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RECOMENDACIONES Y COMENTARIOS 

 Dentro de las recomendaciones para el menú, resulta mucho más fácil hacerlas 

ahora, después de haber vivido la experiencia de la producción y venta. Se puede 

sugerir a los estudiantes llevar un Kardex semanal, para que así a la hora de hacer el 

análisis financiero resulte más fácil. También el uso del sistema myinventory es de 

mucha ayuda, aunque es un poco tedioso realizar las requisiciones, pero una vez que se 

las hace los costos se calculan solos e incluso se puede crear una lista para no tener que 

escribir todos los ingredientes nuevamente. Esto resultó de una gran ventaja para la 

semana del menú, ya que ahorra tiempo que se puede utilizar para el mise en place que 

lo demanda.  

Resulta interesante vivir esta experiencia donde se ponen en juego las 

habilidades, agilidad, capacidad de organización, disposición de trabajar en equipo, 

aprender a dar órdenes de manera correcta, entre otras. Todas estas forman parte de las 

cualidades que un estudiante debe estar listo para asumir cuando entra a un restaurante y 

lo vivido ya no sea cuestión de una experiencia, sea la vida real y su profesión la que se 

pone en juego.  

 A modo de concluir, pasar por estas prácticas y elaborar este tipo de proyecto 

hace que cada uno crezca como profesional y como persona, abre nuevas ideas en la 

cabeza del estudiante y he incentiva a rescatar nuestra comida autóctona que es 

importante. 
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ANEXOS 

Anexo 1: Arte del menú a la venta 
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Anexo 2: Recorte del menú de LIDERES 
!
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Anexo 3: Fotos de los platos y la mesa durante la degustación 

!
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Aperitivo: Rosero quiteño 
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Primera Entrada: Empanadas de morocho con ají de chochos. 
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Segunda Entrada: Papas con cuero con ají criollo 

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

ponche y ponche espumoso). 

 

Regalo: Colaciones. 
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Anexo 4: Requisiciones, compras externas y transferencias 

 


