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1. RESUMEN 

La presente investigación aborda el estudio del coco (Cocos nucifera) en la costa 

ecuatoriana norte la cual comprende las provincias de Esmeraldas y la parte de norte de 

Manabí donde el cultivo y el aprovechamiento de este producto es muy notable por lo que 

se constituya como una practica ancestral que esta arraigada a la vida de las comunidades 

afrodescendientes. Se presenta las variedades originarias e introducidas para la producción 

de este fruto donde conocemos el coco gigante, enano e hibrido y como cada una de estas 

variedades se fueron incorporando. 

Se presenta la riqueza del fruto basados en los comentarios de entrevistas de productores, 

recolectores y emprendedores locales, quienes nos permiten conocer preparaciones 

gastronómicas como son dulces, platos fuertes o bebidas, pero también artesanías, 

productos utilizados además antiguamente en el uso de rituales tradicionales, medicina o 

festividades. Escenarios en donde el coco se destaca, va más allá de su valor económico 

representando un símbolo a la identidad afrodescendiente el cual esta asociado con la 

resistencia. 

Se propone recomendaciones de inclusión para el desarrollo y valorización del coco 

mediante la fomentación de la recuperación de saberes tradicionales y la diversificación 

agropecuaria, los emprendimientos comunitarios y la introducción de productos derivados 

del fruto sin intermediarios. 

 

 



2. ABSTRACT  

This research addresses the study of coconuts (Cocos nucifera) on the northern Ecuadorian 

coast, which includes the provinces of Esmeraldas and northern Manabí, where the 

cultivation and use of this product is significant, making it an ancestral practice rooted in 

the lives of Afro-descendant communities. The original and introduced varieties used for 

the production of this fruit are presented, including giant, dwarf, and hybrid coconuts, and 

how each of these varieties were incorporated. 

The richness of this fruit is presented based on interviews with local producers, 

harvesters, and entrepreneurs, where they share culinary preparations such as sweets, 

main dishes, and beverages, as well as handicrafts used in traditional rituals, 

medicine, and festivities. Where the coconut stands out goes beyond its economic 

value; it also represents a symbol of Afro-descendant identity, associated with 

resistance. 

Recommendations for inclusion are proposed for the development and valorization of 

the coconut by promoting the recovery of traditional knowledge and agricultural 

diversification, community entrepreneurship, and the introduction of products derived 

from the fruit without intermediaries. 

 

 

 



3. DESARROLLO DEL CONCEPTO    

3.1.El coco y su origen 

“La palma de coco donde su nombre científico es Cocos nucifera que pertenece a la familia 

de Arecaceae o Palmae, dentro de esta esta especie se pueden encontrar dos grupos 

principales los cuales son las palmas de bajo porte y la variedad de porte alto que 

comúnmente se la conoce como variedad típica estas variedades se las puede encontrar a 

lo largo de las costas de la mayoría de países tropicales. El posible origen del cocotero es 

en la región del Océano Indo-Pacífico, entras que su probable centro de domesticación fue 

en la región entre Asia Suroriental y Australia por Malasia” (Verónica Briones, Miguel 

Fernández, 2016). 

 

“En los términos botánicos, la palma del cocotero no es un árbol, estas considerada una 

monocotiledónea de tipo maderable donde su tronco se lo considera tallo, este en su etapa 

adulta puede llegar alcanzar una altura aproximada de 20 a 30 metros de altura donde 

influye mucho las condiciones ecológicas por lo que tiene una mayor factibilidad en la zona 

norte del Ecuador en la provincia de Esmeraldas, presenta también unas hojas pinadas y 

bastante largas alcanzando una longitud de 6 metros, el cocotero puede llegar a tener un 

promedio de 12 hojas por año” (Valverde, 2022).  

“El fruto del Coco este compuesto de la corteza, el endocarpio que es el hueso, y el 

endospermo solido que la carne y por ultimo el liquido que es el agua de coco. La forma y 

el tamaño del coco cambia según su variedad y la condición de maduración del fruto que 

este alcanza un desarrollo correcto entre los 11 a 12 meses. De este fruto se pueden obtener 



diferentes productos como es el agua, el aceite, la carnosidad del fruto, que proporcionan 

muchos beneficios en una dieta diaria” (Verónica Briones, Miguel Fernández, 2016). 

3.2. Importancia del coco en la costa norte ecuatoriana 

Dentro de lo que comprende la costa norte ecuatoriana el Ministerio de Agricultura y 

Ganadería decidido implementar nuevos cultivos de la palma cocotera ya que realizaron un 

diagnóstico estadístico para impulsar el rubro del coco, por lo que se realizó la intervención 

de 10.000 hectáreas para cultivar 1.8 millones de plantas y así dando un estimado de 360 

millones de cocos anuales, donde, la industria busca tomar la materia prima y transfórmala 

en sus derivados como es la leche de coco, aceite de coco, pulpas de coco, harina de coco, 

entre otros, buscando aumentar la demanda del coco en un 10 % en el país ya que según el 

Censo Nacional Agropecuario la provincia con mayor producción en el país es Esmeraldas 

con el 77.26% y lo sigue Manabí con el 18.72%” (Ministerio de Agricultura y Ganadería, 

2021). 

3.3. Carne de Coco 

Según (Guevara, 2019) : 

La carne de coco también tiene una gran cantidad de propiedades las cuales son 

beneficiosas para el cuerpo humano, que ayuda a diferentes padecimientos, en 

Esmeraldas son uno de los mayores productores de coco maduro por lo que 

elaboran diferentes preparaciones desde lo que son técnicas ancestrales donde se 

raspa el coco para para la obtener la pulpa, para posteriormente pasar a exprimir el 

zumo del coco que pasa a ser la leche de coco y por ultimo se lleva a cocción para 

eliminar el agua del producto y así lograr conseguir el aceite de coco, con cada una 



de estas preparaciones en la provincia de Esmeraldas acostumbraban a cocinar 

varias veces al día con coco y en la actualidad solo se prepara una o dos veces por 

semana. 

3.4.Agua del coco 

Según (Silva, 2015) menciona que:  

El agua de coco contiene una gran variedad de propiedades nutricionales que ayuda 

a una gran cantidad de afecciones en el organismo y también por su composición, 

tiene acciones protectoras en los sistemas hepático, cardiovascular y renal. 

“El agua de coco es utilizada como una bebida hidratante ya que cuenta con una gran 

cantidad de sales y minerales como el potasio y magnesio por lo ayuda a regenerar de una 

manera más rápida estos minerales, por lo que es muy utilizada después de una actividad 

física y por lo tanto con los problemas renales que ayuda a mantener a los riñones aumentar 

la producción de orina para así evitar la formación de los molestos cálculos renales” (Leal, 

Tua Saúde, 2024) 

3.5.Tipos de coco 

Según (MAG, 2019) los tipos de cocos que encontramos son: 

• Coco Criollo 

Esta es una variedad que se encuentra cultivada 

en la región de la costa litoral el cual se 

caracteriza por una palmera alta con un 

crecimiento lento el cual produce frutos grandes 

y cascara gruesa con una gran cantidad de agua y ILUSTRACIÓN 1  -  COCO CRIOLLO 



produce hasta 50 cocos anuales, por lo que se adapta bien a las condiciones 

climáticas de la provincia de Esmeraldas. 

• Coco Enano  

Este tipo de coco también se da en las 

provincias de Esmeraldas y Manabí por lo 

que son una variedad con características mas 

bajas con frutos medianos y con una mayor 

cantidad de producción con alrededor de 

70 cocos anuales, por lo que su producción es alrededor de 2 a 3 años desde que 

fue plantado. 

• Coco híbrido  

Es el cruce entre los dos tipos de cocos entre el 

enano y el criollo alto el cual tiene una mayor 

productividad hasta con 140 cocos anuales y una 

mayor resistencia a enfermedades de las plantas 

y los cuales son promovidos por instituciones 

públicas para mejorar la rentabilidad y la sostenibilidad de este fruto 

3.6.Cultura afrodescendiente esmeraldeña 

Según (Relatos Esmeraldeños, 2022) y (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 

2023):  

En la provincia de Esmeraldas en la cultura afrodescendiente es un elemento central 

de la vida cotidiana cultural, de las comunidades ya que lleva consigo una herencia 

ILUSTRACIÓN 2  - COCO ENANO 
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ancestral y se mantiene viva a través de la cocina, medicina natural y la economía 

local, ya que se refleja en su aprovechamiento.  

Desde el significado cultural se une con la resistencia que tomo el cultivo del coco, 

ya que ayudo desde la conquista a la comunidad de los afrodescendientes, por lo 

que las comunidades eran esclavizadas sin alimentos y sin recursos, y este producto 

brindo sustento para su supervivencia, transformándose así un producto muy 

utilizado y donde se han generado técnicas tradicionales que han pasado de 

generación en gene ración para lograr extraer el máximo rendimiento del 

producto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. MENÚ APROBADO ESPAÑOL 

Tiempo Descripción 

Cóctel de Bienvenida Frozen de coco y maracuyá con licor de Caña 

Manabita 

Amuse Bouche Croqueta de camarón a base de salsa bechamel, 

cubierta de coco deshidratado, sobre salsa de 

maracuyá picante, musco de eneldo y cremoso 

de aguacate. 

Pan Pan de yuca, acompañada con una espuma de 

coco y piñas caramelizadas. 

Entrada Ceviche de dorado con leche de tigre de coco, 

aceite verde, escamas de yuca y brotes frescos. 

Plato Fuerte Risotto con base de salsa encocada, Mariscos 

salteados y tejas de plátano verde. 

Postre Mousse de coco con un núcleo tropical, biscuit 

de almendra, coulis de maracuyá, crumble de 

cacao amargo y nuez. 

Petit four Chocolate al 70%, coulis de frambuesa y 

ganache de coco 

Bajativo Licor de café, baileys, coco loco. 

TABLA 1 - MENÚ EN ESPAÑOL  
Elaboración: Joann Pico, (2025) 



 

ILUSTRACIÓN 4 - FORMATO DEL MENÚ EN ESPAÑOL 
Elaborado por: Joann Pico 



5. MENÚ APROBADO EN INGLÉS 

Time Description 

Welcome Cocktail Coconut & passion fruit frozen with Caña 

Manabita liquor 

Amuse bouche Shrimp croquette made with béchamel sauce, 

coated in shredded coconut, served over spicy 

passion fruit sauce, dill mousse, and creamy 

avocado. 

Bread Cassava bread, accompanied by coconut foam 

and caramelized pineapple. 

Starter Dorado ceviche with coconut leche de tigre, 

green oil, yucca crisps, and fresh microgreens. 

Main Course Risotto with a coconut-based sauce encocado, 

sautéed seafood, and green plantain crisps. 

Dessert Coconut mousse with a tropical core, almond 

biscuit, passion fruit coulis, bitter cocoa 

crumble and walnut. 

Petit four 70% dark chocolate with raspberry coulis and 

coconut ganache. 

Digestif Coffee liqueur, Baileys, and Coco Loco. 

TABLA 2 - MENÚ EN INGLÉS 
Elaboración: Joann Pico, (2025) 



 

ILUSTRACIÓN 5 - FORMATO DEL MENÚ EN INGLES 
Elaborado por: Joann Pico 



6. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFÍAS Y COSTOS  

6.1. Amuse bouche 

 

TABLA 3- RECETA AMUSE BOUCHE 
Elaborado por: Joann Pico 
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TABLA 4 – SUB RECETA SALSA BECHAMEL 
Elaborado por: Joann Pico 
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TABLA 5 - SUB RECETA SALTEADO DE CAMARONES 
Elaborado por: Joann Pico 

!"#$%"FG(F%()"*"+GH%- (.I-0)"(G(F%(Í%H$"(

234567(8769:725! ((((((((((((((((;<( (=G+)0LH( ? (9G*=#%*%H$"+0"(G(!@A+%)%$"(

85!7(9BCB(8769:M2 ((((((((((((((((<N( (F+"*G( G:9HB(2GI !J.BONN<

L :2Ó65C:52N5 9B2N:CBC
J2:CBC(
45C:CB

8659:7(
J2:CBC

8659:7(
N7NBO

4:!5(52(8OB95
8+%)0G(
9G*=+"

JH0F"F(
4%F0F"(
9G*=+"

G")$G+(
9GHP%+-0LH

JH0F"F(
4%F0F"(
6%)%$"

! "#$%$&'()*" """"""""+,,-,," .&$%'* "I""",-,,0,+" "I"""""1-2,0+" "34%54'*"6"*4("7$*7$&$" "I"""""""""""""8-!," .&$%'* """"""""""""""""""898" .&$%'*

1 "#4J$(;&'" """"""""""!,-,," .&$%'* "I""",-,,9,," "I""""",-,9,," "<47$='"L4('" "I""""""""""""",-19" .&$%'* """"""""""""""""""""9," .&$%'*

+ "?@'" """""""""""""9-,," .&$%'* "I""",-,,8,8" "I""""",-,1,1" "<$*;$" "I"""""""""""""!-0," .&$%'* """"""""""""""""""82," .&$%'*

8 "#)A'JJ$" """""""""""""9-,," .&$%'* "I""",-,,119" "I""""",-,!!+" "B&C('4*)" "I"""""""""""""1-19" .&$%'* """"""""""""""!M,,," .&$%'*

9 "N4('"BJ$(7'" """"""""""+,-,," %4J4J4;&'* "I""",-,,9F+" "I""""",-!FG0" "I"""""""""""""9-F+" %4J4J4;&'* """"""""""""""!M,,," %4J4J4;&'*

F "H$J*$"4(.J)*$" """"""""""!9-,," %4J4J4;&'* "I""",-,!,1+" "I""""",-!9+9" "I"""""""""""""1-1," %4J4J4;&'* """"""""""""""""""1!9" %4J4J4;&'*

2 "I'*;$J$" """"""""""!,-,," .&$%'* "I""",-,,F,," "I""""",-,F,," "I"""""""""""""+-,," .&$%'* """"""""""""""""""9,," .&$%'*

G "H$J"" """""""""""""1-,," .&$%'* "I""",-,,,82" "I""""",-,,,0" "?J".C*;'" "I""""""""""""",-82" .&$%'* """"""""""""""!M,,," .&$%'*

0 "<4%4)(;$" """""""""""""1-,," .&$%'* "I""",-,21,," "I""""",-!88," "?J".C*;'" "I"""""""""""""8-FG" .&$%'* """"""""""""""""""""F9" .&$%'*

!, "?7)4;)" """"""""""9,-,," %4J4J4;&'* "I""",-,,+9," "I""""",-!29," "I"""""""""""""2-,," %4J4J4;&'* """"""""""""""1M,,," %4J4J4;&'*

"I"""""""+-80" "K<&)74'*";';$J)*"=)"7$=$"4(.&)=4)(;)"

(5?N6B!( QR "I""""""",-!2" "HCA;';$J"L"M"NO;&$*"

"I"""""""+-F2" "HCA;';$J"P"NO;&$*"

(S(((((((NTU;( "#'*;'"Q';$J"R)7);$"S"T'M"5'&74'()*"

"I""",-,!9+" "#'*;'"5'&"<'&74U("S"<)*'"7$=$"<'&74U("

V'$(("<47' PX$('X$"R4'L&Y' !"#$%"!&

G59HB(5OB.76B9:M2

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G59HB(B9NJBO:VB9:M2

"1M"R)*.J$*$&"

"+M"R)=C74&"

"9M"R)*.J$*$&"7'("X4('"6"=)@$&")X$5'&$&" (97!N7(876(Ó6B47(

4PN7C7!(X(NP92:9B!
B6ÓJ452NB9:M2(NP92:9B "!M"H$J;)$&"

"+M"#$J)(;$&"$7)4;)"$"1,,"[#" (97!N7(N7NBO(6595NB( "+M"#$(;4=$="=)"7'(=4%)(;'*"

"8M"H$J;)$&"J'*"7$%$&'()*" (97!N7(876(8769:M2(

"!M"34%54$&"J'*"7$%$&'()*" (!J.N7NBO(6595NB( "!M"Q)%5)&$;C&$"=)J"*$J;)$='"

"1M"#'(=4%)(;$&"J'*"7$%$&'()*"7'("J$*")*5)74$*"" "1M"#'774U("=)J"7$%$&'("

274.65(6595NB N:87(6595NB G7N7(6595NB

86795!7(C5(8658B6B9:M2 97!N7(4BN56:B(86:4B 8J2N7!(96YN:97!

G764BN7(C5(6595NB(5!NR2CB6
L[ÍBO76\4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 6 – SUB RECETA CROQUETA DE CAMARÓN 
Elaborado por: Joann Pico 
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TABLA 7 - SUB RECETA SALSA DE MARACUYA 
Elaborado por: Joann Pico 
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C "9'%"" """"""""""""".100" =+'*45 "6"""0100>80" "6"""""0100@>" "6"""""""""""""01>8" =+'*45 """"""""""""""""""!00" =+'*45

8 ";I$,'+" """"""""""""">100" =+'*45 "6"""0100!.I" "6"""""0100I0" "6"""""""""""""!1.I" =+'*45 """"""""""""""!N000" =+'*45

? "G'J3)J$2%%'" """"""""""8I100" =+'*45 "6"""010!!0?" "6"""""01?7!7" "K+2'")J",$B45"F)J$)L45" "6"""""""""""""!177" =+'*45 """"""""""""""""""!.0" =+'*45

"6"""""""!18@" "M#+),245"343'%)5"()",'('"2J=+)(2)J3)"

%6@Q7C!% GT "6"""""""010@" "9$B343'%"N"O"PQ3+'5"

"6"""""""!1??" "9$B343'%"R"PQ3+'5"

%U%%%%%%%=V<P% "A4534"F43'%"S),)3'"T"U4N"F4+,24J)5"

"6"""01008I" "A4534"F4+"#4+,2VJ"T"#)54",'('"#4+,2VJ"

P4'JJ"#2,4 XY'J4Y'"S24R+[4 !"#$%"!&

Firma I6:JC%6RC-87C:;N4

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 I6:JC%C:QLCR;XC:;N4

".N"P*$%52VJ"

"7N"S)($,,2VJ"

">N"S),32R2,',2VJ"

"IN";=+)='+"*'J3)J$2%%'")J",$B4"R+2'"F'+'")*$%524J'+"" %:8!Q8%987%P7C(8%

"CN";=+)='+"*'2,)J'"(25$)%3'")J"'=$'"52")5"J),)5'+24" (YQ8M8!%R%QY:4;:C!

"8N"S),32R2,'+"5'%"-"'I\,'+" C7PL(64QC:;N4%QY:4;:C "!N"G'%%'+("

"7N"#+4,)5'+")534",4J"%'"F$%F'"()"*'+',$-'"" %:8!Q8%Q8QCR%76:6QC%

">N""]4%Y)+"'"R$)"-"()<'+"+)($,2+"" %:8!Q8%987%987:;N4%

"!N"F'3)*'+")%";<2" %!L-Q8QCR%76:6QC% "!N"A'+'*)%2I'+"+)R+234"

".N"S)'%2I'+"$J"+)R+234",4J")%"'<4"%'",)B4%%'"-")%"'<4" ".N"F)*F)+'3$+'"()"%'"*'J3)J$2%%'"

48(-76%76:6QC Q;98%76:6QC I8Q8%76:6QC

978:6!8%M6%9769C7C:;N4 :8!Q8%(CQ67;C%97;(C 9L4Q8!%:7[Q;:8!

I87(CQ8%M6%76:6QC%6!Q\4MC7
O]ÍCR87S4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 8 - SUB RECETA DECORACIONES 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%"F#G() *+H)F"%*#*-(*.(GI%*

0Í2345*654785039 ****************:;* *<#$"F=G* L *7#?<@(?(GI%$F%*#*9AB$("(I%*

6395*7C!C*65478M0 ****************:N* *F$%?#* G87HC*0#I 9J+CO*NN;

L 80Ó43!830N3 7C0N8!C!
J08!C!*
23!8!C

643785*
J08!C!

643785*
N5NCO

2893*30*6OC73
6$("F#*
7#?<$%

JGF-%-*
2(-F-%*
7#?<$%

G%"I#$*
7#GP($)F=G

JGF-%-*
2(-F-%*
4("(I%

! "#$%F'("" """"""""!)*+**" ',-.(I "0"""*+**)**" "0"""""*+1)**" "0"""""""""""""*+)*" ',-.(I """"""""""""""""""!**" ',-.(I

2 "3,(4%I"" """"""""!**+**" ',-.(I "0"""*+*52)*" "0"""""5+2)**" "0"""""""""""""5+2)" ',-.(I """"""""""""""""""!**" ',-.(I

"0"""""""6+**" "78,%9J(I"4(4-F%I";%"9-;-"J$',%;J%$4%"

*3LN4C9* ;Q "0"""""""*+2*" "<=>4(4-F"?"@"#A4,-I"

"0"""""""6+2*" "<=>4(4-F"B"#A4,-I"

*R*******NSTU* "C(I4("D(4-F"N%9%4-"F"G(H"I(,9J($%I"

"0"""*+*2J*" "C(I4("I(,"8(,9JK$"F"8%I("9-;-"8(,9JK$"

L(-$$"8J9( MN-$(N-"NJ(O,P( !"#$%"!&

Firma G37HC*3OC+54C78M0

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G37HC*C7NJCO8VC78M0

*759N5*654*Ó4C25*

2PN5!59*X*NP7087C9
C4ÓJ230NC78M0*NP7087C "!H"Q,J4=,-"

"5H"Q,%J,";=,-$4%"!*"I%'=$;(I" *759N5*N5NCO*4373NC* "5H"C-$4J;-;";%"',-I-"

*759N5*654*65478M0*

"!H"<%I-,-,"F-I"R(S-I";%F"%$%F;(" *9J+N5NCO*4373NC* "!H"DJ%.I(";%"O,J4=,-"

"2H"C-F%$4-,"%F"-9%J4%"-"!6*TC" "2H"D%.I%,-4=,-";%"O,J4=,-"

052+43*4373NC N865*4373NC G5N5*4373NC

6457395*!3*6436C4C78M0 759N5*2CN348C*6482C 6J0N59*74YN8759

G542CN5*!3*4373NC*39NR0!C4
L[.CO54\4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 9 - SUB RECETA CREMOSO DE AGUACATE 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%F%G(#G)*+H-H.# GI0FÍ-HG%G(#G2#3.HG

456789G:98!;947< GGGGGGGGGGGGGGGG=LG G?%"-Í@3G A G!%$?B#$#3.H"ÍHG%G<+C"#-#.HG

:7<9G!)M)G:98!;N4 GGGGGGGGGGGGGGGGFLG G*"H$%G G;!H)G4%I <JI)OLLL

Ó ;4N87M;74O7 !)4O;M)M
J4;M)MG
67M;M)

:87!;9G
J4;M)M

:87!;9G
O9O)P

6;<7G74G:P)!7
:"#-Í%G
!%$?"H

J3Í(H(G
6#(Í(HG
!%$?"H

GH-.%"G
!%3Q#"FÍ@3

J3Í(H(G
6#(Í(HG
8#-#.H

! "#$%&'&()" """"""""*++,++" $-&.I "0"""+,++1++" "0"""""!,1+++" "#$%&'&(".&2%-I" "0"""""""""3,++++" $-&.I """"""""""""""""""4++" $-&.I

3 "56.I7" """""""""""""3,++" %762&2 "0"""+,+4+++" "0"""""+,+8++" "9%.I" "0"""""""""""""!,++" %762&2 """"""""""""""""""""31" %762&2

* "J-).&"2)";)'<)" """"""""""31,++" .6;6;6(-I "0"""+,+!*++" "0"""""+,*31+" "0"""""""""""""3,=+" .6;6;6(-I """"""""""""""""""3++" .6;6;6(-I

4 "L&;"" """""""""""""3,++" $-&.I "0"""+,+++4?" "0"""""+,+++@" "0"""""""""""""+,4?" $-&.I """"""""""""""!A+++" $-&.I

1 "B6.6)7(&" """""""""""""3,++" $-&.I "0"""+,+?3++" "0"""""+,!44+" "0"""""""""""""4,=8" $-&.I """"""""""""""""""""=1" $-&.I

GRGGGGGGGSTLUG "CB-)'6ID"(I(&;)D"2)"'&2&"67$-)26)7()"

G7AO8)<G UV GRGGGGGGGLTFLG "L%N(I(&;"F"G"HI(-&D"

GRGGGGGGGSTFUG "L%N(I(&;"J"HI(-&D"

GRGGGGGGGLTLPG "JID(I"OI(&;"L)')(&"M"NIA"OI-'6I7)D"

GRGGLTLLPSG "JID(I"OI-"BI-'6P7"M"B)DI"'&2&"
BI-'6P7"

QI&77"B6'I RS&7IS&"L6IT-UI !"#$%"!&

Firma G7!H)G7P)I98)!;N4

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 .,G123)-+.I+,0 G7!H)G)!OJ)P;X)!;N4

"3A"L)'(6T6'&-"

G!9<O9G:98GN8)69G

6YO9M9<GRGOY!4;!)<
)8NJ674O)!;N4GOY!4;!) "!A"B-I')D&-"

"*A"L)'(6T6'&-"D&NI-"'I7";6.P7,"D&;"V"O6.6)7(&" G!9<O9GO9O)PG87!7O)G

G!9<O9G:98G:98!;N4G

"!A"#O;&D(&-");"&$%&'&()"<&D(&"'I7D)$%6-"%7&"()I(%-&"
'-).ID&" G<JIO9O)PG87!7O)G "!A"O)I(%-&"2);"&$%&'&()"

"3A"L)'(6T6'&-"()I(%-&"'I7"'-).&"2)";)'<)" "3A"J&7(62&2"2)"&'62)P""

496I87G87!7O) O;:9G87!7O) G9O9G87!7O)

XYR#5[L\

:89!7<9GM7G:87:)8)!;N4 !9<O9G6)O78;)G:8;6) :J4O9<G!8[O;!9<

G986)O9GM7G87!7O)G7<O\4M)8
Ó]2)P98S4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



6.2. Pan 

 

TABLA 10 - RECETA PAN DE YUCA 
Elaborado por: Joann Pico 

!"# $ %FG()*+%H%-.%I.0Í+%

#23456%!65786#49 %%%%%%%%%%%%%%%%:;% %<H=*)L0% %7H?<@.?.0Í+=)+%H%9AB=.*.Í+%

!496%7"C"%!6578M# %%%%%%%%%%%%%%%%N;% %F=+?H% G87H"%#HI 547J;;O

L 8#Ó54C84#N4 7"#N8C"C
O#8C"C%
34C8C"

!54786%
O#8C"C

!54786%
N6N"P

3894%4#%!P"74
!=.*)H%
7H?<=+

O0)-+-%
3.-)-+%
7H?<=+

G+*ÍH=%
7H0Q.=()L0

O0)-+-%
3.-)-+%
5.*.Í+

! "#$%"F'"()*$" """"""""+HH-HH" .I$01 "2"""H-HH343" "2"""""!-+5!6" "789#JHH!" "2"""""""""H-!+5+" .I$01 """"""""""""""""""""+H" .I$01

+ ";<=)0$"F'"*1*1" """"""""!HH-HH" .I$01 "2"""H-H!>!H" "2"""""!->H?3" "789#JHH+" "2"""""""""""""H-!>" .I$01 """"""""""""""""""""!H" .I$01

4 "#@A$"I$0'B@C$F$" """"""""!HH-HH" 0@B@B@DI1 "2"""H-HH>>5" "2"""""H->>35" "789#JHH4" "2"""""""""""""H-H3" .I$01 """"""""""""""""""""!H" 0@B@B@DI1

%R%%%%%%%STSU% "N#I'*@1<"D1D$B'<"F'"*$F$"@%.I'F@'%D'"

%4$N5"9% VP %R%%%%%%%;T:X% "7)FD1D$B"G"H";IDI$<"

%R%%%%%%%STVY% "7)FD1D$B"J";IDI$<"

%R%%%%%%%;TSY% "K1<D1"L1D$B"M'*'D$"N"O1P"=1I*@1%'<"

%R%%;T;;RU% "K1<D1"=1I"#1I*@Q%"N"#'<1"*$F$"
#1I*@Q%"

R1$%%"#@*1 ST$%1T$"M@1UIV1 !"#$%"!&

Firma
G47H"%4P"F65"78M#

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G47H"%"7NO"P8["78M#

"5ÓO34#N"78M#%N\7#87" "!P"P1I%'$I"

"+P"K$I$0'B@C$I"

"4P"XB$0'$I"

%769N6%!65%!6578M#%

%769N6%!65%Ó5"36%

3\N6C69%]%N\7#87"9

"!P"K1ID$I""B$"=)%D$"F'B"=$%" %9OFN6N"P%5474N"% "!P"YI0$F1"F'B"=$%"

"+P"K1B1*$I"B$"'<=)0$" "+P"

"4P"K1B1*$I"B$"=@A$"*$I$0'B@C$F$" %769N6%N6N"P%5474N"% "4P"

#63F54%5474N" N8!6%5474N" G6N6%5474N"

!567496%C4%!54!"5"78M# 769N6%3"N458"%!583" !O#N69%75SN8769

G653"N6%C4%5474N"%49N_#C"5
L`I"P65a4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 11- SUB RECETA PAN DE YUCA 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%F$G()" $*+H-)"$.$%F$IF#0"$

Í23456$!65786Í49 $$$$$$$$$$$$$$$$:;$ $<.=)-L#$ ? $7.@<AF@F#0"=-"$.$9(B=F)F0"$

!496$7CMC$!6578NÍ $$$$$$$$$$$$$$$$:;$ $F="@.$ G87HC$Í.I 9J*!O;;L

Ó 8ÍN54M84ÍO4 7CÍO8MCM
JÍ8MCM$
34M8MC

!54786$
JÍ8MCM

!54786$
O6OCP

3894$4Í$!PC74
!=F)-.$
7.@<="

J#-%"%$
3F%-%"$
7.@<="

G")0.=$
7.#QF=H-L#

J#-%"%$
3F%-%"$
5F)F0"

! "#$%&'()"'*"+H-." """"""""!II0II" 12.%(3 "4"""I0II55I" "4"""""I055I6" "4"""""""""""""!0II" 12.%(3 """"""""""""""""""787" 12.%(3

5 "9H*3("J.).;."" """"""""5II0II" 12.%(3 "4"""I0II<!7" "4"""""!075=I" "L.$$.2" "4"""""""""""""608<" 12.%(3 """"""""""""""""""8II" 12.%(3

6 "J.)?*@H&$$."" """"""""""8I0II" 12.%(3 "4"""I0I!!I=" "4"""""I08875" "4"""""""""""""!066" 12.%(3 """"""""""""""""""!5I" 12.%(3

7 "A($B("'*"C(2)*.2"" """""""""""""70II" 12.%(3 "4"""I0I!<8I" "4"""""I0I<II" "4"""""""""""""I068" 12.%(3 """"""""""""""""""""5I" 12.%(3

8 "MH*B("" """""""""""""!0II" H)&'.' "4"""I0!8III" "4"""""I0!8II" "4"""""""""""""I0!8" H)&'.' """""""""""""""""""""""!" H)&'.'

N "9H*3("J(F.2*$$." """"""""!II0II" 12.%(3 "L.$$.2" "4"""""""""""""70<I" 12.%(3 12.%(3

"4"""""""5075" "GA2*-&(3"?(?.$*3"'*"-.'."&)12*'&*)?*"

$4?O5C9$ RS "4"""""""I0!5" "HH;?(?.$"I"J"OL?2.3"

"4"""""""5087" "HH;?(?.$"M"OL?2.3"

$T$$$$$$$;ULV$ "N(3?("O(?.$"L*-*?."P"Q(R"S(2-&()*3"

"4"""I0IIN7" "N(3?("S(2"A(2-&T)"P"A*3("-.'."A(2-&T)"

U(.))"A&-( VB.)(B."L&(P2X( !"#$%"!&

Firma
G47HC$4PC*65C78NÍ

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G47HC$C7OJCP8PC78NÍ

"5R"#%.3.'("

"6R"M(2)*.'("

"8R"A(2-&().2"*)";($&?.3"'*"5I"12" $769O6$!65$N5C36$

"NR"M(2)*.2"."5IIQN"S(2"<"%&)".S2(L&%.'.%*)?* 3XO6M69$G$OX7Í87C9
C5NJ34ÍOC78NÍ$OX7Í87C "!R"#2*).'("

"5R"N($(-.2"%.)?*@H&$$."+"P(2%.2"H)".2*).'(" "5R"J.)*R("'*"?*%S*2.?H2.3"

"6R"#12*1.2"$(3"@H*3(3"+"*$"CH*B(" $769O6$O6OCP$5474OC$

"7R"#%.3.2"'H2.)?*"!I"%&)" $769O6$!65$!6578NÍ$

[\]#S_L`

!567496$M4$!54!C5C78NÍ 769O6$3CO458C$!583C !JÍO69$75YO8769

"!R"J*F-$.2"C.2&).0"S($B("'*"C(2)*.2" $9J*O6OCP$5474OC$ "!R"#%.3.'("

G653CO6$M4$5474OC$49ORÍMC5
Ó[ICP65\4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$

Í63*54$5474OC O8!6$5474OC G6O6$5474OC



 

TABLA 12 - SUB RECETA ESPUMA DE COCO 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG()G*+*+ GH-".*FG+G()GI)0ÍFG

234!56G7658962!: GGGGGGGGGGGGGGGG;<G G#+=*.L0G ? G8+%#@)%)0ÍF=.FG+G:$A=)*)ÍFG

7!:6G8BCBG76589M2 GGGGGGGGGGGGGGGGN<G GF=F%+G G98HBG2+I :JH7O<<L

Ó 92N5!C9!2O! 8B2O9CBC
J29CBCG
4!C9CB

75!896G
J29CBC

75!896G
O6OBP

49:!G!2G7PB8!
7=)*.+G
8+%#=F

J0.(F(G
4)(.(FG
8+%#=F

GF*Í+=G
8+0Q)=".L0

J0.(F(G
4)(.(FG
5)*)ÍF

! "#$%&$"G$"%(%(" """""""")**+**" ,-.-.-I0(1 "2"""*+**345" "2"""""*+6!7*" "2"""""""""""""3+45" ,-.-.-I0(1 """"""""""""""!8***" ,-.-.-I0(1

) "90$,J"G$".$%&$" """"""""!4*+**" ,-.-.-I0(1 "2"""*+*!3**" "2"""""!+54**" "2""""""""""""")+;*" ,-.-.-I0(1 """""""""""""""""")**" ,-.-.-I0(1

3 "<=L%J0"-,?J.?J@.$" """"""""""4*+**" A0J,(1 "2"""*+**)4*" "2"""""*+!)4*" "IJ,-=J0" "2"""""""""""""!+)4" A0J,(1 """"""""""""""""""4**" A0J,(1

B "9J0AJ1"G$"C-I0(A$C(" """"""""""""")+**" LC-GJG "2"""*+6;***" "2"""""!+4)**" "2"""""""""""!7+)B" LC-GJG """""""""""""""""""")B" LC-GJG

"2"""""""B+3!" "MN0$%-(1"I(IJ.$1"G$"%JGJ"-CA0$G-$CI$"

G!?O5B:G RS "2"""""""*+))" "FL@I(IJ."G"H"IJI0J1"

"2"""""""B+43" "FL@I(IJ."K"IJI0J1"

GTGGGGGGG<UNRG "9(1I("L(IJ."M$%$IJ"N"O(8"?(0%-(C$1"

"2"""*+*!4!" "9(1I("?(0"N(0%-PC"N"N$1("%JGJ"N(0%-PC"

Q(JCC"N-%( RSJC(SJ"M-(T0U( !"#$%"!&

Firma G!8HBG!PBH65B89M2

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G!8HBGB8OJBP9VB89M2

B5NJ4!2OB89M2GOP8298B "!8"V$=%.J0"

")8"I1?L,J1"

G86:O6G765G76589M2G

G86:O6G765GN5B46G

4PO6C6:GXGOP8298B:

"!8"V$=%.J0"G$",JC$0J"$CS(.S$CI$"I(G(1".(1"
-CA0$G-$CI$1"

G:JHO6OBPG5!8!OBG "!8"V$=%.J0"

")8"NJ1J0"?(0"LC"%(.JG(0" ")8"P0L,(1"

"38"9(.(%J0"$C"LC"1-T(C"%(C"G(1"%J0AJ1"G$"C-I0(A$C(" G86:O6GO6OBPG5!8!OBG "38"9(.(%J%-PC"G$".J1"%J0AJ1"

264H5!G5!8!OB O976G5!8!OB G6O6G5!8!OB

7568!:6GC!G75!7B5B89M2 86:O6G4BO!59BG7594B 7J2O6:G85YO986:

G654BO6GC!G5!8!OBG!:OR2CB5
Ó[IBP65\4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 13 - SUB RECETA PIÑA CARAMELIZADA 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%F$G$()*"+$H$ %-.I"F$%0%H)%Í)23$%

456789%!98:;947< %%%%%%%%%%%%%%%%=L% %?0GF"@2% A %:0(?*)()23$G"$%0%<BCG)F)3$%

!7<9%:MNM%!98:;F4 %%%%%%%%%%%%%%%%=G% %HG$(0% I;:JM%40O <L-!ÓGGN

O ;4P87N;74Q7 :M4Q;NMN
L4;NMN%
67N;NM

!87:;9%
L4;NMN

!87:;9%
Q9QMR

6;<7%74%!RM:7
!G)F"0%
:0(?G$

L2"H$H%
6)H"H$%
:0(?G$

I$F30G%
:02S)GI"@2

L2"H$H%
6)H"H$%
8)F)3$

! "#$%F" """"""""!'()((" *+F,-. "I"""()((0'(" "I"""""()12'(" "3+45-$.6" "I"""""""""""""!)((" *+F,-. """"""""""""""""""7((" *+F,-.

0 "894JF+",-+65F" """"""""""1()((" *+F,-. "I"""()((!(;" "I"""""()(102" "I"""""""""""""!)(;" *+F,-. """"""""""""""!<(((" *+F,-.

1 "=-5" """"""""""1()((" ,$>$>$?+-. "I"""()(!0;0" "I"""""()1@2A" "I""""""""""""";)A;" ,$>$>$?+-. """"""""""""""""""2'(" ,$>$>$?+-.

"I"""""""()@(" "B#+6J$-."?-?F>6."C6"JFCF"$5*+6C$65?6"

%7AQ8M<% LT "I"""""""()(7" "M4N?-?F>"F"G"HI?+F."

"I"""""""()@7" "M4N?-?F>"J"HI?+F."

%U%%%%%%%GVGP% "K-.?-"L-?F>"=6J6?F"M"N-<"O-+J$-56."

"I"""()(('A" "K-.?-"O-+"#-+J$P5"M"#6.-"JFCF"#-+J$P5"

Q-F55"#$J- RSF5-SF"=$-T+U- !"#$%"!&

Firma
I7:JM%7RM-98M:;F4

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 I7:JM%M:QLMR;XM:;F4

M8PL674QM:;F4%QY:4;:M "!<"K-+?6."

"0<"V>F,6FC-"

"7<"P6XF+"JF+F,6>$9F+" %:9<Q9%!98%!98:;F4%

"'<"K->-JF+"6>"+-5"Y"T>F,6F+"" %:9<Q9%!98%P8M69%

6YQ9N9<%R%QY:4;:M<

"!<"K-+?F+">F"O$%F"65"N+45-$.6" %<L-Q9QMR%87:7QM% "!)"KF5?$CFC"C6">$J-+"

"0<"M6>>F+"65"45F".F+?65"JF>$65?6" "0<"RF56X-"C6"?6,O6+F?4+F."

"1<"8*+6*F+"F9[JF+" %:9<Q9%Q9QMR%87:7QM% "1)"KF+F,6>$9FJ$P5"

496-87%87:7QM Q;!9%87:7QM I9Q9%87:7QM

!89:7<9%N7%!87!M8M:;F4 :9<Q9%6MQ78;M%!8;6M !L4Q9<%:8[Q;:9<

I986MQ9%N7%87:7QM%7<Q\4NM8
O]ÍMR98S4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

6.3. Entrada 

 

TABLA 14 - RECETA ENTRADA 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%F% G ()*+H-.(I(0Í(2Í34.(

"56!$7(87$9:7"!; ((((((((((((((((<=( (LI?-H@3( (9IALBÍAÍ34.?H.(I(;CM?Í-Í4.(

8!;7(9%F%(87$9:N" ((((((((((((((<F=( (G?.AI( H:9I%("IJ $!9!O==L

Ó :"N$!F:!"#! 9%"#:F%F
O":F%F(
6!F:F%

8$!9:7(
O":F%F

8$!9:7(
#7#%P

6:;!(!"(8P%9!
8?Í-HI(
9IAL?.

O3H0.0(
6Í0H0.(
9IAL?.

H.-4I?(
9I3QÍ?+H@3

O3H0.0(
6Í0H0.(
$Í-Í4.

! "#$%&G()"($%*G+,-G.I0G()" """"""""122322" 4-G5) "6"""2327278" "6"""!93!J!;" "<=L?@228" "6"""""""""!39!J7" 4-G5) """"""""""""""""""""12" 4-G5)

7 "A$&B$"($"+I4-$" """""!C222322" 4-G5) "6"""2322J12" "6"""""J3JDDD" "<=L?@22!" "6"""""""""""""23J1" NI.)4-G5) """"""""""""""""""!22" 4-G5)

8 "F&$I+$"G$-($" """"""""!22322" 5I.I.I+-) "6"""2322;71" "6"""""23;7JD" "<=L?@227" "6"""""""""""""232;" .I+-) """"""""""""""""""""!2" 5I.I.I+-)

9 "H$&)-G&I)*$%" """"""""922322" 4-G5) "6"""2322287" "6"""""23!71J" "<=L?@229" "6"""""""""""""2387" NI.)4-G5) """"""""""""""!C222" 4-G5)

(R(((((F<STF( "I#-$&I)%"+)+G.$%"($"&G(G"I*4-$(I$*+$"

(!G#$%;( UV (R(((((((<S=P( "<,J+)+G."K"L"?M+-G%"

(R(((((FFSP<( "<,J+)+G."N"?M+-G%"

(R(((((((FSFP( "O)%+)"P)+G."Q$&$+G"R"S)C"T)-&I)*$%"

(R((=S=<P<( "O)%+)"T)-"#)-&IU*"R"#$%)"&G(G"
#)-&IU*"

V)G**"#I&) PGG*)GG"QI)X-Y) !"#$%"!&

Firma
H!9I%(!P%)7$%9:N"

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 H!9I%(%9#O%P:X%9:N"

%$NO6!"#%9:N"(#Y9":9% "!C"H$%*G+,-G.I0G&IU*""

"7C"R-G*"X-I+,-G"

"8C"P5T-$4*G&IU*"

"9C"O).)&G-"J-)+$%"["&)&)"($%BI(-G+G()" (97;#7(87$(87$9:N"(

"\C"<$"%I-G$".G".$&B$"($"+I4-$"&)*"$."G&$I+$"$*"5$%G" (97;#7(87$(N$%67(

6Y#7F7;(R(#Y9":9%;

"!3"O).)&G-"$."T$%&G()"($%*G+,-G.I0G()" (;O)#7#%P($!9!#%( "!C"P$5T$-G+,-G"($."T$%&G()""

"7C"O).)&G-".G%"&$J)..G%"%)J-$"$."T$%&G()"" "7C"O-)&G*&IG"($".)%"&BIT%"

"8C"O).)&G-".G%"$%&G5G%"($"[,&G" (97;#7(#7#%P($!9!#%( "8C"<$-GI&I)"G".G"5$%G"

"76)$!($!9!#% #:87($!9!#% H7#7($!9!#%

8$79!;7(F!(8$!8%$%9:N" 97;#7(6%#!$:%(8$:6% 8O"#7;(9$[#:97;

H7$6%#7(F!($!9!#%(!;#\"F%$
Ó]2%P7$S4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 15 - SUB RECETA LECHE DE TIGRE DE COCO 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$"%F"%G()*"%F"%#+#+% %H-.(#I%+%F"%0"ÍGI%

234567%8769:725; %%%%%%%%%%%%%%%%<=% %L+*#(?Í% @ %9+ALB"A"ÍGI*(I%+%;CM*"#"GI%

85;7%9NFN%8769:G2 %%%%%%%%%%%%%%<==% %)*IA+% H:9IN%2+J ;OH5L==<

Ó :2N65F:52O5 9N2O:FNF
O2:FNF%
45F:FN

8659:7%
O2:FNF

8659:7%
O7ON!

4:;5%52%8!N95
8*"#(+%
9+AL*I

OÍ(FIF%
4"F(FI%
9+AL*I

HI#G+*%
9+ÍP"*.(?Í

OÍ(FIF%
4"F(FI%
6"#"GI

! "#$%F$"F'"(')*+F$" """""""",--.--" I0101023$) "4"""-.--565" "4"""""7.68,," "4""""""""""""",.59" I0101023$) """"""""""""""""""J6-" I0101023$)

7 ";$*$" """""""",--.--" <3+I$) "4"""-.--86-" "4"""""7.76--" "=L1(+" "4"""""""""""""!.6-" <3+I$) """"""""""""""""""7--" <3+I$)

, "?0I$%"" """""""""""""8.--" L%0F+F "4"""-.!----" "4"""""-.8---" "@LI$" "4"""""""""""""!.--" L%0F+F """"""""""""""""""""!-" L%0F+F

J "A+3+%B+" """""""""""""!.--" L%0F+F "4"""-.!J759" "4"""""-.!J7C" "@LI$" "4"""""""""""""!.--" L%0F+F """""""""""""""""""""""8" L%0F+F

6 "M'%<0N3'" """""""""",-.--" <3+I$) "4"""-.--6--" "4"""""-.!6--" "4"""""""""""""!.--" <3+I$) """"""""""""""""""7--" <3+I$)

9 "FB0" """"""""""!-.--" <3+I$) "4"""-.--76-" "4"""""-.-76-" "G+2'I+F$" "4"""""""""""""-.76" <3+I$) """"""""""""""""""!--" <3+I$)

8 ";'N$11+"" """"""""!6-.--" <3+I$) "4"""-.--776" "4"""""-.,,86" "4"""""""""""""7.76" <3+I$) """"""""""""""!H---" <3+I$)

5 "FB$" """"""""""6-.--" <3+I$) "4"""-.--J-J" "4"""""-.7-7!" "4"""""""""""""!.C-" <3+I$) """"""""""""""""""J8-" <3+I$)

"4"""""""9.,5" "I=3'*0$)"2$2+1')"F'"*+F+"0%<3'F0'%2'"

%5@O6N;% QR "4"""""""-.,7" "JLN2$2+1"O"L"MN23+)"

"4"""""""9.8-" "JLN2$2+1"O"MN23+)"

%S%%%%%%%=TUV% ";$)2$"G$2+1"P'*'2+"Q"A$H"($3*0$%')"

"4"""-.--98" ";$)2$"($3"=$3*0R%"Q"=')$"*+F+"=$3*0R%"

M$+%%"=0*$ ST+%$T+"P0$U3V$ !"#$%"!&

Firma
H59IN%5!NH76N9:G2

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 H59IN%N9OON!:PN9:G2

"7H"#0123+3"

",H"P'*200*+3"

%97;O7%876%N6N47%

4XO7F7;%Y%OX92:9N;
N6NO452ON9:G2%OX92:9N "!H"=3$*')+3"

"7H"F<3'<+3"'1"10PL0F$""F'1"(')*F$"F')%+2L3+10X+F$" "7H"MPL010N30$"F'")+N$3')"

",H"G+I0X+3"F$)"T'*')" %97;O7%O7ON!%6595ON% ",H"G'I('3+2L3+"

"JH"P'*20U0*+3")+N$3" %97;O7%876%8769:G2%

YR[F?\P]

86795;7%F5%8658N6N9:G2 97;O7%4NO56:N%86:4N 8O2O7;%96RO:97;

"!H"S'X*1+3"2$F$)"1$)"0%<3'F0'%2')"_"(3$*')+3" %;OHO7ON!%6595ON% "!H";+%20F+F"F'"+*0F'X"

H764NO7%F5%6595ON%5;O[2FN6
Ó\0N!76]4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$

274H65%6595ON O:87%6595ON H7O7%6595ON



 

TABLA 16 - SUB RECETA ACEITE VERDE 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%#FG#()# F*+H$"-F.F)#FI#0%-F

Í23456F765896Í4: FFFFFFFFFFFFFFFF;<F F=.("$L0F ? F8.@=A#@#0%-($-F.F:BC(#"#%-F

74:6F8!M!F76589NÍ FFFFFFFFFFFFFFFF;<F FF(-@.F G98H!FÍ.I :J*4O<<L

Ó 9ÍN54M94ÍO4 8!ÍO9M!M
JÍ9M!MF
34M9M!

754896F
JÍ9M!M

754896F
O6O!P

39:4F4ÍF7P!84
7(#"$.F
8.@=(-

J0$)-)F
3#)$)-F
8.@=(-

G-"%.(F
8.0G#(H$L0

J0$)-)F
3#)$)-F
5#"#%-

! "#$%F'()*" """"""""+,,-,," .)FI*0 "1""",-,,,23" "1""""",-45,," "6%F'789F)" "1""""""""""""",-45" .)FI*0 """"""""""""""""""+,," .)FI*0

4 ":9)9;$%" """"""""3,,-,," .)FI*0 "1""",-,,,23" "1""""",-!<=5" "6%F'789F)" "1""""""""""""",-45" .)FI*0 """"""""""""""""""+,," .)FI*0

3 ">?9$(9" """"""""!,,-,," I$%$%$()*0 "1""",-,,35," "1""""",-35,," "1"""""""""""""=-,," I$%$%$()*0 """"""""""""""4@,,," I$%$%$()*0

"1""""""",-=A" "B:)9?$*0"(*(F%90"C9"?FCF"$'.)9C$9'(9"

F4?O5!:F QR "1""""""",-,+" "D8N(*(F%"F"G"HI()F0"

"1""""""",-<3" "D8N(*(F%"J"HI()F0"

FSFFFFFFF<T<UF "#*0(*"K*(F%"L9?9(F"M"N*@"O*)?$*'90"

"1""",-,,<3" "#*0(*"O*)":*)?$P'"M":90*"?FCF":*)?$P'"

N*IN)9"Q">O9%%$C* RSF'*SF"L$*T)U* !"#$%"!&

Firma G48H!F4P!*65!89NÍ

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G48H!F!8OJ!P9V!89NÍ

!5NJ34ÍO!89NÍFOP8Í98! "!@"6%F'789F)"

"4@":)*?90F)"

"3@"V$%()F)"

"+@":)*?90F)"?*'"9%"F?9$(9" F86:O6F765F76589NÍF

"5@"P9;F)"T$%()F)" F86:O6F765FN5!36F

3PO6M6:FXFOP8Í98!:

"!@"H0?*.9)"D*%*"X*;F0" F:J*O6O!PF5484O!F "!@"6%F'789F)"!,"09."

"4@"6%F'789F)"9%"?$%F'()*"Q"9%"O9)9.$%" "4@"#F'($CFC"C9"F.8F"

"3@"L9($)F)"Q"09?F)"" F86:O6FO6O!PF5484O!F "3@"V$%()F)"

Í63*54F5484O! O976F5484O! G6O6F5484O!

75684:6FM4F7547!5!89NÍ 86:O6F3!O459!F7593! 7JÍO6:F85YO986:

G653!O6FM4F5484O!F4:ORÍM!5
Ó[I!P65\4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 17 - SUB RECETA PESCADO DESNATURALIZADO 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG(F"#)%*+H%-.I%FG( (0Í#.$%(G(F"(2")*%(

345678(!879:836; ((((((((((((((((<=( (LGH$.?)( @ (9GAL-"A")*%H.%(G(;+BH"$"*%(

!6;8(9CMC(!879:N3 ((((((((((((((((F=( (GH%AG( H:9IC(3GJ ;O06L==Ó

N :3O76M:63P6 9C3P:MCM
O3:MCM(
56M:MC

!769:8(
O3:MCM

!769:8(
P8PCQ

5:;6(63(!QC96
!H"$.G(
9GALH%

O).F%F(
5"F.F%(
9GALH%

H%$*GH(
9G)R"H#.?)

O).F%F(
5"F.F%(
7"$"*%

! "#$%&'$&" """"""""())*))" +,&-.I "0""")*)!12!" "0"""!!*)()1" "3&4.I" "0"""""""""""""(*!2" +,&-.I """"""""""""""""""515" +,&-.I

6 "78." """"""""""61*))" +,&-.I "0""")*))5)5" "0""""")*!)!!" "0"""""""""""""!*9)" +,&-.I """"""""""""""""""5()" +,&-.I

J ";<=.%%&" """"""""!1)*))" +,&-.I "0""")*))661" "0""""")*JJ(1" "0"""""""""""""6*61" +,&-.I """"""""""""""!L)))" +,&-.I

5 "7'$." """"""""!))*))" +,&-.I "0""")*))61)" "0""""")*61))" "0""""""""""""")*1)" +,&-.I """"""""""""""""""6))" +,&-.I

1 "?&%"" """"""""""6)*))" +,&-.I "0""")*)))5(" "0""""")*))95" "7%"+@IA." "0""""""""""""")*5(" +,&-.I """"""""""""""!L)))" +,&-.I

B "C$-$<DA&" """"""""""!)*))" +,&-.I "0""")*)(6))" "0""""")*(6))" "7%"+@IA." "0"""""""""""""5*B2" +,&-.I """"""""""""""""""""B1" +,&-.I

( "C$-$<DA.",.8." """"""""!))*))" +,&-.I "0""")*))J99" "0""""")*J99)" "N,@D.$I<" "0"""""""""""""J*99" +,&-.I """"""""""""""!L)))" +,&-.I

2 "F$-.D"" """"""""""!1*))" @D$4&4<I "0""")*)5)))" "0""""")*B)))" "G@-." "0"""""""""""""!*))" @D$4&4<I """"""""""""""""""""61" @D$4&4<I

"0"""""!J*59" "HC,<I$.I"A.A&%<I"4<"I&4&"$D+,<4$<DA<"

(6@P7C;( ST "0""""""")*B(" "?@=A.A&%"J"K"LMA,&I"

"0"""""!5*!B" "?@=A.A&%"N"LMA,&I"

(U(((((((<VPX( ";.IA."#.A&%"O<I<A&"P"Q.L"'.,I$.D<I"

"0""")*)6)6" ";.IA."'.,"C.,I$RD"P"C<I."I&4&"C.,I$RD"

S.&DD"C$I. TU&D.U&"O$.V,P. !"#$%"!&

Firma H69IC(6QC087C9:N3

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 H69IC(C9POCQ:YC9:N3

C7OO563PC9:N3(PR93:9C "!L"3<ID&A@,&%$X&I$RD"

"6L"O<IA$V$I&,"

"JL";.,A&,"

"5L"O<IA$V$I&,"I.D"I&%""Y"'$-$<DA&"" (98;P8(!87(!879:N3(

"1L"3<8&,",<'.I&,"4@,&DA<"!1"-$D"Y",<A$,&,*"I<=.%%&*"&8.*"
&'$."Y"<%"X@-."4<%"%$-RD" (98;P8(!87(O7C58(

5RP8M8;([(PR93:9C;

"!L";.,A&,"<D"I@=.,"'<R@<[.I"<%"'<I&I&4." (;O0P8PCQ(7696PC( "!L"#$<-'."4<"4<ID&A@,&%$X&I$RD"

"6L";.%.I&,"X@-."4<"%$-.D" "6L";.,A<"4<%"'$-$<DA."

"JL";.%.I&,"I<=..%%&*"&8.*"&'$."Y"'$-$D<A."<D"=,@D.$I<" (98;P8(P8PCQ(7696PC(

385076(7696PC P:!8(7696PC H8P8(7696PC

!7896;8(M6(!76!C7C9:N3 98;P8(5CP67:C(!7:5C !O3P8;(97\P:98;

H875CP8(M6(7696PC(6;P]3MC7
NS2CQ87_4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 18 - SUB RECETA DECORACIONES 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%F#G$(") *+H)G#F*$*-"*."(IF*

0Í2345*654785039 ****************:;* *<$%#G=(* L *7$?<@"?"(IF%GF*$*9AB%"#"IF*

6395*7C!C*65478M0 ****************N;* *F%F?$* G87HC*0$I 9J+3O;;N

L 80Ó43!830N3 7C0N8!C!
J08!C!*
23!8!C

643785*
J08!C!

643785*
N5NCO

2893*30*6OC73
6%"#G$*
7$?<%F

J(G-F-*
2"-G-F*
7$?<%F

GF#I$%*
7$(P"%)G=(

J(G-F-*
2"-G-F*
4"#"IF

! "#$%F'("" """""""""")*+**" H$-.%( "I"""*+*01)*" "I"""""!+21)*" "I"""""""""""""0+1)" H$-.%( """"""""""""""""""!**" H$-.%(

1 "345-" """"""""0**+**" H$-.%( "I"""*+**!**" "I"""""*+0***" "6%$F-$"'7"'(5-.-("8"9$'J$" "I"""""""""""""!+**" H$-.%( """"""""""""""!;***" H$-.%(

0 "6J<-7F$%" """""""""")*+**" H$-.%( "I"""*+**)**" "I"""""*+1)**" "=J.LJ-$"8"?'@-$"'7"AJ'<%" "I"""""""""""""*+1)" H$-.%( """""""""""""""""""")*" H$-.%(

B "6'C%<<-"" """""""""")*+**" H$-.%( "I"""*+**11)" "I"""""*+!!1)" "D4<J-7-" "I"""""""""""""1+1)" H$-.%( """"""""""""""!;***" H$-.%(

) "6%5%"N'(AJ?$-F-?%" """"""""!**+**" H$-.%( "I"""*+**F)*" "I"""""*+F)**" "N'(AJ?$-F-?-$"'7"'<"A%$7%" "I"""""""""""""!+)*" H$-.%( """"""""""""""""""1**" H$-.%(

"I"""""""0+*B" "GH$'5J%("F%F-<'("?'"5-?-"J7H$'?J'7F'"

*3LN4C9* QR "I"""""""*+!)" "I4CF%F-<"J"K"LMF$-("

"I"""""""0+!N" "I4CF%F-<"O"LMF$-("

*S*******;TUV* "6%(F%"P%F-<"Q'5'F-"R"S%;"L%$5J%7'("

"I"""*+**T*" "6%(F%"L%$"H%$5JU7"R"H'(%"5-?-"H%$5JU7"

D%-77"HJ5% VP-7%P-"QJ%9$X% !"#$%"!&

Firma G37HC*3OC+54C78M0

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G37HC*C7NJCO8PC78M0

C4ÓJ230NC78M0*NX7087C "!;"Y$'J$"

"1;=-.J7-$"

"0;"#-R%".-$J-"J7P'$(%"

"B;"=-.J7-$"<-"845-"8"5%$F-$"5J$54<%("?'"15."" *759N5*654*65478M0*

");"Y$'J$"-"!T*[6" *759N5*654*Ó4C25*

2XN5!59*Y*NX7087C9

"!;"=-"5'C%<<-"<-P-$<-"5%7"(-<"8"-\45-$" *9J+N5NCO*4373NC* "!;"6%$F'"?'"<-"5'C%<<-"

"1;"6%<%5-$"'7"AJ'<%"L-$-"]4'"F'7H-7"5$%5-75J-"" "1;"=-P-?%"?'"<-"5'C%<<-"

"0;"S%@-("?'<"5J<-7F$%"5%<%5-$"'7"-H4-"5%7"AJ'<%" *759N5*N5NCO*4373NC* "0;"P'.L'$-F4$-"?'"9$JF4$-"

052+43*4373NC N865*4373NC G5N5*4373NC

6457395*!3*6436C4C78M0 759N5*2CN348C*6482C 6J0N59*74RN8759

G542CN5*!3*4373NC*39N[0!C4
L\.CO54]4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



6.4. Plato Fuerte 

 

TABLA 19 - RECETA PLATO FUERTE 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG()*$) + FH-.I0ÍF2F34F5467ÍF

89:)*%F!%*;<%8)= FFFFFFFFFFFFFFFFL?F F@2A0IB6F F;2C@M4C467ÍAIÍF2F=NFA4047ÍF

!)=%F;#G#F!%*;<H8 FFFFFFFFFFFFFFII?F FJAÍC2F G<;O#F82L *);Ó??N

O <8P*)G<)8$) ;#8$<G#G
(8<G#GF
:)G<G#

!*);<%F
(8<G#G

!*);<%F
$%$#"

:<=)F)8F!"#;)
!A40I2F
;2C@AÍ

(6I3Í3F
:43I3ÍF
;2C@AÍ

GÍ072AF
;26Q4A.IB6

(6I3Í3F
:43I3ÍF
*4047Í

! "#$%&''&"()*&*+,&" """""!-.II0II" 12+3& "4"""I0I!5.6" "4"""7508!98" "J;<=L?II!" "4"""""""""7058!9" 12+3& """"""""""""""""""!.I" 12+3&

7 "@+2$%*&%"" """""!-7II0II" 12+3& "4"""I0I!6.8" "4"""!906887" "J;<=L?II7" "4"""""""""""""!096" 12+3& """"""""""""""""""!7I" 12+3&

8 "A(*&2+*$&)(%" """""""".II0II" 12+3& "4"""I0I!9.5" "4"""""B0958B" "J;<=L?II8" "4"""""""""""""I0BB" 12+3& """""""""""""""""""".I" 12+3&

6 "L$3C)"%M'$N" """"""""""!I0II" F)$,+, "4"""I0I6III" "4"""""I06III" "GFN" "4"""""""""""""!0II" F)$,+, """"""""""""""""""""7." F)$,+,

FRFFFFFSSTUNF "H=2(*$&%"'&'+N(%",("*+,+"$)12(,$()'("

F)+$*#=F SV FRFFFFFFFPTX?F "JFI'&'+N"J"K"LM'2+%"

FRFFFFFSXTYNF "JFI'&'+N"N"LM'2+%"

FRFFFFFFFSTXYF "O&%'&"G&'+N"#(*('+"P"Q&-"R&2*$&)(%"

FRFF?T?LYXF "O&%'&"R&2"=&2*$C)"P"=(%&"*+,+"
=&2*$C)"

S&+))"=$*& TU+)&U+"#$&V2P& !"#$%"!&

Firma
G);O#F)"#H%*#;<H8

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G);O#F#;$(#"<R#;<H8

#*P(:)8$#;<H8F$[;8<;# "!-"L3RN+'+,&"

"6-" F;%=$%F!%*F!%*;<H8F

".-" F;%=$%F!%*FP*#:%F

"X-" :[$%G%=F\F$[;8<;#=

"!-"L3RN+'+2"I+%(",("2$%&''&" F=(H$%$#"F*);)$#F "!-"G(3R(2+'F2+""

"7-"O&N&*+2"3$M",("3+2$%*&%"()"R$2+3$,(" "7-""Y23+,&"

"8-"O&N&*+2"I2&'(%"R"*[$R%",("U(2,(" F;%=$%F$%$#"F*);)$#F

8%:H*)F*);)$# $<!%F*);)$# G%$%F*);)$#

!*%;)=%FG)F!*)!#*#;<H8 ;%=$%F:#$)*<#F!*<:# !(8$%=F;*]$<;%=

G%*:#$%FG)F*);)$#F)=$S8G#*
O_5#"%*`4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 20 - SUB RECETA RISOTTO ENCOCADO 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%%$FG()$)*+$ FH-#")*F$F+GF.G(%*F

I0Í2!3F43!563I27 FFFFFFFFFFFFFFFF89F F:$;)"<(F = F5$L:?GLG(%*;"*F$F7@A;G)G%*F

4273F5BCBF43!56MI FFFFFFFFFFFFFF8N9F FF;*L$F G65HBFI$I 7JH4OL998

Ó 6IN!2C62IO2 5BIO6CBC
JI6CBCF
Í2C6CB

4!2563F
JI6CBC

4!2563F
O3OBO

Í672F2IF4OB52
4;G)"$F
5$L:;*

J("+*+F
ÍG+"+*F
5$L:;*

G*)%$;F
5$(PG;#"<(

J("+*+F
ÍG+"+*F
!G)G%*

! "#$$%F"'$(%$)%" """"""""*++H++" -$'.%I "0"""+H+!123" "0"""""2H**41" "0"""""""""""""4H3+" -$'.%I """"""""""""""""""545" -$'.%I

1 "6%78%"8)".'$9IJ%I"" """""!;+++H++" .9<9<9=$%I" "0"""+H++343" "0"""""3H4223" "0"""""""""""""LH3*" .9<9<9=$%I" """"""""""""""""""54+" .9<9<9=$%I"

L "?97%"@<'7J%"" """"""""14+H++" .9<9<9=$%I" "0"""+H++221" "0"""""!HAL++" "0"""""""""""""2H21" .9<9<9=$%I" """"""""""""""!;+++" .9<9<9=$%I"

5 "B9.9)7=%"C%M%" """"""""!4+H++" -$'.%I "0"""+H++LAA" "0"""""+H4A34" "@$N7%9I)" "0"""""""""""""LHAA" -$'.%I """"""""""""""!;+++" -$'.%I

4 "F'7=)GN9<<'" """"""""1++H++" -$'.%I "0"""+H+!!+3" "0"""""1H1!*2" "0"""""""""""""!HLL" -$'.%I """"""""""""""""""!1+" -$'.%I

* "H)(%<<'"" """"""""!++H++" -$'.%I "0"""+H++114" "0"""""+H114+" "@$N7%9I)"I97%" "0"""""""""""""1H14" -$'.%I """"""""""""""!;+++" -$'.%I

2 "#M%" """"""""""14H++" -$'.%I "0"""+H++5+5" "0"""""+H!+!!" "B'I='" "0"""""""""""""!HA+" -$'.%I """"""""""""""""""52+" -$'.%I

3 "#J)9=)"" """"""""""L+H++" .9<9<9=$%I" "0"""+H++L4+" "0"""""+H!+4+" "0"""""""""""""2H++" .9<9<9=$%I" """"""""""""""1;+++" .9<9<9=$%I"

A "J)JK)"8)"J%J%"" """"""""4++H++" .9<9<9=$%I" "0"""+H++24+" "0"""""LH24++" "J)JK)"8)"J%J%"7'=N$'<" "0"""""""""""""!H4+" .9<9<9=$%I" """"""""""""""""""1++" .9<9<9=$%I"

!+ "B'I='"8)".'7L" """"""""!4+H++" -$'.%I "0"""+H+!+++" "0"""""!H4+++" "0"""""""""""""1H++" -$'.%I """"""""""""""""""1++" -$'.%I

!! "M'<"" """"""""""L+H++" -$'.%I "0"""+H+++52" "0"""""+H+!5!" "#<"-NI=%" "0"""""""""""""+H52" -$'.%I """"""""""""""!;+++" -$'.%I

!1 "B'N$9O'" """"""""""!4H++" -$'.%I "0"""+H+!+4L" "0"""""+H!43+" "#<"-NI=%" "0"""""""""""!+H4L" -$'.%I """"""""""""""!;+++" -$'.%I

!L "B9.9)7='" """"""""""!4H++" -$'.%I "0"""+H+21++" "0"""""!H+3++" "#<"-NI=%" "0"""""""""""""5H*3" -$'.%I """"""""""""""""""""*4" -$'.%I

"0"""""12HA1" "PB$)J9%I"=%='<)I"8)"J'8'"97-$)89)7=)"

F2=O!B7F NQ "0"""""""!H5+" "MN(=%='<"Q"R"ST=$'I"

"0"""""1AHL1" "MN(=%='<"U"ST=$'I"

FRFFFFFFFSTUVF "H%I=%"V%='<"C)J)='"P"X%;"N%$J9%7)I"

"0"""+H+!A4" "H%I=%"N%$"B%$J9Y7"P"B)I%"J'8'"B%$J9Y7"

R%'77"B9J% [\'7%\'"C9%I$L% !"#$%"!&

Firma
G25HBF2OBH3!B56MI

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G25HBFB5OJBO6PB56MI

"1;"H%7J)7=$'J9Y7"

"L;"X'J'$'$"

"5;"]98$'='$"

"4;"#-$)-'$"N'I='"8)".'7L"S"<)JK)"8)"J%J%" F537O3F43!FN!BÍ3F

"*;"#-$)-'$".'7=)GN9<<'")7"I$9%"JN'78%")<"'$$%F")I=)"'<"
8)7=)" ÍXO3C37FYFOX5I65B7

B!NJÍ2IOB56MIFOX5I65B "!;"C)I$9=%"

"1;"H%<%J'$")<"'$$%FH"7'J'$'$" "1;"H%7J)7=$'J9Y7"8)<"I%78%"

"L;"#-$)-'$")<"\97%"(<'7J%H")\'N%$'$")<"'<J%K%<" F537O3FO3OBOF!252OBF "L;"C)I$9=%"

"5;"#-$)-'$"I%78%"8)".'$9IJ%I")7"=$)I"=9).N%I" F537O3F43!F43!56MIF "5;"H%JJ9Y7"8)<"'$$%F"

4!35273FC2F4!24B!B56MI 537O3FÍBO2!6BF4!6ÍB 4JIO37F5!RO6537

"!;"C)'<9F'$"N7"$)I$9=%"8)"J)(%<<'H"'M%"S"N9.9)7=%" F7JHO3OBOF!252OBF "!;"H'7=98'8"8)"\97%"

G3!ÍBO3FC2F!252OBF27O[ICB!
Ó\.BO3!]4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$

I3ÍH!2F!252OB O643F!252OB G3O3F!252OB



 

TABLA 21 - SUB RECETA MARISCOS SALTEADOS 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG% ()*%$F"(G(+H(-H.I"(

0Í!234(543674028 ((((((((((((((((9:( (;G#F$<.( = (6GL;?HLH.I"#$"(G(8@A#HFHI"(

5284(6BCB(54367M0 ((((((((((((((9N:( (F#"LG( G76HB(0GI 8J)5OL::N

Ó 70N32C720O2 6B0O7CBC
J07CBC(
!2C7CB

532674(
J07CBC

532674(
O4OBO

!782(20(5OB62
5#HF$G(
6GL;#"

J.$+"+(
!H+$+"(
6GL;#"

G"FIG#(
6G.PH#%$<.

J.$+"+(
!H+$+"(
3HFHI"

! "#$%&'()" """"""""*++,++" -.'I)% "0"""+,++11!" "0"""""!,2345" "6I'77"(8&$" "0"""""""""""""*,++" -.'I)% """"""""""""""""""595" -.'I)%

4 "#J7;)" """"""""49+,++" -.'I)% "0"""+,++1!<" "0"""""!,95!2" "=$L?'&J7)%";.$&)&8()%" "0"""""""""""""4,3+" -.'I)% """"""""""""""""""595" -.'I)%

* "@'L-)%?8L)" """"""""49+,++" -.'I)% "0"""+,+!3++" "0"""""5,9+++" "A)L"&'B$C'" "0"""""""""""!3,++" -.'I)% """"""""""""""!M+++" -.'I)%

5 "N7I$F'"B7'L&'" """"""""*++,++" -.'I)% "0"""+,++99!" "0"""""!,194+" "@8I;8'('"$L"'.$L'" "0"""""""""""""4,9+" -.'I)% """"""""""""""""""595" -.'I)%

9 "A'I'.)L" """"""""49+,++" -.'I)% "0"""+,++33!" "0"""""4,4+41" "@8I;8)" "0"""""""""""""5,++" -.'I)% """"""""""""""""""595" -.'I)%

1 "G'L?$HJ877'" """"""""!4+,++" -.'I)% "0"""+,+!!+3" "0"""""!,**++" "0"""""""""""""!,**" -.'I)% """"""""""""""""""!4+" -.'I)%

< "A87'L?.)" """"""""!++,++" -.'I)% "0"""+,++9++" "0"""""+,9+++" "I$;8&'()" "0"""""""""""""+,49" -.'I)% """"""""""""""""""""9+" -.'I)%

3 "NF)" """"""""!++,++" -.'I)% "0"""+,++5+5" "0"""""+,5+5*" "#'%?'" "0"""""""""""""!,2+" -.'I)% """"""""""""""""""5<+" -.'I)%

2 "A$B)77'" """"""""!++,++" -.'I)% "0"""+,++449" "0"""""+,449+" "J.JL)8%$" "0"""""""""""""4,49" -.'I)% """"""""""""""!M+++" -.'I)%

!+ "6'7%'"KL-7$%'" """"""""""9+,++" -.'I)% "0"""+,+!+4*" "0"""""+,9!!1" "0"""""""""""""4,4+" -.'I)% """"""""""""""""""4!9" -.'I)%

!! "#';.8L'" """"""""""!9,++" -.'I)% "0"""+,+!+9*" "0"""""+,!93+" "N7"-J%?)" "0"""""""""""!+,9*" -.'I)% """"""""""""""!M+++" -.'I)%

!4 "6'7" """"""""""4+,++" -.'I)% "0"""+,+++5<" "0"""""+,++25" "N7"-J%?)" "0"""""""""""""+,5<" -.'I)% """"""""""""""!M+++" -.'I)%

!* "#8I8$L?'" """"""""""!9,++" -.'I)% "0"""+,+<4++" "0"""""!,+3++" "N7"-J%?)" "0"""""""""""""5,13" -.'I)% """"""""""""""""""""19" -.'I)%

!5 "@8I)L" """""""""""""*,++" JL8('($% "0"""+,+5+++" "0"""""+,!4++" "MJI)" "0"""""""""""""!,++" JL8('($% """"""""""""""""""""49" JL8('($%

!9 "N8L)"J7'L&)" """"""""""9+,++" I87878?.)% "0"""+,++<<4" "0"""""+,*31+" "0"""""""""""""<,<4" I87878?.)% """"""""""""""!M+++" I87878?.)%

"0"""""!1,1+" "O#.$&8)%"?)?'7$%"($"&'('"8L-.$(8$L?$"

(2=O3B8( QR "0"""""""+,3*" "6JB?)?'7"P"Q"RS?.'%"

"0"""""!<,5*" "6JB?)?'7"T"RS?.'%"

(S(((((((9TUV( "A)%?)"=)?'7"I$&$?'"U"V)M";).&8)L$%"

"0"""+,+!59" "A)%?)";)."#).&8PL"U"#$%)"&'('"#).&8PL"

X)'LL"#8&) KY'L)Y'"I8)R.[) !"#$%"!&

Firma
G26HB(2OB)43B67M0

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 G26HB(B6OJBO7PB67M0

B3NJ!20OB67M0(OX6076B "!M6'C)L'."

"4M"6'7?$'."

"*M"6)R.$8."

"*M"6)R.$8."($"JL)"$L"JL)"7)%"I'.8%&)%" (648O4(543(54367M0( "5M"@8I;8$C'"($"7)%"I'.8%&)%"

"5M"A)7)&'."JL'%"-)?'%"($"78IPL";'.'";)?$L&8'."7)%"
%'B).$%" (648O4(543(N3B!4(

!XO4C48(Y(OX6076B8

"!M"I$'78C'."JL"%'C)L'()."T"I'L?$HJ877'" (8J)O4OBO(3262OB( "!M"A)&&8PL"($7";J7;)"

"6'C)L'()."&)L"&87'L?.),"'F),"&$B)77',"8L-7$%',";';.8L'" "4M""A)&&8PL"($7";$%&'()"

"4M"G'.8L'."I'.8%&)%"8L(8Y8(J'7I$L?$" (648O4(O4OBO(3262OB( "*M"A)&&8PL"@'L-)%?8L)"

04!)32(3262OB O754(3262OB G4O4(3262OB

5346284(C2(5325B3B67M0 648O4(!BO237B(537!B 5J0O48(63RO7648

G43!BO4(C2(3262OB(28O[0CB3
Ó\-BO43]4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



 

TABLA 22 - SUB RECETA CROCANTE DE VERDE 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG()*()+("*( )H-.I$%)#)*()0(FG%)

Í23456)765!86Í49 )))))))))))))))):;) )<#"$I=F) L )!#?<@(?(FG%"I%)#)9AB"($(G%)

7496)!CMC)765!8NÍ ))))))))))))))))F;) )G"%?#) H8!IC)Í#J 9OH7LÓ;;N

O 8ÍP54M84ÍQ4 !CÍQ8MCM
OÍ8MCM)
34M8MC

754!86)
OÍ8MCM

754!86)
Q6QCL

3894)4Í)7LC!4
7"($I#)
!#?<"%

OFI*%*)
3(*I*%)
!#?<"%

H%$G#")
!#F+(".I=F

OFI*%*)
3(*I*%)
5($(G%

! "#$%F%'(")*+,*" """"""""-..I.." 0+%1(2 "3""".I..---" "3"""""!I...." "4*$%,(" "3"""""""""""""!I.." "0+%1(2" """"""""""""""""""-.." 0+%1(2

5 "67*8F*" """"""""59.I.." 18$8$8F+(2 "3""".I..-9." "3""""".IJ;9." "3""""""""""""";I.." "18$8$8F+(2" """"""""""""""5<..." 18$8$8F+(2

- "=+(F*2" """"""""5..I.." 0+%1(2 "3""".I.-59." "3"""""LI9..." "?8148(2" "3"""""""""""""-I59" "0+%1(2" """"""""""""""""""!.." 0+%1(2

"3"""""""JI-J" "@#+*78(2"F(F%$*2",*"7%,%"8'0+*,8*'F*"

)4LQ5C9) FR "3""""""".IA5" "BCDF(F%$"N"F"GHF+%2"

"3"""""""JI;I" "BCDF(F%$"J"GHF+%2"

)S)))))));TUU) "K(2F("L(F%$"M*7*F%"N"O(<"4(+78('*2"

"3""".I.!;L" "K(2F("4(+"#(+78P'"N"#*2("7%,%"#(+78P'"

Q(%''"#87( RS%'(S%"M8(T+U( !"#$%"!&

Firma
H4!IC)4LCH65C!8NÍ

!"#$%"!&

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 H4!IC)C!QOCL8VC!8NÍ

C5PO34ÍQC!8NÍ)QP!Í8!C "!<"?%18'%+"

"5<"V+8FC+%"4+(TC',%"

"A<"?8148%+"D+(F*2" )!69Q6)765)765!8NÍ)

)!69Q6)765)P5C36)

3PQ6M69)X)QP!Í8!C9

"!<"?%18'%+"*$"S*+,*"*'"T(+1%",*"F*P%2" )9OHQ6QCL)54!4QC) "!<"V(+1%2",*"$%2"F*P%2"

"5<"K%$*'F%+"*$"%7*8F*"!J.XK" "5<"L*14*+%FC+%",*"T+8FC+%"

"-<""V+*8+" )!69Q6)Q6QCL)54!4QC)

Í63H54)54!4QC Q876)54!4QC H6Q6)54!4QC

756!496)M4)7547C5C!8NÍ !69Q6)3CQ458C)7583C 7OÍQ69)!5YQ8!69

H653CQ6)M4)54!4QC)49QRÍMC5
O[0CL65\4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89:;<$.=;.L$8?@ABA#C$



6.5. Postre 

 

TABLA 23 - RECETA POSTRE 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG%G% ( F)*$+G"F%FH-F.-I0"F

Í23456F765896Í4: FFFFFFFFFFFFFFFFFF;F F<%=G+LIF F8%?<#-?-I0"=+"F%F:@A=-G-0"F

74:6F8BCBF76589MÍ FFFFFFFFFFFFFFNFFF FG="?%F !98HBFÍ%I 76:JFFO

L 9ÍÓ54C94ÍN4 8BÍN9CBC
OÍ9CBCF
34C9CB

754896F
OÍ9CBC

754896F
N6NBP

39:4F4ÍF7PB84
7=-G+%F
8%?<="

OI+H"HF
3-H+H"F
8%?<="

!"G0%=F
8%IQ-=$+LI

OI+H"HF
3-H+H"F
5-G-0"

! "#$%&G(")*$+GH-." """"""""I00100" 2*-3$ "4"""0100505" "4"""""!10067" "89J;<8=00!" "4"""""""""01!I>I" 2*-3$ """"""""""""""""""""I5" 2*-3$

I "?@%$A@B-"C@"-.3@%C*-" """"""""!I0100" 2*-3$ "4"""01005M7" "4"""""01>NM!" "89J;<8=00I" "4"""""""""""""0106" 2*-3$ """"""""""""""""""""!5" 2*-3$

7 "F$GBB@"C@"H$H$"H"HI$H$.-(@"J.-%H$" """"""""M00100" 3G.G.G(*$ "4"""0105O6I" "4"""7N1OO0M" "89J;<8=007" "4"""""""""""""O176" 3G.G.G(*$ """"""""""""""""""""N0" 3G.G.G(*$

O "#*G3J.@"C@"H-H-$"H"%G@L" """"""""IO0100" 2*-3$ "4"""010!0>>" "4"""""I155N!" "89J;<8=00O" "4"""""""""""""017I" 2*-3$ """"""""""""""""""""70" 2*-3$

5 "#$G.GB"C@"F-*-HGH-" """"""""IO0100" 3G.G.G(*$B "4"""0100OIO" "4"""""!10!MI" "89J;<8=005" "4"""""""""""""01!7" 3G.G.G(*$B """"""""""""""""""""70" 3G.G.G(*$B

> "M.3GJ-*"HN(*GH$" """"""""!I0100" 3G.G.G(*$B "4"""010!I70" "4"""""!1OM>>" "89J;<8=00>" "4"""""""""""""01!5" 3G.G.G(*$B """"""""""""""""""""!I" 3G.G.G(*$B

M "O@H$*-HG$%@B" """"""""I00100" 2*-3$B "4"""0105665" "4"""!!1660O" "89J;<8=00M" "4"""""""""""""01MI" 2*-3$B """"""""""""""""""""!I" 2*-3$B

FRFFFFFSTUO;F "P;*@HG$B"($(-.@B"C@"H-C-"G%2*@CG@%(@"

F4(N5B:F SV FRFFFFFFFNU;PF "8GJ($(-."Q"R"ST(*-B"
FRFFFFFPFUFXF "8GJ($(-."U"ST(*-B"

FRFFFFFFFTUSFF "#$B($")$(-."V@H@(-"P"X$Y"+$*HG$%@B"

FRFFFUFYTSF "#$B($"+$*";$*HGR%"P";@B$"H-C-"
;$*HGR%"

!653BN6FC4F5484NBF4:NRÍCB5
L[.BP65\!"#$%&G#()(*#"+%&"),#-").*(%.*%,!)(-&

%I01234*52*64I789:9;<4

Í63)54F5484NB N976F5484NB !6N6F5484NB

75684:6FC4F7547B5B89MÍ 86:N6F3BN459BF7593B 7OÍN6:F85]N986:
"!Y";-*-".-"@.-J$*-HGR%"C@."3$GBB@"B@"*@-.GL-"@%"G%"
3$.C@"C@"BG.GH$%-"C$%C@"B@"H$.$H-"@."3$GBB@""

F:O)N6NBPF5484NBF "!YO@BH$%2@.-*"C."+$B(*@"B$J*@"@."+.-($"

"IY"O@B+G@B"@."H$%&G("H$%2@.-C$" "IY")@3+@*-(G*-"C@"B@*AGHG$"

"7Y8@"*@..@%-"H$%"@."3$GBB@" F86:N6FN6NBPF5484NBF
"OY"[GC*-(-3$B".-"2@%$A@B-"H"H$.$H-3$B"H$3$"J-B@"C@."
3$GBB@"

F86:N6F765F76589MÍF

"5Y"S3+.-(-*"G%-"J-B@"C@"H*G3J.@1"J*$(@B1"H$H$"
C@BIGC*-(-C$1"H$G.GB"C@"3-*-HGH-"" F86:N6F765FÓ5B36F

3SN6C6:F_FNS8Í98B:
B5ÓO34ÍNB89MÍFNS8Í98B "!Y"S%&*G-*"

"IY"S3+.-(-*"
"7Y"8-.B@-*"

Firma
!48HBF4PB)65B89MÍ

=L?@1:?=L

%.)A-&)(-*B-&C &%$#G)(-*B-&C !48HBFB8NOBP9`B89MÍ
\$-%%";GH$ ]A-%$A-"VG$&*N$ =L?@1:?=L



 

TABLA 24 - SUB RECETA CONFIT TROPICAL 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG()"*%+H- G.I0%+HG"GÍ2G32#FHG

456789G:98!;947< GGGGGGGGGGGGGGGG=LG G*")+%?#G @ G!"A*-2A2#FH)%HG"G<BC)2+2FHG

:7<9G!MNMG:98!;F4 GGGGGGGGGGGGGGGGGHG GI)HA"G J;!OMG4"L <Ó.:9<NOO=

P ;4Q87N;74(7 !M4(;NMN
Ó4;NMNG
67N;NM

:87!;9G
Ó4;NMN

:87!;9G
(9(MR

6;<7G74G:RM!7
:)2+%"G
!"A*)H

Ó#%ÍHÍG
62Í%ÍHG
!"A*)H

JH+F")G
!"#S2)0%?#

Ó#%ÍHÍG
62Í%ÍHG
82+2FH

! "#$%&"" """"""""'(()((" *+&,-. "I"""()((0((" "I"""""()1(((" "2+34-$.5" "I"""""""""""""!)6(" *+&,-. """"""""""""""""""6((" *+&,-.

' "7&4*-" """"""""!6()((" *+&,-. "I"""()((000" "I"""""()6(((" "2+34-$.5" "I"""""""""""""!)((" *+&,-. """"""""""""""""""0((" *+&,-.

0 "#8&9&4-" """"""""""6()((" *+&,-. "I"""()(('6(" "I"""""()!'6(" "#3+5" "I"""""""""""""()'6" *+&,-. """"""""""""""""""!((" *+&,-.

J ";&+&4<&"&,5+$=&4&" """""""""""""!)((" 34$>&> "I"""()6((((" "I"""""()6(((" "?&@&>3+&"@"A3,-" "I"""""""""""""()6(" 34$>&> """""""""""""""""""""""!" 34$>&>

6 "7&$=54&" """"""""""'()((" *+&,-. "I"""()((1B6" "I"""""()!06(" "I"""""""""""""!)06" *+&,-. """"""""""""""""""'((" *+&,-.

1 "CA3=&+" """"""""""6()((" *+&,-. "I"""()((!'6" "I"""""()(1'6" "I"""""""""""""!)'6" *+&,-. """"""""""""""!M(((" *+&,-.

"I"""""""!)N'" "F#+5=$-."9-9&85.">5"=&>&"$4*+5>$5495"

G7@(8M<G HT "I"""""""()!(" "G3H9-9&8"I"J"KL9+&."

"I"""""""')('" "G3H9-9&8"M"KL9+&."

GUGGGGGGGOV=PG "N-.9-"O-9&8"?5=59&"P";-M"Q-+=$-45."

"I"""()((6(" "N-.9-"Q-+"#-+=$R4"P"#5.-"=&>&"#-+=$R4"

S-&44"#$=- TU&4-U&"?$-V+P- !"#$%&#!"

Firma
J7!OMG7RM.98M!;F4

!"#$%&#!"

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 J7!OMGM!(ÓMR;XM!;F4

"'M"N-==$R4""

"0M"?5>3==$R4"

G!9<(9G:98GQ8M69G

6Y(9N9<GRG(Y!4;!M<
M8QÓ674(M!;F4G(Y!4;!M "!M"N-+95."

"'M"?5=9$V$=&".&H-+" "'M"O5,Q5+&93+&">5"=-==$R4"

"0M"X5<&+"54V+$&+" G!9<(9G(9(MRG87!7(MG "0M"O5L93+&">58"=-4V$9"

"JM"7&4>&+"&"=-4*58&+" G!9<(9G:98G:98!;F4G

:89!7<9GN7G:87:M8M!;F4 !9<(9G6M(78;MG:8;6M :Ó4(9<G!8[(;!9<

"!M"G5"885U&"&"=-==$R4"9->-."8-."$4*+5>$5495."" G<Ó.(9(MRG87!7(MG "!M"N-+95.""

J986M(9GN7G87!7(MG7<(\4NM8
P]3MR98S4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89%:;<.=:.L<8?@A&ABC<

496.87G87!7(M (;:9G87!7(M J9(9G87!7(M



 

TABLA 25 - SUB RECETA GENOVESA DE ALMENDRA 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%"FG()"(G*+"#)HG (-.FI0G($()"(Í"#2G(

345678(987:;836< ((((((((((((((((=L( (?$H0I@#( A (:$+?*"+"#2GHIG($(<BCH"0"2G(

96<8(:MNM(987:;F3 ((((((((((((((((=G( (HHG+$( I;:JM(3$O <L-98<ÓNNO

P ;3!76N;63Q6 :M3Q;NMN
L3;NMN(
56N;NM

976:;8(
L3;NMN

976:;8(
Q8QMR

5;<6(63(9RM:6
9H"0I$(
:$+?HG

L#I)G)(
5")I)G(
:$+?HG

IG02$H(
:$#%"HFI@#

L#I)G)(
5")I)G(
7"0"2G

! "#$%&'" """""""""""""()**" $+H-.- "I"""*)!0***" "I"""""*)10**" "I"""""""""""""*)!0" """""""""""""""""""""""!" $+H-.-

2 "#.3H+." """"""""""4*)**" 53.6'7 "I"""*)***80" "I"""""*)*980" "J.6H;.-." "I"""""""""""""()80" """"""""""""""0<***" 53.6'7

( "=;$L.3" """"""""""4*)**" 53.6'7 "I"""*)**!20" "I"""""*)!!20" "I"""""""""""""!)20" """"""""""""""!<***" 53.6'7

1 "?.+@%A$HBB."" """"""""""2!)**" 53.6'7 "I"""*)*!!*C" "I"""""*)2(2C" "I"""""""""""""!)((" """"""""""""""""""!2*" 53.6'7

0 "=B6%+-3." """"""""""10)**" 53.6'7 "I"""*)**44!" "I"""""*)119*" "M.6H+.-.7" "I"""""""""""""1)0*" """"""""""""""""""101"

"I"""""""!)(!" "NF3%LH'7"@'@.B%7"-%"L.-."H+53%-H%+@%"

(6AQ7M<( GS "I"""""""*)*8" "G$H@'@.B"I"J"KL@3.7"

"I"""""""!)(8" "G$H@'@.B"M"KL@3.7"

(T(((((((NUNV( "N'7@'"J'@.B"O%L%@."P"Q'<"R'3LH'+%7"

"I"""*)**08" "N'7@'"R'3"F'3LHS+"P"F%7'"L.-."F'3LHS+"

T'.++"FHL' U&.+'&."OH'V3P' !"#$%&#!"

Firma I6:JM(6RM-87M:;F3

!"#$%&#!"

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 I6:JM(M:QLMR;PM:;F3

M7!L563QM:;F3(QX:3;:M "!<"X.@H3"

"2<"U+L'3R'3.3"

"(<"#'3+%.3"

"1<"N'B'L.3"7'H3%"$+"7HBR.@"L'+"%B"53'7'3"-%7%.-'" (:8<Q8(987(987:;F3(

"0<"#'3+%.3"."2**YN"R'3"1"6H+$@'7" (:8<Q8(987(!7M58(

5XQ8N8<(Y(QX:3;:M<

"!"X.@H3"B'7"R$%&'7"L'+"%B".;[L.3"."R$+@'"-%"B%@3.""" (<L-Q8QMR(76:6QM( "!<"F$+@'"-%"B%@3."

"2<"U+L'3R'3.3"B."R.3H+."%+"("@H%6R'7"-%"6.+%3."
%+&'B&%+@%""

"2<"?%;LB.3"-%"6.+%3."%+&'B&%+@%"

"(<"U+L'3R'3.3"6.+@%A$HBB."-%33%@H-." (:8<Q8(Q8QMR(76:6QM( "(<"J%6R%3.@$3."-%"R'3+%.-'"

385-76(76:6QM Q;98(76:6QM I8Q8(76:6QM

978:6<8(N6(9769M7M:;F3 :8<Q8(5MQ67;M(97;5M 9L3Q8<(:7RQ;:8<

I875MQ8(N6(76:6QM(6<Q[3NM7
P\ÍMR87]4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89%:;<.=:.L<8?@A&ABC<



 

TABLA 26 - SUB RECETA MOUSSE DE COCO Y CHOCOLATE BLANCO 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$$%FG%F("("F)F(*"("+H-%F
.+HI("

F0Í$2(HF"FG%F3%I-HF

45!678F987:;846< FFFFFFFFFFFFFFFF=LF F?"@(2AIF B F:"C?+%C%I-H@2HF"F<#.@%(%-HF

96<8F:MNMF987:;F4 FFFFFFFFFFFFFFFFGHF FI@HC"F J;:OMF4"L <Ó098<NHHO

P ;4Q76N;64R6 :M4R;NMN
Ó4;NMNF
!6N;NM

976:;8F
Ó4;NMN

976:;8F
R8RMS

!;<6F64F9SM:6
9@%(2"F
:"C?@H

ÓI2GHGF
!%G2GHF
:"C?@H

JH(-"@F
:"IT%@$2AI

ÓI2GHGF
!%G2GHF
7%(%-H

! "#$%&%G"" """""""""""""()**" +H-.%. "I"""*)!0***" "I"""""*)10**" "I"""""""""""""*)!0" +H-.%. """""""""""""""""""""""!" +H-.%.

2 "3456%&" """"""""""0*)**" 7&%89G "I"""*)**!20" "I"""""*)*J20" "I"""""""""""""!)20" 7&%89G """"""""""""""!;***" 7&%89G

( "#<969$%=L"?$%H69"@LA+?$-6%"" """"""""2!*)**" 7&%89G "I"""*)*2!**" "I"""""1)1!**" "I"""""""""""!*)0*" 7&%89G """"""""""""""""""0**" 7&%89G

1 "BL6<L".L"6969"" """"""""(**)**" 8-$-$-=&9G "I"""*)**C!0" "I"""""2)110*" "I"""""""""""""()2J" 8-$-$-=&9G """"""""""""""""""1**" 8-$-$-=&9G

0 "#&L8%".L"$L6<L" """"""""""M*)**" 8-$-$-=&9G "I"""*)**(11" "I"""""*)(*MJ" "I"""""""""""""()11" 8-$-$-=&9G """"""""""""""!;***" 8-$-$-=&9G

J "NL$%=-H%"G-H"G%?9&"" """"""""""!*)**" 7&%89G "I"""*)*2C**" "I"""""*)2C**" "<-.&%=%&"69H"L$"%7+%" "I"""""""""""""*)C1" 7&%89G """"""""""""""""""""(*" 7&%89G

F "37+%" """"""""""0*)**" 8-$-$-=&9G "I"""!)*****" "I"""0*)****" "I"""""""""""""*)*!" 8-$-$-=&9G """""""""""""""""""""""*" 8-$-$-=&9G

C "6&L8%".L"$L6<L" """"""""!C*)**" 8-$-$-=&9G "I"""*)**(11" "I"""""*)J!M2" "GL8-"?%=-.%" "I"""""""""""""()11" 8-$-$-=&9G """"""""""""""!;***" 8-$-$-=&9G

"I"""""0C)0C" "HI&L6-9G"=9=%$LG".L"6%.%"-H7&L.-LH=L"

F6BR7M<F UV "I"""""""2)M(" "G+?=9=%$"J"O"LM=&%G"

"I"""""J!)0!" "G+?=9=%$"N"LM=&%G"

FPFFFFFFFLXOYF "#9G=9"O9=%$"@L6L=%"P"Q9;"A9&6-9HLG"

"I"""*)*01M" "#9G=9"A9&"I9&6-RH"P"ILG9"6%.%"I9&6-RH"

S9%HH"I-69 TU%H9U%"@-9V&P9 !"#$%&#!"

Firma J6:OMF6SM087M:;F4

!"#$%&#!"

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 J6:OMFM:RÓMS;RM:;F4

"F;"3=L8AL&%&"$%"7L$%=-H%"69H"$%"A&LA%&%6-RH"" M7QÓ!64RM:;F4FR[:4;:M "!;"XL&U-&""

"C;"TH69&A9&%&"$%"6&L8%".L"$L6<L"GL8-"?%=-.%" "2;"?%=-&"

"(;"3=L8AL&%&"

"1;"YL46$%&"

"1;"BLU%&"%"V+L79"$%"6&L8%".L"$L6<L)"$%"$L6<L".L"6969"
<%G=%"$9G"C2R#"A%&%"%7&L7%&"%$"6<969$%=L" F:8<R8F987F987:;F4F

"0;"@L7LHL&%&"$%"7L$%=-H%" F:8<R8F987FQ7M!8F

"J;"YL46$%&"L$"G%?9&-4%H=L"69H"L$"8L&LH7+L" ![R8N8<F\FR[:4;:M<

"!;"@L%$-4%&"+H"8L&LH7+L"69H"$%G"6$%&%G"["L$"%456%&" F<Ó0R8RMSF76:6RMF "!;"OL8AL&%=+&%G".L"-H69&A9&%6-RH"

"2;"GL8-?%=-&"$%"6&L8%".L"$L6<L" "2;"X-.&%=%6-RH".L"$%"7L$%=-H%"

"(;"X-.&%=%&"$%"7L$%=-H%"69H"L$"%7+%" F:8<R8FR8RMSF76:6RMF "(;"\&.LH".L"$%"A&LA%&%6-RH"

48!076F76:6RM R;98F76:6RM J8R8F76:6RM

978:6<8FN6F9769M7M:;F4 :8<R8F!MR67;MF97;!M 9Ó4R8<F:7]R;:8<

J87!MR8FN6F76:6RMF6<RS4NM7
P_3MS87`4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89%:;<.=:.L<8?@A&ABC<



 

TABLA 27 - SUB RECETA CRUMBLE DE CACAO Y NUEZ 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG()G(*+*+H(-(.#GI (0Í23*+(H()G(4G.5+(

6789:;(<;:!=;69L ((((((((((((((((((?( (@H"*3A.( B (!H$@FG$G.5+"3+(H(L#%"G*G5+(

<9L;(!CMC(<;:!=N6 ((((((((((((((((FG( (H"+$H( I=!JC(6HO LL0<;LÓGGN

O =6P:9M=96Q9 !C6Q=MCM
L6=MCM(
89M=MC

<:9!=;(
L6=MCM

<:9!=;(
Q;QCR

8=L9(96(<RC!9
<"G*3H(
!H$@"+

L.3)+)(
8G)3)+(
!H$@"+

I+*5H"(
!H.SG"23A.

L.3)+)(
8G)3)+(
:G*G5+

! "#$%F'$" """"""""!(()((" *%$+H- "."""()(((I0" "."""""()(I0(" "1$+F2$%" "."""""""""""""3)I0" *%$+H- """"""""""""""04(((" *%$+H-

5 "6278$%" """"""""""9()((" *%$+H- "."""()((!50" "."""""()!!50" "."""""""""""""!)50" *%$+H- """"""""""""""!4(((" *%$+H-

3 "J$';<=>F??$" """"""""!(()((" *%$+H- "."""()(!!(@" "."""""!)!(@3" "A%B$" "."""""""""""""!)33" *%$+H- """"""""""""""""""!5(" *%$+H-

C "M><2" """"""""""C()((" *%$+H- "."""()((99!" "."""""()39N0" "FF8$GH" "."""""""""""""C)0(" *%$+H- """"""""""""""""""C0C" *%$+H-

0 "H$8$H"$+$%*H"<'"IH?JH" """"""""""3()((" *%$+H- "."""()(5C@(" "."""""()ICC(" "."""""""""""""5)C@" *%$+H- """"""""""""""""""!((" *%$+H-

"."""""""5)CC" "KF%<8FH-";H;$?<-"G<"8$G$"F'*%<GF<';<"

(9BQ:CL( TU "."""""""()!5" "L>M;H;$?"N"O"PQ;%$-"

"."""""""5)0N" "L>M;H;$?"R"PQ;%$-"

(V(((((((GPFX( "HH-;H"1H;$?"S<8<;$"T"MH4"IH%8FH'<-"

"."""()(!(I" "HH-;H"IH%"FH%8FU'"T"F<-H"8$G$"
FH%8FU'"

VH$''"FF8H PJ$'HJ$"SFHX%BH !"#$%&#!"

Firma
I9!JC(9RC0;:C!=N6

!"#$%&#!"

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 I9!JC(C!QLCR=YC!=N6

C:PL896QC!=N6(QR!6=!C "!4"A%<-$%"

"54"#H%'<$%"

"34"HH'*<?$%"

"C4"P'8H%IH%$%"'><2"" (!;LQ;(<;:(<;:!=N6(

"04"HH'*<?$%"Y"%$Y$%" (!;LQ;(<;:(P:C8;(

"N4"#H%'<$%"$"!@(RH"IH%"!("+F'>;H-" 8RQ;M;L([(QR!6=!CL

"!4"6%<'$GH"+$';<=>F??$"Y"[$%F'$" (LL0Q;QCR(:9!9QC( "!4"HH'*<?$%""

"54"P'8H%IH%$%"8$8$H"Y"$2>8$%"" "54"#H%'<$%"

"34"A%<-$%" (!;LQ;(Q;QCR(:9!9QC( "3"6+$-$GH""

6;80:9(:9!9QC Q=<;(:9!9QC I;Q;(:9!9QC

<:;!9L;(M9(<:9<C:C!=N6 !;LQ;(8CQ9:=C(<:=8C <L6Q;L(!:\Q=!;L

I;:8CQ;(M9(:9!9QC(9LQ]6MC:
OS4CR;:_4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89%:;<.=:.L<8?@A&ABC<



 

TABLA 28 - SUB RECETA COULIS DE MARACUYA 
Elaborado por: Joann Pico 

 

 

!"#$%FG()G*+H+-#.+ GI0F%-+G"G()GÍ)23+G

45*678G987!:846; GGGGGGGGGGGGGGGG<=G GL"H-%?2G @ G!"AL$)A)23+H%+G"G;#BH)-)3+G

96;8G!CMCG987!:N4 GGGGGGGGGGGGGGGGFGG GHH+A"G I:!JCG4"O ;LI98;ÓGGN

O :4P76M:64Q6 !C4Q:MCM
L4:MCMG
*6M:MC

976!:8G
L4:MCM

976!:8G
Q8QCR

*:;6G64G9RC!6
9H)-%"G
!"ALH+

L2%(+(G
*)(%(+G
!"ALH+

I+-3"HG
!"2S)HF%?2

L2%(+(G
*)(%(+G
7)-)3+

! "#$%F'"()"*'+',$-'" """""""".II0II" 12%2%23+45 "6"""I0II7II" "6"""""!0.III" "#+4,)5'('"-"3'128'('" "6"""""""""""""!0.I" 12%2%23+45 """""""""""""""""".II" 12%2%23+45

9 "J8;,'+" """"""""""<I0II" =+'145 "6"""I0II!9." "6"""""I0!III" "6"""""""""""""!09." =+'145 """"""""""""""!LIII" =+'145

7 "*'2,)?'" """""""""".I0II" =+'145 "6"""I0II@A." "6"""""I077A." "6"""""""""""""!07." =+'145 """"""""""""""""""9II" =+'145

"6"""""""!0BC" "M#+),245"343'%)5"()",'('"2?=+)(2)?3)"

G6@Q7C;G NT "6"""""""I0!I" "N$F343'%"G"H"IJ3+'5"

"6"""""""90I7" "N$F343'%"K"IJ3+'5"

GUGGGGGGGGV<FG "L4534"M43'%"N),)3'"O"P4L"F4+,24?)5"

"6"""I0IIC9" "L4534"F4+"#4+,2Q?"O"#)54",'('"
#4+,2Q?"

R4'??"#2,4 ST'?4T'"N24U+V4 !"#$%&#!"

Firma I6!JCG6RCI87C!:N4

!"#$%&#!"

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 I6!JCGC!QLCR:PC!:N4

C7PL*64QC!:N4GQX!4:!C "!L"#+4,)5'+"

"9L"*)8,%'+"

"7L"I?U+2'+"

G!8;Q8G987G987!:N4G

G!8;Q8G987GP7C*8G

*XQ8M8;GYGQX!4:!C;

"!L"S?,4+F4+'+"34(45"%45"2?=+)(2)?3)5" G;LIQ8QCRG76!6QCG "!L"L'?32('("()"'8;,'+"-"1'2,)?'"

"9L"P%)T'+"'"U$)=4"X'53'"Y$)"3)?='"3)J3$+'"()"?'F)" "9L"R2%1"'%",4?3',34"

"7L"[)\'+")?U+2'+" G!8;Q8GQ8QCRG76!6QCG

48*I76G76!6QC Q:98G76!6QC I8Q8G76!6QC

978!6;8GM6G9769C7C!:N4 !8;Q8G*CQ67:CG97:*C 9L4Q8;G!7RQ:!8;

I87*CQ8GM6G76!6QCG6;Q[4MC7
O\ÍCR87]4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89%:;<.=:.L<8?@A&ABC<



 

TABLA 29 - SUB RECETA ALMÍBAR CÍTRICO 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG()*+G$)H (-.I$)F(H(0Í(2Í3+F(

456789(:98;<947= ((((((((((((((((L?( (@HG)$A3( B (;H#@"Í#Í3+FG$F(H(=C%GÍ)Í+F(

:7=9(;!M!(:98;<N4 ((((((((((((((((LF( (GGF#H( H<;I!(4HJ =O-:9=LÓÓN

O <4P87M<74Q7 ;!4Q<M!M
O4<M!M(
67M<M!

:87;<9(
O4<M!M

:87;<9(
Q9Q!R

6<=7(74(:R!;7
:GÍ)$H(
;H#@GF

O3$0F0(
6Í0$0F(
;H#@GF

HF)+HG(
;H3SÍGI$A3

O3$0F0(
6Í0$0F(
8Í)Í+F

! "#$%&" """"""""!''(''" )*+*+*H-.I "0""""""""""""""1""" "0""""""""""""""1""" "0""""""""""""""""""1""" )*+*+*H-.I """""""""""""""""""""""'" )*+*+*H-.I

2 "3%)."45"+*)67" """""""""""""8(''" %7*4&4 "0"""'(!''''" "0"""""'(8'''" "0"""""""""""""!(''" %7*4&4 """"""""""""""""""""!'" %7*4&4

9 "3%)."45"7&-&7J&"&)5-*;&7&" """""""""""""2(''" %7*4&4 "0"""'(<''''" "0"""""!(''''" "0"""""""""""""!(''" %7*4&4 """""""""""""""""""""""2" %7*4&4

8 "=&L&4%-&"45"+*)67" """""""""""""!(''" %7*4&4 "0"""'(!''''" "0"""""'(!'''" "?.+."@&-H5"A5-45" "0"""""""""""""!(''" %7*4&4 """"""""""""""""""""!'" %7*4&4

< "#BC;&-" """"""""!<'(''" $-&).I "0"""'(''!2<" "0"""""'(!DN<" "0"""""""""""""!(2<" $-&).I """"""""""""""!F'''" $-&).I

(T(((((((LUNV( "GH-5;*.I"H.H&+5I"45";&4&"*7$-54*57H5"

(7BQ8!=( FP (T(((((((ÓUÓX( "?%IH.H&+"J"K"LMH-&I"

(T(((((((LUYY( "?%IH.H&+"N"LMH-&I"

(T(((((((ÓULF( "O.IH."P.H&+"=5;5H&"Q"R.F"@.-;*.75I"

(T((ÓUÓÓVX( "O.IH."@.-"H.-;*67"Q"H5I.";&4&"
H.-;*67"

S.&77"H*;. TA&7.A&"=*.U-V. !"#$%&#!G

Firma
H7;I!(7R!-98!;<N4

!"#$%&#!G

()*+,-*.,I0,-1 -(234*.,I0,-1 H7;I!(!;QO!R<R!;<N4

!8PO674Q!;<N4(Q[;4<;! "!F"P5-A*-"

"2F"L7U-*&-"

(;9=Q9(:98(:98;<N4(

(;9=Q9(:98(P8!69(

6[Q9M9=(\(Q[;4<;!=

"!F"X+5A&-"H.4.I"+.I"*7$-54*57H5I"&";.;;*67" (=O-Q9Q!R(87;7Q!( "!F"#;*4YB""

"2F"R5J&-"[5-A*-"4%-&7H5"2")*7%H.I" "2F"O&7H*4&4"45"&BC;&-"

(;9=Q9(Q9Q!R(87;7Q!(

496-87(87;7Q! Q<:9(87;7Q! H9Q9(87;7Q!

:89;7=9(M7(:87:!8!;<N4 ;9=Q9(6!Q78<!(:8<6! :O4Q9=(;8]Q<;9=

H986!Q9(M7(87;7Q!(7=QS4M!8
O_2!R98`5632(-43.*.I367(-6*83,6*)I.()I(85*.,-

(9:;<=%IL<I?%9@&ABA$C%



 

TABLA 30 - SUB RECETA DECORACIONES 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%F#G$(") *+H)G#F*$*-"*."(IF*

0Í2345*654785039 ****************:;* *<$%#G=(* L *7$?<@"?"(IF%GF*$*9AB%"#"IF*

6395*7C!C*65478M0 ****************;N* *F%F?$* G87HC*0$I 9J+659ONNL

Ó 80N43!830O3 7C0O8!C!
J08!C!*
23!8!C

643785*
J08!C!

643785*
O5OCP

2893*30*6PC73
6%"#G$*
7$?<%F

J(G-F-*
2"-G-F*
7$?<%F

GF#I$%*
7$(Q"%)G=(

J(G-F-*
2"-G-F*
4"#"IF

! "#$%F'" """"""""""()*))" +,'-.I "0""")*)!)))" "0""""")*()))" "0"""""""""""""!*))" +,'-.I """"""""""""""""""!))" +,'-.I

1 "2.3." """"""""""()*))" +,'-.I "0""")*))4))" "0""""")*!5))" "6'-7%',"8"9$IJ79,'F'," "0"""""""""""""!*;)" +,'-.I """"""""""""""""""1;)" +,'-.I

( "<=.,$I"3.-$IF7L=$I" """""""""";)*))" -7=7=7F,. "0""")*)(;))" "0"""""!*?;))" "0"""""""""""""(*;)" -7=7=7F,. """"""""""""""""""!))" -7=7=7F,.

@ "2'3'."'="?)"A",$BCL=73'" """"""""!))*))" +,'-.I "0""")*)!MM1" "0"""""!*MM1)" "0"""""""""""""M*M4" +,'-.I """""""""""""""""";))" +,'-.I

; "#'%F$3'" """"""""!))*))" +,'-.I "0""")*)()))" "0"""""(*))))" "0"""""""""""""?*;)" +,'-.I """"""""""""""""""1;)" +,'-.I

4 "2.=.,'%F$"=7B.I.=NL=$" """""""""""""!*))" N%79'9 "0"""!*)))))" "0"""""!*))))" "0"""""""""""""!*))" N%79'9 """""""""""""""""""""""!" N%79'9

*R*******ST;;* "FG,$37.I"F.F'=$I"9$"3'9'"7%+,$97$%F$"

*3LO4C9* UV *R*******NTP:* "HNLF.F'="I"A"JKF,'I"

*R*******STXY* "HNLF.F'="L"JKF,'I"

*R*******NTL;* "2.IF."M.F'="N$3$F'"O"P.Q"B.,37.%$I"

*R**NTNYXN* "2.IF."B.,"G.,37R%"O"G$I."3'9'"
G.,37R%"

G542CO5*!3*4373OC*39OR0!C4
Ó[.CP54\!"#$%&G#()(*#"+%&"),#-").*(%.*%,!)(-&

%I01234*52*64I789:9;<4

052+43*4373OC O865*4373OC G5O5*4373OC

6457395*!3*6436C4C78M0 759O5*2CO348C*6482C 6J0O59*74]O8759
"!Q"G','"$="3.3."9$"=."='-7%'"8"I$"=."==$S'"'"9$IJ79,'F',"
B.,"1"J.,'I"'"5)T2"

*9J+O5OCP*4373OC* "!Q"M$-B$,'FN,'"9$="BN=S$,7U'9."

"1Q"JV$3F."F$,37.B$=."I$"VN%9$"='"-'%F$3'"8"$="3J.3.='F$"
$%"7+N'=$I"3'%F79'9$I"

"1Q"M$-B,'FN,'"9$="-.NII$"

"(Q"H$"3.=.3'"$="3.=.,'%F$"=7B.I.=NL=$"" *759O5*O5OCP*4373OC* "(Q"M7$-B."9$"9$IJ79,'F'9."9$="3.3."

"@Q"H$"F,'L'P'"'"@)"+,'9.I"T2"3N'%9."$="-.NII$"$IF'"N=F,'"
3.%+$='9." *759O5*654*65478M0*

*759O5*654*N4C25*

2SO5!59*_*OS7087C9
C4NJ230OC78M0*OS7087C "!Q"X'Y."-',R'"

"1Q"GN=S$,7U',"
"(Q"#$U3=',"

Firma
G37HC*3PC+54C78M0

=L?@1:?=L

%.)A-&)(-*B-&C &%$#G)(-*B-&C G37HC*C7OJCP8`C78M0
[.'%%"G73. \S'%.S'"N7.V,R. =L?@1:?=L



6.6. Petit Four 

 

TABLA 31 - RECETA BOMBÓN 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$"%FG(F)*+FHG-G" . F!I0Í-GF"F23F43%5GF

6789:;F<;:H=;69L FFFFFFFFFFFFFFFF?@F FA"B-ÍC%F FH"#A(3#3%5GBÍGF"FLM$B3-35GF

<9L;FHNFNF<;:H=G6 FFFFFFFFFFFFFFFF@HF FIBG#"F J=HONF6"L :9HHÓ**N

O =6P:9F=96Q9 HN6Q=FNF
R6=FNFF
89F=FN

<:9H=;F
R6=FNF

<:9H=;F
Q;QNS

8=L9F96F<SNH9
<B3-Í"F
H"#ABG

R%Í2G2F
832Í2GF
H"#ABG

JG-5"BF
H"%T3B0ÍC%

R%Í2G2F
832Í2GF
:3-35G

! "#$%F%G()*"(G"+,-" """""""".I,0,," 12(3%4 "5""",0,!66I" "5"""""70.+88" "5"""""""""""""6067" 12(3%4 """"""""""""""""""9,," 12(3%4

I "#%JG;4"<*"=2(3>J*4(" """"""""!7,0,," 3;G;G;)2%4 "5""",0,!!9+" "5"""""!0?9!8" "@AB#C,,!" "5""""""""""""",0,7" 3;G;G;)2%4 """""""""""""""""""""""9" 3;G;G;)2%4

. "M(N(F$*"<*"F%F%" """""""".I,0,," 12(3%4 "5""",0,!687" "5"""""70II+I" "@AB#C,,I" "5""""""""""""",0!6" 12(3%4 """"""""""""""""""""!," 12(3%4

8 "F(N)*F("<*"F(F(%"" """"""""!9,0,," 12(3%4 "5""",0,.,,," "5"""""809,,," "5"""""""""""""+09," 12(3%4 """"""""""""""""""I9," 12(3%4

9 "#%G%2(N)*"G;G%4%GJ>G*">G(NF%" """""""""""""I0,," JN;<(< "5"""!0,,,,," "5"""""I0,,,," "5"""""""""""""!0,," JN;<(< """""""""""""""""""""""!" JN;<(<

"5"""""I,069" "HI2*F;%4")%)(G*4"<*"F(<(";N12*<;*N)*"

F9.Q:NLF H+ "5"""""""!0,9" "@J>)%)(G"J"-"KL)2(4"

"5"""""II0,," "@J>)%)(G"M"KL)2(4"

FUFFFFFFF*VPXF "#%4)%"N%)(G"O*F*)("P"Q%R"G%2F;%N*4"

"5""",0,I+9" "#%4)%"G%2"I%2F;SN"P"I*4%"F(<("I%2F;SN"

T%(NN"I;F% UV(N%V("O;%P2X% !"#$%&#!"

Firma Firma J9HONF9SN!;:NH=G6

!"#$%&#!"

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 J9HONFNHQRNS=YNH=G6

N:PR896QNH=G6FQRH6=HN "!R"N*3GG(2"

"IR"#%NF$(2"

".R"@*GG(2"

"8R"O*GG*N(2"

"8R"O*GG*N(2"F%N"F%JG;4"Y"1(N(F$*" FH;LQ;F<;:F<;:H=G6F

"9R"@*GG(2" FH;LQ;F<;:FP:N8;F

8RQ;F;LF[FQRH6=HNL

"!R"F*RFG(2"Y"PJN<;2"G("3(N)*F("F%N"*G"F$%F%G()*"89[#" FLR!Q;QNSF:9H9QNF "!R"N*3G*2()J2(4"<*")2(>(\%"

"IR"N*3GG(20"<*4*N<*2"I+[#0"2*3%N)(2"$(4)(".![#" "IR"N*3GG(2"

".R"#%NF$(2"" FH;LQ;FQ;QNSF:9H9QNF ".R"M2%4%2"<*G"F%NF$(<%"Y"4*GG(<%"

6;8!:9F:9H9QN Q=<;F:9H9QN J;Q;F:9H9QN

<:;H9L;FF9F<:9<N:NH=G6 H;LQ;F8NQ9:=NF<:=8N <R6Q;LFH:\Q=H;L

J;:8NQ;FF9F:9H9QNF9LQ]6FN:
OS4NS;:_4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89%:;<.=:.L<8?@A&ABC<



 

TABLA 32 - SUB RECETA COULIS DE FRAMBUESA 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#$%FG()G*+H-.#)FH GI0F%ÍHG"G()G2)34HG

56789:G;:9!<:58= GGGGGGGGGGGGGGL?@G GA"+Í%B3G C G!"-A$)-)34H+%HG"G=#.+)Í)4HG

;8=:G!MNMG;:9!<F5 GGGGGGGGGGGGGGGGGG?G GG+H-"G *<!HMG5"I =JI!O@@L

L <5Ó98N<85N8 !M5N<NMN
J5<NMNG
78N<NM

;98!<:G
J5<NMN

;98!<:G
N:NMO

7<=8G85G;OM!8
;+)Í%"G
!"-A+H

J3%(H(G
7)(%(HG
!"-A+H

*HÍ4"+G
!"3P)+F%B3

J3%(H(G
7)(%(HG
9)Í)4H

! "#$%F'()*%*" """"""""+,,-,," .$%FI* "0""",-,!+,," "0"""""1-+,,," "#$)*2%" "0"""""""""""""!-+," .$%FI* """"""""""""""""""!,," .$%FI*

3 "4562%$" """"""""""7,-,," .$%FI* "0""",-,,!3+" "0""""",-,1+," "0"""""""""""""!-3+" .$%FI* """"""""""""""!8,,," .$%FI*

9 "J)2;<=%" """"""""""!,-,," .$%FI* "0""",-,7L,," "0""""",-7L,," "?)52@%$"2I=")@"%562%$" "0"""""""""""""7-L," .$%FI* """"""""""""""""""!,," .$%FI*

"0"""""""A-31" "BJ$)2<I*";I;%@)*"C)"2%C%"<=.$)C<)=;)"

G8CN9M=G ?Q "0""""""",-M!" "N(';I;%@"F"G"HI;$%*"

"0"""""""A-7A" "N(';I;%@"J"HI;$%*"

GRGGGGGGG@S@TG "OI*;I"LI;%@"M)2);%"N"OI8"PI$2<I=)*"

"0""",-,!!7" "OI*;I"PI$"JI$2<Q="N"J)*I"2%C%"JI$2<Q="

RI%=="J<2I ST%=IT%"M<IU$VI !"#$%&#!"

Firma *8!HMG8OMI:9M!<F5

!"#$%&#!"

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 *8!HMGM!NJMO<UM!<F5

"38"M)C(2<$"

G!:=N:G;:9GÓ9M7:G

7VN:N:=GPGNV!5<!M=
M9ÓJ785NM!<F5GNV!5<!M "!8"H=U$V%$"

"38""?)52@%$"@%"P)2;<=%"2I="@%"F<;%C"C)@"%562%$" "38"L)FP)$%;($%"

"98"4.$).%$"%"M,PO" G!:=N:GN:NMOG98!8NMG

"MX"Y@)T%$"%"@I*"A,PO" G!:=N:G;:9G;:9!<F5G

R[\4Y]MS

;9:!8=:GN8G;98;M9M!<F5 !:=N:G7MN89<MG;9<7M ;J5N:=G!9XN<!:=

"!8"J$I2)*%$"U$%F'()*%*" G=JIN:NMOG98!8NMG "!8"?)52@%$"P)2;<=%"_"%5V2%$"

*:97MN:GN8G98!8NMG8=NY5NM9
LR2MO:9[4521G,32-)-.256G,5)72+5)(.-G(.G74)-+,

G89%:;<.=:.L<8?@A&ABC<

5:7I98G98!8NM N<;:G98!8NM *:N:G98!8NM



 

TABLA 33 - SUB RECETA GANACHE DE COCO 
Elaborado por: Joann Pico 

 

!"#"$%FG(FG$)$) G*+H-$"G)G(FG.F#I"G

0Í2345G654785039 GGGGGGGGGGGGGGGG:;G G<)=$-L#G ? G7)@<AF@F#I"=-"G)G9BC=F$FI"G

6395G7MNMG65478F0 GGGGGGGGGGGGGGGGG;G GH="@)G I87JMG0)O 9L*7Ó;;N

O 80!43N830P3 7M0P8NMN
L08NMNG
23N8NM

643785G
L08NMN

643785G
P5PMQ

2893G30G6QM73
6=F$-)G
7)@<="

L#-("(G
2F(-("G
7)@<="

I"$I)=G
7)#RF=H-L#

L#-("(G
2F(-("G
4F$FI"

! "#$%&'"()"*+*+" """"""""!,,-,," .I%I%I01+2 "3""",-,,445" "3""""",-445," "6)($**I78"'%"9,J" "3"""""""""""""!-;<" .I%I%I01+2 """"""""""""""""""9,," .I%I%I01+2

=
"L?+*+%'0)"@%'8*+"6)&$@%I*'"()%"
L'*'+"

""""""""=,,-,," A1'.+2 "3""",-,=B9," "3"""""B-<,,," "3"""""""""""!=-=9" A1'.+2 """"""""""""""""""9,," A1'.+2

4 "L1).'"()"%)*?)" """"""""""9,-,," .I%I%I01+2 "3""",-,,4BB" "3""""",-!C=," "3"""""""""""""4-BB" .I%I%I01+2 """"""""""""""!M,,," .I%I%I01+2

B "N).'"()"?$)F+" """""""""""""!-,," $8I('( "3""",-!9,,," "3""""",-!9,," "3""""""""""""",-!9" $8I('( """""""""""""""""""""""!" $8I('(

"3"""""""9-9;" "G#1)*I+2"0+0'%)2"()"*'('"I8A1)(I)80)"

G3?P4M9G ST "3""""""",-=5" "H$@0+0'%"I"J"JK01'2"

"3"""""""9-5B" "H$@0+0'%"L"JK01'2"

GUGGGGGGG;VGPG "L+20+"M+0'%"6)*)0'"N"O+M"&+1*I+8)2"

"3""",-,!<9" "L+20+"&+1"#+1*I78"N"#)2+"*'('"#+1*I78"

P+'88"#I*+ QF'8+F'"6I+R1S+ !"#$%&#!"

Firma I37JMG3QM*54M78F0

!"#$%&#!"

G()*+,)-+.I+,0 ,G123)-+.I+,0 I37JMGM7PLMQ8XM78F0
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6.7. Café y aromáticas 

 

TABLA 34 - RECETA CAFÉ Y AROMÁTICA 
Elaborado por: Joann Pico 
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6.8. Licores y Vinos  

 

TABLA 35 - RECETA FROZEN COCO Y MARACUYÁ 
Elaborado por: Joann Pico 
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TABLA 36 - RECETA VINOS 
Elaborado por: Joann Pico 
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TABLA 37 - RECETA B-52 LOCO 
Elaborado por: Joann Pico 
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6.9. Costos del menú con bebidas y sin bebidas 

 

TABLA 38 - COSTO MENÚ CON BEBIDAS 
Elaborado por: Joann Pico 

 

TABLA 39 - COSTO MENÚ SIN BEBIDAS 
Elaborado por: Joann Pico 
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7. ANÁLISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS 

7.1. COCO 

7.1.1. Producción en Esmeraldas 

“Esmeraldas es una de las principales provincias productoras a nivel nacional con 

aproximadamente el 77% de la producción el cual sus principales cultivos se 

generan en los cantones de San Lorenzo y el Eloy Alfaro, donde se formaron 

asociaciones con alrededor de 110 productores que brindan trabajo y sostenibilidad 

laboral a las zonas. Utilizan técnicas ancestrales con técnicas que ayudan a generar 

una mayor cantidad de producciones como son las separaciones de 10 a 15 metros 

de distancia de cada planta” (Sandoval & Bonilla, 2019). 

         7.1.2. Procesamiento y valor agregado  

“En las comunidades Esmeraldeñas en los cantones productores se elaboran 

productos derivados del coco, así como cocadas, coco seco, aceite de coco los 

cuales se empacan y se comercializan bajo las marcas locales, ya que la producción 

a gran escala tiene un gran desafío por las falta de conocimientos en la producción 

industrial, el producto más destacado por su consumo masivo y que es atrayente 

para el consumidor es el agua de coco donde se busca generar un mayor 

conocimiento para la producción industrial del producto” (Chila & Romina, 2023) 

       7.1.3. Trazabilidad y Fortalecimiento 

Según el (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2019): 



“Implementa acciones para fortalecer la producción del coco en la provincia de 

Esmeraldas donde se toman iniciativas para la actualización de costos de la producción 

de los sectores cocoteros en cada uno de los cantones, con un objetivo de abastecer al 

mercado nacional e internacional con la producción y el realce de los productos 

derivados de este fruto” 

“La asociación de productores de coco Afro del norte de Esmeraldas abastecen los 

mercados con la distribución a nivel nacional en Quito, Ambato, Guayaquil, Machala 

y Manta donde son sus mayores consumidores y distribuidores a pequeños 

comerciantes” (El Productor, 2019). 

 7.1.4. Tabla nutricional del coco 

El coco tiene un gran número de propiedades la cuales ayudan a nuestro organismo 

y también por el cual es utilizado en la elaboración de varios productos medicinales 

y de cosmética. 

 

TABLA 40 - FICHA NUTRICIONAL DEL COCO 



Obtenido: (USDA, 2019) 

7.2. Camarón – (Caridea) 

Según (Ministerio de Producción, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca, 2024): 

“El camarón es el principal producto de exportación no petrolera registrada en el 

periodo Enero – Marzo del 2024 representando el 34% de la exportación trimestral 

donde uno de los principales destinos de exportación es china con el 43%” 

7.2.1.  Trazabilidad a nivel global y nacional 

Las iniciativas más destacadas de la 

Asociación de Camarón Sostenible 

(SSP) utilizan una tecnología 

llamada cadena de bloques donde se 

registra la información sobre la 

producción del camarón la cual permite conocer al consumidor sobre el origen, 

métodos de cultivo, procesamiento y transporte del producto generando así una 

confianza en la cadena de producción donde se la puede conocer mediante un 

código QR para descubrir  la cadena de procesamiento del producto hasta llegar a 

cada uno de los supermercados (López, 2019). 

7.2.2. Blockchain 

Según (Ministerio de Producción, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca, 2020): 

“Desarrollo un Sistema Integrado de Acuacultura y Pesca (SIAP) la cual es 

una herramienta que ayuda a la automatización del sistema de trazabilidad 

ILUSTRACIÓN 6 - CAMAE 



de la producción acuícola, reduciendo así los errores posibles y las 

manipulaciones humanas inadecuadas” 

Estas iniciativas cumplen con los 

estándares de los mercados internacionales 

y ayudan a un mejor manejo de la calidad 

de los productores ecuatorianos 

posicionando al camarón ecuatoriano como 

un producto de calidad y responsabilidad ambiental pudiendo generar estas practicas 

sostenibles y transparentes en la industria acuícola. 

7.2.3. Clasificación por tamaño de camarón 

  Según ( Cámara Nacional de Acuacultura, s.f): 

“El tamaño del camarón se clasifica de acuerdo al numero de camarones por 

libra, por lo que se basan en una clasificación estándar la cual se adapta al  

tipo de producción como pude ser camarón con cabeza, camarón cocido, 

camarón sin cabeza”.  

ILUSTRACIÓN 7 - SSP 



 

TABLA 41 - MEDIDAS DEL CAMARÓN 
( Cámara Nacional de Acuacultura, s.f) 

7.2.4. Tabla nutricional del camarón 

La ficha del valor nutricional esta presentada por la composición de 100 gramos 

donde se presenta la composición de los nutrientes que brinda los camarones al 

consumidor: 



 

TABLA 42 - TABLA NUTRICIONAL DEL CAMARÓN 
 Obtenido: (Flores, 2018) 

7.3. Yuca 

7.3.1. Producción y cosecha 

“Yuca o su nombre científico Manihat esculenta es un producto que se da en las 

regiones de la Costa y la Amazonia donde los pequeños y medianos agricultores la 

cultivan para el consumo local y también para la venta a mercados nacionales, ya 

que tiene una gran capacidad de crecer en suelos de baja fertilidad y con una gran 

resistencia a condiciones climáticas” (Róman & Lander, 2018). 

La trazabilidad comienza desde el 

registro de las prácticas agrícolas 

que son: la selección de 

variedades, fechas de cosecha y 

siembra, los cuales son datos 
ILUSTRACIÓN 8 - MAG YUCA 



importantes para garantizar la calidad y la seguridad del producto desde el origen. 

  7.3.2. Transporte desde las fincas 

Según (León, 2023) la transportación de la yuca en Ecuador: 

El transporte de la yuca de produce desde las fincas a diferentes centros de 

acopio en las diferentes provincias del país o mercados, mediante vías 

terrestres utilizando vehículos como camionetas o camiones los cuales están 

adecuados a las condiciones de las vías donde se busca entregar en el menor 

tiempo posible para preservar la calidad del producto. 

En los centros de acopio o mercados se clasifica y almacena temporalmente 

en lugares adecuados con buena ventilación y sin humedad para evitar el 

deterioro del producto antes de la distribución. 

7.3.3. Variedades de yuca en la costa ecuatoriana. 

 Según (Instituto Nacional de Investigación Agropecuaria, s.f): 

• INIAP Portoviejo 650  

Esta es una variedad que se caracteriza por el uso más en el procesamiento 

industrial y en especial para la producción de harina y almidón de yuca por 

su gran rendimiento. 

• INIAP Portoviejo 651  

También es generada por el INIAP y se destaca por su alto contenido de 

almidón siendo la más adecuada para la producción de este producto en la 

agroindustria. 

• Escancela – Morada 



Es la variedad mas tradicional, que es cultivada en la región Costa y muy 

característica por su sabor y textura la cual es comúnmente utilizada en la 

preparación de platos típicos, y se distribuye más a nivel nacional. 

 

ILUSTRACIÓN 9 - TIPOS DE YUCA 
(PAREDES, LIMA, & PICO, 2021) 

  7.3.4. Tabla nutricional 

Según (Cartay, 2004) los aportes nutricionales de la yuca cruda y después de 

cocción basados en 100 gramo son: 

 

TABLA 43 - TABLA NUTRICIONAL DE LA YUCA 



(CARTAY, 2004) 

7.4. Comino 

  7.4.1. Origen del comino 

“Se tiene registros del comino hace mas de cinco mil años en las pirámides de 

Egipto. También en Roma y Grecia se lo utilizaba como un condimento de mesa. A 

partir del siglo VII los mercaderes árabes introdujeron este condimento en África 

del Norte donde se convirtió en un ingrediente indispensable en sus preparaciones, 

así como también los españoles lo introdujeron en América Latina en el siglo XVI” 

(Farrimond, 2020). 

  7.4.2. Comino 

Su nombre científico  Cuminum cyminum la cual es un planta familia del perejil, 

donde sus semillas son más utilizadas en el Mediterráneo, para las plantaciones de comino 

se recomienda más climas calurosos y largos donde se mantenga una temperatura de unos 

29°C durante un periodo de 3 a 4 meses, para la plantación se lo debe hacer en hileras con 

60 cm de separación en un suelo fértil y bien drenado, las plantas llegan a tomas una altura 

de 30 a 60 cm y en el Ecuador se produce más en la Costa Ecuatoriana (Grant, 2022). 



 

ILUSTRACIÓN 10- PLANTA DE COMINO 
(Farrimond, 2020) 

  7.4.3. Trazabilidad del producto  

 Según (CODEX ALIMENTARIUS, 2025):  

Los pasos que se deben seguir para la distribución de la especia del comino en el 

Ecuador deben seguir una seria de pasos el cual se registra el uso de las semillas 

fertilizadas, durante la cosecha y post cosecha se etiquetan los lotes y se almacena 

según las normas sanitarias, se controla su procesamiento de molienda, envasado y 

el etiquetado, y por último para su distribución y comercialización las empresas 

deben registras el lote, origen y su fecha. 



7.5. Cilantro 

7.5.1. Origen del cilantro 

 Según (Weiss, 2012) menciona que: 

“El origen del cilantro tienen pruebas arqueológicas de su uso hace mas de 

6000 años, en las zonas especialmente en las zonas del Mediterráneo 

Oriental y Asia Occidental las cuales son zonas que comprenden, Irán, Siria, 

Turquía. Dentro de la incorporación al continente americano alrededor del 

siglo XVI mediante la llegada de los españoles”. 

   7.5.2. Regiones de cultivo 

“Este es originario del mediterráneo y del sur de Europa, pro en la actualidad se 

cultiva hoy en todo el mundo, pero los principales productores se encuentran en la 

India y Rusia los cuales llegan a ser grandes exportadores de las semillas” 

(Farrimond, 2020).  

 

ILUSTRACIÓN 11 - PLANTA DE CILANTRO 
(Farrimond, 2020) 



7.5.3. Cultivo del Cilantro 

Según (Pinto, 2013) el cultivo de cilantro en el Ecuador:  

Es una especia la cual se adapta fácilmente a climas cálidos, frescos, fríos, pero su 

mayor desarrollo se presenta en climas templados con una temperatura de 15 a 20 

°C, una buena luminosidad para su favorecimiento al proceso de la fotosíntesis y 

una altitud entre los 1000 y 2800 msnm donde tiene una mayor concentración en 

sus aceites esenciales. Es preferible no sembrar en suelos susceptibles al 

encharcamiento o que sean demasiado húmedos, y evitar la siempre en lugares 

donde exista mucha presencia de vientos para proteger la fragilidad del cultivo. 

En el Ecuador 

8. ENSAYO ACADEMICO 

LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR CULTURAL DE LA PROPUESTA DE 

MENÚ 

La provincia de Esmeraldas ubicada en la Costa norte ecuatoriana, representa un pilar en 

el desarrollo del mestizaje cultural del país, donde su población mayoritaria es 

afrodescendiente, la cual a desarrollado a través del tiempo una identidad única la cual se 

refleja en su música, costumbres, danzas, y en especial su gastronomía. Donde un fruto que 

se resalta por su utilización es el como por su valor culinario y su valor simbólico y social 

para esta provincia. 

Con el presente ensayo se busca conocer a profundidad la historia del coco, que se ha 

desarrollado, más en la provincia de Esmeraldas que a generado un valor identitario dentro 



de su gastronomía y como este producto cumple y ayuda con la construcción y la 

preservación de la identidad afro-esmeraldeña. 

El coco o conocida por su nombre 

científico Cocos nucifera esta es una 

palmera tropical la cual es originaria de las 

islas del Pacífico, la cual se caracteriza por 

su fruto el cual es rico en agua, pulpa y 

aceite, los cuales han sido muy utilizados 

como alimento, medicina o instrumento por 

su corteza, existen varias teorías que este fruto pudo a ver llegado a América flotando a 

través del océano o también se indica que fue introducido por los colonizadores. 

Dentro del contexto del Ecuador el coco encontró un ambiente ideal para su crecimiento 

en los suelos de la costa esmeraldeña, por lo que cuenta con suelos húmedos, climas cálidos, 

y zonas que se encuentran alrededor de cuerpos acuáticos, por su gran desarrollo en estas 

zonas el coco empezó a formar parte de la dieta de esta comunidad, ya que en épocas 

anteriores, estas estaban conformadas por fugados, esclavos o liberados y coco fue un 

alimento y una herramienta de supervivencia por las condiciones del entorno tropical. 

Las comunidades Afrodescendientes 

durante el periodo de la colonia 

desarrollaron una cocina muy 

creativa adaptándose a las 

necesidades, la escasez y la 

resistencia donde el coco se convirtió 

ILUSTRACIÓN 12 - PULPA, AGUA Y ACEITE DE COCO 
(Leal, Tua Saude, 2025) 

ILUSTRACIÓN 13 – ARQUÍMEDES SÁNCHEZ 
(RELATOS ESMERALDEÑOS, S.F) 



en un ingrediente principal por su aprovechamiento, como bebida hidratante, su pulpa 

rallada para base de platos tradicionales o la utilización de su leche parala preparación de 

proteínas, estos saberes se fueron transmitiendo de generación en generación, como un gran 

ejemplo es la preparación del encocado la cual no es solo una técnica para cocinar, sino 

una practica cultural de esta provincia. El coco también bien introducido a la medicina 

ancestral, donde las comunidades utilizan el aceite del coco para masajes, limpias, cremas 

hasta tratamientos capilares por las propiedades que este contiene (Instituto Nacional de 

Patrimonio Cultural, 2023). 

 

El coco es uno de los productos fundamentales dentro de la producción de la provincia ya 

que corresponde el 77.26% de la exportación del país, brindando empleo y sostenibilidad 

a los pueblos cercanos de las plantaciones de coco, aunque este enfrenta varias amenazas, 

como son, la perdida de saberes debido a las practicas contemporáneas y al desinterés de 

las nuevas generaciones la falta de políticas públicas que no ayudan al desarrollo y apoyo 

a la agricultura tradicional para un mayor impulso en la producción y reconocimiento de 

este fruto (Ministerio de Agricultura y Ganadería, 2021) 

En conclusión , el coco no solo es un simple ingrediente de uso culinario, este es un símbolo 

de historia, resistencia y espiritualidad que caracteriza a la provincia de Esmeraldas, pero 

también se destaca en la cocina Esmeraldeña donde no solo alimenta cuerpos, sino, también 

hace recordar memorias y vínculos familiares como una forma de identidad de prosperidad, 

donde se busca fomentar el cultivo y el desarrollo de este producto sostenible para así 

también proteger los saberes de la comunidades del uso y potenciarlo para promover la 

economía local, logrando generar espacios turísticos y culturales para las siguientes 



generaciones, demostrando que este no solo es una fruta que nos brinda alimento, sino que 

también alimenta el alma de la comunidad afro-esmeraldeña. 

9. PRESENTACIÓN Y JUSTIFICACIÓN DE LAS BEBIDAS Y MARIDAJES DE 

VINOS 

9.1. Coctel de bienvenida – Frozen de coco y piña 

El coctel de bienvenida se centra en la idea de una 

piña colada, donde se presenta en un frozen el cual 

consiste en una textura granizada, acompañada de 

un licor neutro, el cual en nuestro caso será una 

Caña Manabita aportando y acompañando al menú 

con frescura y dulzor, potenciando los sabores de 

cada una de las preparaciones.  

9.2. Pinot Grigio Tavo 

Se escogió este vino como acompañante del encocado ya que ayuda a equilibrar la grasa 

del coco sin opacar los sabores de los mariscos, brinda acidez y frescura a la 

preparación refrescando el paladar, acompaña con notas cítricas y florales que 

acompañan con el cilantro, cebolla y limón. El Pinot Grigio combina muy bien con 

platos que tienen sabores salados y dulces en su preparación como en este caso es el 

encocado. 

ILUSTRACIÓN 14 - PIÑA Y COCO FROZEN 
(Liberand Company, s.f) 



 

TABLA 44  - VINO BLANCO, TAVO 
Autor: Joann Pico 

9.3. Lambrusco Blanco 

El lambrusco es un vino semidulce el cual es muy amigable, donde las burbujas finas 

ayudan a limpiar la cremosidad el mousse de coco y chocolate, los aromas de frutas 

Ficha de cata #  1 Fecha:

Nombre del 
vino/Casa:
Terroir:
Cepa:
Añada:
Precio: 

Limpidez turbio cristalino impurezas efervecencia
Color tintos Teja Granate Rubí Violáceo Púrpura
Color blancos Verdoso Pálido Claro Dorado Ámbar

Color rosados
Piel de 
cebolla Rosa Claro Salmón Rosa Franco

Rosa 
Frambuesa

Burbuja 
rápida

Burbuja 
lenta

Burbujas 
Gruesas

Burbujas 
Delgadas Ordenadas Desordenadas

Corona 
gruesa 

Corona 
delgada Permanece Desaparece

Lágrimas Delgadas Gruesas rápidas lentas Definidas no definidas

#¿NOMBRE?
24/6/2025

TAVO
Venecia Italia

Pinot Grigio
2023
$15

Segundo Ataque Piña y pimienta blanca

Notas de cata
Visual

Espumantes

Olfato

Sin despertar
Limón, naranja, mandarina, playa, pitajaya

Despierto
Frutilla sin madurar, arandano, melón, piña, manzana y mango verde

Gusto

Primer Ataque Dulce frutilla y granada

Tercer Ataque Manzana verde, menta, mango verde

Observaciones

Uva verde, mariscos, parmesano y es muy amigable



blancas y cítricos acompañan a cada una de las preparaciones del postre que son sabores 

tropicales y el dulzor del vino acompaña al postre sin empalagar creando una sensación 

muy ligera y agradable al comensal. 

 

TABLA 45 - FICHA DE CATA LAMBRUSCO BLANCO 
Autor: Joann Pico 

Ficha de cata #  2 Fecha:

Nombre del 
vino/Casa:
Terroir:
Cepa:
Añada:
Precio: 

Limpidez turbio cristalino impurezas efervecencia
Color tintos Teja Granate Rubí Violáceo Púrpura
Color blancos Verdoso Pálido Claro Dorado Ámbar

Color rosados
Piel de 
cebolla Rosa Claro Salmón Rosa Franco

Rosa 
Frambuesa

Burbuja 
rápida

Burbuja 
lenta

Burbujas 
Gruesas

Burbujas 
Delgadas Ordenadas Desordenadas

Corona 
gruesa 

Corona 
delgada Permanece Desaparece

Lágrimas Delgadas Gruesas rápidas lentas Definidas no definidas

24/6/2025

Giacondi / Emilia
Italia

Gusto

Notas de cata
Visual

Espumantes

Olfato

Sin despertar
Fresco, afrutado, piña, melón

Despierto
Fruta de hueso, man

Primer Ataque Amigable, muy fresco, ácido, durazno

Segundo Ataque Sabor ligero a piña

Tercer Ataque Limón amarillo, durazno, mango dulce 

Observaciones

Acompaña muy bien postres tripicales



9.4. Bajativo - Reinterpretación de B-52 

El B-52 es una bebida que fue creada en 1970 

por un bartender que hizo honor a un 

bombardero en la guerra de Vietnam y este se 

hizo popular por sus distinguidas capaz las 

cuales son muy llamativas donde la primera es 

licor de café, la segunda crema irlandesa y la 

tercera un triple sec, para así brindarles a los comensales un espectáculo en algunos 

casos se los llega a flamear para dar otro enfoque visual al momento de servirlo, se 

recomienda consumirlo de un solo trago para que los sabores se vayan mezclando y 

desarrollando en su boca. 

Para el menú presentado el cambio que se a realizado es en la tercera capa, donde se 

rescata un producto local muy consumido de la provincia de Esmeraldas el cual es el 

Coco loco, el cual consiste en colocar un destilado neutro en el coco para que se macere 

obteniendo notas y sabores del fruto.  

10. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO 

10.1. Servicio Americano 

El servicio americano es uno de los servicios más sencillos por su practicidad y su 

rapidez a la hora de un evento, donde la comida se sirve desde la cocina y el mesero es 

el encargado de llevar a la mesa siguiendo un protocolo de normas las cuales indican 

que la comida se sirve por el lado derecho, las bebidas por la derecha y para el momento 

de retirar los platos se lo realiza por el lado izquierdo, las copas y vasos se retira por el 

ILUSTRACIÓN 15 - B-52 
(Benoit, 2022) 



mismo lado derecho. Por otro lado, para este servicio los meseros deben tener el 

conocimiento completo de lo que contienen los platos en caso de cualquier 

inconveniente o restricción alimentaria que pude llegar a tener un comensal (Plaza, 

2013). 

 

ILUSTRACIÓN 16 - SERVICIO AMERICANO 
(Auxi Hosteleria, 2022) 

El orden del servicio se comienza desde las mujeres basándonos en la jerarquía desde 

la mayor hasta la menor en sentido horario, a continuación, los hombres de igual 

manera por su jerarquía y en sentido horario (Ortega, s.f). 

10.2. Cuadro Demostrativo 

Servicio Descripción 

Tipo de servicio El tipo de servicio que se utiliza es americano donde los platos 

salen montados desde la cocina, el mesero se encargara de seguir 

el orden secuencial del servicio de los platos a cada comensal 

donde se entregara por la derecha y se retira por la izquierda. 



Vajilla La vajilla que será utiliza ayuda con el contraste de los platos y 

ayuda a la presentación de sus formas para una mejor apreciación 

de los productos. 

Menú Cada uno de los platos esta inspirado en platos tradicionales que 

se consumen y preparan en la costa ecuatoriana norte la cual 

comprende Esmeraldas y el norte de Manabí con productos locales 

y donde se realza el sabor del coco. 

Bebidas Las bebidas para maridar cada uno de los platos, se sirven desde 

barra, los cuales van a estar elaborados a la minuta por el personal 

de barra. 

Ambientación La ambientación se basa en una temática caribeña, con colores 

cálidos, terrosos y verdes para hacer alusión a la comida costera, 

donde van a encontrar música electrónica para acompañar al 

menú. 

Secuencia de servicio 1. Cóctel de bienvenida 

2. Pan  

3. Amuse bouche 

4. Entrada 

5. Plato fuerte  

6. Postre  

7. Petit four  

8. Bajativo 

Interacción con los 

comensales 

En la presentación de cada plato se realizará la explicación de la 

elaboración de cada y se comenzará con la presentación de un poco 

de historia de la utilización y resaltando la utilización del coco. 



TABLA 46 - CUADRO DEMOSTRATIVO DEL SERVICIO DEL EVENTO 
Elaborado por: Joann Pico 

11. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACIÓN DE AMBIENTACIÓN Y MONTAJE DE 

MESA  

11.1. Ambientación  

Dentro de la ambientación se utilizará música electrónica de fondo como un 

elemento central con estilo tropical house, buscando así generar una ambientación 

moderna y relajante sin perder la temática veraniega del evento y concepto en 

general. Los tonos suaves y constante generar una energía al cliente sin ser muy 

invasiva. 

Una decoración como ambientación se utilizará la 

barra ya que es un punto focal visual en donde se 

incorpora elementos naturales y tropicales con un 

diseño rustico, implementando coco y frutal 

tropicales utilizadas en el menú como decoración y 

hojas de palma. 

El mesero y el personal de barra utilizaran una vestimenta 

cómoda donde tengan una buena movilidad el cual constara 

de camiseta negra, jean negro, zapatilla blancas o negras y 

un delantal color azul o negro de cintura para mantener un 

ambiente caribeño. 

ILUSTRACIÓN 17 - DECORACIÓN BARRA 
Obtenido: Amazon 

ILUSTRACIÓN 18 - 
VESTIMENTA SERVICIO 

Obtenido: Pinterest 



11.2. Montaje de mesa 

El montaje de mesa contara con un centro de mesa de yute el cual dará un color terroso 

y seguirá con la temática caribeña, acompañado con de arreglos florales a base de rosas 

y hojas de palma que brinden elegancia a la mesa, se utilizara manteles blancos y 

servilletas verdes para realizar el montaje.  

 

ILUSTRACIÓN 19-MONTAJE CENTRO DE MESA 
OBTENIDO POR: CHAT GPT 

 
ILUSTRACIÓN 20 - CENTRO DE MESA 

Obtenido por: Freepick 



La cubertería utilizada será de color dorado y se marcada respetivamente con los platos 

que se van a presentar en el menú siguiendo el protocolo de uso y recomendación del 

estudiante. La cristalería utilizada constara de una copa de agua, copa de vino blanco, 

copa de espumante y un vaso old fashion. 

 

ILUSTRACIÓN 21 - MONTAJE DE MESA 
Obtenido: Pinterest 

12. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

12.1. Conclusiones 

• El coco es un símbolo cultural y ancestral en la vida de las comunidades 

afrodescendientes de las provincias de Esmeraldas y el norte de Manabí que tienen 

raíces históricas de la utilización de este producto, que formo parte de rituales, 

ceremonias y recetas tradicionales que son conocimientos que pasaron de 

generación en generación, formando parte del patrimonio de la región. 

• El coco es la base de una gran variedad de recetas tradicionales, como un elemento 

esencial en sus preparaciones como son los encocados, arroz con coco, cocadas y 



diferentes dulces a base de este producto que llega a ser el sustento de la economía 

de estas provincias. 

• El aprovechamiento del coco es muy variado, por la versatilidad que presenta en la 

utilidad de cada una de sus partes, como la pulpa se consume fresca, al exprimirla 

se obtiene lo que es la leche y el aceite, su bagazo después de obtención de sus 

aceites sirve para deshidratar y poder realizar varias preparaciones, su agua se 

consume como bebida refrescante e hidratante y por último si cascara se llega a 

utilizar como materia prima de diferentes objetos artesanales. 

• El cultivo del coco en las provincias de Esmeraldas y el norte de Manabí es una 

fuente directa e indirecta de sostenibilidad de empleo para cientos de familias de 

estas provincias ya que participan en la recolección y transformación de este 

producto para la venta local e internacional. 

• Varios procesos de la extracción de la leche y el aceite de coco siguen siendo 

manuales y artesanales, donde se preserva las técnicas y refuerzan la sostenibilidad 

que reducen el impacto ambiental y mantienen la herencia cultural que cada vez va 

siendo menos valorizada. 

• El coco se puede convertir en una estrategia, como herramienta para proyectos de 

desarrollo sostenible donde se integre la agricultura, el turismo y la conservación 

del medio ambiente mediante políticas e incentivos técnicos y financieros a las 

plantaciones que producen este fruto. 



12.2. Recomendaciones 

• Promover la integración de los saberes tradicionales del aprovechamiento del coco 

entorno a las comunidades, ofreciendo capacitaciones técnicas con productores, 

recolectores y extractores locales. 

• Diseñar experiencias de turismos gastronómico alrededor del coco, funcionado 

como el producto como un eje temático para rutas turísticas donde se incluyan 

talleres de cocina, visitas plantaciones y diferentes experiencias ancestrales y 

artesanales. 

• Fomentar el consumo del coco tanto interno como externo mediante diferentes 

campañas que promuevan el consumo del coco en espacios públicos, donde 

ayudaría a revalorización del producto y así fortalecía también las cadenas 

comerciantes en las zonas productoras. 

• Ayudar con fondos de financiamiento mediante bancos o asociaciones para apoyar 

a los emprendimientos comunitarios generando fondo de inversión dirigidos 

específicamente a los emprendimientos que trabajen con coco, fortaleciendo las 

economías populares. 

• Fortalecer la cadena del valor del coco buscando intervenir en la infraestructura y 

la maquinaria adecuada para el procesamiento del coco localmente, implementando 

centros de acopio o plantas para la extracción de leche y aceite, evitando así los 

intermediarios sin generar una dependencia de ellos y beneficiando así a los 

productores. 

• Fomentar con los ministerios correspondientes impulsen los programas de 

renovación de las plantaciones de coco que tienen mas de 30 años, donde estas 



plantaciones tengas variedades mejoradas y mas resistentes a plagas y se adapten 

al cambio climático por el cual estamos pasando. 

13. ANEXOS 

- FOTOGRAFÍAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS, FACTURAS ETC 

 

ANEXOS 1 FACTURA CHOCOLATES 
Imagen Obtenida: Joann Pico 

 



 

ANEXOS 2 - FACTURA COMPRAS SUPERMAXI 
Imagen Obtenida: Joann Pico 

 

ANEXOS 3 - COCO LOCO 
Imagen Obtenida: Pinterest 



 

ANEXOS 4 - CHOCOLATE UTILIZADO 
Imagen Obtenida: Joann Pico 

 

ANEXOS 5 - ENCOCADO, AUTENTICIDAD Y RESISTENCIA DE LA CULTURA AFRO 
Imagen obtenida: (Expreso, 2024) 
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