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Resumen

La gastronomia ecuatoriana se distingue por reflejar la biodiversidad del pais en
su comida. Hay diferencias muy marcadas entre la cocina de las diversas regiones del
Ecuador que son oriente (Amazonia), sierra, costa y region insular (Galapagos). El
tema para el mena nacional presentado a la venta en el Restaurante Marcus Apicius

fue dedicado a “Lo Mejor de la Costa Ecuatoriana”.

La gastronomia de la costa del Ecuador es tan variada entre ciudad y ciudad,
como idéntica. Por tener un clima similar en toda su extension la cultura no varia
mucho, no asi su historia y tradiciéon. Un producto presentado en este menu que se
extiende en toda la costa, con sus variaciones que van de zona en zona, es el corviche.
Este menu tiene ingredientes que representan a la costa ecuatoriana, he incluso a todo

el Ecuador, productos como el platano, el arroz, los aplanchados, el queso, etc.

Dado que el Ecuador es un pais multicultural con influencias de varios paises, la
historia de cada uno de sus productos es variado. Sin embargo lo que cabe resaltar de
esto es como se ha adoptado cada producto y preparacion a nuestra identidad cultural.
En esta tesis se pueden observar las variaciones que hay de platos tipicos versus

platos internacionales.



Abstract

The Ecuadorian gastronomy is distinguished for reflecting its biodiversity in its
food. There are many marked differences that vary from its diverse regions of Ecuador
which are: the Amazon, the high lands, the cost and finally the insular region
(Galapagos). The topic chosen for the national menu on sale in the Restaurant Marcus

Aspicius was dedicated to “The Best of the Ecuadorian Cost”.

The gastronomy of the Ecuadorian cost is equally varied from city to city as
identical. It has a similar climate in all its extension and that's why the culture don’t
varies a lot, but its history and tradition does. A product presented in this menu, that is
known in all the Ecuadorian cost, with their variants that go from area to area, is the
corviche. This menu has ingredients that represent Ecuador’s cost, and even all the

country, products like the banana rice, aplanchados, cheese, etc.

Since Ecuador in a multicultural country with influences of many other countries
the history of every product is different. Nevertheless it's worth noting how each product
has been adopted with a different preparation that involves our cultural identity. In this
thesis we can observe that the variants from typical dishes to international dishes.
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Introduccion

La presente tesis se ha desarrollado a partir de la proyecto del ultimo nivel de
practicas culinarias en el Instituto de Arte Culinario de la Universidad San Francisco,
denominado Marcus Tesina Il. Estas préacticas se desarrollan en un laboratorio especial
para los estudiantes dentro de la cocina del Restaurante Marcus. El restaurant es parte
de la universidad y los alumnos realizan un menu que se pone a la venta durante una
semana. El menu puede ser nacional o internacional, intercalando entre ambos, donde

se demostraran los conocimientos adquiridos en el transcurso de la carrera.

El menu puede ser nacional o internacional, esto se define con un sorteo que se
realiza previamente al inicio de las practicas. A partir de este sorteo el estudiante puede
escoger de manera libre su tema de tesis, con respecto a la zona que le corresponde.
El tema es presentado a un panel conformado por el Chef Ejecutivo de Restaurante, el
Director Académico de Gastronomia, el Decano del Colegio de Hospitalidad, Arte
Culinario y Turismo y chefs especializados en varios sectores del area de gastronomia.
Luego de hacer una serie de observaciones y recomendaciones con respecto al menu
presentado se procede a realizar una requisicion (pedido) de todos los elementos
necesarios para la realizacion del menu, tanto utensilios como ingredientes. Dos
semanas antes de la semana de menu del estudiante se realiza una degustacién con el
panel antes mencionado, el cual aprobara, mandara a repetir o hard cambios en el
menu de dicho estudiante. Cuando el menu se aprueba se procede a la preparacion del

mismo dias antes y durante la semana que esta a la venta.

El objetivo de este proyecto es que el estudiante sepa manejarse en la cocina en
una situacion real, debe verificar aspectos como el estado de la materia prima, el
proceso de coccion de todos los platos, y la merma del proceso. También se debe
tomar en cuenta los costos del mend, no puede exceder de los $8,50, si esto sucede se

deben realizar los ajustes necesarios para que salga a la venta sin perdidas.

Se califica la aceptacion del cliente, la limpieza, el orden, actitud del estudiante, y

eficiencia en sacar los platos, lo cual incluye la relacion con los chefs de la cocina y sus
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compairieros. El servicio es un bien intangible que se recibe ese momento y es muy
dificil medir el nivel de satisfaccion de un cliente, muchas veces solo se detecta con el

regreso del mismo, o quiza algun comentario positivo.

Mi proyecto se bas6 en la cocina ecuatoriana, especificamente cocina de la
costa ecuatoriana. Elegi platos de diversas zonas de la costa para que se logre percibir
una diversidad cultural, y para que haya una muestra de lo que representa la cocina de
la costa ecuatoriana en general. La gastronomia en la costa del Ecuador, como en
muchas zonas de América del Sur, es una evidente fusion de cocina Espafiola,
Francesa, Italiana, Africa y de los indigenas de nuestro pais. De esta forma se origina
lo que hoy conocemos como la comida tipica de la costa ecuatoriana, que es el

enfoque de la presente tesis.
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Tema y Justificacién

El menu elegido para mi semana de menu del estudiante fue denominado fue
“Lo Mejor de la Costa Ecuatoriana”. La razon del tema, para empezar, fue el sorteo que
se realizé el primer dia de clases en el Restaurante Marcus que dio como resultado
‘Menu Internacional’, sin embargo me resultd mas interesante realizar un menu de
Ecuador dado que el mismo tiene diversas opciones de comida, muy variadas dado los
drasticos cambios climaticos y culturales que lo distinguen. Por otro lado se puede
escarbar mas en la identidad del pais en cuestion y de una forma u otra incentivar a
gue se aprecie y se consuma la comida Ecuatoriana dentro del mismo territorio. Por
este motivo cambié el tema de ‘Menu Internacional’ a ‘Menu Nacional’. No fue facil
elegir el tema o zona de la cual se realizaria el menu. Fueron considerados: Menu
Lojano, Menu de Pichincha, La Ruta del Spondylus, etc. Finalmente, y dado que
algunos de estos temas ya habian sido muy explotados, u otros estudiantes eligieron el
mismo tema, decidi escoger un tema simple y que a su vez resulté muy llamativo, de
esta forma finalmente el tema del menu elegido fue “Lo Mejor de la Costa

Ecuatoriana”.

Este tema fue aprobado por el jurado que a su vez califico la degustacion del
mismo. La propuesta del menu fue presentada al panel el dia 30 de enero. Este dia el
jurado presente consistio en: el Chef Homero Mifio, el Chef Mario Jiménez y Omar

Monteros, manager del restaurant Marcus. La propuesta fue la siguiente:

% Aperitivo - Maduro con queso cubierto en sal prieta.

% Bebida - Cerveza ecuatoriana.

% Entrada > Trilogia de corviche (corvina, camarén y cangrejo) con ensalada de
col.

e

25

Plato fuerte - Meloso de concha con langostinos.

K/
°e

Postre - Rompope con aplanchado y cascara de limén relleno de manjar de

badea.



13

El jurado aprobd la propuesta. Se realizaron dos sugerencias por parte del Chef
Homero Mifio: dar distintas formas a los corviches y usar almejas en vez de concha por
su dificultad en identificar las conchas buenas de las malas y evitar el riesgo de
intoxicacion. De esta forma se dio como aprobada la idea y se prosiguié a realizar la

degustacion el dia miércoles 6 de febrero.
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Soporte Historico y Cultural

El Ecuador es un pais mega-diverso. Esto es debido a su singular condicién
climatica que es un fendmeno dado por las diferentes alturas de sus regiones; desde la
Amazonia hasta su region insular. Esto contribuye a que haya diversidad en todos sus
ambitos incluyendo el cultural, y uno que nos incumbe en este caso, el gastronémico.
También se debe tener en cuenta los aportes de paises africanos, asiaticos y
europeos. Podriamos decir que nuestra cultura es el resultado de una fusion que se ha

dado en las dltimas décadas.!

Ahora bien, nos adentraremos particularmente en lo que se refiere a la
gastronomia de la costa ecuatoriana, la cual inspiro el menu de la presente tesis. La
costa es un punto clave para muchos intercambios culturales. La costa es el punto de
mas facil ingreso desde varios destinos. Existen teorias acerca de intercambios en
culturas precolombinas de México con Ecuador. Hay varios detalles que nos pueden
mostrar como esto es perfectamente posible, empezando por la corriente maritima que
conecta al Ecuador con México, se piensa que habia intercambios por este medio.
Tenemos en comun el cacao, el tomate, el aguacate, inclusive hay “islas linguisticas”
en México que conservan un dialecto muy parecido al quechua de nuestro pais, y sus
coloridos atuendos no muy distintos a los nuestros. Lamentablemente mucha de esta
informacion se ha ido perdiendo conforme a pasado el tiempo. El imperio incaico
contribuyo en parte, ya que su estrategia para conquistar las civilizaciones era borrar
toda su historia, cultura y tradiciones e imponer las suyas. Sin embargo el imperio Inca
no estuvo mucho tiempo en la zona que hoy conocemos como Ecuador, antes de
implantar su cultura completamente se desplomo a causa de la conquista de los
Espafioles. Gran parte de la historia de las culturas preincaicas se perdio en el proceso
de colonizacion y con ella parte de nuestras raices. Como mencione antes, la cultura

gastronémica en el Ecuador es una fusién de muchos distintos paises.?

Cuando hablamos de la gastronomia de la costa del Ecuador debemos contar
con ingredientes esenciales como los mariscos, maiz blanco, cerdo, papas, platanos,

tomate, cilantro, cebolla paitefia, café, palma africana, arroz, etc.
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Platano:
La gastronomia de la costa del Ecuador es mas tropical, una muestra de esto es

qgue el banano, el platano, son alimentos basicos. Se usa para diversas preparaciones,
no solo la carne del platano sino también su hoja, que se usa como envoltura para
cocinar alimentos al vapor. Es un producto que realmente puede considerarse esencial,
se ha explotado su uso hasta en ambitos mas comerciales como los chifles y la harina
de platano utilizada para harinas y pastas. Y se hacen también variados dulces de este
multifacético producto, sobre todo en la costa. Van fritos y azucarados con ron, queso,

emborrajados, etc.?

El platano se origina en Asia meridional, y se lo conoce en la region del
Mediterraneo desde el afio 650 d.C. En el siglo XV fue llevado a las Canarias, y en
1516 fue llevado a América. Su comercializacibn empieza con su cultivo en Las
Canarias a finales del siglo XV. En el Ecuador las variedades de platano que mas se
utilizan para cocinar son, el barraganete y el dominico. La banana, sin embargo, es la
variedad mas exportada a Estados Unido y Europa lo que ha impulsado la buena

calidad para su exportacion.*

Arroz:
La historia del arroz no es muy lejana a la del platano. Su origen es asiatico en el

afio 3200a.C. En el afio 800a.C. la planta se aclimato y empez6 a producirse en el
cercano oriente y Europa Meridional. Fue introducido en Espafia por los musulmanes
cuando ocuparon la peninsula. Su cultivo se propago por ltalia, Francia 'y con el
descubrimiento de América el arroz habria de cultivarse en cada continente. Después
del trigo el arroz es el alimento que mas se consume en el mundo, con plantaciones de

518.8millones de toneladas métricas de arroz a nivel mundial.®

Siendo el arroz un producto tan popular actualmente, no es de extrafiar que haya
preparaciones de todo tipo relacionados a este producto. Por enumerar unos cuantos,
tenemos el rissoto, el chaulafan, arroz compuesto tan popular en nuestro pais, arroz
marinero, aguado de arroz, etc. El arroz meloso, presentado en el menu, es una

variante de la popular paella, en Espafia, y se consume sobre todo en la provincia de El
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Oro como muchos productos han ido adquiriendo caracteristicas propias de nuestro

pais.

Mariscos:

El Ecuador es un pais tropical. Varias corrientes atraviesan sus costas y por esto
tenemos una gran variedad de mariscos, sin contar que hay un clima muy particular ya
gue estamos en la linea ecuatorial. La combinacién de mariscos y platano es algo
bastante comun en la costa del Ecuador, hay sopas (de pescado, de verde), la
anteriormente mencionada cazuela, y por no alargarme, el corviche (Manabi), que fue
expuesto en el menu de la presente tesis, el relleno de almeja en el arroz meloso (El

Oro) acomparfado de langostino.

Entre las preparaciones con mariscos podemos decir que el plato estrella es el
ceviche tanto de pescado como de camaron e incluso vieiras. Pero no solo existen
estas preparaciones, hay un sinfin de productos del mar que nos brindan una gran
variedad de platos, como las cazuelas compuestas de camarones, pulpo, pescados (de

cualquier clase), calamares, mejillones, todo esto con platano.®
Rompope:

Se puede decir que el rompope es uno de los dulces considerados como
ancestrales en nuestro pais. En el libro “Tradiciones de Ayer para la Mesa de Hoy"*
podemos observar como esta receta esta catalogada en el capitulo llamado: “Abuelita”.
Esta tradicién se ha empezado a perder a causa de la globalizacion, donde el chicle es
mas popular que la melcocha en su pais de origen. El rompope no es oriundo de
América, la preparacién original proviene de Esparfia ya antes de la colonizacién no
habia leche, huevos ni cafia de azlcar. En Ecuador la preparacion disputa su origen
entre Santa Elena-Salinas, Guayaquil y Manabi, aunque fuentes oficiales indica que
proviene de Los Rios. A pesar de lo difuso de esta informacion podemos afirmar que es
una bebida tipica ecuatoriana, a pesar de que en México también sea reconocido de

esta forma.®
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Aplanchado:
Es muy penoso pensar que un producto tan consumido en todo el pais, como lo

es el aplanchado, este tan olvidado en sus raices. El origen del aplanchado es
desconocido, por lo menos en este caso lo declarare asi, ya que no he encontrado los
recursos necesarios para saber su origen, sin embargo podemos centrarnos en la
masa de hojaldre, que es uno de los ingrediente principales del aplanchado, a parte del

glacé que lo cubre.

La masa de hojaldre remonta sus origenes a la edad media. Los cocineros de la
realeza estaban encargados de sorprenderlos con nuevas delicias, nhormalmente estas
estaban caracterizadas por poseer una cantidad muy alta de grasas saturadas como la
mantequilla, nata, crema de leche. Durante la colonizacion esta masa fue traida casi
como encargo, para mantener la experiencia, y se ensefid la receta y preparacion a las
primeras ciudades colonizadas. Como podemos observar tuvieron éxito en esto y se
extendié por toda América, tomando diversas formas y diferentes preparaciones,

dependiendo de la zona donde se trabajaba.’

Manjar:
El manjar es otro popular dulce en todo el mundo, cuyo origen también se

remonta a la edad media. Como muchos productos de la época una de sus principales
caracteristicas es la cantidad de azucar que tiene. Esto se debe a que para ese
entonces no existian refrigerante que pudiesen mantener la comida, por lo tanto se
usaban conservantes como el los endulzantes, o mas bien dicho, como la miel, dado
gue para entonces aun no se conocia la cafia de azucar. El manjar mas sobresaliente
de la época es el manjar blanco que se realizaba con arroz, miel y leche. Se realzaba
con carne de gallina desmenuzada y se hervia a fuego lento en la cacerola hasta que

las hebras de deshiciesen. Luego se lo condimentaba con varias especies.®

El manjar tiene muchas variantes. La mayor parte de manjares son elaborados
con leche. Sin embargo, en el caso del manjar de badea, es simplemente la fruta
puesta a punto, en esto ayuda su textura lechosa. La fruta es familiar para mucha
gente, sea por modismo en la jerga o por el fruto en si. La badea es muy parecida al

babaco por su textura y aroma sutil, sin embargo el sabor de la badea es mucho mas



deébil, pero con el manjar se resalta notablemente. Esta variacion de manjar es

originaria de Los Rios.
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Metodologia de la Investigacidn

La metodologia utilizada para elegir mi menu consistio en una exhaustiva
busqueda en los libros de la biblioteca de la Universidad San Francisco. Sin embargo
nada satisfacia mi busqueda. De esta manera solicite ayuda a Ana Teresa Pérez quien
me ayudo con ideas de platos que eran originales en lo que respectaba los
conocimientos de los comensales, e incluso de los chefs y cocineros. Rara era la
ocasion en la que alguien conocia la fruta de badea o el arroz meloso. Las recetas
elegidas para mi menu me abrieron paso a preparaciones que eran nuevas para mi.

Debo agregar que aprendi mucho de mi mendu.

Con respecto a las técnicas culinarias, dado que muchas recetas eran nuevas
para mi, recibi ayuda de mi compariero Sebastian Arias y del Chef Néstor Toapanda.
Adicionalmente el Chef Homero Mifio me ayudo con ideas de presentacion, detalles de

preparaciones y correcciones en pequefos detalles.

La investigacion concerniente a mi menu no fue tan facil como esperaba. Al
Ecuador le hace falta reconocer, aceptar y sacar adelante su identidad cultural.
Empecé mi investigacion en la biblioteca de la universidad, sin embargo quede
insatisfecha con los resultados. No habia libros que pudiesen detallarme la historia de
los productos en el Ecuador, como llegaron aqui, cuales fueron las posteriores
adaptaciones para cada producto. Realice también busquedas en el internet, pero solo
encontraba fuentes no oficiales, o simplemente no habia informacién, como en el caso
de los aplanchados. Finalmente descubri un sitio web que me recomendaron llamado
Bibliotecas del Ecuador. Es este recurso encontré la investigacion de tesis de ex
alumnos de diversas universidades, y con esto pude por fin completar parte importante
de mi investigacion para la tesis. Entre estas tesis se encontraban: “Aplicacion de
Leyes Compositivas del Disefio y Teoria del Color de la Gastronomia Chimboracense”,
“Investigaciéon de la Cultura Gastrondmica del Canton Arenillas, Provincia de El Oro
para el Fortalecimiento del Sector Turistico”, e “Influencia de las Harinas de Trigo,

Platano y Haba en la Elaboracion de Galletas Integrales”.
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Ingredientes y Variantes

En preparaciones e ingrediente no hubo una gran cantidad de variantes ya que
por ser menu nacional se encontraban disponibles todos los productos y no habia
necesidad verdadera de un cambio. Los ingredientes que se cambiaron fueron el queso
mozzarella, que iba en el aperitivo, por queso chonta. Este cambio se realiz6 ya que el
gueso chonta tenia mejor textura y sabor de contraste con el maduro, a comparacion
del mozzarella que me entregaron en bodega que estaba un poco cauchoso y sin

mucho sabor.

Otro ingrediente que vario fue el relleno de arroz meloso, de concha a almeja.
Esta fue una recomendacion del panel de degustacion, cuando di mi propuesta de
menu me recomendaron que no sacara concha ya que con esta habia mas
probabilidades de que alguna salga mal ya que encontrar una concha dafiada es mas
complicado. De esta forma se cambi6 a almejas, y no hubo ni un tipo de problema con
estas.

Con respecto a preparaciones, el Unico variante fue la preparacion del arroz
para el meloso. El arroz suele hacerse en olla, olla a presion e incluso olla arrocera. Sin
embargo, por recomendacion del Chef del Marcus, Néstor Toapanta, la preparacion fue
hecha al horno, e hidratada unicamente con el fondo de camarén, lo cual le brindo un

sabor y color esplendidos.

Algunos ingredientes que se emplearon en las preparaciones de este menu no
son tipicos del Ecuador. Usando una técnica gastrondmica, se modificaron los
ingredientes de las almejas para poder desglasarlas, usando de esta forma vino blanco
y aceite de oliva. Y por otro lado, se utilizaron regularmente en varias preparaciones el

hondashi, el tabasco y el ajinomoto.

El hondashi es mas conocido en el Ecuador como ‘bonito seco’, es una especie
gue se utiliza tradicionalmente en Japén, sin embargo dado a la globalizacion su uso se
ha extendido por varios paises. En el caso de mis recetas fue utilizado para resaltar el

sabor a marisco de los platos.
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El tabasco fue utilizado para dar mas picante a los ajies que se usaron en el
menu. El tabasco es originario de México, pero en el Ecuador se utiliza bastante para

brindar un picante a sus comidas.

Finalmente el ajinomoto, también de origen japonés, es utilizado en varias
preparaciones de comidas ecuatorianas por su caracteristica principal que es realzar el
sabor de las comidas. Sin embargo se debe ser cuidadoso con este producto, ya que si

se utiliza en mucha cantidad puede opacar los sabores de los productos.
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Menu Propuesto

Aperitivo: Maduro con Queso Cubierto en Sal Prieta
Maduro: cortado en rodajas de 2.5cm con un hueco en el medio realizado con corta pastas. Se

prepara frito.

Queso Chonta: cortado con corta pastas (el mismo del maduro) de 3cm para rellenar el

maduro.

Sal Prieta: se pone en la parte de arriba del maduro relleno con queso luego de sacarlo del

horno. También se ubicaran en la esquina superior izquierda del platillo de presentacion.

Tiras de Queso Parmesano: con el queso rallado se hacen tiras en un silpad y se mete al
horno por 4min. Al sacar del horno se lo dobla en zig-zag para poner en la esquina superior
izquierda del platillo.

Aji: en juliana fina corta se ubica encima del maduro con queso.
Cilantro: toque final de la presentacién, se ubica al lado del aji.

Entrada: Trilogia de Corviche (Corvina, Camarén y Cangrejo) con Ensalada de Col y
Aji Costefio
Corviche Corvina: corvina en dados pequefios salteada en cebolla y cilantro cubierta de masa

de corviche. Va en forma original del corviche, alargada.

Corviche Camardn: camarén entero hervido y marinado en limén con sal. Se lo escurre bien y

se lo cubre con la masa de corviche. Va en forma redonda aplastada.

Corviche Cangrejo: carne de cangrejo limpia de huesos, con enconcado. Se usa como relleno

de la masa de corviche. Su forma es de un pedazo de sushi.
Ensalada de Col: col en juliana fina y cebolla paitefia en pluma con vinagre, limén y sal.

Aji Costefio: pimiento verde y rojo cortado en brunoise fino, con aji nacional cortado en
brunoise fino y cebolla blanca picada finamente. Se mezcla con aji licuado, tabasco, vinagre, y

limoén.
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Bebida: Cerveza Pilsener
Cerveza: se sirve en un vaso largo pequeiio.

Plato Fuerte: Arroz Meloso de Almeja con Langostinos
Arroz Meloso: arroz precocido al horno con fondo de camarén. Va relleno con un refrito en

manteca de cerdo con pasta de achiote con cebolla perla, tomate rifién pimientos rojo, verde y
amarillo. Y también se le agrega almejas sin concha desglasada con vino blanco, cebolla
blanca y aceite girasol.

Almeja: se desglasan las almejas con concha en la sartén con una mezcla de cilantro picado,

vino blanco, aceite de oliva, limoén, hondashi, sal y pimienta.
Langostinos: se los limpia y frien con mantequilla y fondo de pollo, ajo, sal y pimienta.

Aji de Mani: se licua el mani, con un refrito en aceite de achiote con la cebolla blanca picada,

la leche, el tabasco, el ajo y el cilantro picado. Se agrega encima de los langostinos.

Postre: Rompope con Aplanchado y Cascara de Limén Relleno de Manjar de Badea
Rompope: leche hervida con ron, esencia de rosas, canela en polvo, nuez moscada, clavo de

olor y esencia de vainilla. Batir huevos con azucar, agregar leche una vez que hierve. Servir frio

y mezclado previamente con el mixer de inmersion en la copa de mini martini.

Aplanchado: se hace un glacé que va encima de la masa de hojaldre rellena de especula y se
mete al horno en dos tiempos, primero para que se cocine el glacé, segundo para que se

cocine la masa.

Manjar de Badea: se mezcla la badea majada con el azucar, zumo de limén, canela en rama,
pimienta dulce, bicarbonato y clavo de olor en una paila de bronce. Se continua mezclando

constantemente hasta llegar a punto.

Limon Confitado: sacar zumo de limén, dejar solo las cascaras. Hervir tres veces. Poner a

hervir y reposar en almibar tres veces mas. Poner a secar en reja y rellenarlas con el manjar de

badea
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Ejecucion del Mend

Recetas Estandar:

Aperitivo: Maduro Relleno con Queso Chonta y Sal Prieta (1pax)
INGREDIENTES:

e 0.071kg Maduro

e 0.021kg Queso Chonta
e 0.052kg Sal Prieta

e 0.01 Brote de Cilantro
e 0.0015 Aji Nacional

e 0.0031 Queso Parmesano
EQUIPO DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero

e Tabla de Picar

e Bowls

o Freidora

e Corta Pastas

e Lata para Horno

e Silpad

e Tenedor Pequefio de Entrada Restaurante Marcus

e Plato Pequefio Rectangular
PREPARACION:

1. Pelar maduro y cortar 2.5cm de altura, hacer hueco en la mitad con cortapastas. Freir
por 30 segundos

2. Cortar queso chonta con el corta pastas redondo 3cm de altura poner dentro del maduro
previamente frito.

3. Rallar queso parmesano y colocar en silpad en tiras largas. Dar forma de zig-zag al salir
del horno.

4. Cortar aji nacional en juliana fina corta.



25

ELABORACION DEL PLATO:

1. Meter maduro frito relleno con queso chonta al horno en 180°C aprox. hasta que el
gueso se derrita levemente.
Ubicar el maduro con queso en el centro del plato. Pinchar tenedor en la base.

3. Poner tira de queso parmesano en la esquina superior izquierda del plato, cubrir
esquina con sal prieta.

4. Poner un poco de sal prieta encima de maduro con queso y poner sobre este aji

nacional y un brote de cilantro.

Entrada: Trilogia de Corviche con Ensalada de Col y Aji Costefio (1pax)

Masa de Corviche:
INGREDIENTES:

e 0.049kg Verde Rallado

e 0.049kg Verde Cocido y Majado
e 0.0076kg Cebolla Blanca Picada
¢ 0.0023kg Cilantro Picado

e 0.0076kg Mani Molido

¢ 0.0079kg Manteca de Chancho
e 0.0002 Pasta de Achiote

e Al Gusto Sal/Pimienta/Comino

EQUIPO DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero

e Tabla de Picar

e Bowls
e Rallador
e Olla

e Procesador de Alimentos
e Magic Bullet

e Sartén Grande
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PREPARACION:

Moler el mani en el magic bullet

2. Hacer refrito de cebolla con manteca y pasta de achiote, mani molido, comino, pimienta,
sal y cilantro picado.

3. Pelar todos lo verdes, cortar y hervir la mitad para majar. Rallar la otra mitad crudos.
Mezclar ambos.
Amasar la mezcla junto con el refrito.

Porcionar para rellenar (20gr).

Relleno Corvina:
INGREDIENTES:

e 0.02kg Corvina

e 0.004 Cebolla en Brunoise Fino
e 0.0003kg Cilantro Picado

e 0.0007kg Aceite de Achiote

e 0.00005kg Ajo

e Al Gusto Sal/Pimienta/Comino

EQUIPO DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero
e Tabla de Picar
e Sartén

e Bowl
PREPARACION:

1. Cortar Corvina en dados de 0.5cmx0.5cm
2. Hacer un refrito con el resto de ingredientes finamente picados.

3. Dejar enfriar y dejar la menor cantidad de humedad para usar de relleno.

Relleno Camarén:
INGREDIENTES:



¢ 0.0027kg Camardén Pelado
e 0.0043 Jugo de Limén
e Al Gusto Sal

EQUIPOS DE COCINA:

¢ Olla

e Bowl
PREPARACION:

1. Cocer camarén en agua hirviendo con sal, dejar 1min.
2. Cortar coccidn, dejar reposar en jugo de limén con sal.

3. Escurrir para usar como relleno.

Relleno Cangrejo:
INGREDIENTES:

o 0.0062kg Carne de Cangrejo

e 0.0038kg Cebolla Blanca en Brunoise Fino
e 0.0003kg Ajo Picado Finamente

e 0.01kg Encocado

e 0.0002kg Aceite

e Al Gusto Sal/Pimienta/Hondashi

EQUIPOS DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero
e Tabla de Picar
e Bowls

e Sartén
PREPARACION:

1. Revisar huesos de cangrejo en la carne.
2. Hacer refrito con el resto de ingredientes y mezclar con la carne.

3. Agregar el ecocado.
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4. Dejar enfriar, reducir lo mas posible la humedad existente para usar como relleno.

Encocado (receta total):
INGREDIENTES:

e 0.25kg Pimiento Rojo en Brunoise Fino

e 0.25kg Pimiento Amarillo en Brunoise Fino
o 0.25kg Pimiento Verde en Brunoise Fino

o 0.2kg Cebolla Blanca Picado Fino

¢ 0.3kg Cebolla Paitefia en Brunoise Fino

e 0.5lt Leche de Coco

e 0.004kg Cilantro Picado Fino

e 0.008kg Aceite de Achiote

e Al Gusto Sal/Pimienta
EQUIPOS DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero
e Tabla de Picar

e Sartén
PREPARACION:

1. Hacer refrito con aceite de achiote, pimientos y cebollas.

2. Agregar la leche de coco, cilantro y la sal y la pimienta.

Ensalada de Col:
INGREDIENTES:

e 0.0051kg Col Cortada en Juliana

e 0.0017kg Cebolla Paitefia en Pluma
e 0.004It Limén

e 0.01lt Vinagre

e Al Gusto Sal
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EQUIPOS DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero
e Tabla de Picar

e Bowl
PREPARACION:

1. Mezclar col y cebolla.

2. Sazonar con limén, vinagre y sal.

Aji Costefio:
INGREDIENTES:

o 0.0033kg Pimiento Verde en Brunoise Fino
e 0.00036kg Pimiento Rojo en Brunoise Fino
o 0.0064kg Pimiento Amarillo en Brunoise Fino
e 0.00075kg Aji en Brunoise Fino

e 0.00075kg Aji Licuado

¢ 0.0038kg Cebolla Blanca Finamente Picada
e 0.0003Kkg Cilantro Picado

e 0.004lt Limén

o 0.005It Vinagre

e 0.0003It Tabasco

e Al Gusto Sal

EQUIPOS DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero
e Tabla de Picar

e Bowl
PREPARACION:

1. Mezclar pimientos, cebolla y aji.

2. Agregar cilantro, limén, vinagre, tabasco, aji licuado y sal.
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Decoraciéon de la Entrada:
INGREDIENTES:

0.0011kg Lechuga Freeze
0.013kg Rabano Fileteado
0.0024kg Mango Verde Fileteado
0.0024kg Pimiento Rojo

EQUIPOS DE COCINA:

Cuchillo Cebollero
Tabla de Picar

Corta Fiambres

Corta Pastas Redondo
Vaso Pequefio
Cuchara de Expresso
Plato Cuadrado 27

PREPARACION:

1. Cortar dos pedazos de lechuga freeze.

2. Filetear rabano.

3. Filetear mango y cortar con corta pastas redondo.

4. Cortar pimiento rojo en juliana fina.

ELABORACION DEL PLATO:

Corviche de Camarén entre ensalada y mango.

Corviche de Tilapia debajo de vaso de aji.

Corviche de Cangrejo al lado de mango finalizando punta izquierda de corviche de
corvina.

Mango fileteado y cortado circular (cortapastas).

Aji parte solida encima del mango. Esquina inferior izquierda

Ensalada puesta en el plato con cortapastas en forma rectangular esquina superior

izquierda.
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7. Pimientos en juliana encima de ensalada.

8. Rabano fileteado encima de la ensalada.

9. Lechuga Freeze encima de ensalada

10. Vaso pequeiiito servir aji esquina superior derecha.

11. Cuchara pequefiita en vaso pequeifiito.

Plato Fuerte: Arroz Meloso de Almejas con Langostinos (1pax)

Arroz Meloso:
INGREDIENTES:

e 0.05kg Arroz Precocido Dofia Pepa

e 0.1lt Fondo de Cascara de Camaron

¢ 0.016kg Pimiento Rojo en Juliana

¢ 0.0064kg Pimiento Amarillo en Juliana
e 0.0033kg Pimiento Verde en Juliana

e 0.006kg Tomate Rifién Concassé

e 0.003kg Cebolla Perla Brunoise Fino

o 0.00005kg Ajo Picado Fino

e 0.0025It Aceite

e 0.0034kg Manteca de Cerdo

¢ 0.0003kg Pasta de Achiote

e 0.0103It Fondo Caldo Magui

e Al Gusto Sal/Pimienta/Hondashi/Ajinomoto

EQUIPOS DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero
e Tabla de Picar

e Bandeja de Metal Honda

e Horno
e Aluminio
e Sartén

e Corta Pastas Redondo para Montar



e Plato Hondo Saturno
PREPARACION:

Poner arroz en bandeja honda de metal.

Agregar fondo de camarén.

Cubrir con aluminio.

Meter al horno en 180°C por 1 hora.

Hacer refrito con la manteca de cerdo, pasta de achiote, cebolla, ajo y pimientos.

Agregar condimentos.

N o o~ wDd ke

Finalmente mezclar arroz con refrito y la preparacién de almejas sin concha.

Almejas Sin Concha:
INGREDIENTES:

e 0.0113kg Almeja sin Concha

¢ 0.0019kg Cebolla Blanca

e 0.00005kg Ajo

e 0.005It Aceite de Girasol

e 0.0025It Vino Blanco

e Al Gusto Sal/Pimienta/Hondashi

EQUIPOS DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero
e Tabla de Picar
e Sartén

e Bowls
PREPARACION:

1. Hacer refrito con aceite, cebolla blanca y ajo.
2. Agregar condimentos y el vino blanco.

3. Dejar cocer por unos 4minutos y mezclar con el arroz.

Almejas con Concha:
INGREDIENTES:
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e 4u Almejas

e 0.0043It Jugo de Limon

e 0.0052lt Vino Blanco

e 0.01lt Aceite de Oliva

e 0.0003kg Cilantro

e Al gusto Sal/Pimienta/Hondashi

EQUIPOS DE COCINA:

e Bowls

e Sartén
PREPARACION:

1. Mezclar jugo de limén con aceite de oliva, vino blanco, cilantro y especies.

2. Poner almejas en una sartén a desglacear con la mezcla anterior.

Langostinos:
INGREDIENTES:

e 0.134kg Langostinos sin Cascara
e 0.00005kg Ajo

e 0.015kg Mantequilla con Sal

e 0.0103It Fondo de Pollo

e 0.001lt Aji de Mani

e Al Gusto Sal/Pimienta
EQUIPOS DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero
e Tabla de Picar
e Sartén

e Bowls
PREPARACION:

1. Mezclar la mantequilla con el fondo de pollo en un sartén.
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2. Poner a freir los langostinos previamente reposados en aceite de oliva con sal y ajo

picado.

Aji de Mani (receta total):
INGREDIENTES:

o 0.5kg Mani

e 0.1lt Leche

¢ 0.005kg Cilantro

e 0.25kg Cebolla Blanca
e 0.01lt Aceite de Achiote
e 0.006kg Ajo

e 0.008It Tabasco

e AL Gusto Sal

EQUIPOS DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero
e Tabla de Picar
e Licuadora

e Sartén
PREPARACION:

1. Licuar mani con leche sal, pimienta, cilantro y tabasco.

2. Hacer un refrito de cebolla blanca con aceite de achiote y ajo picado.
ELABORACION DEL PLATO:

1. Ubicar corta pastas en el centro del plato donde se pondra la mezcla del arroz meloso.
Agregar un poco de presion antes de sacar corta pastas.
Colocar alrededor del arroz meloso las almejas deglaceadas (con concha) con su salsa.
Poner los langostinos encima del arroz meloso.

Poner una cucharada de aji de mani en la parte superior del langostino.
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Postre: Rompope, Aplanchado y Cascara de Limon Confitado con Manjar de Badea

(1pax)

Rompope:
INGREDIENTES:

e 0.0113It Leche

e 0.0038kg Azucar

e 0.2uYemas

e 0.002It Ron Appleton

e 0.0001lt Esencia de Rosas
e 0.0001kg Canela en Polvo
e 0.0001kg Nuez Moscada

e 0.0001kg Clavo de Olor

e 0.0001lt Esencia de Vainilla

EQUIPOS DE COCINA:

e Bowls

e Kitchen Aid
e Ola

e Cernidor

e Jarra Plastica
e Mixer de Inmersion

e Mini Copa de Martini
PREPARACION:

1. Poner a hervir la leche con el ron, la esencia de rosas, la canela en polvo, nuez
moscada, clavo de olor, esencia de vainilla y la mitad del azlcar.

2. Mientras tanto batir yemas con la otra mitad del azicar en Kichen-Aid hasta obtener una
crema blanquecina.

3. Cuando hierve la leche agregar poco a poco (previamente cernido) mientras se mezclan
las yemas.

4. Continuar mezclando y servir.
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ELABORACION DEL PLATO:

1. Poner la mezcla fria en un bowl y mezclar con un mixer de inmersion.

2. Cuando se levante espuma agregar esto a la mini copa de martini.

Aplanchado:
INGREDIENTES:

e 0.03kg Masa de Hojaldre
e 0.005kg Especula

e 0.009kg Azucar Micro

e 0.0025u Claras

e 0.001lt Limon

EQUIPOS DE COCINA:

e Maquina Industrial Para Estirar Masas
e Bowl

e Batidor de Mano

e Tabla de Picar

e Horno

e Papel Aluminio

e Cuchillo Cebollero

e Lata con Huecos
PREPARACION:

1. Preparar un glace poniendo en la claras de huevo poco a poco el azicar impalpable y al
final de la mezcla se agrega el limén.

2. Estirar la masa de hojaldre, se le agrega la especula bien distribuida y se realiza un
doblez. Se vuelve a estirar la masa.

3. Cortar adecuadamente sobre una tabla, se le agrega el glace encima de la masa
estirada y se deja reposar por 4 horas hasta que el glace se seque.

4. Cortar del tamafio deseado lo aplanchados y poner por separado en una lata con
huecos previamente engrasada.

5. Se deja durante 15min en el horno a 160 grados.
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6. Luego poner un papel aluminio sobre las pastas para que se termine de cocinar la masa

de hojaldre durante 5min adicionales.

Manjar de Badea:
INGREDIENTES:

e 0.031kg Pulpa de Badea (sin cascara ni pepas)
e 0.0057gr Azucar

o 0.003kg Pimienta Dulce

e 0.003kg Clavo de Olor

o 0.0002kg Rama de Canela

e 0.001lt Zumo de Limén

e 1pzc Bicarbonato de Sodio
EQUIPOS DE COCINA:

e Cuchillo Cebollero

e Tabla de Picar

e Procesador de Alimentos
e Paila de Bronce

e Kitchen Aid

¢ Manga de Plastico
PREPARACION:

1. Majar pulpa de badea en el procesador de alimentos.

2. Incorporar poco a poco azucar y mezclar.

3. Poner en coccidn preparacion (en paila de bronce) y agregar canela en rama, clavo de
olor, limén y bicarbonato.

4. Cocinar en paila a fuego lento, mezclar contantemente hasta que llegue al punto.

Limén Confitado:
INGREDIENTES:

e 0.024kg Cascara de Limén
o 0.0056kg Azucar
e 0.0006kg Glucosa



EQUIPOS DE COCINA:

2 T o

Cuchillo Cebollero
Tabla de Picar
Puntilla

Olla

Lata de Metal
Reja de Metal

PREPARACION:

Cortar limon por la mitad, sacar la pulpa con la puntilla y de dejar solo las cascaras.
Hervir cascaras 3 veces y cortar coccion.

Poner las cascaras en agua en ebullicion con el azicar y la glucosa. Repetir proceso
con las mismas cascaras 3 veces.

Dejar secar en reja con una lata abajo.

Rellenar con el manjar de badea.

Decoracion:
INGREDIENTES:

0.001lt Salsa de Frutos Rojos
0.0001kg Canela en Polvo

EQUIPOS DE COCINA:

Tarrinas
Cucharas
Plato Cuadrado 24

PREPARACION:

1.

Para el coulis se realizé una transferencia de pasteleria.

ELABORACION DEL PLATO:

1.

En el plato cuadrado 24 ubicar en la parte superior derecha la copa de mini martini

donde va el rompope con un poco de canela en polvo encima.
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2. En la parte inferior izquierda va ubicado el aplanchado junto con la cascara de limén
confitada rellena del manjar de badea.

3. Finalmente partiendo el plato en dos se salsea el coulis de frutos rojos.

39



Costo Por Plato:

Aperitivo:
Plato
Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Maduro kg 0.071 071 $ 0.49
Queso Chonta kg 0.021 0.21| S 1.42
Sal Prieta kg 0.052 0.52| S 0.17
Total S 021 S 2.08
Decoracion
Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Brotes de Cilantro u 0.01 0.1 S 0.60
Aji kg 0.0015 0.015| $ 0.03
Queso Parmesano kg 0.0031 0.031| $ 0.50
Total $ 0.11 S 1.12
Costo Total del AperitvoPor Pax | $ 0.32
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Entrada:

Masa de Corviche
Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Verde Kg 0.098 098 S 0.68
Cebolla Blanca Kg 0.0076 0.076 | $ 0.10
Mani Kg 0.0076 0.076 | $ 0.43
Cilantro Kg 0.0023 0.023| S 0.17
Pasta de Achiote Kg 0.0007 0.007| $ 0.05
Manteca de Chancho Kg 0.0079 0.079| $ 3.86
Sal Kg 0.0002 0.002| $ 0.00
Comino Kg 0.00006 0.0006 | $ 0.00
Pimienta Kg 0.00006 0.0006 | $ 0.00
Total $ 0.53 S 5.31
Relleno Corvina

Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax

Corvina kg 0.02 0.2|S 2.52

Cilantro Picado | kg 0.0003 0.003| S 0.02

Cebolla Blanca |kg 0.004 0.04| S 0.05

Aceite Achiote | It 0.0007| 0.007| S 0.03

Ajo kg 0.00005| 0.0005| S 0.00

Sal kg 0.0002 0.002| S 0.00

Pimienta kg 0.00005| 0.0005| S 0.00

Total S 0.26 S 2.62




Relleno Camarén
Ingrediente | Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Camarén Kg 0.0027 0.027| $ 0.32
Limén Lt 0.0043 0.043| $ 0.05
Sal Kg 0.0002 0.002| $ 0.00
Total S 0.04 S 0.38
Relleno Cangrejo
Ingrediente Unidad 1pax 10pax Precio 10pax
Carne de Cangrejo |Kg 0.0062 0.062| $ 1.18
Cebolla Blanca Kg 0.0038 0.038| $ 0.05
Ajo Kg 0.0003 0.003| $ 0.01
Encocado (receta) |Kg 0.01 0.1|S 0.59
Sal Kg 0.0002 0.002 | $ 0.00
Aceite Lt 0.0002 0.002 | $ 0.01
Pimienta Kg 0.00005 0.0005 | $ 0.00
Hondashi Kg 0.0001 0.001| $ 0.04
Total S 0.19 S 1.88
Encocado
Ingrediente Unidad | Cantidad | Precio Total
Pimiento Rojo Kg 0.25| S 0.61
Pimiento Verde Kg 0.25| S 0.25
Pimiento Amarillo |Kg 0.25| $ 0.61
Cebolla Paitefia Kg 03| S 0.27
Cebolla Blanca Kg 0.2|S 0.27
Leche de Coco Lt 05]$ 3.88
Aceite de Achiote |Kg 0.008| S 0.03
Cilantro Kg 0.004| S 0.03
Total S 5.95
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Ensalada de Col

Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Cebolla Paitefia |Kg 0.0017| 0.017]| S 0.02
Col Kg 0.0051| 0.051( S 0.02
Limon Lt 0.004 0.04| S 0.05
Vinagre Lt 0.01 0.1]S 0.20
Sal Lt 0.0002| 0.002| S 0.00
Total S 0.03 S 0.28
Aji Costeio
Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Pimiento Rojo kg 0.00036| 0.0036| S 0.01
Pimiento Verde kg 0.0033 0.033| S 0.03
Pimiento Amarillo | kg 0.0064| 0.064]| S 0.16
Cebolla Blanca kg 0.0038| 0.038| S 0.05
Aji kg 0.0015| 0.015| $ 0.03
Cilantro kg 0.0003| 0.003| $ 0.02
Vinagre Lt 0.005 0.05| S 0.10
Tabasco Lt 0.0003| 0.003]| $ 0.13
Limén Lt 0.004 0.04] S 0.05
Total S 0.06 S 0.58
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Bebida:

Decoracién
Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Lechuga ‘Freeze’ (Ensalada) |Kg 0.0011| 0.011]| S 0.07
Rabano (Fileteado) Kg 0.013 0.13| S 0.10
Mango Verde (redondo) Kg 0.0024| 0.024| S 0.05
Pimiento Rojo (Ensalada) Kg 0.0024| 0.024| S 0.06
Total $ 0.03 S 0.28
Costo Total del Aperitvo PorPax | $  1.13
Bebida

Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Cerveza Pilsener Retornable U 0.02 02]$ 2.50
Total S 025 S 2.50
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Plato Fuerte:

Arroz
Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Arroz Precocido Dofia Pepa | kg 0.05 05| S 1.32
Fondo It 0.1 1|8 5.95
Tomate Rinion kg 0.006 0.06| S 0.05
Cebolla Perla kg 0.003 0.03| S 0.03
Pimiento Rojo kg 0.016 0.16| $ 0.39
Pimiento Verde kg 0.0033 0.033| $ 0.03
Pimiento Amarillo kg 0.0064 0.064| S 0.16
Ajo kg 0.00005 0.0005 | $ 0.00
Aceite It 0.0025 0.025| $ 0.09
Manteca de Cerdo kg 0.0034 0.034| $ 0.13
Pasta de Achiote kg 0.0003 S 0.02
Fondo Caldo Magui It 0.0103 0.103| $ 0.09
Sal kg 0.0002 0.002| $ 0.00
Hondashi kg 0.0002 0.002 | $ 0.07
Ajinomoto kg 0.00007 0.0007 | $ 0.00
Pimienta kg 0.00006 0.0006 | $ 0.00
Total S 0.83 S 8.35
Fondo

Ingrediente Unidad | Cantidad |Precio Total

Cascara de Camardn Kg 3|18 3.00

Apio Kg 12| $ 0.94

Zanahoria Kg 1.2]S 0.94

Cebolla Perla Kg 1.2]S 1.08

Total S 5.95




Almejas Sin Concha

Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Almejas Sin Concha | kg 0.0113 0.113| S 1.12
Cebolla Blanca kg 0.0019 0.019| $ 0.03
Vino Blanco It 0.005 0.05|S 0.23
Aceite girasol It 0.0025 0.025| $ 0.09
Pimienta kg 0.00006| 0.0006| S 0.00
Hondashi kg 0.0002 0.002 | $ 0.07
Sal kg 0.0002 0.002 | $ 0.00
Total $ 0.15 S 1.53
Almejas
Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Almejas u 4 40 S 2.00
Vino Blanco It 0.0052| 0.052]| S 0.23
Cilantro kg 0.0003| 0.003| S 0.02
Aceite de Oliva It 0.01 0.1 S 0.85
Limon kg 0.0043| 0.043| S 0.05
Pimienta kg 0.00006 | 0.0006 | $ 0.00
Hondashi kg 0.0002| 0.002| S 0.07
Sal kg 0.0002| 0.002| S 0.00
Total S 032 S 3.24
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Langostinos

Ingrediente Unidad 1pax 10pax |Precio 10pax
Langostinos kg 0.134 1.34| S 26.53
Mantequilla Con Sal kg 0.015 0.15| $ 1.25
Fondo de Pollo It 0.0103 0.103| $ 0.61
Ajo kg 0.00005 0.0005 | $ 0.00
Sal kg 0.0002 0.002 | $ 0.00
Aji de Mani It 0.001 0.01|$ 0.04
Pimienta kg 0.00006 0.0006 | $ 0.00
Total S 284 S 28.44
Aji de Mani

Ingrediente Unidad | Cantidad | Precio Total

Mani Kg 05| S 2.85

Cebolla Blanca Kg 0.25| S 0.34

Leche Kg 0.1]S 0.11

Aceite de Achiote | Lt 0.01$S 0.04

Tabasco Lt 0.008| S 0.34

Ajo Kg 0.006 | $ 0.02

Cilantro Kg 0.005| $ 0.04

Total S 3.75

Costo Total del Plato Fuerte PorPax | S 4.15




Postre:

Rompope
Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Leche It 0.0113 0.113| $ 0.13
AzUcar kg 0.0038 0.038| $ 0.03
Yemas u 0.2 PARS 0.24
Ron It 0.002 0.02|$ 0.21
Esencia de Rosas It 0.0001 0.001| $ 0.03
Canela en Polvo kg 0.0001 0.001| $ 0.02
Nuez Moscada kg 0.0001 0.001| $ 0.03
Clavo de Olor kg 0.0001 0.001| $ 0.02
Esencia de Vainilla It 0.0001 0.001| $ 0.01
Total S 0.07 S 0.72
Aplachando
Ingrediente Unidad 1pax 10pax | Precio 10pax
Masa de Hojaldre |kg 0.03 03|5$ 2.10
Especula kg 0.005 0.05| S 0.75
Azucar Micro kg 0.009 0.09( S 0.17
Claras de Huevo u 0.0025 0.025| S 0.00
Limdn It 0.001 0.01| S 0.01
Total S 0.30 S 3.03
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Manjar de Badea

Ingrediente Unidad 1pax 10pax Precio 10pax

Badea Kg 0.031 031 S 0.61
Azucar Kg 0.0057 0.057| $ 0.05
Zumo Limén Lt 0.001 0.01(S 0.01
Canela en Rama Kg 0.0002 0.002| $ 0.03
Pimienta Dulce Kg 0.0003 0.003| S 0.02
Bicarbonato de Sodio |Kg 0 0| $ -

Clavo de Olor Kg 0.0003 0.003| S 0.07
Total S 0.08 S 0.79

Cascara de Limén Confitado

Ingrediente Unidad 1pax 10pax Precio 10pax

Limdn Kg 0.024 024 S 0.28
Azucar Kg 0.0056 0.056 | $ 0.05
Glucosa Kg 0.0006 0.006 | $ 0.01
Total $ 0.03 S 0.34

Costo Total del Postre Por Pax

S 049
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Informe de Ventas

Para el menu de cada estudiante habia un presupuesto que era reglamentario
para todos, con el objetivo de saber planear un mend con un presupuesto determinado
y de esta forma administrar los costos més tarde. En mi caso llegar conseguir el
presupuesto asignado, o0 menor, no fue un problema ya que al ser un menu nacional
todos los ingredientes eran de facil acceso y siempre habia en stock de la bodega de la
universidad. El food cost total de mi menu fue de $6.35, lo cual es considerado bajo a

comparacién del precio tope que era $8.50.

El precio de venta en el Restaurant Marcus Apicius fue de $19.95 mas
impuestos, generando una ganancia de $12.90. De este ltimo total no se han tomado
en cuenta los costos directos, indirectos, mano de obra, depreciacion de equipos,
intereses, etc. Dado que es un proyecto académico se reduce parte de estos costos ya
gue son cubiertos por el restaurante, dejando después de estos valores con una

utilidad o ganancia, lo que se consideraria como un ingreso neto para el restaurante.

Luego de la semana de venta del menu del estudiante se realiz6 un analisis de
los costos aplicados al menu. Se vendieron 97 menus, y aparte se vendieron tres
aperitivos, dos postres y una entrada extra. El ingreso aproximado es de $1935.15. En
el transcurso de la semana, gracias al existo del menu, no hubieron productos dados
de baja. Todos los productos preparados que sobraron, es decir, los corviches, se
dieron en la comida del personal, y el resto de productos que no se utilizaron fueron
devueltos a distintas areas de la cocina, como la pasteleria, panaderia, cocina central,

la cocina del Marcus, y bodega.*

*Anexo # 5
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Presupuesto Empleado en la Tesis

La investigacidbn se desarroll6 gracias a las instalaciones que ofrece la
Universidad San Francisco. Para la investigacion cultural e histérica se hizo una
busqueda en la biblioteca de la universidad que posee una gran colecciéon variada de
material bibliografico y sitios web que ayudan a tener informacion de fuentes oficiales
como el COBUEC.

Para la investigacion anterior a la degustacion, donde se eligieron los platos para
el mend, tuve la valiosa ayuda de Ana Teresa Perez. Con su experiencia en
gastronomia ecuatoriana me ayudd y recomendd diversos platos que representaban
adecuadamente la costa ecuatoriana y adicionalmente que fuesen comidas nuevas
para el paladar del cliente. Algunos de estos platos son también obtenidos gracias al
libro “Tradiciones de Ayer Para la Mesa de Hoy” cuyas recetas fueron disefiadas por el
Chef Homero Mifio y las fotografias que inspiraban hermosas decoraciones para cada
plato.

No habria logrado un menu tan exitoso de no ser por la ayuda y colaboracion de
los chefs del Restaurante Marcus que con su experiencia me ayudaron a mejorar los
platos y presentacion. También obtuve invaluables consejos con respecto a la limpieza
y el orden, entendiendo porque en un negocio de restaurante es muy importante la
minuciosidad en cada detalle.

Las instalaciones para el menu de estudiantes dentro de la cocina del
Restaurant Marcus fue otro gran apoyo, brindando un espacio destinado solo para el
trabajo del estudiante de esa semana. Ya que el restaurant es una institucion
académica el costo es asumido por el mismo. Esto brinda un gran beneficio ya que
cubre costos directos e indirectos ayudando al estudiante a sacar el mend. Y finalmente
el presupuesto de la materia prima también fue cubierto por la universidad ya que
compran ingredientes en volumen y esto permite reducir los costos de degustacion y

menu. Las ventas y ganancias también fueron direccionadas al restaurante.
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Conclusiones

Se dice que los menus ecuatorianos son los que menos salen en la
semana de los estudiantes en el Marcus, yo no tenia por qué esperar algo
distinto con el mio dado que se habia demostrado ya con el menu de una de mis
comparieras. Sin embargo, el dia lunes, antes de iniciar mi semana de menu y
recién alistando el mise en place, se hizo una reservacion de 29 personas, que
pasarian a ser 31. Omar me pregunto y reconfirmo si podria sacarlo. De manera
muy inocente crei que seria tarea facil, si debia sacar 15 menus diarios, ¢que
eran 15 mas? De todas formas ya tenia casi todo alistado. Sin embargo aprendi
a la dura que sin organizacion las cosas no salen bien. El dia martes hubo
mucha presion. EI menu salié a tiempo y bien a ojos de los comensales, los
cuales incluso me felicitaron y aplaudieron, sin embargo dentro de la cocina el
Chef Nestor me retaba por sacar de manera tan desorganizada y distinta a los
platos de la degustacion en ciertos detalles. Me reprendié advirtiendome que de
no mejorar la organizacion y sacar bien mi menud me lo suspenderia. Esto no
solo me puso muy tensa y los pelos de punta, sino que funciono. Esta presion y
cargo de conciencia por no haber sacado de mejor manera mi menu para un
evento tan importante (en mi caso) me obligo a mejorar. Todos los dias habria
de vender mas de 9 menus, llegando, segin mis cuentas, a 100 menus. Sin
embargo segun los registros de esa semana se vendieron 97. Fui mejorando
paulatinamente, tratando de organizarme y mantener limpio mi puesto de
trabajo, sacando ya los platos como en la degustaciéon. El dltimo dia el mismo
Chef Nestor que me reprendid6 por mi primer menu sacado se acercé a

felicitarme por el cambio que habia notado.

Debo decir que no soy, por mucho, la mejor estudiante del Marcus. A
muchos de mis compafieros(as) los admiro y pienso que tienen un futuro genial.
Sin embargo tampoco me menos preciare porque siento que el menu que saque
fue dificil, tedioso y detallado en muchos aspectos que no tome en cuenta antes.

Hacer los corviches era una odisea; sin un buen procesador de alimentos y con
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las diversas magulladuras en mis manos, falle en cosas que en la degustacion
salieron perfectas. Pero al publico le parecié agradar mucho mi mend, y esto me
emociona sobre manera ya que los ecuatorianos no apreciamos lo nuestro. El
mismo hecho de que los estudiantes prefieran menu internacional a nacional ya
nos da una pauta del poco apoyo que tiene nuestra comida, nuestra identidad.
Por mi parte preferi cambiar el menu internacional a nacional y sacar lo mejor de
lo nuestro, demostrar tanto a los comensales como a mis comparieros y jefes en
cocina que un menu ecuatoriano puede ser tanto o mas apreciado que uno
internacional. Pienso que esto se debe a varios factores, empezando por el
hecho de que nosotros nacemos con los sabores en nuestra lengua, viene, me
atrevo a decir, genéticamente. A lo que quiero llegar es que es innato en
nosotros querer comer un sabor que nos recuerde a nuestra historia como
personas, y como no iban a transportarnos los sabores de nuestra nifiez, sin ir
mas lejos podemos observar esto en la famosa y divulgada pelicula Ratatouille,
donde el critico alaba la comida del ratoncito porque logro sabores que su madre
preparaba. La esencia del ser humano son sus genes y sus recuerdos. Eso es lo
gue nos hace lo que somos, y si no podemos apreciar algo que nos compone,
¢,como podriamos sacar adelante alguna vez nuestra identidad como pais al

mundo?

Quisiera concluir mi informe con esta reflexion, nunca imagine que llegaria
a vender tantos menus, pero al lograrlo también aprendi a apreciar y confiar mas
en lo nuestro. Y sin duda aprendi el valor de la organizacion, el apoyo de la
familia y del grupo de compafieros que te rodea, incluso si es solo para darte
palabras que te infundan coraje para atravesar por una de las semanas mas
dificiles que he pasado (y eso que estuve una semana inmovilizada en el
hospital). Espero que el resto haya tenido la misma percepcion con respecto a la
importancia de reconocer la calidad de lo nuestro como ecuatorianos y que

futuras generaciones se peleen por el menu nacional y no el internacional.



Anexos
Anexo #1: Montaje de Platos

APERITIVO

Maduro con Queso Cubierto en Sal Prieta
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Entrada

Trilogia de Corviche (Corvina, Camardn y Cangrejo) con Ensalada de Col y Aji Costefio
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Plato Fuerte

Arroz Meloso de Almeja con Langostinos
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Postre

Rompope con Aplanchado y Cascara de Limon Relleno de Manjar de Badea




Anexo #2: Requisiciones Para Menu y Degustacion

mydnventory

sl ESTUDIANTE MARCUS
|Issue Request usf 04/02/2013 14:57
Issue Request : LA1302-00062 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))

Date : 04/02/2013

From Cost Center : BODEGA PRINCIPAL (CCS)

To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)
Info . Degustacion Paul Gatic/a

Status : Requested hocey el

83030 80,24 CEBOLLA PERLA Kilogra 0,20 0,20 1,08 0,22
m

83093 104,85 ZANAHORIA AMARILLA  Kilogra 0,20 0,20 0,78 0,16
m

83013 16,60 APIO FRESCO Kilogra 0,20 0,20 0,78 0,16
m

69041 0,50 QUESO MOZZARELLA Kilogra 0,50 0,50 6,40 3,20
m

70015 0,20 GLUCOSA Kilogra 1,00 1,00 1,92 1,92
m

83026 26,90 CEBOLLA BLANCA Kilogra 0,20 0,20 1,37 0,27
in

83071 16,33 PIMIENTO ROJO Kilogra 0,20 0,20 2,45 0,49
m

83072 14,26 PIMIENTO VERDE Kilogra 0,20 0,20 1,00 0,20
m

44026 20,92 LIMON MEYER Kilogra 1,00 1,00 1,08 1,08
m

Page 1 of 1

NewissueReque
s




mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS

Issue Request

usf 06/02/2013 10:20

Issue Request
Date :
From Cost Center :
To Cost Center
Info

Status

Item No. SOH

NewlssueReque
s

Item )
7007 0,05 ARROZ PRECOCIDO Kilogra 0,60

LA1302-00142 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
06/02/2013

BODEGA PRINCIPAL (CCS)

BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

Degustacion Paula Gatica

Requested Meylor

Unit > Req. Qty Qty Price  Total
0,60 264 158
m

Total: 1,58

Page 1 of 1
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myJnventory

ESTUDIANTE MARCUS

Issue Request v usf 18/02/2013 13:21
Issue Request  : LA1302-00583 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
Date . 18/02/2013

From Cost Center BODEGA PRINCIPAL (CCS)
To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

Info . Manu Paula Gati
Status . Requested ﬂ Y2 th o %/

Item No. SOH Item Unit. . Reg.Qty Qty Price  Total
65011 0,00 CORVINA FILETE RIO Kilogra 2,00 2,00 12,58 25,15
m
21004 0,00 CERVEZA PILSENER Each 40,00 40,00 1,00 40,00

RETORNABLE

Page 1 of 1

NewlssueReque
s
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mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS

Issue Request usf 21/02/2013 11:47
Issue Request : LA1302-00693 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
Date : 21/02/2013

From Cost Center BODEGA PRINCIPAL (CCS)
To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CcP)

Info : Menu Ecuatoriano Costa Paula Gatica
Status : Requeste% A5
Item No. SOH Item Unit Req. Qty Qty Price  Total
73060 25,00 TARRINA PLASTICAX  Each 20,00 20,00 005 1,07
120 ~pmtdpex 2

73022 0,00 FUNDA VACIO MEdIANA Each 30,00 30,00 ,08 2,25

61001 100,00 ALMEJA C/CONCHA Each 245,00 245,00 0,53 128,63

61002 0,00 ALMEJA S/ICONCHA Kilogra 0,60 0,60 7,70 4,62
m

7007 2,60 ARROZ PRECOCIDO Kilogra 2,00 2,00 / 2,64 5,28
m Dofia Pepa

44053 4,25 PLATANO MADURO Kilogra 5,00 5,00 0,69 3,43

BARRAGANETE m

9001 14,15 AZUCAR Kilogra 2,00 2,00 / 0,89 17T
m /

83071 16,40 PIMIENTO ROJO Kilogra 1,10 1,10 0 2,45 2.7.0
m 1{10’0

83070 6,20 PIMIENTO AMARILLO Kilogra 1,10 1,1000 2,45 271
m b

57013 0,00 MANTEQUILLA C/SAL Kilogra 0,50 0,50 7,50 3,75
m Gonzales Supermaxi

83029 18,40 CEBOLLA PAITENA Kilogra 1,00 1,00 / 0,89 0,89
m

31060 5,45 SAL CRISAL Kilogra 0,25 0,25 / 0,32 0,08
m

Total: 157,16

Page 1 of 1

NewlssueReque
s
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mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS

Issue Request

usf

22/02/2013 10:39

Issue Request
Date . 22/02/2013

From Cost Center BODEGA PRINCIPAL (CCS)
To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)
Info : Menu Paula (ultimo!)

Status . Requested

Item No. SOH Item

69020 0,00 QUESO FRESCO
CHONTA
44026 38,84 LIMON MEYER

Unit
Kilogra
m

Kilogra
m

Req. Qty
1,00

0,60

LA1302-00730 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))

Qty Price  Total
1,00 7,44 7,44
0,60 1,18 0,71
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mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS

Transfer usf 11/03/2013 22:12
Transfer LA1301-00935 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
Date 08/02/2013

From Cost Center :
To Cost Center
Info

BODEGA PRINCIPAL (CCS)
BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)
Degustacion Paula Gatica

Status Booked

Item No.  Item Unit Reg. Qty Qty Price  Total

31068 SAL PRIETA Kilogra 0,30 0,45 9,80 4,41
m

83073 PLATANO VERDE BARRAGAN Kilogra 2,00 2,20 0,69 1,51
m

61009 CAMARON PELADO 36-40 Kilogra 0,80 1,00 12,00 12,00
m

61011 CANGREJO CARNE Kilogra 0,80 0,80 19,00 15,20
m

40012 CILANTRO Kilogra 0,05 0,10 4,90 0,49
m

1007 ACEITE ACHIOTE Liter 0,20 0,20 3,74 0,75

83026 CEBOLLA BLANCA Kilogra 0,20 0,20 1,37 0,27
m

36072 MANI S/SAL Kilogra 0,30 0,30 5,70 171
m

83036 COL BLANCA Kilogra 0,50 1,65 0,39 0,65
m

83072 PIMIENTO VERDE Kilogra 0,40 0,40 1,00 0,40
m

83085 TOMATE FRESCO Kilogra 0,80 0,80 0,79 0,63
m

61018 LANGOSTINO Kilogra 1,50 1,50 19,80 29,70
m

7001 ARROZ Kilogra 0,60 0,60 1,08 0,65
m

83071 PIMIENTO ROJO Kilogra 0,25 .25 2,45 0,61
m

83029 CEBOLLA PAITENA Kilogra 0,20 0,20 0,89 0,18
m

83010 AJO PELADO Kilogra 0,05 0,05 3,72 0,19
m

NewlssueReque
B

Page 1 of 2
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Item No.
31001

31055
31060
44026
31026
55001
44004
9001

31052
31023
31016
21001
65012

61001

Total: 106,39

NewissueReque
s

Item
ACHIOTE PASTA

PIMIENTA NEGRA MOLIDA

SAL CRISAL

LIMON MEYER

COMINO MOLIDO

HUEVOS

BADEA

AZUCAR

PIMIENTA DULCE

CLAVO DE OLOR ENTERO

CANELA RAMA

CERVEZA CLUB

CORVINA FILETE ROCA

ALMEJA C/CONCHA

Unit
Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m
Each

Kilogra
m

Kilogra
m
Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Each

Kilogra
m

Each

Req. Qty
0,10

0,05
0,25
0,15
0,03
60,00
1,00
2,00
0,03
0,05
0,05
8,00
0,80

200,00

Qty
0,10

0,05
0,25
0,20
0,03
60,00
1,80
2,00
0,03
0,05
0,05
8,00
0,80

50,00

Price
5,32

4,32

0,32

0,12
1,96
0,89
6,24
23,04
13,92
0,97
13,50

0,05

Total
0,53

0,22

0,08

0,24

0,19

7,40

3,63

1,77

0,19

1,15

0,70

7,76

10,80

2,50

Page 2 of 2
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ventory

Roberto Valencia|,

Issue Request

Issue Request
Date

LA1302-00384 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
2/15/2013

From Cost Center BODEGA PRINCIPAL (CCS)
To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

Info

Status

Menu Ecuador Paula gatica(a
Requested =+ pleser
Y

= i Unig * Req.Qty
PLATANO MADURO Kilogra 2.40

X44053 2.40 0.69
BARRAGANETE m
/69020 0.00 QUESO FRESCO £ Kilogra 0.50 0.50 6.78
CHONTA Smel 1
—— ) 83106 1.00 PACK BROTES Q Each 1.00 1.00 6.00
HORTALIZAS Hojas de Cilantro
83006 0.00 AJI MANABA Kilogra 0.30 0.30 9.80
m
83008 0.00 AJI ROJO NACIONAL /Kilogra 0.30 0.30 1.76
m
69047 23.55 QUESO PARMESANO Kilogra 0.50 0.50 16.05
RALLADO m :
83073 0.00 PLATANO VERDE / Kilogra 4.50 4.50 0.69
BARRAGAN m
83026 25.40 CEBOLLA BLANCA / Kilogra 1.85 1.85 1.37
m
36072 3.31 MANI S/SAL Kilogra 0.80 0.80 5.70
m
>)5400‘13 0.00 CILANTRO TIERNO Kilogra 0.50 0.50 7.60
FRESCO / m
31001 0.79 ACHIOTE PASTA . Kilogra 0.10 0.10 7.22
m
14023 3.35 CERDO MANTECA - Kilogra 0.60 0.60 3.86
m
31060 99.083 SAL CRISAL Kilogra 0.30 0.30 0.32
m
31026 3.13 COMINO MOLIDO / Kilogra 0.05 0.05 6.24
m
31055 2.03 PIMIENTA NEGRA Kilogra 0.05 0.05 4.32
’ MOLIDA m
58014 0.55 LECHUGA FREEZE / Kilogra 0.13 0.13 6.37

NewlssucReque
s

-
m
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3.39

)

6.00

2.94

0.53

8.03

3.09

2.54

4.56
380400y
0.72 -
2.32

0.10

0.31

0.22

0.80

of 4



Unit! Reg. Qty
Kilogra 013  0.13 078  0.10

83075 0.90 RABANO

m
44029 0.00, MANGO Kilogra 0.13 0.13 2.16 0.27
m Verde
%83071 20.50 PIMIENTO ROJO Kilpgra 0.90 0.90 2.45 2.21 ;?/(8(
61009 1.30 CAMARON PELADO 36- /Zi)gra 1.20 1.20 12.00 14.40
: 40 / m
44026 53.38 LIMON MEYER logra 2.85 2.85 1.18 3:35
m
61011 15.65 CANGREJO CARNE Kilogra 2.00 2.00 19.00 38.00
m
83029 118.00 CEBOLLA PAITENA / Kilogra 1.40 1.40 0.89 1.25
m
¥ 83010 5.31 AJO PELADO / /fZIOQra 0.08 0.08 3.72 0.28 Lﬁéa(
36011 0.00 BONITO INSTANTANEO / Kilogra 0.20 0.20 36.00 7.20
m f?\
83072 111.10 PIMIENTO VERDE / /Kilogra 1.50 1.50 1.00 1.50
@
83070 5.00 PIMIENTO AMARILLO / Kilogra 0.50 0.50 2.45 1.23
m
36062 47.20 LECHE COCO Liter 2.00 2.00 15 15.50
1007 12.60 ACEITE ACHIOTE / Lier 1.00 1.00 3.74 3.74
65035 1.05 TILAPIAFILETE / ilogra 2.40 2.40 10.20 24.48
m
85004 -7.45 VINAGRE BLANCO f Liter 1.00 1.00 2.00 2.00
83036 0.20 COL BLANCA / Kilogra 0.50 0.50 0.39 0.20
m
7007 11.80 ARROZ PRECOCIDO - Kilogra 2.00 2.00 2.64 5.28
. m Dofia Pepa f
% 61006 0.00 CAMARON CASCARAS Kilogra 3.00 3.00 1.00 3.00
/7 61001 150.00 ALMEJA C/CONCHA ?/Ch 200.00 200.00 0.05 10.00
83093 20.60 ZANAHORIA AMARILLA 7 Kilogra 1.20 1.20 0.78 0.94
m
83013 12.75 APIO FRESCO Kiiogra 1.20 1.20 0.78 0.94
m
83030 42.82 CEBOLLA PERLA / Kilogra 0.60 0.60 1.08 0.65
m

Page 2 of 4
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/7 31015
"7 31042

* 37008

/7 70015
,_7 70004

44004
31016
44038
44016
44018
86012

1005

NewlssueReque
s

197.90

4.07

8.74

1.75

6.00

232.00

344.60

3,856.0

0.60

0.40

0.06

2.00

30.00

9.94

0.00

0.00

2.80

0.00

15.40

58.60

0.00

tem S Unit

TOMATE FRESCO Kilogra
m

. AJINOMOTO / Kilogra

m
LANGOSTINO & pe! @ Kilogra

m
MANTEQUILLA C/SAL j,ggg%ilogra
m
PANELA MOLIDA\/&?  Kilogra
s
LECHE ENT7 Liter
AZUCAR . 5 Kilogra

HUEVOS//% / :acz2

RON APLETON DORADOﬁ{?tir
CANELA POLVO%de Kilogra
m

NUEZMOSCADAX.  Kilogra
m

ESENCIA VAINILLA / Liter
NEGRA Le!

AZUCAR MICRO A, Kilogra
IMPALPABLE om

GLUCOSA X(L}@ Kilogra
m

BICARBONATO DE Kilogra
SODIO m

BADEA / Kilogra

CANELA RAMA - Kilogra
m

MORA CASTHLIA [/ Kilogra
e

FRAMBUESA Kilogra

FRUTILLA /

VB CLOS DE I"RQUE x L {Liter

A OLIVAVIRGEN ~_ Liter

Req. Qty Qty
0.40 0.40
0.10 0.10
3.00 3.00
0.50 0.50

Marca Gonzales (Supermaxi)
0.25 0.25
3.00 3.00
3.00 3.00

30.00 30.00
0.60 0.60
0.05 0.05
0.05 0.05
0.25 0.25
0.75 075
0.50 0.50
0.03 0.03
3.00 3.00
0.02 0.02
0.20 0.20
0.20 0.20
0.20 0.20
1.00 1.00
1.00 1.00

" Price

0:79

2.02

19.80

8.32

2.18

1.13

0.89

0.12

10.63

15.84

28.80

1.92

0.00

1.96

13.92

3.72

10.28

3.50

4.50

8.53

0.32

0.20

59.40

4.16

0.55

3.40

2.66

3.70

6.38

0.79

1.44

1.58

1.38

0.96

0.00

5.88

0.28

0.74

2.06

0.70

4.50

8.53

Page 3 of 4
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" Price

ltemNo. = SOH Item e Unit Req. Qty Qty
36126 255 SALSA TABASCO Kilogra 0.30 0.30 42.88 12.86
m
37002 0.15, AGUA ROSAS /Liter 0.10 0.10 33.33 3.33
61002 3.70 ALMEJA S/ICONCHA Kilogra 0.50 0.50 9.90 495
m
Total: 308.22
<~
_—
Page40” - P
NewlssueReque ; Y
s, > 4 =
w /v’
e
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mydnventory

ESTUDIANTE MARCUS

Issue Request

craf
uor

Issue Request
Date

From Cost Center :

To Cost Center
Info

LA1302-00639 (
19/02/2013

BODEGA AULA GASTRONOMICA {CCP))

BODEGA PRINCIPAL (CCs)

BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)
Menu Paula Gatica

Requested ests- /%

Status

Item No. SOH Item

44053 4,25 PLATANO MADURO
BARRAGANETE

69020 0,00 QUESO FRESCO
CHONTA

83073 4,20 PLATANO VERDE
BARRAGAN

36072 0,59 MANI S/SAL

40013 0,00 CILANTRO TIERNO
FRESCO

44029 0,90 MANGO

83071 16,40 PIMIENTO ROJO

83070 6,20 PIMIENTO AMARILLO

44026 38,32 LIMON MEYER

7007 2,60 ARROZ PRECOCIDO

61001 100,00 ALMEJA C/CONCHA

61018 2,70 LANGOSTINO

83085 42,25 TOMATE FRESCO

57013 0,00 MANTEQUILLA C/SAL

57010 5,00 LECHE ENTERA

9005 0,36 AZUCAR MICRO

NewissueReque
s

IMPALPABLE

Unit
Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m
Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Each

Kilogra
m

Kilogra
m
Kilogra
m

Liter

Kilogra

Req. Qty Qty Price  Total
3,00 3,00 0,69 2,06
0,50 0,50 7,44 372
5,00 5,00 0,69 3,43
0,25 0,25 5,70 1,43
0,20 0,20 7,60 1,52
0,10 0,10 2,16 0.22

verde
0,90 0,90 2,45 2,21
0,90 0,90 2,45 2,21
0,75 0,75 1,18 0,88
1,00 1,00 2,64 2,64
50,00 50,00 0,05 2,50
2,00 2,00 18,70 37,40
0,80 0,80 0,98 0,78
0,25 0,25 14,24 3,56
Gonzales Supermaxi
3,00 3,00 118 3,40
0,75 0,75 1,84 1,38

Page 1 of 2
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Item No. SOH Item

44038 0,00 MORA CASTILLA
44016 1,00 FRAMBUESA
44018 2,00 FRUTILLA

61002 0,00 ALMEJA S/ICONCHA

Unit
Kilogra
m
Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Reg. Qty
0,30

0,30

Qty
0,30

0,30

0,30

Price Total

2,94 0,88><
10,28 3,087<

2,94 0,88 K

7,70 2,31 7<

Total: 112,89

Aeso clhovts

NewlssueReque
s

Page 2 of 2
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Anexo #3: Requisicion Material Para Menu

T o —
USFQ-U. AUXILIAR FOOD
REQUISICION DE BODEGA
0031852
Depto: A . Alimentos O Bebida/Cig. O
Seccién; — = Suminisiros @ Activ. Oper. O
F, DIA MES ARO
Fecha pedido: s -
Fecha enfrega: L 3| . =
( e DESCRIPCION e )
Unidad Soliciado Cédigo Canfidad Costo Unitario
(- - i
2
. =
B
OBSERVACIONES:
Solicitado por: = (-c /% i Digitado por: Recibido por:
Autorizado por: Eniregado por:
- J
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Anexo #4: Transferencias Para Menu

SOLICITADO

USFQ-U. AUXILIAR FOOD TRANSFERENCIA 0016705
((ba | MES | ARO
27 oot i o C J ¢ St )
De: Za i Be ASRE A o~ .\_ ¢ ) ¢ 3 = 0
(onono [GOTB5, | oescrecion sarons, Touroed [ coneo | G | Somae | vesmo )
\ | J
ke j
| ol
| 3

E =
= |
T T

REVISADO
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USFQ-U. AUXILIAR FOOD TRANSFERENCIA 0016711

(oA [ mes [ aRo)
De: : A: - : == -

¢ O \ & NN A
“ CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO
UNIDAD | 50 |CITADA DESCRIPCION ENTREGADA | RECIBIDA | CODIGO | ynipaD | TOTAL DESTINO
2 Ry T ey
N J

:\.

SOLICITADO



USFQ-U. AUXILIAR FOOD TRANSFERENCIA 0016714

‘ ((pia | mes [ afo)

CANTIDAD

CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | cOSTO N\
SOLICITADA DESCRIPCION ENTREGADA | RECIBIDA | CODIGO | ynNipAD | TOTAL DESTINO

UNIDAD

\
e

SOLICITADO

REVISADO




Anexo #5: Devolucion Ingredientes de Menu

75

USFQ-U. AUXILIAR FOOD

TRANSFERENCIA

0016724

((pia | mes | ARo )

De: H@Ou@&%ﬁ&ﬁc‘v A: MQ‘[\U/ nlt/kd G"\\WV&CJ[MLQS (04 @73)

CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD cosTo | cosTo £y
(" unioan SOLICITADA DESCRIPGION ENTREGADA | RECIBIDA | CODIGO | yNipAD | TOTAL DESTINO
ml | 06 | Agile deAchide

REVISADO
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USFQ-U. AUXILIAR FOOD TRANSFERENCIA 0016722
(oA | mes | aro

23 loz zot>)

De: ﬂ@()(] /\)W‘(.@OCR\ = A: M([CQS

(“unap | SRATIDAD, DESCRIPCION ENTREGADA | RECIBIOA | CODIGO | SOSTO | cosTO DESTIN
o f A Csneran Conlisen
ol |21 | Acellgiiinsal
( ) 2 V)mavrpéé
‘%j( [ Vel Cleadn
e J
Ty Nade e

e SOLICITADO REVISADO




USFQ-U. AUXILIAR FOOD TRANSFERENCIA 0016725

((pa | mes [ Af0)

b o e (2 oz |z
De: Mef\t/ @W\z‘, &L\\ (@& A ?C«) (e/\&\
CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD COSTO | COSTO \
/UN'DAD SOLICITADA DESCRIPCION ENTREGADA | RECIBIDA | CODIGO | ynipaD | TOTAL DESTINO

CViarole te SSv=

A 33 Nee 2 Yhoanaede tolidd
Gl
Gt A3Q G lucod o .

J

-
% /7%«0 \M°cg

SOLICITADO

: REVISADO
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USFQ-U. AUXILIAR FOOD

TRANSFERENCIA 0016723
((piA | MES | ANO )
: " ; TS || e
ool sl Gt Yeno w rcden . 2 leow)
UNIDAD | $51\GITADA DESCRIPGION EVANTOADA | Gmion | comico | §OSIO | 98I0 | pesno )
m\ [a®» [ U} agce
Al 1598 | Aavcd Lonphlpble
el 833 : \j&‘/\ekcﬁo\fdf—v
1128 | Teongedelemillc
ol 24 Ao Pelc b
al | 7200 | fZcpiedcno =
OJ\J/ KLoo }Jb/\\o oz Cepa’lcnd/)o
al @A Conele e 2l
= rg) 1000 | RenedeMacldr

7

%

Z>

é SOLICITADO

S0 o

REVISADO
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USFQ-U. AUXILIAR FOOD TRANSFERENCIA

0015179
((bia [ mes [ afo)
De: H&"t// ?@(C CO’\C{. % @M(ﬂc_(ﬂe'r\(a( sz

O2 o3)
(“unioao | SaNTIDAD, DESCRIPCION ENTREGADA | RECIEIDA | Copico | GNoad | $OTAL vEsTNO )
e/ Z CorvereClu L.
el 17256 .| Meai” :
JAAY ( /&50 ’r,,;}, (e kD)
51 1457 | Apor. Tree el ch

qg\u(o@% o

REVISADO
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USFQ-U. AUXILIAR FOOD

TRANSFERENCIA

0016721

(oA | mes [ AR0)
De: Heﬂu/\jw\a@ chece o Mee s 25 o7 |zon)
(“uwoo SOLICITADA PIEREIEE] ENTREGADA | REGIEDA | CODIGO | SNioad | TOTAL pEsTNO )
gr 15720 [“FmigmoWel o
o v 291 | Pitien o Accrillo
A | 291 Vigieno \ferde
vt 77268 Tl Prla
K1 A7 rple\le Defeas
g/ | Y59 [ Xomde®BUam
G/ e Cgﬂybuc Rl en
o/ 253 | U Xkcno Pl o
C ST
J_ 140 | Heew
ol D500 C=che
ol 1102 | Ajlnareko
g 1198 | ZEnkSe co
al 13 [ R Mlen™=
Z i/ml SO0 Al e Adhicke
Al 120 | LedieCxo
e ORI ER
g ( [ 1400 [ Cenpeya = .
7 A

JZ pde

SOLICITADO

ﬁlaﬁﬁwb'Q

REVISADO




Anexo #6: Devoluciones Registradas en el Sistema

- —
Store Movement - popupPrintOut.aspx

mydnventory

Renata Moncayo

Transfer USF 28/02/2013 14:41
Transfer - LA1302-00988 (PANADERIA (CCP))
Date ©28/02/2013

From Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

Info
Status

item No.
69047

To Cost Center-  : PANADERIA (CCP)

Devolucion Practicas vi Menu paula
Booked

Item Unit Req. Qty Qty |
QUESO PARMESANO RALLADO Kilogra 0,20 0,20

Price Total
16,05 3,21

m

1ide 1

NewissueReque
<

Page 1 of 1

https://myinventory.mymicrosla.net/Myinventory/Common/Forms/...

2/28/2013 12:41 PM
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Store Movement - popupPrintOut.aspx

82

mydnventory

Renata Moncayo

Transfer USF 28/02/2013 14:38
Transfer LA1302-00985 (MARCUS (CCP))

Date . 28/02/2013

From Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

To Cost Center MARCUS (CCP)

Info DEVOLUCION MARCUS PAULA (PRACTICAS Vi)
Status Booked
Item No. | Item Unit Req. Qty Qty Price| Total
61009 CAMARON PELADO 36-40 Kilogra 0,93 0,93 12,00 11,21
m
61011 CANGREJO CARNE Kilogra 1,40 1,40 19,00 26,60
m

Total: 37,81

NewlssusReque
s

ldel

Page 1 of 1

https://myinventory.mymicrosla.net/Myinventory/Common/Forms/...

2/28/2013 12:38 PM



Anexo #7: Carta de Menu
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Anexo #8:Kardex de Venta del Menu

84

Lunes Martes | Miércoles Domingo
KARDEX 18 19 20 Jueves 21 |Viernes 22 |Sabado 23 |24 Total
Producto 0 31 20 12 13 9 16| 101
Inventario Inicial 0 31 20112+8=20 |{13+7=20 |9+11=20 [16+5=21
Ventas 0 31 12 13 9 15 20§ 100
Bajas 0 0 0 0 0 0 1
3

Extras 0 0| aperitivos |1 entrada |2 postre 0 0
Inventario Final 0 0 8 7 11 5 1




Anexo #9: Pedidos Totales de Menu

85

Producto Unidad | Cantidad | Precio Precio | Devoluciones Costo TOTAL
Total Unidades | Devolucion

S $ s

Platano Maduro Barraganete |kg 10.4|0.69 7.14 3.557|2.45
S $

Queso Chonta Fresco kg 216.78 12.89 S -
S $ $

Brotes Hortalizas u 1]/6.00 6.00 0.014|0.08
S $

Sal Prieta kg 0.5(3.50 1.75 S -
S $

Aji Rojo Nacional kg 0.3]1.76 0.53 S -
S $ $

Queso Parmesano Rallado kg 0.5|16.05 8.03 0.2]3.21
S $

Platano Verde Barragan kg 9.5/0.69 6.52 S -
S $

Cebolla Blanca kg 1.85|1.37 2.54 S -
S $ $

Mani s/Sal kg 1.05|5.70 5.99 0.236(1.35
S $ $

Cilantro Tierno Fresco kg 0.7|7.60 5.32 0.327|2.49
S $

Achiote Pasta kg 0.1]7.22 0.72 S -
S $ S

Cerdo Manteca kg 213.86 7.72 0.9|3.47
S $

Sal Crisal kg 0.55(0.32 0.18 S -
S $

Comino Molido kg 0.05|6.24 0.31 S -
S $ S

Pimienta Negra Molida kg 0.05(4.32 0.22 0.113|0.49
S $ S

Lechuga Freeze kg 0.13(6.37 0.80 0.02|0.13
S $

Rabano kg 0.13/0.78 0.10 S -
S $

Mango kg 0.23(2.16 0.49 S -
S $ S

Pimiento Rojo kg 2.9|2.45 7.12 0.57|1.40
S $ S

Camaron Pelado 36-40 kg 1.2(12.00 14.40 0.93411.21
S $

Limon Meyer kg 4.211.18 4.94 S -
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S S S

Cangrejo Carne kg 2119.00 38.00 1.4126.60
S S

Cebolla Paitena kg 2.410.89 2.14 S
S S S

Ajo Pelado kg 0.08(3.72 0.28 0.0240.09
S S S

Bonito Instantaneo kg 0.2 |36.00 7.20 0.178 | 6.41
S S S

Pimiento Verde kg 1.5|/1.00 1.50 0.391|0.39
S S S

Pimiento Amarillo kg 2.5|2.45 6.14 0.791|1.94
S S S

Leche de Coco It 2|7.75 15.50 0.12]0.93
$ S S

Aceite Girasol It 1|3.42 3.42 0.515|1.76
$ S S

Aceite de Achiote It 1/3.74 3.74 0.8]2.99
$ S

Corvina Filete Rio kg 2|12.58 25.15 S
$ S S

Vinagre Blanco It 1|2.00 2.00 0.483|0.97
$ S

Col Blanca kg 0.5/0.39 0.20 S
$ S S

Arroz Precocido Dona Pepa kg 6|2.64 13.20 1.1373.00
$ $

Camaron Cascara kg 311.00 3.00 S
S S S

Almeja C/Concha u 495 | 0.05 24.75 100 5.00
S S

Zanahoria Amarilla kg 1.2/0.78 0.94 S
S S

Apio Fresco kg 1.2/0.78 0.94 S
S S S

Cebolla Perla kg 1.2(1.08 0.65 0.434(0.47
S S

Tomate Fresco kg 0.6/0.79 1.10 S
S S S

Ajinomoto kg 0.1]2.02 0.20 0.107]0.22
S S

Langostino kg 13|19.80 |59.40 S
S S

Mantequilla C/Sal kg 1.5]8.32 15.03 S
S S S

Leche Entera It 61.13 6.80 2.5|2.83

Azucar kg 5/S S 3.532| S
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0.89 4.43 3.14
S $ $

Huevos u 60(0.12 7.20 40(4.80
S $

Ron Apleton Dorado It 0.6|10.63 6.38 04| S
S $ $

Canela Polvo kg 0.05|15.84 0.79 0.021(0.33
S $ $

Nuez Moscada kg 0.05|28.80 1.44 0.033(0.95
S $ $

Esencia Vainilla It 0.25]6.32 1.58 0.138(0.87
S $ $

Azucar Micro Impalpable kg 1.5(1.84 2.76 0.588 | 1.08
S $ $

Glucosa kg 1/1.92 0.96 0.938(1.80

Bocicarbonato de Sodio kg 0.03| S S S
S $

Badea kg 3|/1.96 5.88 S
S s

Canela Rama kg 0.02|13.92 0.28 S
S $

Mora Castilla kg 0.2]3.72 0.74 S
S s

Frambuesa kg 0.2]10.28 2.06 S
S $

Frutilla kg 0.23.50 0.70 S
S $

Vino Blanco Clos It 1|4.50 4.50 S
S $

Aceite de Oliva Virgen It 1(8.53 8.53 S
S $ S

Salsa Tabasco kg 0.3142.88 12.86 0.25|10.72
S $

Pimienta Dulce kg 0.03(6.24 0.19 S
S $

Clavo de Olor kg 0.0523.04 1.15 S
S $

Agua de Rosas It 0.1(33.33 |3.33 S
S $

Almeja S/Concha kg 1.1]9.90 9.57 S
S $ S

Cerveza Pilsener Retornable |u 40|1.00 40.00 2828.00
S $

Tarrina Plastica 1/2It u 20|0.50 1.07 S
S $

Funda Vacio Mediana u 30(0.08 2.25 S
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S $
Cubitos Caldo Magui pack 2(0.92 1.84 S -

$ s
Especula kg 0.05(15.00 |[0.75 S -

$ s S
Masa de Hojaldre kg 3(7.00 21.00 7.00

S S S

TOTAL 467.23 138.56 328.67
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