,02633 [$ 0,0527 $ 0,79 | GRAMOS 30 | GRAMOS
6 ANIS ESTRELLADO 2,00 | GRAMOS [$ 0,02750 |$ 0,0550 $ 1,10 [ GRAMOS 40 | GRAMOS
7 CLAVO DE OLOR 1,00 | GRAMOS |$ 0,05450 |$ 0,0545 $ 1,09 [ GRAMOS 20 | GRAMOS
8 JUGOS DE COCCION DE LA PANCETA CANTIDAD NECESARIA
OCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. TOSTAR LAS ESPECIAS DULCES CON LAS PASAS. SUBTOTAL RECETA $ 1,01 in:i‘i‘”n:‘:‘a es de cada TIEMPO DE COCCION
2. AGREGAR LOS LIQUIDOS Y LA PANELA. EXTRAS 5% S 0,05 | Subtotal * % Extras MANEJO DE TEMPERATURAS
3. RECTIFICAR SABOR . COSTO TOTAL RECETA 5 1,06 | Subtotal + Extras
4. REDUCIR. COSTO PORPORCION | § 0,01 [ °%7° ot Receta < Ho:
COSTO POR GRAMO S 0,0010 | (O°t0 Por Poraion = Pest cada
METODOS Y TECNICAS
FECHA ELABORACION
EFABORADO POR: = “REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
SALSA HOLANDESA PICANTE Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 209 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 2 gramo FICHA No. SUB-004 |
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;:': :I\TIEDCII\?) ':_ZE_I_C/:S MISE EN PLACE C:':“:a n‘;:l:i:: m:::fs’:é" ;::‘:1:
Compra Receta
1 YEMAS 3,00 | UNIDAD |$ 0,12500 [$ 0,3750 $ 3,75 | CUBETA 30 | UNIDAD
2 MANTEQUILLA CLARIFICADA 200,00 | GRAMOS |$ 0,00875 [$ 11,7500 | CLARIFICAR $ 1,05 [ GRAMOS 120 | GRAMOS
3 ESCAMAS DE All 3,00 | GRAMOS |$ 0,03333 [$ 0,1000 B 1,00 | GRAMOS 30 | GRAMOS
4 VINAGRE BLANCO 40,00 | MILILTROS [$  0,00184 [$ 0,0736 B 1,84 [ UTRO 1.000 [ MILILITROS
5 CEBOLLA PERLA 10,00 [ GRAMOS |$ 0,00111 |$ 0,0111 B 1,00 [ GRAMOS 900 | GRAMOS
6 PIMIENTA DULCE 1,00 | GRAMOS |$ 0,02400 |$ 0,0240 $ 0,60 | GRAMOS 25 | GRAMOS
MEZCLAR Y REDUCIR
7 LAUREL 1,00 | GRAMOS |$ 0,02467 |$ 0,0247 B 0,37 | GRAMOS 15 [ GRAMOS
8 VINO BLANCO 100,00 [ MILILITROS [ $  0,00769 | $ 0,7690 $ 7,60 | UTRO 1.000 [MILILITROS
9 AGUA 60,00 | MILILITROS [ $  0,00060 | $ 0,0360 $ 0,60 | LITRO 1.000 [MILILITROS
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. CLARIFICAR MANTEQUILLA SUBTOTAL RECETA $ 3,16 i":ez'ff":ma s de cada TEMPERATURA DE COCCION
Dzé i?.ﬁff LL:S,;;;TJAQCS,’;:L] PIMIENTA, ESCAMAS EXTRAS 5% $ 0,16 | Subtotal * % Extras MANEJO DE CANTIDADES
3. BATIR HASTA HOMEGENIZAR COSTO TOTALRECETA | $ 3,32 | Subtotal + Extras
AT costoroRPoRcioN | § oozt o e
CLARIFICADA A 70°C DE POCO A POCO. COSTOPORGRAMO | § 0,0079 | 70/G PorPoreion * Feso 2
METODOS Y TECNICAS
Fvoncn
REDUCIR
BARO MARIA
EMULSIONAR
7 7 FECHA ELABORACION
= Sromoua O
ELABORADO POR: h REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

OMBRE R TIPO RECETA FOTO RECETA
AMUSE-GUELE X Basica o de Venta
RO PORCIO 5 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 60 gramo FICHA No. VTA-001 |
# INGREDIENTE CANTIDAD ;,::;SZ ::E:L?) :':;'Tc: MISE EN PLACE C':;C;:’a ll\Jn:Ti:: CO::::;rén :a::;;:
Compra Receta
1 BARRA DE PAN 25,00 gramo $ 0,03659 | S 0,9148 | suB-001 S  1,4636 gramo 40 gramo
2 PANCETA CURADA 50,00 gramo $ 006217 |$ 3,1085 | SUB-002 S 4,54 | kilogramo 73 [ gramo
3 GLASEADO 30,00 | mililitto |$ 0,00186 [$ 0,0559 |SUB-003 $ 001 litro 6 | mililitro
4 SALSA HOLANDESA PICANTE 20,00 [ mililitro [$ 0,00795 |$ 0,1589 | suB-004 $ 002 | kilogramo 2| mililitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. DORAR LA RODAJA DE PAN Y PASAR AIO SUBTOTALRECETA | § 4,24 27cc0 toreies decac 1. CONTROL DE TEMPERATURAS
2. COLOCAR LAS LONCHAS DE CERDO EXTRAS 5% $ 0,21 subtotal * % Extras 2.
3.AGREGAR LA SALSA COSTO TOTALRECETA | $  4,45| Subtotal + Extras 3.

4. PONER PUNTOS DE LA SALSA

5. DECORAR .

COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO

$ 0,0148

Costo Total Receta = No.
norcione

Costo por Porcion + Peso cada

Rorcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25

ENTRADA: BURRATA MANABA

34

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BURRATA Bésica o de Venta ]
NUMERO PORCIONES 20 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-001
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:g’lgz ::ﬁ;':) :';ETCA'? MISE EN PLACE ;’:1:; .:2:2: CO:::::I' o l\l:I:lddi::
Compra Receta
1 QUESO MOZZARELLA ROSSI 300,00 | GRAMOS [$ 0,00974 [$ 2,9220 $ 4,87 | GRAMOS 500 [ GRAMOS
2 AGUA 800,00 | MILILITROS [ $ 0,00060 [$ 0,4800 | TEMPERATURA 60°C-70°C $ 060 | UTRO 1.000 [MmiLILITROS
3 AGUA 200,00 | MILILITROS | $ 0,00060 [$ 0,1200 | COLOCAR HIELO $ 0,60 1.000 [MILILITROS
4 - $ - |3 - $ - 1 [
ERB e EEEATRATREON Sntes & e
RELLA EN PORCION SUBTOTAL RECETA $ 3,52 2'ecios totales de cada CONTROL DE TEMPERATURA
inerediente
2. COLOCAR LAS PORCIONES EN EL AGUA EXTRAS 5% $ 0,18 | Ssubtotal * % Extras
CALIENTE. COSTO TOTALRECETA | S 3,70 | Subtotal + Extras
3. AMASAR CADA PORCION COSTO PORPORCION | $ 0,18 fffrf?‘:‘“a' ST <7 2%
4. LOGRAR QUE EL QUESO SEA ELASTICO COSTO POR GRAMO | $ 0,0123 pcorsilc?npor Porcion = Peso cada |

5. ESTIRAR LA PORCION Y FORMAR UNA BOLSITA.

6. RELLENAR Y CERRAR.

7. SUMERGIR EN EL AGUA CON HIELO.

8 RESERVAR.

mantequilla.

ARGUMENTACION TECNICA
La burrata es un queso fresco italiano de forma redonda y textura
suave, que se elabora con leche de vaca o bufala, nata y mozzarella. Su
nombre proviene de la palabra italiana burro, que significa

METODOS Y TECNICAS

AMASADO

LABORADO POR:
Nombre y Apellido

=" REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
SALPRIETA Basica o de Venta 2
NUMERO PORCIONES 40 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHAN SUB-00!
# INGREDIENTE CANTIDAD ;1:3:2 ::F::; :';ﬁf MISE EN PLACE c:':“::’a rl\]n:I:iZ: co::::.r . x.';ﬁ::
Compra Receta
1 MANI 400,00 [ GRAMOS [$ 0,00396 |$ 1,5859 | DORAR s 1,80 454 | GRAMOS
2 MAIZ AMARILLO 200,00 | GRAMOS [$ 0,00132 |$ 0,2643 | DORAR $ 060 454 | GRAMOS
3 ACHOTE EN GRANO 20,00 | GRAMOS [$ 0,00570 [$ 0,1140 | DORAR s 057 100 | GRAMOS
a CEBOLLA 1,00 | UNIDAD [$ 0,16667 [$ 0,1667 | BRUNOISE $ 1,00 6| uNIDAD
5 PIMIENTO 1,00 | UNIDAD [$ 0,12500 |$ 0,1250 | BRUNOISE $ 1,00 s | uniDAD
6 A0 0,50 [ UNIDAD |$ 0,20000 |$ 0,0500 s 1,00 10 | UNIDAD
7 SAL 10,00 | GRAMOS |$ 0,00053 |$ 0,0053 $ 0,53 1.000 | GRAMOS
8 PIMIENTA 5,00 | GRAMOS |[$ 0,01328 [$ o0,0664 s 332 250 | GRAMOS
9 CILANTRO 10,00 | GRAMOS |$ 0,03000 [$ 0,3000 $ 1,50 50 | GRAMOS
10 ACEITE 50,00 | MILILITROS [ $ 0,00203 | $ 0,1015 s 2,03 1.000 [MILILITROS
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. DORAR EL MAIZ Y EL MANI POR SEPARADO SUBTOTAL RECETA $ 2,78 inrr:i‘j:ntzta es decada CONTROL DE TEMPERATURA
2. MOLER EL MAIZ Y EL MANI POR SEPARADO EXTRAS 5% S 0,14 | Subtotal * % Extras CONTROL DE CANTIDADES
o oL CEBOLLAS, PIMIENTO, AJC, CILANTRO CON COSTO TOTALRECETA | § 2,92 | subtotal + Extras
4. DORAR EL ACHOTE CON ACEITE. COSTO PORPORCION | § 0,07 | oSt Tofal Receta = No.
5. MOLER EL MANI CON EL ACHOTE. COSTO PORGRAMO | $ 0,0049 DCOSFC,' porPorcién = Peso cada
6. MEZCLAR TODOS LOS INGREDIENTES METODOS Y TECNICAS
7 AGREGAR UN POCO DEL ACEITE DEL ACHOTE. ARGUMENTACION TECNICA DORAR
5 DORAR UN POCO EN SARTEN Y RECTTFTCAR
AROR La sal prieta es un condimento o guarnicidn tipico de la provincia de MOLER
Manabi, Ecuador. Se usa para sazonar platos de pescado, platano,
arroz, mariscos, patacones, entre otros
— FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: = REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
RELLENO QUESO CON SALPREITA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-003
" INGREDIENTE canTioap | UNIDAD | PRECIO | pREci0 mise e pLace Zreo | smedta | 52 | sreca
Compra Receta
1 QUESO FRESCO 150,00 | GRAMOS |$ 0,01088 |$ 1,6313 $ 435 | GRAMOS 400 | GRAMOS
2 SALPRIETA 150,00 | GRAMOS |$ 0,00486 |$ 0,7295 | sus-002 $ 007 | GRAMOS 15 | GRAMOS
3 CREMA DE LECHE 20,00 | MILILITROS [ $ 0,00400 [$ 0,0800 $ 3,60 |MILILITROS 900 | MILILITROS
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. PROCESAR TODOS LOS INGREDIENTE. SUBTOTAL RECETA $ 2,44 in:e:'i":n:‘:ta es de cada TEMPERAURA DE ALMACENAMIENTO
2. RECTIFICAR SABOR EXTRAS 5% $ 0,12 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | S 2,56 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | § 0,12 [ 5°™® ToraTReceta To:
COSTO PORGRAMO | $ 0,0081 | £°%™ PorPoreion = Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

=

174 @ g P
_}{4{7}44w1 ¢ _"’frrﬂ-’f—

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

CROCANTE DE VERDE

NOMBRE RECETA

#iVALOR!

TIPO RECETA

Basica o de Venta

FOTO RECETA

NUMERO PORCIONES 200 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 2 gramo FICHA No. SUB-004
INGREDIENTE CANTIDAD ;’:EQK ::IE;'A?) :Zi_‘:f MISE EN PLACE C:":‘:‘:a ;:I:i:i: Co::::é" ;::Z:
Compra Receta
1 PLATANO VERDE 2,00 UNIDAD $ 0,20000 | $ 0,4000 $ 1,00 | UNIDAD 5| uNIDAD
2 AGUA 1.000,00 | MILILITROS [ $ 0,00060 [$ 0,6000 $ 0,60 [MILILITROS 1.000 | MILILITROS
3 CILANTRO 20,00 | GRAMOS [$ 0,00125 [$ 0,0250 s 025 | GRAMOS 200 | GRAMOS
4 AJO 0,50 UNIDAD $ 0,10000 | $ 0,0500 s 1,00 UNIDAD 10 UNIDAD
B SALPRIETA 20,00 | GRAMOS [$ 0,00486 [$ 0,0973 |sus-002 s 007 | GRAMOS 15 | GrRAMOS
6 SAL 5,00 [ GRAMOS [$ 0,00053 [$ 0,0027 $ 0,53 | GRAMOS 1.000 | GRAMOS
7 PIMIENTA 3,00 | GRAMOS |$ 0,01328 [$ 0,0398 $ 3,32 GRAMOS 250 | GRAMOS
8
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. PELAR Y CORTAR EL VERDE SUBTOTAL RECETA s 1,21 |2Trecies torales decada CONTROL DE TEMPERATURAS
Z o e o oo Bemas | s oo e
3. SACAR EL VERDE CUANDO ESTE SUAVE. COSTO TOTALRECETA | S 1,28 | Subtotal + Extras
:FP:?:(-C:I{": ECVERDE CON UN POCO DECTIQUIDO COSTO POR PORCION $ 0'01 P‘C:;:O:O(E| Receta = No.
5. TAMIZAR COSTO POR GRAMO | $ 0,0032 | Cost0 PorPordion =Pesocada
O SRR A TA MEZCLA TO GRAMOS DE METODOS Y TECNICAS
7. ESTIRAR LA MEZCLA EN UN SILPAT. HERVIR
8. ESPOLVOREAR EL RESTANTE DE SALPRIETA. HORNEAR
9. HORNEAR A 80°C POR 15 MINUTOS O HASTA QUE El platano verde es rico en vitaminas A, B1, B2 y B6, potasio, calcio, PROCESAR
QUEDE CROCANTE. hierro y magnesio
0. SACAR, ENFRTAR YV TROCEAR AL TAMANG
nESEADO
FECHA ELABORACION
'ABORADO POR: REVISADO POR: B FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
VINAGRETA Y ENSALADA Basica o de Venta '
NUMERO PORCIONES 20 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. SUB-005
INGREDIENTE CANTIDAD ;’:EQK ::F;IA?) :Zﬁ? MISE EN PLACE C:'::‘:a n‘;:l:i;: CD::::'D" ;::’i:l:
Compra Receta
1 VINAGRE BALSAMICO 200,00 [ MILILITROS | $ 0,01560 [ $  3,1200 $ 3,9 [MILILITRSO 250 [MiLILITROS
2 MIEL 15,00 | GRAMOS |$ 0,00700 | $ 0,1050 $ 7,00 [MILILITROS 1.000 | GRAMOS
3 LIMON 1,00 UNIDAD |$ 0,04000 [$ 0,0400 | ZUMO Y RALLADURA s 1,00 [ uNIDAD 25 | UNIDAD
4 SAL 3,00 | GRAMOS |$ 0,00053 [$ 0,0016 s 053 | GRAMOS 1.000 | GRAMOS
B PIMIENTA 2,00 | GRAMOS |$ 0,01328 [$ 0,0266 $ 3,32 GRAMOS 250 | GRAMOS
6 RUCULA 60,00 [ GRAMOS |$ 0,03767 [$ 2,2600 | LAVAR, SECAR $ 2,26 | GRAMOS 60 | GRAMOS
7 TOMATES 50,00 | GRAMOS [$ 0,00667 [$ 0,3333 | LAVAR, SECAR, LAMINAR $ 2,00 GRAMOS 300 | GRAMOS
8
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. MEZCLAR TODOS LOS INGREDIENTES SUBTOTAL RECETA S 5,gg|2Trecos torales decada CONTROL DE CANTIDADES
2. RECTIFICAR SABOR EXTRAS 5% $ 0,29 | Subtotal * % Extras CONTROS DE SABOR
COSTO TOTAL RECETA S 6,18 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,31 [ Co°7 ToraT Recet = o
COSTO PORGRAMO | $ 0,0155 | Cost0 PorPordion =Pesocada

I

ARGUMENTACION TECNICA
El Vinagre de Médena o vinagre balsdmico es un tipo de vinagre de origen italiano,
de la region de Emilia-Romafia, sobre todo de la ciudad de Médena como su propio
nombre indica. Se obtiene a partir de una mezcla de vinos tintos y blancos, los
cuales proceden de las variedades de uvas: Uniblanc, Malbec, Trebbianoy Barbera

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

=

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

1-ene-25

FECHA ACTUALIZACION

36



FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
ENTRADA X Basica o de Venta r.
RO PORCIO 5 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-003
q Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio | Vtedida | P2 | yiediga
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 BURRATA 75,00 | GRAMOS |$ 0,01233 [$ 0,9245 | SUB-001 $ 0,1849 gramo 15 | GRAMOS
2 RELLENO QUESO CON SALPREITA 75,00 | GRAMOS |$ 0,00814 [$ 0,6102 | SUB-003 $ 0,12 | kilogramo 15 | GRAMOS
3 CROCANTE DE VERDE 10,00 | GRAMOS |$ 0,00319 [$ 0,0319 | SUB-004 S 001 litro 2 | GRAMOS
4 VINAGRETA Y ENSALADA 100,00 | GRAMOS |$ 0,01545 |$ 1,5452 | SUB-005 S 0,31 | kilogramo 20 | GRAMOS
PROCESO DE PREPARACION CoS MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. COLOCAR PRIMERO AL ENSALADA SUBTOTAL RECETA 3,11 ,Zprecd'os :Otales de cada 1. CONTROL DE CANTIDADES
ingrediente
2. AGREGAR LA BURRATA EN LA MITAD EXTRAS 5% 0,16 | subtotal * % Extras 2. CONTROS DE TEMPERATURA
3. DECORAR CON EL CROCANTE COSTO TOTAL RECETA 3,27 | Subtotal + Extras

COSTO POR PORCION

COSTO POR

GRAMO

Costo Total Receta + No.
porciones

Costo por Porcién = Peso cada
Porcion

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:
Nombre y Apellido

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25

SORBET DE MANDARINA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

OMBRE R TIPO RECETA FOTO RECETA
GEL DE LIMON Basica o de Venta
RO PORCIO 10 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-001 jﬁ
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTiDaD | UNIDAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE precio Medida Factor Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 LMON 1,00 [ UNIDADES |$ 0,06667 |$ 0,0667 |zumo $ 1,00 | UNIDADES 15 | UNIDADES
2 AGUA 100,00 | MILILITROS | $ 0,00060 | $ 0,0600 $ 0,60 UTRO 1.000 | MILILITROS
3 AZUCAR 20,00 GRAMOS |$ 0,00115 [$ 0,0230 $ 1,15 KILO 1.000 | GRAMOS
4 AGAR AGAR 3,00 | GRAMOS [$ 0,06600 [$ 0,1980 s 1,65 KILO 25 | GrRAmOS

PROCESO DE PREPARA N

1. MEZCLAR TODO EXCEPTO EL AGAR AGAR

2. LLEVAR A FUEGO A 80 °C

3. RECTIFICAR SABOR

4. AGREGAR AGAR AGAR Y MANTENER EN FUEGO
POR 1 MINUTO

COSTO MATERIA PRIMA
SUBTOTAL RECETA s SPrecios totales de cada

0,35

inerediente

PUNTOS CRITICOS

CONTROL DE TEMPERATURA

EXTRAS 5% S 0,02 | Subtotal * % Extras CONTROL DE CANTIDADES
COSTO TOTALRECETA | $ 0,37 | subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,04 CGS?O Total Receta + No.
porciones
COSTO POR GRAMO | $ 0,0073 | Co°t© PorFerdsn #Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

El agar-agar es un gelificante vegetal que se obtiene de las algas rojas y
seusa en la cocina para hacer gelatinas, purés, cremas, salsas,
potajes, flanes, natillas y mas.

METODOS Y TECNICAS

GELIDIFICAR

ELABORADO POR:
Nombre y Apellido

178 g P
Soarora O Fregrco

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

1-ene-25
FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

#iVALOR!

TIPO RECETA

FOTO RECETA

6. HORNEAR POR 10 A 12 MINUTOS.

7. DEJAR ENFRIAR Y TROCEAR

CRUMBLE DE JENGIBRE Bésica o de Venta TS
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta ? ’_“"‘
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-002 -3 af"w
" Unidad Unidad
INGREDIENTE CANTIDAD :\"ﬂ'::;:z ::F:L?) :?;cl:f MISE EN PLACE C':::;:a Medida cD::::én Medida
Compra Receta
1 HARINA 50,00 | GRAMOS |$ 0,00110 [$ 0,0551 s 0,50 | GRAMOS 454 | GRAMOS
2 MANTEQUILLA 50,00 [ GRAMOS |$ 0,00875 [$ 04375 $ 1,05 | GRAMOS 120 | GrRAMOS
3 JENGIBRE EN POLVO 3,00 GRAMOS $ 0,02475 | S 0,0743 S 0,99 GRAMOS 40 GRAMOS
4 AZUCAR 50,00 | GRAMOS |$ 0,00115 [$ 0,0575 S 1,15 KILO 1.000 [ GRAMOS
s
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. MEZCLAR TODOS LOS INGREDIENTES SUBTOTAL RECETA $ 062 [2rrecos totales de cada CONTROL DE TEMPERATURA
;A/:r:s;;gég\‘c&womia HASTA OBTENER UNA EXTRAS 5% § 0,03 | subtotal * % Extras CONTROL DE AMASADO
3. LLEVAR A REFRIGERACION POR 20 MINUTOS COSTO TOTAL RECETA $ 0,66 | Subtotal + Extras
4. PRECALENTAR EL HORNO A 160°C COSTO POR PORCION s 0,04 COSﬁo Total Receta = No-
5. TROCEAR LA MASA Y COLOCAR EN SILPAT COSTO POR GRAMO $ 0,0044 :cs.t? porPorcion = Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA
El jengibre es una planta originaria del sudeste asiatico. Su nombre
cientifico es Zingiber officinale. Se cultiva desde hace mas de 3,000
afios. Los antiguos griegos y romanos lo usaban como especia
alrededor del afio 750 a. C. Es una raiz aroméatica y picante que se usa
enla cocina y en la medicina tradicional.

METODOS Y TECNICAS

HORNEAR

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

7

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

#iVALOR!

TIPO RECETA
Basica o de Venta

FOTO RECETA

SORBET MANDARINA

NUMERO PORCIONES 40 porcion X Complementaria o Subreceta l I

PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-003
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:g’lgz ::F;:\% :ZI::::? MISE EN PLACE c'::‘c::a :n:lddi:: cD::::;én :\Jllre“ddiad:

Compra Receta

1 AGUA 200,00 [ MILILTROS |$ 0,00060 [$ 0,1200 $  060| UTRO 1.000 | MILILTROS
2 PULPA DE MANDARINA 800,00 [ MILILTROS |$ 0,00200 [$ 1,6000 $ 2,00 | GRAMOS 1.000 | MILILTROS
3 AZUCAR INVERTIDA 200,00 [ MILILTROS |$ 0,00182 [$ 0,3640 $ 18| UTRO 1.000 | MILILTROS
a GLUCOSA 50,00 | GRAMOS |$ 0,00280 |$ 0,1400 $ 1,40 | GRAMOS 500 | GRAMOS
5 GELATINA SIN SABOR 15,00 | GRAMOS |$ 0,02545 [$ 0,3818 $ 028 | GRAMOS 11 | GRAMOS
6 cMmC 2,00 | GRAMOS [$ 0,02900 |$ 0,0580 $ 0,58 | GRAMOS 20 | GRAMOS
7 XANTANA 1,00 | GRAMOS |$ 0,03350 |$ 0,0335 $ 067 | GRAMOS 20 | GRAMOS
8

PROCESO DE PREPARACION

1.

PROCESAR TODOS LO INGREDIENTES.

COLAR

LLEVAR A MANTECAR.

RESERVAR

alsfw]»

. DAR FORMA Y SERVIR

COSTO MATERIA PRIMA
P tot: d d
SUBTOTAL RECETA 2,70 | 27008 otaTes e cada

PUNTOS CRITICOS

CONTROL DE TEMPERATURAS

$
EXTRAS 5% S 0,13 | Subtotal * % Extras CONTROL DE CANTIDADES
COSTO TOTALRECETA | S 2,83 | subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,07 | o Total Receta = No-
COSTO PORGRAMO | S 0,0024 Dcoms.tc? por Porcion * Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

MANTECAR

ESTABILIZAR

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25

38



FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA
X

#iVALOR!

FOTO RECETA

Bdsica o de Venta

NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 40 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:'{33: Szf:/'\% :_';?ﬂf MISE EN PLACE C::;ifa nl::e"ddi:: cg::::i'é" nl;:lddi::

Compra Receta
1 GEL DE LIMON 50,00 $ 0,00730 [$ 10,3651 [suB-001 $  0,0365 5 0
2 CRUMBLE DE JENGIBRE 50,00 $ 0,00437 [$ 0,2185 [ suB-002 $ 0,04 10 0
3 SORBET MANDARINA 150,00 $ 0,00236 [$ 0,3540 [suB-003 $ 0,07 30 0
4
PUNTOS cRficos

1. COLOCAR CRUMBLE DE BASE

2. ENCIMA EL SORBET

3. DECORAR CON PUNTOS DEL GEL

4.

5.

6.

COSTO MATERIA PRIMA
SUBTOTAL RECETA Precios totales de cada

$ 094

insrediente

CONTROLD ETEMPERATURAS

EXTRAS 5% $  0,05|Subtotal * % Extras CONTROL DE CANTIDADES
COSTO TOTALRECETA| $ 0,98 | Subtotal + Extras 3.
cosToPORPORCION  $ 0,20 [N

COSTO POR GRAMO S 0,0025 DCo’sito'::vor Porcion = Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

,frmr-w (0 _ St

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25

PLATO FUERTE: PIZZA DE SECO DE CHIVO




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
CARNE DE CHIVO Bésica o de Venta ‘ |
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No. UB-001 N |
# INGREDIENTE CANTIDAD ;'::332 :S:E;LOD :ZE_I_C;(LJ MISE EN PLACE c';':‘c;':a ;2':.3: Co::::i'én nl;:ji::
Compra Receta
1 HUESO CARNUDO DE CHIVO 1.000,00 | GRAMOS |[$ 0,01013 |$ 10,1285 | LIMPIAR $ 4,73 | GRAMOS 467 | GRAMOS
2 AIO 1,00 [ UNIDADES [$ 0,10000 |$ 0,1000 $ 1,00 | UNIDADES 10 | UNIDADES
3 COMINO 4,00 | GRAMOS [$ 0,01980 [$ 0,0792 $ 0,99 [ GRAMOS 50 | GRAMOS
4 OREGNANO 4,00 | GRAMOS [$ 0,01567 [$ 0,0627 $ 0,47 [ GRAMOS 30 | GRAMOS
5 NARANJILLA 50,00 | MILILITROS | $ 0,00111 [$ 10,0556 MARINAR $ 1,00 | MILILITROS 900 |MILILITROS
6 CHICHA 150,00 | MILILITROS | $ 0,00250 | $ 0,3750 S 2,50 LITRO 1.000 | MILILITROS
7 Al 1,00 [ UNIDADES |[$ 0,10000 |$ 10,1000 $ 1,00 | UNIDADES 10 | UNIDADES
8 CEBOLLA 2,00 [ UNIDADES |$ 0,12500 |$ 0,2500 | BRUNOISE $ 1,00 [ UNIDADES 8 | UNIDADES
9 PIMIENTO 2,00 [ UNIDADES |$ 0,10000 |$ 0,2000 | BRUNOISE S 1,00 | UNIDADES 10 | UNIDADES
10 CORIANDRO 10,00 | GRAMOS |$ 0,01250 [$ 10,1250 | TRITURADO $ 1,25 | GRAMOS 100 | GRAMOS
11 PASTA DE ACHOTE 20,00 | GRAMOS [$ 0,01400 |$ 0,2800 $ 1,68 | GRAMOS 120 | GRAMOS
12 TOMATE 2,00 | UNIDADES |$ 0,14286 [$ 0,2857 | LICUAR $ 1,00 | UNIDADES 7 | UNIDADES
13 AJI SECO 20,00 | GRAMOS |$ 0,00500 [$ 0,1000 $ 1,00 | GRAMOS 200 | GRAMOS
14 CILANTRO 40,00 [ GRAMOS |$ 0,00083 |$ 10,0333 $ 050 | GRAMOS 600 | GRAMOS
15 NARAJILLA 100,00 | MILILITROS | $ 0,00111 |$ 10,1111 | zZumO $ 1,00 | MILILITROS 900 |MILILITROS
16 PANELA 50,00 | GRAMOS |$ 0,00200 [$ 0,1000 | RALLADA $ 1,25 | BLOQUE 625 | GRAMOS
17 CHICA 100,00 | MILILITROS | $ 0,00250 | $ 0,2500 $ 2,50 [MILILITROS 1.000 | MILILITROS
18 LAUREL 2,00 | GRAMOS |$ 0,02467 [$ 0,0493 $ 037 | GRAMOS 15 | GRAMOS
19 CLAVO DE OLOR 1,00 [ GRAMOS |[$ 0,05450 |$ 0,0545 $ 1,09 | GRAMOS 20 | GRAMOS
20 CANELA EN RAMA 1,00 [ UNIDADES |[$ 0,03533 |$ 10,0353 $ 1,06 | GRAMOS 30 | UNIDADES
DORAR, PROCESAR
21 AIO 0,50 | UNIDADES |$ 0,10000 |$ 0,0500 $ 1,00 | UNIDADES 10 | UNIDADES
22 PIMIENTA DULCE 1,00 [ GRAMOS |[$ 0,02633 |$ 10,0263 $ 0,79 [ GRAMOS 30 | GRAMOS
23 JENGIBRE 2,00 [ GRAMOS [$ 0,00500 |$ 0,0100 $ 0,50 | GRAMOS 100 [ GRAMOS
24 ACEITE 50,00 | MILILITROS | $ 0,00203 [$ 0,1015 $ 2,03 |MILILITROS 1.000 | MILILITROS
25 SAL 10,00 [ GRAMOS |$ 0,00053 |$ 0,0053 $ 0,53 KILO 1.000 | GRAMOS
26 COMINO 4,00 | GRAMOS [$ 0,01980 [$ 10,0792 S 0,99 [ GRAMOS 50 [ GRAMOS
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. MARINAR LA CARNE POR 1 DIA A 5°C SUBTOTALRECETA | § 13,05 [27eC0s forales de cace TEMPERATURA DE COCCION
SZE'LEZZA;‘RALZZOF%:;'Z;%SOCS,TEL’\:SE?:OS EXTRAS 5% S 0,65 | Subtotal * % Extras TEMPERATURA DE REFRIGERACION
3. SELLAR LA CARNE Y CONSERVAR COSTO TOTALRECETA [ $ 13,70 | Subtotal + Extras CONTROL DE CONDIMENTOS
4. REALIZAR UN REFRITO CON CEBOLLA, PIMIENTO,
CORIANDRO, PASTA, AJO, SAL, PIMIENTA, COMINO, COSTO PORPORCION | § 1,37 COSt.O Vet R 2 0
PANELA, porciones
SEbﬁgE?s; ;;)mﬁ;f;::l)uo/\[i(: ;ngl\fr;A NARANJILLA COSTO POR GRAMO S 0,0137 ;;orsdtznpor Porcidn + Peso cada
6. REDUCIR METODOS Y TECNICAS
7. SELLAR AL VACIO LA REDUCCION CON LA CARNE. ARGUMENTACION TECNICA MARINAR
8. COCICAR EN SOUS VIDE A 70°C por 24 horas El seco de chivo es un guiso tradicional de la gastronomia ecuatoriana ALVACIO
3, RECTIFICAR SABOR, SELECCIONAR CARNE ¥ Sl 154 pueds ancomrar o5 rovimtss do o, o Hens,
MANTENER ENJUGOS . Pichincha y Guayas. ' '
10. SERVIR CALIENTE SELLAR, REDUCIR
_ - FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: T REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
SALSA PARA PIZZA a0 de Venta |
NUMERO PORCIONES 16 porcién Complement: o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo h AN i
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:'[:gi :::)CI':; :’;E;:‘: MISE EN PLACE C':;i:’a ;:I:i?:: Ca::‘s’;én ll\jlre“ddi::
Compra Receta
1 TOMATES MADUROS 500,00 | GRAMOS |[$ 0,00067 |$ 0,3333 $ 1,00 | GRAMOS 1.500 | GRAMOS
2 SAL 5,00 GRAMOS |$ 0,00053 |$ 0,0027 $ 0,53 KILO 1.000 | GRAMOS
3 ACEITE DE OLIVA 10,00 | MILILITROS | $ 0,02456 |$  0,2456 $ 614 |MILILITRSO 250 [MILILITROS
4 ALBAHACA 20,00 | GRAMOS |$ 0,01114 [$ 0,2229 $ 078 GraMOS 70 | GrAMOS
5 PIMIENTA 5,00 | GRAMOS |$ 0,01328 [$ 0,0664 $ 332 | GRAMOS 250 | GRAMOS
6 LIQUIDO DE COCCION DEL CHIVO CANTIDAD NECESARIA
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. TITRURAR LOS TOMATES SUBTOTALRECETA | § 0,872 cqo° torles decada TEMPERATURAS DE COCCION
2. MEZCLAR CON LOS DEMAS INGREDIENTES EXTRAS 5% $ 0,04 | subtotal * % Extras CONTROL DE SABORES
3. REDUCIR COSTO TOTALRECETA | $ 0,91 [ Subtotal + Extras
4. TAMIZAR COSTOPORPORCION | § 0,06 [ oo™ o Feceta =To-
5. RESERVAR. COSTO POR GRAMO s 0,0019 DCc;l'sito'npcr Porcion = Peso cada
METODOS Y TECNICAS
FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombrey Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PURE DE MADURO Basica o de Venta ‘ P 1
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complement: o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo h [N A
# INGREDIENTE CANTIDAD ﬂ::;gz ::IE;:\% :Zﬁf MISE EN PLACE cz:ﬁ:’a :nzldd:s: m:::::é" :A:::i::
Compra Receta
1 PLATANO MADURO 2,00 | UNIDAD |$ 0,16667 [$ 0,3333 $ 1,00 | UNIDADES 6| UNIDAD
2 ACEITE DE OLIVA 20,00 [ MILILITROS | $ 0,02456 | $  0,4912 $ 6,14 |MILILITROS 250 [MILILITROS
3 SAL 3,00 | GRAMOS |$ 0,00053 [$ 0,0016 $ 053 | GRAMOS 1.000 | GRAMOS
4 PIMIENTA 3,00 | GRAMOS |$ 0,01328 [$ 0,0398 $ 332 | GRAMOS 250 | GRAMOS
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. SELLAR AL VACIO AL PLATANO MADURO SUBTOTAL RECETA S 087 in:izl?sntzta es de cada TIEMPO DE COCCION
CON LOS DEMAS INGREDIENTES. EXTRAS 5% $ 0,04 | subtotal * % Extras
2. COCER AL SOUS VIDE A 70°C POR 1 HORA COSTO TOTALRECETA| $ 0,91 [ subtotal + Extras
3. PROCESAR COSTOPORPORCION | § 0,09 | 0% ToteTReceta #To-
4. CERNIR COSTO POR GRAMO S 0,0091 ::os.tol por Porcion + Peso cada

5. COLOCAR EN MANGA.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ADEREZO DE HIERBAS ITALIANAS Basica o de Venta b i
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo h [N 4
# INGREDIENTE CANTIDAD ﬁég‘:’n‘: ::f;:x(:) '_’I_ZE:’:: MISE EN PLACE CZ’:“::’E l\l:I'e‘l:i:: cﬂ::::i'én :jllre‘lddi:l:
Compra Receta
1 ACEITE 300,00 | MILILITROS | $ 0,00203 | $  0,6090 $ 2,03 [ uTRO 1.000 | MILILITROS
2 ALBAHACA SECA 50,00 | GRAMOS |$ 0,01100 |$ 0,5500 $ 1,10 | GRAMOS 100 | GRAMOS
3 CEBOLLA EN POLVO 20,00 | GRAMOS |$ 0,01360 |$ 0,2720 $ 0,68 [ GRAMOS 50 [ GRAMOS
3 PIMIENTA EN POLVO 10,00 [ GRAMOS [$ 0,01328 [$ 0,1328 $ 3,32 [ GRAMOS 250 [ GRAMOS
5 SALVIA SECA 30,00 | GRAMOS |$ 0,05000 |$ 1,5000 $ 1,00 | GRAMOS 20 [ GRAMOS
6 AIO 0,50 | UNIDADES |$ 0,10000 [$ 0,0500 $ 1,00 | UNIDADES 10 | UNIDADES
7 CILANTRO EN POLVO 20,00 | GRAMOS |$ 0,01000 |$ 0,2000 $ 1,00 | GRAMOS 100 | GRAMOS
8 VINAGRE BLANCO 50,00 | MILILITROS | $ 0,00160 |$ 0,0800 $ 1,60 | UTRO 1.000 | MILILITROS
9 SAL 10,00 [ GRAMOS [$ 0,00053 |$ 0,0053 $ 0,53 KILO 1.000 | GRAMOS
10
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. CALENTAR EL ACEITE A 60°C SUBTOTAL RECETA $ 3,40 'Ei,'” tma es decada CONTROL DE TEMPERATURAS
Ii’f:g:::,.iﬂ FUFGOY AGREGARTOS DEM EXTRAS 5% $ 0,17 | Subtotal * % Extras CONTROLS DE CANTIDADES
3. ESTERILIZAR FRASCO COSTO TOTALRECETA | $ 3,57 [ subtotal + Extras
4. COLOCAR EN E FRASCO Y RESERVAR. COSTO PORPORCION | $ 0,36 nCOSt.o TotaTReceta = No-
COSTO PORGRAMO | $ 0,0357 | -ost0 PorPorcion¥Pesocads
METODOS Y TECNICAS
d - — FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
MASA DE PIZZA Basica o de Venta ] |
NUMERO PORCIONES 6 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 170 gramo AN i
" NGReDIENTE canmipap | UNIDAD | pReCio | pRecio mise en pLace oo | e [ 52| vician
Compra Receta
1 HARINA 40,00 | GRAMOS [$ 0,00368 [$ 10,1472 $ 3,68 | GRAMOS 1.000 | GRAMOS
2 AGUA 40,00 | MILILITROS | $ 0,00060 [$ 0,0240 POOLISH B 0,60 [ UTRO 1.000 | MILILITROS
3 LEVADURA SECA 0,30 | GRAMOS |$ 0,01566 [$ 0,0047 $ 0,83 [ GRAMOS 53 | GRAMOS
4 HARINA 550,00 | GRAMOS |$ 0,00368 [$ 2,0240 S 3,68 | GRAMOS 1.000 [ GRAMOS
5 AGUA 375,00 | MILILITROS | $ 0,00060 | $ 0,2250 $ 0,60 [ GRAMOS 1.000 | MILILITROS
6 SAL 10,00 | GRAMOS [$ 0,00053 |$ 0,0053 $ 0,53 [ GRAMOS 1.000 [ GRAMOS
7 ACEITE OLIVA 50,00 | MILILITROS | $ 0,02456 | $  1,2280 $ 6,14 [MILILITROS 250 [MmiLILITROS
8
COSTO MATERIA PRIVIA PUNTOS CRiTICOS
1. REALIZAR EL PREFERMENTO POOLISH .
TEMPERATURA AMBIENTE 20°C - 23°C HASTA SUBTOTAL RECETA s 3,66 ii::z‘:’;(tzmes de cada CONTROL DE TEMPERATURA
DUPLICAR SU TAMANO
:ég”j:g%/;':mﬁizi’\gﬁyNGREDIENTES AL EXTRAS 5% $ 0,18 | Subtotal * % Extras CONTROL DE AMASADO
3. REPOSSAR EN AMBIENTE POR 2 HORAS. COSTO TOTALRECETA | $ 3,84 subtotal + Extras CONTROL DE COCCION
4. PORCIONAR EN BOLLOR DE 170g . COSTO PORPORCION | $ 0,64 :osfo TotaT Receta = No-
S ENe TOS CONENEDORES PARA [O COSTO PORGRAMO | S 0,0038 Dc::ms(? por Porcion = Peso cada
H66§::RDAR EN REFRIGERACION A 5°C POR 24 METODOS Y TECNICAS

7. PRECALENTAR EL HORNO A 240°C ARGUMENTACION TECNICA AMASAR

8. DAR FORMA A LOS BOLLOS Y COLOCAR EN LATAS

9. COLCOAR SALSA , QUESO Y HORNEAR POR 5
> FECHA ELABORACION

MINUTOS
S :

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECE

TA

TIPO RECETA

FOTO RECETA

[N

PLATO FUERTE X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 6 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-005 h 4
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO Rocclo MISE EN PLACE Precio Medida | "2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 CARNE DE CHIVO 600,00 [ GRAMOS |$ 0,01370 |$ 8,2200 $ 11,3700 | GRAMOS 100 | GRAMOS
2 SALSA PARA PIZZA 150,00 | GRAMOS |[$ 0,00190 [$ 0,2857 $ 006 | GRAMOS 30 | GRAMOS
3 PURE DE MADURO 30,00 [ GRAMOS |$ 0,00909 |$ 0,2728 $ 009 | GRAMOS 10 | GRAMOS
4 ADEREZO DE HIERBAS ITALIANAS 60,00 [ GRAMOS |$ 0,03569 |$ 2,1414 $ 036 | GRAMOS 10 | GRAMOS
5 MASA DE PIZZA 1.020,00 | GRAMOS |$ 0,00377 [$ 3,8411 $ 064 | GRAMOS 170 | GRAMOS
6 QUESO MOZARELLA ROSSI 500,00 [ GRAMOS |$ 0,00974 |$ 4,8700 | RALLAR $ 487 | GRAMOS 500 | GRAMOS
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. PREPARA LA MASA SUBTOTALRECETA | § 19,63 |27 cc o tores decade CONTROL DE TEMPERATURA
inerediente
2. COLOCAR LA SALSA Y QUESO EXTRAS 5% $  0,98]subtotal * % Extras CONTROL DE PORCIONES
3. HORNEAR POR 5 MINUTOS A 240°C COSTO TOTALRECETA | $ 20,61 | Subtotal + Extras
A Costo Total Receta + No.
4. COLOCAR LA CARNE Y PURE DE MADURO COSTO POR PORCION p::CiZn:Sa eceta + No
5. SERVIR CON ACOMPANANTES COSTO PORGRAMO | $ 0,0429 DCOStc? por Porcion = Peso cada
Lcidn
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA HORNEAR
RALLAR
Z — — ) FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombrey Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
COMPOTA DE HIGO Basica o de Venta .
NUMERO PORCIONES 100 porcién X Complementaria o Subreceta A 2 .
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SuUB-002 |
“ INGREDIENTE canmipap | UNIDAD | PRECio | pRECIO rise En pLACE precio | Sldmn | o525 | Medida
MEDIDA UNIDAD ToTAL Compra Medida | conversion | edida
1 iGos 10,00 | UNIDADES | 5 0,06667 | 50,6667 | AYAR CORTARY REMOIARPOR o™ o6 [ Gnipaoes 15 | uniDADES
2 AGUA 2.000,00 MILILITROS | $ 0,00060 | $ 1,2000 COCCION DE HIGOS S 0,60 | MILILITROS 1.000 [ MILILITROS
3 PANELA 300,00 GRAMOS $ 0,00200 | S 0,6000 S 1,25 BLOQUE 625 GRAMOS
a ESPECIAS DULCES 15,00 GRAMOS $ 0,00850 |$ 0,1275 S 0,85 GRAMOS 100 GRAMOS
5 LIMON 1,00 UNIDADES $ 0,06667 | S 0,0667 CASCARA SIN PARTE BLANCO S 1,00 | UNIDADES 15 | UNIDADES

PROCESO DE PREPARACION

1. COCINAR LOS HIGOS POR 3 VECES.

2. REALIZAR LA MIEL CON DEMAS INGREDIENTES.
3. APRETAR LOS HIGOS PARA ELIMINAR EXECESO DE
AGUA.

COLOCAR LOS HIGOS CON LA MIEL.

>

CcocINAR

RETIRAR LAS ESPECIAS Y CASCARA

PROCESAR LA MEZLCA, COLAR

w[x]ofw

COLOCAR EN MAGA.

COSTO MATERIA PRIMA
Precios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

CONTROL DE TEMPERATURAS

SUBTOTAL RECETA B 2,66 |, ot
EXTRAS 5% S 0,13 | subtotal * % Extras CONTROL DE SABORES
COSTO TOTALRECETA | $ 2,79 | subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,03 [ P°™° TomaT Receta = No-
COSTO PORGRAMO | 5 0,0028 | 0% {0 Pt Poreron = Peso cads

afos

ARGUMENTACION TECNICA
El higo es originario de Asia Occidental, especificamente del Medio
Oriente. Los primeros higos cultivados por los humanos se encontraron
en el Valle del Jordan, en Oriente Medio, y datan de hace unos 9.400

METODOS Y TECNICAS

REDUCRI

PROCESAR

HERVIR

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

F -

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PANNA COTTA DE QUESO Basica o de Venta f r X
NUMERO PORCIONES 7 porcién X Complementaria o Subreceta . 3 ]
PESO CADA PORCION 44 gramo FICHA No. SUB-001 g |
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio Medida Factor Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 LECHE 50,00 | MILILITROS | $ 0,00100 |$ 0,0500 $ 1,00 LITRO 1.000 [MILILITROS
2 CREMA DE LECHE 100,00 | MILILITROS [ $ 0,00458 [$ 0,4578 s 2,06 | MILILITROS 450 [MILILITROS
3 QUESO CREMA 120,00 | GRAMOS |$ 0,00743 [$ 0,8910 $ 2,97 | GRAMOS 400 | GRAMOS
4 YOGURT GRIEGO 100,00 | GRAMOS [$ 0,01250 |$ 11,2500 s 1,75 | GRAMOS 140 | GRAMOS
5 GELATINA SIN SABOR 6,00 | GRAMOS |$ 0,02545 |$ 0,1527 $ 0,28 | GRAMOS 11 | GRAMOS
6 AGUA 18,00 [ MILILITROS | $ 0,00060 [$ 0,0108 | HIDRATAR GELATINA s 0,60 LITRO 1.000 [MILILITROS
7 AZUCAR 25,00 | GRAMOS |$ 0,00115 |$ 0,0288 $ 1,15 KILO 1.000 | GRAMOS
8 HOJAS DE HIGO 1,00 | UNIDADES [$ 0,06250 | $ 0,0625 | LAVAR, SECAR Y TROCEAR s 0,50 | UNIDADES 8 | UNIDADES
9
PROCESO DE PREPARACION CO:! IA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. HIDRATAR GELATINA SUBTOTAL RECETA $ 29| 'EZ'?S :ma s de cada CONTROL DE TEMPERATURAS
insrediente
2. AGREGAR TODO LOS INGREDIENTES AUN OLLA A
*
FUEJO MEDIO, MENOS EL YOGURT EXTRAS 5% $ 0,15 | Subtotal * % Extras CONTROL DE CANTIDADES
3. ACTIVAR LA GELATINA EN MICROONDAS POR 8
COSTO TOTALRECETA | $ 3,05 | Subtotal + Extras
SEGUNDOS.
4. RETIRAR DEL FUEGO Y AGREGAR LA GELATINA Y “ +No.
COSTO PORPORCION | ¢ 0,44 | Costo Total Receta = No
EL YOGURT. porciones
5. MECLAR LA MEZCLA, LUEGO TAMIZAR COSTO POR GRAMO $ 0,0099 Costo por Porcion = Peso cada
6. COLOCAR EN EL MOLDE. METODOS Y TECNICAS
7. MANDAR A CONGELACION POR 2 HORAS. ARGUMENTACION TECNICA CONGELACION
8. DESMONTAR CON CUIDADO Y RESEVAR PARA EL El nombre panna cotta no se menciona en los libros de cocina italianos
SERVICIO. antes de la década de 1960, sin embargo, a menudo se cita como un
postre tradicional de la region del norte de Italia de Piamonte. Una
historia no verificada dice que fue inventado por una mujer hiingara en
Langhe a principios del siglo XIX
= — . FECHA ELABORACION
7 A >
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombrey Apellido Nombrey Apellido 1-ene-25
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia
O BRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
CRUMBLE DE VAINILLA Basica o de Venta T Tas
RO PORCIO 15 porcién X Complementaria o Subreceta .
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. SUB-003 *3
" Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTiDAD | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MisE EN PLACE precio | pediga | o 2% | medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 HARINA 50,00 | GRamos [s$ o0,00110 [$ 0,0551 $ 0,50 [ GrAmOS 454 | Gramos
2 MANTEQUILLA 50,00 GRAMOS $ 0,00875 | $ 0,4375 S 1,05 GRAMOS 120 GRAMOS
3 ESENCIA DE VAINILLA 5,00 MILILITROS | $ 0,01300 | $ 0,0650 $ 1,30 | MILILITROS 100 [ MILILITROS
a AZUCAR 50,00 GRAMOS $ 0,00115 | $ 0,0575 S 1,15 KILO 1.000 GRAMOS
S

PROCESO DE PREPARACION

1. MEZCLAR TODOS LOS INGREDIENTES

2. AMASAR HASTA OBTENER UNA MASA
HOMOGENEA

3. LLEVAR A REFRIGERACION POR 20 MINUTOS

4. PRECALENTAR EL HORNO A 160°C

5. TROCEAR LA MASA Y COLOCAR EN SILPAT

o

. HORNEAR POR 10 A 12 MINUTOS.

N

. DEJAR ENFRIAR Y TROCEAR.

COSTO MATE!

SUBTOTAL RECETA 0,62

PRIMA

SPrecios totales de cada
ingrediente

PUNTOS CRITICOS

CONTROL DE TEMPERATURA

EXTRAS 5%

Subtotal * % Extras

CONTROL DE TIEMPO DE AMASADO

Subtotal + Extras

COSTO POR PORCION

Tosto Total Receta = NG

$
S
COSTO TOTAL RECETA s 0,65
$
$

COSTO POR GRAMO

Costo por Porcién + Peso cada
Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

AMASAR

HORNEAR

i E%ABORADO POR:

Nombre y Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
REDUCCION DEVINO Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta -
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-004
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Preco | egida | P2 | Medida
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 VINO TINTO 600,00 [ MILILITROS | $ 0,00399 |$  2,3920 $ 2,99 | GRAMOS 750 | MILILITROS
2 HOJAS DE HIGO 1,00 | UNIDADES |$ 0,06250 |$ 0,0625 $ 050 | UNIDADES 8 | UNIDADES
3 AZUCAR 60,00 [ GRAMOS [$ 0,00115 [$ 0,0690 $ 1,15 | GRAMOS 1.000 | GRAMOS
4 0
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Slu'AR\EI?c'R HASTALA MITAD ELVINO A FUEGO SUBTOTAL RECETA S 252 _Zmiios totales de cada 1. CONTROL DE TEMPERATURA
DI'E'SNACEEPORAR AZUCAR Y ESPESAR HASTA TEXTURA EXTRAS 5% $ 0,13 | subtotal * % Extras 2. CONTROL DE CANTIDADES
COSTO TOTALRECETA | $ 2,65 | Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION | $ 0,26 | 5™ TorT Receta ¥ vo.
0o Porcon = Peso cada
COSTO PORGRAMO | $0,0088 |, .. i
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA REDUCIR
FECHA ELABORACION
, ,
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombrey Apellido Nombre y Apellido I-ene-25
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
GELATO DE VAINILLA Y CARDAMOMO Basica o de Venta | |
NUMERO PORCIONES 20 porcién X Complementaria o Subreceta q
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. SUB-005 -
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precie 1 pedida | "2 | edida
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 LECHE ENTERA 360,00 [ MILILITROS | $ 0,00100 |$  0,3600 $  1,00| UTRO 1.000 | MILILITROS
2 CREMA DE LECHE 155,00 | MILILTROS [ $ 0,00458 | $  0,7096 $ 2,06 |MILILITROS 450 | MILILITROS
3 AZUCAR 115,00 | GRAMOS [$ 0,00115 |$ 10,1323 $  115| KL 1.000 | GRAMOS
4 LECHE EN POLVO 65,00 | GRAMOS [$ 0,01000 |$ 0,6500 $ 090 | GRAMOS 9 | GRAMOS
5 DEXTROSA 30,00 | GRAMOS [$ 0,00224 |$ 10,0672 $ 1,12 | GRAMOS 500 | GRAMOS
6 cMC 2,00 | GRAMOS |$ 0,02900 [$ 0,0580 $ 058 | GRAMOS 20 [ GRAMOS
7 XANTANA 2,00 | GRAMOS |$ 0,03350 [$ 0,0670 $ 067 [ GRAMOS 20 | GRAMOS
8 ESCENCIA DE VEINILLA 3,00 | MILILITROS | $ 0,01300 [$  0,0390 $ 130 | GRAMOS 100 | GRAMOS
9 CARDAMOMO 3,00 | GRAMOS |$ 0,01000 |$ 0,0300 $ 1,00 [ GRAMOS 100 [ GRAMOS
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. LLEVAR A FUEGO LENTO A 80°C TODO EXCEPTO SPrecios totales de cada
CONTROL DE TEMPERATURA
LOS QUIMICOS. SUBTOTAL RECETA $ 21 ingrediente
2. RECTIFICAR SABOR EXTRAS 5% $ 0,11 [ Subtotal * % Extras CONTROL DE CANTIDADES
3. AGREGAR LOS QUIMICOS, BATIR Y
[TEMPERATURA POR 1 MINUTO COSTO TOTALRECETA| $ 2,22 Subtotal + Extras
4. COLAR Y DEJAR ENFRIAR. COSTOPORPORCION | $ 0,11 Costo Total Receta + No.
5. SELLAR AL VACIO Y REFRIGERAR POR UN DIA. COSTO PORGRAMO | $ 0,0037 Costo por Porcién + Peso cada

Porcién

6. COLOCAR EN LA MANTECADORA.

7 RESERVAR EN CONGELACION.

ARG!
Mantecar un helado es el

formacion de cristales de

ENTACION TECNICA
proceso de mezclar y congelar una crema

para que adquiera una textura cremosa y sélida, ya que evita la

hieloy le da una textura aterciopelada

METODOS Y TECNICAS

MANTECAR

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25

45



FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
POSTRE X Bisica o de Venta .
RO PORCIO 12 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD ;':_';:: :SF:/"OD ';ZETC:: MISE EN PLACE c::::'a ;:';Z: CD::::I' - hLIlI:Iddi::
Compra Receta
1 PANNA COTTA DE QUESO 220,00 [ GRAMOS |$ 0,00990 |$ 2,777 |sus-0o1 $ 04355 44 | GRAMOS
2 COMPOTA DE HIGO 50,00 | GRAMOS [$ 0,00279 |$ 0,1397 [sus-002 $ 003 10 | GRAMOS
3 CRUMBLE DE VAINILLA 75,00 | GRAMOS [$ 0,00287 |$ 0,2153 [sus-003 s 004 15 | GRAMOS
4 REDUCCION DEVINO 150,00 | MILILITROS | $ 0,00883 |$  1,3248 | sus-004 s 026 30 [MILILITROS
5 GELATO DE VAINILLA Y CARDAMOMO 150,00 | GRAMOS |$ 0,00370 |$ 0,5547 | suB-005 s o011 30 [ GRAMOS
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. COLOCAR SALSA SUBTOTAL RECETA $ 441 m're:'f’snima s decada 1.CONTROL DE CANTIDADES
ééﬁfgiZ?\;‘gZi::MmE PARA PANNACOTTA Y EXTRAS 5% $ 0,22 subtotal * % Extras 2. CONTROL DE TEMPERATURAS
3. COLOCAR PANNA COTTA Y GELATO COSTO TOTALRECETA [ $ 4,63 | subtotal + Extras 3.
4. DECORAR COSTO PORPORCION  $ CoSTo ToaTReceta #Tvo-
5. SERVIR COSTO POR GRAMO | $ 0,004g [ *0°™ PorForeron#resocada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

FECHA ELABORACION

_1 ene-25

FECHA ACTUALIZACION

Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CHOCOLATE Bisica o de Venta -
NUMERO PORCIONES 60 porcién X Complementaria o Subreceta %
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-001 3
Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio Medida Factor | pedida
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 CHOCOLATE SEMI AMARGO 70% 150,00 | GRAMOS [$ 0,07000 |$ 10,5000 | TEMPERADO EN BANO MARIA | $ 14,00 | GRAMOS 200 | GRAMOS
2 MANTECA DE CACAO 50,00 GRAMOS s 0,03256 S 1,6278 | DIVIDRI EN 3 PORCIONES S 7,39 GRAMOS 227 GRAMOS
15 COLORANTE EN POLVO 3,00 | GRAMOS |$ 0,12000 |$ 0,3600 $ 120 | GRAMOS 10 | GrAmOS
4 o
PROCESO DE PREPARACION COS MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. CALENTAMOS EL AGUA PARA EL BANO MARIA

SUBTOTAL RECETA

$ 12,49

SPrecios totales de cada

ingrediente
7 TIEVAR AT PUNTO DF FUSTON DEL CHOCOTATE "
ENTRE 108 45°-50°C EXTRAS 5% $ 0,62 | subtotal * % Extras
3. BAJAR A 27°C-28°C. COSTO TOTALRECETA | $ 13,11 | Subtotal + Extras

4.SUBIR A 31°C- 32°C

COSTO PORPORCION | $ 0,22

Tosto Total Receta = No.

6. COLOCAR EN LOS MOLDES

COSTO POR GRAMO

$ 0,0437

narciones
o510 por Porcion = Peso cada
P

7. DAR GOLPES PARA SACAR BURBUJAS.

8. DAR VUELTA Y LIMPIAR EXEDENTE.

9. ESPERAR A QUE SEQUE, RELLENAR Y LLEVAR A
REFRIGERACION POR 5 MINUTOS

10, ESPERAR A QUE SE COMPACTE. VOLVER A
TEMPERAR Y COLOCAR PARA TAPAR LOS BOMBONES.

12. LIMPIAR EXEDENTE Y ESPERAR HASTA QUE ESTE
TODO SECO. 13. DAR VUELTA Y SACAR LOS
BOMBONES.

ARGUMENTACION TECNICA

Esta técnica de atemperado consiste en bajar la temperatura del
chocolate con la ayuda de una encimera de mérmol o granito

CONTROL DE CURDA DE TEMPERADO

CONTROL DE INSTRUMENTOS

METODOS Y TECNICAS

ATEMPERADO

BANO MARIA

BANO MARIA INVERTIDO

LABORADO POR:
Nombre y Apellido

Soanova (
b7 7 -
REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

46



FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

SPrecios totales de cada

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ESPUMILLA Basica o de Venta 3
NUMERO PORCIONES 100 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 8 gramo FICHA No. SUB-002 -
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::’ISZ ::IE::; :';ETC,:‘: MISE EN PLACE C'::i; I\UII::‘i:: o ;233:
Compra Receta
1 CLARAS DE HUEVO 5,00 | UNIDADES |$ 0,12500 |$ 0,6250 $ 3,75 [ UNIDADES 30 | UNIDADES
2 | Azucar 300,00 | GRAMOS [$ 000115 [$ 03450 s 115 | GRAMOS 1000 | GRAMOS
3 |Acua 50,00 [ MILILITROS | 5 0,00060 |5 0,0300 | ANIBAR: SUMASA PELAR: S 060 |MILILITROS 1000 | MILILITROS
4 |Guavasa 200,00 | MILILITROS [ $ 000111 [$ 02222 s 1,00| GRAMOS 900 |MiLILTROS
s |ceaTina 800 | GRAMOS |s 002727 |$ 02182 s 030| GrAMOS 11| GRamos
6 |umon 1,00 | UNIDADES | $ 005000 [$ 0,0500 | zumo $ 100 | UNIDADES 20 | UNIDADES
7 AGUA 24,00 [ MILILITROS s 0,00060 $ 0,0144 | HIDRATAR GELATINA $ 0,60 [MILILITROS 1.000 | MILILITROS
8
COSTO MATERIA PRIMIA PUNTOS CRITICOS

La espumilla es un postre tradicional ecuatoriano que se remonta a los
primeros afios del siglo XX. Es un dulce emblematico del pais,
apreciado por su consistencia suavey su dulzura

1. HIDRATAR LA GELATINA SUBTOTAL RECETA $ 1,50 CONTROL DE TEMPERATURA
ingrediente
2. REALIZAR EL AMIBAR Y LLEGAR A TEMPERATURA EXTRAS 5% $ 0,08 subtotal * % Extras CONTROL DE CANTIDADES
DE 115°C
COSTO TOTALRECETA | $ 1,58 [ Subtotal + Extras CONTROL DE BATIDO
3. BATIR LAS CLARAS, AL MOMENTO QUE . .
APARESCAN BURBUJAS COLOCAR EN FORMA DE COSTOPORPORCION | ¢ 0,02 | osto Total Receta = No.
HILO EL ALMIBAR [PRIEEES
4. AGREGAR EL ZUMO DE LIMON Y LA GELATINA COSTO PORGRAMO | $ 0,0020 P“f“? por Porcién + Peso cada
orcién
5. BATIR HASTA QUE ESTE HOMEGENEO Y LA
TEXTURA DESEADA. METODOS Y TECNICAS
ARG ENTACION TECNICA

ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA
ica o de Venta

#iVALOR!

FOTO RECETA

1. LICUAR LA MORA CON EL AGUA

1,60

COSTO MATERIA PRIMA
SUBTOTAL RECETA s Precios totales de cada

SALSA DE MORA PICANTE

NUMERO PORCIONES 40 porcion X Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. SUB-003
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::::Z ::IE:;?) :';ETCA": MISE EN PLACE c::i:'; et o et

Compra Receta
1 MORA 500,00 | GRAMOS |$ 0,00220 [$ 1,1013 [LAVAR $ 1,00 | GRAMOS 454 | GRAMOS
2 AGUA 50,00 | MILILITROS | $ 0,00060 | $ 0,0300 $ 0,60 LTRO 1.000 [MILILITROS
3 AZUCAR 300,00 [ GRAMOS |$ 0,00115 [$ 0,3450 $ 1,15 KILO 1.000 | GRAMOS
4 Al 1,00 | UNIDADES [$ 0,12500 [$ 0,1250 | LAVAR $ 1,00 | UNIDADES 8 [ UNIDADES
5
PUNTOS CRiTicos

CONTROL DE TEMPERATURA

2. COLOCAR EN UNA OLLA EL LICUADO MAS EL

Parcidn

AZUCAR Y LA MITAD DEL AJl EXTRAS 5% $ 0,08 [ subtotal * % Extras CONTROL DE CANTIDADES
3. REMOVER CONTANTEMENTE Y REDUCIR HASTA
OBTENER LA EL ESPESOR DE SALSA COSTO TOTALRECETA| $ 1,68 | subtotal + Extras
4. COLAR Y CONSERVAR EN MANGA. COSTO POR PORCIC')N s 0'04 nCﬂSfO Total Receta + No.
COSTO POR GRAMO s 0’0042 Costo por Porcion + Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

REDUCIR

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

_1 ne-25

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25

47



48

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PETIT FOUR X Basica o de Venta -
NUMERO PORCIONES 20 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. VTA-007 1N -
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE caNTiDAD | UNIPAD | PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio | \tedida Factor | egida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 CHOCOLATE BLANCO 110,00 | GRAMOS |[$ 0,02972 |$ 3,2693 | SUB-001 $ 0,1486 | GRAMOS 5 | GRAMOS
2 ESPUMILLA 160,00 | GRAMOS |$ 0,00198 [$ 0,3160 |SUB-002 $ 002 | GRAMOS 8 | GRAMOS
3 SALSA DE MORA PICANTE 200,00 | MILILITROS | $ 0,00420 |$ 0,8407 | SUB-003 $ 0,04 [MILILITROS 10 | MILILITROS
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. TEMPERAR CHOCOLATE Y COLOCAR EN MOLDE SUBTOTAL RECETA $ 443 i%;ij:ﬂz‘a'“ decada 1. CONTROLS DE TEMPERATURAS
2. RELLENAR PRIMERO ESPUMILLA Y LUEGO SALSA EXTRAS 5% $ 0,22 subtotal * % Extras 2. CONTROL DE CANTIDADES
3. TAPAR Y ESPERAR COSTO TOTALRECETA| $ 4,65 | Subtotal + Extras 3.
4.VOLTEAR Y SERVIR. COSTO POR PORCION Tosto Total Receta = No.
narcione
COSTO PORGRAMO | $ 0,0155 DCosto porPorcion = Peso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. ATEMPERADO
2. REDUCRI
3.
FECHA ELABORACION
Ml P it -
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
MANDARINCELLO X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién Complementaria o Subreceta E
PESO CADA PORCION 40 gramo FICHA No. VTA-008 -~
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD | oo UNIDAD et MISE EN PLACE — Medida [ 8T | Medida
Compra Receta
1 MACERADO DE MANDARINA 1.000,00 $ 0,00042 |$ 0,4249 |sue-oo1 $  0,4249 1.000 0
2 ALMIBAR 550,00 $ 0,00100 |$ 0,5513 | sUB-002 $ 0,55 550 o
3 - 5] - B = 5 - 8 o
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. MEZCLAR Y COLOCAR EN FRASCO POR 2 SPrecios totales de cada
SEMANAS SUBTOTAL RECETA $ 0,98 ingrediente 1. CONTROL DE TEMPERATURA
2. FILTRAR EXTRAS 5% $ 0,05 | Subtotal * % Extras 2. CONTROL DE CANTIDADES
3. EMBOTELLAR COSTO TOTALRECETA | $ 1,03 | subtotal + Extras
4. CONSERVAR EN REFRIGERACION DE 5°C COSTO POR PORCION s 0,10 Costo Total Receta = No.
COSTO POR GRAMO $ 0,0026 SR8 P o Porcen T Peso cada
, Porcis
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. MACERAR
2.
3.

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

7 R WL
Sanova &_ oo

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

FOTO RECETA

MACERADO DE MANDARINA Bisica o de Venta ]
NUMERO PORCIONES 2 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 1.000 gramo FICHA No. SUB-001
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | yredida | P | Medida
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 LICOR CANA MANABITA ESPECIAL 1,00 | MILILITROS | $ 0,00941 | $ 0,0094 7,06 |MILILITROS 750 | MILILITROS
RESERVA
2 MANDARINAS VERDES 8,00 | UNIDADES |$ 0,10000 |$ 0,8000 ;&fé\“““ SIN PARTE 1,00 | UNIDADES 10 | UNIDADES
3 $ - 0
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

2Precios totales de cada

CONTROL DE HUMEDAD Y

Parcidn

TR e SUBTOTAL RECETA $ 08l ingrediente TEMPERATUR AMBIENTAL
L DE OBTE! DE

2. MEZCLAR TODOS LOS INGREDIENTES Y TAPAS EXTRAS 5% $ 0,04 subtotal * % Extras CCAOS’\(‘:E?(; OBTENCION
3. MACERAR POR 40 DIAS A TEMPERATURA
AMBIENTE ENTRE 10°C A 14°C COSTO TOTALRECETA [ $ 0,85 | Subtotal + Extras
EN LUGAR OSCURO Y SIN HUMEDAD COSTOPORPORCION | § 0,42 CoSToNomT Receta = No.

narclane
4. REMOVAR DOS VECES A LA SEMANA COSTO PORGRAMO | $ 0,0004 Costo por Porcion * Peso cada

Macerar en alcohol es un
ingredientes como frutas,
sus sabores y aromas.

ARGUMENTACION TECNICA

proceso que consiste en dejar en remojo
hierbas o especias en alcohol para extraer

METODOS Y TECNICAS

MACERAR

ELABORADO POR:

. faw""! (

REVISADO POR:

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA FOTO RECETA

ALMIBAR
NUMERO PORCIONES

1 porcion

Basica o de Venta

X

Complementaria o Subreceta

' b

PESO CADA PORCION 550 gramo FICHA No. SUB-002
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio | yredida | F2" | pedida
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 AGUA 300,00 | MILILITROS [ $ 0,00060 [$ 0,1800 060 | UTRO 1.000 | MILILITROS
2 AZUCAR 300,00 | GRMOS |$ 0,00115 [$ 0,3450 1,15 KILO 1.000 | GRMOS
3 S - 0
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA Precios totales de cada

1. MEZCLAR Y LLEVAR A HERVIR HASTA s 0‘53 CONTROL DE TEMPERATURA
QUE SE DISUELVA EL AZUCAR EXTRAS 5% S 0,03 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 0,55 | subtotal + Extras
COSTOPORPORCION | § 0,55 o0 1o Recets = No.
COSTO POR GRAMO | § 0,0010 [ -0 PorPoreion #Pesocada

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

HERVIR

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

. faﬂnm_ 7

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25




VINOS Y LICORES

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA
Basica o de Venta

#iVALOR!

FOTO RECETA

COSTOPORPORCION  $ 9,64 RO
COSTO POR GRAMO $ 0,1205 | 05t0 por Porcon ¥ Peso cada

NARANJILLO
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta #IVALOR!
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio Factor
EDIENTE DAD EE 3 i 0
# INGREDIENT! CANTIDAI MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACH Compra Medida | o0 " | Medida
Compra Receta
LICOR CANA MANABITA RESERVA
1 750,00 [ MILILITROS | $  0,00941 |$  7,0600 $ 7,06 750 | MILILITROS
ESPECIAL
2 NARANJILLA 50,00 | GRAMOS [$ 0,00111|$ 0,0556 | LAMINADA Y DESHIDRATADA $ 1,00 900 | GRAMOS
3 CANELA 4,00 [ GRAMOS [$ 0,00111|$ 0,0044 S 1,00 900 [ GRAMOS
4 CLAVO DE OLOR 2,00 | GRAMOS |$ 0,00111|$ 0,0022 $ 1,00 900 | GRAMOS
5 ANIS ESTRELLADO 1,00 | GRAMOS [$ 0,00111|$ 0,0011 s 1,00 900 | GRAMOS
6 CARDAMOMO 1,00 | GRAMOS [$ 0,00111|$ 0,0011 $ 1,00 900 | GRAMOS
7 PIMIENTA DULCE 3,00 | GRAMOS |$ 0,00111|$ 0,0033 s 1,00 900 | GRAMOS
8 AGUA 1.000,00 | MILILITROS [ $ 0,00060 | $ 0,6000 | HERVIR Y CONGELAR S 060 1.000 | MILILITROS
'OCESO DE PREPARA COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
. YD Precios totales de cada
SOB 4 HORA SUBTOTAL RECETA s 773 ) TEMPERATURA DE CONSERVACION
2. ESTERILIZAR EL FRASCO EXTRAS 5% $ 0,39 subtotal * % Extras ESTERILIZACION DE FRASCOS
3. HERVIR ELAGUA Y LUEGO CONGELAR POR 3 DIAS COSTO TOTALRECETA | $ 8,11 | Subtotal + Extras
2. COTOCAR TODOS [0S DEMAS INGREDTENTES EN COSTOPORPORCION | § 0,52 | " :otal Receta = No.
(SRR ROAR A TEVMPERATORA AMBTERTE POR 30— B S orPoraon T Peso cada
oy e COSTO PORGRAMO | $ 0,0108 | ~°°
6. FILTRAR Y EMBOTELLAR. METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA HERVIR
DESHIDRATAR
CLARIFICAR
ﬁv i FECHA ELABORACION
e (7,
: Joonore O
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 1-ene-25
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
VINOS Y LICORES X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 5 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-009
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio | pedida | 2" | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 NARANJILLO 500,00 [ MILILITROS [ $ 0,01082 [$ 5,4094 $ 05409 [MILILITROS 50 [ MILILITROS
2 VIN BLANCO PINOT GRIGIO 1,00 | UNIDAD |[$ 14,32000 |$ 14,3200 $ 1432 [ UNIDAD 1| UNIDAD
3 VINO TINTO NEGROAMARO 1,00 | UNIDAD |$ 14,67000 |$ 14,6700 $ 14,67 | UNIDAD 1| UNIDAD
4 VINO ROSE ARMONIA 1,00 | UNIDAD |[$ 11,50000 |$ 11,5000 $ 11,50 | UNIDAD 1| UNIDAD
OCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. SUBTOTAL RECETA $ 45,90 rei o° :ma es decada CONTROL DE TEMPERATURA
2. EXTRAS 5% $ 2,29 |subtotal * % Extras CONTROL DE CANTIDADES
3. COSTO TOTAL RECETA $ 48,19 |subtotal + Extras 3.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

MACERAR

2.

3.

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

1-ene-25

50
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COSTO MENU Y PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

COSTO MENU Y
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
COSTO POR COSTO MATERIA PVP SERVICIO PVP
FICHA No. RECETA DE VENTA ~ . % COSTO MATERIA PRIMA .
° PORCION PRIMA MENU : sinIVAy conIVAy
servicio servicio
VTA-001 AMUSE-GUELE $ 0,89 S 15,82 $ 55,00
VTA-002 Piadinas Cucuruchas $ 0,38 S 15,82 56,5%
VTA-003 ENTRADA $ 0,65 S 15,82 25,0%
VTA-004 SORBET S 0,10
VTA-005 PLATO FUERTE S 3,44 PRECIO DE VENTA AL PUBLICO SIN VINOS Y LICOR!
VTA-006 POSTRE $ 0,39 COSTO MATER’IA % COSTO MATERIA PRIMA : PVP
VTA-007 PETIT FOUR $ 0,23 PRIMA MENU sinlVAy
VTA-008 Mandarincello S 0,10 S 6,18 $ 25,00
VTA-009 VINOS Y LICORES S 9,64 S 6,18 22,1%
COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 15,82 $ 6,18 25,0%

6. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (4 ALIMENTOS INCLUIDO 1

ESPECIE RELEVANTES)

MAIZ CHULPI

IS0 3% o 4N
FA'\\\ 4 :" {. l\: <

ILUSTRACION 5. MAIZ CHULPI
Grafico 1 Zea mays amylosaccharata
FUENTE: (Merca Fresh Perd, s.f.)

El maiz es uno de los cultivos mas antiguos y principales de América Latina, originado en
México, donde existen cerca de 2000 especies. En Ecuador se han identificado 29 razas, 17 de
ellas provenientes de la Sierra y el resto de zonas tropicales. Este cereal se cultiva en diversos
climas y altitudes, especialmente en la Sierra, entre 2000 y 3000 m.s.n.m., donde tiene relevancia
econdmica y es un alimento basico en la dieta rural gracias a su alto contenido de hidratos de

carbono. (ABARCA, 2014)



52

Variedades nativas principales en el Ecuador

Entre las principales variedades que se cultivan en la sierra del Ecuador se tienen: chazo,
blanco de leche, cuzco ecuatoriano, canguil ecuatoriano, racimo de uva, chillos, huandango,
morochén, patillo, tusilla, chaucho, chulpi, entre otras. Muchas de estas razas todavia se
encuentran en varias provincias de la Sierra, por lo que reciben el nombre de razas cosmopolitas.

(Zambrano, y otros, 2021)

Razas cosmopolitas
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ILUSTRACION 6. RAZAS COSMOPOLITAS
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Otras razas

Chulpi Ecuatoriano

Canguil

ILUSTRACION 7. OTRAS RAZAS
Gréfico: Distribucion de las variedades nativas de maiz conservadas por el INIAP
Fuente: (Zambrano, y otros, 2021)

Variedades Mejoradas
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ILUSTRACION 8. VARIEDADES MEJORADAS
Gréfico: Distribucion de las variedades de maiz generadas por el INIAP para la Sierra Ecuatoriana
Fuente: (Zambrano, y otros, 2021)

Ente las principales variedades mejoradas tenemos:



TABLA 5. VARIEDADES MEJORADAS

VARIEDADES

INIAP-101 precoz, Cacahuazintle

CARACTERISTICAS:

e Grano: grande, harinoso y blanco
Altura: 195cm
Cosecha en choclo: 120 dias
Cosecha en seco: 205 dias
Altitud 2400 a 3000 msnm
Usos: choclo o seco para mote
Zonas: Pichincha, Azuay y Cafar

CARACTERISTICAS:
e Grano: Blanco harinoso, mediano é {
- |

o

e Altura: 238 cm 128

e Cosecha en choclo: 175 dias ] ‘:;.f b

e Cosecha en seco: 270 dias b { -i?t:;

e Altitud 2200 a 2800 msnm = E

e Usos: choclo y grano seco L -

e Zonas: Chimborazo = =
!

.

CARACTERISTICAS:

e Grano: Blanco harinoso
Altura: 250 cm
Cosecha en choclo: 120 dias
Cosecha en seco: 250 dias
Altitud 1700 a 2650 msnm
Usos: choclo y grano seco

Zonas: especialmente en Loja, Cafiar y
Azuay

INIAP-111 tardio, Guagal




55

CARACTERISTICAS:
e Grano: Blanco harinoso
Altura: 270 cm
Cosecha en choclo: 208 dias
Cosecha en seco: 265 dias
Altitud 2400 a 2800 msnm
Usos: choclo y grano seco
Zonas: especialmente en cantones de la
provincia de Bolivar.

)
INIAP-122 precoz, Chaucho

CARACTERISTICAS:
e Grano: amarillo, harinoso

Altura: 250 cm

Cosecha en choclo: 135 dias

Cosecha en seco: 225 dias

Altitud 2200 a 2800 msnm

Usos: choclo, tostado, harina, mote y

humitas

e Zonas: especialmente en Imbabura, y
en menor Carchi, Pichincha vy
Tungurahua.

INIAP-124 semi-tardio, Mishca

CARACTERISTICAS:
e Grano: amarillo, harinoso

Altura: 185 cm

Cosecha en choclo: 140 dias

Cosecha en seco: 258 dias

Altitud 2500 a 2800 msnm

Usos: choclo, tostado, harina, mote y

humitas

e Zonas: especialmente en Imbabura, y
en menor Cotopaxi, Pichincha y
Tungurahua

INIAP-180 semi-tardio, morochillo, forrajero




56

CARACTERISTICAS:

Grano: amarillo cristalino

Altura: 270 cm

Cosecha en choclo: 260 dias

Altitud 2250 a 3000 msnm

Usos: alimentacion animal como
grano, forraje y balanceados.

Zonas: en todas las provincias de la
sierra

INIAP-199

CARACTERISTICAS:

Grano: morado, negro, harinoso
Altura: 230 cm

Cosecha en choclo: 250 dias

Altitud 2400 a 3000 msnm

Usos: como grano para elaboracion de
harinas y bebidas.

Zonas: Chimborazo, Imbabura y Pichincha

Tabla: Variedades mejoradas
Fuente: (Zambrano, y otros, 2021)

Variedad en proceso de mejoramiento genético
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CANGUIL

CHULPI

ILUSTRACION 9. VARIEDAD EN PROCESO DE MEJORAMIENTO GENETICO
Grafico: Variedades en procesos de mejoramiento genético
Fuente: (Zambrano, y otros, 2021)

Dentro del contexto, el maiz no solo se aprecia por su versatilidad alimenticia, sino también
por su estrecha relacién con las tradiciones indigenas y mestizas, siendo utilizado en preparaciones
emblematicas y rituales. El presente menu nos enfocaremos en el chulpi.

El Maiz Chulpi es conocido y apreciado en todo el mundo por su especial sabor y tamafio.
En el Ecuador su produccion proviene de la sierra ecuatoriana; de grano pequefio, sus mazorcas
son conicas Yy cilindricas; tusas grandes, blancas; su endospermo es dulce, el pericarpio es blanco

0 rojo; plantas robustas; el color de la planta es moderadamente rojiza y purpura claro. (INEC)
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Actualmente en el Ecuador se comercializa la nueva variedad de Maiz Chulpi llamado
“Crocantito” que fue lanzado en el afio 2022. El trabajo de investigacion comenzé desde el afio
2006, donde realizaron diversas colectas de diversas partes de la sierra ecuatoriana como
Pichincha, Chimborazo, Imbabura y Cotopaxi, “Crocantito” tiene una adaptabilidad en altitudes

entre los 2.400 a 2.900 msnm. (INIAP-193 “Crocantito” Variedad mejorada de Maiz Chulpi)

CARACTERISTICAS

DE CALIDAD
(g/100g base seca)

Caracteristicas Valor
Azucares totales (%) 11,41
Proteina (%) 9,16
Grasa (%) 7,68
Fibra bruta (%) 4,21
Almidon (%) D212
Amilosa (%) 17,45
Amilopectina (%) 82,55

Fuente: Departamento de Nutricion y Calidad, EESC. 2021

ILUSTRACION 10. CARACTERISTICAS DEL CHULPI ""CROCANTITO""

Imagen 2 Caracteristicas de Calidad (g/100g base seca)
Fuente: (INIAP-193 “Crocantito” Variedad mejorada de Maiz Chulpi)

A continuacion, detallaremos las recomendaciones del cultivo del Crocantito:
- Epoca de siembra: Méas conveniente para la siembra es en los meses de septiembre a
noviembre, pero siempre teniendo en cuenta los factores climaticos o la disponibilidad

de agua para el riego.
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Suelo: para tener una descomposicion facil de residuos se debe preparar el suelo, asi
logramos la programacion del suelo para la siembra. En suelos planos se aplica técnicas
de arado con tractor o yuntal.
Densidad de siembra: se tiene dos alternativas; la primera es colocar 2 semillas por
sitio, con distancia de 80 cm entre surcos y a 40 cm entre sitio, la segunda alternativa
es plantar una semilla cada 20 cm. Con esto se logra aproximadamente 20 kg de
semillas por hectarea, y una estimacién de cosecha 50.000 mil plantas por hectarea.
Fertilizacién: en general se recomienda aplicar por técnica de chorro continuo en la
linea de la siembra el fertilizante compuesto por: entre 100 a 120 kg ha* nitrogeno,
entre 30 a 40 kg ha' fosforo y entre 80 a 100 kg ha* potasio.
Control de malezas: Aplicar herbicidas de amplio espectro segun la dosis
recomendada dos semanas antes de la siembra. En casos de tener abundancia de maleza
se recomienda aplicar herbicidas a base atrazina? como activo, en dosis de 2,0 kg por
hectérea disuelto en 400 litros de agua, en pre o pos emergencia, durante 21 dias
después de la siembra.
Control de insectos y enfermedades:
Para la plaga de gusano trozador (Agrotis ipsilon) se recomienda en la base del
tallo aplicar insecticidas con principio activo de cipermetrina, alfa-cipermetrina o

clorpirifos.

! Dos bueyes o mulas que trabajan aunados, unidos por un yugo. (Servicio de Informacién Agroalimentaria
y Pesquera, 2017)

2 La atrazina es un polvo blanco, sin olor que se usa como herbicida para controlar el crecimiento de maleza
en diversos cultivos, principalmente en maiz, sorgo, cafia de azUcar, pifia y diversos pastos. (Procuraduria Federal del
Consumidor , 2021)
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Para gusano de mazorca (heliothis zea y Euxesta eluta) se usa la mezcla de
insecticidas con maleza a manera de cebos, en caso de sembrios pequefios se
recomienda usar aceite comestible en la mazorca por 3 aplicaciones en diferentes
etapas.

- Cosecha: para un grano comercial vemos la base del grano, que tenga una capa negra,

entonces se espera entre 20 a 30 dias (si no hay lluvias) para la cosecha.

- Almacenamiento: debe ser en lugares fresco entre 10- 12°c con una humedad relativa

de 60% vy sin plagas. (INIAP-193 “Crocantito” Variedad mejorada de Maiz Chulpi)

El objetivo de crear esta nueva variedad es entrar en la comercializacion extranjera ya que
la version anterior no cumplia con un grano apetecible al mercado, ademas esta version ayuda al
agricultor a tener mayor produccion en un tiempo de 230 dias. Jose Zambrano (INIAP, 2022)
destacd: el maiz Chulpi es una opcion de diversificacion de la produccion de maiz y conservacion
de su biodiversidad, permitiendo agregar valor a los productos creados con esta variedad, siendo

materia prima para la elaboracién de alimentos nutritivos al consumidor final.

MANDARINA

ILUSTRACION 11. MANDARINA
Fuente:https://www.facebook.com/photo.php?fbid=1233411483684006&id=273294886362342&set=a.7371281
89979007 &locale=sk_SK
Nombre: Mandarina Reina
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La mandarina (Citrus reticulata Blanco) es un fruto citrico perteneciente a la familia
Rutaceae y es originaria del sudeste asiatico, especificamente de China e India. Esta fruta ha sido
cultivada durante mas de 4,000 afios, siendo un elemento importante en la cultura y economia de
estas regiones. Su nombre proviene del color de los trajes que usaban los mandarines en la
antigua China. (Shorbagi, Fayek, Shao, & Farag, 2022)

El fruto lleg6 a Europa en el siglo XXy, posteriormente, a América durante la
colonizacién europea. En Ecuador, la mandarina prospero debido a las condiciones climaticas
favorables y a la necesidad de diversificar los cultivos frutales en zonas agricolas. Hoy, su
produccidn se ha extendido por todo el pais. (https://frutas-verduras.org/, s.f.)

Produccion y Zonas de Cultivo en Ecuador

En Ecuador, las mandarinas se cultivan principalmente en las regiones Costa y Sierra,
donde las condiciones climéticas son ideales para el desarrollo de esta fruta. Algunas de las
provincias mas destacadas son:

e Costa: Manabi, Los Rios y Guayas.
e Sierra: Tungurahua y Cotopaxi.

El rango altitudinal adecuado para el cultivo de mandarina esta entre 400 y 1,100 metros

sobre el nivel del mar, y su principal época de cosecha es de octubre a marzo. Las variedades

mas comunes incluyen
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TABLA 6. VARIEDADES DE MANDARINAS EN ECUADOR

VARIEDADES
LA INJERTA De tamafio grande, parecido al de naranja, jugosa. Usos en
postres. Se cosecha en agosto.
LA VERDE De olor muy fuerte se la nombra la hedionda, tiene muchas

pepas, su tamafio es mediano, pulpa de color amarilla y blanca,

es menos dulce. Usos en conservas.

LA MANABITA

De cascara suave, facil de pelar, pulpa carnosa color entre

amarillo y tomate, es dulce. Se cosecha en junio.

LA CRIOLLA DE

PATATE

Sembrada en Ambato y ciertos partes de Tungurahua, muy
dulce, baja en acidez, pulpa suave, olor citrico y color

anaranjado y facil de pelar.

FUENTE: (Roxana, 2021)
AUTOR: Kelly almeida

ILUSTRACION 12. VARIEDADES DE MANDARINAS EN ECUADOR

LA INJERTA

LA VERDE

FUENTE: https://www.facebook.com/agricolalapradera/posts/mandarina-injerta-king-mandarina-de-jugo-o0-conocida-como-

mandarina-kingla-mandar/2622388981314597/

doterra/

FUENTE: https://viveroleoessencial.com.br/produto/oleo-essencial-mandarina-verde-



https://www.facebook.com/agricolalapradera/posts/mandarina-injerta-king-mandarina-de-jugo-o-conocida-como-mandarina-kingla-mandar/2622388981314597/
https://www.facebook.com/agricolalapradera/posts/mandarina-injerta-king-mandarina-de-jugo-o-conocida-como-mandarina-kingla-mandar/2622388981314597/
https://viveroleoessencial.com.br/produto/oleo-essencial-mandarina-verde-doterra/
https://viveroleoessencial.com.br/produto/oleo-essencial-mandarina-verde-doterra/

LA MANABITA LA CRIOLLADE PATATE

FUENTE: (eldirarioec, 2014) FUENTE: https://www.facebook.com/MandarinasdeSanRafael/

Caracteristicas del Cultivo
El arbol de mandarina requiere:
e Clima: Célido a templado, con temperaturas 6ptimas entre 18°C y 30°C.
e Suelos: Bien drenados, con un pH ligeramente acido (5.5-6.5).
e Riego: Moderado, evitando el encharcamiento.
e Plagas y Enfermedades: Las mas comunes son el minador de citricos y la
antracnosis, que requieren manejo integrado para controlarlas. (FAO, 2007)

ANTRACNOSIS MINADOR DE CITRICOS

ANTRACNOSIS (Colletotrichum spp.)

FRUTO AFECTADO SINTOMAS EN HOJA

ILUSTRACION 13. MINADOR DE CITRICOS
|LUSTRACION 14. ANTRACNOSIS

Fuente: https://dominioagricola.com/antracnosis-o-manchado-de-los-citricos/ Fuente: https://antropocene.it/es/2018/09/20/phyllocnistis-citrella/

63


https://www.facebook.com/MandarinasdeSanRafael/
https://dominioagricola.com/antracnosis-o-manchado-de-los-citricos/
https://antropocene.it/es/2018/09/20/phyllocnistis-citrella/

La produccién promedio por hectéarea varia entre 15 y 30 toneladas, dependiendo de las
practicas agricolas y las condiciones climéticas. (Shorbagi, Fayek, Shao, & Farag, 2022)

La mandarina tiene un impacto significativo en la economia ecuatoriana, generando
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empleo en comunidades rurales y promoviendo la exportacion. Ademas, su comercializacion en

mercados locales fortalece las pequefias economias agricolas. La fruta se consume fresca,

procesada en jugos, mermeladas y confituras. (FAO, 2007)

Composicion Nutricional

TABLA 7. COMPOSICION NUTRICIONAL MANDARINA

Por cada 100 gramos, la mandarina contiene:

Energia: 53 keal

Carbohidratos: 13.3¢g

Azlcares: 106 g

Fibra: 189

Vitamina C: 26.7 mg (44% del valor diario
recomendado)

Calcio: 37 mg

Hierro: 0.2 mg

Proteinas: 08¢

Autor: Kelly Almeida

Fuente: Citrus reticulata: An overview of its origin and economic importance. Journal of Citrus Agriculture

Este fruto es rico en antioxidantes y flavonoides, lo que contribuye a mejorar la salud
cardiovascular, fortalecer el sistema inmunoldgico y prevenir el envejecimiento celular.

(Shorbagi, Fayek, Shao, & Farag, 2022)

La mandarina es una fruta versatil que se consume fresca, en jugos 0 como ingrediente en

recetas culinarias. También se utiliza en la produccién de aceites esenciales para la industria

cosmética y farmacéutica. Su alto contenido de vitamina C la convierte en una opcion ideal para

prevenir resfriados y mejorar la absorcion de hierro. (FAO, 2007)
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CHOCHO

Xy #“\

ILUSTRACION 15. CHOCHO
Imagen 4 Chocho Lupinus mutabilis Sweet)
FUENTE: Victor Manuel Holguin

El chocho, conocido cientificamente como Lupinus mutabilis, es un grano andino de alta
importancia agricola, nutricional y cultural en Ecuador. Este cultivo ha sido tradicionalmente parte
de la dieta de las comunidades indigenas en la regién interandina, donde se ha cultivado durante

siglos.

A continuacion, se describird las caracteristicas Botanicas de la planta en la siguiente

planta.

Caracteristicas botanicas de la planta
Raiz Pivotante y robusta gue fija el nitrégeno atmosférico a la planta.
Tallo Cilindrico, con un promedio de altura de 1,80 m.
Hojas | De tipo digitadas.
Flores | Formada por cinco pétalos, que pueden variar entre blanco, amarillo,
plrpura, azul o rosado.
Fruto | Vaina alargada de 5-12 cm, contiene de 3 a 9 granos ovalados, su color
puede variar desde el blanco hasta el negro.
ILUSTRACION 16. CARACTERISTICAS BOTANICAS DE LA PLANTA

Fuente: (Rainer 1982, 9-27, Caicedo, Peralta y Rivera 2001, 1,2)
Autor: Maria Belén Quelal Tapia
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Desde el punto de vista agronomico, el chocho destaca como una de las legumbres mas
eficaces para fijar nitrdgeno del aire. Este cultivo prospera entre los 2800 y 3600 metros sobre el
nivel del mar y es reconocido por su utilidad como abono verde, ademas de su capacidad para
adaptarse a suelos pobres, resistir sequias y temperaturas bajas. Segn (Ministerio de Agricultura
y Ganaderia, 2016), este tipo de planta es versatil y bien valorada por su facilidad de cultivo.

El cultivo de chocho se desarrolla éptimamente en climas con temperaturas entre 7'y 14°C.
En su etapa adulta, puede resistir heladas, siendo los suelos arenosos los méas adecuados para su
crecimiento. Estos deben contar con un suministro constante de agua y un equilibrio entre
micronutrientes y macronutrientes para un desarrollo saludable.

Para preservar la fertilidad de los suelos, se recomienda practicar la rotacion de cultivos,
alternando el chocho con tubérculos o cereales, y emplear semillas certificadas para garantizar la
calidad del cultivo. (Tapia, 2019)

Valor nutricional

El chocho es reconocido por su alto contenido de proteinas (alrededor del 40%),
aminoacidos esenciales, fibra, grasas saludables y antioxidantes. Esto lo hace ideal para combatir
la desnutricion y apoyar dietas saludables. Ademas, no contiene gluten, lo que lo convierte en una

opcion adecuada para personas con intolerancias.
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Contenido nutricional del erano de chocho

Componente Chocho amargo Chocho
desamargado

2 Proteina (%) 47 80 54,05
E Grasa (%) 18,90 21,22
= Fibra (%) 11,07 10,37
S Cenizas (%) 4.52 2,54
= Extracto libre de 17.62 11,82
= nitrogeno (%)

¥ Potasio (%) 1.22 0,02
g Magnesio (%) 0,24 0,07
E Calcio (%) 0,12 0,48
s Fosforo (%) 0,60 0,43
= | Hierro (ppm) 78,45 7425
= Zinc (ppm) 42.84 63.21
:_E Manganeso (ppm) 36,72 18.47
= Cobre (ppm) 12.65 7.99
Alcaloides (%) 3.26 0,03

ILUSTRACION 17. CUADRO NUTRICIONAL DEL CHOCHO
Fuente: https://repositorio.uasb.edu.ec/bitstream/10644/6650/1/T2877-MAE-Quelal-Estudio.pdf
Autor: Maria Belén Quelal Tapia

El chocho se comercializa en dos formas principales: en grano amargo o desamargado. En
el caso del grano amargo, su venta se realiza en mercados y bodegas de ciudades como Latacunga,
Riobamba, Otavalo y Ambato. Por otro lado, el grano desamargado sigue un sistema de
comercializacion diferente. En los centros de produccién, este se distribuye a través de
intermediarios o acopiadores zonales, quienes lo entregan a los procesadores. Estos Gltimos se
encargan del proceso de desamargado antes de distribuir el producto final a vendedores o tiendas,

asegurando que llegue al consumidor final. (Tapia, 2019)
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Proceso del desarmargado del chocho

TABLA 8. DESARMARGADO DEL CHOCHO

Etapas principales
1- Hidratacion 14 horas
2- Coccion 45 minutos
3- Lavado 5 dias con agua constante
4- Consumo Hervir 10 minutos

PLATANO

[ y k3
ILUSTRACION 18. PLATANO
Fuente: (IBT EDU, 2024)
Autor: IBT EDU

El platano, incluyendo variedades como el barraganete, el maquefio y el banano, no son
nativos de Ecuador. Esta planta es originaria del sudeste asiatico y la region de Papla Nueva
Guinea, donde comenzd su cultivo hace mas de 7,000 afios. A través de la expansion de rutas
comerciales y la colonizacion, el platano se difundio a otras partes del mundo. (Espinoza, 2018)

Introduccion a América
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Los platanos llegaron a América durante el siglo XVI, cuando los colonizadores europeos

los trajeron desde Africa Occidental. Desde entonces, su cultivo se adaptd rapidamente al clima

tropical de paises latinoamericanos por ejemplo en Ecuador. En la region costera con su clima

calido y himedo, proporcioné condiciones ideales para el desarrollo del platano, lo que permitio

su consolidacién como uno de los cultivos principales del pais. La produccion comenzé a

consolidarse a mediados del siglo XX, convirtiéndose en un pilar de la economia nacional.

Las variedades cultivadas en el pais, como el barraganete, el maquefio y el dominico, se

adaptan a diversas regiones gracias a su capacidad de crecer en condiciones tropicales y

subtropicales. Cada variedad tiene caracteristicas especificas que influyen en sus usos

gastronémicos y en las condiciones necesarias para su produccion. A continuacion, se presenta

una descripcion de las variedades de platano mas consumidas en Ecuador (Anchundia, Rosado,

& Cedefio, 2021)

TABLA 9. VARIEDADES DE PLATANO

VARIEDAD
CARACTERISTICAS
PLATANO
DE LAPLANTA
(musa spp)

CARACTERISTICAS

DEL FRUTO

CULTIVO

ZONAS DE

PRODUCCION
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BARRAGANETE

(MUSA AAB)

-Altura entre 3 — 6 metros,
resistente a condiciones
tropicales

-Hojas grandes
-Vida atil
aproximadamente  12-18

meses por planta

-Tamafio entre 22-30

cm de largo y 2-5cm de

ancho
-Usos: patacones,
bolones, sopas. Al

madurar uso en fritos o

asados

Clima: entre 24-30°C
con alta humedad.
Altitud: Desde O hasta
los 1,200 msnm.

Suelo: Profundo, con
buen drenaje y pH entre
55y 7.0.
Produccion:

produce

un racimo de 30-40 kg.

-Manabi
-Guayas

-Los Rios

MAQUENO -Altura media: entre 2-3 | -Tamafio: 20-25 cm de | -Clima: Tolera entre | -Santo Domingo
(MUSA AAB) metros largo. 2-4 cm de ancho 22-30 °C. -Esmeraldas
-Hojas de textura firme. -Pulpa pegajosa y dulce, | -Altitud: Hasta 1,500 | -Manabi
-Alta productividad, con con céascara rosada al | msnm.
racimos que contienen madurar. -Suelo: Rico en
hasta 80 dedos. -Usos:  Frito  (chifles | nutrientes, con riego
dulces), en sopas o0 | constante.
postres como la torta de
maquerio.
DOMINICO -Altura mas baja: de 2-3 | -Tamafio: Mas | -Clima: temperaturas | Region de la
(MUSA AAB) metros. pequefio, de 15-20 cm de | calidas y himedas (25- | Costa y partes de
-Alta resistencia a | largo. 30 °C). la Sierra.
enfermedades comunes. Usos: Frito o en | -Altitud: Hasta 800
empanadas, popular en | msnm.

platos tradicionales.

-Pulpa: muy suave al
madurar, ideal para
preparaciones saladas o

dulces

-Suelo: Rico en materia

organica.
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Fuente: (Espinoza, 2018)
Autor: Kelly Almeida
Los nombres MUSA AA, MUSA AAA y MUSA AAB corresponden a un sistema

de clasificacion cientifica para identificar las variedades de platanos y bananos segun su
composicion genética y ploidia (nmero de juegos de cromosomas). Este sistema utiliza las letras
A'y B para representar las dos especies principales que dieron origen a las variedades cultivadas:
Musa acuminata (A), que aporta caracteristicas como el sabor dulce y la textura suave, y Musa
balbisiana (B), que contribuye con resistencia a condiciones adversas y mayor contenido de
almidon. (Reyes)
Por ejemplo, las variedades MUSA AA son dulces y diploides, con genética pura de Musa
acuminata. Un ejemplo son los bananos pequefios y muy dulces, como el banano "manzano”. Las
variedades MUSA AAA, triploides y completamente dulces, incluyen al banano Cavendish, que
es el mas comercializado a nivel mundial. Por otro lado, las variedades MUSA AAB son hibridas
triploides que combinan la dulzura de Musa acuminata con el mayor contenido de almidén y
resistencia de Musa balbisiana, como los platanos macho, ampliamente utilizados para cocinar.
Este sistema ayuda a diferenciar las variedades segin sus caracteristicas genéticas y usos
especificos. (Reyes)

Informacion sobre el cultivo del platano
Propagacion
Métodos comunes:

e Retofios o hijuelos: Se seleccionan brotes vigorosos y libres de enfermedades.

e Cormos: Fragmentos de los tallos subterraneos que pueden brotar y generar nuevas plantas.
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e Vitroplantas: Propagacion en laboratorio a traves de cultivos de tejidos, garantizando
plantas libres de enfermedades y uniformes.
Précticas recomendadas:
Desinfectar el material antes de plantarlo con productos fungicidas o insecticidas.
Realizar seleccion de plantas madres sanas y con buena produccion como fuente de material de
siembra. (Anchundia, Rosado, & Cedefio, 2021)
Presembrado
Preparacion del terreno:
e Limpieza de malezas y restos vegetales para evitar plagas iniciales.
e Nivelacion del terreno para evitar acumulacion de agua y asegurar drenaje adecuado.
Analisis de suelo:
e Determinar la cantidad de nutrientes disponibles y necesidades de correccion.
e Incorporar cal agricola si el pH es muy &cido (menor a 5.5).
Distancias de siembra:
e Entre 3 x 3 metros (1111 plantas por hectarea) para cultivos comerciales o segin variedad
y sistema de manejo.
Control de plagas iniciales:
e Fumigacion del terreno o uso de trampas para reducir presencia de nematodos y picudos.
(Anchundia, Rosado, & Cedefio, 2021)
Cultivo
Condiciones ideales:
e Clima: Tropical, con temperaturas entre 25 y 30 °C.

e Humedad: Requiere alta humedad (70-90%) pero sin saturacién prolongada del suelo.
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e Suelos: Profundos, bien drenados, con materia organica superior al 3%.
Siembra:
e Colocar el material de siembra en hoyos previamente preparados con fertilizantes iniciales
(ej., urea 0 compost).
e Asegurar buena cobertura del suelo para evitar deshidratacion y crecimiento de malezas.
(Anchundia, Rosado, & Cedefio, 2021)
Manejo del cultivo
e Deshoje: Retirar hojas viejas, secas o infectadas para permitir una buena ventilacion y
reducir la propagacion de enfermedades como la Sigatoka.
e Deshije: Mantener una planta madre y uno o dos retofios por sitio para garantizar
productividad constante sin saturacion.
Fertilizacion:
e Etapas iniciales: Aplicar nitrogeno para promover el desarrollo foliar.
e Etapas productivas: Incrementar potasio y fosforo para mejorar calidad y tamafio de los
frutos.
Riego: su frecuencia depende del clima y tipo de suelo; el riego por goteo es ideal para
mantener humedad constante sin encharcar.
Tutoreo o soporte: Colocar estacas o cuerdas en plantas con racimos grandes para evitar que
se doblen y dafien. (Anchundia, Rosado, & Cedefio, 2021)
Plagas y enfermedades mas comunes
Plagas

- Picudo negro del platano (Cosmopolites sordidus)
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Insecto de cuerpo oscuro y alargado. Las larvas perforan los cormos (tallos subterraneos),
dafando la planta y reduciendo su capacidad de absorber nutrientes. Puede causar el colapso total
de la planta. (Anchundia, Rosado, & Cedefio, 2021)

Control:

e Colocar trampas con pseudotallos como cebo para capturar adultos.
e Aplicar insecticidas especificos.
e Mantener la limpieza del &rea eliminando restos vegetales donde puedan refugiarse.

- Trips del platano (Chaetanaphothrips signipennis)

Insectos diminutos que atacan los racimos de platano, dejando manchas plateadas o
marrones en la superficie de los frutos, afectando su apariencia y calidad comercial. (Anchundia,
Rosado, & Cedefio, 2021)

Control:

e Uso de bolsas pléasticas protectoras para cubrir los racimos.
e Aplicar aceites minerales o insecticidas suaves si hay alta infestacion.

- Nematodos (Radopholus similis, Meloidogyne spp.)

Pequefios gusanos microscopicos que se alimentan de las raices, causando pudricion y
debilitamiento de la planta. Pueden reducir drasticamente el rendimiento y la vida util del cultivo.
(Anchundia, Rosado, & Cedefio, 2021)

Control:

e Rotacion de cultivos con especies no hospederas.
e Uso de nematicidas registrados.
e Desinfectar el material de siembra antes de plantarlo.

Enfermedades
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- Sigatoka negra (Mycosphaerella fijiensis)

Hongo que afecta las hojas, causando manchas oscuras que progresan hasta necrosis.
Reduce el area fotosintética de la planta, lo que disminuye el tamafio y la calidad de los frutos. Es
una de las enfermedades mas graves del platano. (Anchundia, Rosado, & Cedefio, 2021)

Control:

e Aplicacion de fungicidas sistémicos en un programa rotativo para evitar resistencia.
e Eliminar hojas afectadas para reducir la dispersion del hongo.
e Mantener una densidad adecuada de siembra para mejorar la circulacién de aire.

- Mal de Panama (Fusarium oxysporum f. sp. cubense)

Hongo del suelo que infecta las raices y se traslada al sistema vascular, causando marchitez,
amarillamiento y eventual muerte de la planta. No tiene cura una vez que la planta esta infectada.
(Anchundia, Rosado, & Cedefio, 2021)

Control:

e Uso de variedades resistentes a la enfermedad.
e Mantener buen drenaje en el suelo para evitar acumulacion de agua.
e Evitar el uso de herramientas contaminadas para no dispersar el hongo.

- Marchitez bacteriana (Ralstonia solanacearum)

Bacteria que causa marchitez repentina de las plantas, acompafiada de pudricién de los
cormos y descomposicion del tejido interno. Es comin en areas con drenaje deficiente.
(Anchundia, Rosado, & Cederio, 2021)

Control:

e Erradicar y destruir plantas infectadas para reducir la fuente de in6culo.

e Desinfectar herramientas después de cada uso.



e Implementar rotacion de cultivos con especies no susceptibles.

(Anchundia, Rosado, & Cedefio, 2021)

Morfologia de la planta de platano

Vena media Hojs banders

Hoja adulta Limbo o
>

lamina
-

Raquis
Racimo

Manos de flores
femeninas >

Dedo \
testigo  ~ , desarrollo
Bellota o

cucula Seudotallo

ILUSTRACION 19. MORFOLOGIA DE LA PLANTA DEL PLATANO
Fuente: (Updated, 2020)
Autor: (Updated, 2020)
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SALPRIETA

ILUSTRACION 20. SALPRIETA
Fuente: https://revistamundodiners.com/mundo-diners-plus/historia-milenaria-sal-prieta/
Autor: Mundo Diners

La salprieta o sal prieta, es uno de los condimentos mas emblematicos de la provincia de
Manabi, Ecuador. Este aderezo tiene raices precolombinas y esta profundamente vinculado a los
cultivos nativos de mani y maiz, alimentos esenciales en la dieta de las comunidades ancestrales
de la region. Estos productos se domesticaron hace méas de 7,000 afios en América del Sur y fueron
adoptados en la cocina local como base de numerosas recetas. (Solorzano, y otros, 2024)

El término "sal prieta" deriva del color rojizo intenso de la mezcla con el achiote y el
resultado del tostado de sus ingredientes principales. Su preparacion tradicional simboliza la
identidad cultural de Manabi, donde la receta ha sido transmitida de generacion en generacion,
consolidandose como un simbolo del patrimonio culinario ecuatoriano. (Solorzano, y otros, 2024)

Tiene una gran versatilidad gracias a su textura granulada, ligeramente crujiente y suave al
paladar, lo que la convierte en el complemento perfecto para diversos platos, tanto dulces como

salados. Su sabor balanceado, con notas tostadas del mani y el maiz, junto con los aromas calidos
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y reconfortantes del achiote y el fresco cilantro, logra una sinfonia de sabores y olores que evocan
la esencia de la tierra manabita. (Solorzano, y otros, 2024)

No hay una receta Unica para preparar la sal prieta; existen diferentes variaciones que parten
de la combinacion principal de maiz amarillo y mani. Posteriormente, se le afiaden condimentos
como comino Yy ciertas hierbas, siendo una variedad de cilantro la méas comun. (Diners, 2021)

Ingredientes y Preparacion

La salprieta se elabora con ingredientes locales, lo que le da su sabor Unico y caracteristico.
(Diners, 2021)

Ingredientes principales:

Mani tostado: Aporta un sabor profundo y ligeramente dulce.

Maiz tostado: Base que le da textura y volumen.

Achiote: Da un toque de color anaranjado y un aroma célido.

Sal: Realza los sabores de los demas ingredientes.

Especias (ajo, comino): Opcionales, pero comunes en algunas recetas.
Cilantro (chillangua) fresco: Agregado al final para un toque herbal.

El proceso consiste en tostar cuidadosamente cada ingrediente para potenciar sus aromas y
sabores, luego molerlos en conjunto hasta obtener una mezcla granulada y uniforme. Este cuidado

en su preparacion asegura que la salprieta conserve su sabor artesanal. (Diners, 2021)



79

7. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

Italia

La gastronomia trasciende el acto de comer; es una expresion cultural que conecta a las
personas con sus raices y tradiciones. Tanto la cocina italiana como la ecuatoriana se caracterizan
por su riqueza historica, diversidad regional y el fuerte vinculo emocional con la comunidad.
Aunque distantes geograficamente, comparten valores como el uso de ingredientes locales y la
union familiar alrededor de la mesa. (Ministerio de Turismo, 2012)

La cocina italiana se remonta a la Antigua Roma, cuando los banquetes eran elaborados
con productos como cereales, carnes y vinos. Con la caida del Imperio Romano, las influencias de
culturas extranjeras, como los arabes y los normandos, enriquecieron su repertorio con especias,
arroz y citricos. Durante el Renacimiento, ltalia destac6 por su refinamiento culinario,
consolidandose como un referente gastronémico. En el siglo XIX, la unificacion italiana promovi6
una identidad gastronémica nacional que, sin embargo, sigue respetando la diversidad regional.

Italia es conocida por su capacidad de transformar ingredientes simples en auténticas obras
de arte culinarias. Su gastronomia es reconocida como Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad por la UNESCO, con énfasis en la dieta mediterranea, que promueve la salud y la
sostenibilidad. (UNESCO, 2013)

Raices gastrondmicas de preparaciones en Italia

El gelato, un postre iconico italiano, tiene sus raices en la Antigua Roma y Egipto, donde
se servian mezclas de hielo con miel o frutas. Sin embargo, el gelato moderno surgio en Florencia
en el Renacimiento. El arquitecto Bernardo Buontalenti es acreditado como el creador de esta

version al introducir técnicas que mezclaban leche, azlcar y huevos con frutas. Este postre, mas



80

cremoso Yy denso que los helados tradicionales, se ha convertido en una experiencia cultural que
refleja la creatividad italiana.

La Panna cotta es un postre que significa “crema cocida” su preparacion es a base de nata
fresca, azUcar, vainilla y gelatina. Su origen sigue en debate, segun se cuenta la historia que una
mujer hangara al hacer un pudin accidentalmente afiadio algunas bayas y vainilla creando este
postre popular, otra version que se origino en el siglo XIII basado del libro “El Libellus De Arte
Coquinaria” en este libro se detalla un postre similar de nombre “Moos Hwit”.

La burrata, es un queso fresco originario de la region de Apulia (Puglia), en el sur de Italia,
nacio en la década de 1920 en la ciudad de Andria. Los queseros crearon la burrata como una
forma de aprovechar restos de mozzarella y crema fresca. La "bolsa" exterior de mozzarella se
rellena con stracciatella, una mezcla cremosa de tiras de queso y crema.

Hoy en dia, es un simbolo de la creatividad culinaria italiana y un ingrediente versatil en
la cocina contemporanea., mostrando como la creatividad italiana se adapta a contextos historicos
dificiles.

Ecuador

La gastronomia ecuatoriana tiene raices ancestrales en las culturas indigenas, que utilizaban
productos locales como el maiz, la papa y el cacao. Con la colonizacién espafiola, se introdujeron
nuevos ingredientes como el trigo, los lacteos y las especias, dando lugar a una cocina mestiza que
conserva tanto técnicas autoctonas como influencias extranjeras. (Villalva & Inga, 2020)

Raices gastrondmicas de preparaciones en Ecuador

Dulce de higos un postre con tradicion culinaria ecuatoriana que fusiona influencias
indigenas y espafiolas. El origen de esta fruta es de Asia Occidental, después llegaron a Ecuador

por la colonizacion por parte de Espafia. Tipicamente se preparan cocidos en almibar de panela
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con especias dulces y se sirven acompafiados de queso fresco, creando un contraste de sabores y
texturas, reflejando la riqueza y diversidad de la gastronomia ecuatoriana.

La Fanesca, un plato exclusivo de la Semana Santa, mezcla 12 granos que representan a
los apdstoles con pescado seco, simbolo de Cristo. Su preparacion, vinculada a rituales indigenas
de cosecha, evidencia como el sincretismo religioso y cultural ha moldeado la gastronomia
ecuatoriana.

El seco de chivo es uno de los platos mas emblematicos de Ecuador, y su historia esta
profundamente ligada a la fusién cultural entre las tradiciones indigenas y la influencia espafiola.
Aunque su origen exacto es incierto, se cree que el plato surgi6 durante la época colonial, cuando
los espafioles introdujeron ingredientes como el chivo y técnicas de guisado.

Se caracteriza por su adobo a base de cerveza, naranjilla o chicha, junto con alifios como
cebolla, ajo, comino, achiote y culantro. En la Sierra ecuatoriana, el plato tiene variaciones que
incorporan otros ingredientes locales, reflejando la adaptabilidad y diversidad de la gastronomia
ecuatoriana.

Valores compartidos

Tanto Italia como Ecuador destacan por su respeto hacia los ingredientes locales y la
estacionalidad. En Italia, productos como el aceite de oliva, el queso Parmigiano Reggiano y el
vino son pilares de su identidad gastrondmica. Ecuador, por su parte, celebra sus ingredientes como
el chocho, maiz, el platano verde y el cacao de aroma.

Ambas cocinas también comparten un enfoque en la comunidad. La preparacion de platos
como la fanesca en Ecuador o el panettone en Italia es un evento familiar que refuerza la conexion
entre generaciones.

Fusiones culturales y el legado compartido
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La globalizacién ha permitido que las cocinas italiana y ecuatoriana se encuentren,
generando nuevos platos que celebran sus similitudes. A través de estas fusiones, se crea un puente
cultural que enriquece tanto a Italia como a Ecuador, manteniendo vivos sus legados mientras
exploran nuevos horizontes.

La gastronomia italiana y ecuatoriana no son solo un medio para alimentarse, sino una
ventana a la historia, la creatividad y la identidad de sus pueblos. Desde la pasta y el gelato hasta
el ceviche y el seco, estos platos cuentan historias de resiliencia, innovacién y comunidad. Al
analizar sus similitudes, diferencias y puntos de encuentro, queda claro que ambas cocinas no solo
celebran su herencia, sino que también ofrecen un espacio para el dialogo cultural a través del

lenguaje universal del sabor.

8. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y

MARIDAJES DE VINOS

Las bebidas y vinos a continuacién respetan la esencia ecuatoriana con la fusion de la
tradicion italiana.

Coctel de bienvenida: Macerado de Naranjilla con canela

Inspirado en los aperitivos italianos, la creacion del coctel fusiona la frescura acida de la
naranjilla con la calidez especiada de la canela, alegando el toque elegante de los clasicos de Italia
al incluir hielo clarificado.

Entrada: Burrata Manaba

Vino: ILAURI TAVO Pinot Grigio Delle Venezie DOC (Italia)
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Este Pinot Grigio es un vino blanco seco, ligero y refrescante, con aromas citricos (limén,
pomelo) y toques de frutas blancas (manzana verde, pera) y flores. Su acidez vibrante lo hace
excelente para ensaladas y platos con componentes grasos o crocantes.

Limpia el paladar frente a la cremosidad de la burrata y el mousse de salprieta, mientras
sus notas citricas resaltan la acidez natural del tomate y el contraste con el crocante de verde. Este

vino realza la sutileza de los ingredientes sin opacarlos.

TAVO

Nombre del vino ILAURI TAVO Pinot Grigio Delle Venezie DOC
Nombre de casa I Lauri i |
Tipo Blanco
Cepa Pinot Gris
Anfada
Terroir \Véneto, Italia
Volumen alcodlico 13,00%
T° Servicio 6°-8°C
NOTAS |
Visual Un paiizo célido con liaeros matices verdes.
Olfativo Intenso a frutas blancas como manzanas o peras.
GUSTATIVO |
Primer ataque |Notas mazanas maduras, melocotones con acidez suave.
MARIDAJE |
mariscos. aperitivos. ensaladas |

ILUSTRACION 21. FICHA 1. ILAURI TAVO PINOT GRIGIO DELLE VENEZIE DOC

Autor: Kelly Almeida

Plato Fuerte: Pizza de Seco de Chivo

Vino: Dos Vigneti del Salento | Muri Negroamaro

Este Negroamaro, un vino tinto robusto de la region de Apulia, tiene un perfil de sabor
intenso con notas de frutas negras maduras (moras, ciruelas), toques de especias como pimienta
negra y clavo, y un final ligeramente terroso. Su cuerpo medio-alto y taninos equilibrados lo

convierten en una opcion versatil para platos con sabores potentes.
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Vigneti del Salento | Muri Negroamaro

Nombre del vino Vigneti del Salento | Muri Negroamaro
Nombre de casa Vigneti del Salento
Tipo Tinto
Cepa Negroamaro
Anada
Terroir Puglia IGT, Italia
Volumen alcoélico 13,00%
T° Servicio 16°C - 18°C
NOTAS |
Visual | Roio_rubi con refleios violaceos.
Olfativo Aromas de frutos de bayas negras y picante
GUSTATIVO |
Primer ataque |Buena estructura, aterciopelado y equilibrado
MARIDAJE |
Carnes rojas, pastas y quesos de media curacion

ILUSTRACION 22. FICHA 2. VIGNETI DEL SALENTO | MURI NEGROAMARO
Autor: Kelly Almeida

Postre: Gelato de vainilla con cardamomo, Pannacotta de Mascarpone, crumble de
vainilla, compota de higos y salsa de vino tinto.

Vino: Armonia Rosé Seco

El Armonia Rosé Seco equilibra la dulzura y cremosidad del postre con su acidez fresca,
resaltando las notas afrutadas de la compota de higos y la salsa de vino tinto, mientras
complementa las especias del cardamomao. Su ligereza limpia el paladar, creando una experiencia
armonica y refrescante.

Justificacion: Esta eleccion combina la tradicion italiana con sabores ecuatorianos,

resaltando la versatilidad de ambos mundos.



Nombre del vino

Amonia Roseé Seco

Armonia Rosé Seco

Nombre de casa

Dos Hemisferios

Tipo Rosado
Cepa Malbec
Afada

Terroir

Guayaquil, Ecuador

Volumen alcodlico

12,50%

T° Servicio 6°-8°C
NOTAS |
Visual | Rosa Salmén
Olfativo Agradable a frutales como fresas, cerezas y algunas notas a rosas.
GUSTATIVO l
Primer ataque |Encontraremos frescura, cuerpo, acidez y dulzor

MARIDAJE l

ensaldas, carnes blancas, quesos suaves, postres cremosos.

ILUSTRACION 23. FICHA 3. ARMONIA ROSE SECO
Autor: Kelly Almeida

Bajativo: Mandarincello

El mandarincello, elaborado con mandarinas frescas y cafia manaba, ofrece un final
refrescante y citrico. Su carécter vibrante y ligeramente dulce ayuda a limpiar el paladar después
del postre, dejando una sensacién agradable y ligera.

Justificacion: Este licor representa una fusion perfecta entre la tradicion italiana del
limoncello y los ingredientes autdctonos ecuatorianos, aunque la mandarina no es originaria de
Ecuador, su cultivo en el pais ha dado lugar a una fruta con caracteristicas Unicas, influenciadas
por las condiciones climaticas y la riqueza de los suelos ecuatorianos, cerrando el men( con una

nota memorable que refuerza la tematica del maridaje cultural.
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9. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

Para el presente menu se ha elegido el servicio americano, caracterizado por su eficiencia,

practicidad y enfoque en la comodidad del comensal. En este estilo, los platos son preparados y

emplatados directamente en la cocina, asegurando una presentacion precisa y uniforme. Cada

preparacion es servida individualmente al comensal por el personal. (Reina, 2024)

TABLA 10. SERVICIO

PLATO TIPO DE SERVICIO DETALLES

Coctel Servicio en vaso de whisky | Bebida preparada en la barra y servida
directamente al comensal, decorada con rodaja
de naranjilla deshidratada

Pan Servicio individual Piadinas presentadas en piedras individuales,
directamente al comensal.

Amouse- Servicio en plato de yeso | Servido en platos pequefios individuales

Bouche blanco forma de almohada. | directamente al comensal.

Entrada Servicio de copa de vino Servir con el maridaje respectivo.

Servicio en plato de barro | Servido directamente al comensal.
Sorbet Servicio intermedio Servido en plato redondo hondo pequefio.

Plato fuerte

Servicio principal

Pizza servida en plato de madera redonda.

Acompafiado con el maridaje respectivo.

Postre Servicio en plato Emplatado en plato plano  redondo.
Acompafiado con el maridaje respectivo.
Bombon Servicio individual Servido en tabla de madera pequefia
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Mandarincello | Servicio como bajativo Servido en copa licorera, con rodaja de

mandarina deshidratada.

Esto permite un control completo en la presentacion y garantiza que la experiencia sea

uniforme para los comensales.

10. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE DE

MESA

Ambientacion del Espacio

Tema Principal:

Una fusion entre Ecuador e Italia, combinando la elegancia italiana y la autenticidad

ecuatoriana.

Colores predominantes:

- Tonos tierra (marron, beige, anaranjados, terracota) para representar los paisajes
ecuatorianos, combinados con detalles en verde y blanco, inspirados en los colores de
Italia.

Decoracién de mesa:

- Centro de mesa alargado con elementos naturales como hojas de albahaca fresca, flores,
madera y piedras.

lluminacion:

- Se recomienda una luz calida y tenue para crear un ambiente intimo.

Montaje de Mesa

Estilo:

Un montaje semi-formal.
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Manteleria:

Mantel blanco o beige con camino de mesa folklor y servilletas beige o verde oliva.
Vajilla:

Platos de ceramica, madera, yeso y barro.

Cubiertos:

De acero inoxidable o plateados para equilibrar la rusticidad de la vajilla.
Cristaleria:

Copas de cristal para agua, coctel, vino y bajativo.

La ambientacion y el montaje de la mesa estan disefiados para:

- Destacar la fusion cultural

- Crear una experiencia sensorial

- Mantener la elegancia, comodidad y funcionalidad

- Resaltar el concepto del mend

Ejemplo referencial del montaje en la mesa:

'{‘ ]\/\mtug,@ semi foemal
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S cuchillo

tenedor
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principal

ILUSTRACION 24. IDEA DE MONTAJE DE MESA
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ILUSTRACION 25. IDEA DE MONTAJE 1

Fuente: https:/Amvww.seaart.ai/es?https%3A%2F%2Fwww.seaart.ai%2Fhome%3F &ad=SAGGC1SEARCH&gad_source=1&gclid
=Cj0KCQIiA3s5q6BhD2ARISAJIBMRWWcZbWMxOmL3j_mm8peHuShBegrVVSAApDaz2gmNsEPZVuyJ32IPplsaAgXVEALwW_wcB
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ILUSTRACION 26. IDEA DEL MONTAJE 2

Fuente: https:/Amvww.seaart.aifes?https93A%2F%2Fwww.seaart.ai%2Fhome%3F &ad=SAGGC1SEARCH&gad_source=1&gclid
=CjOKCQIiA3s5q6BhD2ARISAJBMRWWcZbWMxOmL3j_mm8peHuSbBegrVSAApDaz2gmNsEPZVuyJ32IPplsaAgXVEALwW_wcB

11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1. Lariqueza de la fusion italo-ecuatoriana: con el proyecto se demuestra como la
cocina ecuatoriana puede adaptarse, enriquecerse y potenciarse a través de la
integracién con otras técnicas y tradiciones italianas. Los platos como la pizza de
seco de chivo o la burrata manaba reflejan la proyeccion entre innovacion y respeto

por las raices culturales.
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Importancia de los ingredientes locales: analizar la trazabilidad de los
ingredientes como el maiz chulpi, el chocho, lamandarina y el platano o la salprieta
destaca su relevancia no solo como productos basicos, sino también como simbolos
de ser participe de cultura, tradicion del Ecuador. Rescatando la importancia o el
impacto que tienen estos ingredientes hacia los ecuatorianos.

Proyeccién internacional de la cocina ecuatoriana: La propuesta quiere
evidenciar que la gastronomia ecuatoriana tiene el potencial de trascender fronteras
al fusionarse con otras tradiciones, utilizando ingredientes locales para crear
experiencias Unicas en un contexto global.

La sostenibilidad como eje central: un punto importante de destacar al investigar
trazabilidad de los alimentos es implantar en el lector el conocimiento de la
sostenibilidad que tienen la cadena de suministro, incentivando précticas agricolas
responsables y el apoyo a pequefios productores locales.

Conexion cultural a través de la gastronomia: durante el desarrollo del proyecto
cabe resaltar como la comida puede servir como un puente entre culturas, conectar
tradiciones y valores compartidos, como la importancia de la familia ambas cocinas
destacan por tener este enfoque en la familia, otro factor es el uso de productos de
temporada siendo mas sostenibles, frescos y favorecer a proveedores locales.

La experiencia multisensorial como valor agregado: Desde la seleccion de los
vinos hasta la presentacion de los platos, cada elemento esta disefiado para ofrecer
una experiencia integral que refuerza la narrativa cultural y la creatividad

gastronodmica de la fusion de estas dos cocinas.
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Recomendaciones

1.

Desarrollo de un modelo de negocio exportable: Ampliar el concepto de la fusion
italo-ecuatoriana para crear un modelo de restaurante o servicio de catering que
pueda replicarse en mercados internacionales, promoviendo los productos

ecuatorianos.

. Impulsar la educacién gastronémica: Disefiar programas de formacion personal

y productores locales, enfocados en el uso sostenible de los ingredientes y la

integracion de técnicas culinarias internacionales.

. Promocion del turismo gastronémico: la propuesta del menu tiene potencial para

ser una herramienta de atraccion para turismo internacional, donde se expondré las

riquezas culturales, diversidad, versatilidad que tiene el Ecuador.

. Fortalecer alianzas con productores locales: Establecer vinculos directos entre

consumidores y agricultores para garantizar una cadena de suministro mas eficiente,
sostenible y equitativa. Logrando el desarrollo en el sector agricola emprendedor.
Diversificacion del menu: Explorar nuevas combinaciones de técnicas italianas
con ingredientes ecuatorianos adicionales, como el cacao o la guayusa, para seguir
innovando y ampliando la oferta gastrondmica, ya sea en comida o bebidas.
Documentacion y difusion: realizar un registro audiovisual del proyecto con sus
respectivas correcciones, pueda difundirse en plataformas digitales, generando
interés en la fusion gastronomica y posicionando al Ecuador como un destino

culinario de vanguardia.



12. ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS,

FACTURAS ETC)

ANEXOS 1. PROCESO DE ELABORACION DE LA SALPRIETA

Moler maiz Moler mani Moler condimentos Moler todo junto

ANEXQOS 2. PROCESO DE MEJORA DE MASA DE PIZZA

Prueba 1 Prueba 2

ANEXOS 3. PROCESO DE ELABORACION DEL MANDARINCELLO

F.ELB:6-11-24 F.MAC:11-12-24 F.PRODUCTO LISTO: 23-12-24
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