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UNIVERDIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

RESUMEN

La ciudad de Santa Ana de los Rios de Cuenca, ubicada en la provincia del Azuay, al sur
del Ecuador, posee un valioso patrimonio historico y cultural construido a lo largo de los
periodos prehispanico, colonial y republicano. Esta riqueza cultural se manifiesta de manera
significativa en sus fiestas populares, las cuales constituyen espacios de encuentro comunitario,
transmision de saberes ancestrales y reafirmacion de la identidad colectiva. Celebraciones como
el Carnaval, los Santos Inocentes y el Corpus Christi reflejan el sincretismo cultural entre
tradiciones indigenas y la herencia espafola, donde la gastronomia cumple un rol fundamental.

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo analizar la importancia cultural y
gastrondmica de las fiestas populares azuayas, destacando su valor como patrimonio cultural
inmaterial, y proponer un menu gastrondmico inspirado en dichas festividades. A través de una
revision historica y cultural, se evidencia como la cocina tradicional de Cuenca se basa en el uso
de productos locales, técnicas ancestrales y recetas transmitidas de generacion en generacion,
fortaleciendo los lazos familiares y comunitarios.

La propuesta gastrondmica desarrollada incluye preparaciones representativas como la
yaguana, el hornado, el mote pata y los dulces tradicionales del Corpus Christi, integradas en un
menu contemporaneo que respeta la esencia de la cocina tradicional. Asimismo, se realiza un
analisis de trazabilidad de ingredientes emblematicos como el maiz, el cerdo y el achiote,
resaltando su origen, valor nutricional y relevancia cultural.

En conclusion, este trabajo demuestra que la gastronomia asociada a las fiestas populares

de Azuay es un elemento clave en la preservacion de la identidad cultural, la memoria colectiva



y la continuidad de las tradiciones, constituyéndose en una herramienta fundamental para la

valorizacién del patrimonio y el desarrollo cultural y gastronémico de la region.
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

ABSTRAC

The city of Santa Ana de los Rios de Cuenca, located in the province of Azuay in
southern Ecuador, has a rich historical and cultural heritage shaped by pre-Hispanic, colonial,
and republican periods. This cultural wealth is strongly reflected in its popular festivities, which
function as spaces for community integration, transmission of ancestral knowledge, and
reinforcement of collective identity. Celebrations such as Carnival, Santos Inocentes, and Corpus
Christi represent a cultural syncretism between indigenous traditions and Spanish influence, in
which gastronomy plays a central role.

This thesis aims to analyze the cultural and gastronomic importance of Azuayan popular
festivities and to highlight their value as intangible cultural heritage. Additionally, it presents a
gastronomic menu inspired by these celebrations, based on historical and cultural research. The
study shows how Cuenca’s traditional cuisine relies on local ingredients, ancestral techniques,
and recipes passed down through generations, strengthening family and community bonds.

The proposed menu includes emblematic preparations such as yaguana, hornado, mote
pata, and traditional Corpus Christi sweets, presented through a contemporary culinary approach
that respects traditional flavors and symbolism. Furthermore, a food traceability analysis is
conducted on key ingredients such as corn, pork, and achiote, emphasizing their origin,
nutritional value, and cultural significance.

In conclusion, this research demonstrates that the gastronomy associated with Azuay’s

popular festivities is a fundamental element in preserving cultural identity, collective memory,
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and culinary traditions, contributing to the appreciation and safeguarding of the region’s cultural

heritage.
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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO

Cuenca es una ciudad que es levantada sobre la ciudad inca de Tomebamba misma que
vio nacer a Huayna-Capac, hijo del emperador Tupac Yupanqui, el mismo que tomo la decision
de fundarla sobre el asentamiento cafiari. (Municipalidad de Cuenca, 2007)

Santa Ana de los cuatro rios mas conocida como Cuenca, esta ubicada en el sur del
Ecuador en la provincia del Azuay. Fue fundada el 12 de abril de 1557 gracias al virrey de Pera
Andrés Hurtado de Mendoza y Gil Ramirez Davalos. (Municipalidad de Cuenca, 2007)

La etapa colonial duro tres siglos, en los que se fortalecié una personalidad mestiza llena
de gente tranquila y laboriosa, que atesora sus bienes, ciudad enriquecida principalmente por su
comercio de artesanias. Sin dejar de lado la acogida del modelo arquitecténico Andaluz, el
mismo que se ha conservado hasta la actualidad (Municipalidad de Cuenca, 2007)

La relevancia politica y econdmica de la regién azuayo-cafiari en la época colonial,
especialmente la ciudad de Cuenca, que en el siglo XVIII se convirtié en una de las ciudades mas
habitadas del antiguo Reino de Quito, impulsé el movimiento independentista del 3 de
noviembre de 1820. (Municipalidad de Cuenca, 2007)

En 1978, la UNESCO decidi6 nombrar a varios monumentos y ciudades como
patrimonio cultural de la humanidad, asandose en criterios especificos que respaldan esta
distincion. Entre las primeras en recibir este reconocimiento se encuentran Quito, en Ecuador, y
Cracovia, en Polonia. Algunos afios después el 1 de diciembre 1999 Santa Ana de los Rios de
Cuenca, la cual esta asentada en un valle de la cordillera de los Andes, ubicada al sur del

Ecuador, fue declarada patrimonio Cultural de la humanidad. (Municipalidad de Cuenca, 2007)
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Como se sabe la palabra fiesta proviene del latin festum, la misma que se conexa con
alegria, compaiiia y gozo, por lo general siempre se celebra en conjunto, con la finalidad de
honrar algun acontecimiento especifico. (Jaramillo, 2007)

Las ceremonias y festejos posibilitan el mantenimiento y fortalecimiento de las
identidades de los pueblos, al mismo tiempo admite la union social y solidaridad entre los
miembros de estos integrandose mas. (Jaramillo, 2007)

Cuando una fiesta esta estrechamente relacionada con un ritual, representa modelos
ejemplares que influyen en la conducta de las personas. Por eso, los actos rituales tienen una
fuerte carga simbolica. Ademas, las fiestas reflejan la estructura interna de los distintos grupos
humanos, asi como sus relaciones productivas y sociales. (Gonzalez, 2007)

De acuerdo con Harald Einzman y Juan Martinez, en la provincia del Azuay, las fiestas
cumplian una funciéon importante como mecanismo de equilibrio econdémico dentro de la
sociedad, ayudando a evitar la acumulacion de riquezas. Un personaje clave en las fiestas
populares andinas es el prioste, quien se encarga de organizar y financiar la celebracion. Esta
persona puede ser elegida por la comunidad, seleccionada por el parroco o asumir
voluntariamente esta responsabilidad. (Gonzalez, 2007)

En Cuenca hay varias fiestas populares donde predominan las tradiciones y por ende la
gastronomia tan diversa, entre estas tenemos los santos inocentes que se celebra el 6 de enero de
cada afio en las calles de la ciudad con disfraces y comparsas, es la primera fiesta popular que
disfruta en la ciudad de Cuenca.

La siguiente fiesta popular es carnaval, si bien los origenes de esta fiesta se remontan a
Europa, el carnaval en cuenca se caracteriza por su profundo valor cultural, donde convergen

elementos tradicionales, culinarios y comunitarios. Una de sus précticas mas representativas,
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aunque en riesgo de desaparecer, es la celebracion de los jueves de compadres y comadres. Esta
costumbre, tenia como proposito fortalecer vinculos de amistad y solidaridad a través del
intercambio de ofrendas simbolicas. Entre los regalos mas comunes se encontraban figuras de
pan en forma de guagua, dulces, huevos o aves, presentados en bandejas decoradas con pétalos.
Los destinatarios, en sefial de gratitud, ofrecian mistela y extendian una invitacién a las
festividades. (Jaramillo, 2007)

En el plano gastronémico, el Carnaval coincide con la temporada de las primeras
cosechas, lo que favorece la preparacion de una gran variedad de platos tradicionales. Entre
ellos, destaca el mote pata, elaborado con maiz pelado, carne de cerdo y condimentos locales.
También se preparan tamales, chicharrones, morcillas, sancocho, fritada y el emblematico pan
cuencano. Los dulces artesanales de frutas como durazno, membrillo, higo y tomate de arbol,
junto con la chicha de jora, complementan esta celebracion culinaria. La comida, compartida en
un entorno familiar, refuerza los lazos sociales y el sentido de identidad colectiva de la
comunidad. (Go Raymi, s.f.)

Una de las fiestas populares cuencanas emblematicas es el Corpus Christi, esta fiesta
tiene unos tintes especiales, ya que es celebrada por una semana con luces y pirotecnia, en el
ambiro gastrondmico se realiza una feria de dulces, entre las delicias que deleitan tanto a los
cuencanos como a los visitantes, se encuentran una amplia variedad de dulces tradicionales como
los alfefiiques, alfajores, puca fiahuis, costras, amor con hambre, cocadas, delicados, higos
confitados, anisadas, cortados de guayaba, huevos de faltriquera, nogadas, quesadillas, quesitos,
roscas, turrones y suspiros, entre otros. Estas especialidades forman parte del rico patrimonio

culinario de esta festividad (Go Raymi, s.f.)
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Esas fueron las festividades mas populares de la ciudad donde se destaca en &mbito
gastronomico, al igual que en las mismas se celebra en conjunto, compartiendo tradiciones y

alegrias en la comunidad.

2. MENU APROBADO ESPANOL

Coctel de bienvenida
e Yaguana
Pan
e Pan de yema acompafiado de mantequilla de durazno
Amuse bouche
e Tartaleta de hornado, cebolla encurtida, cascarita y pure de papa
Entrada
e Tartar de trucha
Plato fuerte
e Mote pata
Postre
e Dulces del Corpus Christi: Quesitos, Alfajores, Sorbet de Zanahoria y coco,
Bolitas de tamarindo
Bomboén

e Gel de Drake de higos
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ILUSTRACION 1

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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ILUSTRACION 2

il

Tartar de trucha andina

ahumada

Kt ofpifan

Yaguana ceremonial de

H'UEUS _\' hiL‘l’l)i\S ;mdinas r ! l‘ ; . {4 Wﬂ/

Mote pata cradicional

Dt foffons

Pan de yema festivo
acompanado de pu%// pﬁpwyww S

mantequilla de durazno

Trilogia de Dulees del
corpus

Phswcn Compiy Joifr
Tartaleta de hornado. W PW
cebolla encurrida, °
Bombon de Drake de
Higo

cascarita y puré de papa

a‘?*.
&8

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).



3. MENU APROBADO EN INGLES

Welcome Cocktail

e Yaguana
Bread

e Traditional egg-yolk bread served with peach butter
Amuse Bouche

e Tartlet of hornado, pickled onion, cascarita, and mashed potatoes
Starter

e Trout tartare
Main Course

e Mote Pata (traditional hominy stew with pork)
Dessert

e To be defined
Bombon

e Cheese ganache with fig gel

28
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ILUSTRACION 3

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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ILUSTRACION 4

Lopor Rei

Smoked Andean trout
tartare

Ceremonial yaguana W
made from Andean t ]/ e

fruits and herbs

bread served with peach

Mote pata

butter Trilogy of Corpus
Christi Sweets

i Feipoe B~ Dk Tangh

Hornado tartler with

Drake Fig Bonbon k-3

pickled onion, crispy
pork rind, and potato
purée

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).



4. RECETAS ESTANDAR CON FOTOGRAFIAS Y COSTOS

4.1 Recetas Estandar Amuse Bouche

31

ILUSTRACION §
FORMATO DE RECETA ESTANDAR .
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UI DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Rizon sate niversity
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
MASA FILO Bésica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta ‘%
PESO CADA PORCION 2 gramo L‘( =
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD :\Jn'::;gi ::f::’o :-':f:/l? MISE EN PLACE C':':“:,":a (l\:/:a'::ir: CO:‘::;“ n:::e.?:
1 Vinagre blanco 1,00 mililitro $ 0,00078 |$  0,0008 $ 0,78 | mililitros 1.000 mililitro
2 sal 1,00 | gramo |$ 0,00065 |$  0,0007 $ 0,65 | mililitros 1.000 | gramo
3 Aceite 1,00 mililitro $ 000224 |$ 0,0022 $ 2,24| gramos 1.000 mililitro
4 Harina de trigo 40,00 gramo $ 0,00191 |$ 0,0764 $ 1,91 | gramos 1.000 gramo
5 Agua 18,00 gramo S - s - $ - mililitros 1.000 gramo
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Mezclar todos los ingredientes SUBTOTAL RECETA S 0,08 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de reposo
2. Reposar 30 min EXTRAS 5% S 0,00 |Subtotal * % Extras 2. Temperatura Horneado
3. Dar forma COSTO TOTALRECETA | $ 0,08 | Subtotal + Extras
7. Hornear 180°C 5-8 min COSTO PORPORCION | $ 0,01 | Costo Total Receta + No. porciones
8. Dejar enfirar COSTO PORGRAMO | $ 0,0042 | CO°1° PorPorcion - Peso cada
METODOS Y TECNICAS
2. Horneado

YR

Mikalea Tobar

1 e
/elv ﬂm/m [l ﬁ" e T =
R =
ELABORADO POR: REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).




ILUSTRACION 6

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UI DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ao s Urivesit
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Hornado Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo
) Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:'{:’Iﬁ :':IE;L?) PT';ETCI_'\T MISE EN PLACE C:';C':‘r’a M:Idi:a Co:’:;:én Mr:di:a
Compra Receta
1 Lomo cerdo 500,00 gramos $ 0,00859 |$  4,2950 $ 8,59| gramos 1.000 gramos
2 Ajo 50,00 gramos $ 0,0038 |$ 0,1930 $ 3,86| gramos 1.000 gramos
3 Sal 30,00 gramos $ 0,00045 |$ 0,0134 s 0,89| gramos 2.000 gramos
4 Cebolla 50,00 gramos |[$ 0,00349 |$ 0,1747 $ 1,66 | gramos 475 | gramos
5 Cilantro 20,00 gramos $ 000233 |$ 0,0467 S 0,70| gramos 300 | gramos
6 Naranja 200,00 ml $ 0,00108 |$ 02167 $ 3,25| gramos 3.000 ml
7 Cerveza 200,00 ml $ 000342 |$ 06850 $ 1,62 ml 473 ml
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Realizar adobo SUBTOTAL RECETA $ 5,62 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de horneado
2. Adobar el cerdo EXTRAS 5% $ 0,28 | subtotal * % Extras 2. Temperatura interna
3. Reposar 2 dias en refrigeracion COSTO TOTALRECETA | S 5,91 | Subtotal + Extras
4. Hornear 180°C hasta que llegue a 63°C COSTO PORPORCION | $ 0,39 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Deshilachar COSTO PORGRAMO | $ 0,0197 | CO%t0 PorPoreion= Peso cada
METODOS Y TECNICAS
2. Adobar

ELABORADO POR:
Mikaela Tobar

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

ARGUMENTACION TECNICA

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Azons st sty
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Cebolla encurtida Basica o de Venta o
NUMERO PORCIONES 25 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 2 gramo
. Unidad Unidad
: oo | cwrono| U | el | e | | | ||
1 Cebolla 50,00 gramos $ 0,00349 |$ 0,1747 $ 166 | gramo 475 | gramos
2 Vinagre 50,00 gramos $ 0,00174 |$ 0,0870 $ 1,74 |  mililitro 1.000 | gramos
3 Limon 30,00 gramos $ 0,00066 |$ 0,0198 $ 0,99 gramo 1.500 gramos
4 Pimienta 2,00 gramos $ 0,02560 [$ 0,0512 $ 0,64 gramo 25 gramos
5 Pimienta dulde 2,00 gramos $ 0,02400 |$ 0,0480 $ 0,60 gramo 25| gramos
6 sal 15,00 gramos $ 0,00045 |$ 0,0067 $ 0,89 gramo 2.000 gramos
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Cortar la cebolla en brunoise SUBTOTAL RECETA S 0,39 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. Colocar los liquidos y las especias a hervir EXTRAS 5% S 0,02 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Incorporar cebolla COSTO TOTALRECETA | $ 0,41 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica de corte
4. Cocci6n simmer 5 min COSTO POR PORCION | $ 0,02 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Colocar en un frasco COSTO PORGRAMO | $ 0,0081 [ O%1° PorPoreion Peso cada
6. Cerrar hermeticamente METODOS Y TECNICAS

1. Corte Brunoise

2. Coccién simmer

3. Conserva

ELABORADO POR:
Mikaela Tobar

T TR I G
g(mmﬂ 1% gegreo - ¢
—

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).



ILUSTRACION 8

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Azons st sty
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Pure papa Basica o de Venta Z/‘N-l L
NUMERO PORCIONES porcién X Complementaria o Subreceta ’ i)
PESO CADA PORCION gramo S
. Unidad Unidad
: oo oo | 00 | e | e [ | e | | e |
1 Papa 150,00 $ 0,00105 |$ 0,1575 $ 525| gramos 5.000 0
2 crema de leche 50,00 $ 0,00675 |$ 0,3375 $ 1,35| gramos 200 0
3 Sal 5,00 $ 0,00045 [$  0,0022 $ 0,89 | gramos 2.000 0
4 Pimienta 5,00 $ 0,01500 |$ 0,0750 $ 0,75 gramos 50 0
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Cocer papa SUBTOTAL RECETA S 0,57 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. Choque térmico EXTRAS 5% S 0,03 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Pasar por sedaso COSTO TOTALRECETA | $ 0,60 | Subtotal + Extras
4. Afiadir crema de leche COSTO POR PORCION | $ 0,06 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Rectificar sabor COSTO PORGRAMO | $ 0,0040 | SO%1° PorPorcion Peso cada
METODOS Y TECNICAS
2. Procesar

ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

SFranors & Fifio F—

i

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA

ESTANDAR

1. Blanquear el Cuero

2. Secar muy bien

3. Aplicar soplete directo

4. cortar muy fino para servir

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ao sae Uity
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Cascarita Bésica o de Venta ) ]
NUMERO PORCIONES 30 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 3 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:g’lsz ::f;:\?) PT':fTC;? MISE EN PLACE C:'::a ;:I:i:: Cozi‘:{‘::én nl;::i::
Compra Receta
1 Cuero de cerdo 150,00 | gramos |$ 0,00597 |$  0,8955 597 | gramos 1.000 | gramos
2 Sal 15,00 gramos $ 0,00045 |$  0,0067 0,89 | gramos 2.000 | gramos
3 0
4 0
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Parcidn

SUBTOTAL RECETA $ 0,90 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de blanqueado
EXTRAS 5% S 0,05 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
COSTO TOTALRECETA | $ 0,95 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica flameado
COSTO PORPORCION | $ 0,03 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0105 | Co%0 PorPoreen=Pescada |

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Blanquear

2. Briillée con soplete

/
ELABORADO POR:

Mikalea Tobar

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U'DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ao sae Uity
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Tartaleta de Hornado X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 12 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:g’lsz ::f;:\?) :f:/l? MISE EN PLACE C:':'::a ;:I:i:: Coii‘:{‘::én ;2:::
Compra Receta
1 MASA FILO 1,00 | Porcién |S 0,00841 |S  0,0084 $ 00084 | porcion 1| Porcion
2 Hornado 1,00 Porcién $ 039371 |$ 0,3937 5 0,39 porcién 1 Porcién
3 Pure papa 1,00 Porcién $ 0,06008 |$ 0,0601 S 0,06 | porcién 1 Porcién
4 Cascarita 1,00 Porcién $ 003158 |$ 0,0316 $ 0,03 | porcién 1 Porcion
5 Cebolla encurtida 1,00 Porcién $ 0,01627 |$ 0,0163 S 0,02 | porcidn 1 Porcién
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Colocar en la base el puré SUBTOTAL RECETA $ 0,51 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Ensamblaje tartaleta
2. Ensamblar Tartaleta EXTRAS 5% $ 0,03 |Subtotal * % Extras
3. Colocar tartaleta sobre el pure 3 por plato COSTO TOTALRECETA | $ 0,54 | Subtotal + Extras
4. COSTO POR PORCION Costo Total Receta + No. porciones
5. COSTO POR GRAMO
6 METODOS Y TECNICAS

1
ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).



4.2 RECETAS ESTANDAR PAN

ILUSTRACION 11

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

L viDE

Powared by
Arizona State Universily'

Escuela de

G

astronomia

R S
Mantequilla Durazno Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 30 porcion X Complementaria o Subreceta
FES CAbHEGiaoN & pramo
# INGREDIENTE CANTIDAD xg::gi Szf;:\(l’) PTZETCI:? MISE EN PLACE C:';:‘:a nljnr;::: CO':“':"::LS" l\l:I:lddi::
Compra Receta
1 Crema de leche 900,00 ml $ 0,00544 | S  4,9000 Pesar 4,90 | gramos 900 ml
3 Azlcar 15,00 g $ 0,00098 [$ 0,0146 Pesar 4,88 | gramos 5.000 g
4 Durazno 250,00 und $ 0,00198 |$  0,4950 Pesar 099 | unidades 500 und
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Sobre Batir crema de leche SUBTOTAL RECETA S 5,41 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de batido
2. Lavar la mantequilla del suero EXTRAS 5% $ 0,27 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de Cortes
3. Cortar durazno Brunoise COSTO TOTAL RECETA | $ 5,68 | Subtotal + Extras 3. Tiempo confit
4. Confitar durazno COSTO POR PORCION | $ 0,19 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Incorporar Mantequilla + Durazno COSTO PORGRAMO |$ 0,0126 :;:Z:Dr Porcién + Peso cada
METODOS Y TECNICAS
2. Confitar
3. Batir

A
ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Afiand ste nivorsy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
X Basica o de Venta 3
NUMERO PORCIONES 15 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 30 gramo
A Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’;g’lgi ::ﬁ:;?) :-':)E:;I\? MISE EN PLACE C:';‘:r’a x:::i: Ca:l‘:rosii‘én l\::i:td:
1 Harina 500,00 gramo $ 0,00070 |$ 0,3500 $ 03500 gramo 500 gramo
2 Sal 10,00 gramo $ 0,00045 [ S 0,0045 S 0,89 gramo 2.000 gramo
3 Levadura fresca 10,00 gramo $ 000428 |$ 0,0428 S 2,14 gramo 500 gramo
4 Yemas de huevo 4,00 und $ 0,16500 | S 0,6600 $ 4,95| unidad 30 und
5 Huevo 1,00 und $ 0,16500 |$  0,1650 $ 4,95 |  unidad 30 und
6 Mantequilla 100,00 gramo $ 000536 |$ 0,5360 S 2,68 gramo 500 gramo
7 Leche 200,00 ml $ 000095 [$ 0,1900 S 0,95 | mililitros 1.000 ml
8 Azlcar 100,00 gramo $ 0,00110 |{$ 0,1100 S 1,10 gramo 1.000 gramo
9 Mantequilla Durazno 1,00 unidad $ 0,18934 |$ 0,1893 S 0,19 | Porcion 1 unidad
10
11
12
13
14
15
1. Mezclar Agua tibia + Levadura SUBTOTAL RECETA $ 2,25 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo reposo
2. Mezclar los otros ingredientes EXTRAS 5% $ 0,11 | Subtotal * % Extras 2. Tiempo leudo
3. Incorporar levadura COSTO TOTALRECETA | $ 2,36 | Subtotal + Extras 3. Temperatura de Horneado
4. Amasar hasta que este bien incorporado COSTO POR PORCION Costo Total Recet: porciones
S- Reposar 20 min COSTO PORGRAMO | $ 0,0052 | *°%0 PerForcion = Feso cacy
6. Bolear reposar 20 min METODOS Y TECNICAS
8. Hornear 180°C 15 min 2. Hornear
3. Bolear

P a

V2

ELABORADO POR:

Mikalea Tobar

T A
.Z(mmﬂ (% .)/fo' 4«»77’ =
——

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).



4.3 RECETAS ESTANDAR ENTRADA

ILUSTRACION 13
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ko stte Universiy’
NOMBRE RECETA FOTO RECETA

Caviar de limon con sal Basica o de Venta

NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta

PESO CADA PORCION 3 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Si ::f:;l\?) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c:’;:‘:a ;2::: CO::‘::(’" nl;::::

Compra Receta
1 Limon 120,00 gramos $ 0,00140 | $ 0,1680 $ 1,40 | gramos 1.000 gramos
2 Sal 30,00 gramos $ 0,00089 |$ 0,0267 $ 0,89 | gramos 1.000 gramos
3 Agar Agar 1,60 gramos $ 0,10000 | $ 0,1600 $ 2550 | gramos 25| gramos
4 Aceite 200,00 | militros | $ 000279 [$ 05577 s 227| gramos 814 | militros
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

Porcidn

1. Exprimir limon SUBTOTAL RECETA S 0,91 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Manejo de gramaje

2. Mezclar limon més sal EXTRAS 5% S 0,05 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3.Llevar a fuego COSTO TOTALRECETA | $ 0,96 | Subtotal + Extras

4. Incorporar agar agar COSTO POR PORCION | $ 0,10 | Costo Total Receta + No. porciones

5. llevar a ebullicién COSTO POR GRAMO S 0,0319 Costo por Porcién + Peso cada

6. Colocar en un biberon

7. Realizar coteo en aceite frio

8. Colar

ARGUMENTACION TECNICA

METODOS Y TECNICAS

1. Falso Caviar

2. Goteo

)
7
y
ELABORADO POR:

Mikalea Tobar

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UI DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Alaand s ety
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Aji tomate arbol Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 12 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 40 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:';:2 :::IE;:; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C:';ﬂ:a 5.2::: Co:':::é" nl;::i::
Compra Receta
1 Tomate arbol 250,00 gramos $ 0,00220 | $ 0,5500 $ 2,20 gramos 1.000 | gramos
2 sal 15,00 gramos $ 0,00045 | $ 0,0067 $ 0,89 | gramos 2.000 | gramos
3 aji 100,00 gramos $ 00029 |$ 0,2960 s 2,96 | gramos 1.000 gramos
4 cebolla 90,00 gramos $ 0,00349 |$ 0,3145 s 1,66 | gramos 475 | gramos
5 cilantro 30,00 gramos $ 0,00233 |$ 0,0700 s 0,70 | gramos 300 | gramos
6 pimienta 15,00 gramos $ 0,02560 | $ 0,3840 $ 0,64 | gramos 25| gramos
7 limén 20,00 | mililitros |$ 0,00066 | $ 0,0132 S 0,99 | mililitros 1.500 | mililitros
8
9
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Licualr Tomate + aji + zumo limon SUBTOTAL RECETA S 1,63 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas
2. Cortar en brunoise fino la cebolla EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras 2. Correcta técnica sableado o cremado
3. Picar cilantro COSTO TOTALRECETA | $ 1,72 | Subtotal + Extras
4. Incorporar paso 1+2+3 COSTO POR PORCION | $ 0,14 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Rectificar sabor COSTO PORGRAMO | $ 0,003 | o PorPordon=Peso cada
METODOS Y TECNICAS
2. Licuar
e FECHA ELABORACION
p I
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UI DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Alaand s ety
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Papel Arroz suflado Bésica o de Venta FW'
NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta g :
PESo caDA PORCION 5 gramo E..E

# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:';:2 :::IE;:; PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C:';ﬂ:a 5.2::: Co:':::é" nl;::i::

Compra Receta
1 Papel de arroz 50,00 gramos $ 0,02910 | $ 1,4550 2,91| gramos 100 | gramos
2 Aceite girasol 250,00 | mililitros |$ 0,00279 | $ 0,6972 2,27 | mililitros 814 | mililitros
3 0
4 0
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Cortar Paler de arroz SUBTOTAL RECETA S 2,15 | 3Precios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas
2. Fritura profunda 180°C EXTRAS 5% S 0,11 | Subtotal * % Extras 2. Correcta técnica corte
COSTO TOTALRECETA | S 2,26 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,45 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTOPORGRAMO | $ 0,045 | o PorPorcon=Peso cada
METODOS Y TECNICAS

W
ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

' P P ET""H
ariova (. Ditefieo - =

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

COSTO POR PORCION

Escuela de
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
; Pownai vy ’
Escuela de Gastronomia Avizons Stata Vniversily
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
ENTRADA X Bésica o de Venta "
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 60 gramo FICHA No. VTA-003
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipap | UNIPAD 1 PRECIO ppe 16 toTaL MISE EN PLACE Precio Medida | 2" | Medida
MEDIDA UNIDAD Compra Conversién
Compra Receta
1 Caviar de limon con sal 1,00 gramo $ 0,09581 | $ 0,0958 $  0,0958 | Porcién 1 gramo
2 Aji tomate arbol 1,00 gramo $ 0,14301 |$ 0,1430 S 0,14 | Porcién 1 gramo
3 Papel Arroz suflado 1,00 | mililitro |S 0,45196 |$ 0,4520 S 045| Porcién 1|  mililitro
4 Flores comestibes 10,00 gramo $ 0,04600 | S 0,4600 $ 2,30| gramos 50 | gramo
5 brotes 2,00 gramo $ 0,01400 | S 0,0280 S 2,10| gramos 150 |  gramo
6 Trucha 40,00 gramo $ 0,03366 | S 1,3463 S 589 | gramos 175 | gramo
7 Polvo de Cilantro 1,00 gramo $ 0,00233 |$ 0,0023 s 0,70 | gramos 300 gramo
8
9
10
11
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Mezclar Trucha + Aji tomate SUBTOTAL RECETA $ 2,53 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura tartar
2. Ensamblar el Tartar EXTRAS 5% $ 0,13 | Subtotal * % Extras
3. Decorar con tomate cherry, brotes y papel arroz COSTO TOTAL RECETA $ 2,65 | Subtotal + Extras

METODOS Y TECNICAS

1. Ensamblaje

7

ELABORADO POR:

Mikalea Tobar

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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4.4 RECETAS ESTANDAR PLATO FUERTE

ILUSTRACION 17

FORMATO DE RECETA ESTANDAR s de
e
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
, Fowmir by . )
Escuela de Gastronomia Avizona Stata Universiy
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Salsa aji Basica o de Venta |
NUMERO PORCIONES 30 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. SUB-001
Unidad Unidad
UNIDAD PRECIO Precio N Factor N
# INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA UNIDAD PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Compra Medida Conversién Medida
Compra Receta
1 Tomate arbol 125,00 gramos $ 0,00220 |$ 0,2750 S 2,20 1.000 gramos
2 Aji 50,00 gramos $ 10,0029 |$ 0,1480 $ 2,96 1.000 gramos
4 sal 7,00 gramos $ 0,00045 | $ 0,0031 S 0,89 2.000 | gramos
5 pimienta 7,00 gramos $ 0,02560 | $ 0,1792 S 0,64 25| gramos
6 limon 10,00 | mililitros [ $ 0,00066 |$ 0,0066 $ 0,99 1.500 | mililitros
7
8
9
10
11
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Licualr Tomate + aji + zumo limon SUBTOTAL RECETA S 0,61 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas
2. Cortar en brunoise fino la cebolla EXTRAS 5% S 0,03 | Subtotal * % Extras 2. Correcta técnica sableado o cremado
4. Incorporar paso 1 +2 COSTO TOTALRECETA | $ 0,64 | Subtotal + Extras
5. Rectificar sabor COSTO POR PORCION | $ 0,02 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO | $ 0,0043 Costo por Porcién + Peso cada
Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Corte Brunoise
2. Licuar
T /J = ?_ s FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio 25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Alans sa Universy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Papel Mote Bésica o de Venta ', r
NUMERO PORCIONES 20 porcion X Complementaria o Subreceta 1 ﬁ‘
PESO CADA PORCION 5 ramo Pul
# INGREDIENTE CANTIDAD ll\Jn'::;Si :zﬁs\% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE ;’:;:‘:a ;:I:.:: CO:‘:::&" ;:g::
Compra Receta
1 Mote cocido 200,00 gramos $ 0,00297 |$ 0,5940 S 2,97 1.000 gramos
2 Agua 250,00 mililitros | $ 0,00001 | $ 0,0025 $ 0,00 1| mililitros
3 Sal 20,00 gramos $ 0,00045 |$ 0,0089 S 0,89 2.000 gramos
4 0
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Licuar mote + agua + sal SUBTOTAL RECETA S 0,61 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperatura

2. Colocar sobre un silpat EXTRAS 5% S 0,03 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas

3. Hornear 64°C 40 min COSTO TOTALRECETA | $ 0,64 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica sableado o cremado

COSTO POR PORCION | $ 0,03 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTOPORGRAMO | § 0,064 |<o%to PorPorcon = Peso caca
METODOS Y TECNICAS
2. Amasado
3. Leudado

ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

= @ P 5.‘(’* =
j/;mmﬂ (7 _fj(f 4e6 Q0

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ao st vy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Aceite cilantro Bésica o de Venta -
NUMERO PORCIONES 50 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 5 gramo -
# INGREDIENTE CANTIDAD :‘J::;:Z S":IE::\% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C';':“:r’a n::::: Co:if::én ;2':.3:
Compra Receta
1 Cilantro 40,00 gramos $ 0,00233 | $ 0,0933 S 0,70 | gramos 300 | gramos
2 Aceite 240,00 | mililitros |$ 0,00279 | $ 0,6693 $ 2,27 mililitros 814 | mililitros
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. blanquear cilantro SUBTOTAL RECETA S 0,76 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de blanqueado
2. Emulsionar con el aceite EXTRAS 5% S 0,04 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTALRECETA | $ 0,80 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION $ 0,02 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTOPORGRAMO | §  0,0032 | oSO PorPoraon=Pesocada
METODOS Y TECNICAS
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Rfiand ste nivorsy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Mote Pata X Basica o de Venta AN
NUMERO PORCIONES 6 porcion Complementaria o Subreceta a
PESO CADA PORCION 80 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD rﬂ':':lgi :zf;:\?) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C:';;"r’a ;ZI:.:: CD:I‘:r‘:én r:t::i:
Compra Receta
1 Chorizo Cuencano 100,00 gramo $ 0,00802 |$ 0,8022 S 3,6100 gramo 450 | gramo
2 Longaniza praga 100,00 gramo $ 002130 |$ 2,1300 S 426 gramo 200 gramo
4 Carne de Cerdo 100,00 gramo $ 0,00859 |$ 0,8590 S 8,59 | kilogramo 1.000 gramo
5 Pepa de Sambo 50,00 gramo $ 0,02358 | S 1,1792 S 2,83 gramo 120 gramo
6 Leche 800,00 mililitro $ 0,00131 S 1,0480 S 1,31 kilogramo 1.000 mililitro
7 Cebolla blanco 20,00 gramo $ 000283 |$ 0,0567 S 0,85 gramo 300 gramo
8 Ajo 20,00 gramo $ 000515 |$ 0,1030 S 515 gramo 1.000 gramo
9 Sal 15,00 gramo $ 0,00045 | $ 0,0067 S} 0,89 gramo 2.000 gramo
10 Pimienta 5,00 gramo $ 0,02560 |$ 0,1280 S 0,64 | gramo 25 gramo
11 Comino 10,00 gramo S 0,00865 | S 0,0865 S 1,73| gramo 200| gramo
12 Achiote Pasta 5,00 | mililitro |$ 0,01400 |$ 0,0700 S 1,68 | gramo 120 |  mililitro
13 Salsa aji 1,00 Porcién $ 002142 |$ 0,0214 S 0,02 [ mililitros 1| Porcién
14 Papel mote 1,00 Porcién $ 003178 |$ 0,0318 $ 0,03 gramo 1 Porcion
15 Mote cocido 100,00 gramo $ 0,00297 | $ 0,2970 S 2,97 gramo 1.000 gramo
16 Aceite Cilantro 1,00 Porcién $ 0,01602 | $ 0,0160 $ 0,02 [ mililitros 1 Porcion
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Cortar embutido en rodajas SUBTOTAL RECETA $ 6,84 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura carnicos

2. Cortar la carne de cerdo en grand dice EXTRAS 5% $ 0,34 | subtotal * % Extras 2. Manejo de corte

3. Sazonar carne COSTO TOTALRECETA | $ 7,18 | Subtotal + Extras

4. Cortar panceta en cubos COSTO PORPORCION ~ $ ERL Costo Total Receta < No. porciones

5. Realizar refrito COSTO POR GRAMO $

6. Affadir los embitidos METODOS Y TECNICAS

8. Licuar pepa + leche 2. Refrito

9. Incorporar a la preparacion + mote 3. Sellar

10. Esperar que espese 4. Napar

Y
ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

T P S ;T"":a
‘g(mmﬂ 1G ,/f’(' (A0~ =

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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4.5. RECETAS ESTANDAR POSTRE

ILUSTRACION 21
FORMATO DE RECETA ESTANDAR Cecuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UI D E Gastronomia

Escuela de Gastronomia Aizana State Universily

Basica o de Venta

NOMBRE RECETA

Dulce de leche

NUMERO PORCIONES 20 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 15 gramo
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Qi :::EDC:\?) "T':,f:"\f MISE EN PLACE C:':;:‘; nl;::i:: Co:i‘:;;én ;:lddi::
Compra Receta
1 Leche 1.000,00 mililitros | $ 0,00131 |$  1,3100 S 1,31 | mililitros 1.000 | mililitros
2 Azucar 200,00 gramos $ 000111 [$ 0,2216 S 554 | gramos 5.000 gramos
3 0
4 0
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS

1. Coccién simmer leche + azucar SUBTOTAL RECETA S 1,53 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo es coccién

2. Esperar que espese EXTRAS 5% S 0,08 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas

COSTO TOTALRECETA | $ 1,61 |Subtotal + Extras

COSTO PORPORCION | $ 0,08 | Costo Total Receta + No. porciones

osto por Porcion + Peso cada |
COSTO POR GRAMO $ 0,0054 Costo por Porcion + Peso cada

Parcién

METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA 1. Simmer

A~ 2

) T T
Y e e 7

ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION

Mikalea Tobar Ivanova Riofrio 25-mar-24

T FECHA ELABORACION

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia R it Uiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Alfajores Bésica o de Venta - “
NUMERO PORCIONES 19 porcién X Complementaria o Subreceta % -
PESO CADA PORCION 15 gramo FICHA No. LS
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;QZ :::EDC:\?) PT':’ETC:L) MISE EN PLACE C:':;:':a l\ljlr:ddi:: Co:‘:r"s;én ;:lddi::
Compra Receta
1 Maicena 65,00 gramos $ 000393 |[$ 0,2551 S 157 | gramos 400 | gramos
2 Harina 90,00 gramos $ 0,00216 | S 0,1944 S 4,32 | gramos 2.000 gramos
3 Mantequilla 100,00 gramos $ 001360 |$ 11,3600 S 1,70 | gramos 125| gramos
4 Azucar glass 30,00 gramos $ 0,00250 | $ 0,0750 S 1,25 | gramos 500 | gramos
5 Coco rallado 100,00 gramos $ 001663 [$ 1,6625 S 1,33 | gramos 80 | gramos
6 Dulce de leche 200,00 gramos $ 008041 |$ 16,0818 $ 0,0804 porcion 1 gramos
7
8
9
10
11
12
13
14
15 $ -
PUNTOS CRiTICOS

1. Mezclar harina + mantequilla SUBTOTAL RECETA $ 19,63 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de reposo

2. Formar una arena aplicando la técnica de sableado EXTRAS 5% S 0,98 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas

3. Agregar azlicar COSTO TOTALRECETA | $ 20,61 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica sableado

4. Dejar reposar la masa en frio de 30 a 60 minutos COSTO POR PORCION S 1,08 | Costo Total Receta + No. porciones

5. Estirar y recortar COSTO PORGRAMO | $ 0,723 | oo PorPorenPesocada

6. Hornear 170°C 14min METODOS Y TECNICAS

2. Hornear

AN
ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

— oI
anova (0 Hictreo - =

—

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia R it Uiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Quesitos Basica o de Venta ,'v,m‘ e
NUMERO PORCIONES 20 porcién X Complementaria o Subreceta k P TN ‘
PESO CADA PORCION 5 gramo FICHA No. ré&“’”’J
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Qi :::EDC:\?) PT':’ETC:'L) MISE EN PLACE C:':;:‘:a l\ljlr::i:: Co:‘:r"s;én ;:lddi::
Compra Receta
1 Hostias 80,00 gramos $ 0,00600 | S 0,4800 S 3,00 | gramos 500 | gramos
2 Dulce de leche 3,00 gramos $ 008041 [$ 0,2412 S 0,08 | porcion 1 gramos
3 0
4 0
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Colocar dulce de leche en una hostia SUBTOTAL RECETA $ 0,72 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. La hostia es delicada
2. Colocar otra hostia encima EXTRAS 5% S 0,04 | Subtotal * % Extras
3. Reservar COSTO TOTALRECETA | S 0,76 | Subtotal + Extras
COSTO PORPORCION | $ 0,04 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO PORGRAMO | $ 0,0076 | SO0 PorPoreon s Pesocada
METODOS Y TECNICAS
2 e B
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio _

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia R it Uiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Sorbet Zanahoria y coco Basica o de Venta = ‘
NUMERO PORCIONES 20 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 20 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;QZ :::EDC:\?) PT':’ETC:L) MISE EN PLACE C:':;:':a l\ljlr:ddi:: Co:‘:r"s;én ;:lddi::
Compra Receta
1 Zanahoria 475,00 gramos $ 000188 [$ 0,8930 S 094 | Gramos 500 | gramos
2 Agua 375,00 | mililitros |$ 0,00001 |$ 0,0038 $ 0,00 | Mililitros 1| mililitros
3 Azucar 80,00 gramos $ 0,00111 |[$ 0,0886 S 554 | Gramos 5.000 gramos
4 Glucosa atomizada 50,00 gramos $ 000833 [$ 04167 S 500 | Gramos 600 | gramos
5 Estabilizante para helado 4,00 gramos $ 003067 |$ 0,1227 S 4,60 | Gramos 150 | gramos
6 Dextrosa 20,00 gramos $ 0,00399 |[$ 00797 S 1,81 | Gramos 454 |  gramos
7 limon 10,00 | mililitros | $ 0,00066 | $  0,0066 $ 0,99 | Mililitros 1.500 | mililitros
8 coco rallado 100,00 gramos $ 001663 |$ 1,6625 S 1,33 | Gramos 80| gramos
9
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Colocar todos los liquidos a hervir. SUBTOTAL RECETA $ 3,27 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Tiempo de coccién
2. llegar 92°C EXTRAS 5% S 0,16 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Incorporar aditivos + azicar COSTO TOTALRECETA | S 3,44 | Subtotal + Extras
4. Coccion simmer 5 min COSTO PORPORCION | $ 0,17 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Bafio maria inverso a 10°C COSTO PORGRAMO | $ 0,0086 | o0 PorPorcon s Fesocada
6, Mandar a mantecadora METODOS Y TECNICAS
7. Afiadir el coco rallado 1. Bafio Maria inverso
2. Coccién simmer
- An e SR FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio _

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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Bolitas Tamarindo

NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

U uIDE

Arizona State Universily'

TIPO RECETA

Basica o de Venta

Escuelade

Gastronomia

FOTO RECETA

NUMERO PORCIONES 20 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 10 gramo FICHA No.
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Qi :::EDC:\?) PT':’ETC:'L) MISE EN PLACE C:':;:‘:a l\ljlr::i:: Co:‘:r"s;én ;:lddi::
Compra Receta
1 Tamarindo 200,00 gramos $ 000662 |$ 1,3244 S 1,49 | gramos 225| gramos
2 Leche Condensada 100,00 | mililitros |$ 0,00416 | S  0,4156 S 1,65 | mililitros 397 | mililitros
3 coco rallado 100,00 gramos $ 001663 [$ 1,6625 S 1,33 | gramos 80 | gramos
4 0
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Mezclar tamarindo + leche condensada SUBTOTAL RECETA $ 3,40 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas
2. Reducir a fuego directo EXTRAS 5% S 0,17 | Subtotal * % Extras
3. Agregar el coco COSTO TOTALRECETA | S 3,57 | Subtotal + Extras
4. Retirar del fuego COSTO PORPORCION | $ 0,18 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Dar forma COSTO PORGRAMO | $ 0,0179 | SO0 PorPorenFesocada
METODOS Y TECNICAS
2. Bolear

P
ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

B——

B T
amois [ ‘Jf(r (A0~

7 —

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

FECHA ACTUALIZACION

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Riaond e nivorsiy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
POSTRE X Bésica o de Venta w
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 60 gramo FICHA No. VTA.
INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Qi :::EDC:\?) :_'::::: MISE EN PLACE CZ';‘:; l\ljlr::i:: Co:lcet:s;én I:jn:lddi::
Compra Receta
es 2,00 Porcién $ 1,08475 [$  2,1695 $ 1,0848 | Poecion 1 Porcion
s 2,00 Porcién $ 003786 |[$ 0,0757 $ 0,04 | Poecién 1 Porcion
: Zanahoria y coco 1,00 Porcién $ 017186 [$ 0,1719 5 0,17 | Poecién 1 Porcién
s Tamarindo 2,00 Porcion |$ 0,17863 |$ 0,3573 $ 0,18 | Poecion 1| Porcién
1. Ensamblar el postre SUBTOTAL RECETA $ 2,77 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Ensamblaje del sorbet
2. EXTRAS 5% $ 0,14 | Subtotal * % Extras 2.
3. COSTO TOTALRECETA | $ 2,91 | Subtotal + Extras 3.
4. COSTO POR PORCION S Costo Total Receta + No. porciones
5. COSTO POR GRAMO
6. METODOS Y TECNICAS

ARGUMENTACION TECNICA

1. Ensamblaje

2.

3.

A

ELABORADO POR:

Mikalea Tobar

T TR
anova [ _.j_“’(- el £

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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ILUSTRACION 27
FORMATO DE RECETA ESTANDAR Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ao S Unvorsity
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Gel Drake de Higo Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcion X Complementaria o Subreceta Wb §a
PESO CADA PORCION 15 gramo
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’::;Si ::F;/':J PT':)ETC/:? MISE EN PLACE C::‘;‘:a 2,;(1‘:: c‘):':;:én n;::::
1 Agua 300,00 | mililitro |$ 0,00010 |$  0,0300 $ 000  mililitro 1| millitro
2 Hoja de Higo 150,00 gramo $ 001652 |$ 2,4780 $ 7,50 gramo 454 gramo
3 Azlcar 200,00 gramo $ 000111 |[$ 0,2216 $ 5,54 gramo 5.000 gramo
4 zhumir seco 150,00 [ mililitro |$ 0,01054 |$ 11,5814 $ 7,38 mililitro 700 | mililitro
5 Agar agar 5,00 gramo $ 0,12010 |$ 0,6005 $ 12,01 gramo 100 | gramo
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1. Infusionar Agua + Hoja de higo SUBTOTAL RECETA $ 4,91 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas
2. Incorporar la mitad del azucar esperar a que hierba EXTRAS 5% S 0,25 | Subtotal * % Extras
3. Punto ebullicién, incorporar aditivo con el azticar COSTO TOTALRECETA | $ 5,16 | Subtotal + Extras
4. Coccién simmer 5 min COSTO PORPORCION | $ 0,21 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Enfriar, cuando gelifique, homogenizar con el mixer. COSTO POR GRAMO $ 0,0138 :{isrti::m Porcién = Peso cada
METODOS Y TECNICAS
2. Infusién
3. Homogenizar
~ e v, O T - FECHA ELABORACION
/(G ) 7::_.,,_1:1“; f(p _/f'/;r heo 7 2
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio 25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR
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Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE ,
’ Gastronomia
Escuela de Gastronomia o
Arizona State Universily '
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Ganache de higo Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 145 porcion X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 24 gramo FICHA No. SUB-001

# INGREDIENTE CANTIDAD | UNIDAD | _PRECIO PRECIO MISE EN PLACE Precio | Unidad | Factor | Unidad

1 Chocolate blanco 95,00 gramo $ 0,02160 [ S 2,0520 S 10,80 gramo 500 gramo

2 Crema de leche 25,00 | mililitro |$ 0,00544 [$  0,1361 S 490 | mililitro 900 [ mililitro

3 Higos 35,00 gramo S 0,00564 [$ 0,1974 S 2,82 gramo 500 gramo

4 Jarabe panela 8,00 | mililitro [$ 0,00500 [ $  0,0400 S 1,00 | mililitro 200 | mililitro

5 Mantequilla 8,00 gramo $ 0,01360 [$ 0,1088 S 1,70 gramo 125 gramo

6

PROCESO DE PREPARACION OSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Procesar los higos SUBTOTAL RECETA S 2,53 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. Manejo de temperaturas
2: Calentar la crema junto con el jarabe EXTRAS 5% S 0,13 | Subtotal * % Extras
3. Verter sobre el chocolate e incorporar COSTO TOTALRECETA | §$ 2,66 | Subtotal + Extras
4. Incorporar el pure de higos COSTO PORPORCION | S 0,02 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Anadir la mantequilla y emulsionar COSTO POR GRAMO S 0.0008 | Costo por Porcién + Peso cada Porcién _
— | METODOSYTECNICAS |
ARGUMENTACION TECNICA 1. Procesar
2. Emulsionar
3. Hervir

ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

1VdilUvVd RIVITIY

FECHA ELABORACION
21-ene-26

FECHA ACTUALIZACION

21-ene-26

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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ILUSTRACION 29
FORMATO DE RECETA ESTANDAR Escuela de .
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Ritzona sute Uriversity

NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Bombodn Drake de higo X Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES porcién Complementaria o Subreceta —
PESO CADA PORCION 15 gramo | - I
# INGREDIENTE CANTIDAD :::;Si ::f;:; :-f:;l\? MISE EN PLACE c';’:‘;:‘a :/‘I:Iddi:: Co::::én l:::::
Compra Receta
1 Chocolate 56 300,00 gramo S 0,01644 | S  4,9320 | Ficha No. SUB-001 $ 82200 gramo 500 gramo
2 Drake de higo 1,00 porcion $ 0,20628 |$ 0,2063 | Peladay corte chip fino S 0,21 | Porcién 1 porcion
3 Manteca de cacao 60,00 gramo $ 0,05600 |$ 3,3600 $ 7,00 gramo 125 gramo
4 Ganache de higo 16,00 gramo $ 0,00001 |$ 0,0001 $  0,0008 145 gramo
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1.Fundir 45°C SUBTOTAL RECETA S 8,50 | sPrecios totales de cada ingrediente 1. Temperatura de Templado
2. Incorporar Manteca cacao EXTRAS 5% $ 0,42 | subtotal * % Extras 2.
3. Descender a 27°C COSTO TOTAL RECETA | $ 8,92 | Subtotal + Extras 3.
4. Remontar a 30°C COSTO POR PORCION S (XM Costo Total Receta + No. porciones
5.Conchar los bombomes COSTO POR GRAMO $ 0,0595 | Costo por Porcion + Peso cada Porcion
6.Rellenar con el gel METODOS Y TECNICAS
2. Templar
3. Conchar
EN — FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: - REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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ILUSTRACION 30
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Escuelade
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U I DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Riaond i sy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Bajativo mapanahua X Bésica o de Venta )
NUMERO PORCIONES 1 porcion Complementaria o Subreceta ﬂ
PESO CADA PORCION 35 gramo .
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:g’lgi ::F;)\% :_':f_f;f MISE EN PLACE C::‘:r’a x:s:i: Ca:‘::én l:l::;i:
1 Zhumir seco 10,00 gramo $ 0,01054 |$ 0,1054 S 73800 gramo 700 gramo
2 Jugo de cafia de azucar 25,00 gramo $ 0,00200 |[$ 0,0500 S 1,00 | mililitros 500 gramo
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1 SUBTOTAL RECETA $ 0,16 | >Precios totales de cada ingrediente 1.
2. EXTRAS 5% $ 0,01 | Subtotal * % Extras 2.
3. COSTO TOTALRECETA | $ 0,16 | Subtotal + Extras 3.

COSTO POR PORCION
COSTO POR GRAMO

0,16

Costo Total Receta + No. porciones

METODOS Y TECNICAS

P
ELABORADO POR:
Mikalea Tobar

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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4.8 RECETA ESTANDAR COCTEL DE BIENVENIDA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR e
’
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L UlDE Gastronomia
Powsred by
Escuela de Gastronomia Arzona Sate Univorsily
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Coctél Yaguana Basica o de Venta
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 50 gramo FICHA No. SUB-001
. Unidad Unidad
# INGREDIENTE CANTIDAD |uNiDAD MeDIDA|  PRECI | ppecio ToTaL MISE EN PLACE Precio | pedida | 2" | Medida
UNIDAD Compra Conversién
Compra Receta
1 Manzanas 50,00 gramo $ 0,00273 | $ 0,1365 s 2,73 | Kilogramo 1.000 gramo
2 Azlcar 200,00 gramo $ 0,00111 | $ 0,2216 $ 5,54 | Kilogramo 5.000 gramo
3 Ataco fresco 50,00 gramo s 0,01598 | $ 0,7990 $ 7,99 Gramo 500 gramo
4 Hierbaluisa 50,00 gramo S 0,01100 | $ 0,5500 $ 0,55 Gramo 50 gramo
5 Canela 5,00 gramo $ 0,03720 | $ 0,1860 $ 1,86| Gramo 50 | gramo
6 Pimienta dulce 2,00 gramo $ 0,02400 | $ 0,0480 $ 0,60| Gramo 25 gramo
7 Clavo de olor 2,00 gramo $ 0,04583 | $ 0,0917 $ 0,55 Gramo 12 gramo
8 Agua de rosas 30,00 mililitros $ 0,06900 | $ 2,0700 $ 6,90 | Gramo 100 | mililitros
9 Limones 100,00 mililitros $ 0,00066 | $ 0,0660 $ 0,99 | Kilogramo 1.500 | mililitros
10 Zhumir 200,00 mililitros $ 0,01054 | $ 2,1086 $ 7,38 | mililitro 700 | mililitros
11
12
13
14
15
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. manzana brunoise SUBTOTAL RECETA S 6,28 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. tiempo coccién
2. Infusionar ataco + hierbaluisa + especias dulces EXTRAS 5% S 0,31 | Subtotal * % Extras
3. Agregar aziicar COSTO TOTAL RECETA S 6,59 | Subtotal + Extras
4. agregar agua de rosas y limon COSTO POR PORCION S 0,44 | Costo Total Receta + No. porciones
5. Dejar reposar la masa en frio de 30 a 60 minutos COSTO POR GRAMO $ 0,0088 ';O::HPW Porcién + Peso cada
6. enfriar, incorporar zhumir METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Infusionar
2 Bafio maria inverso
77 FECHA ELABORACION
P
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio 25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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4.9 RECETAS ESTANDAR MARIDAJE

ILUSTRACION 32
FORMATO DE RECETA ESTANDAR —
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR L U l DE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Riaond e niversiy

NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Mocktel de Agua de pitima Bdsica o de Venta -
NUMERO PORCIONES 15 porcién X Complementaria o Subreceta >
PESO CADA PORCION 90 gramo FICHA No. SUB-001
N Unidad Unidad
# INGREDIENTE canTipAp [unipap mepipa|  PRECO | precio ToTaL MISE EN PLACE Precio | pedida | " | wedida
UNIDAD Compra Conversién
Compra Receta
1 Agua de pitima 1.000,00 mililitros S 0,00273 | $ 2,7300 S 2,73 | Kilogramo 1.000 | mililitros
2 Pulpa naranjilla 270,00 mililitros $ 0,00100 | $ 0,2700 $ 1,00 | mililitros 1.000 | mililitros
3 Hierbaluisa 60,00 gramo S 0,01100 | $ 0,6600 S 0,55 Gramo 50 gramo
4 Panela 30,00 gramo $ 0,00200 | $ 0,0600 S 1,00| Gramo 500 gramo
8 Limones 90,00 mililitros $ 0,00066 | $ 0,0594 S 0,99 | Kilogramo 1.500 | mililitros
9 Lecitina de soya 0,50 gramo $ 0,29586 | $ 0,1479 S 0,50 gramo 1,69 gramo
11
12
13
14
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Incorporar el agua de pitima con la pulpa de naranijilla SUBTOTAL RECETA S 3,93 | SPrecios totales de cada ingrediente 1. tiempo coccién
2. Infusionar panela + hierbaluisa EXTRAS 5% S 0,20 | Subtotal * % Extras 2. manejo de temperaturas
3. Incorporar a la mezcla principal COSTO TOTAL RECETA S 4,12 | Subtotal + Extras
4. Mantener entre 4-6°C COSTO POR PORCION $ 0,27 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO s 0,0031 Cusfr? por Porcién + Peso cada
Porcién
METODOS Y TECNICAS
ARGUMENTACION TECNICA 1. Infusionar
2 Bafio maria inverso
N FECHA ELABORACION
/A. 25-mar-24
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio 25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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ILUSTRACION 33
FORMATO DE RECETA ESTANDAR Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UIDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Aiaond st sty
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
Basica o de Venta !: 2
NUMERO PORCIONES 10 porcién X Complementaria o Subreceta v
PESO CADA PORCION 70 gramo FICHA No. vx =]
# INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD MEDIDA ::F;::) PRECIO TOTAL MISE EN PLACE C:';:j‘:a .3.';';:: CO:?I‘:::“ ll\;lr::i::
Compra Receta
1 Vino Blanco Blanco Albarifio 750,00 mililitros $ 0,03899 | $ 29,2400 $ 2924 | militros 750 | mililitros
2 0
3 0
4 0
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
SUBTOTAL RECETA $ 29,24 | sPrecios totales de cada ingrediente
EXTRAS 5% S 1,46 | Subtotal * % Extras
COSTO TOTAL RECETA S 30,70 | Subtotal + Extras
COSTO POR PORCION S 3,07 | Costo Total Receta + No. porciones
COSTO POR GRAMO $  0,0439 | oo PorPoreen FPesocada
METODOS Y TECNICAS
A FECHA ELABORACION
A - L
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Mikalea Tobar Ivanova Riofrio

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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ILUSTRACION 34
FORMATO DE RECETA ESTANDAR Escuela de
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UlDE Gastronomia
Escuela de Gastronomia Riaond e sy
NOMBRE RECETA FOTO RECETA
VINOS Y LICORES X Bdsica o de Venta
NUMERO PORCIONES 1 porcién Complementaria o Subreceta
PESO CADA PORCION 70 gramo FICHA No. VTA-008
# INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD MEDIDA :SIE;L% PRECIO TOTAL MISE EN PLACE c:::ﬂ‘:a :nr;::: Co:t;éﬂ :I:I:'l::
Compra Receta
1 :OESREARD BERTRAND COTE DES ROSES 1,00 Porcion $  3,10300|$ 3,1030 $ 31,03 | Porcion 10| Porcion
2 Vino Blanco Blanco Albarifio 1,00 Porcién S 3,07020 | $ 3,0702 S 3,07| Porcion 1 Porcién
3 Coctél Yaguana 1,00 Porcién $ 0,43941 | $ 0,4394 $ 0,44 | Porcion 1
4 Mocktail Agua de pitima 1,00 Porcién S 0,27491 | $ 0,2749 S 0,27 | Porcion 1
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
1 SUBTOTAL RECETA $ 6,89 | >Precios totales de cada ingrediente 1.
2. EXTRAS 5% $ 0,34 | subtotal * % Extras 2.
3. COSTO TOTAL RECETA $ 7,23 | subtotal + Extras 3.
4. COSTO POR PORCION $ Costo Total Receta + No. porciones
s. COSTO POR GRAMO $ 0,033 | oo pororaonseso cads
6. METODOS Y TECNICAS
]
2.
3.

VB

A

ELABORADO POR:

Mikalea Tobar

REVISADO POR:

Ivanova Riofrio

FECHA ELABORACION

25-mar-24

FECHA ACTUALIZACION

25-mar-24

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).
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4.10 COSTO MENU Y PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

ILUSTRACION 35
Escuelade
COSTO MENU Y . L U'DE Gastronomia
PRECIO DE VENTA AL PUBLICO e R
COSTO MENU PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
% COSTO
COSTO POR COSTO MATERIA PVP IVA SERVICIO PVP
FICHANo. | RECETA DE VENTA PORCION PRIMA MENU I\/ll’l-'\“II'II;IARAA sinIVAy B i conIVAY
servicio servicio
VTA-001 | Tartaleta de Hornado $ 004 $ 1525 54,5% $ 28,00 $ 420 $ 2,80 [ERELNIN)
VTA-002 PAN $ 016 $ 15,25 54,5% $ 28,00 $ 4,20 $ 280 $ 35,00
VTA-003 ENTRADA $ 2,65 $ 15,25 25,0% $ 61,01 $ 915 $ 6,10 [ 15
VTA-004 Mote Pata S 1,20
VTA-005 POSTRE $ 291
VTA-006 | Bombdn Drake de higo S 0,89
VTA-007 Bajativo mapanahua S 016
VTA-008 VINOS Y LICORES $ 7,23
COSTO MATERIA PRIMA MENU $ 15,25

Nota. Elaborado por el Autor. Junio (2025).

5. ANALISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS

5.1 Mote (Zea Mays)

Teniendo en cuenta que el mote proviene del maiz blanco, por lo que se iniciara con el
origen de este, en investigaciones presentan que el maiz fue unos de los primeros cultivos que
hubo entre los 7000 y 10000 afios. Los vestigios més antiguos provienen de México donde se
encontraron mazorcas con mas de 5000 afios de antigliedad encontradas en cuevas. (Wilkes,
1979, 1985)

Algunas de las teorias sobre el origen del maiz detallan que este ingrediente se habria
originado en los altos Andes de Bolivia, Ecuador y Peru, la justificacion de esta teoria fue la
principal presencia de maiz reventén en América del sur, ademas de la genética presente en los

maices andinos fundamentalmente en Pert. (Mangelsdorf'y Reeves, 1959)
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El Zea Mays mas conocido como maiz es un cereal de la familia graminea americana,
esta planta llega a desarrollar tallos muy largos los mismos que pueden alcanzar 4 metros de
altura, esta planta genera mazorcas de las que se extraen los granos. (Tradecorp, 2024)

El cultivo del maiz suele ser de ciclo anual, ya que es un cereal de facil desarrollo, pero
muy sensible con el clima, a pesar de que puede resistir temperaturas de hasta 8°C, el maiz
requiere un clima calido. Normalmente desde que se siembra las semillas hasta que comienza a
germinar, suele pasar de 8-10 dias y partir del dia 10 el crecimiento es continuo. (Tradecorp,
2024)

Habitualmente la temperatura 6ptima para la germinacién de la semilla esta entre 15-
20°C y para que la planta de frutos la temperatura tiene que estar entre 20-32°C, aunque depende
mucho de la variedad del maiz. Si bien la planta puede sobrevivir en temperaturas lo mas
probable es que de problemas con la absorcion de agua. (Tradecorp, 2024)

ILUSTRACION 36

Etapas Fenoldgicas

Info del Mal’z
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Nota. Universidad de Kansas City, EEUU, 2024

La nixtamalizacién del maiz es un proceso de transformacion para el consumo de este
ingrediente que se realizaba por los aztecas antes de la conquista espafiola. Nixtamalizacion
proveniente del nahuatl nextli que significa cal de cenizas y tamalli, masa cocida de maiz. Esta

técnica es aun utilizada en América para la obtencion productos, el proceso tradicional de esta


https://bookstore.ksre.ksu.edu/pubs/MF3305.pdf
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técnica implica varios cambios quimicos, estructurales y nutricionales. (Ramirez, Torres, Barrén
, Figueroa, & Lopez, 2013)

Ademas del proceso tradicional, en la actualidad existen nuevas formas de nixtamalizar
un alimento como la nixtamalizacién por extrusion o la nixtamalizacion fraccionada, en ambos
métodos se utiliza agua caliente y cal, estas técnicas tienen como finalidad ahorrar tiempo, agua
y reducir la contaminacion. (Ramirez, Torres, Barron , Figueroa, & Lopez, 2013)

En el caso del maiz blanco del que se obtiene el mote, la nixtamalizacion mejora la
digestion, ya que el almidon facilita digerir y mejora su valor nutricional, porque aumenta el
calcio y elimina toxinas naturales del grano, gracias a la nixtamalizacion cambia su textura y la
vuelve més suave, por el tiempo prolongado de coccion pierde nutrientes como vitaminas y

minerales. (Ramirez, Torres, Barron , Figueroa, & Lopez, 2013)



TABLA 1

Tabla Nutricional del Mote

Nutrientes Cantidad (aproximada) Unidad
Energia (calorias) 110 kcal
Carbohidratos totales 23 g
- Azlcares 0.5 g
- Fibra dietética 2.7 g
Proteina 2.5 g
Grasas totales 1.2 g
- Grasas saturadas 0.2 g
Sodio 3 mg
Calcio 85 mg
Hierro 1 mg
Magnesio 35 Mg
Potasio 120 Mg
Vitamina B1 (Tiamina) 0.1 Mg
Vitamina B3 (Niacina) 1.5 Mg

Nota. Elaborado por el Autor. Mayo (2025). En base a la informacion (Fatsecret, s.f.)
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5.2 Cerdo (Sus domesticus)

El cerdo con su nombre cientifico Sus domestic es un animal omnivoro, tiene un ciclo
reproductivo no mayor a 4 meses, es un animal que se adapta muy facilmente a diferentes tipos
de climas, el cerdo posee una gran capacidad de conversion alimenticia. El cerdo es el animal
que mas produce, dado que la gestion pecuaria es la mas eficiente, en si el aprovechamiento del
cerdo es casi en su totalidad, ademas de ser muy bien pagada. (Marcos, 2019)

La domesticacion del cerdo se origind en China aproximadamente hace 4900 a.C. fue uno
de los primeros animales en ser utilizado por los humanos, en algunos pueblos de China la carne
se consideraba indeseable, pero en otros si era consumida. Por otro lado, en Europa la
domesticacion se dio aproximadamente 1500 a.C., después de la edad medieval, los mismos que

dividieron esta especie en tres grandes grupos: (Marcos, 2019)

5..1 Cerdos asidticos.

Esta especie es derivada del Sus Vitatus, esta raza tuvo su origen en China e Indochina,
las caracteristicas de esta raza es su cuerpo corto y grueso, tiene extremidades pequeiias, el
desarrollo de esta raza es rapido, este tipo de cerdos son utilizado principalmente para cebo.

(Marcos, 2019)

5.2  Cerdo Nordico.

Esta raza de cerdo es derivada del Sus Scrofa Ferus, la misma que es originaria del centro
y Norte de Europa. Esta raza es conocida también como el cerdo salvaje europeo, sus principales

caracteristicas es el cuerpo alargado, con extremidades altas, normalmente tiene el dorso
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arqueado, a diferencia del cerdo asiatico, esta raza es de desarrollo tardio, posee una gran

fecundidad. (Marcos, 2019)

5.3 Cerdos Mediterraneo.

Es derivado del Sis mediterraneus, esta es una raza costera del mediterraneo, sus
principales caracteristicas son intermedias, mas bien esta raza es un cruce entre las dos anteriores
mencionadas. Los cerdos fueron llevados de Europa hacia Cuba por Cristobal Colon en el afio
1943 donde se expandieron hacia América del Sur. (Marcos, 2019)

Se puede decir que el ciclo de vida de un cerdo depende del género de este, usualmente la
mayoria de los cerdos macho son criados para produccion de carne, por otro lado, las hembras su
uso es netamente reproductor. Habitualmente un cerdo suele tardar entre 22 y 26 semanas en
madurar desde que nacio hasta alcanzar el peso deseado para el sacrificio. (Crentro CLEAR,
2023)

Por lo general los cerdos pesan entre 1 y 1,4kg al nacer y durante los primeros 21 dias de
vida llegan a pesar entre 6 y 7 kg. Tras el destete del lechon pueden llegar a pesar de entre 23 y
27 kg en los dos 2 0 3 meses. A medida que crecen los cerdos consumen entre 2,7 y 4,5 kg de
alimento al dia, pueden llegar a pesar entre 127 kg, de esta manera los machos que son castrados
pueden ser vendidos en el mercado y las hembras estan listas para gestar. (Crentro CLEAR,

2023)



67

ILUSTRACION 37

Lechén Marrano Primal Gordo

0-23Kg./0-2@ 23-58Kg./2-5@ 58-104Kg./59@ 104-161 Kg. / 9-14 @

Nota. AJIT — Asociacion del jamon ibérico de Trujillo.

Normalmente la carne de cerdo es muy popular por sus nutrientes, sin embargo, la
cantidad de grasa depende del corte del animal que se consuma, de esta manera se encuentra
cortes totalmente magras y otros con una mayor concentracion de lipidos. El cerdo aporta una
gran cantidad de proteinas con un gran valor biologico, este animal tiene una escasez de hidratos
de carbono, sin embargo, deja una gran sensacion de saciedad.

La carne de cerdo contiene tiamina, por la cual se asimila el zinc, mismo que previene
enfermedades cardiovasculares, ademds es muy necesario para el mantenimiento de huesos y

musculos.
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TABLA 2

Tabla Nutricional del Cerdo

Nutrientes Cantidad (aproximada)  Unidad
Energia (calorias) 273 kcal
Proteinas 16,6 g
Grasas 23 g
Calcio 8 mg
Zinc 1,8 mg
Calcio 8 mg
Hierro 1,3 mg
Magnesio 18 mg
Potasio 370 Mg
Foésforo 170 Mg

Nota. Elaborado por el Autor. Mayo (2025). En base a la informacion (Bm Editores,
2022)

5.3 Durazno (Prunus persica)

Prunus persica mas conocido como durazno es una planta frutal muy importante en la
agricultura y en la gastronomia de todo el mundo. El durazno tiene su origen en la antigua china,
donde se la conoce como “Tao” o “To”, su registro data aproximadamente hace mas de 4000
afios. La historia del durazno se remonta a la dinastia Shang, en esta época se cultivo en el rio

amarillo. Posteriormente fue llevado a Persia mediante la ruta de la seda, después de vario
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tiempo se expandid por Europa y América gracias a las diferentes exploraciones como las de
Marco Polo y Cristébal Colon. (Plantas.ec, s.f.)

La planta del durazno proviene de climas templados, en cuanto al suelo el durazno se
adapta a cualquier variedad de suelos, el suelo ideal debe ser suelto, debe tener un buen drenaje
de 1 o 1,5 metros, con un pH de 6,5. La panta del durazno requiere temperaturas no por debajo
de 10°C, de esta manera las raices no disminuyen su productividad. El durazno necesita entre
250 y 800 horas de frio anuales de una temperatura aproximada de 7,2°C. (Agrotendencia.Tv.,
2025)

Si en es una planta de climas templados se puede adaptar a climas subtropicales y
tropicales de altura, ya que gracias a la altura la temperatura es baja, la planta requiere unos
cambios bruscos de condiciones climaticas para que se cumpla el ciclo natural de vida de esta
planta. (Agrotendencia.Tv., 2025)

La estructura de la plata se divide en tres, empezando por la raiz, la cual crece muy cerca
de la superficie por lo que se ramifican. Sin embargo, cuando las plantas se sembraron muy cerca
estas no se mezclan ya que las raices evitan estar en el espacio de la otra. (Agrotendencia.Tv.,
2025)

El tallo de un durazno es de tamafio mediano, con una altura que va entre 4 a 8m, por otro
lado, la copa mide de 5 a 6 m. las hojas son simples, su tamafio vario entre 5 a 12 cm, cuenta
entre 2 a 4 glandulas cerca del limbo. (Agrotendencia.Tv., 2025)

En cuanto al fruto se lo denomina una drupa con piel lisa, la pulpa o mesocarpio es muy
carnoso, de color amarillo, verde claro o rojo. Cuenta con sabor muy dulce y ligeramente acido,
en el interior estd el endocarpio la misma que contiene la semilla a la cual se le llama carozo.

(Agrotendencia.Tv., 2025)
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El durazno como tal tiene muchos beneficios, con un alto contenido de nutrientes,

vitaminas y minerales. Vitaminas como A, B1, B2, B6, E, K y C, algunos minerales como

fosforo, potasio, sodio, calcio y magnesio.

TABLA 3

Tabla Nutricional del Durazno

Nutriente Cantidad Unidad
(aproximada)

Energia (calorias) 24-46 kcal

Proteinas 06 -1 g

Grasas 0.1 %

Calcio 8.0-9.0 mg

Azlcar 5 g

Lipidos 0.1 g

Agua 86.6 g

Carbohidratos 6-18 g

Fibra Dietética 1-16 Mg



Nota. Elaborado por el Autor. Mayo (2025). En base a la informacion (Agrotendencia.Tv.,

2025)

Vitamina A

Vitamina B6

Acido Pantoténico B2
Acido Nicotinico
Acido Citrico
Tiamina

Sodio

Potasio

Magnesio

Vitamina C

Acido malico

30

0,02

0.12

1.0

370

0.03

1.0

160

10
7.0-28.0

370

mg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

mg
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5.4. Achiote (Bixa Orellana)

El achiote que utilizamos normalmente en la cocina es la semilla que surge de un arbol
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pequeno con la misma denominacion, El achiote es originario de México en América central y en

algunas zonas andinas célidas, las cuales limitaban la amazonia. Fue considerada una planta

sagrada, tanto que se volvio parte de la cultura desde tiempos prehispanicos. (La Anita, 2023)

El achiote es un arbusto que crece en climas calidos como ya se mencion6 anteriormente,

crece desde los 100 hasta los 1800 metros sobre el nivel del mar, en varias regiones amazdnicas

desde Brasil hasta Centroamérica. Los principales paises que cultivan achiote son Colombia,
Meéxico, Brasil, Pert y ecuador, es estos paises se ha cultivado achiote desde épocas

precolombinas, a pesar de que actualmente este cultivo se expandi6 hacia Asia y Africa.
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La Bixa orellana, el cual es el nombre cientifico del achiote, fue definida por el sueco
Carlos von Linnaeus en 1753, por esta época se desconocia el origen de este ingrediente, pero en
un reciente estudio se descubrid que fue domesticada en la amazonia brasilefia de la especie Bixa
Urucurana, la misma que crece en estado salvaje en las selvas de Sudamérica. (Plantas , 2022)

La palabra Achiote desciende del ndhuatl achiotl proveniente de una lengua hablada por
los aztecas, lo que se traduce como semilla de fuego, el nombre cientifico del achiote se deriva
del apellido del explorador Francisco de Orellana, esta persona fue la que descubri6 el rio
amazonas. (Plantas , 2022)

La planta de achiote es un arbusto o arbol pequefio tropical de hoja perenne, cada capsula
s roja y espinosa contiene unas cincuenta semillas cubiertas de una pulpa roja con textura
cerosa. Las hojas son brillantes, con una forma de corazon y nervios rojizos. Para la plantacion
se utiliza las capsulas se recogen madura, cuando se abren y dejan a la vista las semillas.
(Farrimond, 2018)
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Fuente. (Havryliuk, 2021)
Los incas utilizaban las hojas de la planta del achiote como remedio para diferentes

enfermedades desde antes de la conquista. En 1659 se lleva la planta del achiote hacia Europa
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por el explorador nativo de Francia Rochefort, ¢l la denomina rocou, por lo que el achiote
comienza a usarse como colorante en la industria textil y hasta en la industria alimenticia. El
achiote con varias propiedades donde se destaca la vitamina A y el calcio. (Plantas , 2022)

TABLA 4

Tabla Nutricional del Achiote

Nutriente Cantidad (aproximada) Unidad
Energia (calorias) 30 kcal
Carbohidratos totales 10 g
Calcio 1070 mg
Hierro 40 mg
Vitamina A 310 mg

Nota. Elaborado por el Autor. Mayo (2025). En base a la informacion (Nuevas Evas. s. f.)

5.5 Comino (Cuminum cyminum).

El comino proviene del latin cominum, la misma que se deriva del griego kyminon, del
cual reciben su nombre cientifico la planta como la semilla. Esta planta es nativa de la zona
mediterranea, lo mas probable que de Egipto a siria, donde se empleaba como condimento para
proteinas y algunos guisos. El comino se usaba para embalsamar a los difuntos. En babilonia se
usaba el comino como droga. (Integra, 2020)

La produccion se extendio por Europa, comenzando desde la region del sureste del
mediterraneo y extendiéndose mas luego hacia el centro y el este del continente. Durante el siglo
XVI, lleg6 también a América Latina de la mano de los conquistadores espafioles. En la Edad
media, el comino fue asociado con la felicidad en la cultura popular, lo que llevo a que se

utilizara como amuleto en ceremonias o como simbolo de proteccion. (Integra, 2020)
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Desde el punto de vista gastronomico, el comino es un ingrediente esencial en la cocina
contemporanea de casi todos los paises arabes del norte de Africa, asi como en Asia menor,
india, Turquia, el sureste de Europa, y en varios platos tipicos de México. Entre los principales
paises exportadores de esta plata se encuentran Turquia, India, Iran Chipre, Egipto. Por otro lado,
los mayores consumidores incluyen a paises europeos, EE. UU. y algunas naciones arabes.
(Integra, 2020)

El cuminum cyminum, conocido cominmente como comino, es una planta herbacea
anual que alcanza entre 30 y50cm de altura, con tallos delgados y hojas finas, cuyas pequefias
flores blancas o rosadas crecen en umbelas. Sus semillas, oblongas y de color marron claro,
tienen un sabor distintivo y son ampliamente utilizadas como condimento, especialmente en las
cocinas de la india, drabe y latinoamericana. Valorado por sus propiedades digestivas y
carminativas, el comino se cultiva en climas calidos y secos, con exposicion plena al sol, en
suelos fértiles y bien drenados.

Tolera el calor y la sequia una vez establecido, pero es sensible al frio y la salinidad. Su
siembra se realiza entre julio y agosto. No requiere ser podada, aunque si un control de malezas,
y su consumo debe ser moderado en animales, ya que en grandes cantidades puede resultar

toxico. Pertenece a la familia Apiaceae, dentro del género Cuminum. (Cunimun cyminum, 2021)
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6 ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENU

Las fiestas populares de Azuay, como el carnaval y el Corpus Christi, representan un
valioso patrimonio cultural el mismo que refleja la identidad, tradiciones y cosmovision de la
parte sur del pais. A través de varios siglos, estas celebraciones han conservado rituales,
gastronomia, musica y expresiones artisticas que transmiten valores comunitarios y el sentido de
pertenencia que tiene su gente.

El presente ensayo explora la historia y el valor cultural de un mena gastronémico
inspirado en festividades azuayas, el mismo que incluye: el coctel de bienvenida Yaguana;
amuse bouche con tartaleta de hornado, cebolla encurtida, cascarita; la entrada de tartar de
trucha; el plato fuerte mote pata; y postres tipicos del Corpus Christi como quesitos, alfajores,

sorbet de zanahoria y coco, bolitas de tamarindo, el bombodn relleno de un gel de Drake de higo.
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6.1 CONTEXTO HISTORICO Y CULTURAL DE LAS FIESTAS POPULARES

AZUAYAS.

Las festividades de carnaval y Corpus Christi en Azuay tienen profundas raices que se
remontan a la fusion entre las tradiciones indigenas y las influencias espafolas y traidas durante
la colonizacion. El carnaval, celebrado antes de la Cuaresma, tiene un caracter festivo y social
que incluye musica, baile y comidas tipicas, reflejando un sincretismo cultural que mezcla
practicas prehispanicas con las costumbres catolicas.

Por otro lado, Corpus Christi es una celebracion religiosa que honra la eucaristia,
caracterizada por procesiones, altares decorados y una amplia variedad de dulces tradicionales
que simbolizan la ofrenda y la fe. En Azuay, estas festividades se viven con particular devocion

y su gastronomia tipica es un reflejo tangible de su historia y valores.

6.2 LA GASTRONOMIA COMO PATRIMONIO CULTURAL

La comida es una manifestacion esencial del patrimonio cultural tangible e intangible, pues
transmite conocimientos ancestrales, técnicas culinarias y simbolos sociales, En Azuay, la cocina
popular durante las fiestas estd marcada por ingredientes autoctonos, técnicas heredadas y recetas
que se conservan en las familias y comunidades. El menu propuesto en este ensayo es un
homenaje a esta tradicion combinando sabores locales y preparaciones emblemadticas, evocando

el espiritu festivo y religioso de estas celebraciones.
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6.3 ANALISIS DEL MENU.

6.3.1 COCTEL DE BIENVENIDA: YAGUANA

La yaguana es una bebida tradicional andina que se relaciones con la celebracion y la
union social. Su inclusion en el ment simboliza la bienvenida y el inicio del festejo, marcando la
conexion con la tierra y la cultura ancestral

6.3.2 AMUSE BOUCHE: TARTALETA DE HORNADO

El hornado es un plato tipico del ecuador andino, especialmente en Azuay, donde la
preparacion de carne de cerdo asada es un festin habitual en celebraciones. La cebolla encurtida
y la cascarita aportan texturas y sabores acidos que equilibran la riqueza del hornado, mientras
que el pure de papa es un acompaiante tradicional que representa la importancia de la papa en la
dieta andina. Este amuse bouche resume en miniatura los sabores esenciales del area y anticipa el
recorrido gastronomico que sigue,

6.3.3 ENTRADA: TARTAR DE TRUCHA.

La trucha es un pescado emblematico de las lagunas del parque nacional las cajas de
Azuay. Su inclusion en forma de tartar destaca la frescura y la relacion con el entorno natural.
ademas, este plato introduce técnicas contemporaneas que complementan la tradicion con

innovacion.
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6.3.4 PLATO FUERTE: MOTE PATA.

El mote pata es un guiso tradicional que combina el mote con carne de cerdo y
condimentos propios de la region. Es un plato cargado de historia que se sirve especialmente en
festividades y representa la abundancia y la celebracion comunitaria.

6.3.5 POSTRE: DULCES DEL CORPUS.

Los dulces del Corpus christi tienen un lugar central en la gastronomia festiva de Azuay.
Los quesitos y alfajores son reposteria tradicional con raices coloniales. El sorbet de zanahoria
con coco y las bolitas de Tamarindo ofrecen un contrapunto refrescante y acido.

6.3.6 BOMBON: GEL DE DRAKE DE HIGO.

El bombon realizado con chocolate al 65% relleno con un gel del Drake de higo
representan la creatividad en el uso de ingredientes locales.

6.4 ORIGENES Y EVOLUCION DEL CARNAVAL EN AZUAY.

El carnaval en la region de Azuay, como en muchas partes de Ecuador, es una
celebracion con raices profundas que se remontan a las practicas ancestrales de los pueblos
indigenas que habitan la zona mucho antes de la llegada de los espafioles. Estas festividades
tenian un caracter ritual y estaban vinculadas a ciclos agricolas, la fertilidad y la conexion con la
naturaleza.

Con la llegada de los colonizadores espanoles en el siglo X VI, se produjo un proceso de
sincretismo cultural, donde las tradiciones indigenas se fusionaron con las costumbres europeas,
particularmente las de la iglesia catdlica, asi, el carnaval paso a ser el tiempo de fiesta antes de la

cuaresma, un periodo de ayuno y penitencias.
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Durante el carnaval, las comunidades de Azuay se reunen para celebrar con musica,
danzas, desfiles y juegos tradicionales, como el lanzamiento de agua y espuma, que simbolizan
la purificacion y el inicio de un nuevo ciclo. En esta festividad, la gastronomia juega un papel
esencial, ya que es el momento en que se preparan y comparten platos tipicos que retinen a
familias y comunidades.

6.4.1 EL CORPUS CHRISTI: CELEBRACION RELIGIOSA Y FESTIVA EN AZUAY.

El corpus Christi es una festividad catdlica que honra la eucaristia, considerada el cuerpo
de Cristo. En Azuay, esta celebracion adopta caracteristicas propias debido al sincretismo entre
las creencias indigenas y el catolicismo traido por los espafioles.

La procesion del Corpus Christi en cuenca y otras localidades azuayas es una
manifestacion cultural inica, con altares decorados con flores y frutas, danzas autdctonas y
dulces tipicos que representan ofrendas a la divinidad.

Este evento no solo tiene un carécter religioso, sino también social y cultural, ya que
reafirma la identidad local, preserva tradiciones ancestrales y promueve la cohesion comunitaria,

6.4.2. LA IMPORTANCIA DE LA GASTRONOMIA EN LAS FIESTAS.

En ambas festividades, la gastronomia es mucho mas que alimentacion es una forma de
expresion cultural que une a las personas, simboliza la abundancia y la gratitud y mantiene viva
la historia a través de recetas la biodiversidad y el conocimiento ancestral de la region andina.

A través de la preparacion y el consumo de platos tradicionales, las comunidades
refuerzan los lazos de convivencia, cooperacion y pertenencia, ya que la cocina festiva implica
procesos colectivos que van desde la seleccion de los ingredientes hasta el acto de compartir los
alimentos. La comida se convierte asi en un lenguaje que comunica identidad, memoria y

continuidad cultural.
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Asimismo, la gastronomia festiva simboliza la abundancia y la gratitud, estrechamente
vinculadas a los ciclos agricolas de la region andina. Ingredientes como el maiz, las leguminosas,
el cerdo y los productos locales reflejan la biodiversidad del territorio y evidencian el
conocimiento ancestral sobre el manejo de los recursos naturales. Estas preparaciones no solo
responden a criterios culinarios, sino también a practicas heredadas que han sido transmitidas de
generacion en generacion, preservando técnicas, sabores y significados.

Finalmente, la gastronomia cumple un rol fundamental en la conservacion del patrimonio
cultural inmaterial, ya que las recetas tradicionales funcionan como registros vivos de la historia
local. Su permanencia en las festividades permite que los saberes culinarios se mantengan
vigentes frente a los procesos de modernizacion, fortaleciendo la identidad cultural y
promoviendo el reconocimiento de la cocina andina como un elemento esencial del legado
historico y social de la region.

6.4.3 LA TRANSMISION DEL CONOCIMIENTO CULINARIO EN AZUAY.

En Azuay, el conocimiento gastrondmico se transmite principalmente a través de la familia y la
comunidad. Las abuelas y madres juegan un rol fundamental en ensefiar recetas tradicionales, el
uso de ingredientes nativos y la preparacion de platos festivos. Las celebraciones populares como
el carnaval y el corpus Christi funcionan como espacios donde se practica y se renueva este
saber, garantizado su continuidad.

6.4.4 LA GASTRONOMIA AZUAYA COMO FACTOR DE IDENTIDAD

La comida tipica no solo representa la cultura material, sino que también genera vinculos
emocionales y sociales entre los miembros de la comunidad. Compartir alimentos durante las
fiestas fortalece la solidaridad, el sentido de pertenencia y la valoracion del patrimonio local. La

recuperacion y valorizacion de los platos tradicionales contribuyen a la dignificacion de las
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culturas originarias y su reconocimiento en el contexto nacional e internacional. Este menu es
una propuesta que busca no solo ofrecer una experiencia gastronomica placentera, sino también
honrar y preservar el patrimonio cultural de Azuay. Cada palto y bebida estdn cuidadosamente
seleccionados para representar elementos simbolicos de las celebraciones, resaltando
ingredientes, técnicas y sabores tradicionales. La importancia de este menu radica en su
capacidad de generar un dialogo entre el pasado y el presente, fomentando la identidad cultural y
el sentido de pertenencia. Ademas, sirve como herramienta para la educacién y promocion
cultural, haciendo visibles précticas y conocimientos ancestrales que podrian perderse en la
modernidad.

6.5 CONCLUSION.

En conclusion, el ment basado en las fiestas populares azuayas, especificamente el carnaval y
Corpus Christi, es mucho més que una propuesta gastrondmica; es una manifestacion integral del
patrimonio cultural de Azuay. A través de sus platos y bebidas, se entrelazan historias
ancestrales, saberes ancestrales y valores comunitarios que han perdurado a pesar del paso del
tiempo y los cambios sociales.

Este menu evidencia la riqueza y diversidad de la gastronomia Andina, que se nutre de
ingredientes sagrados como la papa, y el maiz, productos naturales como la trucha, y
preparaciones que reflejan la uniodn cultural caracteristico de la region, al mismo tiempo, muestra
la capacidad de innovacidn que permite mantener viva esta tradicion en contextos
contemporaneos.

Preservar y promover este patrimonio gastrondmico no solo fortalece la identidad y el sentido de
pertenencia, sino que también aporta al desarrollo econdmico, social y ambiental de Azuay, por

ello, es imprescindible continuar impulsando iniciativas que integren la cultura, la educacion y el
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turismo sostenible para garantizar que estas tradiciones signan enriqueciendo las vidas de futuras

generaciones.

7 PRESENTACION Y JUSTIFICACION DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y

MARIDAJES DE VINOS

7.1. COCTEL DE BIENVENIDA.

La Yaguana es una de las bebidas que puede llegar a resumir los sabores y aromas de
Paute y Azuay, todo esto en un solo vaso Gracias, a su vibrante color, el sutil aroma de las
especias y hierbas, junto con la frescura de las frutas y el alto valor nutricional de todos sus
componentes hacen esta bebida una experiencia sensorial unica.

Con su intenso tono de fucsia, esta preparacion es emblematica y valorada por personas
de todas las edades, hoy gracias a su agradable sabor y beneficios para la salud. El nombre de
Yaguana tiene origen de la palabra quichua y a yaguana, y Seglin investigaciones los
antecedentes mas antiguos podrian retractarse en refrescos populares convenientes de Espafia y
arabia. Esto mi vida al llegar a América se enriquecio con ingredientes andinos como el babaco y
el ataco.

La yaguana se vincula de manera significativa con algunas fiestas populares azuayas
como el Carnaval y el Corpus Christi no s6lo por su consumo habitual durante estas
celebraciones sino también por su profundo valor simbdlico y cultural. Hoy esta bebida de origen
austral es elaborada con ingredientes locales como el babaco ataco los cuales representan la
abundancia agricola y la riqueza natural de la region andina. El color fucsia intenso evoca la
vitalidad y la alegria caracteristica de los desfiles y danzas que marcan el calendario festivo

azuayos espaciadamente durante el Carnaval, hp ademas la fusion de ingredientes andinos con
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técnicas de propagacion de origen hispano refleja la union presente en el Corpus Christi la cual
es una celebracion que combina elementos religiosos catdlicos con practicas ancestrales. La
Yaguana es consolidada como un simbolo de unidad y hospitalidad estas cualidades son
esenciales en las festividades que congregan a familias y comunidades enteras alrededor de una
mesa.

7.2. MARIDAJE. VINO GERARD BERTRAND COTE DE ROSES

Este es un vino rosado muy suave y palido que contiene unos brillantes reflejos azulados
con notas a frutos rojos casis y grosella notas de rosa y pomelo, ademads es un vino fresco con
notas de caramelo, hola este vino en boca es fresco y tiene una gran persistencia aromatica y
equilibrio.

El vino rosado Gérard Bertrand Cote des Roses ha sido seleccionado para acompafiar
tanto el amor como el plato fuerte debido a su perfil organoléptico equilibrado y su capacidad de
aromatizar con alimentos grasos y condimentados sin opacar sus sabores este rosado elaborado
con variedades mediterraneas como Grenache, Cinsault y Syrah, se caracteriza por sus notas de
frutas rojas frescas matices florales y una acidez moderada lo que le convierte en un aliado ideal
para platos con base de cerdo. (Bertrand, 2022).

En el caso de la tarjeta de ornado, el vino rosado actia como un equilibrante social el
mismo que limpia el paladar de la grasa del cerdo, realza la acidez de la cebolla curtida por otro
lado su cuerpo medio permite sostener la densidad del monte plata los vinos rosados son
versatiles en maridajes regionales porque ofrecen unas ideas de refrescante con unos taninos
suaves. Hoy por esta razon es el ruido rosado no solo complementa los sabores andinos presentes
en los platos, sino que ademads refuerza el caracter festivo y colorido propio de las celebraciones

populares del Azuay
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7.3 MOCKTAIL EN REPRESENTACION AL AGUA DE PITIMA

Este mocktail se elabora a partir del agua de pitima, bebida tradicional andina, la misma
que es obtenida de la fermentacion natural de frutas y granos, historicamente asociada a
celebraciones populares, encuentros comunitarios y rituales festivos, en esta reinterpretacion, se
presenta sin alcohol, respetando su esencia refrescante y simbolica, pre adaptandola a una
propuesta gastrondmica actual. La acidez natural de la naranjilla y el limon aporta frescura,
mientras que la hierbaluisa equilibra el perfil aromatico, evocando los patios, huertos y saberes
medicinales tradicionales de la region andina.

La pitima ha sido historicamente una bebida de celebracion colectiva, consumida durante
fiestas populares como el Carnaval, donde el acto de compartir bebidas simboliza union,
abundancia y renovacion. Su consumo no solo respondia a una necesidad refrescante, sino
también a una préctica social que fortalecia la identidad comunitaria y el sentido de pertenencia.

Incluir el agua de pitima en el menu representa una revalorizacion del patrimonio
gastronémico inmaterial, resignificando una bebida ancestral dentro de un contexto académico y
culinario contemporaneo.

El maridaje entre el mote pata y el mocktail a base de agua de pitima se sustenta en
criterios sensoriales, estructurales y de equilibrio gustativo. El mote pata presenta una matriz
densa, alto contenido de almidon proveniente del maiz y una carga grasa significativa derivada
de la carne de cerdo y el uso de achiote, lo que genera una sensacion de pesadez en boca. En este
contexto, el mocktail de agua de pitima actiia como elemento de contraste y compensacion,
aportando frescura, acidez moderada y notas frutales que favorecen la limpieza del paladar y

estimulan la salivacion, facilitando la percepcion de los sabores del plato. Asimismo, la baja
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dulzura y la ausencia de alcohol permiten mantener el equilibrio sin saturar el perfil sensorial del

conjunto.

7.4 VINO BLANCO ALBARINO — RiAS BAIXAS

El vino blanco albarifio originario de la region de Rias Baixas en Galicia hoy lo seleccionado
para acompanar la entrada y los postres tradicionales por su perfil aromatico su elevada acidez y
mineralidad, y su gran desempeiio en maridajes con pescados crudos y postres frescos. Hoy el
vino albarifio representa aromas citricos, hola albaricoques Y notas salinas, lo que proporciona
un contraste refrescante y elegante con la autoridad del pescado. (Lopez de Heredia, 2020).

En el caso del Tartar de Trucha este vino blanco actiia como complemento aromatico realizando
tanto las notas herbales o citricas del plato como la textura del pescado su acidez ayuda a limpiar
el paladar y a preparar los sentidos para el desarrollo del ment. Hp para los postres
especialmente el sorbete de zanahoria y coco, asi como las bolitas de tamarindo, este no abruma
con un dolor, sino que acompana hostilmente los matices frutales y acidos. Hola utilizar uno
blanco seco como el albarifio en este contexto nos permite reforzar la conexion entre la tradicion
gastronomica local y las técnicas de alta cocina incorporando maridajes que respetan tanto los

sabores autdctonos como los principios contemporaneos. (Alvarez & Ramirez, 2019).
8. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO

El servicio americano se caracteriza por la presentacion individual de cada plato desde la
cocina y su entrega directa al comensal, lo cual garantiza un alto control sobre la temperatura,

presentacion y tiempos de servicio. Esta modalidad resulta ideal para un ment como el propuesto
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que contiene preparaciones con alto valor simbolico cultural y técnico y que requieren atencion
al detalle en su montaje y entrega.

El menu disefiado presenta diversidad de texturas temperaturas y elementos patrimoniales
estas caracteristicas exigen un servicio eficiente y estandarizado que mantenga la integridad
sensorial y estética de cada plato aspectos que son facilitados por el servicio americano. Ademas
el servicio americano permite que el comensal experimente el menti como una narrativa
gastrondmica secuencial representando el orden y logica culinaria de cada preparacion desde la
entrada hasta el postre esta estructura es coherente con la intencién del menu de resaltar el valor
festivo y ceremonial de las celebraciones azuayas, donde cada preparacion tiene significado
particular dentro de un contexto cultural.

Por otro lado, al evitar la manipulacién directa de alimentos en la sala Como sucede en
servicios como el francés o el gueridon el servicio americano presenta la higiene y la eficiencia
operativa y reduce el personal necesario siendo una opcion practica tanto desde el punto de vista
logistico como econdmico. (Cousins, Lillicrap, & Weekes, 2014)

Entonces se podria decir que el servicio americano resulta ser la opcidon mas adecuada
para este menu ya que permite respetar la identidad de cada plato garantizar una experiencia
gastrondmica coherente y fluida y mantener altos estandares de calidad y presentacion todos los
elementos fundamentales cuando se busca poner en valor el patrimonio culinario de una region

como Azuay
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ILUSTRACION 41

[
-

Nota. Elaborado por (Rodriguez,2022)

ILUSTRACION 42

Nota. Elaborado por (Rodriguez,2022)

9. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACION DE AMBIENTACION Y MONTAJE

DE MESA

La ambientacion y montaje de mesa fueron concebidos como un elemento clave dentro
de la experiencia gastronémica disefiada ya que complementaran y potencian el mensaje cultural
que se busca transmitir con el menu basado en las fiestas tradicionales como la provincia del
Azuay la mesa no es solo el lugar donde se sirve la comida sino también el escenario simbdlico

que comunica valores e historia memoria colectiva y hospitalidad
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9.1 CONCEPTO GENERAL DE AMBIENTACION

El concepto de ambientacion parte de los elementos visuales, cromaticos y simbolicos
presentes en las festividades del carnaval y el corpus Christi. Se busco recrear una atmosfera
festiva, tradicional y al mismo tiempo refinada, que conecte el espiritu comunitario de estas
celebraciones. Se emplearon materiales naturales como madera barro lino y flores frescas
andinas que buscan o artesanal y el autdéctono, manteniendo una estética elegante y armonica.

Los colores predominantes fueron el fucsia el rojo vino el dorado y el blanco inspirado en
las procesiones religiosas dulces del corpus y los trajes tipicos estos colores se aplicaron de
forma equilibrada en textiles en elementos decorativos utensilios buscando evitar la saturacion
visual y mantener un entorno célido y acogedor.

9.2. MONTAJE DE MESA.

Se optd por un montaje formal bajo el esquema del servicio americano, debido a su
capacidad para respetar la integridad de cada preparacion y permitir una narrativa gastronomica
progresiva. La vajilla seleccionada fue de cerdmica artesanal cuencana en color blanco marfil
con detalles dorados cubiertos de acero Pulido de disefios sobrios se dispusieron de manera
clasica y simétrica.

Cada puesto incluyo:

e Plato base de cerdmica

e Servilleta de color crudo bordado de con flores tipicas azuayas sujeta con un
anillo de madera y una rama de eucalipto

e Cuberteria adecuada para el ment copa de vino rosado y vino blanco segln el
maridaje propuesto

9.3 CENTROS DE MESA Y DECORACION GENERAL
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Los centros de mesa estuvieron compuestos de arreglos florales bajos con claveles
margaritas astromelias y hojas de ataco. En cuanto a la iluminacion se empled una luz calida de
baja intensidad. El entorno se proyectaron elementos visuales alusivos al carnaval corpus
Christian iméagenes de procesiones trajes tipicos dulces tradicionales y musica instrumental

andina.

9.4 JUSTIFICACION CULTURAL Y FUNCIONAL

La eleccion de cada detalle responde a una intencion Clara convertir la comida en un
ritual un acto de reencuentro con las raices culturales de la suerte la ambientacion permite Al
comenzar a adentrarse en una experiencia multisensorial donde el espacio la estética y los
alimentos dialogan entre si a su vez el servicio americano garantiza eficiencia operativa y genes

respeto por la secuencia del menu optimizando la percepcion de cada preparacion.

10. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

10.1 CONCLUSIONES.

e Lainvestigacion permitié evidenciar que la gastronomia vinculada a las fiestas
populares de la provincia del Azuay constituye un componente esencial del
patrimonio cultural inmaterial, ya que a través de ella se preservan saberes
ancestrales, practicas culinarias tradicionales y valores comunitarios transmitidos
de generacidn en generacion.

e El andlisis historico y cultural de celebraciones como el Carnaval y el Corpus
Christi demostrd que estas festividades no solo cumplen una funcion religiosa o

social, sino que también actlian como espacios de construccion de identidad
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colectiva, donde la comida adquiere un significado simbolico, ritual y cultural
profundamente arraigado en la poblacion azuaya.

e La propuesta de menu gastronomico desarrollada logré integrar de manera
coherente preparaciones tradicionales como la yaguana, el hornado, el mote pata y
los dulces del Corpus Christi dentro de un enfoque contemporaneo, respetando los
sabores, técnicas y productos locales sin desvirtuar su esencia cultural.

e El estudio de trazabilidad de ingredientes emblematicos como el maiz, el cerdo, el
durazno, el achiote y el comino permitié comprender su relevancia historica,
nutricional y cultural, evidenciando la estrecha relacion entre el territorio, los
productos locales y la identidad gastrondomica del Azuay.

e Se concluye que la gastronomia festiva azuaya posee un alto potencial para ser
valorizada no solo como manifestacion cultural, sino también como un recurso
para el desarrollo gastronomico, turistico y académico, contribuyendo a la
preservacion del patrimonio y al fortalecimiento de la cocina tradicional
ecuatoriana desde una vision profesional.

10.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda fomentar la documentacion y sistematizacion de recetas tradicionales
asociadas a las fiestas populares del Azuay, con el fin de evitar su pérdida y asegurar la
transmision del conocimiento culinario a futuras generaciones.

Es importante incentivar a los profesionales y estudiantes de gastronomia a desarrollar
propuestas culinarias que revaloricen la cocina tradicional desde enfoques
contemporaneos, manteniendo el respeto por los ingredientes, técnicas y contextos

culturales originales.
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e Se sugiere fortalecer el vinculo entre la gastronomia y el turismo cultural, promoviendo
menus tematicos inspirados en festividades locales que permitan a visitantes nacionales e
internacionales conocer y experimentar la identidad culinaria azuaya.

e Serecomienda ampliar futuras investigaciones hacia otras festividades y productos
tradicionales de la region, incorporando estudios comparativos que analicen la evolucion
de la cocina festiva frente a los cambios sociales, economicos y culturales.

¢ Finalmente, se propone que instituciones académicas y culturales impulsen proyectos de
investigacion, ferias gastrondémicas y espacios de difusion que contribuyan a la
valoracion, preservacion y proyeccion de la gastronomia tradicional como patrimonio

cultural vivo.
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12. ANEXOS (FOTOGRAFIAS, LINKS DE VIDEOS, LINKS DE ENTREVISTAS,

FACTURAS ETC)

Figura 1

Nota. Tomado de [Tobar], 2026.

Figura 2

Nota. Tomado de [Tobar], 2026.
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Figura 3

Nota. Fotografia tomada por el autor, 2026.
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Figura 4

Nota. Fotografia tomada por el autor, 2025.
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Figura §

Nota. Tomado de [Tobar], 2026.
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Figura 6

Nota. Fotografia tomada por el autor, 2026.

Figura 7

Nota. Fotografia tomada por el autor, 2026.
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Figura 8

Nota. Fotografia tomada por el autor, 2026.
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Figura 9

Nota. Fotografia tomada por el autor, 2026.
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Figura 10

Nota. Fotografia tomada por el autor, 2026.



104

Figura 11

Nota. Fotografia tomada por el autor, 2026.
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Razoén Social / Nombres y Apellidos:

MIKAELA TOBAR

Identificacion 0107358822
Fecha 03/01/2026 Placa / Matricula: Guia
Direccion:
Cod. Cod. : Precio Unitario : Precio sin Precio Total
Principal | Auxiliar Cantidad Descripcion Detalle Adicional Subsidio Subsidio Descuento
LA ITALIANA CHORIZO
000534 000534 0.52 CUENCANO KG 8.40 0.00 0.00 0.00 4.37
LA ITALIANA LONGANIZA
000563 000563 0.51 ASADO KG 9.80 0.00 0.00 0.00 5.00
SUBTOTAL 0% 9.37
SUBTOTAL NO OBJETO DE IVA 0.00
SUBTOTAL EXENTO DE IVA 0.00
Forma de pago Valor
01 - SIN UTILIZACION DEL SISTEMA FINANCIERO 9.37 SUBTOTAL SIN IMPUESTOS 937
TOTAL DESCUENTO 0.00
ICE 0.00
IRBPNR 0.00
PROPINA 0.00
VALOR TOTAL 9.37
VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO 0.00
AHORRO POR SUBSIDIO: 0.00
(Incluye IVA cuando corresponda)
Nota. Documento de respaldo emitido por Italdeli, 3 de enero de 2026.
Figura 13
Razon Social / Nombres y Apellidos: TOBAR NARANJO JESSICA MIKAELA
Identificacion 0107358822
Fecha 03/01/2026 Placa / Matricula: Guia
Direccion:
(.:DC." Co_c_l. Cantidad Descripcion Detalle Adicional Precio Unitario Subsidio Precic_- sin Descuento Precio Total
Principal Auxiliar Subsidio
885366200 | 885366200 EXOTIC FOOD LAMINAS PAPEL
505 505 1.00 ARROZ 2.4783 0.00 0.00 0.00 2.48
786211487 | 786211487 ORG GERMINATU MIX DE
057 057 1.00 FLORES 295 0.00 0.00 0.00 2.95
786211487 | 786211487 ORG GERMINATU DE RABANO
054 054 100 |vac TREBOL 1.71 0.00 0.00 0.00 1.71
460659900 | 460659900 DELMAR TRUCHA AHUMADA
060 080 2.00 EN ERIO 5.9565 0.00 0.00 0.00 11.91

Nota. Documento de respaldo emitido por Supermaxi, 3 de enero de 2026.
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