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Resumen

Marcus propone cada semana un menu de estudiante, el mismo que forma parte
de la tesis practica de cada uno de los alumnos. Para esta ocasion se ha tratado de lograr
un menu algo innovador, rico y diferente. He fusionado dos culturas bastante diferentes
socialmente pero increiblemente ligadas gastronémicamente como lo son Vietnam y
Francia. En esta propuesta se aplicaran técnicas francesas utilizando productos y recetas
vietnamitas, todo esto con el fin de obtener un resultado delicioso, vanguardista y viable.



Abstract

Marcus offers weekly a menu of student, which is part of the practice of each of the
students thesis. For this occasion | have tried to achieve a somewhat innovative, rich and
different menu. I've merged two quite different cultures socially, but incredibly
gastronomically linked such as Viet Nam and France. In this proposal apply techniques
French using products and Vietnamese recipes, all this in order to obtain a result
delicious, modern and viable.
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PURESENCIA MENU

VIETAMITA-FRANCES

2. RESUMEN EJECUTIVO

La propuesta del menu se basa en una fusion vietnamita/francesa, idea que
surge al estudiar a fondo a este pais, tanto sus recetas tradicionales como sus
productos primordiales en la dieta diaria; historia y geografia.

La idea del menu fue muy bien plasmada en el primer contacto con los
jurados, lo cual ayud6 a que la experiencia gustativa en la degustacion del mismo
sea mucho méas agradable y clara. Cada plato plasmaba la tradicion vietnamita sin
dejar de lado la influencia francesa, sea en la presentacion o en la modificacion de la
receta para acoplarse al gusto del cliente. Al final de la degustacién, los jurados
estuvieron satisfechos con todo el trabajo realizado en la misma.

El postre, curso con més influencia francesa de todo el menu, fue el mejor
percibido y de mayor agrado para los miembros del jurado.

El mend cuenta con 5 cursos, empezando con una receta tradicional de la
capital de la colonia francesa en Vietnam llamada Saigon, esta primera entrada se
trata de una brocheta de camardn y cangrejo incrustada en un bastén de cafa de
azucar y acompafada con una tradicional salsa viethamita obtenida solo con la
maceracion de los ingredientes por largo tiempo. Como segunda entrada se
encuentra una de las variantes del tradicional rollo Nem, en este caso se utilizo
carne de cerdo, hongos shitakes frescos y secos, y por supuesto salsa de pescado,
ingrediente infaltable en la mesa vietnamita. Ya que los cursos anteriores son ricos
en grasa es necesario un cambio de sabor, el cual ayuda a limpiar el paladar y

permite degustar el plato fuerte de la mejor manera, para aquello se ofrece un
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sorbete de mandarina que cubre una gelée de coco y para aportar un toque de
frescura se utiliza hojas frescas de menta. Enseguida encontramos el plato fuerte
gue es una sopa muy tradicional en todo Vietnam, conocida como sopa PHO.
Llamada también el amante de la cocina vietnamita, ya que siempre es una segunda
opcion para la falta de arroz. Esta sopa esta compuesta por un caldo de res
especiado con anis, clavo de olor y canela, acompafiado con fideos de arroz, brotes
de soya, hongos shitakes y lomo fino de res. Para terminar este viaje por Vietham y
toda su influencia francesa se ofrece unos MACASHEWS, una variante de los
tradicionales macarrones franceses. Para esta receta se cambiara el polvo de
almendras por polvo de nuez de cashew, una de las nueces mas representativas de
Vietnam. Estos van rellenos de una mousse ligera de maracuya, acompafiados con
un salpicon exoético compuesto por pifia, mango, vainilla, albahaca morada y limon, y
para terminar una crema de café obtenida por una infusion en frio de granos de café
y crema de leche.

El proyecto tuvo un costo total de 417,22 $. Durante la semana se vendio 73
menus completos mas 6 segundas entradas, 2 platos fuertes y 9 postres, dejando un
ingreso total de 1480,76 $, un monto aceptable para demostrar la viabilidad del
proyecto.

La propuesta tuvo una buena aceptacion por parte del cliente. Se puede ver
gue a pesar de no ser una cocina muy conocida en este medio se logré una buena
captacion del cliente, trabajando tanto en la presentacion de los platos como en la
modificacion de sabores y aromas en las recetas para irlas adaptando mas y mas al
paladar nacional. Incluso se tuvo muy buenos comentarios acerca de todos los

cursos por profesores que cuentan con experiencia en este tipo de cocina.



3. PROPUESTA DEL MENU

' PURA ESENCA

Menu Vietnamita

Primera entrada

CHA TOM

Camarones vietnamitas en cafia de aziicar y salsa viethamita

Segunda entrada

NEM

Rollitos vietnamitas sobre hojas frescas de endlivia, menta y salsa nem

Cambio de Sabor
Sorbete de

ina sobre un gelée de coco
s

Imagen 1 Arte del Menu

12
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PuraEsencia MenU Vietnamita

Primera Entrada

CHA TOM
Brochetas de Camardn y Cangrejo incrustados en cafia de azucar y acompafiados
de salsa vietnamita.

Segunda Entrada

NEM
Rollitos rellenos de carne de cerdo, hongos shitakes frescos y secos y brotes de
soya, acompafiados con una salsa nem.

Cambio de Sabor

Sorbete de mandarina sobre una deliciosa Gelée de coco y menta.

Plato Fuerte

SOPA PHO
Fideos de Arroz acompafados con hongos shitakes, carpaccio de lomo fino de res y
un caldo de costillas de res especiado con anis, clavo de olor y jengibre.

Postre

MACASHEWS
Macarrones rellenos de una mousse ligera de maracuya acompafados de un

delicioso salpicén exdético, albahaca morada, crema de café y sorbete de coco.
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4. CUERPO TEORICO

La investigacidn comienza con un pequefo vistazo a un pais tan interesante
gastrondmicamente como lo es Vietnam, el mismo que cuenta con una de las
cocinas mas abundantes del Asia. Dentro de sus bondades podemos encontrar una
ubicacion geografica bastante favorable, ya que a pesar de contar con mas de las
tres cuartas partes de su territorio de suelos montafiosos cuenta también con una
amplia costa con vias navegables y extensos campos de pesca los mismos que
proveen de varios tipos de peces, mariscos y crustaceos que son la fuente primaria
de proteinas en la dieta diaria viethamita. (Guides, 2012)

A pesar de contar con gran cantidad de peces y mariscos, Vietham se
caracteriza por el alto consumo y produccién de arroz, el mismo que es una de las
materias primas mas importantes para varias recetas tradicionales a lo largo y ancho
del pais. Asi podemos encontrar almidones, harinas, fideos, hojas, bebidas, entre
otros productos, que son realizados a partir de este grano tan nutritivo.

“El arroz es cultivado a lo largo de todo el pais, pero especialmente en el
delta del rio Rojo en el norte donde esta Handi la capital y Delta del rio Mekong en
el sur donde esta Ho Chi Minh, la segunda ciudad de mayor importancia del pais.”
(Mora, 2010)

Vietnam es un pais en el cual la agricultura es la principal actividad
econdmica la cual adopta a mas de un 60% de la poblacion activa y casi un tercio de
la superficie del pais cuenta con cultivos de varios tipos, de los cuales podemos

resaltar el arroz, el café, frutas tropicales, verduras, hierbas y especies.
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Café Vietnamita

El café cuenta con un gran terreno en los cultivos vietnamitas los cuales han
experimentado grandes cambios en lo que al cultivo de la especie robusta se trata.
Se puede decir que en las ultimas dos décadas esta especie ha sido de gran
importancia, tanto que ha llevado a Vietnam al primer lugar como exportador de café
robusta y a ser el segundo pais productor de café en el mundo, solo por detras de
Brasil. (Cuadras)

Esta deliciosa planta fue introducida por misioneros franceses en el siglo
XVIV aun cuando Vietnam era una de sus colonias. Segun Cuadras, estos cafetales,
provenientes de la isla de Bourbon (Malvinas), fueron plantados en la ciudad de
Toquin, en donde no se las consider6 de gran importancia debido a los problemas
politicos que en ese momento estaba obligado a vivir el pais. (Cuadras)

Sin embargo, al terminar la guerra en 1975 las condiciones politicas habian
mejorado, especialmente para el medio agropecuario. De esta manera, los cafetales
tomaron su importancia y poco a poco la produccion de café fue incrementando, lo
cual ayudé también a que el nivel de pobreza disminuya en el pais. Hoy en dia mas

de 2 millones y medio de personas se dedican a la industria. (Summers, 2014)

Salsa de Pescado o Nuoc Mam

Si de productos eslogan se trata, Vietnam cuenta con un producto
incomparable como lo es la salsa de pescado, la misma que no puede faltar en cada
una de las mesas del pais, como en occidente no puede faltar la sal o los palillos en
China. EI Nuoc Mam o salsa de pescado es utilizado para una infinidad de
preparaciones y existe una gama altisima de recetas para obtenerla ya que cada

familia lo hace a su gusto. A pesar de contar con aromas y sabores algo fuertes, la
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salsa de pescado sin duda aporta mucho a los delicados sabores de la comida. En
los dltimos afos, el Nuoc Mam ha sido manufacturado desde las costas del pais
mediante la fermentacion de pescados, especialmente anchoas, que son colocados
en grandes barriles de madera durante seis mese o mas. (Guides, 2012)

La gastronomia vietnamita varia mucho de regién a region, debido a su
geografia y clima, los cuales influyen en la disposicion de productos en cada area y
por ende en la denominacién de los platos tipicos de cada una de ellas. Podemos
observar también la variedad de técnicas utilizadas en cada regién, lo cual se debe a
los distintos tipos de colonias que existieron en cada una de ellas. Por ejemplo, en el
norte se puede encontrar una amplia influencia China y de Camboya. Por otro lado,
en el sur se encuentra una amplia influencia francesa ya que fue donde los colonos
franceses tuvieron su asentamiento. (Gastronomia en Vietnam, MailxMail)

Hoy en dia, debido a la variedad de influencias, las personas vietnamitas
han desarrollado nuevos platillos con pollo, carne de res y cerdo, incluso han
mezclado su gama de mariscos y peces para crear innovadores platillos, en los
cuales destaca la mezcla de sabores, texturas, aromas y por supuesto la influencia

de muchas culturas. (Guides, 2012)

Una cocina deliciosa

La cocina vietnamita es conocida por su gran variedad de hierbas y
espacias, entre las mas importantes se encuentran la albahaca, el cilantro, la hierba
luisa, menta, perejil y la hoja de laksa® pero también el jengibre, ajo y limén son
utilizados en muchas de sus preparaciones y parten de la influencia de los paises
vecinos para aportar toques sutiles pero importantes a cada platillo. Como parte de

las influencias en este pais se puede distinguir claramente los baguettes y los patés

"Hoja de Laksa: rau ram en vietnamita, conocida también como menta o cilantro vietnamita. Es una planta con
un fuerte sabor a menta y pimienta. (Alden, 2005)
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franceses, los mismos que son vendidos en los mercados viethamitas y en muchos
de los restaurantes franceses en el pais. (Guides, 2012)

La culinaria de Vietnam cuenta con muchas variaciones especialmente en lo
que al sabor y nivel de picor se trata. Esto puede ser percibido claramente en
muchos de los platillos, los cuales tienen estos cambios con tan solo pasar de una
region a otra. Por ejemplo, al norte del pais la comida tiende a ser mas ligera sin
tantas especias ni hierbas y ligeramente picante. En la provincia de HUE debido a la
presencia de budistas, quienes tienen una dieta libre de carne, la cocina es
practicamente vegetariana. Por otro lado, la cocina del sur tiende a ser mas
especiada y diversa; en esta region es muy comun el uso de azucar en pequefias
cantidades, ya que por lo general su comida no tiende a ser muy dulce a pesar del
uso de leche de coco la misma que hace de sus platillos Unicos y deliciosos. El sur
de Vietnam cuenta con una gran ventaja, lo cual hace que su poblacién no se
preocupe de los comentarios de sus platillos; y es que en regién austral cuenta con
estaciones de cultivo y cosecha mas largos, por lo cual el acceso a frutas y verduras
de gran calidad y frescos es mejor. Es cierto que en el norte se encuentran frutas y
verduras tropicales, pero jamas de la misma calidad que en el sur en donde muchos
de estos deliciosos productos son servidos con vegetales crudos, brotes de soya o
frejol, hierbas frescas y en forma de un rollo. (Guides, 2012)

Toda esta variedad hace de la cocina vietnamita algo muy sencillo de imitar,
incluso al nivel de un restaurante de alta cocina. Entre los platillos mas famosos de
este maravilloso pais encontramos:

Cha Ca: es un bocadillo que consiste en pedacitos de pescado frito

sazonado con ajo, jengibre y eneldo y servido directamente sobre una sartén
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caliente. Los habitantes de Hanoi lo consideran con tanta importancia tanto que han
dedicado una calle inicamente para este delicioso platillo.

Banh Xeo: es un platillo similar a una crepe crujiente, la misma que cuenta
con un relleno de cerdo, camarones y brotes de frejol 0 soya. Existen variaciones del
Banh Xeo en donde se pueden usar papel de arroz u hojas de lechuga para formar
el rollo, al que tampoco le puede faltar hierbas frescas.

Bun Bo Hue: una deliciosa sopa compuesta de caldo de carne, pedacitos
de carne de res y cerdo y fideos de arroz gruesos.

Nom Hoa Chuoi: es una ensalada de flores de banano las mismas que son
picadas y mezcladas con papaya verde, zanahorias, cilantro y pollo picado, para
acompaniar este delicioso bocadillo se prepara un aderezo con salsa de pescado y
se sirve con mani tostado.

Bot Chien: es uno de los snacks favoritos en las calles de Saigon. Estas
pedacitos de masa de harina de arroz son fritos en un wok para obtener el crujiente
necesario; una vez listas las masas se agrega un huevo. Estas crujientes bolitas de
arroz y huevo son servidas sobre laminas de papaya y cebolla y se acompafia
ademas con un pickle de ajies y vinagre de arroz. (Clark & Miller, 2011)

Cha Tom: una especialidad de Hanoi. Estos deliciosos bocadillos estan
compuestos por camarones triturados que son colocados en una cafia de azUcar y
posteriormente horneados. Una vez listos se los retira de la cafia de azucar y son
envueltos en papel de arroz lechugas y acompafiados con cilantro, pepinillos y

menta.



5. RECETAS-PROCEDIMIENTO-TECNICAS-UTENSILLOS- TRATAMIENTO

Primera entrada

CHA TOM: Camarones vietnamitas en cafia de azucar y salsa vietnamita

Imagen 2: Cha Tom Primera Entrada

19

Camaron 200 gr
Carne de Cangrejo 200 gr
Ajo 50r
Azlcar 8gr
Salsa de pescado 30 ml
Salsa de soya 30ml
Jengibre 10 gr
Cana de Azucar 100 gr
Cilantro 10 gr
Sal 1lor
Pimienta 1lor
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Proceso

Enjuagar y desvenar los camarones. Con la ayuda de la termomix hacer una pasta
con el ajo, pimienta, jengibre, cilantro, sal, azlcar, salsa de soya y salsa de pescado.
Corregir el sabor agregando poco a poco mas sal, pimienta o salsa de pescado o
soya. Una vez lista la pasta agregar los camarones y triturar solo hasta obtener una
pasta no lisa y aun con pedazos de camaron, pasta a la cual agregaremos la carne
de cangrejo bien limpia sin pedacitos de cascaras. Para formar las brochetas
usaremos la cafia de azucar cortada en pequefios bastones. Es buena idea hacer
las brochetas a la parrilla o freirlas en un wok con muy poco aceite.

Técnicas

Para minimizar el desperdicio del jengibre, utilizaremos una cuchara para pelar el
mismo. De igual manera si no contamos con una termomix o una robocoup para
procesar los alimentos podremos ayudarnos con dos cuchillos cebolleros para crear
una licuadora manual. Esta técnica es muy usada en la region oriental para triturar
toda clase de alimentos.

Tratamiento

Para la elaboracién de las brochetas, utilizaremos camas de hielo para mantener
una temperatura menor a 4 grados centigrados, ya que si sobrepasamos la misma
corremos el riesgo de causar una intoxicacion alimentaria.

Utensillos

Cuchillos cebolleros (procesador manual), termomix, tablas de picar verde y azul,

cuchara, espatula plastica, legumbreros y freidora.
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Salsa vietnamita

Aji nacional 100 gr Jengibre 30 gr
Ajo 20 gr Salsa de soya 100 ml
Limon 100 gr Azlcar 100 gr
Salsa de pescado 300 ml Cilantro 50 gr
Proceso

Cortar el aji, ajo y jengibre en ldminas finas. Es buena idea utilizar un mortero para
hacer una pasta con los ingredientes antes mencionados. En este caso utilizaremos
todo en laminas ya que dejaremos reposando y macerando todos los ingredientes
juntos para agregar vistosidad a la salsa. Para esto mesclaremos todos los
ingredientes en un bowl pequefio y dejaremos reposar todo junto durante una
semana. Antes del servicio agregaremos un poco mas de jugo de limén y las hojas
frescas de cilantro.

Técnicas

Para esta receta utilizaremos principalmente la maceracién de todos los
ingredientes, ya que el largo tiempo de reposo nos ayudara a extraer todos los
sabores de los componentes de la receta y perder menos volatiles de los
ingredientes de la misma. Para aportar algo de textura y frescura tendremos listas
supremas de limon sutil que se elaboran pelando el limén y dejando sus gajos sin
membranas, ni semillas.

Tratamiento

En la elaboracién de esta salsa deberemos ser muy cuidadosos con las

proporciones de aji y jengibre dentro de la misma, ya que al ser macerados durante
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un largo tiempo esta podria ser demasiado picante. Es buena idea cada dia corregir
el sabor con salsas de pescado o soya, sal y pimienta.

Utensillos

Bowils, cucharas, cuchillo fileteador para las supremas, cebollero y tabla de picar

verde.

Imagen 3: Utensillos Cha Tom



Segunda entrada

Imagen 4: Rollo Nem Segunda Entrada
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ROLLOS NEM: Deliciosos “...rollitos de
primavera hechos con el papel de arroz y
rellenos de carne de cerdo picada, cangrejo,
fideos finos, cebolla, setas y huevos. Los hem
rau son los rellenos de verdura. Se pueden
comer frescos rellenos de ensalada o fritos.”

(Un Mundo para 3, 2012)

Detalle Cantidad

Carne de cerdo molida 400 gr

Cebolla blanca 20 gr

Cebolla perla 100 gr

Jengibre 30 gr

Ajo 20 gr

Shitakes secos 25 gr

Shitakes frescos 50 gr

Fideo de arroz 20 gr

Papel de arroz 20 gr (10 unidades)
Lechuga romana 100 gr (10 hojas med.)
Menta Sar

Salsa de pescado 60 ml
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Salsa de soya 60 ml
Aceite de girasol 100 ml
Aceite de ajonjoli 50 ml

Proceso

Hidratar los hongos secos durante 15 minutos o hasta que estén bastante blandos.
Calentar super bien un wok, agregar el aceite de ajonjoli y una pisca de aceite de
girasol. Freir rdpidamente la cebolla, ajo, jengibre y hongos, retirar esta mezcla y
reservar. En el mismo wok agregar aceite de ajonjoli y cocinar la carne molida de
cerdo, una vez bien cocida la carne agregaremos las salsas de soya y pescado,
agregar la mezcla de verduras y corregir el sabor con sal y pimienta negra recién
molida. Hidratar rapidamente el papel de arroz y estirarlo sobre una tabla para
colocar el relleno y formar los rollitos.

Técnicas

La Hidratacion de los hongos shitakes es parte fundamental de esta receta, ya que
no solo nos aporta un gran sabor si no también una textura que puede compararse
con la carne de res. Si queremos obtener una excelente salsa, es buena idea
hidratar por cada 100 gr de hongos una taza de agua o vino blanco. Es igual de
importante la hidratacion de las hojas de arroz ya que de esta partira la facilidad de
trabajar en la formacion de los rollos. Si hidratamos solo hasta que esté
completamente blanda la hoja es correcto, ya que estara firme pero nos brindara
elasticidad comoda. Por otro lado, si sobre hidratamos una hoja se tornara

demasiado blanda y corremos el riesgo de que se rompa facilmente.



Tratamiento

Ya que es un relleno cocido y con alto grado de acidez por las salsas, podemos
empacar al vacio y mantener en refrigeracion por maximo tres dias. En este caso se
preparo el relleno y se empacaba en fundas de vacio para congelar una parte y

utilizar otra. Para descongelar inicamente se dejaba una noche en el frio.

Utensillos

Fundas de vacio, sartenes, tabla de picar verde, empacadora de vacio y

legumbreros.

Salsa Nem
Detalle Cantidad
Salsa de pescado 250 ml
Mirin 50 mi
Vinagre de arroz 50 ml
aji nacional 100 gr
Ajo 30 gr
salsa de soya 100 ml
Sake 15 ml
Sal 1or
Agua 250 ml
AzUcar 15 gr
aceite de ajonjoli 30 ml




26
Proceso

Mezclar todos los ingredientes en un bowl pequefio, corregir el sabor con sal, aztcar
y salsas de pescado o soya. De igual manera que con la salsa vietnamita dejaremos
macerar la salsa durante una semana.

Técnicas

Maceracién? es la parte fundamental de esta salsa, ya que al no triturar los
ingredientes, de la Unica manera que podriamos obtener todo ese sabor es con la
maceracion durante un largo tiempo. Ademas, no perdemos algunos volatiles de los
ingredientes, como son aromas y sabores.

Tratamiento

Una vez lista la salsa la dejaremos un bowl inox o un recipiente de cristal. La
temperatura adecuada para este tipo de preparaciones y con los fines de la misma
es menor a los 4 grados. Si sobrepasamos esta temperatura corremos el riesgo de
una fermentacion no deseada y perdida de aromas.

Utensillos

Tabla de picar y bowls inox.

Imagen 5: Utensillos Nem

2 Maceracion: colocar un alimento en un liquido y varias especias y dejarlo en reposo un tiempo, antes de
cocinarlo, para ablandarlo y mejorar su sabor.



Cambio de sabor

SORBETE de mandarina sobre una sopa fresca de coco

Imagen 6: Helado de Mandarina, Cambio de Sabor

Sorbete
Detalle Cantidad
Jugo de mandarina 250 ml
ralladura de mandarina 29r
Cointreau 2ml
Glucosa 9gr
Azlcar 65 gr
Agua 30 ml
estabilizante 20r

Proceso
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Colocar la glucosa y agua en una olla y llevar hasta 50 grados centigrados. Agregar

el azlcar, y estabilizante de sorbete y llevar la mezcla hasta 80 grados, retirar del

fuego y agregar el resto de ingredientes (jugo y ralladura de mandarina y Cointreau).

Es buena idea utilizar el turbo para evitar residuos de estabilizante.
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Gelée de Coco

Detalle Cantidad
Leche de coco 50 ml
agua 25 ml
glucosa 59r
azucar 3gr
colapez 1or

Proceso

Hidratar las laminas de colapez en agua fria. Mezclar el agua y glucosa en una olla 'y
llevar la mezcla a 50 grados centigrados. Agregar el azucar, llevar a 80 grados y
agregar la leche de coco y la colapez hidratada. Con la ayuda del turbo
eliminaremos cualquier tipo de grumos.

Técnicas

En la elaboracién de sorbetes es de gran importancia el proceso para la activacion
de su estabilizante, ya que si no es tratado de la manera correcta simplemente no
obtendras un buen resultado. En este caso, el agua y glucosa llegaran maximo a 50
grados punto en el cual ambos estaran bien mezclados, en este punto agregaremos
la mezcla de azucar y estabilizante para evitar grumos y comenzar la activacion del
estabilizante. Para esto la mezcla debe llegar maximo a 85 grados que es el punto
perfecto para que el estabilizante funcione. Al no contar con estabilizante para
sorbete, es buena idea utilizar agar agar, en una proporcion de 1 gr por cada litro de

mezcla.
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Tratamiento

Nuestro sorbete se turbinard durante una hora en la maquina para hacer helados. Lo
retiraremos y congelaremos en un recipiente inox. Para ayudar a la manipulacion del
sorbete es buena idea cremar un poco el mismo con la ayuda de la kitchenAid y un
escudo.

Utensillos

Olla de acero, batidor de mano, termdmetro, recipiente inox y maquina para hacer

helado.

Imagen 7: Utensillos Cambio de Sabor
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Fuerte

PHO: Sopa vietnamita de fideos de arroz, ternera y verduritas de temporada

N

Imagen 8 Sopa Pho Plato Fuerte

Caldo Especiado

Detalle Cantidad
Huesos de res 2 kg
Ajo 20 gr
Cebolla perla 100 gr
Jengibre 75 gr
Zanahoria 150 gr
cebolla puerro 100 gr
Salsa de pescado 200 ml
Salsa de soya 200 ml
AzUcar 50 gr
anis estrellado 2gr
clavo de olor 29r
laurel lgr
pimienta en grano 1or
Sal 3or
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Proceso Caldo

Cortar los huesos en pequefios pedazos, colocarlos en una olla con agua y
blanquearlos, esto ayudara a eliminar cualquier tipo impurezas que pueden enturbiar
nuestro fondo. Una vez que llegue a hervir el agua retirar los huesos y cambiar el
agua para empezar nuestro fondo. Agregaremos el mirepoix (zanahoria, cebolla
perla, puerro, ajo, jengibre y laurel), los huesos y agua en una olla limpia y
dejaremos que se cocinen durante dos o dos y media horas. Es buena idea espumar
el fondo para retirar las impurezas restantes y la grasa de los huesos. Procederemos
a cernir nuestro fondo y volverlo al fuego para infusionarlo con las especies (anis,
clavo de olor) durante media hora. Para terminar agregaremos la salsa de pescado y

soya, azUcar y sal al gusto.

Guarnicion

Detalle Cantidad
Lomo fino res 500 gr
fideo de arroz 200 gr
Cebolla perla 100 gr
cebolla paitefia 100 gr
cebolla de verdeo 100 gr
Cebollin 10 gr
Cilantro 10 gr
brotes de soya 100 gr
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Albahaca 10 gr
aji nacional 70 gr
shitakes frescos 100 gr
shitakes secos 100 gr
aceite de ajonjoli 60 ml
sal 29r
pimienta negra molida 1qr

Proceso Guarnicién

Limpiar los lomos y con la ayuda de plastico film embalar hasta conseguir un rollo
bastante firme y regular. Congelar los lomos para poder laminarlos y obtener un
carpaccio. Ayudarse con papel cera para mantener las laminas, reservar en el
congelador. Cocinar los fideos de arroz durante 7 minutos en una olla con agua
salada. Hidratar los hongos. Calentar un wok, agregar aceite de ajonjoli y saltear
rapidamente las julianas de cebolla y los hongos corrigiendo el sabor al final con sal
y pimienta.

Montaje del Plato

Calentar nuestro caldo especiado. En platos bien calientes colocar las laminas de
lomo y sobre las mismas brotes de soya, el fideo y las hojas de albahaca y menta.
Colocar el caldo bien caliente en jarras para servir directamente al cliente y llegar a
cocer las laminas de lomo.

Técnicas

Para el caldo la infusién de especies es fundamental, ya que estan seran las

protagonistas al momento de la degustacion. Por el hecho de ser una infusion el
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caldo en los 30 minutos del proceso nunca deberéa llegar a punto de ebullicion ya
que los volatiles de aroma y sabor de las especies podrian ser afectados. En la
coccion de los fideos de arroz es importante hacerlo Unicamente por 7 minutos y
pasarlos por agua fria y dejarlos en un recipiente inox con algo de aceite para que
no se peguen.

Tratamiento

Para facilitar el mise en place se elabor6 una sola tanda de caldo, el cual fue
enfriado, tamizado, saborizado, guardado en tarrinas plasticas y congelado. Con los
fideos de arroz una vez cocidos los porcionamos en fundas y se mantuvieron en el
frio para recalentarlos rapidamente en agua hirviendo o microondas.

Utensillos

Ollas, espumaderas, cucharetas, tabla de picar roja y verde, tamiz, batidor de mano

y congelador.

Imagen 9: Utensillos Sopa Pho
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Postre

Macarrén de cashews (Macashew)

Imagen 10 Macashew Postre

Detalle Cantidad
Nuez de cashew 250 gr
azucar impalpable 250 gr
azucar 250 gr
clara de huevo 190 gr
manga pastelera 1 unidad

Proceso

Hacer polvo las nueces de cashew y pasar por un chino para formar un polvo fino.
Mesclar con el azGcar impalpable. En una olla cocinar el azucar con el 33% de agua
hasta punto de bola (117grados centigrados) Cuando el azucar alcance los 110
grados pondremos a batir la mitad de las claras en el bowl de la kitchenAid con la

ayuda del globo y a velocidad media. Una vez listo el azUcar verter sobre las claras
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siendo cuidadoso de no ir muy al centro ya que toda el azucar terminara en los lados
del tazon y formara grumos en el merengue italiano.

Dejaremos apretar super bien al merengue unos 10 minutos o hasta que el bowl este
frio. Una vez listo el merengue mesclaremos la otra mitad de las claras junto con el
TPT®. Este proceso es bastante importante ya que serd la base de nuestro
macarron. Debemos ayudarnos con una cuchara de madera y mezclar
enérgicamente ya que esta técnica agregara delicadeza a la preparacion.
Procederemos a agregar poco a poco el merengue italiano el cual también tendra
gue ser mezclado enérgicamente. Con la ayuda de una manga con una boquilla lisa
colocaremos la mescla sobre latas de horno con un silpad. Dejaremos secar nuestra
mezcla durante 45 minutos o hasta que se haya formado una costra bastante dura.
Esto ayudara a que dentro del horno nuestro macarrén no se destruya y tengamos
problemas por dispersion.

Hornear durante 12 minutos a 110 grados centigrados.

Técnicas

Le Macaronage®, nombre que recibe todo el proceso de hacer un macaron. Es
fundamental tener un buen TPT (partes iguales de polvo de almendras y azlcar
micro), con un polvo bastante seco y fino. El merengue italiano es lo que aportara la
firmeza de nuestro macaron asi que es vital que su caramelo llegue a 117 grados y
sus claras estén viejos, a temperatura ambiente y libre de yemas. Vanner, se llama
a la técnica de mezclar enérgicamente y en forma de zigzag. Sécher, llamase a la
técnica de secar los macarrones una vez listos en las latas, hasta formar una crosta

firme, la cual podemos tocar y regresara inmediatamente a su forma natural.

¥ TPT: Mezcla de polvo de cashew y aztcar impalpable.

Partes iguales de dos ingredientes.

* Macaronage: el acto de crear masa macaron. Este es el paso més integral de todo el proceso y la mas facil de
meter la pata. EI propésito de Macaronage es doble. Combina los ingredientes himedos y secos y desinflar
merengue. Esto es lo que transforma a esta receta de un merengue de almendras a un macaron.
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Tratamiento

Una vez horneados los macarrones utilizaremos bandejas con papel cera para
reservarlos en el congelador. Para agilitar el mise en place también se realiz6 una
sola tanda de macarrones. Si no contamos con silpads para hornearlos, podemos
usar papel cera y justo al salir del horno regaremos un poco de agua bajo el papel y
sobre la lata para usar la condensaciéon como medio para despegar los macarrones
del papel.

Utensillos

Termomix, latas, silpads, mangas pasteleras, boquilla lisa, espatula plastica, horno y

congelador.



Imagen 11: Utensillos Macashews

Mousse de maracuyéa

Detalle Cantidad
Crema de leche 125ml
yemas de huevo 35¢gr
claras de huevo 50 gr
Azlcar 100 gr
Colapez 29r
pulpa de maracuya 125 ml
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Proceso

Hidratar las hojas de colapez en agua fria. En una olla llevar a ebullicién la crema de
leche a la cual agregaremos las yemas de huevo y cocinaremos hasta llegar a punto
de nappe (82 grados), una vez cocidas las yemas retirar del fuego y agregar la
colapez hidratada y la pulpa de maracuya. En el tazén de la kitchenAid y con la
ayuda del escudo batir las claras de huevo y apretarlas con el azlicar poco a poco
para obtener un merengue francés liviano (al para la mezcla y sacar el escudo
podemos ver un pico en el merengue). Agregar poco a poco el merengue a la
mezcla de pulpa de maracuya, crema de leche, yemas y colapez. Mezclar bien y
delicadamente y colocar la mezcla en un bowl para reservar en el frio.

Técnicas

Napper, técnica utilizada para obtener una textura espesa pero sin sobre cocer las
yemas, en este caso. La temperatura Optima para esta son 82 grados. Si no
contamos con termémetro podremos utilizar el revés de una cuchara, al pasar el
mismo por la salsa y pasar nuestro dedo por la mitad de la cuchara la salsa no
dejara gotas ni caera por la superficie de la cuchara.

Para el merengue francés es fundamental montar hasta punto de nieve las claras y
agregar poco a poco el azucar, ya que de esta manera lograrnos incorporar de forma
uniforme la misma. No apretaremos mucho el merengue, ya que esto ocasionaria
que tengamos grumos en nuestra mousse.

Para incorporar la colapez a la pulpa de fruta es buena idea llevar la misma a 50
grados, esto evitara que la colapez se derrita por completo y no queden grumos,
ademas, nos brinda un poco mas de tiempo para trabajar a la mousse ya que no

llegara a coagularse o bloquear rapidamente.
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Tratamiento

Una vez lista la mousse colocamos en un recipiente inox y lo reservamos en el
congelador, ya que al ser una mousse ligera en el frio llegaria a cortarse y a
temperatura ambiente a ser un jugo de maracuya con yemas y crema. Esta receta
tiende a ser demasiado fragil y se derrite rapidamente. Ademas, por el contacto de
acido con medios grasos como la crema y las yemas tiende a cortarse.

Utensillos

KitchenAid, batidor de mano, espatula plastica, olla, termémetro, cuchara, recipiente

inox y congelador.

Imagen 12: KitchenAid

Crema de café

Detalle Cantidad
Crema de leche 100 gr
Café en grano 25 gr

Proceso

Colocar la crema y el café dentro de la funda de vacio y dejar en el frio durante 24
horas. Si dejamos mas de 24 horas podemos perder el color blanco de la crema y
encontrar un amargor en nuestra crema, el cual lo podemos corregir con un poco de

azucar impalpable. Pasar la mezcla por un chino y reservar en el frio.
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Técnicas

Infusién en frio (osmosis), es una técnica utilizada para saborizar y aromatizar
preparaciones sin cambiar su apariencia ni color. La crema obtendra el sabor y olor
de café por osmosis. Debemos tener cuidado de mantener a una temperatura menor
a 4 grados. Siendo el color de la crema lo que buscamos mantener en la receta
debemos cuidar que la mezcla de granos de café y crema nunca alcance ni excedan
los 20 grados, ya que a esta temperatura el café comenzara a soltar su color.
Tratamiento

Para obtener un buen resultado mezclaremos la crema y los granos de café
directamente en la funda de vacio, para empacarlo y reservarlo en el frio. Al
momento de cernir la mezcla deberemos tener cuidado de no presionar demasiado
los granos ya que pueden contaminar la crema y aportarle el color oscuro de los
mismos.

Utensilios

Fundas de vacio, empacadora de vacio, cernidor, cuchara y bowl inox.

Sorbete de coco

Detalle Cantidad
Leche de coco 250 ml
agua 100 ml
azucar 35¢gr
glucosa 25 gr
coco rallado 5gr
estabilizante 1gr
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Proceso

En una olla mezclar el agua y la glucosa, llevar la mezcla a 50 grados Centigrados y
agregar el azucar y el estabilizante para sorbete, llevar la mezcla a 80 grados
centigrados, retirar del fuego y agregar la leche de coco. Dejar reposar la mezcla por
lo menos 4 horas y turbinar en la maquina sorbetera durante 45 minutos o hasta que
esté bien cremoso. Al final agregaremos el coco rallado y turbinaremos solo hasta
gue esté bien incorporado. Sacar de la maquina y reservar en el congelador.
Técnicas

De igual manera que con el sorbete de mandarina llevaremos a la mezcla agua,
glucosa, azucar y estabilizante o agar agar a maximo 85 grados. Agregamos el coco
rallado al final de la mezcla ya que de otra manera no podriamos conseguir y
mantener el crujiente del mismo y ademas podria influir en la textura de nuestro
sorbete.

Tratamiento

Para nuestro sorbete es fundamental mantenerlo congelado y turbinar una vez cada
dia antes del servicio para recuperar la cremosidad y ayudarnos a la manipulacion
del mismo.

Utensillos

Olla, termoémetro, batidor de mano, maquina heladera, recipiente inox y congelador.
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Salpicon Exotico

Detalle Cantidad
Pina 250 gr
Mango 250 gr
Vaina de vainilla 29r
Limén 10 gr
albahaca morada 50r

lady fruit 10 gr
azucar 10 gr

Proceso

Hacer brunoisses de la pifia y el mango. Escoger las hojas mas pequefias y lindas
de la albahaca para decorar el plato y con las hojas mas grandes cortar en
chiffonade. Mezclar en un bowl todos los ingredientes y servirlo inmediatamente.
Técnicas

Brunoisses, picar lo mas uniforme posible para que la presentacion sea mas
agradable. Con la vaina de vainilla recuperaremos todas las semillas posibles y
dejaremos la vaina dentro de la mezcla para aprovechar los aromas y sabores de la
misma.

Tratamiento

Para evitar la oxidacion de nuestra mezcla utilizaremos unas gotas de limon, solo un
poco ya que la pifia aporta mucha acidez. La mezcla deberd permanecer en el frio
ya que de otra manera el azicar dentro de la preparacion actuara y deshidratara la

fruta dejando muchos jugos g no ayudan a la presentacion.



Utensillos

Tabla de picar verde, recipiente inox, puntilla, cucharay refrigerador.
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Imagen 13: Utensillos Postre

6. FOTOGRAFIAS DE LA CAVA Y EL SALON

Imagen 14: Decoracion del Salén para la Degustacion



Imagen 15: Arreglos de la mesa para la Degustacion

Imagen 16: Montaje de la mesa para el servicio
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Imagen 17: Mesa para el servicio
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7. ANALISIS FINANCIERO

CHA TOM
Detalle Cantidad Costo
Camarén 200 gr 1,93
Carne de Cangrejo 200 gr 4
Ajo 5gr 0,02
Azlcar 8gr 0,001
Salsa de pescado 30 ml 0,29
Salsa de soya 30ml 0,1
Jengibre 10 gr 0,03
Cana de Azlcar 100 gr 0,2
Cilantro 10 gr 0,02
Sal 1or 0
Pimienta 1or 0
Total receta 6,591
Costo por pax 0,6591

Tabla 1: Receta de costos Cha Tom



SALSA VIETNAMITA
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Detalle Cantidad Costo
Aji nacional 100 gr 0,09
Ajo 20 gr 0,08
Limon 100 gr 0,13
Salsa de pescado 300 ml 2,88
Jengibre 30 gr 0,1
salsa de soya 100 ml 0,33
Azlcar 100 gr 0,08
Cilantro 50 gr 0,08
Total receta 3,77

Costo por pax 0,377

Tabla 2: Receta de costos, Salsa Vietnamita
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ROLLITOS NEM

Detalle Cantidad Costo
Carne de cerdo molida 400 gr 3,1
Cebolla blanca 20 gr 0,02
Cebolla perla 100 gr 0,03
Jengibre 30 gr 0,1

Ajo 20 gr 0,08
Shitakes secos 25 gr 1,18
Shitakes frescos 50 gr 1,1
Fideo de arroz 20 gr 0,13
Papel de arroz 20 gr (10 unidades) 0,59
Lechugaromana 100 gr (10 hojas med.) 0,14
Menta 5qr 0,03
Salsa de pescado 60 ml 0,58
Salsa de soya 60 ml 0,2
Aceite de girasol 100 mi 0,25
Aceite de ajonjoli 50 ml 0,81
Total receta 8,34

Costo por pax 0,834

Tabla 3: Receta de Costos, Rollos Nem
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SALSA NEM

Detalle Cantidad Costo

Salsa de pescado 250 ml 2,4
Mirin 50 ml 0,69
Vinagre de arroz 50 ml 0,66
aji nacional 100 gr 0,09
Ajo 30 gr 0,11
salsa de soya 100 mi 0,33
Sake 15 ml 0,35

Sal 1or 0

Agua 250 mi 0
Azlcar 15 gr 0,01
aceite de ajonjoli 30 ml 0,49
Total receta 5,13
Costo por pax 0,513

Tabla 4: Receta de Costos, Salsa Nem
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SORBETE DE MANDARINA

Detalle Cantidad Costo

Jugo de mandarina 250 ml 0,38
ralladura de mandarina 29r 0,01
Cointreau 2ml 0,11
Glucosa 9or 0,02
Azucar 65 gr 0,05

Agua 30 ml 0

estabilizante 2qr 0,03

Total receta 0,6

Costo por pax 0,06

Cambio de Sabor (10 pax)

GELEE DE COCO

Detalle Cantidad Costo

Leche de coco 50 ml 0,39
agua 25 ml 0

glucosa 59r 0,01
azucar 3gr 0,002
colapez 1gr 0,04
Total receta 0,442

Costo por pax 0,0442

Tabla 5: Receta de costos, Cambio de Sabor
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SOPA PHO
Detalle Cantidad Costo
Huesos de res 2 kg
Ajo 20 gr 0,08
Cebolla perla 100 gr 0,03
Jengibre 75 gr 0,25
Zanahoria 150 gr 0,09
cebolla puerro 100 gr 0,17
Salsa de pescado 200 ml 1,92
Salsa de soya 200 ml 0,65
Azucar 50 gr 0,04
anis estrellado 29gr 0,02
clavo de olor 29r 0,05
laurel 1or 0,01
pimienta en grano 1gr 0
Sal 3gr 0
Total receta 3,31
Costo por pax 0,331

Tabla 6: Receta de costos, Caldo Especiado



52

SOPA PHO

Detalle Cantidad Costo
Lomo fino res 500 gr 4,55
fideo de arroz 200 gr 1,34
Cebolla perla 100 gr 0,03
cebolla paitefia 100 gr 0,02
cebolla de verdeo 100 gr 0,8
Cebollin 10 gr 0,08
Cilantro 10 gr 0,02
brotes de soya 100 gr 0,4
Albahaca 10 gr 0,06
aji nacional 70 gr 0,06
shitakes frescos 100 gr 2,01
shitakes secos 100 gr 4,71
aceite de ajonjoli 60 ml 0,97
sal 29r 0,001

pimienta negra molida 1gr 0,001

Total receta 15,052

Costo por pax 1,5052

Tabla 7: Receta de costos, Sopa Pho montaje
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MACARONES

Detalle Cantidad Costo
Nuez de cashew 250 gr 7,38
azucar impalpable 250 gr 0,46
azucar 250 gr 0,2
clarade huevo 190 gr 0,36

manga pastelera 1 unidad

Total receta 8,4
Costo por pax 0,84

Tabla 8: Receta de costos, Macashews

MOUSSE DE MARACUYA
Detalle Cantidad Costo
Crema de leche 125ml 0,31
yemas de huevo 35¢r 0,12
claras de huevo 50 gr 0,06
Azlcar 100 gr 0,08
Colapez 29r 0,09
pulpa de maracuya 125 mi 0,33
Total receta 0,99
Costo por pax 0,099

Tabla 9: Receta de costos, Mousse de Maracuya
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SORBETE DE COCO

Detalle Cantidad Costo
Leche de coco 250 mi 1,94

agua 100 mi 0
azucar 35 gr 0,03
glucosa 25 gr 0,05
coco rallado 59r 0,06
estabilizante 1or 0,01
Total receta 2,09
Costo por pax 0,209

Tabla 10: Receta de costos, Sorbete de Coco

CREMA DE CAFE
Detalle Cantidad Costo
Crema de leche 100 gr 0,25
Café en grano 25 gr 0,44
Total receta 0,69
Costo por pax 0,069

Tabla 11: Receta de costos, Crema de café
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SALPICON EXOTICO

Detalle Cantidad Costo
Pina 250 gr 0,23
Mango 250 gr 0,88
Vaina de vainilla 2qr 0,6
Limon 10 gr 0,01
albahaca morada 59r 0,2
lady fruit 10 gr 0,01

azucar 10 gr 0,008

Total receta 1,938

Costo por pax 0,1938

Tabla 12: Receta de costos, Salpicon Exético

Costo por 10 pax 57,343

Costo por pax 5,7343

Tabla 13: Costos Totales



8. INFORME DE VENTAS, PRODUCCION Y BAJAS
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Ventas Primera Segunda Cambio de Plato Postre
entrada entrada sabor fuerte
ler dia 16 16 16 16 18
2do dia 15 15 15 15 17
3er dia 9 9 9 9 10
4to dia 16 18 16 16 18
5to dia 10 12 10 10 12
6to dia 7 9 7 9 7
Total 73 79 73 75 82
ventas
Tabla 14: Informe de ventas
INVENTARIO PRIMERA ENTRADA
Lune | Marte | Miércole | Jueve @ Vierne | Sabad | Doming
S S S s S 0 0
Inventario 20 20 15 15 20 14 15
Inicial
Ventas 0 16 15 9 16 10 7
Produccion 0 11 15 14 10 11 0
Bajas 0 0 0 0 0 0 8
Inventario Final 20 15 15 20 14 15 0

Tabla 15: Inventario Primera Entrada
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INVENTARIO SEGUNDA ENTRADA

Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sdbado A Domingo
Inventario Inicial | 20 20 20 20 20 20 20
Ventas 0 16 15 9 18 12 9
Produccion 0 16 15 9 18 12 0
Bajas 0 0 0 0 0 0 11
Inventario Final 20 20 20 20 20 20 0
Tabla 16: Inventario Segunda Entrada
INVENTARIO PLATO FUERTE
Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sdbado | Domingo
Inventario Inicial | 20 20 15 15 20 14 15
Ventas 0 16 15 9 16 10 7
Produccion 0 11 15 14 10 11 0
Bajas 0 0 0 0 0 0 8
Inventario Final | 20 15 15 20 14 15 0

Tabla 17: Inventario Plato Fuerte




9. Resultados Financieros

RESULTADO DE VENTAS

COSTO DE MENU POR PERSONA

PVP POR PERSONA

Menus completos vendidos
Extra Segunda Entrada
Extra Fuerte
Extra Postre

TOTAL

Costos de
Requisiciones
1

2

Cantidad

73

6

2

9

90

Produccion

Fecha

12/10/2013

14/10/2013

15/10/2013

17/10/2013

18/10/2013

Trasferencia

Valeria Cordova
(Fundas de Vacio)
Total

Tabla 18 Resultados Financieros

14/10/2013

5,73

19,95

58

Total Costo Total PVP

418,29
4,42
6,08
4,65

433,44

NUumero
620
622
786
787

911

23496

1456,35
26,52
12,16
41,85

1536,88

Valor
79,73
175,83
45,18
109,88

40

0,95

451,57
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Devoluciones

Bodega Fideo Arroz Ancho
Bodega Aceite Girasol
Bodega Aceite Ajonjoli
Bodega Café Grano
Bodega Lechuga Romana
Pasteleria Crema de Leche
Marcus Cebolla de Verdeo
Marcus Pina
Marcus Mango

Total Devoluciones

Costo tedrico del proyecto

Costo real del proyecto

600 gr
2 It
200 ml

500 gr

151t

150 gr

1,5kg

4,02
4,96
3,25
8,82
1,37
3,75
1,2
1,8
5,25

34,42

422,88

417,15

Tabla 19: Devoluciones

Venta de Menus

B Menus Completos
M Extra Primera Entrada
= Extra Segunda Entrada

M Extra Postre

llustracién 1: Venta del Menu
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10.RESULTADOS FINALES

INGRESOS TOTALES 1480,76
FOOD COST TEORICO 28,72%
FOOD COST REAL 28,17%

Tabla 20 Resultados Finales

11.ANALISIS

e Podemos ver un desfase minimo de 5,73 $ en los costos reales del menu, el
cual se debe a que en la degustacién hubo restos de productos que no fueron
devueltos y por el contrario se los guardd para ser utilizados en el menu. Por
lo cual tenemos un costo tedrico mayor al costo real.

e Podemos decir que el proyecto es bastante productivo y viable, ya que
tenemos un food cost que no sobrepasa el 30% y por ende las utilidades son
bastante interesantes y beneficiosas.

e Pese a ser una fusion, en la que sobresalen las técnicas francesas mas que
los productos Vietnamitas los que fueron mantenidos o bien reemplazados de
acuerdo a las recetas tipicas del mismo, fue muy bien vista por profesores,

compairieros y clientes en general.
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12.CONCLUSIONES

I ™
. , , |
A pesar de ser una semana algo baja se logro vender un nimero de menus
aceptable.
A
/.» — T T

El menu y su temética tuvo una excelente aceptacion, tanto del jurado en la
degustacion como de los comensales durante la semana de venta, que a
pesar de no estar acostumbrados a ciertos gustos dentro de los cursos,
logramos modificarlos para hacerlos mas agradables para el paladar del
cliente.

A\

Las ventas del menu demuestran que la investigacion y la modificacion de
las recetas fueron de agrado para los clientes, lo cual ha dejado una gran
satisfaccion en todos aquellos que aportaron en la creacion de esta fusion
vietnamita/francesa.

A\

llustracion 2 Conclusiones

13.RECOMENDACIONES Y COMENTARIOS
e Fue una excelente semana llena de arduo trabajo y diversion. Ademas, el
personal dentro de la cocina, al prestarte una mano cuando sale el menu
hace que todo se vuelva mas agradable, rapido y sencillo.
e Es increible como el personal en sala hace lo posible por vender tu menu y
por ende tl nombre, lo cual hace de esta semana una gran oportunidad para

demostrar el potencial que tienes y todo lo que puedes ofrecer.
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Es importante ademas, lograr contactarse con el cliente y satisfacerlo al
MAaximo en su experiencia gustativa, ya que este es por quien estamos cada
dia tras los fogones y por quien deberiamos ir mejorando a diario.

Creo gque como cocineros no solo deberiamos preocuparnos por seguir una
receta al pie de la letra, sino también por innovar, crear, fusionar y disfrutar de
toda la experiencia gastronémica. Pienso, aun siendo muy joven y con poca
experiencia, que la innovacion es la fuente del éxito en esta profesion y
podemos ver que el cliente esta ansioso por algo nuevo, por tener algo mas
en su experiencia dentro un restaurante, por despegarse delicadamente de lo
habitual pero siguiendo el mismo camino de lo tradicional.

Creo que somos los Unicos responsables del futuro de esta profesion, no solo
como cocineros sino también como clientes. Exijamos y brindemos calidad

siempre, luchemos para que mejore todo el sistema.
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Issue Request
Date :
From Cost Center :
To Cost Center

Anexos Requisiciones

LA1310-00620 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
10/12/2013

BODEGA PRINCIPAL (CCS)

BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

64

Info MENU MARCUS DAVID SIMBANA
Status Requested
Item No. SOH ltem Unit Req. Qty Oty Price Total
45028 0.28 NUEZ CASHEWS Kilogra 1.00 1.00 J6.64  36.64
m tostades saladas
8005 12.75 AZUCAR MICRO Kilogra 1.00 1.00 1.84 1.84
IMPALPABLE m
55001 1,186.0 HUEVOS Each 60.00 60.00 0.12 7.00
8001 58.28 AZUCAR Kilogra 3.00 3.00 0.80 2.40
m
36040 0.32 COLAPEZ Kilogra 0.03 0.03 43.93 1.32
m
57005 69.98 CREMA LECHE Liter 1.00 1.00 2.50 250
crema de leche de |2 pastelena 30% grase
67012 2.55 PULPA MARACUYA Kilogra 1.00 1.00 262 2.62
m
70015 1.22 GLUCOSA Kilogra 0.25 0.25 1.88 0.47
m
70016 0.19 GLUCOSA ATOMIZADA Kilogra 0.33 0.33 2.52 0.83
m
70010 0.06 ESTABILIZANTE Kilogra 0.02 0.02 13.50 0.27
SORBETE m
36062 7.46 LECHE COCO Liter 1.60 1.60 7.75 12.40
& |atas
36039 0.70 COCO RALLADO Kilogra 0.10 0.10 12.26 1.23
m
44051 9.12 PINA HAWAIANA Kilogra 1.00 1.00 0.80 0.90
m
44029 574 MANGO Kilogra 1.00 1.00 3.50 3.50
m
37009 0.13 VAINA DE VAINILLA Kilogra 0.01 0.01 300.00 3.00
m
36061 010 LADY FRUIT Kilogra 0.25 0.25 570 1.43
m
44028 2.70 MANDARINA Kilogra 0.30 0.30 2.50 0.75
m
59012 0.11 COINTREAU Liter 0.01 0.01 52.80 0.63

Total: T9.73

Imagen 18: Requisicion 620
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lssue Request @ LA1310-00622 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
Date : 10/14/2013

From Cost Center : BODEGA PRINCIPAL (CCS)

To Cost Center : BODEGA AULA GASTROMOMICA (CCP)

Info : MENU MACUS DAVID SIMBANA
Status : Reqguested
tam Mo. SOH [tem Unit Raq. Qty Qty Prica Total
14003 6.66 CERDO CARME MOLIDA  Kilogra 1.00 1.00 7.75 1.75
i}
61010 0.00 CAMARON PELADO 41-  Kilogra 1.50 1.50 866 1449
50 m
61011 352 CANGREJO CARNE Kilogra 1.50 150 2000 3000
m
83010 8.19 AJO PELADO Kilogra 0.40 0.40 375 1.50
m
83051 210 JENGIBRE Kilogra 0.50 0.50 340 1.70
i
36120 1.12 SALSA PESCADO Litar 0.75 0.75 8.60 7.20
1010 0.12 ACEITE AJOMJOLI Litar 0.50 0.50 16.23 812
1013 14.02 ACEITE GIRASOL Litar 2.00 2.00 2.48 456
83008 8.55 AJIROJO NACIONAL Kilogra 1.00 1.00 0.80 0.90
m
40012 6.67 CILANTRO Kilogra 0.30 0.30 1.50 0.45
i}
44008 0.70 CANA AZUCAR Kilogra 1.00 1.00 2.00 2.00
m las mas langos
83026 21.95 CEBOLLA BLAMNCA Kilogra 0.50 0.50 0.80 045
i}
83027 0.85 CEBOLLA CHINA Kilogra 0.30 0.30 8.00 240
m
83028 0.50 CEBOLLADEVERDEO  Kilogra 0.30 0.30 8.00 240
i
83029 61.64 CEBOLLA PAITENA Kilogra 0.50 0.50 0.18 0.09
i
83030 123.84 CEBOLLA PERLA Kilogra 1.50 1.50 0.28 042

m



Ham No.
83031

40008

23004

39001

36058

58019

40024

59048

15017

83093

83021

15023

41001

40002

40004

31080

31034

S0H
16.40

1.65

057

0.50

0.44

0.50

0.61

0.60

16.10

184.42

0.82

2.50

15.10

1.35

0.10

37.69

0.26

[tam
CERCLLA PUERRO

CEBOLLIM
CHAMPINON SHITAKE
FRESCO

FIDEDQ ARROZ AMCHO
HOJA ARRDE
LECHUGA ROMANA
MEMTA FRESCA
SAKE X LITRO

RES HUESO
ZANAHDORIA AMARILLA
BROTES 30YA

RES LOMO FINOG

SILIMPIAR {AULA)
FLOR COMESTIBLE

WVARIAS

ALBAHACA FRESCA
ALBAHACA MORADA
SAL CRISAL

PIMIENTA MEGRA
GRANO

Imagen 19: Requisicion 622

Unit Req. Qty Qty

Kilogra
i

Kilogra
i

Kilogra
i

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Litar

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

Each

Kilogra
m
Kilogra
m

Kilogra
m

Kilogra
m

0.50

020

020

1.00

0.75

015

015

0.03

5.00

040

0.50

3.00

1.00

010

010

0.50

0.05

0.50

020

020

1.00

0.75

015

015

0.03

5.00

040

0.50

3.00

1.00

010

0.10

0.50

0.05

66

Prica  Total
1.68 0.84
B.00 1.60

20.10 4.02
6.69 6.69

2841 2206
1.37 0.21
&.00 0.90

2320 0.70
230  11.50
0.60 0.24
3.96 1.98
810 27.30
B.00 8.00
&.00 0.60

40.00 4.00
0.23 017
384 0.19

Total: 175.83
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|ssue Request : LA1310-00911 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))

Date

10/18/2013

From Cost Center : BODEGA PRINCIPAL {CCS)
To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

Infa

Status

ham Mo.
28019

36029

57005

12005

36062

70015

44028

36120

8001

8005

70002

39001

MENU MARCUS DAVID SIMBANA

Requested

S0H Mem Unit Req. Qty Qty Price  Total

0.80 LECHUGA ROMANA Kilogra 2.00 2.00 1.37 274
m

040 CHAMPINON SHITAKE  Kilogra 0.10 0.10 47.08 471
SECO m

14.50 CREMA LECHE Liter 1.00 1.00 250 2.50

ALPIMA 32% GRAEA

0.00 CAFE GRANO (DELI) Kilogra 0.50 0.50 17.64 B.82
m

2.00 LECHE COCO Liter 1.60 1.60 775 1240

0.62 GLUCOSA Kilogra 0.10 0.10 1.88 0.19
m

1.50 MANDARINA Kilogra 0.20 0.20 0.87 017
m

1.53 SALSA PESCADO Litar 0.25 0.25 9.60 2.40

14 60 AZUCAR Kilogra 0.50 0.50 0.80 0.40
m

275 AZUCAR MICRO Kilogra 0.50 0.50 1.84 0.92
IMPALPABLE m

0.00 AGAR AGAR Kilogra 0.01 0.01 147.00 074
m

1.50 FIDEO ARROZ ANCHO  Kilogra 0.60 0.60 6 68 4.02
m

Total: 40.00

Imagen 20: Requisicion 911



