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RESUMEN

La gastronomia siempre ha sido parte de mi vida. Mis primeros recuerdo son dentro
de la cocina, desde mi hermano dandome de comer granadilla en mi silla de bebe, hasta jugar
con la harina de la mesa de madera de mi abuela. El dia que decidi cursar por esta carrera, fue
una tarde en la cocina de mi tia Raffaella en Italia. Probé una cucharada de pasta de tomate
que me llevo a tantos recuerdos de mi infancia ya que, era el mismo sabor y textura que la
que hacia mi abuela, la misma pasta que no habia probado ya por 5 afios.

Tuve la grandiosa oportunidad de viajar el Verano a Liguria: Imperia y Génova
especificamente. Me embebi en sus sabores, por lo que decidi hacer un tributo a mis raices
italianas. Mi meta, fue lograr un menu que respete una tradicion, un menu que entre en los
pardmetros administrativos consiguiendo siempre un Food Cost adecuado y oportuno.
Concebir platos usando las herramientas que me han dado mis 4 afios de experiencia
profesional, mas los sabores que pude experimentar en mi viaje. Un men0 dentro de un
margen clasico y familiar pero siempre usando mi lupa y criterio gastronémico. Lo que me
permitié elaborar un menu lleno de pasion, historia y sabor.



ABSTRACT

Gastronomy has always been a part of my life. My first memories are in the kitchen,
from my brother feeding me with granadilla in my baby chair, to playing with the flour on the
table of my grandmother's kitchen. The day | decided to studie Culinary Arts was an
afternoon in the kitchen of my Aunt Raffaella in Italy. | tried a tablespoon of tomato sauce
that took me to so many memories of my childhood since, it was the same flavor and texture
as the one my grandmother used to prapare, the same sauce | had not tasted for 5 years.

I had the great opportunity to travel the past Summer to Liguria: Imperia and Genoa
specifically. | drank in their flavors and culture, so | decided to pay tribute to my Italian roots.
My goal was to achieve a menu that respects a tradition, a menu that comes within the
administrative parameters always achieving a suitable and timely Foodcost. Conceive dishes
using the tools that the Univesity tought me this last 4 years, plus the flavors that I had
experienced in my trip. A menu within a classic and familiar nucle but always using my
gastronomic criteria. Which allowed me to elaborate a menu full of passion, history and
flavor.
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INTRODUCCION

“La cucina ligure € intelligente e attenta, capace di sfruttare ogni elemento che la terra,
il mare e il lavoro dell’'uomo producono”. (La cocina Ligure es inteligente y atenta. Capaz de
aprovechar cada producto que la tierra, el mar y el hombre producen). (Luce)

Liguria es una region ubicada en el norte de Italia, es la continuacion de
la costa azul de Francia. Esta compuesta por 4 ciudades: Imperia, La Spezia, Savona y
Génova la capital. Es una region costera por lo que es claro el impacto de esto dentro de su
gastronomia. También tiene una gran influencia de la montafias, ya que la mayoria de su
territorio, son montes y montafias.

En el trabajo a continuacion, se describira el labor de presentar un men completo en
el restaurante de la Universidad San Francisco de Quito, Marcus. El desarrollo y ejecucion
de un concepto tradicional pero innovador a la vez. Recetas familiares modificadas para una
venta exitosa del mend titulado Mangia Che Ti Fa Bene, (Come que te hace bien). El menu
esta compuesto de dos entradas, un plato fuerte, postre y un bajativo tradicional. Historia,

conceptos, recetas y datos administrativos seran descritos a continuacion.



DESARROLLO DEL TEMA

Marco Teorico:

Historia de la gastronomia de Liguria.

La tierra de la zona de Liguria a diferencia del mar que la rodea no es tan rica y
generosa, por lo que la agricultura se basa en productos totalmente endémicos (bayas, hongos
y pocas hortalizas). Sin embargo, los habitantes, lograron desarrollar técnicas de terrazas y
pequefias huertas para producir un sin numero de vegetales, hortalizas, olivos y hasta vifiedos.
Se podria decir, que es una gastronomia en su mayoria vegetariana con poco uso de carnicos.
Sin embargo existe un consumo leve de aves de corral y carne de cabra.

Las hiervas aromaticas y condimentos juegan un gran papel. Se usa mucha cantidad de
albahaca, tomillo, orégano, mejorana, salvia entre otras.
La vida marina influencio mucho la gastronomia de la Liguria. Teniendo un mar tan generoso

la mayoria de platos tradicionales tiene frutos marinos como su protagonista.

La pasta fresca es un poema a la vida cotidiana de los Italianos en Liguria. El proceso
siempre fue una delicadeza de las mujeres, quienes trabajan por horas en espera de sus
esposos marineros. Era tradicion recibirlos con pasta recién hecha. Todas las mujeres del
pueblo se reunian como un ritual a esperar a sus maridos. El pueblo Camogli ubicado en
Geénova, lleva su nombre justamente por esto. "Ca” de casa y "Mogli” de mujer en dialecto
Ligure. El pueblo, en temporada de pesca se convertia en un matriarcado. Mujeres trabajando
y cocinando dia y noche, criando sus hijos y manteniendo sus huertos. Todos los hombres
salian a pescar por semanas. De aqui, nace la tradicion de hacer platos sencillos pero de

elaboraciones prolongadas. Salmueras y encurtidos que tardaban semanas en estar listos. Esto



se debe a dos grandes razones. La primera, que las mujeres preparaban con mucho carifio y
dedicacion platos toda la temporada y también mandaban a sus maridos cocciones en
salmueras y encurtidos para que les puedan durar todo el tiempo dentro de alta mar y no solo

deban comer pescado 0 mariscos.

La cucina genovese, ma tutta quella ligure in generale, é stata definita ‘cucina del ritorno'.
Questo perché molti piatti hanno tempi di preparazione e di attesa molto lunghi, essendo nati
dalla fantasia delle donne dei marinai che attendevano i mariti al ritorno da viaggi
lunghissimi. (La cocina genovesa, y la de toda la Liguria en general esta definida como
cocina de regreso. Esto de debe a que muchos platos tienen mucho tiempo de preparacion y
de esperar un tiempo prolongando. Siendo nacidos de la fantasia de la mujeres de los marinos

que anhelaban el retorno de sus maridos después de viajes largos). (Italiana)

Productos y platos tipicos de Liguria
Platos tipicos:

1. Lafocaccia:

Este producto puede ser de los mas emblematicos de Italiana y conocidos a nivel
mundial. Lo que pocas personas saben, es que es un plato tipico de una pequefio pais dentro
de Génova, Recco. Este pequefio pais se especializa en todo tipo de focaccia y se cree que es
aqui donde nacié. Hoy en dia tienen una denominacion de origen gracias a su calidad e
historia.

La historia de este plato se aleja de su deliciosos sabor y se torna un poco amarga, ya
que, se cree que nacio de los refugiados en las colinas de Recco. Mujeres y nifios que se
escondia de las Cruzadas en los afios comprendidos entre 1500 y 1600. En las colinas se
alimentaban de los poco productos que tenian, entre estos harina, agua y hiervas. Cocinaban

la masa en rocas candentes en las fogatas.
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“’Dal 1955 si svolge a Recco, nell’ultima domenica del mese di maggio, la “Festa della
focaccia” in cui lavorarono insieme ristoratori e fornai della citta”. (Desde el 1955 se celebra
en Recco, en el ultimo domingo del mes de mayo, la Fiesta de la Focaccia, en donde
restauranteros y ciudadanos trabajando juntos en toda la ciudad. (Travel)

2. Bianchetti:

Bianchetti son las crias de las anchoas recién nacidas. Este plato es una delicadeza ya que
no se puede conseguir en todo el afio por moderaciones del estado. En Liguria se las come
fritas con apanadura. (Matranga, 2016)

3. Pesto:

Siendo el pesto una salsa conocida a nivel mundial, su origen y terminologia vienen de la
Liguria. Se lo hace tipicamente con aceite de oliva de la region , pifiones y albaca genovesa.
Tiene como caracteristica Unica el uso de queso semi fresco de cabra.

4. Trofie:

Trofie es la pasta fresca por excelencia de la region y se la acomparia en su mayoria con
pesto genovés. La etimologia de la palabra viene del dialecto ligure donde “trofiare” hace
referencia a la accion de frotar la pasta para obtener la forma clasica de esta pasta.

5. Cima

La cima genovesa, es un segundo plato, disefiado para comer con las manos. El plato esta
hecho de panza de ternera cortada a tal manera que se pueda hacer una bolsa en la mitad.

Luego se rellena con diferentes ingredientes, normalmente con vegetales.
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Productos:

1. Vegetales, hortalizas y plantas :

- Tomate, berenjena, zuchinni, frejol blanco, flor de zucchini, rdbano, albaca, tomillo.

2. Quesos:

2.1. Pecorino di Malaga:

El queso Pecorino di Malaga es una influencia directa de la region vecina Piemonte. Es
hecha de leche de cabra y se lo consume en la mesa. (carotti)

2.2 Formaggio di San st:

Este queso esta hecho de leche de vaca. Se produce principalmente en Chiaveri, un
pequefio pais dentro de Imperia. Este producto fue realmente importante ya que, su valor era
significante durante la historiada Chiaver por lo que se usaba como un bien de intercambio
econdémico. “Quasi tutte le famiglie avetane avevano almeno due mucche. Produrre il loro
formaggio, quindi, era la maggior risorsa economica’. (Casi todas las familias tenian por lo
menos dos vacas para producir su propio queso, ya que era la mejor fuente de imgreso)
(Italiana)

3. Hongos:

3.1 Porcini: Se usa para la elaboracion de salsas que acompafian en su mayoria a pasta o

risotto. Se lo usa por su sabor terroso y madoroso anejos.

3.2 Trufas: las trufas se encuentran en Savona. Normalmente son recolectadas por perro o

personas especializadas. Se encuentran todas las especies de trufas negras y también

trufas blancas de la més alta calidad
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4 Aceite de Oliva:

Olio Extra Virgen de Oliva D.O.P. Riviera Ligure

El aceite de oliva de la Liguria, es considerado el aceite mas fino respecto a sabor y
aroma de toda Italia. Estas caracteristicas y valor, hicieron que el aceite de la Liguria adopte
denominacion de origen. Para obtener dicha denominacién, el aceite debe porvenir de un tipo

de arbol exacto y ser parte de una zona especifica.

“Fueron los Monjes Benedictinos en el medioevo los que mejoraron por medio de selecciones
cuidadosas la planta del olivo, creando la variedad Taggiasca, y a ensefiar la técnica del
“cultivo en terrazas” de las montafias con muros de piedra en seco (Max¢i), para crear las
“franjas” y sonsacar la tierra cultivable a un territorio que solo la prevision y la fuerza de

animo del agricultor ligure supo hacer productivo™. (OIP)

Tiene como caracteristica un sabor libre de notas acidas. Se siente una fruta dulce y
tenue que al acompanar cualquier comida con este aceite, los ingrediente no quedan opacado
por el sabor clasico de un aceite de oliva sino, resaltan y se acompafiad de una manera

amistosa.

Los agricolas que producen este aceite de oliva, son profesionales realmente
apasionados a su trabajo. Es un oficio diario que requiere trabajo fisico y dedicado. El terrufio
de la Liguria, es seco y hostil para el cultivo y se requiere mucho talento para poder plantar
cualquier tipo de planta. También se debe tener mucho interés y atencion en evitar que las

olivas se enfermen o sean victimas de pestes comunes en la zona.
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5 Vinos:
Existen 8 denominacion de origine dentro de esta region:
1) Golfo del Tigullio
2) Portofino o Portofino Doc,
3) Colline di Levanto Doc,
4) Cinque Terre Doc.
5) Doc Valpolcevera.
6) Riviera Ligure di Ponente Doc,
7) Pornassio o Ormeasco di Pornassio Doc

8) Rossese di Dolceacqua Doc

Las variedades mas importantes son:

- Rossese:

Esta variedad se cultiva en Imperia, su sabor es suave, muy aromatico y calido. (carotti)
Se estima que esta variedad puede ser la méas valiosa producida en toda lo zona por su valor
economico.

- Moscato bianco

Este vino tiene sus origenes en la civilizacién Griega. Despues de la edad media, se
establece la plantacion de esta sepa en el norte de Italia. “ Moscato Bianco es un vino dulce,
muy aromatico y fresco, producido a partir de uvas de un vifiedo del mismo nombre, que
contribuye a la produccidon de otros vinos conocidos como Moscadello di Montalcino y

Moscato d'Asti.” (Vino Moscato Bianco)
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- Pigato

Un vino color amarillo brillante con notas sabor a miel y flores blancas. "Il Pigato e
anch'esso un vino tipico del Ponente Ligure riconosciuto DOC il 31-03-1988. Di origine
medio-orientale si & spostato in Europa sviluppandosi soprattutto in Liguria e trovando il suo
habitat naturale nella provincia di Imperia e nella piana di Albenga ". (Pigato es también un
vino tipico de Liguria occidental DOC reconocida en 31/03/1988. origen de Oriente Medio se
ha desplazado cada vez mayor en Europa, principalmente en Liguria y encontrar su habitat
natural en la provincia de Imperia y Albenga llano, aluvial) (Aschero)

(carotti)

Gastronomia en las fiestas de Liguria.

Siendo una region relativamente grande y bien dividida por sus provincias, existe un
plato tipico de la region que es emblematico para festejar la época de la Pascua. La torta
Pascquliana esta hecha de sobras vegetales dentro de una masa basica sin huevo y poco aceite
de oliva. Se la come durante todo el afio pero en especial en la época de pascua. “ One of the
great specialities of the northen Italian cooking at one time no Easter feat would have been
conceivable without its Torta Pasqualina . (Una de las grandes especialidades de la cocina
italiana del norte. Ningun evento de Pascua habria sido concebible sin su Torta Pasqualina)

(Bugialli)
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Trabajo del Marcus

Menu

Mangia che fifa bene
Maria Lawra Dulbecco

Veerdure di .ﬂmpet:iz
ge!mﬁm, p{}!!ﬂ&fﬂ‘}, zucchini verde i amanillo

eanx{paJm de sabotes italianos.
7 tc:-ﬁle al pesto genwm

Pasta a!t:esamz!r de impetia con

pesto genovés.

-"-?mgua afr pﬂﬂw&!ﬂfﬂ
ﬂu.‘fgm afgm!l.lr con pasta dlz ﬁaﬂmﬁeﬁﬁm ammpa.r’tmiﬂ
con ;m.lrenfa ﬁita y pu—!rllﬂ de aceituna.

Totta alla vicotta con Hﬂt’ﬂfﬂ di miele
ﬁm% de vicota I Yomero con .Itzfaffo de mfef,

t:'cu&aﬁﬂ'm If nieces para acompandt.

ILUSTRACION 1 MENU DISENADO POR LAURA DULBECCO. ENTREGADO EN LA DEGUSTACION
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Historia de los platos escogidos

1. Vegetales:

La entrada del menu fue una composicion de vegetales en diferentes texturas. Esto se
debe al alto consume de vegetales dentro de la gastronomia Ligure era en su mayoria
vegetariana. Los marineros cansados de comer alimentos marinos, se especializaron en
cocinar los vegetales de diversas maneras. Puntualmente el escabeche de hongos ya que al
viajar por caros dias en el mar abierto, ellos debian tener comida que durase. Como se sabe el
aceite de oliva crea una medio infértil de bacterias y los alimentos se conservan de una
excelente manera por varios dias.

2. Pesto

“Pesto, an uncooked sauce, is one of the most typical products of Genovese Cooking, and
contributes much to the distinction of that fine “cucina”... It is not an exaggeration that every
Genoese Family has a mortar and pestle that is actually used”. (Pesto, una salsa no cocinada,

es uno de los productos mas tipicos de la cocina genovesa, contribuye a la distincion de la
cocina fina.... No es una exageracion que cada familia genovesa tiene un mortero que

literalmente se usa) (Bugialli)

El pesto sin lugar a dudas es la salsa mas emblematica de la zona, en especial de
Génova. Las colinas de la ciudad estan repletas de albahaca y se considera que por su
caracteristicas organolépticas es la especia precisa para la elaboracion de dicha salsa. Pesto,
viene del termino ligure “Pestare” que significa machucar en un mortero. Por lo que el
nombre pesto se usa de una manera erronea. Pesto puede ser de tomate, de espinaca o
cualquier vegetal o hortaliza. Sin embargo como el pesto de albaca es el mas conocido, se

cree que pesto es exclusivamente de albahaca.
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3. Trofie

La pasta en general, puede ser el plato mas emblematico de Italia y no puede faltar un
plato de pasta fresca en un menu. Existen varias teorias de donde fue creada la pasta. Una de
las teorias mas conocida es que Marco Polo trajo la idea de la pasta desde China ,sin embargo,
esto no se ha comprobado, todo lo contrario, se puede desmentir esto ya que se han
encontrado pruebas que la pasta ya existia antes del regreso de Marco Polo a Italia “There still
exist the manuscript of a will, drawn up in Genoaa two years before the return of Marco Polo”
(Todavia existe el manuscrito de un testamento, redactado en Génova dos afios antes del
regreso de Marco Polo (Bugialli)

Trofie, tiene una forma clasica y Unica. No se sabe exactamente quien las empez6
hacer ni cuando, pero si que son originarias de la Liguria. No hay lugar a dundas de su origen
ya que solo en Genova se tenia la modalidad de cocinar pasta sin huevo. "Most genuinely
Genoese pasta, such as trofie and specifically Ligurian ravioli, is eggless. Genovese
cookbooks of the nineteenth and twentieth century began to include pastas from other places”

(Bugialli)
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Recetas de los platos
Entrada 1:

1. Vegetales en varias texturas

Entrada 1
Pure de Berenjena

Peso Total Receta 1

Peso por porcion 01

Rendimiento 10

Unidad Precio Cantidac  |Costo

Berenjena KE. 2,055 0,75 2,066
Crema de leche Lt. 3,178 0,30 0,953
Sal KE. 0,303 0,01 0,003
Pimineta kg 15,504 0,01 0,156
Costo Total 3,179
Costo por porcian 0,318

1. Puré de Berenjena:

e Cortar las berenjenas por la mitad.

e Marcar la berenjenas en la parrilla.

e Retirar las pulpa de la Berenjenas evitando las semillas.

e Licuar con sal pimienta y crema de leche



2. Portobello encurtido:
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Encurtido de Portobello
Peso Receta 0,935
Peso por parcidn 0,0935
Rendimiento 10
Unidad  |Precio Cantidad  |Costo
Portobello Kg. 7 0415 280
Sl Kg. 0,30285898 001)5 0,00
Pimineta Ke. 15,604 00115 016
Ajo ke 4,299 000515 00
Romero Kg. i 001|5 008
Aceite de Oliva Lt. 8,443125 0515 2l
Vinagre Balsamico Lt. 6,7298 0255 168
Costo Total 5 B85
Costo por porcidn 5 09

e Mezclar aceite de oliva y vinagre balsdmico 3 partes de aceite por 1 de vinagre.

Anadir sal y azUcar y dientes de ajo machacados.

e Cortar los portobellos en dados pequefios.

e Colocar los portobellos en la mezcla de vinagre y aceite de oliva y dejar reposar

por lo menos un dia.
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3. Ensalada de vegetales:

Ensalaca
Peso Receta 045
Peso por porcion 0,045
endimiento 10
Unidad  |Precio  |Canticad  |Costo
Hinojo kg, 1425 01 148
fabano ke, 114 0l 014
Zucchini verde g 1,045 01 01045
Zucchini amarill ke, 5,005 01 0522
Lechuga Crespa Morada  [Kg. 5,05 005] 026125
Costo Total LAT25
Costo por porcion 02427205

e Cortar los rabano y los zucchinis a gusto, elegir lechugas fresca y servir con aceite
de oliva aromatizada con ajo y tomillo.

4. Chicharron de portobello.

e Guardar los tallos del portobello y cortarlos en dados medianos.

e Sazonar con sal y tomillo y deshidratarlos por dos horas a 90 grados Celsius.



5. Crutones de pan:

Cruton ge pan
Peso Receta 018
Peso por porcidn 0018
Rendimiento 10
Unidad  |Precio  |Cantidad  |Costo
Pan de molde sin corteza |Kg. 31177533 0,1|031277533
Mantequill (g, 5] 005 0,263
Oregano (g 85 03] 0255
Costo Total 083127533
Costo por porcion 008312753

e Usar pan de molde si corteza y aplanarlos con un rodillo.

e Cortar a su gusto en formas.

e Clarificar mantequilla y aromatizarla con orégano.

e Dorar los panes en el horno.



Entrada 2:

Trofie al Pesto genoves
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1. Trofie:
Pasta Trofie

Pesp Receta 0,75

Peso por porcidn 0,075

Rendimiento 10

Unidad  |Precio  |Cantidad |Costo

Harina Kg. 074 0515 037
Agua Lt. 0 0.5

Sl

kg

0,303

0,005

0,00

Costo Total

03]

Costo por porcion

AT | T | T | T

0,04

e Mezclar la harina con el agua por 1o menos por 10 minutos.

e Dejar reposar por una hora

e Hacer tiras largas de maza y rozar con la palma de la mano separando pequefios

pedazos para dar la forma deseada

e Guardarnos en un lugar seco evitando el uso excesivo de harina.
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2. Pesto:
Pesto

Peso Total Receta 085

Peso por porcidn 0,085

Rendimiento 10

Unidad Precio Canticad  |Costo

Albaca g, i 0215 120
Ajo KE. 4299 00515 021
Pifiones Kg. 12 005)5 360
Sal kg 0,303 0055 002
Aceite de Oliva Lt. 8443125 0215 169
Queso Cabra K. 203 0315 609
Costo Total 5 1281
Costo por porcién 5 128

e Moler la albahaca con pifiones ajo y aceite de oliva finalmente corregir la sal.

e Anadir de manera envolvente queso de cabra semi maduro.

e FEvitar hacerlo en la licuadora.
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3. Crocante de Parmesano:

Crocante de Parmesang

Peso Total Receta 03
Peso por porcion 005
Rendimiento 10
Unidad  |Preic  |Cantidad  |Costo
(Jueso Parmesang kg, 15,050 05 1508
Costo Total 1505
Costo por porcian ),7525

e Rallar el queso
e Cocinar en sartenes a fuego lento.

e Dar forma deseada.



Plato fuerte:

Pulpo al pomodoro:

Pulpo
Peso Total Receta 1500
Peso por porcion 015
Rendimiento 10
Unidad  |Precio (Canfidac  |Costo
Pulpo g, 0 150 50
Costo Total 1500
(osto por porcion 130

e Cocinar el pulpo en agua con laurel, cebolla y sal.

e Dependiendo el tamafio del pulpo llevara de 2 horas a 3 horas.

25
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2. Pomodoro:

Pomodaro

Paso Total Receta 115
Pest por porcidn 0115
Rendimiento 10
ndad  |Predo |Cantidag  |Costo
Tomate fresto . 8% 05| 040
Lata e tomate . 505875 DI 0505875
Ao i 499 005 (02045
(enolia Perl . 3285 05| (46425
(osto Total 1612573
(osto par porcion 1612575

e Cortar los tomates pelados y sacar las pepas.
e Hacer un refrito con el tomate, ajo y cebolla.

e Dejar cocinar por lo menos 2 horas y agregar sal y pimienta al gusto.



3. Polenta:
Polenta

Peso Total Receta 0875

Peso por porcidn 0,0875

Rendimiento 10

Unidad  |Precio  |Canticad  |Costo

Polenta Ke. 192 02(5 038
Sl Kg. 0,303 0ot S 0,00
Pimienta Ke. 15,604 005(5 078
Leche Lt. 11232 0415 045
Crema de leche Lt. 3178 025 064
Nuez Moscada Kg. 43,88 00515 073
Costo Total 5 1%
Costo por porcidn 5 030

e Hervir la leche y la crema sazonada con nuez moscada sal y pimienta.

e Cocinar la polenta hasta que esta se seque.

e Poner en moldes pequefios.

e Terminar en un sartén dando un color dorado.

27
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4. Rdcula;
Ensalada
Peso Total Receta 0,05
Peso por porcidn 0,005
Rendimiento 10
Unidad  |Precio  |Canticad  |Costo
Rucula KE. A1 005 123
Costo Total 1,235
Costo por porcion 01235
e Elegir hojas verdes
e Sazonar con aceite de oliva y sal
5. Polvo de aceituna:
Polvo de Aceituna
Peso Total Receta 0,05
Peso por porcidn 0,005
Rendimiento 10
Unidad Precio Canticad  |Costo
Aceituna negra KE. 5,943 0,05|0,45714286
Costo Total 045714286
Costo por porcion 0,04571429

e Picar finamente las aceituna

e Deshidratar por dos horas en el horno a 90 grados.
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Postre:

Bizcocho de Limon romero y ricota con helado de miel

1. Bizcocho:
Biscocho de ricotta y romero
Peso Total Receta 4
Peso por porcion 04
Rendimiento 10
Unidad  |Precio Cantidad  |Costo
Harina Kg. 0,74 02505 019
Huevos Unidad 011 15 033
Liman Kg. 0,238 02|15 0,05
Azlcar kg 0,76908161 017505 013
Mantequilla Kg. 1915 017515 034
Ricotta Kg. 34 0255 0485
Polvo de Hornear KE. 3,164 0007|5 002
Romero Kg. : 00065 005
Costo Total 5 195
Costo por porcidn 5 0,20

e Separar las yemas de la claras.

e Adjuntar la mantequilla pomada y agregar el zest de limén anteriormente
extraido junto con el romero picado

e Escurrir el queso ricota y afiadir a la mantequilla

e Afiadir las yemas de huevo una por una.

¢ Finalmente montar las claras y mezclar con la otra mezcla de manera envolvente.



2. Helado de miel:
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Helado de Miel

Pesp Total Receta )3

Peso por porcion 0,03

Rendimiento 10

Unidad  (Precio  |Cantidad  |Costo

Leche 1t Ll oy 01
(rema de leche Lt 38 07S oM
Huevos Unidad )11 05 02
Miel ke, 30 045 02
Glucosa Tamizada ke, 188 04[5 008
Costa Total 5 108
Casto por porcidn 5 01

e Hacer una crema inglesa y diluir la miel en la crema

e Cuando la crema llegue a 40 grados incorporar la glucosa.

e Dejar reposar por un dia

e Usar la maqguina de helados por 20 minutos hasta obtener la textura deseada.



3. Manzanas impregnadas:

Manzanas Inpregnadas

31

Peso Total Receta 0,158
Peso por porcion 0,0158
Rendimiento 10
Unidad Precio Cantidad  |Costo
Manzana kE. 195767 0,15 0,2936505
Acido Citrico kE. 3,72 0,008 002976
Costo Total 0,3234105
Cnstn nor nnecion N.N3234105

e Cortar el cubos pequefios la manzanas

e Remojar en agua y acido citrico

e Empacar al vacio y dejar reposar por un dia.

4. Parmesano de nuez:

¢ Rallar las nueces en un zester para obtener textura de queso rallado
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Fotos de los platos
1) Entrada 1:

Verduras y hortalizas en varias texturas:

Foto 1 Entrada 1 Vegetales
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2) Entrada 2:

Trofie al pesto genovés:

Foto 2 Entrada 2 Trofie al pesto
3) Fuerte:

Pulpo al pomodoro con polenta frita, polvo de aceituna y rucula

Foto 3 Plato Fuerte Pulpo al pomodoro
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4) Postre:
Biscocho de ricota y limon, helado de miel, queso ricota fresco y manzana impregnadas con

acido citrico.

Foto 4 Postre Ricotta Miel y Nueces



Informe cuantitativo de mendu.

Ventas vs costos (solicitar reporte de ventas y costos)

Tabla 1 Costo Real Corregido

Requicisiones 784,32
Trans in 0
Trans Out 0
Costo Total 784,32

Tabla 2 Ventas

tem Cantidad Gross Sale
Menu Completo 105 1758,17
Entrada 1 85
Postre 1 1.6

Total 177427

Food Cost del menu. (verificado con las recetas y las ventas).

Tabla 3 Food Cost Real

Total costos 784,32
Total Ventas 1774,27
44%

Tabla 4 Food Cost Tedrico

Costo menu 5 6,03
Precio de Venta 16,3
37%

35



Tabla 5 Costo por plato

Entradal |Vegetales 5 1,29
Entrada 2 |Trofie 5 2,07
Plato Fuerte | Pulpo 5 2,13
Postre Ricotta y miel | 5 0,34
Bajativo Limoncello 5 0,19

Total 5 £,03

Utilidad neta del mena.

Tabla 6 Utilidad Neta

Ingreso

1774,27

Costo real Total

784,32

988,35

36
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CONCLUCION

Se logro la meta deseada: conseguir ventas significativas con un menu tradicional

recuperando un margen de ganancia importante.

Los comensales en su mayoria salieron satisfechos y conocedores de una

Gastronomia Ligure Clésica.

El aprendizaje durante la semana del mend fue ralamente enriquecedor. Aprendi la
comunicacion y movimiento real dentro de un restaurante. La experiencia es
realmente dura pero prueba tus limites y termina siendo una practica satisfactoria.
La relacién con el equipo de trabajo es fundamental para un buen desarrollo, por lo
que es importante aprender a ser parte de un equipo sin importar en que posicién

estés.
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