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DEGUSTACION

Después de presentar el menu al panel de degustacion se hicieron algunos
cambios para mejorar la apariencia y el sabor de las preparaciones. No hubo cambios en
los platos solo algunas recomendaciones, como poner mas aji para las empanadas y no
poner el aceite de achiote debajo de las mismas, cocinar mas el choclo desgranado que
estaba un poco duro, poner mas azucar y naranjilla en el canelazo y menos aguardiente.
Dichas recomendaciones se llevaron a cabo durante la elaboracion y venta del mend. En

general, el resultado de la degustacion fue positivo.

Después de que el panel de degustacion aprobara la propuesta el menu sali6 a la

venta asi:
APERITIVO
Rosero Quitefio
Bebida tradicional compuesta por frutas frescas y mote.
PRIMERA ENTRADA
Mini Empanadas de Morocho acompafiadas con aji de chochos

Estas deliciosas y nutritivas empanadas contienen masa suave rellena con huevo, carne,

arroz y arvejas.
SEGUNDA ENTRADA
Papas con cuero acompafiado con aji criollo
Es una cremosa preparacion de papas con cuero de cerdo en salsa de mani.
PLATO FUERTE

Hornado junto a su agrio Como guarnicion: Llapingachos rusticos, choclo-mote,

aguacate y maduro frito.

Pierna de cerdo horneada, servida con una ligera salsa agridulce, acompafiada de
tortillas de papa rellena con queso, choclo-mote, junto con zanahoria, cilantro y cebolla

blanca.
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POSTRE
Gran sabor de los dulces capitalinos provenientes de barrios emblematicos de la ciudad.
Granizado de canelazo. Quimbolitos tradicionales. Dos versiones de Ponche.
REGALO

Fundita de colaciones tipicas del Centro de Quito.
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INGREDIENTES Y VARIANTES

Detalle de ingredientes, tratamientos especificos, adaptaciones

Aji rojo: proviene de la familia de los pimientos y es una baya. Su aroma y sabor
picante brinda a las comidas un sabor caracteristico y en el Ecuador no puede faltar
dentro de la comida tipica una salsa de aji. El aji es producto que viene de los Andes, y
se lo conocia bajo el nombre Kichwa “uchu”, este se usaba como un componente mas
de las preparaciones como el ajo y la cebolla (Ministerio de Turismo del Ecuador,
2012). Gracias a los colonos el aji se comenzo6 a utilizar como base de salsas picantes en
los siglos XIX y XX(Ministerio de Turismo del Ecuador, 2012). El tratamiento que se

aplico al aji fue convertirlo en salsas y también preservar las rodajas en aceite.

Chocho: es una semilla que proviene de una leguminosa y viene del Kichwa
“chuchu” que significa pezon o pecho materno. En la antigiiedad los nativos solian
desaguar el chocho, cocinarlo, aplastarlo y obtenian un tipo de leche blanquesina que
utilizaban para alimentar a sus nifos(Ministerio de Turismo del Ecuador, 2012). El

tratamiento que se dio fue pelarlo para que forme parte del aji.

Cuero de cerdo: es una parte del cerdo que se come mucho en la Sierra

ecuatoriana preparada de distintas maneras. En el menu se utilizo el cuero de la pierna
horneada que tenia mas sabor y también el cuero solo. El tratamiento fue secarlo al

horno y freirlo.

Mote: es el grano del maiz seco y cocinado, el maiz es una planta ancestral que
se origind en América y es tipica de la Sierra ecuatoriana. Conocido en Kichwa como
“muti”, este grano se luce completamente en Azuay. El tratamiento que se dio fue

remojarlo por un dia para que facilite la coccion (hervir).

Masa de morocho: la masa de morocho proviene del morocho partido cocinado y

molido. Resulta dificil encontrar una buena masa de morocho en los mercados ya que
por cuestion de costos tienden a mezclar con arroz triturado, lo que hace que la masa
pierda su humedad y elasticidad. Con el ingrediente que se tuvo mayor problema fue
con este, ya que la masa debia estar fresca y solo dura dos dias refrigerada una vez

hechas las empanadas, de otra manera se rompen y la masa se fermenta demasiado.
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Por efectos de tiempo, la masa de morocho no se realizd como anteriormente se
explica. La masa de morocho se compr6 en el mercado Ifiaquito, en donde hay sefioras
que la elaboran artesanalmente. Esta masa resulta muy delicada porque necesita de
cierta cantidad de humedad para no quebrarse el momento de freirla. Para esto se
hicieron varias pruebas con la masa y la mejor manera de manejarla fue anadir un poco
de agua mezclada con sal y pimienta (como condimento) y una pequeia cantidad de

manteca de chancho.

Perejil: forma parte de las finas hierbas, es muy aromatico y se utiliza mucho en

la cocina ecuatoriana. En este caso se reservo las hojas de perejil en aceite.

Pierna de cerdo: es un corte del cerdo que por estar en constante uso su carne es

dura, por eso se recomienda coccionés largas para suavizarla. Para el hornado, a la
pierna de cerdo se le levanto el cuero, se limpi6 la grasa y se hizo cortes profundos para

marinarla.

Pony malta: fue un ingrediente singular dentro del ment, es basicamente una
cerveza sin alcohol, es una malta con gas. Su uso fue para dar la espuma al sabayon de
yemas para elaborar el ponche. En el Centro de Quito este ponche es un clasico, y
todavia se lo puede tomar, lo més tipico es encontrar a los “poncheros” que van con su

carrito de bronce venidiéndolo.

Las unicas adaptaciones que se hicieron en el menu fue en el postre, en donde no
se modifico el sabor original de las recetas solo la manera de presentar. Por ejemplo,

granizado de canelazo y gelatina de ponche.
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DETALLE DE TECNICAS CULINARIAS EMPLEADAS

Aperitivo

Técnica culinaria: Infusionar, procesar.

La base para el rosero quitefio fueron dos infusiones. La técnica consiste en
introducir ingredientes en este caso especias y hoja de naranja, en un liquido caliente de
preferencia hirviendo (agua) para que esta tome todos sus aromas y se perfume. Los
jugos de fruta se procesaron en la licuadora sin agua para obtener un sabor concentrado.

Al final, se cortaron las demas frutas y el mote para mezclarlos con el jugo del rosero.

Primera Entrada

Técnica culinaria: Freir en grasa, refreir, hervir, sazonar.

Las empanadas se cocinaron en abundante grasa caliente 350°C — 400°C (aceite
vegetal) para evitar que absorban el minimo de grasa, que pierdan su humedad, para
darles un color dorado y la textura crocante tan tipica de dichas empanadas. Para el
relleno de las empanadas se utilizd la técnica mas popular de la comida ecuatoriana, el
refrito, que consiste en sofreir los ingredientes en un sartén caliente con grasa hasta
cocinarlos. Los ingredientes como el huevo, el arroz y la arveja se cocinaron por
separado (hervir). La masa de morocho solo se sazon6 con sal y se le agregd un poco de

agua y manteca de cerdo para agregar elasticidad a la masa.

Segunda Entrada

Técnica culinaria: Hervir, refreir, procesar.

Para las papas y el cuero se utilizdo el método de coccion con calor humedo
(hervir). En cuanto a la salsa del platillo se hizo a base de refrito y luego se la procesé

para hacerla mas liquida. Los demas ingredientes solo se cortaron y sazonaron.

Plato Fuerte
Técnica culinaria: Marinar, ahumar, hornear, hervir, refreir, secar al horno, freir en

grasa.

En el plato fuerte el componente que requirid de mayor técnica fue la pierna de
chancho para elaborar hornado. Primero se marin6 la pierna durante 3 dias, lo que

consiste en dejar reposar un género acompafiado de alifios y especies por largo tiempo
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para que se impregne el sabor. Luego, se ahumo la pierna con hierbas aromaticas, que
es basicamente someter a un género al humo producido por distintos ingredientes
(madera, hierbas) para dejarlo con su aroma y sabor. Por ultimo, se horned por 12 horas
utilizando este método de calor seco sin grasa a una temperatura de 70°C. Se eligié
dicha temperatura y tiempo considerando que la carne de cerdo esta cocinada a 72°C
para que asi la carne salga suave, no este seca y se deshaga facilmente. Se hirvid las
papas de los llapingachos, se las aplastd, para saborizar se hizo un refrito y se
rellenaron. También se hirvié la zanahoria y el choclo desgranado. Para el cuero
reventado, se seco al horno el cuero de cerdo limpio sin grasa, a una temperatura de
100°C por aproximadamente 4 horas y luego se frid en grasa hasta que se reviente. El

maduro se frid en grasa.

Postre

Técnica culinaria: Hornear, congelar, gelificar, acaramelar, coccion al vapor, pochar.

El crocante de canela se horne6 a 170°C con calor seco. El granizado se congelo,
luego se procesd para mejorar la textura y se mantuvo congelado a -18°C. Para la
gelatina de ponche se utiliz6 un gelificante en este caso colapez que ayuda a convertir
una sustancia de estado liquido a solido. La garrapifia no es mas que nueces
acarameladas, en un proceso donde la curva del caramelo pasa de cristalizar el aziicar a
derretirla para dar el color oscuro a las nueces. Los quimbolitos se cocinaron al vapor
envueltos en hoja de achira, en el horno de combinacion (steamer) solo con humedad a
100°C por 15min. Por altimo, para el ponche espumoso se pocharon las yemas de huevo
con el almibar caliente, lo que consiste en cocinar un ingrediente con un liquido

caliente.

Adaptaciones culinarias

La tnica adaptacion dentro del ment fue en cuanto a la técnica de coccion del
hornado y del cuero reventado. Este plato tan tipico de la sierra se elabora en horno de
lefia el mismo que le da su sabor caracteristico y le permite a la carne cocinarse a baja

temperatura por largo tiempo haciéndolo suave y jugosa. En cuanto al cuero, una vez
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cocinado el hornado, se vuelve a prender el horno de lefia y con ayuda de un palo se

acerca solo el cuero a la llama viva, y el cuero que estd seco comienza a reventarse.

Segun la investigacion respectiva que se hizo para poder elaborar este plato, la
temperatura y el tiempo de coccion del cerdo es fundamental para el resultado final.
Una de las personas consultadas decia que el horno estd listo cuando se termina de
quemar toda la lefa y los ladrillos del horno se calientan, pero la temperatura nunca
supieron decir con certeza, solo mencionaban que cuando uno puede meter el brazo y
mantenerlo por pocos segundos sin quemarse el horno esta perfecto para cocinar el
cerdo. Estas personas meten el cerdo una noche antes porque esta listo en 12 horas y el
horno de lefia no se puede abrir porque se pierde el calor, si el chancho no esta listo

cuando se abre el horno no hay nada que hacer.

La gente que lleva afios en el negocio tienen sus trucos y secretos para dar el
sabor caracteristico al hornado, por ejemplo mencionaba un sefior que a los chanchos
mas viejos se les deja cocinar mas tiempo y con mdas temperatura que a los chanchos
jovenes. Esto es algo que resulta un reto para los cocineros y chefs de hoy en dia, tratar
de recrear las técnicas tradicionales de cocinar nuestra comida en una cocina de

restaurante sin alterar el sabor original.

Entonces lo que se hizo es adaptar este mismo proceso a una cocina normal, para
dar el gusto a horno de lefia se ahumo la pierna sobre la parrilla del restaurante por 30
minutos con eucalipto, tomillo y romero fresco. Luego, se cocind en el horno de
combinacion a baja temperatura con calor seco pero con 2/4 de la bandeja llena de alifio
para que la carne no se seque. Para el cuero ya se explicé la técnica primero se lo seco
(como si saliera del horno de lefia) y luego se someti6 a alta temperatura en la freidora

(como si se lo acercase a la llama viva).

Detalle de técnicas culinarias y procesos

Infusionar: agregar ingredientes a un liquido hirviendo para perfumarlo y

aromatizarlo.

Procesar: licuar para convertir ingredientes en una sola mezcla uniforme.
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Freir en grasa: método de coccion con calor seco usando grasa, en donde se sumerge

un género para cocinarlo, evitando que absorba mucha grasa, dandole color y textura.
Refreir: consiste en sudar o sofreir los ingredientes en poca grasa para cocinarlos.

Hervir: método de cocciéon con calor humedo, en donde se cocina un género

sumergido en un liquido hirviendo.
Sazonar: realzar el sabor de los alimentos mas no cambiarlos.

Marinar: saborizar un género sumergido o en contacto con condimentos varios,

durante un periodo de tiempo largo.

Ahumar: exponer a un género al humo de especias, lefia, madera u hojas para que se

impregne el sabor y aroma de las mismas.

Hornear: método de coccion con calor seco sin grasa, donde se cocina los alimentos

por el calor del aire seco.

Secar al horno: deshidratar o quitar todos los liquidos de un género con calor seco.

Congelar: convertir una sustancia liquida a solida por efecto de bajas temperaturas.

Gelificar: convertir un sustancia liquida a una semisoélida por efecto de otra

sustancia como colapez, agar agar, gelatina sin sabor.

Acaramelar: recubrir un ingrediente con azucar por efecto de la cristalizacion de la

misma.

Coccion al vapor: consiste en cocinar un género por medio de humedad.

Pochar: cocinar un género por medio de un liquido caliente.

Equipos utilizados y especificaciones técnicas

Horno de combinaciéon: es un equipo que permite cocinar los géneros

combinando calor seco y calor himedo. Al igual que se puede utilizar solo calor seco o
solo humedad. La facilidad que brinda es que se puede inyectar un poco de vapor

durante la coccion de algin alimento. En el caso del ment se utlizo para hornear la
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pierna de cerdo controlando la temperatura interna, para cocinar los quimbolitos solo

con vapor, para secar el cuero de cerdo y cocinar el crocante de canela solo con calor

S€CO.

Freidora: es un equipo industrial utilizado para cocinar los productos a
temperaturas especificas o en grandes cantidades de manera rapida dentro de una grasa.

En el ment se uso6 para freir las empanadas y el cuero a 400°C y el maduro a 350°C.

Parrilla: es un tipo de asador que tiene un gril donde se colocan los géneros y el
calor que viene por debajo los cocina, dindoles un sabor y aroma a carbon o humo. Se
utilizd este equipo para ahumar la pierna debido a la ausencia de una maquina

ahumadora.
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RAZONAMIENTO / JUSTIFICACION DE MENU

El ment “Tradicion Quitefia” fue elaborado en base a la disposicion de los
ingredientes en Quito, la posibilidad de aplicar las técnicas necesarias para recrear los
platos en su totalidad, la apertura de las personas que serian los posibles comensales,
hacia los platos que se presentarian y la actitud del estudiante frente al tema. De esta
manera se elegieron los platos que conformarian el ment, respetando y representando el

tema elegido (Cocina Ecuatoriana, Tradicion Quitefia).

Ademas, la razon de crear un menu como este fue incentivar al estudiante a
profundizar sobre temas, técnicas, cultura, historia y tradiciones de su ciudad natal
Quito. Con el objetivo de tener mayor conocimiento y dominio sobre esta gastronomia

que es fundamental para cualquier estudiante de la carrera.
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MARIDAJE DEL MENU

El maridaje consiste en combinar de manera correcta la comida con algun tipo
de bebida. Este es un arte que se debe estudiar con mucha precision ya que no es
simplemente cuestion de unir dos elementos por su sabor individual. Esto quiere decir,
que se busca que tanto el sabor de la comida como el sabor de la bebida aromonicen en
la boca de la persona que los consume y que juntos estos dos elemntos, eleven el sabor
del otro para resaltar los alimentos y la bebida. Esta union debe ser perfecta para lograr
el objetivo deseado y que no sea la bebida ni la comida quien se lleve el premio, todo lo

contrario que estos dos sean las estrellas al momento de degustarlos.

Durante la venta del ment, no se ofrecid vino ni ningn tipo de bebida que
acompaiie las entradas, el plato fuerte y el postre. Dentro del costo del menu se incluy6

un aperitivo que fue un come y bebe llamado Rosero Quitefio, detallado anteriormente.

De todas maneras, el menu se podia acompanar de la bebida que el comensal
deseara. Entre las bebidas mas optimas para el menu estan la cerveza para las entradas y
el plato fuerte. La cerveza de nuestro pais (Pilsener) es ligera pero presenta cuerpo y va
muy bien con salsas picantes y fritos como los de la primera entrada, al igual que con el
picante y la cremosidad de las papas con cuerto (segunda entrada) y con los sabores
agridulces y lampreados que ofrece el plato de hornado. La cerveza ligera resiste,
armoniza y limpia el paladar de sabores especiados, agresivos, acidos, agridulces,

grasos, ahumados (Cerveceros de Espafia).

Por otro lado, una bebida tipica de la Sierra es la chicha, la més popular y
consumida en Quito la famosa chicha de Jora. Esta bebida también resulta ideal aunque
un poco pesada para combinar con las entradas y el plato fuerte del ment. La chicha de
jora fue concebida como una bebida ritual y mitica que se consumia en las fiestas
religiosas, sociales o a manera de brebaje sanador y como refresco cuando no se la

fermentaba (Molina, 2001).

La chicha resulta un poco pesada pero es muy apetitosa, a parte de ser una
bebida que representa nuestras raices. La elaboracion de la chicha comienza con el
remojo del maiz durante una noche entera, seguido de secar al grano al sol tapado con
hojas de maiz (Molina, 2001). Luego, se coloca una olla para infusionar agua con clavos

de olor, pimienta dulce, canela, ishpingo y panela, mientras que aparte se muele y
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cocina el grano por media hora (Molina, 2001). Una vez cocido el grano se cierne y se
junta con el almibar infusionado en una vasija de barro de preferencia, como dicta la
tradicion, y se deja que la mezcla fermente por aproximadamente cuatro dias(Molina,
2001). A partir de eso esta lista para beber o perfumar con corteza de pina, en caso de

desear la bebida mas fuerte se debe fermentar por mas dias (Molina, 2001).

Para resumir, las bebidas que se pueden utilizar para maridar el menu son la
cerveza y la chicha en el caso de las entradas y el plato fuerte. No es recomendable otra
bebida para el postre porque resultaria muy pesado para el comensal y los sabores no

serian los mismos.
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EJECUCION DE MENU

Con respecto a las ventas y al costo del proyecto los resultados se pueden ver en

las siguientes tablas:

Tabla de Costos
CURSO COSTO UNITARIO
Apertive 0. 24%
lera Entrada . 764
Z2da Entrada 0.31%
Flate Fuerte 1,.50%
Fostre F.46%
Regalo 0.43%
COSTO POR MENL 1.51%
Detalle de Ventas
COSTO POR MENU 3.514%
CANTIDAD VENDIDA h5
FECHA VEMTAS
3 e Dic. 17 COSTO TOTAL 193.19%
5 de Dic, 10
& de D:l. Ferradn PRECID POR MENU 19.955
7 d-é D:r' 4 CANTIDAD VENDIDA 55
e Dic. 3 INGRESO TOTAL 1097.25
9 de Dic, 11
TOTAL A3 [UTILIDAD BRUTA | 904,068 |

*antes de impuestos

Generalmente, el ment tuvo buena acogida por los comensales del restaurante,
cosa que resulta dificil tratdndose de un menu nacional. Una de las causas puede ser que
el menu fue disefiado acorde a las fechas de venta, lo que seguramente ayud6 a atraer
consumidores. No se presentd ningun problema ni queja durante los dias de venta. El
servicio fue tranquilo pero constante, ya que la mayoria de las ventas se realizaban
durante el servicio de la tarde de 12:00pm a 4:00pm. La venta del menu fue una
experiencia bastante diferente porque implicd un nivel mas alto de responsabilidad con
respecto a requisiciones, mise en place, preparacion y despacho del ment. En resumen,
la semana del ment se desarroll6 de manera normal sin mayor problema o dificultad

resultando un vivencia enriquecedora.



ANALISIS FINANCIERO

Recetas estandar de costos

Aperitivo: Rosero quitefio.
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RECETA ESTANDAR # 1
NOMBRE DE LA RECETA | Rosero Quitefo
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.065 Lt
RENDIMIENTO 1Lt
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE |COSTO UNIDAD | COSTO R RIDO

0.100 Kg Mote 2.88 n.gn

0,300 Kg Arucar 0.88 0.26

0,005 Kg Canela 14,93 0.07

0.003 Kg Pimienta dulce 7.49 0.02

0002 kg Clavo de glor 10.13 9.03

0.003 Kg Ishpingo 8.00 0.02

0,005 Kg Hoja de naranja 3.80 0.0

0,200 Kg Pifa 0.69 0.14

0,200 Kg Babaco 2.74 0.55

0,200 Kg Maranjilla 1.76 0.35

L1, 1003 H:il Chambiuro S.E El 53

0,060 Kg Limon sutil 1.57 0.09

0,100 Kg Frutilia 2.55 0.25

0,030 Lt Agua arahares 33,33 1.00
Subtotal 3.64%
Costo Total 3.64%
Costo Unitario 0.24%
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Primera Entrada: Empanadas de morocho con aji de chochos.

RECETA ESTANDAR # 2
Mini Empanadas de
MNOMBRE DE LA RECETA Ay
PAX 7
CANTIDAD POR PORCION 3 und.
TAMANO DE LA PORCION D.120 Kg
TAMAND POR UNIDAD 0,040 Kg
RENDIMIENTO 21 k.
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE _ |[COSTO UNIDAD| COSTO REQUERIDO
0,550 Eg Masa de morocho 2. .84 1.56
0, 100 kg Lolita cuadril nacional 13.68 1.37
0.050 kg Cebolla perla 1.27 0.06
0.005 Kg Ao pelado 3.43 0.02
0,080 Lt Aceite achiote 3.65 .29
0.005 kg Coming 6.44 Q.03
0.005 Kg Oregana 5.76 0.03
0,005 kg Sal 0.32 0.002
0.003 Kg Pimienta 4.32 0.01
0, 100 I-ui! Arroz 1.7 011
0.080 Kg Arvesa fresca 3.43 0.27
1 Lingd Hueva g.12 0.12
0.500 L Aceita '.regetal .16 1.08
0.030 kg Perejil crespo 3.92 g.12
Subtotal 5.08%
Costo Total 5.08%
Costo Unitario 0.73%
SUBRECETA ESTANDAR # 2.1
NOMBRE DE LA RECETA Aji de Chochos
PAX 20
TAMANO DE LA PORCION 0.060 Lt
RENDIMIENTO 1.200 Lt
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE |COSTO UNIDAD| COSTO REQUERIDO
0,080 kg Aji rojo nacional 1.76 0.14
0,100 Kg Tomate arbol 1.27 0.13
0,030 Kg Cilantro 5. HE 0.18
0.080 kg Limon sutil 1.57 0.13
0,060 Kg Cebolla patefia 1.57 0.09
0.060 Kg Chochos pelados 1.76 .11
0,005 Kg Sal 0.32 0.002
Subtotal 0.77%
Costo Total 0.77%
Costo Unitario 0.04%

| Costo Unitario Final| 0.763% |




Segunda Entrada: Papas con cuero con aji criollo
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RECETA ESTANDAR # 3
NOMBRE DE LA RECETA Papas con cuera,
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.070 Kg
REMDIMIENTO i Hq
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE [COSTO UNIDAD | COSTO REQUERIDO
0.200 Hg Cebolla blanca 1.37 0.27
0,100 Kg Pimienta verde 1.00 0.10
0.008 Kg Ajo pelado 3.43 0.03
0.020 kg A roja nacional 1.76 0.04
0,040 Lt Aceile achiole 1.65 0,15
0.005 Kg Corming 6.24 0.03
0.350 Lt Leche 0.80 0.28
0.100 Kg Mani salado 5.70 0.57
0,600 kg Papa chola 0.78 0.47
0,200 Ky Cuera 5.62 1.12
0.008 Kg Sal 0.32 0.003
0.005% Kg Fimienta 4,32 .02
0.250 Kg Aguacate 1.96 0.49
0.020 Kg Cilantio 5.88 0.12
0,020 Kg Perejil liso 1.92 .08
0,030 Kg Liman sutil 1.57 0.05
0.200 Lt Aceite vegetal 2.16 0.43
Subtotal 4.15%
(Costo Total 4.254
Costo Unitario 0.28%
SUBRECETA ESTANDAR # 3.1
NOMBRE DE LA RECETA All' crialla,
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0,030 Lt
RENDIMIENTO 0.450 U
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE |COSTO UNIDAD [ COSTO REQUERIDO
0,020 kg Aji roja nacional 1.76 0.04
0.020 Kg Cilantro 5.88 0.12
0.060 Kg Liman sutil 1.57 0.09
0.065 Kg Cebolla blanca 1.37 0.09
0.005 Kg Sal 0.32 0.00
0.003 kg Pimienta 4,32 0.01
0.030 Lt Aceite vegetal 2.16 0. 06
Subtotal 0.42%
Costo Total 0.42%
Costo Unitario 0.031%

|Costo Unitario Final

| 0.31%




