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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN

La cocina tropical sostenible ecuatoriana es un modelo gastronémico que busca el
equilibrio entre el uso de productos locales y la preservacion de la biodiversidad, promoviendo
practicas respetuosas con el medio ambiente y la cultura culinaria del pais. En el contexto de la
region costera del Ecuador, el pez brujo (Acentronichthys leptos) emerge como uno de los
ingredientes mas representativos. Este pez, conocido por su delicado sabor y versatilidad, ha sido

pieza clave en la cocina local debido a su disponibilidad y la importancia que

El uso de productos tropicales es esencial en la cocina ecuatoriana, destacando el platano,
el coco, el cacao, la yuca, la guanabana y el mango, entre otros. Estos ingredientes no solo aportan
riqueza nutricional, sino que también ofrecen una gama de sabores exdticos y Unicos, adaptandose

perfectamente a las recetas tradicionales.

En cuanto a las técnicas de preparacion, el curado en salmuera es un método ancestral
utilizado para conservar y realzar los sabores del pescado. Esta técnica consiste en sumergir el
pescado en una solucién de agua vy sal, lo que no solo ayuda a conservarlo por mas tiempo, sino
que también mejora su textura y sabor. El curado en salmuera es una practica sostenible, ya que
minimiza el desperdicio y permite a las comunidades pesqueras locales hacer un mejor uso de los

recursos naturales, prolongando la vida util del pescado sin necesidad de refrigeracion constante.



UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

ABSTRAC
Ecuadorian tropical sustainable cuisine is a gastronomic model that seeks balance between the
use of local products and the preservation of biodiversity, promoting practices that respect the
environment and the country's culinary culture. In the context of the coastal region of Ecuador,
the witchfish (Acentronichthys leptos) emerges as one of the most representative ingredients.
This fish, known for its delicate flavor and versatility, has been a key piece in local cuisine due

to its availability and the importance that

The use of tropical products is essential in Ecuadorian cuisine, highlighting banana, coconut,
c0coa, yuca, soursop and mango, among others. These ingredients not only provide nutritional
richness, but also offer a range of exotic and unique flavors, adapting perfectly to traditional

recipes.

As for preparation techniques, brine curing is an ancestral method used to preserve and enhance

the flavors of fish. This technique involves immersing fish in a solution of water and salt, which

not only helps preserve it for longer, but also improves its texture and flavour. Brine curing is a

sustainable practice, as it minimises waste and allows local fishing communities to make better
use of natural resources, extending the shelf life of fish without the need for constant

refrigeration.



DESARROLLO DEL CONCEPTO

4.1. Cocina sustentable

La sustentabilidad es una forma de vida orientada a generar el menor impacto posible en el
entorno ya utilizar de manera consciente los recursos que la naturaleza ofrece. En los ultimos
tiempos, ha influido en todos los aspectos de la vida, incluyendo la alimentacion, lo que ha dado
origen a la gastronomia sustentable. Segin la ONU, esto se define como la promocién de la
diversidad natural y cultural del planeta, impulsando un consumo de alimentos respetuoso con el
medio ambiente. Otra definicién sugiere que la gastronomia sustentable es un sistema que
proporciona alimentos saludables y al mismo tiempo mantiene el equilibrio de los ecosistemas
(SAINT-GOBAIN, 2024).

Este tipo de gastronomia prioriza el uso de productos locales para promover su consumo,
apoyar a los agricultores locales y proteger los ecosistemas regionales. El desarrollo sustentable se
basa en tres aspectos: ambiental, social y econdémico, todos esenciales en la gastronomia
sustentable. Se considera desde la produccién de los alimentos, su origen, el embalaje y transporte,
hasta su preparacion. Ademas, respeta las tradiciones culinarias ya quienes producen los alimentos
en cada region (Banco Bilbao Vizcaya Argentaria, S.A. 2024, 2024)

4.2. Zona tropical ecuatoriana.

En las zonas cercanas al ecuador, el clima pasa de ser himedo a un clima tropical semiarido
hacia los tropicos, lo que genera una variedad de ecosistemas. Estas zonas abarcan desde selvas
tropicales, pasando por sabanas y bosques, hasta semidesiertos y desiertos tropicales. Las selvas
tropicales se encuentran en los tropicos humedos, principalmente alrededor del ecuador, con
excepcion de algunas areas como Africa oriental y los Andes. En las regiones semi-htiimedas, con

estaciones marcadas por periodos secos y



ILUSTRACION 1

Lluviosos, prevalecen las sabanas y 10s bosques  zustracion 1
Zonas tropicales
secos, mientras que areas como el Pantanal en
Sudamérica tambien pertenecen a esta categoria. En las

zonas tropicales aridas, como los desiertos, los cambios

Variacicn Diaria
o Temperatura

de temperatura a lo largo del afio son menores

(meteoblue AG, 2006-2024).
(Ron, 2024)
4.3. Pez brujo (Pontinus Clemensi)

El pez brujo (Pontinus Clemensi), tipico de Puerto Ayora en Galapagos, es un emblema
de la cocina local, pero no tiene el reconocimiento que deberia. La investigacion muestra que este
pez, también Ilamado "diablo rojo", pertenece a la familia Scorpaenidae y vive en fondos rocosos
del Pacifico a profundidades de entre 50 y 250metros, alimentandose de pequefios crustaceos.

Su reproduccidn es lenta. En Puerto Ayora, se pesca con linea de mano y se vende principalmente

en la calle de los quioscos, donde se sirve en papillote, encocado o frito.

ILUSTRACION 2
Un estudio indico que el 90% de los habitantes lo consumen ~ Tustracion IX

Pez Brujo

semanalmente por su buen sabor y textura, preferentemente frito,
a la plancha o en ceviche, y lo adquieren a un precio razonable en

la cooperativa o en el muelle de pescadores.

(Dilan Nahim, 2024)



Se cree que deberia ser méas frecuente en restaurantes de lujo para potenciar el turismo
gastrondmico, aunque se sefiala que las autoridades locales deben mostrar mayor interés en su
promocion (Garcia, 2018).
4.4. El menu a presentarse se han empleado varias técnicas como:
Reducciones: Las reducciones en cocina son una técnica utilizada para espesar y
concentrar el sabor de salsas o caldos, lograda a traves de la evaporacion del liquido. Aunque el
volumen disminuye, los sabores se intensifican. Originada en la cocina francesa con las glacés

para carnes, esta técnica se popularizé globalmente a finales del siglo XX (KENWOOD, 2019).

Sal muera: La salmuera es una mezcla de agua y sal que se encuentra de manera natural
en rios y lagos salados sin vida, debido al exceso de sal. A partir de estos cuerpos de agua, se
obtiene la sal evaporada en salinas. Histéricamente, ha sido clave en la conservacion de alimentos

y fue utilizada por Alessandro Volta en la creacion de su pila eléctrica.

Se usa en la elaboracion de encurtidos y en el proceso de salazén, ya que una mayor
concentracion de sal acorta el tiempo necesario para secar alimentos como carne y pescado.
Ademas de conservar estos productos, la salmuera realza el sabor, previene el dafio, deshidrata los
alimentos y aumenta la acidez, lo que retrasa la accion de las bacterias (FRINSA DEL

NOROESTE, S.A., 2023)

Lecitina de soja: utilizada para optimizar alimentos, tiene propiedades emulsionantes y

dispersantes; utilizado en chocolateria, reposteria y cocina en general. Este aditivo es un emulgente



natural obtenido de la soja o la yema de huevo, es un aireante con gran capacidad de emulsionar

agua y grasa de manera estable sin espesar la solucion (FISMER LECITHIN, 2024).

Masa madre: La masa madre es un fermento hecho solo con harina y agua, sin afiadidos
externos, ya que las levaduras y bacterias presentes en la harina permiten la fermentacion de
manera natural. Los panes elaborados con masa madre ofrecen varios beneficios.

Entre sus ventajas, facilita una digestion mas ligera gracias a la presencia de lactobacilos,
que producen &cido lactico, ayudando asimilable a minerales como el potasio, magnesio y zinc.
Ademas, el &cido acético retrasa la aparicién de moho, manteniendo el pan fresco por mas tiempo.
La masa madre también es rica en vitaminas y minerales, como vitamina E, hierro, calcio y
vitaminas del grupo B, lo que le otorga un alto valor nutricional. Finalmente, mejora la textura y
el sabor del pan debido a la levadura y bacterias naturales presentes en el proceso de fermentacién

(AB MAURI , 2022).



MENU APROBADO ESPANOL

MUSUQ PURIY (un nuevo viaje)
Vino Chardonnay 2 HEMISFERIOS, cafia manabita, zumo de limén y ostras frescas.
PRIMER ALIENTO
Ceviche de pargo curado, maracuya, crocantes de curcuma y brotes de cilantro.
RAICES DEL TIEMPO
Pan de masa madre saborizada con vino tinto, nueces, arandanos secos y una mantequilla
noisette con panela y frutos secos.
SORBET
Sorbet de mango con una espuma de y una tierra de sal prieta.
COSECHAS DEL MAR Y LA TIERRA
Ufas de pangora, encocado y patacén con sal prieta.
RITUALES DE FUEGO Y MAR
Brujo al carbon, buttermilk de brujo, aceite de higos y empanadas de sus cachetes.
DULCES MEMORIAS DEL SOL Y TIERRA
Helado de naranjilla y espirituoso de cafia, esponja de maracuya y especias dulces, salsa
acaramelada de canela y gel de naranja, tierra 62% chocolate y macambo.
CORAZON DE LA TIERRA
Chocolate 65%, ganache de araza.
DESPERTAR ETERNO

Café filtrado



MENU APROBADO INLGES

MUSUQ PURIY (a new journey)
2 HEMISPHERE Chardonnay wine, Manabi cane, lemon juice and fresh oysters.
PRIMER ALIENTO
Ceviche of cured snapper, passion fruit, turmeric crisps and cilantro sprouts.
RAICES DEL TIEMPO
Sourdough bread flavoured with red wine, walnuts, dried cranberries and a noisette butter with
panela and dried fruit.
SORBET
Mango sorbet with a foam and a ground of tight salt.
COSECHAS DEL MAR Y LA TIERRA
Pangora nails, coconut milk and patacon with tight salt.
RITUALES DE FUEGO Y MAR
Charcoal witch, witch buttermilk, fig oil and empanadas made from his cheeks.
DULCES MEMORIAS DEL SOL Y TIERRA
Naranjilla ice cream and sugarcane spirit, passion fruit sponge and sweet spices, cinnamon
caramel sauce and orange gel, 62% chocolate and macambo earth.
CORAZON DE LA TIERRA
65% chocolate, araza ganache.
DESPERTAR ETERNO

Villa Sarchi



MENU APROBADO CON HISTORIA DE CADA PLATO
MUSUQ PURIY (un nuevo viaje)

Un equilibrio de dulzura, acidez y fuerza, simbolizando el delicado equilibrio de la vida.
Vino Chardonnay 2 HEMISFERIOS, cafia manabita, zumo de limén y ostras frescas.
PRIMER ALIENTO
Un comienzo fresco y vibrante, muy parecido al comienzo del viaje de la vida.
Ceviche de pargo curado, maracuya, crocantes de curcuma y brotes de cilantro.
RAICES DEL TIEMPO
Los sabores ricos Yy terrosos simbolizan las raices profundas y las experiencias que dan

forma a la vida.
Pan de masa madre saborizada con vino tinto, nueces, arandanos secos y una mantequilla
noisette con panela y frutos secos.
SORBET
Ligero equilibrio entre sabores terrosos, amargos y dulces en la vida.
Sorbet de mango con una espuma de limon y una tierra de sal prieta.
COSECHAS DEL MAR Y LA TIERRA
Una mezcla de océano y tierra, que simboliza la armonia de la naturaleza y la vida.
Ufas de pangora, encocado y patacon con sal prieta.
RITUALES DE FUEGO Y MAR
Reflejando el poder transformador de la vida a través del fuego y los misterios del
oceano.

Brujo al carbon, buttermilk de brujo, aceite de chillangua y empanadas de sus cachetes.
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DULCES MEMORIAS DEL SOL Y TIERRA
Una celebracién de la dulzura y profundidad de la vida, inspirada en la tierra y la calidez
tropical.
Helado de naranjilla y espirituoso de cafia, esponja de maracuya y especias dulces, salsa
acaramelada de canela y gel de naranja, tierra 62% chocolate y macambo.
CORAZON DE LA TIERRA
Representa la riqueza y profundidad del ntcleo de la vida, muy parecido a la esencia
extraida del cacao.
Chocolate 65%, ganache de araza.
DESPERTAR ETERNO
Simbolizando los momentos atemporales de reflexion y conciencia que trae el café, como
las pausas de la vida para pensar y renovarse.

Café filtrado
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1. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

AMUSE GUELE

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelndn
4
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE |%astronomia
” ek 9
Escuela de Gastronomia Aevi i Ui
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
SAL MUERA Bisica o de Venta 7 i
NUMEROC PORCIONES X Complemnentaria o Subreceta C\ﬁ)
PESO CADA PORCION 450 GR FICHA No. SUB-001 8 ‘_/‘
UNIDAD PRECIO PRECIO Unidad Fact Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD MISE EN PLACE Precio Compra Medida @ D.f‘ Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Conversion
Compra Receta
1 Sal Himalaya En Grano SUPERMAXI 500 g 7000 gramo $ 0.00870 | $ 0.6090 5 4.35 | Kilogramo 500 gramo
2 Agua Natural Tesalia 6 Lt 1,000.00 ML $ 0.00029 | $ 0.2900 | Mezclada con el agua S 1.74 Lt 6,000 ML
3 Pargo 450.00 gramo $ 0.00178 | & 0.8000 |Descamado, limpio s 0.80 Unidad 450 | gramo
4
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
:L{fezjdar la sal con el litro de agua en una linea SUBTOTAL RECETA $ 170 zPrezi os :mal es de cada 1.-Me mezdar mas condimentos
ingrediente
. _ 2.-Desperdidos ylimpiesa del
2- Dejar reposar en el frio por1 hora EXTRAS 5% S 0.08|Subtotal * % Extras
pescado
3~ Luego descamar el pescade ysacar lo filetes COSTO TOTALRECETA| S  1.78 [Subtotal + Extras
4_.— Poner los filetes en esta falmuem p_nl.’iﬂ min y secar COSTO PORPORCION| § 178 Cost.o Total Receta + No.
bien para luego mandar al frie por 30min. porciones
Costo porPorcidn + Peso cada
COSTO PORGRAMO | S 0.0040 Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA SALMUERA
FILETEADO

HABORADD POR:

Nombre y Apallido

 ——
‘/a;.m/-w l’! r_/ﬂf'“/'“” < 7 =
e

REVEADD POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNAUGONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U uiDE |

Escustade
Gastronomia

pdazs Stnta Yalvaratiyt

NOMBRE RECETA FOTO RECETA

CULIS DE MARACUYA Risica 0 de Venta ~

NUMERO PORCIONES 1 porsién X Complenentaria o Subrewta @)

PESO CADA PORCION 270 gramo \_"j‘
: NeREDENTE canmonp | UNDAD | kcio | prccio WSEENPAE  [pedocompra|  wedd | Fctorconersn| e

Compra Receta

1 MARACUYA 200.00 | GRAMOS |$ 0.01500 [$ 3.0000 |solopulpa S 3.00 funda 200| GRAMOS
2 AZUCAR 10.00 | GRAMOS |$ 0.00105|S 0.0105 S 1053 saco 10000| GRAMOS
3 AGUA 50.00 ml $ 0.00029 |$ 0.0145 S 174 ml 6000 ml
4 LIMON 10.00 GRAMOS |$ 010000 |$ 1.0000 | zumo S 1.00 funda 10| GRAMOS

PROCESO DE PREPARACION

1.-sacar la pulpa de la maraaiya

2-enuna olla poner la pulpa + azucar + agua +limon

3.- henir a fuego muy bajo por 1 hora

4.-redudr el doble de su peso inidgal

COSTO MATERIA PRIMA

FPrecios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

1-- punto de reduccon

SUBTOTAL RECETA S 403
ingrediente
EXTRAS 5% S 0.20| subtotal * % Extras
COSTOTOTAL RECETA| S 4.23 | subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 423 Costo Total Receta + No.
porciones
COSTO PORGRAMO $ 0.0157 Costo por Porcidn + Peso cada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

REDUCCION

HERVIDO

FECHA ELABORACION

F-ene-25

FECHA ACTUALIZACION
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ARGUMENTACION TECNICA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR w UIDE ===
- Folwrdi
Escuela de Gastronomia te Susts byt
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
CROCANTES DE CURCUMA Béisica o de Venta
NUMERO PORCIONES X Complesnentaria o Subreceta 6)
Fesocaok rorcion roane N
Unidad Unidad
4 INGREDIEN TE cAnTipAp | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE PrecioCompra| Medida | Factar Conversion| Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL
Compra Receta

1 HARINA 30.00 | GRAMOS |3$ 000148 [$ 0.0445 5 13.35 FUNDA 9,000 | GRAMOS

2 AGUA 165.00 ML $ 000029 [$ 0.0481 5 1.75 | BOTELLON 6,000 ML

3 CARDAMOMO 5.00 [ GRAMOS |5 0.02700 (5 0.1350 § 1.35| UNIDAD 50 | GRAMOS

4 ACEITE 180.00 ML 5 000268 |5 0.4815 S 535 BOTELLA 2,000 ML

5 COLORANTE AMARILLO 3.00 ML $ 059400 |5 1.7820 S 257 UNIDAD 5 ML

6 BROTES DE CILANTRO 10.00 | GRAMOS |5$ 0.03500 (5 0.3500 S 3.50 UNIDAD 100 | GRAMOS

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1- mezddar la harina + agwa + colorante amanillo SUBTOTALRECETA | $ 2.34 EP'E'; os ‘f‘a'e‘ de cada 1- control de temperatura
ingrediente
2.- moler el candamomo EXTRAS 5% S 0.14 | subtotal * % Extras
3.- agregar el cardameme + aeite COSTOTOTAL RECETA| S  2.98 | subtotal + Extras
4- calentar un santer COSTOPORPORCION| § 2,95 | CO%™0 Total Receia  No.
porciones

5-ponerla mezd? en elrsalten yluego dejar que de COSTO POR GRAMO $ 0.0076 Cust? por Porcién + Peso cada
haga un mlar ydejar enfriar. Porcidn

METODOS Y TECNICAS

Nombre y Apellido

J [ P
lefAdo
P i

fﬂﬂt? (.
e

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

T-ene-2s

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR . Gastronomia
St
Escuela de Gastronomia Arsont Ststn Unbvaraity
TIPQ RECETA iBIﬂ iirm
X Bisica o de Venla .
Complesnentaria o Subrecsta ‘ ')
FICHA No. VTA-001 | ol
Unidad Uridad
L GREDIH CANTIDAD um PRECIO PRECIO MISE EM PLACE Precio Compra Medida Factor Conversion | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL
Compra Receta
1 PARGO EN SALMUERA 60.00 GR $ 0.00396 |$ 0.2379 | CORTADO EM SASHIMI S 0.004 GR 1 GR
2 CULIS DE MARACUYA 30.00 ML $ 0.00006 (S 0.0017 s 0.0157 ML 270 ML
3 CROCANTES DE CURCUMA 10.00 GR $ 0.00002 (S 0.0002 S 0.0076 GR 393 GR
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
CORTAR EL PARGO EN SASHIM SUBTOTAL RECETA $ o 7ZPrElirns tetales de cada .
ingredienie
SAISEAR EN UN POCO DE CULIS BN FL PLATO EXTRAS 5% § 001 | subioial = % Exitas 2
COLORAR LOS CROCANTES DE CURQUMAY LOS BROTES DE COSTOTOTALRECETA| § 025 | subtotal + iras 3
(LANTRO
. COSTO PORPORCION ~ § Costo Total feceta = Ho.
pomones
Costo por Porcidn + Peso cada
5
COSTOPORGRAMO | §  aoo| ="
6 METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1
z
3.
i 7. ,,_,- e FECHA ELABORACION
e Jemiovs O, LR =
! B Fene-25
HABORAINY POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apel lido Nombre y Apel lido




PAN DE VINO TINTO Y FRUTOS SECOS

15

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuctade
#
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Ui DE Gastronomia
- L d
Escuela de Gastronomia avtavet St rivorsiny®
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PAN DE MASA MADRE VINO 0 de Verta I‘.. '
TINTO Y FRUTOS SECOS ;
NUMERO PORCIONES X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 Eramo FICHA No. SUB-001
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UMIPAD | PRECIO | ppe s rorar MISE EN PLACE Precio | Mredida Factar Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 HARINA 800.00 | GRAMOS |$ 000134 |$ 1.0680 5 1335 FUNDA 10,000 | GRAMOS
2 SAL 20.00 | GRAMOS |5 0.00870 |$ 0.1740 S 435 | FUNDA 500 | GRAMOS
3 LEVADURA 10.00 | GRAMOS |[$ 0.00594 |§ 0.0594 S 2.97 | UNIDAD 500 | GRAMOS
4 LECHE 140.00 ML $ 000132 (S 0.1848 S 1.32 | UNIDAD 1,000 ML
5 HUEVO 100.00 | GRAMOS |$ 0.00233 |8 0.2333 S 3.50 | CUBETA 1,500 | GRAMOS
6 AZUCAR 30.00 | GRAMOS [$ 0.00105 S 0.0316 S 1053 | FUNDA 10,000 | GRAMOS
7 ACEITE DE OLIVA 100.00 ML S 002298 | S 2.2980 S 22.98 | BOTELLA 1,000 ML
8 VINO TINTO 350.00 ML S 002781 %S 9.7347 S 20.86 | BOTELLA 750 ML
9 NUECES 100.00 | GRAMOS |$ 001513 |$ 1.5133 S 4.54 | FUNDA 300 | GRAMOS
10 PASAS 50.00 | GRAMOS |[$ 0.01000 |$ 0.5000 S 3.00 | FUNDA 300 | GRAMOS
1 ARANDANOS SECOS 50.00 | GRAMOS [$ 0.01000 |$ 0.5000 s 3.00 | FUNDA 300 | GRAMOS
12 MASA MADRE
13 HARINA 300.00 | GRAMOS |$§ 0.00134 0.4005 S 1335 | FUNDA 10,000 | GRAMOS
14 LEVADURA 5.00 | GRAMOS |[$ 0.00594 |S 0.0297 5 2.97 | UNIDAD 500 | GRAMOS
15 VINO TINTO 250.00 ML $ 0027815 6.9533 S 20.86 | BOTELLA 750 ML
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 Mezdar harina + mantequilla SUBTOTAL RECETA S 23.68 ;ij,m :umes de cada 1 Tiempo de leudado
ingrediente
2 Formar una arena apliando l1a témic de EXTRAS 5% s 1.18 | subtotzl =% extras 2. Manejo de temperaiums
|zableado
3. Agregar azicar COSTO TOTALRECETA | S 24.86 | Subtotal +Extras
4. Agregar huevos de 1en 1 hasta formarla COSTO POR PORCION s 0.89 Cus?u Total Receta + No.
|masa orciones
SZDeprmposarla masa en fric de 303 60 COSTO POR GRAMO 5 0.0111 :Oor;tgﬂpor%mon +Peso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA AMASADO
LEUDADC
FECHA ELABORACION
Fene-25
ELABORADG POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

i Escpetadn
&
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR ; U' DE Gastronomia
- Sokudby
Escuela de Gastronomia dacm s Yebemst
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
MANTEQUILLA Bdsica o de Venta =
NUMERO PORCIONES Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 pramo FICHA No.
UNIDAD | PRECIO Precio Unidad Factor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Medida i’ Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 MANTEQUILLA SIN SAL 100.00 | GRAMOS |$ 0.01648 |$ 1.6480 $  412| UNIDAD 250 | GRAMOS
2 PANELA 30.00 | GRAMOS |$ 0.00310 [$ 0.0930 $ 15| UNIDAD 500 | GRAMOS
3 ARANDANOS SECOS 10.00 | GRAMOS |$ 0.01000 [$ 0.1000 $  300| FUNDA 300 | GRAMOS
4 NUECES 10.00 | GRAMOS |$ 0.01513 [$ 01513 S 454| FUNDA 300 | GRAMOS
PROCESO DE PREPARACION 0STO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.- QUEMAR LA MANTEQUILLA SIN SAL HASTA
TENERLA DORADA + LA PANELA

2.- DEIAR ENFRIAR EN EL CONGELIADOR POR 30 MIN

3.- PONER LGS ARANDANGS + NUECES

4.- MEZCLAR BIEN TODCS ESTCS INGREDY ENTES
CON UNA ESPATULA Y DEIAR MOLDEADA (0N
CLINDRO PARA CORTAR Y SERVIR

SUBTOTAL RECETA

2Precios totales de cada

1.99

ingrediente QUEMARLA
EXTRAS 5% S 0.10 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA| § 2.09 | Subtotal +Extras
COSTO POR PORCIdN 5 0.14 Cust.u Total Receta = No.
porciones
COSTO POR GRAMO 5 0.0139 Cos‘t? por Porcidn + Peso cada
Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA MANTEQUILLANGISSETE

Fonovs & Finfio 2
e

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

L- TEMPERATURA DE MANTEQUILLANO
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

JUIDE 15
’
_; Gastronomia
o
e S Yaivirsin®
TIPO RECETA FOTO RECETA
X Bisica o de Vemta =
Complementaria o Subreceta

FICHA No.

ARGUMENTACION TECNICA

. UNDAD | PRECIO - Precio U"L"_Zd Factor u"i:_Zd
L) NGREMENTE CANTIDAD UNIDAD | PRECIO TOTAL EN PLACE Compra Medida Gt Medida
Compra Receta
PAN DE MASA MADRE VINO
1 8000 GR $ 001110 % 0.8880 | Ficha No. SUB-001 $ 00111 GR 1 GR
TINTOY FRUTOS SECOS
2 MANTEQUILLA 10.00 GR $ 001395 |$ 0.1395 | pelada ycorte chip fino s 001 GR 1 GR
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
¥Predos tolales de cda
1 SUBTOTAL RECETA $ 1\ ingredients 1
2 EXTRAS 5% $ 005 | Subintal * % Exiras 2
ES COSTOTOTALRECETA | § LOB | Subiptal + Exiras ES
a COSTOPORPORCION  § Costo Total Recet = Ho.
porcGones
5 COSTO POR GRAMO s @ Cosm por Pomién = Peso cida
Porddén
3 METODOS Y TECNICAS

Nombre y Apellido

Jianons & Fin F—
V_Vj_,,:—"—’—’m_—ﬁ_....____

REVEADG POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

Tene25

FECHA ACTUALIZACION




ENTRADA

18

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNNERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

) UIDE !g;;onomia

Escuela de Gastronomia Sotrss S Uit
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
URNAS DE PANGORA Bisica o de Venta -
NUMERO PORCIONES X Complementaria o Subreceta —
PESO CADA PORCION FICHA No. SuUB-001 s ‘
Unidad Uridad
# INGREDIENTE canTpAp | UNIPAD | PRECIO | oppeg toTAL MISE EN PLACE Precio Compra|  Medida Factor | Mredida
MEDIDA UNIDAD Conversién
Compra Receta
1 PANGORA 1,00000 | Gramos |s 002806 |5 28.0600 s 2806 6R 1,000 | GRAMOS
2 SAL 1500 | GRAMOS |$ 000870 | 0.305 s 135 R 500 | GRAMOS
3 |acua so000| mL |s oooo2s |5 01450 s 17 R 6000 ML
4 |ceeouia 10000 | cramos |s ooowo0 |5 01000 5 100 | FUNDA 1,000 | GRAMOS
5 APIO 100.00 GRAMOS S 0.00150 | S 0.1500 s 0.75 ATADO 500 | GRAMOS
6 |zANAHORIA 10000 | Gramos |s ooot00 |5 01000 s 100 | FuNDA 1,000 | GRAMOS

FONDO.

PROCESO DE PREPARAGION

L-HERVIR EN B AGUA L5 VEGETALES PARA HACER UN

INVERTIDO

2.- COONAR LAS URAS POR 10 MIN Y HACER BARO MARIA

3.- SACAR LA CORASA DE LAS URAS Y APARTAR LAS URAS

COSTO MATERIA PRIMA

IPrecios totales de cada

SUBTOTAL RECETA S 28.69
ingrediente
EXTRAS 5% s 1.43 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 30.12 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION | 16 Costo Total Receta = No.

porciones

COSTO POR GRAMO

$  0.0304

Costo por Porcién = Peso cada
Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

L- CONTROL DE TEMPERATURA

2.- AUNIDADO AL PELAR LA PANGORA-
CORTES

METODOS Y TECNICAS

HERVIDO

FONDO

ELABORADO POR:

Nombre y Apdlide

7T F—

. qumra i

REVBADOD POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNINERSIDAD INTERNAGONAL DFL ECUADOR Gastronomia
. ety
Escuela de Gastronomia Artovan Ses Vel
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ENCOCADO Béiia o de Venla %
NUMERO PORCIONES 50 pordgn X Complesnentaria o Subreceta —
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. \ i
Unidad Unidad
4 INGREDIENTE cAnTipap | UNIPAD | PRECIO 1 opr g romaL MISE EN PLACE predocompra|  Medda | 2% | Mediaa
MEDIDA UNIDAD Conversién
Compra Receta
1 CEBOLLA PERLA 500.00 | GRAMOS |$ 000100 |$ 0.5000 s 100 [ FUNDA 1,000 | GRAMOS
2 CEBOLLA MORADA 500.00 | GRAMOS |$ 000100 |$ 0.5000 s 100 | FUNDA 1,000 | GRAMOS
3 PIMIENTO VERDE 250.00 | GRAMOS |$ 000100 |% 0.2500 s 100 [ FUNDA 1,000 | GRAMOS
4 PIMIENTO ROJO 250.00| GRAMOS (5 000100 |5 0.2500 S 100 FUNDA 1,000 | GRAMOS
5 ACHIOTE EN ACEITE 30.00 ML $ 000521 |3 0.1563 s 099 [ BOTELA 190 ML
6 SAL 15.00 | GRAMOS |$ 000870 |$ 0.1305 s 435 | FUNDA 500 | GRAMOS
7 PIMIENTA 10.00 | GRAMOS |$ 003738 |3 0.3738 s 243 [ unIDAD 65 | GRAMOS
8 COMINO 10.00 | GRAMOS |$ 001980 |$ 0.1380 s 099 [ uNIDAD 50 | GRAMOS
] CEBOLLA LARGA 250.00 | GRAMOS |$ 000200 |% 0.5000 s 050 [ unIDAD 250 | GRAMOS
10 COCO RALLADO 150.00 | GRAMOS |$ 001640 |% 2.4600 s 820 [ uniDAD 500 | GRAMOS
11 LATA DE COCO 400.00| GRAMOS |3 000630 (S 2.5200 s 252 | uniDAD 400 | GRAMOS
12 FONDO DE PESCADO 1,000.00 ML $ 000250 |3 2.5000 s 2.50 ML 1,000 ML
13
14 LIMON 10.00 ML $ 003333 |3 0.3333 s 100 | ATADO 30 ML
15
PROCESO DE PREPARA COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1-FCAR LOS VEGETALES EN BRUNOISE SUBTOTAL RECETA s 10.67 zmjm fotales de cada ONTROL DE TEMPERATURA
ingrediente
2.- DEIAR SANCDCHAR 10S VEGETALES Y SOFRARLOS BIEN EXTRAS 5% S 0.53 | Subtotal * % Extras
- AGREGAR LA LATA DE 000D Y EL CO0D RALLADGO COSTOTOTALRECETA | S 11.21 | Subtotal + Extras
Costo Total Receta = No.
.- AGREGAR EL COMING + SAL + PIMIENTA COSTOPORPORCION | $ 0.2 m:d:mensa sesta =Ho
& - AGREGAR EL FUNDO Y DEIAR ODONAR POR 45 MIN COSTOPORGRAMO | S 0.0045 pcwz por Pardidn - Pesa cada
oraon
- SERMIRLOS VEGETALES Y DEIAR ENFRIAR METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA HERVIDO
SOFREIDO
SANCOCHADO
e '*7—-7.\; FECHA ELABORACION
,/gmt«z- (. Jefreo~ -
REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNINERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

,UIDE

Tty
By Sestn Sedvaratis

i Foouehy iz

Gastronomia

FOTO RECETA

FONDO DE PESCADO Bdsica o de Venta —g
NUMERO PORCIONES 1 ponidn X Coanplementaria o Subreceta —
PESO CADA PORCION w0 ML FICHA No. SUB-001 \ ‘
Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD PRECIO | ppecio ToTAL MISE EN PLACE PrecioCompra|  Medida Factor |y pedida
MEDIDA UNIDAD Conversion
Compra Receta
1 CEBOLLA PERLA 250.00 | GRAMOS |$ 0.00100 |$ 0.2500 | CORTE BATALLA H 100 | FUNDA 1,000 | GRAMOS
2 CEBOLLA LARGA 250.00 | GRAMOS |$ 0.00100 |$ 0.2500 | CORTE BATALLA $ 100 | FUNDA 1,000 | GRAMOS
3 o} 50.00 | GRAMOS |$ 0.00500 |$ 0.2500 | CORTE BATALLA $ 050 | FUNDA 100 | GRAMOS
4 AGUA 1,000.00 ML $ 0.00029 | $ 0.2900 H 174 LT 5,000 ML
5 ACEITE 50.00 ML $ 0.00378 | $ 0.1830 $ 189 ML 500 ML
6 VINO BLANCO 200.00 ML $ 0.00575 | $ 1.1500 H 5.75 ML 1,000 ML
7 HUESOS DE PESCADO 1,000.00 | GRAMOS |$ 0.00350 |$ 3.5000 $ 350 | GRAMOS 1,000 | GRAMOS

PROCESO DE PREPARACION

1.- CORTAR TCDOS LOS VEGETALES EN CORTE BALLATA

2.- SOFREIR CON ACEITE PCR 5 MIN AFUEGO ALTO

- AGREGAR 105 HUESOS DE PESCADO {BRUIQ)

4.- AGREGAR EL VINO BLANCC Y DEIAR EVAPORAR EL ALIDHOL

5.- AGREGAR AGUA Y HERVIR A FUEGO MEDHO POR 1HORA

6.- SERNIR LOS HUEVOS Y VEGETALES Y APARTAR EL FONDO

COSTO MATERIA PRIMA

JPrecios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL RECETA S 5.88 | ) 1.- CONTROL DE TEMPERATURA
ingrediente
EXTRAS 5% 5 0.29 | Subtotal * % Extras 2- CIDADO CON EL ALCOHOL DE VING
COSTO TOTALRECETA | S 6.17 | Subtotal +Extras
COSTOPOR PORCION | § g.17 | 5toTotal Receta = No.
porciones
COSTOPORGRAMO | § 00069 | (3t PorFordon = Feso mda
Pordidn
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1-HERVIDO
2-FONDO

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

L
e

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR Escuelada .
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DFL ECUADOR ' U! DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia R st

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PATACON Biica 0 de Venta ﬁ
NUMERO PORCIONES 12 pordén X Complementaia o Subreceta —
550 ik oo ma S| o
Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD PRECIO | pprcio ToTAL MISE EN PLACE Precio Compra|  Medida Factor | recida
MEDIDA UNIDAD Conversion
Compra Receta
1 VERDE 200 | UNIDAD [$ 025000 |§ 05000 S 1.00 | UNIDADES 4| UNIDAD
2 Aceite Comestible Vegetal GIRASOL 500 M 1,000.00 ML $ 000378 | § 3.7800 S 1.89 ML 500 ML
3 Sal prieta Empacada HORTILSTO 170 G 5.00 GR $ 001918 |$ 0.0959 s 3.26 | UNIDADES 170 GR
4 Supermaxi Sal Refinada 1000 g 2.00 GR $ 000234 | % 0.0047 $ 23 GR 1,000 GR
5 Queso Manaba ALPEN SWISS 400 g 5.00 GR $ 000930 | $ 0.0465 S 372 GR 400 GR
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- PHLAR Y CORTAR EL VERDE SUBTOTAL RECETA 3 4.43 iE:;jiu:ﬂzzls\es de cada COMTROL DE TEMFERATURA
2- CALENTAR EL ACHTE A 160 *C EXTRAS 5% S 0.22 | Subtotal * % Extras CORTAR Y PELAR VERDE
1-FREIR HASTA TENER UN PATAOGN SUAVE COSTOTOTALRECETA | S 4.65 | Subtotal +Extras
4- AFLASTAR Y FREIRLO NUEVAMENTE HASTA TENERLO COSTO POR PORCION $ 039 Cusl‘u Total Receta + No.
(ROCANTE porciones
5- ACABAR (ON UN SLIDE DE QUESO Y SAL PRIETA POR COSTO POR GRAMO 5 0.0111 Cosltc‘a por Porcién + Peso cada
ENCIMA Pord 6n
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA FRITURA PROFUNDA
— 7 — ?-,.,3 FECHA ELABORACION
g/{vmzm (. Ategieo < =
el [ rees |
EHABORADO POR: REVBADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DFEL FECUADOR

:— ' UIDE ig?s;feaomia

P Sy .
Escuela de Gastronomia Szt S Usbrenst™
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ENTRADA X Biica o de Venta %
NUMERO PORCIONES Complementaria o Subreceta —|
PESO CADA PORCION 270 pramo FICHA No. VTA-003 \ ‘—
Unidad Unidad
UNIDAD | PRECIO ) ] Factor ’
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra Medida Conversidn Medida
Compra Receta
1 URNAS DE PANGORA 110.00 GR $ 0.03042 | S 3.3466 $ 0.0304 GR 1 GR
2 ENCOCADO 50.00 ML |$ 001180 |$  0.5900 s oous ML 1 m
3 FONDO DE PESCADO 40.00 ML $ 0.00250 | § 0.1000 S 0.0025 ML 1 ML
4 PATACON 70.00 GR $ 0.01107 |§ 0.7747 S 0.0111 GR 1 GR
PROCESO DE PREPARACION TO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
- CALENTAR ENCOCADO SUBTOTALRECETA | $ 481 i';::if:ﬂ::'a‘“ de cada CONTHOL DE TEMPERATURA
2.- FONDG + ENCOCADO ¥ REDANIR 3/4 EXTRAS 5% S 0.24 | Subtotal * % Extras
3-FREIR PATACON COSTOTOTALRECETA | § 5.05 | Subtotal + Extras
4 CALIENTE PATACON FONER QUESG ¥ SALPRIETA COSTOPORPORCION | §  5.05 ::::Z::a‘ Receta = No.
SALSEAR LA PFANGORA EN ELENCOCADO COSTOPORGRAMO | §  0.0187 | 26/0 PerForion =Fesscads
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA

Nombwe y Apdlido

=

—F= e
..gmwa_f ﬂ’f Ado-
REVEADO POR:

Nombre y Apdlido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




PLATO FUERTE
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR » U I DE i '
UNNERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR s Gastronomia
Fscuela de Gastronomia i G Usbversi

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

FOTO RECETA

BRUJO AHUMADO Bisia o de VYenta
NOMERO PORCIONES  Pordtn X Complementia o Subreceta
PESO CADA PORCION 150 pramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL i i i
MEDIDA UNIDAD MISE EN PLACE Precio Compra Medida Conversisn Medida
Compra Receta
1 PESCADO BRUJO 3,000.00 GR $ 002000 | $ 60.0000 S 60.00 KL 3,000 GR
2 Madera Nogal para Ahumar Chair-Broil 60.00 GR $ 003086 | § 18514 5 10.80 | FUNDA 350 GR
3 Aceite Comestible Vegetal GIRASOL 500 MI 5.00 ML $ 000378 | $ 0.0189 S 1.89 ML 500 ML
4 Super Refinada CRIS-SAL 5.00 GR $ 000058 | S 0.0029 s 0.58 GR 1,000 GR

PROCESO DE PREPARACION

- UNA VEZ FL BRUIC AlLA PASADO EN SAL MUFRA 30 MIN

COSTO MATERIA PRIMA

FPrecios totales de cada

SECARLO BIEN ¥ LUEGO AHUMAR POR 5 MINL SUBTOTAL RECETA 5 eLe7 ingrediente
2 AGREGAR SAL AL BRUIO PARA LUEGO PASARLO POR LA
PLANCHA EXTRAS 5% S 3.09 | Subtotal * % Extras
3.- COOOCN DELBRUIO A 45°C COSTO TOTAL RECETA | § 64.97 | Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION | § 325 | CetoTomal Receta=io.
porciones
COSTO POR GRAMO $ 0.0017 Cnslrl) por Porcidn + Peso cada
Pord on

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

TEMPERATURA DE COOOCN

METODOS Y TECNICAS

SHIANO

AHUMADQ

——
Lfmmq-{'}.

WL ? s
TtofAte—F——

REVEADO POR:

Nombwe y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

SUIDE |&%ronomi
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR / Gastronomia
. Sabreni
Escuela de Gastronomia Briooet ity Usbrarsy?
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BUTTERLMILK Basica o de Venta :
NUMERO PORCIONES X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 100 ML FICHA No.
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Factor
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL i i i
MEDIDA UNIDAD MISE EN PLACE Precio Compra Medida Conversién Medida
Compra Receta
1 Leche Entera Uht ANDINA Funda 1,800.00 ML $ 000109 |$ 1.9600 5 0.98 ML 900 ML
2 LIMON 240.00 ML $ 000100 | § 0.2400 3 1.00 | FUNDA 1,000 ML
3 Cilantro Semillas al Granel 100gr. 20.00 GR $ 0.01%00 |$ 0.3800 | TOSTAR 5 1.90 | GRAMOS 100 GR
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
L- CAIENTAR LA LECHE HASTA PUNTO DE EBULLICION SUBTOTAL RECETA $ 258 EPrecl.osmta\es de cada CQUIDADG ENLA BBULLIACON DE LA
ingrediente LECHE
2.- UNA VEZ EN PUNTO DE EBULLIGON AGREGAR EL LIMON Y B | CONTROLDE TURA
ESPERAR A GUE SE CORTE EXTRAS 5% S 0.13 | Subtotal * % Extras TEMPERA
3.- UNA VEZ CORTADQ DEIAMOS ENFRIAR, LUEGO TAMIZAMOS
POR UNATELA Y SACAMCS L0 ESPESQ. COSTO TOTALRECETA | § 2.71 | Subtotal + Extras
4.- UQUAR OON UN POOD DE AGUAHASTA SOLTARLO Y - Costo Total Receta + No.
AGRFAGAR F1L OLIANTRO T L L $ Ly porciones
COSTO POR GRAMO $ 0.0027 Cnslrl) por Porddn + Peso cada
Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA HERVIDO
PUNTO BEULLIAON
) FECHA ELABORACION
|
ELABORADO POR: REVISADG POR: FECHA ACTUALIZACION
eyt eyt [ e
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

UIDE

Excuelnde .
Gastronomia

i
B Bee ey

TIPO RECETA

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

BUTTERMILK + FONDO Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES Complementaria o Subreceta
—— o o —
Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD PRECIO | o peci0 TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra | Medida | " | Medida
MEDIDA | UNIDAD Corversidn
Compra Receta
1 BUTTERMILK 50.00 ML $0.00226 |$ 01129 $ 1| mL 1200 | mL
2 FONDO DE PESCADO 50.00 ML $0.00250 [$ 01250 $ 250 | ML 1000 [ mL
3 |SuperRefinada CISSAL 500 GR $0.00058 |$ 00029 $ 0s8|  GR 100 6R
1| mucaR 500 | GRAMOS |$ 0.00105 00053 $ 1053 | saco 10000| GRAMOS
PROCESO DE PREPARACON COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 SARTEN BUTTERMILK + FONDO SUBTOTALRECETA | § 0.25 ,Eprej,os tmales de cada CONTROLDE TEMPERATURAS
ingrediente
2.- HERVIR POR 5 MIN ¥ AGREGAR L0S CONDIMENTOS EXTRAS 5% g 0.01 | Subtotal * % Extras
3. REDUCIR UNA TERCERA PARTE DEL BUTTERMILK COSTO TOTALRECETA | $ 0.26 | Subtotal + Extras
. Costo Total Receta = No.
COSTOPORPORCION | 5 026 . o o=@
porciones
COSTO POR GRAMO $ 0.0026 Cus.tl? por Porcidn + Peso cada
Porcign
METODOS Y TECNICAS
REDUCCION

ELABORADO POR:

Nombre y Apdlido

REVEADD POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

0 fscuelade
‘ 2
UNNERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR - U‘ DE Gastronomia
r Peirndfey
Escuela de Gastronomia e
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ACEITE DE CHILLANGUA Y CILANTRO Bisica o de Yenta | - —
AN
NUMERO PORCIONES 15 porddn X Complementaria o Subreceta (‘
i B
A o | O —
UNIDAD | PRECIO Uidad | gor | Uridad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE PrecioCompra |  Medida .. | Medida
MEDIDA | UNIDAD Conversidn
Compra Receta
1 | Aceite Comestible Vegetal GIRASOL 500 MI 200.00 ML $ 000378 |5 07560 $ 8] oM s0 | wm
2 |cantRo 100.00 GR $ 000500 |5 05000 $ 050 | ATADO 00| GR
3 | CHILANGUA 150.00 GR $002000 S 30000 5 100 | ATADD s0| R
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1- BLANGUEAR EL QLANTRO ¥ LA CHILLANGUA SUBTOTALRECETA | § 426 i%:zcdfnzta‘“ de cada 1 CONTROLDE TEMPERATURA
2 PASAK POK BARD) MARIA INVERSD EXTRAS 5% $ 0.21 | subtotal * % Extras
1- LUEGD SECAR BIEN ¥ LICUARLE POR 2 MIN COSTO TOTALRECETA | $ 2,47 | subtotal + Extras
4- SERNIR EL ACHTE ¥ DEJR REPOSAR EN FRID COSTOPORPORCION | §  0.30 :;J;:«;:::N Receta = Ne.
COSTO POR GRAMO S 0.0298 Gos.ta‘ porPorcidn + Peso cada
Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1.- ACEITES

Nombre y Apdlide

7 TOL
Svanova (0. 2
e

FEVISADD PORL

Nombre y Apdlide

FECHA ELABORACION

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

IMIASA DE GYOZAS
NUMERO PORCIONES

PESO CADA PORCION

NOMBRE RECETA

J UIDE

TIPO RECETA

Bisica o de Venta

X Complementaria o Subreceta

Escuelnde

Gastronomia

FOTO RECETA

1- MEADAR HARINA + AGUA + SAL

SUBTOTAL RECETA $

0.79

SPredios totales de cada
ingrediente

2-UQUAR BLAIONIOH

EXTRAS 5%

5 0.04

Subtotal * % Extras

3-MEAO AR TODOY AMASAR BIEN POR 10 MIN

COSTO TOTAL RECETA 5

0.83

Subtotal + Extras

Costo Total Receta + No.

COSTOPORPORCION | §  0.06| .
poraones
COSTOPORGRAMO | §  D.gpi | st porPordén=Pesocada
Porcign
ARGUMENTACION TECNICA

Unidad Unidad
Facto
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra | Medida ) r Medida
MEDIDA UNIDAD Corwersién

Compra Receta
1 HARINA 30000 | GRAMOS |$ 0001345 0.4005 5 1335 | FUNDA 10,000 | GRAMOS
2 AGUA 150.00 ml S 000028 | S 0.0435 5 174 ull B000 ull
3 Supermaxi Sal Refinada 1000 g 10.00 GR S 0002345 0.0234 5 234 GR 1,000 GR
4 Ajonjoli En Frasco CONDIMENSA 60 G 15.00 GR S 002167 | S 0.3250 | TOSTADO LICUADO 5 130 GR 60 GR

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.- CONTAMINA ON (RUZADA

ESTIRADO Y GROSOR DE LA MASA

METODOS Y TECNICAS

AMASADO

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

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

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

, UIDE

Ak}
ettt Ydemn

1 Gastremmﬁa

FOTO RECETA

RELLENO DE BRUJO Bisica o de Venta
NUMERO PORCIONES Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION FICHA No. VTA-004
Unidad Unidad
N NGREENTE cAnTap | UNIDAD PRECIO | precio ToTAL NASE ER PLACE PrecioCompra | Medida | T2 | mediaa
IMEDIDA UNIDAD Conversién
Compra Receta
1 | PESCADO BRUIO 30000  GR S 002000(5  6.0000 s so00 | KL 3000  GR
2 CEBOLLA PERLA 30.00 GRAMOS 5 0.00100 | § 0.0300 | CORTE BRUNQISE 3 1.00 FUNDA 1,000 | GRAMOS
3 AjDﬂiD”EH Frasco CONDIMENSA 60 G 15.00 GR 5 002167 | S 0.3250 | TOSTADO 3 130 GR 60 GR
4 |salsa DeSoya Especial ORIENTALS00 M 2500] ML |S  000736|$ 01890 5 a7s|  m s | m
5 |AceiteDe onjoliVegetal ICHIBAN 227 M 1500] ML |3 0023575 03535 s 53] ML 27| wm

PROCESO DE PREPARACION

STO MATERIA PRIMA

IPrecios wales de cada

LUEGD (ERRAR REPULGAND (¥

4. COOO0N POR 10 MIN A VAPOR

1 CORTAR LA CARNE DE BRUJO EN PEDAZDS PEQUENOS SUBTOTAL RECETA $ 690 ° _
ingrediente
2- MESOLAR TODOS LOS INGREDIENTES DITRAS 5% $ 034 | subotal * % Exras
3.- AGREGAR S0GR EN CADA MASA DE GYOSA ESTIRADAY
COSTO TOTAL RECETA Subwal + Bxras

COSTO POR PORCION N
mmnnes

00STO FOR GRAMD

Cosw Total Receta = No.

Costo porPorcdn = Peso cada
Palcizin

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

CONTROL DE TEMPERATURA

ESTIRADO DE LA MASA

METODOS Y TECNICAS

REIEND

ELABORADO POR:

Nombre y Apellide

cﬁr-:r:ma” /?LV’ 77‘ -

REVEADO POR:

Nombrey Apdlido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

H UlDE %‘Tst?dnemia

x Frmrsd
Escuela de Gastronomia o f—
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PLATO FUERTE X Bsica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 portidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION FICHA No. VTA-005
Unidad Unidad
UNDAD PRECIO . Factor N
z INGREDENTE CANTIDAD unDap | PRECIOTOTAL MISE EN PLACE PrecioCompra | Medida | - . | Medida
Compra Receta
1 BRUIC AHUMADO 150.00 &R $ 002166 [$ 3.2483 | Ficha No. SUB-0GL XOR_ 0.02166|  GR 1 GR
2 BUTTERLMILK 50.00 &R $ 000271 |$  0.1355 | Pelada ycorte chip fina ¥R 00m271]  GR 1 GR
3 BUTTERMILK + FONDO 50.00 &R $ 000258 [$  0.1292 |Ficha No. SUB-IKE ¥R 000258]  GR 1 GR
4 ACHITE DE CHILLANGUA Y OLANTRO 10.00 ML 5 002979 |$  0.2979 |Zwina YR 002979 ML 1 ML
5 MASADE GYOZAS 1000 R $ 000111 |$ 0011 ¥DR 000111  GR 1 GR
6 RELLENG DE BRUIO 40.00 GR 5 001609 [&  0.6438 YDR__ 0.01603|  GR 1 GR
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SELLAR EL BRUJD EN SARTEN CON SAL Y TAPAR HASTA QUE A FPrecios otales de cada
|05 45°C SURTOTAL RECETA 5 aa nerediente 1
BUTTERMILK + FONDO CANTIDADES |GUALES EN SARTEN Y
DEJIAR REDUCIR 173 DE LA SAISA EXTRAS 5% $ 0.22 | Subwwal * % Exras 2
PONER LA SAISA EN PIATO, BRUJ) EN EL LATO + SALSEADD COSTOTOTALRECETA | § L6 | Subioal + Erras N
DE ACEITE
GYDSAS COMD GUARNISION, SELLAR EN EL SARTEN CON UN Costn Tatal Receta = h
POLO-DE ACHTE, INEGD AGREGAR AGUA ¥ DEIAR (DONAR COSTO POR PORCION sto Total Receta = Na.
POR 10 MIN pordones
GYOSAS DE GUARNISION COSTO POR GRAMO $ noms pc::::nrl‘nmiﬂn%l‘esn cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1
2
1

FECHA ELABORACION

{7 m

ELABGRADO FOR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Hombre y Apellido Nombre y Apdllido




POSTRE

30

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

é | Eseuela de
4 4
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR . Ul BE Gastronomia
" Feimndly
Escuela de Gastronomia et Bt Ybrensft
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
*7
HELADO DE NARANJILLA Y ESPIRITUOSO DE CANA Bisica o de Venta
NUMERO PORCIONES S0 pordon X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-001
Uridad Uridad
# INGREDIENTE cantipap | UNIPAD | PRECIO oo 10 ToTAL MISE EN PLACE precioCompra | Medida | " | Medida
MEDIDA | UNIDAD c Conversidn
ompra Receta
1 PULPADE NARANIILLA 600 | UNIDAD |$ 0.16667 |$  1.0000 $ 1.00| FUNDA 6| UNIDAD
2 ESTABILIZANTE HELADO 1000 | GRAMOS
3| Azucer 10000 GRAMOS |$ 0.00105 |$  0.053 $ 1053| FUNDA 10,000 | GRAMOS
4 |Crema Deleche UHT SUPERMAN 200 MI 20000) ML |$ 000465 [$  1.8600 $ 03| UNIDAD 00 ML
5 | AGuA 100000 ML |$ 0.00029 |5 02900 $ 1| GR 6000 | ML
6 | GLUCOSALQUIDA 30.00| GRAMOS |5 0.00360 |5  0.1080 $ 10| GR 5000 | GRAMOS
7 |Dextrosa Monchidratada Grade Al io 50000 GRAMOS |$ 0.00650 |$  3.2500 $ 35| R 500 | GRAMOS
8 | YEMAS s00| uwibAD |$ 011333 |$ 05667 $ 340 | cuseTA 30| GRAVIOS
9 Leche Entera Uht ANDINA Funda 12000 ML |$ 0.00109 |$ 01307 $ 08| ML 900 [ mL
10 |LecheEn Polvo Entera LA VACUITAS0 6 1200| GRAMOS |$ 001000 [$ 01200 $ 02| ©r 90 | GRAVIOS
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. HERVIK PULPA + AZUCAR + AGUA Y ESPECIAS DULCES POR 0N, SUBTOTALRECETA | § 743 .ZP’E:‘”S tt“ta‘“ de cada CONTROLDE TEMPERATURA
ingrediente
2 CAIENTAR LA GLUIIYSA + DEXTROSA + LECHE EN POLVD EXTRAS 5% 0.37 | Subtotal * % Extras
- AGREGAR LOS (HIIMICDS DISUETOS EN EL AZUCAR COSTO TOTALRECETA | § 7.80 | Subtotal +Extras
AGREGAR LA (REMA DE LECHE ¥ LALECHE A LAS MEZOLA DE 105 GUINIOOS COSTO PORPORCION | ¢ 0.16 CDSFDTﬂlﬂl Receta = No.
porciones
5- AGREGAR LA PULPA DE NARANNLLA A LOS CUNMICOS Y DEIAR HERVIR Couts a0t Parcion - Peso cad
POR 5 MIN, LUEGEH AGREGAR LAS YEMAS. MOVER BIEN ¥ LUEGD TAMIZAR COSTOPORGRAMO | § 0.0031 P“S.?Pﬂ' orcion + Peso cada
PARA EVITAR GRUMOS ereion
fi- TURBINAR CON EL MIXER ¥ DEJAR ENFRIAR METODOS Y TECNICAS
7. PONER EN LA MANTECADORA ¥ AGREGAR ELLICDR DE CARA ARGUMENTACION TECNICA HELADOS
B- ESPERAR POR 2 HORAS ¥ ESTA LISTO.

Nowbre y Apellido

7
2 /‘?ruum 0.

FEVESADD POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR : ] tscustade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR X Ui DE | Gastronomia
. Aty
Escuela de Gastronomia At Unbrereny®
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
ESPONJA DE MORTINO Bésica o de Venta i
NUMERO PORCIONES X Complementaria o Subreceta
] | i
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’;';:: :":IE::; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra ::;au: ::o::l:iron :::r::
Compra Receta
1 |HARINA 110.00 | GRAMOS |5 000134 [$  0.1469 5 13.35| FUNDA 10,000 | GRAMOS
2 |canelaFn Rama IACEMAZ0 G 15.00 | GRAMOS |$ 003133 |$ 04700 5 04| UNIDAD 30| Gramaos
3 |mormiio 10000 ML |5 000200 |5  0.2000 5 200 FUNDA too0| mL
4 |pimienta Dulce AL SABOR 75 G 10.00 | GRAMOS |$ 002400 |$  0.2400 $ 0.60 | GRAMDS 25| Gramos
5 |HuEvos 300 | UNIDAD |$ 011333 [S  0.3200 $ 340| UNIDAD 30| unipap
6 | AZUCAR 110.00 | GRAMOS |5 000105 [$  0.1158 5 1053 | FUNDA 10,000 | GRAMOS
7 | MANTEQUILLASIN SAL 160.00 | GRAMOS |5 001648 [§  2.6368 5 412| uniDap 250 | GRAMOS
8 | CARGAS DESIFON 300 | UNIDAD UNIDAD
T
L HERVIR LAPULPADE MORTIRD CON CANELA Y IMIENTA DULCE SUBTOTALRECETA | § 415 i%:’fz:ifnzta‘“ de caca CONTROLDE TEMPERATURA
2.- MEZOIAR (DN TODOS 105 INGREDIENTES BN UN BOWL EXTRAS 5% S 0.21 | Subtotal * % Extras
3. AGREGAR ALSIFON + 2 CARGAS DE (02 COSTOTOTALRECETA | §  4.36 | Subtotal +Extras
I:m;n BIEN Y PONER EN YASDS DE CAFE PERFORADOS (DN UN PALO COSTO POR PORCION § 031 :;J::tiom:::al Receta + No.
5. PONER A 20 SEG EN EL MCROONDAS COSTOPORGRAMO | § 0.0089 [ S50 PorFordon s Fesocaca
6.- DEMR BOCA ABAC Y DEJAR ENFRIAR METODOS Y TECNICAS
s
ESPONIAS

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

31



NOMBRE RECETA

Escuela de Gastronomia

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

18

UIDE

Aty
Ao S Yelerits

TIPO RECETA

Escuelads R
Gastronomia

FOTO RECETA

PROCESO DE PREPARACION

1.- SACAR FL RIGD DE LAS 10 NARANIAS

SUBTOTALRECETA

MATERIA PRIMA
$ .

ingrediente

SPrecios totales de cada

2- LLEVAR AHERVIR B AARD (DN H. AZUCAR YA FECTINA EXTRAS 5% S Subtotal * % Extras

;ﬂtﬁmuﬁ;t:nﬁ:&nmmov FORERINNA DR COSTO TOTALRECETA | $ Subtotal + Extras

4. UNA VEZ SECD Y ENFRIADD LICUAR ¥ LISTD. COSTO POR PORCION | $ p?;:g;::a‘ Memm el
COSTOPORGRAMO S 0029 Costo por Parcidn + Peso cada

Parcidn

ARGUMENTACION TECNICA

GEL DE NARANJA Bitica o de Venta
NUMERO PORCIONES X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION
Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIPAD | PRECIO ey roma MISE EN PLACE Precio Compra | Medida | 0" | medida
MEDIDA UNIDAD Conversién
Compra Receta
1| NARANJACALUMA 1000 | UNIDAD |$ 06000 |$ 16000 $ 400| FUNDA 25| UNIDAD
2 AGAR AGAR 100 8.00 | GRAMOS |S 0.15000 |S 1.2000 5 1500 | GRAMOS 100 | GRAMOS
3 |AZUCRR 12000 | GRAMOS |$ 000105 |§ 01264 $ 1053| FUNDA 10,000 | GRAMOS
PUNTOS CRITICOS

1- (DONTROL DE TEMPERATURA

FESODE (HAMICDS

METODOS Y TECNICAS

GELES

Nombre y Apel lido

. /q-?ﬂt-f a |

Nombre y Apdlido

—a

_/ Hicteo 2

REVBADO POR:

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

32



FORMATO DE RECETA ESTANDAR ¥ ——
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE |Gstronomia
Escuela de Gastronomia ol s et

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
TIERRA DE CHOCOLATE 62% Bisica o le Venta S
NUMERO PORCIONES B parddn X Complementariao Sabrecets
PESO CADA PORCION 15 gramo
Unidad
UNIDAD PRECIO Unidad Medda
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Predo Compra :I;:!lpﬂrz Facror Conversién Recota
1 CHOCOLATE REPUBLICA 62% 200.00 GRAMOS 5 002167 |5 43333 | FUNDIDO 5 65.00 K 3,000 GRAMOS
2 MALTODEXTRINA 200.00 GRAMOS s D.01850 | % 3.7000 s 18.50 K 1,000 GRAMOS
3 MACAMBO 100.00 GRAMOS 5 0.05000 | % 5.0000 | PICADO 5 5.00 GRAMOS 100 GRAMOS
PROCESO DE PREPARACIO COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- RINDIR ELCHOCDUATE SUBTOTAL RECETA s 1303 Emz“t”ta'“ decaca 1- CONTROL DE TEMPERATURA
ingrediente
2- AINDIDOG AGRESAR LA MAITODEXTRINAY MEZCOLAR HASTA TENER LINA EXTRAS 5% s 0.65 | Subtotal = % Bxtras
' TIERRA
- AICAR EL MACAMBOY MEZCLAR CON LA TIERRA COSTOTOTALRECETA | $ 1350 |Subotal+ Extras
COSTO PORPORCION 5 041 Costo Total Receta = No.
porciones
COSTOPORGRAMO | 5 0.0276 | onrororForien =Pesocsa
reidn

METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA TERRAS

: T T — FECHA ELABORACKIN
i Jlanova . Hihio 7

BABCRADY FOR EEVEADD POR: FECHA ACTUALIZACION

Nambre y Apllide Nambre y Apellido




BOMBON

34

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DFL FCUADOR
Escuela de Gastronomia

J UIDE

ot
s B Yebvarslt

Escuela da ,
Gastronomia

MENOS EL YEMAS ¥ GELATINA

- AGREGAR LA RALLADURA + YEMIA Y GELATINA A
BO*C MOVER BIEN ¥ LUEGD AGREGAR LA
MANTECHILLA ¥ DEJIAR ENFRIAR

COSTOTOTALRECETA | S 8.50

Subtotal + Extras

4- HACER LOS CANCHILLOS DEL BOMBON Y DEJAR
ENFRIAR EN LA REFRIGERADDRA

COSTOPORPORCION | $

Costo Total Receta + No.
porciones

5.- IWEGD RELLENAR 10S CASQUINLOS (DN EL QURT
Y DEJAR EN H CONGEIADOR POR 5 MIN

COSTO POR GRAMO S 0.0202

Costo por Porcidn + Peso cada
Porcién

6.- SELIAR FL EOMBON CON CON MAS CHOCDLATE Y|
DEJAR BOCA ARRIBA HASTA SECAR BIEN

7.- VOLTEAR ¥ GOLPEAR EL MOIDE (DN LA MESA Y
DEJAR QUE BAJEN SDLDS.

ARGUMENTACION TECNICA

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
BOMBON Bisica o de Venta )
NUMERO PORCIONES X Complementasia o Sulweceta
PESO CADA PORCION 20 pramn FICHA No. SUB-001
UNIDAD PRECIO Uricad Factor Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precia Compra | Medida | | Medida
Compra Receta
1 CHOCOLATE REPUBLICA 62% 20000 [ GRAMOS |$  0.02167 |$ 43333 $ 65.00 KL 3,000 | GRAMOS
2 ZUMO LIMON 90.00 ML $ 000848 [$ 0.5832 $ 1.62 ML 250 ML
3 HUEVOS 100 | UNIDAD |$ 011333 |$ 0.1133 § 340 | CUBETA 30| UNIDAD
4 YEMAS 100 | UNIDAD |$ 011333 |$ 0.1133 § 340 | CUBETA 30| UNIDAD
5 AZUCAR 6000 | GRAMOS |$ 000105 |$ 0.0632 § 1053 | FUNDA 10,000 | GRAMOS
6 RALLADURA 100 | UNIDAD |[$ 000100 |$ 0.0010 § 1.00 | FUNDA 1,000 | UNIDAD
7 GELATINA SIN SABOR 1000 | GRAMOS |$ 009133 |$ 09133 $ 274 | GRAMOS 30 | GRAMOS
8 AGUA C/N UNIDAD UNIDAD
9 MANTEQUILLA SIN SAL 12000 | GRAMOS |$ 001648 |$ 19776 $ 412 | UNIDAD 250 | GRAMOS
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
s et e oy T
Z- HACER EL CULIS TODOS LDS INGREDIENTES TS s | pe—

METODOS Y TECNICAS

CHOCOLATERIA

wlﬂ'-'- .

Nombre y Apdlido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escusla de
2 #
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR ] Gastronomis
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
=7
NUMERO PORCIONES Complementaria o Sabrecets
PESO CADA PORCION FICHA No.
umDAD PRECIO Unidad Unidad Medd:
] NN E CANEDAD PRECIO TOTAL MISEEM ACE Predo Compra | Medda Factor Conversin | oo eddd
MERDA UNIDAD — Receta

1 HELADO DENARANMLLA Y ESPIRITUDSO DE CARA s0.00 &® $  000312(%  0.1560 g 0.003 R f R

z ESPONIA DE MORTIRG 35.00 & s ooosss|s 03112 3 0.008 &R 1 R

3 L DE NARANIA 500 & $  002195|5 01097 3 0.02 &R 1 R

4 | TIERRA DECHOCOLATE 62% 15.00 &® $  002765|5 04147 g 0.028 R 1 R

PROCESO DE PREPARACIOI COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- FONER 1A TIERRA DE CHOCOUATE EN LA BASE SUBTOTALRECETA § oy |Zoee il de s CONTROL DEPESGS EN MATO
2- FONER L KENEL DE HELADG ENIMA DE LA TERRA EXTRAS 5% $ DS |Subiotal = % Bias
3_- FONER PUNTOS DELGEL DE NARANIA COSTO TOTAL RECETA $ 104 | Subral + Exices
4 PONER FRUTOS RGKS $
5. FONER LA ESPONIA CORTADO BN 3 BN TCDO BLPGSTRE COSTO POR GRAMO s oo my:mrmon ~Pesc cada
&- TERMINAR CON UNA ESPUMA DE LBACH MORADA METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA POSTRE DE ALITOR

T
T

Nambrey Apellida

Nambre y Apellide

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

725
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuelo de Gastronomia

PETITFOUR
NUMERO PORCIONES
PESO CADA PORCION

NOMBRE RECETA

/UIDE

el
s Se Yabreral

TIPO RECETA

Blsica o de Venta

Comnplesnent:aia o Subreasta
FICHA No. VTA-006

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

COSTO POR PORCION

COSTOPOR GRAMO s

Unidad Unidad
2 CANTIDAD PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN FLACE Predo Compra | Medida Fax:tu.r‘ Medida
IMEDIDA UNIDAD Conversion
Compra Receta
1 BOMBON 20.00 GR S 0.02025 | $ 0.4043 S 0.0202 GR 1 GR
2 MANTECA CACAD 100.00 GR S 0.05000 | $ 5.0000 S 10.00 GR 200 GR
3 COLORANTES DE CHOCOLATE 6.00 GR S 0.04200 | $ 0.2520 S 4.20 GR 100 GR
a CHOCOLATE BLANCO 50.00 GR S 0.02008 | S 1.0040 S 20.08 GR 1,000 GR
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA {I’muns wtales de da 1
mgpedlemn
EXTRAS 5% $ 033 | Subintal * % Exiras 2
COSTOTOTALRECETA | § 699 | subivtal + Bdras 3

{osin Total Reorta = Ne.
porciones

Costo por Porddn = Peso cada
Porcicn

METODOS Y TECNICAS

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION




CAFE VILLA SARCHI
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

, UIDE

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR ﬁastransm:a
Escuela de Gastronomia i s e
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Café filtrado Villa Sarchi en V60. Bisicao de Venta
NUMERO PORCIONES Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 120 ML FICHA No. SuB-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO PRECIO Precio ) Factor )
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida Conversién Medida
Compra Receta
1 CAFE VILLA SARCHI 30.00 | GRAMOS |$ 0.02000($ 06000 S 2000 KL 1,000 | GRAMOS
2 AGUA 120.00 ML
PROCESO DE PREPARACION 0STO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
L Mezdarharina + mantequilla SUBTOTAL RECETA 0.60 Ii’;’r:jf:nt‘;“ les de cada CONTROL DE TEMTERATURA
2 Formaruna arena aplicands la téenica de EXTRAS 5% S 0.03 | Subtotal * % Extras CONTROL DE TIEMPO
sableado
3. Agregar anicar COSTOTOTALRECETA| $  0.63 | Subtotal + Extras
4, Agregar huevos de 1en 1hasta formarla COSTO POR PORCION $ 063 Cost.o Total Receta + No.
masa porciones
5._I)ejarmpnsarla masa en frio de 30a &) COSTO POR GRAMO S 0.0053 CnsF? porPorcidn + Peso cada
minutos Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA BARISMO

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

Nombre y Apdlido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

7ene-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escoclade
#
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Ui DE Gastronomia
- ¥
Escuela de Gastronomia Bzt S Sedversiy®
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Café filtrado Villa Sarchi en V60. X Bisica o de Venta
NUMERO PORCIONES Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION FICHA No. \TA-007
UNDAD PRECIO PRECIO Precis s o
x INGRIEDENTE CANTIAD MSE EN MLACE TR pedida || Medida
MEDEDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Café filtrado Villa Sarchi en V60, 12000 ML |$ 000525 [$ 06300 $ 00053 | ML 1 M
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
YFredoes iotales de cada
SUBTOTALRECETA | § 0.8 ingredicte
EXTRAS 5% $  0.03| Subtotal * % Exiras
COSTOTOTALRECETA | §  0.66 | Subtotal + Bvas
COSTOPORPORCION  §  0.65 il Total Reeeta : He.
pordones
CDSTO POR GRAMO s 0BS5S Cosm por Porcién = Feso cada
Pordin
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA

e

HABORADO POR:

Nombre y Apdlido

T —
ga mq_fjj-/-ﬁ{'i#"f' 7 4

REVISADO POR:

Nombre y Apdlido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION
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VINOS Y COCTEL

FORMATO DE RECETA ESTANDAR .
4
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UI BE I Gmranbm;a
. P
Escuela de Gastronomia o sz st
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
VINO CHARDONNAY 2 HEMISFERIOS [ ]
NUMERO PORCIONES X Complementaria o wbreta

PESO CADA PORCION =0 ML FICHA No. SUB-001
NIDAD ore Uridad Uridad
INGREDIENTE CANTDAD PRECIO UNIDAD | PRECIO TOTAL MISE EN PLACE "0 | Medida Factor Camnversidn Metida

MEDIDA Compra
Compra Receta
VINO CHARDONNAY 2 HEMISFERIOS 750.00 ML 5 003000 |$  22.5000 $ 2250 | BOTELA ma| oM
PROCESO DE PREPARACION JATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTALRECETA s pg|Ienesmiesdend: CONTRON DE TEMPERATIRA DEL MING
EXTRAS 5% S 1.13 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 23.63|subtotal + Extras
COSTO POR PDRC"jN $ 7.88 Costo Total Receta + No.
parciones
COSTO POR GRAMO P Enst?pannniﬂnéFE;n[ada
Porcidn
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA ENLOGIA
FECHA ELABORACION
FECHA ACTUALEZACION
Nambe y Apliida
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR - —
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR lL UIDE |eastonomis

Esrueln de Gastronomia s batuacart
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
INSIGNIA GRAN RESERVA Bisica o de Venta
NUMERO PORCIONES 3 posckin X Complenmentaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 T ]
UNIDAD ” Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTDAD PRECIO UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE recte Medida Factor Conversidn Medida
MEDIDA Compra
Compra Receta
1 INSIGNIA GRAN RESERVA 750.00 ML 5 002733 |3 205000 $ 2050 | BOTELLA 750 ML
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA s 20.50 j:;:z:nzta'“ ge eada (DHTROL DE TEWPERATURA DEL VINO
EXTRAS 5% S 1.03 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA s 21.53 | Subtotal + Extras
COSTOPOR PDRI:IﬂN s 7.18 Costo Total Receta + No.
porciones
COSTO POR GRAMO s oS FI’ZDnrsUn::nr Porcién +Peso cada
METODOS ¥ TECNICAS

ARGUVIENTAOQON TECNICA ENGIOGIA

vy . T T FECHA ELABORACION

Sl S St | remeas |
BABORADO POR: REVISADO FOR: FECHA ACTUALIZAGGN
Nambre y Apallido Nomibwe y Apellid
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

it de
i
UNIVERSIDAD INTERNAGONAL DEL ECUADOR L UIDE |Esronomta
r b
Escueln de Gastronomia Tt
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ARMONIA CHARDONNAY DOS HEMISFERIOS Risica 0 de Venta e
NUMERO PORCIONES 3 posién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 175 g | foano.
UNIDAD Precio Unidad Unidad
INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Medida Factor Conversion Medida
MEDIDA Compra
Compra Receta
750.00 ML s 001533 |5 11.5000 % 1150 | BOTELLA 750 ML
| ARMONIA CHARDONNAY DOS HEMISFERIOS
PROCESO DE PREPARACI C JATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA s 1150 | ZPrecios totales de cada COMTROL DE TEMPERATURA DE VIO
ingrediente
EXTRAS 5% S 0.58 | subtotal * % Extras
COSTOTOTAL RECETA S 12.08 | Subtotal + Extras
COSTOPOR PORCION §  gpg|oswoTeRlfecetio.
S——
COSTO POR GRAMO s 0.0322 EDStD' por Porcidn +Peso cada
Porcion

METODOS Y TECNICAS

ENTAQON TECNICA NaoGiA

FECHA ELABORACIGN

HABORADO POR: FECHA ACTUALIZAGON

Nambre y Apellida Nombre y Apellida Fone 75




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

EEVKADD POR-

Kambie y Apellida

FECHA ACTUALEZACION

F-meds

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U’ DE Esrietndn R
Escuela de Gastronomia Gastronomia
L
s Teis Uiivarsiy®
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
COCTEL DE BIENVENIDA Bisia0 e Vet
NUMERO PORCIONES X Complementaria o Sabreerta
PESO CADA PORCION 150 ML FICHA No.
UNIDAD Precio Unidad Unidad
4 INGREDIENTE CANTIDAD PRECIOUNIDAD | PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Medica | FacorComversitn | Medida
MEDIDA compra
Compra Receta
1| caRamanssA 75000 ML % 001080 |8 81000 s 810| BOTELA | M
1 |uwmon woo| oM s 002500 [$ 05000 s 100| FUNDA w0 M
3 AZUCAR 100.00 GRAMOS S 000105 S 0.1053 | HERVIR CON AGUA g 1053 | FUNDA 10,000 | GRAMOS
4 |acua 100.00 ML g 000029 |§ 0.0290 | HERVIR CON AZUCAR s 174 @R 5000| ML
5| canela tn Polvo DORAPETRA 35 6 200 GRamOs s 007886 [$ 01577 s s Gk 35| GRAMOS
5 |KuEw 00| unpap | 011333 [$  0.133 [sol0CiARA s 340| CuBETA 30| UNDAD
1| VIND CHARDONNAY 2 HEMISFERIOS 75000 ML |$ 003000 |$ 225000 s 2250| BOTELA m| M
PROCESO DE PREPARAC 0 MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
L HERVIR ELAGUA (DN ELAZIIOAR A 5 MIN SUBTOTAL RECETA e Ii';’[i:f;ﬂ“?a‘"““m CONTROL DE TEMPERTUR A DEVINO
2-TENER EL ALMIBAR EXTRAS 5% § 1.58 [ Subtotal * % Extras
1- BN (DCTHERA GARA +VINO + LIMON + HUEVD ¥ BATIR BIEN COSTO TOTAL RECETA S 33.19 | Subtotal + Extras
- PATIR POR 5 MM HASTA CRISTALIZAR (DCTEIERA COSTO PORPORCIGN s am 'f:;‘l‘;;::"" Receta = No.
5- POMER EN LA COPA DE COCTELY AGREGAR UN POCO BE CANELAEN POLVD COSTO PORGRAMO $ 0.0316 :ﬂ“{fg:”p“""“"'m“m
METODOS Y TECNICAS
ENTACION TECNICA ENOLOGIA
= FECHA ELABORACION
paddieis

42
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NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR i oo
HNFRSEAD INTFRNACIINAL DET FCTIANNIR JUIDE !&sionomia
Escueln de Gastronomia Soaa ety

FOTO RECETA

MOSCATO ROSE Bisica o de Vema
NUMERO PORCIONES 3 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo
UNIDAD ores Unidad Uridad
[] INGREDIENTE CANTDAD PRECIOUNIDAD | PRECIO TOTAL MISE EN PLACE "#90  Medida Factor Conversion Medida
MEDIDA Compra
Compra Receta
1 MOSCATO ROSE 750.00 ML s 0.01277 |5 9.5800 9.58 | BOTELLA 750 ML
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA 5 9.58 iiz::f:ﬂt:'aln decada CONTROL DE TEMPERATURA DEVING
EXTRAS 5% S 0.48 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA S 10.06 | Subtotal + Extras
cosTo PDRPDRC"jN 5 3.35 Costo Totz| Receta + No.
parciones
COSTO POR GRAMO 5 00268 Enst?pannr[\nn+Pe;n cada
Porian
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACIGON TECNICA ENLOGA

BLABDEADD MOR:
Nomhre y Apdlide

7 @

‘;'CHW—‘I }-'fﬁ! m
EEVISADD POR: FECHA ACTUALIZACION
Nomhrey Apellide

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

i UIDE I“G:t:onunh

s e hbaren?

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
COCTELY VINOS X Bisicac de Verta
NUMERO PORCIONES Coaplementaia o ubrecta
PESO CADA PORCION FICHA No. VTA-008
LNEDAD . Unidad L. Unidad
INGREDENTE CANEDAD PRECIO UNIDAD PRECIO TOTAL MEE R ALAME Precio Compra Factor Conversidn 3
MEDIDA Medida Medida
1 MINOG CHARDONNAY 2 HEMISFRICS 250.00 M S 003150 |5 7.8750 5 00315 1
2 INSIGNIA GRAN RESERVA 250.00 M S 005740 |5 143500 5 0.06 1
3 25000 M S 003220 |S 8.0500 S 003 1
4 MOSCATD ROSE 25000 M S 002682 |5 6.7060 S 003 1
5 OOCTH. DE ENVENIDA 150.00 M S 003161 |5 4,7408 S 003 1
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PLNTOS CRITICOS
Frerios otales de carta
SUBTOTAL RECETA 5 R ediente CONTROL DE TEMERATURA DE VINO
EXTRAS 7% -] 209 | Sublolal * % biras
CDSTD TOTAL RECETA § B | bl fbiras
COSTO POR PORCION
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACIGN TECNICA ENCIOGIA
FECHA ELABORACION
I
RABDRADO POR: FECHA ACTUALZACION
—— [ e |
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COSTOMENU Y

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

COSTO MENU

L UIDE I=ns

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

PVP
con IVAY

X X % CoSTO PVP SERVICIO
FICHANo. | RECETADEVENTA | COSTOPORPORCION| | COSTO MATERIAPRIMA MENU ETEUZTE -
PRIMA cervido

VTA-001 AMUSE-GUELE $ 0.5 $ 5692 $200.00
VTA-002 PAN $ 108 $ 5692
VTA-003 ENTRADA 5 505 $ 5692
VTA-004 PLATO FUERTE 5 LY::]
VTA-005 POSTRE 5 104
VTA-006 PETIT FOUR $ 03
VTA-007 |filtrada VillaSarchien Y $ 0.66
VTA-008 | COCTELYVINOS 5 BI

COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 56.92
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2. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS

Pez brujo

El pez brujo, conocido también como diablo rojo, brujo pintado o rascacio moteado, es una
especie endémica de las Islas Galapagos y forma parte de la familia Scorpaenidae. Se encuentra
también en otras zonas del Pacifico tropical, desde Colombia hasta el norte de Per, incluyendo la
Isla Cocos y Malpelo. Aungue su pesca esta regulada en areas protegidas, su captura es legal segun
la ley. Sin embargo, la UICN no lo considera en peligro de extincidn, aungue se recomienda
precaucidn en su pesca para proteger a la especie (lwamoto, 2010).

Caracteristicas:

El pez brujo es una especie bentdnica, que habita a profundidades de entre 50 y 250 metros,
especialmente en fondos rocosos y arenosos. Su coloracion es rojiza o rosada, con manchas negras
en parte de su cuerpo, y tiene una cabeza robusta con espinas y 0jos prominentes. Su tamafio puede
alcanzar entre 23 y 56 cm de longitud total (LT), y tiene una aleta dorsal con 12 espinas y 9 radios
blandos. La especie presenta dimorfismo sexual, donde los machos son méas grandes que las
hembras, y su reproduccion es externa, ya que ambos liberan sus génadas en el agua. Su proceso
reproductivo es lento, comenzando aproximadamente a los 11 afios, y su vida es de alrededor de
17 afios. Su dieta incluye crustaceos y pequefios peces, mientras que sus principales depredadores
son los lobos marinos y los humanos (Instituto Smithsonian de Investigacion tropicales, 2024)
(Parque Nacional Galapagos, 2024).

Pesca y recoleccion:

La pesca del pez brujo en las Galapagos, especialmente en Puerto Ayora (Isla Santa Cruz),
es minima y se realiza de manera artesanal, formando parte de la lista de pesca blanca (especies

permitidas para pesca). La captura se lleva a cabo en embarcaciones pequefias y controladas
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mediante el uso de linea de mano o "empate"”, método que incluye un carrete, un peso y varios

anzuelos con carnada.

Tabla 1: Longitud total

Especie Edad maxima Talla y edad de madurez Temporada de mayor
reproductiva en hembras reproduccion

Bacalao' Al menos 21 ahos 65 cm LT (6,5 anos) Octubre a febrero

Camotillo2 Al menos 15 afnos 37 cm LT (5,2 anos) Noviembre a febrero

Brujo? Al menos 17 afnos 34 cm LT (11,8 aios) Agosto a septiembre

(Usseglio, Salinas, Leon, & Jarrin, 2024)

Tabla 2: Porcentaje de captura de individuos para los indicadores y estado de explotacién

del bacalao, camotillo y brujo en la Reserva Marina de Galapagos.

Especie Maduros* Talla 6ptima* Megareproductores*™ Estado

Bacalao! 18,3% 6,21% 1% Sobreexplotado

Camotillo2  73,2% 35,7% 13,3% Sobreexplotado

Brujo? 72,1% 5,6% 2,9% Posiblemente sobreexplotado

*Para un estado saludable de la poblacién, el valor debe ser cercano a 100%.
**Para un estado saludable de la poblacion, el valor debe estar entre 30% y 40%.
(Usseglio & Leon, Fundacion Charles Darwin, 2024)
Tabla 3: Recomendaciones de manejo especifico para la captura de bacalao,

camotillo y brujo en la Reserva Marina de Galapagos.

Especie Talla Minima  Talla Maxima Veda
Bacalao 65 cm 80 cm noviembre a enero
Camotillo 37 cm 52 cm noviembre a enero

Brujo 34 cm 70 cm agosto a septiembre
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(Fundacion Charles Darwin, 2018)
Chillangua:

"CHILLANGUA" nombre que se da en Ecuador a un tipo de hierba aromatica, tipicamente
utilizada en preparaciones esmeraldefias especificadamente en la ciudad de San Lorenzo,
desconocida por la mayoria de los ecuatorianos sobre todo por los habitantes de la sierra y quitefios.
Hierba tropical perenne nativa de América que no necesita ser cultivada, es silvestre y se la utiliza
como condimento, aromatizante por su olor y sabor inconfundible, conocida por chefs y habitantes
de la costa como el cilantro pozo (Diario Elcomercio, 2017).
El nombre de esta planta fue otorgado originalmente por comunidades afrodescendientes en las
regiones de Cauca y Narifio y adoptado luego por la poblacion afroecuatoriana de Esmeraldas. Su
combinacion con ingredientes como el coco, el orégano y el chiraran es fundamental para elaborar
los platos tipicos de la gastronomia esmeraldefia.
Sus hojas, de alrededor de cinco centimetros y con bordes ligeramente espinosos, mantienen su
sabor incluso al cocinarse. Es muy comun en los mercados de Esmeraldas y forma parte de la
cocina ancestral de la costa ecuatoriana, siendo conocida en Manabi como "cilantro de pozo".
Ademas, esta hierba es apreciada y utilizada en la cocina tradicional (LaHora, 2023).
Al ser Ecuador un pais megadiverso no solo en climas sino también en productos, cuenta con gran
variedad de hierbas que condimentan las recetas tradicionales ya sean de la Costa, Sierra u Oriente.
Y a pesar de no existir un estudio especifico de estas hierbas, sus cualidades o informacion
cientifica completa; los usos estan en la memoria de los costefios y esmeraldefios.
La "Chillangua” es un ejemplo claro, representa la cultura ancestral utilizada de generacion en

generacion en la preparacién de platos de consumo diario que retne a familias enteras.



ILUSTRACION 3

(LAHORA, 2023)

ILSTRACION 4

B

ILUSTRACION 5

(muisnedesdeadentro, 2022)

49



50

Cacao

El cacao es un arbol nativo de las selvas de América Central y del Sur, cuyo nombre en griego
significa "comida de los dioses". Los Mayas fueron los primeros en cultivarlo, y existen registros
arqueoldgicos que indican que el cacao se consumia hace mas de 400 afios a.C, siendo muy
valorado tanto como alimento por sus propiedades nutritivas, como moneda. Los Aztecas
continuaron esta tradicion y elaboraron una bebida energética llamada "xocoatl™ con las semillas
de cacao. El primer europeo en probar el cacao fue Cristébal Colon en 1502, pero fue Hernan
Cortés quien, en 1528, llevo la receta del xocoatl a Espafia, donde gand popularidad tras afiadirle
azucar (CEFA, 2024).

Ecuador se destaca como lider en la produccion de cacao de alta calidad, especialmente del cacao
fino de aroma, con una produccion anual de aproximadamente 200.000 toneladas. Aunque este
tipo de cacao tiene una alta demanda mundial, la oferta no es suficiente para cubrirla.
Aproximadamente 100 mil familias, mayormente pequefios productores sin propiedad de tierras y
con baja productividad, participan en la cadena de suministro. La mayoria comercializa solo los
granos, y pocas empresas se dedican a procesar productos semielaborados. Sin embargo, el
chocolate artesanal ecuatoriano, elaborado por pequefias empresas locales, ha ganado
reconocimiento a nivel internacional por su calidad (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2024).
Los pequefios productores suelen cultivar cacao en sistemas agroforestales, manteniendo la
biodiversidad mediante la mezcla de distintas variedades y evitando los monocultivos
caracteristicos de los grandes agricultores. A nivel mundial, los mayores productores de cacao son
Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, y otros paises de Africa, América Central, Sudamérica y Asia,

siendo Ecuador el séptimo productor global con un 4% del total.



Tabla 1: Tabla nutricional del cacao

COMPONENTES CONT.PROMEDIO

255 kcal

Energia
Carbohidratos
Azlcares
Fibra

Grasas
Proteinas
Acido Folico
Calcio
Magnesio
Fésforo
Hierro

Sodio

Potasio
Vitamina A (Ul
Vitamina B1
Vitamina B&
Vitamina E

(AGROIDEAS, 2024)

1649
309
234d
1g
2349
36mg
150 Mg
500 Mg
600 Mg
20 mg
02g
2g

3

0.37 Mg
0.16 mg

1mg

o1



ILUSTRACION 6

CRIOLLO

(Carvallo, 2020)

ILUSTRACION 7

FORASTERDO

(Carvallo, 2020)
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ILUSTRACION 8

(Carvallo, 2020)

Pangora:
La Menippe frontalis, conocida comunmente como pangora o cangrejo de piedra, es un crustaceo
marino que habita en areas rocosas costeras. Este cangrejo se destaca por su sabor especial, que
combina notas de cangrejo y camarén, posiblemente debido a su dieta omnivora basada en
camarones y vegetales. La pangora tiene un caparazon ovalado y patas gruesas con puntas negras,
y exhibe dimorfismo sexual: las hembras presentan un caparazén y abdomen mas grandes que los

machos de la misma edad (LaHora, 2023).

La pesca de la pangora se concentra en el norte de Esmeraldas, donde constituye una fuente de
ingreso para los pescadores artesanales. Esta actividad se realiza principalmente con redes

langosteras de nylon y, en menor medida, con redes de arrastre. Las pangoras son nocturnas, pasan
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el dia escondidas en cuevas del fondo marino y tienen una vida aproximada de 5 afios para los

machos y 3 afios para las hembras (FES Ecuador, 2024).

ILUSTRACION 9

(LaHora, 2023)

3. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

La cocina sustentable se ha convertido en la principal tendencia y prioridad en la
gastronomia moderna, este tipo de cocina se va orientando hacia practicas que minimicen el
impacto ambiental, promueven el uso responsable de los recursos naturales y valoren la
biodiversidad. Esta vision tiene como base fundamental la sostenibilidad y se manifiesta en
diversas areas, conocer nuestros ingredientes profundamente; cuales son sus cuidados, rentabilidad
en la cocina y sistema nutricional de la misma, se encarga de gestionar los desperdicios organicos
e inorganicos en las cocinas, con el objetivo de lograr una cocina ética, saludable y respetuosa con
el entorno.

La cocina sustentable abarca diversos principios y practicas, como el uso respetuoso de
ingredientes locales y de temporada, la reduccion del desperdicio alimentario, la adopcion de

nuevos métodos de pesca artesanal y agricultura sostenible. Saber aprovechar el alimento completo
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desde las flores, hojas y tallos. Esta nueva filosofia de cocina también integra técnicas como la

fermentacion, la concentracion y el cultivo propio de alimentos en huertos organicos

Principios de cocina sustentable:

Uso de ingredientes locales y de temporada: Saber cuales son los productos que podemos
adquirir cerca de nuestro establecimiento permite reducir la huella de carbono, al disminuir la
necesidad de transporte y almacenamiento de alimentos que vienen de zonas lejanas. Utilizar los

productos respetando la temporalidad permite tener platos Unicos y creativos.

Practicas de agricultura y pesca sostenible: La eleccion de alimentos provenientes de
practicas sostenibles contribuyen a la conservacion de ecosistemas respetando los suelos,
valorando al agricultor que dia a dia produce los alimentos esenciales y a la proteccion de especias

vulnerables de ecosistemas Unicos y de gran valor.

Reduccion de desperdicios alimentarios: En todo el mundo existen los desperdicios de
muchas cosas, pero una de las mas importantes es en la cocina, existen un sin nimero de desechos
gue no aprovechamos y que pueden ser Utiles en todo su sentido, desde reutilizar las mermas para
huertos organicos, comida de animales de granja, hasta en la elaboracion de alimentos para
nuestros compafieros de vida como son: perros, gatos, etc. Muchas cocinas en todo el mundo estan
adaptandose e implementando practicas de “cero residuos”, donde se aprovecha totalmente el
producto y servir a la mesa toda su esencia final.

(SOLARIMPULSEFOUNDATION, 2024)
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Por otro lado, rendir un tributo al alimento que va a hacer servido en la mesa del comensal
es un plus al aprovechamiento total del producto, dar a conocer sus cuidados, su tratamiento, su
historia es algo muy importante dentro de las cocinas, la cocina moderna va mas alla de técnicas y
nuevas texturas, detrds de cada plato hay una persona dedicada y valiente, hay una historia que la
hirié y la hizo mas fuerte; una historia de vida, una anécdota, un viaje al pasado representada en
un plato.

El enfoque al producto es clave para conseguir la textura y la frescura que nos encanta,
comenzando desde como es la pesca (Rodriguez L. J., 2023). La pesca sustentable en ecuador es
una de las préacticas que busca extraer los recursos pesqueros de manera adecuada y responsable,
asegurando la conservacion de las especies marinas y la salud de los ecosistemas marinos. Es
importante saber que Ecuador cuenta con un gran ecosistema marino unico en el mundo,
especialmente en las islas Galapagos, donde muchas de estas especies son autdctonas de la zona 'y
vulnerables a la sobreexplotacién. La pesca sustentable implica el uso de métodos y regulaciones
que permiten satisfacer las necesidades de la poblacion sin comprometer la capacidad de las
generaciones futuras para disfrutar y depender de los mismos recursos (Ministerio del Ambiente ,
2015).

La pesca sustentable y responsable es importante para preservar su biodiversidad marina 'y
asegurar el sustento de las comunidades que dependen totalmente de la pesca. Si bien enfrentan
desafios importantes, el compromiso del pais con practicas responsables, apoyandose de
organizaciones internacionales y locales, permite un avance a la proteccién de los recursos marinos
y la sostenibilidad en el sector pesquero (Marine Sterwardship Council, 2023)

La historia de mi menu es gracias a la historia a lo largo de mi camino en los diferentes

restaurantes y establecimientos de cocina de autor; donde busco dar a conocer el valioso
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significado de nuestros productos ecuatorianos, busco dar a conocer el trabajo arduo de cada uno
de nuestros campesinos de la zona andina que dia a dia cultivan y cosechan cada producto que
llegan a nuestras alacenas de nuestros hogares y no son valorizados.

La cocina ecuatoriana tiene mas que sabores, tienen historias Unicas que unen familias y
hacen de las mismas unos platos Unicos, es importante saber que la pescaderia artesanal no tiene
mucho valor tanto econédmico como significativo en el pais, por eso con este menl presentado
quiero dar a conocer el valor del producto ecuatoriano, el valor de nada uno de nuestro pescadero,
agricultores y ganaderos; un menu que con la ayuda de las técnicas de cocina moderna mejoren

sabores y texturas propias de cada alimento.

4. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR

Y MARIDAJES DE VINOS

El maridaje en un menu es primordial para realzar los sabores y destacar los matices
organolépticos y sensoriales de la experiencia gastronémica, es por esta razén que para mi menu
de cocina sustentable tropical ecuatoriana, se ha realizado una minuciosa seleccion de bebidas para
maridar de la mejor manera cada uno de los platos presentados, a continuacién, se detalla y se

justifica la seleccidn de estos vinos y bebidas:
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Tiempo 1: Coctel de bienvenida “Musuq Puriy”
Plato: Ostras frescas
Coctel de bienvenida: VINO CHARDONNAY 2 HEMISFERIOS ENIGMA, cafia

manabita, zumo de limén y ostras frescas.

Este vino es proveniente de la
zona de la mitad del mundo Ecuador,
donde su sabor caracteristico es acido
dulce, queda muy bien con los citricos y

mariscos, al ser acido equilibra bien

sabores en boca.

ILUSTRACION 10

Tiempo 2: Amousse Bouche “Primer aliento”
Plato: Ceviche de pargo curado, maracuya, crocantes de curcuma y brotes de cilantro.

Maridaje: VINO CHARDONNAY 2 HEMISFERIOS ENIGMA

Este vino es proveniente de la
zona de la mitad del mundo Ecuador,
donde su sabor caracteristico es acido
dulce, queda muy bien con los citricos

y mariscos, al ser acido equilibra bien

sabores en boca.

ILUSTRACION 11
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Tiempo 3: Pan “Raices del tiempo”
Plato: Pan de masa madre saborizada con vino tinto, nueces, arandanos secos y una
mantequilla noisette con panela y frutos secos.

Maridaje: INSIGNIA 2 HEMISFERIOS

Nariz. Alta intensidad aromatica con notas a
pimienta negra, pimienta verde, aromas
especiados como clavo de olor y

frutales como ciruela.

Boca. Cuerpo medio, astringencia media,

intensidad media.

ILUSTRACION 12
Tiempo 4: Entrada “Cosechas del mar y la tierra”

Plato: Ufas de pangora, encocado, espuma de limon, patacon con queso montafies y sal
prieta.

Maridaje: VINO TRAVESIA Sauvignon blanc Dos Hemisferios

Alta intensidad aromaética de tipo
frutales como durazno y maracuya

con pocos tonos de ruda.

Acidez media alta, refrescante.

MARIDAJE RECOMENDO

Chocolate, queso, ceviche y ensalada. ILUSTRACION 13
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Tiempo 5: Plato fuerte “Rituales de fuego y mar”
Plato: Brujo ahumado, buttermilk de brujo aceite de cilantro y chillangua con empanadas
de sus cachetes.

Maridaje: ARMONIA CHARDONNAY DOS HEMISFERIOS.

Nariz: Alta intensidad aromatica de tipo
frutales como manzana verde y frutas
tropicales como mango y pifia.
Boca: Frutado y acidez media.

MARIDAJE RECOMENDADO: Quesos Yy pescados.

ILUSTRACION 14

Tiempo 6: Postre “Dulces memorias del sol y tierra”
Plato: Helado de naranjilla y espirituoso de cafia, esponja de mortifio y especias dulces,
crema inglesa de mandarina, tierra 62% de chocolate y macambo.

Maridaje: MOSCATO ROSE.

Este vino rosado dulce es ideal para disfrutar
como aperitivo 0 como acompafiamiento de postres y
quesos suaves. También puede maridar bien con platos

picantes, sushi, mariscos y ensaladas de frutas

ILUSTRACION 15
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Tipo de servicio

El servicio que se ofrecera durante el menu sera el servicio a la americana, el cual consiste
en sacar los platos montados por completo desde cocina y servir al comensal listo. Este tipo de
servicio es formal, permite la estandarizacion de porciones, costos y montaje, también es sencillo,
practico y eficiente, evita contaminaciones al ser montado por una persona especifica contando
con las medidas de higiene y seguridad alimentaria, se procura servir todos los platos al mismo
tiempo y solo se trabaja por personas especializadas en servicio. El proceso de servicio se realiza
siempre por el lado derecho del comensal y se retira por el lado izquierdo, se sirve primero a las
mujeres de mayor edad y se continua en el sentido de las manecillas del reloj, seguido se sirve a
los hombres con el mismo sentido.

Por otro lado, tendremos un servicio a la francesa, esto permitird que el cliente se
familiarice con el chef y los chicos de servicio y barra; esto me permitira que algunos tiempos sean

con un show y darles a conocer las técnicas utilizadas en mi mend.

5. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

ILUSTRACION 16

(Solutions, 2023)



ILUSTRACION 17

(menu, 2024)

Proceso montaje de platos

ILUSTRACION 18. PROCESO MONTAJE PLATOS

PROCESO MONTAJE DE
PLATOS

it PL/’:—‘I”EBO'\A'SZ%S R et oy SERVI.CIO
Mise enplace listo oo o oo oo Segir un orden logico orregir posibles Meseros sxrvtlan al
para montar segun el 1o va pulidos paradisponerlos  manchas dentro de CR——
orden y temperatura para que el montaje productos sobre el

optima de servicio sea fluido, sin plato

retrocesos.

Elaboracion propia
Dilan Loachamin, 2024
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Tipo de servicio

ILUSTRACION 19. TIPO DE SERVICIO EN MESA

SERVICIO TIPO AMERICANO

SERVICIO RESPETAR RETIRAR POR EF RETIRAR
POR LA ORDEN DE LA ITAR MONTAJE DE
DERECHA SERVICIO IZQUIERDA LA PLATOS
Se sirve porla Se comienzza por la Se retira porla Montar cuberteria Retirar toda la vajilla
derecha del dama de mayor izquierda del segun el tiempo del y cuberteria para
comensal alimentos edad y se sigueen comensal alimentos menu dejar libre la mesa
y bebidas orden delas y bebidas

menecillas del reloj

Elaboracion propia
Dilan Loachamin, 2024

6. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y

MONTAJE DE MESA

El montaje de la mesa para el menu de cocina sustentable ecuatoriana tropical va a hacer
un montaje formal, donde cada cosa que se le agregue a la mesa y forme parte de esta idea de
restaurante sera con un significado del mismo. Agregar partes de la naturaleza en la mesa ayudara
a que mi comensal se sienta dentro del mismo, ademas es dar una experiencia Unica y que cada

cosa que quede en mesa seran recuerdos que ellos puedan llevarse al final del mend.
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ILUSTRACION 22 ILUSTRACION 23

(Pinterest.com, 2024)
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. Conclusiones

1. Importancia de la sostenibilidad en la gastronomia ecuatoriana:
La sostenibilidad es un eje central en la propuesta culinaria, resaltando el equilibrio entre
la preservacion de la biodiversidad y el uso de ingredientes locales para reducir el impacto

ambiental.

2. Revalorizacion de ingredientes locales:
Productos como el pez brujo, la chillangua y el cacao representan la riqueza de la
biodiversidad ecuatoriana, pero requieren mayor reconocimiento en el ambito

gastronémico para fomentar el turismo y la economia local.

3. Promocion de técnicas tradicionales y sostenibles:
Métodos como el curado en salmuera y el uso de masa madre no solo destacan la tradicion
culinaria ecuatoriana, sino que también contribuyen a la sostenibilidad mediante la

reduccion de desperdicios.

4. Integracion de la culturay la gastronomia:
Los platos disefiados reflejan historias, tradiciones y valores culturales, convirtiéndose en

una herramienta para preservar y transmitir el patrimonio ecuatoriano.
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5. Beneficio econdmico para comunidades locales:
El apoyo a pescadores, agricultores y productores locales fomenta una economia mas

inclusiva y sustentable, asegurando una cadena de valor ética y sostenible.

6. Fomentar el turismo gastronémico:
Incorporar ingredientes endémicos como el pez brujo en la alta cocina puede posicionar a
Ecuador como un destino gastronémico Unico, atrayendo a turistas interesados en

experiencias culturales y sostenibles.

7. Compromiso con practicas éticas en la cocina:
La reduccion de desperdicios y el uso de ingredientes sostenibles reflejan un modelo de

cocina ética que promueve el respeto por el entorno y los productores.

7.2. Recomendaciones
8. Educacion y sensibilizacion:
Implementar programas educativos para chefs y consumidores sobre la importancia de la

cocina sustentable y los beneficios de consumir productos locales y de temporada.

9. Promocion de productos endémicos:
Disefiar camparias que den a conocer ingredientes como el pez brujo y la chillangua,

destacando sus propiedades culinarias y beneficios para el medio ambiente.
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10. Regulacién y apoyo gubernamental:
Promover politicas que respalden la pesca y agricultura sostenible, ademas de incentivar a

los pequefios productores con recursos financieros y tecnicos.

11. Fortalecimiento de la trazabilidad alimentaria:
Asegurar que los ingredientes utilizados en los mends cumplan con estandares de

sostenibilidad y calidad para fomentar la confianza de los consumidores.

12. Innovacion culinaria:
Experimentar con técnicas modernas para resaltar los sabores y la versatilidad de los

ingredientes tradicionales, logrando un balance entre innovacion y tradicion.

13. Impulso del turismo gastronémico:
Crear alianzas con restaurantes y hoteles para ofrecer experiencias basadas en la cocina

sostenible ecuatoriana, incluyendo degustaciones y talleres culinarios.

14. Investigacion continua:
Realizar estudios sobre el impacto econémico, cultural y ambiental de la cocina sostenible

en Ecuador, para optimizar procesos y asegurar la viabilidad a largo plazo.
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