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RESUMEN

Investigacion y desarrollo del menu acerca de la historia de los Jardines de Versalles, los
productos que se daban en sus tierras, detalles sobre como Luis XIV impulsé su reforma
estableciéndolo como una construccion historica gracias a la importancia que le dio durante
todo su reinado y la magnifica creacion de I'Orangerie (el invernadero de naranjos) junto con
toda su ingenieria detras. Detalles acerca del menu realizado bajo el concepto de los jardines
en los afos de Luis XIV, explicacion del hilo conductor y los motivos bajo los cuales se
afiadieron todos sus ingredientes en cada tiempo. Experiencias y reflexiones personales tras la
venta del mend, incovenientes presentados, soluciones propuestas, expectativas vs resultados

reales y Food Cost final tras andlisis del total de ventas.

Palabras clave: Luis X1V, Jardines Versalles, citricos, alimentos, costos.



ABSTRACT

Research and development of the menu about the history of the Versailles Gardens, products
that grew inside Versailles, details about how Louis X1V promoted its reform, establishing it
as a historic construction thanks to the importance he gave it throughout his reign and the
magnificent creation of I'Orangerie (the greenhouse of orange trees) and all its engineering
behind it. Details about the menu made under the concept of the gardens in the years of Louis
X1V, explanation of the common thread in each course and the reasons under which all its
ingredients were added at each time. Personal experiences and reflections after the sale of the
menu, inconveniences presented, proposed solutions, expectations vs actual results and final

Food Cost after the analysis of total sales.

Key words: Louis X1V, Versailles Gardens, citrus, food, costs.
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VERSALLES: DOMAINE ROYAL

Versalles: Domaine Royal naci6 por un gusto compartido por el arte, la historia y la
gastronomia. El concepto del menu fue inspirado por los grandes aportes de chefs franceses y
su influencia en la gastronomia actual, que viene arraigada desde décadas atrés. Al analizar
esto, se encontraron diferentes momentos de la monarquia francesa donde la comida era

apreciada como un arte, una herramienta de poder y una muestra de la bondad de Dios.

Es asi como se analiz6 la época historica de la creacion del Palacio de Versalles,
momento en donde todo lo que surgia dentro de los dominios del rey era visto desde un punto
artistico, devoto y derrochador; desde la pintura, la musica, la jardineria, la arquitectura y la
comida; lo que permitié un desborde de nuevas ideas creativas para la época y una ampliacion

importante de los dominios reales de Versalles.

El rey Luis XIV, el creador del Palacio de Versalles como se lo conoce hoy en dia se
ensimismd en crear un palacio con los jardines mas impresionantes del siglo XVII, lo que
permitié una gran apertura al crecimiento de frutas y vegetales poco comunes para la época,
tales como las fresas, las manzanas, las naranjas, y demas. El objetivo final del rey era que sus

visitantes gocen de diferentes frutos que crecian en los jardines.

Con esta base, se determind el concepto del menu de cuatro tiempos, el cual esta
inspirado en los frutos criticos que crecian en el siglo XV en los jardines de Versalles. Es asi,
como, haciendo uso de la gastronomia francesa tradicional se buscé transmitir un pedazo de
historia a partir del uso de ingredientes y técnicas francesas para que la gente que lo consumiera

se sintiera trasladada por unos instantes a la corte de Luis XIV.
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EL DOMINIO DE VERSALLES

Luis X1V, el Rey Sol

En el afio 1682 se acepto oficialmente al Palacio de Versalles como Versalles, ubicada
en Francia; es una de las zonas méas comentadas por los historiadores por la carga de sucesos
importantes que pasaron dentro de su territorio. Desde el afio 1623 fue adquirida por el rey
Luis X111 para que se construyera un castillo pensado Unicamente para el descanso y la caza de
la monarquia. Desde entonces este castillo, al ser muy cercano a Paris; era el lugar en donde
pasaban los hijos del rey y la reina en un tipo de fomento familiar. Fue hasta el afio 1643, en el
que muere Luis XIII, que la reina decide mudar la vida de sus hijos de una manera permanente

al palacio de Versalles por cuestiones de seguridad. (L6opez, A. 1990)

El nuevo rey: Luis XIV, luego conocido como el Rey sol; Crecié toda su vida en el
Palacio de Versalles con el conocimiento previo de que Paris era un lugar peligroso para él, ya
que al ser un rey tan pequefio podria ser facilmente influenciado, o atacado por los espafioles
u holandeses. Es por eso que luego de haber vivido al comienzo de su reinado en el Palacio de
las Tullerias, decide en el afio 1661 mudar su corte de manera permanente al Palacio de
Versalles, generando un movimiento politico dentro de la corte francesa que derivé en un poder

absolutista que gobernd Francia por algunas décadas mas. (Lopéz, A. 1990)
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Figura 1. Louis XIV

La sede oficial del gobierno de Francia, dando como resultado que todas las reuniones,
las cenas, los eventos y las fechas importantes deriven a tener un sin fin de familias
pertenecientes a la monarquia viviendo en los Dominios de Versalles, generando una afluencia
de gente que traia las tendencias de la época a flor de piel. Lo que al final permitié que los
grandes conocedores de temas especificos en Francia terminen viviendo de igual manera en el
palacio, ya sean disefiadores de modas, arquitectos, pintores, escultores, cocineros, panaderos

y pasteleros. (Contreras, P. 2021)

Historia de los Jardines de Versalles

En el siglo XVII, Versalles tenia mucho que entregar a sus visitantes y huéspedes, pero
una de las cosas que mas logré llamar la atencion hasta hoy en dia son los jardines de Versalles,
los cuales comenzaron su construccion en 1662, por pedido del rey Luis XIV, con el objetivo

de poder cosechar todos los frutos extranjeros que €l consideraba interesantes.
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Es por eso por lo que el rey estimd la importancia de mandar a ampliar los parterres, y a
crear zonas especificas para las frutas, luego conocida como La Orangerie, la cual se construy6
en la parte sur del palacio, con el objetivo arquitectonico de que los naranjos sobrevivan al duro

invierno francés. (Ferrero de la Vega, A. 2014)

En el afio 1670 comenzd la segunda aplicacion del jardin, con el objetivo de cumplir la
iconografia de un imaginario solar o sistema solar, que fue una de las tantas ideas que tuvo el
rey. Es asi como, al norte del palacio comienza la construccion de la Gruta de Tetis, la cual es
una ruta de estatuas inspiradas en la mitologia romana, y con Apolo como protagonista esencial
dentro de toda la creacidn del jardin. A este proyecto le siguié la ampliacion de nuevos
parterres, creacion de bosques disefiados y el comienzo de la construccién de las

fuentes. (Ferrero de la Vega, A. 2014)

El comienzo de la construccion de las fuentes dio por iniciado con la creacion del
estanque de Latona, el cual se ubico en la zona oeste del palacio. El estanque contiene una
representacion grafica de una escena de la vida del dios Apolo, remarcado el gusto y la
atraccion del rey poseia por la mitologia romana, lo cual por unos instantes lo puso en tela de
juicio con su relacion con el vaticano, pero que a final de cuentas se consider6 un tipo de
atraccion y no creencia, lo que llevé a que todas las historias de mitologia griega o romana sean

tendencia dentro de Francia. (Ferrero de la Vega, A. 2014)
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Figura 2. Fuente de Latona

En el afio 1671 comenzaron las construcciones de otras fuentes inspiradas en Apolo,
como es el estanque de Apolo. En donde se busco generar un punto de fuga desde el centro del
estanque en donde se ve a Apolo dentro de su vehiculo, y alrededor se despliega rayos de sol,

ya que €l es considerado el dios sol. (Ferrero de la Vega, A. 2014)

Es asi como llegamos al Gran Canal, el cual es considerado el eje méas importante del
jardin de Versalles. Ubicado en el eje este-oeste del palacio, comenzo6 su construccion en el
afio 1670 y su longitud es de 1.500 metros. Este canal fue creado y utilizado de maneras
diplomaticas, con carreras de botes, carabelas, géndolas, yates; donde muchos de estos eran
traidos desde Venecia. EI Gran Canal permitio que el rey generara mas derroche visual para el
resto de los paises que disfrutaban de las invitaciones diplomaéticas que Luis X1V hacia a los

altos mandos extranjeros. (Ferrero de la Vega, A. 2014)

Las Gltimas reformas que se vieron el jardin de Versalles en la época fueron la ampliacion
de los bosques, ampliacion de lugares para el crecimiento de diferentes vegetales y frutas,

nuevas estatuas detras de la historia de la mitologia romana y la adecuacién de una plano més
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panoramico del jardin para el gusto de la vista total del rey, es por eso que; en el afio 1680
comenzd esta adecuacion estética donde trabajaron los arquitectos mas sonados de la época,
tales como: André Le Nétre, Jules Hardouin-Mansart, Louis Le Vau. El objetivo era que todo
el jardin tuviera armonia entre si, lo que se puede aln ver hoy en dia. (Ferrero de la Vega, A.

2014)

Alimentos que consumian en la corte de Luis X1V

El Rey Luis XIV fue conocido aparte de su amor por la jardineria, por disfrutar de la
comida. Sus banquetes se volvieron parte indispensable de hechos politicos y sociales
importantes dentro del Palacio, por lo que sus cientos trabajadores de cocina y personal de
servicio estaban constantemente tratando de que la experiencia gastrondmica dentro del palacio
esté a la altura de las expectativas del Rey y de la corte. Esto provoco la necesidad de tener a
su alcance la mayor cantidad de ingredientes posibles, por lo que en los jardines se
establecieron calendarios de produccion acorde a las épocas del afio para facilitar el trabajo

(Michel, 2002)

Para ese entonces muchos frutos disponibles de la época eran prohibidos por los médicos
que consideraban esta variedad como “comida pobre, que carga el estomago
innecesariamente”. Por lo que se los dejaba de lado o reducian su consumo notablemente. Con
el paso del tiempo se fueron popularizando méas debido a los sabores y colores que tenian,
Ilamando la atencion de las personas, por lo que en lugar de prohibirlos se los organizaba acorde
a sus caracteristicas fisicas y propiedades para designar su consumo a los momentos mas

apropiados del dia a dia (Michel, 2002).
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La influencia de Luis XIV hizo que se empezara a valorar mas a estos frutos y se
empezaran a consumir de forma regular, dejando atras las percepciones antiguas que se tenian,

convirtiéndolos en muestras de riqueza y bendicion divina. (Michel, 2002)

Por ejemplo, las frutas dulces y con interiores suaves como el melocotdn, cerezas dulces,
uvas, higos, fresas, albaricoques, y ciruelas se debian consumir antes de cada comida por
considerarlas mas pesadas y por ende necesitaban mas tiempo para ser digeridas. Dentro de la
corte del Rey Sol estas frutas eran no solo consumidas como postres, sino que también
acompariaban verduras y platos fuertes donde destacaban no solo por sus sabores, también lo
hacian por su imagen colorida (Michel, 2002)

Los higos y las ciruelas especialmente eran altamente valoradas para acompariar cortes
de carne, donde se realizaban salsas con estas frutas para acompariar y se colocaban ejemplares

enteros para indicar que era la salsa, adornando también al plato (Michel, 20002)

Las frutas &cidas como grosellas, granadas, citricos en general, manzanas agrias, peras,
0 varios frutos secos tenian que ser consumidas al final de cada banquete porque se pensaba
que su cualidad &cida impedia que el resto de la comida causara una sensacién de llenura, por
lo que se las consumia como una especie de bajativo acompafiandolas con vinos y charla al

final de los banquetes (Michel, 2002)

Existia esta pasion por las frutas crudas que llevaba a presentarlas como simbolos de lujo
y riqueza en la mesa, dispuestos en platos o bandejas, colocados en forma de piramides
aportando mucho color y vida a los banquetes. Dependiendo de los meses se podian encontrar

diferentes frutas, en mayo abundaban las fresas, en junio las frambuesas, frutas como peras,
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cerezas y melocotones se encontraban todo el afio con ligeros cambios en su textura, cascara y

color (Michel, 2002)

Figura 3. Disposicidn de los frutos en la mesa

I'Orangerie (Invernadero de naranjos)

Louis de Vau fue quién afnadio el invernadero de naranjos al Palacio de Versalles en
1963, estaba ubicado al sur del parterre para evitar el impacto directo de los vientos del
invierno, esto significaria una gran ventaja para lo que esta construccién representaria en el
futuro ya que facilitaria la conservacion de la obra arquitectdnica. 20 afios después Jules
Hardouin- Mansart aumenté el tamafio del invernadero a su doble, convirtiéndolo en una

construccion inmensa junto al palacio.

La galeria central tiene mas de 150 metros de largo, el alto es de 13 metros, tiene paredes
de 4 a5 metros de grosor y ventanas dobles que permite que la temperatura no descienda a mas
de 5°C. Esto marcaria un precedente en la historia de los cultivos ya que se trataria de un

modelo de invernadero muy reconocido y disefiado siguiendo ejemplo de otras construcciones
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similares ubicadas en palacios cercanos. De igual forma este modelo también serviria como
referente no solo arquitectonico, sino también dentro del campo de la agricultura por sus
invenciones al momento de preservar sus ejemplares y mantener una amplia variedad ("The

Orangery", n.d.)

Figura 4. Arquitectura dentro del invernadero

Luis XIV fue quién convirtio este invernadero en pieza clave del Palacio de Versalles,
abasteciéndose de ejemplares de naranjos de diferentes paises como Italia, Espafia y Portugal.
Tal era su fama que muchos viajaban con el fin de poder admirar esta construccion y la variedad
de ejemplares que poseia, poco a poco se fue haciendo costumbre el que invitados llevaran
naranjos como regalos a la corte del Rey, aumentando asi la cantidad de ejemplares que poseia
el invernadero y permitiendo que la corte disfrutara de una amplia variedad de esta fruta a lo
largo del afio. Es asi como este invernadero se convirtié en la coleccion de naranjos y otros

citricos mas amplia de Europa ("The Orangery", n.d.).



18

El lujo que representaba el invernadero junto con el Palacio de Versalles llamaba la
atencion de muchos que al escuchar de las celebraciones, banquetes, bailes y estilo de vida que
se llevaba en Versalles, acudian con el propdsito de presenciar con sus propios ojos la
majestuosidad de este lugar y de las muchas excentricidades que poseian, aumentando la
popularidad y el estatus lujoso del Palacio de Versalles que para ese entonces ya era

considerado punto clave dentro de las referencias del lujo y divinidad (*The Orangery", n.d.)

Hay una pieza clave dentro de la manera en la que se trasladaban los ejemplares de los
naranjos en el invernadero, y estas son una especie de cajones que se implementaron y que
continlian en uso hasta la actualidad.

La historia sefiala que desde la época de los egipcios se buscaba poder trasladar plantas
desde su lugar de origen hasta templos de faraones por lo que se disefiaron varios métodos para
lograr este propésito, como el uso de canastas con agarraderas que permitian levantar las
plantas y movilizarlas mientras estas se encontraban dentro. A inicios del siglo 17 se comenzo
a plantar arboles en cajones llamados “porteras” para facilitar su movilidad de ciudad a ciudad,
parte de esta practica se debia a la necesidad de poder abastecer palacios con diferentes
ejemplares como muestra de poder y riqueza. Sin embargo, estos métodos aln no aseguraban
un traslado seguro por lo que los ejemplares casi siempre llegaban a sus destinos magulladas o
bastante maltratadas por el trayecto (Raviv et al., n.d.)

En Versalles se usaron estas porteras para facilitar el traslado de los naranjos, que eran
movilizados frecuentemente por situaciones climaticas, con el paso de los afios estas fueron
adecuandose estéticamente para los turistas que visitan el Palacio de Versalles, hoy en dia se

las puede observar de un color verde e incluso pueden adquirir sus propios ejemplares.
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Figura 5. Porteras para transportar las plantas

De igual forma se disefiaron invernaderos con entradas amplias con el fin de facilitar la
movilidad de los ejemplares, tratando de prevalecer un orden tanto al ingreso como a la salida
de las plantas. También se instalaban ventanas amplias para permitir el paso de la poca luz en

épocas de invierno donde las plantas tenian que ser resguardadas (Raviv et al., n.d.)

El invernadero tiene su propio parterre de no mas de 3 hectéreas, durante el reinado de
Luis XIV este estaba decorado con estatuas de diferentes historias y significados que hoy en
dia estan ubicadas en el museo de Louvre. El parterre esta dividido en 4 secciones donde se
ubicaban hasta 1055 ejemplares de naranjos, palmeras, adelfas, granadas y arbustos de
Eugenia. Estas divisiones permitian que visitantes del palacio o incluso el mismo Luis XIV
caminaran entre sus plantas, experiencia que no solo asombraba por su belleza sino también
por los aromas citricos que se podian percibir en el ambiente. Este aroma llegaba a
intensificarse en épocas de invierno en el interior del invernadero donde los ejemplares tenian

que ser resguardados para su conservacion (“The Orangery", n.d.)
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Figura 6. Senderos en los jardines

Desarrollo del menu en base a la investigacion

En honor a esta inmensa variedad que albergaba el invernadero de naranjos, y la
importancia de estas frutas dentro del Palacio de Versalles se decidi6 que el hilo conductor del
menu serian los citricos, buscando representarlos en diferentes presentaciones, texturas e
ingredientes. Plato a plato se fueron adecuando para que acompafiaran la esencia de cada

tiempo, respetando el concepto y significado de ellos.

Bajo el hilo conductor inspirado en citricos se inicio el desarrollo del mend de cuatro
tiempos. El cual fue estructurado para poder tener una entrada fria, una entrada caliente, un

fuerte y un postre. Cuando se comenzo a trabajar el esquema del menu lo primero en lo que se
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centrd fue en la eleccién de los criticos y las hojas aromaticas que lo acompafiaran. Bajo este
principio los citricos elegidos fueron naranjas; como simbolo de los naranjos en I' Orangerie,
las mandarinas; como simbolo de una fruta impresionante de la época por su tamafio y dulzura,
y el limén Meyer amarillo, por su dulzura y acidez.

Al tener ya los citricos elegidos se trabajo para buscar hojas que puedan armonizar con
los sabores acidos de los citricos, en lo que se determind que se podria utilizar tomillo o romero
por sus sabores aromaticos, y por la clara referencia francesa. Se observé que varias
caracteristicas de estas plantas podrian acompaniar perfectamente a las preparaciones, pero se
analizo cuales eran las que favorecian mas.

El tomillo tiene el poder de realzar los sabores boscosos de las preparaciones, dandoles
un toque a clavo de olor, menta y unos pocos matices picantes. A diferencia del romero que
mantiene un sabor muy particular y fuerte que se considerd que se afiadiria en menor cantidad

ya que dentro de un plato batallaria con los sabores de los citricos presentes.

Tras este analisis se eligié por hacer uso del tomillo, también gracias a la guia del Chef
Mario Jiménez se encontrd una variante de este llamado tomillo limén; el cual mantiene los
matices del tomillo tradicional mas un toque olfativo a limoén, lo cual se considerd que

acompafiaba de forma ideal al hilo conductor.

Los siguientes ingredientes que se tomaron en consideracion fueron las proteinas con las
que se trabajaria. Bajo un concepto de cocina francesa tradicional y bajo la época en la que se
analizd, se encontrd que las aves de corral eran el animal que mas se consumia debido a que se
relacionaban las alas de estos animales con las alas de los angeles, otorgandoles una
representacion divina; es por eso que se eligio al pollo y al pato como parte de las proteinas, y

para tener un contraste importante de sabores como parte del fuerte de decidi6 usar Carré de
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cordero, animal que en la corte de Versalles era ampliamente consumido a pesar de

considerarse dificil de digerir.

Al momento de elegir las proteinas comenzo el analisis de las preparaciones tradicionales
francesas que se pueden encontrar con estas proteinas, como los confit; los cuales son muy
utilizados en la época, es por eso que, para el pato se decidié elaborar un rillette, la cual es una
preparacion donde al magret se lo cocina con su propia grasa luego de desmenuzarlo, por esto
se decidi6 que primero se cocinaria el magret en coccidn a baja temperatura con algunas hojas
aromaticas como son el tomillo y el laurel, luego pasar a desmenuzar, y al final terminar su
coccion con la misma grasa y jugos que desprendid el pato en la coccion a baja temperatura

controlada.

La siguiente proteina que trabajar es el pollo, el cual se ve mucho en la gastronomia
francesa; en estofados, guisos, confites, muselinas, paté y mousses. La preparacion que se
eligié fue hacer un mousse de ave a base del higado y la pechuga del pollo, luego ponerlo en
moldes con formas especificas para posteriormente bafiarlo con un glaseado de naranja y

terminar con ralladura de limon.

La Gltima proteina con la que se trabajo fue el Carré de cordero, el cual se busco que
mantenga sus propiedades cocinando al sous vide con mantequilla, romero y ajo. Luego
sellandolo al sartén y poniendo una costra de citricos que se pueda derretir encima del carré al
momento de ponerlo al horno. La costra que se realizé se trabajé de dos maneras, una de color
anaranjado con base de tomate y ralladura de mandarina y la otra de color verde con base de

perejil y ralladura de limon.

Uno de los altimos conceptos que se trabajo de manera gastronomica fue alrededor de la

tradicion que se mantenia en el palacio de Versalles, en la que al final y comienzo de cada cena
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se pasaba un gran banquete de diversas frutas y vinos. A base de esta tradicion se buscd
desarrollar el postre, buscando incrementar los sabores de las frutas, haciendo uso del hilo

conductor y tomando como eje principal un cremoso helado de vino blanco.

Bajo todos estos conceptos se ideo el siguiente mend:

1. Primera entrada: con el objetivo de mantener un sabor puro a ave combinado
con la frescura de los citricos, de las hojas tiernas, trayendo sabores boscosos a
la mesa, dulces y frescos. Este tiempo estd compuesto por:

e Mousse de ave bafiado en una gelatina de naranja y ralladura de limén

e Crocante de brioche

e Gel dulce de naranja

« Bougquet de lechugas, entre ellas: rucula y lechugas tiernas

e Adornado todo con manzanas verdes, supremas de naranja, tomillo
limén (Anexo A)

2. Segunda entrada: con el objetivo de equilibrar entre lo graso del pato y lo
fresco del tomillo y la pera. Asi uniendo sabores dulces, frescos, frutales, grasos
y crocantes. Este tiempo estd compuesto por:

¢ Rillette de pato confit
o Buiiuelo crocante
e Gel de peray vino tinto
o Cascadas dulces de naranja confit
o Tejas de tomillo limén (Anexo B)
3. Fuerte: con el objetivo de ser aromatico, acompafiado de sabores dulces,

citricos, grasos, lacteos, a res y a vegetales. Este tiempo contiene:
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Carré de cordero cocinado al sous vide, encima con una costra de
mandarina y limon.

Puré de papa confit

Echalotes confitados y sellados en aceite de naranja

Esparragos al grill

Salsa Bordelesa (Anexo C)

4. Postre: con el objetivo de armonizar con todos los aromas y sabores,

manteniendo un toque citrico, dulce y acido. Este tiempo contiene:

Crumble de pistacho
Gel de mandarina
Fresa, duraznos y peras impregnadas al vacio en agua de azahar

Helado de vino blanco (Anexo D)
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Conclusiones
El trabajo en cocina es muy demandante por lo que nunca se esperé otra cosa, desde la
primera degustacion se entendi6 que la expectativa era elevada por lo que se debian mejorar
las técnicas del menld (Anexo E). Todos los miembros del jurado que degustaron la primera
version del mena (Anexo F) concordaron en que se podia redisefiar el menu al nivel de lo que
se sirve en Marcus, esto hizo que como equipo se desarrolle un menu con muchas preparaciones

detras, por ende, un amplio mise en place (Anexo G)

Si bien la primera versién del mena fue la que mayor tiempo tardd y con la que hubo més
sentimentalismo de por medio, la segunda version fue la que aprobaron y funcioné durante la
semana del mend. Esta segunda degustacion fue 5 dias después de la primera y tuvo un jurado
mas reducido quienes aportaron muy buenos comentarios y dieron el visto bueno.
Personalmente esta decision fue dura para el equipo que tenia un fuerte vinculo
sentimental con el trabajo inicial, por todo el tiempo que tomd y por la pasién con la que se
habia disefiado cada elemento del menu. Pero considerando que de mantener esa idea que no
fue aceptada, posiblemente no se lograria pasar la materia, se optd por hacer los cambios
necesarios y dejar ese menu en el pasado. Asi es como con la guia del Chef Néstor Toapanta

se elabor6 un nuevo menu desde 0 y a la altura de lo que se pedia en Marcus.

Se analizaron que ingredientes se podian incorporar, cuales conservar y que cambios
eran los necesarios para seguir adelante con la idea, asi es como se afiadieron ingredientes como
el carré de cordero importado, que fue preferido sobre el nacional debido a la diferencia de
calidad. Se tuvo que pedir una autorizacion al coordinador de carrera para poder exceder el
costo de 8,75 por persona. Una vez aceptada la peticion se evaluaron nuevamente los costos tal

y como se hizo previamente con el coordinador y estos fueron aprobados.
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Las requisiciones se realizaron acorde a las fechas establecidas que se indicaron en
clases y en reuniones con personal de costos, al indicar que se necesitaba produccion para 25
menus diarios sin importar la cantidad vendida se hizo el calculo de esa forma llegando a pedir

requisiciones con valores elevados.

Todo el trabajo que implicaba la produccion del mena convirtié la semana de su
presentacion en un reto tanto fisico como mental, llegando a trabajar incluso durante las horas
de descanso adicionales a las 12 horas diarias de trabajo. Sin embargo, todo este sacrificio fue
recompensado al escuchar los buenos comentarios de los comensales, chefs y compafieros que

probaron el mend.

Durante toda la produccion se cuidd la calidad de cada plato para que cada cliente tenga
la misma experiencia, manteniendo asi las expectativas del menu. De igual forma al momento
del servicio se preguntd a los comensales acerca de sus opiniones acerca del menu para poder
Ilevar un seguimiento actualizado y real de cada tiempo.

Toda la retroalimentacion recibida fue positiva a excepcién de un comensal al que no
le agrado el primer tiempo, con cortesia y respeto se escuchd su opinion pese al lenguaje con

el que se refirio tanto al ment como a la chef con la que hablo.

Esto representd un inconveniente dado por falta de comunicacion de chefs del
restaurante con superiores acerca del ritmo de produccion, lo que generd que se hiciera mayor
produccion de la necesaria generando asi un desperdicio importante. Ya que 3 dias antes de

finalizar la venta del menu se esclareci6 el tema, pero la produccion ya estaba hecha.

De igual forma existieron inconvenientes al recibir la segunda requisicién donde el

brioche que fue pedido no se entregd debido a un malentendido entre el personal de bodega,
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por lo que se tomaron medidas de Ultimo momento realizando una transferencia para poder
tener el producto, es asi como se tuvo que trabajar con pan ciabatta en lugar de brioche por lo

que restaba de la semana.

Tras toda la semana se vendieron 74 menUs segun lo indica el andlisis del food cost
realizado dias después de culminada la venta (Anexo H) Como se observa se obtuvo una cifra
elevada, y esto corresponde al error de comunicacion al momento de establecer el ritmo de
produccion, ya que se limpid, se selld y se empacé al vacio todo el carré importado; por lo que

Bodega no pudo recibir este producto convirtiéndolo en pérdida directa.

Fueron semanas bastante exigentes donde se tuvo que emplear todo lo aprendido
durante la carrera en varios campos como cocina, servicio, investigacion, analisis y costos.
Después de toda la experiencia queda un sentimiento de satisfaccién y orgullo por todo lo que
se logro a pesar de las dificultades, se gané mucha mas confianza como profesionales y como
individuos.

Ser el primer menu del estudiante del semestre es un reto, se tiene mucha expectativa
por parte de los profesores, alumnos y personal del restaurante Marcus; algo que puede
impulsar a que se cree un menu espectacular pero que también puede significar una sobrecarga

en muchos aspectos en los estudiantes.

De poder realizar recomendaciones para la posteridad seria el mejorar la comunicacién
acerca de lo que se busca en el mena, ritmo de produccién y pautas a seguir durante el tiempo
en Marcus. Se considera que esto puede mejorar los resultados obtenidos y por ende la

experiencia de la Gltima clase previa a la graduacion de los estudiantes.
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ANEXO A: GANIMEDES (PRIMERA ENTRADA)

TIEMPO 1 - GANYMEDES

NOMBRE RECETA Mousse Pollo
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Mousse salado
RENDIMIENTO (KG) 1,000
INGREDIENTES Merma Rendimiento [actor multiplicad{ CANTIDAD | EQUIVALENCIA | UNIDAD |[PRECIO UNITARIO|COSTO TOTAL|
Higado de Pollo 45,00% 55,00% 1,45 1,300 1,885 Kg $0,87 $1,64
Pechuga Pollo 30,00% 70,00% 1,30 1,300 1,690 Kg $4.24 $7.17
Brandy 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,050 Kg $6,30 $0,32
Mantequilla 0,00% 100,00% 1,00 1,000 1,000 Kg $8,29 $8,29
Sal Nitro 0,00% 100,00% 1,00 0,005 0,005 Kg $1,90 $0,01
Pimienta negra 0,00% 100,00% 1,00 0,100 0,100 Kg $6,13 $0.61
Tomille 20,00% 80,00% 1,20 0,010 0,012 Kg 7,00 $0,08
Ajo 5,00% 95,00% 1,05 0,050 0,053 Kg 3,45 $0,18
COSTO TOTAL $18,30
PROCEDIMIENTO: KG $18,30

1.  Dejar marinar el higado de pollo y la pechuga de pollo un dia antes con brandy o cofiac, tomillo, ajo, sal,
pimienta y sal nitro.

2. Alsiguiente dia sellamos el higado y la pechuga, debemos dejar que este bien cocido.

3. Luego comenzamos a molerlos en una termomix, luego lo pasamos por un chino.

4. Cuando tengamos nuestra mezcla de pollo, debemos pesar la misma cantidad de mantequilla pomada y
ponerlas en la termomix y emulsionar, corregimos sal y ponemos en moldes.

NOMBRE RECETA| Gelatina naranja
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Gelatina
RENDIMIENTO (KG 1,000
INGREDIENTES Merma Rendimiento Factor multiplicado) CANTIDAD | EQUIVALENCIA| UNIDAD |PRECIO UNITARIO | COSTO TOTAL
Naranja 55,00% 45,00% 1,55 0,100 1,5 Kg $0,50 $0,75
Kappa 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,006 Kg $300,00 $1,80
Limon meyer 0,00% 100,00% 1,00 0,015 0,25 Kg $0,48 $0,12
COSTO TOTAL $2,67
PROCEDIMIENTO: KG $2.67
1. Sacar el jugo de la naranja, agregar una pizca de azicar y el peso exacto de Kappa cuando esté frio el jugo.
2. Mandar a hervir sin dejar de batir la mezcla.
3. Cuando comience a hervir lo sacamos del fuego y seguimos batiendo.
4. Bafiamos nuestros mousses con la gelatina de naranja, cuando la gelatina aun esté fresca agregamos ralladura
de lmén.
NOMBRE RECETA |Crocante Brioche
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Crocante
RENDIMIENTO (KG) 0,500
[ INGREDIENTES |  Merma | Rendimiento Factor multiplicado] CANTIDAD [EQUIVALENCIA] UNIDAD PRECIO UNITARIJCOSTO TOTAL]
[ Brioche | 0,00% [ 1o0,00% | 1,00 I 0100 | 0,5 | Kg $5,57 $2,79
COSTO TOTAL $2,79
PROCEDIMIENTO: KG $5.57
1. Congelar el molde de brioche por 24h a -10C.
2. Luego de las 24h se rebana el molde en un rebanador de embutidos.
3. Las laminas de brioche se ponen en cilindros para que tomen la forma de estos, se los mete al horno a
160C por 5Smin hasta que esten dorados.
NOMBRE RECETA |Vinagreta de citricos
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Vinagreta
RENDIMIENTO (KG) 1,000
INGREDIENTES Merma Rendimiento| Factor multiplicador| CANTIDAD [ EQUIVALENCIA| UNIDAD | PRECIO UNITARIO| COSTO TOTAL
Naranja 0,00% 100,00% 1,00 0,100 0,5 Kg $0,50 $0,25
Aceite cocinero 0,00% 100,00% 1,00 0,600 0,5 Kg $2,60 $1,30
Limen meyer 0,00% 100,00% 1,00 0,200 0,5 Kg $0,68 $0,34
Vinagre blanco 0,00% 100,00% 1,00 0,100 0,5 Kg $0,56 $0,28
Azicar 0,00% 100,00% 1,00 0,005 0,5 Kg $0,95 $0,48
Sal 0,00% 100,00% 1,00 0,005 0,5 Kg $0,04 $0,02
COSTO TOTAL $2,67
PROCEDIMIENTO: KG $2.67

1. Mezclar el vinagre blanco con el azicar y la sal, llevarlos a ebullicion. Dejar enfriar.
2. Sacar el jugo y la ralladura de la naranja y el limon y mezclarlos con el vinagre ya frio.
3.  Emulsionar la mezcla de vinagre y citricos con el aceite. Corregir sal.
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gredes

4

.) . "
% ENTRADA FRIA
Ml Realizado por: Paola Enriquez
y Maria José Molina
[l Porciones: 30
INGREDIENTES
e Mousse Pollo 0,600 Kg
e Gelatina de naranja 0,09 Ke PROCEDIMIENTO
‘ e Mix Ensalada 1,2 Kg 1.Montar en plato frio el mousse,
LR
- encima de este van los crocantes
e Crocante Brioche 0,03 Kg
- de brioche.
" e Vinagreta citricos 0,150 Kg 2.En un bowl se mezcla nuestro mix

de ensalada y se monta en el
e Brotes 0,03 Kg

plato.

w

e Naranja americana 0,25 Kg .Se agrega las supremas de naranja

y palitos de manzana verde.
e Manzana Verde 0,08 Kg ) )
4. Al final se le agrega la vinagreta
de citricos a la ensalda fresca y se

ralla un poco de cascara de limén

Yy
4

meyer en todo el plato

Vil x
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NOMBRE RECETA Buriuelo
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Masa
RENDIMIENTO (KG) 1,000
INGREDIENTES Merma Rendimiento Jactor multiplicad{ CANTIDAD | EQUIVALENCIA | UNIDAD [PRECIO UNITARIO|COSTO TOTAL]
Leche 0,00% 100,00% 1,00 0,850 0,85 Kg $1.21 $1,03
Huevo 5,00% 95,00% 1,05 8 8.4 Kg $0,96 $8,06
Azlcar 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg $0,95 $0,05
Sal 0,00% 100,00% 1,00 0,010 0,01 Kg $0,12 $0,00
Harina 0,00% 100,00% 1,00 0,850 0,85 Kg $0.9 $0,77
COSTO TOTAL $9,91
PROCEDIMIENTO: KG 20 91
1.  Unir todos los polvos y preservarlos para el final.
2. Mezclar todo los liquidos y cuando estén integrados se agrega los polvos en forma de lluvia.
3. Calentar aceite para freir, y utilizar un bufiuelero con la forma que mas deseemos.
4. Untar el bufiuelero en la masa y luego en el aceite. No mover el bufiuelero hasta que esté dorado el
buiiuelo.
NOMBRE RECETA| Rillete de pato
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Pate
RENDIMIENTO (KG 1,000
INGREDIENTES Merma Rendi Factor multiplicado] CANTIDAD | EQUIVALENCIA| UNIDAD |PRECIO UNITARIO| COSTO TOTAL
Magre Pato 0,00% 100,00% 1,00 0,100 1 Kg $25,40 $25,40
Vino Blanco 0,00% 100,00% 1,00 0,500 0.1 Kg $0,00 $0,00
Sal en grano 0,00% 100,00% 1,00 0,250 0,005 Kg $1,74 $0,01
Pimienta negra 10,00% 90,00% 1,10 0,070 0,005 Kg $6,13 $0,03
Aceite cocinero 15,00% 85,00% 1,15 0,050 0,25 Kg $2,60 $0,65
Ajo 15,00% 85,00% 1,15 0,050 0.1 Kg $3,45 $0,35
COSTO TOTAL $26,43
PROCEDIMIENTO: KG $26,43

1. Poner el magret de pato en vino blanco, sal en grano, pimienta negra, aceite y ajo, poner las cantidades
para un confit de pato. Sellar todo eso en una funda al vacio.

2,
3.

Poner a cocinar al sous vide a 70C por 24h.
Separar los magret confitados y desmenuzar, separar el aceite de los jugos del pato, preservar ambos.

NOMBRE RECETA | Naranja Confit
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Decoracidn
RENDIMIENTO (KG) 1,000
INGREDIENTES Merma Rendi to Factor multiplicado{ CANTIDAD [EQUIVALENCIA| UNIDAD PRECIO UNITARIQCOSTO TOTAL]
Naranja nacional 80,00% 20,00% 1,80 2,500 4.5 Kg $0,50 $2,25
Aceite cocinero 0,00% 100,00% 1,00 0,350 0,35 Kg $2,60 $0,91
Azlcar 0,00% 100,00% 1,00 0,150 0,15 Kg $0,95 $0,14
COSTO TOTAL $3,30
PROCEDIMIENTO: KG $3,30
1. Sacar las cascaras de la naranja, y el jugo de esta.
2. Poner las cdscaras a confitar en aceite con una pizca de sal por lh
3. Preparar un almibar denso con el azicar y el jugo de naranja.
4.  Sacar las cdscaras del aceite y limpiarlas bien, poner a confitar en el almibar por 10h a llama baja.
NOMBRE RECETA Teja Tomillo
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Decoracién
RENDIMIENTO (KG)) 0,100
INGREDIENTES Merma Rendimiento| Factor multiplicador| CANTIDAD | EQUIVALENCIA| UNIDAD |PRECIO UNITARIO| COSTO TOTAL
Sal 0,00% 100,00% 1,00 0,004 0,004 Kg $0,44 $0,002
Azucar 0,00% 100,00% 1,00 0,030 0,03 Kg $0,95 $0,03
Tomillo 0,00% 100,00% 1,00 0,020 0,02 Kg $6,57 $0,13
Huevo 10,00% 90,00% 1,10 0,080 0,088 EACH $0,12 $0,01
Mantequilla 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg $5,72 $0,29
Harina 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg $0,91 $0,05
. COSTO TOTAL $0,504
PROCEDIMIENTO: KG $5.037

k=

Unir el huevo con el aziicar y montar hasta textura sabayon.
Derretir la mantequilla y unir los polvos.
Al huevo y el azicar unir los polvos y al ultimo la mantequilla derretida sin que esta se bata.
Estirar la masa en un silpat y regar por encima el polvo de tomillo.
Homear a 160C por 12min.
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NOMBRE RECETA Gel pera
TIPO DE RECETA Subreceta
TIPO DE PLATO Gel
RENDIMIENTO (KG) 1,000
INGREDIENTES Merma Rendimi Factor multiplicad CANTIDAD | EQUIVALENCIA| _UNIDAD | PRECIO UNITARIO | COSTO TOTAL
Pera 0,00% 100,00% 1,00 0,400 04 Kg $2,60 1,04
Vino tinto Clos 0,00% 100,00% 1,00 0,100 0,1 Kg $3,20 50,32
Clava 0,00% 100,00% 1,00 0,010 0,01 Kg §19,05 30,19
Agar Agar 0,00% 100,00% 1,00 0,024 0,024 Kg $250,00 $6,00
Azlicar 0,00% 100,00% 1,00 0,150 0,15 Kg $0,95 0,14
COSTO TOTAL $7,69
PROCEDIMIENTO: e 769

1. Pelar las peras y ponerlas a cocinar el vino, un chorro de agua, azicar y el clavo de olor.
2. Cuando estén bien cocidas las peras, batir todo en conjunto y ponerlo a hervir con el agar agar.
3. Luego de que hierva poner a enfriar en un recipiente, cuando esté hecho gelatina se turbea para hacer un gel.

ENTRADA CALIENTE

M Realizado por: Paola Enriquez
y Maria José Molina

[l Porciones: 30

INGREDIENTES

Bunuelo 0,15 Kg

Rillete Pato 1,05 Kg PROCEDIMIENTO

Naranja confit 0,03 Kg 1.Calentar el rillete de pato junto
con los jugos que guardamos de
Teja Tomillo 0,15 Kg su coccion, arreglar sal.
2.Montar en el plato el bunuelo,
Gel de Pera 0,06 Kg
encima va el rillete caliente
Brotes 0,03 Kg junto con el gel de peray la
naranja confit.
3.Para terminar se agrega las tejas
de manera que tape la mitad del

bunuelo y se termina con

brotes.
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TIEMPO 3 - Fauna al Cabrito
NOMBRE RECETA arre de Cordero
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Cordero
RENDIMIENTO (KG) 1,000
INGREDIENTES Merma Rendi lactor multiplicadq CANTIDAD | EQUIVALENCIA | UNIDAD |PRECIO UNITARIO|COSTO TOTAL]
Carre Cordero 5,00% 95,00% 1,05 1,100 1,155 Kg $34,90 $40,31
Mantequilla 0,00% 100,00% 1,00 0,100 01 Kg 35,72 $0,57
Ajo 0,00% 100,00% 1,00 0,150 0,15 Kg $3,45 $0,52
Tomillo fresco 0,00% 100,00% 1,00 0,010 0,01 Kg 6,57 $0.07
COSTO TOTAL $41,46
PROCEDIMIENTO: Ke $41,46
Limpiar el carré.
Sellar el carré con mantequilla, aceite, ajo, sal y tomillo.
Dejar que enfrie, meterlo en una funda al vacio con el ajo y tomillo que se usé para sellarlo.
Cocinar al sous vide a 65C por 2h.
NOMBRE RECETA| Costra citricos
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO | Costra citricos
RENDIMIENTO (U) 1,000
INGREDIENTES Merma Rendi to Factor multiplicadof CANTIDAD | EQUIVALENCIA| UNIDAD |PRECIO UNITARIO| COSTO TOTAL
Mandarina 90,00% 10,00% 1,90 0,050 0,13 Kg $0,81 $0,11
Naranja nacional 80,00% 10,00% 1,90 0,050 0,13 Kg $0,50 $0,07
Panko 0,00% 100,00% 1,00 0,150 0,13 Kg $2,20 $0,29
Mantequilla 0,00% 100,00% 1,00 0,700 0,13 Kg 35,72 $0,74
Limon meyer 90,00% 10,00% 1,90 0,050 0,02 Kg $0,68 $0,01
COSTO TOTAL $1,21
PROCEDIMIENTO: KG 121
1. Sacar la ralladura de los citricos y mezclarla con la mantequilla, se puede poner un poco el jugo.
2. Mezclar con el panko y enfriar.
3. Cuando esté fria la mantequilla usarla para moldear en el molde que desee.
NOMBRE RECETA | Echalotes confit
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Guarnicién
RENDIMIENTO (KG)| 1,000
INGREDIENTES Merma Rendi to Factor multiplicado]f CANTIDAD [EQUIVALENCIA| UNIDAD PRECIO UNITARIQCOSTO TOTAL|
Echalotes 50,00% 50,00% 1,50 2,000 3 Kg 1,45 $4,35
Aceite cocinero 0,00% 100,00% 1,00 0,400 0,4 Kg 2,60 $1,04
Ajo 0,00% 100,00% 1,00 0,100 0,1 Kg 3,45 $0,35
PROCEDIMIENTO: COSTO TOTAL If;’:
1. Sacar el corazon de los echalotes. —
2. Poner a confitar con ajo, pimienta negra, sal y ralladura de naranja.
NOMBRE RECETA | Salsa Bordelesa
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO salsa
RENDIMIENTO (KG)| 1,000
INGREDIENTES Merma Rendi to|Factor multiplicador| CANTIDAD | EQUIVALENCIA| UNIDAD | PRECIO UNITARIO | COSTO TOTAL
Huesos Res 0,00% 100,00% 1,00 0,500 0,5 Kg $2,98 $1,49
Cebolla Perla 0,00% 100,00% 1,00 0,200 0.2 Kg $0,92 $0,18
Zanahoria 0,00% 100,00% 1,00 0,150 0,15 Kg $0,53 $0,08
Médula 0,00% 100,00% 1,00 0,450 0,45 Kg $6,90 $3,11
Apio 0,00% 100,00% 1,00 0,150 0,15 Kg $0,70 $0,11
Vino tinto 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg $3,50 $0,18
COSTO TOTAL $5,139
PROCEDIMIENTO: KG 5,130

L.
2.
3.

Hacer un jus con los ingredientes menos con la médula
Reducir el jus por 20h.
Emulsionar el jus con la médula, corregir la sal.




NOMBRE RECETA Puré papa confit
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TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO puré
RENDIMIENTO (KG) 1,000
INGREDIENTES Merma Rendimi Factor multiplicad CANTIDAD | EQUIVALENCIA UNIDAD PRECIO UNITARIO | COSTO TOTAL
5,00% 95,00% 1,05 0,600 0,63 Kg $0,62 50,39
0,00% 100,00% 1,00 0,010 0,01 Kg $3,45 50,03
Aceile cocinero 0,00% 100,00% 1,00 0,300 03 Kg $2,60 50,78
Pimienta negra 0,00% 100,00% 1,00 0,010 0,01 Kg $6,13 50,06
0,00% 100,00% 1,00 0,300 0.3 Kg §5,72 1,72
Crema de leche 0,00% 100,00% 1,00 0,250 0,25 Kg $3,30 50,83
PROCEDIMIENTO: COSTO TOTAL $5.807
1. Confitar las papas con ajo, cebolla perla, tomillo, sal. -
2. Cuando estén blandas se las saca y se las pone en la thermomix junto con lo que se usd para confitar, menos el aceite.
3. Selas tritura y se las pasa por un chino.
4. Se emulsiona con crema de leche, se agrega sal.

M Realizado por: Paola Enriquez

y Maria José Molina

[l Porciones: 30

INGREDIENTES

Carre Cordero 4,5 Kg

e Costra citricos 0,15 Kg PROCEDIM'ENTO 7".

e Echalotes confit 0,15 Ke 1.Calentar en un sartén aceite, mantequilla, ajo,

tomillo y poner el cordero a sellar después de

e Salsa Bordelesa 2,4 Kg

sacarlo del sous vide. Cuando se dé la vuelta

se le pone la costra de citricos y se lo mete al

e Puré papa confit 3,0 Kg

horno por 7 min a 160 C en aire seco

2.5e pone a calentar leche y se le agrega nuestra

e Esparragos 0,18 Kg

preparacion previa de puré y se bate muy bien,

se corrige sal.

e Brotes 0,03 Kg

3.En un sartén caliente ponemos aceite de

naranja que nos sobrd de la preparacion de

cascaras de naranja y sellamos los echalotes y

los esparragos hasta que estén dorados.

4,La salsa se la debe mantener a llama baja

hasta que se deba servir, no dejar hervir

5.Al montar todo solo se agregar brotes a los

vegetales
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ANEXO D: BACCHUS (POSTRE)

TIEMPO 4 - Bacch

NOMBRE RECETA Frutas infusionadas
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO frutas
RENDIMIENTO (KG) 0,150
INGREDIENTES Merma Rendimiento [actor multiplicad{ CANTIDAD | EQUIVALENCIA | UNIDAD |PRECIO UNITARIO|COSTO TOTAL|
Fresas 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg $3,57 $0,18
Peras 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg $2,00 $0,10
Duraznos 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg $1,45 $0,07
Azlicar 0,00% 100,00% 1,00 0,075 0,075 Kg $0,95 $0,07
Agua de azahar 0,00% 100,00% 1,00 0,003 0,003 Kg $35,00 $0.11
COSTO TOTAL $0,53
PROCEDIMIENTO: KG $3,52
1. Cortar las frutas de la manera que desee.
2. Hacer un TPT con el azicar y el agua de azahar.
3. Sellar todo al vacio hasta el momento de usarse.
NOMBRE RECETA |Helado de vino Blanco|
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Helado
RENDIMIENTO (KG 2
INGREDIENTES Merma Rendimiento Factor multiplicadoj CANTIDAD | EQUIVALENCIA| UNIDAD |PRECIO UNITARIO | COSTO TOTAL
Vino Blanco 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg $5,10 $0.26
Leche 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg 1,21 $0,06
Crema de leche 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg 3,31 $0,17
Azlicar 0,00% 100,00% 1,00 0,075 0,075 Kg $0,95 $0,07
Yemas 0,00% 100,00% 1,00 0,003 0,003 Kg $0,12 $0,00
Estabilizante helado 0,00% 100,00% 1,00 0,010 0,01 Kg $12,90 $0,13
COSTO TOTAL $0,68
PROCEDIMIENTO: KG $0,34
1. Hacer un crema inglesa con todos los ingredientes menos con el vino blanco.
2. Cuando esté lista la crema inglesa dejarla enfriar, cuando llegue a los 28 C se agrega el vino blanco y se
deja madurar por 2 dias como minimo.
3. Poner la mezcla madurada en la mantecadora hasta que tome la forma de helado, preservar entre -5 a 0 C.
NOMBRE RECETA |Crumble pistacho
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO crumble
RENDIMIENTO (KG)| 1,000
INGREDIENTES Merma Rendimiento Factor multiplicadoj CANTIDAD [EQUIVALENCIA| UNIDAD PRECIO UNITARIQCOSTO TOTAL|
Harina 0,00% 100,00% 1,00 0,500 0,5 Kg $0,91 $0,46
Harina almendra 0,00% 100,00% 1,00 0,500 0,5 Kg $13,75 $6,88
Az(car morena 0,00% 100,00% 1,00 0,500 0,5 Kg $1,19 $0,60
Mantequilla 0,00% 100,00% 1,00 0,500 0,5 Kg $5,72 $2,86
Pistachos 0,00% 100,00% 1,00 0,050 0,05 Kg $45,05 $2,25
COSTO TOTAL $13,04
PROCEDIMIENTO: KG $13,04
1. Meter los pistachos al horno a 100 C por 15 min hasta que estén secos, proceder a triturarlos.
2. Poner todos los ingredientes a la kitchen y con un escudo mezclarlos hasta que se haga una masa
homogénea, agregar al final el polvo de pistachos.
3. Poner en una lata a cocinar a 180 C por 15 min, ir moviéndolo cada 5 min.
NOMBRE RECETA Gel mandarina
TIPO DE RECETA Sub-receta
TIPO DE PLATO Gel
RENDIMIENTO (KG) 1,000
INGREDIENTES Merma Rendimiento| Factor multiplicador| CANTIDAD | EQUIVALENCIA| UNIDAD | PRECIO UNITARIO| COSTO TOTAL
Mandarina 55,00% 45,00% 1,55 2,000 3,1 Kg $0,81 $2,51
Azicar 0,00% 100,00% 1,00 0,200 0,2 Kg $0,95 $0,19
Agar agar 0,00% 100,00% 1,00 0,012 0,012 Kg $250,00 $3,00
COSTO TOTAL $5,70
PROCEDIMIENTO: KG 5,70

1. Sacar el jugo de las mandarinas y ponerlo en una olla junto con el azicar y el agar agar, llevarlo a
ebullicion y dejarlo enfriar.
2. Cuando esté frio turbearlo hasta la textura de gel.



TN

% ENTRADA FRIA

B Realizado por: Paola Enriquez
y Maria José Molina

Il Porciones: 30

INGREDIENTES

N e Frutas al Azahar 3,0 Kg
e Helado de vino blanco 3,0 Kg
e Crumble de pistacho 0,15 Kg
e Gel mandarina 0,30 Kg

g e Flores 0,03 Kg

PROCEDIMIENTO

1.Montar en un plato hondo
las frutas infusionadas.

2.Poner al centro crumble de
pistacho y puntos de gel de
mandarina.

3.Agregar una quenelle de
helado de vino blanco y

flores de mandarina.
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ANEXO E: PRIMERA PROPUESTA DE MENU

VERSALLE
e 802, G

Wlasie Wlanciné
Tartin de brioche acompanado de una muselina de
ave con queso camembert, servido junto a un
tartar de tomate, salsa de vino blanco y vinagre
balsamico con frambuesa.

2outse de 2a Vallicte
Pateé de pato cubierto con polvo de nuez, servido
junto a pure de calabaza en mantequilla noisette,

cebollas al vino tinto y salsa oscura de pato
infusionada con naranja

Pesca blanca preparada con mantequilla de vino

y perejil, servida junto a puré de guisante, aceite
de limon y tomates cherry flameado.

Hojaldre crocante, relleno de mousse montado

de chocolate blanco y gel de tomate, servido
junto a tomates cherry caramelizados.

Wladame de Wiairiternor

Frutas de temporada infusionadas en agua de
azahar, servidas con helado de vino blanco y
decoradas con pistachos
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ANEXO F: JURADO PRIMERA DEGUSTACION
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Emilio Dalmau

Profesor CHAT

Sebastian Navas

Coordinador de la carrera de Gastronomia

Esteban Tapia

Profesor CHAT

Maria Gracia Torres

Administradora restaurante Marcus

Andrés Teran

Profesor CHAT

Mario Jiménez

Chef Ejecutivo San Francisco Food Service

Nestor Toapanta

Chef restaurante Marcus

Damian Ramia

Decano CHAT




ANEXO G: PROPUESTA MENU FINAL

VERSAILLES {
Doncirel

ﬁ‘i Gmn—ayﬂ-cegc-if

Mousseline de ave y naranja, acompariado
de bouquet de lechugas tiernas,
aromatizada con citricos, y crocante de
pan brioche.

- l/m /Pbomwgtm

'\j Rillete de Pato sobre bufiuelo crocante,
- acompanado de naranjas confit y tejas de
tomillo limén

q’mwn—m mﬂ c.mﬂui.tn«

Carré de cordero en costra de citricos,
acompafiado de puré de papa confit,
esparragos al grill y echalotes caramelizados
en aceite de naranja

@ C- CJL uw g
Frutas de tTémporada infusionadas en

agua de azahar, servidas con helado de
vino blanco, crumble de pistacho y gel de

mandarina
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ANEXO H: FOOD COST

COSTO REAL
$
Costo de produccion 1.456,78
Ventas ?.462,9?
Menus Vendidos (#) 74
Costo real por ment ?9,59

Food Cost

99,58%
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