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RESUMEN 

Francia es un país  reconocido mundialmente por sus diversas técnicas culinarias, por su 

exquisito plato gastronómico y considerado como una de las cocinas más importantes a nivel 

mundial. Al rededor del mundo el conocimiento que se tiene acerca de la gastronomía francesa 

se debe principalmente  a la cocina clásica lo que viene a ser la cocina de la capital sin embargo, 

la gastrónoma regional del país no es tan conocida. Durante el verano del 2019 tuve la 

oportunidad de realizar una pasantía  de gastronomía en el Logis Hôtel le Bailliage ubicado en 

Salers, Francia. Este pueblo pertenece a la región de Auvergne y  es reconocida por  la  diversidad 

gastronómica que tiene, principalmente por sus quesos y su charcutería, y por sus pintorescos 

pueblos medievales. Al haber vivido durante 4 meses en este pueblo descubrí una gastronomía 

francesa, muy diferente a la gastronomía clásica francesa ya que era una cocina más hogareña. 

Al haber culminado con mis pasatistas culinarias  quise replicar mi experiencia y la  cultura tras 

realizar un menú regional inspirado en la región de Auvergne.  

Palabras Clave: Gastronomía, Francia, experiencia, Auvergne, Salers, cultura, cocina, culinario 
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ABSTRACT 

France is a country recognized worldwide for its various culinary techniques, for its 

exquisite gastronomic dish and it is considered one of the most important cuisines worldwide. 

Around the world, the knowledge that we have about French gastronomy is mainly due to classic 

cuisine, which is the cuisine of the capital however, the country's regional gastronomy is not so 

well known. During the summer of 2019 I had the opportunity to do a gastronomy internship at 

the Logis Hôtel le Bailliage located in Salers, France. This town belongs to the Auvergne region 

and is recognized for the gastronomic diversity it has, mainly for its chesses and its delicatessen, 

and for the picturesque medieval towns. Having lived for 4 months in this town I discovered a 

French cuisine very different from the classic French gastronomy due to the fact that it was a 

more homelike cuisine. Having culminated my culinary internship I wanted to replicate my 

experience and the culture by making a regional menu inspired in the Auvergne region. 

Keywords: Gastronomy, France, experience, Auvergne, Salers, culture, cuisine, culinary 
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I. INVESTIGACIÓN

INTRODUCCIÓN 

El menú se dio con el objetivo de dar a conocer una cocina francesa diferente a la que se 

conoce tradicionalmente, y poder plasmar la cultura de la región de Auvergne. Al ser Auvergne 

una región que presenta una topografía variada existes diferentes climas dentro de la misma 

permitiendo que la región sea rica en cuanto a la diversidad de productos que se puede encontrar. 

Al Auvergne tener una variedad amplia de productos y de materia principalmente permite, ha 

logrado que esta región se caracteriza por su gastronomía y por el uso de productos originario 

de la región obtenido así una gastronomía hogareña y diferente a la cocina francesa tradicional 

que se conoce alrededor del mundo  

Mediante este trabajo de investigación se hablar sobre la geografía el clima la diversidad de 

productos, iniciando con la materia prima  hasta a la los productos terciarios. También se dará a 

conocer sobre los diferentes platillos típicos de la región y  los ingrediendes y productos en mi 

menú para poder plasmar una cultura y una experiencia atreves de cada sabor, aroma y 

presentación de cada plato del menú. 



12 

MARCO TEÓRICO 

1.1. Descripción de la región 

1.1.1. Geografía. 

Auvergne es una región historia de Francia la cual  tiene un área de 69,700 km2 lo 

que representa el 13% de toda Francia. La región se encuentra ubicada a 741 metros sobre el 

nivel del mar  con una superficie de 4,772 metros. La región se extiende desde el oeste, desde 

el Macizo central, hasta los Alpes encontrados al este, y en el centro cruzando por el valle 

de Rhône. El oeste de la región se caracteriza por  la formación de mesetas con valles 

profundos, cuencas y por volcanes inactivos. Al este de la región se encuentran los Alpes lo 

que hace que el este de la región se  caracterice por sus cadenas montañosas y los valles 

profundos. En el centro se encuentra el valle de Rhône el cual tiene una topografía de áreas 

planas y montañas medianas. La región de Auvergne es reconocida no solo por sus montañas 

y volcanes sino también por sus ríos como son el rio Allier, Saône y Drôme he Isère 

(Meyronneinc, et al., 2016). 

1.1.2. Clima. 

Auvergne se caracteriza por su topografía diversa lo que causa que exista un clima 

bastante variado. El clima de la región es clasificado en: clima oceánico, y en clima 

continental húmedo y cálido (Data, 2017). En la parte occidental de la región se presenta un 

clima que está influenciado por las corrientes del océano lo que causa que existan 

precipitaciones regulares. En el centro de la región, existe  menos precipitación debido a la 

influencia continental que tiene. En el sur de Auvergne se presenta un clima mediterráneo, 

donde las temporadas  de  heladas son bajas y la temporada de precipitación se concentra en 
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el otoño. En general la región es caracterizada por veranos cortos e inviernos largos. 

(Meyronneinc, et al., 2016). 

1.1.3. Productos de Auvergne.  

1.1.3.1. Cereales y oleaginosas. 

Auvergne produce 630,000 hectáreas de cereales y oleaginosas lo que representa el 5% 

del territorio francés. Auvergne produce aproximadamente 3,9 millones de toneladas de cereales 

y oleaginosas lo que representa el 5% de la producción nacional. La región al año produce1.5 

millones de trigo blando y de maíz en grano además de producir cebada, avena, girasol y soja. 

1.1.3.2. Viñedos. 

Auvergne es una región productora de vino  con 2.2 millones de hectolitros producidos 

al año. La región cuenta con 7,450 viñedos de los cuales 5,300  son especializadas. El 91% de 

las áreas donde se encuentran los viñedos son clasificados del cual el 78% son DOP1 y el 19% 

IGT. El 78% de los vinos producidos son vinos tintos, el 16% son vinos blancos y el 6% 

pertenece a los vinos rosé. Dentro de la región existen 43 áreas geográficas con DOP y 11 vinos 

con IGT2. Los vinos con denominaciones de mayor importancia y reconocimiento en Auvergne 

son Beaujolais y Côtes du Rhône (Meyronneinc, et al., 2016).   

1.1.3.3. Cultivos Frutales. 

Auvergne consta de 237,200 hectáreas  dedicadas a la producción de cultivos frutales, lo 

que represente el 20% del territorio nacional. Dentro de la región existen 7,550 granjas dedicadas 

                                                             
1 Segunda clasificación más alta en la calificación de vinos. El término se traduce libremente como "área de origen controlado" 
y los vinos  de regiones vitivinícolas tradicionales que utilizan uvas y técnicas tradicionales constituyen la mayor parte de esta 

clasificación. (Gibson, 2010) 
2 Esta es una clasificación que alberga vinos típicos de la región  donde los enólogos elaboran vinos de mejor calidad bajo 

restricciones bastante flexibles. (Gibson, 2010) 
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al cultivo de frutas de las cuales, 3,600 son especializadas. El 28% del área de cultivo está bajo 

denominación de calidad oficial. Estas áreas son caracterizadas por la producción de frutas de 

hueso, nueces y bayas tales como son  las avellanas  de Ardèche, las nueces de Grenoble, las 

aceitunas, las peras, los albaricoques, las frambuesas, entre otras (Meyronneinc, et al., 2016).  

1.1.3.4. Cultivo de vegetales y leguminosas. 

Dentro de la producción de vegetales y legumbres existen 12,000 hectáreas de cultivo, 

las cuales se concentran en los valles de Puy-Dôme y Allier.  En estos dos valles se encuentra la 

mayor producción de remolacha y en  el valle Haut-Loire se encuentra  casi toda la producción 

de legumbres de la región de la cual el 90% se encuentra bajo calificación DOP3. La región es 

conocida por la producción de tomates al aire libre, lenteja amarilla  y la producción de lavanda 

(Meyronneinc, et al., 2016). 

1.1.3.5. Producción y productos lácteos. 

Auvergne consta de 237,200 hectáreas  dedicadas a la producción de cultivos frutales, lo 

que represente el 20% del territorio nacional. Dentro de la región existen 7,550 granjas dedicadas 

al cultivo de frutas de las cuales, 3,600 son especializadas. El 28% del área de cultivo está bajo 

denominación de calidad oficial. Estas áreas son caracterizadas por la producción de frutas de 

hueso, nueces y bayas tales como son  las avellanas  de Ardèche, las nueces de Grenoble, las 

aceitunas, las peras, los albaricoques, las frambuesas, entre otras (Meyronneinc, et al., 2016).  

1.1.3.6. Producción de cárnicos. 

 En cuanto a los productos cárnicos Auvergne se destacada por la producción de 

salchichas, embutidos, y en la carne por sus cortes magros.  La región tiene aproximadamente 

                                                             
3 Los productos con Denominación de Origen Protegida deben tener características y una calidad exclusiva al origen 

geográfico (MacNeil, 2015). 
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648,000 vacas para uso de carnicería y charcutería.  Dentro de las razas más reconocidas la 

región se encuentra la raza Charolais seguida pos la raza Salers  y Limusina. 

Entre los productos reconocidos en sector, además de lo mencionado anteriormente, se 

encuentra la miel, el Salmon la trucha, las ovejas, y la mostaza. (Explore France , 2013) 

1.2. Platillos emblemáticos de la región. 

1.2.1. Entradas. 

- Soupe chou

- Soupe de châtaignes

- Crème vichyssoise

- Salade auvergnate

- Salade de lentilles vertes du Puy

- Patranque

- Pounti aux pruneaux

- Escargot à l'auvergnate

- Pompe aux grattons

- Pâté aux pommes de terre

- Tourte au saint-nectaire

- Truffade

- Omelette brayaude

1.2.2. Carnes.

- Petit sale aux lentilles

- Potée auvergnate

- Chou farci

- Mourtayrol

- Gigot brayaude

- Falette

- Fricasin

- Tripoux

1.2.3. Aves. 

- Coq au vin de chanturgues

- Poulet Bourbonnais a la moutarde

de Charroux

- Canard a la Duchambais

- Dinde de Jaligny rôtie aux

châtaignes

- Lièvre à l'auvergnate

- Alicot
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- Ragoût de perdrix aux lentilles 

vertes du Puy 

1.2.4. Mariscos y Pescados. 

- Coq au vin de chanturgues 

- Poulet Bourbonnais a la moutarde 

de Charroux 

- Canard a la Duchambais 

- Dinde de Jaligny rôtie aux 

châtaignes 

- Lièvre à l'auvergnate 

- Alicot  

- Ragoût de perdrix aux lentilles 

vertes du Puy 

1.2.5. Legumbres. 

- Carottes vichy 

- Chou rouge piqué 

- Pommes de terre en gargaillon  

- Cèpes farcis 

- Aligot  

1.2.6. Postres. 

- Clafoutis aux fruits 

- Milliard aux cerises noires ou 

aux prunes  

- Tarte aux myrtilles 

- Pachade de Saint-Flour  

- Fouace 

- Pompe aux pommes 

- Flognarde 

- Cornets de Murat  

- Tarte de Vic-sur-Cère 

- Puy-de-Dôme 

- Soufflé glacé à la verveine du 

Velay 
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1.3. Productos 

1.3.1. Salmon Atlántico. 

El salmón del Atlántico, también conocido como salmón de mar o salmón negro, se 

originó en la cuenca Atlántico norte  desde el círculo polar Ártico hasta Portugal y nuevamente 

desde Quebec hasta el rio de Connecticut (Larousse, 2013). Esta variedad de salmón presenta  

un cuerpo de color plateado con manchas negras. Su tamaño varía de los 60 hasta un metro de 

largo con un peso alrededor de hasta 40kg. (The Uncommon Guide to Common Life on 

Narragansett Bay, n.d.)El salmón del atlántico vive en los ríos los primeros años y luego migran 

al océano para alimentase de peces y crustáceos hasta los 3 años donde ya comen peces grandes. 

Una vez llegada la adultez migra nuevante duarte la primavera  a aguas dulces donde nadan rio 

arriba en los ríos más largos para establecerse ahí para su reproducción. Entre los ríos de 

migración del salmón atlántico, se encuentra el rio Rechora en Rusia y el rio Allier ubicado en 

la región de Auvergne, Francia (Larousse, 2013). 

1.3.2. Mantequilla. 

El color que se obtiene en la mantequilla puede ser desde color Amarillo paja hasta un 

amarillo brillante y muy intenso. El olor característico de la mantequilla proviene de la etapa de 

agitación y de maduración. La mantequilla sirve para aportar sabor y  textura además de resaltar 

los sabores en el paladar. La consistencia de la mantequilla se ve influenciada en el alimento del 

animal. El punto de fusión de la mantequilla se encuentra entre los 28 oC -32oC (Campos Collado, 

et al., 2007). La mantequilla se considera un ingrediente indispensable en la gastronomía 

francesa por su aporte a las texturas que le da a la comida. Auvergne es la cuarta región en 

Francia dedicada la producción de productos lácteos por lo que en esta región se produce 

mantequilla especialmente en los valles de Puy- de-Dome. Haute-Savoie y Cantal (Meyronneinc, 

et al., 2016) 
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1.3.3. Crema de Leche. 

Proveniente de la parte de la leche que más contenido graso tiene, la crema de leche se 

obtiene mediante la extracción de la nata o la centrifugación de la leche (FAO, 2020). Su origen 

es de la región Galia lo que incluye a Francia, Bohemia, Bélgica, Suiza, Austria, el sur de 

Alemania e Italia (ETYMOLOGY DICTIONARY, 2001). La crema de leche puede ser usada 

en varios tipo de cocinas como es la sal o la repostería y es utilizada como base para la 

elaboración de crema agria, queso crema o crema batida. (FAO, 2020) 

1.3.4. Cerezas. 

El origen de la cree estar entre el mar negro y el mar caspio y se esparció hacia Europa 

debido a la migración de las aves (Dirlewanger, 2007). La cereza presenta un color rojo o 

amarillo en la carne una piel que puede variar entre amarillo blanquecino a amarillo rojizo o 

entre un rojo brillante a un rojo casi negro (Finglas, Caballero, & Fidel, 2016). Los principales 

países productores de cereza son Turquía, Irán y Estados Unidos. Entre los países productores 

de cereza se encuentra Francia. La cereza es utilizada en  la pastelería, confitería, chocolatería y 

repostería. (Larousse, 2013) 

1.3.5. Mollejas. 

Las mollejas son un corte el cual proviene de las vísceras de los animales, en el caso de 

las mollejas de ternera se encuentra ubicada en la garganta o en el corazón del animal. Al 

momento de usar la molleja de ternera es de preferencia que sea de una vaca joven ya que tienen 

más sabor y son más jugosas. Los países que consumen este corte son España, Argentina, 

Uruguay, Paraguay, México y Francia donde se lo conoce con el nombre de ris de veau y es 

preparado en su mayoría como un guiso mientras que en los otros países se lo chacina 

principalmente en asados. El consumo de las vísceras nace en la antigua Grecia, en Roma y Galia 

(Velázquez, 2020). 
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1.4. Descripción del Plato y Época de consumo 

1.4.1. Magret de canard sauce caramel et oranges. 

Los historiadores creen que el origen de este plato nace en Italia, en la toscana con el 

nombre de Paparo alla Malerancia y fue llevado a Francia por Catherine de Medici al casarse 

con Enrique II. A pesar de esta teoría se hicieron otros estudios donde se dice que la raíz de este 

plato toma origen en el antiguo medio oriente donde se la tendencia culinaria era combinar carnes 

con frutas. El objetivo que tenía esta técnica era equilibrar la grasa proveniente del pato y los 

sabores de la carne. Esta manera de equilibrar los sabores era una regla culinaria en la Edad 

Media y se mantuvo así hasta finales del siglo XVII. Existen estudios donde muestran que la 

mayoría de las recetas elaboradas en la época llevaban azúcar en sus preparaciones (Benayoun, 

2019).  

En cuanto a Francia, los reyes plantaron en el siglo XVI naranjas pero no popularizo 

hasta el siglo XVII donde aparece por primera vez el nombre de la salsa en el siglo XIX 

(Benayoun, 2019).  En el caso de Francia este plato tomo su origen en Gironda y generalmente 

es consumido de marzo a junio y de septiembre a febrero. 

1.5. Técnicas culinarias 

1.5.1. Mirepoix. 

El Mirepoix se considera como un corte que fue creado en Francia por el duque Lévis-

Mirepoix en el siglo XVIII  quien era mariscal de Francia y el embajador de  Luis XV. Este corte 

consiste en un conjunto de cortes de verduras como la zanahoria, la cebolla perla, el apio y la 

cebolla puerro cortado en dados grandes en partes iguales. Para elaborar un Mirepoix se necesita 

un cuchillo de chef, un pelador y una tabla de cortar. Esta técnica fue escogida para la elaboración 
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de menú ya parte de la elaboración de la salsa lleva fondo oscuro, el cual es preparado con 

Mirepoix. (Larousse, 2013) 

 

1.5.2. Juliana.  

El corte juliana tiene su origen en Francia por Jean Julien (Republica, 2010). El corte 

juliana consiste en cortar verduras en bastones los cuales se realizan a partir de la elaboración de 

láminas, ya sea con una mandolina o un cuchillo de chef, de 2mm de grosor, luego se coloca una 

sobre la otra y se corta en filamentos de 5 mm de largo (Larousse, 2013). Para el menú se utilizó 

el corte juliana en el jengibre para la elaboración del puree de camote ya que de esta manera el 

tiempo de cocción es menor y se permite una caramelizarían mejor. 

 

1.5.3. Parisienne. 

Verduras, frutas o tubérculos cortados en forma de bolitas utilizando un sacabocados. 

El sacabocados es una herramienta con filo doble sobre una ranura movible (Jimenez, 2016). 

Este corte es de origen francés. Este corte fue usado para las remolachas debido a que de esta 

manera al momento de empatar se ve más limpio y elegante el plato 

1.5.4. Brunoise. 

Brunoise es el término que se le da al corte culinario derivado del corte julia donde crean 

dados que miden 3mm x 3mm x3mm. Este corte es utilizado dentro de la cocina principalmente 

como guarnición en los platos o salsas (Tan, 2019). 

1.5.5. Mise en place. 

El Mise en place es la preparación previa de lodos los ingredientes y equipos antes de 

comenzar a cocinar. Es un procedimiento estándar que se realiza en la mayoría de cocinas por 

los cocineros realizan antes de un servicio lo que permite agilizar las  preparación de los platos 

durante el servicio. Mise en place es un término francés el cual significa “en su lugar”. Este 
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término dentro de la cocina significa juntar y configurar todo lo necesario para la elaboración de 

ya sea uno o vario platos (Turner, 2019). 

Se dice que el termino de mise en place nace con el sistema de brigada de cocina, el cual 

fue creado por Georges-Auguste Escoffier, el cual fue un chef reconocido en el siglo XVIII como 

tutor de la gastronomía francesa. Se cree de igual manera que Escoffier se basó en su experiencia 

como soldado dentro del ejército francés, donde aplico una jerarquía dentro de la cocina. Dentro 

de esta jerarquía cada persona tenía una función que se llevarían a cabo antes, durante y después 

del servicio. Antes de que este procedimiento existiera, el personal de cocina trabajaba de manera 

apresurada y desorganizados (Turner, 2019). 

El objetivo que tiene del mise en place son establecer un enfoque y una organización en 

el personal de cocina. Al realizar una preparación previa al servicio obliga al personal a leer una 

receta, en el caso de estas siguiendo una, la cual es  paso necesario al momento de realizar una 

cocción. Además de lo mencionado anteriormente, el mise en place permite tener más 

concentración y orden en las tareas a realizar durante el servicio  ya que permite que toda la 

atención y enfoque sea aplicado a cada paso del proceso de cocción. Mise en place también 

permite llevar un área de trabajo más limpia lo que agiliza basta el trabajo dentro de una cocina 

(Turner, 2019). 

 

1.5.6. Sellar.  

El proceso de sellar consta de cocinar un alimento donde se pone en contacto con una 

superficie caliente con el objetivo de hacer una coagulación instantánea del exterior del alimento. 

La razón por la cual se utilizó este método de cocción es que al sellar el pato los jugos y sabores 

se mantienen por dentro para después llevar a la segunda cocción en Sous vide. Para poder sellar 

un alimento se puede usar varios equipos como es una parrilla, un sartén o una plancha (Larousse 

cocina, 2014). 
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1.5.7. Hervir a fuego lento. 

Este método de cocción consta en la cocción de alimentos en un medio acuoso el cual se 

encuentra burbujeando delicadamente. La temperatura ideal de este método de cocción esta entre 

los 85 - 96 grados C (Jimenez, 2016). Para el plato escogido esta técnica fue utilizada para la 

elaboración del puré ya que de esta manera se conseguía una textura suave en el camote sin que 

se desmorone lo que hubiese pasado si es que este proceso que cocción se la hubiera elaborado 

hirviendo de forma común. Para poder hervir a fuego lento se necesita una olla y una cocina. 

1.5.8. Quenelle. 

La palabra quenelle  se origina del nombre de un plato francés conocido como quenelle 

de brochet. Este plato es una mezcla de pescado con crema  el cual es combinado con miga de 

pan y ligado con huevo el cual luego es formado en forma de huevo y se lo pocha para finalizar. 

El quenelle es una técnica de presentación  que tiene una forma ovalada la cual es 

realizada con cualquier tipo de alimento que sea suave y maleables. Lo que se logra obtener con 

esta técnica es mejorar la presentación estética del plato  haciéndolos más sofisticados. En la 

mayoría de los restaurantes, esta técnica es usada en la cocina dulce y es aplicada en  sorbetes, 

helados, mousse o crema chantilly. Sin embargo, también se lo usa en la cocina de sal como es 

el caso del pate o del rillette. Esta técnica se la puede realizar con una o dos cucharas, sin 

embargo  al realizar la técnica con una chuchara, el resultado obtenido es más suave y liso ya 

que se obtienen bordes menos marcados (Tan, Rachel, 2018). 

1.5.9. Sous –vide.  

Este método de cocción toma su origen en los años 70s en Francia por el bioquímico y 

biólogo Bruno Goussault. Para poder realizar una cocción en sous – vide se necesita de dos 

equipos que son una empacadora al vacío y una calculadora de inmersión. Este método consiste 
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en usar una empacadora al vacío4 para sellar los alimentos herméticamente dentro de una funda 

pastica y luego sumergirla en un baño maría en temperaturas exactas para obtener cocciones 

adecuadas.  

El rol que cumple la funda plástica para este tipo de cocción, es proteger al alimento de 

tener contacto con el agua, al mismo tiempo que poder recibir el calor proveniente del agua.  La 

temperatura del agua se encuentra regulada por un calculador de inmersión que está compuesto 

por un termómetro, un calentador, y una bomba que monitorea la temperatura (Jimenez, 2016). 

A diferencia de otros métodos de cocción el sous-vide permite tener más controlar de las 

temperaturas. Lars rangos de temperatura que se usa en este método de cocción para carnes 

generalmente se encuentra entre 54oC y 71oC  y para los vegetales la temperatura apropiada es 

entre 80oC y 88oC (Tee, 2018). Ese método de cocción fue aplicado en el plato debido a que de 

esta manera se puede llegar a tener una cocción a punto en el plato obteniendo una carne jugosa 

y suave, y además los sabores se concentran en la carne. 

 

1.5.10. Confit. 

El confit es una técnica culinaria derivada de un método antigua para preservar carnes, 

el cual se sala y es cocinado lentamente en su propia grasa. Este método de conservación se 

utiliza desde los tiempos de prehistoria principalmente en la temporada de invierno para asegurar 

la cantidad de alimento.  El método del confit se utiliza principalmente en carnes como es el 

pato, ganso y cerdo. Los vegetales también pueden ser conservados de esta manera; los más 

conocidos son los ajos y tomates confitados (Baker, 2018). 

 

                                                             
4 La máquina de empacado al vacío fue creada previamente por la NASA en 1960 con el 

objetivo de poder enviar alimentos sellados al vacío para el consumo de la tripulación (Tee, 

2018). 
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1.5.11. Infusionar. 

Infusionar es una técnica utilizada en la cocina para extraer, sabor, aroma y calor de un 

producto al colocarlo en un medio soluble.  Para realizar una infusión se necesita que la 

temperatura del medio soluble que se esté utilizando sea mayor a la de la temperatura ambiente 

y menos a la temperatura de ebullición. Dentro de la cocina la se realizan infusiones con el 

objetivo de perfumar distintas elaboraciones gastronómicas (Gastronoria&Cia, 2017).  
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DESARROLLO/ ELABORACIÓN DEL MENÚ 

1.1 Descripción de los platos 

 

Figura 1: Descripción de los platos 
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1.2 Recetas de los platos 

1.2.1 Receta-Méli-Mélo. 

 

Figura 2: Receta-Méli-Mélo 
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1.2.2 Receta - Ris de Veau. 

 

Figura 3: Receta - Ris de Veau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



28 
 

1.2.3 Receta - Magret de Canard Sauce caramel et Oranges. 

 

 

 

 

 

 

Figura 4: Receta - Magret de Canard Sauce caramel et Oranges 
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1.2.4 Receta - Tartelette aux Cerises et Amandes. 

Figura 5: Receta - Tartelette aux Cerises et Amandes 
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II. INFORME DE VENTAS Y COSTOS

En el actual informe se presentara un resume donde se especifica de manera clara el 

reporte de la venta de mi menú. El menú elaborado para el restaurante Marcus, tenía como 

concepto la cultura francesa el cual se basaba en ciertas técnicas utilizadas en el país y ciertos 

productos típicos del mismo. Para hacer el menú me inspire en platos que elabore en mi pasantía 

en Francia, la cual dura 4 meses en el Hotel- Restaurante Le Bailliage ubicado en el pueblo de 

Salers. 

El menú elaborado estuvo a la venta en la semana del martes 11 de Febrero hasta el 

domingo 16 de febrero donde hubo una venta total de 78 menús lo que da como resultado un 

total monetario de $1,524.82. Dentro de los  78 menús, existieron 69 menús que se vendieron de 

manera completa, esto quiere decir que los 4 platos que incluye el menú fueron pedidos por el 

cliente. Los 69 menús vendidos en valor monetario representan un total de $1,413.81. Por otro 

lado existen 7 menús que fueron vendidos como un “menú completo” pero estos tuvieron un 

descuento del 15% ya que fueron consumidos por estudiantes del CHAT (Colegio de 

Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo). El valor monetario que representa estos 7 menús 

equivale en valor monetario a $93.73. Para finalizar existieron 2 entradas (Tartar de Salmon) 

que fueron vendidos de madera individual y representaron un total monetario de $17.28 (Ver 

tabla 1). 
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Tabla 1: Reporte de Ventas Menú Estudiante 

2.1 Reporte de ventas diario 

Tabla 2: Reporte de ventas Diario 

2.2 Rendimiento y food cost porcentual real 

Para la elaboración del menú se realizó recetas estándar de cada plato que formaba parte 

del menú para poder obtener un costo de venta y un food cost teórico. El resultado obtenido tras 

hacer los costos se obtuvo un food cost teórico del 30.33%.  

Tabla 3: Receta Final Menú Francés - Food Cost Teórico 

Fecha Entrada Fria Entrada Caliente Plato Fuerte Postre Menú Completo Menu Estudiate CHAT 

10/2/2020

11/2/2020 - - - - 2 -

12/2/2020 - - - - 15 3

13/2/2020 2 - - - 21 4

14/2/2020

15/2/2020 - - - - 12 -

16/2/2020 - - - - 19 -

TOTAL 2 - - - 69 7

REPORTE DE VENTAS DIARIO 

Preparación del  Menú 

Evento de San Valentín 

RECETA:  

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.087 Meli-Melo 2.77$             0.24$        

Kilogramos 0.105 Ris De Veau 12.44$           1.31$        

Kilogramos 0.250 Magre de Pato 14.38$           3.60$        

Kilogramos 0.105 Tartaleta de Almedra y Cereza 10.21$           1.07$        

Costo Total 6.21$        

Precio de venta 20.49$            

Precio de venta con impuestos 25.00$            

Food Cost Teorico 30.33%

Requisicion Degustacion Transfers IN  Requisicion Transfer IN Puntos Transfer Out Bajas Ventas Totales Food Cost Real 

TOTAL 86.65$    668.37$    26.60$    124.28$    39.74$     1,524.82$     41%

Requisicion Degustacion Transfers IN  Requisicion Transfer IN Puntos Transfer Out Bajas Ventas Totales Food Cost Real 

TOTAL 43.15$    668.37$       26.60$    124.28$    39.74$     1,524.82$     38%

FOOD COST TEORICO FOOD COST RAL DIFERENCA PORCENTUAL

DEGUSTACION 30.33% 41% 10.18%

FOOD COST - MENU 30.33% 38% 7.32%

DEGUSTACION

FOOD COST -MENU

FOOD COST TEORICO VS REAL -DIFERENCIA PORCENTUAL

Menú Frances
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Tras haber acabado con el sema de menú se hizo una toma física de todos los productos y 

preparaciones sobrantes para poder obtener el food cost real. A momento que se calculó el 

porcentaje de food cost real, se podía observar que se obtenía como resultado un food cost real  

del 41% (Ver Tabla.3). Este food cost obtenido se realizó tomando encuentra el inventario inicial  

de la degustación que era de $86.65 (Ver Tabla.3).  

2.2.1 Food Cost real degustación. 

 

 

Tabla 4: Food Cost Real Degustación 

 

Lo que hay que tener en consideración es que parte de este inventario inicial que se tenía 

se utilizó para la elaboración de 7 menús, los cuales fueron presentaos en la degustación al panel.  

Partiendo de este hecho, lo que se realizo fue tomar en cuenta el valor total del menú, el cual fue 

de $6.21 (Ver Tabla. 3) y multiplicarlo por siete para poder restar este valor de los $86,65 para 

tener como resultado un valor de $43.15 (Ver Tabla.5) lo que viene a ser el inventario inicial 

para la semana de menú. Una vez obtenido  el inventario inicial para el menú se procedió a sacar 

nuevamente el food cost real el cual dio como resultado un food cost real del 38%. 

2.2.2 Food Cost real menú. 

 

Al obtener un food cost teórico y uno real se puede ver que existe una diferencia del  7.32% (Ver 

Tabla.5) a lo establecido en un inicio. Existen varias razones por la que puede existir esta diferencia las 

cuales se van a mencionar a continuación. Una de las razones por la cual se presenta esta diferencia es 

por el tiempo de duración que estuvo el menú a la venta, al solo tener una semana el cálculo de cuanto 

pedir de cada producto era complicado ya que no se sabía cómo iba a ser el comportamiento del menú. 

Otro factor que afecto es la variación en ventas a lo largo de la semana ya que el primer día que salió a la 

venta mi menú hubieron 12 ventas  y el jueves hubieron 23 lo cual hacía difícil tener una idea de la 

RECETA:  

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.087 Meli-Melo 2.77$                                     0.24$              

Kilogramos 0.105 Ris De Veau 12.44$                                   1.31$              

Kilogramos 0.250 Magre de Pato 14.38$                                   3.60$              

Kilogramos 0.105 Tartaleta de Almedra y Cereza 10.21$                                   1.07$              

Costo Total 6.21$              

Precio de venta 20.49$            

Precio de venta con impuestos 25.00$            

Food Cost Teorico 30.33%

Requisicion Degustacion Transfers IN  Requisicion Transfer IN Puntos Transfer Out Bajas Ventas Totales Food Cost Real 

TOTAL 86.65$                                   668.37$                                     26.60$                                    124.28$            39.74$            1,524.82$          41%

Requisicion Degustacion Transfers IN  Requisicion Transfer IN Puntos Transfer Out Bajas Ventas Totales Food Cost Real 

TOTAL 43.15$                                   668.37$                                     26.60$                                    124.28$            39.74$            1,524.82$          38%

FOOD COST TEORICO FOOD COST RAL DIFERENCA PORCENTUAL

DEGUSTACION 30.33% 41% 10.18%

FOOD COST - MENU 30.33% 38% 7.32%

DEGUSTACION

FOOD COST -MENU

FOOD COST TEORICO VS REAL -DIFERENCIA PORCENTUAL

Menú Frances
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cantidad de menús que se iban a vendar y dificultaba el saber cuánto producto pedir. En mi caso me afecto 

que el 14 de Febrero el menú estudiantil no se lo iba a poner a la venta ya que había un menú por San 

Valentín ya establecido lo cual hizo que mis ventas no sean mayores teniendo como resultado productos 

y preparaciones sobrantes. 

 
Tabla 5: Food Cost real menú 

 

Tabla 6: Food Cost teórico vs real - Diferencia porcentual 

2.2.3 Comparativos producción vs ventas. 

 

 

Tabla 7: Toma física - Degustación 

RECETA:  

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.087 Meli-Melo 2.77$                                     0.24$              

Kilogramos 0.105 Ris De Veau 12.44$                                   1.31$              

Kilogramos 0.250 Magre de Pato 14.38$                                   3.60$              

Kilogramos 0.105 Tartaleta de Almedra y Cereza 10.21$                                   1.07$              

Costo Total 6.21$              

Precio de venta 20.49$            

Precio de venta con impuestos 25.00$            

Food Cost Teorico 30.33%

Requisicion Degustacion Transfers IN  Requisicion Transfer IN Puntos Transfer Out Bajas Ventas Totales Food Cost Real 

TOTAL 86.65$                                   668.37$                                     26.60$                                    124.28$            39.74$            1,524.82$          41%

Requisicion Degustacion Transfers IN  Requisicion Transfer IN Puntos Transfer Out Bajas Ventas Totales Food Cost Real 

TOTAL 43.15$                                   668.37$                                     26.60$                                    124.28$            39.74$            1,524.82$          38%

FOOD COST TEORICO FOOD COST RAL DIFERENCA PORCENTUAL

DEGUSTACION 30.33% 41% 10.18%

FOOD COST - MENU 30.33% 38% 7.32%

DEGUSTACION

FOOD COST -MENU

FOOD COST TEORICO VS REAL -DIFERENCIA PORCENTUAL

Menú Frances

RECETA:  

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.087 Meli-Melo 2.77$                                     0.24$              

Kilogramos 0.105 Ris De Veau 12.44$                                   1.31$              

Kilogramos 0.250 Magre de Pato 14.38$                                   3.60$              

Kilogramos 0.105 Tartaleta de Almedra y Cereza 10.21$                                   1.07$              

Costo Total 6.21$              

Precio de venta 20.49$            

Precio de venta con impuestos 25.00$            

Food Cost Teorico 30.33%

Requisicion Degustacion Transfers IN  Requisicion Transfer IN Puntos Transfer Out Bajas Ventas Totales Food Cost Real 

TOTAL 86.65$                                   668.37$                                     26.60$                                    124.28$            39.74$            1,524.82$          41%

Requisicion Degustacion Transfers IN  Requisicion Transfer IN Puntos Transfer Out Bajas Ventas Totales Food Cost Real 

TOTAL 43.15$                                   668.37$                                     26.60$                                    124.28$            39.74$            1,524.82$          38%

FOOD COST TEORICO FOOD COST RAL DIFERENCA PORCENTUAL

DEGUSTACION 30.33% 41% 10.18%

FOOD COST - MENU 30.33% 38% 7.32%

DEGUSTACION

FOOD COST -MENU

FOOD COST TEORICO VS REAL -DIFERENCIA PORCENTUAL

Menú Frances

Requisicion Degustacion Transfers IN  Requisicion Transfer IN Puntos Transfer Out Bajas Ventas Totales Food Cost Real 

PR0DUCTOS

SALMON FRESCO FILETE ENT 7.14$                                    53.11$                                    -$                              6.94$                 -$                   

PIMIENTA NEGRA GRANO 0.26$                                    -$                                       -$                              -$                   

PIMIENTO AMARILLO 0.20$                                    3.51$                                      -$                              0.33$                 -$                   

PIMIENTO ROJO -$                                     3.24$                                      -$                              0.45$                 -$                   

MELON 2.80$                                    3.76$                                      -$                              2.97$                 -$                   

LIMON SUTIL 0.34$                                    3.90$                                      -$                              0.59$                 -$                   

ALBAHACA FRESCA 1.80$                                    1.80$                                      -$                              1.26$                 -$                   

AZUCAR 0.19$                                    0.72$                                      -$                              -$                   

CEBOLLA BLANCA 0.08$                                    1.44$                                      -$                              0.19$                 -$                   

AGUACATE 1.05$                                    -$                                       -$                              -$                   

CEBOLLA PERLA 0.85$                                    11.05$                                    -$                              2.13$                 -$                   

CEBOLLA PUERRO 0.16$                                    8.80$                                      -$                              2.08$                 -$                   

PEREJIL CRESPO 0.06$                                    0.60$                                      -$                              1.14$                 

TERNERA MOLLEJA 9.00$                                    117.00$                                  -$                              23.90$               -$                   

RES HUESO 2.04$                                    11.33$                                    -$                              -$                   

HARINA TRIGO 0.08$                                    3.96$                                      -$                              -$                   

APIO FRESCO 0.08$                                    2.80$                                      -$                              1.20$                 -$                   

ZANAHORIA AMARILLA 0.09$                                    2.47$                                      -$                              0.09$                 -$                   

CHAMPINON FRESCO 1.20$                                    18.00$                                    -$                              18.67$               

MANTEQUILLA C/SAL 2.22$                                    39.96$                                    -$                              14.65$               -$                   

AJO PELADO 0.13$                                    -$                                       -$                              -$                   

CREMA LECHE 3.15$                                    -$                                       -$                              -$                   

PATO MAGRE 21.78$                                  266.20$                                  -$                              27.88$               -$                   

JENGIBRE 0.05$                                    2.12$                                      -$                              2.07$                 -$                   

CAMOTE AMARILLO 0.88$                                    4.40$                                      -$                              1.72$                 -$                   

NARANJA AMERICANA 1.24$                                    6.20$                                      -$                              1.86$                 -$                   

MIEL DE ABEJA 0.45$                                    -$                                       -$                              0.45$                 -$                   

VINAGRE BALSAMICO NACIONAL (BODEGA-DELI) 0.14$                                    1.41$                                      -$                              1.55$                 -$                   

VINAGRE VINO TINTO 0.68$                                    3.39$                                      -$                              -$                   

CEREZA FRESCA 9.93$                                    56.72$                                    -$                              -$                   

MINI ZANAHORIA COSMICA 18.00$                                  27.00$                                    -$                              23.40$               -$                   

REMOLACHA 0.60$                                    1.80$                                      -$                              -$                   

ZUCCINI AMARILLO -$                                     0.80$                                      0.42$                             -$                   

ZUCCINI VERDE -$                                     0.60$                                      0.31$                             0.31$                 -$                   

AZUCAR MICRO IMPALPABLE -$                                     1.28$                                      0.21$                             -$                   

ESENCIA VAINILLA NEGRA -$                                     0.49$                                      0.04$                             0.49$                 -$                   

ALMENDRA MOLIDA NACIONAL -$                                     8.50$                                      1.70$                             -$                   

HUEVOS 1.24$                             

MASA DE HOJALDRE -$                                     -$                                       2.88$                             1.04$                 

MASA QUEBRADA -$                                     -$                                       2.81$                             0.16$                 

DEXTROSA -$                                     -$                                       5.32$                             -$                   

ESTABILIZANTE -$                                     -$                                       1.09$                             -$                   

GLUCOSA -$                                     -$                                       2.98$                             -$                   

AGUACATE -$                                     -$                                       7.60$                             -$                   

PREPARACIONES

TARTAR DE SALMON -$                                     -$                                       -$                              7.03$                 -$                   

PURE DE CAMOTE -$                                     -$                                       -$                              0.76$                 -$                   

MOLLEJAS CON ZANAHORIA -$                                     -$                                       -$                              -$                   2.00$                 

SALSA DE CARAMELO Y NARANJA -$                                     -$                                       -$                              -$                   8.13$                 

SORBETE DE LIMON-ALBAHACA -$                                     -$                                       -$                              -$                   1.23$                 

HELADO DE MIMOSA -$                                     -$                                       -$                              -$                   7.37$                 

TOTAL 86.65$                           668.37$                           26.60$                     124.28$          39.74$            1,524.82 41%

DEGUSTACION
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Tabla 8: Toma física - Menú 

 

2.3 Reporte de bajas 

 

Al final de mi semana de menú existieron ciertas producciones y productos que se debió dar de 

baja ya que no podía hacer una transfer out de ciertos productos, lo que eso causo a que mi food cost 

se haya inflado. La pérdida obtenida en bajas representa un valor monetario de $39.74 (Ver Tabla.10). 

 

Tabla 9: Reporte de bajas - productos 

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total

17/02/2020 0.38 Perejil Crespo 3.00$            1.14$            

0.074 Masa Quebrada 2.16$            0.16$            

1.088 Masa de Hojaldre 0.96$            1.04$            

17/02/2020 1.13 Champinon Fresco 16.52$          18.67$          

Total 21.01$          

21.01$          

18.73$          

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total TOTAL 39.74

17/02/2020 0.1 Mollejas con Zanahoria 20.05$          2.00$            

17/02/2020 0.3 Salsa de Caramelo y Naranja 27.09$          8.13$            

17/02/2020 1.5 Sorbete de Limon-Albahaca 0.82$            1.23$            

17/02/2020 2 Helado de mimosa 3.68$            7.37$            

Total 18.73$          

BAJAS

PRODUCTOS

PREPARACIONES

TOTAL TRANSFER OUT

PRODUCTOS

PREPARACIONES
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Tabla 10: Reporte de bajas - preparaciones 

Tabla 11: Resumen de Productos Dados de  Bajas 

 

2.4 Reporte de Transfer In 

Tabla 12: Transfer In - Cocina Marcus 

Tabla 13: Transfer In - Panadería 

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total

17/02/2020 0.38 Perejil Crespo 3.00$   1.14$   

0.074 Masa Quebrada 2.16$   0.16$   

1.088 Masa de Hojaldre 0.96$   1.04$   

17/02/2020 1.13 Champinon Fresco 16.52$   18.67$   

Total 21.01$   

21.01$   

18.73$   

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total TOTAL 39.74

17/02/2020 0.1 Mollejas con Zanahoria 20.05$   2.00$   

17/02/2020 0.3 Salsa de Caramelo y Naranja 27.09$   8.13$   

17/02/2020 1.5 Sorbete de Limon-Albahaca 0.82$   1.23$   

17/02/2020 2 Helado de mimosa 3.68$   7.37$   

Total 18.73$   

BAJAS

PRODUCTOS

PREPARACIONES

TOTAL TRANSFER OUT

PRODUCTOS

PREPARACIONES

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total

17/02/2020 0.38 Perejil Crespo 3.00$   1.14$   

0.074 Masa Quebrada 2.16$   0.16$   

1.088 Masa de Hojaldre 0.96$   1.04$   

17/02/2020 1.13 Champinon Fresco 16.52$   18.67$   

Total 21.01$   

21.01$   

18.73$   

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total TOTAL 39.74

17/02/2020 0.1 Mollejas con Zanahoria 20.05$   2.00$   

17/02/2020 0.3 Salsa de Caramelo y Naranja 27.09$   8.13$   

17/02/2020 1.5 Sorbete de Limon-Albahaca 0.82$   1.23$   

17/02/2020 2 Helado de mimosa 3.68$   7.37$   

Total 18.73$   

BAJAS

PRODUCTOS

PREPARACIONES

TOTAL TRANSFER OUT

PRODUCTOS

PREPARACIONES

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total

0.26 Zuccini Amarillo 1.60$           0.42$           

0.26 Zuccini Verde 1.20$           0.31$           

0.1 Azucar Micro Impalpable 2.13$           0.21$           

0.005 Esencia vainilla 8.12$           0.04$           

0.1 Almendra Molida Nacinal 17.00$         1.70$           

12 Huevos 0.10$           1.24$           

3/2/2020 0.51 Dextrosa 2.96$           1.51$           

3/2/2020 0.017 Estabilizante 16.00$         0.27$           

3/2/2020 0.372 Glucosa 2.00$           0.74$           

8/2/2020 1.29 Dextrosa 2.96$           3.81$           

8/2/2020 0.051 Estabilizante 16.00$         0.82$           

8/2/2020 1.116 Glucosa 2.00$           2.23$           

2/2/2020 4 Aguacates 1.90$      7.60$           

Total 20.91$      

MARCUS - COCINA

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total

2/2/2020 3 Masa de Hojaldre 0.96$   2.88

Total 2.88

PANADERIA
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Tabla 14: Transfer In - Pastelería 

Tabla 15 Transfer In Total 

2.5 Reporte de Transfer Out 

Tabla 16: Transfer Out - Cocina Marcus productos 

Tabla 17: Transfers Out - Cocina Marcus producción 

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total

3/2/2020 0.3 Masa Quebrada 2.16$   0.648

8/2/2020 1 Masa Quebrada 2.16$   2.16

Total 2.81

PASTELERIA

2.88

2.81

MARCUS - COCINA 20.91

TOTAL 26.59

PASTELERIA

PANADERIA

TOTAL TRANSFERS IN 

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total

17/02/2020 1.65 Mantequilla 8.88$           14.65$         

17/02/2020 0.2 Zanahoria Amarilla 0.45$           0.09$           

17/02/2020 2.5 Cebolla Perla 0.85$           2.13$           

17/02/2020 0.78 Jengibre 2.65$           2.07$           

17/02/2020 1.3 Zanahoria Mini Cosmica 18.00$         23.40$         

17/02/2020 0.28 Albahaca 4.50$           1.26$           

17/02/2020 0.6 Naranja Americana 3.10$           1.86$           

17/02/2020 0.78 Camote 2.20$           1.72$           

17/02/2020 0.26 Zuccinni Verde 1.20$           0.31$           

17/02/2020 1.152 Pato 24.20$         27.88$         

17/02/2020 1.3 Cebolla Puerro 1.60$           2.08$           

17/02/2020 2.12 Melon 1.40$           2.97$           

0.45 Limon Sutil 1.30$           0.59$           

17/02/2020 0.2 Cebolla Blanca 0.96$           0.19$           

17/02/2020 1.5 Apio Fresco 0.80$           1.20$           

17/02/2020 0.25 Pimiento rojo 1.80$           0.45$           

17/02/2020 0.17 Pimiento Amarillo 1.95$      0.33$           

Total 83.17$      

A MARCUS - COCINA (PRODUCTOS)

Fecha Kilogramos Item Costo Costo Total

17/02/2020 1.65 Tartar de Salmon 4.26$     7.03$     

17/02/2020 0.2 Pure de Camote 3.82$     0.76$     

Total 7.80$   

A MARCUS - COCINA (PRODUCCION)
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CONCLUSIONES 

Al realizar mi  menú existieron bastantes factores como son los sabores, aromas y la 

cultura francesa, que influyeron en  la elección de cada ingrediente que contenía cada plato, con 

el objetivo de crear una experiencia gastronómica en el consumidor. Uno de los retos más 

grandes al que me enfrente  al decidir cuál iba a ser mi menú, fue poder replicar lo aprendido en 

mi pasantía en Francia con lo que se podía encontrar en el mercado local ya que existen ciertos 

productos típicos de la región que no existen en el país. La cultura fue la influencia más grande 

que tenía mi menú por lo que quise utilizar ingredientes ancestrales y clásicos en la cocina 

francesa  como es el pato, la crema y la mantequilla para que la esencia de la cocina francesa se 

conserve dentro de mi menú. 

Dentro de mi menú existían ciertos productos que no son muy apetecibles por el 

consumidor, como son las mollejas de ternera, sin embargo el menú tuvo mucha acogida por 

parte del cliente como del panel de jurado. La cocina se basa mucho es técnicas culinarias y 

proceso adecuados de cocción haciendo que un producto que en un principio puede no ser 

agradable a las personas, con la aplicación de una buena técnica y método de cocción el producto 

puede resultar muy apetecible.  

En cuanto a la experiencia y el aprendizaje tras haber realizado mi  menú,  tuve un 

acercamiento a lo que sería llevar a cabo un restaurante y lo estresante que puede llegar a ser. Al 

haber culminado mi semana de menú me di cuenta de la presión y el estrés que conlleva estar 

pendiente tener  todos los productos e ingredientes necesarios para el mise en place y que todo 

esté listo a su vez para el servicio. Adicionalmente, con esta experiencia pude entender de mejor 

manera la importancia que tienen los proceso, el seguimiento de una receta estándar y el manejo 

adecuado del producto ya que todos estos pasos a seguir se ven reflejados en el desempeño en el 

momento del servicio al igual que en la parte administrativa con los costos. 
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Tras haber finalizado mi semana de venta  me sentí contenta y satisfecho con la creación 

de mi menú francés como producto final.  El resultado obtenido respondió al propósito inicial 

que tenía en un inicio la idea mi  menú. Pude transmitir la pasión que tengo por la gastronomía, 

se pudo crear una experiencia en el consumidor y pude plasman la cultura de Auvergne. 
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RECOMENDACIONES 

En primera instancia, lo que recomendaría seria tener un buen control al momento de 

recibir el producto. Es importante revisar que tanto la calidad como la cantidad de lo que uno 

está recibiendo sea la correcta. Ya que al tener  productos de más o de mala calidad afectaran al 

food cost real vs teórico. Además de lo mencionado, se recomienda realizar tener un mise en 

place ordenado donde todo este etiquetado. Es de suma importancia que todos los días se haga 

una revisión del mise en place para asegurase que se tiene todo lo necesario antes del servicio 

ya que esto ayuda a prevenir el desorden y un retraso durante el servicio. 

En cuanto a los tiempos de preparación,  se recomienda saber exactamente cuánto tiempo 

toma realizar cada uno de ellos ya que esto puede causar retrasos en el momento del servicio. En 

el caso que se trate de un producto que su coccion es demorosa se recomienda tenerlo pre 

cocinado y así solo terminar su cocción al momento del servicio. 

Se recomienda de igual manera tener en cuenta la rectas estándar y al momento de realizar 

toda la producción tratar de hacer los más exactos posibles en cuanto a la cantidad que se utiliza 

de cada producto. Al no seguir correctamente una receta estándar puede ocasionar que se esté 

usando más de lo necesario lo que inflara el food cost. Finalmente, es importante tener un buen 

manejo de almacenamiento y respetar las normas FIFO Y LIFO ya que estas nos permiten evitar 

daños y que los productos de deterioren causando que estos tengan que ser dados de baja lo que 

también afectara al food cost real 
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ANEXO A: FOTOS DE LA DEGUSTACIÓN 

Anexo 1: Méli-Mélo 

Anexo 2: Ris de Veau 
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Anexo 3: Magret de canard sauce caramel et oranges 

Anexo 4: Tartelette aux cerises et amandes 

ANEXO B: RECETAS ESTÁNDAR 
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Anexo 5: Tabla – melón pelado. Sub-receta 

Anexo 6: Tabla – Aguacate para tartar. Sub-receta 

Anexo 7: Tabla – Tartar de salmón y melón. Receta de producción 

Anexo 8: Tabla – Sorbete de limón y albahaca. Receta de producción 

TAMANO DE LA PORCION 0.01

NUMERO DE PORCION 7

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Litros 0.1 MELON 1.40$        0.14$          

Cantidad Total 0.1 Costo Total 0.14$          

Merma (%-cant) 30.00% Costo por Kilogramo 2.00$                         

Rendimiento 0.07 Costo por Porción 0.02$  

TAMANO DE LA PORCION 0.07

NUMERO DE PORCION 50

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.484 AGUACATE 1.90$        0.9196

Cantidad Total 0.484 Costo Total 0.92$          

Merma (%-cant) 0% Costo por Kilogramo 1.90$                         

Rendimiento 0.314 Costo por Porción 0.02$        

RECETA MELON PELADO

RECETA Aguacate para Tartar

TAMANO DE LA PORCION 0.01

NUMERO DE PORCION 7

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Litros 0.1 MELON 1.40$        0.14$               

Cantidad Total 0.1 Costo Total 0.14$               

Merma (%-cant) 30.00% Costo por Kilogramo 2.00$               

Rendimiento 0.07 Costo por Porción 0.02$          

TAMANO DE LA PORCION 0.07

NUMERO DE PORCION 50

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.484 AGUACATE 1.90$        0.9196

Cantidad Total 0.484 Costo Total 0.92$          

Merma (%-cant) 0% Costo por Kilogramo 1.90$          

Rendimiento 0.314 Costo por Porción 0.02$          

RECETA MELON PELADO

RECETA Aguacate para Tartar

TAMANO DE LA PORCION 0.045

NUMERO DE PORCION 7

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.32 SALMON FRESCO FILETE ENT 16.60$           5.31$          

Kilogramos 0.035 PIMIENTO AMARILLO 1.95$        0.07$          

Kilogramos 0.07 MELON 1.40$        0.10$          

Kilogramos 0.05 LIMON SUTIL 1.30$        0.07$          

Cantidad Total 1.42 Costo Total 5.54$          

Merma (%-cant) 2.11% Costo por Kilogramo 4.26$          

Rendimiento 1.3 Costo por Porción 0.79$          

Tartar de salmon y melonRECETA

TAMANO DE LA PORCION 0.025

NUMERO DE PORCION 15

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.17 DEXTROSA MONOHIDRATADA 2.96$        0.50$          

Kilogramos 0.112 GLUCOSA 2.00$        0.22$          

Kilogramos 0.005 ESTABILIZANTE SORBETE 16.49$           0.08$          

Kilogramos 0.03 ALBAHACA FRESCA 4.50$        0.14$          

Litros 1 AGUA -$          -$           

Kilogramos 0.45 LIMON SUTIL 1.30$        0.59$          

Kilogramos 0.8 AZUCAR 0.72$        0.58$          

Cantidad Total 2.57 Costo Total 2.11$          

Merma (%-cant) 22.18% Costo por Kilogramo 0.82$          

Rendimiento 2 Costo por Porción 0.14$          

RECETA Sorbete de limon y albhaca 
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Anexo 9: Tabla – Méli-Mélo. Receta final 

Anexo 10: Tabla – Mollejas blanqueadas. Sub –receta  

Anexo 11: Tabla – Mollejas caramelizadas con zanahoria. Receta de producción 

Anexo 12: Tabla –Salsa de Champiñones. Receta de producción 

 TAMAÑO DE LA 

PORCIÓN 0.087

 NÚMERO DE 

PORCIONES 1.00 

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramo 0.045 Tartar de salmon y melon 4.26$          0.19$       

Kilogramo 0.025 Sorbete de limon y albhaca 0.82$          0.02$       

Kilogramo 0.007 Aguacate para Tartar (Deco) 1.90$          0.01$       

Kilogramo 0.010 Flores  Follajes Varios 1.50$          0.02$       

Cantidad Total 0.087 Costo Total 0.24$       

Rendimiento 0.087  Costo por kilogramo 2.77$       

Merma (%-cant) 0.00% Costo por porción 0.24$       

RECETA:  Meli-Melo

TAMANO DE LA PORCION 0.04

NUMERO DE PORCION 12

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.335 ZANAHORIA AMARILLA 0.45$        0.15$          

Kilogramos 0.05 CEBOLLA PERLA 0.85$        0.04$          

Kilogramos 0.01 SAL CRISAL 0.37$        0.00$          

Kilogramos 0.015 PEREJIL CRESPO 3.00$        0.05$          

Kilogramos 0.665 TERNERA MOLLEJA 18.00$           11.97$        

Kilogramos 0.02 CEBOLLA BLANCA 0.96$        0.02$          

Litros 1 AGUA -$          -$           

Cantidad Total 2.711 Costo Total 12.23$        

Merma (%-cant) 81.11% Costo por Kilogramo 23.89$        

Rendimiento 0.512 Costo por Porción 1.02$          

RECETA Mollejas Blanquedas

TAMANO DE LA PORCION 0.04

NUMERO DE PORCION 13

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

0.512 MOLLEJAS BLANQUEADAS 23.89$       12.23$        

0.1 ACEITE  GIRASOL 2.00$      0.20$       

Cantidad Total 0.62 Costo Total 12.43$        

Merma (%-cant) 6.45% Costo por Kilogramo 20.05$        

Rendimiento 0.58 Costo por Porción 0.96$       

RECETA mollejas caramelizadas con zanahoria 

TAMANO DE LA PORCION 0.055

NUMERO DE PORCION 12

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.165 CEBOLLA PERLA 0.85$        0.14

Litros 0.225 CHAMPINON FRESCO 6.00$        1.35

Kilogramos 0.05 MANTEQUILLA 8.88$        0.44

Litros 0.45 CREMA LECHA 3.15$        1.42

Litros 0.5 AGUA -$          0.00

Cantidad Total 1.35 Costo Total 3.35$          

Merma (%-cant) 48.15% Costo por Kilogramo 2.48$          

Rendimiento 0.7 Costo por Porción 0.28$          

RECETA Salsa Championes 
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Anexo 13: Tabla –Masa de hojaldre. Receta de producción 

Anexo 14: Tabla –Ris de Veau. Receta final 

Anexo 15: Tabla –Fondo. Sub-receta 

Anexo 16: Tabla –Cascara de naranja. Sub-receta 

TAMANO DE LA PORCION 0.55

NUMERO DE PORCION 7

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.385 MASA DE HOJALDRE 0.96$         0.3696

Cantidad Total 1.165 Costo Total 0.37$       

Merma (%-cant) Costo por Kilogramo 0.32$       

Rendimiento 0.927 Costo por Porción 0.05$       

RECETA Masa de Hojaldre

 TAMAÑO DE LA 

PORCIÓN 0.105

 NÚMERO DE 

PORCIONES 1.00 

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramo 0.040 Mollejas 20.05$        0.80$       

Kilogramo 0.050 Salsa de Champinones 2.48$          0.12$       

Kilogramo 0.055 Masa de Hojaldre 0.96$          0.05$       

Unidad 1.000 Huevo 0.10$          0.10$       

Cantidad Total 0.087 Costo Total 1.08$       

Rendimiento 0.087  Costo por kilogramo 12.44$          

Merma (%-cant) 0.00% Costo por porción 1.31$       

RECETA:  RIS DE VEAU

TAMANO DE LA PORCION 0.068

NUMERO DE PORCION 13

UNIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.5 RES HUESO 2.27$        1.133499505

Litros 4 AGUA -$          0

0.1 PUERRO 1.60$        0.160000018

0.1 ZANAHORIA AMARILLA 0.45$        0.044999807

0.1 APIO FRESCO 0.80$        0.08

0.2 SAL CRISAL 0.37$        0.074

Kilogramos 0.5 CEBOLLA PERLA 0.85$        0.425

0.1 CEBOLLA BLANCA 0.96$        0.096020658

Cantidad Total 2.711 Costo Total 1.92$          

Merma (%-cant) 81.11% Costo por Kilogramo 0.71$          

Rendimiento 0.512 Costo por Porción 0.15$          

RECETA FONDO 

TAMANO DE LA PORCION 0.012

NUMERO DE PORCION 8

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.2 NARANJA AMERICANA 3.10$      0.62$       

Kilogramos 0.2 AGUA -$        -$        

Cantidad Total 0.1 Costo Total 0.62$       

Merma (%-cant) Costo por Kilogramo 6.20$       

Rendimiento 0.1 Costo por Porción 0.08$       

RECETA CASCARA DE NARANJA
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Anexo 17:Tabla – Camote base. Sub-receta 

 

Anexo 18: Almíbar de cereza  –Fondo. Sub-receta  

 

Anexo 19: Tabla –Pato.  Receta de producción    

 

Anexo 20: Tabla – Camote base. Receta de Producción 

TAMANO DE LA PORCION 0.06

NUMERO DE PORCION 8

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

0.544 CAMOTE AMARILLO 2.20$                                                1.20$                         

0.014 MANTEQUILLA 8.88$                                                0.12$                         

0.11 CEBOLLA PERLA 0.85$                                                0.09$                         

0.016 JENGIBRE 0.85$                                                0.01$                         

Cantidad Total 0.69 Costo Total 1.43$                         

Merma (%-cant) 24.93% Costo por Kilogramo 2.76$                         

Rendimiento 0.518 Costo por Porción 0.18$                         

RECETA CAMOTE BASE

TAMANO DE LA PORCION 0.05

NUMERO DE PORCION 7

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.15 CEREZA 28.36$                                              4.25$                         

Kilogramos 0.15 AZUCAR 0.72$                                                0.11$                         

Cantidad Total 0.3 Costo Total 4.36$                         

Merma (%-cant) Costo por Kilogramo 12.46$                       

Rendimiento 0.35 Costo por Porción 0.62$                         

RECETA ALMIBAR DE CEREZA 

TAMANO DE LA PORCION 0.08

NUMERO DE PORCION 8

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

0.82 MAGRE PATO 24.20$                                              19.84$                       

0.05 SAL CRISAL 0.37$                                                0.02$                         

0.1 CASCARAS DE NARANJA 6.20$                                                0.62$                         

Kilogramos 0.04 TOMILLO 7.00$                                                0.28$                         

Kilogramos 0.09 GRASA DE PATO -$                                                  -$                          

Cantidad Total 0.985 Costo Total 20.76$                       

Merma (%-cant) 16.75% Costo por Kilogramo 25.32$                       

Rendimiento 0.82 Costo por Porción 2.60$                         

RECETA PATO

TAMANO DE LA PORCION 0.04

NUMERO DE PORCION 7

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

0.045 AZUCAR 0.72$                                                0.77$                         

0.055 VINAGRES JEREZ 19.52$                                              19.58$                       

0.06 ALMIBAR DE CEREZA 12.46$                                              12.52$                       

0.065 NARANJA 3.10$                                                3.17$                         

0.48 FONDO DE RES 0.71$                                                1.19$                         

Kilogramos 0.01 VINAGRE BALSAMICO 14.08$                                              14.09$                       

Cantidad Total 0.712 Costo Total 14.09$                       

Merma (%-cant) 26.97% Costo por Kilogramo 27.09$                       

Rendimiento 0.52 Costo por Porción 2.01$                         

RECETA SALSA DE CARAMELO,NARANJA Y JEREZ
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Anexo 21: Tabla – Puré de camote.  Receta de producción 

Anexo 22: Tabla – Vegetales baby salteados.  Receta de producción 

Anexo 23: Tabla – Pato con puré y vegetales.  Receta de Final 

Anexo 24: Tabla – Relleno de almendra y cereza.  Sub - Receta 

TAMANO DE LA PORCION 0.065

NUMERO DE PORCION 10

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

0.518 CAMOTE BASE 2.76$        1.43$          

0.09 MANTEQUILLA 8.88$        0.80$          

0.08 CREMA LECHE 3.15$        0.25$          

0.01 SAL CRISAL 0.37$        0.00$          

Cantidad Total 0.658 Costo Total 2.48$          

Merma (%-cant) 1.22% Costo por Kilogramo 3.82$          

Rendimiento 0.65 Costo por Porción 0.25$          

PUREE CAMOTERECETA

TAMANO DE LA PORCION 0.04

NUMERO DE PORCION 6

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

0.1 RABANO BABY 0.90$        0.09$          

0.1 ZUCCINI AMARILLO 1.60$        0.16$          

0.1 ZUCCINI VERDE 1.20$        0.12$          

0.1 MINI ZANAHORIA COSMICA 18.00$           1.80$          

0.01 SAL CRISAL 0.37$        0.00$          

0.1 CHAMPINION FRESCO 6.00$        0.60$          

0.05 PIMIENTA 9.00$        0.45$          

Cantidad Total 0.55 Costo Total 3.22$          

Merma (%-cant) 1.27% Costo por Kilogramo 5.94$          

Rendimiento 0.543 Costo por Porción 0.54$          

RECETA VEGETALES BABY SALTEADOS 

 TAMAÑO DE LA 

PORCIÓN 0.250

 NÚMERO DE 

PORCIONES 1.00 

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.080 Pato 25.32$        2.03$       

Kilogramos 0.040 Salsa de caramelo 27.09$        1.08$       

Kilogramos 0.065 Puree de Camote 3.82$          0.25$       

Kilogramos 0.040 Vegetales 5.94$          0.24$       

Cantidad Total 0.250 Costo Total 3.60$       

Rendimiento 0.250  Costo por kilogramo 14.38$          

Merma (%-cant) 0.00% Costo por porción 3.60$       

RECETA:  PATO CON PURE Y VEGETALES 

TAMANO DE LA PORCION 0.03

NUMERO DE PORCION 16

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.1 MANTEQUILLA 8.88$        0.89$          

Kilogramos 0.1 AZUCAR MICRO IMPALPABLE 2.13$        0.21$          

Kilogramos 0.1 ALMENDRA MOLIDA NACIONAL 17.00$           1.70$          

Unidad 2 HUEVOS 0.10$        0.21$          

Kilogramos 0.12 CEREZA FRESCA 28.36$           3.40$          

Kilogramos 0.02 VAINILLA 8.12$        0.16$          

Cantidad Total 0.56 Costo Total 6.57$          

Merma (%-cant) 1.79% Costo por Kilogramo 11.95$        

Rendimiento 0.55 Costo por Porción 0.41$          

RECETA RELLENO ALMENDRA Y CEREZA
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Anexo 25: Tabla –Tartaleta de cereza y almendra.  Receta de producción 

Anexo 26: Tabla –Helado de mimosa.  Receta de producción 

Anexo 27: Tabla –Compota de cereza.  Receta de producción 

Anexo 28: Tabla –Tartelette aux cerises et amandes.  Receta Final 

TAMANO DE LA PORCION 0.045

NUMERO DE PORCION 8

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.24 MASA QUEBRADA 2.16$      0.52$       

Kilogramos 0.55 RELLENO 11.95$       6.57$       

Cantidad Total 0.658 Costo Total 7.09$       

Merma (%-cant) Costo por Kilogramo 13.06$        

Rendimiento 0.543 Costo por Porción 0.89$       

RECETA TARTALETA DE CEREZA Y ALMENDRA

TAMANO DE LA PORCION 0.03

NUMERO DE PORCION 50

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Litros 0.65 LECHE ENTERA 0.97$        0.63$          

Kilogramos 0.2 NARANJA AMERICANA 3.10$        0.62$          

Litros 0.33 CH STA CAROLINA BRUT 9.81$        3.24$          

Litros 0.4 CREMA LECHE 3.15$        1.26$          

Kilogramos 0.2 GLUCOSA 2.00$        0.40$          

Kilogramos 0.08 LECHE EN POLVO 5.80$        0.46$          

Kilogramos 0.012 ESTABILIZANTE HELADO 16.00$           0.19$          

Kilogramos 0.26 DEXTROSA MONOHIDRATADA 2.96$        0.77$          

Cantidad Total 2.12 Costo Total 7.58$          

Merma (%-cant) 3.02% Costo por Kilogramo 3.68$          

Rendimiento 2.056 Costo por Porción 0.15$          

RECETA HELADO DE MIMOSA 

TAMANO DE LA PORCION 0.05

NUMERO DE PORCION 7

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramos 0.15 CEREZA 28.36$       4.25$       

Kilogramos 0.15 AZUCAR 0.72$      0.11$       

Cantidad Total 0.3 Costo Total 4.36$       

Merma (%-cant) Costo por Kilogramo 12.46$        

Rendimiento 0.35 Costo por Porción 0.62$       

RECETA COMPOTA DE CEREZA 

 TAMAÑO DE LA 

PORCIÓN 0.105

 NÚMERO DE 

PORCIONES 1.00 

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL

Kilogramo 0.045 Tartaleta 13.06$        0.59$       

Kilogramo 0.030 Helado de mimosa 3.68$          0.11$       

Kilogramo 0.030 Compota de cereza 12.46$        0.37$       

Cantidad Total 0.105 Costo Total 1.07$       

Rendimiento 0.105  Costo por kilogramo 10.21$          

Merma (%-cant) 0.00% Costo por porción 1.07$       

RECETA:  TARTELETTE AUX CERISES ET AMANDES
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ANEXO C: PANEL DE JURADO PARA LA DEGUSTACIÓN 

 

 

 

Anexo 29: Sebastián Navas- Coordinador de Gastronomía 

 

 

Anexo 30: Juan Carlos Valdivieso - Coordinador Hospitalidad 

y Hotelería 

 

 
Anexo 31: Mario Jiménez - Chef Docente/Chef Ejecutivo 

Universidad San Francisco de Quito 

 

 

 
Anexo 32: Homero Mino - Chef Docente 
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ANEXO D: REQUISICIONES 

 

Anexo 33: Requisición menú 
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Anexo 34: Requisición Menú 

 



53 

ANEXO E: TRASFERS OUT

Anexo 35: Transfer out - Bodega central 
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Anexo 36: Transfer out - Marcus cocina
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