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1. RESUMEN

A través de este proyecto quiero rendir un homenaje a mi abuelita, a su vida y a su comida.
A lo largo de los afios, mi abuelita Carmen ha preparado diversos platos que han marcado tanto mi
vida como la de mi familia. Esta propuesta nace del deseo de rescatar y preservar las recetas
ancestrales que se han transmitido de generacion en generacion; estas no solo representan una
forma de alimentar el cuerpo, sino también una manera de nutrir el alma y fortalecer los lazos
familiares. Mediante el uso de ingredientes frescos y locales, asi como diversas técnicas
tradicionales, este proyecto busca reflejar la autenticidad y la calidez de la comida de mi abuelita.
Para poder realizar este proyecto fue necesario mucha investigacion, ya que no solo abarca la
historia de mi abuelita como la quiero contar, sino que nos cuenta acerca del origen de algunos de
los ingredientes como el cuy que es una de las proteinas mas representativas dentro del ment, o la
papa que ademds de ser usada en muchos de los platos del ment, evoca un origen mucho mas
profundo e importante para Ecuador. En este trabajo de igual forma encontraremos cuales son las
mejores bebidas para maridar cada uno de nuestros platos, una de las bebidas que mas resalta
dentro de mi proyecto y que es la que mas aprecio es la bebida “Corazon de uvilla” una bebida
fermentada a base de uvilla la cual es propia de mi autoria, esta bebida esta pensada para maridar
las croquetas del corazén, en cuanto al servicio se utilizara un servicio americano el cual esta
pensado para sacar los platos desde cocina y servirlos directo a la mesa. Cada uno de los platos de
este proyecto estdn pensados para transmitir nostalgia a aquellos que lo prueben, ademas ayuda a

comprender la importancia de la comida tradicional como patrimonio cultural ecuatoriano.
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2. ABSTRACT

Through this project, I want to pay tribute to my grandmother, her life, and her cooking.
Over the years, my grandmother has prepared a variety of dishes that have deeply influenced on
my life and that of my family. This proposal stems from the desire to rescue and preserve the
ancestral recipes that have been passed down from generation to generation; these recipes not only
represent a way to feed the body, but also a way to nourish the soul and strengthen family ties.
Through the use of fresh, local ingredients and various traditional techniques, this project seeks to
reflect the authenticity and warmth of my grandmother's food. To carry out this project, extensive
research was required not only covers my grandmother's story as I want to tell, but also tells us
about the origin of some of the ingredients, such as cuy, which is one of the most representative
proteins on the menu, or potatoes, that used in many of the dishes on the menu, evoke a much
deeper and more important origin for Ecuador. Also in this work research, we will find the best
drinks to marinate each of our dishes, one of the drinks that stands out most in my project and that
I appreciate the most is the drink “Corazon de uvilla” a fermented drink made from uvilla, which
is my own creation. This drink is designed to marinate the heart croquettes, as for the service, I am
going to use and American service, which is designed to take the dishes from the kitchen to the
table. Each of the dishes in this project is designed to evoke nostalgia in those who try them, as
well as to help them understand the importance of traditional Ecuadorian food and their cultural

heritage.
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3. DESARROLLO DEL CONCEPTO

Carmen Amelia Vargas Tipan, nacida el 15 de octubre de 1955 en Quito, Ecuador, fue la
quinta hija de una familia de ocho hermanos. Desde muy pequeiia aprendi6 a trabajar y a obtener
sus propias cosas. Su vida comenzé en el campo, exactamente en el sur de Quito, en el sector de
La Victoria, donde su familia se dedicaba al cuidado del ganado y al trabajo de la tierra.

Se caso6 a los 30 afios con Luis Changoluisa y, con el tiempo, formaron una familia la cual
estaba compuesta por tres hijas. Cuando formo su hogar, decidi6 mudarse de su lugar de origen
tradicional y establecerse en la zona de Chillogallo, donde sus hijas podian estudiar con mayor
tranquilidad. Y por las tardes, ellas le ayudaban en la tienda que abrid.

Durante este proceso de mudanzas y crianzas, Carmen decidié instruir a sus hijas en el arte
de la cocina donde les ensefio a preparar distintos platos y ciertos productos desde cero. Entre sus
recetas mas destacadas se encuentran el queso fresco, el tostado, el mote y multiples platillos
preparados con los alimentos cosechados en el terreno que tenian en La Victoria.

Con el tiempo, cuando sus hijas crecieron y formaron sus propias familias, Carmen decidi6
regresar a su antiguo hogar en La Victoria Central. Alli pudo ayudar a criar a sus nietos y
transmitirles la tradicion culinaria que se habia mantenido de generacion en generacion. Asi fue
hasta que sus nietos crecieron y aprendieron a cocinar, a realizar las tareas del hogar y a conocer
un poco sobre la agricultura y la crianza de animales domésticos.

Después de algunos afios, Carmen emprendi6 un nuevo viaje hacia su hogar actual, ubicado
en la provincia de Pastaza, especificamente en la ciudad de Puyo.

Por otro lado como bien se defini6 en este trabajo el apellido de mi abuelita es “Vargas”
por lo cual como parte de mi homenaje a ella me gustaria contar de donde proviene este, el apellido

Vargas proviene de Espafia y Portugal aunque claro este dato en sigue en discusion, lo que si se



17

sabe es que alcanz6 su mayor punto de celebridad en el afio 1085 cuando Juan de Vargas ayudo al
rey don Alfonso a reconquistar un pais musulman, a su vez este apellido significa “paja” y
representa a gente la cual es leal a sus creencias y protege sus tierras. (Roman, 2021)

Al igual que en muchos otros paises, la comida ecuatoriana ha sido influenciada por los
diferentes migrantes y conquistadores que llegaron hace siglos. En esencia, la gastronomia
ecuatoriana es una fusion de influencias africanas, espanolas, chinas e indigenas. A lo largo de los
afos, esta cocina ha evolucionado, con sus raices en la tribu "Las Vegas", cuyos miembros, en su
mayoria, subsistian a través de la caza y la recoleccion de frutas. Eran némadas y fueron los
primeros en descubrir la horticultura en el 6500 a.C. Su dieta principal incluia ranas, serpientes,
loros, conejos, peces, frutas y verduras. (Guailla, 2012)

Tras la desaparicion de esta tribu, 3,500 afios después, emergié la cultura Valdivia,
conocida por su desarrollo en la alfareria. Posteriormente, surgieron diversas culturas como la
Machalilla, Chorrera, Jambeli, Guangala, Bahia y Tolita. Con el tiempo, todas estas civilizaciones
pasaron a formar parte del Tahuantinsuyo hasta la llegada de los espafioles en 1492.

Con la conquista espafiola, la gastronomia ecuatoriana experimentd multiples
transformaciones, ya que los colonizadores introdujeron nuevos productos como ciertos animales
de caza, verduras y granos. Ademas, la diversidad de provincias en Ecuador y la fertilidad de su
tierra han permitido una gran variedad culinaria. Actualmente, muchos de los platos tipicos del
pais estan siendo revitalizados con el objetivo de atraer a publicos de diferentes edades. (Arias,
s.f.)

Las comidas tradicionales son expresiones gastronémicas profundamente ligadas a la

cultura y la sociedad. Su origen estd determinado por circunstancias especificas dentro de una
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comunidad, lo que ha permitido su arraigo en la alimentacion a lo largo de generaciones. Su
continuidad no es producto del azar, sino del esfuerzo de quienes las preparan y preservan.

Estos platos poseen un valor intangible que abarca sentimientos, creencias y simbolismos
culturales. La transmision de conocimientos entre generaciones resulta fundamental para conservar
su autenticidad. No obstante, la modernizacion y los cambios en los habitos alimenticios han
generado modificaciones en sus ingredientes y métodos de preparacion.

La permanencia de estas recetas dentro de una comunidad depende del reconocimiento y
la valoracion que se les otorgue, asi como del compromiso por mantener sus practicas. Las
festividades y celebraciones refuerzan su presencia, al igual que la identidad cultural que
representan.

Las adaptaciones en su elaboracion pueden enriquecerlas o alterar su esencia. Algunas
versiones contemporaneas buscan conservar la tradicion ajustdndola a nuevas exigencias, pero es
crucial conocer su historia para evitar que pierdan su significado original.

Valorar las comidas tradicionales va mas alla de su sabor; implica comprender el contexto
en el que surgieron. Son un testimonio cultural que refleja la historia, la creatividad y la evolucion

de una comunidad a lo largo del tiempo. (Tapia, 2021)



4. MENU APROBADO ESPANOL

Jagimas de campe.
Refrescante coctel de cedrén,
elaborado a base de aguardiente

[lustracion 2 generada por el autor
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Tubular de cuy con salsa de mani,
milhojas de papa, alioli de zjoy i |
jardinera de vegetales con tomates
turcos.

o

f{ qf)mje de la abuela

Mousse de: machmﬁobm bizcocho genovés

NV
chﬁuu& ,
Bombsn de praliné de pepa de ‘.f' -
zambo

Bombondecoladanm

/

Tlustracion 3 generada por el autor

Camen \(‘((agr(,s

Carmen Amelia Vargas Tipan,
nacida en 1955 en Quito, crecio en
el campo entre gallinas, cosechas ¥

memorias. Su cocina fue refugio,
ensenanza y cario. En cada plato
que preparaba habia algo mis que
ingredientes: una historia, una
leccion de vida, una forma de
cuidar.

Este meni es un viaje emocional
que recoge su esencia, sus
costumbres y ese amor infinito que
nos transmitio a través de la
comida. Aqui se honra no solo el
sabor, sino el recuerdo de una
infancia vivida entre choclos,
gallinas y muchas sonrisas.

[lustracion 4 generada por el autor

20
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Coctel — Lagrimas del campo
e Refrescante coctel de cedron con un toque de aguardiente
Pan — El recuerdo de Carmen
Pan llorén de harina integral
Amouse bouche — Sabores del hogar
Tostada de quinua acompafiada de una espuma de papa, pate de cerdo, aire de cilantro y
esterificacion de caldo
Entrada — Croqueta del corazon

Croqueta de risotto a la curcuma rellena de seco de chivo, acompafiada de puré de aguacate

y chips crujientes de maduro.

Fuerte — Cuy Andino
Tubular de cuy con salsa de mani, milhojas de papa, alioli de ajo y jardinera de vegetales
con tomates turcos.

Postre — El abrazo de la abuela
Mousse de machica sobre bizcocho genovés de limon, acompanado de cremoso de yogurt
griego, glaseado de toffee, crumble aromatico de anis, helado de queso y delicado gel de

araza.
Bombones
Bombon de praliné de pepa de zambo

Bombon de colada morada
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5. MENU APROBADO EN INGLES

Bread - The Carmen's memory
e Pan lloron to Whole wheat flour
Amouse bouche — Flavors of home
e (Quinua toast accompanied by potato foam, pork pate, cilantro air, and broth esterification
Appetizer — Heart croquette
e Risotto croquette stuffed with goat jerky, accompanied by avocado pure and crispy banana
chips.
Main course — Andean cuy
e Cuy tube with peanut sauce, potato millefeuille, garlic alioli, and vegetable medley with
Turkish tomatoes.
Dessert — Grandmother's hug
e Machica mousse on lemon Genoese sponge cake, accompanied by creamy Greek yogurt,
toffee glaze, aromatic anise crumble, cheese ice cream, and delicate araza gel.
Chocolates
e Zambo seed praline chocolate

e (Colada morada chocolate



6. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

6.1. Pan
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Masa de pan

NUMERO PORCIONES 32 porcién

U VIDE

Arizona State University

TIPO RECETA

Basica o de Venta

X Complementaria o Subreceta

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. PAN-001
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MEDIDA ::FI::; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C:::;': ;:I:i:: cg::‘:’szén ;::::
Compra Receta
1 Harina 450,00 gramo S 0,00084 | $ 0,3758 | Pesar los ingredientes $ 8,35 kilogramo 10.000 gramo
2 Harina trigo negro 50,00 gramo S 0,00132 | $ 0,0661 $ 0,60 libra 454 gramo
3 Mantequilla 130,00 gramo S 0,00792 | $ 1,0296 $ 0,99 gramo 125 gramo
4 sal 10,00 gramo $ 000064 | $ 0,0064 s 032 gramo 500 gramo
5 Azlicar 55,00 gramo S 0,00110 | $ 0,0605 $ 1,10 kilogramo 1.000 gramo
6 Levadura fresca 15,00 gramo $ 000606 | $ 0,0909 $ 3,03 gramo 500 gramo
7 Huevos 2,00 unidad S 0,11667 | $ 0,2333 $ 3,50 cubeta 30 unidad
8 Agua 200,00 mililitro $ 000036 | $ 0,0716 $ 1,36 litro 3.800 |  mililitro
9

PROCESO DE PREPARACION

1.

Mezclar todos los ingredientes menos la sal

COSTO MATERIA PRIMA

2

. Una vez integrado todo colocar la sal y seguir amasando EXTRAS 5%

3,

. Amasar por unos 20 minutos hasta desarrollar gluten

. Formar bolitas de 30 gramos y dejar reposar

SUBTOTAL RECETA S 1,93 | SPrecios totales de cada ingrediente
5 0,10 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $ 2,03 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,06 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0021| Costo por Porcién + Peso cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Tiempo de leudado

2. Manejo de temperaturas

METODOS Y TECNICAS

1. Amasado

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

F Kiofrio 2

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 5 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

U I DE Escuela de »
Gastronomia
Escuela de Gastronomia e
FOTO RECETA
OMB A TIPO RECETA
Relleno Basica o de Venta
RO PORCIO 30 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION TQ gramo FICHA No. PAN-002
: Unidad Unidad
# P GREBENFE | CANTIDAD—— [ ONIBAB-MAEDIDA PRECIO | oeeioTomat MHSEEN-PEACE Precio Mhedicer Factor. Hhedickr
UNIDAD Compra Conversién
Compra Receta
1 Panela 15000 gramo S 000470 | & 07050 1 Malida S 188 grama. 400 grama
2 Queso fresco 150,00 gramo $ 000500 $ 0,7500 Pedaceado S 2,00 gramo 400 gramo
3

PROCESO DE PREPARACION

1. Mezclar los ingredientes y conservar

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTALRECETA S 1,46 | SPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,07 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 1,53 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION 0,050925 | Costo Total Receta + No. porciones
A A A

PUNTOS CRITICOS

1. Punto de maduracién del queso

2. Debe ser queso descremado

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR: REVISADO POR:
Maria Bonifa

llustracion 6 generada por el autor

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l UIDE |G nomia
Escuela de Gastronomia i
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
1 ¥ " K %N
El recuerdo de Carmen X Basica o de Venta &’ '}‘
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 40 gramo FICHA No. ‘ VTA-002
[
PRECIO - Unidad 3 Unid
# INGREDIENTE CANTIDAD | UNIDAD MEDIDA PRECIO TOTAL MISE EN PLACE "0 | Medida ator | e
UNIDAD Compra:
Compra Rece
1 Masa de pan 30,00 gramo S 000212 $  0,0635 Ficha No. PAN-001 $ 00021  gramo 1 gram
2 Relleno 10,00 gramo $  0,00509 $ 0,0509 Ficha No. PAN-002 S 0,01 _kilogramo 1 gram

PUNTOS CRITICOS

3
1. Temperatura horneado
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA

2. Leudado
1. Extender la masa y colocar el relleno SUBTOTAL RECETA S 0,11 | 3Precios totales de cada ingrediente
2. Cerrar el pan con la forma deseada EXTRAS 5% $ 0,01 Subtotal * % Extras
3. Mandar a leudar 30 minutos hasta que doble su tamafio COSTO TOTAL RECETA S 0,12/ Subtotal + Extras
4. Hornear a 1802C por 20 minutos COSTO POR PORCION SR VAl Costo Total Receta + No. porciones METODOS Y TECNICAS
ARGLIMENT LGN TECNICA 1. Horneado
2. Leudado
Pan llorén tradicional elaborado con los ingredientes que nos ensefio mi abuelita

e : - FECHA ELABORACION

7«‘1 AY 0 }/r '111/ . }
it e 25-abr-25
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Maria Bonifa Nombre y Apellido 24-jun-25

llustracion 7 generada por el autor
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6.2. Amuse-Gueule

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Tostada de quinua Bésica o de Venta

U UIDE [&5ionomia

Arizona State University

FOTO RECETA

NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 13 gramo FICHA No. Amu-001
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:::::: :zlEDc/I\(:) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C::‘::’a l\l:Ire“ddI:: Co:i::ll:én I\ljlr::I::
Compra Receta
1 Quinua 150,00 gramo S 0,00330 | $ 0,4956 | Cocinar $ 1,50 gramo 454 gramo
2 Harina de arroz 30,00 gramo S 0,01498 | $ 0,4493 $ 5,99 gramo 400 gramo
3 Chia 10,00 gramo S 0,01556 | $ 0,1556 | Remojar 10 min antes $ 3,50 gramo 225 gramo
4 Aceite de oliva 15,00 gramo $ 0,01882 | $ 0,2824 $ 19,20 litro 1.020 mililitro
5 Sal 3,00 gramo S 0,00064 | $ 0,0019 $ 0,32 gramo 500 gramo
6 208,00
1. Pesar los ingredientes SUBTOTAL RECETA S 1,38 i%;:sdciigrs‘téota les de cada 1. Tiempo de horneado
2. Mezclar los ingredientes y condimentar EXTRAS 5% S 0,07 | Subtotal * % Extras
3. Extender la masa sobre un silpat COSTO TOTAL RECETA S 1,45 | Subtotal + Extras
4. Hornear la masa a 180°C por 20 minutos COSTO POR PORCION S 0,10 pcooriitgn'el':tal Recetapgiios
5. Sacar del horno y cortar COSTO POR GRAMO $  0,0075 !%?‘?:itopn por Porcién + Peso cada

METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA 1. Amasado

2. Horneado

Tostada de quinua inspirada en la clasica sopa de quinua

FECHA ELABORACION

o¥a 7 e
/ M 7 & J J
? G snoves & Friothio 7
oran0 — —— 25-abr-25

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Maria Bonifa Ivanova Riofrio 24-jun-25

llustracion 8 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

Arizona State University

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Aire de cilantro Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. | Amu-003
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Medida Factor, Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversién
Compra Receta
1 Agua 250,00 mililitro S 0,00036 | $ 0,0895 $ 1,36 It 3.800 mililitro
2 Cilantro 50,00 gramo S 0,00356 | $ 0,1780 $ 0,89 gr 250 gramo
3 Lecitina de soja 2,00 gramo S 0,01690 | $ 0,0338 $ 16,90 kg 1.000 gramo
4 Sal 3,00 gramo S 0,00064 | $ 0,0019 $ 0,32 gr 500 gramo
5

PROCESO DE PREPARACION

1. Colocar los ingredientes en un recipiente y
procesar

COSTO MATERIA PRIMA ‘

>Precios totales de cada

SUBTOTAL RECETA $ 0,30 |iAgredionte
EXTRAS 5% S 0,02 subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $ 0,32 subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,03 S5eto, ot Receta = No.
COSTO POR GRAMO S 0,0011 F%?'?:itopn por Porcién + Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Hacer el aire antes de emplatar

METODOS Y TECNICAS

1. Procesar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Joanova (_ Pecfico 4

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 9 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

U uviDE

Escuela de

Gastronomia

Arizona State University

FOTO RECETA

o

Afadir la crema de leche y la mantequilla

~

. Enfriar y manguear

ARGUMENTACION TECNICA

Pate de cerdo Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. | Amu-004
nii ni
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:‘;g: :SF;L?) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c::i:’a IL\:Ie:i:I: CO:‘:’IZ‘;'én ll\jle:i::
Compra Receta
1 Carne de cerdo 300,00 gramo S 0,00551 | S 1,6520 S 2,50 libra 454 gramo
2 Cebolla Blanca 50,00 gramo S 0,00875 | $ 0,4375 | Picar S 1,05 gramo 120 gramo
3 Ajo 3,00 gramo S 0,00350 | $ 0,0105 S 0,35 gramo 100 gramo
4 Crema deleche 50,00 mililitro $ 0,00458 | S 0,2289 S 2,06 mililitro 450 mililitro
5 Mantequilla 60,00 gramo S 0,00792 | $ 0,4752 S 0,99 gramo 125 gramo
6 Vino blanco 30,00 mililitro S 0,00581 | $ 0,1743 S 5,81 litro 1.000 mililitro
COSTO MATERIA PRIVIA PUNTOS CRITICOS
1. Sofreir la cebolla SUBTOTAL RECETA $ 2,98 i%gp::;iig;t;ma les de cada 1. No sobrecoser el cerdo
2. Colocar la carne EXTRAS 5% S 0,15 | Subtotal * % Extras
3. Colocar las especias y el vino COSTO TOTAL RECETA S 3,13 | subtotal + Extras
4. Cubrir la carne con agua y cocinar por 25 minutos COSTO POR PORCION S 0,21 pcc;jrf:itgn.le-gtal Recetay=iNo:
5. Procesar la carne con un poco del agua de coccién COSTO POR GRAMO s 0,0069 P%?'zi%)npor Porcion + Peso cada

METODOS Y TECNICAS

1. Cocinar

2. Procesor

&7
ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Ridsio 7

Jvanova |

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 10 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L VIDE

Arizona State University

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Espuma de papa Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 35 gramo FICHA No. ‘ Amu-002
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Medida Factor Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversién
Compra Receta
1 Papa 250,00 gramo S 0,00203 | $ 0,5063 S 4,05 kg 2.000 gramo
2 Agua 140,00 gramo S 0,00036 | $ 0,0501 5 1,36 It 3.800 mililitro
3 Aceite oliva 30,00 gramo S 0,01882 | $ 0,5647 s 19,20 It 1.020 gramo
4 Crema de leche 100,00 mililitro S 0,00458 | $ 0,4578 $ 2,06 ml 450 mililitro
5 Sal 10,00 gramo S 0,00064 | $ 0,0064 S 0,32 ar 500 gramo
6

[

PROCESO DE PREPARACION \

. Cocinar las papas con cascara

. Pelar las papas y colocar en un recipiente

. Colocar el resto de ingredientes y procesar

. Colocar la mezcla en el sifon

. Colocar las dos cargas y agitar suavemente

COST

O MATERIA PRIMA

SPrecios totales de cada

SUBTOTAL RECETA S 1,59 |ifgrediente

EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 1,66 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 01 o3k lotal Receta = No.
COSTO POR GRAMO $  0,0032 P%ei%)npor Porcion + Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Mantener el sifon en agua tibia para
que se mantenga caliente

2. Procesar cuando la papa siga
caliente

METODOS Y TECNICAS

1. Procesar

2. Hervir

=

Maria Bonifa

ELABORADO POR:

Kucfrco #

174 '
Jvarova (

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 11 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

Sabores del hogar

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

U UIDE

Arizona State University '

Basica ode Venta

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 108 gramo FICHA N VTA-001
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD PRECIO | peecio ToTAL MISE EN PLACE Precio Medida Factor Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversién
Compra Receta
1 Tostada de quinua 13,00 gramo S 0,00746 | $ 0,0969 | Ficha No. Amu-001 S 0,0075 gramo 1 gramo
2 Espuma de papa 35,00 gramo S 0,00317 | $ 0,1110 | Ficha No. Amu-002 S 0,003 | kilogramo 1 gramo
3 Aire de cilantro 30,00 gramo S 0,00106 | $ 0,0318 | Ficha No. Amu-003 S 0,0011 litro 1 gramo
4 Pate de cerdo 30,00 gramo S 0,00695 | $ 0,2085 | Ficha No. Amu-004 S 0,01 kilogramo 1 gramo
5

PROCESO DE PREPARACION

1

2.

3.

COSTO MATERIA PRIMA

SPrecios totales de cada

SUBTOTAL RECETA $ 0,45 |ifgrediente
EXTRAS 5% $ 0,02 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 0,47 | Subtotal + Extras

COSTO POR PORCION RV Costo Total Receta + No.
COSTO POR GRAMO 0,0044 | 035, Por Porcion = Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Joanova (..
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 12 generada por el autor




6.3. Entrada
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NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U VIDE

Arizona State University

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

o

. Extender la carne en film y formar un rollo

~

. Mandar a enfriar

®

. Cortar los rollos y sellar antes de servir

ARGUMENTACION TECNICA

Adaptacion del seco de chivo

Chivo mechado Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 25 porcién X Complementaria o Subreceta
UNIDAD PRECIO Precio | Unidad Medida Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Factor Conversion RMedida
eceta
1 Carne de borrego 400,00 gramos $ 000551 | $ 2,2026 $ 2,50 libra 454 gramos
2 Cebolla paitefia 100,00 gramos S 0,00200 | $ 0,2000 | Picar $ 2,00 kilogramo 1.000 gramos
3 Ajo 10,00 gramos S 0,00350 | $ 0,0350 | Picar $ 0,35 gramo 100 gramos
4 Tomate Rifion 100,00 gramos S 0,00170 | $ 0,1700 | Picar s 1,70 kilogramo 1.000 gramos
5 Cilantro 20,00 gramos S 0,00356 | $ 0,0712 | Picar $ 0,89 gramo 250 gramos
6 Corazén de uvilla 125,00 mililitros S 0,00606 | $ 0,7576 S 2,00 mililitro 330 mililitros
7 Achiote 50,00 mililitros S 0,00510 | $ 0,2550 $ 1,02 mililitro 200 mililitros
8 Naranjilla 2,00 unidades S 0,60400 | $ 1,2080 $ 3,02 unidad 5 unidades
9 Aceite 50,00 mililitros S 0,00258 | $ 0,1290 $ 2,58 litro 1.000 mililitros
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Marinar el borrego por 1 hora en salmuera SUBTOTAL RECETA S 5,03 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién

2. Realizar un refrito y posteriormente sellar la carne EXTRAS 5% $ 0,25 | Subtotal * % Extras

3. Desglasar con chicha COSTO TOTAL RECETA S 5,28 | Subtotal + Extras

4. Colocar agua y cocinar por 2 horas COSTO POR PORCION $ 0,21 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Deshilachar la carne COSTO POR GRAMO S 0,0132] costo por Porcién + Peso cada Porcion

METODOS Y TECNICAS

1. Hervir

2. Sellar

3. Desglasar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

\
\

tefrio -

[

178 4
Jvanova (T

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 13 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

l ,UIDE |Gastr.

Artzona State University

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECE FOTO RECETA
Risotto de curcuma Bisica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porciéon X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. ‘ End-002
UNIDAD PRECIO Preci Unidad Medi Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE recio nica *®® | Factor Conversién|  Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra
Receta
1 Arroz tipo bomba 400,00 gramos s 0,0119 | $ 4,756 S 11,89 kilogramo 1.000 gramos
2 Fondo de verduras 1.000 mililitros S 0,0017 | $ 1,747 | Ficha PFT-004 S 0,0017 litro 1 mililitros
3 Curcuma fresca 1,00 unidad S 0,01118 | $ 0,0112 | Rallar S 0,95 gramo 85 unidad
4 Cebolla blanca 30,00 gramos $ 0,00875 | $ 0,2625 | Picar $ 1,05 gramo 120 gramos
5 Ajo 5,00 gramos S 0,00350 | $ 0,0175 | Picar S 0,35 gramo 100 gramos
6 Vino blanco 100,00 mililitros s 0,00575 | $ 0,5750 S 5,75 litro 1.000 mililitros
7 Aceite de oliva 5,00 mililitros $ 0,01882 | $ 0,0941 $ 19,20 litro 1.020 mililitros
8 Mantequilla 40,00 gramos $ 0,00792 | $ 0,3168 S 0,99 gramo 125 gramos
9 Queso parmesano 70,00 gramos S 0,02138 | $ 1,4967 S 4,49 gramo 210 gramos

PROCESO DE PREPARACION

1. Realizar un sofrito y colocar la curcuma

2. Incorporar el arroz y nacar, colocar vino

3. Agrega un poco del caldo y remueve

4. Cuando este al dente retirar y colocar mantequilla y
queso

COSTO MATE

RIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

=

Tiempo de coccidén arroz

N

Cantidad de curcuma

w

. Temperatura arroz

SUBTOTAL RECETA S 9,28 | SPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,46 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $ 9,74 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,49 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0162 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién

-

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

. Hervir

~

Nacar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

7 7 J F
Joanova ( ,‘ﬁnrm‘ /‘

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 14 generada por el autor




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

U UIDE

Escuelade

33

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR ; Gastronomia
Arizona State University
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pure de aguacate Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. End-003
Unidad
UNIDAD PRECIO Precio Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISEEN PLACE Compra Compra Factor Conversion l\::g:tlg

1 Aguacate 3,00 unidades S 0,50000 | $ 1,5000 s 1,00 unidad 2 unidades

3 Limén 2,00 unidades S 0,05000 | $ 0,1000 S 1,00 unidad 20 unidades

PROCESO DE PREPARACION OSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Montar las claras de huevo SUBTOTAL RECETA S 1,60 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. No sobremontar las claras
2. Triturar el aguacate y condimentar EXTRAS 5% S 0,08 Subtotal * % Extras
3. Incorpora de forma envolvente las claras COSTO TOTAL RECETA S 1,68 | Subtotal + Extras |
COSTO POR PORCION S 0,17 Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,0112| Costo por Porcién + Peso cada Porcién |
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Triturar
2. Montar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

I va«‘u 1 7,,‘,;' ('!(}' /‘
it VT s st

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION ‘

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 15 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

U I DE Escuela de .
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Arizona State University
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Fondo de verduras Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 1.000 gramo FICHA No. End-004

UNIDAD PRECIO Preci Unidad Medid: Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE recio nicacMecicd | Factor ¢ Medida

MEDIDA UNIDAD Compra Compra

Receta

1 Agua 1.200,00 mililitro S 0,00036 | $ 0,4295 S 1,36 litro 3.800 mililitro
2 Zanahoria 120,00 gramo $ 0,00071 | $ 0,0857 | Corta $ 0,50 gramo 700 gramo
3 Apio 10,00 ramas $ 0,00126 | $ 0,0126 | Corta S 0,63 gramo 500 gramo
4 Cebolla paitefia 80,00 gramo $ 0,00200 | $ 0,1600 | Corta $ 2,00 kilogramo 1.000 gramo
5 Puerro 1,00 unidad $ 0,77000 | $ 0,7700 | Corta $ 0,77 unidad 1 unidad
6 Ajo 5,00 gramo S 0,00350 | $ 0,0175 | Corta S 0,35 gramo 100 gramo
7 Aceite de oliva 10,00 mililitro $ 0,01882 | $ 0,1882 $ 19,20 litro 1.020 mililitro
8

1. Colocar aceite en una olla y sofreir los vegeta les

2. Colocar las especias

3. Colocar el agua y dejar hervir por 60 minutos

4. Pasado el tiempo colar el liquido y conservar

1,66

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTALRECETA

SPrecios totales de cada ingrediente

EXTRAS 5%

0,08

Subtotal * % Extras

COSTO TOTAL RECETA

1,75

Subtotal + Extras

COSTO POR PORCION

1,75

Costo Total Receta + No. porciones

COSTO POR GRAMO

$
$
$
$

0,0017

Costo por Porcion + Peso cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Tiempo de coccién

METODOS Y TECNICAS

1. Hervir

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

? Bodic &

4
Joanova (

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 16 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

L U I DE Escuela de »
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR et Gastronomia
Arizana State University
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Crocante de maduro Basica o de Venta Eoe
NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta L A
[ WK
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. 00 ! iy
UNIDAD PRECIO Preci Unidad Medid: Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL| MISE EN PLACE recio nicacViedidd | Factor Conversion|  Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra Receta
1 Aceite 300,00 mililitro $ 000258 | $ 0,7740 | Calenta r $ 2,58 mililitro 1.000 mililitro
5 Maduro 3,00 unidad $  0,25000 | $ 0,7500 | Cubos $ 1,00 unidad 4 unidad
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Pelar maduro SUBTOTAL RECETA S 1,52 | 3Precios totales de cada ingrediente
2, Cortar maduro EXTRAS 5% 5 0,08 | Subtotal * % Extras
3. Freir maduro COSTO TOTAL RECETA S 1,60 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION 5 0,16 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,0320] Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

174 7 (§). /
Svanova (0 Jcfro 7

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION ‘

24-jun-25

llustracion 17 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

>

. Freir por unos minutos

o

. Emplatar con el maduro y el aguacate

COSTO POR PORCION | $ ,
COSTO POR GRAMO $

LW Costo Total Receta + No. porciones

0,0205 | costo por Porcién + Peso cada Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

Croqueta de chivo inspirada en el clasico seco de chivo

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L LJIDE Gastronomia
Arizona State University
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Croqueta del corazén X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 66 gramo FICHA No. VTA-004
UNIDAD PRECIO Preci Unidad Medid: Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE recto niea "% | Factor Conversion|  Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra Receta
1 Chivo desmechado 16,00 gramo S 0,01320 | $ 0,2112 | Ficha No. End-001 $ 0,0132 gramo 1 gramo
2 Risotto de curcuma 30,00 gramo S 0,01623 | $ 0,4870 | Ficha No. End-002 $ 0,02 kilogramo 1 gramo
3 Pure de aguacate 15,00 mililitro $ 0,01120 | $ 0,1680 | Ficha No. End-003 $ 0,01 litro 1 mililitro
4 Crocante de maduro 5,00 gramo S 0,03200 | $ 0,1600 | Ficha No. End-005 $ 0,032 gramo 1 gramo
5 Harina 10,00 gramo S 0,00109 | S 0,0109 $ 10,85 gramo 10.000 gramo
6 Huevo 1,00 unidad S 0,11667 | S 0,1167 $ 3,50 unidad 30 unidad
7 Panko 10,00 gramo $ 001366 | $ 0,1366 $ 13,66 kilogramo 1.000 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Extender el arroz SUBTOTALRECETA S 1,29 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura de fritura
2. Colocar el relleno EXTRAS 5% S 0,06 | subtotal * % Extras 2.
3. Pasar por harina, huevo y panko COSTO TOTAL RECETA S 1,35 | Subtotal + Extras 3.

METODOS Y TECNICAS

1. Fritura profunda

ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

2.,:,;,4.; ¢ Kuoreo 7
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 18 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

U UiDE

Arizona State University

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Tubular de cuy Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 21 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 25 gramo FICHA No. PFT-001
UNIDAD PRECIO Preci Unidad Medid: Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE recto nicad MeAid® | kactor conversion|  Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra
Receta
1 Cuy 3,00 Unidad $ 10,0000 | $ 30,0000 | Hacer pure $ 30,00 unidad 3 gramo
2 Cebolla paitefia 50,00 gramo $ 0,00200 | $ 0,1000 $ 2,00 kilogramo 1.000 gramo
3 Aj6 10,00 gramo $ 000350 | $ 0,0350 $ 035 gramo 100 gramo
4 Pimiento 2,00 Unidad $ 0,20000 | $ 0,4000 $ 1,00 unidad 5 Unidad
5 Aceite 1.000,00 mililitro $ 0,00258 | $ 2,5800 $ 2,58 mililitro 1.000 mililitro

1

PROCESO DE PREPARACION

. Marinar el cuy en el alifio

2.

Deshuesar el cuy

3.

Envolver el cuy en film

a,

Cocinar por 6 horas (852C)

5.

Sacar del agua y dejar enfriar

6.

Cubrir con sal y limén por unos minutos

7.

Limpiar la sal y limén

8.

Mandar a freir

9.

Dejar enfriar y volver a envolver en film

10. Cortarrollos

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTALRECETA S 33,12 | sPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 1,66 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $ 34,77 | subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 1,66 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,0662 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién

Rollo inspirado en el cuy asado de mi abuelita

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Temperatura pochado

2. Temperatura fritura

METODOS Y TECNICAS

1. Fritura

2. Marinar

3. Pochar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Svanova (

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 19 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uIDE

oy
Arizona State University’

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Salsa de mani Basica o de Venta
O PORCIO 15 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 22 gramo FICHA No.
. . N Unidad
i INGREDIENTE CANTIDAD. UNIDAD PRECIO PRECIO.TOTAL MISE EN PLACE Precio Unidad Medida | . orc Medida.
MEDIDA UNIDAD Compra Compra Receta
1 Mani 100,00 gramo $  0,00420 | $ 0,4200 | Tostary pelar S 4,20 kilogramo 1.000 gramo
2 Agua 200,00 | millito  [$  0,00036 |$ 0,0716 $ 1,36 It 3.800 | mililitro
3 Cebolla perla 20,00 gramo $  0,20000 | $ 4,0000 | Picada S 1,00 unidad 5 gramo
4 Ajo 5,00 gramo $  0,10000 | $ 0,5000 | Picado S 1,00 unidad 10 gramo
5 Aceite 10,00 mililitro $ 0,00330 |$ 0,0330 S 6,59 litro 2.000 mililitro
6
1. Elaborar un refrito SUBTOTAL RECETA S 5,02 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Tostar el mani con cuidado
2. Licuar el mani con el agua EXTRAS 5% S 0,25 | Subtotal * % Extras
3. Incorporar el mani al refrito COSTO TOTAL RECETA S 5,28 | Subtotal + Extras
4. Cocinar por unos minutos COSTO POR PORCION S 0,35 | Costo Total Receta + No. porciones
S. Rectificar sabores COSTO POR GRAMO S 0,0160 | Costo por Porcién + Peso cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
R ACIO A 1. Hervir
2. Refrito

franova & Kicthio F
FTABORADO POR: REVISADO POR:
Maria Bonifa Ivanova Riofrio

llustracion 20 generada por el autor

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Aji de piedra

U UIDE

Arzona State University

TIPO RECETA

Basica o de Venta

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

NUMERO PORCIONES 3 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 68 gramo FICHA No. ‘ PFT-003
UNIDAD PRECIO Preci Unidad Medi Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE eclo @ | Factor Conversion|  Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra R
eceta
1 Aji 4,00 unidad S 025765 $ 1,0306 S 4,38 Unidad 17 unidad
2 Sal en grano 50,00 ar $ 0,00670|$ 0,3348 S 1,52 gramo 227 gramo
3 Cebolla blanca 100,00 gramo $ 0,00875|$ 0,8750 | Picar S 1,05 gramo 120 gramo
4 Cilantro 15,00 gramo $ 000356 (S 0,0534 | Picar S 0,89 gramo 250 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Limpiar el aji (pepas y corazén) SUBTOTAL RECETA S 2,29| 3Precios totales de cada ingrediente 1. Limpieza del aji
2. Colocar el aji yla sal en la piedra de moler y moler EXTRAS 5% s 0,11 Subtotal * % Extras 2. Correcto molido
3. Picar cebolla y cilantro y conservar COSTO TOTAL RECETA S 2,41| Subtotal +Extras
4. Cuando el aji tenga textura cremosa colocar la cebolla COSTO POR PORCION $ 0,80| Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,01 Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS

1. Moler

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

f;' (1o /

74 7
Sanova (

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 21 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uiDE

Arizona State University

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Milhojas de papa Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 32 porcion X Complementaria o Subreceta
# INGREDIENTE CANTIDAD 3:'['))3 ::F[;lg PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C:’:“::'a U"idc"‘:"'::er:ida Factor Conversion nl:;:i::
Receta
1 Papa chola 1.600,00 gramos $ 000203 | S 3,2400 | Laminar $ 4,05 kg 2.000 gramo
2 Crema de leche 600,00 mililitros $ 0,00036 | $ 0,2147 S 1,36 It 3.800 mililitro
3 Sal 10,00 gramos $  0,00064 | $ 0,0064 $ 0,32 ar 500 gramos
4 Aceite 1.000,00 mililitros $ 000258 | S 2,5800 $ 2,58 litro 1.000 |  mililitros
AR
1. laminar la papa SUBTOTAL RECETA S 6,04 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura horneado
2. Elaborar un bafio con la crema y especias EXTRAS 5% $ 0,30/ Subtotal * % Extras 2. Temperatura fritura
3. Bafiar las papas con la crema COSTO TOTAL RECETA S 6,34 Subtotal + Extras
4. Colocar las papas en un molde sin dejar espacios COSTO POR PORCION $ 0,20 Costo Total Receta + No. porciones
5. Aplastar con las manos las papas y colocar un poco de crema COSTO POR GRAMO S 0,0099| Costo por Porcién + Peso cada Porcién
6. Homear por 1 hora METODOS Y TECNICAS
7. Retirar del horno y dejar enfriar con peso 1. Horneado
8. Cortar yfreir 2. Fritura
3. Laminar

7

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

aq 4 ). 4 ’g
/vvmm-.' { "ﬁ!.’rw /

REVISADO POR:

Ivaniva Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 22 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

L uiDE

Arzana State University

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Alioli Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 17 porcioén X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No. PFT-005
UNIDAD PRECIO Preci Unidad Medid Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE recie nicacd Medld® | ractor Conversion|  Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra
Receta
1 Ajo 10,00 unidad S 0,10000 | $ 1,0000 | Quitar corazén S 1,00 gramo 10 unidad
2 Aceite 400,00 mililitro $ 0,00258 | $ 1,0320 $ 2,58 litro 1.000 mililitro
3 Sal 10,00 gramos $ 0,00064 | $ 0,0064 $ 0,32 gramo 500 gramos
4 Huevo 100,00 unidad S 0,11667 | $ 11,6667 S 3,50 unidad 30 unidad

PROCESO DE PREPARACION

1. Colocar los huevos en la licuadora y licuar

2. Afiadir el aceite en forma de hilo

3. Colocar los ajos y procesar

4. Condimentar

COSTO MATERIA PRIMA ‘

PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL RECETA S 13,71 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Licuar bien
EXTRAS 5% S 0,69 subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 14,39 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION S 0,85 Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,0282 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1- Licuar

ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

7".'!/,4-; . Kicfio. 7
REVISADO POR:

Ivaniva Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 23 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECE

U uIDE

Arzona State University’

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

COSTO PORPORCION |
COSTO POR GRAMO

n

yA:7A Costo Total Receta + No. porciones

0,0364 | Costo por Porcion + Peso cada Porcion

Cuy andino X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 215 gramo VTA-003
Unidad
UNIDAD PRECIO i i i
# INGREDIENTE CANTIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Unidad Medida | o iy Conversién|  Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Compra
Receta
1 Tubular de cuy 3,00 unidad $ 1,65575| $ 4,9673 | Ficha No. PFT-001 $ 1,6558 gramo 1 unidad
2 Salsa de mani 22,00 gramo $ 001599 S 0,3517 | Ficha No. PFT-002 $ 0,02 kilogramo 1 gramo
3 Aji de piedra 68,00 mililitro S 0,01181| $ 0,8028 | Ficha No. PFT-003 $ 0,01 mililitro 1 mililitro
4 Lechuga 15,00 gramo $  0,00270| S 0,0405 | Lavar y trocear $ 1,35 gramo 500 gramo
9 Alioli 30,00 gramo $ 0,02822| $ 0,8465 | Ficha No. PFT-005 S 0,03 gramo 1 gramo
10 Milhojas de papa 20,00 gramo 0,00991124| $ 0,1982 | Ficha No. PFT-004 $ 0,01 gramo 1 gramo
11 Tomate cherry 10,00 gramo S 0,00457 | $ 0,0457 S 1,05 gramo 230 gramo
12 Canela 5,00 gramo $ 002260 $ 0,1130 $ 1,13 gramo 50 gramo
13 Azlcar 30,00 gramo $ 0,00110| S 0,0330 $ 1,10 kilogramo 1.000 gramo
14 Aceite 20,00 mililitro S 0,00258 | $ 0,0516 $ 2,58 mililitro 1.000 mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Preparar los tomates turcos SUBTOTAL RECETA $ 7,45/ sPrecios totales de cada ingrediente 1

2. Freir el tubular y cortar EXTRAS 5% $ 0,37| Subtotal * % Extras 2.

3. Emplatar COSTO TOTAL RECETA $ 7,82| subtotal + Extras 3

$

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Jvanova

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 24 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE |Gastronomia
- Arzona State Universiy
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA ‘ FOTO RECETA

Genovesa de limén Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 1 porcién X Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 30 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra Unidad Medida Compra Factor Conversién Unidad Medida

MEDIDA UNIDAD Receta

1 Huevos 2,00 unidad $ 011667 | $ 0,2333 $ 3,50 unidad 30 unidad
2 Azlcar 63,00 gramo S 0,00110 | S 0,0693 S 1,10 kilogramo 1.000 gramo
3 Zumo de limén 1,00 unidad S 0,05000 | $ 0,0500 | Exprimir $ 1,00 unidad 20 unidad
4 Harina 63,00 gramo S 0,00086 | S 0,0542 s 8,60 kilogramo 10.000 gramo
5 Mantequilla 15,00 mililitro S 0,00792 | S 0,1188 | Derretir S 0,99 mililitro 125 mililitro

PROCESO DE PREPARACION

1. Batir los huevos con el azicar a punto letra

2. Incorporar la harina en movimientos envolventes

3. Agregar el jugo de limén

4. Agregar la mantequilla derretida

5. Hornear a 2102 poe 8 minutos

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTAL RECETA $ 0,53 | SPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,03 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 0,55 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,55 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0184| Costo por Porcién + Peso cada Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Batir a punto letra

2. No sobre mezclar la mezcla

3. Horneara T alta

METODOS Y TECNICAS

1. Batido

2. Horneado

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 25 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

Arizona State University

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA

Mousse de machica

NUMERO PORCIONES

12 porcién

TIPO RECETA

Basica o de Venta

X Complementaria o Subreceta

FOTO RECETA

PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. POS-002

# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:::IADI; :::IE;:; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra Unidad Medida Compra | Factor Conversion U"id::c'::dida
1 Leche 300,00 | miliito | $ 00009 | $  0,2700 s 090 litro 1000 millitro

2 Yema 300 unidad | $ 011667 |$  0,3500 $ 350 unidad 3 unidad

3 Azlicar 60,00 gramos $ 000110 | $ 0,0660 $ 1,10 kilogramo 1.000 gramos

4 Machica 5000| gramos |$ 000220 [$ 0,101 |Tamizar $ 1,00 libra asa gramos

5 Crema de leche 250,00 | miliitto | $ 000371 |$ 09275 $ 371 litro 1000 milltro

6 Gelatina sin sabor 4,00 gramos $ 001200 | $ 0,0480 | Hidratar $ 12,00 kilogramo 1.000 gramos

7 Agua 20,00| militro | $ 000036 [$ 00072 s 136 litro 3.800 milltro

8

PROCESO DE PREPARACION ‘

COSTO MATERIA PRIMA ‘

1. Hidratar la gelatina SUBTOTAL RECETA S 1,78 | sPrecios totales de cada ingrediente
2. Elaborar una salsa inglesa EXTRAS 5% S 0,09 subtotal * % Extras

3. Retirar del fuego y agregar la machica COSTO TOTAL RECETA $ 1,87 subtotal + Extras

4. Cocinar por 5 minutos y pasar el mixer COSTO POR PORCION $ 0,16 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Incorporar el gel COSTO POR GRAMO $ 0,0031] Costo por Porcién + Peso cada Porcién

o

Semimontar la crema

~

. Temperar las mezclas e incorporar de forma envolvente

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Temperar mezcla

2. Hidratar la gelatina

3. Pasar mixer para que sea més liso

METODOS Y TECNICAS

1. Batir

~

. Gelificar

3. Emulsionar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Jvanora

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 26 generada por el autor
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Cremoso de yogurt griego

NUMERO PORCIONES

NOMBRE RECETA

12 porcién

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

TIPO RECETA \

L uiDE

Bdsica o de Venta

Escuela de

Gastronomia

Arzona State University

FOTO RECETA

Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No.

# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO | o cio TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra Unidad Medida Compra Factor Conversion | Unidad Medida
MEDIDA UNIDAD Receta

1 Yogurt griego 300,00 mililitro S -l gramo 500 mililitro

2 Crema de leche 100,00 mililitro $ 000371 | $ 0,3710 $ 371 litro 1.000 mililitro

3 Azticar 2500  gramo $ 000110 [ $ 00275 $ 1,10 kilogramo 1.000 gramo

4 Gelatina sin sabor 4,00 gramo $ 001200 | $ 0,0480 | Hidratar $ 12,00 kilogramo 1.000 gramo

5 Agua 20,00 miliitro [ $ 000036 [ $ 00072 $ 136 litro 3.800 mililitro

6

PROCESO DE PREPARACION

1. Hidratar la gelatina

2. Incorporar el yogurt con el azicar

3. Calentar la crema e incorpora la gelatina

4. Temperar la mezcla con el yogurt y unir

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

1. Temperado

SUBTOTALRECETA S 0,45 | sPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,02 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA S 0,48 | subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,04 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 10,0013 Costo por Porcién + Peso cada Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Gelificar

2. Mezclar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

f‘, f1eo 7

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

24-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

llustracion 27 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

L uiDE

Escuela de

ronomi
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR wrh GMTononEs
Arzana State Uiversey
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA | TIPO RECETA ‘ FOTO RECETA
Glaseado de caramelo Basica o de Venta
ERO PORCIONES ‘ 12 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. POS-004
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Predio Compra Unidad Medida Compra Factor Conversion Unidad Medida
MEDIDA UNIDAD Receta

1 Azlicar 110,00 gramo $ 000110 | $ 0,1210 $ 1,10 kilogramo 1.000 gramo

2 Glucosa 100,00 gramo S 0,00360 | $ 0,3600 S 1,80 gramos 500 gramo

3 Agua 230,00 mililitro $ 000036 | $ 0,0823 $ 136 litro 3.800 mililitro

4 Crema de leche 55,00 mililitro $ 0,00371 | $ 0,2041 S 371 litro 1.000 mililitro

5 Chocolate 125,00 gramo $ 0,02143 | $ 2,6788 S 21,43 kilogramo 1.000 gramo

6 Leche condensada 48,00 mililitro S 0,00542 | $ 0,2599 $ 2,15 gramos 397 mililitro

7 Gelatina sin sabor 11,00 gramo $ 0,01200 | $ 0,1320 $ 12,00 kilogramo 1.000 gramo

PROCESO DE PREPARACION ‘ COSTO MATERIA PRIMA ‘ PUNTOS CRITICOS
1. Hacer un caramelo seco SUBTOTAL RECETA S 3,84 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura del caramelo
2. Desglasar con la crema de leche y colocar la glucosa EXTRAS 5% $ 0,19 | Subtotal * % Extras
3. Colocar la gelatina sin sabor COSTO TOTAL RECETA S 4,03 | Subtotal + Extras
4. Colocar el paso 3 sobre el chocolate y turbi nar COSTO POR PORCION S 0,34 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Enfriar un poco la mezcla y colocar la leche condensada COSTO POR GRAMO $ 0,0336| Costo por Porcién + Peso cada Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Desglasar
2. Hervir
3. Turbinar
174 7 (g). 7 FECHA ELABORACION
Jvanova ( o
€ el el
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Maria Bonifa Ivanova Riofrio 24-jun-25

llustracion 28 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uIDE

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

Krzona state University

FOTO RECETA

Helado de queso crema Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 30 porcién X Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 35 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO | pecio ToTAL MISE EN PLACE Precio Compra Unidad Medida Compra | FactorConversion |  Unidad Medida

MEDIDA UNIDAD Receta

1 Leche 110,00 mililitro $ 000100 | $  0,1100 $ 1,00 litro 1.000 mililitro
2 Agua 190,00 mililitro $ 000036 |$  0,0680 $ 136 litro 3.800 mililitro
3 Crema de leche 143,00 mililitro $ 000458 | $  0,6546 $ 2,06 mililitro 450 miliitro
4 Aziicar 152,00 gramo $ 000110 |$ 01672 $ 1,10 kilogramo 1.000 gramo
5 Yemas 100,00 unidad $ 011667 | $ 11,6667 $ 3,50 cubeta 30 unidad
6 Queso crema 360,00 gramo $ 000872 | $  3,1392 $ 218 gramo 250 gramo
7 Dextrosa 53,00 gramo $ 000226 |$ 01198 $ 2,26 kilogramo 1.000 gramo
8 Estabilizante de helado 3,08 gramo $ 002043 |$ 00629 $ 20,43 kilogramo 1.000 gramo
9 Zumo de limén meyer 500 |  mililitro $ 00000 | $  0,5000 $ 1,00 unidad 10 mililitro
10

PROCESO DE PREPARACION

COSTO MATERIA PRIMA

1. Elaborar una salsa inglesa SUBTOTAL RECETA $ 16,49 | sPrecios totales de cada ingrediente
2. Mezclar el azicar con los quimicos e incorporar EXTRAS 5% $ 0,82 | Subtotal * % Extras

3. Colocar el queso crema y turbinar COSTO TOTAL RECETA $ 17,31 Subtotal + Extras

4. Dejar madurando COSTO POR PORCION $ 0,58 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Colocar sobre una lata y dejar enfriar COSTO POR GRAMO S 0,0165| Costo por Porcién + Peso cada Porcién
6. Raspar con una cuchara y colocar en un recipiente

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Temperatura de coccién

METODOS Y TECNICAS

1. Hervir

2. Procesar

3. Congelar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Joanova (.

REVISADO POR:

Ivannova Riofrio

FECHA ELABORACION ‘

FECHA ACTUALIZACION ‘

24-may-25

llustracion 29 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L l:"DE Gastronomia
Arzona State Uriversity
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Crumble de anis Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 20 porcién Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. POS-006
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra Unidad Medida Compra Factor Conversién Unidad Medida

MEDIDA UNIDAD Receta

1 Harina 100,00 gramo S 0,00086 | $ 0,0860 S 8,60 kilogramo 10.000 gramo
2 Mantequilla 100,00 gramo $ 000792 $ 0,7920 S 099 gramo 125 gramo
3 Azlcar 100,00 gramo S 0,00110 | $ 0,1100 S 1,10 kilogramo 1.000 gramo
4 Anis 10,00 gramo S 0,02000 | $ 0,2000 $ 2,00 gramo 100 gramo
5

PROCESO DE PREPARACION

1. Mezclar todos los ingredientes hasta formar una masa

2. Envolver la masa en plastico film y mandar a refrigeracion

3. Rallar la masa sobre un silpat

5. Hornear a 180°C por 15 minutos

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTAL RECETA $ 1,19 | SPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% $ 0,06 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA $ 1,25 | subtotal + Extras
COSTO POR PORCION S 0,06 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $  0,0042 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Tiempo de amasado

2. Temperatura de horneado

METODOS Y TECNICAS

1. Horneado

2. Amasado

o
G
ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Sonous 6.

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 30 generada por el autor
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NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U viDE

Arzona State University

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Gel de araza Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 7 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO | peecio ToTAL MISE EN PLACE Precio Compra | Unidad Medida Compra | Factor Conversign | U2 Medida
MEDIDA UNIDAD Receta
1 Pulpa de araza 100,00 gramo S 0,00680 | $ 0,6800 $ 1,70 gramo 250 gramo
2 Agar agar 0,30 gramo $ 0,15667 | $ 0,0470 $ 235 gramo 15 gramo
3 Azticar 10,00 gramo $ 000110 [$ 00110 $ 110 kilogramo 1.000 gramo
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar la pulpa junto con el azicar y el agar a fuego SUBTOTAL RECETA 0,74 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura de coccion
2. Dejar que llegue a ebullicién y apagar EXTRAS 5% S 0,04 | subtotal * % Extras
3. Colocar en un recipiente y dejar enfriar COSTO TOTAL RECETA $ 0,77 | subtotal + Extras |
4. Procesar la mezcla y conservar COSTO POR PORCION $ 0,11 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO S 0,0074 [ Costo por Porcién = Peso cada Porcion |
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Hervir
2. Procesar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Soonova 0K

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 31 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U uIDE

Arzona State University

Escuela de

Gastronomia

1
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
El abrazo de la abuela X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 185 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD g PR TeRecio ToTAL MISE EN PLACE Precio Compra Unidad Medida Compra | Factor Conversion | o oo
MEDIDA. UNIDAD. Receta
T GENovesa de fimon 30,00 gramo S  O,U1340 S U,5519 [ Fcha No. POS-00T 00184 ga mo T gra mo
VIOUSSEUE llldUliLd OU,UU gl’alTlO ) U, UUSTIy U, 15506 Trena NO PUS-UUL UUUS Bra mo T Bra mo
3 €remosoteyoguTtgrieET 36,06 grammo 5—6,06132 1566397 et o POSTO 5064 gaTo 3 g
% teCarammeto 16,00 Bramo $—0;03358 50,3358 [ Freha No- PUSTOOT 005 TTTO T e
L Halada-d. 25 00 < 001640 1< 05771 Ficho AL ROS-00G. 002 1
E} 7 13 a a - & &
£ Lrumblo do anfc 1500 S 00041618 00624 | c: Lo s Doc oo 0004 1
7 Gel dearaza 15,00 gramo $ 0,00738 $ 0,1107 Ficha No. POS-007 001 gramo 1 gramo
8 Nibs de cacao 3,00 gramo $ 002125 $ 0,0638 425 gramo 200 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Preparar los tomates turcos SUBTOTAL RECETA $ 1,08 | sPrecios totales de cada ingrediente 1
2. Freir el tubular y cortar EXTRAS 5% $ 0,05 |subtotal * % Extras 2.
3. Emplatar COSTO TOTAL RECETA $ 1,14 | subtotal + Extras 3.
FEET) e oo
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA L
2.
3.

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

llustracion 32 generada por el autor

FECHA ELABORACION

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

25-a07-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25




6.6. Bombones

S1

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

L vIDE

Escuela de

Gastronomia
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Arizana State University
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Colada morada Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 50 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No.
UNIDAD PRECIO Precio Unidad Medida .. |Unidad Medida
Factor C

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra actor Conversién Receta
1 Mora 150,00 gramo S 0,00220 | $ 0,3304 S 1,00 libra 454 gramo
2 Mortifio 125,00 gramo $ 000330 [$ 0,4130 $ 1,50 libra 454 gramo
3 Pifia 50,00 gramo $ 000333 |3 0,1667 $ 1,00 gramo 300 gramo
4 Frutilla 50,00 gramo $ 000220 |$ 0,1101 $ 1,00 libra 454 gramo
5 Harina negra 20,00 gramo $ 0,00215 | $ 0,0430 $ 2,15 kilogramo 1.000 gramo
6 Maicena 20,00 gramo $ 0,00223 0,0445 $ 0,89 gramo 400 gramo
7 agua 125,00 mililitro $ 000036 |$ 0,0447 $ 1,36 litro 3.800 mililitro
8

PROCESO DE PREPARACION \

Picar la frutilla y la pifia en bruinoise

=

2. Elaborar un almibar con las hierbas dulces

. Licuar el almibar junto con la pulpa yla mora

. Hervir hasta que espece

3.
4. Colocar en una olla y colocar los polvos
5.
6.

. Colocar la fruta y tapar

7. Reservar

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTAL RECETA S 1,15 | SPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,06 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 1,21 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION S 0,02 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0024 | costo por Porcién + Peso cada Porcion

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Tiempo de coccién de los almidones

METODOS Y TECNICAS

1. Hervir

2. Cortar

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

llustracion 33 generada por el autor

Joanova ( :’1‘“" 7

REVISADO POR:

lvanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l_JIDE Gastronomia
Arizona State University
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Praline de pepa de zambo Biésica o de Venta
ERO PORCIONES 30 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No. Bom-002 r

# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO | peecio ToTAL MISE EN PLACE Precio Unidad Medida Factor Conversién | Unidad Medida

MEDIDA UNIDAD Compra Compra Receta
1 Pepa de zambo 100,00 gramo $ 001322 S 1,3216 | Hornear $ 6,00 gramo 454 gramo
2 Azlcar 100,00 gramo S 0,00110 | $ 0,1100 s 1,10 kilogramo 1.000 gramo
3 Chocolate blanco 20,00 gramo $ 0,02143| $ 0,4286 $ 21,43 kilogramo 1.000 gramo
4 0

PROCESO DE PREPARACION

1. Hornear las pepas de sambo por unos minutos

N

. Elaborar un caramelo seco

w

Integrar las pepas de sambo junto con el caramelo

»

Colocar en un silpat y dejar enfriar

«

. Trocear y procesar junto con el chocolate

SUBTOTAL RECETA

1,86

COSTO MATERIA PRIMA

SPrecios totales de cada ingrediente

EXTRAS 5%

0,09

Subtotal * % Extras

COSTO TOTAL RECETA

1,95

Subtotal + Extras

COSTO POR PORCION

0,07

Costo Total Receta + No. porciones

COSTO POR GRAMO

$
$
$
$
$

0,0065

Costo por Porcién + Peso cada Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

=

Tiempo de leudado

N

Manejo de temperaturas

w

Correcta técnica sableado o cremado

METODOS Y TECNICAS

[

Sableado o Cremado

N

. Amasado

w

Leudado

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

F

Kee {'u

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

2

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 34 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L l_'"DE Gastronomia
Artzona State University"
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Conchado chocolate negro Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 26 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. Bom-003
UNIDAD PRECIO Precio Unidad Medida | Unidad Medida

# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra Compra Factor Conversién Receta
1 Chocolate 56% RDC 350,00 gramo $ 0,01800 (S 6,3000 S 45,00 kilogramo 2.500 gramo
2 Manteca de cacao 53,00 gramo $ 0,03000 |$ 1,5900 S 7,50 gramo 250 gramo
3

i

PROCESO DE PREPARACION |

. Derretir el chocolate

N

. Derretir la manteca de cacao

w

. Unir paso 1y2

IS

. Templar el chocolate

«

. Colocar sobre el molde y vibrar

o

. Retirar el exceso de chocolate

~

. Dejar secar unos minutos boca abajo

©

. Retira excesos y mandar a frio

COSTO MATERIA PRIMA

SUBTOTALRECETA S 7,89 | sPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 0,39 | Subtotal * % Extras

COSTO TOTAL RECETA $ 828 | subtotal + Extras

COSTO POR PORCION $ 0,32 | costo Total Receta + No. porciones

COSTO POR GRAMO $ 0,0212| costo por Porcién + Peso cada Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

PUNTOS CRITICOS

1. Temperatura de templado

METODOS Y TECNICAS

1. Templar

2. Derretir

3. Bafio maria

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Eirma’
7 REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 35 generada por el autor




54

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uIDE

Arizona State University

TIPO RECETA \

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Conchado chocolate blanco Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 24 porcién X Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. r
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO | peecio ToTAL MISE EN PLACE Precio Unidad Medida Factor Conversion | UMidad Medida

MEDIDA UNIDAD Compra Compra Receta

1 Chocolate blanco RDC 300,00 gramo $ 0,02143 | $ 6,4290 $ 21,43 kilogramo 1.000 gramo
2 Manteca de cacao 66,00 gramo $ 0,03000 | $ 1,9800 $ 7,50 gramo 250 gramo
3

PROCESO DE PREPARACION |

1.

Derretir el chocolate

N

. Derretir la manteca de cacao

. Unir paso 1y2

»|w

. Templar el chocolate

«

. Colocar sobre el molde y vibrar

. Retirar el exceso de chocolate

. Dejar secar unos minutos boca abajo

. Retira excesos y mandar a frio

SUBTOTAL RECETA

COSTO MATERIA PRIMA

8,41

SPrecios totales de cada ingrediente

EXTRAS 5%

0,42

Subtotal * % Extras

COSTO TOTAL RECETA

8,83

Subtotal + Extras

COSTO POR PORCION

0,37

Costo Total Receta + No. porciones

COSTO POR GRAMO

$
$
$
$
$

0,0245

Costo por Porcién + Peso cada Porcién

PUNTOS CRITICOS

1. Temperatura de templado

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Templar

2. Derretir

3. Bafio maria

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

),‘;, fAt0 v

174 v’
Jvanova (

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

llustracion 36 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L VIDE

Arizona State University

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

Bombones X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. VTA-006 ’
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO "} pRecio ToTAL MISE EN PLACE Precio Unidad Medida e et || e
MEDIDA UNIDAD Compra Compra Receta
1 Conchado negro 15,00 gramo S 0,02124 | S 0,3186 | Ficha No.Bom-003 $ 0,0212 gramo 1 gramo
2 Conchado blanco 15,00 gramo $ 0,02453 | $ 0,3679 | Ficha No.Bom-004 $ 0,02 kilogramo 1 gramo
3 Praline de pepa de sambo 10,00 mililitro S 0,00651 | S 0,0651 | Ficha No.Bom-002 $ 0,01 litro 1 mililitro
4 Colada morada 10,00 gramo S 0,00242 | $ 0,0242 | Ficha No.Bom-001 $ 0,00 kilogramo 1 gramo
5
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRIiTICOS
L SUBTOTAL RECETA S 0,78 | sPrecios totales de cada ingrediente 1
z EXTRAS 5% $ 0,04 | subtotal * % Extras 2.
3. COSTO TOTAL RECETA $ 0,81 | Subtotal + Extras 3.
4. COSTO POR PORCION CREEB Cos to Total Receta + No. porciones
5. COSTO POR GRAMO 0,0163 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
6. METODOS Y TECNICAS

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

’v‘«m‘«/ & ,),‘(’,'/m» i)
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-abr-25

FECHA ACTUALIZACION ‘

24-jun-25

[lustracion 37 generada por el autor




6.7. Bebidas
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE |[Gastronomia
Arizona State University"
Escuela de Gastronomia e
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Corazén de Uvilla X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 2 porcién Complementaria o Subreceta
| PESO CADA PORCION 750 mililitro FICHA No. ‘ Beb-001
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:‘;ﬁz ::IE:AI.; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c';’:::’a ;:I:i:: CO:*",‘;‘;:‘S" ;2::::
Compra Receta

1 Uvilla 1.000,00 gramo $ 0,00200 | $ 2,0000 $ 2,00 gramo 1.000 gramo

2 AzlUcar 300,00 gramo $ 0,00110 | $ 0,3300 $ 1,10 kilogramo 1.000 gramo

3 Agua 1.000,00 mililitro S 0,00036 | $ 0,3579 $ 1,36 litro 3.800 mililitro

4 Levadura de vino 5,00 gramo S 0,12120| $ 0,6060 $ 3,03 gramo 25 gramo

5 Canela 2,00 gramo $ 0,04040 | $ 0,0808 $ 2,02 gramo 50 gramo

COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Hervir en una olla agua, aztcar y un poco de la uvilla SUBTOTAL RECETA S 3,37 irz]g::é:iice):tetotales de cada 1. Tiempo de fermenta cién
2. Cuando el azlcar se desaga enfriar la mezcla EXTRAS 5% S 0,17 | Subtotal * % Extras 2. Tempera tura
3. Licuar el resto de la uvilla COSTO TOTAL RECETA S 3,54 | subtotal + Extras
4. Tamizar la mezcla y colocar la levadura COSTO POR PORCION S 1,77 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Mandar a fermentar por un mes COSTO PORGRAMO S 0,0024 pcoo,-f:it;n por Porcion = Peso cada
6. Volver a tamizar y colocar aziicar PVP S 89 METODOS Y TECNICAS
gﬁsa'ﬁiiﬁéi temperatura ambiente para generar ARGUMENTACION TECNICA 1. Fermenta cién
8. Una vez listo colocar en refrigeracion 2. Carbona ta cién
Sidra de fruta elaborada a base de uvilla
s P e T F FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Maria Bonifa Ivanova Riofrio 24-jun-25

[lustracion 38 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L .‘:"DE Gastronomia

Arizona State University

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Lagrimas del campo Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 265 gramo FICHA No. B 002
ni ni
# INGREDIENTE CANTIDAD ;'::;:i :SF;:; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c::':; l:edc::: CD:‘::;" ll\;'le:i::
Compra Receta

1 Cedrén 50,00 gramo $ 001560 | $ 0,7800 $ 0,78 gramo 50 gramo
2 Agua 300,00 mililitro s 0,00036 | $ 0,1074 $ 1,36 litro 3.800 mililitro
3 Azlcar 15,00 gramo S 0,00110 | $ 0,0165 $ 1,10 kilogramo 1.000 gramo
a aguardiente 60,00 mililitro $ 001380 | $ 0,8280 $ 10,35 mililitro 750 mililitro
5 Hielo 30,00 gramo s 0,00033 | $ 0,0098 $ 0,98 kilogramo 3.000 gramo
6 Jugo delimén 3,00 unidad S 0,10000 | $ 0,3000 $ 1,00 unidad 10 unidad
7

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA ‘ PUNTOS CRITICOS

1. Elaborar una infusién de cedrén SUBTOTAL RECETA $ 2,04 iggrr:cc’iigrs‘t;otales de cada
2. Blaborar un jarabe simple EXTRAS 5% S 0,10 | Subtotal * % Extras
3. Llenar una coctelera con hielo COSTO TOTAL RECETA s 2,14 | subtotal + Extras
minagoes ! (0008 los ingredientes y shakear por unos COSTO POR PORCION $ 2,14 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Dejar reposar la masa en frio de 30 a 60 minutos COSTO POR GRAMO $ 0,0081 P%CI’%%‘"POV Porcién + Peso cada
6. Colar la mezcla sobre un vaso y decorar con una rama METODOS Y TECNICAS
2. Shakear
} 7 ¥/ ’/’ FECHA ELABORACION
varioevr ( IS AO
- Siaderse
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Maria Bonifa Nombrey Apellido

[lustracion 39 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

ARGUMENTACION TECNICA

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L QIDE Gastronomia
Arizona State University’
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Vino paradoja Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 18 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 40 gramo FICHA No. } Beb-003
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PRECIO | o pFcio TOTAL MISE EN PLACE Precio Medida Factor Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversién
Compra Receta
1 Vino paradoja 40,00 mililitro S 0,04000 | S 1,6000 S 30,00 mililitro 750 mililitro
2 0
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Servir en la copa el vino SUBTOTAL RECETA $ 160 i%grrggiig;temta'es de cada
EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 1,68 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION S 0,09 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $  0,0023|f55ts,Por Porcion = Peso cada

METODOS Y TECNICAS

&
ELABORADO POR:

Maria Bonifa

17 ¥ (f).
Jvanova ( 1y 1o /

FECHA ELABORACION
25-abr-25

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ACTUALIZACION
I 24-jun-25 I

[lustracion 40 generada por el autor
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

#iVALOR!

FOTO RECETA

VINOS Y LICORES X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 345 gramo
INGREDIENTE CANTIDAD :ﬂ':';gi ::f;;\% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c':';:'r’a ll\jI:I:i:: CO:::‘:(’“ ll\jI:;‘i::
Compra Receta
Copa de coctel de bienvenida 265,00 mililitro S 0,00809 | $ 2,1438 | Ficha No. Beb-002 S 0,0081 mililitro 1 mililitro
Copa Corazén de uvilla 40,00 mililitro S 0,00236 | S 0,0945 | Ficha No. Beb-001 S 0,002 mililitro 1 mililitro
Copa de vino 40,00 mililitro S 000233 | S 0,0933 | Ficha No. Beb-003 S 0,00 mililitro 1 mililitro
L SUBTOTAL RECETA $ 2,33 [ianicgon o es de e L
2 EXTRAS 5% $ 0,12 [ subtotal * % Extras 2
3 COSTO TOTAL RECETA $ 2,45 | subtotal + Extras 3
5. COSTO POR GRAMO $  0,0071 5555, Por Porcion = Peso cada
6. METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1
2
3.

ELABORADO POR:

Maria Bonifa

Jvanova (

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

I 25-abr-25 I
I 24-jun-25 I

Ilustracion 41 Generada por el autor




6.8. Precio del menu
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PVP
conlVAy
servicio

COSTO MENU Y
. #iVALOR!
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
% COSTO
COSTO POR COSTO MATERIA PVP SERVICIO
FICHA No. RECETA DE VENTA PORCION PRIMA MENU MATERIA T e 10%
PRIMA

VTA-001 Sabores del hogar S 047 S 14,28 S 40,00
VTA-002 El recuerdo de Carmen S 012 S 14,28
VTA-003 Croqueta del corazén S 1,35 S 14,28
VTA-004 Cuy andino S 782
VTA-005 El abrazo de la abuela S 114
VTA-006 Bombones S 081
VTA-007 CAFE $ 011
VTA-008 VINOS Y LICORES S 245

COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 14,28

[lustracion 42 generada por el autor
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7. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS

7.1. Cuy (Cavia porcellus)

Es un mamifero roedor, proveniente de la zona andina de Bolivia, Colombia, Peru y

Ecuador, aunque su mayor produccion y consumo se da en los que es Peru y Ecuador con un

aproximado de 22 millones de produccion, ademas de eso se sabe que estos se dan a una altura

aproximada de 4500 m.s.n.m. y se da tanto en la costa y sierra, ademas de eso tras la conquista se

transporto al pequeno roedor a todo el mundo donde adquirié diferentes funciones, un ejemplo de

esto es en los paises europeos y norte americanos donde se lo considera una mascota. Como dato

interesante el cuy es rico en diversos nutrientes y minerales por lo cual es muy comiin su consumo

en américa del sur. (Abanto, s.f.)

TABLA 1
NUTRICION CUY

Nutriente |Cantidad por 100 g/ Unidad
Energia 120 — 150 kcal
Proteina 18-21 g
Grasa total 4-8 g
Grasa saturada( 1.2 — 2.0 g
Colesterol 55-65 mg
Carbohidratos |0 g
Calcio 10-15 mg
Hierro 2.5-3.0 mg
Fosforo 200 - 250 mg
Sodio 40 - 60 mg
Zinc 2-3 mg
Agua 70 -175 g

Nota. Elaborado por el Autor, mayo (2025). En base a la informacion de (Andina, 2023)

Ademas de eso existen diversas variedades de cuy las cuales se extienden a lo largo de los diversos

paises, algunas de las variedades mas conocidas son:
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TABLA 2

TIPOS DE CUY
Nombre Descripcion Foto

Segun su conformacion corporal

Tipo A Cuyes robustos, con buen
desarrollo muscular y
0seo, normalmente

utilizados por su carne.

Tipo B Cuyes angulosos,
delgados y con muy poco
musculo, suelen ser
animales muy nerviosos y

dificiles de manejar.

Segun su pelaje

Tipo 1 Se caracterizan por tener
pelo corto y muy pegado
al cuerpo, ademas de eso
son perfectos para
consumir por su alto

porcentaje de carne.




Tipo 2

Pelo corto, lacio, se
producen rapidamente,
aunque son muy poco

probables.

Tipo 3

Tienen el pelo largo y
lacio, no tienen mucha
carne, suelen ser
populares como

mascotas.

Tipo 4

Pelo ensortijado el cual se
riza con el tiempo,
ademas de eso tienen un

alto porcentaje de carne.

63

Seguin su coloracion

Pelaje simple

Son aquellos que tienen

el pelaje de un solo color
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Pelaje compuesto Son aquellos que tienen
el pelaje de diferentes
colores, este puede ser

franjas o manchas.

Nota. Elaborado por el Autor, mayo (2025). En base a la informacion de (Crianza de cuyes blog,
2023)
Caracteristicas de la crianza del cuy

1. Una de las primeras cosas que se debe tomar en cuenta para criar un cuy es que estos
necesitan de una temperatura exacta para sobrevivir, la misma no debe ser ni muy fria un
muy caliente. La misma debe rondar los 15° a 24°c.

2. Cuando los cuyes llegas a sus seis semanas de edad se los debe separar para evitar que se
emparejen, ya que en este lapso de tiempo es cuando la hembra comienza su etapa de
apareamiento (ciclo estral). Un dato importante es que los machos alcanzan la pubertad una
o dos semanas después que la hembra.

3. Una vez la hembra estd prefiada su etapa de gestacion dura un alrededor de 9 semanas,
aunque entre mas grande es la camada menor seré el tiempo de gestacion, los cuyes pueden
parir de 1 a 5 crias, aunque claro si durante las primeras semanas no reciben buena
alimentacion algunas pueden morir dentro del vientre de la madre.

4. Por ultimo para poder engordar a los cuyes se los debe alimentar de manera correcta y no
dejar que la fase de recri¢ dure demasiado tiempo ya que los cuyes se pueden pelear entre
si, el peso aproximado de un buen cuy es de 750 a 850 gramos, y este se suele obtener
alrededor de los 3 meses cuando el cuy alcanza su méximo valor y presenta grandes

caracteristicas. (Crianza de cuyes , 2023)
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7.2. Papa (solanum tuberosum)

Tubérculo originario de los pueblos andinos, entre los paises que la producian podemos
encontrar a Chile, Bolivia, Perq, etc. Su origen data de hace aproximadamente 14.600 afios cerca
de las faldas de la cordillera de los andes, aunque claro esta todavia no se conoce a ciencia cierta
el lugar exacto ya que segun algunos estudios el lugar de origen se debate entre Chile y Peru, este
alimento es muy reconocido por su alto indice nutricional y por su rico sabor, parte importante del
reconocimiento de la papa se debe a su introduccion a Europa tras la conquista en esa época las
primeras papas llevadas a Europa fueron recogidas de la zona ecuatorial, aunque claro no crecian
tan facil como en la zona Andina debido a los cambios de temperatura y altura por lo cual tardo
algunos afios en adaptarse. Ademads de eso se sabe que en el mundo existen alrededor de 10.000
variedades de papas las cuales se encuentran en su mayoria en Perq.

La altitud a la que crecen las papas pueden variar dependiendo la zona ya que estas se dan
desde los 460 msnm hasta los 3000 msnm, aunque lo recomendable es cultivarlas a 1500 msnm ya

que esto mejora la calidad del producto. (Nuiez, 2022)

TABLA 3
NUTRICION PAPA
Nutriente Cantidad| Unidad
Energia 87 kcal
Agua 77 g
Proteinas 2 g
Grasas totales 0.1 g
Carbohidratos totales 20 g
- Azlcares 0.9 g
- Almidon 17 g
Fibra dietética 1.8 g
Sodio 6 mg
Potasio 379 mg
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Nutriente Cantidad| Unidad
Fosforo 44 mg
Magnesio 23 mg
Calcio 5 mg
Hierro 0.3 mg
Vitamina C 13 mg
Vitamina B6 0.3 mg
Folato (B9) 16 ug

Nota. Elaborado por el Autor, mayo (2025). En base a la informacion de (Figares, 2022)

TABLA 4
TIPOS DE PAPA
Nombre Descripcion Foto
Variedades mejoradas por el INIAP
Cecilia Alta productividad y
resistencia a
enfermedades
Gabriela Buena calidad, perfecta

para el consumo fresco
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Fripapa

Se suele utilizar para
fritura y procesamiento

industrial

Natividad

Tiene buena resistencia
contra las enfermedades
y es buena para

consumir fresca

Victoria

Puede crecer en
diferentes altitudes y se
adapta a las diferentes

condiciones climaticas

Puca shungo

Papa de piel roja y se
caracteriza por su sabor

diferente al resto de

papas




Libertad

Paparica en vitamina C
y suele ser ideal para

papas tipo baston

Josefina

Tolerante al déficit
hidrico y tiene un alto
contenido de

antioxidantes

68

Variedades nativas

Uvilla

Papa de forma redonda,
se suele utilizar para
consumo tanto fresco

como frito

Amarilla

Papa de un intenso color
amarillo, suele utilizarse

para coccion y fritura
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Leona negra

Papa de piel oscura, es
buena para coccion y

fritura

Coneja negra

Conocida comunmente
como orejas de conejo
suelen ser aptas para el

consumo fresco

Pufia

Variedad tradicional y
con un buen sabor, de

color rojizo

Calvache

Papa de forma alargada
y se suele utilizar para

coccidn o para fritura
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Chaucha colorada Papa de color rojo y de
forma alargada, suele
ser utilizada para

coccion y fritura

Nota. Elaborado por el Autor, mayo (2025). En base a la informacion de (iNaturalistEcuador, s.f.)

7.3. Uvilla (Physalis peruviana)

La uvilla es un tipo de fruta la cual se cultiva y produce en los Andes principalmente en
paises como Ecuador, Pert y Colombia, en la antigliedad era una de las frutas que mas se cultivaba
ya que los antiguos indigenas la apreciaban mucho por sus caracteristicas medicinales y
alimenticias. Tras la conquista espafiola fue llevada al resto del mundo donde gano popularidad y

se empez0 a cultivar en el exterior.

Physalis

ILUSTRACION 43. IMAGEN GENERADA POR INTELIGENCIA ARTIFICIAL DE LA PLANTA PHYSALIS. GENERADO
CON DALL'E (OPENAI
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En si la planta de la uvilla es un arbusto semitrepador, este crece en diversas altitudes,
aunque lo recomendable es cultivarlo entre los 1,800 y 3.000 msnm. Este tipo de planta suele crecer
en climas frios los cuales oscilan entre 13°C y 18°C, es por eso que es muy comun encontrarlo en
zonas de la sierra. Suele crecer en suelos ricos suaves y con muchos nutrientes, el proceso de vida
de esta planta suele darse después de 15 dias de sembrar la semilla cuando esta empieza a germinar
por primera vez, tras 3 meses empieza la etapa de floracion para posteriormente iniciar la etapa de
cosecha la cual se da después de 6 meses, para que esto suceda tenemos que observar que la cascara
de lauvilla este seca pero no fragmentada ya que puede estar danada por dentro, aunque en muchas
ocasiones cuando recolectamos uvillas con la cascara seca suelen estar medianamente verdes por
dentro. Tras la cosecha se limpia y clasifica la fruta y en si esta tiene muchos usos tanto frescos
como procesados. (Plantas.ec, s.f.)

Este tipo de planta perteneciente a la familia de las solandceas contiene un sinfin de
beneficios para el cuerpo humano, ademas de que tiene multiples nutrientes los cuales se indicaran
a continuacion.

TABLA 5
Nutricion Uvilla

Componente Cantidad por 100 g
Vitamina C 18,44 mg
Carotenoides totales 478,95 ng
Polifenoles totales 0,56 mg/g
Calcio (Ca) 56 ng/g
Magnesio (Mg) 2005 pg/g
Potasio (K) 4366 ng/g
Fosforo (P) 581 ng/g
Sodio (Na) 26 ng/g
Hierro (Fe) 8 nug/g
Zinc (Zn) 2 ug/g
Azucares totales 12,26%
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Componente Cantidad por 100 g

Nota. Elaborado por el Autor, mayo (2025). En base a la informacion de (Brito, 2008)

7.4. Canela (Cinnamomum verum)

La canela es la corteza de un arbol la cual suele utilizarse para preparaciones
gastronomicas, perfumeria y antisépticos. En si la canela se obtiene de un arbol conocido como
canelo, y suele crecer en bosques tropicales himedos, se cosecha cada dos afios de los tallos tiernos
del canelo para obtenerlos se los corta cuando este tiene 18 y 24 meses para posteriormente cubrirlo
y dejar que crezca como arbusto, finalmente los cortan por la base y se quita la corteza. No se sabe
en si el origen de la canela, pero existen diversas historias las cuales narran el como creian que se
conseguia esta o inclusive sus usos, la primera historia nos habla de la canela de Ceiladn la cual
provenia de SRI Lanka. Los comerciantes arabes solian contar una historia de cbmo conseguian la
canela para evitar la competencia y mantener sus precios altos, la historia en si contaba que la
canela se conseguia solo en los nidos de unos péjaros gigantes los cuales la recolectaban para poder

formar sus nidos, hasta que unos anos después se descubrié que provenia de Ceilan. (Farrimond,

2018)
TABLA 6
NUTRICION CANELA
Nutriente Cantidad|Unidad

Energia 247 kcal
Proteinas 3.9 g
Grasas totales 1.2 g
Carbohidratos totales|80.6 g
Azlcares 2.2 g
Fibra dietética 53 g
Sodio 10 mg
Potasio 431 mg
Calcio 1002 mg
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Nutriente Cantidad|Unidad

Hierro 8.3 mg

Magnesio 60 mg

Vitamina C 28.5 mg
Nota. Elaborado por el Autor, mayo (2025). En base a la informacion de (USDA, 2019)
TABLA 7
TIPOS DE CANELA

Nombre Descripcion Imagen

Canela

Ceylan

Se suele presentar tanto en molida como en
rama y suele ser conocida como canela
original, presenta un color marrén tenue y
tiene un sabor un tanto dulce. Es la que

encontramos normalmente.

Canela

Cassia

También conocida como canela china,
proveniente de Cinnamomum Cassia, su
principal caracteristica es su color marrén
oscuro con toques rojos. Suele utilizare mas
como decoracidn y no se usa mucho para

comida ya que contiene mucha cumarina
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También conocida como canela vietnamita,
proveniente de la Cinnamomum Loureiroi. Su

color es mucho més oscuro que las otras dos y

Canelade | presenta notas picantes, ademas que esta no es
Saigdn por capas, sino que es una sola forma, posee
mucha cumarina.
Su principal caracteristica diferencial es que
Canela de | esta se da en Indonesia y es mucho mas barata
Korintje que las otras, tiene mucha cumarina y

presenta notas picantes

Nota. Elaborado por el Autor, mayo (2025). En base a la informacion de (Rodriguez, 2022)

7.5. Clrcuma (Curcuma longa)

La ctircuma es una especia la cual proviene de las herbaceas tropicales y es familia cercana

del jengibre, para el uso culinario se utiliza tanto los rizomas como las hojas. Del rizoma se extrae

la curcuma molida y la fresca, dependiendo del tipo que utilicemos esta tendra un efecto mas

oscuro y con un toque un tanto picante y terroso. La primera aparicion de la clircuma fue con la

cultura védica india hace aproximadamente 3000 afos, y fueron los primeros en descubrir sus

sabores y propiedades, se suele utilizar en la India como parte de rituales ya que se cree que esta
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simboliza al sol. Durante la edad media la circuma llego a Europa mediante mercaderes otomames,
en si la circuma era utilizada como un sustituto de azafran, ya que la circuma en relacion era
mucho mads barata. En Gran Bretafia llego al reino durante la época del imperio britanico, en esta
época comandantes que volvian de sus expediciones deseaban recrear los sabores y aromas del
Raj, por lo cual crearon un polvo curry el cual tiene como ingrediente principal clircuma.

El principal productor de ctircuma del mundo es la India ya que en este lugar se produce
un aproximado del 90% de la produccion mundial, aunque también podemos encontrarla en China,
Tailandia, Camboya, Indonesia y Filipinas. (Farrimond, 2018)

TABLA 8
Nutricion Curcuma

Nutriente Cantidad |Unidad
Energia 354 kcal
Proteina 7.8 g
Grasa total 9.9 g
* Grasas saturadas 3.1 g
* Grasas monoinsaturadas | 1.7 g
* Grasas poliinsaturadas |2.2 g
Carbohidratos totales 64.9 g
» Azucares 32 g
* Fibra dietética 21.0 g
Calcio 183 mg
Hierro 414 mg
Magnesio 193 mg
Potasio 2525 mg
Vitamina C 25.9 mg
Vitamina E 44 mg
Vitamina K 13.4 ng

Nota. Elaborado por el Autor, mayo (2025). En base a la informacion de (USDA, 2019)



76

8. ENSAYO ACADEMICO

"En cada cucharada de su comida, Carmen entregaba amor, paciencia y la promesa
silenciosa de que siempre estariamos cuidados. Su cocina no solo aliment6 nuestros
cuerpos, sino también nuestra infancia.”

Carmen Vargas cuidaba a sus nietos desde temprana edad. A ellos siempre se les ensefio de donde
venian los alimentos y el como criar animales, ellos residian en la ciudad de quito hace 15 afios,
tenian una gran cantidad de animales como, gallinas, chanchos y borregos. Esto ayudo a que sus
nietos adquieran varios conocimientos acerca de los animales y le pierdan el asco a faenarlos.
Debes en cuando Carmen contaba a una de sus nietas historias de su infancia; siendo una de ellas
las multiples veces que se dirigia al terreno de choclos para arrancar ramas con el fin de
consumirlos, lo cual le parecia divertido ya que ella era muy pequeia y no sabia como cosechar
ciertas plantas. Desde la perspectiva de su nieta ella debi6 haber aprendido antes estas labores ya
que fue muy apegada a sus abuelos, con el afan de conocer mas sobre ellos y lo que se dedicaban
a hacer.

Algunos de los recuerdos de su nieta era que tenian muchas gallinas en la parte trasera de la casa,
Carmen la llevaba a alimentar a los pollitos, lo cual para ella era divertido. En una ocasiéon Maria
se dirigi6 al gallinero con un gato en brazos a lo cual los animales al sentirse amenazados atacaron
a Maria, para toda la familia fue un dia un tanto peculiar y entre bromas decian que a ella le falta
un tornillo, acontecia travesura tras travesura. A lo largo de los afios Carmen cosechaba granos y
los cocinaba en ese mismo instante, por lo que en la familia nunca faltaba alimentos frescos. Como
se criaban varios animales Carmen siempre repetia que “Yo no soy una mujer de perros y gatos,
pero puedo criar animales siempre y cuando los vaya a comer”, por lo que en la familia siempre

habia animales de consumo y cosechas.
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Carmen se mud¢ a otra ciudad, por lo que ya no frecuentaba tanto con sus nietos, aun asi, la familia
no dejo las tradiciones que Carmen dejo desde temprana edad. Sus nietos la visitaban de vez en
cuando, y ella muy alegremente retomaba las tradiciones que aprendieron juntos. En la actualidad
sus nietos posen varios conocimientos de la crianza de animales y como sembrar ciertos productos,
Carmen siempre estaba abierta a compartir sus conocimientos con cada uno de ellos, siempre decia
que no todo se puede sembrar junto ya que todo tiene un orden, también explicaba como el
calendario lunar puede aportar a las cosechas dependiendo la época hay dias en los que la tierra se
vuelve mas fértil. Para Maria era dificil se ver como su abuela desvivia a los animales, aunque
siempre fue algo un tanto incomodo ella aprendi6 a aceptar este tipo de cosas teniendo en cuenta
que asi funciona la cadena alimenticia.

En esta tesis se plasmard un poco sobre la vida del autor y como crecié consumiendo la comida

que preparaba su abuela, con ingredientes recién cosechados.
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9. PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR

Y MARIDAJES DE VINOS
Ficha de cata #2 Fecha: I
Nombre del
vino/Casa: Paradoja
Terroir: Ecuador
Cepa: Cavernet sauvignon, malbec
Aiada: 2023
Precio: $30
Notas de cata
Visual
Limpidez turbio cristalino impurezas |efervecencia
Color tintos Teja Granate Rubi Violaceo Pdrpura
Color blancos Verdoso |Palido Claro Dorado Ambar
Piel de
Color rosados cebolla Rosa Claro [Salmén Rosa Franco Rosa Frambuesa
Burbuja | Burbuja Burbujas Burbujas
rapida lenta Gruesas Delgadas Ordenadas Desordenadas
Espumantes
Corona Corona
gruesa delgada Permanece [Desaparece
Lagrimas Delgadas |Gruesas rapidas lentas Definidas no definidas
Olfato

Sin despertar

Frutos rojos, ciruela, pimiento morron,roble, vainilla

Despierto

Café, ciruela,coco,

Gusto

Primer Ataque

Amargo, ciruela

Segundo Ataque

Ligero, dulce, amargd, regaliz

Tercer Ataque

Acido, poco amargo,

Observaciones

Podemos combinar con frutas o productos elaborados a partir de

[lustracion 44 generada por el autor



Fichadecata#1 Fecha:
Nombre del vino/Casa: Corazén de Uvilla
Terroir: Ecuador
Cepa: Physalis peruviana
Afada: 2025
Precio: -
Notas de cata
Visual
Limpidez turbio cristalino Impurezas | efervecencia
Color blancos Verdoso Palido Claro Dorado Ambar
Esoumantes Burbuja Burbuja Burbujas Burbujas
P rapida lenta Gruesas Delgadas Ordenadas |Desordenadas
Lagrimas Delgadas Gruesas rapidas lentas Definidas no definidas
Olfato

Sin despertar

Canela, Uvilla, Citricos

Despierto

Citricos, levadura

Gusto

Despierto

Dulce, Uvilla, Acetona, Limdn, Cascara de limén

Segundo Ataque

No es astringente, acidez ligera

Tercer Ataque

Ligero, tiene permanencia media

Observaciones

Tiene un ligero sabor a acetona pero tal vez sea algo que yo siento

[lustracion 45 generada por el autor
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10. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

10.1. Servicio Americano

El servicio americano consta de una dindmica simple de servir a los comensales, este trata
de servir y preparar los platos dentro de la cocina para posteriormente sacarlos a la mesa y servir.
Este es uno de los servicios mas populares y no solo por su forma de servir los platos sino también
porque al salir los platos directamente el chef puede controlar la cantidad que se sirve en cada plato
lo cual ayuda a evitar el desperdicio de comida, otro de los lados positivos del servicio americano
es que no necesitas de utensilios especiales para ejecutarlos ni personal especializado ya que al ser
un método sencillo cualquiera puede aprenderlo de manera réapida. Aunque claro al igual que
cualquier otro tipo de servicio este tiene sus propias reglas que se deben seguir para una correcta
gjecucion, en este caso las reglas son:

e Los meseros pueden llevar un méximo de tres platos
e Elmesero debe conocer los ingredientes de cada plato
e Sesirve por la derecha

e Se retira por la izquierda

e Seempieza por la mujer mayor

e Servir los platos al mismo tiempo

(Ortega, 2024)

10.2. Montaje del servicio americano

1. Montar la mesa, eso incluye manteles, cuberteria y cristaleria
2. Una vez el comensal tomo asiento se debe presentar el menu

3. Servir las bebidas
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4. Cada plato se debe montar individualmente y en orden
5. Los platos deben ser atractivos y ordenados

6. Servir los platos

7. Retirar los platos

8. Oftrecer al cliente postre y/o café

9. Finalizar la dindmica entregando la cuenta

10.3. Diagrama de flujo

Servicio
Americano

Y

Sentar a los invitados Montar los platos en
Montar la mesa ; ;
y entregar menu cocina
Y
Ofrecer postre y/o Retirar los platos por Servir los platos por
cafe la izquierda la derecha

Y

Finalizar con la
cuenta

llustracion 46 generada por el autor
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Ventajas

Desventajas

Es eficiente y se realiza rapidamente

La experiencia es menos personalizada

Se minimiza el desperdicio gracias al control

de porciones

Se necesita una buena coordinacidon en cocina

para sacar a tiempo todo

Todos los paltos son iguales

Si sufre un error en el emplatado se debe

empezar de cero

Tiene menos riesgo de contaminacion cruzada

Es menos elegante que otros servicios

Utiliza menos utensilios

Si no se coordina bien los tiempos el plato

puede salir frio

Se adapta a cualquier situacion

Tiene un menu definido, dificil adaptarse a

cambios repentinos.

Nota. Elaborado por el Autor, junio (2025). En base a la informacion de (Ortega, 2024)
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llustracion 47 Generado por el autor.




Disefo mesa

llustracion 49
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lHlustracion 51
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Decoraciones para cada drea

llustracion 52

llustracion 53

llustracion 54
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12. CONCLUSIONES

En conclusion, este proyecto demuestra la importancia de la comida tradicional en
las cocinas ecuatorianas, no solo como una expresion cultural, sino también como
un puente emocional que conecta a las personas con sus recuerdos, sus raices y sus
seres queridos. Cada preparacion presentada en el menu busca rescatar aquellos
sabores que nos remiten a la infancia, a la mesa familiar, y especialmente a la figura
de la abuela, simbolo de cuidado y sabiduria.

A lo largo de este proyecto, he podido notar que muchas veces lo mas valioso se
encuentra en los momentos cotidianos. Aquellas preparaciones que realizaba mi
abuelita dia a dia con ingredientes simples y técnicas tradicionales, guardaban
emociones mas alla del sentido gastronémico, con cada plato y palabra de aliento
mi abuelita nos contaba una historia o una ensefianza la cual transmitia mediante su
comida, gracias a este trabajo se comprendi6 que no es necesario buscar cosas
sofisticadas para poder obtener experiencias profundas.

Durante la elaboracion de este proyecto comprendi que no siempre es necesario
expresar el carifio que se le tiene a una persona mediante palabras, sino que a veces
un pequefio gesto como una comida de bienvenida puede reconfortar a alguien de
sobre manera, tras comer cada plato preparado por mi abuelita tanto yo como
cualquier miembro de mi familia sentia sus mensajes de bienvenida y apoyo
incondicional, por lo tanto gracias a este proyecto puede ver y comprender lo
valiosa que es una comida casera dentro de un hogar, es por eso que rescato y recreo

las recetas que mas amo de la comida de mi abuelita.
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13. RECOMENDACIONES

La recomendacion principal tras el proyecto seria que estén abiertos a compartir
momentos de calidad con su familia, debido a que esto ayuda a fomentar los
vinculos familiares y permite que se conserven las tradiciones familiares. Ademas,
compartir la cocina ayuda a fortalecer la identidad y crea momentos valiosos que
en algiin momento todos recordardn y reirdn por ellos.

Se sugiere integrar la cocina tradicional en la educacion de los nifios, ya que con el
paso de los afios se han ido perdiendo ciertas costumbres, es por eso que se deberia
fomentar las ferias y talleres gastrondmicos dirigidos a infantes para que puedan
conocer la importancia de sus raices, este tipo de actividades ayudara a fortalecer
la identidad cultural.

Otra recomendacion factible seria que se elaboren apuntes que ayuden a asociar las
recetas y recordarlas facilmente. Este tipo de archivo no solo servira como una guia
practica de cocina, sino como un legado emocional y cultural el cual sera consultado

por futuras generaciones.
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