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RESUMEN

La cocina ecuatoriana, en general, es muy variada y diversa, particularmente la
region Litoral o Costa ecuatoriana se caracteriza por la elaboracién de platos en base a
ingredientes propios de la region y ancestrales; sin embargo, la preparacion de algunos
de sus platos tipicos cambia en algunas ciudades que pertenecen a esta region. La
informacién a la que se tiene acceso en cuanto a nuestra gastronomia es escasa y en
ocasiones diferentes por lo que se dificultdo obtener datos de mejores fuentes. Con la
elaboracion de este menu tiene como finalidad impulsar y rescatar la cocina costefia,
ademas de destacarla con la utilizacion de técnicas de alta cocina sin que pierda su
esencia; por otro lado, también rinde homenaje a las raices de madre y abuela materna.
Se tomo en cuenta principalmente a Guayaquil, ciudad principal de esta hermosa region
costefia, donde se tuvo la oportunidad de conocer la tradicional forma de preparar estos

alimentos y compartirlos en familia.

Palabras claves: Gastronomia, técnicas, raices, Costa, tradicional, rescatar.



ABSTRACT

Ecuadorian cuisine in general is very varied and diverse, particularly the coastal
region or the Ecuadorian coast is characterized by the preparation of dishes based on
ingredients of the region and ancestral; However, the preparation of some of its typical
dishes changes in some cities that belong to this region. The information to which we
have access regarding our gastronomy is scarce and on different occasions, which is why
it was difficult for me to obtain data from better sources. With the elaboration of this |
have the purpose of promoting and rescuing the coastal cuisine, in addition to highlighting
it with the use of haute cuisine techniques without losing its essence; in addition to paying
tribute to my roots, mother and maternal grandmother. Guayaquil was mainly taken into
account, the main city of this beautiful coastal region, where there was the chance to learn

about the traditional way of preparing these foods and sharing them as a family.

Keywords: Gastronomy, techniques, roots, Coast, traditional, rescue.
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INVESTIGACION

INTRODUCCION

El mend tiene como finalidad promover, impulsar y rescatar la gastronomia de la
region Litoral o Costa ecuatoriana, resaltandola mediante la utilizacion de técnicas de alta
cocina, sin que ésta pierda su esencia y naturaleza. La region de la zona costera se ubica
al oeste del pais. Su geografia esta conformada de pequefias montafias, mismas que son
extension de la Cordillera Occidental de los Andes. Por esta region pasan rios que parten
desde los Andes hasta el Océano Pacifico. La Costa ecuatoriana esta dividida por siete
provincias: Esmeraldas, Manabi, Guayas, Santa Elena, Los Rios, EI Oro y Santo
Domingo de los Tséachilas, cinco de estas provincias cuentan con hermosas playas,
mismas que sirven como sustento para muchas familias gracias a los turistas nacionales

y extranjeros. (Proturec, 2020)

Esta region esté integrada por tres ecosistemas principales: los bosques lluviosos
del noreste, las sabanas tropicales del centro y sudoeste, y el bosque seco del borde
peninsular occidental y meridional. También a lo largo del litoral costero, sobresalendos
ecosistemas adicionales como el manglar y las playas. La region alcanza una temperatura
promedio de 22 grados centigrados y cuenta con dos estaciones climéaticas que son:
invierno y verano (Ecuador Turistico, 2012). La region Litoral o Costa ecuatoriana es
reconocida por contar con una diversidad de productos ancestrales, por sus atractivos

turisticos, por la calidez de su gente y por su gastronomia.
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I.MARCO TEORICO

1. Descripcion region:

1.1 Geografia

Laregion Litoral o Costa forma parte de las cuatro regiones en las que se encuentra
dividida el Ecuador, situada entre la Cordillera de los Andes y el Océano Pacifico. Esta
conformado en su mayoria por maleza y selvas arida al sur y al norte por bosques
humedos. Esta region ademas cuenta con manglares en el Golfo de Guayaquil y en la
costa norte. La regién estd conformada por siete provincias como, Esmeraldas, Santo
Domingo de los Tsachilas, Manabi, Los Rios, Guayas, Santa Elena y El Oro. La principal
ciudad es Guayaquil, ademas de ser la mas poblada. De las siete provincias de esta region
cinco cuentan con hermosas playas y balnearios que atraen al turista interno y externo.
Las playas mas destacadas y reconocidas son las de Esmeraldas, Manabi y Santa Elena.
En este territorio se encuentra la red fluvial mas extensa del pais, se trata de la Cuenca
del rio Guayas, y esta cerca de doce afluentes junto a las Daule, Babahoyo, Macul, Puca,

Pajan y Colimes. La Costa ecuatoriana posee una extension de 640 km (Rodriguez, 2018).

1.2. Clima

La region Costa se caracteriza por un clima tropical arido al suroeste, seco a himedo
hacia el centro-sur y muy himedo al norte, en la zona del Choc6. La estacion himeda (altas
temperaturas y lluvia abundante) se registra entre diciembre y abril-mayo por la presencia de la
corriente célida de El Nifio y la Zona de Convergencia Intertropical. La estacion seca,
caracterizada por bajas temperaturas y lluvia escasa, dura de junio a noviembre o diciembre (10).
La temperatura promedio de toda la region oscila entre los 24-25°C, aunque puede llegar a ser
menor a 22°C en zonas de cordillera. Sus niveles de precipitacion (Fig. 9) anual varian de menos
de 60 mm (peninsula de Santa Elena) a mas de 2000 mm, dependiendo de la ubicacion con

respecto a la zona de influencia de la corriente de Humboldt (2, 10). Ese gradiente de lluvia crea
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habitats muy diversos, desde zonas desérticas hasta bosques himedos tropicales. También hay un
gradiente de lluvia de occidente (seco) a oriente, donde la presencia de los Andes hace que el aire

himedo, proveniente del océano, libere su humedad produciendo lluvias (Varela & Ron, 2020).

1.3. Productos

Segun la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua (Espac)
realizada por el INEC, en la Costa se cultivan el 70,04% de sembrios permanentes y un
61, 36% de transitorios del total nacional (Elyex, 2020). Entre los mas comunes estan:
Cafa de azUcar, banano, café, cacao, arroz, maiz. Al encontrarse la region rodeada porel
Océano Pacifico se obtiene una gran variedad de frutas tropicales como: papaya, sandia,
mango, fruta de pan, naranja, limon, entre otras. Otros de los productos que ofrece la

region son los mariscos como el pescado, camardn, conchas, cangrejos, etc.

1.3.1 Cafia de azucar

La cafia de azUcar cuyo nombre cientifico Saccharum officinarum, pertenece a la
familia de las gramineas. Esta graminea proviene del extremo Oriente, desde donde llegd
a Espafia en el siglo IX posteriormente se expandié por América en el siglo XV. En la
actualidad, varios paises de América Latina son grandes productores de cafia de azUcar.
De la cafia de azucar se obtiene la sacarosa, pero también tiene otros tipos de explotacion
como la melaza, que sirve para la elaboracion de ron. La recoleccion puede realizarse
manual o mecanicamente; sin embargo, la técnica mas utilizada es la mecénica ya que
optimiza el trabajo, reduce residuos obtenidos e incrementa el rendimiento en el corte de
las cafias. En la gastronomia es utilizada como materia prima para la produccion artesanal

de miel, guarapo y el currincho. (Yara, 2020).
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1.3.2 Banano

El banano o platano, como cominmente se lo conoce es una fruta exdtica, se
cultivan en regiones tropicales y subtropicales. Existe una gran variedad como,
Cavendish, orito o baby banana y banano rojo. Esta fruta aporta unos 23 gramos de
carbohidrato, 1,2gr de proteinas, 0,3gr de grasas sin colesterol, elevado nivel de azlcar
natural, gran cantidad de fibra; vitaminas y minerales (Escalante, 2019). El platano aporta
energia y debido a su contenido de potasio ayuda a la oxigenacion del cerebro; ademas
aporta fibra que ayuda a la digestion. Los bananos se dividen en dos categorias de
utilizacién: los platanos son empleados para la coccién mientras que el banano se usa para
postres o dulces, especialmente el Cavendish. En la region Costa ecuatoriana se produce

banano en Manabi, Los Rios, Guayas, El Oro, Esmeraldas y Santo Domingo.

Ecuador, es el principal exportador de banano a nivel mundial; no obstante,

“El crecimiento de las exportaciones se desaceleré en 2019 ya que las ventas
internacionales crecieron, pero en menor magnitud; de enero a noviembre de
2019 se ubicaron en 322,75 millones de cajas, un 1,67% mayor con relacion a lo
exportado en 2018 en el mismo periodo; pero la cifra esta por debajo del
incremento en 2018 (6,79%), en relacion a 2017 (2,64%). Esto debido a la
reduccion de compra de mercados importantes como la UE, Cono Sur, Rusia, y
también por la baja de la produccion de banano afectado por inundaciones en el

invierno y en el verano por el frio. (Jaramillo & Argiello , 2020)

1.3.3 Cafe

El cultivo de café en nuestro pais inicié aproximadamente en 1860 en la provincia
de Manabi esparciéndose de manera acelerada hacia otras provincias de la costa y del
resto del pais (Ramirez, 2018). El café ecuatoriano es reconocido mundialmente gracias

a su calidad, sabor y aroma, lo que ha permitido que estemos dentro de los catorce paises
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productores de café a nivel mundial. Debido al clima y suelo que poseemos producimos
varios tipos de café como: el café arabigo y el café robusto.

En la actualidad nuestro pais exporta café a casi cincuenta paises a nivel mundial,
entre los cuales se encuentran los siguientes: Estados Unidos, Alemania, Esparia, Chile,
Italia, Francia, Polonia, Japon, Bélgica, Argentina, Paises Bajos, Canad4, entre otros.
1.3.4 Cacao

“La domesticacion, cultivo y consumo del cacao fueron realizados por los
toltecas, aztecas y mayas hace unos 2 000 afios; sin embargo, investigaciones
recientes indican que al menos una variedad de cacao tiene su origen en la Alta

Amazonia, hace 5 000 afios”. (Guerrero, Revista Lideres, s.f.).

El nombre cientifico del cacao es Theobrama, que en griego significa alimento de
los dioses. Se empezd a cultivar en México y en otras zonas de America Central; no
obstante, existen investigaciones donde se asegura que los espafioles encontraron cultivos
naturales de cacao en bosques cercanos al rio Amazonas y Orinoco, donde actualmente

aun existen variedades de esta planta. (Estrada, et al. 2011).

El cacao siempre est4 en floracion y sus frutos, denominados mazorcas, crecen
directamente de los troncos y de las ramas mas viejas. Para lograr obtener una buena
cosecha la planta requiere de climas calidos y lluviosos, suelos ricos en materia organica,
suelos profundos, lugares regulados del viento. El arbol da frutos a partir de los tres afios,
alcanzando un mayor rendimiento a los diez afios. Cada planta de cacao puede producir
unos 2kg de semillas cada afio y cada mazorca puede llegar a tener entre 30 a 40 semillas.

(Araujo, et al. 2013).

La plantacion de cacao se encuentra especialmente en la Costa y en la Amazonia,

particularmente en las provincias de Los Rios, Guayas, Manabi, y Sucumbios, zonas
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donde se destaca la produccion de cacao en el pais. En nuestro pais se cultivan dos
variedades de cacao: el Cacao CCN-51 y el denominado Cacao Nacional. “En el afio
2011, Ecuador obtuvo el premio como “mejor cacao por su calidad oral”’y “mejor grano
de cacao por region geogrdfica” en el Salon du Chocolat en Paris, Francia” (Guerrero,
Revista Lideres, s.f.). Por otro lado, durante los nueve primeros meses del 2020 el
Ecuador, se mantiene como el primer exportador del grano en Américay el cuarto a nivel

mundial (Alvarado, 2020).

1.3.5 Arroz

El arroz (Oryza sativa) es una monocotioledonea perteneciente a la
familia Poaceae. El cultivo del arroz comenzé hace unos 10.000 afios, en ciertas regiones
humedas de Asia tropical y subtropical. En India, se presume que se cultivo arroz por
primera vez a raiz de la abundancia de los arroces silvestres. Aunque, en realidad China
fue el lugar donde se cultivé el arroz en si. Estos se introdujeron por varias rutas del

mundo desde las rutas bajas y altas de Asia. (Silva, s.f.).

En el mercado existe un sinnUmero de variedad de arroz; sin embargo, se
encuentra clasificado en tres grandes grupos generales: grano corto o redondo (japonico)
grano mediano (hibrido) y grano largo (indico). Segun el Ministerio de Agricultura, en
el 2018 Ecuador produjo 974 mil toneladas métricas de arroz (2019). Por tanto, la
produccién de arroz juega un papel importante en la economia ecuatoriana y depende
mucho del factor climéatico. Las principales zonas de cultivo se encuentran en las
provincias del Guayas, Los Rios, Manabi, Esmeraldas, Bolivar, entre otras (Poveda &
Andrade, 2018). El arroz es el principal motor econdémico de las jurisdicciones cuya
poblacion mayoritaria es la montuvia. Lomas de Sargentillo y Daule son dos de los
cantones en los que el invierno activo el sembrio de la graminea de la que depende el 80%

de sus habitantes (Gonzalez, 2018).
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1.3.6 Maiz

El maiz pertenece a la familia de las gramineas, es una planta alta y cuenta con un
sistema radicular fibroso, esta planta se reproduce mediante polinizacién cruzada. EI maiz
es originario de América del Norte, particularmente de México, desde ahi se expandio
hacia el norte hasta Canadd y hacia el sur hasta Argentina (Fao.org, 1993). Este
importante cereal fue un producto esencial en las civilizaciones maya y aztecas, jugé una
funcion importante en sus creencias religiosas, festividades y alimentacion. A finales del
siglo XV, luego del descubrimiento del continente americano por Cristobal Colon, el fruto
ingresO a Europa a través de Espafia. Esta graminea de cultiva en todas las regiones del
mundo que son aptas para las actividades agricolas. En Ecuador, se cultiva en todo el pais
a excepcion de los paramos, subparamos, gran parte de cultivo de maiz se concentra en

las provincias de Loja, Los Rios y Santa Elena. (Castillo, 2018).

1.4 Platillos emblematicos de la region
La comida tipica de la Costa ecuatoriana se destaca por utilizar en su

preparacion ingredientes propios de la regién, de manera especial tres productos
importantisimos como: el platano verde, el mani y los mariscos. Entre la comida tipica
de la regidn se destacan los siguientes:

= Encebollado

= Cebiches

= Bolon de verde

= Tigrillo de verde

= Secos

= Sango de verde

= Encocados

= Corviche
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= Bollo de pescado
= Guatita
= Arroz con menestray carne
1.5 Historia
La gastronomia ecuatoriana tiene gran influencia de espafioles e incas debido ala
colonizacién de los mismos, ademas de la influencia de ciertos paises vecinos de América
Latina. La comida ecuatoriana es variada, diversa y enriquecida, esto gracias a la
diversidad de las 4 regiones, las cuales tienen una vegetacion totalmente distinta vy,
ademas, su fauna. La Costa ecuatoriana se caracteriza por una gastronomia diferente con
diversos mariscos, esto gracias a que para la elaboracion de los platos cuentan con un
sinnimero de productos autoctonos, frescos y ricos; esto debido a la ubicacion en la que
se encuentra esta importante region.
1.6. Productos
1.6.1 Camardn
El camaron pertenece a la familia de los Caridea. ES un crustaceo
decaddpodo, que puede habitar tanto en aguas dulces como saladas. Vive en regiones
templadas, tropicales, y frias. Habita en zonas rocosas y arenosas poco profundas con
abundancia de algas. Existen mas de 2.000 especies, pertenece al grupo de los animales
invertebrados porque no posee de espina dorsal, pero tiene un exoesqueleto duro
(cascara). El tamafio oscila entre 2 y 35 milimetros de longitud, posee patas pequefias, los
bordes de la mandibula son fibrosos. Su cuerpo esta dividido en dos partes: cabeza y
torax. Estas dos partes estadn unidas para formar un largo y estrecho abdomen llamado

cefalotdrax. (Pescaderias Corufiesas, s.f.).

Este crustaceo habita en los rios y en el fondo marino de todo el planeta siempre

que haya el oxigeno suficiente por lo que habitan en aguas pocos profundas y pasan la
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totalidad de su vida trascurre en el fondo del mar o en lagunas costeras. Las aguas
preferidas son las tropicales y templadas, prefiriendo zonas rocosas, pastos marinos,
fango, arenas de playa, arrecifes coralinos, fondos de costas y lagos, lagunas salobres, o

en agua dulce, zonas interiores, cuevas etc (FAO, 2006).

En Ecuador, existe una gran variedad de camarones tales como: Litopenaeus
vannamei (langostino blanco), Litopenaeus occidentalis (camarén blanco), Litopenaeus
stylirostris  (camar6n blanco), Farfantepenaeus californiensis (camarén café),
Farfantepenaeus brevirostris (camarén rojo) y Protrachypene precipua (camaron
pomada), pero en los procesos acuicolas la especie preferida de cultivo, consumointerno
y exportacion es el Litopenaeus vannamei (Zambritisa, s.f.). Segun la pagina web
Siatigroup, basado en informacion del Ministerio de Produccién, en el 2019 el camaron
fue el primer producto no petrolero exportable, mientras que en el 2020 se dio un

crecimiento del 12% en comparacion con el afio pasado. (2020).

1.6.2 Platano

El platano es uno de los productos mas representativos dentro de la gastronomia
ecuatoriana, de manera especial en la regién Litoral o Costa ecuatoriana. Existen tres
variedades de platano: barraganete, dominico y maquefio. Se produce en el Litoral y en
las zonas de clima célido. Durante el invierno la produccion de platano es mas alta
mientras que a mitad del afio la produccion disminuye. EI dominico es el mas utilizado
en la cocina, debido a su suavidad. En cambio, el maquefio es méas empleado en la

elaboracion de tortas, chifles, debido al dulzor natural que tiene (EI Comercio, 2011).

1.6.3 Panza de res o mondongo
La panza es el estbmago de los animales. En este caso se utilizara la panza de res
de la vaca. Esta viscera del tracto digestivo de la res es empleada para la elaboracion de

platillos como la guatita, que es uno de los platos tipicos de la Costa ecuatoriana.
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1.6.4 Fruta de pan

La fruta de pan cuyo nombre cientifico es Artocarpus (heterophyllus Lam, Altilis),
del género Artocarpus, cuyo término deriva del idioma griego; arto que quiere decir pan,
y carpus que quiere decir fruta. Es originario del sudeste de Asia, Polinesia y Oceania,
donde se cultiva desde hace més de 3.000 afios. Hoy en dia se cultiva en todo el Pacifico
y en todas las zonas tropicales del mundo, especificamente en América del Sur, Africa,
Australia, Asia meridional y sudorienta. (FAO, s.f.). Este superalimento es mejor
conocido como: frutipan, arbopan, fiame islefio, pana, yaca pan, pan de afio, fruta de pan,
panapen, palo, topan, mazapan, pan de pobre; entre otros, se cultiva en zonas tropicales y
subtropicales, el terreno apropiado para sembrar el arbol de fruta de pan debe ser
profundo, fértil y con buen drenaje. Se cultiva principalmente en la Costa ecuatoriana
cerca de los rios y esteros, especialmente en la provincia de Manabi (El Diario, 2018). La
fruta de pan es poco conocida en el medio; sin embargo, ésta se puede consumir de
diferentes formas, tales como: cocinada, frita, asada, tostada e incluso molida y asi lograr

obtener la harina.

1.7 Descripcion del Plato

Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola (DRAE), el cebiche es
propio de algunos paises americanos, hecho a base de pescado o marisco crudo
cortado en trozos pequefios y preparado en un adobo de jugo de limén o naranja agria,

cebolla picada, sal y aji (Real Academia Espafiola, s.f.).

De acuerdo a la historiadora Jenny Estrada, “toda nuestra comida criolla es
mestiza, porque cuando se produce el proceso de conquista y colonizacién se fusionan
dos culturas”, por otro lado, indica que los alimentos tradicionalmente consumidos por

los indigenas se mezclaron con aquellos traidos por los europeos.
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“La mezcla mads directa la vamos a tener justamente en el cebiche”. Los
habitantes de este territorio ya consumian pescados (de mar y de rio), mariscos y
moluscos, los cuales llegaron a encontrarse en el plato con el limén, la cebolla y

el culantro, productos que navegaron en los barcos desde el Viejo Continente.

Este fendmeno ocurrio en toda la Ameérica mestiza, desde México hasta Chile, eso
si, con las diversas variaciones en su preparacion. Por ejemplo, el cebiche
peruano de pescado es mucho mas seco que el ecuatoriano, por ello lo sirven en
plato tendido con rodajas de camote, choclo y el rocoto, que le aporta el picante.
“En Meéxico, usted se toma una copa de devuélveme a la vida y tiene almejas,

camarones con limon, chile y otros ingredientes” (Pinchevsky, 2019)

Actualmente, el cebiche de camardn es preparado de diferentes formas, sin perder
su esencia y origen, por ejemplo, hay quienes lo preparan con salsa de tomate, cebolla
finamente picada y lo acompafian con maiz tostado, en otras zonas como en Manabi lo
preparan con mani, cebolla finamente picada, tomate cortado en dados y lo acompafian

con chifles.
1.8 Epoca de consumo:

El cebiche de camardn se consume todos los dias del afio en la Costa
ecuatoriana, principalmente en las playas de la zona; sin embargo, se debe considerar
la veda que rige desde el 1 de enero al 29 de febrero del 2020 del camardn pomada
(Beltrén, 2020) , pero no se ve afectada la elaboracion de este delicioso plato tipico
debido a que nuestro pais es uno de los principales exportadores de camarén y se lo

puede conseguir congelado o utilizar los camarones de piscina.
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1.9 Técnicas culinarias

1.9.1 Brunoise

Término francés con el que se denominan las hortalizas cortadas en dados de 1 a
3mm de grueso (Loewer, Cocina para profesionales, 2000). Esta técnica es utilizada con
la finalidad de resaltar la presentacion de los platos.

1.9.2 Juliana

El corte juliana consiste en cortar una o varios verduras en bastoncillos. Las
verduras se cortan con cuchillo (o con mandolina) en laminas regulares de 1 a 2 mm de
grosor, luego se superponen y se cortan en filamentos de 3 a5 cm de longitud. La juliana
de verduras se utiliza para completar sobre todo sopas, cremas y consomés. También se
suele denominar “juliana” a una manera de cortar verduras crudas, servidas como
entremés, y muchos otros ingredientes: pechuga de pollo, hongos, pepinillos, jamén,
pimientos, pieles de citricos, etc. (LaRousseCocina.Mx, 2020).

En la elaboracion del mend se lo utilizo en el cebiche de camardn con la finalidad

de que el corte sea mas delicado y que el encurtido de la cebolla sea mas rapido.

1.9.3 Concasse

Término culinario proviene del francés, que significa «triturado o machacado».
Corte que consiste en cortar la carne del tomate en cubos regulares, una vez libre de piel
y semillas (Gastronomia y Cia, 2009). Se emplea en el menu con la finalidad de aportar

color en el cebiche y sabor en el cremoso de mani.

1.9.4 Sous vide

El método de coccidn al vacio o SOUS VIDE, permite cocinar productos a baja
temperatura por un tiempo prolongado; ademas permite conservar los nutrientes, sabores,
texturas y frescura de los géneros. A nivel industrial facilita el trabajo en la cocina y

optimiza el tiempo y los recursos; esto debido a que al tener el producto casi listo se
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reduce las mermas y los tiempos de elaboracion, generando asi una mayor rentabilidad.
Ademas, debido al tratamiento térmico al que son sometidos los alimentos permite
mantener las caracteristicas organolépticas de los productos, garantizando de esta manera
la inocuidad de los alimentos, llegando al consumidor final libre de microorganismos
patdgenos. También al utilizar los procedimientos de manera correcta ayuda a mejorar la
seguridad alimentaria, ademas de lograr una mejor planificacion y garantizar una mayor
rentabilidad. Este método de coccion se ha utilizado en el mend para realizar la guatita
(panza de res) a las finas hiervas con la finalidad retener al méximo todos los aromas,
sabores y textura, ademas de minimizar la pérdida de peso del producto por evaporacion
y desecacion.

1.9.5 Pochear

Cocinar en un liquido, usualmente en una pequefia cantidad de agua, esto es agua
caliente que no burbujee. La temperatura aproximada es de 71 - 82°C. Esta técnica se
utiliza para cocinar alimentos delicados como pescado, y huevos sin cascara. Para pochar,

el liquido primero debe hervir. Se utiliza para cocinar el huevo que acompafia a la guatita.

1.9.6 Hervir

Es un proceso en el que se lleva un liquido, ya sea agua o un fondo, a ebullicion.
Esto se realiza con el fin de cocer alimentos sumergidos en este liquido. La temperatura
de cada liquido es fijay constante, por ejemplo, el punto de ebullicién del agua es a 100°C
a nivel del mar. También existe un tipo de coccion denominada “a grandes hervores”, la
cual si bien es cierto no reduce el tiempo de coccidn, pero si evita que los alimentos se
peguen. Por otro lado, también se realiza este proceso de hervir para concentrar el sabor

del liquido, como es en el caso de los fondos. (LaRousseCocina.Mx, 2020).
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1.9.7 Emulsion

Técnica que consiste en mezclar dos componentes liquidos e inmiscibles con una
sustancia que sirve de vehiculo y otra que se halla en suspension. Esta técnica se utiliza,
sobre todo para la elaboracion de vinagretas, mayonesa, salsas montadas con mantequilla.
Estas pueden ser preparaciones frias como el caso de la mayonesa, o calientes como la
salsa holandesa. (LaRousseCocina.Mx, 2020).

1.9.8 Finas hierbas

Cuando se habla de finas hierbas se refiere a hierbas aromaticas, las cuales se
utilizan picadas para perfumar y aromatizar los alimentos; estos pueden ser preparaciones
como salsas, quesos, carnes o verduras. Las mas comunes son perejil, albahaca, tomillo,
cebollin, laurel, perifolio; se pueden utilizar por separado o juntas. También es comun
afiadir a este conjunto de finas hierbas tallos de apio o hinojo, o incluso, hongos picados.
(LaRousseCocina.Mx, 2020).

1.9.10 Picar

Se refiere a la accion de cortar un alimento en trozos muy pequefos utilizando un
cuchillo o picadora. Se realiza con el fin de obtener un producto fino o algunas veces

pastoso. (LaRousseCocina.Mx, 2020).

1.9.11 Mandolina

Es un utensilio cuya finalidad es cortar las verduras en juliana, tubérculos en
rondelle, laminar frutas, rallar queso o chocolate, entre otros. La mandolina esta
conformada por una placa metalica, juego de l&minas, peines afilados y un soporte; sin
embargo, estos elementos pueden variar dependiendo del modelo de la mandolina. Para

reemplazar este utensilio se puede usar un cortados o pelador, el cual esta provisto de
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mango. En el mend se utilizé para acompanfiar los chifles en el cebiche de camaron.

(LaRousseCocina.Mx, 2020).

1.9.12 Blanquear

El blanqueo tiene como finalidad eliminar el exceso de asperezas y acidez que
puedan tener ciertos vegetales. EIl procedimiento consiste en poner las hortalizas en agua
hirviendo, durante 3 a 4 minutos (esto va a depender del tipo de vegetal u hortaliza), y , a
continuacion enfriarlas en agua (Loewer, 2000).

1.9.13 Chiffonade

El término chiffonade proviene de la voz francesa chiffonner que significa arrugar
(Gastronomia y Cia, 2009). Se lo utiliza para cortar tiras finas de espinaca, lechuga, col;
entre otras. Esta técnica se utiliza para cortar la lechuga que acomparia a la guatita.

1.9.14 Parisienne

Verduras, frutas o tubérculos cortados en forma de bolitas utilizando un
sacabocados. Este corte fue utilizado para los aguacates con la finalidad de que una vez
emplatado se vean diferentes formas y/o cortes aportando asi elegancia en el plato.

1.9.15 Bafio maria

Modo especial de coccion para los preparados que no deban hervir en recipientes
puestos al fuego directamente. La operacion se hace introduciendo la vasija con la
preparacion en otro recipiente mayor contenido agua hirviendo.

1.9.16 Torneado

Es una técnica clasica francesa, es utilizada para dar forma ovoidal a cierto tipo
de géneros y esta compuesta por 7 esquinas. Para realizar el torneado se utiliza la puntilla.
La utilizacion de esta técnica en el menu es porque permite dar una mejor presentacion al
plato; ademas de dar un acabado estético en el momento de realizar el emplatado,

ocasionando asi un impacto visual agradable en el cliente.
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2. DESARROLLO /ELABORACION DEL MENU:

1.1. Descripcion del plato
Cebiche de camaron con leche de tigre

El cebiche de camaron es uno de los platos tipicos y populares de la region Litoral o
Costa ecuatoriana, no obstante, en algunas ciudades de esta region se preparan de
diferente manera. En el menu el cebiche se lo sirve como una entrada fria, elaborado a
base de leche de tigre de mango, preparado con: agua, cebolla, aji, apio, cilantro, retazos
de pescado corvinilla, sal, limén sutil y mango semi maduro, la finalidad de utilizar este
fondo es dar un togue especial al cebiche sin que pierda su esencia. Posteriormente, se
agrega el camaron previamente cocido, puré de tomate, cebolla paitefia en juliana, jugo

de limén sutil, cilantro, y acompafiado de chifles de verde y rodajas de aguacate.

Incluir el cebiche de camardn en el menu es principalmente porque es uno de los
platos representativos de la regién Costa; ademas de ser uno de los platillos que
normalmente preparamos, consumimos en casa y compartimos dentro del grupo familiar,
por tal razon el cebiche de camarén es una preparacion que adquiere un significado

gastronomico y a la vez tradicional.
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2.1. Receta plato escogido para 4 pax:

Cebiche de camardn manabita

Realizado Erika Narcisa Ochoa

por: Véasquez

Tipo: Entrada 1

Porciones: 4 pax

Ingredientes:
Camarones cocinados
200gr camarones

600ml agua

10gr sal

Encurtido

40gr cebolla paitefia
40gr tomate fresco
90gr limon sutil

4gr cilantro fresco

Leche de tigre de mango
500ml agua

100gr cascara de camaron

100gr corvinilla

Preparacion:
Camarones cocinados:

Pelar, desvenar y lavar los camarones. Reservar la
cascara y las cabezas del camaron. Cocer los camarones
en agua hirviendo con sal durante 5 minutos retiramos
del fuego, cernir y conservar el agua de la coccién. Para
conservar su frescura y detener la coccion colocar los
camarones en un bowl agua con hielo y reservamos

hasta su utilizacion.

Encurtido

Lavar, pelar y picar la cebolla paitefia en julianas,
lavar con agua y sal. Escurrir y reservar.

Pelar y retirar la semilla del tomate y picar hasta
obtener un puré. Reservar.

Lavar, cortar y exprimir los limones.

Lavar y picar finamente el cilantro. Reservar hasta

Su uso.

Leche de tigre de mango:

Colocar en una olla el agua junto a todos los
ingredientes y llevar al fuego durante cinco minutos.

Verter todos los ingredientes en un vaso de licuadora y



Limon

10gr de aji rojo

30gr de cebolla paitefia
30gr rama de apio
10gr de cilantro

200gr

maduro

de mango semi

Chifles
1000gr platano verde

100gr aceite vegetal

Aguacate

30gr aguacate
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licuamos bien; retiramos y cernimos dos veces. Dejar

enfriar y reservar.

Chifles

Pelar los verdes debajo de un chorro de agua para
evitar que manche las manos y que la cascara salga
facilmente.

Cortar los verdes con la ayuda de una mandolina para
que gueden bien finos.

Calentar el aceite en una olla o sartén profundo.
Cuando el aceite esté bien caliente agregar las laminas
de verde. Freir hasta que empiecen a dorarse.

Retirar los chifles del aceite y colocarlos sobre una
toalla absorbente para escurrir la grasa. Espolvorear sal

al gusto. Reservar.

Aguacate

Lavar y cortar a la mitad el aguacate. Retirar la pepa
y la cascara y cortar en rodajas delgadas. Reservar.
Para preparar el cebiche de camarén, colocar la cebolla
escurrida, el puré de tomate, el jugo de limon, sal, los
camarones, el cilantro y la leche de tigre. Mezclar
bien y rectificar sabores. Para servir se debe acompariar

de chifles y unas rodajas de aguacate.
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Trilogia de bolones de verde

Realizado  Erika Narcisa Ochoa
por: Vasquez

Tipo: Entrada 1

Porciones: 4 pax

Ingredientes:
Verde cocido
100gr. platano verde

dominico
250ml aceite

12gr sal

Chicharrs
1Kg lonja de cerdo

(grasa)

30gr cebolla paitefia
30gr ajo pelado
10gr cebolla blanca
30gr cebolla paitefia

13gr sal

Cremoso de manj
30gr cebolla blanca

30gr tomate

Preparacion:
Bolon de verde:
Pelar los verdes y cortelos en rodajas de 2 a 3cm.
Calentar el aceite en una sartén, cuando este caliente
agregar las rodajas de verde y blanquear.
Retire del fuego y coloque en una fuente y aplastelos

con la ayuda de un mazo.

hict -

Lave la lonjay cortela en brunoise pequefio. Pongaen
una paila u olla gruesa. Agregue agua, sal, ajos y cebollas.

Refria mezclando hasta que suelte toda la grasa y se
dore el chicharrén.

Retirar y colocar sobre una toalla absorbente para
escurrir la grasa. Reservar.

Para la preparacion una vez majados los verdes
[lévelos nuevamente a la sartén para terminar la coccion,
agregar un poco de aceite, sal y el chicharrén. Cuando haya
obtenido un color dorado-café retire del fuego, amase fuerte y

forme las bholas.

Cremoso de mani
Hacer un refrito con la cebolla blanca finamente

picada, tomate concassé cortada en brunoise pequefio, aji



5gr aji

10gr ajo

4gr sal

10gr aceite de achiote
15gr mani

50gr leche

2gr goma xantana

e pinte id

100gr verde pinton
250ml aceite

5gr sal

Chicharrs
1kg lonja de cerdo

(grasa)

30gr cebolla paitefia
30gr ajo pelado
10gr cebolla blanca
30gr cebolla paitefia

13gr sal

i d illas d
zapallo
100gr pepas de zambo

(praliné)

50gr agua
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cortado en brunoise, aceite y un poquito de achiote; luego
incorporar el ajo para evitar que se queme.

Por otro lado, tostar el mani y licuarlo junto a la leche.
Verter esta mezcla a la anterior, cocine y revuelva por 5
minutos aproximadamente y retire del fuego. Deje enfriar y

agregue la goma xantana. Finalmente, cernir y reservar.

Bolén d le pintén:
Pelar el verde pinton y cortarlos en rodajas de 2 a 3cm.
Calentar el aceite en una sartén, cuando este caliente agregar
las rodajas de verde pinton y blanquear.
Una vez blanqueados retire del fuego y coloque en una

fuente y aplastelos con la ayuda de un mazo.

hict -

Lave la lonja y cortela en brunoise pequefio.

Ponga en una paila u olla gruesa.

Agregue agua, sal, ajos y cebollas.

Refria mezclando hasta que suelte toda la grasa y se
dore el chicharron.

Retirar y colocar sobre una toalla absorbente para
escurrir la grasa. Reservar.

Para la preparacion una vez majados los verdes
[lévelos nuevamente a la sartén para terminar la coccion,
agregar un poco de aceite, sal, chicharron y queso manaba
desmenuzado. Cuando haya obtenido un color dorado-café

retire del fuego, amase fuerte y forme las bolas.

i d illas d I
Tostar las pepas de zapallo y pasarlas por un
procesador (triturar, no polvo).

Retirar las semillas del aji.



10gr aji raton

25gr vinagre de

banana

40gr limén sutil
3gr sal

30gr cebolla blanca

5gr cilantro

Maduro cocido
100gr platano maduro

250ml aceite

12gr sal

Ision de cil
yperejil

50gr cilantro fresco
50gr perejil liso
100gr aceite girasol
5gr sal

5gr pimienta blanca

molida

2gr goma xantana
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Picar finamente la cebolla blanca y el cilantro.
Reservar hasta su uso.

Colocar en el vaso de la licuadora las pepas del zapallo
triturado, el agua, aji, vinagre de banano, jugo de limén, sal y
licuar hasta obtener una mezcla homogénea.

Colocar en un recipiente la mezcla obtenida,
finalmente rectificar el sabor y agregar la cebolla blanca y el

cilantro.

Bolon de maduro:

Pelar el maduro y cortarlos en rodajas de 2 a 3cm.

Calentar el aceite en una sartén, cuando este caliente
agregar las rodajas de maduro y blanquear.

Una vez blanqueados retire del fuego y coloque en una
fuente y aplastelos con la ayuda de un mazo.

Para la preparacion una vez majados los maduros
[lévelos nuevamente a la sartén para terminar la coccion,
agregar un poco de aceite, sal y queso manaba desmenuzado.
Cuando haya obtenido un color dorado-café retire del fuego,

amase fuerte y forme las bolas.

Isi6n de cil i

Lavar el cilantro y el perejil.

Calentar el aceite.

Colocar en el vaso de la licuadora el cilantro y el
perejil, salpimentar y agregar el aceite caliente y licuar bien.
Verter la preparacion en un recipiente hasta enfriar. Por

ultimo, agregar la goma xantana.
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Guatita a las finas hiervas, cocinada al vacio

Realizado Erika Narcisa Ochoa
por: Vasquez
Tipo: Plato fuerte

Porciones: 4 pax

Ingredientes: Preparacion:

500gr panza de res Lavar bien la panza de res con bastante agua y limon.
30gr limon Colocar en una bolsa de para empacar al vacio la panza

50gr cebolla perla
20gr ajo pelado
10gr sal

10gr perejil liso
10gr cebollin

10gr estragon
100gr mani con sal
500gr agua

Guatita

500gr panza de res
cocida

100gr mani

20gr aceite de achiote
10gr sal

100gr papa chola

Ensalada criolla
150gr lechuga
100gr tomate
100gr aguacate

de res junto a la cebolla perla en trozos, los ajos enteros,
sal, perejil liso, cebollin, estragon, el mani y el agua.
Sellar la funda y cocinar al vacio por durante 12 horas a
72°C.

Guatita:

Abrir la bolsa al vacio, retirar la panza de res y reservar
el liquido. Cortar en cuadrados medianos la panza de res
y colocar en una olla. Lavar, pelar y tornear las papas.
Licuar el liquido reservado y cernir. Verter el liquido
sobre la panza de res, agregar el aceite de achiote, sal y
las papas torneadas. Hervir durante 10 minutos

aproximadamente. Retirar del fuego y reservar.

Ensalada criolla

Lavar bien la lechuga y dejar escurrir.

Cortar la lechuga en chiffonnade y reservar.
Lavar y cortar el tomate en concasse y reservar.
Lavar, pelar y retirar la pepa del aguacate y hacer

parisienne. Reservar.



100gr naranja
25gr miel
25¢r sal

Huevo pochado
500gr agua
15gr vinagre blanco

200gr huevo

Arroz cocido
100gr arroz
5gr sal

10gr aceite

200gr agua

31

Extraer el jugo de la naranja e incorporar la miel y sal
para vinagreta.
Para su preparacion incorporar la lechuga, el tomate, el

aguacate y finalmente agregar la vinagreta al gusto.

Huevo pochado

Colocar en una olla el agua hasta que alcance hervor.

Verter el huevo en un recipiente pequefio para evitar se
disperse la clara de la yema.

Una vez que hirvio el agua se procede a bajar el fuegoy
agregar el vinagre. Luego con una cuchara hacer un remolido
en el agua y verter el huevo delicadamente. Cocer durante 3
minutos Yy retirar del fuego. Por Gltimo, colocar el huevo en
un recipiente con papel absorbente para retirar el exceso de

liquido.

Arroz cocido

Colocar en una olla el aceite, luego agregar el arroz y
sofreir. Incorporar el agua, la sal, y dejar que se cocine hasta
que se seque el agua y bajar la llama y cocinar

aproximadamente durante 20 minutos. Reservar.
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Mini cake de fruta de pan, sorbete de mandarinay arroz con leche tuille de coco

y frutas tropicales

Realizado Erika Narcisa Ochoa

por: Vasquez

Tipo: Postre

Porciones: 4 pax

Ingredientes: Preparacion:
Cakedefrutadepan  Cake de frutade pan:
42gr mantequilla Cocinar la fruta de pan con agua durante

10gr aziicar aproximadamente 2 horas.

Cremar la mantequilla junto al azlcar, agregar de uno en

34gr huevo _—
uno los huevos y batir bien.

70gr fruta de pan Retirar la cascara de la fruta de pan y licuarla con la leche

50gr leche evaporada evaporada y condensada y verter a la mezcla anterior.

Agregar los polvos debidamente cernidos y batir

67gr leche condensada .
suavemente. Hornear a 170 C el tiempo va a depender del

25gr harina molde que se utilice. Dejar enfriar durante 10 minutos y
2gr polvo de hornear retirar del molde. Reservar en congelacion hasta su

utilizacién.

Claseadoespejode  Glaseado espejo de chocolate

chocolate Colocar en una olla el azucar, glucosa y agua; cuando
25gr azdcar roma en hervor agregar el cacao el polvo y la mantequilla,
19gr glucosa se retira del fuego y de a poco incorporar el chocolate con la
35gr agua ayuda de un turbo, finalmente agregar la gelatina sin sabor
13gr cocoa polvo hidratada.

amarga

13gr mantequilla s/sal




50gr cobertura 58%
3gr gelatina sin sabor

Ganache montada de
chocolate blanco
55gr crema de leche
48gr chocolate blanco

110gr crema de leche

Cobertura de mani
63gr cobertura 40%
10gr aceite girasol
15gr mani tostado

s/sal

Sorbete de
mandarina
200g agua
709 azucar
60g glucosa
20gr

atomizada

glucosa

1g estabilizante
2509

mandarina

pulpa de

Arroz con leche
50gr arroz

Agua

50gr azucar

250gr leche caliente
1gr pizca de sal

30gr pasas
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Ganache montada de chocolate blanco
Fundir el chocolate blanco, a 45° C. Reservamos.
Llevar a ebullicion los 55 ml de cremade leche. Retirar
del fuego, y verter en dos o tres partes sobre el chocolate
derretido. Mezclar con un batidor de mano hasta

que se incorpore bien.

Seguidamente afiadir los 110ml de crema de leche bien
fria. Mezclar unos minutos hasta que la crema esté suave.
Tapar con papel film, de manera que el plastico esté en
contacto directo con la superficie de la crema. Reservar en

refrigeracion de 3 a cuatro horas.

Cobertura de mani
Derretir el chocolate a bafio maria o en microondas.
Mezclar el chocolate con el aceite girasol.
Incorporar el mani tostado y triturado. Mezclar bien.
Dejar enfriar hasta los 30-35°C.

Sorbete de mandarina

En una olla, poner a calentar el agua con el azlicar y la
glucosa hasta que llegue a 40°C. Al llegar a esa temperatura
afiadir la glucosa atomizada lentamente y sin dejar de batir.

Calentar esta preparacion hasta los 85°C y verterla sobre
la pulpa de mandarina y mezclar con el turbot.

Una vez mezclada, enfriar de manera rapida a 4°C y dar
una maduracion de 8 horas minimo en el refrigerador.

Pasar la mezcla por la maquina de helados. Reservar en

congelacion.

Arroz con leche

Lavar bien el arroz.



5gr canela
10gr mantequilla s/sal
2gr vainilla

25gr yema de huevo

JUILLE DE COCO
50gr azucar

50gr leche de coco
25gr mantequilla s/sal
liquida

25gr harina de trigo

30gr pifia

30gr mango

10gr jugo de limon
5gr cilantro fresco
5gr pimienta negra
50gr Lady fruit
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Poner a fuego a cocinar, meciendo, en el agua hirviendo,

por 20 minutos hasta que el arroz esté blando.

Mover constantemente para evitar que se pegue el arroz
al fondo de la olla, agregar la leche caliente, el azucar, sal,
pasas y canela.

Cocinar hasta que el arroz esté completamente cocido y

la preparacion empiece a espesar. Agregar la mantequilla

y la vainilla. Mezclar bien, retire del fuego y afiada las

yemas bien batidas (en 1 cucharada de leche fria).

Mezclar bien y dejar enfriar. Reservar hasta su

utilizacion.

Tuille de coco

En un tazon, con la ayuda de una espatula, mezclar los
ingredientes en el orden de la receta, sin trabajar mucho la
preparacion.

Con una cuchara de sopa, disponer un poco de masasobre
una lata previamente engrasada o sobre una hoja de silicén.

Una vez que la lata esté llena, aplastar cada una con un
tenedor mojado con agua, para evitar que este se quede
pegado en la masa.

Hornear a una temperatura de 180C, durante diez

minutos aproximadamente. Retirar del horno y dejar enfriar.

E I - I ., | - I. , .I

Picar las frutas en cortes brunoise pequefio.
Afadir el resto de ingredientes y mezclar.

Reservar en refrigeracion hasta su utilizacion.
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CONCLUSIONES

Durante la elaboracion del menu existieron factores determinantes que influyeron
de la comida de la region Litoral o Costa ecuatoriana como son: sabores, aromas, colores,
texturas; aparte de cultura de la zona. Cada uno de los ingredientes seleccionados para la
elaboracion del plato que conforman el mend fueron seleccionados en base a la cultura'y
tradicion puesto que la finalidad es destacar la cocina costefia y asi conservar la esencia
de los productos, principalmente de la comida tipica y destacarla con técnicas y
emplatados gourmet. Durante el proceso de decidir qué menu desarrollar para este
proyecto uno de los retos mas importantes que tuve que enfrentar es servir a un comensal
gue no consume todo tipo de mariscos, ademas de no experimentar probar sabores que no
conoce.

La experiencia y aprendizaje luego de haber realizado el menu, fue gratificante ya
que debido a la pandemia tuvo que ser preparado en casa con los equipos y utensilios
disponibles y sobre todo complacer al comensal en cuanto a sabores e ingredientes
empleados. Por otro lado, sentir la presion, ansiedad, estrés, emociones; durante los
quince dias antes a la degustacién por todo el proceso de preparacién de mise place y
preparacion hizo notorio que cuando se hace con dedicacion, todo es posible; ademas de
valorar mas el trabajo de quienes estan detras del escenario. Adicionalmente, comprender
mejor la importancia de manejar los costos de correctamente, los procesos y sobre todo

el manejo adecuado del producto en cuanto a conservacion y elaboracion.

A finalizar la degustacion de forma virtual se sintié la satisfaccion del deber
cumplido. El poder plasmar la cocina de la region Costa como se tenia en mente sin duda

fue el resultado de mi trabajo y dedicacion constante.
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RECOMENDACIONES
En primer lugar, utilizar productos frescos y de calidad puesto que eso podria
influir en el producto final. Elaborar el mise place con antelacion y que todo esté

debidamente etiquetado.

En segundo lugar, se recomienda elaborar correctamente la receta estandar y asi

evitar que falte o se desperdicien ingredientes ya que esto puede afectar el food cost.

En tercer lugar, conocer bien los tiempos que conllevan la elaboracion tanto de
mise place como del producto final ya que esto podria ocasionar retraso en el servicio.
Ademas de conocer las temperatura, coccién y técnicas que se van a utilizar en cada uno
de los ingredientes Finalmente, mantener la comunicacion sobre el cronograma de

entregas y asi evitar retrasos en la entrega de las requisiciones.
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ANEXOS

ANEXO A

Entrada fria

—*}

Anexo 1: Cebiche de camardn con leche de tigre de mango

Entrada caliente

Anexo 2: Trilogia de bolones de verde
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Plato fuerte

Anexo 3: Guatita cocida a Souvide a las finas hierbas

Postre

Anexo 4: Mini cake de fruta de pan, sorbete de mandarina, arroz con leche de
tuille de coco, y frutas tropicales



ANEXO B

Receta Estandar

42

RECORRIENDO LA REGION LITORAL O COSTA ECUATORIANA
UNIDAD |CANTIDAD MENU COSTO| COSTO TOTAL
Porcién 1,0/ CEVICHE DE CAMARON MANABITA $121 | $ 1,21
Porcién 1,0/ TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE $089 | $ 0,8904
Porcién 1,0|PLATO FUERTE $265 | $ 2,65
Porcién 1,0|POSTRE $1,76 | $ 1,7571
COSTO DE VENTA $ 6,50
PRECIO DE VENTA SIN IMPUESTOS $ 20,49
FOOD COST 31,74%
Entrada 1
Receta: LECHE DE TIGRE DE MANGO
Uso: CEVICHE DE CAMARON MANABITA t Porcién/kilogran 0,050
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,010]AJI ROJO NACIONAL $ 1,30 $ 0,013
Litro 0,500]AGUA $ - $ -
Kilogramos 0,030)]CEBOLLA PAITENA $ 1401 $ 0,042
Kilogramos 0,030]APIO FRESCO $ 0,88 % 0,026
Kilogramos 0,010|CILANTRO TIERNO FRESCO| $ 1501 $ 0,015
Kilogramos 0,100 CAMARON CASCARAS $ 2201 % 0,220
Kilogramos 0,100]CORVINILLA 3 6,741 % 0,674
Kilogramos 0,050]LIMON SUTIL $ 1311 $ 0,065
Kilogramos 0,200|MANGO $ 1841 $ 0,369
Rendimiento Total Litros 0,500 $ 1,42
Costo por Litro 1 $ 2,85
Costo por Porcién 1 $ 0,14
Receta: CAMARONES COCIDOS
Uso: CEVICHE DE CAMARON MANABITA Cant Porcion/kilogramos: 0,050
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 1,0000CAMARON PELADO 36-40 10,300 | $ 10,30
Kilogramos 0,001} SAL 5500 | $ 0,0055
Litros 1,0000lAGUA $ -
Rendimiento Total
Kilogramos 0,715 $ 10,31
Costo por Kilogramo 1 $ 14,41
Costo por Porcién 1 $ 0,72
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Receta: CEVICHE
Uso: CEVICHE DE CAMARON MANABITA t Porcion/kilogramos:
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Porcion 1,000l CAMARONES COCIDOS $ 0,721 $ 0,721
Porcion 1,000| LECHE DE TIGRE DE MANGO | $ 0,421 $ 0,142
Kilogramos 0,010|]CEBOLLA PAITENA $ 140| $ 0,014
Kilogramos 0,010 TOMATE FRESCO $ 098] $ 0,010
Kilogramos 0,030]LIMON SUTIL $ 1311 $ 0,039
Kilogramos 0,002| SAL CRISAL $ 045] $ 0,001
Kilogramos 0,001| CILANTRO TIERNO FRERSCOJ| $ 6,90| $ 0,007
Costo por Porcion N - 05

Receta: CHIFLES
Uso: CEVICHE DE CAMARON MANABITA tPorcién/kilogran 0,010
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 1,000|PLATANO VERDE $ 063]$ 0,633
Kilogramos 0,100|ACEITE VEGETAL BIDON | $ 1451 % 0,145
Rendimiento Total
Kilogramos 0,510 $ 0,79
Costo por Kilogramo 1 $ 1,54
Costo por Porcion 1 $ 0,02
Receta: AGUACATE PELADO
Uso: CEVICHE DE CAMARON MANABITA Cant Porcién/kilogramos: 0,030
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 1,0000lAGUACATE $ 1,901 $ 1,900
Rendimiento Total
Kilogramos 0,510 $ 1,90
Costo por Kilogramo 1 $ 3,73
Costo por Porcién 1 $ 0,11
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Receta: GARNISH
Uso: Cant Porcién/kilogramos: 0,010
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Unidad 1,000 BROTES DE CILANTRO $ 1501 % 1,500
Rendimiento Total Kilogramo 0,100 $ 1,50
Costo por Kilogramo 1 $ 15,00
Costo por Porcién 1 $ 0,15
CEVICHE DE CAMARON MANABITA

1 Pax

Ingredientes Cantidad Unidad Costo Total
CEVICHE 1 PORCION 0,93 0,93
CHIFLES 1 PORCION 0,02 0,02
AGUACATE PELADO 1 PORCION 0,11 0,11
BROTES DE CILANTRO 1 PORCION 0,15 0,15
COSTO TOTAL $ 1,2112
Entrada 2
Receta: CHICHARRON DE CERDO
Uso: TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE Cant Porcion/kilogramos: 0,008
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAL INGREDIENTE PRECIO TOTAL

Kilogramos 1,0000 CERDO LONJA-GRASA $ 3121% 3,121
Kilogramos 0,030 CEBOLLA PAITENA $ 140]$ 0,042
Kilogramos 0,0301AJO PELADO $ 5711 $ 0,171
Unidades 0,010 CEBOLLA BLANCA $ 160193 0,016
Kilogramos 0,013]SAL CRISAL $ 045]1% 0,006
Rendimiento Total Kilogramos 0,530 $ 3,36
Costo por Kilogramo 1 $ 6,33

Receta: VERDE COCIDO
Uso: TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE Cant Porcién/kilogramos: 0,030
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDALD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 1,000]PLATANO VERDE DOMINICO} $ 0,800 | $ 0,800
Kilogramos 0,012} SAL CRISAL $ 0,448|$ 0,005
Rendimiento Total Kilogramos 0,615 $ 0,81
Costo por Kilogramo 1 $ 1,31
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Receta: MINI BOLON DE PINTON
Uso: TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE Cant Porcién/kilogramos:
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Porcion 1,000 VERDE COCIDO (PINTON) $ 0,039|$ 0,039
Porcion 1,0000 CHICHARRON DE CERDO $ 0,0511$% 0,051
Kilogramos 0,005)QUESO MANABA $ 8,00|% 0,040
Kilogramos 0,0100ACEITE VEGETAL BIDON $ 1451$% 0,014
Costo por Porcién 1 $ 0,14
Receta: MINI BOLON DE VERDE
Uso: TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE Cant Porcion/kilogramos: 1,000
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Porcion 1,000 VERDE COCIDO $ 0,039]1$% 0,039
Porcion 1,0000 CHICHARRON DE CERDO $ 0,051|$ 0,051
Kilogramos 0,010)ACEITE VEGETAL BIDON $ 1451 $ 0,014
Costo por Porcién 1 $ 0,10
Receta: MINI BOLON DE MADURO
Uso: TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE Cant Porcién/kilogramos:
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Porcion 1,000 VERDE COCIDO (MADURO) | $ 0,039]1$% 0,039
Kilogramos 0,010 QUESO MANABA $ 8,001 $ 0,080
Kilogramos 0,010l ACEITE VEGETAL BIDON $ 1451 $ 0,014
Costo por Porcién 1 $ 0,13
Receta: CREMOSO DE MANI
Uso: TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE Cant Porcion/kilogramos: 0,025
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,100l MANI C/SAL $ 7461% 0,746
Kilogramos 0,005 ACEITE DE ACHIOTE $ 405]1% 0,020
Kilogramos 0,030] CEBOLLA BLANCA $ 160]$ 0,048
Kilogramos 0,030 TOMATE FRESCO $ 098]% 0,029
Kilogramos 0,010} AJO PELADO $ 5711$% 0,057
Kilogramos 0,004 SAL CRISAL $ 045]1% 0,002
Kilogramos 0,005 AJI ROJO NACIONAL $ 1,30]$ 0,007
Litro 0,050] LECHE L $ 0,75]$ 0,038
Kilogramos 0,002l XANTANA $ 125,00 | $ 0,250
Rendimiento Total Litros 0,220 $ 1,20
Costo por Litro 1 $ 5,44
Costo por Porcién 1 $ 0,14
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Receta: AJl DE PEPAS DE ZAPALLO
Uso: TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE Cant Porcion/kilogramos: 0,025
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE
UNIDAD CANTIDALO INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,100]PEPA ZAPALLO $ 15601 $ 1,560
Kilogramos 0,050]AGUA $ - $ -
Kilogramos 0,0101AJI MANABA $ 5001 $ 0,050
Kilogramos 0,025]VINAGRE BANANO $ 10,00 | $ 0,250
Kilogramos 0,003]SAL CRISAL $ 0451 % 0,001
Kilogramos 0,040} LIMON SUTIL $ 131]$ 0,052
Kilogramos 0,0301CEBOLLA BLANCA $ 160]$ 0,048
Kilogramos 0,005 CILANTRO TIERNO FRESCO | $ 150]$ 0,008
Rendimiento Total Litros 0,180 $ 1,97
Costo por Litro 1 $ 10,94
Costo por Porcién 1 $ 0,27
Receta: EMULSION DE PEREJIL Y CILANTRO
Uso: TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE Cant Porcién/kilogramos: 0,025
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE
UNIDAD CANTIDAL INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,050 CILANTRO TIERNO FRESCO | $ 1501$% 0,075
Kilogramos 0,050]PEREJIL LISO $ 158|$ 0,079
Kilogramos 0,005|CRISAL $ 5501 $ 0,028
Kilogramos 0,005|PIMIENTA MOLIDA BLANCA] $ 13,23 $ 0,066
Kilogramos 0,100 ACEITE GIRASOL $ 2891% 0,289
Kilogramos 0,002] XANTANA $ 125001$% 0,250
Rendimiento Total Litros 0,200 $ 0,79
Costo por Litro 1 $ 3,93
Costo por Porcién 1 $ 0,10
TRILOGIA DE BOLONES DE VERDE

1 Pax

Ingredientes Cantidad Unidad Costo Total
MINI BOLON DE VERDE 1 PORCION 0,10 0,10
CREMOSO DE MANI 1 PORCION 0,14 0,14
MINI BOLON DE PINTON 1 PORCION 0,14 0,14
AJl DE PEPAS DE ZAPALLO 1 PORCION 0,27 0,27
MINI BOLON DE MADURO 1 PORCION 0,13 0,13
EMULSION DE PEREJIL 1 PORCION 0,10 0,10
COSTO TOTAL $ 0,8904

Plato fuerte
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Receta: PANZA DE RES COCIDA
Uso: Cant Porcion/kilogramos: 0,150
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,150|RES PANZA $ 536|$ 0,804
Kilogramos 0,0100LIMON SUTIL $ 2451% 0,024
Kilogramos 0,010]CEBOLLA PERLA $ 1,68]$% 0,017
Kilogramos 0,003]AJO PELADO $ 5711%$ 0,017
Kilogramos 0,010} SAL $ 5501 $ 0,055
Kilogramos 0,002}PEREJIL LISO $ 1,581 % 0,003
Kilogramos 0,002JCEBOLLIN $ 500]$ 0,010
Kilogramos 0,002lESTRAGON $ 052] $ 0,001
Kilogramos 0,050|MANI C/SAL $ 7461% 0,373
Kilogramos 0,100| AGUA $ -
Rendimiento Total Litros 0,100 $ 130
Costo por Litro 1 $ 13,05
Costo por Porcién 1 $ 1,9
Receta: GUATITA
Uso: Cant Porcion/kilogramos: 1,000
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,050]PAPA CHOLA $ 1,68] $ 0,084
Kilogramos 0,010]ACEITE ACHIOTE $ 405]$ 0,041
Kilogramos 0,003|SAL CRISAL $ 045]$% 0,001
Kilogramos 0,150]PANZA DE RES COCIDA] $ 13,05 $ 1,957
Rendimiento Total Litros 0,200 $ 2,08
Costo por Litro 1 $ 10,42
Costo por Porcién 1 $ 2,08
Receta: ENSALADA CRIOLLA
Uso: Cant Porcion/kilogramos: 1,000
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,0200LECHUGA $ 0,301 $ 0,006
Kilogramos 0,050 TOMATE $ 0,321 $ 0,016
kilogramos 0,020 AGUACATE PELADO | $ 373]$ 0,075
Kilogramos 0,100 NARANJA NACIONAL | $ 0451% 0,045
Kilogramos 0,005y MIEL $ 10,711 $ 0,054
Kilogramos 0,005SAL CRISAL $ 045]% 0,002
Rendimiento Total Litros 0,100 $ 020
Costo por Litro 1 $ 197
Costo por Porcién 1 $ 0,20
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Receta: HUEVO POCHADO
Uso: Cant Porcion/kilogramos: 0,050
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Unidad 1,0000lHUEVOS $ 011]$ 0,113
Kilogramos 0,5000AGUA $ -
Kilogramos 0,005 VINAGRE $ 968] $ 0,048

Rendimiento Total Kilogramo

Costo por Kilogramo

Costo por Porcién

Receta: GARNISH
Uso: Cant Porcion/kilogramos: 0,010
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Unidad 1,000} FLORES FOLLAJES VAR]| $ 1,501 $ 1,500
Rendimiento Total Kilogramo 0,100 $ 150
Costo por Kilogramo 1 $ 15,00
Costo por Porcién 1 $ 0,15
Receta: ARROZ
Uso: Cant Porcion/kilogramos: 0,080
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,050)ARROZ $ 0,66 | $0,0332
Kilogramos 0,100]AGUA $ -
Kilogramos 0,003]SAL $ 5,50 | $0,0165
Kilogramos 0,003JACEITE $ 1,45] $0,0043
Rendimiento Total Kilogramo 0,080 $ 0,054
Costo por Kilogramo 1 $ 067
Costo por Porcién 1 $ 0,05

PLATO FUERTE
1 Pax
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Total

GUATITA 1 PORCION 2,08 2,08
ENSALADA CRIOLLA 1 PORCION 0,20 0,20
HUEVO POCHADO 1 PORCION 0,16 0,16
GARNISH 1 PORCION 0,15 0,15
ARROZ 1 PORCION 0,05 0,05
COSTO TOTAL $2,6463

Postre




49

Receta: BIZCOCHO DE FRUTA DE PAN
Uso: Cant Porcién/kilogramos: 0,030
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,042l MANTEQUILLA S/SAL $ 4901 $ 0,206
Kilogramos 0,0100AZUCAR $ 0,80} $ 0,008
Kilogramos 0,034 HUEVOS $ 0,111 $ 0,004
Kilogramos 0,070]FRUTA DE PAN $ 2,001 $ 0,140
Kilogramos 0,050|LECHE EVAPORADA $ 366]% 0,183
Kilogramos 0,067|LECHE CONDENSADA $ 4531$%$ 0,304
Kilogramos 0,025|HARINA TRIGO $ 0,701 $ 0,018
Litro 0,002]POLVO HORNEAR $ 3491% 0,007
Rendimiento Total Litros 0,275 $ 0,87
Costo por Litro 1 $ 3,16
Costo por Porcion 1 $ 0,09
Receta: GLASEADO
Uso: Cant Porcidn/kilogramos: 0,015
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,029 AZUCAR $ 080]$ 0,020
Kilogramos 0,019GLUCOSA $ 126|$ 0,024
Kilogramos 0,013COCOA POLVO AMARGA| $ 9921% 0,129
Kilogramos 0,013 MANTEQUILLA S/SAL $ 4901 % 0,064
Unidades 0,05 COBERTURA 58% $ 1050 $ 0,525
Kilogramos 0,003 GELATINA S/SABOR $ 13121 $ 0,039
Rendimiento Total Kilogramos 0,123 $ 0,80
Costo por Kilogramo $

Costo por Porcién

1 6,51
1 $ 0,10

Receta: BIZCOCHO GLASEADO
Uso: Cant Porcién/kilogramos: 1,000
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Porcion 1,000|BIZCOCHO DE FRUTADE | $ 0,09]$ 0,095
Porcion 1,000 GLASEADO $ 0,101$ 0,098
Costo por Porcion 1 $ 0,19
Receta: GANACHE MONTADA DE CHOCOLATE BLANCO
Uso: Cant Porcidén/kilogramos: 0,030
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Porcion 0,055 CREMA DE LECHE $ 7721$ 0425
Porcion 0,048 CHOCOLATE BLANCO $ 9871% 0474
Kilogramos 0,110 CREMA DE LECHE $ 7,721%$ 0,850
Rendimiento Total Kilogramos 0,213 $ 1,75
Costo por Kilogramo 1 $ 8,21
Costo por Porcién 1 $ 0,25
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Receta: COBERTURA DE MANI
Uso: Cant Porcidn/kilogramos: 0,010
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Porcion 0,063 COBERTURA 40% $ 11571 $ 0,729
Porcion 0,01JACEITE GIRASOL $ 2891$ 0,029
Kilogramos 0,014 MANI TOSTADO SIN SAL| $ 4961 $ 0,074
Rendimiento Total Kilogramos 0,088 $ 0,83
Costo por Kilogramo 1 $ 9,45
Costo por Porcion 1 $ 0,09
Receta: PULPA DE MANDARINA
Uso: Cant Porcion/kilogramos: 1,000
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 1,000 MANDARINA $ 1151 % 1,152
Rendimiento Total Kilogramos 0,320 $ 1,15
Costo por Kilogramo 1 $ 3,60
Receta: SORBETE DE MANDARINA
Uso: Cant Porcién/kilogramos: 0,035
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,20 AGUA $ -
Kilogramos 0,07JAZUCAR $ 0,041 $ 0,003
Kilogramos 0,06QGLUCOSA $ 4850 $ 0,291
Kilogramos 0,02 GLUCOSA ATOMIZADA | $ 4850 $ 0,097
Kilogramos 0,00 ESTABILIZANTE HELADO | $ 17441 $ 0,017
Unidades 0,25JPULPA DE MANDARINA | $ 3601 $ 0,900
Rendimiento Total Kilogramos 0,550, $ 1,31
Costo por Kilogramo 1 $ 2,38
Costo por Porcién 1 $ 0,08
Receta: ARROZ CON LECHE
Uso: Cant Porcién/kilogramos: 0,040
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,050 ARROZ $ 1,191 $ 0,060
Kilogramos 0,050 AZUCAR $ 080]$ 0,040
Litro 0,250} LECHE L $ 0,751 $ 0,188
Kilogramos 0,030|PASAS $ 3461 % 0,104
Kilogramos 0,001} SAL CRISAL $ 0451 $ 0,000
Kilogramos 0,005 CANELA $ 61,881 $ 0,309
Kilogramos 0,0100MANTEQUILLA S/SAL $ 4901 $ 0,049
Litro 0,002JESENCIA VAINILLA $ 8251$ 0,017
Unidad 1,000|HUEVOS $ 011]$ 0113
Rendimiento Total Litros 0,220 $ 0,88
Costo por Litro 1 $ 4,00
Costo por Porcién 1 $ 0,16




Receta: TUILLE
Uso: Cant Porcidn/kilogramos: 0,008
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,050 AZUCAR $ 0801 $ 0,040
Kilogramos 0,050]LECHE COCO $ 7321 $ 0,366
Kilogramos 0,025 MANTEQUILLA S/SAL $ 4901 $ 0,123
Kilogramos 0,025|HARINA TRIGO $ 0,701 $ 0,018
Rendimiento Total Kilogramos 0,150 $ 0,55
Costo por Kilogramo 1 $ 3,64
Costo por Porcién 1 $ 0,03
Receta: SALPICON DE PINA, MANGO CON LIMON Y CILANTRO
Uso: Cant Porcidén/kilogramos: 1,000
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Kilogramos 0,03qPINA $ 0,73]1$ 0,022
Kilogramos 0,03 MANGO $ 1841 $ 0,055
Kilogramos 0,010|LIMON SUTIL $ 1311$ 0,013
Kilogramos 0,005(CILANTRO $ 1501$ 0,008
Kilogramos 0,005|PIMIENTANEGRAENGR | $ 769]% 0,038
Kilogramos 0,050|LADY FRUIT $ 636]$ 0318
Rendimiento Total Kilogramos 0,130]
Costo por Porcion 1 $ 0,45
Receta: GARNISH
Uso: Cant Porcidén/kilogramos: 0,010
Punto de venta: MARCUS RESTAURANTE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE PRECIO TOTAL
Unidad 1,00q FLORES FOLLAJES VARI] $ 6,49]$ 6,488
Rendimiento Total Kilogramos 0,100 $ 6,49
Costo por Kilogramo 1 $ 64,88

POSTRE
1 Pax
Ingredientes Cantidad Unidad Costo Total

BIZCOCHO GLASEADO 1 PORCION 0,19 0,19
GANACHE MONTADA DE CH 1 PORCION 0,09 0,09
COBERTURA DE MANI 1 PORCION 0,09 0,09
SORBETE DE MANDARINA 1 PORCION 0,08 0,08
ARROZ CON LECHE 1 PORCION 0,16 0,16
TUILLE 1 PORCION 0,03 0,03
SALPICON DE PINA, MANGO 1 PORCION 0,45 0,45
GARNISH 1 PORCION 0,65 0,65

COSTO TOTAL

$1,7571



ANEXO C

Requisicion

SAN FRANCISCO

FOODSERVICE = USFQ GROU

PRACTICAS V MARCUS

Issue Request

usf

04/11/2020 14-41

Issue Request  : LA2011-00040 (BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP))
Dale . 13/11/2020
From Cost Center : BODEGA PRINCIPAL (CCS)

To Cost Center : BODEGA AULA GASTRONOMICA (CCP)

Info . MENU DEGUSTACION IDENT. CULINARIA / ERIKA OCHO
Status . Requested
SOH ltem
61008 4,35 CAMARON PELADO 36-  Kilogra 015 0,15 10,30 1.54
40 m
31060 6.18 SAL CRISAL Kilogra co8 0,08 046 0.04
m
83008 0,48 AJIRQUDC NACIONAL Kilogra 003 003 130 0,03
m
830ze 22,88 CEBCLLA PAITENA Kilogra C,10 0,10 140 0.14
m
83013 13,60 APIO FRESCT Kilegra 003 003 087 0,03
m
40013 1,87 CILANTRO TIERNO Kilogra 007 007 1,50 Q.10
FRESCO m
E5045 0,00 CORVINILLA FILETE Kilogra 015 015 674 1.0
m
44027 14,15 LIMON SUTIL Kilogra 023 023 1.2 0.30
m
44020 10.52 MANGO Kiiogra 023 023 184 0.42
m
83085 42,35 TOMATE FRESCO Kilogra 014 0,14 0,83 0.14
m
83074 12,30 PLATANOC VERCE Kilogra c20 0,20 080 Q.18
DOMINIC m
10182 0,0C ACEITE VEGETAL BIDON  Lier c30 030 145 0.43
83003 7.11 AGUACATE Kilogra c1s 015 214 032
m
83108 0,0C PACK BROTES Each 003 003 1,50 0,05
HORTALIZAS
14022 1,70 CERDO LONJA-GRASA  Kilogra c1o0 010 312 021
m
8300 2,60 AJO PELALO Kilogra 005 0.0% 570 029
m

e

Page 10f4
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ANEXO D

Menu

Recormiendo la regién litoral o costa ecuatoriana

Meni

Entrada fria
Cevichs ds camarén manabita
Elaborado con leche de tigre de mango, decoracion saf prieta, rodajas de aguacate 'y chifles.

Entrada calisnts

Trilogia de bolonss ds verds
Mini bolones de verde, pinton 'y maduro, acompaiiados de cremoso de mant, emulsion de
pergil’y cilantro; y aji se semillas de zapallo.

®lato fusrts
Guatita cocinada a baja temperasura a las finas hisrbas
®lato tipico de la costa, elaborado com técnicas de la cocina moderna, acompariado de
armz, fuevo pochado, papas torneadas y ensalada fresca

Posirs

Mix de postres y frusas tipicas de la costa
Mini cake de fruta de pan con glaseado de chocolate, cubicrto con crocants de man,
acompaiiado de sorbete de mandaring, aroz con leche, tuill de coco y salpicén de frutas
tropicales.

Erika Ockioa
Noviembre, 2020
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