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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
2 RESUMEN

La presente tesis tiene como objetivo revalorizar la quinua como ingrediente ancestral y
fundamental de las cocinas contemporaneas y modernas, se busca destacar su alto valor
nutricional, su potencial versatilidad culinaria y, por su puesto, sus raices culturales en la region
andina. A pesar de que su consumo es extremadamente bajo en Ecuador en comparacion a los
demas paises de produccion, la quinua contiene un gran valor alimenticio y cultural que merecen
ser mas vistos y promovidos.

En este documento se hace un recorrido sobre la historia, cultura y manejo de la quinua,
desde su cultivo por las civilizaciones cafiaris, hasta su redescubrimiento como un superalimento
moderno. Dentro de la investigacion se destacan las variedades de quinua que se cultivan en el
pais como la quinua blanca Tunkahuan, que es la de mayor produccién y consumo, cada una
presenta diversas caracteristicas que las hacen Uinicas en sabor, tamafio e incluso dependiendo del
nivel de saponina que contengan.

Este proyecto termina con el disefio y la presentacion de un ment completo en el que la
quinua es la protagonista, desde el pan hasta el postre, acompafiando cada plato con una cuidadosa
seleccion de bebidas que maridardn bien cada sabor. Este menu fusiona técnicas contemporaneas
con ingredientes locales, y destaca la riqueza de la biodiversidad ecuatoriana. Se presenta también
un analisis a detalle sobre la trazabilidad de los ingredientes clave que se utilizan dentro del menu,
desde su origen hasta su consumo final, con el objetivo de garantizar la calidad y la seguridad

alimentaria de estos alimentos.
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Como punto final se justifica el tipo de servicio escogido y la ambientacion propuesta para
espacio de defensa del menu, se busca reflejar el equilibrio perfecto entre la rusticidad, ancestral
y por su puesto lo moderno, se destaca la sencillez y la elegancia.

Palabras clave: quinua, cocina moderna, cocina andina, ingredientes ancestrales,
sostenibilidad alimentaria, biodiversidad ecuatoriana, nutricion, menu de degustacion, trazabilidad
de ingredientes, identidad cultural.

3 ABSTRACT

The present thesis aims to revalue quinoa as an ancestral and fundamental ingredient of
contemporary and modern cuisines, it seeks to highlight its high nutritional value, its potential
culinary versatility and, of course, its cultural roots in the Andean region. Although its
consumption is extremely low in Ecuador compared to the other countries of production, quinoa
contains a great nutritional and cultural value that deserves to be more seen and promoted.

In this document, we take a tour of the history, culture and management of quinoa, from
its cultivation by the Cafari civilization to its rediscovery as a modern superfood. Within the
research we highlight the varieties of quinoa grown in the country as the white quinoa Tunkahuan,
which is the highest production and consumption, each has different characteristics that make them
unique in taste, size and even depending on the level of saponin they contain.

This project ends with the design and presentation of a complete menu in which quinua is
the protagonist, from bread to dessert, accompanying each dish with a careful selection of drinks
that will match every taste. This menu fuses contemporary techniques with local ingredients and
highlights the richness of Ecuadorian biodiversity. A detailed analysis is also presented on the
traceability of key ingredients used in the menu, from origin to final consumption, with the aim of

ensuring the quality an2d food safety of these foods.
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As a final point, the type of service chosen and the setting proposed for the defense space
of the menu are justified; they seek to reflect the perfect balance between rusticity, ancestral and,
of course, modern, simplicity and elegance.

Keywords: quinua, modern cuisine, Andean -cuisine, ancestral ingredients, food
sustainability, Ecuadorian biodiversity, nutrition, tasting menu, traceability of ingredients, cultural
identity.

4 DESARROLLO DEL CONCEPTO
La Quinua como protagonista de la cocina moderna

Nuestros ancestros solian cultivar una variedad de plantas y alimentos que formaron parte
de su dieta durante muchos afos. En la region andina se cultivaban varios cereales como trigo,
maiz, cebada y quinua, que constituian la base de la alimentacion dentro de los hogares. Muchos
de estos cultivos se mantienen hasta la actualidad en nuestro pais, y con el tiempo se han incluido
productos vegetales y tubérculos, demostrando asi que nuestras tradiciones culturales no se han
perdido por completo y se mantiene viva la memoria de nuestros antepasados a través de la
alimentacion. Entre los alimentos mas representativos de esa época se encuentran el chocho, la
papa, la oca, el melloco, la zanahoria blanca, la yuca y el mani, ricos en aceites y grasas naturales.
Sin embargo, en la actualidad su cultivo y consumo ha reducido notablemente, dejando de lado las
vitaminas y minerales que estos grandes alimentos aportaban a nuestro cuerpo y sobre todo a
nuestra salud.

En este trabajo se busca profundizar sobre uno de los alimentos mas tradicionales de
nuestro pais: La Quinua, un grano versatil, facil de adaptar a cualquier tipo de cocina y sus
necesidades. Es reconocida por su alto valor nutricional, su delicado sabor y textura tan Unica.

sta es una planta de la region andina que se desarrollan en valles con riego rganizacion de
“Est lanta de 1 d d 11 11 ” (O d
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las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura, 2025). Se dice que fue principalmente
cultivada en los Andes de Bolivia, Perti y Ecuador hace mas de 5.000 afios, este cereal ha sido de
los principales alimentos de civilizaciones prehispénicas, los datos sobre su historia destacan que
su domesticacion se centra hace 3.000 afios a. C.

“Los cafiaris, un pueblo originario de nuestro pais ubicado en la actual zona de Azuay y
Cadiar, fueron la civilizacién encargada de cultivar esta planta justo antes de la llegada de los
espafioles” (I., 2011), aproximadamente entre en siglo XVIy XVII. Un siglo después aparece Juan
de Velasco, sacerdote, escritor y cientifico ecuatoriano y es mas conocido por sus labores como
documentalista y observador de la flora y fauna, asociando asi varias de sus investigaciones hacia
los indigenas y el uso de recursos naturales.

Velasco tuvo mayor importancia gracias a su aporte en la diferenciacion entre dos
variedades de quinua: la blanca que se caracteriza mas por su grano que por lo general es blanco
y no contiene piel, y la colorada, que a pesar de que sus granos son muy similares en la forma, esta
se diferencia porque su Unica forma de consumo es tostada.

En la actualidad, a pesar de todas las cualidades que este alimento posee, su consumo per
capita es de media libra al afio. "Un ecuatoriano consume apenas media libra de quinua al afo
mientras que un peruano consume 2 libras y media anualmente, es decir, 5 veces mas. ;Qué ocurre
con los bolivianos? Ellos consumen 5 libras y media: 11 veces mas" (B., 2016)

“La quinua en comparacion a otros granos cuenta con mayor porcentaje de aminoéacidos
esenciales para el cuerpo, como: el calcio, fosforo y el hierro” (Bjarnadottir, 2023) Ademas, este
es un producto netamente alimenticio, se le ha podido encontrar otro propdsito, que funciona bien

en productos cosméticos o de belleza.
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Dentro del pais tenemos alrededor de 4 variedades de quinua de produccion, entre ellas
siendo la INIAP Tunkahuan la variedad con mas cultivo de todas, se caracteriza por su ligero sabor
dulce y su bajo porcentaje de saponina; la Chimborazo se caracteriza por su sabor mas amargo y
seco; la Excelencia, es una variedad mejorada con mayor porcentaje de precocidad que es lo que
la hace mas caracteristica de las demas, su produccion se da a una altura menor, y por ultimo la
conocida como “pata de venado” por su tamafio que rebasa al estandar de las demas, teniendo esta
la mayor oportunidad de demanda dentro del mercado nacional e internacional (Hinojosa, y otros,
2021).

5 MENU APROBADO ESPANOL

5.1 PAN:

Pan artesanal de quinua, servido con una delicada compota de zapallo y naranja que equilibra de
manera delicada lo dulce y lo citrico para abrir el paladar.

5.2 COCTEL DE BIENVENIDA:

Coctel refrescante de maracuyd, jengibre y menta, una combinacion vibrante que estimula los
sentidos.

5.3 AMOUSE BOUCHE:

Crocante de Quinua y queso parmesano acompafiado de un cremoso queso labneh, mermelada de
pimiento morrdn, aire de hojas verdes, brotes frescos y un gel citrico de limon que aporta equilibrio
y frescura al bocado

5.4 ENTRADA:

Delicado timbal de quinua tropical con camaron, servido sobre una salsa criolla de tomate de arbol.
Se acompaiia con una delicada mayonesa de aji, acete aromatico de cilantro, flores comestibles y

brotes frescos.
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5.5 PLATO FUERTE:

Tataki de atun sellado, acompaifiado de un crocante de quinua dorada, sobre una base de puré de
camote, realzando con una reduccion agridulce de uvilla y aji. Se completa con vegetales frescos
de temporada.

5.6 BEBIDA:

Sidra de Manzana artesanal, ligeramente efervescente y con notas frutales que armonizan con los
sabores del menu.

5.7 POSTRE:

Delicado cremoso de chocolate blanco con ntcleo de confit tropical, acompanado de biscuit
joconde, crumble crocante de quinua y panela, salsa de maracuya y una ganache sedosa de
chocolate negro al 60%.

5.8 BOMBON:

Bombon de chocolate negro republica del cacao al 60%, con un interior de praliné de quinua
tostada y ganache de chocolate blanco aromatizada con naranja.

5.9 BAJATIVO:

Licor de crema irlandesa (Baileys), servido frio para cerrar con elegancia la experiencia.

6 MENU APROBADO EN INGLES
6.1 BREAD:
Artisanal quinoa bread served with a delicate pumpkin and orange compote, gently balancing

sweetness and citrus to awaken the palate.
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6.2 WELCOME COCKTAIL:

A refreshing cocktail of passion fruit, ginger and mint, a vibrant combination that stimulates the
senses.

6.3 AMOUSE BOUCHE:

Crispy quinoa and parmesan served with creamy labneh cheese, roasted red bell pepper jam, green

leaf foam, fresh sprouts, and a citrusy lemon gel that brings balance and freshness to the bite.

6.4 STARTER:

Delicate tropical quinoa timbale with shrimp, served over a tree tomato criolla sauce.

Accompanied by a subtle aji mayo, aromatic cilantro oil, edible flowers, and fresh sprouts.

6.5 MAIN COURSE:

Seared tuna tataki accompanied by golden crispy quinoa, set on a sweet potato purée and enhanced

with a tangy uvilla and chili reduction. Finished with fresh seasonal vegetables.

6.6 BEVERAGE:

Craft apple cider, lightly sparkling with fruity notes that harmonize beautifully with the flavors of

the menu.

6.7 DESSERT:

Delicate white chocolate crémeux with a tropical confit center, served with joconde biscuit,

crunchy quinoa and panela crumble, passion fruit sauce, and a silky 60% dark chocolate ganache.

6.8 BOMBON:

60% dark chocolate bonbon made with Republica del Cacao, filled with toasted quinoa praline and

white chocolate ganache infused with orange.

6.9 DIGESTIF:

Chilled Irish cream liqueur (Baileys), served to elegantly conclude the experience.



SAMAY WAYRA
Coctel refrescante de maracuyd, [engibne v ments.

CRISOL ANDINO

Crocante de quinua y parmesano, mermelada de pimients momdn, are
da nojas verdes v gel airica.

RAICES QUE FLORECEN
Tirnbal de quinua ¥ camandn con mayonesa de aji, salsa criolla y hojas
fregeas,

OCASO DORADO

Tataki de atdn cublerto con quinwa crocante, servido con un puré de
camote, salsa ponzu v acompanada de vegetales.

MAYARI

Mousse de chocolale Banco con cantro Wragical, sobre un biscuit
joconde, crumble da guinua, con salsa de maracuyd y ganache de
chocolate negro al 65%.

MIKUNTA
Bomibdn al B5% relleno de praling de guinua y ganache de naranja.

CREMA IRLANDESA
Licor cremoso Iriandés con whisky v haba tonka.

A .'"l. J A .1‘- ‘""- lII.

N .
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7 RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

7.1 Amouse Bouche

26

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U VIDE

by
Arizona State University

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Gel de Limén Basica o de Venta r

NUMERO PORCIONES 8 porcion X Complementaria o Subreceta

T e Lad
# INGREDIENTE CANTIDAD lnjn’::;)lﬁ ::F;L?) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C'::‘:: ll\Jnre“:iZ: Co::::i'é" nl;:lddi::

Compra Receta

1 Agar agar 1,00 g $ 0,08080 |$ 0,0808 2,02 g 25 g
2 Zumo de limén 250,00 ml $ 000150 [$  0,3750 | zumo de limén 0,75 ml 500 ml

En una olla agregar el zumo de limdn junto con la

PROCESO DE PREPARACION

COSTO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

SUBTOTAL RECETA § 0,46 | ZPredios totales de cada Usarla cantidad exacta de agar
ralladura yel agaragar "0 lingrediente
Revolver hasta disolver el agar EXTRAS 5% $ 0,02 [Subtotal * % Extras Exceso de agar- textura muy firme
Llevarla mezcla a fuego medio hasta que alcance la
i 8 9 COSTOTOTALRECETA | $ 0,48 | subtotal +Extras

Deficiecia- el gel no cuaja

Revolver constantemente

COSTO POR PORCION

$ 0,06 | Costo Total Receta + No. porciones

Una vez henvido, retirar del fuego

COSTO POR GRAMO

Costo por Porcién + Peso cada
$ 0,0019 P

Porcién

Verterla mezcla en un recipiente plano

Dejarenfriary luego refrigerar

Procesar hasta obtener un gel suave

el plato.

ARGUMENTACION TECNICA

El gel es una preparacién que se aplica dentro de las técnicas de cocina
modernas, es una texturizacién mediante una gelificacion, el agar-agar el cual es
extraido de las algas, su funcién es aportar frescura y el contraste de texturas en

METODOS Y TECNICAS

Coccién

Texturizacién

Gelificacion

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

16-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

7-jul-25




NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L viDE

Arizona state University*

TIPO RECETA
o de Venta

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA
Queso Labnhe . -
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 140 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;:z J":f::; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C'::“;; :n:::: cg:::::éﬂ I\l;::‘i::
Compra Receta
1 Yogurt Griego natural 340,00 g $ 000649 |$  2,2064 $ 3,05 g 470 g
2 Zumo de limén 15,00 ml $ 000150 |$ 00225 $ 0,75 mi 500 mi
3 sal 5,00 $ 000029 [$ 00015 $ 0,29 g 1.000 g

Agregarla sal al yogurt

PROCESO DE PREPARACION

Colocar en una chuspa muy fina o una gasa sobre un
bowl

Verter el yogurt sobre la gasa yagregar el limén

Amarrarla gasa haciendo un nudo suave

Dejar escurrir el yogurt en refrigeracion de 12 a 24h.

‘0STO MATERIA PRIMA

PUNTOS CRITICOS

Porcién

SUBTOTAL RECETA 2,23 ‘E';’;zl":n‘;‘a'“ de cada Calidad del Yogurt
EXTRAS 5% $ 0,11 [ Subtotal * % Extras Higiene de la gasa o chuspa
COSTO TOTAL RECETA $ 2,34 | Subtotal + Extras Tiempo y temperatura de escurrido
COSTO POR PORCION $ 2,34 | Costo Total Recet: 0. porciones Nivel de la sal ylimén
COSTOPORGRAMO | § 0,0167 | 205t PorPorcién = Peso cada

acompafiantes.

ARGUMENTACION TECNICA

El Queso labnhe es una preparacion artesanal que emplea métodos de filtracion vy,
conservacién por lo citrico y salado. Su valor culinario se destaca por su textura
cremosa y su equlibrada acidez, excelente opcion base para dips, rellenos o

METODOS Y TECNICAS

Método fisico, separacion de s6lidos

Filtracion

Conservacion

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

P Bofin F—
ﬁ

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

16-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

7-jul-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECET,

L uiDE

mona State University”

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Mermelada pimiento morrén Basica o de Venta .

NUMERO PORCIONES 12 porcién Complementaria o Subreceta ‘[‘
e 0 gamo i

# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:332 ::IE;;\% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C‘::‘::a ll\Jnre“:iZ: Co:::::i'é" nl;::idi::

Compra Receta

1 Pimiento rojo 500,00 g $ 0,00141 |$ 0,7071 | Cortar en brunoise $ 0,99 g 700 g

2 Azicar 200,00 g $ 0,00089 |$ 0,1780 S 0,89 g 1.000 g

3 Vino blanco 100,00 ml $ 000397 |$ 0,3970 S 3,97 ml 1.000 ml

4 Zumo de limén 15,00 ml $ 0,00150 | $ 0,0225 | Zumo de limén $ 0,75 ml 500 ml

5 Sal 5,00 $ 0,00029 |$ 0,0015 S 0,29 g 1.000 g

PROCESO DE PREPARACION

Asar los pimientos directamente al fuego

SUBTOTAL RECETA

1,31

‘0STO MATERIA PRIMA

SPrecios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

Puntos de coccién

Porcion

ingrediente
Colocarlos en una funda plastica para sudarlos EXTRAS 5% S 0,07 | Subtotal * % Extras Proporcién de azicar
Pelar, desvenaryretirarlas semillas COSTO TOTAL RECETA S 1,37 [ Subtotal + Extras Nivel de acidez
(f;’;’:z:;“u"r‘:;:a mitad yla otra mitad licuar hasta COSTOPORPORCION | $ 0,11 | costo Total Receta + No. porciones
Colocar en una olla el pure ylos pimientos cortado COSTO POR GRAMO $ 0,0023 Costo por Porcién + Peso cada

Agregar los liquidos, el azicaryla sal

Cocinarlentamente, removiendo constantemente hasta
obtener el punto nape

Colocar en un bowl o en un frasco limpio

Conservar

ARGUMENTACION TECNICA

Esta mermelada combinas técnicas de coccion para conservar y concentrar
sabores, es un producto versatil e ideal como acompafiamiento de quesos, carnes
o panes aportando un contraste diferente de sabores y texturas.

METODOS Y TECNICAS

Coccién por concentracion

Tatemado

Conservacién

ELABORADO POR:

Arianna Narvaez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

7-jul-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
.
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE | Gastronomia
” Poweesd by "
Escuela de Gastronomia Arizona State Universky
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Masa de Quinua y Queso Parmesano Bésica o de Venta vl
NUMERO PORCIONES 12 porcién Complementaria o Subreceta o=
PESO CADA PORCION 25 gramo FICHA No. SUB-0/ — .
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE cantpap | UNIDAD PRECIO 15 pecio ToTAL MISE EN PLACE Precio Medida Factor Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversion
Compra Receta
1 Harina de trigo 120,00 g $ 10,0019 |$ 0,2352 | Tamizar S 1,96 g 1.000 g
2 Harina de quinua 30,00 g $  0,00500 | $ 0,1500 | Tamizar S 2,50 g 500 g
3 Mantequilla sin sal 80,00 g $ 0,00875 |$ 0,7000 | Derretir S 1,05 g 120 g
4 Queso parmesano 40,00 g $ 0,01908 |$ 0,7632 s 4,77 g 250 g
5 Agua 50,00 ml $ 000024 [$ 00122 | Tibia $ 1,46 ml 6.000 ml
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Tamizar las harinas SUBTOTAL RECETA § 1,8 2Precios totales de cada Derretir la mantequilla
792 lingrediente
Mezclar con el resto de secos EXTRAS 5% S 0,09 | Subtotal * % Extras Porcentaje de harina de quinua
Derretir la mantequilla y colocar COSTO TOTAL RECETA $ 1,95 | Subtotal + Extras Agua tibia, no muy caliente ni muy fria
Agregar el agua tibia COSTO POR PORCION $ 0,16 | Costo Total Receta + No. porciones
Mezlar hasta que los ingredientes se integruen sin COSTO POR GRAMO s 0,0065 Costo por Porcién + Peso cada

generar gluten

Porcién

Estirar, cortary hornear

ARGUMENTACION TECNICA

La masa de quinua y queso parmesano aportard al plato la crocancia necesaria

METODOS Y TECNICAS

Coccion en seco o medio aéreo

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

16-abr-25

FECHA ACTUALIZACION

7-jul-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escugiade
#
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U. DE Gastronomia
, i .
Escuela de Gastronomia i Gns Undraradty”
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
AMUSE-BOUCHE X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. VTA-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTiDap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | Vredida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Gel de Limén 5.00 g $ 0.00193 |$ 0.0096 | Gelificar $  0.0598 g 31 g
2 Queso Labnhe 25.00 g $ 0.01673 [$ 0.4182 $ 23418 g 140 g
3 Mermelada pimiento morrén 10.00 g $ 0.00229 [$ 0.0229 s 0.11 g 50 g
4 Masa de Quinua y Queso 25.00 g $ 0.00651 |$ 0.1628 | Hornear $ 016 g 25 g
Parmesano
5 Aire de hojas verdes 5.00 g $ 0.00559 | S 0.0280 | Airear $ 0.08 g 15 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
C prepara €1 crocante, enla base se coloca una -
gota del gel de limén solo para que sirva como SUBTOTAL RECETA $ o064 iil;:zzll‘oesnttzta\es decada Temperaturas
anarfe
jif:i::ii? queso, sobre el'se agrega la EXTRAS 5% $  0.03 | subtotal * % Extras Porcentajes y cantidades
Se decora con brotes, flore COSTO TOTAL RECETA 0.67 | Subtotal + Extras
Y PoT UTtIMo SE agrega eT alre ¢ Nojas Verdes, Covto Total Recora =
ya que este tiene poca estabilidad yse puede COSTO POR PORCION 0.67 05_0 otal eceta = o
aercan ranid porciones
COSTOPORGRAMO | § 0.0135 Costo por Porcién + Peso cada

Porcién

entrada ligera y fresca.

ARGUMENTACION TECNICA

El amuse bouche tiene notas frescas y terrosas que abriran el apetito y
realzard los sabores de las siguientes preparaciones, es una pre

METODOS Y TECNICAS

Aireacion

Coccién en medio seco

Refrigerecién

Conservacion

ligien

ELABORADO POR:

Arianna Narvédez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

16-Apr-24

FECHA ACTUALIZACION

7-Jul-24




7.2 Pan:

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UIDE |Gastr
»
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
, Pousrsdby _
Escuela de Gastronomia Ariuora Sae Univrshy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Pan de Quinua Bésica o de Venta
o .z " 5
NUMERO PORCIONES 2 porcion X Complementaria o Subreceta 359 4
PESO CADA PORCION 465 gramo FICHA No. SUB-006 ‘
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | predida | 2" | wMedida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Harina de trigo 400.00 g $ 0.00196 [$ 0.7840 | Tamizar $ 1.96 g 1,000 g
2 Harina de quinua 100.00 g $ 0.00500 [$ 0.5000 | Tamizar $ 2.50 g 500 g
3 Raspadura 40.00 g $ 0.00262 |$ 0.1046 $ 119 g 455 g
4 Agua 150.00 ml $ 0.00024 | $ 0.0365 | Tibia $ 1.46 ml 6,000 ml
5 Mantequilla sin sal 125.00 g $ 0.00875 [$ 1.0938 | Derretir $ 1.05 g 120 g
6 Levadura fresca 10.00 g $ 0.00582 | $ 0.0582 | Diluircon el agua yel azicar S 291 g 500 g
7 Sal 10.00 g $ 0.00029 [$ 0.0029 S 0.29 g 1,000 g
8 Huevo 2.00 u $ 0.13333 |$ 0.2667 S 4.00 u 30 u
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Pesarycolocar todos los secos en un bowl! SUBTOTAL RECETA $  2.85] retr::.os :ota es decada Tiempo de leudado
ingrediente
En otro bowl agregarel agua, la levadura yel Sl |- Maneio de temperaturas
azucar para disolver EXTRAS 5% $  0.14 | Subtotal * % Extras j peratu
Extenderso.bre la mesa los secos y formarun COSTO TOTAL RECETA $ 2.99 | subtotal + Extras Horneado
ollo enla mitad
Agregarlos liquidos y mezclar todo con COSTO POR PORCION S 1.49 Costo Total Receta + No. Tiempos de reposo
nrecaucion hasta formaruna masa uniforme narcione. :
Colocaren un bowl, tapary reposar por 30min COSTO POR GRAMO $ 0.0032 D(:os.t(? porPorcion = Peso cada
Dardobleces a la masa yvolver a reposar 30min MéTODOS Y TéchCAS
Colocaren la laudadora por 45min ARGUMENTACléN TE’CNlCA Coccién en seco
Poneren el horno a 1602 por 30min Amasado
El pan de molde es un clasico de la gastronomia, en esta ocasién se ha Leudado
buscado innovar con productos locales y de alto valor nutricional.

iem

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

e fﬂ?g‘_f_—___‘ = 2

F{'

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

16-Apr-25

FECHA ACTUALIZACION

4-Jun-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
rs Powersd by " o
Escuela de Gastronomia Aruora Sae Univershy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Compota de zapallo y naranja Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta =
PESO CADA PORCION 800 gramo FICHA No. SUB-007
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | piedida | " | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Zapallo 500.00 g $ 0.00238 |$ 1.1900 | pelarycocinar S 1.19 g 500 g
2 Naranja americana 750.00 g $ 0.00083 [$ 0.6188 | Zumo yralladura $ 0.99 g 1,200 g
3 Azlcar 300.00 g $ 0.00089 [$ 0.2670 S 0.89 g 1,000 g
4 Pectina 10.00 g $ 0.05900 | $ 0.5900 | mezclarcon la mitad del azticar| $ 118 g 20 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Pelary cortar en zapallo en cubos pequelo SUBTOTAL RECETA S 267|. re({:{l.os t'ota €s de cada Temperaturas
:L:.I:iiarel zapallo en agua ycocinara fuego EXTRAS 5% $ 0.13 | subtotal * % Extras Uso correcto de la pectina
Retirary_colocaren otra olla junto con el zumo COSTO TOTALRECETA | $ 2.80 | subtotal + Extras
de naranja, la ralladura
Mezlarla pectina junto con la mitad del azucar COSTO POR PORCION S 2.80 COSt,O Vil et + M.
porciones
Agregar la otra mitad de azlicara la preparacion COSTO POR GRAMO $ 0.0035 Costo por Porcién + Peso cada

Porcion

Finalmente colocarTa pectina junto con el

azicar

Mezclar todo, batiry reposar hasta enfrir

ARGUMENTACION TECNICA

La compota es una técnica de conservacion y aprovechamiento para
frutas y/o vegetales, aportara frescura, aroma y un balance perfecto de
dulsor para acompafar el pan de quinua.

METODOS Y TECNICAS

Coccién por reduccion

Infusion

Texturizar

(igten

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

varova [
=

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

16-Apr-25

FECHA ACTUALIZACION

4-Jun-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U | DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aizons stats Universiy'
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Bésica o de Venta B
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. VTA-002
Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO MISE EN PLACE Medida | "2 | Medida
MEDIDA UNIDAD Conversion
Compra Receta
1 Pan de Quinua g S 0.00321 | S 0.0964 | Cortaren rodajas g 465 g
2 Compota de zapallo y naranja g $ 0.00350 Servir frio g 800 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

SPrecios totales de cada

COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO

Cortaren pan en rodas de 30 gramos SUBTOTAL RECETA 0.17 | X Temperatura del pan
ingrediente
Servir junto con la compota de zapallo y naranja EXTRAS 5% 0.01 | Subtotal * % Extras Temperatura de la compota
COSTO TOTAL RECETA 0.17 | Subtotal + Extras

Costo Total Receta + No.
porciones

Costo por Porcién + Peso cada
Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

compota.

La combinacidn da como resultado una experiencia sensorial diferente,
contrasta lo suavey crocante del pan con el dulzor y la delicadeza de la

METODOS Y TECNICAS

Horneado

(iien

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

16-Apr-25

FECHA ACTUALIZACION

4-Jun-25




7.3

Coctel de Bienvenida:

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
.
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ao st Unersy'
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Céctel de bienvenida X Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 245 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | medida | P2 | \edida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Maracuyd 60.00 g $ 0.00141 |$ 0.0849 | Licuado sin pepas S 0.99 g 700 g
2 Jengibre 15.00 g $ 0.00735 |$ 0.1103 |Rallado s 147 g 200 g
3 Menta fresca 15.00 g $ 0.00780 [$ 0.1170 $ 0.39 g 50 g
4 Zumo de limén 20.00 ml $ 0.00150 [$ 0.0300 | Exprimir $ 0.75 ml 500 ml
5 Azlicar 15.00 g $ 0.00089 [$ 0.0134 $ 0.89 g 1,000 g
6 Agua ténica 60.00 ml $ 0.00760 |$ 0.4560 $ 1.52 ml 200 ml
9 Vodka 60.00 ml $ 0.02189 |$ 13136 $ 16.42 ml 750 ml
PROCESO DE PREPARACION OSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Licuarytamizarla maracuya SUBTOTAL RECETA 2.13 3Precios totales de cada Csntidades
ingrediente
En una coctelera agregarla pulpa de marecuya EXTRAS 5% $  0.11| Subtotal * % Extras Agua ténica
Colocarel jengibre rallado, las hojas de menta COSTO TOTALRECETA | §  2.23 | subtotal + Extras
el zumo de limén yel azucar
Por ultimo agregar el vodka y mezclar bien COSTO POR PORCION $ 223 CDSt.O Total Receta + No.
porciones
Serviral vaso ycoloc_arel agua to.nrlca, decorar COSTO POR GRAMO $0.01 Cos'tc? por Porcién + Peso cada
el vaso para una mejor presentacion Porcidn
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Shaking
El coctél estd echo para estimular el paladar al empezar con la Infusién en frio
experiencia gastronémica, la mezcla de maracuya, jengibre y menta es Licuado
apta para crear una sinergia de sabores, refresca y es versatil para
acompafiarlo.

ien

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

9-Apr-25

FECHA ACTUALIZACION

20-Jun-25




7.4 Entrada

35

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Gastronomia
Powsnwd by
Escuela de Gastronomia i St sty
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Timbal de Quinua Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 12 porcién X Complementaria o Subreceta 1
PES0.CADA PORGION o0 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Sﬁ ::F:L% :_':;ﬁ? MISE EN PLACE C:':‘i::'a I\l;:ddi:: m:::tr::on I\l:e“ddi::
Compra Receta
1 Quinua 500.00 g $ 0.00610 | $ 3.0500 | Cocinar $ 3.05 g 500 g
2 Mango 400.00 g $ 0.00083 [$ 0.3300 | Cortaren brunoise $ 0.99 g 1,200 g
3 Aguacate 400.00 g $ 0.00143 [$ 0.5714 | Cortaren brunoise $ 1.00 g 700 g
4 Cebolla Perla 200.00 g $ 0.00083 [$ 0.1650 | Cortaren brunoise $ 0.99 g 1,200 g
5 Zumo de limén 100.00 ml $ 0.00150 [$ 0.1500 $ 0.75 ml 500 ml
6 Sal 15.00 g $ 0.00029 | S 0.0044 S 0.29 g 1,000 g
7 Aceite de oliva 20.00 ml $ 0.01556 [$ 0.3112 $ 3.89 ml 250 ml
8 Cilantro 20.00 g $ 0.00417 | S 0.0833 | Picar S 0.50 g 120 g
9 Almendras 30.00 g $ 0.01653 |$ 0.4960 | Trocear S 2.48 g 150 g
10 Rucula 20.00 g $ 0.00986 |$ 0.1971 | Blanquear $ 0.69 g 70 g
11 Camarén 400.00 g $ 0.00849 |$ 3.3956 | Blanquear S 3.82 g 450 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Lavary cocinarla quinua, dejar enfriary reservar SUBTOTAL RECETA S 875 ii';:ee(jiisnztales de cada Equilibrio de sabores y texturas
c’jgiilealy:alr;ig;:: cuadros, mezclar con la EXTRAS 5% S 0.44 | Subtotal * % Extras Coccién de la quinua ycamarones
Picar el aguacate y colocarsal COSTO TOTALRECETA| S  9.19 | Subtotal + Extras Moldeado y montaje
Sazonar la quinua con sal, aceite de oliva COSTO POR PORCION $ 077 f:if::::al Receta + No.
qPI:?ZL:ISZi;e:;I;I:s almendras ycolocaren la COSTO POR GRAMO $ 0.0077 é::;::orPorclon%Peso cada
Servimos al gusto METODOS Y TECNICAS
Esta es una preparacion que busca aportar equilibrio entre una Brunoise
proteina magra y un cereal andino, generando un plato equilibrado y Montaje
nutritivo.

(igien

ELABORADO POR:

Arianna Narvédez
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REVISADO POR:
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

b
Arizona State University”

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
L
Mayonesa de aji Bésica o de Venta y ——
NUMERO PORCIONES 8 porcion X Complementaria o Subreceta < ,#,
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. SUB-009 ‘\,—(‘]
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | Medida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Huevo 1.00 u $ 013333 [$ 0.1333 S 4.00 u 30 u
2 Aji 20.00 g $ 0.00333 |$ 0.0667 | Cortar en trozos medianos $ 0.50 g 150 g
3 Mostaza 15.00 g $ 0.00505 [$ 0.0758 S 1.01 g 200 g
4 Zumo de limén 30.00 ml $ 0.00150 [$ 0.0450 S 0.75 ml 500 ml
5 Aceite de girasol 120.00 ml $ 0.00279 [$ 0.3346 $ 227 ml 814 ml
6 Sal 15.00 g $ 0.00029 |$ 0.0044 S 0.29 g 1,000 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Quitar al aji las semillas, venas y cortaren SUBTOTAL RECETA $ 066 .ZPFECi_US totales de cada Limpieza del Aji
trozos grandes ingrediente
| | li I'limé
Colocarlos en una licuadora y agregar el limén, EXTRAS 5% S 0.03 | Subtotal * % Extras Aceite en forma de hilo
la sal, el ajiyel huevo
Ll{ego colocar en forma de hilo el aceite con COSTO TOTALRECETA| $ 0.69 | Subtotal + Extras Evitar que se corte
cuidado de que se corte
Colocar pof:o a po‘co r\asta. obtenerla textura COSTO POR PORCION S 0.09 Cost.o Total Receta + No.
deseada, ni muyliquida ni muy espesa porciones
COSTO POR GRAMO $ 0.0043 Cos»to' por Porcién + Peso cada
Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Emulsion
La mayonesa de aji es una emulsi{on fr{ia que combina sabor y tuxtura
para el timbal, contrata a la perfeccién con el sabor terroso de la
quinua generando el balance perfecto entre la neutralidad y lo picante,
seimplementan ingrdientes locales al plato.

(igen

ELABORADO POR:

Arianna Narvédez
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REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

14-May-25

FECHA ACTUALIZACION

7-Jul-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR cuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aizona Stae Universiy

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Salsa criolla de tomate de arbol Basica o de Venta &

NUMERO PORCIONES 1 porcién X Complementaria o Subreceta

PESG CABAPOREION 0 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Sﬁ ::F:z :'lc‘)ﬁ? MISE EN PLACE c:':‘i::'a ;2:::: m:::tr::on nl;::ii::

Compra Receta

1 Tomate de arbol 300.00 g $ 0.00125 [$ 0.3750 | Pelar $ 1.00 g 800 g
2 Cebolla perla 40.00 g $ 0.00083 [$ 0.0330 $ 0.99 g 1,200 g
3 Ajo 10.00 g $ 0.00430 | S 0.0430 S 0.99 g 230 g
4 Zumo de limén 15.00 ml $ 0.00150 [$ 0.0225 $ 0.75 ml 500 ml
5 Agua 40.00 ml $ 0.00024 |$ 0.0097 S 1.46 ml 6,000 ml
6 Aceite 30.00 mi $ 0.00279 [$ 0.0837 s 227 ml 814 mi
7 Sal 5.00 $ 0.00029 |$ 0.0015 S 0.29 g 1,000 g

PROCESO DE PREPARACION O MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

SPrecios totales de cada

Pelary quitarlas semillas del tomate SUBTOTAL RECETA 0.57 ingrediente Acidez para la salsa
R cwse |3 om|swm-smm
olocarel aceite en forma de hilo, hasta COSTOTOTALRECETA| $  0.60 | subtotal + Extras Higiene y manejo de alimentos
Colar para obtener una mejor textura y mas pura COSTOPORPORCION | $  0.60 ::;f‘;;::a' Receta = No.
COSTO POR GRAMO | $ 0,0020 | 0510 POrPoreion #Peso cada
METODOS Y TECNICAS
Emulsion

Esta salsa es una variante que incorpora ingredientes de la region

andina del ecuador, el tomate de arbol le aporta a la salsa acidez Refrigeracion

natural, dulzor y un perfil aromatico unico que acompafia bien con los
sabores del timbal.

— FECHA ELABORACION

(e

14-May-25

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Arianna Narvéez Ivanova Riofrio 7-Jul-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Arana s sy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
ENTRADA X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION % gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;:2 ::F::; '_’r';c: MISE EN PLACE c:':"i:'a I\l;:lddi:: m:::tr::on I\l:e“ddi::
Compra Receta
1 Timbal de Quinua 65.00 g $ 0.00766 S 0.4979 | Emplatar $  0.7660 g 100 g
2 Mayonesa de aji 5.00 g $ 0.00433 [$ 0.0216 | Emulsionar $ 0.09 g 20 g
3 Salsa criolla de tomate de arbol 10.00 g $ 0.00199 | S 0.0199 | Tamizar S 0.60 g 300 g
4 Brotes 2.00 g $ 0.02520 [$ 0.0504 S 2.52 g 100 g
Cli)nn_ll.;nbpalsa:)IIar\o colocarla salsa de aji criollo SUBTOTAL RECETA $ 0.59 i%l;:zt:;sntzta\es de cada Manejo de alimentos
Emplatar el timbal EXTRAS 5% S 0.03 | Subtotal * % Extras Temperaturas
Colocar la mayones COSTO TOTALRECETA| $  0.62 | subtotal + Extras Emulsiones
Decorar con brotes yservir COSTO POR PORCION $ 062 :::::Sta‘ Receta =Mo. Coccidn de proteinas
COSTO POR GRAMO | $ 0.0077 | S°°™ POrForeion # Peso caca
METODOS Y TECNICAS
Este plato presenta elementos de la cocina contempordnea con Coccidn en medio liquido
ingredientes tradicionales andino, resalta el uso de técnicas modernas Licuar
de presentacion y equilibrio sensorial.

(e

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

Jranoro & Ffio F—
_Janovo 0. Jafie
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REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

14-May-25

FECHA ACTUALIZACION
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7.5 Sidra de Manzana- Maridaje

UIDE Escuela de 5
Gastronomia
"A:z:n“ay State University"
Ficha de cata # Fecha: 26-06-2025
Grado alcohélico: (5 50
Nombre: Gaitero Spanish Cider
Precio:
2.8
Notas de Cata/Visual
Limpidez Turbio Cristalino Impurezas Efervescencia
Color tintos Teja Granate Rubi Violaceo Purpura
Color blancos Verdoso Palido Claro Dorado Ambar
Color rosados Piel de Rosa claro Salmén Rosa franco Rosa
cebolla frambuesa
Espumantes Burbuja Burbuja Burbujas Burbujas Ordenadas | Desordenadas
rapida lenta gruesas delgadas
Corona Corona Permanece Desaparece
gruesa delgada
Lagrimas Delgadas Gruesas Rapidas Lentas Definidas No definidas
Olfato

Sin despertar

Frutas frescas apenas perceptibles, manzana verde y pera

Despierto

Aromas citricos, levaduras frescas, manzana madura y miel ligera

Gusto

Primer Ataque

Refrescante, acidez marcada, burbuja viva

Segundo Ataque

Sabor a manzana madura, notas citricas, toques florales

Tercer Ataque

Final ligero seco, persistente,

sensacion limpia

Observaciones

Sidra equilibravada y muy agradable, ideal para maridar el timbal de quinua con camaron, el tataki de atun y el
postre. Se percibe natural y artesanal, con buena frescura.




7.6 Plato Fuerte:
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

U I DE Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
, Powsred by :
Escuela de Gastronomia Aeona Stte Unhershy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Tataki de atun Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 400 gramo FICHA No. SUB-011 i )
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTiDap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | yiedida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Lomo de attin fresco 400.00 g $ 001756 |$ 7.0222 $ 7.90 8 450 g
2 Aceite de ajonjoli 15.00 ml $ 0.02704 |$ 0.4056 $ 676 mi 250 ml
3 Zumo de limén 30.00 ml $ 0.00150 |$ 0.0450 $ 075 mi 500 ull
4 Jengibre 15.00 g $ 0.00735 |$ 0.1103 $ 1.47 g 200 g
5 Salsa de soya 45.00 ml $ 004574 |$ 2.0584 $ 677 ml 148 mi
6 Pimienta negra molida 5.00 g $ 001620 |$ 0.0810 $ 0.81 g 50 8
7 Salsa de ostras 30.00 ml $ 0.01070 [$ 0.3210 $ 214 mi 200 ull
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Me%clartodos los ingredientes liquidos para la SUBTOTAL RECETA S 10.04 ;Preci-os totales de cada Calidad del atan
marinada ingrediente
Verter el atin y dejar marinado en refrigeracién EXTRAS 5% S 0.50 | Subtotal * % Extras Tiempo de marinado
Dejar reposar minimo 2h COSTO TOTALRECETA| S 10.55 | Subtotal + Extras Temperaturas
2 Costo Total Receta + No. Higiene ymanejo de Tos
Sacaryen unsartén caliente con aceite COSTO POR PORCION S 10.55 narciones alimentn
Costo por Porcion + Peso cada
sellar portodos sus lados COSTO POR GRAMO $ 0.0264 Rorcidn
COTTUTT COCITIITOTTUS U-ToTtaT e TeUaTauas Ue T
om METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Sellado
El tataki de atun es una preparacion de estilo japones que aplica un Marinado
marinado y sellado superficial a proteinas frescas. Esta técnica permite
respetar la pureza del producto, crea un equilibrio entre textura y
temperatura.
FECHA ELABORACION
: 14-May-25
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Arianna Narvédez Ivanova Riofrio 7-Jul-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uiDE

Arizona State University*

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Puré de camote Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 650 gramo FICHA No. SUB-012
# INGREDIENTE CANTIDAD mggi :S:E[;'\% :Z'ﬁf MISE EN PLACE c:';::’a ;:Ld:i: Co:::tr::tSn l\ljlr:ddi::
Compra Receta

1 Camote amarillo 500.00 g $ 0.00139 |$ 0.6950 | cortado ypelado $ 1.39 g 1,000 g

2 Fanta 250.00 ml $ 0.00090 |$ 0.2250 S 0.45 ml 500 ml

3 Sal 4.00 g $ 0.00029 |$ 0.0012 S 0.29 g 1,000 g

4 Crema de leche 100.00 ml $ 0.00458 [$ 0.4580 $ 2.29 ml 500 ml

5 Mantequilla sin sal 40.00 g $ 0.00875 |$ 0.3500 S 1.05 g 120 g

COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Pelary cortar el camote en cubos medianos SUBTOTAL RECETA S 173 in:i:liisntita €s de cada Control de coccién
Agregar el camote a una olla junto con la fanta EXTRAS 5% S 0.09 | Subtotal * % Extras Reduccion de la fanta
Incorporar la sal COSTO TOTALRECETA| S  1.82 | Subtotal + Extras Incorporacién de materia grasa
C.?:L:ara fuego medio hasta que el camote esté COSTO POR PORCIéN $ 1.82 f:jz:::al Receta + No.
Licuar el camote hasta obtener un puré fino COSTO POR GRAMO $ 0.0028 :':JrsitinporPorclon+Peso cada
Pasar por un colador para eliminar grumos METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACON TECNICA
Alustar |a sal al gusto Este puré fusiona la suavidad y el dulzor natural del camore con el Prensado
Emulsién

acido dulce de la fanta, crea un perfil aromatico diferente, la
mantequilla le aporta brillo y mejora mucho mas su textura.

(igien

ELABORADO POR:

Arianna Narvédez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

14-May-25

FECHA ACTUALIZACION
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
*
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
. Powsred by N
Escuela de Gastronomia Arzora Sae Universéy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Salsa ponzu Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. SUB-013
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | Medida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra s Conversion
‘ompra Receta
1 Salsa de Soya 80.00 ml $ 0.04574 S 3.6595 $ 6.77 ml 148 ml
2 Zumo de limén 40.00 ml $ 0.00150 | $ 0.0600 S 0.75 ml 500 ml
3 Vinagre de arroz 25.00 g $ 0.01660 | S 0.4150 S 4.98 g 300 g
4 Azlcar 15.00 g $ 0.00089 |$ 0.0134 $ 089 g 1,000 g
5 Zumo de naranja 30.00 ml $ 0.00290 [$ 0.0870 $ 1.45 ml 500 ml
6 Jengibre 10.00 g $ 0.00735 [$ 0.0735 $ 1.47 g 200 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Mezclartodos los ingredientes liquidos en un Precios totales de cada o
bowl SUBTOTAL RECETA S 431  rediente Homogeneizacion
ARadirel azicaryel jengibre EXTRAS 5% S 0.22 | Subtotal * % Extras Alimentos frescos
Mezclar hasta que todo esté disuelto COSTO TOTALRECETA| S  4.52 | Subtotal + Extras Infusién
Dejar reposar para que el jengibre infusione COSTO POR PORCION $ 045 Cost.o TotaT Receta = No.
Colar para obtener una textura mas fina COSTO POR GRAMO $ 0.0226 lJCosf? porPorcién = Peso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Emulsion
La salsa ponzu es una preparacion clasica de la cocina japonesa, se Infusion
valora mucho sus combinaciones entre lo dcido, salado y lo umami. La }
(o . . . Mezcla en frio
técnica en frio permite combinar y conservar los sabores frescos, esta
salsa aportard armonia a los sabores del plato principal

(igien

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

14-May-25

FECHA ACTUALIZACION

7-Jul-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UIDE [Gastr
#
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
L, Poweret by _
Escuela de Gastronomia Arzora Stat Universiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Vegetales salteados Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 660 gramo FICHA No. SUB-014
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | medida | P2 | \edida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
i I
1 Zuquini verde 180.00 g $ 000131 |$ 0.2366 | COTaTentiras largasy s 092 g 700 g
delgadas
2 Zuguini amarillo 180.00 g $ 000302 |$ 05436 | COArentinaslargasy $ 151 g 500 g
delgadas
3 Zanahoria 180.00 g $ 000033 |$ o00s58g | Corarentinaslargasy s 049 g 1,500 e
delgadas
4 Esparragos 120.00 g $ 0.00468 | S 0.5616 | Blanquear $ 117 g 250 g
5 Mantequilla sin sal 20.00 g $ 0.00875|$ 0.1750 $ 1.05 g 120 g
6 Eneldo fresco 15.00 g $ 0.00900 [$ 0.1350 S 0.90 g 100 g
7 Sal 5.00 g $ 0.00029 |$ 0.0015 $ 0.29 g 1,000 g
8 Pimienta negra molida 5.00 g $ 0.01620 [$ 0.0810 $ 0.81 g 50 g
9 Zumo de limén 10.00 ml $ 0.00150 [$ 0.0150 S 0.75 ml 500 ml
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Cortar los vegetales en tiras largas y delgadas SUBTOTAL RECETA $ 181 .ZPreci‘os totales de cada Temperaturas
ingrediente
Cortary limpiar los esparragos EXTRAS 5% S 0.09 | Subtotal * % Extras Alimentos en buen estado
Blanquear los esparragos COSTO TOTALRECETA| $  1.90 | Subtotal + Extras
Una vez |.|stos los vegetalesj Séltear con COSTO POR PORCION $ 1.90 Cost.o Total Receta + No.
mantequilla, eneldo, sal y pimienta. porciones
COSTO POR GRAMO $ 0.0029 D(i:rsritznporPorclonvPeso cada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Salteado
Blanqueado
Los vegetales salteados son carcteristicos por su sabor, textura y N
n . . Mise en place
combinacion perfecta como acompafiamiento para otros platos.
FECHA ELABORACION
— 14-May-25
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Arianna Narvéez Ivanova Riofrio 7-Jul-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

L uIDE

W
Arizona State University”

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
PLATO FUERTE X Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
Peso cAoA poRcION 250 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD m:;gi :Si;'\% ';';E;:? MISE EN PLACE CZ’;::’a ;:Ldi:: CO::::‘S’:M nljlre“ddi::
Compra Receta
1 Tataki de atun 120.00 g $ 0.02636 | S 3.1637 | Marinarysellar $ 10.5457 g 400 g
2 Quinua crocante 30.00 g S 0.00610 | S 0.1830 | Cocinarydeshidratar S 3.05 g 500 g
3 Puré de camote 60.00 g $ 0.00279 [$ 0.1676 $ 1.82 g 650 g
4 Salsa ponzu 20.00 g $ 0.02262 |S 0.4524 S 0.45 g 20 g
5 Vegetales salteados 50.00 g $ 0.00288 | S 0.1438 | Blanquear S 1.90 g 660 g
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
c:Tf'e':t'ed:'ﬁ:":g;'TItdo" al tin, colocar en un sartén SUBTOTALRECETA | § 4.11 I%:Z‘;'f’e ¢ roteles de cada Temperaturas
Sellarel atin de cada lado, colocar la quinua EXTRAS 5% $  0.21| Subtotal * % Extras Ingredientes frescos
Cortarycolocaren el plato COSTO TOTALRECETA| $  4.32 | subtotal + Extras Salsa
Realizar una cama de camote COSTO POR PORCION $ 432 ::iti:::ta‘ Receta = No.
Servirlos vegetales COSTO POR GRAMO $ 0.0173 ;:rsfinpor Porcion + Peso cada
Colocarla salsa ponzu sobre el atin MéTODOS YTECNlCAS
ARGUMENTACION TECNICA Coccién
Este plato representa una fusion entre técnicas de la cocina japonesa Saltear
contempordnea y elementos de cocina latinoamericana, ofrece una Sellar
experiencia gastronémica armoniosa, moderna y balanceada. Marinar

(ien

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

14-May-25

FECHA ACTUALIZACION

7-Jul-25




7.7 Postre:

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

by
Arizona State University”

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Crema Chocolate Blanco Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 294 gramo FICHA No. SUB-015 ‘
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | Medida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Crema de leche 70.00 ml $ 0.00458 [$ 0.3206 | Fria $ 2.29 ml 500 ml
2 Azlcar 18.00 g $ 0.00089 |$ 0.0160 $ 089 g 1,000 g
3 Glucosa liquida 12.00 ml $ 0.00194 [$ 0.0233 $ 1.94 ml 1,000 ml
4 Chocolate blanco 55 g $ 0.02040 [$ 1.1220 $ 5.10 g 250 g
5 Crema de leche 115.00 ml $ 0.00458 [$ 0.5267 | Semi montada $ 2.29 ml 500 ml
6 Gelatina sin sabor 4.00 g $ 0.00968 [$ 0.0387 $ 2.42 g 250 g
7 Agua 20.00 ml $ 0.00024 |$ 0.0049 $ 1.46 ml 6,000 ml
PROCESO DE PREPARACION O MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Hidratar a gelatina sin sabor SUBTOTALRECETA | $ 2.05 | 2Precios totales de cada Hidratacion de la gelatina
ingrediente
En una olla colocarla crema de leche, el azicar EXTRAS 5% $ 0.10 | subtotal * % Extras Temperatura de la crema
yla glucosa
A | li I ch |
gregarla crema caliente sobre el chocolate COSTO TOTALRECETA | $  2.15 | Subtotal + Extras Emulsion del chocolate
blanco yrevolver hasta emulsionar
. . . R Costo Total Receta + No.
Fundir la gelatina hidratada e incorporar COSTOPORPORCION | $ 2.15 .
porciones
Batir la crema a punto medio COSTO POR GRAMO $ 0.0073 pCos»tt? por Porcién = Peso cada
orcién
Colocarla crema a la mezcla anterior METODOS Y TECNICAS

Verter en moldes y congelar

ARGUMENTACION TECNICA

Esta crema busca aportar al postre ligereza, cremosidad, su textura se
caractriza por ser estable, untuosa, delicado y con un aroma
inigualable, ideal para combinar con frutas 4cidas, masas o
preparaciones amargas que hacen buen contraste.

Conservacién

Refrigeracién

Gelificacion

(e

ELABORADO POR:

Arianna Narvéez

e T
REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

18-Jun-25

FECHA ACTUALIZACION

2-Jul-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

by
Arizona State University”

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Biscuit Joconde Basica o de Venta
" — Ak
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 625 gramo FICHA No. SUB-016
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | medida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Huevo 3.00 u $ 0.13333 |$  0.4000 S 4.00 u 30 u
2 Azlcar 93.00 g $ 0.00089 |$ 0.0828 $ 089 g 1,000 g
3 Claras 3.00 u $ 0.01000 | $ 0.0300 S 0.30 u 30 u
4 Harina de almendra 140.00 g $ 0.02250 [$ 3.1500 $ 6.75 g 300 g
5 Harina de trigo 140.00 g $ 0.00196 [$ 0.2744 $ 1.96 g 1,000 g
6 Mantequilla sin sal 100.00 g $ 0.00875 |$ 0.8750 | Derretida S 1.05 g 120 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
B.atir los huevos junto con el azicara punto de SUBTOTAL RECETA s 4.81 ‘ZPrecif)s totales de cada Temperaturas
nieve ingrediente
Agregar la harina con movimientos envolventes EXTRAS 5% S 0.24 | subtotal * % Extras Tiempo
Derretir la mantequilla e incorporar al batido COSTO TOTALRECETA | $  5.05 | Subtotal + Extras Enfriado
Realizar un merengue con las claras COSTO POR PORCION $ 5.05 CDSI,O el g S Manipulacién
porciones
Porcién + P
Incorporar el merengue a la mezcla aereada COSTO POR GRAMO $ 0.0081 P(i:)rsdtznpor orcin = Peso cada
Extenderla masa sobre una lata con silpat MéTODOS VTECNK:AS
hornear por 10min a 1802 ARGUMENTACION TECNICA Coccion en horno seco
Este biscuit es un bizcocho flexible, ligero y con alta capacidad de Aireado
absorcion, se destaca por su versatilidad en la pasteleria, ya que puede Emulsion

adaptarse a diversos tipos de postres.

e

ELABORADO POR:
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

U I D Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
, Powstsd by -
Escuela de Gastronomia Artzona Stte niversiy’
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Confit Tropical Bésica o de Venta - -
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 350 gramo FICHA No. SUB-017 3
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | predida | 2" | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Mango 150.00 g $ 0.00083 [$ 0.1238 | Cortaren brunoise $ 0.99 g 1,200 g
2 Zumo de naranja 50.00 ml $ 0.00290 [$ 0.1450 $ 1.45 ml 500 ml
3 Vainilla en rama 1.00 u $ 1.30000 [$ 1.3000 $ 1.30 u 1 u
4 Maracuyd 50.00 g $ 0.00141 [$ 0.0707 $ 0.99 g 700 g
5 Zumo de limén 25.00 ml $ 0.00150 [$ 0.0375 S 0.75 ml 500 ml
6 Puré de Banano 50.00 g $ 0.00097 |$ 0.0485 $ 0.97 g 1,000 g
7 Pectina 3.00 g $ 0.05900 |$ 0.1770 $ 1.18 g 20 g
8 Azlicar 30.00 g $ 0.00089 [$ 0.0267 $ 0.89 g 1,000 g
9 Gelatina sin sabor 3.00 g $ 0.00968 [$ 0.0290 | Hidratar $ 2.42 g 250 g
10 Agua 15.00 ml $ 0.00024 |$ 0.0037 $ 1.46 ml 6,000 ml
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Hidratar la gelatina sin sabor con el agua fria SUBTOTAL RECETA $ 1.9 iil;:eet;izsnttztales de cada Mezcla de pectina yazicar
En una olla agregar el mango troceado, el zumo
de naranja, la pulpa de maracuyd, el puré de EXTRAS 5% S 0.10 | Subtotal * % Extras Hidratacién de la gelatina
banana yvainilla en rama
Coci fi baj lar| itad del
o'clnara ueso .ajo' meuzc a.r a mitad de COSTO TOTALRECETA| S  2.06 | Subtotal + Extras Temperatura de coccién
azlcar con la pectina yafiadira la olla
Cocerarpc?erln, retirar del fuego y afiadirla COSTO POR PORCION S 2.06 Cost'o Total Receta + No. Enfriado y gelificacion
gelatina hidratada porciones
Agregar en moldes yrefrigerar COSTO POR GRAMO $ 0.0059 Pcos.m, porPorcién + Peso cada
orcién

para el postre.

ARGUMENTACION TECNICA

El confit tropical es una preparacion semigelificada que combinas
frutas acidas y dulces, la confitura moderna serd ideal como relleno

METODOS Y TECNICAS

Coccidn directa

Gelificacion

Activacion de pectina

igen
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UIDE |Gastr
,
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Gastronomia
[ — _
Escuela de Gastronomia faera s Universiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Ganache cremosa de chocolate ) 0 ]
Basica o de Venta '
Negro )
MERO PORCION 1 porcién Complementaria o Subreceta 4
PESO CADA PORCION 224 gramo FICHA No. SUB-018
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | predida | " | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Crema de leche 50.00 ml $ 0.00458 | $ 0.2290 | Calentar $ 2.29 ml 500 ml
2 Zumo de naranja 30.00 ml $ 0.00290 [$ 0.0870 $ 1.45 ml 500 ml
3 Azlicar 5.00 g $ 0.00089 [$ 0.0045 $ 0.89 g 1,000 g
4 Ralladura de naranja 2.00 g $ 0.00290 |$ 0.0058 $ 1.45 g 500 g
5 Glucosa liquida 10.00 ml $ 0.00194 |$ 0.0194 S 1.94 ml 1,000 ml
6 Chocolate Republica 65% 100.00 g $ 0.01860 | $ 1.8600 | Derretir $ 4.65 g 250 g
7 Crema de leche 20.00 ml $ 0.00458 S 0.0916 $ 2.29 ml 500 ml
8 Gelatina sin sabor 2.00 g $ 0.00968 |$ 0.0194 [Hidratar S 2.42 g 250 g
9 Agua 10.00 ml $ 0.00024 |$ 0.0024 S 1.46 ml 6,000 ml
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Hidratar la gelatina SUBTOTAL RECETA S 232 .ZPreci‘os totales de cada Hidratacién de la gelatina
ingrediente
Calentarlos 50g de crema con el zumo, el azucar, EXTRAS 5% $ 0.12 | sub B Temperaturas
glucosa yralladura . HE KU2S P
Agregar la mezcla caliente sobre el chocolate COSTO TOTALRECETA| S  2.43 | Subtotal +Extras Refrigeracién
Incorporar la gelatina hidratada COSTO POR PORCION $ 243 CUSFO Total Receta + No.
porciones
Aligerarla crema con la crema fria COSTO POR GRAMO $ 0.0109 PCos'tc? por Porcién = Peso cada
orcion
Cubir con film yrefrigerar METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Gelificacion
Emulsién
El ganache cremoso es una mezcla equilibrada de sabores y texturas, .
Conservacion
aporta cuerpo y textura al postre.
= FECHA ELABORACION
iger
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Arianna Narvéez Ivanova Riofrio 2-Jul-25




FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

L uiDE

"
Arizona State University”

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Crocante de Quinua Dulce Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 380 gramo FICHA No. SUB-019
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | predida | P | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Quinua 200.00 g $ 0.00610 | S 1.2200 3.05 g 500 g
2 Panela 180.00 g $ 0.00262 [$ 0.4708 1.19 g 455 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar harina + mantequilla SUBTOTALRECETA | ¢ 1.gg|2Precios totales de cada 1. Tiempo de leudado
ingrediente
2 Formaruna arena aplicando la técnica de EXTRAS 5% S 0.08 | subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
sableado
. 3. Correcta técnica sableado o
3. Agregar azlcar COSTO TOTALRECETA | $  1.78 | Subtotal + Extras cremado
4. A h de 1en 1hasta f | +No.
gregar huevos de 1 en asta formarla COSTO POR PORCloN $ 1.78 CosFo Total Receta + No
masa porciones
5.Dejarreposarla masa en frio de 30 a 60 COSTO POR GRAMO $ 0.0047 Costo por Porcién + Peso cada
minutos . Porcién

significado.

ARGUMENTACION TECNICA

La quinua crocante le aporta otra textura al plato, utilizando el
ingrediente estrella le da otro giro, representa la cocina
contemporanea, la utilizacion de ingredeintes locales aporta otro

METODOS Y TECNICAS

1.Sableado o Cremado

2. Amasado

3. Lleudado

igen
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

L uiDE

Escuela de

Gastronomia

Escuela de Gastronomia Arzona Stz Unhershy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Glaseado Espejo Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 630 gramo FICHA No. SUB-020
B Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | vedida | " | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
Agua 75 ml $ 0.00024 [$ 0.0183 S 1.46 ml 6,000 ml
Azlcar 150 g $ 0.00089 [$ 0.1335 $ 0.89 g 1,000 g
Glucosa liquida 150 g $ 0.00194 [$ 0.2910 $ 1.94 ml 1,000 ml
Leche condensada 100 g $ 0.00819 [$ 0.8190 S 3.44 ml 420 ml
Chocolate blanco 200 g $ 0.02040 | S 4.0800 $ 5.10 g 250 g
Manteca de cacao 30 g $ 0.02652 | S 0.7956 S 6.63 g 250 g
Colapez 10 g $ 0.96000 | $ 9.6000 $ 0.96 u 1 u
Colorante amarillo 15 g $ 0.32500 |$ 4.8750 S 3.25 g 10 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
C.olocarel colapez en un bowl pequefio a SUBTOTAL RECETA $ 14.48 .ZPreci‘OS totales de cada Temperaturas
hidratar con el agua ingrediente
Una vez hidratado retirar del agua EXTRAS 5% S 0.72| Subtotal * % Extras Hidratacién del colapez
Los de més ingredientes agregaren una olla COSTO TOTALRECETA| S 15.20 | Subtotal + Extras Porcentaje de colorante
Llevara fuego bajo asta que se incorporen COSTO POR PORCION $ 15.20 ::;:2:::“ Recetailios
Retirar del fuego y colocar el colapez COSTO POR GRAMO $ 0.0241 P(Z)rsdtz"porPorcion +Peso cada
mixearydejarque baje un poco la temperatura METODOS Y TECNICAS

Colocarsobre el postre hasta cubrirlo

ARGUMENTACION TECNICA

El glaseado espejo le aporta brillo y color al postre, su color amarillo
contrasta con la tematica y busca dar otra presentacion al plato

Mixear

(igen

Arianna Narvdez
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

U UIDE

by
Arizona State University”

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
POSTRE X Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 180 gramo FICHA No. VTA-005
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | edida | 2" | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Crema Chocolate Blanco 80.00 g $ 0.00733 0.5863 $ 21548 g 294 g
2 Biscuit Joconde 20.00 g $ 0.00808 0.1617 | Hornear S 5.05 g 625 g
3 Confit Tropical 30.00 g $ 0.00589 0.1766 S 2.06 g 350 g
4 Ganache cremosa de chocolate 30.00 g $ 0.01087 [$ 0.3261 S 2.43 4 224 g
Negro
5 Crocante de Quinua Dulce 20.00 g S 0.00467 0.0934 | Hornear S 1.78 g 380 g
6 Glaseado Espejo 50.00 g S 0.02413 1.2063 $ 1520 g 630 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Colocar el postre en el centro del plato SUBTOTAL RECETA $ 255 i%zizzlisnizta\es de cada Temperaturas de montaje
Aun lado agregar la quinua crocante EXTRAS 5% $  0.13 | Subtotal * % Extras Porciones
qS::r:ZIIa quinua agregarla ganache en forma de COSTO TOTAL RECETA $ 2.68 | subtotal + Extras Emplatado
Para decorar agregarsalsa de maracuya COSTO POR PORCION $ Cosfo Total Receta + No.
porciones
Flores COSTO POR GRAMO $ 0.0149 Cos‘lc? por Porcién + Peso cada
Porcion
METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

Este postre tiene un equilibrio clave entre sabores, texturas y
temperaturas, integrando técnicas modernas con ingredientes

tradicionales y tropicales

Refrigeracién

Horneado

(iien

ELABORADO POR:
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7.8 Bombon:

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uiDE

by
Arizona State University”

TIPO RECETA

Escuela de

Gastronomia

FOTO RECETA

Praliné de Quinua Bésica o de Venta —
RO PORCIO 1 porcién X Complementaria o Subreceta )
PESO CADA PORCION 150 gramo >
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Si ::IE;/'\% :ZETCA'f MISE EN PLACE c’:‘:‘::‘a ll\jI:Iddi:: Co::::i'én l\ljl:ddi?i:
Compra Receta
1 Azicar 50.00 g $ 0.00089 [$ 0.0445 $ 0.89 g 1,000 g
3 Quinua 100.00 g $ 0.00610 |$ 0.6100 | Cocinarydeshidratar S 3.05 g 500 g
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar harina + mantequilla SUBTOTAL RECETA S 0.65 inzi‘:rﬂ:ita es cecada 1. Tiempo de leudado
Za.:loﬂr:‘anruna srena aplicando fa tecnica de EXTRAS 5% S 0.03 | Subtotal * % Extras 2.Manejo de temperaturas
3. Agregar azicar COSTOTOTALRECETA | $  0.69 | subtotal + Extras 3 Corecta técnica sableado 0
4. Agregar huevos de Ten Thasta formarTa A Costo Total Receta = No.
I’E’)‘,:[s:e‘wrreposar Tamasa en frio de 30 a 60 ZOOS;ZPPOO':‘PGORT:: : 00‘;:: r&’s"{é‘?ﬁ?r Porcion + Peso cada
minuto Parcidn,
METODOS Y TECNICAS
2. Amasado
3. Leudado

(e

ELABORADO POR:

Arianna Narvaez
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR ocuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ao St Unharshy

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Ganache de naranja Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcidn X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 390 gramo FICHA No. SUB-020
Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | pegida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
Yemas 2 u $ 0.21893 |$ 0.4379 $ 6.57 u 30 u
Crema de leche 15 g $ 0.00458 [$ 0.0687 $ 2.29 g 500 g
Glucosa liquida 6 g $ 0.00194 [$ 0.0116 $ 1.94 g 1,000 g
Ralladura de naranja 0.5 g $ 0.00290 | $ 0.0015 $ 1.45 g 500 g
Chocolate Blanco 190 g $ 0.02040 | $ 3.8760 $ 5.10 g 250 g
Mantequilla sin sal 20 g $ 0.00875|S$ 0.1750 S 1.05 g 120 g
Aztcar 8 g $ 0.00089 | $ 0.0071 $ 0.89 g 1,000 g
Zumo de naranja 110 g $ 0.00290 | $ 0.3190 $ 1.45 g 500 g

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Colocarel zumo yla ralladura junto a la glucosa SPrecios totales de cada

yla crema de leche en una olla SUBTOTAL RECETA $ 0.33 ingrediente Temperaturas

Calentar pero no que hierva EXTRAS 5% S 0.02 | Subtotal * % Extras Salsa Inglesa

Aparte mezclarlas yemas con el aztcar COSTO TOTAL RECETA $ 0.34 | Subtotal + Extras Punto nape
Temperarlas yemas con la mezcla anterior poco COSTO POR PORCION $ 0.34 Cost.o Total Receta + No. Chocolate, no sucedéneo
a poco porciones

Colocar la mezcla de nuevo a la olla ycalentara Costo por Porcién + Peso cada

bunto nane Y COSTOPORGRAMO | $0.0009 |, °* 2P

Luego incorporarla al chocolate derretido METODOS Y TECNIU\S
mezclaryesperara que la temperatura baje Mixear

Cuando llegue a 402 agregar la mantequilla Refrigerar

Mixear para evitar que queden grumos Punto nape

e FECHA ELABORACION
Q@ .gﬂm»ﬂi /‘.,;ﬂfﬂ” F 5 18-Jun-25
B = o FECHA ACTUALIZACION

Arianna Narvaez lvanova Riofrio 2-Jul-25
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
*
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE Gastronomia
[ —
Escuela de Gastronomia Autzona Siate Unersy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
BOMBON X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 16 porcidn Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 17 gramo FICHA No. VTA-006
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | pegida | F2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
Chocolate Republica 65% 500.00 g $ 0.01860 | $ 9.3000 $ 4.65 g 250 g
Manteca de cacao 100.00 g $ 0.02652 |$ 2.6520 $ 6.63 g 250 g
Ganache de naranja 150.00 g $ 0.00088 |$ 0.1317 $ 034 g 390 g
Praliné de Quinua 150.00 g $ 0.00458 [$ 0.6872 $ 0.69 g 150 g
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Colocar el chocolate templado en el molde SUBTOTAL RECETA $ 11.95 .zPreci})s totales de cada Temperaturas
ingrediente
Dejar que el casco se enfrie EXTRAS 5% S 0.60 | Subtotal * % Extras Cantidades
Agregar la ganache yel praliné crocante COSTO TOTALRECETA | S 12.55 | Subtotal + Extras
taparlos bombones, dejar enfriary desmoldar COSTOPORPORCION | ¢ 0.78 Cosfc Total Receta + No.
narcione
COSTO POR GRAMO $ 0.0461 Cos.tt? por Porcidn + Peso cada
Porciéon
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Refrigeracién
El bombdn busca proyectar dulzor y destacar la continua integracion Temperado
de la quinua como el ingrediente principal dentro del menu, su sabor es
delicado y evoca una explosidn de sabores impresionante.

igen
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
»
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
rs Retmerty " .
Escuela de Gastronomia Artzons Siats Unhversey
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Baileys X Basica o de Venta s p s
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta |
PESO CADA PORCION 1,300 gramo FICHA No. SUB-002 J!, " EA
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmipap | UNIDAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | medida | P2 | \edida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Crema de leche 360.00 ml $ 0.00458 |$ 1.6488 $ 2.29 mi 500 ml
2 Licor de café 80.00 ml $ 0.01096 |$ 0.8768 S 8.22 ml 750 ml
3 Leche condensada 390.00 ml $ 0.00819 [$ 3.1943 $ 3.44 ml 420 ll
4 Sirope de chocolate 50.00 ml $ 0.00474 |$ 0.2370 $ 1.09 ml 230 ml
5 Esencia de vainilla 10.00 ml $ 0.00450 [$ 0.0450 $ 0.45 ml 100 ml
6 Whisky 420.00 ml $ 0.01400 [$ 5.8800 $ 9.80 ml 700 ml
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Agr/egar?n la licuadora Ia_ crema,.e! licor de SUBTOTAL RECETA $ 11.88 .ZPrec|‘05 totales de cada Temperatura
café, el sirope yla escencia de vainilla ingrediente
C:EL;Z:LZ::D @ poco agregar a leche EXTRAS 5% $  0.59 | Subtotal * % Extras Porcentaje de alcohol
x:gi;'a mezcla en una coctelera e incorporar el COSTO TOTALRECETA | $ 12.48 | subtotal + Extras Conservacion
Guardar en una botella de vidrio y refrigerar COSTO POR PORCION $12.48 COSFO Total Receta + No.
porciones
COSTO POR GRAMO 0.00960 Cos.t? por Porcién + Peso cada
Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA Emulsién
El bayleis es un licor que sirve como bajativo, y cumple con la fucién Conservacion
digestiva sensorial para el final del servicio, su perfil es dulce, - -
L L Refrigeracién
aromatico y ayuda a limpiar el paladar, realza los sabores de la
quinua sin opacarlos. Envasado

(igien

ELABORADO POR:

Arianna Narvédez

e T T}‘"’-x
)@v ([ pr: Qeo-F—
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REVISADO POR:
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FECHA ELABORACION
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COSTO MENU

COSTO MENU Y
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

L uibE

iy
Arizona State University®

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

Escuela de

Gastronomia

COsTO % COSTO PVP SERVICIO PVP
#iREF! RECETA DE VENTA #iREF! MATERIA VRSN sin VAY 15% 10% conVAY
PRIMA MENU [T servicio servidio
VTA-001 AMUSE-BOUCHE $ 067 $ 15.64 $ 33.00
VTA-002 PAN $ 017 $ 15.64| 32.6%
VTA-003 ENTRADA $ 062 $ 15.64| 25.0%
VTA-004 PLATO FUERTE $ 432
VTA-005 POSTRE $  2.68
VTA-006 BOMBON $ 078
VTA-008 VINOS Y LICORES S 639
COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 15.64
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ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS
Quinua (Chenopodium quinoa)
Variedades: Roja, Blanca y Negra
Origen: Region Andina
La Quinua es el producto de mayor uso dentro del menti. También es un componente clave
dentro de la produccion, tanto para destinos nacionales como también los internacionales.
El interés por el consumo de la quinua ha ido incrementando con el tiempo, aumentando asi
su sistema de trazabilidad permitiendo reportar su proceso desde su origen hasta su

consumidor final.

Figura 1

Mujer en un campo de quinua. (Li & Manzano, 2021)

La Federacion de Organizaciones Productoras de Granos Andinos del Norte
“FEGRANDINOS”, busca optimizar su calidad, los estdndares de sanidad y la preservacion
del medio ambiente, ofrece productos de calidad y garantizados, su produccion se realiza

mediante ultima tecnologia y se busca alcanzar un alto impacto economico para los
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pequeiios productores, se centra en satisfacer las necesidades de los potenciales clientes.

(Fegrandinos , 2018)

7.1.1 Produccion Primaria y almacenamiento:

En esta etapa se analiza el proceso de cultivo que lleva la quinua: una vez cosechada se
transporta a diversos centros de acopio en los que pasaran por un estricto proceso de
seleccion, clasificacion y limpieza; encargandose de eliminar las impurezas o rastros
organicos no utiles, se controla su temperatura, humedad y que no contenga plagas, durante
el proceso se codifica el lote para su registro y posterior seguimiento. (Agrocalidad, 2015)
7.1.2 Procesamiento:
En esta etapa la trazabilidad se analiza mediante el reconocimiento del centro de
procesamiento, sus registros, condiciones y el lote. La quinua pasa por un proceso de
desaponificacion para eliminar la saponina, que es el compuesto que genera espuma y es
riesgoso en altas cantidades para la salud, luego pasa por su proceso de secado y clasificacion
por tamafio y finalmente es envasada. (INPhO- Compendio de Poscosecha 3, s.f.)
7.1.3 Distribucion y Comercializacion:
La quinua una vez procesada, clasificada y envasada correctamente es distribuida a diversos
puntos para su venta. Puede ser de exportacion o a mercados locales, incluso a la venta
directa. Aqui se analiza el lote que se envia y su método de transporte para garantizar la
durabilidad del producto manteniendo las condiciones de almacenamiento Optimas. Cada
envase debe contener su origen, lote, fecha de vencimiento y las certificaciones que el

producto tenga.
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7.1.4 Consumo:
Para este punto el producto debe llegar al consumidor, que sera quien accedera a la
informacion de su contenido mediante el etiquetado, sistemas de verificacion y a sus

certificaciones agricolas que afirmen que el producto es organico y su comercio es justo.

Tabla 1: Tabla nutricional de la Quinua (Chenopodium Quinoa)

Quinua (Chenopodium Quinoa)

(100 g)
Nutrientes Cantidad Unidad
Proteina Total 14,12 G
Energia 368 Kcal
Grasas Totales 6,07 G
Hidratos de carbono 64,16 G
Fibra 7 G
Calcio 47 Mg
Hierro 4,57 Mg
Magnesio 197 Mg

Nota: Elaborado por el Autor. Junio (2025). En base a la informacion (Carreira, 2022)

8.2 Uvilla (Physalis peruviana):
Origen: Andes Sudamericanos
La uvilla, también conocida como uchuva, es una fruta caracteristica por su sabor agridulce

y su alto valor nutricional. En el pais su cultivo ha ido en incremento gracias a su popularidad
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en las provincias del Carchi, Imbabura, Pichincha y Cotopaxi. El sistema de trazabilidad
dentro de su produccion es de suma importancia ya que garantiza la calidad del producto y

el cumplimiento de estandares nacionales e internacionales para su comercializacion.

Figura 2

Cosecha de la uvilla (Fundacion Humana Pueblo a Pueblo Ecuador , 2019)

7.2.1 Produccion Primaria y practicas agricolas:

Segun los datos del ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP)
en el 2015 se registraron datos de su cultivo en Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo. El uso
de buenas précticas para el cultivo se basa en la seleccion optima del terreno y la preparacion
del suelo, el uso de semillas de buena calidad que garanticen sus cualidades, y el manejo
integrado de plagas y diversas enfermedades que puedan afectar su produccion. (El telégrafo

,2015)

7.2.2 Postcosecha y Procesamiento:

Diversas empresas de produccion de uvilla que se encuentran en el pais han ido desarrollando
con el tiempo habilidades y diversas caracteristicas especificas de clasificar la uvilla de

acuerdo a su tamafio, categorizdndola como grande a aquellas que llegan a medir desde 20 a



60

22mm, como medianas a las que cumplan con los 18 a 20mm y pequenas aquellas que midan
menos de 18mm, permitiendo al comercializador estandarizarlas para su posterior
distribucion. (Rivadeneira, 2021)
La Agencia de Regulacion y Agrocalidad es la encargada de proporcionar los certificados
que cumplen con los reglamentos fitosanitarios adecuados para la comercializacion de la
uvilla, asegurandose de que el producto cumpla con las normas establecidas y con los
requisitos solicitados por cada pais importador.

7.2.3 Comercializacion y Exportacion:
La exportacion de uvilla ha sido gradual, pero con el tiempo se logr6 aprobar el proceso de
su exportacion a Estados Unidos. En 2022 la cantidad de uvilla que se exporto6 a diferentes
paises fue de 9.650kg, especialmente a EEUU, Canadd y paises europeos. Los exportadores
de este producto deben registrarse en el sistema Guia de Agrocalidad y el SENAE (Servicio
Nacional de Aduana del Ecuador) permitiendo el control de la distribuciéon y manejo de los
lotes que seran exportados. (Actores Productivos , 2023)
La implementacion de un correcto sistema de trazabilidad para la cadena de produccion de
la uvilla y de mas productos es de suma importancia para respaldar la calidad de los
alimentos y el cumplimiento de los estdndares que se solicitan para su distribucion,

contribuyendo en el crecimiento econémico de las zonas productoras.

Tabla 2: Tabla nutricional de la Uvilla (Physalis Peruviana)
Uvilla (Physalis Peruviana)
100g

Nutrientes Cantidad Unidad
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Energia 53 Kcal
Carbohidratos 11.20 G
Grasas 0.70 G
Proteinas 1.90 G
Agua 85.40 Ml
Retinol (Vitamina A) 36.00 Mg
Tiamina (Vitamina B1) 0.11 Mg
Riboflavina (Vitamina
0.04 Mg
B2)
Niacina (Vitamina B3) 2.80 Mg
Vitamina C 11.00 Mg
Calcio 9.00 Mg
Hierro 1.00 Mg
Fosforo 40.00 Mg

Nota: Elaborado por el Autor. Junio (2025). En base a la informacion (Fitia, 2025)
8.3 Atun Rojo (Thunnus thynnus):
Las empresas pesqueras de atin de nuestro pais son consideradas las segundas con mayor
valoracion y demanda después de Tailandia.
El atin rojo al ser una especie altamente valorada corre el riesgo de desaparecer, es por ello
por lo que las empresas y el pais completo ha implementado sistemas de trazabilidad seguros
para la conservacion de la especie, incorporando tecnologia que garantizara el desarrollo del

animal y su seguimiento desde su captura hasta su consumo final.
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Figura 3

R
3 e

Corte de atin (Iglesias, 2021)
7.3.1 Captura y registro:
Existen diferentes métodos de pesca en las que se implementan técnicas como el cerco o el
anzuelo que son los mas conocidos y utilizados. Cada atin recogido es asociado a un cédigo
unico que presenta la informacion de su captura, desde la fecha hasta sus caracteristicas.
7.3.2 Transporte, procesamiento y etiquetado:
Una vez capturados los atunes son llevados a diversas instalaciones para su engorde, en
donde se realizara el seguimiento sobre su alimentacién y su proceso de crecimiento. Se
calcula cuanto serd su tiempo de permanencia dentro de las instalaciones, cudl sera su
condicion de agua y su tipo de alimentacion, garantizaran el cuidado y sobre todo el bienestar
del pez para una buena calidad en el producto final.
El sacrificio y su procesamiento llevan estrictas normas de sanidad en donde es importante
el constante mantenimiento y supervision de las cadenas de frio para preservar el producto.
Una vez realizado este proceso, se lleva a cabo el etiquetado en el que se incluye un codigo
QR que les permite a los consumidores conocer todo el proceso y la informacion pertinente

del producto, incluso sus certificados.
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7.3.3 Distribucion y Comercializacion:

La comercializacion del atin estd orientada con mayor fuerza al mercado internacional, en
la actualidad su consumo local abarca apenas el 10%, y la exportacion se basa principalmente
de las conservas y lomos de atun, en el 2016 esto represento en 80,02%.

En el 2024 la exportacion del atin rojo a destinos internacionales rompio el récord
alcanzando los 1,600 millones fortaleciendo la rentabilidad y competitividad del producto.
Los sistemas que se emplean de trazabilidad para la comercializacion de este producto
garantizan la sostenibilidad del animal y su especie, cumpliendo con las regulaciones que el
mercado internacional pide, ofreciendo productos de alta calidad con procedencia verificable
posicionando al Ecuador como un gran lider en la sostenibilidad y trazabilidad de la industria

atunera a nivel global.

Tabla 3: Tabla nutricional del Atiin Rojo (Thunnus Thynnus)

Atun Rojo (Thunnus thynnus)

(100g)

Nutrientes Cantidad Unidad
Energia 200 Kcal
Proteina 23 G

Hidratos de

0 G

carbono
Fibra 0 G
Grasas Totales 12 G

Colesterol 38 Mg



Nota: Elaborado por el Autor, Junio (2025). En base a la informacion ( (Pesca 21,

2025)

Agua
Calcio
Hierro
Yodo
Magnesio
Zinc
Selenio
Sodio
Potasio
Fosforo
Vitamina B1
Vitamina B2
Niacina
Vitamina B6
Acido félico
Vitamina B12
Vitamina C
Retinol
Vitamina D

Vitamina E

65
38

1,3

28
1,1
82
43
40

200

0,05
0,2

17,8

0,46

17

Trazas
34,8
25

1

64
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8.4 Albahaca (Ocimum basilicum):
Cada empresa o cultivo de produccion de albahaca dentro del pais debe contar con
referencias de sus coordenadas de ubicacién y deben registrar las fechas de siembra y
cosecha de cada uno de sus lotes. Cada productor debe obtener de forma legal y justa su
certificado de BPMS, certificando el uso adecuado y responsable de quimicos y la

implementacion de métodos para la prevencion de plagas dentro de los cultivos.

Figura 4

Cosecha de Albahaca (Karpenko, 2024)

7.4.1 Procesamiento y Empaque:

Se realiza un control de calidad exhaustivo durante el procesamiento, asegurandose de que
la albahaca cumpla con los requisitos de calidad que pide cada uno de los mercados
internacionales. Dentro de su sistema de etiquetado de agregan diferentes cddigos como el
SSCC (Serial Shipping Container Code) que aseguran y permiten rastrear el producto desde
su cosecha hasta su destino final.

7.4.2 Distribucion y Exportacion:
La albahaca al ser un producto delicado debe exportarse en condiciones adecuadas para

evitar que se estropee, este producto debe ser movilizado a temperaturas entre los 5° a 10°C
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evitando temperaturas menores para prevenir dafios por el frio extremo. Los exportadores
deberan asegurarse de que su producto cumpla con los estandares de calidad que los paises
importadores soliciten, incluyendo las normas de sostenibilidad y trazabilidad vigentes.

El establecimiento de nuevas medidas de trazabilidad para la produccion de la albahaca en
Ecuador garantiza la calidad y la seguridad del alimento, aportando oportunidades en nuevos
mercados internacionales, aumentando la posicion del producto ecuatoriano en mercados
globales.

Tabla 4: Tabla nutricional de la Albahaca (Ocimum basilicum)

Albahaca (Ocimum basilicum)

(100g)
Nutrientes Cantidad Unidad
Grasas 3.98 G
Carbohidratos 20.5 G
Proteina 14.4 G
Agua 6.4 G
Fibra 40.5 G
Sodio 34 Mg
Calcio 154 Mg
Hierro 42 Mg
Potasio 295 Mg

Calorias 178 G
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8.5 Comino (Cuminum cyminum):
El comino es una especia de uso frecuente en la cocina y la gastronomia ecuatoriana, con
prioridad en platos més tradicionales y hogarefios como los secos, el hornado, sopas. Su
sabor es predominante y muy aromdtico convirtiéndolo en un ingrediente constante y

prioritario en las cocinas de los hogares ecuatorianos y cocinas profesionales.

Figura 5§

Comino en grano (Cebraian, 2022)
El comino es una especia introducida del Oeste de Asia, su produccion es frecuente en
Indonesia, Iran y China, se da en regiones altas y montafiosas. En Ecuador se cultiva y se
comercializa hace varios siglos, ingresando este ingrediente al sistema de Agrocalidad.
Tener en cuenta la elaboracion de trazabilidad para este ingrediente garantizara su calidad y
cumpliré con los estandares de seguridad alimenticia.
7.5.1 Origen y Produccion:
“En el Ecuador el comino se cultiva en zonas de climas secos o templados como

Chimborazo, Tungurahua y Loja y parte de la costa, pero con observacion agroecologica

constante” (INEN, 2010)
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Estas semillas se cultivan en los meses de agosto hasta octubre, su proceso comienza con la
seleccion de las mejores semillas, semillas certificadas, se controlan y se mantienen en
constante revision las BPMS como el uso adecuado de fertilizantes, estos deben ser
organicos y naturales para el control de plagas dentro de los cultivos, se registra desde el dia
se siembra, tipo de semilla, calidad de la tierra, el clima, se da un seguimiento periddico de
cada uno de estos puntos hasta la fecha final de la cosecha.

7.5.2 Cosecha y Postcosecha
El comino se cosecha cuando la planta ya obtiene un color marron y se realiza de manera
manual seleccionando con cuidado cada semilla y evitando perdidas del producto, seguido
de eso pasan a un proceso de limpieza cuidadoso en el que se retiran impurezas como tierra,
ramas o las semillas que no estan completamente maduras, pasan por un proceso de secado
natural o sintético para que la semilla logre conservar sus aceites naturales.
Cuando el proceso de clasificacion se acerca, las semillas se ordenan de acuerdo al tamafio
y color para asegurar que sean distribuidas todas por iguales y que exista homogeneidad
dentro de los lotes para la exportacion.

7.5.3 Transporte, Almacenamiento y Procesamiento
Cuando el comino estd completamente seco se lo almacena en sacos de yute o propileno con
etiquetas que contienen sus caracteristicas, se transportan en camiones correctamente
sanitizados, limpios y secos que tengan control permanente de la temperatura interna y la
humedad para evitar que el producto se dafie con rapidez o que se proliferen hongos y exista
contaminacion cruzada.
Por lo general el comino es transportado a centros de acopio de molinos para su

procesamiento, se utiliza maquinaria especial para conservar sus compuestos inestables, se
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realiza un andlisis sensorial minucioso, se observa a detalle su color, la humedad y el olor
que presente y asi se determina si el producto esta apto para la exportacion o solamente para
el consumo nacional.
7.5.4 Comercializacion
El comino ecuatoriano se distribuye a mercados nacionales, tiendas o mercados locales,
supermercados, pequenas tiendas y marcas artesanales. Gran parte de la produccion es
enviada a mercados internacionales latinos. El sistema de trazabilidad que se aplica permite
al consumidor o al distribuidor identificar su lugar de procedencia, procesamiento y fechas
exactas de la elaboracion del comino, incluyendo las normas de sanidad y bioseguridad
para su consumo.
La trazabilidad del producto ayuda a mantenernos informados a cerca de su proceso de
elaboracion, desde la siembra hasta la cosecha, garantiza la calidad del producto al
consumidor y promueve su competitividad frente a mercados extranjeros de elaboracion
del mismo producto.
Tabla 5: Tabla nutricional del comino (cuminum cyminum)

Comino (Cuminum cyminum)

(100g)
Nutrientes Cantidad Unidad
Grasas 22 G
Hidratos de carbono 44 G
Fibra alimentaria 11 G
Proteinas 18 G

Hierro 66.4 Mg
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Potasio 1788 Mg
Sodio 168 Mg
Calcio 931 Mg
Magnesio 366 Mg
Vitamina C 7.7 Mg

ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR
CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU
Dentro de la gastronomia existen alimentos que han ido retomando valorizacion gracias a la
cocina contemporanea que busca generar protagonismo en ingredientes que habrian dejado de
ser relevantes. La quinua (Chenopodium quinoa), es un grano originario de los andes y ha sido
cultivado desde hace mas de 5,000 afios, posicionando a este alimento como un gran simbolo
de la identidad, sostenibilidad y la cultura. Este proyecto tiene como objetivo analizar la
historia y la trascendencia de la quinua, basandonos en su sustentabilidad dentro de la
gastronomia y sus usos versatiles para aumentar su consumo, implementandola en un menu
que sustenta su propuesta, comprendida no solo como un alimento si no también como un
emblema de la cocina con grandes raices.

Historia ancestral:

La quinua es un alimento domesticado en Perti, Ecuador, Bolivia y el norte de Chile, por

sus civilizaciones preincaicas. En el pasado era considerado como un alimento sagrado de

los pueblos, mayormente era conocida como “el grano de oro” a causa de su alto valor

nutricional, su resistencia y su gran capacidad por adaptarse a los climas mas extremos de

estas regiones. Con la llegada de los europeos a nuestras civilizaciones el cultivo de la quinua
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fue reemplazandose por el maiz, el trigo y la cebada, alimentos considerados como
“superiores” en las civilizaciones.

En los ultimos afos la quinua ha vuelto a ser el alimento revalorizado que era antes a nivel
global, gracias a la apreciacion de sus nutrientes y sus grandes propiedades nutricionales
(tiene grandes cantidades de proteinas, hierro y es libre de gluten) es un alimento resistente
a la escasez de agua y suelos secos y pobres.

La Quinua como patrimonio alimentario y cultural:

La quinua hace parte del patrimonio alimentario de aquellos pueblos andinos que la
consumian, aparte de ser un gran producto agricola es un simbolo que representa la
resistencia cultural y la sabiduria ancestral. Su produccion se relaciona a tradiciones
espirituales, ciclos lunares y festividades ancestrales que han ido de generacién en
generacion sin dejar morir la esencia del alimento y sus grandes beneficios.

Implementar la quinua en nuevos avances gastronomicos es mas que solo una eleccion de
valor nutricional se trata del acto de la reivindicacion cultural, representandola a un nivel
gastronémico mucho mas elevado y homenajedndola como protagonista de la cocina
contemporanea y moderna, mezclando tradicion e innovacion, manteniendo la esencia de sus
pueblos originarios.

Valor cultural:

La cocina contemporanea tiene como caracteristica principal la implementacion e
integracion de elementos ancestrales con innovadores, buscando resaltar lo mejor de cada
uno creando una experiencia sensorial Unica para los clientes y llevandolo a una profunda

conexion con el origen de los ingredientes y sus historias. En este apartado buscamos
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profundizar la versatilidad que tiene la quinua como ingrediente, la habilidad de adaptarse a
diversos métodos, técnicas y presentaciones.
El uso de este maravilloso ingrediente dentro de la gastronomia no es tan valorado, integrarlo
en menus contemporaneos abrird nuevas puertas a presentaciones mas atractivas,
equilibradas y nutricionales. La quinua puede afiadirse a entradas, platos fuertes, bebidas,
postres y todo aquello que se pueda imaginar, demostrando que la cocina autdctona puede
mezclarse con la modernidad culinaria.
Nos encontramos en pleno sigo XXI en el que la conciencia ambiental y social frente a la
alimentacion son mds importantes y con mas impacto, la quinua se representa sola como un
alimento sostenible haciendo de la cocina un compromiso de responsabilidad,
sustentabilidad e identidad.
La quinua més que un alimento, es un compromiso de identidad, memoria y cultura.
Agregarla en esta rama la vuelve un eje central de nuevas propuestas para menus dentro de
la cocina contemporanea, es innovacion y creatividad. Se permite resaltar su valor culinario
y profundizar su significado patrimonial convirtiéndola en la protagonista de la cocina, se
destaca el presente proyectando un pedacito del pasado y presentando en un futuro diverso
y cultural.
10 PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y
MARIDAJES DE VINOS
El maridaje para un ment es de suma importancia para la cocina moderna y toda la
gastronomia. Cuando la gente escucha la palabra maridaje instantdneamente lo asocian a la
combinacion de vinos con los platos de un ment, y aunque no se encuentran equivocados, lo

cierto es que el maridaje va mas alla de los vinos, es la combinaciéon de cualquier tipo de
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bebidas con diversos platos, se combinan sabores, aromas, texturas e incluso colores, creando
armonia entre si.
El maridaje no solo se trata de emplear bebidas alcohodlicas si no que se busca priorizar la
combinacion de ingredientes y de la forma en la que se sirven y combinan con cada plato
creando magia para el paladar.
En este menu se busca destacar la presencia de la quinua en cada plato, es por ello que se han
escogido bebidas que refresquen el paladar y mantenga ligera la comida al ingerirla.
Coctel de Bienvenida- Maracuya, jengibre y menta:
Esta bebida de bienvenida brinda una experiencia de entrada refrescante al menq, disefiada
para estimular los sentidos y preparar al paladar. La acidez que aporta el maracuya combina
a la perfeccion con lo refrescante de la menta, el picante sutil del jengibre despierta las
pupilas gustativas, ideal para dar paso a los sabores complejos que presentara el menu gracias
a los aportes de la quinua. Su perfil tropical crea una conexion entre lo local y lo
contemporaneo, revalorizando los productos del entorno con técnicas mas actuales.
Bebida Principal- Sidra de manzana:
La Sidra de manzana fue escogida como el acompafiante principal para el servicio del plato
fuerte, sus sabores vibrantes y frutales aportan frescura y una efervescencia sutil que
refrescard al paladar en cada bocado. Este maridaje estd adaptado para equilibrar el plato
fuerte, realzando cada sabor sin sobreponerse a ellos.
Bajativo- Licor de crema irlandesa (Baileys):
Para cerrar la experiencia de manera elegante, como bajativo se escogié un suave
Baileys. Este licor aporta una sensacion aterciopelada que armoniza con los sabores intensos

del bombon, especialmente por el chocolate obscuro y lo tropical de la ganache. Su eleccion
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fue en base a la necesidad de ofrecer un final sofisticado y accesible que se alinee con el
objetivo del ment: elevar la quinua.

11 CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

11.1 Servicio:
El tipo de servicio que se aplicara es el americano, este estilo se origind desde el servicio a
la rusa, se le agrega rapidez y versatilidad, haciéndolo mucho maés sencillo y satisfaciendo
las necesidades adecuadas en los establecimientos de comida. Se trata de brindar rapidez al
comensal y disminuir lo que mas se pueda su tiempo de espera, es una forma de ofrecer
sencillez y simplicidad.
Este es un estilo en el que los alimentos son emplatados de forma directa desde la cocina, se
pasan al mesero o persona encargada del servicio y se sirven de manera directa al comensal
una vez listo para su consumo. Este tipo de servicio busca ser eficiente, rdpido y estandariza
las porciones de cada comida, es de los servicios mas comunes y mayormente conocidos en
restaurantes, hoteles o eventos formales.
“Este servicio permiti6 a los comensales tener mas libertad y agilidad en la eleccion de su
comida, permitio un flujo mas rapido de los platillos a la mesa”. (Reina, 2024)
El servicio se realiza desde el primer contacto que tiene el comensal con el mesero en su
recibimiento, este causard la primera impresion, su proceso en mesa comienza desde el lado
derecho del comensal sirviendo primero a mujeres desde la mayor y seguido de los hombres
desde el mayor hasta el menor, procurando cumplir con el sentido de las manecillas del reloj,

los platos de retiran por la parte izquierda de las personas.
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Figura 6

SERVICIO AMERICANO

- 23

EMPLATADO DESDE SERVICIO POR LA
COCINA DERECHA, RETIRADA
Los platos salen POR LA IZQUIERDA
completamente montados Evita cruces innecesarios
entre camareros
200 .

MENOR PERSONAL 5
MAYOR ROTACION
NECESARIO DE MESAS

Reduce hasta un 25%
los costes laborales

Permite atender mas
comensales por tumo

gi Eh‘lé‘i?'}éﬁﬁ" »
§ racatsprsnsicacin
Muestra del servicio americano (Scir¢, s.f.)

11.2 Montaje de Mesa:
Dentro del servicio americano, el montaje de la mesa se caracteriza por ser practico y sobre
todo elegante, sin objetos llamativos o excesivos. Se hace uso de manteles limpios y sin
arrugas de preferencia de colores neutros, se verifica que cubran la mesa por completo, las
servilletas son puestas sobre el plato con figuras llamativas pero pulcras o se las coloca
dobladas de manera sencilla en la parte izquierda del plato base, dependera del tipo de
ambientacion y decoracion que el espacio tenga.
La organizacion de cubiertos es de suma importancia, estos deben ir acorde a la comida que
se servird, los tenedores se colocan en la parte izquierda del plato base, sobre un centimetro
del filo de la mesa desde el méas chiquito por fuera hasta el tenedor para el plato fuerte pegado
al plato base, los cuchillos se colocan en la parte derecha con su cuchilla hacia dentro, la

cuchara grande va junto al cuchillo y la de postre frente al plato base, la cristaleria como
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copas y vasos se colocan en la parte superior derecha, primero la de agua, luego la de vino

tinto y finalmente la de vino blanco o espumante.

Figura 7

MONTAJE DE
MESA s O

A
|
—

Ejemplo del montaje de una mesa (Sciré, s.f.)
12 DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE DE

MESA

De acuerdo con el tema, “La Quinua como protagonista de la cocina moderna” la decoracion
y ambientacion del espacio ird acorde a una temdtica mas rustica y campestre, con colores
neutros, amaderados y pasteles que conecten con el simbolo de la quinua y represente si
identidad y tradicion de sus alrededores manteniendo una conexion con lo ancestral, se busca
crear un espacio comodo y acogedor para el publico, se utilizaran cosas como el yute, pallets

y manualidades.

Tabla 6: Tabla de referencia justificacion de la decoracion y montaje



Elemento

Mantel Blanco

Bajo Plato

Platos blancos o en

tonos suaves

Servilletas de lino o
algodon en tono beige o
blanco

Cristaleria simple pero
elegante

Centro de mesa natural

Descripcion

Base color blanco

Base para platos en tonos

claros

Vajilla de ceramica o

porcelana

Ira doblada y llevara en el
centro un anillo de yute o
una cuerda rustica

Copas y vasos sin
grabados

Arreglo  con  flores
silvestres, ramas y velas

para aportar luminosidad

71

Justificacion

Representa la elegancia 'y
la simplicidad.

Presenta simplicidad y
elegancia  contrastando
con la decoracion del
espacio

Realza el color y le da
protagonismo a cada
plato manteniendo la
elegancia

Aporta  elegancia vy

coherencia a la tematica

Sencillez y naturalidad
sin saturar la vista

Conecta y crea un espacio
visual directo con el
producto estelar,
representando un poquito

de los campos andinos.
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Figura 8
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Paleta de Colores (Syanno)

Figura 9

Ejemplo del montaje de mesa (Barba)
13 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
13.1 Conclusiones:
e La quinua es un cereal andino con alto impacto nutricional y cultural.
e A pesar de su alto valor nutricional y su gran riqueza, el consumo de quinua en Ecuador

es significativamente bajo.
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e La cocina contemporanea permite que podamos involucrar y revalorizar ingredientes
ancestrales y tradicionales.

e Dentro del menu se demuestra la versatilidad que tiene la quinua en la cocina y su mayor
utilizacion

e La trazabilidad es un sistema de suma importancia que garantiza seguridad y calidad
dentro de las cadenas alimentarias.

e Integrar ingredientes locales aporta y fortalece la identidad gastronomica del Ecuador.

e Escoger un correcto maridaje potencia la experiencia completa de cada plato y del menu
completo.

e La decoracién y ambientacion mejoran y aportan valor al discurso, brindando una
experiencia mas que unicamente la comida.

e La quinua es un producto de gran adaptabilidad climatica, eso quiere decir que es un
producto sostenible y sustentable.

e En base al menu realizado se busca mantener la cultura y agregarle innovacién a su
valor.

13.2 Recomendaciones:

e Fomentar el consumo de la quinua mediante campafias educativas sobre sus multiples
beneficios.

e Incluir con mayor porcentaje a la quinua en la alimentacion diaria.

e Incentivar més al cultivo y produccioén de més variedades de quinua en zonas rurales.

e Potenciar el uso de la quinua en las cocinas actuales capacitando a los chefs sobre su
utilizacion.

e Promover diversas alianzas entre empresas y productores de comida gourmet.
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e Aplicar la trazabilidad para todos los productos ancestrales y patrimoniales.
¢ Disefiar menus que incluyan variedad de alimentos ancestrales como granos y cereales,
por ejemplo, la quinua como base.
e Potencializar la quinua como producto dentro de alimentos mas procesados con mayor
accesibilidad.
14 ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS,

FACTURAS ETC)

Anexo 1

e,
Asociacion de productores de quinua del Carchi

Anexo 2

Planta de Quinua



Anexo 3

PROMO BUGATTI OCEI'T’(I]?(ERS VIRTUALES ACUMULADOS

CREDITO: 0.00
Pinpad
AUTORT PINPAD =508505
* SUPERMAXT SAN CARLOS ¥
DIRECCION SUCURSAL:
CALLE ANGEL LUDERA SN
CALLE PEDRO DE MENDOZA
QUITO - ECUADOR
MATRIZ:
CORPORACION FAVORITA C.A.
AV. GENERAL ENRIQUEZ VIA COTOGCHOA

SANGOLOUT - ECUADOR
RUC: 1790016919001
Descripcion Cantided  Pre.Uni  Pre.Tot
0,99 LIMON MEYER H 1 0.7900 0.7
ECUAHORT ENELDO 10 1 0.7200 0.72
HORTILISTO JENGIBR 1 11800 1,18
SUQUINI AYRILLO G 0.195K 0.6154 0.12
SUQUINT GRANEL. 0.205K 0.7805 0.16
CEBOLLA PAITENA RO 0.180K 0.8333 0.15
MARACUYA GRANEL 0.838K 1.4491 1.21
LO.GRANOLA PASAS A 1 1.0783 1.08
SPEZIA PIMIENTA NE 1 1.9400 1.94
SX.OREGAND 1 0.7100 0.7
SEMBRAO MENTA 1 0.6200 0.62
NATURES HEART CURC 1 1.0900 1.09
CONDIMENSA MIEL DE 1 2,0800 2.08
MCCORMICK MOSTAZA 1 1,3500 1.3
4PACK TONI LECHE C 1 2.4000 2.901
MAYADOR SIDRA ROSA 1 3.1130 3N
ORANGINE AGUA TONI 1 1.0174 1.021
REYCREMA DE LECHE 1 2,382 2.381
ICELAND VODKA 1 6.8261 6.831
SNOB VINAGRE DE MA 1 1.8435 1.841
SX. MERMELADA FRUTI 2 0.9478 1,901
ALPEN SWISS LECHE 1 1.6522 1.651
EL ARTESANAL ESENC 1 0.3913 0.391
GUSTADINA SIROPE € 1 10783 1.081
3PACK MIRAFLORES B 1 4.6783 4.681
1408 PILAS ENGY AL 1 1,3478 1,351
Tarifa 0 g 12.12
Tarifa 15 : 29.70
Subtotal sin IVA : 41.82
18% IVA : 4.46
TOTAL : 46.28

CamScanner

Factura de compra de ingredientes para las pruebas
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