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PRESUPUESTO TOTAL EMPLEADO

En la siguiente tabla se expone el informe del presupuesto total empleado en la
tesis y la justificacion de porque este costo no es igual al costo o presupuesto tedrico

sacado en base a las recetas estandar de costos.

INGRESOS TOTALES 1097.25
PRECIO DE VENTA 19.95%
FOOD COST TEORICO 18%
COSTO UNITARIO TEORICO 3.51%
FOOD COST REAL 17%
COSTO TOTAL REAL 185.20%

Revisando los datos, tenemos que el Food cost tedrico y el real no estan tan
disparejos hay tan solo una diferencia del 1%. Esto se debe a que durante la semana de
la degustacion sobraron varios ingredientes secos que se los utilizd para la produccion
del menu lo que reduce los costos reales. De otra manera, los costos reales deberian ser
mas altos que el costo tedrico ya que siempre ocurren cosas que suben los costos como
materia prima dafiada que hay que dar de baja, al igual que produccion que ya no sirve,

desperdicios en la merma de los ingredientes, etc.

La justificacion general para que el food cost tedrico sea mayor al real es la
mencionada anteriormente, ya que no se tuvo que pedir mas materia prima que
aumentaria el costo real, al igual que los tranfers out ayudaron a que el costo real sea

menor.



Recetas estandar
Aperitivo: Rosero quitefio
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ANALISIS GASTRONOMICO

RECETA ESTANDAR #

1

NOMBRE DE LA RECETA | Rosero Quitero
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION D.oEeS Lk
RENDIMIENTO 1Lt
" CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE 5 PREPARACION
0, 100 Kg Mote Raemajar, cocinar, sacar corazon, cortar brunoise.
0, 300 Kg Azucar
0.005 Kg Canela
0.0032 Kg Pimienta dulce Hervir por 20 min. en 0.500 Lt de agua.
0,003 Kg Clavo de olor
0.003 Kg. Ishpinga
0.005 Kg Haja de naranja Infusionar en 0.150 Lt de agua.
0.200 kg Pifa
5.300 Kg e Pedar, mitad obtener jugo, mitad cortar brunaise.
0,200 Kg MNaranjilla
0, 100 Kg Chamburo Obtener jugo.
0,060 Kg Liman sutil -~
0, 100 Kg Frutilla Cortar brunoise,
0.030 Lt % Mezrclar con los jugos de fruta v las infusiones,
I L DECORACION
0,005 kg Hoja de naranja Secar en microondas, triturar,
0.100 Kg Azucar Mezclar con el polvo
CRESTALERTA FONTASE
Escarchar con azucar de hoja de naran)a.
Copa cogfac ™ Jcda. de brunaise de mote, frutilla, babaco,

pifia. Agregar jugo.
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Primera Entrada: Empanadas de morocho con aji de chochos.

RECETA ESTANDAR #

NOMBRE DE LA RECETA

Mim Empanadas de

Morochio.
PAX [
CANTIDAD POR PORCION 3 und.
TAMANO DE LA PORCION 0.120 Kg
TAMANO POR UNIDAD 0.040 Kg
RENDIMIENTO 21 und.
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE PREPARACION
0, 100 kg Colita cuadril nacignal Limpiar y molar,
0.050 kg Cebolla perla Ficar brunoise,
0,005 Kg Ao pelado Repicar,
0,080 Lt Aceite achiote Refreir cebolla, ajo, carne,
0.005 kg Coming
g%; :g ﬂr?:nu Condimentar el rellena.
0,003 kg Pimienta
Eéﬁ :g Arué::r?r:iﬂ Cacinar v agregar al rellana,
| Lind. Huevo Cocinar, picar, agregar al relleno
Estirar entre papel plastico, rellenar,
0.550 kg Masa de morocho cerrar y dar forma,
0.500 Lt Aceite etal Freir en aceite caliente.
iﬁi!ﬂ!glﬂ! DECORACION
0,030 Kg Perejil crespo Escoger, refrigerar.
0,005 Lk Achiote Brocha sobre plato,
VAITLLA MONTAIF
24 cuadrado 4 empanadas por plata,
g —|  Colocar ay de chocho.
SUBRECETA ESTANDAR # Xl
NMOMBRE DE LA RECETA Aji de Chochos
PAX 20
TAMANO DE LA PORCION 0.060 Lt
RENMDIMIENTO 1.200 Lt
DAD UNIDAD INGREDIENTE PREPARACION
0080 Ky Ajl rojo nacional Cortar tallo dejar las pepas.
0,100 Kg Tomate arbol Cocinar, pelar, licuar con aji.
0,030 Kg Cilantro Picar lino,
0,080 Kg Limen sutil Obtener jugo.
0,060 Kg Cebolla patena Picar juliana fina,
0,060 Kg Chochos pelados Lavar y separar.
0.005 Kg Sal Mezclar todo, sazonar, refrigerar.




Segunda Entrada: Papas con cuero con aji criollo
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RECETA ESTANDAR # 3
NOMBRE DE LA RECETA | Papas con cuero.
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.070 Kg
RENDIMIENTO ________l_hg___‘ﬁ
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIEN PREPARACION
0,200 K. Cebolla banca
5100 Hﬂ s Cortar batalla para refrito y fondo de vegetales,
0.008 Kg Ajo pelado Repicar
0.020 Kg Aj rojo nacional Cortar batalla.
gig;?; :E; hceg:r;igute Refreir cebaolia, pimiento, ajo, aji.
0,350 Lt Leche
5 100 Kg Man salade Licuar con el réfrito
0,200 Kg Cuerao Cocinar en londo de vegelales, cortar en cuadrados
0, 150 Lt Caldo de cuera .ﬁ.gregqr un poco al louwado,
0,600 Ky Papa chola Pelar, cortar con sacabocadas, cocinar.
0,008 Kg =al Calentar el licuado, agregar mas caldo de cuero, papas y
0.005 kg Pimiienta cuerg, Rectificar sabaor,
SUBRECETA ESTANDAR # 3.1
NMOMBRE DE LA RECETA Aji crialla.
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.030 Lt
RENDIMIENTO D450 Lt
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE PREPARACION
0,020 Kg Ajl rojo nacional Cortar tallo dejar las pepas, licuar con
0.020 Kg Cilantro Picar fino.
0.060 Kg Liman sutil Obtener jugo.
0.065 Kg Cebolla blanca Picar fino.
0.005 Kg Sal
0.003 Kg Pimienta Mezclar todo, sazonzar.
0.030 Lt Acelte vegetal
INGREDIENTE DECORACION
0,250 Kg Aguacate Cortar brunoise.
0.020 Kg Cilantro Picar fino.
0.030 Kg Liman sutil Dbtener Jugn.
0.005 Kg Sal
0.003 Kg Pirmierita Merclar todo, sazonzar
0.030 Lt Aceite vegetal
0.020 Kg Perejil liso Escoger hojas y reservar en aceite.
0,020 Kg Aji rojo nacional bar rodaja fina, guitar pepas, reservar en acd
VAIILLA MONTAJE
sambrera 5 bolitas de papa v & pedazos de cuero, en
Shot porcelana Liernar de ajp cnolla.




Plato Fuerte: Hornado
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RECETA ESTANDAR # 4
NOMBRE DE LA RECETA Hornado
PAX 0
TAMAND DE LA PORCION 0.065 kg
RENDIMIENTO 4.550 Kg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE Fﬂlﬂl.l.i.'l_:lﬁﬂ |
9.000 Kg Plerna de Cerdp | LEVaNtar cuern, limpiar exceso de grasa, hacer
varios cortes profundos.
0.080 Kg Coming
0,100 Kg Sal
0080 kg Pimienta
. 150 Kg Achiote pepa
0,200 kg Ao pelado
i I
AL K pecep e Salpimentar bien 1a pierna dentro de los
0. 100 kg Cilantro
= cortes. Licuar todes los ingredientes y adobar
0, 100 Kg Cebolla patena
la pierna. Colocar ajos aplastados en los
0. 200 Kg Cebolla blanca ;
cortes, Reservar la pierna con todo el adobo y
AL = et et diejar mannar mining 2 dias,
0,015 Kg Canela en polvo
0,008 Kg Clava de alor
0.050 Kg Panela molida
0,250 Kg Narana agria
. Und. Cerveza
2,000 Lt Chicha de jora
Anumar la pierna por 30min, Luego meter &n
6. 100 kg Fucalipto una bandeja junto con el adobo y cocinar en
0.100 Kg Tomillo fresco horno seco 709C par 12h aproximadamente
0. 100 Kg Romero fresco hasta que la T® interna alcance los 72°C ,

Sacar y desmenuzar,

RECETA ESTANDAR # 4.1
NOMBRE DE LA RECETA Agrio
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.030 Lt
RENDIMIENTO 0.450 Lt
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE PREPARACI |
0,030 Lt Winagre blanco
0,200 Lt Chicha de jora
0,250 Kg Naranja nacional HMezclar los jugos con un Ppoco de agua.
0, 100 Kg Limon meyer
0,100 Kg _Limoen sutil
0, 100 Kg Tomate fresco Concasse.
0. 100 Kg Cebolla paitena luliana fina
0.045 Kg Aji rojo nacignal Brunoise.
0.040 Kg Cilantro
0.040 kg Pereil Iso IR e
0.025 kg Panela molida Mezclar al jugo,
0.0%0 kg Hal
0.003 kg Pimienta Mezclar todo y rectificar sabor.
0.030 Lt Aceite vegetal
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RECETA ESTANDAR # 4.2
NOMBRE DE LA RECETA Cuero Reventado
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.010 Kg
REMDIMIENTO 0.150 Kg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE PREPARACION
0, 200 K Limpiar exceso de grasa, cortar en pedazos.
. LA i Secar en hn?'nn 100°C por 45-
1,000 Lk Aceite vegetal Freir a 3509C hasta que se reviente, sazonar
0.010 Kg Sal con sal.
RECETA ESTANDAR # 4.3
NOMBRE DE LA RECETA Liapingachos
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.090 kg
RENDIMIENTO 1.350 Kg
CANTIDAD UMNIDAD INGREDIEMNTE PREPARACION
1,600 Ky Papa chola Pelar, cocinar y hacer pure,
g;;g :g Hq::ﬁ:;:;;;du Derretir la manteca con las pepas de achiobe,
0.020 Kg Cebolla larga = Picar fino
0.010 kg sal Refreir [a cebolla con |la manteca, sazonar y
mezclar al pure de papa.
Raliar, rellenar 1a a con gueso, farmar los
i kg e Chanin ||ap|ngacn§:.p52rlar En sartén,
RECETA ESTANDAR # 4.4
NOMBRE DE LA RECETA Choclo-maote
= PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.015 Kg
RENDIMIENTO 0.225 Kg
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE PREPARACION
0,150 kg Choclo desqranﬂdu Lavar y cocinar.
0.080 Kg Zanahoria amarrilla Cortar brunpise vy blanguear,
0,050 K Cebolla blanca '
0.020 ﬁg Cilantro L3 g
0.025 Kg Limaén sutil Obtener jugo.
EE;E :g Flir:::nta Mezclar todo y sazonar.
RECETA ESTANDAR # 4.5
NOMBRE DE LA RECETA Madurg fritg
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.015 Ky
RENDIMIENTO 0.225 Kg
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE PREPARACION
0.550 Kg Platano madura Cortar rodajas de 0.5cm,
0. 3200 Lk Aceite vegetal Freir en aceite callente.
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RECETA ESTANDAR # 4.6
NOMBRE DE LA RECETA Aguacate
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.010 Kg
RENDIMIENTO 0,150 Kg
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE PREPARACION
0.250 H'._g Pu.guacate Cortar media rodaja.
RECETA ESTANDAR # 4.7
NOMBRE DE LA RECETA Lechuga
PAX 15
TAMANO DE LA PORCION 0.010 Kg
REMDIMIENTO 0.150 Kg
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE PREFPARACION
ggig :g Lechugzl»:ﬂmta Sacar hojas, cortar el tallo gruesao, poner sal
VAITLLA MOMNTAJE

27 cuadrada

Hornado, 1 cuern, 2 lapingachos, 2 maduros,
1 aguacate, 1 hoja lechuga, icda choclo-mote,

Salsero redondo

A_gi'lu

Postre: Granizado de canelazo, quimbolitos, dos versiones de ponche (gelatina de

ponche y ponche espumoso).

RECETA ESTANDAR # 5.3
NOMBRE DE LA RECETA Granizado canelazo
PAX a0
TAMANGC DE LA PORCION 0.010 Kg
RENDIMIENTO 1Lt - 0.450 Kg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE PREPARACION
ggig ;g C::;E“*::';a Cocinar en 1,5 L';ﬂani:a;:gtr:rl:;r sin la canela en
0,200 Kg Azucar £ '
0.050 Lt P — Mezclar, congefar. Licuar para mejorar textura,
mngetar.
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RECETA ESTANDAR # 5.4
NOMBRE DE LA RECETA Crocante canela
PAX &0
TAMANO DE LA PORCION 0.005 Kg
RENDIMIENTO 0.300 Kg
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE PREPARACION
= 1['1; X9 hu!_‘:ar Mezclar toda en orden, estirar en una hoja de
23:5 :“g I:art::r;ilm silicana, cocinar en herne 170%C hasta
0.080 kg Mantequilla s/ sal —
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RECETA ESTANDAR # 5.5
NOMBRE DE LA RECETA Quimbolito
PAX 2 {8]
TAMANO DE LA PORCION 0.015 Kg
RENDIMIENTO 1.200 Kg
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE PREPARACION
0,375 Kg Mantequilla s/sal
0.030 Lt Chinchon seco
0.008 Kg Anis Espafiol Batir hasta cremar con la mitad de azucar.
0,250 Kg Aziicar
0.375 Kg Queso fresco
9 Und. Yermas Agregar una por una a la primera mezcla.
Batr con mitad de azucar a punto de pico,
- . - mezclar envolvente con la 'mz:lm Anterion
0,374 Kg Harina maiz Tamizar y mezclar envolvente.
20 Und. Hoja de achira Hacer cones y relienar con la mezcia.
Poner media pasa sobre cada cong. Cocinar en
- kg e horna mp:yma 100°C por LSmin.
RECETA ESTANDAR # 5.6
MOMBRE DE LA RECETA Reduccion cale
PAX 80
TAMANO DE LA PORCION 0.005 Lt
RENDIMIENTO 0.400 Lt
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE PREPARACION
0,500 Lt Agua i
5 iD < P o Hacer almibar con 0,500 Lt agua
0.250 Kg Cafe soluble Disolver en 0,090 Lt agua y agregar al almibar.
VAJILLA MONTAJE
Rectangular Quimbalite, reductidn café. 3 cilindras de ponche.
Shot Fonche espumoso
Cuadrado pequeno | Bala granizado pequefia con crocante de canela.
Regalo: Colaciones.
RECETA ESTANDAR # B
NOMBRE DE LA RECETA Regalo
15
TAMANO DE LA PORCION 0.020 Kg
RENDIMIENTO 0.300 Kg
CANTIDAD UNIDAD  |INGREDIENTE PREPARACION
1,500 Metros Cinla Cortar pedazos de 10cm,
1 Metros Papel Celofan Cortar pedazos de 20cm x 20cm.
2 Paguete 0.150 Kg Colaciones | Colocar Jund. en el papel, hacer lazo con la cinta,
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CONCLUSIONES

Después de la semana del ment, se puede decir que el proyecto fue exitoso, eso
se pudo ver reflejado en las ventas y en los ingresos que se produjeron. Ademas hay que
tomar en cuenta que la semana del ment tuvo un dia y medio menos de ventas, por lo

que se puede afirmar que la venta del ment se desarrollé6 de manera normal y positiva.

En cuanto al proyecto como propuesta, se deduce que la idea expuesta al panel
tuvo bases que justificaron los platos dentro del menu, estuvo acorde a los pardmetros
estipulados para la elaboracion de un ment ecuatoriano tradicional dentro del
restaurante y fue bien preparado, para que al final de la degustacion el panel apruebe el

menu corrigiendo pequeios detalles.

El proyecto puede ser de mayor utilidad para la investigaciébn y rescate
gastronomico, se debe ir mas alld para buscar distintas técnicas culinarias que se aplican
alrededor de Quito. El proyecto tiene potencial para seguir investigando y en constante
busqueda de cosas nuevas ya que a pesar de que la ciudad es pequefia, existen un sin fin
de cocineros que venden y preparan todavia la comida tipica y tradicional de Quito.
Como rescate gastronémico, el proyecto expone una propuesta atractiva e interesante ya

que dentro del menu se tratd de elaborar y escoger platos tradicionales.



