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RESUMEN

Este trabajo presenta una propuesta gastrondmica fundada con un enfoque
integral, dicho objetivo quiere revalorizar cada parte del cerdo mediante una vision
técnica, cultural y sustentable. El centro del proyecto es el aprovechamiento total del
animal, uno de los mas versatiles en la cocina nacional y mundial. Este acercamiento no
solo resalta el potencial gastrondmico del cerdo, sino que promueve una forma mas
cuidada referente al acto de comer.

Adoptando una perspectiva apoyada en la trazabilidad y el consumo responsable,
este planteamiento quiere integrar la experiencia gastronémica con los principios de
sostenibilidad. El uso eficiente de subproductos y partes no convencionales del animal,
contribuyen a minimizar el desperdicio, optimizando recursos y reduciendo costos
operativos sin sacrificar calidad ni la percepcion sensorial del comensal.

Ademas, el menu se construyé con la finalidad de fortalecer la identidad culinaria
local, integrando técnica y creatividad a través de seis tiempos. El concepto destaca por
su compromiso con el sabor y la estética, sin embargo, la intencidén educativa, el respeto
al animal, fomentar una cocina mas humana, e innovadora también se conjugan como
pilar del proyecto.

Este trabajo plantea una experiencia adicional a la del disfrute gastronémico, que
si bien forma gran parte del conjunto, contine la revalorizacion de ingredientes que suelen
ser subestimados por desconocimiento o perjuicio, promueve un vinculo con la comida,
una vision mas amplia del cerdo contribuyendo con debates actuales sobre
sostenibilidad, cultura alimentaria y responsabilidad en el ejercicio gastrondmico

profesional
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ABSTRAC

Este proyecto presenta una propuesta gastrondmica basada en la cocina integral, con
enfasis en el aprovechamiento total del cerdo como ingrediente principal. a través de un
menu de seis tiempos, que integran distintas partes del animal en elaboraciones
completas, técnicas y creativas, revalorizando lo que, por desconocimiento. Suele
subestimarse.

Bajo un enfoque de trazabilidad y consumo responsable, se impulsa una cocina
consciente, alineada con los principios de sostenibilidad alimentaria. Esta idea maximiza
el uso de recursos disponibles, reduce el desperdicio y disminuye los costos operativos
sin interferir con la calidad ni la experiencia gastronémica, aportando una cocina mas
responsable e innovadora, no solo en sabores sino también en la manera en la que se

ve al animal como fuente de alimento.
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ABSTRACT EN INGLES

This project presents a gastronomic proposal based on integral cooking, with an
emphasis on the total utilization of pork as the main ingredient. Through a six-course
menu, it incorporates various parts of the animal in complete, technical, and creative
preparations that revalue elements often underestimated due to lack of knowledge. From
a perspective grounded in traceability and responsible consumption, the project promotes
a conscious culinary practice aligned with the principles of food sustainability. This
approach maximizes the use of available resources, reduces waste, and lowers
operational costs without compromising quality or the gastronomic experience. It
contributes to a more responsible and innovative cuisine — not only in terms of flavor, but

also in the way the animal is viewed as a meaningful source of nourishment.
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DESARROLLO DEL CONCEPTO

El cerdo ha sido un elemento importante de consumo a nivel mundial, se destaca
por su amplia versatilidad en la cocina de diferentes culturas gastrondmicas. No obstante,
ciertas partes son desperdiciadas y forman parte de una problematica en la industria
carnica. El concepto de “aprovechamiento integral” basa su estructura en el uso eficiente
de todas las partes del cerdo, poniendo en practica técnicas de cocina, transformacion y
conservacion para lograr un menor desperdicio del alimento. La guia de Granja de
Cerdos de Asobanca (Asociacion de Bancos Privados del Ecuador (ASOBANCA), 2022),
afirma que el aprovechamiento completo del animal logra optimizar la produccién de
alimentos, se reduce la necesidad de criar mas ganado, lo que colabora el impacto

ambiental, afrontado de este modo dos aspectos que afectan de manera significativa.

El aprovechamiento integral del cerdo estd estrechamente ligado a la
sostenibilidad y a la reduccion del desperdicio. La Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (Organizacion de las Naciones Unidas pra la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), 2011), indica que el 14 % de los alimentos
producidos a nivel mundial se desperdician antes de llegar al consumidor final. La
aplicacién de técnicas de transformacion en cada parte del cerdo no solo apoya a la
optimizacién de recursos en la industria, sino que ademas promueve una produccion
sustentable.

Implementar el concepto trae ventajas econdémicas y ambientales. Un estudio del

Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria (Castro, Vossen , Caballero D.,,



19

Butendiek B., , & Esnaola, 1968), sefiala que optimizar el uso del cerdo puede (reducir
costos operativos hasta en un 30%), ya que los residuos, en lugar de desecharse, pueden

transformarse en productos comercializables.

En adicidn, reducir el desperdicio genera un cambio positivo en la disminucion de
la huella de carbono de la produccion de carne, fundamental objetivo de la gastronomia
sostenible. Propuestas como la de “Nose- To- Tail Eating” con promotores como Fergus
Henderson demostraron que el aprovechamiento total del animal no solo es viable, sino

también juega a favor de la industria gastrondmica. (Herderson, 2004)

El proyecto quiere la transformacion de los subproductos del cerdo incluyendo
visceras, huesos, piel, etc. Revalorizando el increible sabor y potencial productivo que
alcanzan cortes menos populares.

No solo se busca que el aprovechamiento integral sea una tendencia culinaria
pasajera, sin trascendencia, sino que se transforme en un impulso hacia una
gastronomia que mejora su rentabilidad y su conciencia sobre el desperdicio. Con el
apoyo de técnicas innovadoras y métodos tradicionales, se logra el beneficio no solo para
los negocios gastrondmicos, conjuntamente se suma una alimentacién mas responsable,

mas respetuosa para quien la consume como para el ser que brindo el recurso.
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MENU APROBADO ESPANOL

Pan & untable:

- Entre cortezas.

- Pan delgado y crujiente, acompafiado de un pate cremoso de higado de cerdo,
chutney de pifia y curcuma, mostaza y germinados frescos.

Amuse bouche:

- Vozy tierra.

- Base de champifidon, crocante de queso parmesano, lengua de cerdo asada,
cebolla encurtida, compota de pera y eneldo fresco.

Entrada:

- Eco de la piel.

- Ensalada de oreja de cerdo crocante, tomates Cherry, chocos, cebolla
encurtida y salsa de tomate de arbol.

Plato fuerte:

- Corazén de temporada.

- Achogcha rellana de ragu de corazon de cerdo, sobre cebada perlada cremosa
con salsa jus lie de cerveza y vegetales.

Postre:

- Piel y azucar.

- Entrement de brownie de choco- nuez, geleé de frutilla, arandanos y Jamaica,
mousse de gelatina de pata con canela y vainilla, crema montada de chocolate
blanco, crumble salado y cuero crocante.

Petit four:
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- Capricho final.
- Bombones rellenos con ganache de maduro asado, tocino y praliné de

avellana.

Bebidas
- Coctel de bienvenida: Caipiroska de maracuya y hierbabuena.
- Maridaje: Radler de limén y naranja.

- Bajativo: licor cremoso de café con espuma de leche.



22

MENU APROBADO EN INGLES

Bread & Spread:
- “Between the Crusts” Thin, crispy bread accompanied by a creamy pork liver

paté, pineapple and turmeric chutney, mustard, and fresh sprouts.

Amuse Bouche:
- “Voice and Earth”
- Mushroom base, parmesan crisp, roasted pork tongue, pickled onions, pear

compote, and fresh dill.

Starter:
- “Echo of the Skin”
- Crispy pork ear salad, cherry tomatoes, chochos (lupini beans), pickled onions,

and tree tomato sauce.

Main Course:

- “Heart of the Season”

- Stuffed chayote with pork heart ragout, served over creamy pearl barley with

beer jus lié sauce and vegetables.

Dessert:

- “Skin and Sugar”
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- Chocolate-nut brownie entremet, strawberry, blueberry, and hibiscus gelée,

gelatin mousse made from pork trotter with cinnamon and vanilla, whipped

white chocolate cream, savory crumble, and crispy pork skin.

Petit four:

- “Last Indulgence”

- Bonbons filled with roasted ripe plantain, bacon, and hazelnut praline ganache.

Beverages:

Welcome cocktail: Passion fruit and mint Caipiroska.

Pairing: Lemon and orange Radler.

Digestif: Creamy coffee liqueur with milk foam.



RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

1.1 Amouse Bouche

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

1. Sofreir cebolla, ajo ypera.

2. Condimentar con sal y pimienta.

3. Agregar el vino.

4. Reducir

5. Enfriar

U I D E Escuelade ,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
Z,riw;::\: State University*
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
COMPOTA DE PERA Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
e T
# INGREDIENTE CANTIDAD ;'::;gg S;IE;"\?) ';Zﬁf MISE EN PLACE cz:\z:a ILJI:::: a;:::::én ;::Z:
Compra Receta
1 | PERA 80,00 | gramo |$ 0,00052 |$ 10,0416 | small dice $ 0,52 | Kilogramo 1.000 | gramo
2 | CEBOLLA PERLA 10,00 | gramo |$ 0,00082 [$ 10,0082 | brunoise $ 0,82 | Kilogramo 1.000 | gramo
3 (A0 5,00 | gramo |$ 0,00100 |$ 0,0050 [brunoise $ 1,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
4 [ AGUA 10,00 | mililitro [$  0,00108 [$ 0,0108 | medida $ 1,08 Litro 1.000 |mililitro
5 | VINO BLANCO 10,00 | mililitro [$  0,00518 [$ 0,0518 | medida $ 518 Litro 1.000 |mililitro
6 | MANTEQUILLA 2,00 | gramo |$ 0,01064 |$ 10,0213 | pesada $ 2,66 | 250gr barra 250,0 [ gramo
7 | SAL 2,00 | gramo |$ 0,00058 |$ 10,0012 [pesada $ 0,58 | Kilogramo 1.000 | gramo
8 | PIMIENTA 2,00 | gramo |$ 0,80000 |$ 1,6000 |pesada $ 040 gramo 0,5 | gramo

La compota es un técnica de coccidn suave, ideal para frutas que deben
conservan su sabor natural, sin perder su textura.

SUBTOTALRECETA | $§ 1,74 3Precios totales de cada ingrediente 1. Correcta limpieza de |a fruta
EXTRAS 5% $ 0,09 subtotal * % Extras 2. Controlar la evaporacion del
’ alcohol
COSTO TOTAL
S 1,83 Subtotal + Extras
RECETA
COSTO POR
a $ 0,18 Costo Total Receta + No. porciones
PORCION
COSTO PORGRAMO |  $ 0,0365 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Corte

2. Texturizacion

3. Coccion Himeda

-
ELABORADO POR:

Nicole Vallejo

7

e

7 Wi }; ~
Svanma | Jlcpieo

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

27-may-25

FECHA ACTUALIZACION

27-jun-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
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Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADORL UIDE |cactronomia
Escuela de Gastronomia o vy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOT RECETA
CEBOLLA ENCURTIDA Bésica 0 de Venta Tl
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. Sub-002
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE cantipap | UNIPAD | PRECID 1.~ PRECIO MISE EN PLACE PO | yedida | P | edida
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 | CEBOLLA PAIENA 50,00 | gramo |$ 0,00100 |§ 10,0500 |Corte pluma $ 1,00 | Kilogramo 1,000 | gramo
2 [ LIMON MEYER 20,00 | mililitro | $ 0,00100 | $ 0,0200 | Zumo $ 1,00 | Kilogramo 1,000 [mililitro
3| SAL 500 | gramo |$ 0,00058 |$ 0,0029 | pesado $ 0,58 | kilogramo 1000 | gramo
4 [ VINAGRE 10,00 | mililitro | $ 0,00223 |$  0,0223 | pesado $ 23| litro 1,000 [mililitro
5 | AZOCAR 500 | gramo |$ 0,00116 |$ 0,0058 | pesado $ 1,16 | Kilogramo 1,000 | gramo
PROCESO DE PREPARACION 0STO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
CLortarunirormemente Ia

aromas complejos.

ARGUMENTACION TECNICA

Es un método de conservacion por acidificacion, la cebolla se suaviza y
estahiliza mediante la coccion del acido acético, que ademas desarrolla

ol SUBTOTALRECETA | § 0,10 3Precios totales de cada ingrediente 1. Corte uniforme
2. Mezclarel limon, sal, azdcar )
\inagre ! EXTRAS 5% $ 0,01 Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperatura
3. Agregar la cebolla a la mezcla COSTO TOTAL § 011 | subtotal + s 3. Correcta limpieza del
anterior. RECETA ' recipiente.
4. Dejar reposar ( refrigeracion) 12 COSTIOPUR _ ]
he S $  0,01] Costo Total Receta  No. porciones

COSTOPOR GRAMO | $ 0,0021 | Costo por Porcién + Peso cada Porcion

METODOS Y TECNICAS

1. Encurtido porinmersion

2. Conservacion en frio
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE

Escuela de Gastronomia

Powered by
Arizona State University"

Escuelade

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
VOZY TIERRA X Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 35 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:m{: ::IE;L?) ';';ETC;? MISE EN PLACE czr:;:’a ll\JnreI::: CO;::::(’" m::

Compra Receta

1 | CHAMPINON 15,00 [ gramo [$ 0,01035 [$ 10,1553 | Limpio $ 207| gramo 200 | gramo
2 | QUESO PARMESANO 500 | gramo |S 0,02225 S 10,1113 |Rallado $ 445| gramo 200 | gramo
3 | COMPOTA DE PERA 5,00 | mililitro | $ 0,03654 | S 0,1827 |SUB-001 $ 0,04 litro 1 | mililitro
4 | CEBOLLA ENCURTIDA 3,00 | gramo |S 0,00212 |S 10,0064 | Sub-002 $ 0,00 | kilogramo 1| gramo
5 | ENELDO FRESCO 2,00 | gramo |S 0,00900 [S 0,0180 | Desinfectado $ 090 gramo 100 | gramo
6 | LENGUA DE CERDO 10,00 | gramo |$ 0,00467 |$ 10,0467 [Small dice $ 4,67 | kilogramo 1.000 | gramo

3.Cocinara presion la lengua.

4. Asarla lengua condimentada.

5. Montar primero el champifion y
lengua.

RECETA
COSTO POR

PORCION
COSTO POR GRAMO

$ 055
$ 055

$ 0,0156

Subtotal + Extras

1Asarel champifion entero. SUBTOTALRECETA | § 0,52 SPrecios totales de cada ingrediente 1. Ensamblaje antes del senvicio
2.Colocarel queso en un sartén EXTRAS 5% $ 0,03 | subtotal * % Extras 2. Temperatura
hasta lograr una costra

COSTO TOTAL

Costo Total Receta + No. porciones

Costo por Porcion + Peso cada Porcion

6. Agregar los componentes
restantes sobre el crocante.

ARGUMENTACION TECNICA

Este amouse bouche respresenta el equilibrio entre |a técnica y el
aprovechamiento. Esta combinacidn eleva ingredientes "humildes" con
técnicas controladas y presentacion refinada.

METODOS Y TECNICAS

1.Sellado

2. Coccion por expansion

3. Montaje
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1.2 Pan

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

L U I DE Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
’ Furmpeend by
Escuela de Gastronomia ArzonsSat Unvrsy’
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pan hlanco de molde Basica o de Venta s
NUMERO PORCIONES 2 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 200 gramo FICHA No. SUB-001
i Unidad Unidad
# INGREDIENTE canioap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE P01 vedida | P | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 HARINA DE TRIGO 250,00 [ gramo |$ 0,00160 |$ 10,4000 | Pesado § 1,60 | kilogramo 1.000 [ gramo
2 MANTECA DE CERDO 2500 | gramo |$ 0,00510 [$ 10,1275 |Pesado $ 2,04 kilogramo 400 [ gramo
3 MANTEQUILLA 500 | gramo [$ 0,00767 [$ 0,0383 | Pesado § 092 |kilogramo 120 | gramo
4 AGUA 20,00 [ mililitro [$ 0,00045 [$ 10,0090 | Tibia $045] litro 1.000 | mililitro
5 LEVADURA SECA 350 | gramo [$ 0,02629 [$ 10,0920 | Pesado $ 092 gramo 35 [ gramo
6 ROMERO 500 | gramo [$ 001192 [$ 0,059 | Desinfectado § 1,49 [ kilogramo 125| gramo
7 TOMILLO 500 | gramo [$ 001560 [ 0,0780 | Desinfectado § 0,78 | kilogramo 50 gramo
8 SAL 400 | gramo [$ 0,00058 [S 0,0023 | Pesado $ 058 ]kilogramo 1.000 | gramo
9 LECHE ENTERA 125,00 | mililitro | $ 0,00100 |$ 10,1250 | Tibia S 1,00 litro 1.000 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRiTICOS
1. Activar la levadura SUBTOTALRECETA | S 0,93 AEPreaAos totales de cada 1. Tiempo de leudado
’~" linsrediente
2. Formar una corona con los secos EXTRAS 5% § 0,05 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Agregar las grasas, ylos liquidos COSTOTOTALRECETA| § 0,98 | Subtotal + Extras
‘4. AgregarTos aromaticos yamasar hasta COSTO POR PORCION $ 049 Cost'o Total Receta + No.
Igrﬁgj’;rmrgposar Ta masa en frio de 30a 60 nC%rsqu)‘E;r Porcion +Peso cada
m'im”m COSTO PORGRAMO | § 0,0024 Deeidn
6. Desgasificar y formar las porciones. METODOS Y TECNICAS
7. Segunda fermentacin ARGUMENTACION TECNICA 1. Amasado
8.Homear 30-35min a 180°c . . , 2. Formado
El pan de molde es un pan enriquecido con grasa y azcar, su doble
9. Enfriar fermentacion permite una textura suevey sabrosa. es una base neutra 3. leudado
10. Rebanar y versatil que acompafia sabores intensos . 4 Homeado
T ) 7 7 }', B FECHA ELABORACION
Ll a (0 Molio-F
Y Ju oD -4 upe ~ 27-mar-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade ,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia zona St Unversiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
PATE DE HIGADO Basica o de Venta |
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta e
PESO CADA PORCION 10 gramo 2 2
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:';22 S:IE;L% :ZETCA? MISE EN PLACE C‘::;; m:: CO;::::én ;2:::
Compra Receta
1 HIGADO DE CERDO 200,00 ( gramo [$ 0,00200 [$ 10,4000 | Limpio/ troceado § 2,00 | kilogramo 1,000 [ gramo
2 MANTEQUILLA 60,00 | gramo |$ 0,00767 [$ 10,4600 |Pesado $ 092| gramo 120 [ gramo
3 CREMA DE LECHE 40,00| gramo |$ 0,00460 |$ 10,1840 | Pesado $ 230| gramo 500 | gramo
4 CEBOLLA PAITENA 3500 gramo |$ 0,00100 |$ 10,0350 | Mirepoix $ 1,00 | kilogramo 1,000 [ gramo
5 AO 500 [ gramo [$ 0,00435 (S 0,0217 | Brunoise $ 1,00| gramo 20| gramo
6 LAUREL 030 | gramo |$ 002533 |$ 10,0076 |Pesado $ 038 gramo 15| gramo
7 NUECES 40,00 | gramo |$ 0,01000 |$ 10,4000 | Troceado $ 00| gramo 200 | gramo
8 TOCINO 30,00 | gramo [$ 0,01200 [$ 10,3600 | Troceado $ 240| gramo 200 | gramo
9 SAL 2,00 [ gramo [ 0,00058 [ 0,0012 | Pesado $ 0,58 | kilogramo 1,000 [ gramo
10 PIMIENTA 2,00 [ gramo [ 0,00800 [ 0,0160 | Pesado $  040| gramo 50| gramo
11 PAPRIKA 2,00 [ gramo [$ 0,02500 [$ 10,0500 | Pesado $ 1,00| gramo 40| gramo
12 VINO BLANCO 20,00 [ mililitro |$ 0,00518 |$ 10,1036 | Pesado S 518] litro 1,000 | mililitro
13 ACEITE 500 | mililito |$ 0,00269 |$ 10,0135 | Pesado S 269 litro 1.000 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
J;;a[r)]f:]:::l:ouno,sofrewcebo\la,ajo con SUBTOTAL RECETA s 205 iiz:eezlsnttitales de cada 1. Textura del pats.
2. Condimentar con especias. EXTRAS 5% $ 0,10 [ Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Adicionarel higado. COSTOTOTALRECETA| § 2,16 | subtotal + Extras > Sareniiara @lidadde s
4 Desglasar con vino. COSTOPORPORCION| § 0,22 n‘::fr‘ii:::a”*e“t“”"'
5. Incorporar la nueces troceadas. COSTO PORGRAMO | $ 0,0054 DC:'srithporPorcion *Pesocada
6. Procesar la mezcla con crema de leche. METODOS Y TECNICAS
7.Reposo en frio. 1. Emulsion
El patéaplica la cocina integral, la preparacion es altamente nutritiva 2 Sofreir
por el uso de visceras. Es ideal como untable acompafia en sabor a 3.Dorado
panes de sabor suave, y acompafiantes contastantes. 4. Deglasear
] 7 70 7 T FECHA ELABORACION
| Jianona [ Jiofto-
ELA'B:(;RADO POR: R REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nicole Vallejo Ivanova Riofrio 27-jun-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Chutney de pifiay clrcuma Bésica o de Venta ‘ ; :
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo
! INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;gz J:f;:\% ';';ETCA(: MISE EN PLACE ;;2:6 nl;:j:: a);:::irén m
Compra Receta
1 PINA 120,00| gramo [$ 0,00100 [$ 0,1200 | Small dice $ 1,00 kilogramo 1.000 [ gramo
2 CEBOLLA PERLA 2000 gramo |$ 0,00100 |$ 10,0200 | Brunoise § 1,00 | kilogramo 1.000 | gramo
3 AZUCAR 2000 gramo [$ 000116 [$ 10,0232 | Pesado $ 1,16 [ kilogramo 1000 | gramo
4 VINAGRE DE MANZANA 10,00 | mililitro |$ 0,00296 |$ 10,0296 | Pesado § 1,88 mililitro 500 | mililitro
5 | JENGIBRE EN POLVO 300 | gramo |[$ 002857 |$ 10,0857 | Pesado $ 100| gramo 35| gramo
6 CURCUMA 3,00| gramo [S 0,00245 [S 10,0074 | Pesado $ 049| gramo 20| gramo
7 SAL 200 | gramo |$ 0,00058 |$ 10,0012 | Pesado $ 058 kilogramo 1000 [ gramo
8 | PIMIENTA 1,00 | gramo |$ 0,00800 |$ 10,0080 | Pesado $ 040 gramo 50| gramo
9 MANTECA DE CERDO 500 | gramo [$ 0,00510 [$ 10,0255 | Pesado $ 204| gramo 400 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Sofreirla cebolla en la manteca. SUBTOTALRECETA | $ 032 ii::;iio:nztales de cada plr.o\;eurggcsa'rla calidad de los
2. Anadirla circuma y demas especias. EXTRAS 5% $ 0,02 | Subtotal * % Extras 2.pH control de dcidez
3. Agregar la pifia y vinagre. COSTOTOTALRECETA| & 0,34 | Subtotal +Extras 3. Control de textura
4. Cocinar por 5 min aprox. COSTO POR PORCION $ 003 :::rtiz:::al Receta = No.
6. Rectificar sabor, reservara T° ambiente. COSTO POR GRAMO $0’0022 DCnorsritznporPorcion+Pesocada

ARGUMENTACION TECNICA

usarse calinete o frio.

Este cutney presenta un equilibrio entre el dulzor, acidezy especias,
ideal para acompafiar productos grasos. por su versatilidad puede

METODOS Y TECNICAS

1. Sofreir

2. Coccidn por concentracion

3. Reduccion

L~
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
4
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR lUlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Arzona St Unversiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ENTRE CORTEZAS X Basica 0 de Venta 3
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 75 gramo FICHA No. VTA-002
. Unidad Unidad
" INGREDIENTE canmippp | UNPAD | PRECIO -} PRECIO MISE EN PLACE P | pedds | P | edida
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 | PATE DE HiGADO DE CERDO 40,00 gramo |$ 0,00539 [$ 0,255 | Ficha No. SUB-001 § 00054 | gramo 1| gramo
2 | PLANBLANCO 5000 | gramo [$ 0002455 10,1223 |Peladaycorte chip fino $ 00| gramo 1] gramo
3 | MOSTAZA ANTIGUA 500 gramo [$ 002192 [$ 10,1096 | Ficha No. SUB-002 § 52| gramo 20| gramo
4 | BROTES 500 gramo [$ 0,02550 [$ 0,1275 | Zumo § 255 gramo 100 | gramo
5 | CHUTNEY DE PIRAY CURCUMA 1500 | gramo |$ 000224 [$ 00337 | sUB-003 § 00| gamo 1| gramo
PROCESO DE PREPARACION PUNTOS CRITICOS

1. Cprtara orillas del pan.

SUBTOTAL RECETA

COSTO MATERIA PRIMA
YPrecios totales de cada

§ 061

inorediente
p2;1.1|;|]ornearenbIanco(180c]Iarebanadasde EXTRAS 5% § 003 | subtotal * v
3. Untar el paté unif te entre d
riarel pate untformemente enfre €05 COSTOTOTALRECETA| § 0,64 subtotal + s

nanes

4. Agragar el chutneysobre el paté

5. Colocar complementos y decorar

COSTO POR GRAMO

COSTOPORPORCION § 0,64 JSONN

Costo Total Receta + No.

Costo por Porcin + Peso cada

$0,0085

Dorcidn

s ;

ARGUMENTACION TECNICA

£l plato introduce al comensal al concepto del mend: aprovechamineto
del cedo, contando con contrastes y juegos de texturas. Mantiene un
sabor comodo pero un poco inusal, ideal desde el primer bocado.

1. Temperatura y color del pan

2. Cantidad adecuada de
elementos

METODOS Y TECNICAS

1. Hornear

2. Montaje en capas

| SR04
LN
/e
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1.3 Entrada

31

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
’ Powered by
Escuela de Gastronomia Aizona State Uriversity
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
SALSA DE TOMATE DE ARBOL Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 25 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | - PRECIO MISE EN PLACE PO | edida | P | edida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 TOMATE DE ARBOL 250,00 gramo |$ 0,00120 |$ 10,3000 | Mitades $ 1,20 | kilogramo 1.000 | gramo
2 SALSA DE TOMATE 10,00 | gramo |$ 0,00500 [$ 0,0500 | Pesado $ 1,00| gramo 20| gramo
3 MOSTAZA 800 | gramo [$ 0,00545|$ 0,0436 [Pesado § 1,09| gramo 200| gramo
4 AGUA 500 | mililitro [$ 0,00045|$ 0,0023 | Pesado § 045 litro 1.000 | mililitro
5 SAL 2,00 | gramo |$ 0,00058 |$ 10,0012 | Pesado $ 0,58 | kilogramo 1.000 | gramo
6 |umoN 3,00 | mililito |$ 0,00100 |$ 10,0030 | zumo $ 1,00 |kilogramo 1000 | mililitro
7 VINAGRE DE MANZANA 3,00 | mililito |$ 0,00296 [$ 10,0089 | Pesado $ 148 mililitro 500 | mililitro
8 PIMIENTA 2,00 | gramo |$ 0,00800 |$ 10,0160 | Pesado $  040| gramo 50| gramo
9 ACEITE 5,00 | mililito |$ 0,00269 |$ 10,0135 | Pesado $ 269 litro 1.000 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 Asarel tomate SUBTOTAL RECETA s 0,44 vareu.os totales de cada .1. Ven‘flcarla calidad de los
ingrediente ingredientes
2. Licuar, el tomate con el resto de ingredientes. EXTRAS 5% § 0,02 Subtotal * % Extras Control de acidez
3. Tamizar COSTOTOTALRECETA| S 0,46 | Subtotal + Extras 3. Texturizacién adecuada (lisa)
4. Rectificar sabor COSTOPORPORCION| § 0,05 ::r‘:‘::f:a' Receta = No.
5 Reservar COSTO PORGRAMO | $ 0,0018 D(Z:J:itznpor Porcidn + Peso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Asado
. . - 2. Emulsion
Es una salsa ligera pero con cardcter, que apoya la composicon del
plato sin opacarlo. Dulce, acida con un equilbrio natural que contrasta 3. Texturizacion
sabores grasos del plato.
7 @/ ) /T FECHA ELABORACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR i
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Ga stronomfa

Escuela de Gastronomia Aizoa St Unvesty
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
OREIA DE CERDO CROCANTE Bisiao de Verta Bell
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta 5’
PESO CADA PORCION 35 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;':';SE J:f;:\% ';ZET&:? MIE EN PLACE cf;c;fa :n::: Co;::t:irén :n::::
Compra Receta
1 | OREJADE CERDO 350,00 gramo [$ 0,00300 [$ 1,0500 |Limpia $ 3,00 |kilogramo 1000 | gramo
2 [ MAICENA 1000 gramo |$ 0,00585 |$ 0,0585 |pesado $ 117 gramo 20| gramo
3 |SAL 400 | gramo |$ 000058 |$ 0,0023 | pesado $ 058 |kilogramo 1000 | gramo
4 | PAPRIKA 500 [ gramo [$ 0,02500 [$ 0,1250 [ pesado $100| gramo 40| gramo
5 | PIMIENTA 200 gramo [$ 0,00800 [$ 0,0160 |pesado $ 040 gramo 50| gramo
6 | HARINA 1000 gramo |$ 0,00160 |$ 0,0160 | pesado $ 1,60 |kilogramo 1000 | gramo
7 | ACEITE 1,00 lito |$ 0,00269 [$ 0,0027 |pesado § 269 litro 1000 litro
1. Cocinara presion la oreja x30 min SUBTOTALRECETA | § 127 ii:iiisnttzta & de tada 1. Secado previo a la fritura
2. Cortarla oreja en pluma EXTRAS 5% $ 0,06 Subtotal * % Extras 2. Manejo de temparatura
3. Enharinarla oreja COSTO TOTALRECETA| § 1,33 Subtotal + tas p3r.eCSt?(r;:]r0|areItiempadecoccéna
& el (180 COSTOPORPORCION | § g3 ™ % "1
5 Resror COSTOPORGRAMO | § qoosg PP en Fesoes
METODOS Y TECNICAS
1. Coccion por expansion
La oreja tiene colageno, piel y cartilago, al freirla su textura crocante L Fritura profunda
contrasta y se convierte en un elemento sensorial para el plato, 3.Enharinado
alineado con el enfoque de cocina integral.

-,

M/ 7 / FECHA ELABORACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

I:

Powered by

Arizona State University"

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA
CEBOLLA ENCURTIDA Basica o de Venta

NUMEROQ PORCIONES 10 porcidn X Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 2 gramo
" INGREDIENTE CANTIDAD ;’:mi J;f;:\?) T;ETC;(L) MISEEN PLACE c';’;i::a ;::Z: Co;::t:i'én rm:
Compra Receta
1 | CEBOLLAPAITERA 3000 gramo S 0,00100 |5 0,0300 |Cortepluma $ 1,00 | kilogramo 1000 | gramo
2 LIMON 10,00 | mililitro |$ 0,00100 |$ 0,010 |Zumo $ 1,00 | kilogramo 1.000 | mililitro
3 VINAGRE 2,00 | mililito $ 0,00070 |$ 0,0034 [ pesado § 170 litro 1.000 | mililitro
4| VINAGRE DE MANZANA 500 | mililito | 0,0029 |5 0,0148 | pesado § 148 mililitro 500 | mililitro
5 [Az0caR 200 | gramo |$ 0,00116 |5 10,0023 | pesado $ 116 |kilogramo| 1000 gramo
6 |SAL 400 | gramo |5 000058 |5 0,0023 | pesado $ 058 |kilogramo 1000 | gramo

PUNTOS CRITICOS

COSTO MATERIA PRIMA
YPrecios totales de cada

desarrolla aromas complejos.

Es un método de conservacion por acidificacion, la cebolla se suavizay
estabiliza mediante la coccion del dcido acético, que ademas

1. Cortar uniformemente la cebolla. SUBTOTALRECETA | $§ 0,06 o iante
2. Mezclar el limdn, sal, azicar y vinagre. EXTRAS 5% S 0,00 | Subtotal * % Extras
3. Agregar|a ceholla a la mexcla anterior, COSTOTOTALRECETA| § 0,07 Subtotal +Extras
4. Defreposarefgerain] 2, COSTOPORPORCION | § gga| " /e 1
COSTOPORGRAMO | § googs 2P Poren Fesora
ARGUMENTACION TECNICA

1. Corte uniforme

2. Manejo de temperatura

3. Correcta limpieza del recipiente.

METODOS Y TECNICAS

1. Encurtido porinmersion

2. Consenvacion en frio
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l U | DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia o St Ul
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
ECODE LA PIEL X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 95 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD m:;gz ::IE;"\% ';';ﬂf IS EN PLACE ;':;a ;2::: CO;Z::én ;::::
Compra Receta
1 | OREJADE CERDO CROCANTE 3500 gramo |$ 0,00381 S 0,1334 | SUB-002 $ 00038 gramo 1| gramo
2 SALSA DE TOMATE DE ARBOL 2500 mililitro |'$ 0,00184 | S 0,0460 | SUB-001 $ 0,00 ]kilogramo 1] gramo
3 TOMATE CHERRY AMARRILLO 10,00 gramo |$ 0,01000 |S 0,1000 | Mitades S 200] gramo 200 | gramo
4 | TOMATE CHERRY ROJO 10,00 gramo |$ 0,00455 | S 0,0455 | Zumo § 150 gramo 30| gramo
5 | CHOCHO 10,00 | gramo [$ 0,00300 [$ 0,0300 | Lavado $ 150 gramo 500 | gramo
6 CEBOLLA ENCURTIDA 200 gramo [$ 0,00330 [$ 0,0066 [SUB-003 S 000] gramo L[ gramo
7 | CILANTRO 200 gramo [$ 0,00297 [$ 0,0059 | Desinfectado S 089 gramo 300 gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar un capa de salsa. SUBTOTALRECETA | § 0,37 l‘iziifﬂtm s de caca 1. Textura de la oreja
rzp.hAnglrleagjrenclma,Iotomates,chochosy EXTRAS 5% $ 0,02 subtotal * % Extras 2. Equilibrio entre elementos
3. Colocar un capa de oraja que cubra COSTOTOTALRECETA| § 0,39 | Subtotal + Extras 3. Punto adecuado de acidez

4, Decorar con cilantro.

COSTOPORPORCION  §

COSTO POR GRAMO |  § 0,0041

Costo Total Receta + No.

0,39

porciones
Costo por Porcion < Peso cada

Dorcidn

ARGUMENTACION TECNICA

Esta ensalada fresca, textural y cida, se pensd para aprovechar el uso
poco convencinal de la oreja en ensaladas. deal para abrir el apetito
por su perfil de sabor dulcey acido.

METODOS Y TECNICAS

1. Salsas

2. Emulsiones frias

3. Montaje

K
AN M
4 oy

/ &

ELABORADO POR:

Nicole Vallejo

o

WA/

( (f }’r " ; 5
Swanon (). JUeso-

——— o~

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION
27-may-25

FECHA ACTUALIZACION

27-jun-25




1.4 Plato fuerte

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

6. Cocinar por 1 h a fuego bajo

7. Rectificar sabores

8.Reservar

ARGUMENTACION TECNICA

El corazon es un musculo denso y carnoso, de sabor y textura ideal
para cocciones lentas. al cocinarlo en raguse vuelve mas versatil y
amigable para el comensal que no esta acostumbrado, resaltamos el
caracter rustico que acompafia de manera coherente con la achogcha.

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE |cstronomia
Escuela de Gastronomia e st Unversy’
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
RAGU DE CORAZON DE CERDO Basica o de Venta ’ /
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 120 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Sz S:f;z ';ZETC:: MISE EN PLACE CZ':;; 5.:':.:: Co:::i'én nl;z:::
Compra Receta
1 CORAZON DE CERDO 750,00 [ gramo $ 0,00417 [$ 13,1275 [ Limpio / troceado S 4,17 | kilogramo 1.000 [ gramo
2 CEBOLLA PAITENA 150,00 | gramo [$ 0,00100 [$ 10,1500 | Brunoise $ 1,00 | kilogramo 1.000 | gramo
3 AO 45,00 | gramo [$ 0,00435 [$ 10,1957 | Brunoise $ 100 gramo 230 | gramo
4 APIO 50,00 [ gramo [$ 0,00104 |$ 10,0520 | Brunoise $ 1,04 | kilogramo 1.000 | gramo
5 ZANAHORIA 80,00 gramo $ 0,00100 | S 0,0800 | Brunoise S 1,00 | kilogramo 1.000 [ gramo
6 PIMIENTO 50,00 gramo $ 0,00150 | S 0,0750 | Brunoise $ 1,50 | kilogramo 1.000 [ gramo
7 FONDO DE CERDO 500,00 | mililito |$ 0,00168 |$ 10,8410 |SUB-004 $ 0002 | mililitro 1| mililitro
8 PASTA DE TOMATE 80,00 [ gramo [$ 0,00836 |$ 0,6688 | pesado $ 2,09 | gramo 250 | gramo
9 LAUREL 1,00 | gramo |$ 0,02533 |$ 10,0253 |seco $ 038 gramo 15| gramo
10 TOMILLO 2,00 | gramo |$ 0,01560 [$ 10,0312 |fresco $ 078 gramo 50| gramo
11 OREGANO 2,00 | gramo |$ 0,01480 [$ 10,0296 |seco $ 074 gramo 50| gramo
12 SAL 500 [ gramo [$ 0,00058 [$ 0,0029 |pesado $ 0,58 | kilogramo 1.000 [ gramo
13 PIMIENTA 500 [ gramo [$ 0,00800 [$ 0,0400 |pesado $ 040 gramo 50 [ gramo
14 ACEITE 80,00 [ mililito [$ 0,00269 |$ 10,2152 | pesado $ 2,69 litro 1.000 [ mililitro
15 MANTEQUILLA 30,00 [ gramo [$ 0,00767 |$ 10,2300 | pesado $ 092 gramo 120 [ gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Sellarel corazén SUBTOTAL RECETA S 576 in:‘:fﬂt‘:‘ta es decada 1. Sellado adecuado
2. Afiadir vegetales y aromaticos. EXTRAS 5% S 0,29 [ Subtotal * % Extras 2. Controlar el tiempo de coccion
3.Incorporar la pasta de tomate. COSTO TOTALRECETA| S 6,05 [ Subtotal +Extras 3.Balancearsabores
4 Sofreir 2 min COSTOPORPORCION| § 0,61 | %10 T feceta 1o
5. Desglasar con fondo COSTO PORGRAMO | $ 0,0050 DcnorsritznporPorcmmPeso @d

METODOS Y TECNICAS

1.Sellado

2. Coccidn expansion

3. Deglaseado

4. Reduccion
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l U I D E Gastronomia
Escuela de Gastronomia izona St Unversy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
SALSA JUS LIE Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo y
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:‘;’;ﬁ JSIE;;\(; ?;ETCAS MISE EN PLACE c:r:;;:a nlm:: cg;:z:irén ;2:::
Compra Receta
1 HUESO DE CERDO 150,00 gramo [$ 0,00273 |$ 04095 |Limpio § 2,73 [kilogramo 1.000 | gramo
2 A0 500 [ gramo |$ 0,00435 S 0,0217 | Brunoise $ 1,00 gramo 20| gramo
3 CEBOLLA PAITENA 10,00 | gramo [$ 0,00100 |$ 10,0100 | Brunoise § 1,00 | kilogramo 1.000 | gramo
4 ZANAHORIA 10,00 | gramo [$ 0,00100 |$ 10,0100 | Brunoise § 1,00 | kilogramo 1.000 | gramo
5 APIO 10,00 [ gramo |$ 0,00104 |$ 0,0104 | Brunoise § 1,04 [kilogramo 1.000 | gramo
6 ACEITE 5,00 | mililitto |$ 0,00269 |$ 0,0135 | Pesado $ 269 litro 1.000 | mililitro
7 MANTEQUILLA 500 | gramo |$ 0,00767 |$ 0,0383 | Pesado S 092| gramo 120 [ gramo
8 CERVEZA 50,00 | mililitro |$ 0,00342 [$ 0,712 | Pesado § 1,62 | mililitro 473 | mililitro
9 AGUA 150,00 | mililitro S 0,00045 |$ 0,0675 | Pesado $ 045 litro 1.000 | mililitro
10 PASTA DE TOMATE 7500 | gramo |$ 0,00836 [$ 0,6270 | Pesado $ 209 gramo 250 | gramo
11 LAUREL 1,00 | gramo [$ 000760 |$ 0,0076 | Pesado $ 038 gramo 50| gramo
12 AZUCAR 2,00 [ gramo |$ 0,00116 [S 0,0023 |Pesado $ 1,16 [kilogramo 1.000 | gramo
13 HARINA 500 | gramo |[$ 0,00160 |$ 0,0080 | Pesado $ 1,60 [ kilogramo 1.000 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.Sellamos hueso +mantequilla SUBTOTALRECETA | § 140 in:ifiliisnttjta es decaca 1. Reduccion correcta

2.Doramos los vegetales EXTRAS 5% § 0,07 Subtotal * % Extras 2. Equilibrio de sabor

3. Incorporar la pasta de tomate COSTOTOTALRECETA| § 1,47 | subtotal + Extras I?;:::tfda”a densidad del

4, Agregar la harina COSTOPORPORCION | § 15 10 1@ e e

5. Desglasar con ceveza COSTOPORGRAMO | § 0,0049 D(Iﬁoys:znpor Porcion +Peso cada

6. Afiadir aromaticos

7.Incorporar agua hasta cubrir

8. Espesar

9. Reservar

ARGUMENTACION TECNICA

El ligado final da cuerpo sin opacar sabores, manteniendo una textura
sedosa ideal para napar.

METODOS Y TECNICAS

1. Deglaseado

2. Reduccion

3. Colado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia et Stle Uniersiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
CEBADA PERLADA CREMOSA Bésica o de Venta o )
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 65 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD :n':mﬁ ::F;/Ix?) PTZETCA'? MISE EN PLACE C::i::a nl;:::: CO:‘::;’M ;2:::
Compra Receta
1 CEBADA PERLADA 450,00 [ gramo |$ 0,00234 [$ 11,0530 |lavada $ 117| gramo 500 [ gramo
2 MANTECA DE CERDO 22,00 gramo |$ 0,00510 [$ 0,1122 | Pesado S 204| gramo 400 | gramo
3 CEBOLLA PERLA 67,00 gramo |$ 0,00100 |$ 0,0670 [brunoise $ 1,00 | kilogramo 1.000 | gramo
4 AO 9,00 | gramo |$ 0,00435|S$ 10,0391 | brunoise $ 100 gramo 20| gramo
5 VINO BLANCO 55,00 | mililitro |$ 0,00518 [$ 10,2849 | Pesado $ 518 litro 1.000 | mililitro
6 FONDO / AGUA 450,00 | mililito |$ 0,00168 [$ 0,7569 | Pesado $ 0,002 | mililitro 1| mililitro
7 MANTEQUILLA 22,00 gramo |$ 0,00767 [$ 0,1687 | Pesado $ 092 gramo 120 gramo
8 QUESO PARMESANO 3600 | gramo |$ 0,02225($ 0,8010 | Pesado S 445| gramo 200 [ gramo
9 SAL 2,00| gramo |$ 0,00058 [$ 10,0012 |Pesado $ 0,58 | kilogramo 1.000 | gramo
10 PIMIENTA 2,00 gramo |$ 0,01000 |$ 10,0200 | Pesado $ 040| gramo 40| gramo
11 CREMA DE LECHE 20,00 | mililitro [$ 0,00460 |$ 10,0920 Pesado S 230| gramo 500 | mililitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Sofreirla cebolla yel ajo SUBTOTALRECETA | § 3,40 iiz::lfn:ta & cecada 1. Textura final
2.Nacararla cebada EXTRAS 5% S 0,17 | Subtotal * % Extras 2. Cocci6n por concentracion
3. Desglasar con vino COSTOTOTALRECETA| § 3,57 | Subtotal + Extras 3. Controlar la cantidda de liquido
4. Agregar el fondo caliente COSTO POR PORCION $ 036 ::::i::::al (R
5. Incorporar la crema de leche yel queso COSTO POR GRAMO | $ 0,0055 DC(:J'srit:npor Porcion + Peso cada
6. Cocinar por 2 min aprox METODOS Y TECNKAS
7.Reservar 1.Nacarado
La cebada aporta una textura Unica resaltando sabores terrosos, al 2 Amasado
cocinarlo como un risotto logramos una textura cremosa sin necesidad 3.Emulsion
de almiddn extra, haciendo que se perciba mas ligera eintensa.
;ev‘: 7 ) /// —gqr ;‘ S FECHA ELABORACION
[ /L_{ff" : M’,U:_,,_# 2l 27-may-25
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nicole Vallejo Ivanova Riofrio
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastron oml'a
Escuela de Gastronomia oty
Arizona State University*
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Fondo de cerdo Basica o de Venta 4,
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 1.000 mililitro FICHA No. SUB-004
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE canipa | UNDAD | PRECIO 1.~ PRECIO MISE EN PLACE PO | vedida | P | edica
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 HUESO DE CERDO 20000 gramo |$ 0,00273 [S 05460 | Limpio § 2,73 | kilogramo 1000 | gramo
2 ZANAHORIA 50,00 [ gramo [$ 0,00100 [$ 10,0500 | Mirepoix $ 1,00 kilogramo 1.000 | gramo
3 APIO 50,00 | gramo | 0,00104 [$ 10,0520 | Mirepoix $ 1,04 | kilogramo 1.000 | gramo
4 CEBOLLA 80,00 | gramo | 0,00100 [$ 10,0800 | Mirepoix $ 1,00 | kilogramo 1.000 | gramo
5 A0 3500 | gramo |$ 0,00435 (S 10,1522 | Mirepoix $ 1,00| gramo 30| gramo
6 LAUREL 3,00 | gramo [$ 0,00760 [S 10,0228 |seco $ 038] gramo 50| gramo
7 PIMIENTA 3,00 gramo [$ 0,00800 [$ 10,0240 | pesado $ 040| gramo 50| gramo
8 AGUA 1500,00 [ mililitro |$ 0,00045 |$ 0,6750 | pesado $ 045 litro 1.000 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Dorar el hueso SUBTOTALRECETA | § 1,60 lzPrec|Ps fotales de cada 1. Espumar regularmente
—fostedieate 2. Mantener temperatura
2. Sofreir los vegetales EXTRAS 5% § 0,08 Subtotal * % Extras ' P
constante
3. Agregar el agua y aromaticos COSTOTOTALRECETA| § 1,68 Subtotal + Extras 3. Control del tiempo de coccion
4. Espumar COSTOPORPORCION | § 1,68 &% /2% Feeet
5. Cocinar por 4- 6 horas COSTO PORGRAMO | § 0,0017 DcnorsritznporPorcmn+Pesocada
6. Reservar METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Coccién por concentracién
El fondo de cerdo se utiliza como base estructural para salsas, jugos y 2. Espumado
reducciones, aportando sabor, cuerpo y colageno natural. 3 Reducdion
La coccion por concentracion permite extraer la gelatina de los huesos, i
que da untuosidad a las preparaciones.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l/ U I DE
Escuela de Gastronomia P
rizona State University
CORAZON DE TEMPORADA X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcidn Complementaria o Subreceta

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

;

PESO CADA PORCION 120 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;gi S;IE;LOD F;ZETCAT ISE EN PLACE c:';ﬂ‘r’a ;:::: CO::::;én m:::
Compra Receta
1 | ACHOGCHA 90,00| gramo [$ 0,00150 [$ 0,1350 | Blanqueada $ 1,500 | kilogramo 1000 | gramo
2| RAGU DE CORAZON DE CERDO 12000| gramo | 000504 |$ 06052 | sus-0o1 s 00| gamo 1| gramo
3 | SASAJUSLIE 30,00 mililitro |$ 0,00489 [$ 0,1467 | SUB-002 $ 0005 mlilitro L mililitro
4 | CEBADAPERLADA CREMOSA 6500 gramo | 000549 [$ 0,3566 | SUB-003 S 00L| gramo 1] gramo
5 | ZUQUINI AMARILLO 1,00 | unidad [$ 0,00196 [$ 0,0020 | Desinfectado $ 098] gramo 500 | gramo
6 | BROTES 200 gramo [$ 0,00255 [$ 10,0051 [ Desinfectado $ 255 gramo 1000 gramo
7 | FLORES 200 gramo [$ 0,0000 [$ 0,000 | Desinfectado $ 30| gramo 30| gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Calentar las achogchas ya rellenas al vapor o
al horno

2. Colocar la cebada cremosa como base

3. Ubicar la achogcha encima

4, Napar con jus lié caliente

5. Decorar con vegetales, flores yhrotes

3Precios totales de cada

SUBTOTALRECETA | § 1,45

1. Control del punto de coccion

ARGUMENTACION TECNICA

Plato que integra cocina local e integral: achogcha rellena de corazon
de cerdo sobre cebada cremosa. La salsa jus lié aporta umami y
cohesiona. Equilibrio entre texturas, suavidad y sabor cdrnico.

ingrediente
EXTRAS 5% $ 0,07 Subtotal * % Extras AZ{;PR:{Ledrloymanipulacion
COSTOTOTALRECETA| § 1,52 | Subtotal + Extras 3. Higiene
COSTOPORPORCION 1,52 SR
C0STO PORGRAMO $0’0127 DC:’sritznporPordon+Pesocada
METODOS Y TECNICAS

1. Montaje por capas

2.Blanqueado yrelleno en frio
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1.5 Postre

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

8. Homear 180°c x 20- 30 min

9. Reservar

El brownie actla como hase densa y estable para el montaje del
entremet, aportando textura, estructura y sabor profundo a chocolate.
Las nueces afiaden contraste crujiente.

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia pract S
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
BROWNIE CHOCO / NUEZ Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 500 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:':IS[A’ J:f;:\?) :zETCA? MISE EN PLACE cm)a nlm: Co;:::irén nl;::z:
Compra Receta
1 HUEVOS 200 | unidad |$ 0,13333|S 02667 |Tamafiol $ 400| cubeta 30| unidad
2 CHOCOLATE REPUBLICA 70% 10000 gramo [$ 0,02420 [$ 2,4200 | pesado $ 1210] gramo 500 gramo
3 MANTEQUILLASIN SAL 150,00 gramo [$ 0,00875[$ 13125 | pesado $ 105] gramo 120| gramo
4 [HARINA 10000 gramo |$ 0,00160 [$ 0,1600 | pesado $ 1,60 | kilogramo 1000 | gramo
5 [NUEZ 50,00 | gramo |S 0,01000|$ 0,5000 | Troceado $ 20| gramo 20| gramo
6 |SAL 1,00 | gramo [$ 0,00058 [$ 0,0006 | pesado $ 0,58 kilogramo 1000 | gramo
1. Auticar + huevos, punto letra SUBTOTALRECETA | § 4,66 iiir;;l:ﬂsntrzta e deae 1. Controlar el punto letra
2. Fundirel chocolate y mantequilla separados EXTRAS 5% § 0,23 Subtotal * % Extras 2. Mantener centro himedo
3. Tamizaros secos COSTOTOTALRECETA| § 489 Subtotal +Extras 3. Verificar homogeneidad
4 Meadr mantequilla y hoclae COSTOPORPORCION | § 49| 20 0% feeie£1
5. Mezclar huevos + chocolate COSTO POR GRAMO | $ 0,0098 DC:JrsritznporPorciomPesocada
6. Extender en una lata METODOS Y TECNICAS
7. Espolvorear las nueces ARGUMENTACION TECNICA 1.Batido espumoso

2. Incorporacion

3. Hormeado

L/,":T-
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR LU'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia e St Uiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
GELEE DE FRUTILLA, ARANDANOS Y JAMAICA Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 250 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:':Igz ng :ﬁ? MISE EN PLACE cm; ;:ﬁ:: mi::ti’én ;::Z:
Compra Receta
1 |FRUTILLA 7500 [ gramo |$ 0,00310|$ 10,2325 | Small dice $ 310 kilogramo 1000 | gramo
2 | ARANDANOS 4000 gramo [$ 0,01460 [$ 05840 | desinfectados $ 365| gramo 250 | gramo
3 |AzlcaR 2500 gramo |$ 000116 |$ 10,0290 | pesado $ 116 kilogramo 1000 gramo
4 | GELATINASin sabor 200 | gramo |$ 002048 |S 0,0410 | pesado § 512| gramo 250 | gramo
5 PECTINA 200 | gramo |$ 0,02000 |$ 0,0400 | pesado $ 10,00 | kilogramo 500 | gramo
6 |PULPADE FRESA 100,00 | mililitro |$ 0,00458 |$ 0,4578 | Pulpa $ 206 mililitro 450 | mililitro
7 |JAMAICA 500 | gramo |$ 0,04660 |$ 10,2330 | pesado $ 233 gramo 50| gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Hidratarla gelatina SUBTOTAL RECETA $ 1,62 iiz:i(:iisntrzta & decata 1. Filtrarla jamaica
L Heniraumo + 1/2azicars futa EXTRAS 5% § 0,08 Subtotal * % Extas G arelequTione
3. Mezdar a pectin + /2 azicar COSTOTOTALRECETA | $ 1,70 | subtotal + Exas hi:ff”geradwmmimade“
4. AgregarLa gelatina 3 la meada aliente COSTOPORPORCION | §  1,70| > % e+ 1
S Agrgarta pectinaal fral COSTOPORGRAMO | § q0gg | PP *Pero e
6. Henir 2min METODOS Y TECNICAS
7. Resenar ARGUMENTACION TECNICA L Tiempo de leudado

El gelée aporta una capa brillante, frutal y fresca, que contrasta con la
densicad del brownie. La jamaica intensifica el color y el aroma floral,
equilibrando la dulzura de la frutilla y el toque acido del arandano. Su
textura gelatinosa da definicion a las capas.

2. Gelificacion

3. texturizacion

;v A ;“. o
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR lUlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Az e Unversiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
GELATINA DE PATA Basica o de Venta |
NUMERO PORCIONES 1 porcion X | Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. SUB-003
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNDAD | PRECO- 1 PRECIO MISE EN PLACE P | edes | P | wedia
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 PATADE CERDO 1,00 | unidad [$ 098000 |$ 09800 | Limpia / troceada $ 098] unidad 1| unidad
2 AGUA 30000 mililitro |$ 0,00045|$ 0,1350 | pesado $045] litro 1,000 | mililitro
3 | Azl 2500 gramo [$ 000116 S 00290 | pesado §  116|kilogramo|  1000| gramo
4 | CANELA 1000| gramo [ 0,03720($ 03720 |rama § 18| gramo 50| gramo
5 |C.avo 300 [ gramo |$ 0,04840 |5 01452 | pesado § 10| gramo 5| gramo
PROCESO DE PREPARACION PUNTOS CRITICOS

COSTO MATERIA PRIMA
YPrecios totales de cada

1. Colocar todos los elementos juntos SUBTOTALRECETA | § 166 - disnte

2. Cocinar a presion 60 min EXTRAS 5% § 0,08 Subtotal * % Extras
3.Filtrare! liguido COSTOTOTALRECETA| § 1,74/ Subtotal + Extras

L o COSTOPORPORCION | § 14 >0 T Tt

5 Resenar COSTOPORGRAMO | § 00ttg |0 P oo FFesoatd

Porcidn

percepcion, aportando textura aireada,
aromaticas calidas de canela y vainilla

ARGUMENTACION TECNICA

a gelatina de pata es una fuente natural de colageno, tradicional en la
gastronomia ecuatoriana. Al transformarla en mousse, se suaviza su

un dulzor delicado y notas

1. Limpieza minuciosa

2. Tiempo de coccion adecuado

3. Enfriamiento completo

METODOS Y TECNICAS

1. Coccion a presion

2. Gelificacion natural
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR i
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR lUIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia frsalm—
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
MOUSSE DE GELATINA DE PATA Basica o de Venta -l o (‘_
NUMERO PORCIONES 1 porcion X | Complementaria o Subreceta - 3
PESO CADA PORCION 300 gramo A .
! INGREDIENTE CANTIDAD ;’:m ng m‘: MISE EN PLACE g:p':a l\l:I:::: Co::::irén m:
Compra Receta
1 [CLARAS 200 | unidad [$ 013333 [$ 02667 | Tamafio L § 400 cubeta 30| unidad
2 | Azl 3000 gramo [ 0,00116 S 0,0348 | pesado $ 1,16 | kilogramo 1000 gramo
3| CREMADE LECHE 200,00 mililitro |$ 0,00460 [$ 0,920 | Fria § 230 gramo 500 | mililitro
4 | GELATINADE PATA 400 | gramo |$ 001163 |5 0,0465 | SUB-003 § 00| gramo 1| gramo
5 | VAINILLAEN RAMA 100 | unidad [$ 050000 [$ 0,5000 | Extraerel caviar $ 1,00| unidad 2| unidad
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Preparar un merengue francés SUBTOTALRECETA | § 177 iizz ::jnttzta g e 1. Enfriamiento completo
rzr;:e:”mnaCremamglesaconlaI/Zde EXTRAS 5% § 0,00 Subtotal * % Extras 2.No sobrebatiral incorporar
3.Batirla 1/2 de la crema a 1/2 punto COSTOTOTALRECETA| §  186]Subtotal + Extras 3. Conservacidn en frio
4. Agregarla gelatina hidratada ala crema < Costo Total Receta + No.
J.'E%El{/‘laeizaclarigualandodenswdades(merengue+ TP s A nc%rsrgc?np%‘rPoraonéPesocada
o) COSTO PORGRAMO | § 0,0062 _—
6 Incorporara crema a 1/ urto METODOS Y TECNICAS
T Resenar ARGUMENTACION TECNICA 1 Sableado o Cremado
La mousse aprovecha el colageno natural de la gelatina de pata como 2. Amasado
agente gelificante, eliminando aditivos comerciales. Al incorporar 2 udado
crema batida selogra una textura aireada y suave, equilibrando lo
funcional con lo sensorial.

r- ) - - = ——

el / T FECHA ELABORACION

o (). J M-
U e —— . 27-may-25

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l/ UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia e e v
CUERO CROCANTE ] Basica 0 de Venta _h :'\\k‘: |
X | Complementariao Subreceta ;’.
PESO CADA PORCION 20 gramo i ]
) ) Unidad Unidad
i INGREDENTE CANTDAD mgz S;IEDCLOD PT':)E;:? MISEEN PUACE C::z; e COE:Z:()" i
Compra Receta
1 | CUERO DE CERDO 20000 gramo | 0,00520 [$ 1,040 | Limpio Trozos Medianos § 520 [kilogramo 1000| gramo
2 | ACETE 100 lio |5 000269 (S 0,0027 [pesado § 269 litro 1000 litro
3 [SAL 500 gramo [ 000058 |5 0,0029 [pesado § 058 |kilogramo|  1000| gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 Wedarharia + manteqill SUBTOTALREGETA | § 15| 2%¢% L8 secato debesromplet
QZA.hFltlr:;anrunaarenaapHcandoIatécnicade EXTRAS 5% ¢ 005 | subtot * %t aZr.pl\illfapnejodetemperaturasdel
3 Agregar anicar COSTOTOTALRECETA| §  1,10{ Subtotal + xras 3. Control del tiempo de coccidn
i.al:garegarhuevosde1en1hastaformar¥a C0STO PORPORCIGN ¢ o ::[srti::::alRecetﬁNo.
n51.“2)“e1j:§rreposarla masa enfrio de 30 60 COSTOPORGRAMO | ¢ 00055 IJCnorsritinporPorcion +Peso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1 Cotitn expanstn
La técnica de coccidn - secado - fritura permite transformar un L Fita profund
subproducto como el cuero en un elemento crocantey atractivo,
resaltando el concepto de cocina integral,
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR LUlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia pra WP
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Crema montada Bésica 0 de Venta ) PN |
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta ‘\
PESO CADA PORCION 35 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD mgz S;:‘:L% %ETCAT MISE EN PLACE c';:z:’a ;:I;;: CO::::‘S’L,n ,\lj,:ﬁ::
Compra Receta
1 | CREMA DE LECHE 12000 | mililitro |$ 0,00460 |$ 0,520 | Fra § 230 gramo 500 | mililitro
2| AzUcaR 500 [ gramo [$ 000116 S 0,0058 | pesado $ 1,16 | kilogramo 1000 | gramo
3 | YEMAS 1,00 | gramo |$ 013333 [$ 10,1333 [TamafioL $ 400 cubeta 30| gramo
4 VAINILLA EN RAMA 1,00 | unidad [$ 050000 [$ 05000 |Extrarel caviar $ 1,00] unidad 2| unidad
5 CHOCOLATE BLANCO 60,00 | gramo |[$ 0,01996 [$ 1,1976 |pesado S 998 gramos 500 [ gramo
6 CREMA DE LECHE#2 170,00 | mililitro |'$ 0,00460 |$ 0,7820 | Fria / semi montada $ 230| gramo 500 | gramo
7 GELATINA SIN SABOR 200 | gramo [$ 0,02048 [$ 0,0410 [pesado $  512| gramo 250 | gramo
8 |AGUA 10,00 | mililitro | 0,00045 |5 10,0045 | pesado $045| litro 1000 | mililitro
COSTO MATERIA PRIVIA PUNTOS CRITICOS
1. Calentarla crema, L + vainilla + glucosa (82°) SUBTOTALRECETA | $ 322 ii:i;iiisntzta & decaca hli;ii?nulziondebeser
2. Afiadirla mezcla al chocolate EXTRAS 5% $ 0,16 Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Agregar la gelatina hidratada / regenerada COSTOTOTALRECETA| § 3,38 Subtotal + Extras 3.No sobrebatir
4. Tutbinar/ bajara (201 COSTOPORPORCION | § 034 C:;f::::a”“‘e‘“”°'
5. Agregarla crema #2 COSTO POR GRAMO | § 0,009 |':Cnorsrit2npor Fordon + Peso cade
6. Turbinar METODOS Y TECNICAS
7. Reposar / refrigerador 1. Reposo
& Moner estabilizada de grasa l4ctea y chocolate. El chocolate blanco, mdsincalent
por su alto contenido de manteca de cacao y azlicar, aporta 3 Montado conaireadén
untuosidady dulzor, equilibrando otras texturas o sabores
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

| uinE

Powered by

Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

6. Hornear 190° ¢ x5 -7 min

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Crumble lampreado Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion X | Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. SUB-007
’ INGREDIENTE CANTIDAD ;’:ggi S:F;L% :':)ETC;? MISEEN PLACE c::c;:a ;:::: CO::::;“ n:::::
Compra Receta
1 |HARINA 50,00 gramo |$ 0,00160 |S 0,0800 | tamizada § 160 [kilogramo | 1000 | gramo
2 | MANTEQUILLASIN SAL 2500 gramo [ 0,00767 [ 01917 | pesado S 09| gamo 10| gramo
3 | AzlcaR 5000 gramo |$ 0,00116 |5 10,0580 [ pesado § 116 [kilogramo | 1000 | gramo
4 PEPADE ZAMBO 1000 gramo |$ 004013 |5 04013 [tostada $ 3| gramo 80| gramo
5 [TocNo 2000| gramo [$ 0,01200 [$ 10,2400 | dorado § 20| gramo 20| gramo
6 | MANTECA DE CERDO 2500 | mililitro {$ 000510 [$ 0,1275 | pesado § 04| gramo 400 | mililitro
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cremar mantequilla +azlcar + manteca SUBTOTAL RECETA $ 110 iizf:i‘iitlsnt:ta es de cada 1 Lo grasa debe estar i
2. Incorporar todos los secos EXTRAS 5% § 0,05 Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Agregarel tocinoy la pepa COSTOTOTALRECETA| § 1,15 Subtotal +Extras 3.No sobremezdar
1. Congelarla masa C0STO POR PORCIGN Y nC:rsrtioTo:aIReceta+No.
5. Rallar sobre una silicona COSTOPORGRAMO | $ 0,008 ;orsrit:nporPoraon+Pesocada

ARGUMENTACION TECNICA

gracias a la grasa de cerd

El crumble lampreado aporta textura crocantey profundidad de sabor,

o que intensifica el umami.

METODOS Y TECNICAS

1. Mezcla en seco

2. Homeado

3. Cremado
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR lUlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia pro SR
PIELY AZUCAR X Bisica o de Venta
Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 150 gramo
i INGREDIENTE CANTIDAD mggz J:m :';ETCAS MISE EN PLAE cm’a ;:::: Co;:?r(s)irén ;::Z:
Compra Receta
1 |BROWNIE CHOCO / NUEZ 50000| gramo | 000979 |$ 48927 | SuB-001 § 0008 | gramo 1| gramo
2| GeLeE 250,00 gramo [$ 000679 [S 1,6981 | SUB-002 S 001| gramo 1| gramo
3 | MOUSSE DE GELATINA DE PATA 30000| gramo | 000619 |$ 18564 | SUB-004 S 00| gramo 1| gramo
4 | CRUMBLE LAMPREADO 900 | gramo |$ 0,11533 (S 1,0380 |SUB-007 S 012 gramo 1| gramo
5 | CUERO CROCANTE 9,00 | gramo |$ 010979 [$ 0,981 |SUB-005 §  011| gramo 1| gramo
6 | CREMAMONTADA 900 | gramo |$ 033770($ 3,0393 |SUB-006 S 034| gramo 1| gramo
1. Ensamblar capa de brownie- geleé- mousse SUBTOTALRECETA | § 1351 iizr::isnita & deaa :I.REi:fdriRadocorrectopara g
2. Congelar EXTRAS 5% § 0,68 Subtotal * % Extres 2. Estabilidad de la mousse
3. Porcionar COSTOTOTALRECETA| $ 14,19 | Subtotal + xtras 3. Crocancia del cuero y crumble

4. Manguearsobre el entremet

5. Colocar complementos

6. Decorar

COSTOPORPORCION. § 1,58 C::::ffa”‘“”“”("

4. Textura de la crema montada

C0STO PORGRAMO $0’0105 Costo por Porcion + Peso cada

Darcidn

ARGUMENTACION TECNICA

El postre aplica técnicas modernas y tradicionales para lograr
contraste de sabores, texturas y temperatura. Se aprovecha el colageno
natural de la gelatina de pata, el sabor local de las frutas andinas y la
riqueza dela grasa de cerdo. La combinacion dulce-salada.

METODOS Y TECNICAS

1. Refrigeracion

2.Ensamblaje en frio

3. Montaje en capas

(L~
ELABORADO POR:

Nicole Vallgjo

J‘ “‘ ) ’

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION
27-may-25

FECHA ACTUALIZACION

27-jun-25

47



1.6 Petit four

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L Ui

Powered by
Arizona State University

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA
Praliné de avellana Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 3 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canpap | UNDAD | PRECIO 1. PRECIO MISE EN PLACE P edda | P | Medida
MEDIDA | UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 | AVELLANA 4000 gramo |$ 001548 [$ 06192 |Dorada $  387| gramo 250| gramo
2 AZUCAR 20,00 gramo [$ 0,00116 [$ 0,0232 [pesado $ 1,16 | Kilogramo 1.000 [ gramo
3 [ GLUCOSA 200 [ gramo [S 0,00244 [S 10,0049 [pesado $ 12| gramo 500 | gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Realizar un caramelo SUBTOTALRECETA | § 0,65 lEPreulos fotales de cada 1. Avellanas bien secas
'~ linorediente
2. Tostar las avellanas EXTRAS 5% $ 0,03 [ Subtotal * % Extras 2.No quemarel caramelo
3, Mezclar avellanas+ caramelo COSTOTOTALRECETA| § 0,68 | Subtotal + Extras 3. Procesado prolongado
4. Enfriar COSTOPORPORCION | § g3 %0 2@ Fecel =1
5 Procesar COSTOPORGRAMO | § g g3 5o PorForen<Fese e
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Tostado
El praliné es una emulsion natural entre el aceite dela avellana y el 2 Triturado
caramelo. Aporta textura untuosa, sabor intenso a fruto seco tostado y 3, Caremelizacion
dulzor balanceado. Su uso en bomboneria, pasteleria 0 mousses ofrece
profundidad de sabor y complejidad. 4.Emulsién
il 7 003> FECHA ELABORACION
4N Juamona (). oM 27-mav-25
[ & VU m——t— -may-
o = y
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR LUIDE Gastronomia
’ Poweres
Escuela de Gastronomia Arzona St Universiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Ganache de tocino, maduro y avellana X Bsica o de Venta
NUMERO PORCIONES 62 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 3 gramo FICHA No. SUB-002
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE cavmipap | UNDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE P | e | P | wedda
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Conversion

Compra Receta
1| CHOCOLATE REPUBLICA 70 % 10000 gramo | 0,02420 [$ 24200 | Pesado § 1210| gramo 500 | gramo
2 [T0CINO 1200 gramo |$ 0,02808 [$ 10,3370 | dorado § 351 gramo 125| gramo
3 |PLATANO 3000 gramo [$ 0,00100 |5 0,0300 | asado $ 1,00 kilogramo 1000 | gramo
4 |Az0caR 500 | gramo [$ 0001165 0,0058 | pesado § 1,16 kilogramo 1000 [ gramo
5 [YEMAS 1,00 | unidad [$ 013333 ]S 0,1333 [TamafioL $ 400 cubeta 30| unidad
6 CREMA DE LECHE 1000 gramo |$ 0,00460 [$ 10,0460 | Fria $ 230| gramo 500 [ gramo
7 MANTEQUILLASIN SAL 105 gramo |$ 0,00875|$ 0,0919 |pesado $  105| gramo 120 gramo

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Preparar una crema inglesa CL+
platano+azicar+ yemas+ tocino (82°)

2. Incorporar el chocolate

3. Agregar el praliné

4. Disolvergrumos

5. Incorporar la mantequilla

6. Refrigerar [ reservar

3Precios totales de cada
ingrediente

EXTRAS 5% S 0,15] Subtotal * % Extras
COSTOTOTALRECETA| § 3,22 Subtotal + Extras
COSTOPORPORUION | § 5| 220 P! 1
COSTOPORGRAMO | § 00173

SUBTOTALRECETA | & 3,06

Costo por Porcion + Peso cada

Dorcidn

ARGUMENTACION TECNICA

La ganache es una emulsion estable entre materia grasa, incorpoar
maduro aporta dulzor natural, fibra y textura suave; el tocino afiade
perfiles salados. Esta combinacidn potencia el cardcter del hombdny
equilibra dulzor, grasa y textura.

1. Temperatura de la crema

2. Manejo de temperaturas

3. Mezclado adecuado

METODOS Y TECNICAS

1. Emulsion

2. Fusion

[
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escueln de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Powered by

| uie

Arizona State University"

TIPO RECETA
X

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

8. Desmoldar

|2 intensidad.

Estos bombones combinan sabores dulces y salados con equilibrioy
elegancia. £l maduro aporta dulzor y textura cremosa, el tocinoy la
avellana un togue crocante. El chocolate amargo contrasta y equilibra

CAPRICHO FINAL Basica o de Vienta
Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo
’ INGREDIENTE CANTOAD mggz sz 'mf MISEEN LACE c::c:a nl;:::: Co;:::i'én m‘:
Compra Receta
1 | CHOCOLATE REPUBLICA 70 % 25000 gramo [ 002420 S 6,0500 | pesado § 1210] gramo 50| gramo
2| MANTECA DE CACAO 5000 gramo |$ 0,02808 |S 1,4040 | Derretida § 351 gramo 15| gramo
3 | GANACHE DETOCINO, MADURO 3600 gramo |$ 001730 [§ 0,627 | SUB-002 S 002| gramo 1| gramo
4 | PRALINE DE AVELLANA 3600 gramo |$ 001133 [§ 04078 | SUB-001 S 00| gramo 1| gramo
COSTO MATERIA PRIV PUNTOS CRTICDS
1.Templar chocolate ( 50°-28"31°) SUBTOTAL RECETA $ 848 ii:i&sﬂ:ta es de cada 1 Manefo de temperatuns
2. Conchar los moldes ( antes pulidos) EXTRAS 5% § 0,42 Subtotal * % Extras 2Reposo adecuado
3. Refrigerar 10 min COSTOTOTALRECETA | § 891 |Subtotal +Extras 3.verificarla calidad de templado
4, Rellanar con el ganache (30°) ::::i::::al fecete +1o
5. Refrigerar 10 min COSTOPOR GRAMO | $ 0,0207 DCﬂo;tsﬂporPorcion+Pesocada
6.Sellarlos moldes METODOS Y TECNICAS
T Refigerar ARGUMENTACION TECNICA L Templado

1. Refrigerado

3. Conchado / sellado

Nicole Vallgjo
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1.7 Café

51

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L VIDE

y
Arizona State University”

TIPO RECETA

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta

e 120 gramo
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE precio | RS Factor wedida

MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Compra Conversién Receta

1 CAFE EN GRANO 100,00 gramo $ 0,01471 |$ 1,4706 | Molido S 5,00 gramo 340 gramo
2 AGUA 220,00 mililitro | $ 0,00045 [$ 0,0990 | Pesado $ 0,45 litro 1.000 [ mililitro
3 AZUCAR 10,00 gramo $ 0,00116 |$ 0,0116 | Pesado $ 1,16 | Kilogramo 1.000 gramo

PROCESO DE PREPARACION

COSTO MATERIA PRIMA
SUBTOTAL RECETA 1 5g [ 2Precios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

1. Calentarel agua a 92-94 °C S . . 1. Temperatura del agua
2. MoTler café justo antes de filtrar (molido incedicots
m'mﬁn‘ EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Filtrar COSTO TOTALRECETA| $ 1,66 | Subtotal + Extras 3. Relacion café-agua (10 g por
180 ml de agua)
COSTOPORPORCION | § 0,17 | Co°™ ot Receta = No.
?:r:)rsr{g?)%? Porcion + Peso cada
COSTO POR GRAMO $0,0014 [~ - )
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Filtrado
2. Molido
El café cierra el menu con identidad ecuatoriana y notas aromaticas
propias del grano seleccionado.
7 S FECHA ELABORACION
Soanoea 0 Hiafior -
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nicole Vallejo Ivanova Riofrio 27-jun-25
P
FORMATO DE RECETA ESTANDAR U I D E Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
, Powered by
Escuela de Gastronomia Arizona State University*
OMB A TIPO RECETA FOTO RECETA
CAFE X Basica o de Venta - \
RO PORCIO 10 porcién Complementaria o Subreceta \‘
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-007
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio Medida Factor | \1e ida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 TAZA DE CAFE 240,00 [ mililitto |$ 0,00138 | $ 0,3320 | Ficha No. SUB-001 $ 0,0014 | mililitro 1| mililitro
2

1.Precalentarla taza

PROCESO DE PREPARACION

ingrediente

PUNTOS CRITICOS

1. Temperatura del agua

COSTO MATERIA PRIMA
SUBTOTAL RECETA S 0,33 Precios totales de cada
$

2. Calidad del filtrado

propias del grano selec

ARGUMENTACION TECNICA

El café cierra el menu con identidad ecuatoriana y notas aromdticas

cionado.

2. Colocarel filtrado EXTRAS 5% 0,02 | subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA| $ 0,35 | subtotal + Extras
COSTOPORPORCION 5 0,03 NG
COSTO POR GRAMO $ 0,0004 DCorsf?npor Porcion + Peso cada
METODOS Y TECNICAS
1. Infusién

N

T4
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1.8 Bebidas

52

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l UIDE |cactronoms
Escuela de Gastronomia aona St Universiy’
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Caipiroska de maracuyé y hierbabuena Basica o de Venta =
NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta l(!.
PESO CADA PORCION 200 gramo '
# INGREDIENTE CANTIDAD ;'::;gi S:::;I\(:) :ZETC‘:? MISE EN PLACE c:’;i:‘:a ;Z:Z: CO::Z::O,n nl;::::
Compra Receta
1 VODKA 375,00 | mililitro |$ 0,01429 [$ 53571 | pesado $ 10,00 | mililitro 700 | mililitro
2 MARACUYA 450,00 gramo [$ 000143 |$ 0,6429 Pulpa $ 1,00| gramo 700| gramo
3 LIMON 150,00 | mililitro |[$ 0,00200 |$ 10,1500 |Zzumo $ 1,00 [ Kilogramo 1,000 | mililitro
4 AGUA CON GAS 300,00 mililitro |$ 0,00047 [$ 10,1420 | Frio $ 071 | mililitro 1,500 | mililitro
5 HIERBA BUENA 500 | gramo [$ 001560 |$ 10,0780 | Desinfectada $ 078| gramo 50| gramo
6 AZ0CAR 50,00 | gramo |S 0,00116 [$ 10,0580 | pesado $ 1,16 Kilogramo 1.000 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Macerarc hierbabuena con aziicaryzumo de limén SUBTOTALRECETA | § 643 iil;rrzziioesnttztales de cada 1. Equilibrio entre acidez y dulzor
2. Agregar zumo de maracuy y el vodka EXTRAS 5% $ 0,32 Subtotal * % Extras 2. Agitacion suficiente
3, Agregar azicar COSTOTOTALRECETA| § 6,75 | Subtotal + Extras
4. Decorar COSTOPORPORCION | § g7 |50 o0 Feeee e
5 Senir COSTOPORGRAMO | § 03 |20 PorPoreonPesocaa

ARGUMENTACION TECNICA

y aromatico. £l maracuya

Este coctel frutal y refrescante abre la experiencia con un perfil tropical

|a hierbabuena brinda frescura. £l destilado blanco vodka, se integra
suavemente como acompafiante

aporta acidez y dulzor equilibrado, mientras

METODOS Y TECNICAS

1. Maceracion

2. Colado

(.~
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

1. Prepararuna limonada zumo limon +zumo naranja +
azlcar

2. Enfriar la mezcla y1a cerveza por separado

3. Senviren una copa

4. Decorar con rodaja de citrico

5. Senir

JPrecios totales de cada

Escuelade
'
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR tUlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Azona S Uy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Radler limn y naranja Bésica 0 de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion X | Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 300 gramo FICHA No. SUB-002
. Unidad Unidad
’ INGREDIENTE canmpap | NDAD- | PRECIO . PRECIO NI EN PLACE P01 et | P | edia
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 [CERVEZARUBIA 1.000,00 | mililitro | 0,00292 |$ 29155 |Frio 6,21 | mililitro 2130 | mililitro
2 |UMON 250,00 | mililitro |$ 0,00200 [$ 02500 | zumo 1,00 | Kilogramo 1,000 | mililitro
3 | Azlca 10000 gramo |$ 0,00116 [$ 0,160 | pesado 1,16 | Kilogramo [~ 1.000| gramo
4 [AGUA 70000 | mililitro |$ 0,00045 |§ 03150 | Frio 045 litro 1000 | mililitro
5 [ NARANJA 100,00 mililitro |$ 0,00200 [$ 0,000 | zumo 1,00 [ ilogramo 1000 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

ARGUMENTACION TECNICA

grasas o especiadas,

Es una bebida ligera, muy refrescante, con notas citricas que limpian el
paladar entre hocados, ideal como maridaje para platos con proteinas

SUBTOTALRECETA | § 370" 1, Controlarla proporcién
ingrediente
EXTRAS 5% § 0,18 Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
COSTOTOTALRECETA| § 3,88 Subtotal +Extras 3. No agitar
COSTOPORPORCION | § gzg| > o=
C0STO POR GRAMO $ 00013 DC{:)rs:znporPorcmn +Peso cada
METODOS Y TECNICAS

1, Extraccion de zumos

2. Decoracion
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR l/ U IDE Gastronomia
Escuel de Gastronomia oS sy
Licor cremoso de café con espuma e leche. Bésica 0 de Venta
X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 65 gramo
i INGREDENTE CANTIDAD mi J:f;z :':)ETTL) MIS N PLACE czr;ﬂ:a m: Co;:::én m:
Compra Receta
1 |LICOR DE CAFEE 45000 mililitro |$ 001215 [$ 54660 | Fro § 91t mililitro 750 | mililitro
2 |LECHEENTERA 5000 | mililito |$0,00100 S 00500 [Fro § 10| lito 1000 | mililitr
3| COCOA AMARGA 1000 gramo [ 0,01449 [§ 01449 [ Tamizada § 32| gramo 05| gramo
(OSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Enfriar previamente el licor de cafe SUBTOTALRECETA | § 566 iinzrri;iisntrt:taesecaa 1 Nosobrecalentr | leche
2.Espumara leche { 60°) EXTRAS 5% § 0,28 Subtotal * % Extras 2.Sendrel licor bien frio
3. Aadir una capa de espuma COSTOTOTALRECETA | § 5,94 Subtotal + Extras
4, Decorar con cocoa en la superficie C0STO PORPORCION $ 059 ::rs;onz:alRecetaeNo.
5 s COSTOPORGRANO | § gt P70

ARGUMENTACION TECNICA

El licor de café cierra la experiencia con notas tostadas y du

armonizando con el bomban de chocolate. La espuma de leche aporta
suavidad, volumen y temperatura cdlida que contrasta con el licor frio.

[ces,

METODOS Y TECNICAS

1. Espumado

2. Montaje por capas

1 A :!‘ /

'y
L.
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR lUlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia o il vy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
licores X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 565 gramo FICHA No. \TA-008
. Unidad Unidad
’ INGREDIENTE anmonp | UNIDAD | PREC - PRECI MISE N PLACE 0 | et | | e
MEDIDA | UNIDAD | TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 |Caipiroska de maracuya y hierbabuena 20000| mililitro |$ 0,00337 [$ 0,6749 | Su-001 § 0,003 | mililitro 1] mililitro
2 |Radler delimonynaranja. 30000{ mililitro |$ 0,00129 [$ 0,381 | SuB-002 § 00| mililitro 1| mililitro
3 [Licor cremoso de café con espuma deleche. 65,00 | mililitro | 0,00914 |$ 05944 | SUB-003 § 001 mililitro 1] mililitro
4
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Senir Cada bebida en su cristaleria respectiva SUBTOTALRECETA | § 1,66 ;Pre:los:ota Bt 1.Senirfrio y equilibrado
2. Presentar EXTRAS 5% § 0,08 Subtotal * % xtras 2.Calidad del alcohol
COSTOTOTALRECETA| § 1,74 [Subtotal + Extras

(0STO POR GRAMO

CoSTOPORPORCON 174 |

Costo por Porcion + Peso cada

Dorcign

50,0031

7 s

ARGUMENTACION TECNICA

La propuesta liquida acompafia toda |a experiencia gastrondmica con
intencion y equilibrio: el coctel de maracuya y hierbabuena estimula el
apetito con frescura y acidez; el radler artesanal, ligero y cftrico,
marida sin opacar los sabores del mend.

METODOS Y TECNICAS

1. Extraccion

2 Aromatizacion

3. Senicio

(4

Nicole Vallejo
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1.9 Costo del menu
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COSTO MENUY lUlDE Escuelade
: Gastronomia
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO =
C0STO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
%C0STO
FICHAN. |  RECETA DEVENTA (ISTOPOR | CONTONATERA I\;IATERIA PI\\II: ; e
| PORCIGN | | PRIVAMENC WA B 106 |y
PRIMA (Rl servicio
VTA0L | VOZYTIERRA § 05 AL 11 SL8IRIE
VA0 | ENTRECORTEZAS | ¢ 06 AL S S28] §3500
VTA03 | ECODELAPIEL § 04 AL §36  S24IRLE]
VA0 ORAZONDETEMPORAD & 15
VTA005 | PIELYAZUCAR § 16
\VTA-006 | CAPRICHO FINAL § 07
\TA-Q07 CAFE § 003
\TA-008 licores § 14
COSTOMATERIAPRIMAMENU| & 7
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ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (4 ALIMENTOS INCLUIDO 1
ESPECIE RELEVANTES)

1.10 Achogcha - Cyclanthera Pedata

1.10.1 Origen y domesticacion

Una hortaliza de habito trepador perteneciente a la familia de las Cucurbitacea,
originaria de los Andes centrales, principalmente en Peru y Ecuador. Fue
domesticada por culturas preincaicas por su alto valor nutricional, facilidad vy
adaptabilidad en su cultivo. Con el tiempo se volvié un alimento presente en la dieta
campesina, asi también formo parte del sistema agroecoldgico. Hoy se cultiva en zonas
templadas y humedas de la Sierra andina, muchos de estos cultivos como parte de las

huertas familiares. (Salvador, y otros, 2023)

1.10.2 Caracteristicas botdnicas

De tallos largos con zarcillos (estructuras de fijacién) ramificados, presentan hojas
palmeadas divididas en cinco partes, contienen sus flores femeninas y masculinas en la
misma planta. Su fruto es una baya verde, alargada, hueca y con espinas blandas
distribuidas en el exterior. Tiene un tamano promedio de 5a 10 cm de largoy 2,4 cm de
diametro, su interior es esponjoso blanco con semillas negras puntonas comprimidas.

(Salvador, y otros, 2023)

1.10.3 Cultivo y recoleccion

La achogcha se cultiva en paises andinos Peru, Ecuador, Bolivia y Colombia, en

ese orden, segun su nivel de produccion y extension de cultivo, se adapta a suelos



58

francos esto quiere decir que busca un equilibrio entre arcilla y arena, bien drenada, una
temperatura entre los 15 — 25 °C, tiene un ciclo de 90 — 100 dias desde la siembra,
necesita tutores o espaldares para sostenerse, se cosecha de manera manual antes de
que endurezca la semillas, rinde 10 - 12 toneladas por hectarea plantada. (Salvador, y

otros, 2023)
1.10.4 Aplicaciones culinarias

Se consume salteada, hervida, al vapor, horneada, rellena, en caldo o sapas. Las
cocciones cortas ayudan a conservar su textura crujiente y su sabor. En Ecuador es
apreciada en platos costeros y andinos como parte de la cocina campesina (Salvador, y
otros, 2023)

TABLA 1 COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA ACHOGCHA (POR 100 GR DE PRODUCTO).

VALOR NUTRICIONAL POR CADA 100 GR

Agua 94 gr
Proteina 0.6 gr
Grasa 0.19gr
Carbohidratos 4 gr
Fibra 0.7 mg
Calcio 14 mg
Fésforo 14 mg
Hierro 0.8 mg

Tiamina (B1) 0.04 mg
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Riboflavina (B2) 0.04 mg

Niacina (B3) 0.3 mg

Vitamina C 14 mg
(PROTA, s.f.)

1.11 Tomate de arbol — Solanum Betaceum

1.11.1 Origen y domesticacion

Tiene origen en la regién andina de Sudamérica, fue domesticado por las cultura
indigenas por su peculiar sabor. Tradicionalmente ha sido plantado en huertas familiares
y sistemas agroforestales, manteniendo una presencia importante en la alimentacién y

la economia de la poblacién a. (Facultad de Agronomia, Meza, & Manzano, 2007)

1.11.2 Caracteristicas botanicas

Es un arbol o arbusto pequefo lograr medir hasta 5 metros de altura, presenta
hojas grandes, onduladas, alternas, agrupadas en racimos. Su fruto es una baya ovoide,
de tamano variable (7- 15 cm), superficie lisa y un color transitorio de amarillo a naranja
intenso a un rojo profundo, depende la variedad, con un pulpa jugosa, acida, dulce y con

semillas pequenas en abundancia. (Facultad de Agronomia, Meza, & Manzano, 2007)
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1.11.3 Cultivo y recoleccion

Se cultiva en suelos bien drenados, ricos en materia organica, desarrolla mejor su
rendimiento en temperaturas desde los 16 - 24 C. el ciclo productivo empieza entre 12 y
18 desde la siembra y la cosecha se realiza de forma manual cuando el fruto logra el
color y tamafio optimo, su siembra puede sr por semilla o plantines, rinde en promedio

de 8 -12 toneladas por hectarea. (Facultad de Agronomia, Meza, & Manzano, 2007)

1.11.4 Aplicaciones culinarias

El tomate de arbol se consume fresco o procesado en jugos, mermeladas, salsas,
ademas de jugar un papel curioso en la cocina dulce. En nuestra gastronomia es normal
verlo en jugos, aunque su uso en salsas picantes, guisos y ensaladas se ha desarrollado
a tal punto que se ha convertido en un ingrediente valorado en preparaciones

innovadoras. (Facultad de Agronomia, Meza, & Manzano, 2007)

TABLA 2 COMPOSICION NUTRICIONAL DEL TOMATE DE ARBOL (POR 100 GR DE

PRODUCTO).
Agua 87.5¢gr
Proteina 1.37 gr
Grasa 0.028 gr

Carbohidratos totales 111 gr
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Fibra 213 gr
Calcio 12 mg
Foésforo 4 mg
Hierro 0.04 mg
Vitamina C 24 mg

(Ortiz Ulloa, Astudillo Rubio, Donoso Moscoso, & Ochoa Aviles, 2018, pags. 51-

52)
1.12 Cilantro — Coriandrum Sativum
1.12.1 Origen y domesticacion

Originario del Mediterraneo oriental y Asia occidental. Es un planta herbacea de
la familia Apiacea, existe evidencia arqueoldgica en tumbas faradnicas que determina
que se empleaba hace mas de 8.000 afios en Egipto e Israel. Los griegos y romanos
destinaban el cilantro como aromatizante y conservante natural en legumbres. Mas
adelante, su cultivo se expandié hacia China, India, Europa y finalmente por América,

insertado por colonizadores europeos. (Farrimond, 2018)

1.12.2 Caracteristicas botdnicas

Con una altura de 40 a 60 cm, tallos rectos, lisos y cilindricos, con ramificaciones
en la parte superior. Tiene pequenas flores ligeramente rosadas o blancas, sus raices

son delgadas y con varias ramificaciones. (Rivera, s.f)
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1.12.3 Cultivo y recoleccion

Su cultivo principal se encuentra en India, Rusia, Marruecos, Rumania, Iran y
Turquia. Es una planta resistente, se siembra y recolecta durante todo el afio. Se planta
en suelos bien drenados y climas templados (aunque por su resistencia y adaptabilidad
le permite ser cultivada en cualquier tipo de clima). (Farrimond, 2018)

Se necesitan de 4 a 5 kg de semillas para sembrar 1 hectarea, las mismas
conservan su poder de germinacién entre los 2 a 5 afos, sus temperatura ideal es 15-
21°c. La recoleccion se puede realizar a los 40- 60 dias tras la siembra e incluso hasta

los 4 meses para la produccion de semilla madura. (Rivera, s.f)

1.12.4 Aplicaciones culinarias

Contine propiedades antibacterianas, enfocado en esa ventaja se utiliza en fresco
sobre los alimentos. (Rivera, s.f)

Hojas frescas: aromatizan sopas, guisos y salsas. ademas de ser parte de la
decoracion de un sin numero de preparaciones alrededor del mundo.

Flores: de uso poco comun, se emplean como decoracién en ensaladas y/o
cocteles, ofreciendo un aroma floral con notas herbales.

Raices: en la cocina asiatica se usa para dar profundidad a caldos y pastas de
curry. (Rivera, s.f)

Semillas: con sabor dulce y citrico, se emplea en curys, encurtidos y panes.
(Farrimond, 2018)

Hablando especificamente de la gastronomia ecuatoriana el cilantro es un

elemento clave dador de frescura, color, aroma y sabor. Realza caldos, guisos, sabores
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crudos y encurtidos, de manera general incorporandose al final de la preparacion para
mantener su color y sabor volatil.

Por ejemplo, en el encebollado se espolvorea cilantro finamente picado justo antes
de servir, para anadir ese toque herbaceo al caldo. El refrito andino — mezcla de cebolla,
ajo, tomate y achiote — el cilantro concede el tono verde caracteristico y equilibra la
untuosidad de los ingrediente base. En nuestra Amazonia se emplea en salsas frias y
ensaladas, combinandolo con limoén y aji para acompafiar productos como la chonta, o
yuca amazonica, dando un contraste fresco a preparaciones con carne, pescado o
chontacuros.

TABLA 3 COMPOSICION NUTRICIONAL DEL CILANTRO (POR 100 GR DE PRODUCTO).

VALOR NUTRICIONAL POR CADA 100 GR

Energia 63 kcal
Agua 90 gr
Proteina 213 gr
Grasa totales 0.052 gr
Carbohidratos 3.67 gr
Fibra dietaria 2.8 gr
Calcio 67 mg
Hierro 1.77 mg
Potasio 521 mg
Vitamina A 337 mcg
Vitamina C 24 gr

(Fatsecret, 2025)
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1.13 Canela — Cinnamomum Verum

1.13.1 Origen y domesticacion

Originaria de Sri Lanka y sur de India. Domesticada hace mas de 4000 afios lo
hicieron civilizaciones egipcias y mesopotamicas, la usaban con fines culinarios,
medicinales y espirituales. Fue una de las especias mas demandadas en la ruta

comercial asiatica y europea. (Farrimond, 2018)

1.13.2 Caracteristicas botanicas

Es un arbol perenne, es decir conserva su follaje durante todo el afio, de la familia
Lauracea, puede alcanzar 10 metros de altura. Se compone de hojas verde brillante,

ovaladas, y con aroma al frotar; pequefias flores blancas agrupadas. (Farrimond, 2018)

1.13.3 Cultivo y recoleccion

Sus principales paises productores son Indonesia, China, Vietnam, Sri Lanka e
India, siendo Indonesia el mayor productor mundial y Sri Lanka el representante en
calidad. En América Latina, Brasil, México, Ecuador son algunos paises en los que su
produccion es menor.

Se adapta a un clima tropical — humedo, temperatura ideal de 20 — 30°C, necesita
un suelo fértil y bien drenado. Se recolecta a partir del 3° ano; con un cuchillo
especializado es extraida la corteza interna de ramas jovenes, que al secarse se

enrollan. (Farrimond, 2018)
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1.13.4 Aplicaciones culinarias

Gracias a sus propiedades digestivas, antibacteriana y antioxidante, su sabor
dulce, aromatico y amaderado, se utiliza en preparaciones saladas y dulces. su
presentacion en polvo y rama se utilizan en postres, compotas, bebidas frias y calientes,
salsas, infusiones, fondos, caldos y conservas.

Las ramas de canela mantienen su olor hasta un afno, las mas claras y finas son
las de mayor calidad. La canela molida pierde con rapidez so aroma almacenada en un
lugar fresco y hermético se mantiene hasta 6 meses. (Farrimond, 2018)

TABLA 4 COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA CANELA (POR 100 GR DE PRODUCTO).

VALOR NUTRICIONAL POR CADA 2.6 gr (cucharadita en polvo)

Energia 6 kcal
Proteina 0.1gr
Grasa totales 0.03 gr
Grasas Saturadas 0.008 gr
Carbohidratos 219gr
Azucares 0.1gr
Fibra dietario 14 gr
Calcio 26.1 mg
Potasio 10 mg
Vitamina K 1.9 mcg
Vitamina E 0.19gr

(Fatsecret, Fatsecret, 2025)
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1.14 Cerdo — Sus Scrofa Domesticus

1.14.1 Origeny domesticacion

El cerdo europeo Sus Scrofa y el Sus Vitatus proveniente del sudeste asiatico,
son las especies de la que se derivan todas las razas de cerdos. Los jabalis especies
gue viven de manera silvestre alimentandose de, tubérculos, frutos, pequefios animales,
tienen colmillos para su defensa, capacidad para huir de depredadores, cuartos traseros
musculosos, cuerpo corto, un tren delantero fornido dador de rapidez y agilidad, su
cabeza es pesada. El primer cerdo vivio de forma sedentaria cerca de los alrededores
de los pueblos, posteriormente el hombre lo confino y empezo a alimentarlo. (Gonzalez,

2005)

-

ILUSTRACION 1 (INIA, 2021)

A continuacioén, se detallara el ciclo productivo del cerdo, desde el momento del

nacimiento hasta el momento de su aprovechamiento.
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1.14.2 Ciclo productivo: Etapas

-

. Nacimiento: comienza con un lechén recién nacido.

2. Lactancia: dura entre 49 -63 dias.

3. Destete: se retira la cria de la madre, pasada dicha etapa entra a la llamada
Iniciacién, que va desde el destete a los 20 kg de peso.

4. Levante: este proceso transita desde que el animal alcanza los 45 kg, se
logra en aproximadamente 60 - 120 dias.

5. Engorde: se alcanza el peso de mercado, de 45 kg a 90 — 110 kg.
Cumplidos los 8 meses se escogen los cerdos “reemplazos” para
reproduccion.

0 dias |21-35-42-56-63 dias| Destete a 20 - 40 Kg. 40 - 90 Kg.
_ 20 Kg.
parto lactancia precebo levante ceba

ILUSTRACION 2 (INIA, 2021)

- Ciclo reproductivo de una cerda: Etapas

1.

2.

Gestacion: dura aproximadamente 115 dias. (Lactancia 49 — 63 dias)
Periodo Vacio: se espera 7 dias para la recuperacion del Utero; pasada la
etapa se vuelve a montar y se inicia la (etapa de celo o calor).

Si las cerda no queda prefiada se repetira el celo dentro de 21 dias, dentro

de 42 dias se recomienda verificar la prefiez.



» Destete

Periodo vacio 7 dias

Lactancia 21 -35-42-63 dias

Parto
T Gestacion 115 dias

Mo

ILUSTRACION 3 (INIA, 2021)

1.14.3 Proceso de faenamiento:

Y
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L |

1. Sacrificio: se utiliza electricidad para aturdirlo.

21 dias
Repeticion
4— decelo
42 dias

2. Escaldado: se introduce al animal en un bafio a 70° - 75° C de 2 -3 minutos.

3. Raspado: de cerdas.

4. Punete: se golpea con fuerza controlada al animal para que los érganos

se desprendan de la carne. Asi se minimiza el uso del cuchillo.

5. Eviscerado: se retiran primero las visceras “blancas” (intestinos, tripas,

panza, etc.), segundo las “rojas” (higado, corazon, rifidn, etc.)

6. Limpieza de visceras: se revisa la calidad de las visceras de estar en mal

estado o contaminadas se desechan inmediatamente (se desecha solo las



visceras no el canal del que fueron extraidas, ya que el sistema visceral

no esta relacionado directamente con la carne).

7. Extraccion: se retiran manos y patas.

8. Flameado: se expone el canal a fuego directo con un soplete para quemar

el residuo de cerdas.

9. Limpieza inferior: con los cuchillos se rasca el canal para eliminar las

cerdas.

10.Limpieza superior: se limpia la cabeza y orejas.

11.Enfriamiento: se lleva el canal a una camara de frio para su conservacion.

Anqueta Carre con hueso Tocino Bondiola Churrasquito

Rabo

: / . X Pechito
Jamoén ./ miT -.". e
__ Cuadril / manta

/ .., o..‘... /-/
— Nalga — 3

— Peceto ——/

Codillo

L Bola de lomo ; :
Solomillo Matambrito

o lomo panceta

| i
d
\

Patitas Manitos

ILUSTRACION 4 PARTES EXTERNAS DEL CERDO (COCINA CREATIVA UTPL, 2017)
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réaquea

caja toracica :
corazon

pulmon p
higado

bazo
estomago
intestino delgado colon
intestino grueso ciego

ILUSTRACION 5 PARTES INTERNAS DEL CERDO (ORMENO, 2017)

En el transcurso de la historia, el aprovechamiento de viseras y cortes secundarios
del cerdo - como el corazon, higado, lengua, patas y cuero — ha sido una practica comun
en culturas variadas, particularmente en contextos donde el uso integral del animal era
primordial por razones econdmicas. Estos subproductos, son conocidos de manera
global como “offal” (término utilizado para visceras o cortes que no son considerados
carne muscular principal), valorados por su sabor, versatilidad, alta densidad nutricional.
En realidad, muchos de estos érganos aportan mas vitaminas y minerales esenciales
que cortes tradicionales. A tal efecto, resulta relevante presentar las tablas nutricionales
de cada una de las partes del cerdo para resaltar su valor nutricional. (Van, M. Monk, &

Burns, 2024)
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TABLA 5 COMPOSICION NUTRICIONAL DE VISCERAS DE CERDO (100 GR DE PRODUCTO).

VALOR NUTRICIONAL DE CORTE Y VISCERAS DE CERDO (100 gr CRUDO)

Parte del Energia Proteina Grasa Grasa Hierro Zinc Colesterol
cerdo (gr) (gr) total (gr) Saturada (mg) (mg) (mg)

(gr)
Corazén 153 17.7 8.4 2.7 3.2 3.2 198
Higado 165 20.4 7.6 2.8 6.5 4.0 337
Lengua 284 14.0 25.0 10.4 2.3 3.6 113
Patas 215 16.1 16.0 6.2 2.1 1.5 70
Lomo 145 20.0 8.0 3.0 0.8 2.3 65
Panceta 541 9.3 53.0 20.0 0.4 1.2 95

(U.S. Departament of Agriculture, Agricultural Research Service, Nutrient Data

Laboratory, 2013)

TABLA 6 COMPOSICION NUTRICIONAL DE CUERO (POR 100 GR DE PRODUCTO).

VALOR NUTRICIONAL CUERO DE CERDO (100 gr CRUDO)

Energia 544 kcal
Proteina 61.3 gr
Grasa totales 31.3gr
Grasas Saturadas 11 gr
Sodio 1818 mg




Calcio
Hierro
Magnesio
Potasio
Zinc
Vitamina c
Vitamina E

(FoodStruct, s.f.)

30 mg
0.88 mg
11 mg
127 mg
0.56 mg
0.5mg

0.53 mg

72



73

ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR CULTURAL
DE LA PROPUESTA DE MENU

1.15 Introduccién

La cocina de aprovechamiento se ha conservado como una forma de resistencia,
y sostenibilidad, como respuesta directa a la necesidad de mantener los recursos
alimenticos. la perdida de alimentos no solo implica el desecho de estos sino los recursos
utilizados en la produccion, como agua, energia, tierra, procesar alimentos que no se van
a consumir supone emisiones innecesarias de CO2 (FAO, 2011). Por afadidura
entendemos que al minimizar el desperdicio de alimento generamos no solo un cambio
en el buen uso, sino que afectamos directamente a la disminucién de la temperatura del
planeta. En Ecuador, la cultura de aprovechamiento se ha entrelazado fuertemente a la
cotidianidad de su gastronomia, especialmente en la utilizacion del cerdo que es uno de
los principales ingredientes de preparaciones emblematicas. Represento un legado
culinario patrimonial, donde cada parte del cerdo tiene un destino especifico, honrando
al animal desde el respeto y ética que merece, la economia y la identidad colectiva del

pueblo. (Anabell & Cabrero , 2019)

La necesidad fue la razén principal por la que nacié la cocina de aprovechamiento.
Desde la Edad Media hasta las comunidades mas remotas de América, la transformacion
y reutilizacion de las “sobras” y productos secundarios han sido el referente de la practica

gastrondmica comun. Las guerras marcaron épocas de hambruna, el ingenio y
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creatividad de las cocinas campesinas quienes fueron las mas afectadas, cumplian con
el labor de suplir la falta de recursos: la viseras se convirtieron en deliciosos platos
nutritivos y corte de baja apreciacion se preparaban con tal destreza que se convertian
en verdaderos manjares. Este tipo de cocina también se expandié a los conventos,
hogares rurales y por consiguiente a clases populares urbanas. De manera particular en
Ecuador, el mestizaje enriquecido aun mas esta vision. En zonas amazonicas, andinas y
costeras, el aprovechamiento de alimentos formo parte del equilibrio natral, donde nada
se desechaba y todo tenia un propdsito de ser usado o reutilizado. (Anabell & Cabrero ,

2019)

1.16 El cerdo como simbolo de cocina integral

Con la conquista se introdujeron todo tipo de animales domesticados
extendiéndolos por todo el territorio americano. Por ende, no es de extrafiar que la
actividad pecuaria se haya prolongado como respuesta a la inserciéon de la tradicion
espafiola. La llegada del cerdo al continente americano se suscité durante el segundo
viaje de Cristébal colon al territorio en 1493, originarios de la islas canarias, llegaron
primero al caribe Santo Domingo, Puerto Rico, Cuba y Jamaica. En Colombia la
introduccidon se hizo en dos momentos importantes y en distintas regiones. (Gonzélez,
2005)

- Rodrigo de Bastidas conquistador espafol en 1525, partié desde la
Espanola, isla caribefia una de las primeras colonias espafolas en

América, formada por Cristébal Colon a finales del siglo XV, punto de



75

partida para explorar el nuevo territorio. actualmente dividida en dos
paises Republica Dominicana y Haiti, ahi las colonias espafiolas ya se
habian asentado con animales y cultivos traidos del viejo mundo. fundo
la cuidad de Santa marta y trajo en su poder 300 cerdos, asi marco la

primera llagada documentada de cerdos a territorio costero colombiano.

- Mas adelante, en 1536, Sebastian de Benalcazar en su expedicion llevo
consigo cerdos al interior del pais, en concreto a la Cuenca del rio

Cauca, insertando al cerdo en territorio andino. (Gonzalez, 2005)

La clave para la colonizacion y sustento de los asentamientos espafnolas en
América durante el siglo XVI fue la crianza e introduccién del cerdo. Los conquistadores
no solo apreciaban al cerdo por su carne, valoraban aun mas la “empella” (grasa de
cerdo), basicamente por la falta de olivos en América donde no prospero su cultivo. Para
el siglo XVII, la manteca de cerdo era tan consumida que se exportaba desde Santiago

de Cuba hacia Cartagena y Portobelo. (Gonzalez, 2005)

Fue el animal doméstico de consumo mejor adaptado gracias a su resistencia y
gran adaptacion, y su capacidad para aprovechar diferentes recursos alimenticios. Desde
su domesticacion hace 5.000 afos, el cerdo ha habitado importantes cambios
morfoldgicos y fisiolégicos como consecuencia del ambiente y manejo humano. Entre
1914 y 1918, el cerdo “tipo grasa” tuvo gran demanda. Dichos animales pesaban

alrededor de 125 — 140 kg y demoraban entre 12 a 18 meses en alcanzar ese peso.
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Durante la década de 1930, con el apogeo de las grasas vegetales — crecidamente
rentables y rendidoras -, la grasa animal fue reemplazada. Frente a los problemas de
salud asociados con el colesterol y baja calidad de la proteina vegetal, nacié la necesidad
de transformar el cerdo “tipo grasa” en uno “tipo carne”. Por consecuencia la mejoras
genéticas, alimenticias y de crianza, se logré un producto reducido en grasa y de una
calidad superior. (Gonzalez, 2005)

Preparaciones como el hornado, fritada, tripas Mishqui, morcilla, chanfaina, y
demas platillos son exponentes de la creatividad culinaria del Ecuador, con un profundo
respeto hacia la materia prima. La necesidad y sabiduria popular fueron expresiones por
las que nacié la cocina integral, el poco acceso a carne en zonas rurales hizo que la
gente aprendiera a aprovechar todo lo que con dificultad se tenia. (Anabell & Cabrero ,
2019)

Cocina de aprovechamiento como valor cultural y sostenible

Actualmente con el desafio constante que representa el cambio climatico y el
desperdicio alimentario, se estima que un tercio de los alimentos producidos a nivel
mundial se desechan en condiciones favorables para el aprovechamiento. (FAO, 2011)

El aprovechamiento en la cocina tomo relevancia, no solo como una practica para
superar la pobreza, sino como una vision sostenible, alineada a principios de produccion
y consumo coherente con la linea de valor que se le tiene que dar al cerdo en este caso.

En la contemporaneidad de la gastronomia, colectivo, chefs, movimientos sociales
han revalorizado esta practica, introduciendo ingredientes y técnicas tradicionales en
propuestas actuales que empatan la historia, al consumidor y el territorio. En Ecuador,

existen algunos movimientos que promueven el aprovechamiento, como lo son: ferias
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gastrondmicas, patrimoniales, concursos gastrondmicos que buscan rescatar recetas

con base en subproductos, sobras y técnicas ancestrales. (Ministerio de Cultura, 2021)

1.17 Conclusion

La cocina integral es la base de esta investigacion y no solo deberia ser una
técnica culinaria que se estudia, por el contrario, deberia ser una filosofia que enganche
la identidad, sostenibilidad, creatividad, innovacién y ética alimentaria. Dentro del
territorio nacional, el uso integral del cerdo presenta una expresion tangible del respeto
que se le tiene al cerdo, el ingenio de comunidades ha hecho que la historia se
transforme.

Incorporar este tema al ambito académico permite que futuros profesionales sean
capaces de innovar desde el conocimiento profundo de la técnica, conciencia,
responsabilidad y conciencia social. Mostrar y practicar esta cocina en menus

complexivos es, un compromiso con el presente y pronto futuro de la gastronomia.
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PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y
MARIDAJES DE VINOS

Las bebidas elegidas para este menu se diseiaron con el objetivo de acompanar
los platos, siendo congruentes con el concepto, aunque no incluyan directamente
productos porcinos, cumplen funciones complementarias en la experiencia gastronémica
y respeta los principios esenciales de equilibrio, funcionalidad y bajo desperdicio. (TECH,
2024)

Coctel de bienvenida: Maracuya y Hierbabuena

Consideramos un coctel fresco que abre el apetito con una ligera acidez y notas

herbales.

ILUSTRACION 6 IMAGEN DE REFERENCIA DEL COCTEL (POWELL, 2023)

Radler de Limén y Naranja
La servimos como acompafamiento, para equilibrar la untuosidad de las

elaboraciones carnosas y grasas con notas frutales.
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ILUSTRACION 7 IMAGEN DE REFERENCIA BEBIDA DE ACOMPANAMIENTO (VELLEND, 2018)

Licor de café con espuma de leche
Actua como bajativo aromatico, cerrando la experiencia con calidez, textura y

elegancia, coherente con los sabores del petit four.

ILUSTRACION 8 IMAGEN DE REFERENCIA DEL BAJATIVO (PINTEREST)
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CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

1.18 Cuadro justificativo del Servicio Americano

Evaluacion Justificacién Relacion con el Servicio
Americano
Rapidez y eficiencia El examen necesita | Permite servir directamente

tiempos controlados y una

ejecucion fluida.

desde la cocina,
desenvolviendo el flujo de

trabajo.

Presentacion del plato

Se demanda una
presentacion uniforme,

cuidad y profesional.

Al tener la oportunidad de
emplatar en cocina, se
controla detalles visuales,

técnicos y de calidad.

Temperatura

conservacion

La temperatura de las
preparaciones debe ideal

hasta llegar al comensal.

Minimiza el tiempo entre
cocina y el comensal,
asegurando la temperatura

correcta del alimento.

Disposicion de personal

El personal es limitado
(sala, cocina), en
consecuencia, la

optimizacién es crucial.

Este servicio opera con
menos intervencion de
personal de sala, lo que

facilita la operaciéon con un

equipo reducido.
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Control de técnicas

El menu incluye técnicas
culinarias variadas,

montajes especificos.

Permite que el cocinero
tenga total control del
emplatado, destacando el

nivel técnico que se quiere

mostrar.

Contexto académico

La evaluacion considera la
ejecucion técnica,
presentacion y coherencia

del menu.

El  protagonismo  que
propone el servicio
americano va a dirigido a
cocina, entrelazandose con

los objetivos del examen

complexivo.

(Caguana, 2020)
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DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE DE MESA

Estilo Campestre

El estilo destaca lo natural, artesanal y acogedor, tiene como base colores
neutros, el blanco, beige, marrén y verde. En definitiva, se eligié por su cercania con la
tierra, sencillez, elegancia y armonia que tiene con el concepto de cocina integral que se

propone. (Printodecor, 2024)

ILUSTRACION 9 IMAGENES DE REFERENCIA
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El aprovechamiento integral permite que el cocinero reconecte con el origen de
los alimentos, comprometiendo a mirar mas alla de un corte limpio o del producto
industrializado. trabajar con visceras, huesos y piel necesita sensibilidad, técnica y

compromiso.

Proponer la idea de cocina integral invita a los comensales a reflexionar sobre su
propio consumo, haciéndolos consientes del nivel de desconexion que tiene con el
proceso de transformacién del animal. Por medio de platos elaborados con parte no
convencionales, permite generar conversaciones en torno a la sostenibilidad,

responsabilidad y valor alimentario.

La cocina integral del cerdo presenta un plan eficiente en términos econémicos,
dado que posibilita el aprovechamiento de ingredientes con un costo bajo pero un alto
rendimiento. Lo que favorece la rentabilidad del menu sin comprometer la calidad de
este. Este modelo de menu no solo colabora con la reduccién de desperdicio y costos,
sino que igualmente fortalece una propuesta gastronémica diferente, revalorizado
reparaciones e ingredientes desde un enfoque moderno y técnico, respetando el

producto.
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Recomendaciones

Elaborar fichas técnicas detalladas para cada parte del cerdo, tomando
parametros como: métodos de coccion, tiempos de conservacion, rendimiento y medidas
de inocuidad. Lo que permitiria estandarizar procesos, asegurar la calidad del producto

y simplificar su uso en espacios profesionales.

Crear programas de formacion a cocineros y estudiantes de gastronomia, que
estimulen el conocimiento y la practica del aprovechamiento integral del cerdo,
integrando técnicas para tratar la visceras y subproductos con seguridad y potenciando
la creatividad. De tal forma que la cultura culinaria sostenible se fortalezca y el

desperdicio alimentario disminuya en la industria.

Llevar a cabo sistemas de planificacion y residuos eficientes en cocinas
profesionales que permitan potenciar el uso de todas las partes del cerdo, mejorando
recursos, reduciendo costos, e impacto ambiental. Estos planes se poder aplicar a través
de metodologias Lean o de sostenibilidad que son herramientas utiles en este tipo de

objetivos.



ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS,
FACTURAS ETC)

ANEXO 1 FACTURAS ANEXO 2 SALIDA TECNICA AL CAMAL
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