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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN

El tomate es un ingrediente originario del continente americano,
especificamente entre Chile, Ecuador, Colombia y Perti. Esta fue una fruta silvestre
que comenzd su domesticacion en México, pero su desarrollo completo en la
agricultura fue en ecuador, ya que tiene uno de los porcentajes de produccion mas
alto en toda Latinoamérica, y cuyas técnicas tradicionales se combinaron con las
nuevas tecnologias de cultivo que se desarrollaron en Europa, donde inicialmente
no fue un producto muy bien aceptado pero que poco a poco empezd a ganar
relevancia inicialmente en su aplicacion en las salsas cocidas que eran acompafiante
de varios platos. Luego llega el proceso de mejoramiento genético que aumentaban
las propiedades organolépticas de la planta y el tiempo de vida, existiendo versiones
que hasta eran mas resistentes a climas frios. Desde el punto de vista nutricional el
tomate es fuente importante de vitaminas como la c, el potasio y antioxidantes como
el licopeno, es por eso y mas que su valor cultural se ve mejor presentado ya es un
ingrediente que no puede faltar en nuestra cocina tradicional, cuyo uso est4 presente
en casi todas las recetas tipicas. Todo eso es posible gracias a la versatilidad que
este ingrediente tiene en la cocina, ya que puede ser preparado crudo para un tiempo
de ensalada, cocido por su pulpa para aportar sabor en sopas, aportar su sabor en
bases de estofados y platos principales, hasta incluso en la preparacion de recetas

dulces, el tomate es una muestra de la riqueza cultural americana.
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

1.2 ABSTRAC

The tomato is an ingredient native to the American continent, specifically
between Chile, Ecuador, Colombia, and Peru. This was a wild fruit that began its
domestication in Mexico, but its full agricultural development took place in
Ecuador, as it has one of the highest production percentages in all of Latin America.
Traditional techniques were combined with new cultivation technologies developed
in Europe. Initially, it was not a very well-received product, but it gradually began
to gain relevance, initially in the cooked sauces that accompanied various dishes.
Then came the process of genetic improvement that increased the plant's
organoleptic properties and shelf life, with versions even existing that were more
resistant to colder climates. From a nutritional standpoint, the tomato is an
important source of vitamins such as C and potassium, and antioxidants such as
lycopene. This is why, and even more so, why its cultural value is best presented.
It is an ingredient that cannot be missing from our traditional cuisine, its use present
in almost all typical recipes. All of this is possible thanks to the versatility of this

ingredient in the kitchen. It can be prepared raw for salads, cooked for its pulp to
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add flavor to soups, added to the base of stews and main dishes, and even used in

sweet recipes. The tomato is a testament to America's cultural richness.
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DESARROLLO DEL CONCEPTO

El mundo ha visto el crecimiento de una infinidad de productos que hoy en
dia se ocupan tradicionalmente en la cocina de cualquier familia a lo largo del
globo, y muchos de esos productos tienen origen en América. El tomate, es uno de
los ingredientes que conforman la canasta basica y que posee una gran variedad de
opciones en cuanto a versatilidad, contando con recetas que practicamente lo
vuelven 1til en cada uno de los tiempos en una comida normal. También, es un
ingrediente importante en la cultura ecuatoriana que hace presencia en la mayoria
de platos tradicionales, impregnando de originalidad cada uno de ellos, con el trato
adecuado. Esta investigacion tiene como objetivo exhibir esa flexibilidad en un
menu donde, en cada plato, este presente sin falta y sin que llegue a ser repetitivo
para el comensal. En este proceso se utilizaran inicamente el Tomate de Arbol y
Rifién.

Origen

Originario de la region andina, especificamente en donde hoy lo conocemos
como Chile, Colombia, Ecuador, Bolivia y Pert, el tomate fue inicialmente una
fruta silvestre que conocida cientificamente como Lycopersicum cerasiforme, cuyo
tamano era mucho menor al que conocemos en la actualidad. Posteriormente la
planta se traslado a Mesoamérica, particularmente al norte de México en
Guatemala, comprobado por los registros arqueologicos y botanicos que indican su
presencia en zonas como el Valle de Tehuacén, también conocido como Puebla,

donde comenz6 su proceso de domesticacion y sobre todo su desarrollo agricola.
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Con la llegada de los colonizadores espafoles en el siglo XVI, durante las
expediciones de Hernan Cortes, el tomate tuvo su introduccidon al continente
europeo. Sin embargo, su llegada, inicialmente no fue favorable. En Inglaterra, por
ejemplo, su presencia era unicamente como una planta ornamental tanto en jardines
como hogares por el sin fin de creencias sobre su aporte a la salud, que se decia, era
perjudicial, debido al intenso olor que emanaba de su interior lo que provocaba el
creer que no tenia un buen valor nutricional y que hasta podria ser toxico, por su
parentesco con otras solanaceas que son venenosas.

No fue sino hasta finales del siglo XVII y los principios del XVIII que el
tomate empez6 a tomar mas relevancia y reconocimiento como alimento, ya que se
dice que incluso en el mandato de Thomas Jefferson, uno de los padres fundadores
y el tercer presidente de los Estados Unidos, promovi6 su consumo incorporando
su dieta en la alimentacion de las tropas estadounidenses, que contribuyd a su
popularidad en América del Norte.

Cuando el tomate fue tomando cada vez mas importancia como ingrediente,
empezaron a nacer las diferentes casas distribuidoras de semillas, aumentando cada
vez mas la demanda en el mercado y marcando el inicio del desarrollo biologico de
este alimento. Inicialmente el tomate era “alogama” una forma en que la planta se
fecundaba por la interaccion del viento o insectos que polinizaban estas especies
vegetales, pero factores como la presion del medio ambiente, la disminucion de
insectos polinizadores y la propia eleccion del hombre por plantas auto fértiles
genero la desviacion genética de la planta, dando asi vida, en el siglo XIX, al tomate

del tamafio que conocemos en la actualidad, que eran cosechas mucho mas
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productivas y mayormente de mejor calidad con un tiempo mas longevo en la vida
util del cultivo, a esta nueva generacion la bautizaron como la F1. Tiempo después,
su demanda seguia creciendo, y una nueva necesidad enfocada al comercio se veia
cada vez mas clara, el tomate tendria que tener un tiempo de conservacion mas
largo luego de ser cosechado, fue aqui cuando a inicios del siglo 20 nace la primera
linea de las variedades que nombraron “Larga Vida” haciendo referencia a su largo
tiempo de resistencia luego de ser cosechadas al igual que una notable mejora en la
fortaleza de la planta en resistir las enfermedades mas comunes en este tipo de
cosechas.

La historia de este ingrediente es una de evolucion, donde un ingrediente que
era mal visto poco a poco fue rompiendo las barreras simbdlicas que regian a la
dieta de aquella época renacentista y aun mds importante volviéndolo uno de los

condimentos vegetales mas esenciales de la cocina del siglo XVI.

1.3 Desarrollo de su Cultivo

Mientras la popularidad del tomate crecia en el extranjero, a la par fueron
desarrollandose las nuevas técnicas de cultivo moderno con el cual se garantizaba
el buen crecimiento de la planta en un ambiente estable.

La planta del tomate crece principalmente en climas frios que estén entre los 18
a 25°C siempre cultivadas sobre los 3200 msnm. Esta planta tiene varias
caracteristicas que la hacen complicada de cultivar como el hecho de que son
plantas termoperiodicas, lo que significa que necesitan una temperatura en el dia y
una ligeramente mas baja por la noche para asegurar su correcto crecimiento. En

este tipo de plantas el tema de la temperatura es bastante importante ya que una
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temperatura mas baja de la que estas plantas resisten afecta gravemente su
desarrollo, hasta favorece la proliferacion de enfermedades como la Botrytis sp
(moho gris), Tizones (Tardio) y Cenicilla (Odium) que en escénica retrasan la
maduracion de los frutos y en algunos casos afectan el resultado final, incluso el
riego excesivo puede ser causante de una mala cosecha, ya que la planta solo
necesita entre un 50% y 70% de humedad.

Con todos esos factores que pueden malograr por completo un cultivo entero
de tomate, desarrollaron técnicas de cultivo que combatieran con estos
inconvenientes, y la principal de ellas es el famoso “Invernadero” donde era facil
controlar la temperatura del ambiente para adaptarla tanto en el dia como en la
noche, también se integraron técnicas “fertirrigacion” que consiste en regar las
plantas con agua que contenga fertilizante disuelto en el mismo para mantener la
cantidad de minerales y vitaminas que necesita la planta para su desarrollo.
Finalmente implementaron acolchados de plastico que mantienen la temperatura
del suelo y evitan el crecimiento de malezas para garantizar un mejor suelo para el

cultivo.

Las civilizaciones originarias de América no se quedaron atras, ya que tras el
descubrimiento del tomate y su debida domesticacion, los pueblos andinos
descubrieron las técnicas que conocemos como ancestrales o tradicionales, como
serian principalmente los sistemas de riego por canales que abastecian a largas
hectareas de cultivos con agua, el uso de la materia organica como un aporte natural

al suelo de minerales y vitaminas para mejorar la calidad de las tierras, los
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calendarios agricolas que determinaban las temporadas de cosechas y las técnicas
de asociacion de cultivos que consiste en sembrar diferentes especies vegetales
juntas para aprovechar sus interacciones, reducir problemas de plagas y optimizar
el espacio (Procuraduria Federal del Consumidor , 2021).

Estas técnicas de cultivo acompaiiaron a las comunidades agricolas por mucho
tiempo, pero es en el siglo XX cuando llegan las técnicas modernas de cultivo
europeas, y surge un desarrollo abismal para el cultivo del tomate. Surge una
combinacion de las técnicas ancestrales y las nuevas tecnologias que impulsarian
la produccion de tomate en el continente americano y que lo volveria el producto
vegetal mas rentable y productivo de cultivar en el mundo. Adaptaron semilleros
en envases pequenos, algunos hasta biodegradables, donde se mantenia a la planta
hasta su germinacion, para después poderla plantar en el suelo tras tener de 10 a 12
cm de altura, lo que permitié una ergonomia del espacio mas amplia. Adaptaron los
métodos de fertirrigacion a un riego por goteo, lo que controla de forma perfecta la
cantidad de humedad, facilita el aporte de minerales a la planta y sobre todo permite
ahorros en los costos del agua inmensamente.

ILUSTRACION 1
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Informacion de Consumo

En la dieta local del ecuatoriano promedio, el tomate es una de las hortalizas
que mas predominan, ya que se estima un cultivo aproximado de 3333 hectareas
ubicadas en las provincias de Santa Elena, Azuay, Imbabura, Carchi y Pichincha.
En promedio cada ecuatoriano estaria consumiendo un total de 4kg de tomate rifion
por afio, lo que generalmente representa el 0,5% del valor agregado Bruto
agropecuario del pais.

A nivel internacional el promedio de consumo anual es menor a 5kg por
persona, a diferencia del consumo en América del norte, ya que esta cifra crece
exponencialmente el porcentaje de consumo mundial, ya que abarca casi 26kg de
consumo de tomate anualmente por persona, en Europa es de entre 14 y 17kg por
persona.

El ecuatoriano tiene un consumo de 13kg de tomate rifidn anualmente, por lo
que si consideramos una familia conformada por 4 personas minimo, el consumo
del tomate por familia anualmente se vuelve de 52kg. Esto dependiendo por la
temporada, ya que este producto vario su costo entre 0,80 a 1,20 ddlares por kilo,

estimando un gasto anual de casi 52 ddlares en tomate.
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MENU APROBADO ESPANOL

AMUSE BOUCHE
TACO DE TOMATE
Masa crocante de tomate en forma de un taco, rellena de una crema de un

encurtido con carne molida y crema de queso

PAN
Pita Artesanal Rellena de Carpaccio de Tomate
Pan suave al estilo medio oriental con un delicado carpaccio de tomate rinén

marinado con hierbas frescas.

ENTRADA
Minestrone de Ravioli
Sopa tradicional italiana reinterpretada con ravioli caseros rellenos de

vegetales, en un caldo aromatico de estacion.

PLATO FUERTE
Risotto de tomate
Risotto cocinado con fondo de tomate, refrito y acompafiado con queso

parmesano, tocino y champifiones, con un tataki de tomate

POSTRE

Mimetismo De tomate de arbol.
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1.4 MENU APROBADO EN INGLES

AMUSE BOUCHE

TOMATO TACO

Crispy tomato taco-shaped dough, filled with a pickled cream, ground beef,
and cream cheese.

BREAD

Homemade Pita Stuffed with Tomato Carpaccio

Soft flatbread filled with thinly sliced tomato marinated in fresh herbs — a

simple yet elegant opening.

STARTER
Ravioli Minestrone
A reinterpretation of the Italian classic: vegetable-filled ravioli in an

aromatic seasonal broth.

MAIN COURSE
Tomato Risotto
Risotto cooked with tomato stock, sautéed and accompanied with Parmesan

cheese, bacon, and mushrooms, with a tomato tataki..

DESSERT

Tree Tomato Mousse with Pavlova



Light and crunchy textures with fruit spheres that burst with surprise.

A sweet and refreshing finale.

24
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RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

1.5 Receta: Amuse — Gueule

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Taco de tomate Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 15 porcion X Complementaria o Subreceta #{VALOR!

PESO CADA PORCION 23 gramo FICHA No. SUB-001
# INGREDIENTE CANTIDAD l:ﬂ':';gi ::IE;L?) :?;‘2? MISE EN PLACE C‘;’:‘i:’a l\ljlr:dd:i: Co:::::én :n::‘i::

Compra Receta

1 Almidon de yuca 180,00 gramo $ 0,00450 |$ 0,8100 S 4,50 | Kilogramo 1.000 | gramo
2 Almidon de papa 71,00 gramo $ 0,00400 |$ 0,2840 $ 4,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Sal 10,00 [ mililitro |[$ 0,00100 |$ 0,0100 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 | mililitro
4 Pimeinto 30,00 | mililito |$ 0,00300 [$ 0,0900 S 3,00 | Kilogramo 1.000 | mililitro
5 Tomate 50,00 gramo $ 0,00150 | $ 10,0750 S 1,50 | Kilogramo 1.000 | gramo
6 Agua 300,00 gramo s - |s - $ 1.000 [ gramo
7 Cebolla 80,00 gramo $ 0,00500 |$ 0,4000 S 5,00 1.000 gramo

1.- Licual tomate con agua y hervir con la cebolla
y pimientos. Corregir la sal

2.- Enfriar he integrar el almidon de yuca yde
papa

3.- Devolver al fuego yrevolver hasta espesar

4.- Amasar discos de 3 cm de radio ydeshidratar
por 3 horas a 100°C}

5.- Freiren aceite a fritura profunda

SUBTOTAL RECETA S

Precios totales de cada
167]>

ingrediente
EXTRAS 5% S 0,08 | subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA| $ 1,75 Subtotal +Extras
COSTOPORPORCION | $ 0,12 0510 Totel Receta +No.
porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0051 Costo por Porcién + Peso cada

Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

1.- Enfriar bien el fondo de tomate

2.- Curbir bien de harina al
deshidratar

METODOS Y TECNICAS

1.- Deshidratado

2.- Amasado

3.- Concentracion

Gt

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

o
.fﬂﬂ/"l’ _ﬂ

REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

16-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

16-jun-25

ILUSTRACION 2
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Carne molida Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 9 gramo FICHA No.
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | vedida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Carne molida 300,00 | gramos $ 0,00575 |$ 11,7250 $ 5,75 | Kilogramo 1.000 [ gramos
2 Cebolla perla 50,00 | gramos $ 0,00300 |$ 0,1500 S 3,00 | Kilogramo 1.000 | gramos
3 Ajo 10,00 | gramos $ 0,04000 | $ 0,4000 $ 2,00 | gramo 50 | gramos
4 Salsa de tomate 40,00 [ mililitros [$ 0,00700 [$ 0,2800 $ 7,00 Litro 1.000 | mililitros
5 Aceite 10,00 | mililitros | $ 0,00350 | $ 0,0350 S 3,50 Litro 1.000 | mililitros
6 Sal 15,00 | gramos $ 0,00100 |$ 0,0150 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 [ gramos
7 Oregano 8,00 gramos $ 0,01000 | $ 0,0800 $ 10,00 | Kilogramo 1.000 [ gramos
PROCESO DE PREPARACION OSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- Sofrito con cebolla, ajo yaceite SUBTOTAL RECETA 2,69 SPrecios totales de cada
ingrediente
2.- Agregar la carne molida y condimentar EXTRAS 5% S 0,13 | Subtotal * % Extras
3.- Deglasar con la salsa de tomate COSTO TOTALRECETA| $ 2,82 | Subtotal + Extras
4.- Agregar el oregano COSTO POR PORCIéN $ 0,14 CosFo Total Receta + No.
porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0157 Cosfu? por Porcion + Peso cada
Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1-Salteado
2.- Deglase
- A — FECHA ELABORACION
éﬁ .%Lm/ﬂl 0. ,%tw e
= Jono [ e >
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombrey Apellido Nombre y Apellido 16-jun-25

ILUSTRACION 3
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Encurtido Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 3 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD l:ﬂ':';’;: ::F;;Ia?) :Zﬁ? MISE EN PLACE C‘;’:‘ﬂ:’a l\ljlzldd:i: Co:::::én :n::‘i::
Compra Receta
1 Cebolla paitefia 40,00 gramo $ 0,00500 | $ 0,2000 [ Brunoise $ 5,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Pimiento 40,00 gramo $ 0,00300 | $ 0,1200 [ Brunoise $ 3,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Cilantro 15,00 gramo $ 0,00500 |$ 0,0750 $ 5,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
4 limon 10,00 gramo $ 0,00400 [$ 0,0400 S 4,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
5 Sal 10,00 gramo $ 0,00100 |$ 0,0100 S 1,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- Mezclar todo y rectificar sabores SUBTOTAL RECETA S 045 ii:‘;‘:‘ji":nttzfales de cada
EXTRAS 5% $ 0,02 [ Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA| $ 0,47 | Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION | § 0,02 50 ToRTRecet #To-
COSTO POR GRAMO | $ 0,0078 | 05T PorForeion ¥ Feso cada
METODOS Y TECNICAS
é’;j ,./ . f,,,:,,,,ﬁ ,7_1;{/“,/ 7 = FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombrey Apellido
ILUSTRACION 4

(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

TIPO RECETA

#iVALOR!

FOTO RECETA

Cremoso de queso Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 20 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD ;2:;32 J:IE;% ';ZETCACL) MISE EN PLACE CZ';jfa ;:I:i:: m::::iran nljlr;:;:
Compra Receta
1 Crema de leche 100,00 | mililitro |$ 0,00300 [$ 0,3000 S 3,00 Litro 1.000 | mililitro
2 Queso mascarpone 50,00 gramo $ 0,00800 |$ 0,4000 S 8,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
3 Queso crema 100,00 gramo $ 0,00550 |$ 0,5500 $ 5,50 | Kilogramo 1.000 | gramo
4 Sal 5,00 gramo $ 0,00100 |$ 0,0050 S 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
5 Pimienta 3,00 gramo $ 0,00100 | $ 0,0030 S 1,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar harina + mantequilla SUBTOTAL RECETA S 1,26 in:iiilio:nt:ta €s de cada 1. Tiempo de leudado
Za.:ir::’a“runa arena aplicando fa técnica de EXTRAS 5% S 0,06 [ Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Agregarazicar COSTO TOTAL RECETA s 1,32 | subtotal + Extras ri(::::ta técnica sableado o
4. Agregar huevos de Ten Thasta formarTa Costo Total Receta + No.
rg.:lsgjar reposarla masa en frio de 30 a 60 ccc:)ss.r;PPOORRPGORR:':f: z 0 0(:;(6); nC’(\)rsrégr;‘)%? Porcion + Peso cada
minuto: 4 Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.Sableado o Cremado

2. Amasado

3. Lleudado

Gt
- r
ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

16-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

16-jun-25

ILUSTRACION 5
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #{VALOR!
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
AMUSE-GUELE X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 24 porcion Complementaria o Subreceta #{VALOR!
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD REECIO BaCCO MISE EN PLACE g Medida Factor |\ edida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Taco de tomate 23,00 gramo $ 0,00508 |[S 0,1168 $ 00051 | gramo 1| gramo
2 Carne molida 9,00 gramo $ 0,01566 | S 0,1410 S 0,02 | gramo 1| gramo
3 Encurtido 3,00 [ mililitro |$ 0,00779 |$ 0,0234 $ 0,01 | gramo 1| mililitro
4 Cremoso de queso 10,00 gramo $ 0,00660 | S 0,0660 S 0,01 | gramo 1| gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. SUBTOTALRECETA | § 0,352 cc'os toteles decada 1
inerediente
2. EXTRAS 5% $ 0,02 subtotal * % Extras 2.
3. COSTO TOTALRECETA| $ 0,36 [ Subtotal + Extras 3.
2 COSTOPORPORCION  $ 0,02 [N
5, COSTO POR GRAMO $ 0,0002 D(Zors“to,npor Porcion + Peso cada
6. METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1
2.
3.

@d»./
o
ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

16-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

16-jun-25

ILUSTRACION 6

(Coronel, 2025)




1.6 Receta: Pan

30

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
@
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia A s ot
OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
Pan Pitta Basica o de Venta
RO PORCIO 10 porcién X Complementaria o Subreceta #iVALOR!
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-001
: Unidad Unidad
# INGREDIENTE canpap | UNIPAD PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | Medida Factor Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Harina 100,00 gramo $ 0,00100 | $ 0,1000 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
2 Levadura fresca 3,00 gramo $ 0,00500 |$ 0,0150 S 5,00 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Sal 1,00 gramo $ 0,00100 |$ 0,0010 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
4 Agua 65,00 mililitro $ - s 1.000 | mililitro
5 Aceite de oliva 3,00 mililitto  |$ 0,00170 | $ 10,0051 $ 1,70 Litro 1.000 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.-Integrar todos los ingredientes en una sola SUBTOTAL RECETA $ 0,12 .ZPreci.os totales de cada 1. Tiempo de leudado
masa ingrediente
2.- Amasar hasta que este suave y uniforme EXTRAS 5% S 0,01 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3.Dejarreposar por 30 mins COSTO TOTAL RECETA $ 0,13 | Subtotal + Extras
4.- Separaren el p.eso que se vaya a usarydejar COSTO POR PORCION $ 0,01 Cost.o Total Receta + No.
reposar otros 30 mins porciones
5.- Amasarydar forma de disco, colocaren un Costo por Porcién + Peso cada
sarten bien caliente COSTO POR GRAMO $ 0,0025 Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1- Amasado
2.- Leudado

Gt

ELABORADO POR:

ILUSTRACION 7

REVISADO POR:

FECHA ELABORACION

29.may.25

FECHA ACTUALIZACION




(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U VIDE

by
Arizona State University®

Escuela de

Gastronomia

SPrecios totales de cada

NOMBRE RECETA FOTO RECETA

Tomate en escabeche Bésica o de Venta

NUMERO PORCIONES 10 porcion X Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD m:;gz ::IE;:\% :‘ZE:AKL) MISE EN PLACE c';':;:’a l\ljlre"ddi?i: CO::::‘S’:M l\ljlre"ddi?i:

Compra Receta

1 Tomate rifion 100,00 gramo $ 0,00150 |$ 0,1500 $ 1,50 | Kilogramo 1.000 | gramo
2 Aceite de girasol 500,00 mililitro $ 0,00171 [$ 10,8550 $ 1,71 Litro 1.000 | mililitro
3 Romero 30,00 gramo $ 0,01000 |$ 0,3000 $ 10,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
4 Carbon 50,00 gramo $ 0,01500 |$ 0,7500 $ 15,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
5 Ajo 10,00 gramo $ 0,00200 |$ 0,0200 $ 2,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
6 tomillo 20,00 gramo $ 0,01000 |$ 0,2000 $ 10,00 | Kilogramo 1.000 | gramo

cortados

Porcién

1.- Calentarel aceite hasta 80 grados SUBTOTAL RECETA S 2,28]. . 1.-Sellarbien el recipiente
ingrediente

2.- Fuera del fuego colocar las especias EXTRAS 5% S 0,11 [ Subtotal * % Extras 2.- Limpiar bien el recipiente
3.- Aparte en fuego directo encender el carbon

P g ) Y COSTOTOTALRECETA | $ 2,39 Subtotal + Extras
colocarlo en el aceite, tapar por 10 minutos
4.-Hervirel recipiente donde se vaya a colocar 4 Costo Total Receta + No.

hre repen Y COSTOPORPORCION | $ 0,24( °°

para eliminar bacterias porciones
5.- Agregar la mezcla y colocar los tomates Costo por Porcién + Peso cada

eres Y COSTO PORGRAMO | $ 0,019 P

6.-Sellaryreservar por 7 dias

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.- Infusion

2.- Conserva

Gt
S
ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

ILUSTRACION 8

7

”"'"’,' AL

REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

29-may.25

FECHA ACTUALIZACION

29-may-25




(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U VIDE

by
Arizona State University®

Escuela de

Gastronomia

COSTO POR GRAMO

$ 2,66
0,11

COSTO PORPORCION  $

$ 0,0014

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 24 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-002
. Unidad Unidad
INGREDIENTE canTipap | UNIPAD PRECIO | - PRECIO MISE EN PLACE Precio | Medida Factor Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
Pan Pitta 50,00 gramo $ 0,00254 |$ 0,1272 $ 0,272 | gramo 50| gramo
Tomate en escabeche 50,00 gramo $ 0,04778 | S 12,3888 $ 2,39 [ gramo 50| gramo
Lechuga 10,00 mililitro $ 0,00137 [$ 0,0137 S 1,37 | gramo 1.000 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
. SUBTOTALRECETA | § 2,53 [ 27000 toteles decada
ingrediente
2. EXTRAS 5% $ 0,13 | subtotal * % Extras
3. COSTO TOTAL RECETA Subtotal + Extras

Costo Total Receta + No.
porciones

Costo por Porcién + Peso cada
Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

Gl

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

T
yzzvmﬂq ( _/z%,

e

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

29-may-25

FECHA ACTUALIZACION

29-may-25

ILUSTRACION 9

(Coronel, 2025)




1.7 Receta: Entrada
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

L uIDE

by
Arizona State University®

Escuela de

Gastronomia

OMBR A TIPO RECETA FOTO RECETA
Caldo menestrone Bésica o de Venta
RO PORCIO 10 porcion X Complementaria o Subreceta #]VALOR!
PESO CADA PORCION 80 mililitro FICHA No. SUB-001
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | vedida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Tomate 200,00 gramo $ 0,00150 | $ 0,3000 S 1,50 | kilogramo 1.000 | gramo
2 Cilantro 20,00 gramo $ 0,00800 |$ 0,1600 S 8,00 | kilogramo 1.000 [ gramo
3 Laurel 5,00 gramo $ 0,00450 | $ 0,0225 S 4,50 | kilogramo 1.000 [ gramo
4 Perejil 10,00 gramo $ 0,00500 | $ 0,0500 $ 5,00 | kilogramo 1.000 | gramo
5 Agua 300,00 | mililitro |$ - s - S 1| mililitro
6 Sal 30,00 gramo $ 0,00200 |$ 0,0600 S 2,00 | kilogramo 1.000 [ gramo
7 Pimienta 10,00 gramo $ 0,01800 |$ 10,1800 $ 18,00 | kilogramo 1.000 gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
Preci les d d
1- Licuarel tomate en agua SUBTOTALRECETA | § 0,77 |Z2Frecios totales de cada 1- tamizar bien el tomate
ingrediente
2.- Verifi i
2.- Tamizarycolocaren una olla EXTRAS 5% S 0,04 [ Subtotal * % Extras _?” icar que este bien
clarificado
3.- Agregar los demas condimentos y vegetales COSTO TOTALRECETA| S 0,81 [ Subtotal + Extras
" A Total R + No.
4.- Cocinar por 1 hora COSTO PORPORCION | $ 0,08 COSfO otal Receta + No
porciones
5.- Clarificar con una clara de huevo COSTO POR GRAMO $ 0,0010 PCos-u') por Porcién = Peso cada
orcidn
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1.- Coccion por concentracion
2.- Clarificado
- e FECHA ELABORACION
C?d y s WA } =,
7 . '"’”7"",—_/2@‘_ 29-may-25
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombrey Apellido 29-may-25

ILUSTRACION 10
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA

ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

U UIDE

wered by
Arizona State University®

TIPO RECETA

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

Pasta de raviolis Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 12 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No.
R Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | medida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Huevo 2,00 unidad $ 0,11667 |$ 10,2333 3,50 | unidad 30| wunidad
2 Harina 200,00 | gramos $ 0,00150 [$ 0,3000 1,50 | kilogramo 1.000 | gramos
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- Juntar huevos y harina en una sola masa SUBTOTAL RECETA S 053 ;Preci.os totales de cada
ingrediente
2.- Amasar hasta que este suave y homogenea EXTRAS 5% S 0,03 | Subtotal * % Extras
3.- Dejar reposar 20 mins COSTO TOTALRECETA| $ 0,56 | Subtotal + Extras
. N . = Costo Total Receta + No.
4.- Estirar sobre la mesa lo mas fino posible COSTOPORPORCION | $ 0,05 .
porciones
5.- Dar la forma de ravioli COSTO PORGRAMO | $ 0,0023 :05.“? por Porcién + Peso cada
orcion
METODOS Y TECNICAS

1.- Amasado

C»fm/
/‘
ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

; y{’;m/n( '! .,/%Lﬁ{;/ )‘ :

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

29-may-25

FECHA ACTUALIZACION

ILUSTRACION 11




(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L uIDE

by
Arizona State University*

Escuela de

Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Pasta de frejol y lenteja Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 14 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::';I:i ::f;::) :ZET(:? MISE EN PLACE cl;r:::a lldlre“ddiz: co:::irsn xlre“dd:!:
Compra Receta
1 Frejol rojo 100,00 gramo $ 0,00500 |$ 0,5000 s 5,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
2 Lenteja 100,00 gramo $ 0,00300 |$ 0,3000 S 3,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
3 Cebolla blanca 80,00 gramo $ 0,00500 | $ 10,4000 $ 5,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
4 Ajo 30,00 gramo $ 0,04000 |$ 11,2000 $ 2,00 | Gramo 50| gramo
5 Oregano 20,00 gramo $ 0,01000 | $ 0,2000 $ 10,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
6 Cilantro 10,00 gramo $ 0,00800 |$ 0,0800 S 8,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
7 Menta 8,00 gramo $ 0,00600 | $ 0,0480 $ 6,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
8 Hierba buena 8,00 gramo $ 0,00600 |$ 0,0480 $ 6,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1.- Dejarremojar el frejol por una noche entera

2.- Cocinaren olla de precion el frejol yla
lenteja porseparado

3.-Hacer un refrito de cebolla blanca, oreganoy
ajo

4.- Procesar el frejo yla lenteja con un poco de
sus propios jugos y el refrito

5.-Secarbien en un sarte ycolocar la menta,
cilantro fresco y huerba buena

SPrecios totales de cada

SUBTOTAL RECETA S 2,78|. )
ingrediente
EXTRAS 5% S 0,14 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA| $ 2,91 | Subtotal +Extras
COSTO POR PORCION $ 021 Cosfo Total Receta + No.
porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0104 Costo por Porcidn + Peso cada

Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

1.- No quemar el refrito

2.- No dejar que se seque mucho
la pasta

3.-Secarbien la pasta

METODOS Y TECNICAS

1.- Refrito

2.- Procesar

Gt

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

’ 777
.gvmfm (0.2

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

29-may-25

FECHA ACTUALIZACION

29-may-25

ILUSTRACION 12

(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia s Unvrty
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Menestrone Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 300 gramo FICHA No. VTA-003
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO ] - PRECIO MISE EN PLACE Precio | pedida | "2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Caldo menestrone 70,00 | mililito |$ 0,01622 |$ 11,1356 $ 08111 | mililitro 50 [ mililitro
2 Pasta deraviolis 60,00 gramo $ 0,01120 |S 0,6720 $ 0,56 | gramo 50 | gramo
3 Pasta de frejol y lenteja 60,00 gramo $ 0,05830 |S 3,4978 $ 2,91 | gramo 50 | gramo
4 Papa 50,00 gramo $ 0,00100 | $ 0,0500 | Tornear $ 1,00 | kilogramo 1.000 | gramo
5 Zanahoria 50,00 gramo $ 0,00100 | $ 0,0500 | Tornear $ 1,00 | kilogramo 1.000 | gramo
OSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

PROCESO DE PREPARACION

1.- Colocarel relleno dentro de los raviolis y

SUBTOTAL RECETA

SPrecios totales de cada

5,41

-

.- Servirel caldo caliente

COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO

$ 0,0189

cocinaren agua caliente ingrediente

2.- Tornear las papas yzanahorias y cocinar a EXTRAS 5% S 027 | sub . - Servir los raviolis calientes
vapor por 15 mins ) ubtotal * % Extras .

3.- Sevir todo junto caliente COSTO TOTALRECETA| $ 5,68 Subtotal +Extras

Costo Total Receta + No.
porciones

Costo por Porcidn + Peso cada
Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

[l

- Coccion poche

Ind

- Coccion a vapor

Gt
—
ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

29
T , & Fidhio F—

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

29-may-25

FECHA ACTUALIZACION

29-may-25

ILUSTRACION 13
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR #iVALOR!
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Risotto de tomate Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 9 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo

# INGREDIENTE CANTIDAD m:;gz :SF[S\% ';';ETCA'(: MISE EN PLACE c':;::a nl;::,i:: Co::::i'é" ;:n:i::
Compra Receta

1 Tomate 1.000,00 gramo $ 0,00150 [$ 11,5000 $ 1,50 | Kilogramo 1.000 | gramo

2 Ajo 30,00 gramo $ 0,00200 |[$ 0,0600 S 2,00 | Kilogramo 1.000 | gramo

3 Perejil 20,00 gramo $ 0,00450 | $ 0,0900 $ 4,50 | Kilogramo 1.000 | gramo

4 Laurel 0,50 gramo $ 0,01600 [ S 0,0080 $ 16,00 | Kilogramo 1.000 gramo

5 Apio 60,00 gramo $ 0,00120 [$ 0,0720 S 1,20 | Kilogramo 1.000 | gramo

6 Zanahoria 100,00 gramo $ 0,00100 |[$ 0,1000 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 | gramo

7 Arroz Arborio 500,00 gramo $ 0,01126 |[$ 15,6300 $ 11,26 | Kilogramo 1.000 [ gramo

8 Queso parmesano 50,00 gramo $ 0,00350 |$ 0,1750 S 3,50 | Kilogramo 1.000 [ gramo

9 Aceite 30,00 | mililitros [$ 0,00171 [$ 0,0513 $ 1,71 Litro 1.000 | mililitros

10 Paprika 20,00 gramo $ 0,01200 | S 0,2400 $ 12,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo

11 Sal 10,00 gramo $ 0,00100 |[$ 0,0100 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo

12 Tocino 80,00 gramo $ 0,00600 | $ 0,4800 S 6,00 | Kilogramo 1.000 | gramo

13 Champifiones 80,00 gramo $ 0,00900 | S 0,7200 $ 9,00 | Kilogramo 1.000 | gramo

COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- Licuarel tomate y tamizaren una olla SUBTOTAL RECETA S 914 iizrreeji?nztales de cada 1.- Nacarado en corto periodo
2.- Colocar el perejil, laurel, ajo, apioy EXTRAS 5% s 0,46 | subtotal * % Extras 2.- Retirarel laurel despues de un

zanahoria para saborizar

rato

3.- Nacararel arroz yempezara hidratar con el

fondo de tomate COSTO TOTALRECETA| $ 9,59 [ Subtotal + Extras

3.- Cocer bien el arroz

4.- Mezclar y repetir el proceso cuando se seque COSTOPORPORCION [ $ 1,07 :j:iom:::al Receta = No.
S.- Saltear el tocino ylos champifiones COSTO POR GRAMO $ 0,0071 Costo por Porcién = Peso cada

Porcién

6.- Integrar todo

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.- Nacarado

2.- Fondo

3.- Risotto

] J o

7 7. /r >
ELABORADO POR: REVISADO POR:
Nombrey Apellido Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

24-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

ILUSTRACION 14

(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Tomate Relleno Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No.
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | \tedida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Tomate 150,00 gramo $ 0,00150 [ S 0,2250 $ 1,50 | Kilogramo 1.000 [ gramo
2 Pollo 50,00 gramo $ 0,00537 [$ 0,2685 $ 5,37 | Kilogramo 1.000 gramo
3 Leche 500,00 [ mililitro [$ 0,00100 [$ 0,5000 $ 1,00 Litro 1.000 [ mililitro
4 Mantequilla 80,00 gramo $ 0,00320 |$ 10,2560 $ 3,20 | Kilogramo 1.000 | gramo
5 Harina 80,00 gramo $ 0,00125 S 0,1000 $ 1,25 | Kilogramo 1.000 [ gramo
6 Nuez Mozcada 20,00 gramo $ 0,06000 [$ 11,2000 $ 60,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
7 Pimienta 10,00 gramo $ 0,02500 [ S 0,2500 $ 25,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
8 Perejil 7,00 gramo $ 0,00300 S 0,0210 $ 3,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- Preparar un roux con harina y mantequilla SUBTOTAL RECETA S 2,8 .ZPreci‘os fotales de cada
ingrediente
2.- Agregaren la leche caliente ynapar EXTRAS 5% S 0,14 [ Subtotal * % Extras
3.- Cocinarel pollo ydesmechar COSTO TOTALRECETA| $ 2,96 [ Subtotal + Extras
4.- Juntar con la bechamel COSTO PORPORCION | $ 2,96 COSFO Total Receta + No.
porciones
5-Rellenar el tomate y hornear a 120°C COSTO PORGRAMO | $ 0,0197 Pf]"fdtzn”"rp"““’" *Pesocada
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA
FECHA ELABORACION
z / r— D7t F =
é‘d r— . &ﬂ;t—"_{fﬂi 4 24-jun-25
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 24-jun-25

ILUSTRACION 15
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

#iVALOR!

TIPO RECETA

FOTO RECETA

1

UBTOTAL RECETA

$ 45,85

ingrediente

COSTO MATERIA PRIMA
s Precios totales de cada

PLATO FUERTE X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 6 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 300 gramo FICHA No. VTA-004
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;’;2 :::;1?) :2?2? MISE EN PLACE C‘;’:‘ﬂ:’a l\ljlre“ddi:i: CO:::::“ :n::z:
Compra Receta
1 Risotto de tomate 150,00 gramo $ 0,19186 | S 28,7793 $ 95931 | gramo 50 | gramo
2 Tomate Relleno 150,00 gramo $ 0,05923 |$ 8,8846 $ 2,96 gramo 50 gramo
3 Queso mozarella 40,00 gramo $ 0,18960 | S 7,5840 $ 9,48 | gramo 50 | gramo
4 Perejil 10,00 gramo $ 0,06000 |$ 0,6000 S 3,00 [ gramo 50 [ gramo

2.

EXTRAS 5%

$ 229

Subtotal * % Extras

3.

COSTO TOTAL RECETA

COSTO PORPORCION  §

COSTO POR GRAMO

$ 48,14
8,02
$ 0,0267

Subtotal + Extras

Costo Total Receta + No.
norcione

Costo por Porcion = Peso cada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

G~

ELABORADO POR:
Nombre y Apellido

‘7 = »"T /7, :cr,
¢ gﬂﬂ/‘ﬂ{ ( _ﬁa,ﬂm - / -
REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

24-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

24-jun-25

ILUSTRACION 16
(Coronel, 2025)
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Postre: Mousse de tomate de arbol

40

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

1.- Licuar el tomate de arbol yespesar con parte
del azucar

2.- Batirclaras con azucar en mismas cantidades
hasta punto nieve

3.-Juntarla reduccion de tomate de arbol yel
merengue

4.- Semimontarla crema de leche he integrar
con la mezcla

5.- Hidratar yregenerarla gelatina y temperar
para integraren la mezcla

SPrecios totales de cada

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Mousse de tomate de arbol Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 4 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA POREION 0] gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;22 JSE;:L?) :Z':ﬂf MISE EN PLACE c::.c:a ;Zﬁfi: CD::::‘::én ;:ji::
Compra Receta
1 Claras 100,00 gramos 0,00233($ 0,2330 $ 2,33 | Kilogramo 1.000 | gramos
2 Azucar 250,00 | gramos $ 0,00140 |$ 0,3500 $ 1,40 | Kilogramo 1.000 [ gramos
3 Tomate de arbol 500,00 | gramos $ 0,00100 |$ 0,5000 S 1,00 | Kilogramo 1.000 [ gramos
4 Crema de leche 300,00 gramos $ 0,00488 |$ 11,4640 $ 4,88 | Kilogramo 1.000 | gramos
5 Gelatina sin sabor 15,00 gramos $ 0,01243 |$ 0,1865 $ 12,43 | Kilogramo 1.000 [ gramos

Porcién

SUBTOTAL RECETA 2,73 1.- Temperarla gelatina
ingrediente
EXTRAS 5% S 0,14 | Subtotal * % Extras 2.- Preparar esta receta al final

COSTO TOTALRECETA| $ 2,87 Subtotal +Extras

COSTOPORPORCION | 0,72 | CPsto Total Receta =o.
porciones
Costo por Porcion + Peso cada

COSTO PORGRAMO | $ 0,0144

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

@dJ
/_
ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

-
Svanova ( i
= eo—

REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

ILUSTRACION 17
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Gel de naranja Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD m':lgz J:F[Sg :';ETC/:S MISE EN PLACE CZ':; I\l:I:Iddi:: m:::tr:i'én ;:I:i::
Compra Receta
1 Naranja nacional 500,00 | gramos |[$ 0,00400 | $ 2,0000 $ 4,00 | Kilogramo 1.000 | gramos
2 Azucar 160,00 | gramos $ 0,00100 |$ 0,1600 S 1,00 | Kilogramo 1.000 | gramos
3 Agar agar 12,00 gramos $ 0,01556 [$ 0,1867 S 15,56 | Kilogramo 1.000 | gramos
4 Glucosa 100,00 | gramos |$ 0,00600 |$ 0,6000 $ 6,00 | Kilogramo 1.000 | gramos

SPrecios totales de cada

1.- Obtener el zumo de la naranja yla ralladura SUBTOTAL RECETA 2,95
ingrediente
2.- Herviren una olla con la mitad del azucaryla EXTRAS 5% s 0,15 | subtotal * % Extras
glucosa
3.- Agregarel resto del azucar con el agaragary
llevara 80°C COSTO TOTALRECETA| S 3,09 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 021 Coslvo Total Receta + No.
porciones
COSTO POR GRAMO $ 0,0069 Costo por Porcion + Peso cada

Porcidn

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

Giaf
F

ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

ILUSTRACION 18
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

PROCESO DE PREPARACION

1.- Fundir el choclate a bafio maria

2.- Agregar la maltodextrina he integrar bien

OSTO MATERIA PRIMA

SPrecios totales de cada

SUBTOTAL RECETA 4,98
ingrediente
EXTRAS 5% $ 0,25 Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA| $ 5,22 | Subtotal + Extras
COSTOPORPORCION | § 5,22 050 TorTRecer@ = o
COSTO POR GRAMO $ 0,0261 DC:rs“t:npor Porcion + Peso cada

ARGUMENTACION TECNICA

NOMBRE RECETA FOTO RECETA

Polvoron de chocolate Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 200 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD m':lgi JSF;:\% :_';ETC/:T MISE EN PLACE c:';z:’a ;2;2: c;;::irén ;:fi::

Compra Receta
1 Chocolate semiamargo 100,00 [ gramos |$ 0,04400 |$ 4,4000 $ 44,00 | kilogramo 1.000 | gramos
2 Maltodextrina 100,00 | gramos $ 0,00575|$ 0,5750 $ 5,75 | kilogramo 1.000 [ gramos
PUNTOS CRITICOS

METODOS Y TECNICAS

e

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

Svanova (

e

Rhothio 2

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

25-jun-25

ILUSTRACION 19
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

OMBRE R A TIPO RECETA FOTO RECETA
Glaseado naranja Bésica o de Venta
RO PORCIO 12 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo FICHA No.
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | pedida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Azucar 220,00 gramo $ 0,00100 [$ 0,2200 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Glucosa 200,00 gramo $ 0,00600 |$ 11,2000 S 6,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
3 agua 350,00 | mililitro |$ - |s - S 1.000 | mililitro
4 Crema de leche 110,00 | mililitro [$ 0,00675 |$ 0,7425 $ 6,75 | Kilogramo 1.000 | mililitro
5 Chocolate blanco 250,00 gramo $ 0,02200 |$ 15,5000 $ 22,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
6 Leche condensada 95,00 gramo $ 0,00468 | S 0,4446 S 4,68 | Kilogramo 1.000 [ gramo
7 Gelatina sin sabor 22,00 gramo $ 0,01914 |$ 0,4211 $ 19,14 | Kilogramo 1.000 [ gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- herviren una olla a 92°Cel azucar, glucosa, SUBTOTAL RECETA $ 8,53 ;Preu»os totales de cada 1. Tiempo de leudado
agua, crema de leche ingrediente
2.- Fundir el chocolate blanco con el calorde la .
mezcla EXTRAS 5% S 0,43 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3 Bajara 60 grados yagregar la gelatina COSTO TOTALRECETA | ¢ 8.95 | subtotal + Extras 3. Correcta técnica sableado o
hidratada 4 cremado
4.- Turbinar COSTO POR PORCION $ 075 Cost40 Total Receta + No.
porciones
Costo por Porcidn + Peso cada
COSTO POR GRAM
0OSTO PO [o) $ 0,0249 Porcién

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1.Sableado o Cremado

2. Amasado

3. Leudado

Gt~

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

|

g —

REVISADO POR:

Nombrey Apellido

FECHA ELABORACION

25-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

25-jun-25

ILUSTRACION 20
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
POSTRE X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 150 gramo FICHA No. VTA-005
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;:z J:E'\% :":)E'::/:f MISE EN PLACE c:':'ir"a ;2:3: Co::;::én ;::::
Compra Receta
1 Mousse de tomate de arbol 50,00 gramo $ 0,05013 |$ 2,5063 $ 25063 [ Gramo 50 | gramo
2 Gel de naranja 30,00 gramo $ 0,06188 | S 11,8564 S 3,09 | Gramo 50 | gramo
3 Polvoron de chocolate 50,00 gramo $ 0,10448 |S 15,2238 $ 522 | Gramo 50 gramo
4 Glaseado naranja 30,00 gramo $ 0,17909 |$ 15,3728 $ 8,95 | Gramo 50 gramo
5 Isomalt 50,00 gramo $ 0,01724 |S 0,8620 S 17,24 Kilo 1.000 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 SUBTOTALRECETA | § 1582 |2 - o0 oriesdeceda L
2. EXTRAS 5% $ 0,79 subtotal * % Extras 2.
3. COSTO TOTALRECETA [ $ 16,61 [Subtotal +Extras 3.
a. COSTOPORPORCION  $ 1,66 NN ER
5. COSTO POR GRAMO $ 0’0111 DCors“to,npc:r Porcion + Peso cada
6. METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1
2.
3.

@m/
el
ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

ILUSTRACION 21

(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Gel de menta Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 12 porcion X Complementaria o Subreceta #{VALOR!
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | ytedida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Menta 50,00 gramo $ 0,00685 |$ 0,3425 S 6,85 | Kilogramo 1.000 [ gramo
2 Escencia de menta 50,00 gramo $ 0,00780 | $ 0,3900 S 7,80 | Kilogramo 1.000 [ gramo
3 Azucar 160,00 gramo $ 0,00100 |$ 0,1600 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
4 Agua 100,00 | mililitro | $ - s B Litro 1.000 | mililitro
5 Agar agar 12,00 gramo $ 0,01556 |$ 0,1867 $ 15,56 | Kilogramo 1.000 [ gramo
6 Glucosa 100,00 gramo $ 0,00600 | $ 0,6000 $ 6,00 | Kilogramo 1.000 | gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- Hervir el agua con la menta para infusionar SUBTOTAL RECETA S 1,68 .EPrea.os totales de cada
ingrediente
2.- Agregar la mitad del azucaryla glucosa EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras
3.- Retirar la menta yagregarla escencia COSTO TOTALRECETA| $ 1,76 | Subtotal + Extras
I?.- Agregar el resto del azucarcon el agaragary COSTO POR PORCION $ 0,15 Costf; Total Receta + No.
evara los 80 grados ’ porciones
COSTO POR GRAMO s 0,0073 COSF? por Porcidn + Peso cada
Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA
- = FECHA ELABORACION
2 yf ) ’xr >
Gt
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 25-mar-24

ILUSTRACION 22
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

COSTO POR PORCION

COSTO POR GRAMO

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
PETIT FOUR X Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES 24 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-006
# INGREDIENTE CANTIDAD ;hé:;gi :SF;LOD :ZET‘ZE’ MISE EN PLACE CZ':‘C;:; I:ZI:;: Co::::irén :n:g::
Compra Receta
1 Gel de menta 200,00 gramo $ 0,03526 |S 7,0527 S 1,7632 | gramo 50 [ gramo
2 Chocolate semiamargo 400,00 gramo $ 0,04400 | $ 17,6000 $ 44,00 | kilogramo 1.000 | gramo
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
L SUBTOTALRECETA | § 24,65 | 2Frecios totales decada L
ingrediente
2. EXTRAS 5% $ 1,23 | Subtotal * % Extras 2.
3. COSTO TOTALRECETA | $ 25,89 | Subtotal + Extras 3.

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

Gt
o

ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

Sonoes £ S

/4;’ /T =

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

ILUSTRACION 23

(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

NOMBRE RECETA

Don Silvestre

TIPO RECETA

#iVALOR!

Bésica o de Venta

NUMERO PORCIONES

7 porcién

Complementaria o Subreceta

FOTO RECETA

ARGUMENTACION TECNICA

PESO CADA PORCION 100 gramo FICHA No.
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | redida | P2 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversién
Compra Receta
1 Vino rose Don Silvestre 1,00 Litro S 18,79 | $ 18,79 $ 18,79 Litro 1 Litro
PROCESO DE PREPARACION 0STO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
SUBTOTAL RECETA 19 SPrecios totales de cada
ingrediente
EXTRAS 5% S 0,94 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA [ $ 19,73 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 2,32 Cos?o Total Receta + No.
porciones
COSTO POR GRAMO s 0,0282 Cos.t(? por Porcién + Peso cada
Porcion
METODOS Y TECNICAS

Gt
e
ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

@ e

1@; —

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

25-jun-25

ILUSTRACION 24
(Coronel, 2025)




48

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Jugo de tomate de arbol Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES 4 porcion X Complementaria o Subreceta #iVALOR!
PESO CADA PORCION 600 mililitro FICHA No. SUB-001
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canmpap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Precio | Medida | P29 | Medida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Compra Conversion
Compra Receta
1 Tomate de arbol 1.000,00 gramo $ 0,00100 [$ 11,0000 $ 1,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
2 Agua 600,00 gramo S - S - Litro 1.000 [ gramo
3 Miel 50,00 gramo $ 0,00280 | $ 0,1400 $ 2,80 | Kilogramo 1.000 [ gramo
4 Limon 10,00 | mililitro | $ 0,00180 |$ 0,0180 $ 1,80 | Kilogramo 1.000 | mililitro
5 Canela 5,00 gramo $ 0,01000 |$ 0,0500 $ 10,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
6 Clavo 5,00 gramo $ 0,01800 | $ 10,0900 $ 18,00 | Kilogramo 1.000 [ gramo
7 Jengibre 5,00 gramo $ 0,00350 |$ 0,0175 $ 3,50 | Kilogramo 1.000 [ gramo
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.- Hervir el agua con el clavo, jengibre y canela SUBTOTAL RECETA S 1,32 »ZPrezi.os ttctales de cada 1. Tiempo de leudado
ingrediente
2.- Pelaryprocesar los tamtes de arbol EXTRAS 5% S 0,07 [ Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
R 3. Correcta técnica sableado o
3.-Juntarlas dos mezclas y agregar miel COSTO TOTALRECETA| $ 1,38 Subtotal +Extras cremado
COSTO POR PORCION $ 035 CosFo Total Receta + No.
porciones
Costo por Porcién + Peso cada
COSTO PORGRAMO | $ 0,0006 -
Porcion
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1.Sableado o Cremado
2. Amasado
3. Lleudado

Gt
e
ELABORADO POR:

Nombrey Apellido

o«

parora (

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

ILUSTRACION 25
(Coronel, 2025)
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

Escuela de Gastronomia

#iVALOR!

ARGUMENTACION TECNICA

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
VINOS Y LICORES X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 10 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo FICHA No. VTA-008
Unidad Unidad
INGREDIENTE canTpap | UNIPAD | PRECIO | PRECIO MISE EN PLACE Medida | 2% | \edida
MEDIDA UNIDAD TOTAL Conversion
Compra Receta
Jugo de tomate de arbol 1.000,00 | mililitro |$ 0,00138 |$ 11,3813 LITRO 1.000 | mililitro
1.000,00 | mililito |$ 0,01973 [$ 19,7295 LITRO 1.000 | mililitro
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1 SUBTOTALRECETA | § 21,11 |2 cc/os foteles decada 1
inerediente
2. EXTRAS 5% $ 1,06 [ subtotal * % Extras 2.
3. COSTO TOTALRECETA| $ 22,17 | Subtotal + Extras 3.
a COSTOPORPORCION  $ 2,22 [N
S COSTO PORGRAMO | § 0,0277 Costo por Porcion = Peso cada
. A Porcidn
6. METODOS Y TECNICAS

@m/
/‘
ELABORADO POR:

Nombre y Apellido

R o
Rithio F

vanova (

REVISADO POR:

Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

ILUSTRACION 26

(Coronel, 2025)
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ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (4 ALIMENTOS
INCLUIDO 1 ESPECIE RELEVANTES)

1.11 Papa

Historia

La papa es uno de los cultivos basicos del hombre sedentario del nuevo
mundo, cuyo descubrimiento se estima que es cerca entre la cuenda del lago
Titicaca entre Bolivia y Peru, fue domesticada hace mas de 10.000 afios por las
civilizaciones preincaicas. Este tubérculo era considerado un tipo de cultivo
eficiente debido a su alto valor nutricional y su favorable relacion entre calorias de
proteinas, que en el caso de la papa es de 87 — 1.9 de proteina, y la facilidad que
conlleva su cultivo (EUFIC, 2022). Esta es una plantaciéon muy flexible, ya que es
capaz de adaptarse a diversos tipos de climas por tener raiz en zonas montafiosas,
lo que facilito mucho la expansion del producto convirtiéndolo en un producto de
cultivo mundial. Inicialmente esta no fue bien recibida en el continente europeo
pero termino conviritendose en uno de los alimentos basicos mas consumidos en la
actualidad. (AGROSAVIA, 2012)

Clima y Altura

La temperatura optima de cultivo es de entre 15 y 25 °C debido a que las
hojas del cultivo crecen a esa temperatura maxima, lo que determinaria climas
templados a frios ideales para su optimo crecimiento como lo serian biomas
montafiosos sin llegar a temperaturas extremadamente frias o superiores a 30°C,

esto le permite ser flexible en los ambientes que se cultivan, incluso hay variedades
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que han desarrollado mejor su resistencia y que soportan mayores y menores
temperaturas.

Su mejor condicion de cultivo son las regiones andinas que suelen estar
posicionadas entre los 2000 a 4000 metros sobre el nivel del mar y esto también
veria dependiendo del tipo de variedad de papa, habiendo registradas 235 especies
silvestres mas o menos segun registros actuales.

Siembra

Su forma de cultivo se la podria considerar la mas tradicional en el tema
agronomo, con surcos o camellones que facilitan una buena distribucion de cada
una de las semillas, que en realidad son los tubérculos mismo, que se plantan entre
30 centimetros entre cada planta y aproximadamente a 70 — 90 centimetros entre
surco. (BASF Agricultural Solutions Peru, s.f.)

Aporte nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL 1

Energia 77 Kcal

Azucares 0,8 g

Carbohidratos 175¢g

Fibra 22¢g

Proteinas 2g

Grasas 0,1g

Vitaminas 472,5 mg
1.12 Higado de res
Historia

Se trata de un d6rgano interno de la vaca que es una fuente muy rica en

proteinas de alta calidad y también con un porcentaje de grasa muy bajo, esta parte
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del animal entra en la categoria de viseras o menudencias, pero contiene un alto
indice de vitaminas como la de complejo B y A, también es una gran fuente de
hierro, calcio, selenio he iodo que son minerales muy vitales para el funcionamiento
normal del cuerpo. (Anonimo, 2025)

En especial este tipo de alimento resulta muy dificil de digerir para el cuerpo
humano, lo que a nuestra ventaja produce una sensacion mas prolongada de
saciedad. Aun asi la porcion recomendada para este tipo de alimentos es que sea
aproximadamente del tamafio de la palma de la mano o hasta la mitad del plato.

(Soldano, 2025)

INFORMACION NUTRICIONAL 2

Calorias 134 Kcal

Proteinas 198 ¢
Grasas totales 39¢g
Carbohidratos 36¢g

Tomate rinon

Su nombre cientifico es Solanum lycopersicum cuyo origen es americano
cerca de las zonas andinas de la sierra ecuatoriana, es considerada la hortaliza mas
cultivada en el mundo por el gran aporte nutricional que tiene hacia el cuerpo
humano. Es debido a su facil cultivo que es accesible para cualquiera ya que su
cultivo produce una alta produccion y gran rentabilidad que resulta una buena

forma de ingresos sobre todo para las familias campesinas. Solo hace falta conocer
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bien las técnicas modernas que esta planta inspiro para disfrutar de cosechas
abundantes.

Clima y altura

Se lo puede empezar a cultivar desde los 3200 msnm, es por eso que los
climas frios son ideales para su buen crecimiento, entre los 18 a 25°C con un
porcentaje de humedad que puede ir desde el 50% hasta el 70%

Siembra

Este tipo de cultivos ocupan las llamadas nuevas tecnologias como seria
principalmente el uso de invernaderos que controlen a estas plantas que son
termoperiodicas, por lo que necesitan un ambiente controlado.

Con el fin de ahorrar espacios ocupan bandejas de plastico o macetas de
turba que permiten una mejor ocupacion de las tierras con mas cultivos por metro
cuadrado. A estos se los llena con sustratos de humus, tierra y como toque
tradicional se les coloca cascarilla que arroz, que vuelve a la tierra llena de
nutrientes y minerales. En estas condiciones la planta germinara de 8 a 10 dias y
podra sembrarse en el suelo de cultivo, esto serd aproximadamente en 35 dias
cuando la planta haya alcanzado de 10 a 12 cm de altura y haya producido las
primeras hojas. Se siembran a una distancia de 1,20 aproximado.

Es importante controlar el ph del suelo, que no sobrepase de los 6.5 y no
baje de los 5.8. El método ideal de brindar nutrientes constantes a la planta mientras
se cuida la hidratacion es por medio del fertirriego, que consiste en disolver los

fertilizantes en el agua, y al forma de administrarlo es mediante goteo, esto
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dependera del tamafo de la planta. (Asociacion de Agronomos Indigenas de Canar,

2003)
INFORMACION NUTRICIONAL 3
Energia 18 Kcal
Agua 95 ¢
Proteinas 09¢g
Grasas 0,2
Carbohidratos 39¢g
Azucares 2,6 ¢
Fibras dietéticas 12¢

(Villanueva, 2024)

1.14 Tomate de arbol

Historia

Esta es otra variedad que podemos encontrar en Sudamérica, su nombre
cientifico es Solanum betaceum, y ecuador es uno de los principales productores de
esta fruta, cuyo cultivo a crecido exponencialmente desde 2015, donde paso de
4500 hectareas de cultivos a tener mas de 7600 hectéreas registradas hasta 2017, lo
que simboliza un aumento del 70% de produccién a nivel nacional. Debido a esto
es que su comercializacion ya no solo se queda a nivel local, al contrario, es
comercializado a nivel internacional siendo un producto que esta fortaleciendo la
economia rural.

Este ingrediente desempefia papeles en la gastronomia mas relacionados a

las bebidas, postres y conservas, ya que su parametro de sabor resulta mas dulce a
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diferencia de su hermano el tomate rifion, pero solo un aproximado del 21% de las
empresas procesan y transforman este producto.

Clima y Altura

Esta variedad se cultiva en zonas mas altas a comparacion del tomate rifion,
ya que es a partir de los 3500 msnm que puede cultivarse a una temperatura de entre
15 y 25°C, lo que significa que es un poco mas resistente al frio. Por lo que es
comin encontrar cultivos en zonas como Tungurahua, Imbabura, entre otras
provincias andinas.

Siembra

La modalidad de cultivo de esta planta es en laderas o terrazas en campos
abiertos, es por eso que muchos de los productores de estos cultivos dependen
mucho de la lluvia para el riego de estas plantas, y solo teniendo mas cuidado en
temporadas de sequia con sistemas de aspersion, aunque algunas fincas también
estan implantando el sistema de goteo para este tipo de plantas también.

Después de su germinacion la planta necesitara de 8 a 9 meses para poder
replantarla en las zonas de cultivo, y 9 meses mas para poder producir las primeras

cosechas. Esta planta puede vivir hasta 8 afios. (Moreno-Miranda, 2020)
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Tabla nutricional

Nutrientes Cantidad cada Nutrientes Cantidad cada
100 g 100 g
Calorias 35 Kcal | Calcio 2abmg
Proteinas 1,4al19¢g | VitaminaE 2010 mg
Lipidos 0,1a0,16 g A Niacina 1,1mg
Hidratos de carbono 7,1al1ll,6g | VitaminaC 25 mg
Fibra 1,1g | Vitamina B 2 0,03 mg
Fosforo 22 a 36 mg | Vitamina A 1000 UI
Hierro 0,4a2mg | VitaminaB1 0,05 mg
ILUSTRACION 27

(Ministerio de produccion y trabajo , 2016)

1.15 Tomate verde

Historia

Se lo conoce también como tomate de cascara (Physalis ixocarpa) y se trata
de una especie que de igual forma es originaria de mesoamerica que se cultiva desde
los tiempos precolombinos. El caracteristico principal de este tomate es que su
cascara externa es de una tonalidad verde, cambio que también se ve reflejado en
el sabor ya que posee notas mas acidas, caracteristicas que lo han convertido en un
ingrediente muy comun en la preparacion de salsa y guisos tradicionales de Mexico.

Clima y cultivo

Este tomate tiene un clima muy diferente de cultivo a diferencia de los
mencionados anteriormente, ya que este baja a 1000 hasta los 2,500 metros sobre
el nivel del mar, siendo lugar a climas no tan calidos como en los que se desarrollan

sus demads variedades pero que le permite desarrollar ese sabor caracteristico. El
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clima ideal para esta planta es de 18 a 28°C siendo muy sensible a heladas por
debajo de esas temperaturas

Siembra

El cultivo de esta planta se realiza de forma directa que mas depende de las
condiciones de la zona. El ciclo que este vegetal cumple para empezar a producir
frutos es de 90 a 120 dias y con el fin de que la produccion sea sobre todo eficiente,
tiene que contar con un suelo cuyo drenaje de agua sea fluido aparte de contar con
5.5 hasta 7 de porcentaje de ph.

INFORMACION NUTRICIONAL 4

Agua 92 ¢g
Proteinas 1g

Carbohidratos 5,8¢
Fibra dietética 1,9¢
Azucares 3,9¢
Vitaminas y minerales 321g
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ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR
CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

Introduccion

Ecuador es poseedor de una cultura gastrondmica muy diversa que entre sus
preparaciones tipicas engloba un sinfin de técnicas que elevan el valor de la cocina,
impulsando sus recetas y aportando mucha versatilidad a la forma en la que cocinan
las familias ecuatorianas por lo variado de sus ingredientes. Aun asi es muy comun
que a varios de esos elementos se los pueda apreciar de forma recurrente en la
mayoria de preparaciones, como es el caso de la cebolla, pimiento, ajo, y el
protagonista de este documento, El Tomate. Este forma parte esencial en la cocina
ecuatoriana ya que es la base del sabor de donde pueden partir una buena cantidad
de recetas, y es tan indispensable su presencia que su uso ya es tradicion en la
cultura ecuatoriana. Justamente su historia es un concepto solido que abarca mucha
de identidad gastronémica en ecuador y del cual se puede aprender bastante,
comenzando por su historia. (DiCYT, 2023)

Desarrollo

Como ya se menciono antes, el tomate tiene su origen en el continente
americano, y no es de extrafiarse que este se cultivara desde la época precolombina
en ecuador, mas especificamente en la region andina donde se desarrollaron
diversas variedades del mismo, debido al trato agricola, los cambios de temperatura
y los diferentes ambientes a los que se expuso a la primera variedad de tomate, es
una de las zonas con la mayor diversidad de tomate cultivado que se puede
encontrar en el mundo. Es de ahi que el cultivo de tomate en ecuador cobra mayor

importancia, un aproximado del 60% de los cultivos tomateros se encuentran bajo
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cuidado invernadero en la provincia de Tungurahua, y en general hay mas de 3mil
hectareas cultivadas de tomate, lo que representa anualmente una produccion de 62
mil toneladas. Por otro lado, la identidad agricola del pais es, en una gran parte,
gracias al tomate, ya que este representa la evolucion de los conocimientos en la
practicas agroalimentarias con la transicion de a nuevas técnicas modernas que
actualmente son parte del patrimonio alimentario que combinan tanto técnicas de
practicas campesinas con conocimientos ancestrales y una moderna innovacioén
tecnologica. (Cultura Cientifica, 2022) (Bayer Ecuador, s.f.)

Sabiendo estos datos nos podemos dar cuenta de lo relevante que es el
tomate para la actual cultura ecuatoriana. A pesar de ser originario de nuestro
territorio, no desenvolvia un rol protagdénico en las preparaciones de aquella época
ya que con tales conocimientos, fue que platos como la chicha de jora, Sangos,
locros andinos y carnes de monte vieron la luz, pero avanzando a la época de la
conquista y colonizacion de América, nuestra cultura adopto diversas técnicas y
procesos de coccion que dieron un cambio muy grande a como prepardbamos los
alimentos, por consecuencia dio paso a la creacion de platos muy diversos que,
poco a poco, fueron adoptando al tomate mas como protagonista que como
acompafiante, este valor se fue manifestando inicialmente con el “refrito”
preparacion que es la base de sabor de cualquier comida, concluyendo que el tomate
no tuvo un papel fundamental en nuestra cocina ancestral pero con el tiempo se fue
revalorizando gracias al desarrollo de las técnicas que fueron deshilando cada vez
mas su versatilidad en la cocina hasta ser un ingrediente clave en la cocina actual.

(Arias, 2025)
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Conclusion

Es curioso, pero el echo de que nuestra cultura se base en el aporte he
influencia de diversos paises a lo largo del globo, es justamente la razon de que le
damos mayor importancia al tomate como ingrediente. Aprovechamos esos
aprendizajes y de un momento a otro formo parte indispensable de nuestra cultura,
sus parametros de sabores estan gravados en las fibras de nuestros paladares y
nuestra mente contiene de forma inconsciente todas las combinaciones conocidas
para también darnos paso a las que estamos por conocer. No solo en el plato de
entrada, también en el fuerte y hasta en el postre, lo captamos ya no solo como una
posibilidad, mas que eso, es una obligacion por parte de nuestra identidad el pensar
que nos puede ser util hasta como bebida, es por eso que forma gran parte de
nuestros cultivos agricolas es porque su demanda es tan grande que no podriamos
abastecerla de otra forma. Querer armar un menu sobre este ingrediente, pero con
ese pensamiento es tan sencillo como pensar ;Qué es lo que voy a necesitar para
preparar el almuerzo mas delicioso para mis seres queridos? No necesitamos los

ingredientes mas lujosos para cumplir con ese objetivo, solo necesitas, un tomate.
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PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR
PRESENTAR Y MARIDAJES DE VINOS

La inclusion de maridajes en mi menu busca realzar la experiencia
gastrondmica de manera integral, permitiendo que cada plato se complemente con
bebidas seleccionadas que potencien sus sabores y aromas. Esta propuesta no s6lo
enriquece el disfrute sensorial del comensal, sino que también demuestra un
enfoque técnico y creativo en el disefio del menu, cuidando la armonia entre los
ingredientes coma las texturas y las notas de cada preparacion.

Bebida de tomate de arbol

El uso de una bebida a base de tomate de arbol como maridaje para un
menu que también incorpora este ingrediente busca reforzar la identidad del
producto y generar coherencia sensorial a lo largo de la experiencia gastrondmica.
Al emplear el mismo elemento central en distintos formatos y técnicas, se logra
destacar su versatilidad, explorando sus matices acidos y frutales. Esta eleccion
permite que el maridaje no opaque el plato, sino que dialogue con el de forma
armonica, enriqueciendo la percepcion del tomate de arbol como protagonista del
menu.

Vino Rose Don Silvestre

El maridaje con el vino Rosé para el risotto de tomate rifion con tomate
relleno de pollo esta pensado para resaltar y equilibrar los sabores del plato. El
Rose aporta una acidez fresca y notas frutales que armonizan con la base del
tomate, limpiando el paladar entre bocados cremosos del risotto y el relleno

jugoso del tomate. Su cuerpo medio y perfil versatil permiten acompaiar tanto la
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Sutileza del pollo como la intensidad del fondo de tomate, creando una
experiencia gastronomica equilibrada y coherente que resulta placentera al
paladar

En términos técnicos la acidez limpia y refresca el paladar al igual que las
notas frutales lo complementan. Ya que el vino posee un cuerpo de caracter medio
Resulta suficiente para acompaiarse con el pollo sin llegar a opacarlo
ofreciéndonos un equilibrio y coherencia aceptable para la experiencia de este

menu gastronomico.
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CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

El servicio que se presentara durante la exposicion del menu sera con estilo americano,
donde cada uno del tiempo se les servird con el emplatado preparado desde cocina con
disposicion directa hacia el comensal, de esta forma, controlando de mejor manera la
porcidn y estética de cada plato, asi como su temperatura. Es un estilo de servicio que
resulta ideal para una mejor exposicion del concepto, ya que le permitird al expositor
acompafiar en cada uno del tiempo a los comensales y brindar una experiencia mas
inmersiva en cada uno de los platos.

La disposicion de las mesas esta pensada para estar organizada de la siguiente manera:

«—
...
HEE

I, .|
e e

ILUSTRACION 28
(Coronel, 2025)

Con esta organizacion podra permitir un buen flujo de servicio, facilitando el acceso a los
meseros a cada uno de los comensales y le brinda al expositor mayor relevancia ya que

cada asiento tiene orientacion hacia donde va a estar parado.
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DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y
MONTAJE DE MESA

Ambientacion

Debido a que el concepto del ment trata sobre tomate, el principal objetivo
de la ambientacion es tratara de evocar el ambiente campestre que envuelve al
cultivo y cosecha del tomate. Por lo que se ocuparan colores calidos y no muy

llamativos que inspiren a un picnic.

El lugar tendré una decoracion simple de vid adornadas con tomates falsos
que hagan alusion a los cultivos tradicionales del tomate en las granjas de familias
pequefias que se enfocan en las ventas minoristas. Habra pequenas plantas de
tomate que formen parte de la ambientacion de la mesa y una canasta rellena de

tomates simulando una reciente cosecha.

ILUSTRACION 30 ILUSTRACION 29

Vajilla

En el tema de la vajilla se jugaran con colores tomates, naranjas, blancos y
piedras que acompaiiaran los diferentes estilos que tendran los distintos tiempos en
el menu, el objetivo de igual forma es que se pueda percibir un estilo campestre,

por lo que cada plato se servird encima de un tronco cortado de madera.
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Montaje de 1a mesa

Como ya se menciond antes, el montaje de la mesa serda con un estilo
campestre por lo que los cubiertos seran de plata, el centro del espacio para cada
comensal tendra una servilleta a cuadros con rojo y blanco, un tronco cortado que
sera la base para todos los platos del menu, un centro de mesa que este adornado
con las plantas de tomate y troncos mas altos que tengan cristales con flores por

dentro.

ILUSTRACION 31
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El estudio del tomate me ha permitido apreciar un panorama mas amplio
sobre varios aspectos de la cultura de este ingrediente, y tras toda la investigacion
realizada puedo concluir varias cosas:

1.- La cultura agrénoma de nuestro pais ha tenido su desarrollo gracias a la
influencia del tomate tanto en la aparicién de las técnicas tradicionales, como
también en la llegada de las nuevas tecnologias para la agricultura que se formaron
con técnicas europeas. Justamente su combinacidon nos permitié tener un control
mas adecuado del ambiente, pudiendo brindar a los diferentes sembrios de nuestro
pais una temperatura adecuada y aumentando la variedad de producto que
cosechamos.

2.- Es admirable el camino que el tomate ha recorrido en la historia de la
humanidad, sobre todo siendo un ingrediente muy infravalorado desde sus inicios,
pero con el traro adecuado, el maravilloso proceso de evolucion y la fécil
adaptabilidad que tuvo lo llevo a convertirse en uno de los ingredientes de canasta
basica familiar mas consumido alrededor de todo el mundo.

3.- Hay que valorizar mas el echo de que el tomate es un ingrediente con
origen en el continente americano. Debido a el gran impacto que este producto tuvo
en la cocina francesa he italiana, mucha gente cree que su origen es europeo, pero
la realidad es muy diferente y nuestra cultura gastronomica tiene las herramientas
para demostrar que al igual que en Europa, también adaptamos este ingrediente en

preparaciones que son reconocidas a nivel mundial.
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4.- La versatilidad que este ingrediente tiene en la cocina se puede ver
reflejada también en la inmensa cantidad de variedades de la misma especie que
existen, siendo que podemos encontrar documentadas mas de 225 especies
diferentes de tomate que han sido domesticadas y 116 especies silvestres
registradas. Cada una de ellas con parametros de sabor que nos abren la puerta a
infinitas posibilidades culinarias.

Recomendaciones

La informacion que se puede encontrar sobre el tomate es muy amplia y con
gran enfoque en la historia de la humanidad, como parte del desarrollo tanto cultural
como agrénomo, pero los registros de esos conocimientos no se los encuentran tal
cual si buscamos en relacion a Ecuador. Los registros del tomate contienen datos
de su desarrollo aqui en el pais pero su apreciacion es tan poca que no se lo toma
como informacion de primera plana.

De igual forma la mayoria de documentos que hablan sobre el desarrollo
del tomate en tierras europeas estan en inglés, lo que dificulto un poco maés la
busqueda, pero no la imposibilito. Hay mucha confusion en cémo se desarrollo su
evolucion, pero lo més preciso es sobre su crecimiento genético gracias a la
aparicion de las casas semilleras que ofrecian sus nuevas variantes alteradas.

Por ultimo y para finalizar, abordar este tema sin que las personas piensen
que se trata de comida francesa o italiana fue uno de los retos mas complicados,
pero solo basto con indagar en procesos fuera de esa prestigiosa cocina y ver que

hay mas procesos que hacen relucir al tomate como un ingrediente de calidad.
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