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RESUMEN

El presente trabajo corresponde a la investigacion y preparacion de un menu de cocina
tradicional ecuatoriana. EI menu desarrollado consta de 4 cursos. El aperitivo es una
preparacion en base a los granos de la sierra. La entrada es un caldo de Charqui, propio de
la provincia de Chimborazo. El plato fuerte proviene de la provincia de Imbabura, con su
producto principal, el cuy, acompafado de chica del Carchi. El postre es una presentacion
en vaso de colada morada. Finalmente se sirve café de Loja con pan de pepa de zambo. El
objetivo principal es el rescatar ingredientes y técnicas tradicionales de la cocina
ecuatoriana. El proceso termina con la elaboracion y comercializacion del menu en el
restaurante Marcus de la Universidad San Francisco de Quito.



ABSTRACT

The present work covers the investigation and elaboration of a traditional Ecuadorian
menu. The menu has 4 courses. The aperitif is a preparation based on the products from the
highlands. The second course is a soup made of “charqui”, an ingredient original from
Chimborazo. The main course comes from Imbabura, with its characteristic ingredient, the
guinea pig. The dessert is a new presentation of the traditional “colada morada”. At last
Loja’s coffee is served with bread stuffed with pumpkin seed. The main objective is to
rescue the traditional ingredients and technics of the Ecuadorian cuisine, therefore, the
process ends with the elaboration and commercialization of the menu at Marcus restaurant.
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INTRODUCCION

El Ecuador posee una riqueza gastronémica presente en la Costa, Sierra, Oriente y
region Insular. Las determinantes geograficas y climaticas han aportado para que cada una
de ellas sea tan diversa como importante. La serrania ecuatoriana esta conformada por las
provincias de: Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi. Tungurahua, Bolivar, Chimborazo,
Cafiar, Azuay y Loja. De acuerdo a datos estadisticos se sabe que el 48% de la superficie
total de la Sierra se dedica a fines agropecuarios (Oceano, 1999), cultivando productos
como: choclo, melloco, zanahoria, habas, camote, papa, aguacate, naranjilla, frutilla,
guayaba, mortifio, zambo, chochos, ocas, entre otros, ademas es importante rescatar la
presencia del maiz en nuestra cultura gastronémica, siendo para nuestros antepasados una
planta sagrada (Circulo de Lectores, N.A.). De todas estas provincias mencionaremos a
Chimborazo por su diversidad en productos, como por su preparacion del Charqui, la
misma que es una carne salada y secada al sol. Imbabura por el uso del cuy. Carchi por la
tradicional Chicha. Tungurahua por la colada morada. Loja por el café y Pichincha por el
pan de zambo. Y de manera global todas las provincias por el aji. En base a estos

antecedentes se prepara el mend denominado Con Sabor a Sierra.
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TEMA Y SU JUSTIFICACION

El tema de la presente tesis consiste en la preparacion de un menu de comida
tradicional ecuatoriana denominado: “Con Sabor a Sierra” en el que se aplicaron las
técnicas tradicionales de la gastronomia de la Sierra ecuatoriana, siendo el producto final
aceptado por un panel para su expendio en el restaurante Marcus de la Universidad San

Francisco de Quito.

El trabajo esta orientado al rescate de las técnicas y preparaciones de la cocina de la
sierra ecuatoriana. Para lograr este punto se trabajé en base a los ingredientes propios de la
cocina ecuatoriana asi como en las técnicas ancestrales. Todo el menu responde al

concepto de una cocina ecuatoriana de la region sierra.

Partiendo de lo antes mencionado se pretende establecer una union entre lo
ancestral y una proyeccion de la cocina ecuatoriana a nivel internacional por medio de la

estética del plato, sin dejar de lado toda la historia que posee la cocina ecuatoriana.
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SOPORTE HISTORICO

En base a la clasificacion tomada del libro El Sabor de la Memoria de Julio Pazos
Barrera. La cocina ecuatoriana puede ser dividida en tres grandes periodos por orden

cronoldgico, que son:

a) Cocina Prehispanica
b) Cocina Colonial

c) Cocina Republicana

La cocina prehispanica, se caracteriza por la presencia de cazadores, cazadores
recolectores y agricultores, los cuales deambulaban por los territorios en busca de patos,
conejos y venados, los primeros habitantes se ocultaban entre los matorrales de chilcas,
mortifios, cabuya, donde por primera vez los saborearon. Los factores determinantes para
que se asentaran en los paramos fueron: que se encontraron cerca de una fuente de agua,

tierra fertil, y un bosque para obtener lefia. (Barrera J. P., 2008)

La cocina colonial. Después de que los colonizadores arribaran, los indigenas
tuvieron que adoptar los oficios de Espafia. La influencia traida por ellos va desde el uso
de nuevos ingredientes hasta las técnicas utilizadas. Por ejemplo, el uso de harina de trigo
y del chancho. Se menciona también que en las zonas frias se sembraba trigo, cebada, maiz
y papa, Yy en las célidas frijol, arracacha, jicama, camote y maiz. En el clima templado se
produce: garbanzo, lenteja y berenjena, vegetales que los indios no comian. (Barrera J. P.,

2008)
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La cocina del Periodo Republicano. En este periodo se empez0 a hacer valoraciones
raciales relacionadas con la alimentacion de la poblacion. Se mencionaba que el mestizo
era mas agil, delgado, e inteligente, y que por el otro lado el indio era robusto, pequefio,
lento, apatico y flojo, notablemente porque no accedian a los manjares espafioles. (Barrera

J.P., 2008)

En cartas escritas para 1853 se cuentan algunas recetas como: guisos con conejos y
perdices, locro de charqui o carne adobada con sal, achiote y secada al sol. La gastronomia
para este periodo estaba regida por codigos del calendario religioso, preparando platos
tales como: fanesca!, mazamorra morada?, guaguas de pan, bufiuelos de maiz, cuy asado,

caldo de gallina y canelaso®. (Barrera J. P., 2008)

Cada periodo ha permitido grandes avances Yy contribuciones a la historia.
Empezando con las culturas de la Sierra, Costa, y Oriente ecuatoriano que dejaron el
legado de la agricultura, domesticacion de animales, y desarrollo de los primeros
instrumentos de cocina. Posteriormente se dieron avances en estos aspectos, al diversificar
los cultivos, innovar en el uso de materia prima para los utensilios, exploracion de

territorio y expansion de las relaciones de comercio entre culturas.

El descubrimiento de América, marcd un cambio importante en la gastronomia
regional. La cocina ecuatoriana es el vivo ejemplo de la fusion de diversas culturas, por un

lado se encuentran las comunidades nativas, Quitus, Incas, y por otro los espafioles. Cada

1 Es un potaje hecho con granos secos y tiernos, leche y pescado salado seco.
2 Colada salada o dulce hecha a base de harina de maiz negro.
® Preparacion caliente hecha con agua de canela, especies dulces jugo de naranjilla y alcohol de cafia.
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una de estas culturas aport6 diversos productos y técnicas culinarias dando como resultado
una gastronomia muy variada y rica en recursos. (Barrera J. P., 2008)

Al hablar de la gastronomia ecuatoriana actual se debe identificar algunas especies
animales y vegetales, introducidos por los europeos, por ejemplo: El ganado vacuno,
ovino, caprino y porcino (carne, leche, piel, lana y grasa), gallinaceos (carne y huevos),
conejo (carne y piel), caballo y asno (transporte y carne). Los géneros vegetales que se
introdujeron se presentan en la tabla numero 32. Algunas de las técnicas introducidas

fueron: la fritura, la fermentacion del pan, entre otros. (Mifio, Cepeda, & Perez, 2012)

El menl propuesto lo que pretende hacer es rescatar la riqueza y tradicién de la
cocina ecuatoriana mediante algunas preparaciones e ingredientes tipicos. Los primeros
ingredientes a rescatar son: Choclos, habas y queso, presentes en el aperitivo. La segunda
entrada tiene como ingrediente a rescatar el charqui, tratamiento que se le da a la carne,
como método de conservacion y curado. En el plato fuerte se trata de resaltar la presencia
del cuy. El postre es una restructuracion de la tradicional colada morada. Sin dejar de lado
al pan con pepa de zambo y al café lojano. EI menu “Con Sabor a Sierra” estd compuesto
de las provincias antes mencionadas. Cada una de ellas posee una historia y cultura propia,

herencia de los antepasados.

Chimborazo. Provincia de la sierra central del Ecuador. Con capital Riobamba, conocida
como la Sultana de los Andes. La provincia es de gran actividad agricola que abastece al
resto del pais con los siguientes productos: maiz, cebada, papa, trigo, arveja, lenteja,
cebolla colorada, ajo, haba y melloco. (Oceano, 1999) La gastronomia de Chimborazo es

rica y apreciada por los siguientes platos: Locro de cuy, conejo asado, chicha huevona
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(chicha de jora fortalecida con puro de cafia), caldo de mondongo (caldo hecho con la
cabeza del borrego), hornado (cerdo entero adobado, cocinado por una noche en horno de

lefia), charqui (carne salado y secada al sol), entre otros. (Pazmifio, 2013)

Imbabura. Provincia ubicada en la sierra norte del Ecuador. Su capital es Ibarra, conocida
como la Ciudad Blanca. Es una de las provincias con mayor actividad agricola del pais.
Sus condiciones climaticas asi como sus valles y cerros le hacen favorable para la
produccién de: cafia de azlcar, aguacate, tomate rifidn, pifia, ovo, chirimoya, mandarinas y
papaya. En la zona templada se da: fréjol, maiz, cebada y trigo (Oceano, 1999). Entre los
platos mas representativos se encuentran: el cuy de Chaltura (Cuy cocinado en doble
fritura, tipico del canton Chaltura de Imbabura), las carnes coloradas de Cotacachi (carne
de res adobada con achiote, ajo y cebolla, que se cocina a la plancha o a la parrilla),
helados de paila (jugo concentrado de frutas azucarado, dado textura en una paila de
bronce sobre una cama de hielo), la chicha del Yamor en Otavalo (chicha de jora con
fermento mas fuerte del normal, hecha en pondo de barro), empanadas de morocho
(empanadas elaboradas con masa de morocho, el morocho es cocinado y molido, se las
rellena de arroz, costilla de res), la fritada de Atuntaqui (Circulo de Lectores, N.A.) Caldo
de gallina, chuchuca (sopa hecha a base de maiz seco y maduro), dulce de zapallo (pulpa
de zapallo cocinada con panela y especies dulces), locro de berros, pan de leche, sopa de
lluspas (las lluspas son unas pequefias tortillas hundidas hechas a base de harina de maiz

calentado y puré de papa), sopa de quinua, entro otras. (Mifio, Cepeda, & Perez, 2012)

Carchi. Provincia limitrofe del norte de la sierra ecuatoriana. Es una region agricola.

Gracias a sus condiciones geograficas que favorece la produccion de: papa, maiz, frejol,
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cebada, trigo, cafia y aji. Los platos tradicionales y emblematicos de esta zona son: tortillas
de tiesto* (tortillas hechas a base de harina de maiz con relleno de queso), pichingo de
indio (dulce hecho con yuca, maduro y panela, envuelto en hoja de bijao y cocido al
vapor), chicha de arroz (bebida fermentada, hecha a base del grano de arroz). (El

Comercio, 2013)

Tungurahua. Provincia del centro de la sierra ecuatoriana. Su capital es Ambato, conocida
como la ciudad De las Flores y las Frutas. De su actividad agricola se pueden rescatar la:
papa, cebolla colorada, habas, lechuga, tomate de arbol, mora, pera, manzana, claudia,
mandarina, durazno. (Oceano, 1999). Entre los platos méas representativos podemos
mencionar: la colada morada (bebida tradicional dulce hecha con harina de maiz morado,
frutilla, babaco, mortifio, naranjilla, guayaba, mora), llapingachos con chorizo (tortillas de
papa y queso acompariadas de chorizo artesanal de cerdo), chocolate ambatefio (tableta de
chocolate hecha en la zona de Huachi Grande), y pan de Pinllo (pan tradicional lampreado

hecho con manteca de cerdo). (Cuvi, 2005)

Loja. Provincia limitrofe al sur de la sierra ecuatoriana. Su capital es Loja. Entre los
productos que se puede encontrar tenemos: maiz, café, fréjol y cafia. El nivel de
produccion agricola es un tanto limitado debido a sus condiciones geogréficas (Oceano,
1999). Entre los platos principales tenemos: tamal lojano (envuelto en hoja de achira,
hecho de masa de maiz amarillo con manteca, relleno de cerdo o pollo), sango lojano (sopa
de pollo con papas y maiz molido, tiene una variante con quinua), aji de librillo (sopa

lampreada con papas y estdbmago fino de vaca), locro de mellocos, sopa de harina de

4 Utensilio de barro horneado.
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cebada, naparo (guiso hecho con sangre de cerdo, papas, cebolla y lechuga), chanfaina
(guisado hecho con tripas de cerdo, papas, cebolla, crema de leche y huevos), entre otros.

(Circulo de Lectores, N.A.)

Pichincha. Provincia del centro de la sierra ecuatoriana. Su capital es Quito. Entre los
productos que se cultivan tenemos: papa, cebada, haba, legumbres, chirimoya, granadilla,
frutilla. (Oceano, 1999). Los platos representativos son: Hornado quitefio (cerdo entero
adobado y cocinado en lefia por una noche), locro (sopa de papas con leche y cebollas
servida con aguacate y queso fresco), quesadillas (pasta horneada dulce hecha con queso,
harina y huevos), colaciones (mani cubierto con azucar), pan de zambo (pan relleno de
dulce de zambo), caldo de patas (sopa hecha con pata de res, mani y mote), emborrajados
de manos de cerdo (patas de cerdo cocinadas, rebosadas y fritas), empanadas de viento
(empanadas de harina rellenas de queso que cuando se frien se inflan y duplican su
tamano), fritada quitefia (cerdo adobado y frito en paila con manteca y acompafado con
maduros fritos, papas y mote), humitas (envuelto de masa de choclo con queso y manteca),
timbushca (sopa de papas con carne de res y mani), entre otros. (Mifio, Cepeda, & Perez,

2012)

Al hablar acerca del balance nutricional que posee la comida ecuatoriana. Se puede
rescatar las observaciones realizadas por la nutricionista americana Michelle O. Fried.
Quien para el afio de 1986 publico el libro Comida del Ecuador, Recetas Tradicionales
para gente de Hoy. Michelle O. Fried vino a este pais con el propésito de evaluar y
mejorar la calidad nutricional de la mesa cotidiana ecuatoriana. Pero al conocer y recorrer

los hogares ecuatorianos se dio cuenta que tras las abuelas y cocineras existe un gran
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legado intangible de comida saludable. Todo este conocimiento complementado con la
disponibilidad de ingredientes frescos, cultivados sin mayor uso de quimicos. O Fried
tradujo las elaboraciones de todo el pais a recetas claras, sencillas pero que no se alejaran
de la preparacion original. Todo esto con un objetivo claro: “No querria que el Ecuador del

futuro fuera un pais de papas fritas y hamburguesas” (Fried, 1986). Michelle O. Fried.
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METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

La metodologia que se ha utilizado en el presente trabajo es de dos tipos, la primera
es una investigacion documental, y la segunda es una investigacion de campo, basada en la
observacion y la entrevista. (Paz, 2003) La parte bibliografica corresponde a la busqueda
de recetas de los platos a presentar, y la parte experimental se desarrollo al visitar los
lugares donde se elaboran tradicionalmente estos platos: Chaltura en Ibarra, San José de

Minas en Pichincha, y Ambato en Tungurahua.

Para la entrada, el proceso inici6 con la entrevista a la familia Jaramillo, oriunda de
Chimborazo. EIl legado de las técnicas culinarias ha pasado de generacion en generacion
via oral. Una de las recetas de las que mejor recuerdo se tiene, es la del charqui, para lo
cual se abre la carne lo mas fino posible, se adoba con sal, ajo y se deja secar a la sombra
por unos 7 dias extendidas en un cordel. Finalmente se coloca sobre la cocina de lefia para
ir consumiendo de acorde a la necesidad. Esta es una técnica de conservacion de la carne,
en la que se deshidrata la proteina por medio del salado, para prolongar su vida atil y poder
almacenarla. Al usar esta carne en un caldo se logra obtener un aroma y sabor ahumado

que le dan la caracteristica a este plato.

El plato fuerte es el resultado de la observacion y visita al restaurante “La Hornilla”
ubicado en el centro del canton Chaltura. Angelita Conde, cocinera desde hace 5 afios en el
restaurante nos revela los detalles de preparacion de los famosos cuyes de Chaltura. El
proceso comienza con la matanza del animal, ella recomienda cortar la yugular para
asegurar un mayor desangrado, pelar con agua caliente. Posterior a esto se deja en adobo

con sal de ajo por un lapso de 2 horas. Después se da paso a la pre fritura y fritura final del
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cuy, a temperatura media (180 grados centigrados) y posteriormente a temperatura alta
(200 grados centigrados) para que se reviente el cuero. Angelita recomendd que se use un

aceite para freir maximo 50 cuyes.

La chicha de arroz es caracteristica de la provincia del Carchi. Para conocer acerca
del proceso de elaboracion de la chicha fue importante el aporte dado por la sefiora Zoila
Baez, quien es originaria de esta provincia. La sefiora Baez describe el proceso de la
siguiente manera: Dejar en remojo el grano de arroz crudo por un periodo de 24 horas,
posterior a esto se muele el grano lo mas fino posible. A parte se preparan dos ollas, una
con especias dulces y otra con hierbas. Las aguas calientes se introducen en el pondo
conjuntamente con el arroz molido. Se deja fermentar por dos o tres dias. Al momento de
servir se incorpora el dulce preparado a base de panela y agua. Esta chicha tiene la
caracteristica que se sedimenta rapidamente, por lo que es necesario revolver antes de

tomarla.

Para lograr la colada morada se trabajo bajo el testimonio de la familia
Mayorga, familia tradicional de la provincia de Tungurahua. El proceso inicia con la
adquisicién de los ingredientes, es necesario que sean de la mejor calidad. Harina de maiz
negra, especies dulces: ishpingo, anis estrellado, clavo de olor, canela, hoja de naranja,
hoja de limdn, arrayan, ataco, cedron, hierva luisa, y las siguientes frutas: babaco, pifia,
frutilla, mortifio, naranjilla, mora y guayaba. El proceso inicia con la fermentacion por una
noche de la harina disuelta en agua. Al dia siguiente se cierne la harina para sacar los
grumos. Se pican las frutas en cubos medianos. Se preparan 2 ollas de agua infucionada, la

primera con las especies dulces y la segunda con las hojas aromaticas. El harina se
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incorpora con las aguas hirviendo y se revuelve constantemente. Finalmente se incorporan

las frutas picadas y raspadura para endulzar.

El pan de maiz con relleno de pepa de zambo es el resultado de la entrevista
realizada a la sefiora Sarita de Vaca de San José de Minas, parroquia ubicada en la
provincia de Pichincha. La receta inicia con la masa del pan, realizada a base de huevos,
leche, harina de maiz tostada, levadura, azlcar y sal. El relleno se prepara con pepa de
zambo tostada y posteriormente molida. De ahi se realiza un refrito a base de cebolla larga,
leche, manteca de cerdo y la pepa preparada. Se deja enfriar y se incorpora queso
desmenuzado. Una vez que la masa ha leudado se introduce una pequefia cantidad de

relleno y se forma el pan, se deja leudar una vez mas y se cocina en horno de lefia.

La incorporacion del café en el mend se dio tras el testimonio de la sefiora
Zoila Béaez, quien sefial6 que la tradicién para después de cada comida era tomar una taza
de café, el mismo que se prepara de la siguiente manera: Se colocan 4 cucharadas de café
molido en la chuspa, se destila una taza de agua hirviendo unas 7 veces seguidas, luego se

pasa el resto de agua hirviendo. Es importante no dejar hervir el café una vez preparado.
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RECURSOS EMPLEADOS

Para la investigacion base del mend se partio de visitas de campo a los lugares
tradicionales de cada plato, donde se procedio a realizar entrevistas a personas que
conocen las preparaciones.

Entre los recursos indispensables para la elaboracion de cada plato, se evidencio la
necesidad de:

Para el Caldo de la abuela:

e Cocina de lefia. Necesaria para ahumar la carne.
Para el Cuy de Chaltura:
e Tinas plasticas: Para pelar y marinar los cuyes.
e Pailas con aceite caliente: Para freir los cuyes adobados. Una con aceite
medianamente caliente (180°C) y otra con aceite muy caliente (200°C).

Para la Chicha de Arroz:

e Pondo de barro. Utensilio tradicional, necesario para la fermentacion de la
bebida.

Para el Pan de zambo:

e Horno de lefia. Es necesario conocer la preparacion el horno, para evitar
quemar el producto.

Para el Café.

e Chuspa. Es un filtro textil, necesario para la elaboracion del café pasado. Se

suele utilizar sobre una base de madera.
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INGREDIENTES Y VARIANTES

De acuerdo al orden del menu se describen los ingredientes representativos de cada plato.

Cosecha Serrana.

Los ingredientes corresponden a la Sierra ecuatoriana. Son productos que se cultivan en
diferentes épocas del afio pero son muy propios de la gastronomia del sector.

Caldo de la Abuela.

Entre los ingredientes necesarios para esta preparacion destacan:

Mote: Grano seco de maiz, se remoja una noche, y se cocina de 6 a 8 horas en abundante
agua.

Charqui: Se prepara con 15 dias de anticipacion. La carne, se adoba con ajo, se cura en sal,
y se finaliza con el ahumado. Este ingrediente es irremplazable para la preparacion del
plato.

Cuy de Chaltura.

Cuy entero: Se utilizaron cuyes procedentes de un criadero del Carchi, 6ptimos por su
tamafo y por los cuidados prestados en su crianza.

Colada Morada.

Mortifios: Producto frutal del paramo andino con sabor é&cido y color morado
caracteristico.

Harina de maiz: Producto procedente del grano de maiz negro, se muele sin pasar por el
proceso de tostado. La fermentacion de este ingrediente aportara el sabor caracteristico de

la colada morada.
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Frutas: Para la colada morada es necesario elegir las frutas de la mejor calidad posible.
Babaco, frutilla, mora, mortifio, guayaba y naranjillas maduras son la base que aportan
sabor y aroma a la colada.

Café con Pan de zambo.

Cafe: Se utiliza grano de café tostado y molido originario de Loja.

Harina de maiz: El grano de maiz pasa por un proceso de tostado y molido. Se debe prestar
atencion al almacenar el producto para evitar alteraciones en la calidad de la harina.

Pepa de zambo: Se seleccionan las pepas frescas y se dejan secar al sol. Son las que

aportan el sabor principal al pan.
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MENU PROPUESTO

En base a las recetas tradicionales investigadas y a las técnicas descritas por las
personas conocedora de cada plato, se procedio a interpretar la descripcion y el sustento de
cada uno, a la vez que se introdujo una nueva estética, dando como resultado el siguiente

menu:

Cosecha Serrana.

Consiste en un aperitivo preparado en representacion de los productos de la sierra
ecuatoriana. Los ingredientes utilizados en este plato son: habas, melloco, zanahoria
amarilla, choclo y camote, todos ellos acompafiados de una tradicional salsa de queso

fresco con leche.

Caldo de la abuela.

La base de este plato es el charqui. La carne de res adobada y secada a la sombra
que posteriormente se ahima. Con esta carne se prepara un caldo cristalino. La guarnicion
de este plato es el mote tradicionalmente cocinado sobre lefia. El caldo se aromatiza con

perejil recién picado y se refuerza el sabor con un pequefio disco de aji.

Cuy de Chaltura.

Este es el plato principal del menld. Se decidi6 realizar un cambio en la
presentacién, porcionando el animal en cuartos y retirando las patas y cabeza. EI método
de preparacién inicid con una coccién en horno, seguido de una fritura profunda. El cuy va
acompariado de una salsa preparada con sus visceras, mani y limon. Las guarniciones del

palto son: papas con salsa de mani, lechuga criolla con aguacate, tomate cherry y perejil.
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Chicha del Carchi.

Conocida bebida del norte del Ecuador, preparada a base de arroz, frutas y endulzada con
panela. La caracteristica de esta bebida es el proceso de fermentacion que se da en el
pondo de barro. ElI cambio propuesto para esta bebida consiste en cocinar brevemente al

arroz una vez molido, evitando que se separe el espeso del agua.

Colada Morada.

Este es el postre del menu y consiste en una reinterpretacion de la tradicional colada
morada, llevandola a una presentacion en vaso, esta compuesta por: una base de colada
morada gelificada, dulce de babaco, bizcocho de maiz de harina negra, gelatina de hierbas

aromaticas, fresas y moras con helado de naranjilla.

Café pasado con pan de pepa de zambo.
Grano de café lojano, molido y pasado por chuspa. Servido con pan elaborado con harina

de maiz, relleno con pepa de zambo y queso.
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RAZONAMINETO / JUSTIFICACION DEL MENU

El menlU propuesto de cocina ecuatoriana denominado “Con Sabor a Sierra”

responde a algunos razonamientos de base que son:

a) Limitacion geogréfica.
b) Utilizacién de técnicas y productos tradicionales.

c) Rescate de la comida tradicional serrana.

Limitacion geografica: Todos los platos propuestos son tradicionales de la sierra
ecuatoriana, mayoritariamente del norte del pais, con excepcion del café, que es

proveniente de la provincia de Loja.

Utilizacion de técnicas y productos tradicionales del Ecuador: En el mend
propuesto se utilizaron técnicas e ingredientes propios de la cocina ecuatoriana, con el fin
de rescatarlos y no dejarlos perder. De este modo se prepard un caldo a base de “charqui”,
el conocido cuy de Chaltura, la chicha del Carchi, fermentada en pondo de barro. De igual
manera el mend se complementa con la utilizaciéon de ingredientes, en algunos casos,

autoctonos del Ecuador, por ejemplo: camote, cuy, zambo (Barrera, 2008).

Rescate de la comida tradicional serrana: Las técnicas evidenciadas en la
preparacion de estos platos, lamentablemente, ya no se utilizan a diario en la cocina

ecuatoriana, pero sin lugar a duda los ingredientes siguen siendo la base de nuestra comida
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tradicional. La razon de la eleccion de los platos propuestos entonces es documentar y

registrar tanto las preparaciones, los procesos tradicionales y los ingredientes.
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DETALLE DE TECNICAS CULINARIAS EMPLEADAS

La cocina es una continuidad de tradiciones, gracias a la herencia de técnicas,
preparaciones y sabores, es que se logra mantener la cocina tradicional de un lugar. El
menu planteado posee algunas de las técnicas tradicionales, asi como otras que se pueden
considerar universales, a continuacion se detallan las técnicas culinarias empleadas:

Cosecha Serrana.

Blanqueado de habas, choclo, zanahoria, melloco. La base de esta técnica radica en
cocinar en agua hirviendo hasta lograr el punto deseado, posterior a esto se introduce en un
bafio de agua con hielo para que mediante el choque térmico pare la coccion.

Fritura para el chip de camote. Se introduce un género en un medio graso a
temperatura alta (200°C).

Caldo de la Abuela.

Charqui. Proceso que inicia con el adobo de la carne en ajo y sal. Luego se deja
secar a la sombra. La fuerza del aroma del adobo previene que moscas y demas insectos se
acerquen a la carne. Este proceso toma alrededor de una semana. Posterior a esto se coloca
la carne alrededor de una fogata, dejando que el humo cubra la carne. De esta manera se
logra una carne seca y dura, de color oscuro. Que se puede mantener al ambiente, sin temor
a que se dafie. Debido a la region del pais donde se la realiza puede conocerse también
como cecina (Barrera J. P., 2008).

Cuy de Chaltura.

Pelada del cuy. Es importante sefialar que del cuidado que se le preste a este paso
depende la calidad del producto final. La clave para lograr retirar todo el pelaje del animal

es remojarlo en agua a 70 grados centigrados y pelar con guante de caucho. No puede ser
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la temperatura mayor ni menor a este punto. Para asegurarse que no quede ningun pelo, se
recomienda pasar un soplete por el cuero y limpiar con un mantel.

Doble fritura. Lo que se busca en el cuy es dejar el cuero crujiente y reventado pero
la carne jugosa y cocida, esto se logra mediante un proceso de doble fritura. En un inicio se
deja adobando el cuy con sal, ajo y manteca de cerdo, minimo 2 horas. Luego se introduce
el cuy en un aceite a una temperatura media (180 grados centigrados), logrando de esta
manera cocinar la carne del cuy, posteriormente se introduce el cuy en un aceite a
temperatura alta (200 grados centigrados), para reventar el cuero.

Chicha del Carchi.

Fermentacion de la chicha. Lo que se logra es que las levaduras transformen el
azucar en alcohol. En el caso de la chicha ecuatoriana, el azucar se encuentra como
fructosa, proporcionada por las frutas usadas en la chicha: frutilla, guayaba, manzana. El
recipiente que se usa es un pondo de barro. La fermentacidn a temperatura ambiente toma
de 2 a 3 dias.

Colada Morada.

Seleccidn de los ingredientes: Estos deben ser de la mejor calidad. Al ser el postre
una reinterpretacion de la colada morada, se utilizaron diversas técnicas culinarias:

Helado de naranjilla. Preparacion batida en maquina.

Bizcocho. Elaborado con harina de maiz negro.

Dulces. Babaco cocinado en almibar.

Café de Loja.

Cafe pasado en chuspa. Se molié el grano de café mas grueso de lo normal.
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MARIDAJE DEL MENU

Para el maridaje del menU se propone una bebida muy tradicional ecuatoriana, la
chicha, en Ecuador existen diversos tipos de chicha, las hay a base de arroz, yuca, maiz,

morocho. La chicha es una bebida presente en todo el territorio ecuatoriano.

La receta base de esta preparacion ha sido tomada de mi abuelita Zoila Béez

Burbano quien naci6 y creci6 en el Carchi.

Citando el trabajo de Harold McGee autor del libro “La Cocina y los alimentos” se
evidencia que tras el resultado: la fermentacion se produce acido succinico y la
transformacion de los aminoécidos en alcoholes superiores (McGee, 2011)Respecto al
valor nutricional de la chicha, McGee sefiala que “las células de la levadura sintetizan
proteinas y vitamina B, pueden hacer que un zumo de fruta o una masa de cereal sean mas

nutritivos que cuando estaban frescos” (McGee, 2011)
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EJECUCUON DEL MENU: COSTOS. RECETAS ESTANDAR
INFORME DE VENTAS

COSTOS

En base a la lista de precios actualizada al mes de octubre de 2012. Del
departamento de contabilidad del CPU Food Service de la Universidad San Francisco de
Quito. Y a las recetas estdndar realizada de cada plato del men( propuesto, se obtiene la

siguiente tabla de costos tedricos.

TABLA DE COSTOS

Cosecha Serrana S 0.16
Caldo de la Abuela S 1.22
Cuy de Chaltura S 4.00
Cicha del Carchi S 0.42
Vaso Colada Morada S 0.87
Café S 0.06
Pan de Sambo S 0.07
Recuerdo S 0.50

Costo teorico | $ 7.30

Table 1. Tabla de costos.

PVP = $19.5+ IMP
Food Cost Te6rico=$7.30/$ 19.5

Food Cost Tedrico = 37.43%
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RECETAS ESTANDAR

Nombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porciones)
Peso Porcion (Kg)

Ingredientes

Habas

Melloco

Choclo tierno
Zanahoria amarilla
(Queso tierno
Leche

Camote dulce
Cilantro

RECETA STANDAR

Cosecha Serrana
08/11/2012
6

~

Cantidad

Und Requerida
Kg 0,060
Kg 0,090
Kg 0,060
Kg 0,030
Kg 0,060
L 0,060
Kg 0,030
Kg 0,015

PROCEDIMIENTO

1. Licuar la leche con el queso para formar una salsa, rectificar sal.

2. Cocinar en abundante agua, las habas, el melloco, el choclo.

3. Cortar la zanahoria en brunoise, blanquear.

4. Laminar el camote, freir en aceite no demasiado caliente para mantener el color.

Table 2. Receta Standar Primera Entrada. Cosecha Serrana.
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RECETA STANDAR
Mombre de la Receta Caldo de la Abuela
Fecha 08/11/2012
Rendimiento (Porciones) ) -
Peso Porcidn (Kg) - 'i. A
) Cantidad
Ingredientes Und .
Requerida
Lomo de falda nacional Kg 0,900
Sal Kg 0,030
Ajo Kg 0,030
Aceite vegetal L 0,060
Cebolla larga Kg 0,015
Mote Kg 0,300
Ajirojo Kg 0,006
Perejil Kg 0,015

Procedimiento
1. Abrir la carne lo mas fino posible. Prepara el alino con ajo, aceite y sal. Adobar la
carne con este alifo, extender a la sombra sobre una malla pléastica.
2. Ahumar con lefia seca.
3. Blanquear la carne seca y descartar el agua. En una nueva agua fria, cocinar por 1
hora sin sal hasta que la carne esté blanda. Escurrir y reservar el caldo.
4. Cortar la carne en brunoise fino.
5. Remojar el mote por una noche, escurrir y cocinar en abundante agua por tres horas
o hasta que esté blando, escurrir y reservar.
6. Cortar el aji en anillos finos.
7. Servir el caldo con perejil finamente picado, el mote y la carne por encima.

Table 3. Receta Standar Segunda Entrada. Caldo de la Abuela.



RECETA STANDAR

Mombre de la Receta Cuy de Chaltura
Fecha 08/11/2012
Rendimiento (Porciones) ]

Peso Porcion (Kg)

i Cantidad
Ingredientes Und .

Requerida
Cuy entero Und 1,500
Cebolla larga L 0,015
Manteca de cerdo Kg 0,030
Aceite vegetal L 0,900
Papa chola Kg 0,300
0,000
Mani Kg 0,015
Leche L 0,030
Cebolla larga Kg 0,003
0,000
Cebolla perla Kg 0,015
Crema de leche L 0,030
Mantequilla Kg 0,008
Comino Kg 0,002
Canela molida Kg 0,002
Limdn sutil Kg 0,006
Maicena Kg 0,003
0,000
Lechuga criclla Kg 0,150
Tomate cherry Kg 0,150
Aguacate Kg 0,300
Cilantro Kg 0,030

Sal Kg 0,030




Procedimiento
1. Limpiar los cuyes y abrirlos.
2. Adobar los cuyes con cebolla blanca picada y sal y cubrirlos con manteca de
cerdo.
3. Hornear durante 2 horas a 1902C.
4, Porcionar en cuartos y reservar.
5. Freir antes de servir en aceite caliente.
6. Cortar las papas en cilindros y cocinarlas en agua con sal.
7. Cortar la cebolla perla en bruncise y dorarla en mantequilla, agregar las visceras
del cuy previamente blangueadas y refreir. Luego incorporar 1 taza de leche
y licuar. Pasar por un chino fino. Agregar jugo de limén, canela molida, comino, sal,
Finalmente dar la textura deseada con maicena.
8. Cortar la lechuga finalmente, porcionar el aguacate y el tomate.

Table 4. Receta Standar Plato Fuerte. Cuy de Chaltura.
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RECETA 5STANDAR
Mombre de la Receta Chicha del Carchi
Fecha 0B/11/2012
Rendimiento (Porciones! &
Peso Porcion (L) 0,100
Ingredientes Und Eantld?d
Requerida
Clavo de olor kg 0,001
Pimienta dulce Kg 0,001
Canela Kg 0,001
&nis estrellado kg 0,001
0,000
Cedran Ke 0,020
Hierba luisa Kg 0,020
0,000
Arroz Kz 0,100
0,000
Manzana roja Kg 0,100
Guanabana Kg 0,100
Cana Kg 0,100
Pifia Kz 0,100
Maranjilla Kg 0,100
0,000
Panela Malida Kg 1,000
Frocedimiento
1. Hervir 2 cllas con 5 litros de agua cada una.
2. Infusicnar las especies y las hierbas, por separado.
3. Licuar el arroz con un poco de las aguas preparadas anteriormemte.
4 Colocar el licuado en una tercera olla con agua hirviendo. Cocinar por 10 minutos, removiendo
constantemente.
5. Colocar en el pondo y cubrir.
B. Al dia siguiente afadir las frutas cortadas en octavos.
7. Dejar fermentar por 3 dias. Sacar del ponde, endulzar con panela.

Table 5. Receta Standar Bebida. Chicha del Carchi.
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Mombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porcione
Peso Porcion (L)

Ingredientes

Helado

Mora
Frutilla

Gelatina hierbas

Bizcocho

Dulce babaco

Colada morada

RECETA STANDAR
Vaso de Colada Morada

08/11/2012
&

Und

Porc

Kg
Kg

Porc
Porc
Porc

Porc

Procedimiento

Armar el vaso, con las siguientes capas:

Colada Morada
Dulce de babaco.
Bizcocho

Gelatina de hierbas
Bizcocho

Frutas picada

Bola de helado.

Cantidad
Requerida

8,000

0,120
0,150

6,000

8,000

8,000

6,000

Table 6. Receta Standar Postre Completo . Vaso de Colada Morada.



RECETA STANDAR

Mombre de la Receta Helado de Naranijilla
Fecha 08/11/2012
Rendimiento (Porciones) )
Peso Porcidn (Kg) 0,050

. Cantidad

Ingredientes Und .
Requerida

Crema de leche L 0,080
Leche entera L 0,060
Pulpa naranjilla Kg 0,080
Yemas de huevo Kg 0,052
Mantequilla Kg 0,015
Azdcar kg 0,050
Glucosa atomizada Kg 0,010
Estabilizante Kg 0,001

Procedimiento
1. Pesar todos los ingredientes secos juntos.
2. Colocar en una cacerola, la leche, la crema, la pulpa y cocinar.
3. Batir ligeramente las yemas con parte del azicar, e incorporar a la mezcla con
la leche.
4, Agregar los polvos y batir constantemente,
5. Pasar por el turbo, y reservar en el frio por 24 horas.
. Al dia siguiente pasar por la maguina de helado, reservar en congelacidn.

Table 7. Receta Standar Componentes Postre. Helado Naranjilla.



RECETA STANDAR

Mombre de la Receta Gelatina de Hierbas

Fecha 08/11/2012
Rendimiento (Porciones) 5
Peso Porcidn (Kg) 0,010
Ingredientes Und Cantidad
Reauerida
Hierba luisa Kg 0,015
Cedrdn Kg 0,015
Colapez Kg 0,009
Azlcar Kg 0,006

Procedimiento
1. Infusionar las hierbas por 3 minutos. Agregar el colapez previamente hidratado y
el azucar.
2. Colocar en un molde plano.
3. Refrigerar
4, Porcionar

Table 8. Receta Standar Componentes Postre. Gelatina de hierbas.

RECETA STANDAR

Nombre de la Receta Bizcocho Maiz Harina Megro

blanca y contundente.

4. Porcionar.

3. Hornear a 1702 C por 9 minutos.

Fecha 08/11/2012
Rendimiento (Porcion &
Peso Porcion (Kg) 0,020

) Cantidad

Ingredientes Und i
Requerida

Harina maiz negro Kg 0,075
Azdcar Kg 0,075
Huewvos Und 3

Procedimiento
1. Batir los huevos con el total del azdcar, hasta que se forme una espuma

2. Incorporar la harina en forma de lluvia en forma envolvente.

Table 9. Receta Standar Componentes Postre. Bizcocho Maiz Harina Negro.
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Nombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porciones)
Peso Porcion (Kg)

Ingredientes

Babaco
Azlcar

3. Reservar.

RECETA STANDAR
Dulce Babaco
08/11/2012
i}
0,015
Und Cantid:_ad
Requerida
Kg 0,300
Kg 0,075

Procedimiento

1. Cortar el babaco en forma rectangular, 10 cm x 1 cm.
2. Hervir con el azdcar y 100 ml de agua.

Table 10. Receta Standar Componentes Postre. Dulce Babaco.
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RECETA STANDAR

Mombre de la Receta Colada Morada
Fecha 08/11/2012
Rendimiento (Porciones) o0
Peso Porcion (L) 0,040
. Cantidad
Ingredientes Und )
Requerida

Panela blogue Kg 0,050

Hierba luisa Kg 0,010

Cedran Kg 0,010

Ishpingo Kg 0,001

Clavo de olor Kg 0,001

Pimienta dulce Kg 0,001

Canela Kg 0,001

Anis estrellado Kg 0,001

0,000

Frutilla Kg 0,050

Babaco Kg 0,050

Pifia Kg 0,050

Azdcar Kg 0,100

0,000

Mortifio Kg 0,050

Maora Kg 0,050

Maranjilla Kg 0,050

o
Harina Maiz negro Kg 0,05
Maicena Kg 0,03
o

Procedimiento

1. Hervir 10 litros de agua con panela.

2. Hervir 5 litros de agua, infusionar las especies y las hierbas.

3. Licuar la mora con el mortifio y la naranjilla. Hervir la mezcla licuada y
pasar por un chino.

4. Agregar la harina previamente hidratada en agua fria.

5. Cocinar sin dejar de remover. Agregar las frutas y cocinar por 30 minutos.

Table 11. Receta Standar Componentes Postre. Colada Morada.



Mombre de la Rec
Fecha
Rendimiento (Por
Peso Porcion (L)

Ingredientes

Cafe molido lojam
Azucar
Agua

RECETA STANDAR

Café Pasado
08/11/2012
20
0,090

Precio
Unidad

Und

Kg $ 10,71
Kg $ 0,88
L

Und

Kg
Kg

Procedimiento

-

Cantidad Costo
Requerida
0,090 5 0,96
0,200 5 0,18
2,000 5 -
Costo Total 5 1,14
Costo Porcion & 0,06

1. Moler el grano de café, colocar en la chuspa y pasar 1o veces una taza de

agua caliente.

Table12. Receta Standar Café Pasado.
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Mombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porciones)
Peso Porcion (Kg)

Ingredientes

Harina maiz tostada
Harina trigo blanca
Mantequilla

Sal

Azdcar

Levadura

Leche

Huevos

Pepa de sambo
Queso

Cebolla larga
Aceite vegetal

mezclar uniformemente.

RECETA STANDAR

Masa Pan de Maiz con Relleno de Zambo

r

08/11/2012
6
0,030

Und

Kg
Kg
Kg
Kg
Kg
Kg

Und
Kg

Kg
Kg

Procedimiento

P

"'lE\-"
Cantidad

Requerida

0,018
0,042
0,005
0,001
0,002
0,003
0,039
0,060
0,000
0,006
0,030
0,001
0,001

1. Tostar las pepas de zambo en una sartén sin nada de grasa y licuar con leche.
2. Refrerir la cebolla blanca cortada finamente, agregar aceite de achiote y sal.
3. Colocar las pepas licuadas, el refrito, junto con el queso desmenuzado y

4. Mezclar todos los ingredientes, amasar constantemente hasta forrmar la red
de gluten. Hacer bolas de 40 gramos.
5. Incorporar el rellenc. Dar forma redonda y hornear a 1802C por 20 minutos.

Table 11. Receta Standar Pan de Maiz con Relleno de Zambo.
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RECETAS DE COSTOS

Nombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porciones)
Peso Porcion (Kg)

Ingredientes

Habas

Melloco

Choclo tierno
Zanahoria amarilla
Queso tierno
Leche

Camote dulce
Cilantro

RECETA DE CO5TOS

Cosecha Serrana

08/11/2012
6
Und Precio Unidad Und
Kg 5 2,94 Kg
Kg S 1,76 Kg
Kg S 1,76 Kg
Ke ) 0,59 Ke
Kg S 5,15 Kg
L $ 0,80 L
Kg 5 1,47 Kg
Kg s 5,88 Kg

Cantidad
Requerida

0,060
0,090
0,060
0,030
0,060
0,060
0,030
0,015

Costo Total
Costo Porcion

RV T o VA A R T ¥ ¥ )

$

Costo

0,18
0,16
0,11
0,02
0,31
0,05
0,04
0,09

0,95
0,16

Table 12. Receta Costos Primera Entrada. Cosecha Serrana.



Mombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porciones
Peso Porcion (Kg)

Ingredientes

Lomo de falda nacional
Sal

Ajo

Aceite vegetal

Cebolla larga
Mote

Ajirojo
Perejil

Und

Kg

Kg

Keg
L

Kg
Kg

Keg
Kg

RECETA DE COSTOS

Caldo de la Abuela

08/11/2012
6

Precio Unidad Und

$ 6,80 Kg
$ 0,32 Kg
$ 2,75 Kg
5 2,16 L
$ 1,37 Kg
$ 2,88 Kg
$ 1,76 Kg
$ 3,92 Kg

Cantidad
Requerida

0,900
0,030
0,030
0,060
0,000
0,015
0,000
0,300
0,006
0,015

Costo Total
Costo Porcion

Costo

L L L U

$

6,12
0,01
0,08
0,13

0,02
0,86
0,01

0,06

7,30
1,22

Table 13. Receta Costos Segunda Entrada. Caldo de la Abuela.
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Mombre de la Receta
Fecha
Rendimiento (Porciones)
Peso Porcion (Kg)

Ingredientes

Cuy entero
Cebolla larga
Manteca de cerdo
Aceite vegetal

Papa chola

Mani
Leche
Cebolla larga

Cebolla perla
Crema de leche
Mantequilla
Comino
Canela molida
Limon sutil
Maicena

Lechuga criolla
Tomate cherry
Aguacate
Cilantro
Sal

Und

Und

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg
Kg
Kg
Kg
Kg

Kg
Kg
Kg
Kg
Kg

RECETA DE COSTOS

Precio Unidad

5
5
5
5

€L L

LE W oL WL W 4

LE W L U 4

13,00
3,65
3,86
2,16

0,78

5,70
0,30
1,37

1,27
2,50
5,52
b,24
15,54
1,57
3,01

1,29
5,88
1,96
5,88
0,32

Cuy de Chaltura

08/11/2012
6
Cantidad
Und ]
Requerida

Und 1,500 3
L 0,015 3
Kg 0,030 5
L 0,900 3
Kg 0,300 5
0,000 3
Kg 0,015 3
L 0,030 3
Kg 0,003 3
Kg 0,015 5
L 0,030 5
Kg 0,008 3
Kg 0,002 5
Kg 0,002 5
Kg 0,006 3
Kg 0,003 5
Kg 0,150 3
Kg 0,150 5
Kg 0,300 5
Kg 0,030 3
Kg 0,030 5

Costo Total 5
Costo Porcion 5

Costo

19,500
0,055
0,116
1,944

0,234
0,086
0,024
0,004

0,019
0,075
0,041
0,009
0,024
0,009
0,009

0,194
0,882
0,588
0,176
0,010

23,999
4,00

Table 14. Receta Costos. Plato Fuerte. Cuy de Chaltura.
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Mombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porciones)
Peso Porcidn (L)

Ingredientes

Clavo de olor
Pimienta dulce
Canela

Anis estrellado

Cedrdn
Hierba luisa

Arroz

Manzana roja
Guanabana
Caria

Pina
Maranjilla

Panela Molida

Und

Kg
Kg
Kg
Kg

Kg
Kg

Kg

Kg
Keg
Kg
Keg
Kg

Kg

RECETA DE COSTOS

Chicha del Carchi

08/11/2012
6
0,100

Precio Unidad Und Cantld_ad

Requerida
S 10,13 Kg 0,001
3 7,49 Kg 0,001
S 14,93 Kg 0,001
3 7,68 Kg 0,001
0,000
] 3,73 Kg 0,020
S 9,80 Kg 0,020
0,000
S 1,07 Kg 0,100
0,000
3 1,96 Kg 0,100
3 3,33 Kg 0,100
S 2,55 Kg 0,100
3 0,69 Kg 0,100
3 1,76 Kg 0,100
0,000
3 1,08 Kg 1,000

0

Costo Total

Costo Porcion

L L L 4L

L 4L L L 4n

Costo

0,01
0,01
0,01
0,01

0,07
0,20

0,11

0,20
0,33
0,26
0,07
0,18

1,08

2,53
0,42

Table 15. Receta Costos. Bebida. Chica del Carchi.



Mombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porcione:
Peso Porcion (L)

Ingredientes

Heladao

Maora
Frutilla

Gelatina hierbas

Bizcocho

Dulce babaco

Colada morada

Und

Porc

Kg
Kg

Porc

Porc

Porc

Porc

RECETA DE COSTOS

Vaso de Colada Morada

Precio Unidad

S 0,09
5 3,69
S 2,55
S 0,10
5 0,10
5 0,15
S 0,29

]

Und

Parc

Kg
Kg

Parc

Paorc

Porc

Porc

08/11/2012

Cantidad
Requerida

6,000

0,120
0,150

6,000

,000

,000

6,000

Costo Total
Costo Porcion

Costo
S 0,54
S 044
S 0,38
S 0,60
S 0,60
S 0,90
S 1,74
S 521
5 0,87

Table 16. Receta Costos. Postre Completo. Vaso de Colada Morada.
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MNombre de la Receta

RECETA DE COSTOS
Helado de Maranjilla

Fecha 08/11/2012
Rendimiento (Porciones) 6
Peso Porcion (Kg) 0,050
i Precio Cantidad
Ingredientes Und ] Un i Costo
Unidad Requerida
Crema de leche L 5 2,50 L 0,080 5 0,20
Leche entera L 5 0,80 L 0,060 5 0,05
Pulpa naranjilla Kg 5 1,98 Kg 0,060 S 0,12
Yemas de hueva Kg 5 0,12 Kg 0,052 S 0,01
Mantequilla Kg 5 5,52 Kg 0,015 5 0,08
Azlcar Kg 5 0,88 Kg 0,050 S 0,04
Glucosa atomizada Kg 5 1,92 Kg 0,010 5 0,02
Estabilizante Kg 5 13,50 Kg 0,001 5 0,01
CostoTotal S 0,53
Costo Porcidn % 0,09
Table 17. Receta Costos. Componentes Postre. Helado de Naranjilla.
RECETA DE COSTOS
Mombre de la Receta Gelatina de Hierbas
Fecha 08/11/2012
Rendimiento (Porciones) )
Peso Porcian (Kg) 0,010
Ingredientes Und Precio Und Cantidad Costo
Unidad Reouerida
Hierba luisa Ke S 9,80 Kg 0,015 5 0,15
Cedrdn Kg S 3,72 Kg 0,015 5 0,06
Colapez Kg § 43,93 Kg 0,009 5 0,40
Azdcar Kg S 0,88 Kg 0,006 5 0,01
Costo Total 5 0,60
Costo Porcion $ 0,10

Table 18. Receta Costos. Componentes Postre. Gelatina de hierbas.

o1
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Mombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porciones)
Peso Porcion (Kg)

Ingredientes Und
Harina maiz negro Kg
Azlcar Kg
Huevos Und

RECETA DE COSTOS

Bizcocho Maiz Harina Negro
08/11/2012

B
0,020

Precio Unidad Und

g 2,00 Kg
5 0,88 Kg
g 0,12 Und

Cantidad
Requerida

0,075 S
0,075 $
35

Costo Total 5
Costo porcion  §

Costo

0,15
0,07
0,36

0,58
0,10

Table 19. Receta Costos. Componentes Postre. Bizcocho Maiz Harina Negro.
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RECETA DE COSTOS
Mombre de la Receta Dulce Babaco
Fecha 08/11/2012
Rendimiento (Porciones) 6
Peso Porcion (Kg) 0,015
) Precio Cantidad
Ingredientes Und ] Und ]
Unidad Requerida
Babaco Kg g 2,74 Kg 0,300
Azicar Kg g 0,88 Kg 0,075
Costo Total
Costo Porcion

L L

Costo

0,82
0,07

0,39
0,15

Table 20. Receta Costos. Componentes Postre. Dulce Babaco.



Mombre de la Receta
Fecha
Rendimiento (Porciones)
Peso Porcidn (L)
Ingredientes Und
Panela blogue Kg
Hierba luisa Kg
Cedrdn Kg
Ishpingo Kg
Clavo de olor Kg
Pimienta dulce Kg
Canela Kg
Anis estrellado Kg
Frutilla Kg
Babaco Kg
Pifa Kg
Azdcar Kg
Mortifio Kg
Mora Kg
Maranjilla Kg
Harina Maiz negro Kg
Maicena Kg
Colapez Kg

RECETA DE COSTOS

Colada Morada

08/11/2012
6
0,040
Precio un Cantidad
Unidad Requerida
S 1,18  Kg 0,050 g
5 9,80 Kg 0,010 5
S 3,72 Kg 0,010 g
S 800 Kg 0,001 g
3 10,13  Kg 0,001 4
3 7,48 Kg 0,001 5
$ 1493  Kg 0,001 s
3 7,68  Kg 0,001 5
0,000
5 2,55 Kg 0,050 g
S 2,75 Kg 0,050 g
3 0,69 Kg 0,050 5
S 0,88  Kg 0,100 g
0,000
5 686  Kg 0,050 5
S 3,69 Kg 0,050 g
S 1,76  Kg 0,050 g
0
3 2,00 Kg 0,05 5
5 3,10  Kg 0,03 g
0
S 43,93 Kg 0,008 5

Costo Total 5
Costo Porcion %

Table 21. Receta Costos. Componentes Postre. Colada Morada.
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Mombre de la Receta
Fecha

Rendimiento [Porciones)
Peso Porcion (L)

Ingredientes

Café molido lojano
Azlcar
Agua

RECETA DE COSTOS
Café Pasado

08/11/2012
o]

0,050
Und Precio Unidad Und Cantidad
Reguerida
Kg 9 0,88 Kg 0,060
- L 0,600
Costo Total

Costo Porcion

Costo

L

0,29
0,05

0,34
0,00

Table 22. Receta Costos. Café Pasado.
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Mombre de la Receta
Fecha

Rendimiento (Porciones) g
Peso Porcion (Kg)

Ingredientes

Harina maiz tostada
Harina trigo blanca
Mantequilla

Sal

Azdcar

Levadura

Leche

Huevos

Pepa de sambo
Queso

Cebolla larga
Aceite vegetal

RECETA DE CO5TOS

Und

Kg
Kg
Kg
Kg
Kg

Und

Kg
Keg
Kg

Masa Pan de Maiz con Relleno de Zambo

08/11/2012
6
0,030
Precio Unidad Und Cantld?d
Requerida
S 1,38 Kg 0,018
g 0,81 Kg 0,042
3 552 Kg 0,005
S 0,32 Kg 0,001
S 0,88 Kg 0,002
S 3,80 Kg 0,003
S 0,80 L 0,039
3 0,12 Und 0,060
0,000
S 16,80 Kg 0,006
S 515 Kg 0,030
S 1,37 Kg 0,001
5 2,16 L 0,001
Costo Total

Costo Porcion

Costo

RS VS T W R I T S

L L 4L 4

$

0,02
0,03
0,03
0,00
0,00
0,01
0,03
0,01

0,10
0,15
0,00
0,00

0,40
0,07

Table 23. Receta Costos. Pan de Maiz con Relleno de Zambo.
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INFORME DE VENTAS / FINANCIERO PRESUPUESTO

Tras la semana de venta de mend se obtuvo el siguiente cuadro de ventas y

produccion.
Kardex
Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado Domingo
Producién 15 4 5 8 5 4
Inventario Inicial 15 15 15 15 15 15
Ventas 4 5 8 5 4 4
Inventario Final 11 10 7 10 11 11
VENTAS TOTALES 30
Table 24. Kardex de Ventas.
Ademas se registraron las siguientes ventas adicionales:
VENTAS EXTRAS
Martes [Miercoles| Jueves | Viernes | Sabado |Domingo| Total
Cosecha Serrana 1 1
Caldo de la Abuela
Cuy de Chaltura 5 5
Chicha del Carchi
Vaso de Colada Morada 1 1 2
Café con pan de sambo

Table 25. Ventas Extras.
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Para calcular el costo de ventas real. Nos basaremos en el valor de las requisiciones

solicitadas, asi como en los ingresos netos reales que registro la venta del mena.

COSTO REAL DE VENTAS

Requisiciones S 495.18
Transferencias y devoluciones S (204.10)
Bajas S (29.23)

TOTAL| § 261.85

Table 26. Costo Real de Ventas.

Para revisar el desglose de las transferencias, devoluciones y bajas, revisar los

anexos.
INGRESOS NETOS
Cantidad Precio Total
Menu Completo 30 $ 2434 | 730.20
Cuy de Chaltura 5 $ 12.00 | ¢ 60.00
Vaso de Colada Morada 2 $ 10.00 | ¢ 20.00
Total $ 810.20

Table 27. Ingresos Netos.

Food Cost Real: 261.85/810.20 =32 %

El mend tuvo un food cost real del 32%. Dejando una utilidad del 68%.
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CONCLUSIONES

A nivel financiero si dio un descuadre del gasto teérico con el gasto real. El gasto
real fue mayor al gasto tedrico. La razon de esto es que hubieron preparaciones que
tuvieron que ser desechadas ya que se acabd la semana y no se las pudo vender, tales
como: chicha del Carchi, colada morada, pan congelado (listo para hornear) yhelado. Estas
preparaciones, no estan presentes en la tabla de bajas, por ello, el descuadre.

El nivel de ventas alcanzado no registro valores altos, las observaciones que se
pueden hacer para corregir aquello son:

. Colocar el precio en el la carta del mend. Esto permitiria que el cliente tenga
mayor informacion para el momento de hacer su eleccion.

. Promocionar al menl de una manera mas grafica, es decir, colocar fotos de
los platos, para llamar la atencion de los clientes.

Por otro lado, puedo mencionar que el nivel de satisfaccion de las personas
participes del menu fue muy alto, siendo una experiencia muy enriquecedora, y un ensayo
del trabajo que se puede realizar a fututo con la cocina ecuatoriana.

Se recomienda para preparaciones futuras con cuy no utilizar la cabeza y las platas

ya que esta causaria cierto rechazo por parte de los comensales.
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Devoluciones y tranferencias.

Producto Und Cantidad Precio Und Valor a descontar
Cuyes Und 12.250 S 13.00 | $ 159.25
Café Kg 0.500 S 10.71 5.36
Babaco Kg 1.000 S 274 | S 2.74
Haba fresca Kg 0.700 S 294 | S 2.06
Choclo desgranado Ke 0.700 S 176 | $ 1.23
Camote dulce Kg 0.900 S 1.27 | $ 1.14
Zanahoria amarilla Ke 0.250 S 0.59 | $ 0.15
Mote seco Ke 4.000 S 410 | S 16.40
Aji rojo Kg 0.400 S 1.76 | S 0.70
Panela Kg 1.000 S 118 | S 1.18
Harina maiz negra Ke 0.300 S 245 | 5 0.74
Naranjilla Kg 1.000 $ 176 | $ 1.76
Mortino Ke 0.500 $ 6.86 | $ 3.43
Arroz Kg 0.500 S 1.07 | $ 0.54
Manzana Kg 1.000 S 196 | S 1.96
Pina Kg 0.500 S 0.69 $ 0.35
Pepa Sambo Kg 0.200 $ 16.08 S 3.22
Guayaba Kg 1.000 $ 127 | % 1.27
Cebolla perla Ke 0.500 S 17| 3 0.64
Total devoluciones y transferencias| $ 204.10

Table 28. Devoluciones y Transferencias.
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Bajas

Producto Und Cantidad Precio Und |Valoradescontar
Leche L 3.000 $ 0.80 | $ 2.40
Queso Kg 2.000 $ 3.72 | $ 7.44
Mani Kg 1.500 $ 570 | $ 8.55
Crema de leche L 3.000 S 270 | S 8.10
Cebollalarga Kg 0.100 S 1.37 | $ 0.14
Funda vacio Und 40.000 $ 0.04 | $ 1.60
Tarrina platica Und 25.000 S 0.04 | S 1.00
Haba fresca Kg 0.100 $ 294 | $ 0.29
Choclo desgranado Kg 0.100 > 176 | $ 0.18
Cilantro Kg 0.050 $ 7.60 | $ 0.38
Prejil Kg 0.050 $ 3.92 [ $ 0.20
Limén sutil Kg 0.400 $ 1.57 | $ 0.63
Aguacate Kg 0.500| s 1.9 | S 0.98
Lomo res Kg 2.500| S 6.80 | S 17.00

Total| $ 29.23

Table 29. Bajas.




Generos Vegetales Incertados por los Espafioles

Nombre Uso
Ajo Condimento
Cafa de Azucar Azucar, ron
Cebada Cereal
Cebolla Condimento
Coliflor Hortaliza
Culantro Condimento
Haba Leguminosa
Lenteja Leguminosa
Limon Fruta
Manzana Fruta
Mostaza Condimento
Naranja Fruta
Oregano Condimento
Pera Fruta
Perejil Condimento
Toronijil Hierba Medicinal
Trigo Cereal
Zanahoria Hortaliza

Table 32. Especies Vegetales Insertadas por los Espaiioles.
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