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PRESUPUESTO TOTAL EMPLEADO 

 En la siguiente tabla se expone el informe del presupuesto total empleado en la 

tesis y la justificación de porque este costo no es igual al costo o presupuesto teórico 

sacado en base a las recetas estándar de costos. 

 

 

 

 

 

 

Revisando los datos, tenemos que el Food cost teórico y el real no están tan 

disparejos hay tan solo una diferencia del 1%. Esto se debe a que durante la semana de 

la degustación sobraron varios ingredientes secos que se los utilizó para la producción 

del menú lo que reduce los costos reales. De otra manera, los costos reales deberían ser 

más altos que el costo teórico ya que siempre ocurren cosas que suben los costos como 

materia prima dañada que hay que dar de baja, al igual que producción que ya no sirve, 

desperdicios en la merma de los ingredientes, etc.  

La justificación general para que el food cost teórico sea mayor al real es la 

mencionada anteriormente, ya que no se tuvo que pedir más materia prima que 

aumentaría el costo real, al igual que los tranfers out ayudaron a que el costo real sea 

menor. 
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ANÁLISIS GASTRONÓMICO 

Recetas estándar 
Aperitivo: Rosero quiteño 



"$!

!

Primera Entrada: Empanadas de morocho con ají de chochos. 
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Segunda Entrada: Papas con cuero con ají criollo 
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Plato Fuerte: Hornado  
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Postre: Granizado de canelazo, quimbolitos, dos versiones de ponche (gelatina de 

ponche y ponche espumoso). 
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Regalo: Colaciones. 
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CONCLUSIONES 

 Después de la semana del menú, se puede decir que el proyecto fue exitoso, eso 

se pudo ver reflejado en las ventas y en los ingresos que se produjeron. Además hay que 

tomar en cuenta que la semana del menú tuvo un día y medio menos de ventas, por lo 

que se puede afirmar que la venta del menú se desarrolló 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 menú, estuvo acorde a los parámetros 

estipulados para la elaboración de un menú ecuatoriano tradicional dentro del 

restaurante y fue bien preparado, para que al final de la degustación el panel apruebe el 

menú corrigiendo pequeños detalles. 

 El proyecto puede ser de mayor utilidad para la investigación y rescate 

gastronómico, se debe ir más allá para buscar distintas técnicas culinarias que se aplican 

alrededor de Quito. El proyecto tiene potencial para seguir investigando y en constante 

búsqueda de cosas nuevas ya que a pesar de que la ciudad es pequeña, existen un sin fin 

de cocineros que venden y preparan todavía la comida típica y tradicional de Quito. 

Como rescate gastronómico, el proyecto expone una propuesta atractiva e interesante ya 

que dentro del menú se trató de elaborar y escoger platos tradicionales. 

 


