ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

“REINGENIERIA DEL MENU A BASE DE PESCADOS Y MARISCOS
PARA EL PARADERO SOL & ARENA, 2013”

TESIS DE GRADO

Previo a la obtencioén del titulo de

LICENCIADO EN GESTION GASTRONOMICA

JAIME RICARDO ACUNA TUTASIG
RIOBAMBA - ECUADOR

2013



CERTIFICACION.

La presente investigacion fue revisada y se autoriza su presentacion.

Msc. Luis E. Carriéon E.

DIRECTOR DE TESIS.



CERTIFICADO

Los miembros de Tesis certifican que el trabajo de investigacion titulado
“REINGENIERIA DEL MENU A BASE DE PESCADOS Y MARISCOS PARA EL
PARADERO SOL & ARENA, 2013”; de responsabilidad del Sefior Jaime Ricardo
Acuia Tutasig ha sido revisada y se autoriza su publicacion.

Msc. Luis E. Carrion E. e

DIRECTOR DE TESIS

Dra. Martha C. Avalos P. e

MIEMBRO DE TESIS

Riobamba, 06 de mayo del 2013



AGRADECIMIENTO.

A la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad de Salud Publica.

Escuela de Gastronomia.

Destacado templo de sabiduria que me acogi6é e imprimié en mi una profesion
basada en la ciencia, con un agregado de respeto, la responsabilidad y buen

proceder concerniente a mi profesion.

A mis Maestros y Chefs de Gastronomia.

Al Msc. Luis E. Carrién E. Director de Tesis, por su paciencia y apoyo, y a la Dra.
Martha C .Avalos P por su confianza y dedicacion; agradeciéndoles infinitamente
por su entrega, esfuerzos y conocimientos que aportaron en el desarrollo de mi tesis
de grado demostrando su profesionalismo y seriedad en todas las atribuciones

asignadas.



DEDICATORIA.

Mi tesis de grado, el documento tan anhelado de mi vida, para dar un gran paso a
mi vida profesional; esta dedicado primero a Dios y la Virgen “Dolorosa del Colegio”
protectora de los estudiantes; para aquellas personas que siempre estuvieron
apoyandome desde el inicio de mis estudios y son parte fundamental de mi vida,
mis padres: Eva y Jaime; también va dedicado para mi esposa Veronica y mis dos
Hermosos hijos, Zaira y Dylan que ahora son lo mas importante de mi vida,son la
inspiracion del presente trabajo, y como no mencionar aquellas personas que
dudaron de mi talento o que de alguna u otra manera quisieron impedir mi futuro

profesional, este trabajo esta dedicado para todos.

Gracias a todos por confiar en mi.
Atentamente

J.RAT.



A.

B.

INDICE DE CONTENIDO

INTRODUGCCION. .....oouiuiiieteeceeeeeteetes et et es et es e en e se s s seen e, 1
OBUIETIVOS ..ottt ee st en st en et nens 3

OBJETIVO GENERAL. ....ooviueiieieeceeeeteeeee ettt en e 3

OBJETIVOS ESPECIFICOS. ... 3
MARCO REFERENCIAL. .....cvovitieieeeeeteee et ete s en e en e 4
1. REINGENIERIA DEL MENU. ......ccooiiiiiiiiiieecee e 4
2. GASTRONOMIA GENERAL. .....cooiiiveieteeeeeeeee e es e, 7
3. GASTRONOMIA ECUATORIANA. .....cooovviveeeeeeeeeeeeee e, 8
3.1. GASTRONOMIA DE LA SIERRA. .....ocoeeeieeeeeeeeeee e, 9
3.2. GASTRONOMIA EN LA COSTA. ...ooieeeeeeteeeeeeee e, 10
3.3. GASTRONOMIA EN EL ORIENTE. ....ceoviviietieeeeeeeeeee e, 11
4. METODOS DE COCCION. .....oviuiieiieeecteeeeeeeeeee et 12
4.1.COCCION EN SECO, MEDIO AEREO O POR CONCENTRACION....... 13
4.2.COCCION EN MEDIO LIQUIDO O HUMEDO. .......ccooveveeirieece e, 13
4.3.COCCION EN MEDIO GRASO. .....cooviiieieeieeeeeeeeee e en e, 14
4.4. COCCION COMBINADA O MIXTA. ..cooiieiiieeeeeseeeeee et s en s, 14

PESCADOS Y MARISCOS......ooiiiiieeeeeeee e 15



A, MARISCOS. ... e e 16
B. PESCADOS. ... 16
. 1. CULINARIA. e 17
5.2. TIPOS DE COCCION DE LOS PESCADOS. .....ccoeoveeeeieeeeeeeeeeeeeeeeenees 20
A. PESCADO FRITO. oottt 20
B. PESCADOS ASADOS (a la parrilla, a la plancha o al horno). ................. 21
C. PESCADOS REBOZADOS...... .ot 22
D. PESCADOS EMPANADOS (alainglesSa).......ccccccuveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieneen 22
E. PESCADOS GUISADOS. ... .ottt 22

5.3. TECNICA DE COCCION DE CEVICHE DE PESCADOS Y MARISCOS. 23

5.4. COCCION DE PESCADOS Y MARISCOS AL GRILL. ....cccceveverererrnnene, 25
5.5.PESCADOS Y MARISCOS EN SU PUNTO. ....cooooveieieieeeeceeeeee e, 26
5.6. TIEMPO DE COCCION DE PESCADOS Y MARISCOS. .......c.cccceueueee.. 26
5.7. TIEMPOS DE COCCION DE CRUSTACEOS. ......ccoeoveeeeeeeeeeeeeeee 28

6. DEFINICION DE RECETA ESTANDAR. .....covioiiieieeeeeeeeeeeee e 30

7. ELABORACION DE UNA CARTA . .....coitiieteeeeeeeeeee e een e 33

IV. METODOLOGIA. ..o, 42
A.  LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION. ....cccoceeieieeeieeeceeeeeee e 42



B.  VARIABLES. ..o oo ettt e, 44
R [0 =) 0111 [07= o [0] o FRUR TR ORI 44

Y B 1<) {1 a1 (o1 o VU TP 44

3. OperacioN@liZacCiON.............uuuiiiiie et 45

C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION. ...coveeeeeeee oo 47
D. POBLACION, MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO. ....oeevoeeeeeeeeeeeeeneen, 48
E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO ...ccoeooeee oo, 48
V. RESULTADOS Y DISCUSION. ...ooeieeeeeeeeee ettt e, 50
A. DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA. .....ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen 50

1. INTRODUCCION. ..o ettt 52

2. DESCRIPCION DEL ESTABLECIMIENTO.....ooiioeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeea e, 54

3. ANALISIS DE LA CARTA DEL PARADERO “SOL & ARENA” ................ 55

B. APLICACION DE TECNICAS DE COCCION Y ESTANDARIZACION DE

RECETAS PARA LA REINGENIERIA DEL MENU DEL PARADERO “SOL &

ARENA . 59
1. COSTEO DE RECETAS ESTANDAR.......cceoeieiteeeeeeeeeeeee e, 60
2. COSTEO DE RECETAS NUEVAS. ... e 73

C. ACEPTABILIDAD Y PREFERENCIAS DE LAS PREPARACIONES. ...... 99



1. ANALISIS DE RESULTADOS. ......ccuiiiitiiiiieieeieiee e, 99

2. SELECCION DE PLATOS PARA LA NUEVA CARTA DEL

ESTABLECIMIENTO. ..coiiiiiii e 140
3. ESTANDARIZACION DE RECETAS SELECCIONADAS..............c........ 143
4. CALCULO DEL VOLUMEN DE VENTAS. ..., 159

5. ELABORACION DEL RECETARIO PARA EL PARADERO “SOL &

AREN A 160

6. ELABORACION DE LA NUEVA CARTA PARA EL PARADERO “SOL Y

AREN A e 189
VI. CONCLUSIONES. ... . 198
VII. RECOMENDACIONES. ..ot 199
VII.REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS. ......oviviieeeteeeeeeeeeeeeee e 200

DX ANEXOS .. 202



Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro Ne°

Tsachilas..

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

INDICE DE CUADROS

1. Operacionalizacion de variables. ............ccccvvviiiiiiii e, 45
2. Lista de precios mercado local. ...........cooevvviiiiiiiiieiiiiices e, 50
3. Lista de pescados y mariscos en la ciudad de Sto. Domingo de los

.............................................................................................................. 51
4. Nombres y cédigos de platos para la investigacion. ........................ 73
5. Estimado de ventas del mes de enero del afio 2013....................... 74
6. Hoja de control de porcentajes de los elementos del costo............. 75
7. POrcion de produCtOS. ........oovvviiiiiiiii e e e 77
8. Camaron Wasi S&ADOL. .........cccuuiiiiiiiieeeeeeiee e 100
9. Aceptabilidad S&ADODL. ........oovvuiiiiie e e 100
10. Camarones al 0live S&ADD2. ..........oooiuiiiiiiiiiee e 102
11. Aceptabilidad S&AODD2. ..........cooeeiieiiee e 103
12. Camarones a lo Mero Mero S&ADDS. .........cooeeeirriiiiiiiiiieieeeeennne 105
13. Aceptabilidad S&ADD3. .........ccooiiiiiiee e 106
14. El camardn del chef S&ADDA. .........coociiiiiiiiiieee e 107
15. Aceptabilidad S&AOODA. .........ooeeeeiiie e 108
16. Corvigrill S&ADDS. ... 109
17. Aceptabilidad S&AOOS. ........ooeeiiiiieeeee e 110



Cuadro N° 18. Corvina Acamaronada S&AODOB. .......cceuveneeeee e, 113

Cuadro N° 19. Aceptabilidad S&AQDOQB. .........cocevviiiiieeeeeeeeeecee e 113
Cuadro N° 20. Fish & Chips S&ADODT. .....cccee e 115
Cuadro N° 21. Aceptabilidad S&ADQDT. ......ccooveeiiiiiei e 116
Cuadro N° 22. WasIicorvina S&ADDS. ...........eeeeiiiieeiiiiiiiiiiee e 117
Cuadro N° 23 Aceptabilidad S&AQDODS. .........cooovriiiiiiiee e 118
Cuadro N° 24. Pescado envuelto S&ADDY. ........cccoiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 120
Cuadro N° 25. Aceptabilidad S&ADQDY. ........coovvriiiiii e 120
Cuadro N° 26. Tacamaron S&ADTL0. .......c..uvviiiiiieeeiiiiie et 122
Cuadro N° 27. Aceptabilidad S&ADLO. ........coovvriiiiiiiee e 123
Cuadro N° 28. TAPeSCA0 SEADLL.......ciiii e 124
Cuadro N° 29. Aceptabilidad S&ADLL. ........cooovmiiiiiieeeeeeeeeee e 125
Cuadro N° 30. TACOMIX S&ADL2. .....ccoiiiiiiiiiie et 127
Cuadro N° 31. Aceptabilidad S&AOL2. .........ccovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee 127
Cuadro N° 32. Trucha envuelta S&AOL3. .........cooviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee 129
Cuadro N° 33. Aceptabilidad S&AOL3. ........cooviiiiiiiiiiiiiiiiieiieeeeeeeeeeeeeeee e 130
Cuadro N° 34. Cangrejos Criollos S&AODLA. .........uciiiieeeiieeeceie e 132
Cuadro N° 35. Aceptabilidad S&AOLA. ........ccoovviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeee e 132
Cuadro N° 36. Cangrejos del chef S&AOQLS.........coviiiieiiiiicie e 134



Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

Cuadro N°

37. Aceptabilidad S&AODLS. ........ovveiiiiee e 135
38. WaSItruCha S&ADLB.........cooviiiiiiiiiiiieee et 136
39. Aceptabilidad S&AODLB. ..........vviiiiieeieeeeee e 137
40. Seleccion de platos. .......ccovvviiiiii e 140

41. Lista de platos seleccionados. ............cuvuiiiiiieeeiiieiiiicin e, 142



Gréafico N° 1.

Gréafico N° 2.

Gréafico N° 3.

Gréafico N° 4.

INDICE DE GRAFICOS.

UBICACIONGEOGRAFICA ...ttt 43
Camardn Wasi S&AOODL. ..o, 100
Aceptabilidad S&AOODL. ..........uuuiiiiiiiiiiiiiiiiii 101

Camarones al olive SEADD2. ... 103

Gréfico N° 5. S&A002 (Aceptabilidad)............ueeeiiieiiiiiiiiiiiieee e 104
Gréfico N° 7. Aceptabilidad S&ADD3. ..........uuiiiiiiieeeie e 106
Grafico N° 6. Camarones a lo Mero Mero S&AD03. ..........cccvvvieeriiiiiieeiiiiieee e 105
Gréfico N° 8. El camardn del chef S&AODA. .......coooeiiiiiiiiiiiiieiee e 108
Gréfico N° 9. Aceptabilidad S&AODA. ..........ouuiiiiiiieeieieeee e 108
Gréfico N° 10. Corvigrill S&ADDS. .......coeiiiiiiiieee et e e 110
Gréafico N° 11. Aceptabilidad S&AQODS. ........covvviiiiieiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 111
Gréfico N° 12. Corvina Acamaronada S&ADDB. ..........ccuuvveeeieieeeeiiiiiiiiieeeee e e 113
Gréfico N° 13. Aceptabilidad S&AQQDB. .........ccovvvviiiiiiieeiieeieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 114
Gréfico N° 14. Fish & chips S&ADDT7. .....ccceiiiiiiieiee et 115
Grafico N° 15. Aceptabilidad S&ADQT7. ......ccoveeeiiiiiie e 116
Grafico N° 16. Wasicorvina S&ADDS. ..........cuvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee e 118

Grafico N° 17 Aceptabilidad S&ADDS. ........coovviiiiiiiiiee e 118


file:///E:/Ricardo%20Acuña.docx%23_Toc356375139
file:///E:/Ricardo%20Acuña.docx%23_Toc356375145

Grafico N° 18.

Grafico N° 19.

Grafico N° 20.

Grafico N° 21.

Grafico N° 22.

Grafico N° 23.

Grafico N° 24.

Grafico N° 25.

Grafico N° 26.

Grafico N° 27.

Grafico N° 28.

Grafico N° 29.

Grafico N° 30.

Gréafico N° 31.

Gréafico N° 32.

Gréafico N° 33.

Pescado envuelto S&ADDI. .........ccoviiiiiiiiiiiiiieee e 120
S&A009 (Aceptabilidad)........cccceeverieiiiiiiiiie e 121
Tacamaron S&ADL0. .......eeeiiiiiiiiiiii e 123
Aceptabilidad S&AOQLOD. ......ccovriiiiiii e 123
TAPESCA0 SE&ADLL. ....oviiii e e 125
Aceptabilidad SE&AOLL. ......ccooiiiiiiiii e 125
TACOMIX S&ADL2. ...t 127
Aceptabilidad S&AOQL2. ........coooviiiiiie e 128
Trucha envuelta S&ADLS. .......cooiiiiiiiiee e 129
Aceptabilidad S&AODLS. ......ccooiiiiiiie e 130
Cangrejos criollos S&AODLA. ........cooovveiiiieee e 132
Aceptabilidad S&AOLA. .......ccooemreiiee e 133
Cangrejos del chef S&AOQLS.........oooovviiiiiiieeeee e, 134
Aceptabilidad S&AOLS. ........uuuiiiiiiiiiiiiiii 135
Wasitrucha S&ADLB. ........coooeeeeeeeeeeeeeeee 137

Aceptabilidad S&AOLB. ..........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii s 138



RESUMEN

La reingenieria del menu para el paradero turistico “SOL & ARENA” ubicado en la
ciudad de Salcedo, parte de la necesidad de alcanzar objetivos econdmicos,
comerciales y llevar al establecimiento a otro nivel de imagen y de servicios

alimentarios.

Se realiz6 un andlisis de la carta del establecimiento a fin de determinar la los platos
que se ofertan dentro del mismoy tomar en cuenta los que generan utilidad y
los que no generan utilidad para el paradero; para esto se determino cuatro grupos:
estrella, impopulares, costosos y los descartados, con el fin de realizar los cambios
correspondientes de proporcion, estructura y de marketing para cada uno de ellos.
Se realizo la disponibilidad de materia prima para la elaboracion de los platos en los
diferentes mercados, se establecid los porcentajes de los elementos del costo, se
determind mediante un analisis matematico la utilidad que genera el
establecimiento; se analiz6 mediante una encuesta de evaluacion sensorial y de
aceptabilidad para seleccionar los platos de mayor puntaje y conjuntamente con los
anteriores elaborar una carta con su respectivo recetario; para ello se estandarizd
las recetas utilizando el porcentaje de la materia prima e impuestos para obtener el
precio de venta al publico, posteriormente, se determino el volumen de ventas que

se debe mantener para conservar la utilidad del establecimiento.

El paradero “SOL & ARENA” demuestra que tiene facilidad para crecer en el
mercado, pero no ha tenido la oportunidad de manejar sus recursos y capacidades

bien enfocados a un crecimiento sustentado.



SUMMARY

Fish and seafood menu reengineering at “SOL & ARENA” tourism restaurant,
located in Salcedo city, arises from the need of reaching economic and commercial
objectives and of placing the restaurant at a different level concerning image and

food service.

In order to pursue this investigation, the following analyses about la carte dishes
were conducted to Take information concerning both, dishes which generate profits
and those which do not provide earnings, in this context, four groups were
determined, stars, unpopular, expensive, and discarded, the purpose was to make
corresponding changes on proportion, structure, and marketing; check for raw
materials availability in the market for dish making; set elements cost percentage for
obtaining profits which were determined through mathematical analysis; analyze
acceptability by means of sensorial evaluation surveys to select higher score dishes
taking into account previous information to develop la carte together with its
respective recipe; for this reason, recipes were standardized by using raw material
percentage and taxation to obtain the selling price to the public; determine turnover
which should be maintained unaltered to keep the profitableness of the restaurant.

“SOL & ARENA” tourism restaurant shows facility to grow in the market, the place
has not had, however, the opportunity of being managed properly, therefore,
resources and capabilities have not been properly targeted towards sustainable
growth.



I.  INTRODUCCION.

El presente proyecto tiene como finalidad realizar una reingenieria de la carta de
pescados y mariscos con técnicas de coccion para que el cliente tenga nuevas
alternativas para el consumo de dichos productos y no quede excluido a la hora de
ingerir este tipo de géneros como en otros establecimientos por la forma que son
preparados y la cantidad de grasa que utilizan para su elaboracién de los mismos;
dando asi un valor agregado al establecimiento en el que se va a desarrollar la carta.
Una de las ventajas del siguiente proyecto tiene el propdsito de crear movimiento
turistico en el sector donde esta ubicado el local; cuenta con canchas deportivas
como son de fulbito y de ecua vOley que a la vez son una ventaja para atraer clientes
y asi optar por estas nuevas variedades gastrondmicas a la hora de consumir

pescados y mariscos.

La reingenieria de la carta en el Paradero “SOL & ARENA” tiene como beneficio
optar al cliente por otras alternativas gastronémicas a la hora de elegir platillos
elaborados a base de pescados y mariscos sin dejar atras los platillos con los que
se inicio el establecimiento; redisefiando el esquema de la carta afiadiendo las
alternativas de los platos elegidos con mayor aceptabilidad por los clientes y porque

no mejorando la calidad y servicio del paradero “SOL& ARENA”



Por lo anteriormente expuesto se ha visto la necesidad de realizar una reingenieria
de menu a base de pescados y mariscos utilizando técnicas de coccion
profesionales enfocado a la poblacién de la ciudad de Salcedo aportando asi
técnicas profesionales adquiridos dentro y fuera de la prestigiosa Escuela de
Gastronomia de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo y mejorar de esta

manera el servicio y calidad en el establecimiento.



.  OBJETIVOS

A. OBJETIVO GENERAL.

Realizar la reingenieria del menu en base a pescados y mariscos para el paradero

turistico SOL & ARENA” de la ciudad Salcedo.

B. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Identificar la disponibilidad de los productos (pescados y mariscos) en la

ciudad de Salcedo.

e Aplicar técnicas de coccién profesional: fritos, grill, horno, vapor, apanados,
envolturas en la preparacion de platos terminados a base de pescados y

mariscos y determinar sus costos.

e Disefar una carta acorde a las preferencias y aceptabilidad de platillos a base

de pescados y mariscos para el paradero “SOL & ARENA”.



.  MARCO REFERENCIAL.

1. REINGENIERIA DEL MENU.

Consiste en evaluar la popularidad y rotacion de un plato. Determinar cual genera
un mayor margen de contribucion y asi mismo aplicar las medidas correctivas
necesarias. Se toma entonces el plato, la cantidad de unidades vendidas de este,
Su precio de venta y su costo unitario. El margen unitario serd, la diferencia entre el
precio de venta y el costo unitario. La venta total sera el resultado de multiplicar el
precio de venta por la cantidad de unidades vendidas. Asi mismo el costo total
(costo unitario por unidades vendidas) y de igual manera se obtendra el margen
total.

Este proceso llevado a cabo con cada uno de los platos que vende el restaurante,
permitird establecer cuales de estos son los mas populares, y cuales son los mas

rentables.

Platos populares sera igual a la sumatoria total de la cantidad de unidades vendidas
de cada plato, dividido entre el nUmero de platos que comercializa el restaurante, el
resultado obtenido se toma en unidades. Esta cifra me permite determinar, que los
platos cuyas cantidades vendidas estan por debajo a este valor no son populares,

y lo contrario ocurre con los platos que superan tal cifra.



Platos rentables sera igual a la sumatoria del margen total obtenido por cada plato
(margen unitario por cantidad de unidades vendidas), esto dividido en la cantidad
total de unidades vendidas por cada plato. El resultado obtenido (tomado en pesos),
es el minimo de margen de contribucién unitario que me debe generar un plato para

ser rentable su comercializacion.

Pasos para aplicar el revenue management en su negocio:

Paso 1. Es vital contar con un sistema para recopilar informacion sobre el
comportamiento de ventas, ingresos, platos, productos mas demandados y tipo de
clientes. Esto permite pensar en fijar precios diferenciales, ya que la hora del
almuerzo no se comporta igual que la de la comida o el desayuno. No se debe tener
el mismo menu o precio para los tres momentos. Inclusive dentro de la comida, hay
que estudiar en qué momento la demanda es mas alta, para organizar algo que

permita distribuir los clientes en demandas mas uniformes, con happy hour, etc.

Paso 2. No tener mends costosos, sino que puedan adquirirse a diario o

semanalmente, para darle dinamismo al negocio.

Paso 3. Mucho cuidado con el servicio, porque el mesero puede inducir al cliente a
pedir algo muy distinto a lo que al negocio le conviene. Segun el consultor, esa es

la falencia méas grande en Colombia: la capacitacion del mesero.



Paso4. Tenga en cuenta que se trata de un mejoramiento continuo, aunque la

informacion puede consolidarse dos veces al afio.

Paso5. El inventario perecedero del restaurante no es la comida sino la hora/silla.
Y es ahi donde se encuentra muchos errores en los restaurantes. Realmente lo que

trae la plata no es la mesa, sino la silla, la hora/silla ocupada.

La idea del revenuemanagement esta ligada al diferencial de precios, tema que
surgio al interior de las aerolineas norteamericanas, justo cuando American Airlines
decidié competirle a la aerolinea People Express, que le estaba quitando clientela.
Fue entonces cuando se crearon los grupos de tarifas, basados en procesos de
segmentacion. Se determind qué tenian en comun varios clientes y se les aplicd un
descuento. El concepto se aplicé luego a las reservas de los hoteles en los que, de
acuerdo con el segmento o a la demanda, se van abriendo o cerrando tarifas altas

o bajas, segun la temporada y la ubicacion de los cuartos.



2. GASTRONOMIA GENERAL.

Gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. Gastrénomo es la
persona que se ocupa de esta ciencia. A menudo se piensa errbneamente que el
término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte culinario y la cuberteria
en torno a una mesa. Sin embargo ésta es una pequefia parte del campo de estudio
de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo.
La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la

comida.

Existe un arte culinario caracteristica en cada pueblo, cultura y regién. Hoy en dia
con el fendmeno de la globalizacién, con la continua comunicacién de millones de
personas Y la influencia de los medios, asi como del comercio han conducido a un
mayor conocimiento y aprecio de las cocinas foraneas, y una mayor facilidad para
acceder a su preparacion. Sin embargo, una gran mayoria de esas recetas y sus
variaciones tienen sus origenes en las cocinas tradicionales desarrolladas a lo largo
de mucho tiempo, con rituales de preparacion transmitidos a lo largo de muchas

generaciones.



3. GASTRONOMIA ECUATORIANA.

Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica, auténtica
y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y ahumados peroles
castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos, en la que se han fundido o
mejor se han cocido, sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos

continentes.

Por otra parte, Ecuador produce, gracias a su situacion geografica con diversidad
de climas y una tierra tan fértil, gran variedad de frutas, vegetales y hortalizas,
durante todo el afio. El aporte de la globalizacién a nuestra cocina ha sido muy
importante: por una parte, ha traido a nuestro suelo elementos y experiencias
europeas, asiaticas, africanas y americanas; por otra, ha permitido el intercambio
de productos que no cultivdabamos, ni teniamos y tampoco consumiamos en nuestra
cocina tradicional. En este contexto, y enriquecida con nuevos elementos, la cocina
popular ecuatoriana pudo desarrollar sus propias tradiciones regionales, crear
nuevos platos y preparar tierna y amorosamente, los potajes de la suculenta

gastronomia nacional.

La opinion de varios Chefs y del ciudadano comun, es que la elaboracion y consumo
de la cocina criolla se mantiene mas arraigada, tanto en la costa como en la sierra,

en familias e individuos de clase media, ya que ellos han mantenido esas tradiciones



y recetas, transmitidas de generacion en generacion. De otra parte, la opinion de
nuestro pueblo es que la cocina criolla tiene una ventaja: la “abundancia” porque asi
nos gusta comer a los ecuatorianos. Esto es una herencia de nuestra tipica
generosidad arraigada en nuestra cultura. La cocina ecuatoriana es diversa, y varia

con la altitud y las condiciones agricolas y climéaticas.

Existen especialidades muy localizadas por zonas y provincias del Ecuador. La
cocina ecuatoriana es diversa, y varia con la altitud y las condiciones agricolas y
climaticas. En la mayoria de las regiones siguen la tradicién de 3 platos; la sopa
(caldo), el segundo (segundo plato), que incluye arroz y una proteina como pollo,
cerdo o pescado. A continuacidén, un postre y café son habituales, para

complementar.

3.1. GASTRONOMIA DE LA SIERRA.

Cerdo, pollo, carne de res y cuy son populares en la regidon andina y se sirven con
una variedad de alimentos, ricos en carbohidratos, especialmente, el arroz, el maiz
y las papas. Un plato delicioso y conocidisimo es el hornado que consiste en cerdo
asado, servido con tortillas de papa o llapingachos, huevo frito y longaniza. La rica
fritada, el cuy, las humitas y tamales, el locro de papas con aguacate y queso, las
chugchucaras, el lomo saltado y el churrasco, el mote pillo, el yaguarlocro, son

ejemplos de lo mas apetecido en esta region. El pescado, mariscos, camarones y



cangrejos, frijoles, platanos, arroz y mani, son partes fundamentales de la dieta
costefia; mientras que, en la regién Andina, prefieren la carne, papas, arroz y el

mote.

La cocina también tiene sus variaciones y particularidades de coccion en las
diferentes ciudades del pais e inclusive, de una misma region. Por ejemplo, en Loja
es muy degustada una sopa preparada con platanos verdes; de segundo, cecina,
carne de cerdo asada y quesillo; y para rematar, miel o “cuajada”, como postre. En

la regidn Amazdnica, un alimento basico en la dieta es la yuca.

3.2. GASTRONOMIA EN LA COSTA.

Algunos ejemplos de la cocina ecuatoriana costefia, son los patacones, platanos
verdes fritos en aceite; y el seco de chivo, un tipo de estofado de cabra. Otros platos
costefios deliciosos incluyen los ceviches, que se preparan de muchas maneras
diferentes, pero basicamente consisten en productos del mar (pescado, camarones,
etc.) marinados en jugo de limén, asi como pan de mandioca (yuca),
y platanos servidos con mani molido o sal prieta; el encebollado es otro plato muy
popular en la costa, que contiene un adobo con grandes trozos de pescado, cebolla
y varios condimentos regionales. El caldo de manguera, el caldo de bolas de verde,
el de gallina criolla de nuestra zona rural, el arroz, menestra y carne asada, el puré

de papas o zanahoria blanca, con carne apanada y maduros, los tallarines de carne
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o pollo, las torrejas de choclo, el bolon de verde con queso y chicharron, el bollo, la
torta de maduro y de choclo, etc., son otras tantas delicias que la costa ofrece.En
lugares como Esmeraldas, el coco es un producto que se usa mucho en la
preparacion de variados platos, como el Encocado de camarones y de cangrejo, 0

de animales herbivoros, como la guanta.

3.3. GASTRONOMIA EN EL ORIENTE.

Esta provincia tiene también una oferta gastrondémica especial, exotica, pero fiel a
su identidad. Tenemos asi, el mayto, preparado con carne y platano, en la provincia
de Pastaza; las variedades de chicha a base de yuca, platano o chonta, en la
mayoria de las poblaciones de la amazonia patria. Hay que agregar el masato y las
aguas aromaticas a base de plantas tradicionales, que se brindan apenas llega el

visitante, como la tradicional guayusa.

Otros platos tipicos son el caldo de corroncho, los maytos de pescado y palmito, el
estofado de guanta, guatusa y danta, saino, el sancocho, las empanadas y el pan
de yuca. Los Shuars consumen el ayampaco, con palmito y pescado desmenuzado
y enredado en hojas de bijao, cocidos a la brasa. El Zarapatoca, plato que se
prepara con carne de tortuga, y otros en base a pescado; la Uchumanga, comida

hecha con intestinos de animales silvestres, con aji; el Cazave, tortillas de yuca
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rallada; el masato, a base de yuca y platano, y el chonta curo (un gusano), también

son manjares especiales dignos de ser degustados.

4. METODOS DE COCCION.

Los métodos de coccidn son una técnica culinaria con la que se modifican los
alimentos crudos mediante la aplicacion de calor para su consumo. Hay muchos
alimentos que necesitan una modificacion quimica para hacerlos digestivos y
también hay alimentos que se pueden consumir crudos, pero mediante la coccién
podemos hacerlos mas sabrosos y apetitosos, se modifica su aspecto y su textura,
y Su garantia sanitaria se ve aumentada porque la coccion destruye casi todos los

microorganismos.

Podemos distinguir los métodos de coccién por el medio en el que se realiza:
Coccién en medio seco, coccion en medio liqguido o hiumedo, coccién en medio

graso y coccion mixta o combinada (agua y grasa).

Dentro de esta clasificacion de métodos de coccién disponemos de varias técnicas
que proporcionaran diferentes resultados a los alimentos cocinados. A continuacion
las listamos, pero cada uno delosmétodos de coccion seran tratados
individualmente con explicaciones, trucos, ejemplos y vuestra participacion, con

vuestras consultas y sugerencias.
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4.1. COCCION EN SECO, MEDIO AEREO O POR CONCENTRACION

Al horno (asar, a la sal, papillote, entre otros).
A la plancha.

A la parrilla.

A la brasa.

Gratinar.

Rustir.

Bafio maria.

Al vacio.

4.2. COCCION EN MEDIO LiQUIDO O HUMEDO.

Hervir.

Blanquear o Escaldar.
Escalfar o Pochar.
Coccion al vapor.

Coccion en caldo blanco.
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4.3. COCCION EN MEDIO GRASO.

e Freir.
e Rehogar y sofreir.
o Saltear.

e Dorar.

4.4, COCCION COMBINADA O MIXTA.

e Guisar (como el ragu o ragout).
o Estofar.

e Brasear.

La coccion de los alimentos, como ya hemos dicho, tiene como fin hacerlos
(algunos) aptos para el consumo, como puede ser el arroz, las legumbres, etc., y
hacerlos mas apetecibles y sabrosos. El calor aplicado a los alimentos hace que se
ablanden, se coagulen, se hinchen o se diluyan, es decir, se modifica los
componentes fisicos y bioquimicos.Con los métodos de coccion se desarrollan

sabores, algunos se suavizan y generalmente se mejoran.
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5. PESCADOS Y MARISCOS

Gastronomia es el estudio de la relacion del hombre, entre su alimentacion y su
medio ambiente entorno. Gastrénomo es la persona que se ocupa de esta ciencia.
A menudo se piensa erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene

relacion con el arte culinario y la cuberteria en torno a una mesa.

Sin embargo ésta es una pequefia parte del campo de estudio de dicha disciplina,
no siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo. La gastronomia

estudia varios componentes culturales tomando como eje central.

La nutricién es el efecto neto del proceso mediante el cual el organismo ingiere y
usa comida para el crecimiento y el mantenimiento del cuerpo. Las distintas comidas
se componen de diferentes nutrientes: proteinas, grasas, hidratos de carbono,
vitaminas y minerales. Todos estos elementos sirven como materia prima de la

energia que el cuerpo requiere para llevar a cabo todas sus funciones.

La mayoria de las variedades de pescados tienen pocas calorias, en muchos casos
con un porcentaje de grasas inferior al 5% y llegando en algunos a menos de 1%.
Lo recomendable es que, de todas las calorias que ingerimos, solo el 30% provenga

de las grasas.
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A. MARISCOS.

Un marisco es, en gastronomia, un animal marino invertebrado comestible. En esta
definicion se incluyen normalmente los crustaceos (camarones, langostinos,
cangrejos, percebes, etc.), moluscos (mejillones, almejas, berberechos, chipirones,
y otros animales marinos tales como algunos equinodermos (erizo de mar) y

algunos urocordados (piure).

Desde las épocas mas tempranas los mariscos han formado parte de la cultura
gastronémica de la humanidad, ya que son una fuente importante de proteinas y
minerales; ademas son faciles de capturar dada su falta de velocidad y potencia. Es
frecuente ver las cestillas con las que se atrapan los mariscos en los rios y en los

lagos.

B. PESCADOS.

La carne de pescado se caracteriza por su poco contenido de grasas y sodio, asi
como un alto “indice de vitaminas liposolubles: A, D, y E, y las B6 y B12. Los
pescados de mar contienen por lo general hasta 0,4mg mas de yodo por cada 100g
y proteinas en cantidades similares a las carnes rojas; especialmente los
denominados pescados azules, mas grasos y menos digeribles que los blancos,

pero mas gustosos.
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Composicion quimica:

. De un 70 a un 80 % de agua

. De un 15 a un 22 % de proteinas

. De un 1 a un 25 % de grasas

. De un 0,1 a 1 % de sales minerales —fosforo, sodio, calcio, y yodo-

. Vitaminas: A, B, D, y E.

5.1. CULINARIA.

La mayoria de los mariscos se pueden cocinar de variadas formas: cocidos
(hervidos), fritos, a la plancha, guisados, etc. solos o con otros alimentos y se
pueden comer frios o calientes. No obstante, la experiencia y las costumbres han
creado una "cultura del marisco" segun la cual hay preparaciones especificas para
cada tipo de marisco y se considera una atrocidad prepararlos o comerlos de otra

manera.

Por ejemplo, los percebes deben comerse hervidos y calientes y para ciertas

personas se consideraria pecado antinatural comerlos de otra forma.
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El pescado y el marisco, junto con sus productos derivados, son alimentos con un
interesante perfil nutritivo: ricos en proteinas de calidad, abundantes en acidos
grasos omega 3 y omega 6, fuente de minerales (fésforo, potasio, sodio, calcio,

magnesio, hierro, yodo); asi como de diversas vitaminas (B1, B2, B3, B12, A, D).

Por este motivo, y segun el consenso de numerosos profesionales dedicados al
estudio de la Nutricion y las Ciencias de la Salud se debe alternar el consumo de
pescados con otras fuentes proteicas de origen animal (carnes, huevos y lacteos) o

vegetal (legumbres, cereales y frutos secos).

Por las caracteristicas nutritivas de pescados y mariscos, los expertos recomiendan
gue la racion de consumo sea de 125-150 g (peso neto), y Su consumo sea como
minimo de 3 veces por semana

Segun la forma de su cuerpo:

Peces planos: lenguado, gallo, platija.

Peces redondos: bacalao, abadejo, merluza, pescadilla.

Segun su contenido graso:

Los limites para esta clasificacion no estan bien definidos porque el contenido

engrasa del pescado varia a lo largo del afio y depende de muchos factores, como,
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por ejemplo, la actividad reproductora, que repercute directamente en su contenido

graso.

Asi, un pescado graso se puede convertir en blanco después del desove, periodo
en el que la grasa es sustituida por agua. Por ejemplo, en la sardina los porcentajes
de grasa van desde 0,93 a 27,36 gramos por cada cien. La proporcion de agua varia

en sentido contrario al de grasa, sin ser rigurosamente proporcional.

Blancos: presentan un contenido graso maximo del 2%. Almacenan la grasa
principalmente en el higado y resultan muy faciles de digerir. En este grupo se
encuentran: abadejo, bacalao, bacaladilla, cabrilla, faneca, gallo, halibut, lenguado,

lubina, merluza, perca, pescadilla, platija, solla y raya.

Semigrasos: con un contenido de grasa entre el 2 y el 5%. Este grupo incluye:
besugo, breca, cabracho, carpa, congrio, dorada, eglefino o liba, rape, rodaballo y

trucha.

Azules: distribuyen su contenido graso, que supera el 6% y suele oscilar entre el 8
y el 15%, en forma de glébulos en el tejido muscular, sobre todo en la capa dispuesta
debajo de la piel. Cabe citar entre otros: anguila, angula, arenque, atun, bonito,
boquerdn, caballa, jurel o chicharro, mero, palometa, pez espada, salmon, sardina

y sargo.
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Los mariscos se diferencian de los peces en que no poseen esqueleto, sino un

cuerpo blando protegido por un caparazén o concha dura.

5.2. TIPOS DE COCCION DE LOS PESCADOS.

Como cocinar pescado. Al cocinar pescados es importante tomar en cuenta el
tamanfo, la especie y su frescura. Independientemente de la técnica de coccion que
utilicemos, lo importante es tratar de conseguir el punto adecuado, sin cocerlo en
exceso, pues disminuirian las virtudes de sabor y textura de su carne. Estas son las

formas de coccion mas utilizadas en la cocina para preparar deliciosas.

A. PESCADO FRITO.

Se pueden freir los pescados pequefios y los algo mas grandes, también se pueden
freir los filetes y las rodajas. Al utilizar la mantequilla hay que proceder con cuidado,
ya que esta materia grasa se quema rapidamente.

Sigue los siguientes pasos:

1.- Limpia y seca las piezas a freir y sazénelas con sal, pimienta y limon.
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2.- Calienta el aceite a 180-200° C. La cantidad de aceite debe cubrir
generosamente las piezas a freir. Si se frie con poco aceite, éste se quemay
el pescado también.

3.- Enharina el pescado sin exceso. Para pescados muy pequefios es
conveniente enharinarlos generosamente y después pasarlos por un cedazo,
asi quedan los pescaditos sueltos y apunto para poner dentro el aceite. Si se
sazona la harina, quedan con mejor sabor.

4.- Coloca los pescados dentro del aceite de uno en uno y doérelos por ambas
caras. Una vez dorados y cocidos por dentro, saquelos y escurralos sobre un

papel absorbente.

B. PESCADOS ASADOS (a la parrilla, a la plancha o al horno).

En la parrilla se utilizan piezas pequefias o medianas. Si lo cocinamos a la plancha
es preferible que sean pescados también pequefios o trozos de un tamafio medio.
En los pescados al horno se utilizan las especies medianas o incluso grandes.

Otras formas de preparar el pescado al horno son a la sal y en papillote; esta tltima,
técnica que proviene de la cocina francesa y que consiste en envolver
los alimentos en papel de aluminio y hornearlos. De esta manera, se cocinan en su
propio jugo, conservan sus nutrientes y acentlian su sabor. Los pescados al
papillote se hornean a 180 grados centigrados C durante aproximadamente 8-10

minutos.
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C. PESCADOS REBOZADOS.

Esta técnica es ideal para la preparacion de piezas pequefias y pescados enteros
como rodajas o filetes. Se sazona el pescado y se le pasa por harina y huevo batido.
Se siguen los pasos de la técnica de empanado, con la diferencia de que se utiliza
mucho menos aceite, pues las piezas deben freirse en un dedo de aceite, y no se

utiliza pan rallado.

D. PESCADOS EMPANADOS (a la inglesa).

Esta técnica es adecuada para trabajar sobre todo el corte en filete:

1.- Sazona los filetes con sal, pimienta, y zumo de limon.

2.- Enharina cada pieza y luego péaselas por huevo y finalmente por pan
rallado.

3.- Calienta abundante aceite a 180-200 °C. Dore y cueza en éste los filetes

por ambas caras Luego escurralos sobre papel absorbente de cocina.

E. PESCADOS GUISADOS.

Para esta forma de preparado se usan las especies de carnes duras como la

merluza, el atin y el bacalao, por ejemplo. Se preparan en medallones, tranchas o
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lomos. Se suelen freir antes, para evitar que se deshagan durante la coccion en la

salsa.

Tanto la fritura como el hervor deben ser muy rapidos. Hay muchas formas de
preparacion para este tipo de elaboracion y las salsas pueden ser muy variadas.
Dentro de las mas famosas destacan la salsa verde, la salsa vizcaina, la zarzuela,

entre otras.

5.3. TECNICA DE COCCION DE CEVICHE DE PESCADOS Y

MARISCOS.

El ceviche es unatécnica de coccion que consiste encocinar al
friopescados y mariscos a través de un medio acido, en este caso el jugo de limon,
el cual debe usarse recién exprimido para que la preparacion no sea amarga y su

frescura impregne el alimento y lo haga jugoso.

No conocemos exactamente de donde proviene la palabra ceviche; se dice que de
la palabra “cebo” que significa pequefio, diminuto. Lo que si se sabe con certeza es
que es un plato tipico del Perd, internacionalmente conocido, muy consumido,

ademas de ser sencillo y valorado.

Para que el consumo de mariscos y pescados cocinados en ceviche de esta forma
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sea seguro, es imprescindible tomar en cuenta que el pescado debe estar bien
limpio y muy fresco, debe trabajarse rebanado en filetes o ruedas pequefias muy

delgadas, bastones o pequefios cubos, sin piel y sin espinas.

Los mariscos, por su parte, deben prepararse al ceviche sin cascara ni piel e

igualmente, debidamente limpios.

Los pescados mas idoneos para la preparacion de un ceviche.Los pescados mas
idoneos para la preparacion de un ceviche son merluza, corvina, dorado y mero. En
el caso de los mariscos, camarones Yy vieiras son los preferidos, también suele

prepararse con esta técnica el pulpo.

Lo méas recomendable es adquirir los pescados el mismo dia que se preparard el
plato, 0 que su uso no pase de 24 horas siempre que haya permanecido
debidamente refrigerado, es decir, protegido con papel plastico envolvente para que

no pierda frescura, sabor, ni genere contaminacion alimentaria.
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5.4. COCCION DE PESCADOS Y MARISCOS AL GRILL.

Esta técnica de cocciones ideal para carnes, pescados y vegetales.
Parrilla y grill cumplen la misma funcion al cocinar. Se diferencian en que la parrilla
por el uso del carbdén aporta sabores ahumados, y si se afiaden hierbas al carbon

da deliciosos aromas y sabores a los alimentos.

Para que su uso sea mas efectivo, es importante engrasarla parrillera o grill antes
de usarla, y en el caso de la primera esperar que se apaguen las llamas del carbon
para colocar los alimentos. Estos deben tener unos 2 cm de grosor, inclusive los
vegetales, para que queden jugosos al cocinar. Y para manipularlos en la parrillera
se deben utilizar pinzas largas, de esta manera se evitan quemaduras por exceso

de calor.

Los cortes de res mas apropiados para esta técnica de coccién son los churrascos,

lomito, punta trasera y costillas.

Los pescados mas apropiados son el la sardina, el salmon, etc.
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5.5. PESCADOS Y MARISCOS EN SU PUNTO.

Los pescados asados al horno deben escamarse, limpiarse de visceras y salarse
previamente. Se asan en una besuguera, ligeramente engrasado a200 °C durante
20 minutos por kilo de peso. También puede afiadirse ajo y perejil picados si se

desea.

5.6. TIEMPO DE COCCION DE PESCADOS Y MARISCOS.

A la hora de comprar marisco, conviene decidir previamente qué cantidad vamos a
necesitar, para evitar comprar cantidad de mas; porque estos alimentos son muy

perecederos. TGmate tu tiempo para apreciar toda la variedad.

Compralos en establecimientos de confianza. En los supermercados es
indispensable que todo alimento del mar esté etiguetado con la respectiva

identificacion que incluye la fecha antes de la cual se recomienda el consumo.

Recuerda que los pescados y mariscos no tienen olor, sélo lo adquieren cuando se
inicia la descomposicion. En general, los crustaceos deben presentar este aspecto:
Concha o caparazon rojo, anaranjado o rosa. Sin excesivas manchas negras (de no
tener, mejor). Ojos totalmente negros. Carne traslicida, blanquecina o, en su

defecto, ligeramente azul. Olor muy suave. Casi inadvertido.
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En cuanto llegues a casa con la compra, refrigéralos o cocinalos lo mas rapidamente

posible.

* Crudos: Ostra, ostion, berberecho, almeja fina, concha fina, erizo.

» Cocidos (en agua con sal marina) y frios: Gamba, langostino, galera,
camaron, cigala, nécora, mejillén, centollo, buey, bogavante, langosta,
cahailla.

» Cocidos y calientes: Percebe, berberecho (molusco con dos conchas),
pulpo, gambas.

« A la plancha: Gamba, cigala, bogavante, langosta, navaja, chipirdn,
carabinero.

* Fritos: Gamba, galera, calamares, ostion, chopito.

» Guisados: Mejillén, almeja, vieira berberecho, galera, pulpo, jibia, choco,

calamar.
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5.7. TIEMPOS DE COCCION DE CRUSTACEOS.

Durante su preparacion, es importante que los mariscos no estén expuestos
demasiado tiempo a temperatura ambiente. En lo posible, no mantenerlos fuera de

la nevera innecesariamente.

* Camarones: Grandes: 3 1/2 a 4 minutos. Pequefios: 1 1/2 a 2 minutos
* Langostinos: 3 a 5 minutos (depende del tamafio)

* Gambas: 1 minuto

» Caracoles: 2 minutos

* Nécoras: 8 a 10 minutos

* Buey de mar: 20 minutos

* Centollo: 20 minutos

» Cangrejo: 6 minutos

* Langosta americana: 25 minutos

* Bogavante (0 langosta europea): 25 minutos.

Las claves para reconocer si el pescado esta fresco sin muy simples: oler, observar

y tocar. EI mantenimiento del pescado en hielo es la técnica méas eficaz de

conservacion, ademas de una forma atractiva de exponerlo al pablico.
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Por los ojos. La sabiduria popular ha acufiado una frase clarividente para decir que
un pescado no esta fresco: “Ese pescado esta mareado”. Asi de facil: si el pescado
gue nos ofrecen tiene la mirada turbia, mejor desistir. Es algo que se reconoce sobre
todo por la cornea de color blanquecido. El ojo de un pescado apto para el consumo

debe ser transparente, casi translacido.

Por el olor. Contra lo que alguna gente cree, el pescado huele poco, al menos
cuando esta muy fresco. Un olor intenso, amoniacado, es sintoma de que ha pasado
demasiado tiempo desde su captura hasta su exposicion en el mercado. No hay que
confundir, pues, lo que se conoce como “olor a mar”, ha pescado recién llegado a

puerto, con el olor fuerte de un pescado pasado de fecha.

Por el color. El color de la piel, de las escamas, si las hay, debe ser brillante y
matizado. La superficie de un pescado fresco es atractiva. Mucho cuidado: hay
pescaderos que para lograr este efecto artificialmente lo riegan sin parar. Las
agallas han de ser de color rojo vivo; si el pescado esta pasado tienden siempre al

marron.

Por la textura. Tocar el pescado es una buena forma de comprobar su frescura.
Primero, para saber que no ha sido maltratado durante su transporte, en la bodega
de los barcos, 0 a la hora de su comercializacion en las cajas. Y segundo, para

cerciorarse de que tiene la edad adecuada para su consumo. Si esta fresco, al
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presionar con el dedo, su carne responde con firmeza al tacto. Cuando las demas
precauciones ponen la pieza bajo sospecha, esta ultima seria la prueba definitiva

del “algodon”.

6. DEFINICION DE RECETA ESTANDAR.

Una receta estandar es una lista detallada de todos los ingredientes necesarios para
la preparacion de un alimento, la cual ademas de comentar los ingredientes,
también, debe incluir cantidades, la unidad que se utiliza para medir la cantidad

(Kilogramos, Litros, etc.) el costo unitario y el costo total.

Debemos tener en cuenta que este formato solo contiene informacion relacionada

con los costos de una preparacion.

Paso 1. NOMBRE DE LA RECETA.

Paso 2: Porciones: en este espacio tendremos en cuenta el numero de platos
gue obtendremos de nuestra receta.

Paso 3: Receta #: en este espacio pondremos el numero que pertenece a esta
receta.

Paso 4: Numero del producto: en esta casilla va el codigo de cada uno de los

ingredientes que utilizamos en la receta (para manejo de inventario).
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Paso 5: Ingredientes: aqui va el nombre de cada producto que vamos a utilizar
(también puede incluirse la presentacion del producto)

Paso6 6: Cantidad requerida: en esta casilla debemos poner las cantidades
precisas de cada ingrediente en relacion a la unidad de medida.

Paso 7: Unidad de medida: Es el mecanismo que hemos usado para referirnos
a cada ingrediente, partiendo de la cantidad, pueden ser unidades de peso,
volumen o unidades. Es recomendable usar una misma unidad de medida
para cada receta (Kilos con Litros y Gramos con Centimetros cubicos) y evitar
el uso de unidades como “paquetes”, “latas”, “bolsas”, “botellas”, etc.

Paso 8: Valor unitario: esté es el precio de cada ingrediente en una unidad de
medida determinada.

Paso 9: Valor total: hace referencia al precio del producto teniendo en cuenta
las cantidades requeridas. Esto es igual al precio por unidad de medida
multiplicado por la cantidad requerida. Si para una receta necesitamos 500 gr
de harina (0,5 Kg) y sabemos que el valor del Kilo es de $3.000 entonces el
valor total seria de $1.500 (0,5 x 3000)

Paso 10: Costo total de la materia prima: es la suma de los valores totales de
todos los productos.

Paso 11: Margen de error o variacion: es el 10% del costo total de la materia
prima, este margen se utiliza para proteger los precios de los productos de

fluctuaciones en el mercado y para incluir ingredientes con una baja

representacion en la receta (sal, condimentos).
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Paso 12: Costo total de la preparacion: es la suma de costo total de materia
prima y el margen de error o variacion.

Paso 13: Costo por porcion: es el costo de una sola porcion, se obtiene
dividiendo el costo total de la preparacién entre el numero de porciones de una
receta. Sitenemos una receta en la que el costo total de la preparacion es de
$5.655 y esta disefiada para 10 porciones el precio por porcién seria de $566,5
($5.665 / 10).

Paso 14: Porcentaje costo materia prima establecida: es el porcentaje que
debe llevar la materia prima en el total de gastos, normalmente se usa un
porcentaje de 25% al 35%.

Paso 15: Precio potencial de venta: Es el valor en el cual se debe vender un
producto para obtener la utilidad que la gerencia ha propuesto. Para obtener
esta cantidad se divide el costo por porcion entre el porcentaje de materia
prima establecido, supongamos 35%, que se representa en decimales: 0,35.
En nuestro caso una porcion cuesta $566,5 y lo dividimos por 0,35 esto nos
da $1.618,57 ($566,5 / 0,35). Nota: entre mas bajo sea el porcentaje, mas
alto nos da el total.

Paso 16: Precio carta: es el monto potencial de venta multiplicado por uno
mas %IVA. Este resultado se redondea a la unidad mas atractiva para el cliente
y que facilite el cambio, como, por ejemplo, miles o cientos de pesos. Es el
valor que el cliente paga incluyendo impuesto de IVA, pues, en definitiva, el

consumidor final es quien termina pagando este impuesto.
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Paso 17: Precio real de venta: es el precio de carta dividido entre el porcentaje
del IVA mas uno, y nos sirve para saber cuanto le estamos cobrando
exactamente a un cliente por un plato.

Paso 18: Porcentaje real de costo materia prima: es el porcentaje de materia
prima corregida a partir del precio real de venta, se obtiene dividiendo el costo

de una porcion sobre el precio real de venta.

7. ELABORACION DE UNA CARTA.

Uno de los primeros elementos que encontramos en los restaurantes y que es el
principio de la eleccién de las ofertas gastrondmicas y, por consiguiente, que nos
dard un valor satisfactorio o no del producto elegido es el listado de productos,
ofrecido en diferentes formas, menus, cartas y especialidades. En muchos casos
la eleccién de un producto la hacemos en base a un recuerdo que podamos tener
de un plato similar, por lo que aquella explicacién escrita la virtualizamos en una
foto de lo que pensamos va a ser el plato utilizando nuestro archivo gustativo y
olfativo que podemos tener y, evidentemente, lo relacionamos con el precio que se
nos ofrece este producto. Por consiguiente es importante analizar la explicacién que

podemos hacer de un plato teniendo en cuenta varios aspectos:

a) Explicaciones escritas poco concisas.- las explicaciones poco claras

pueden ser beneficiosas a la hora de elegir un producto, puesto que, por un
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b)

lado, pueden provocar un dialogo y unas explicaciones por parte del personal
de sala en el momento de anotar el pedido y especificar mucho mas en cuanto
a tipo de producto, forma de corte (lomo de ternera, suprema de salmon),
proceso de elaboracion (plancha, vapor, etc.), salsa que acompafa (al curry,
al vino blanco, etc.) y guarnicion o complemento del plato (patatas panadera,
juliana de verduras, etc.). Por otro lado, en caso de no solicitar explicaciones
por parte del cliente podria causar un efecto sorpresa superando las
expectativas que tenia el cliente en el momento de hacer la eleccion, pero que
también podria ser negativa puesto que dejamos demasiado margen a que el

cliente se haga una idea del plato.

Explicaciones escritas concisas.- Tendencia bastante actual en
restaurantes con una cocina de autor o propia donde conviene especificar de
una forma mas clara el producto que ofrecemos en forma de “receta”, haciendo
referencia a los puntos que citAbamos anteriormente en cuanto al producto,
tipos de corte o presentacion, salsa que acompafa citando adjetivos de sabor

y olor, acompafiamientos y guarniciones.

A la hora de configurar nuestro listado o carta de productos deberemos analizar el

soporte, formato, disefo, tamafo, etc. aspectos que de por si nos ayudaran a incitar

la venta de nuestros productos. También deberemos tener en cuenta el tipo de

establecimiento en cuanto a la duracion que le vamos a dar a nuestros listados vy,
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por lo tanto, elegir materiales mas duraderos si se trata de carta o listados mas
rigidos ofrecidos de forma anual o materiales hechos en tipo papel en carta y

listados mas flexibles que pueden ir cambiando por temporada, estacionalidad, etc.

Si nos ceflimos a la carta de nuestras ofertas gastrondmicas dependiendo del tipo
o nivel de restauracion podemos optar por listados de productos expresados en
fotografias de los platos que ofrecemos con breves explicaciones en cuanto a la
composicidn. Este sistema es valido en establecimientos con cartas mas o menos
rigidas de larga permanencia y en donde el plato tiene una composicién variada con

muchos elementos que acompafa y que redne las condiciones de plato principal.

De todas formas el sistema mas utilizado, sin duda alguna, es el listado escrito de
todas nuestras ofertas con informacion mas o menos explicativa dependiendo de
factores que van desde el tipo de cocina (platos reconocidos por su
internacionalidad, productos que identifican una zona, region, pais) y que en
muchos casos van ligados a la ubicacién del mismo establecimiento, o bien
elaboraciones de productos con nombre propio ofrecidos por un establecimiento en
concreto o bien ofertas con autorias personales que identifican el profesional que
existe detras de estas creaciones. La planificacion de la carta la podemos empezar

analizando las 3P (Producto, Precio y Presentacion).
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- El Producto- Relacion de todos aquellos platos que conformaran nuestra oferta y
que agruparemos en distintas gamas o grupos dependiendo de procesos de
elaboracion, orden de consumo o composicién del mend que hayamos previsto, y
unificar aquellos platos elaborados con materias primas similares pudiendo reducir
a elaboraciones muy especificas como puede ser grupos de platos de carnes de
caza, o elaboraciones que sean pescado o carne con acompafamientos y salsas
con un elemento en comun (en base de setas cuando coincide en la temporada, o
diferentes tipos de verdura, etc.). Otro aspecto a analizar es en cuanto a la cantidad
de platos que podemos incluir. En esta decisibn deberemos tener en cuenta
procesos de elaboracién, si se realizan de forma completa en nuestro
establecimiento o adquirimos productos de 4° y 5° gama con procesos mas o0 menos
acabados y que en muchos casos solo debemos regenerar. Evidentemente, nuestra
oferta ser& el conjunto de todos aquellos platos que ofrecemos de manera individual
en cada uno de los grupos o gamas que hemos establecido, aquellos platos que
ofrecemos en las especialidades de dia o recomendaciones del chef, y aquellas
ofertas 0 menls que hemos previsto, menu del dia, mena festivo, menu
gastronémico o degustacion, menu ejecutivo, y tantas otras ofertas que podamos
incluir. En la decisién de definir la cantidad de articulos conviene tener en cuenta “el
principio de Pareto” o regla del 80/20, aplicada en diferentes ambitos de la economia
y técnicas de marketing, la cual nos determina que el 20% de los productos
ofertados nos generan el 80% de los ingresos totales y al revés en el 80% de los

productos restantes. De ahi que el disponer de una carta muy amplia nos podria
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dificultar los procesos operativos y por consecuencia unas mermas y necesidad de
aprovechamiento en otras elaboraciones por parte de nuestras materias primas, al
mismo tiempo que al diversificar tanto las compras nuestros costes podrian

alterarse.

La tendencia por lo tanto esta servida, a mayor nivel de restauracion y, por lo tanto,
mayores operaciones en la elaboracién de nuestros platos menor deberia ser la
cantidad de platos ofertados. Si establecemos una media hablariamos de 20 a 40

ofertas como maximo.

- Precio- La relaciéon calidad/precio que utilizamos muchas veces de forma banal
nos tendria que dar un equilibrio entre lo que ofrecemos (cantidad, tipo de producto,
calidad, etc.) y el precio que el cliente esta dispuesto a pagar, bien sea por poder
adquisitivo del propio cliente o por influencias de precio propuestas por nuestra
competencia directa o indirecta. Al igual que en la mayoria de los casos buscamos
diversificar nuestra oferta e intentar que sea lo mas variada posible, también
conviene sobre todo en restauraciones medianas buscar aquel precio “atractivo” y
adecuarlo a un producto que nos ayude a realzarlo manteniendo en lo posible

nuestros costes deseados.

- Presentacion- La presentacion de nuestra carta es el vestido con el cual cubrimos

nuestra oferta dandole imagen: tipo de portada, fotos, paisajes, recuerdos de
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nuestro establecimiento, autobiografia del establecimiento y de los profesionales
gue hayamos tenido a lo largo de una época. La relacion de nuestra oferta se puede
basar en Platos actuales que seran todos aquellos que conforman nuestra oferta,
incluso con menciones de los platos tradicionales que seguimos ofreciendo con
anotaciones o curiosidades en relacion al inicio que incluimos el plato en la carta,
hasta incluso las raciones que hemos servido a lo largo del afio, como su receta
original, y las modificaciones que haya podido sufrir el plato a lo largo de estos afios.
También podriamos hacer una mencion de aquellos productos que ya no los

tenemos en activo pero que si han formado parte de nuestra historia.

La eleccion de los materiales “papel” que utilizamos en nuestra carta debe ser
también un motivo de andlisis en relacion a rotacion que le damos a nuestra carta
en cuanto a productos, manejo y utilizacion que hacemos, por lo tanto dependera

de capacidades del establecimiento y flujo o afluencia de clientela que tengamos.

A continuacion voy citar algunos consejos de los datos mas representativos que
podemos incluir en la carta y que pueden variar en relacion al tipo o nivel de

restauracion del establecimiento:

Nombre del plato. Utilizando nombres propios de la cocina clasica, internacional o
regional o cualquiera de las menciones hechas anteriormente. Evitar la utilizacion

de nombres de creacion propia a no ser que se especifique la explicacion del plato.
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Precio fijado por racion. Pudiendo optar también por ofrecer un precio aproximado
por gramaje o kilo, en aquellos productos que por su origen no podemos determinar
un peso especifico. No es conveniente el utilizar las siglas SM (segun mercado),

puesto que no dan ninguna informacion en cuanto al precio.

Especificar el minimo de niumero de raciones en aquellos platos que por su
elaboracion no se puede procesar de forma individual o por operacion no es
aconsejable. También se puede dar el caso en menus degustacion o gastrondmicos,
en donde se aconseja que sean servidos para el total de comensales que ocupa la
mesa, lo que permite una mejor coordinacion entre cocina y sala en lo que se refiere

a servicio y tiempo de pase de cada unos de los platos que conforman el menu.

Tiempo aproximado de elaboracién del plato, en aquellos que por su larga

coccién o proceso dificulte servirlo con cierta celeridad.

Podemos optar en cada uno de los grupos o0 gamas por agrupar los platos de

elaboracién mas ligeros y a continuacion aquellos més consistentes, al igual que

situar primero los platos frios y después los calientes.
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La carta de postres podemos disponerla aparte o bien incluida en los demas grupos
de la carta. La eleccion dependera del tiempo medio estimado por comensal, que al

mismo tiempo vendra determinado por el nivel de restauracion del establecimiento.

La numeracion de los platos facilita el servicio, cocina y facturacion sobre todo en
aguellas cartas con productos muy similares o con mucha variedad de

componentes.

Evitar las faltas de ortografia. La traduccién de la carta en diferentes idiomas puede
provocar errores en la descripcidon de un plato, por lo que es aconsejable el dejarnos
asesorar por personas nativas o con conocimiento gastronémico suficiente para

hacer las explicaciones lo mas claras posible.

Debemos de procurar que la lectura de los platos sea comoda, evitando en lo

posible la utilizacion de excesivos pronombres y articulos.

La composicién nutricional de los platos puede ser aconsejable al igual que aquellos
productos que permiten ser consumidas por personas con dietas especificas

(celiacos).

Estos consejos nos pueden ayudar a realizar un listado comodo, legible, pero ante

todo que sea capaz de transmitir veracidad a nuestra oferta gastronomica, evitando
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falsos contenidos y explicaciones que en la primera lectura pueden resultar muy

apetecibles, pero que en la realidad del plato muchas veces no aparecen.
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IV. METODOLOGIA.

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION.

El presente proyecto de investigacion se desarroll6 en el Barrio “Rumipamba
Central” ubicado a 1 km del centro de salcedo al norte,via a la nueva instalacion de
la Escuela Superior politécnica del Ejercito sede Latacunga (ESPEL) en la ciudad

de San Miguel de salcedo, provincia de Cotopaxi.

UBICACION GEOGRAFICA DEL ESTABLECIMIENTO.

En el siguiente mapa geografico de la ciudad de Salcedo se detalla la ubicacion
geografica del establecimiento las vias de acceso y su localizacion gréafica del

paradero.

El trabajo de investigacion tuvo una duracion de seis meses que consistio
desarrollar una carta de pescados y mariscos para su aceptabilidad en la ciudad de

salcedo.
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B. VARIABLES.

1. Identificacion.

Las variables en estudio de la presente investigacion son:

e Disponibilidad de Materia Prima.

e Preferencias y Aceptabilidad.

2. Definicion.

e Disponibilidad de Materia Prima.

Consiste en la variedad y lugares de venta de pescados y mariscos en la ciudad de

salcedo que son parte importante para el desarrollo de la investigacion.

e Preferencias y aceptabilidad.

Son toda aquella informacion que permitira el desarrollo e investigacion para realizar

la reingenieria del menu determinando sus grados de aceptabilidad, gustos, rotacion

entre otros.
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. Operacionalizacién.

Cuadro N° 1.

Operacionalizacién de variables.

VARIABLES

INDICADORES

ESCALA

DISPONIBILIDAD DE
MATERIA PRIMA

Pescados y Mariscos

se lo encuentra
no se lo encuentra
bajo pedido

VARIABLES

INDICADORES

ESCALA

GUSTOS Y PREFERENCIAS

PREFERENCIAS Y

ACEPTABILIDAD

Casa
Lugares de consumo
Restaurantes
de pescados y . .
. Marisquerias
mariscos
otros
Preferencia por Sj
comidas a base de No
pescados y mariscos.
Diario
Frecuencia de Fin de semana
consumo de pescados fin de mes

y mariscos

cada quincena
Otros

Técnicas de
preparacion de
pescados y mariscos

Fritos

Al grill

Asados

Al vapor

Al horno
Estofados
Apanados

Otras alternativas
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VARIABLES

INDICADORES

ESCALA

PREFERENCIAS Y

ACEPTABILIDAD

CARACTERISTICASORGANOLEPTICAS DE
LA COMIDA

Textura

Olor

Suave
Semiduro

Duro
Agradable
Semiagradable
Desagradable

Sabor

Acido
Semiacido
Insipido
Salado
Normal

Color

Claro
Semiclaro
Oscuro

Aspecto

Elegante
Extravagante.

VARIABLES

INDICADORES

ESCALA

PREFERENCIAS Y

ACEPTABILIDAD

PLATOS A BASE DE PESCADOS Y

MARISCOS

Aceptabilidad

Me gusta mucho
Me gusta

No me gusta ni
me disgusta

Me disgusta

Me disgusta
mucho
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VARIABLES INDICADORES ESCALA

ROTACION DE PLATILLOS DE PESCADOS Y
PREFERENCIAS Y MARISCOS.

ACEPTABILIDAD Ventas en el dia | # de platillo vendidos

VARIABLES INDICADORES ESCALA

COSTO DE LOS PLATILLOS DE PESCADOS
Y MARISCOS

PREFERENCIAS Y

PV- CV
Margen de contribucion | Precio de venta

ACEPTABILIDAD

C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION.

La investigacion se baso en desarrollar la reingenieria de menu para el paradero
turistico “SOL & ARENA” utilizando técnicas de coccion profesionales enfocado

para la poblacién de salcedo.
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La presente es una investigacion de disefio descriptiva, que se llevéa cabo
usando técnicas de investigacion bibliografica e investigaciones de campo; a
un nivel descriptivo con la aplicacion de entrevistas a los clientes del
establecimiento en estudio, de corto transversal al tomar los datos en un solo

momento en el tiempo.

D. POBLACION, MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO.

Muestra.- se tomo un cierto grupo de clientes que con frecuencia asisten al

establecimiento y comprenden entre mujeres y hombres.

Normalmente tenemos entre 50 hasta 80 pax por fin de semana de los cuales un
aproximado de 20 clientes son fijos y con esta muestra se procedi6 realizar la

degustacion para la investigacion.

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO

A continuacién se describe los procedimientos que se realiz6 para la recoleccion de

informacion, procedimientos y analisis de los resultados.

48



Se realiz6 encuestas a los clientes que asisten con frecuencia al
establecimiento.

La informacioén receptada fue analizada y los resultados obtenidos se
tabularon a través de una tabla de frecuencias.

En cada uno de los items se elaboré un histograma de porcentajes para su
respectivo analisis.

De cada uno de los items, se realizaron conclusiones y recomendaciones.
Al finalizar y procesar toda esta informacion se elaboréun recetario y una

carta para el establecimiento donde fue aplicado el trabajo investigativo.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION.

A. DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA.

Cuadro N° 2. Lista de precios mercado local.

LISTA DE PRECIOS EN EL MERCADO LOCAL DE LA MATERIA PRIMA PARA EL PARADERO "SOL &
ARENA"
. FECHADECORTE:15/03/2013 |
ACEITE 101 1000 ml 2,50 100 0,25
ACEITE DE OLIVA 137 150 gr 3,08 10 0,21
ACHIOTE 102 1000 ml 4,00 10 0,04
AGUACATE 103 250 gr 0,25 50 0,05
AJO 104 450 gr 1,00 30 0,07
APANADURA 105 450 gr 0,50 100 0,11
ARROZ 106 450 gr 0,50 80 0,09
CEBOLLA BLANCA 107 400 gr 1,00 10 0,03
CEBOLLA PAITENA 108 450 gr 0,50 40 0,04
CEBOLLA PERLA 138 200 gr 0,30 10 0,02
CHAMPINONES 109 200 gr 2,50 50 0,63
CILANTRO 110 100 gr 0,50 20 0,10
COMINO 111 500 gr 2,50 5 0,03
CREMA DE LECHE 112 500 ml 3,00 100 0,60
HARINA 113 450 gr 0,40 50 0,04
HOJA DE ACHIRA 114 10 u 1,00 1 0,10
HUEVOS 115 70 gr 0,15 70 0,15
LECHE 116 1000 ml 0,75 100 0,08
LECHUGA 117 100 gr 0,25 20 0,05
LIMON 118 25 ml 0,10 25 0,10
MADURO 119 200 gr 0,10 100 0,05
MANTEQUILLA 120 450 gr 3,00 50 0,33
MOSTAZA 121 450 gr 2,50 5 0,03
OREGANO 122 450 gr 2,00 10 0,04
PAPA 123 500 gr 0,50 100 0,10
PEREJIL 124 100 gr 0,50 20 0,10
PIMIENTA 125 500 gr 2,50 5 0,03
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PIMIENTO AMARILLO 126 100 gr 0,25 15 0,04
PIMIENTO ROJO 127 100 gr 0,25 15 0,04
PIMIENTO VERDE 128 100 gr 0,25 15 0,04
QUESO 129 500 gr 2,00 10 0,04
QUINUA 136 450 gr 2,50 100 0,56
SAL 130 1000 gr 1,00 10 0,01
SALSA DE TOMATE 131 4000 gr 3,50 40 0,04
TOMATE DE RINON 132 100 gr 0,10 50 0,05
TORTILLAS DE MAI{zZ 139 250 gr 2,50 50,0 0,50
VERDE 133 200 gr 0,10 100 0,05
VINAGRE 140 500 ml 1,50 20,0 0,06
YUCA 134 500 gr 1,00 200 0,40
ZANAHORIA 135 500 gr 1,00 40 0,08

Cuadro N° 3. Lista de pescados y mariscos en la ciudad de Sto. Domingo de los Tséachilas.

PRECIOS DE PESCADOS Y MARISCOS DE ACUERDO A LA ACCESIBILIDAD DEL PARADERO

"SOL & ARENA"
DETALLE COD. | CANTIDAD | unidad |  COSTO CANT/PORC | COSTO
COMPRA UNITARIO gr/ml TOTAL

FECHA DE CORTE:
15/03/2013 PESCADOS
FILETE CORVINA PO1 5000 gr 35,00 200 1,40
FILETE DE PESCADO P02 5000 gr 30,00 150 0,90
PARGO PO3 450 gr 1,50 450 1,50
PESCADO "SOL" P04 450 gr 1,25 450 1,25
TRUCHA PO5 450 gr 1,25 250 0,69
FECHA DE CORTE:
15/03/2013 MARISCOS
CALAMAR MO01 450 gr 1,50 80,00 0,27
CAMARON MO02 450 gr 3,50 200,00 1,56
CANGREJO MO03 200 gr 1,00 200,00 1,00
MEJILLON MO04 450 gr 3,50 50,00 0,39
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1. INTRODUCCION.

La ciudad de Salcedo esta ubicado en la provincia de Cotopaxi, Salcedo ciudad con
una importante produccion agricola y ganadera y popular por la preparacion de los

helados de fruta y pinol, en el suroriente de Cotopaxi. Poblacion: 51.656 habitantes

Situacion:

El Cantén Salcedo se encuentra ubicado en el corazon del pais al sur oriente de la
Provincia del Cotopaxi, tiene la forma mas o menos rectangular que se extiende
desde la cima de la Cordillera Central hasta la cima de la Cordillera Occidental de
los Andes.

Cabecera Cantonal: San Miguel de Salcedo tiene una superficie de 255 Kmz2.

Comercio:

Tiene una gran actividad comercial, se caracteriza por ser un lugar de mucho

movimiento y trabajo, el comercio lo realizan conjuntamente con Latacunga, Ambato

y Quito.

Se desarrollan dos importantes ferias a la semana (jueves y domingo). Los

comerciantes llevan y traen toda clase de articulos manufacturados,
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electrodomeésticos y productos alimenticios. De este lugar llevan enormes
cantidades de tubérculos y cereales especialmente patatas, maiz y cebada a las

ciudades de Latacunga, Ambato, Quito y Guayaquil.

La disponibilidad de materia prima de pescados y mariscos en el cantdn es escasa
en vista que solo llegan revendones y pocos a la ciudad y no existe variedad para
seleccionar el producto, en el mercado central solo existen dos vendedores que solo

traen una determinada clase de productos a un costo elevado.

Existe un mercado de pescados y mariscos en la ciudad de Ambato se halla
variedad pero el producto no es muy fresco debido a su mal proceso de

transportacién y congelacion del producto y el costo del mismo también son altos.

El Paradero “SOL & ARENA” se caracteriza por la preparacién de sus platos
utilizando productos de buena calidad y frescos es por ello que se ha visto la
necesidad de buscar proveedores fuera de la ciudad y provincia para lo que es la
seleccion de pescados y mariscos de mar viajando a la ciudad de Santo Domingo
de los Tsachilas ya que en esta ciudad se encuentra un mercado con una variedad
de productos frescos que llegan directamente del puerto pesquero al mercado de la
“17” como se le conoce comunmente en la ciudad, su nombre originario es “17 de

Diciembre” ubicado en el sector de la PEPSI.
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La trucha es un pez originario de la sierra, habitan en rios de aguas corrientosas y
frias, pero también hay piscinas para el criadero de las mismas en los paramos del
cantdn que se dedican al expendio del producto, esta es una ventaja para conseguir
el producto directamente del productor al consumidor y a un precio conveniente

sobre todo entregan el producto en el domicilio y frescos.

2. DESCRIPCION DEL ESTABLECIMIENTO.

El paradero turistico “SOL & ARENA” es un establecimiento con poco tiempo en el
mercado local, alcanzando grandes expectativas en los clientes locales por la
variedad de platos que se sirven en el establecimiento y la calidad del servicio

brindado ademas de tener areas deportivas y de esparcimiento familiar.

El paradero “SOL & ARENA” cuenta con una visién y una mision en las cuales se

detalla lo siguiente.

VISION.
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Consolidarse en el mercado gastronémico local y nacional como uno de los mejores
sitios de pescados y mariscos en la ciudad de Salcedo, con la calidad y categoria

gue nos caracterizara.

MISION.

Brindar un buen servicio y productos de calidad, haciendo que el cliente se sienta

satisfecho y a gusto, al visitar nuestro establecimiento.

3. ANALISIS DE LA CARTA DEL PARADERO “SOL & ARENA”

En la carta anterior del paradero “SOL & ARENA” se venden una variedad de
platos; de los cuales se realizara un breve analisis mediante la separacion de los
mismos en cuatro grupos diferentes para verificar su rentabilidad para el
establecimiento para obtener estos resultados los realizaremos con los datos de la

receta estdndar como son:

1. GRUPO ESTRELLA.

MAYOR DEMANDA - MAYOR UTILIDAD
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CAMARONES APANADOS
PESCADO FRITO
CAMARON AL AJILLO

ARROZ CON CAMARON

ANALISIS DE LOS PLATILLOS ESTRELLA.

Los platos mencionados como grupo estrella son aquellos que brindan una mayor
demanda y utilidad con poca inversion se les llama estrella porque no necesitan
realizar cambios en su preparacion y son los que tiene una gran aceptabilidad por

los clientes.

Estos platillos se los elabora sin mucha inversion y los cuales no necesitan cambiar
su imagen al contrario son los mas apreciados y mas solicitados por los clientes;

ademas de producir mayor utilidad para el beneficio del establecimiento.

2. GRUPO COSTOSOS.

MAYOR DEMANDA - POCA UTILIDAD.
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SUDADO DE PESCADO

ANALISIS DE LOS PLATILLOS COSTOSOS.

El grupo de los costosos este platillo es de una demanda considerable para el
establecimiento en vista que los clientes lo solicitan con poca frecuencia por no
poder comer grasas pero a la vez son costosos para el establecimiento por su
elaboracion dejando asi una utilidad minima.A este platillo se realizara una nueva
técnica de coccién y ademés de agregar ingredientes en cantidades moderadas
para su elaboracion; al mismo tiempo crear una nueva imagen para el montaje del

platillo.

3. GRUPO DE LOS PLATILLOS IMPOPULARES.

POCA DEMANDA - MAYOR UTILIDAD.

CEVICHE DE CAMARON

CAMARON REVENTADO

ANALISIS DE LOS PLATILLOS IMPOPULARE
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Estos platillos se los llamo impopulares en vista de que existe una poca demanda
por los clientes pero para el establecimiento genera mayor utilidad si existiera mayor
aceptabilidad por los clientes del establecimiento, quizas sea por falta de publicidad

0 puede ser que se requiera de otra imagen para los platillos

A estos platillos impopulares se realizara una nueva imagen para su montaje a
demas de utilizar otras técnicas de coccidn para su preparacion cambiando asi su
disefio y visualizacion del producto para que sea de mayor aceptabilidad para los

clientes.

4. GRUPO DE LOS DESCARTADOS.

POCA DEMANDA - POCA UTILIDAD

SOPA DE CANGREJO.

ANALISIS DE LOS PLATILLOS DESCARTADOS.
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Estos resultados se obtuvieron mediante un analisis cuantitativo y cualitativo de las
recetas estandar del establecimiento optando por mantener la mayoria de los platos
a excepcion de uno que es de poca demanda y utilidad del mismo los demas platillos
se realizara una nueva imagen realizando una reingenieria de los para mantenerlos

y que produzcan una mayor rentabilidad para el paradero.

A este platillo se tomara una drastica decisién de eliminarlo de la carta por su poca

aceptabilidad y demanda de los clientes.

B. APLICACION DE TECNICAS DE COCCION Y ESTANDARIZACION DE
RECETAS PARA LA REINGENIERIA DEL MENU DEL PARADERO “SOL &

ARENA”.

A continuacion se estandarizé las recetas anteriores con su debido procedimiento
y proceso de seleccion de los mismos, realizamos un atabla de los elementos del
costo para luego elaborar una encuesta con una nueva lista de platos para conocer
los diferentes gustos y preferencias de pescados y mariscos y luego realizar una
seleccion de los mismos para el paradero “SOL & ARENAy finalmente afadirlos a

la nueva carta del establecimiento.
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1. COSTEO DE RECETAS ESTANDAR.

Para realizar el costeo de todas las recetas se utilizé un formato para el calculo de
precios se utilizoun listado de ingredientes obtenidos del mercado local y mercado

de pescados y mariscos en Santo Domingo de los Tséachilas.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

PRODUCTO CAMARONES APANADOS COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
PARADERO "SOL & ARENA" P 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT. POR
P TOTAL R TOTAL
INGREDIENTES COD. CONlljpERAS COSTO | UNIDAD CANTIDAD P((DQJI?/(;:?;N COSTOS
CAMARON MO02 | 450 3,50 gr 200 200 1,56
AJO 104 450 1,00 gr 50 50 0,11
LIMON 118 25 0,10 gr 10 10 0,04
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 10 10 0,06
COMINO 111 500 2,50 gr 5 5 0,03
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 10 10 0,05
APANADURA 105 450 0,50 gr 100 100 0,11
HUEVOS 115 70 0,15 gr 70 70 0,15
ARROZ 106 450 0,50 gr 80 80 0,09
VERDE 133 200 0,10 gr 100 100 0,05
LECHUGA 117 100 0,10 gr 100 100 0,10
TOMATE DE
RINON 132 100 0,10 gr 20 20 0,02
CEBOLLA PERLA | 137 500 1,00 gr 20 20 0,04
ACEITE 101 | 1000 | 2,50 | ml 100 100 0,25
SAL 130 | 1000 | 1,00 gr 10 10 0,01
SALSA DE
TOMATE 131 | 4000 | 3,50 gr 40 40 0,04
COSTO TOTAL MPD 2,69
PVP| 4,00
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO PESCADO FRITO COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
PARADERO "SOL & ARENA" CARTIDAD | 200
CHEF: RICARDO ACUNA A_| B |« CIRACIONES | (B*C/A)
' COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. Co|\/I|D|ERAs COSTO | UNIDAD CANTIDAD P(OgFrQ/(rlrI”C))N COSTOS
PESCADO "SOL" | P04 | 450 1,25 gr 300 300 0,83
SAL 130 | 1000 | 1,00 gr 10 10 0,01
AJO 104 | 450 1,00 gr 50 50 0,11
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 10 10 0,06
CILANTRO 110 500 0,50 gr 30 30 0,03
LIMON 118 25 0,10 gr 25 25 0,10
ACEITE 01 | 1000 | 2,50 | ml 100 100 0,25
PAPA 123 500 0,25 gr 150 150 0,08
LECHUGA 117 100 0,10 gr 100 100 0,10
TOMATE DE
RINON 132 100 0,10 gr 20 20 0,02
SALSA DE
TOMATE 131 | 4000 | 3,50 gr 40 40 0,04
CEBOLLA
DAITERA 108 | 450 0,50 gr 40 40 0,04
COSTOTOTALMPD | 1,66
PVP | 3,00
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CAMARONES AL AJILLO COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
PARADERO "SOL & ARENA" CARTIDAD | 200
CHEF: RICARDO ACUNA A_| B _c CIRACIONES | (B*C/A)
' COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. COI\/I|DFI>ERAS COSTO | UNIDAD CANTIDAD P(OgF:/(rZT:(SN COSTOS
CAMARON MO02 | 450 3,50 gr 200 200 1,56
AJO 104 450 1,00 gr 50 50 0,11
LIMON 118 25 0,10 gr 25 25 0,10
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 10 10 0,06
COMINO 111 500 2,50 gr 5 5 0,03
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 10 10 0,05
ARROZ 106 450 0,50 gr 80 80 0,09
ACEITE 101 1000 | 2,50 mi 25 25 0,06
SAL 130 | 1000 | 1,00 gr 10 10 0,01
VERDE 133 200 0,10 gr 100 100 0,05
CILANTRO 110 500 0,50 gr 30 30 0,03
CEBOLLA PAITENA | 108 450 0,50 gr 40 40 0,04
TOMATE DE RINON | 132 100 0,10 gr 20 20 0,02
CREMA DE LECHE | 112 1000 | 3,00 ml 100 100 0,30
PIMIENTO
AMARILLO 126 100 0,25 gr 15 15 0,04
PIMIENTO ROJO 127 100 0,25 gr 15 15 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 15 0,04
COSTO TOTALMPD | 2,62
PVP| 4,00
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO ARROZ CON CAMAR()N COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
PARADERO "SOL & ARENA" CANTDAD | 200
CHEF: RICARDO ACUNA A_| B ¢ CRACIONES | (B*C/A)
' COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. CO'VIIDPERAS COSTO | UNIDAD CANTIDAD P(OgF:/(;:gN COSTOS
CAMARON MO02 | 450 3,50 gr 200 200 1,56
AJO 104 | 450 1,00 | @gr 50 50 0,11
SAL 130 | 1000 | 1,00 | gr 10 10 0,01
CEBOLLA
PAITERA 108 | 450 | 0,50 | @gr 40 40 0,04
PIMIENTO ROJO | 127 100 | 0,25 | gr 15 15 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 | 0,25 | @gr 15 15 0,04
ZANAHORIA 135 500 1,00 | gr 40 40 0,08
ARROZ 06 | 450 | 0,50 | @gr 200 200 0,22
ACHIOTE 102 | 1000 | 4,00 | ml 10 10 0,04
MANTEQUILLA | 120 500 3,00 | gr 50 50 0,30
CILANTRO 110 500 | 0,50 | gr 30 30 0,03
MADURO 119 200 | 0,10 | gr 100 100 0,05
COSTO TOTALMPD | 2,52
PVP| 3,50
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO SUDADO DE PESCADO COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
PARADERO "SOL & ARENA" CARTIDAD | 200
CHEF: RICARDO ACUNA A_| B |_c CRACIONES | (BYC/A)
' COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL : TOTAL
INGREDIENTES coD. . I\/IIDFI‘ERAS COSTO | UNIDAD | ., P(ogFr{/(r:rlllc))N COSTOS
PESCADO "SOL" P04 450 1,25 gr 450 450 1,25
AJO 104 450 1,00 gr 50 50 0,11
CEBOLLA
PAITENA 108 450 0,50 gr 40 40 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 15 0,04
TOMATE DE
RINON 132 100 0,10 gr 20 20 0,02
MANTEQUILLA 120 500 3,00 gr 50 50 0,30
SAL 130 1000 1,00 gr 10 10 0,01
ARROZ 106 450 0,50 gr 80 80 0,09
VERDE 133 200 0,10 gr 100 100 0,05
ACEITE 101 1000 2,50 ml 25 25 0,06
ACHIOTE 102 1000 4,00 ml 10 10 0,04
COSTO TOTAL MPD 2,01
PVP| 2,50
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CEVICHE DE CAMAR()N COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
PARADERO "SOL & ARENA" CAITIDAD | 200
CHEF: RICARDO ACUNA A_| B _c CIRACIONES | (B*C/A)
' COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. CO'VIIDPERAS COSTO | UNIDAD CANTIDAD P(OgFrQ/(rlrI”C))N COSTOS
CAMARON MO02 | 450 3,50 gr 200 200 1,56
TOMATE DE
RINON 132 100 0,10 gr 20 20 0,02
CEBOLLA
SAITENA 108 450 0,50 gr 40 40 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 15 0,04
LIMON 118 25 0,10 | ml 25 25 0,10
ACEITE 01 | 1000 | 2,50 | ml 25 25 0,06
SALSA DE
TOMATE 131 | 4000 | 3,50 gr 40 40 0,04
SAL 130 | 1000 | 1,00 gr 10 10 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 10 10 0,05
VERDE 133 200 0,10 gr 100 100 0,05
CILANTRO 110 500 0,50 gr 30 30 0,03
COSTO TOTALMPD | 2,00
PVP 3,50
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CAMAR()N REVENTADO COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
PARADERO "SOL & ARENA" CAITIDAD | 200
CHEF: RICARDO ACUNA A_| B _c CIRACIONES | (B*C/A)
' COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. CO'VIIDPERAS COSTO | UNIDAD CANTIDAD P(OgF:/(rlrI”C))N COSTOS
CAMARON MO02 | 450 3,50 gr 200 200 1,56
TOMATE DE
RINGN 132 100 0,10 | gr 20 20 0,02
CEBOLLA
SAITENA 108 450 0,50 | gr 40 40 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 | gr 15 15 0,04
LIMON 118 25 0,10 | ml 25 25 0,10
ACEITE 01 | 1000 | 2,50 | ml 10 10 0,03
SALSA DE
TOMATE 131 | 4000 | 3,50 | gr 40 40 0,04
SAL 130 | 1000 | 1,00 | gr 10 10 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 | gr 10 10 0,05
VERDE 133 200 0,10 | gr 100 100 0,05
CILANTRO 110 500 0,50 | gr 30 30 0,03
SALSA CHINA 137 100 0,70 | ml 5 5 0,04
COSTO TOTALMPD | 1,99
PVP | 4,00
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO SOPA DE CANGREJO COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA 1D 200
A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL - TOTAL
INGREDIENTES coD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD @rimD COSTOS
CANGREJO MO03 200 1,00 gr 200 200 1,00
PASTA DE MANI 149 200 1,50 gr 50 50 0,38
CEBOLLA PAITENA 108 450 0,50 gr 40 40 0,04
CILANTRO 110 100 0,50 gr 20 20 0,10
PIMIENTO VERDE 128 100 0,25 gr 15 15 0,04
TOMATE DE RINON | 132 100 0,10 | gr 50 50 0,05
ACHIOTE 102 1000 4,00 ml 10 10 0,04
SAL 130 1000 1,00 gr 10 10 0,01
COMINO 111 500 2,50 gr 5 5 0,03
VERDE 133 200 0,10 gr 100 100 0,05
MADURO 119 200 0,10 gr 100 100 0,05
LECHE 116 1000 0,75 ml 100 100 0,08
COSTOTOTALMPD| 1,86
PVP $2,00
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2. COSTEO DE RECETAS NUEVAS.

Se realizdé un nuevo grupo de opciones para la seleccion de los nuevos platos y
crear la carta con su respectivo recetario, a continuacion se describe los nombres
de los platos originales seguido de sus nombres genéricos elegidos por el chef y

sus respectivos codigos que sirvid para realizar su debida degustacion.

Cuadro N° 4. Nombres y cddigos de platos para la investigacion.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
NOMBRES Y CODIGOS PARA LA INVESTIGACION.

NOMBRE COMUN NOMBRE POR EL CHEF |CODIGO
Camarones apanados con quinua Camaronwasi S&A001
Camarones al ;Jil\lllg con aceite de Camarones al olive S&A002

Camarones al ajillo con aji Camarones a lo mero mero | S&A003

Camarones asados El Camardn del chef S&A004

Corvina al grill Corvigrill S&A005

Corvina en salsa de Camaron Corvina camaroneada S&A006

Deditos de pescado Fish& chips S&A007

Corvina apanada en quinua CorvinaWasi S&A008

Pescado al horno en hoja de achira Pescado Envuelto S&A009

Tacos de Camaron Tacamaron S&A010

Tacos de Pescado Tapescao S&A011

Tacos de camaroén y pescado Tacomix S&A012

Trucha al horno en\_/uelta en hojas de Trucha envuelta SRA013
achira

Cangrejada Cangrejos criollos S&A014

Cangrejos en salsa de mariscos Cangrejos del chef S&A015

trucha apanada en quinua Wasitrucha S&A016
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Para calcular el costo de materia prima directa se realizo un analisis financiero con
los costos y gastos que se obtuvo con datos del mes de Enero del 2013 y con esto
obtener el porcentaje de MPD para el costeo de la receta estandar que a

continuacion se detalla:

Formula Costo por racion de la materia prima en (%) se obtiene de:

Elemento del costo totalx 100_235x100

CxR MPD =
total de la factura 993,50

= 23,65%

Cuadro N° 5. Estimado de ventas del mes de enero del afio 2013.

MES DE ENERO
PLATOS CANTIDAD | C/UNT | C/TOTAL
PESCADO FRITO 83 3 249
SUDADO DE PESCADO 35 2,5 87,5
CAMARONES AL AJILLO 20 4 80
ARROZ CON CAMARON 25 4 100
CEVICHE DE CAMARON 7 3,5 24,5
CAMARON APANADO 25 4 100
CAMARON REVENTADO 10 4 40
SOPA DE CANGREJO 10 2,5 25
TOTAL 215 706
BEBIDAS
COCACOLAP 30 0,5 15
COCA COLA MEDIANA 20 1 20
COCA COLA FAMILIAR 25 2 50
GUITIG P 15 0,5 7,5
GUITIG G 5 15 7,5
TESALIA 15 0,5 7,5
CERVEZA x JAVAS 15 12 180
TOTAL 125 287,5
TOTAL FACTURA $ 993,50

ESTIMADO DE VENTAS DEL MES DE ENERO DEL 2013
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Cuadro N° 6. Hoja de control de porcentajes de los elementos del costo.

HOJA DE CONTROL DE PORCENTAIJES DE LOS ELEMENTOS DEL COSTO

CENTRO DE PRODUCCION: "SOL & ARENA"

PERIODO: ENERO 2013

Total Total total por
Elementos del costo detalle de costos . . elementos del | % del costo
Costo Fijo | Cost/Variable
costo
pescado 168.75
camaroén 140,00
cangrejo 10,00
MATERIA PRIMA
frutas y verduras 50,00 M.P.D 235,00 23,65
DIRECTA -
aceites, enlatados y 25 00
COSTOS envasados !
lacteos 10,00
CHEF 150,00
MANO DE OBRA DIRECTA AYUDANTE 100,00 M.O.D 250,00 25,16
COSTOS INDIRECTOS DE SERVICIOS BASICOS 15,00
FABRICACION CIF 15,00 1,51
G. ADM. SUMINISTROS DE OFIC 25,00 G.A. 25,00 2,52
GASTOS G. FIN INTERESE PRESTAMOS | 50,00 G.F. 50,00 5,03
G. VENTAS GIGANTOGRAFIAS 100,00 G.V. 100,00 10,07
TOTALCF/CV 440,00 235,00 TOTAL COSTO $ 675,00 67,94
UTILIDAD| $ 318,50 32,06
FACTURACION PREVISTA SIN IMPUESTOS $ 993,50 % 100,00

UTILIDAD = FACT. MES - COSTO TOTAL =993,50 - 675,00 = 318,50 = 32,06%
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Con el porcentaje obtenido de la Materia Prima Directa nos servira para el calculo

de la receta estandar:

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO COD. RECETA
FECHA PORCIONES
PARADERO "SOL & ARENA" AP 200
A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL - TOTAL
INGREDIENTES COD. Co|\/||3|:I>ERAS COSTO | UNIDAD CANTIDAD P(()gl?/(;gN COSTOS
COSTO TOTAL MPD 0,00
COSTO POR RACION MPD (%) | 0,0000000
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 0,00
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 0,00
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 0,00
PVP SO0
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Se estandarizé las porciones de arroz yuca, patacones, ensalada, papas fritas,
papas con calzén y la salsa de camaron que se utilizaran como acompafados para
la elaboraciéon de los nuevos platos e incluso para afiadirlos como porciones

adicionales en la nueva carta del paradero “SOL &ARENA”.

Cuadro N° 7. Porcion de productos.

PORCION DE PRODUCTOS

ARROZ COCIDO [42 100 gr 0,37 100,0 0,37
ENSALADA 46 100 gr 0,59 100,0 0,59
PAPA FRITA [47 150 gr 041 150,0 0,41
PAPAS CON CALZON 145 200 gr 1,00 200,0 1,00
PATACONES 43 100 gr 031 100,0 0,31
PORC YUCA 144 200 gr 0,81 100,0 0,41
SALSA DE CAMARON 148 100 gr 1,59 100,0 1,59
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PRODUCTO ARROZ COCIDO COD. RECETA
FECHA PORCIONES
" " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 80
A ‘ B ‘ C CIRACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL : TOTAL
INGREDIENTES coD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD r/mD) COSTOS
ARROZ 106 450 0,50 gr 100 gr 0,11
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
ACEITE 101 1000 2,50 ml 100 ml 0,25
COsSTOTOTALMPD | 0,37
COSTO POR RACION MPD (%) ‘ 23,65 0,2365| 0,0877678
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 0,46
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 0,51
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 0,57

PVP S1
PRODUCTO ENSALADA COD. RECETA
FECHA PORCIONES
CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA" e 100
A | B |« CIRACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSsTO
CANTIDAD CANT POR
INGREDIENTES cOD. DE COSTO | UNIDAD C;-I(\l)'l-!-lgl_AD PORCION C-I-OOS-I:I"A(;S
COMPRAS (gr/ml)
TOMATE DE RINON | 132 100 0,10 gr 50 gr 0,05
CEBOLLA PERLA 138 200 0,30 gr 10 gr 0,02
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
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PIMIENTOROJO | 127 100 0,25 gr 15 gr 0,04
CILANTRO 110 100 0,50 gr 20 gr 0,10
ACEITE DE OLIVA | 137 150 3,08 gr 10 gr 0,21
LECHUGA 117 100 0,25 gr 20 gr 0,05
SAL 130 | 1000 | 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
VINAGRE 140 500 1,50 | ml 20 mi 0,06

COSTOTOTALMPD | (0,59

COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,1396138

VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 0,73

PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 0,82

PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 0,90

PVP

S$1

PRODUCTO PAPAS FR|TAS COD. RECETA
FECHA PORCIONES
CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA" CRIML 200
A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL - TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
PAPA 123 500 0,50 gr 150 gr 0,15
ACEITE 101 1000 2,50 ml 100 ml 0,25
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
costoTOTALMPD| (0,41
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,0969650
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 0,51
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 0,57
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 0,62

PVP

S1
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PRODUCTO PAPAS CON CALZC’)N COD. RECETA
FECHA PORCIONES
CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA" GR/ML 200
A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
PAPA 123 500 0,50 gr 200 0,20
MANTEQUILLA 120 450 3,00 gr 50 0,33
OREGANO 122 450 2,00 gr 10 0,04
SAL 130 1000 1,00 gr 10 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 0,03
COSTOTOTALMPD| (0,61
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,1449219
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 0,76
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 0,85
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 0,93

PVP S1
PRODUCTO PATACONES COD. RECETA
FECHA PORCIONES
CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA" L 100
A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
< TOTAL A TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
VERDE 133 200 0,10 gr 150 gr 0,08
ACEITE 101 1000 2,50 ml 100 ml 0,25
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
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COSTO TOTALMPD | 0,34
COSTO POR RACION MPD (%) | 23,65 0,2365 | 0,0792275
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 0,41
PRECIO DE VENTACON IVA 12% | 0,46
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO | 0,51

PVP S1
PRODUCTO YUCA COCIDA COD. RECETA
FECHA PORCIONES
CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA" GRIML 200
A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
YUCA 134 500 1,00 gr 200 gr 0,40
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
MANTEQUILLA 120 450 3,00 gr 50 gr 0,33
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
OREGANO 122 450 2,00 gr 10 gr 0,04
COSTO TOTALMPD | (0,85
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,2020761
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 1,06
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 1,18
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 1,30
PVP 1,00
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PRODUCTO SALSA DE CAMAR()N COD. RECETA
FECHA PORCIONES
w w CANTIDAD

PARADERO "SOL & ARENA GRIML 100

A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION

COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS

CAMARON MO02 450 4,00 gr 75 gr 0,67

CEBOLLA PERLA 138 200 0,30 gr 10 gr 0,02

PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04

PIMIENTO ROJO 127 100 0,25 gr 15 gr 0,04

CILANTRO 110 100 0,50 gr 20 gr 0,10

MANTEQUILLA 120 450 3,00 gr 50 gr 0,33

CREMA DE LECHE | 112 500 3,00 ml 50 ml 0,30

SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01

PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03

AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07

HARINA 113 450 0,40 gr 50 gr 0,04
COSTOTOTALMPD | 1,64

COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,3869403

VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 2,02

PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 2,27

PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 2,49

PVP 2,5
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CAMAR()N WAS| COD. RECETA S&A001
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
, TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON M02 | 450 4,00 gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
QUINUA 136 450 2,50 gr 50 gr 0,28
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
ACEITE 101 1000 | 2,50 mi 100 mi 0,25
HUEVOS 115 70 0,15 gr 70 gr 0,15
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
LIMON 118 25 0,10 ml 25 mi 0,10
PAPAS CON CALZON | 145 200 1,00 gr 200 gr 1,00
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTOTOTALMPD | 4,28
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 1,0110375
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 5,29
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CAMARONES AL OLIVE |cop.recera | S&A002
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
P TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD Grim COSTOS
CAMARON MO2 | 450 | 4,00 | gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
PIMIENTA 125 | s00 | 250 | er 5 gr 0,03
ACEITE DE OLIVA 137 150 3,08 gr 10 gr 0,21
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
PIMIENTO ROJO 127 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTO VERDE 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
ARROZ COCIDO 142 100 0,37 gr 100 gr 0,37
PATACONES 143 100 0,31 gr 100 gr 0,31
ENSALADA 146 100 0,59 gr 50 gr 0,30
cosToTOTALMPD | 3,16
COSTO POR RACION MPD (%) | 23,65 0,2365 | 0,7479444
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,91
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CAMARONES A LO "MERO MERO" |cop.receta | S&AQ03
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
, TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON MO02 450 4,00 gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
AJi 105 100 0,10 gr 20 gr 0,02
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
PIMIENTO ROJO | 127 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PAPA FRITA 147 150 0,41 gr 100 gr 0,27
ARROZ COCIDO 142 100 0,37 gr 100 gr 0,37
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTOTOTALMPD | 3,24
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,7652089
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 4,00
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO EL CAMARON DEL CHEF coo.recea | S&A004
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON MO02 | 450 4,00 gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
PIMIENTO ROJO 127 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTO
AMARILLO 126 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PORC YUCA 144 200 0,81 gr 150 gr 0,61
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTO TOTALMPD | 3,22
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,7608731
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,98
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CORVIGRILL coo.recetfA | S&A005
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
" w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA ANTID/ 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSsTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL : TOTAL
INGREDIENTES | COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD Grimh COSTOS
FILETE CORVINA | PO1 500 4,00 gr 200 gr 1,60
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
COMINO 111 500 2,50 gr 5 gr 0,03
LIMON 118 25 0,10 ml 25 ml 0,10
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
ARROZ COCIDO 142 100 0,37 gr 100 gr 0,37
PAPA FRITA 147 150 0,41 gr 80 gr 0,22
ENSALADA 146 100 0,59 gr 50 gr 0,30
COSTOTOTALMPD | 2,65
COSTO POR RACION MPD (%) ‘ 23,65 0,2365 | 0,6258841
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,27
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CORVINA ACAMARONADA |cop.recera | S&A006
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
, TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
FILETE CORVINA | PO1 500 4,00 gr 200 gr 1,60
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
SALSA DE CAMARON | 148 100 1,59 gr 100 gr 1,59
ARROZ 106 450 0,50 gr 80 gr 0,09
PATACONES 143 100 0,31 gr 100 gr 0,31
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTOTOTALMPD | 4,31
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 1,0189208
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 5,33
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 5,97
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 6,56

PVP

S7
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO FISH & CHIPS coo.receta | S&A007
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
" w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA ANTID/ 200
R A ‘ B C C/IRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL : TOTAL
INGREDIENTES CcOD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD Qrimh COSTOS
FILETE DE PESCADO | P02 500 3,00 gr 150 gr 0,90
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 | 500 | 2,50 | gr 5 gr 0,03
AJO 104 450 1,00 gr 15 gr 0,03
PAPA FRITA 147 150 0,41 gr 150 gr 0,41
ENSALADA l4a6 | 100 | 0,59 | gr 50 gr 0,30
COSTOTOTALMPD| 1,67
COSTO POR RACION MPD (%) ‘ 23,65 0,2365| 0,3957433
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 2,07
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

PRODUCTO WAS|CO RVINA COD. RECETA S&A008
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
, TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
FILETE CORVINA | PO1 500 4,00 gr 200 gr 1,60
QUINUA 136 450 2,50 gr 100 gr 0,56
HARINA 113 450 0,40 gr 50 gr 0,04
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
LIMON 118 25 0,10 ml 25 ml 0,10
ACEITE 101 1000 2,50 ml 100 ml 0,25
PAPAS CON CALZON | 145 200 1,00 gr 200 gr 1,00
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTOTOTALMPD | 4,20
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,9939569
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 5,20
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO PESCADO ENVUELTO cop.receta | S&A009
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
p TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/mi) COSTOS

PARGO PO3 500 1,50 gr 450 gr 1,35

AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07

SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
CEBOLLA PAITENA | 108 450 0,50 gr 40 gr 0,04
TOMATE DE RINON | 132 100 0,10 gr 50 gr 0,05
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
ACHIOTE 102 1000 4,00 ml 10 ml 0,04
HOJA DE ACHIRA | 114 10 1,00 u 1 u 0,10
LIMON 118 25 0,10 ml 25 ml 0,10
PORC YUCA 144 200 0,81 gr 100 gr 0,41

COSTOTOTALMPD| 2,23

COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,5270665
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 2,76
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
rrooucto | TACOS DE CAMARON |coo.recens | S8A010
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON MO2 | 450 | 4,00 | gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
HUEVOS 115 70 0,15 gr 70 gr 0,15
HARINA 113 450 0,40 gr 50 gr 0,04
TORTILLAS DE MAIZ | 139 250 2,50 gr 50 gr 0,50
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
cosTOTOTALMPD | 3,16
COSTO POR RACION MPD (%) ‘ 23,65 0,2365| 0,7482597
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,91
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO TACOS DE PESCADO con.receta | S&AO011
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
) " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL : TOTAL
INGREDIENTES coD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD rimD) COSTOS
FILETE DE PESCADO | P02 500 3,00 gr 150 gr 0,90
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
HUEVOS 115 70 0,15 gr 70 gr 0,15
HARINA 113 450 0,40 gr 50 gr 0,04
TORTILLAS DE MAIZ | 139 250 2,50 gr 50 gr 0,50
ENSALADA 146 100 0,59 gr 40 gr 0,24
cOsTOTOTALMPD| 1,93
COSTO POR RACION MPD (%) | 23,65 0,2365 | 0,4569443
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 2’39
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO TACOS MIX coo.receta ([ S&A012
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
" " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
p TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON M02 | 450 4,00 gr 200 gr 1,78
FILETE DE PESCADO | P02 500 3,00 gr 150 gr 0,90
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
HUEVOS 115 70 0,15 gr 70 gr 0,15
HARINA 113 450 0,40 gr 50 gr 0,04
TORTILLAS DE MAIZ | 139 250 2,50 gr 50 gr 0,50
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
ENSALADA 146 100 0,59 gr 50 gr 0,30
COSTOTOTALMPD | 3,77
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,8913422
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 4,66
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO TRUCHA ENVUELTA cop.receta | S&AQ013
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
p TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
TRUCHA PO5 500 2,50 gr 400 gr 2,00
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
TOMATE DE RINON | 132 100 0,10 gr 50 gr 0,05
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
CEBOLLA PAITENA | 108 450 0,50 gr 40 gr 0,04
PORC YUCA 144 200 0,81 gr 100 gr 0,41
COSTOTOTALMPD | 2,64
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,6240315
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,26
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CANGREJOS CRIOLLOS |cp.recea | S&A014
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CANGREJO MO03 200 1,00 gr 200 gr 1,00
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
CEBOLLA PAITENA | 108 450 0,50 gr 40 gr 0,04
CILANTRO 110 100 0,50 gr 20 gr 0,10
CERVEZA 109 750 1,00 ml 25 ml 0,03
PATACONES 143 100 0,31 gr 100 gr 0,31
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
cosTOTOTALMPD | 2,11
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,4996719
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 2,61
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CANGREJO DEL CHEF  |coo.recera | S&AQ15
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL - TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CANGREJO MO03 | 200 1,00 | @gr 200 gr 1,00
AJO 104 | 450 1,00 | gr 30 gr 0,07
SAL 130 | 1000 | 1,00 | gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 | gr 5 gr 0,03
CILANTRO 110 100 0,50 | gr 20 gr 0,10
CERVEZA 109 750 1,00 | ml 25 ml 0,03
SALSA DE CAMARON | 148 100 1,59 | @gr 100 gr 1,59
ARROZ COCIDO 142 100 037 | e@r 80 gr 0,30
ENSALADA 146 100 0,59 | gr 50 gr 0,30
PATACONES 143 100 0,31 | gr 100 gr 0,31
COSTOTOTALMPD| 3,73
COSTO POR RACION MPD (%) | 23,65 0,2365 | 0,8811990
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 4,61
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO WASITRUCHA COD. RECETA S&A016
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
) " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA ANTID/ 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL : TOTAL
INGREDIENTES coD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD Grimh COSTOS
TRUCHA PO5 500 2,50 gr 400 gr 2,00
QUINUA 136 450 2,50 gr 100 gr 0,56
HARINA 113 450 0,40 gr 50 gr 0,04
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 | 500 | 2,50 | gr 5 gr 0,03
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
LIMON 118 25 0,10 ml 25 ml 0,10
ARROZ COCIDO 142 100 0,37 gr 100 gr 0,37
PAPA FRITA 147 150 0,41 gr 80 gr 0,22
ENSALADA 146 100 0,59 gr 50 gr 0,30
COSTOTOTALMPD| 3,65
COSTO POR RACION MPD (%) ‘ 23,65 0,2365| 0,8623841

VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS

4,51
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C. ACEPTABILIDAD Y PREFERENCIAS DE LAS PREPARACIONES.

A continuacion se describe las ficha que se utilizO para realizar la respectiva
degustacion con las caracteristicas organolépticas y de aceptabilidad utilizando su
respectivo codigo para identificar el nombre de la receta y los clientes participantes
realicen su calificacion sin tener una idea del nombre que tiene el plato y para asi
elegir los de mayor puntaje para su respectiva seleccién e introducirlo en la nueva

carta.

1. ANALISIS DE RESULTADOS.

Una vez realizada la degustacién a los clientes del paradero “SOL & ARENA” con
una variedad de nuevos platillos se procederd al andlisis respectivo para la
seleccién de los nuevos platillos que se escogeran para la reingenieria del menu del
paradero “SOL & ARENA"y elaborar un recetario como también la nueva carta para

el establecimiento.

Para realizar el andlisis y la seleccion de los nuevos platillos se tomaréa en cuenta

dos aspectos importantes como son:

e Mayor puntaje en todas sus caracteristicas organolépticas.

e Mayor aceptabilidad.
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ANALISIS S&A001 CAMARONWASI.

Cuadro N° 8. Camarén Wasi S&A001.

CODIGO S&A001(CAMARONWASI)
CALIFICACION | *1 | *2 | *3 = *4 | *5  TOTAL ENCUESTADOS

COLOR O 0 0 1 | 19 20
SABOR 0O 0 0 4 16 20
AROMA 0O 0 1 3 | 16 20
TEXTURA O 0 0 4 | 16 20
TOTAL O 0 1 12 | 67 80

% 0% 0% 1%  15% | 84% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.

Grafico N° 2. Camar6n Wasi S&A001.

CARACTERISTICAS ORC}ANOLEPTICAS
S&A001(CAMARONWASI)
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Cuadro N° 9. Aceptabilidad S&A001.
ACEPTABILIDAD CAMARONWASI

ME GUSTA MUCHO 16  80%
ME GUSTA 4 | 20%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 0 | 0%
ME DISGUSTA 0 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%
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FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero
turistico "SOL &ARENA”.

Grafico N° 3. Aceptabilidad S&A001.

ACEPTABILIDAD S&A001 CAMARONWASI

80%
60%
40%
20%

0%

ME
GUSTA MUCHO

ME GUSTA

NI | ME GUSTA NI ME ME DISGUSTA
DISGUSTA ME DISGUSTA
MUCHO

Este producto fue aceptado con grandes expectativas por los clientes del paradero
“SOL & ARENA” en vista que es un plato novedoso y elaborado de una forma
diferente y utilizando productos autéctono de la provincia como lo es la quinua para
ser apanado con el camardn; obtuvo un excelente puntaje del 84% y una

aceptabilidad del 80% por los clientes del establecimiento.
Los fritos se caracterizan por la utilizacion de cantidades nada despreciables de

aceites. Esto provocara un incremento del vapor cal6rico de los alimentos que

cocinemos. Para evitar una merma nutricional del plato es aconsejable utilizar aceite
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de oliva, ya que soporta bien las altas temperaturas, si bien no debemos reutilizarlo

en exceso pues puede contener sustancias nocivas.

Este plato es muy importante en la reingenieria del menu para el establecimiento
porque es novedoso y se lo elabora utilizando técnicas de coccion como lo es
apanado y al momento de ser degustado tuvo ese sabor caracteristico del apanado;

con este plato se quiere que los clientes prueben productos diferentes y de calidad.

ANALISIS S&A002 CAMARONES AL OLIVE.

Cuadro N° 10. Camarones al olive S&A002.

CODIGO S&A002 (CAMARONES AL OLIVE)
CALIFICACION | *1 | *2 | *3 | *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS

COLOR 0O O 1 7 12 20
SABOR OO0 1 6 13 20
AROMA O 0 2 8 10 20
TEXTURA 0O O 1 7 12 20
TOTAL O O 5| 28 | 47 80

% 0% 0% 6%  35% 59% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico "SOL & ARENA".
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Grafico N° 4. Camarones al olive S&A002.

CARACTERISTICAS RGANOLEPTICAS
S&A002 CAMARONES AL OLIVE
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Cuadro N° 11. Aceptabilidad S&A002.
ACEPTABILIDAD CAMARONES AL OLIVE

ME GUSTA MUCHO 9 | 45%
ME GUSTA 7 | 35%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 4 | 20%
ME DISGUSTA 0| 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero
turistico "SOL & ARENA".
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Grafico N° 5. S&A002 (Aceptabilidad).
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Este producto es elaborado como un tradicional camarén al ajillo utilizando sus
ingredientes basicos con aceite de oliva, no tuvo el impacto requerido para la
seleccion de los nuevos productos para la carta del paradero sol y arena alcanzo un
puntaje 49/80 obteniendo el 59% y una aceptabilidad del 45% por parte de los

clientes del paradero.

La mayoria de los mariscos se pueden cocinar de variadas formas: cocidos
(hervidos), fritos, a la plancha, guisados, etc. solos o con otros alimentos y se
pueden comer frios o calientes. No obstante, la experiencia y las costumbres han
creado una "cultura del marisco" segun la cual hay preparaciones especificas para
cada tipo de marisco y se considera una atrocidad prepararlos o comerlos de otra

manera.
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La reingenieria del mend no solamente es cambiar la estructura del menu sino
también es optar por nuevas preparaciones con diferentes técnicas de coccion y
con este plato se pretendia ofertar unos camarones al ajillo pero de una técnica

diferente solo con aceite de oliva pero con sus ingredientes basicos.

ANALISIS S&A003 CAMARONES ALO MERO MERO.

Cuadro N° 12. Camarones alo Mero Mero S&A003.
cODIGO S&A003(CAMARONES A LO MERO MERO)

- TOTAL
CALIFICACION | *1 | *2 | *3 *4 *5 ENCUESTADOS
COLOR 0 0 0 6 14 20
SABOR 0 0 0 5 15 20
AROMA 0 0 0 7 13 20
TEXTURA 0 0 0 5 15 20
TOTAL 0 0 0 23 57 80
% 0% | 0% | 0% | 29%  71% 100%
FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico
"SOL & ARENA".

Grafico N° 6. Camarones alo Mero Mero S&A003.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
S&A003(CAMARONES A LO MERO MERO)
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Cuadro N° 13. Aceptabilidad S&A003.
ACEPTABILIDAD CAMARON A LO MERO MERO

ME GUSTA MUCHO 14 70%
ME GUSTA 6 30%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA | O 0%
ME DISGUSTA 0 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero
turistico "SOL & ARENA".

Grafico N° 7. Aceptabilidad S&A003.
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Este plato es otra preparacion de camarones al ajillo pero con una caracteristica

diferente a la hora de ser preparados tiene una mayor cantidad de aji y por eso su

nombre “a lo mero mero”; obtuvo un puntaje de 57/80 alcanzando un 71% en sus

caracteristicas organolépticas y una aceptabilidad por parte de los clientes del 70%

gue le gusta mucho y un 30% solo le gusta.
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La barbacoa es una parrilla portéatil provista de un recipiente para el fuego. Para
hacer carne en ellas conviene tener presente que el recipiente o contenedor de las
brasas es metalico y que al calentarse también actia como emisor de calor.
Consiste en dorar, en una sartén o cazuela baja y sin tapa con la materia grasa muy
caliente; pequefios trozos de carne, aves, caza, pescados 0 mariscos y después

continuar la coccion reduciendo el fuego y afiadiendo los demas ingredientes.

Este plato también se elaboro con otra técnica de coccion lo que requiere la
reingenieria del menda cambiar las técnicas de preparacion siguiendo un estandar
establecido por la cantidad de ingredientes a utilizarse pero no alcanzo el puntaje

que se requiere para la nueva carta del paradero “SOL & ARENA”.

ANALISIS S&A004CAMARON DEL CHEF.

Cuadro N° 14. El camardn del chef S&A004.

CcODIGO S&A004 (CAMARON DEL CHEF)
CALIFICACION | *1 | *2 | *3 | *4 | *5 | TOTAL ENCUESTADOS

COLOR 0O 0 0 10 10 20
SABOR 0O 0 1 4 @15 20
AROMA 0O 0|1 5 | 14 20
TEXTURA O 0 1 4 | 15 20
TOTAL 0O 0 3 23 54 80

% 0% 0% 4% 29%  68% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico "SOL & ARENA".
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Grafico N° 8. El camaron del chef S&A004.
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Cuadro N° 15. Aceptabilidad S&A004.

ACEPTABILIDAD CAMARON DEL CHEF
ME GUSTA MUCHO 14 70%
ME GUSTA 5 | 25%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA | 1 = 5%
ME DISGUSTA 0| 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero
turistico"SOL & ARENA".

Grafico N° 9. Aceptabilidad S&A004.
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Camaron del chef es una preparacion de camarones asados en la parrilla parecidos
a los reventados por que estan limpiados y con cascara; obtuvo un puntaje
considerable de 54/80 puntos en sus caracteristicas organolépticas y una
aceptabilidad del 70% que les gusta mucho y con un 25% que solo les gusta a los

clientes del paradero “SOL & ARENA”.

Parrilla y grill cumplen la misma funcion al cocinar. Se diferencian en que la parrilla
por el uso del carbdn aporta sabores ahumados, y si se afiaden hierbas al carbon
da deliciosos aromas y sabores a los alimentos.Para que su uso sea mas efectivo,
es importante engrasarla parrillera o grill antes de usarla, y en el caso de la primera

esperar que se apaguen las llamas del carbdn para colocar los alimentos.

La reingenieria del menu para el paradero “SOL &ARENA” se optara por brindar al
cliente por nuevas maneras a la hora de elegir mariscos combinar los productos de
la costa con los de la sierra para obtener resultados relevantes y beneficiosos para

el establecimiento y clientes.

ANALISIS S&A005CORVIGRILL.

Cuadro N° 16. Corvigrill S&A005.

CODIGO S&A005(CORVIGRILL)
CALIFICACION | *1 | *2 @ *3 *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS
COLOR 0 0 6 6 8 20
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SABOR 0O 4 9 7 20
AROMA O O 1 11 8 20
TEXTURA O O 2 10 8 20
TOTAL O 0 13 | 36 31 80
% 0% 0%  16%  45% 39% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.

Gréfico N° 10. Corvigrill S&A005.
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Cuadro N° 17. Aceptabilidad S&A005.
ACEPTABILIDAD CORVIGRILL

ME GUSTA MUCHO 7  35%
ME GUSTA 5 | 25%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 8 @ 40%
ME DISGUSTA 0 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%
FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico
“SOL & ARENA”.
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Gréafico N° 11. Aceptabilidad S&A005.
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Corvigrill es una preparacion de corvina asada en la parrilla otra técnica de coccion
para pescado, obtuvo un puntaje considerable de 31/80 en el mayor calificacion que
es (*5) y de 36/80 en (*4) puntos en sus caracteristicas organolépticas y con una
aceptabilidad muy baja que alcanzo 35% en me gusta mucho y del 40% en mi me

gusta ni me disgustapor parte de los clientes del paradero “SOL & ARENA”.

Consiste en poner la carne sobre una parilla y ponerla al calor directo de las brasas.
Esta técnica es muy sencilla pero requiere una especial sensibilidad para que la
carne hecha de este modo salga bien dorado por fuera y jugosa por dentro. En
primer lugar, para hacer un asado a la parrilla el mismo asador es quien debe

preparar el fuego y obtener las brasas, ya sean de lefia o carbon vegetal.
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Este plato es novedoso pero no alcanzo los puntajes deseados para ser
considerado para la nueva carta, las técnicas de coccion y la presentacion de los
productos toman un valor muy importante por parte de los clientes del paradero
“SOL & ARENA”, la reingenieria del menu es un tema de mucha importancia para
cualquier establecimiento se considera desde los tipos de corte la presentacion el

calculo de las recetas, preparacion de la misma y sobre todo el montaje del plato.

112



ANALISIS S&A006CORVINA ACAMARONADA.

Cuadro N° 18. Corvina Acamaronada S&AO006.

CODIGO S&A006 (CORVINA ACAMARONADA)
CALIFICACION | *1 | *2 | *3 | *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS
COLOR O 0 3 6 11 20
SABOR O 0 ©O 3 17 20
AROMA O 0 1 2 17 20
TEXTURA O O O 4 16 20
TOTAL O 0 4 15 61 80
% 0% 0% 5% 19% 76% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.

Grafico N° 12. Corvina Acamaronada S&A006.
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Cuadro N° 19. Aceptabilidad S&AO006.
ACEPTABILIDAD CORVINA ACAMARONADA

ME GUSTA MUCHO 15 75%

ME GUSTA 5 | 25%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA @ 0 0%
ME DISGUSTA 0 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%

TOTAL 20 | 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico
“SOL & ARENA”.
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Gréafico N° 13. Aceptabilidad S&A006.
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Corvinaacamaronada es una preparacion de corvina asada en la parrilla otra técnica
de coccién para pescado acompafiada de una deliciosa salsa de camardn; obtuvo
un puntaje considerable de 61/80 en su mayor calificacion que es (*5) que
representa el 76% en sus caracteristicas organolépticas y con una aceptabilidad
que alcanzo 75% en me gusta mucho por parte de los clientes del paradero “SOL &

ARENA”.

El intenso calor seco del grill y de la barbacoa confiere un sabor Unico a los géneros
y hace que su piel quede crujiente. De esta manera se pueden asar trozos
pequefios, grandes o géneros enteros. Para que queden mas jugosas, no las pele,
adobelas antes de cocerlas.Este plato alcanzo los puntajes deseados para ser

considerado para la nueva carta del establecimiento del paradero “SOL & ARENA”
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asi va tomando cuerpo la nueva imagen para el establecimiento optando por nuevos

platos preparados de diferentes formas y utilizando técnicas de coccion basicas.

ANALISIS S&A007 FISH & CHIPS.

Cuadro N° 20. Fish & chips S&A007.
CcODIGO S&A007(FISH&CHIPS)
CALIFICACION | *1 | *2 | *3 *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS

COLOR O 0 1 6 13 20
SABOR O 0 O 7 13 20
AROMA O 0 1 5 14 20
TEXTURA O 0 2 3 15 20
TOTAL O 0 4 21 | 55 80
TOTAL % 0% 0% 5% 26% 69% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.

GraficoN° 14. Fish & chips S&A007.
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Cuadro N° 21. Aceptabilidad S&A007.
ACEPTABILIDAD FISH & CHIPS

ME GUSTA MUCHO 11 | 55%
ME GUSTA 7 | 35%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 2 10%
ME DISGUSTA 0 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%
FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico
“SOL & ARENA”.

Gréafico N° 15. Aceptabilidad S&A007.
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Este plato como su nombre lo indica son papas fritas con filete de pescado; obtuvo
un resultado no relevante; 55/80 en su calificacion alta dando un resultado del 69%
y de 22/80 en la calificacion *4 obteniendo un porcentaje del 26% y con una
aceptabilidad del 55% calificado por los clientes del paradero en “me gusta mucho”

y del 35% en “me gusta” son resultados que puede ser utilizado para ubicarlo en la

nueva carta del establecimiento.
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Freir es en realidad otra forma de hervir, aunque en este caso el método viene
determinado por el uso de un cuerpo graso. En efecto, la coccion de alimentos se
hace sumergiéndolos en aceite, mantequilla, grasa, etc., llevados a punto de
ebullicién. Es muy importante que la incorporacion de alimentos se haga cuando el

liquido graso haya alcanzado la temperatura idénea.

Este plato es novedoso pero se podria optar por otra presentacion para ser
considerado para la nueva carta del establecimiento del paradero “SOL & ARENA”
tendriamos que buscar una imagen para el plato y darle una linea de marketing

crear promociones para el mismo.

ANALISIS S&A008WASICORVINA.

Cuadro N° 22. Wasicorvina S&A008.

CODIGO S&A008 (WASICORVINA)
CALIFICACION | *1 | *2 | *3 | *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS
COLOR O 0 3 6 11 20
SABOR O 0 O 3 17 20
AROMA OO 1 2 17 20
TEXTURA O 0 O 4 16 20
TOTAL O 0 4| 15 61 80
% 0% 0% 5% 19% 76% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.
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Grafico N° 16. Wasicorvina S&A008.
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Cuadro N° 23 Aceptabilidad S&A008.

ACEPTABILIDAD WASICORVINA
ME GUSTA MUCHO 16  80%
ME GUSTA 4 | 20%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA | 0 @ 0%
ME DISGUSTA 0| 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico
“SOL & ARENA”.

Grafico N° 17 Aceptabilidad S&A008.
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Este producto fue aceptado con grandes expectativas por los clientes del paradero
“SOL & ARENA” en vista que es un plato novedoso y elaborado de una forma
diferente y utilizando productos autoctonos de la provincia como lo es la quinua para
ser apanado con la corvina acompafado de unas papitas con calzon bafiadas de
una salsa de mantequilla y ajo; obtuvo un excelente puntaje del 84% y una

aceptabilidad del 80% por los clientes del establecimiento.

Se frien alimentos almidonados, como la patatas, carne, aves, pescado, alimentos
empapados, croquetas, pasteles, pastas, etc. El utensilio mas apropiado para las
frituras es el sartén, pues la boca ancha y sus paredes bajas permiten que la
evaporacion facilite el dorado de las viandas. En general, los alimentos una vez
fritos se sacan y se escurren mediante una espumadera o bien poniéndolos en una
rejilla que se sumerge en el aceite y se saca de €l cuando aquellos estén en su

punto.

Este plato es muy importante en la reingenieria del menu para el establecimiento
porque es otro de los novedosos y se lo elabora utilizando técnicas de coccién como
lo es apanado con quinua y al momento de ser degustado tuvo ese sabor
caracteristico del apanado; con este plato se quiere que los clientes prueben

productos diferentes y de calidad.
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Analisis S&AO09PESCADO ENVUELTO.

Cuadro N° 24. Pescado envuelto S&A009.

CODIGO S&AO009(PESCADO ENVUELTO)
CALIFICACION | *1 | *2 | *3 | *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS
COLOR O 0 O 7 13 20
SABOR 0O 1 2 17 20
AROMA 0O 1 4 15 20
TEXTURA O O 1 3 16 20
TOTAL O 0 3 16 61 80
% 0% 0% 4% 20% 76% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.

Grafico N° 18. Pescado envuelto S&A009.
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Cuadro N° 25. Aceptabilidad S&A009.
ACEPTABILIDAD PESCADO ENVUELTO

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA

13 65%
5 | 25%

NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 2 10%

ME DISGUSTA

ME DISGUSTA MUCHO

TOTAL

0| 0%
0 0%
20 | 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico

“SOL & ARENA”.
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Gréafico N° 19. S&A009 (Aceptabilidad)
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Este es otro de los platos con grandes expectativas por los clientes del paradero
“SOL & ARENA” en vista que es un plato que no se lo encuentra en el sector y
elaborado de una forma diferente, utilizando hojas de achira y asados en horno de
lefia; obtuvo un excelente puntaje de 61/80 con un porcentaje de 61% y una
aceptabilidad del 65% en me gusta mucho y del 20% en “me gusta” por los clientes

del establecimiento.

La coccién al horno apenas precisa aceite. Ademas, dentro del horno podemos
realizar el papillote, en que los alimentos se cuecen en su propio jugo al estar
totalmente envueltos papel de estraza o aluminio que mantienen mayor jugosidad.
Estas preparaciones son adecuadas en general para todo el mundo y especialmente

para personas que siguen dietas de control de peso. Al horno también se realizan
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preparaciones mas grasas con aceites, mantecas o lacteos enteros, por ejemplo el

gratinado, y en estos casos debemos considerar el aumento de calorias.

Pescado envuelto es un plato saludable preparado y asado en un horno de lefia que
tiene el paradero “SOL & ARENA” ademas de ser un plato saludable preparado
exclusivamente para personas que no pueden consumir grasas o salado; esto es lo
gue trata la reingenieria del menu elaborar platos quesean de agrado de los clientes

con técnicas de coccion basicas pero de formas diferentes a la hora de prepararlos.

ANALISIS S&A0010TACAMARON.

Cuadro N° 26. Tacamarén S&A010.

CcODIGO S&A010 (TACAMARON)
CALIFICACION | *1 | *2 ' *3 | *4 |*5 | TOTAL ENCUESTADOS

COLOR O 0 4 8 8 20
SABOR O 0 4 8 8 20
AROMA O 0 |5 8 7 20
TEXTURA 0 1 |2 11 6 20
TOTAL 0 1 15 '35 |29 80

% 0% | 1% | 19% 44% 36%  100%
FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.
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Grafico N° 20. Tacamarén S&A010.
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Cuadro N° 27. Aceptabilidad S&A010.

ACEPTABILIDAD TACAMARON
ME GUSTA MUCHO 6 30%
ME GUSTA 20%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 40%
ME DISGUSTA 10%
ME DISGUSTA MUCHO 0%

TOTAL 20 | 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero
turistico “SOL & ARENA”.

O N0 A~

Gréfico N° 21. Aceptabilidad S&A010.
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Tacos de camaron; obtuvo un resultado no relevante; 29/80 en su calificacion alta
dando un resultado del 36% y de 35/80 en la calificacion *4 dando un porcentaje del
44% sumando los dos resultados se obtiene un resultado del 80% y con una
aceptabilidad del 40% calificado por los clientes del paradero en “ni me gusta ni me
disgusta” y del 30% en “me gusta mucho” son resultados que no favorecen para ser
utilizado y ubicarlo en la nueva carta del establecimiento.Un ligero rebozado protege
los delicados filetes de pescados 0 mariscos ayuda a que se mantengan jugosos en

la coccidn

Este plato es comida mexicana pero no alcanzo los puntos necesarios para ser
elegido para la nueva carta del establecimiento; un cierto porcentaje de clientes ni
le gusto ni le disgusto, la reingenieria del menu es también introducir platos de otros
lugares pero preparados con pescados y mariscos productos indispensables del

tema de investigacion.

ANALISIS S&A0011TAPESCAO.

Cuadro N° 28. Tapescao S&AO011.

CODIGO S&A011(TAPESCAO)
CALIFICACION @ *1 | *2 | *3 *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS
COLOR 0 0 0 4 16 20
SABOR 0 0 0 3 17 20
AROMA 0 0 1 3 16 20
TEXTURA 0 0 0 3 17 20
TOTAL 0 0 7 13 60 80
% 0% 0% | 1%  16% K 83% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.
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Grafico N° 22, Tapescao S&AO011.
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Cuadro N° 29. Aceptabilidad S&A011.

ACEPTABILIDAD TAPESCAO
ME GUSTA MUCHO 10  50%
ME GUSTA 4 | 20%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 6 @ 30%
ME DISGUSTA 0| 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero
turistico“SOL & ARENA".

Grafico N° 23. Aceptabilidad S&A011.
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Este plato son tacos de pescado; obtuvo un resultado no relevante; 60/80 en su
calificacion alta dando un resultado del 83% y de 13/80 en la calificacion *4
obteniendo una aceptabilidad del 50% calificado por los clientes del paradero en
“me gusta mucho” y del 20% en “me gusta” son resultados que favorecen para ser

utilizado y ubicarlo en la nueva carta del establecimiento.

Fritos se caracterizan por la utilizacion de cantidades nada despreciables de aceites.
Esto provocara un incremento del vapor calérico de los alimentos que cocinemos.
Para evitar una merma nutricional del plato es aconsejable utilizar aceite de oliva,
ya que soporta bien las altas temperaturas, si bien no debemos reutilizarlo en

exceso pues puede contener sustancias nocivas.

Este plato es comida mexicana pero sin alcanzar los puntos necesarios para ser
elegido para la nueva carta del establecimiento; la reingenieria del menu es también
introducir platos de otros lugares pero preparados con pescados y mariscos
productos indispensables del tema de investigacion dando asi un valor agregado al

establecimiento.
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ANALISIS S&A0012TACOMIX.

Cuadro N° 30. Tacomix S&A012.

CODIGO S&A012 (TACOMIX)
CALIFICACION | *1 | *2 | *3 *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS
COLOR 0 0 7 8 5 20
SABOR 0 0 3 11 6 20
AROMA 0 0 8 7 5 20
TEXTURA 0 0 7 7 6 20
TOTAL 0 0 25 33 22 80
% 0% 0% | 31% 41%  28% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.

Grafico N° 24. TAcomix S&A012.
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Cuadro N° 31. Aceptabilidad S&A012.
ACEPTABILIDAD TACOMIX
ME GUSTA MUCHO 7  35%
ME GUSTA 5 | 25%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 7 @ 35%
ME DISGUSTA 1 5%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%
FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico

“SOL & ARENA”.
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Gréafico N° 25. Aceptabilidad S&A012.
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Este plato son tacos de pescado y camaron; obtuvo un resultado poco favorable con
calificaciones muy bajas y porcentajes de aceptabilidad del 35% en “me gusta
mucho” y de 35% en ni me gusta ni disgusta”; estos platos no tuvieron mucha
acogida pero pueden servir para modificar la carta en otra ocasion cuando el

establecimiento lo requiera.

Fritos se caracterizan por la utilizacion de cantidades nada despreciables de aceites.
Esto provocara un incremento del vapor calérico de los alimentos que cocinemos.
Para evitar una merma nutricional del plato es aconsejable utilizar aceite de oliva,
ya que soporta bien las altas temperaturas, si bien no debemos reutilizarlo en

exceso pues puede contener sustancias nocivas.
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Este plato es comida mexicana se deseaba introducir un poco de cocina
internacional pero los clientes desean cantidad calidad y precios comodos, los

platos mas reverentes son los platos tradicionales pero con nuevas presentaciones.

ANALISIS S&A013TRUCHA ENVUELTA.

Cuadro N° 32. Trucha envuelta S&A013.

CODIGO S&AO013(TRUCHA ENVUELTA)
CALIFICACION | *1 | *2 = *3 *4 | *5  TOTAL ENCUESTADOS
COLOR 0O O 11 8 1 20
SABOR OO0 11 8 1 20
AROMA O O 12 6 2 20
TEXTURA O O 10 10 O 20
TOTAL O | 0 44 | 32 | 4 80
% 0% 0% 55% 40% 5% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.

Grafico N° 26. Trucha envuelta S&A013.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
S&A013(TRUCHA ENVUELTA)

5% 0% 0%
ml

m2

55% m4

m5

129



Cuadro N° 33. Aceptabilidad S&A013.
ACEPTABILIDAD TRUCHA ENVUELTA

ME GUSTA MUCHO 1 5%
ME GUSTA 1 5%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 15 75%
ME DISGUSTA 3| 15%

ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%
FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico

“SOL & ARENA”.

Gréafico N° 27. Aceptabilidad S&A013.
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Este es otro de los platos con pocas expectativas por los clientes del paradero “SOL
& ARENA” elaborado de una forma diferente, utilizando hojas de achira y trucas
asadas en horno de lefia; pero obtuvo un puntaje y aceptabilidad bajas; a la mayoria
ni le gusto ni le disgusta pero a otros clientes les disgusto; a los clientes no les

agrado mucho la trucha preparada en horno.
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Al horno también se realizan preparaciones mas grasas con aceites, mantecas o
lacteos enteros, por ejemplo el gratinado, y en estos casos debemos considerar el
aumento de calorias. Dentro del horno podemos realizar el papillote, en que los
alimentos se cuecen en su propio jugo al estar totalmente envueltos papel de
estraza o aluminio que mantienen mayor jugosidad. Estas preparaciones son
adecuadas en general para todo el mundo y especialmente para personas que

siguen dietas de control de peso.

Truca envuelta es un plato saludable preparado y asado en un horno de lefia que
tiene el paradero “SOL & ARENA” ademas de ser un plato saludable preparado
exclusivamente para personas que no pueden consumir grasas o salado; de esto
es lo que trata la reingenieria del menu elaborar platos quesean de agrado de los
clientes con técnicas de coccion basicas pero de formas diferentes a la hora de

prepararlos pero sin alcanzar éxito para el establecimiento.
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ANALISIS S&A014 CANGREJOS CRIOLLOS.

Cuadro N° 34. Cangrejos criollos S&A014.

CODIGO S&A014 (CANGREJOS CRIOLLOS)
CALIFICACION | *1 | *2 = *3 *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS
COLOR O O 11 7 2 20
SABOR 0O 10 8 2 20
AROMA 0| 2 7 10 1 20
TEXTURA 0 1 2 11 6 20
TOTAL O 3 30 | 36 11 80
% 0% 4% 38% 45% 14% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.

Gréafico N° 28. Cangrejos criollos S&A014.
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Cuadro N° 35. Aceptabilidad S&A014.
ACEPTABILIDAD CANGREJOS CRIOLLOS

ME GUSTA MUCHO 1 5%
ME GUSTA 4 | 20%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 10 | 50%
ME DISGUSTA 5 25%

ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%
FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico

“SOL & ARENA”.
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Gréafico N° 29. Aceptabilidad S&A014.

ACEPTABILIDAD S&A014 CANGREJOS CRIOLLOS
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Este plato no obtuvo un puntaje favorable y la aceptabilidad también fue baja
realizando un breve andlisis se debe a la presentacion del plato por ser sencillo y

una porcion limita al cliente por degustar por una opcion diferente.

Hervir los alimentos es técnica basica mas utilizada que todo cocinero debe dominar
a la perfeccion. Con este método la coccion se hace calentando en liquido en un
recipiente, sumergiendo en el las viandas y exponiéndolas al fuego durante un
periodo mas o menos largo. Dentro del hervido y segun la mayor o menor cantidad
del liquido que se emplee, los alimentos pueden cocer al vapor, bafio maria o

escalfar.
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La reingenieria del menu es realizar recetas debidamente costeadas pero a los

paltos elaborados se debe dar un valor agregado este plato no fue tomado como

una buena opcidn para la nueva carta.

Analisis S&A015 CANGREJOS DEL CHEF.

Cuadro N° 36. Cangrejos del chef S&A015.

CODIGO S&A015(CANGREJO DEL CHEF)
TOTAL ENCUESTADOS

CALIFICACION | *1 | *2 | *3 | *4 | *5

COLOR O 0 0|1 19
SABOR O o0 0 1 19
AROMA O 0 0 2 18
TEXTURA O O O 1 19
TOTAL O 0 0 5 75
% 0% 0% 0% 6% 94%

20
20
20
20
80

100%
FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.

Grafico N° 30. Cangrejos del chef S&A015.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
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Cuadro N° 37. Aceptabilidad S&A015.
ACEPTABILIDAD CANGREJOS DEL CHEF

ME GUSTA MUCHO 19 95%
ME GUSTA 1 5%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 0 @ 0%
ME DISGUSTA 0| 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 | 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico

“SOL & ARENA".

Gréafico N° 31. Aceptabilidad S&A015.
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Este producto es elaborado como un tradicional cangrejo pero tiene un valor
agregado que es una salsa de camardn en sus caracteristicas organolépticas tubo

un excelente puntaje de 75/80 y una aceptabilidad del 95% en “me gusta mucho”

La mayoria de los mariscos se pueden cocinar de variadas formas: cocidos,
(hervidos), fritos, a la plancha, guisados, etc. solos o con otros alimentos y se

pueden comer frios o calientes. No obstante, la experiencia y las costumbres han
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creado una "cultura del marisco” segun la cual hay preparaciones especificas para
cada tipo de marisco y se considera una atrocidad prepararlos o comerlos de otra

manera.

Con este plato se puede dar cuenta que las personas optan por comer algo diferente
los camarones en su gran mayoria son los favoritos de las personas entonces este
plato si es de favoritismo de los clientes del establecimiento, entonces tenemos claro
gue la reingenieria es el cambio o modificacion para el beneficio del establecimiento

y obtener un cliente satisfecho.

ANALISIS S&A016WASITRUCHA.

Cuadro N° 38. Wasitrucha S&A016.

CODIGO S&A016 (WASITRUCHA)
CALIFICACION @ *1 | *2  *3 | *4 *5 | TOTAL ENCUESTADOS
COLOR 0 0 0 0 20 20
SABOR 0 0 0 1 19 20
AROMA 0 0 0 0 20 20
TEXTURA 0 0 0 2 18 20
TOTAL 0 0 0 3 77 80
% 0% | 0% | 0% | 4% | 96% 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico “SOL & ARENA”.
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Grafico N° 32. Wasitrucha S&A016.
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Cuadro N° 39. Aceptabilidad S&A016.
ACEPTABILIDAD WASITRUCHA
ME GUSTA MUCHO 19 | 95%
ME GUSTA 1 5%
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA 0 0%
ME DISGUSTA 0 0%
ME DISGUSTA MUCHO 0 0%
TOTAL 20 1 100%

FUENTE: Encuestas realizadas a los clientes del paradero turistico

“SOL & ARENA”.
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Gréafico N° 33. Aceptabilidad S&A016.
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Este producto fue aceptado con grandes expectativas por los clientes del paradero
“‘SOL & ARENA” en vista que esun plato novedoso y elaborado de una forma
diferente y utilizando productos autéctono de la provincia como lo es la quinua para
ser apanado con la trucha; obtuvo un excelente puntaje del 77% y una aceptabilidad

del 95% por los clientes del establecimiento.

Para evitar una merma nutricional del plato es aconsejable utilizar aceite de oliva,
ya que soporta bien las altas temperaturas, si bien no debemos reutilizarlo en
exceso pues puede contener sustancias nocivas. Fritos se caracterizan por la
utilizacion de cantidades nada despreciables de aceites. Esto provocara un

incremento del vapor calérico de los alimentos que cocinemos.

Este plato es muy importante en la reingenieria del menu para el establecimiento

porque es novedoso y se lo elabora utilizando técnicas de coccién como lo es
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apanado y al momento de ser degustado tuvo ese sabor caracteristico del apanado;
con este platillos se quiere que los clientes prueben productos diferentes y de
calidad, este plato al igual gue Camaronwasi y la Wasicorvina son platos diferentes

y originales por parte del investigador
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2. SELECCION DE PLATOS PARA LA NUEVA CARTA DEL

ESTABLECIMIENTO.

Cuadro N° 40. Seleccidn de platos.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

. CALIFICACION
CUADRO DE NOMBRES Y CQDIGOS ORGANOLEPT CALIFICACION
PARA LA INVESTIGACION. ICAS CALIF. ITOTA| ACEPT.- % I TOTA
ALTAS
NOMBRE POR |CODI L(2) L%
- * *
NOMBRE COMUN EL CHEF GO 4 5 MGM| MG
Camarones S&AQ
apanados con Camaronwasi 01 12 | 67 79 80 | 20 | 100
quinua
Camarqnes al qjlllo Camar.ones al |S&AO o8 | a7 75 45 | 35 | 80
en aceite de oliva olive 02
Camarones.gl ajillo| Camarones alo | S&AOQ 23 | 57 80 20 | 30 | 100
con aji mero mero 03
Camarones asados I CEMENE EE) | Sl 23 | 54 77 70 | 25 | 95
chef 04
Corvina al gril Corvigrill sgéo 36 | 31 | 67 | 35 | 25 | 60
Corvina en s,alsa Corvina S&AO 15 | 61 76 75 | 25 | 100
de Camaron acamaronada 06
Bl Fish& chips |°5A9| 21 | 55 | 76 | 55 | 35 | 90
pescado 07
Corvina apanada | . cicorvina |S%% 15 | 61 | 76 | 80 | 10 | 90
en quinua 08
Pescado al horno Pescado S&A0
en hoja de achira Envuelto 09 e e & 99 | 2o | =0
Tacos de Camaron| Tacamardn Si‘g‘o 35 | 29 64 30 | 20 | 50
Tacos de Pescado Tapescao Si‘fo 13 | 60 73 50 [ 20| 70
Tacos de camaron| ooy |S&A01 33 | 5 | 35 | 35 | 25 | 60
y pescado 12
Truc_ha al hornp €N\ Trucha envuelta S&AO 32 4 36 5 5 10
hojas de achira 13
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Cangrejada Can_grejos S&AQ 36 | 11 47 5 | 20| 25
criollos 14

Cangrejos_en salsa| Cangrejos del |S&AO 5 75 80 95 | 5 | 100
de mariscos chef 15
: : S&A0

trucha apanada en quinua]  Wasitrucha 16 3 77 80 95 5 | 100

Como se puede observar en la tabla de los 16 platos que se elaboro para la
degustacion para 20 clientes frecuentes del paradero “SOL & ARENA” que se los
selecciondé como jurado para la prueba, 9 platos obtuvieron un resultado positivo
tanto en las caracteristicas organolépticas como en la aceptabilidad de los mismos,
con los resultados obtenidos se comprueba que mas del 50% de los platos tuvieron
buenas calificaciones pero solo te tomaran las de mayor puntaje para la seleccion

de los mismos.

En el cuadro anterior se encuentran marcados los platos favorecidos, a
continuacion se procedié arealizar un listado con los platos seleccionados y se
adjuntara el costeo de elcosteo de las recetas de la carta anterior con el porcentaje
MPD calculado en el CUADRO N°6con los platos seleccionados para luego calcular
el volumen de ventas y proceder a realizar un recetario conjuntamente con la nueva

carta.
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Cuadro N° 41. Lista de platos seleccionados.

LISTA DE PLATOS NUEVOS LISTA DE PLATOS
SELECCIONADOS ANTERIORES

# NOMBRE DEL PLATO NOMBRE DEL PLATO

1 CAMARON WASI ARROZ CON CAMARON

2 CAMARON A LO MERO MERO CAMARON AL AJILLO

3 EL CAMARON DEL CHEF CAMARON REVENTADO

4 CORVINA ACAMARONADA CAMARONES APANADOS

5 FISH & CHIPS CEVICHE DE CAMARON

6 WASI CORVINA SUDADO DE PESCADO

7 PESCADO ENVUELTO PESCADO FRITO

8 CANGREJOS DEL CHEF

9 WASI TRUCHA

ELABORADO POR: ACUNA, R.

O©CO~NOOOTHA WNPEF H

En total se obtuvo 16 platos seleccionados para elaborar la nueva carta y se

respectivo recetario.
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3. ESTANDARIZACION DE RECETAS SELECCIONADAS.

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CAMARONES APANADOS COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA" GRIML 200
A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
- TOTAL - TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON MO02 | 450 4,00 gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
LIMON 118 25 0,10 ml 25 ml 0,10
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
COMINO 111 500 2,50 gr 5 gr 0,03
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
APANADURA 105 450 0,50 gr 80 gr 0,09
HUEVOS 115 70 0,15 gr 70 gr 0,15
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
ARROZ COCIDO | 142 100 0,37 gr 80 gr 0,30
PATACONES 143 100 0,31 gr 80 gr 0,25
ENSALADA 146 100 0,59 gr 60 gr 0,35
COSTOTOTALMPD | 3,17
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,7494948
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 3,92
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 4,39
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 4,83
PVP S5
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO PESCADO FRITO COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
p TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
PESCADO "SOL" | P04 500 1,25 gr 400 gr 1,00
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
CILANTRO 110 100 0,50 gr 20 gr 0,10
LIMON 118 25 0,10 ml 25 mi 0,10
ACEITE 101 1000 | 2,50 ml 100 mi 0,25
PAPA FRITA 147 150 0,41 gr 150 gr 0,41
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTOTOTALMPD | 2,55
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,6041261
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 3,16
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 3,54
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 3,89

PVP

sS4
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CAMARONES AL AJILLO |cop.receta
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GR/ML 200
A ‘ B ‘ [ C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
p TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON MO02 | 450 4,00 gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
PIMIENTO ROJO 127 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTO
AMARILLO 126 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
CREMA DE LECHE | 112 500 3,00 ml 100 ml 0,60
SAL 130 | 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
MANTEQUILLA 120 450 3,00 gr 50 gr 0,33
ARROZ COCIDO 142 100 0,37 gr 80 gr 0,30
PAPA FRITA 147 150 0,41 gr 80 gr 0,22
ENSALADA 146 100 0,59 gr 80 gr 0,47
COSTOTOTALMPD | 3,91
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,9251749
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 4,84
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 5,42
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 5,96

PVP

$6
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO ARROZ CON CAMAR()N COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON MO02 | 450 4,00 gr 200 200 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 50 0,07
SAL 130 1000 1,00 gr 10 10 0,01
CEBOLLA PAITENA | 108 450 0,50 gr 80 80 0,09
PIMIENTOROJO | 127 100 0,25 gr 15 15 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 15 0,04
ZANAHORIA 135 500 1,00 40 40 0,08
ARROZ COCIDO 141 80 0,35 80 80 0,35
ACHIOTE 102 1000 | 4,00 mi 10 10 0,04
MANTEQUILLA 120 450 3,00 gr 50 50 0,33
CILANTRO 110 100 0,50 gr 20 20 0,10
MADURO 119 200 0,10 gr 100 100 0,05
COSTO TOTALMPD | 2,97
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,7027992
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,67
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 4,12
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 4,53

PVP

$5
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO SUDADO DE PESCADO COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA 1D 200
A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL - TOTAL
INGREDIENTES cOD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD @rimh COSTOS
PESCADO "sSOL" P04 500 1,25 gr 450 450 1,13
AJO 104 450 1,00 gr 30 30 0,07
CEBOLLA PAITENA 108 450 0,50 gr 40 40 0,04
PIMIENTO VERDE 128 100 0,25 gr 15 15 0,04
TOMATE DE RINON | 132 100 0,10 gr 50 50 0,05
MANTEQUILLA 120 450 3,00 gr 50 50 0,33
LIMON 118 25 0,10 ml 25 25 0,10
CILANTRO 110 100 0,50 gr 20 20 0,10
SAL 130 1000 1,00 gr 10 10 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 5 0,03
COMINO 111 500 2,50 gr 5 5 0,03
ARROZ COCIDO 142 100 0,37 gr 100 100 0,37
PATACONES 143 100 0,31 gr 100 100 0,31
COSTOTOTALMPD | 2,60
COSTO POR RACION MPD (%) | 23,65 0,24 | 0,6141774
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,21
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 3,60
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 3,96
PVP $4,0
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CEV|CHE DE CAMAR()N COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
p TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON M02 | 450 4,00 gr 225 gr 2,00
TOMATE DE RINON | 132 100 0,10 gr 50 gr 0,05
CEBOLLA PAITENA | 108 450 0,50 gr 50 gr 0,06
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 40 gr 0,10
LIMON 118 25 0,10 ml 50 ml 0,20
ACEITE 101 1000 2,50 mi 200 mi 0,50
SALSA DE TOMATE | 131 | 4000 | 3,50 gr 40 gr 0,04
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
VERDE 133 200 0,10 gr 100 gr 0,05
CILANTRO 110 100 0,50 gr 20 gr 0,10
COSTOTOTALMPD | 3,13
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,7391939
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,86
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 4,33
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 4,76

PVP

$5

148




HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CAMAR()N REVENTADO COD. RECETA
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
A ‘ B ‘ C C/RACIONES | (B*C/A)
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
, TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON MO02 | 450 4,00 gr 200 gr 1,78
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
MANTEQUILLA 120 450 3,00 gr 15 gr 0,10
ACEITE 101 1000 2,50 mi 50 mi 0,13
ARROZ COCIDO | 142 100 0,37 gr 100 gr 0,37
PATACONES 143 100 0,31 gr 50 gr 0,16
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTOTOTALMPD | 3,25
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,7679681
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 4,02
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 4,50
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 4,95

PVP

$5

149




HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CAMAR()N WAS| COD. RECETA S&A001
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
, TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON M02 | 450 4,00 gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
QUINUA 136 450 2,50 gr 50 gr 0,28
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
ACEITE 101 1000 | 2,50 mi 100 mi 0,25
HUEVOS 115 70 0,15 gr 70 gr 0,15
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
LIMON 118 25 0,10 ml 25 mi 0,10
PAPAS CON CALZON | 145 200 1,00 gr 200 gr 1,00
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTOTOTALMPD | 4,28
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 1,0110375
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 5,29
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 5,92
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 6,51

PVP

S7
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

PRODUCTO CAMARONES A LO "MERO MERO" |cop.receTA | S&A003
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
, TOTAL 2 TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON MO02 | 450 4,00 gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
A 105 100 0,10 gr 20 gr 0,02
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
PIMIENTOROJO | 127 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
SAL 130 1000 | 1,00 gr 10 gr 0,01
PAPA FRITA 147 150 0,41 gr 100 gr 0,27
ARROZ COCIDO 142 100 0,37 gr 100 gr 0,37
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTO TOTALMPD | 3,24
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,7652089
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 4,00
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 4,48
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 4,93

PVP

$5
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO EL CAMARON DEL CHEF coo.receta | S&A004
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CAMARON MO02 | 450 4,00 gr 200 gr 1,78
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
PIMIENTO ROJO 127 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PIMIENTO
AMARILLO 126 100 0,25 gr 15 gr 0,04
PORC YUCA 144 200 0,81 gr 150 gr 0,61
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTOTOTALMPD | 3,22
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,7608731
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,98
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 4,46
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 4,90

PVP

$5
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CORVINA ACAMARONADA |[cop.recera | S&A006
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA" GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
FILETE CORVINA | PO1 500 4,00 gr 200 gr 1,60
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
SALSA DE CAMARON | 148 100 1,59 gr 100 gr 1,59
ARROZ 106 450 0,50 gr 80 gr 0,09
PATACONES 143 100 0,31 gr 100 gr 0,31
ENSALADA 146 100 0,59 gr 100 gr 0,59
COSTOTOTALMPD | 4,31
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 1,0189208
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 5,33
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 5,97
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 6,56

PVP

S7
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

PRODUCTO FISH & CHIPS coo.receta | S&A007
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w " CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
, TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS

FILETE DE PESCADO | P02 500 3,00 gr 150 gr 0,90
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
AJO 104 450 1,00 gr 15 gr 0,03

PAPA FRITA 147 150 0,41 gr 150 gr 0,41
ENSALADA 146 100 0,59 gr 50 gr 0,30

COSTOTOTALMPD | 1,67

COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,3957433

VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 2,07

PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 2,32

PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 2,55

PVP

$3
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO WASICORVINA COD. RECETA S&A008
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w 1) CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA ANTID/ 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
. TOTAL - TOTAL
INGREDIENTES cOD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD @rimD COSTOS
FILETE CORVINA PO1 500 4,00 gr 200 gr 1,60
QUINUA 136 450 2,50 gr 80 gr 0,44
HARINA 113 450 0,40 gr 50 gr 0,04
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 | 500 | 2,50 | gr 5 gr 0,03
MOSTAZA 121 450 2,50 gr 5 gr 0,03
LIMON 118 25 0,10 ml 25 ml 0,10
ACEITE 101 1000 2,50 ml 80 ml 0,20
PAPAS CON CALZON | 145 | 200 | 1,00 | gr 200 gr 1,00
ENSALADA 146 100 0,59 gr 80 gr 0,47
COSTOTOTALMPD| 3,92
COSTO POR RACION MPD (%) ‘ 23,65 0,2365| 0,9279472
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 4,85
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 5,43
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 5,98

PVP

S$6
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

PRODUCTO PESCADO ENVUELTO cop.receta | S&A009
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
p TOTAL P TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS

PARGO PO3 500 1,50 gr 450 gr 1,35

AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07

SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
CEBOLLA PAITENA | 108 450 0,50 gr 40 gr 0,04
TOMATE DE RINON | 132 100 0,10 gr 50 gr 0,05
PIMIENTO VERDE | 128 100 0,25 gr 15 gr 0,04
ACHIOTE 102 1000 4,00 ml 10 ml 0,04
HOJA DE ACHIRA | 114 10 1,00 u 1 u 0,10
LIMON 118 25 0,10 ml 25 ml 0,10
PORC YUCA 144 200 0,81 gr 150 gr 0,61

COSTOTOTALMPD | 2,43

COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,5749578

VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 3,01

PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 3,37

PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 3,70

PVP

sS4
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO CANGREJO DEL CHEF cop.receta | S&AQ15
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | ¢ CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACUNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
) TOTAL p TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
CANGREJO MO03 200 1,00 gr 200 gr 1,00
AJO 104 450 1,00 gr 30 gr 0,07
SAL 130 1000 1,00 gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 gr 5 gr 0,03
CILANTRO 110 100 0,50 gr 20 gr 0,10
CERVEZA 109 750 1,00 ml 25 ml 0,03
SALSA DE CAMARON | 148 100 1,59 gr 100 gr 1,59
ARROZ COCIDO 142 100 0,37 gr 80 gr 0,30
ENSALADA 146 100 0,59 gr 50 gr 0,30
PATACONES 143 100 0,31 gr 100 gr 0,31
COSTOTOTALMPD| 3,73
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365| 0,8811990
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS 4,61
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 5,16
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 5,68

PVP

$6
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
PRODUCTO WASITRUCHA coo.recetTA | S&AO016
FECHA 16 DE MARZO DEL 2013 PORCIONES 1
w w CANTIDAD
PARADERO "SOL & ARENA GRIML 200
. A | B | CIRACIONES | (B*C/A)
CHEF: RICARDO ACURNA
COMPRAS COSTO
CANTIDAD CANT POR
< TOTAL < TOTAL
INGREDIENTES COD. DE COSTO | UNIDAD PORCION
COMPRAS CANTIDAD (gr/ml) COSTOS
TRUCHA PO5 500 2,50 gr 400 gr 2,00
QUINUA 136 450 2,50 | gr 100 gr 0,56
HARINA 113 450 0,40 | gr 50 gr 0,04
SAL 130 | 1000 | 1,00 | @gr 10 gr 0,01
PIMIENTA 125 500 2,50 | gr 5 gr 0,03
MOSTAZA 121 450 2,50 | gr 5 gr 0,03
LIMON 118 25 0,10 | ml 25 ml 0,10
ARROZ COCIDO | 142 100 0,37 | gr 100 gr 0,37
PAPA FRITA 147 150 0,41 | gr 80 gr 0,22
ENSALADA 146 100 0,59 | gr 50 gr 0,30
COSTOTOTALMPD | 3,65
COSTO POR RACION MPD (%) \ 23,65 0,2365 | 0,8623841
VALOR DE VENTA SIN IMPUESTOS | 4,51
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% 5,05
PRECIO DE VENTA CON IVA 12% + 10% SERVICIO 5,55

PVP

$6
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4. CALCULO DEL VOLUMEN DE VENTAS.

Para calcular el volumen de ventas y mantener la utilidad anteriormente demostrada

se lo realiza de la siguiente formula:

CFToTAL+UDTotal
PV(1pax)—CV(1pax)

N° PAX=

Con esta formula calcularemos el volumen de ventas para cada uno de los platos

de la nueva carta.

DATOS:
CF total= $440
UD total= $318, 50
CV x pax=$ 3, 65
PV x pax=$ 4, 51
440+318,50 758,50

N° PAX = = = 842,77777778 = 843 pax
4,51-3,61 0,90

Volumen de ventas o (# PAX)= 843 PAX
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5. ELABORACION DEL RECETARIO PARA EL PARADERO “SOL &

ARENA”.

Para la elaboracion del recetario con las recetas seleccionadas; se realizd un

formato donde tiene las siguientes especificaciones:

v Introduccion general.

v" Nombre del establecimiento.

v" Nombre del plato.

v" Numero de pax 6 nimero de porciones.
v Dificultad de preparacion.

v' Tiempo.

v Ingredientes.

v Técnica de coccion.

v Procedimiento.

v Fotografia.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DE CHIMBORAZO

PARADERO "SOL & ARENA”

NOMBRE DEL PLATO: RECETA N 1
DIFICULTAD:
4 PORC. TECNICA DE
COCCION: TIEMPO:
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
ELABORACION:

161
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Ademas en el recetario para el paradero “SOL & ARENA” se encontrara dividido en

varios puntos importantes que serviran de guia para la elaboracion dela misma:

a)

b)

d)

f)

)

PORTADA.- (pag.l) donde constara el logotipo del establecimiento y el
eslogan conjuntamente con el titulo del folleto.

VISION Y MISION.- (pag.2) Se encontrard la vision y mision del
establecimiento.

PRESENTACION.- (pag.3) Es la presentacion del recetario y estara descrito
brevemente el motivo del mismo.

CONTENIDO.- (pag.4) Se encontrard los nombres de las recetas y su
respectiva pagina de ubicacion, ademas aqui se encontrara divido por sus
respectivos géneros.

GENERO # 1 “PESCADOS” pagina 5 hasta la paginal3.

GENERO # 2 “CAMARON” pagina 14 hasta la pagina 23.

GLOSARIO DE TECNICAS DE COCCION Y DESCRIPCION DE
DIFICULTAD pagina 32 hasta pagina 33.
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SOL &ARENA
Y 42

A
g ‘ \ g )
& N Elaborado por: Ricardo Acuiia
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PARADERO

“SOL & ARENA”

Elplacer de comer solo-aqui....

VISION.

Consolidarse en el mercado gastronémico local y nacional como uno de
los mejores sitios de pescados y mariscos en la ciudad de Salcedo, con

la calidad y categoria que nos caracteriza.

MISION.

Brindar un buen servicio y productos de calidad, haciendo que el cliente

se sienta satisfecho y a gusto, al visitar nuestro establecimiento.
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PRESENTACION.

Todo exquisito- plato- elaborado- desde el mas sencillo-
hastow el mas complicado- depende de la cuidadosa

seleccidwy covrecta preparacidw de los ingredientes:

tste recetuwio fue elaborado paraw loy empleados del
establecimiento- “SOL & ARENA” tengauwv lav facilidad, de
prepavar loy diferentes platos elabovados por sw
propietawio- sinv perder las cowracteristicas culinarias de
losy mismos; aplicando-técnicas de coccidr sencillas pero-
el momento-de montar y servir los platos sean elegantes
y de gusto-paraw Loy clientes y obtener lav satisfaccionw de

ser Wderes env el mercado- local.
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CONTENIDO.

PESCADOS.

PESCADO FRITO. ..., 1
SUDADO DE PESCADO. ... 2
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DE CHIMBORAZO

X PARADERO
ARENA” & A\ T\
NOMBRE DEL PESCADO  |RECETAN® | 1 Elplacer de comer solo-aqui...
PLATO: FRITO DIFICULTAD: | **
. 15
# PORC. 1 COCCION: FRITURA TIEMPO: min
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
400 gr PESCADO "SOL" Escamar y limpiar
10 gr SAL agregar
30 gr AJO machacar
5 gr MOSTAZA afiadir
20 gr CILANTRO burnoise
25 mi LIMON afadir
100 ml ACEITE precalentar
80 gr HARINA tamizar
ELABORACION:

1.- Escamamos y limpiamos el pescado.

2.- alifamos con sal, ajo, mostaza, cilantro y limén.

3.- Precalentamos el aceite en la sartén a fuego moderado
4.- Enharinamos el pescado y procedemos a freir.

Se sirve acompafiado de papas fritas 0 yuca cocida y curtido
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ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADERO ”"SOL &
ARENA”
NOMBRE DEL SUDADO DE |RECETAN® 2
PLATO: PESCADO DIFICULTAD: | **
. 1
# PORC. 1 COCCION: COCIDO TIEMPO: mi5n
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
450 gr PESCADO “soL” Escamar y limpiar
30 gr AJO burnoise
40 gr CEBOLLA PAITENA juliana
15 gr PIMIENTO VERDE juliana
50 gr TOMATE DE RINON rodajas
50 gr MANTEQUILLA precalentar
25 ml LIMON afiadir
20 gr CILANTRO burnoise
10 gr SAL afadir
5 gr PIMIENTA afiadir
5 gr COMINO afiadir
ELABORACION:

1.- Escamamos y limpiamos el pescado

2.- Precalentamos la mantequilla con el ajo y afiadimos el pescado.
3.- Agregamos el resto de ingredientes, tapamos y cocinamos por
7 min. Luego damos la vuelta al pescado y cocinamos por 7 min

mas.

Servimos acompaiiado de arroz blanco y una porcién de
patacones o también se puede servir solo con yuca cocida.

168

PARADERO

“SOL & ARENA”

tlplacer de comer solo-aqui...




ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADERO
PARADER O "SOL & «SOL & AREN A»
ARENA”
NOMBRE DEL PESCADO RECETAN® | 3 Elplacer de comer solo-aqui....
PLATO: ENVUELTO DIFICULTAD: | ***
#PORC. | 1 | C:HORNOOVAPOR | TIEMPO: nf.?\ |
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
450 gr PARGO Escamar y limpiar
30 gr AJO burnoise
10 gr SAL afiadir
5 gr PIMIENTA afadir
40 gr CEBOLLA PAITENA juliana
50 gr TOMATE DE RINON rodajas
15 gr PIMIENTO VERDE juliana
10 ml ACHIOTE afiadir
1 u HOJA DE ACHIRA envolver
25 mi LIMON afiadir
ELABORACION:

1.- Escamamos y limpiamos el pescado y luego adobarlo

2.- Colocamos el pescado en la hoja de achira con el resto de
ingredientes y envolvemos para luego llevarlo al horno por 20 min
o cocinarlo al vapor por 15 min.

Servimos acompafiado de una porcién de yuca cocida.
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E'SCUELA SUPERIOR PARADERO
POLITECNICA DE CHIMBORAZO “SOL REN 2
PARADERO "SOL & & A\ N
ARENA” Elplacer de comer solo-aqui...
NOMBRE DEL CORVINA RECETA N° 4
PLATO: ACAMARONADA | DIFICULTAD: | *
#PORC. | 1 | COCCION: PARRILLA | TIEMPO: | >
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr FILETE CORVINA salpimentar
75 gr CAMARON Limpiar y desvenar
10 gr CEBOLLA PERLA burnoise
15 gr PIMIENTO ROJO burnoise
15 gr PIMIENTO VERDE burnoise
50 gr MANTEQUILLA afiadir
50 ml CREMA DE LECHE afiadir
30 gr AJO burnoise
15 gr MOSTAZA afadir
ELABORACION:

1.- el filete de corvina salpimentar y luego asarlo en la parrilla por
15 min.

2.- realizar un sofrito con la mantequilla, ajo, la cebolla, pimiento
rojo y verde.

3.- agregamos los camarones y finalmente la mostaza, rectificamos
la sal y servimos con el filete de corvina.

Servimos este plato acompaifado de arroz patacones y ensalada.
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ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADER O "SOL &
ARENA”
NOMBRE DEL WAS| CORVINA | RECETAN® 5
PLATO: DIFICULTAD: | **
# PORC. 1 COCCION: FRITURA | TIEMPO: 15m
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
400 gr CORVINA FILETEAR
80 gr QUINUA COCER
50 gr HARINA ANADIR
10 gr SAL ANADIR
70 gr HUEVO BATIR
5 gr MOSTAZA ANADIR
5 gr PIMIENTA ANADIR
25 ml LIMON ANADIR
80 ml ACEITE PRECALENTAR
ELABORACION:

1.- Adobamos el filete con sal, pimienta, limén y mostaza.

2.- precalentamos el aceite en una sartén.

3.- Pasamos por harina el filete, luego por huevo y finalmente
por la quinua previamente cocinada.
4.- Freimos hasta que se dore por ambos lados.
Servimos con papas fritas, arroz y ensalada.

171

PARADERO

“SOL & ARENA”

Elplacer de comer solo-aqui....




ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADERO
PARADERO "SOL & “SOL & AREN A))
ARENA”
NOMBRE DEL RECETAN® | 6 Elplacer de comer solo-aqui....
PLATO: WASI TRUCHA DIFICULTAD: | **
# PORC. COCCION: APANADO |00 ri?n
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr TRUCHA FILETEAR
80 gr QUINUA COCER
50 gr HARINA ANADIR
10 gr SAL ANADIR
70 gr HUEVO BATIR
5 gr MOSTAZA ANADIR
5 gr PIMIENTA ANADIR
25 ml LIMON ANADIR
80 ml ACEITE PRECALENTAR

ELABORACION:

1.- Adobamos el filete con sal, pimienta, limén y mostaza.

2.- precalentamos el aceite en una sartén.

3.- Pasamos por harina el filete, luego por huevo y finalmente
por la quinua previamente cocinada.

4.- Freimos hasta que se dore por ambos lados.

Servimos con papas con calzon (ver receta en #) y ensalada.
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ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADERO
PARADERO "SOL & “SOL & AREN A»
ARENA” s
NOMBRE DEL RECETAN® | 7 Elplacer de comer solo-aqui....
FISH & CHIPS
PLATO: DIFICULTAD: | *
# PORC. COCCION: FRITURA | TIEMPO: 10m
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
300 gr PESCADO LIMPIAR
10 gr SAL ANADIR
5 gr PIMIENTA ANADIR
15 gr AJO ANADIR
ELABORACION:

1.- Cortamos el pescado y alinamos con el resto de
ingredientes.

2.- precalentamos una sartén con aceite.

3.- Pasamos por harina y luego freimos a una temperatura
media.

Servimos con papas fritas y ensalada.
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ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADERQO "SOL & PARADERO
ARERA “SOL & ARENA”
NOMBRE DEL CAMARONES RECETAN® | 11
PLATO: APANADOS DIFICULTAD: | ** Elplacer de comer solo-aqui....
# PORC. TIEMPO: 15m
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr CAMARON LIMPIAR
30 gr AJO BRUNOISE
25 ml LIMON ANADIR
gr MOSTAZA ANADIR
gr COMINO ANADIR
gr PIMIENTA ANADIR
70 gr HUEVOS BATIR
10 gr SAL AGREGAR
100 gr APANADURA AGREGAR
ELABOR ACION:

1.- Marinamos los camarones con el limén, sal, pimienta, mostaza,
comino, pimienta y ajo por 5 min.

2.- Batimos el huevo y pasamos los camarones.

3.- pasamos por la apaiadura y nuevamente por el huevo.

4.- Finalmente se los frie en abundante aceite.

Se puede servir con arroz, patacones y ensalada con sus
respectivas salsas.
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ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADERO
PARADERO "SOL & «SOL & AREN A»
ARENA” e
NOMBRE DEL CAMARONESAL |RECETAN® | 12 ELPW de comer solo- aqui....
PLATO: AJILLO DIFICULTAD: | **
# PORC. COCCION: SALTEAR | TIEMPO: 10m
CANTIDAD | UNIDAD |  INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr CAMARON LIMPIAR
30 ar AJO BURNOISE
15 gr PIMIENTO ROJO BURNOISE
15 gr PIMIENTO VERDE BURNOISE
15 ar PIMIENTO AMARILLO BURNOISE
5 ar PIMIENTA C/N
100 ml CREMA DE LECHE AGREGAR
10 gr SAL C/N
50 ar MANTEQUILLA DERRETIR
ELABORACION:

1.- Derretimos la mantequilla con el ajo conjuntamente, agregamos
los camarones y el resto de ingredientes y salteamos por 10 min.
2.- Afladimos la crema de leche y rectificamos sabores.

3.- Retiramos del fuego y servimos acompafiado de patacones,
arroz y ensalada.
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ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADER O "SOL &
ARENA”
NOMBRE DEL CAMARON RECETAN® | 13
PLATO: REVENTADO DIFICULTAD: | **
#PORC. | COCCION: SALTEAR |\ 0. nlj’n
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr CAMARON DESVENAR
5 gr PIMIENTA ANADIR
10 gr SAL ANADIR
5 gr MOSTAZA ANADIR
30 gr AJO MACHACAR
15 gr MANTEQUILLA DILUIR
50 gr ACEITE C/N
ml SALSA CHINA C/N
ELABOR ACION:

1.- Desvenamos y conservamos con cascara el camaron.

2.- Adobamos los camarones con ajo, sal pimienta, salsa china y

mostaza.

3.- Diluimos la mantequilla y afiadimos una cucharadita de aceite,

agregamos los camarones y salteamos hasta que se doren.

4.- Retiramos del fuego y servimos acompafiado de patacones y

ensalada.
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ESCUELA SUPERIOR

POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADERO "SOL &
ARENA”
NOMBRE DEL ARROZ CpN
PLATO: CAMARON DIFICULTAD: | *
#PORC. |1 COCCION: SALTEAR TIEMPO: 5m
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr CAMARON LAVAR Y LIMPIAR
30 gr AlO BRUNOISE
10 gr SAL C/N
80 gr CEBOLLA PAITENA JULIANA
15 gr PIMIENTO ROJO JULIANA
15 gr PIMIENTO VERDE JULIANA
150 gr ARROZ COCIDO AGREGAR
10 ml ACHIOTE C/N
50 gr MANTEQUILLA ANADIR
ELABORACION:

1.- Diluimos la mantequilla, afiadimos el achiote y finalmente el

ajo.

2.- Agregamos los camarones con el resto de ingredientes y
salteamos hasta que el camarén tome color rojizo, finalmente
agregamos el arroz cocido y mezclamos.

Servimos acompaiiados de maduros fritos y con salsa de tomate.
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ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADERO
PARADERO "SOL & «SOL & AREN A))
AR ENA” s
NOMBRE DEL ELCAMARON DEL | RECETAN® | 15 Elplacer de comer solo-aqui....
PLATO: CHEF DIFICULTAD: | **
# PORC. COCCION: GRILL TIEMPO: nqu’n
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr CAMARON DESVENAR
30 gr AJO MACHACAR
5 gr PIMIENTA C/N
10 gr SAL C/N
5 gr MOSTAZA ANADIR
15 gr PIMIENTO ROJO BRUNOISE
15 gr PIMIENTO VERDE BRUNOISE
15 gr PIMIENTO AMARILLO BRUNOISE
15 ml VINO BLANCO AGREGAR
ELABOR ACION:

1.- Adobamos los camarones enteros y desvenados y los asamos en
la parrilla.

2.- Salteamos los demas ingredientes afiadimos el vino y bafiamos
los camarones.

Acompaiamos estos deliciosos camarones con yuca al mojo de
ajo y ensalada.
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ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DE CHIMBORAZO

PARADERO
PARADERO "SOL & «SOL & AREN A»
AR ENA” R
NOMBRE DEL CAMARONES ALO |RECETAN® | 16 Elplacer de comer solo-aqui....
PLATO: MERO MERO DIFICULTAD: | **
#PORC. | f;(;chCLION. AADOS TIEMPO: 15m
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr CAMARON DESVENAR
30 gr AJO MACHACAR
5 gr PIMIENTA C/N
20 gr A C/N
5 gr MOSTAZA AGREGAR
15 gr PIMIENTO ROJO DICE 2 cm
15 gr PIMIENTO VERDE DICE 2 cm
10 gr SAL C/N
ELABORACION:

1.- Necesitamos camarones enteros y desvenados y adobamos con
sal, ajo, pimienta, aji,mostaza y dejamos reposar por 5 minutos.

2.- Cuando la parrilla este caliente procedemos a colocar los
camarones en la parrilla junto con los pimientos; asamos los
camarones por 10 min.

Estos deliciosos camarones se pueden servir acompainados de
yuca cocida y ensalada.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DE CHIMBORAZO

PARADERO
PARADERO "SOL & : «SOL & AREN A”
ARENA”
 Treceran: | 1 Elplacer de comer solo-aqui..
NOMBRE DEL PLATO: | CEVICHE DE CAMARON
DIFICULTAD: | *
# PORC. COCCION: CEVICHE TIEMPO: 10m
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
225 gr CAMARON LAVAR Y LIMPIAR
50 gr TOMATE DE RINON DICE1cm
50 gr CEBOLLA PAITENA JULIANA
40 gr PIMIENTO VERDE JULIANA
50 ml LIMON ANADIR
C/N gr ACEITE AGREGAR
40 gr SALSA DE TOMATE AGREGAR
20 gr CILANTRO BRUNOISE

ELABORACION:

1.- pre cocinamos los camarones con sal y pimienta.

2.- En un recipiente colocamos el resto de ingredientes
conjuntamente con el camardn y afiadimos el limén y dejamos
marinar por 5 minutos.

Servimos acompafiado de canguil, chifle y tostado.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DE CHIMBORAZO

PARADERO "SOL &
ARENA”

PARADERO

“SOL & ARENA”

P— Elplacer de comer solo-aqui....
NOMBRE DEL PLATO:|  WASICAMARON

DIFICULTAD: | **

#PORC. |1 COCCION: APANADURA | TIEMPO: 15m

CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr CAMARON ENTEROS LIMPIAR Y LAVAR
30 gr AJO MACHACAR
5 gr PIMIENTA AGREGAR
50 gr QUINUA PRECOCIDA
5 gr MOSTAZA ANADIR
100 ml ACEITE PRECALENTAR
70 gr HUEVOS BATIR
10 gr SAL ANADIR
25 ml LIMON AGREGAR
ELABORACION:

1.- El camardn limpiamos y lavamos procurando no retirar la cabeza
y la col del mismo.

2.- Adobamos el camarén y pasamos por huevo y luego por la quinua
previamente pre cocida. (2 veces)

3.- freimos en abundante aceite y luego retiramos el exceso de grasa
en papel absorbente.

Servimos los camarones acompaiados con unas papas con calzén y
una ensalada de lechuga con tomate con aderezo.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DE CHIMBORAZO

PARADERO
A “SOL & ARENA’
ARENA”
: Elplacer de comer solo-aqui...
RECETA N 1
NOMBRE DEL PLATO: | CANGREJOS DEL CHEF
DIFICULTAD: | *
TECNICA DE
# PORC. ,
COCCION: TIEMPO:
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr CANGREJO LAVARY LIMPIAR
30 gr AJO MACHACAR
10 gr SAL ANADIR
5 gr PIMIENTA ANADIR
20 gr CILANTRO BRUNOISE
25 mi CERVEZA AGREGAR
ELABORACION:

1.- Cocinamos los cangrejos en una cacerola con sal, pimienta, ajoy
cilantro cubrimos con agua hasta que cubran los cangrejos por un
tiempo de 20 minutos.

2.- Retiramos de la cacerola y servimos acompafiado de una deliciosa
salsa de camaron, patacones y ensalada.
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GLOSARIO.
Técnicas de Cocina
Se refiere a términos culinarios cada uno de ellos con significados y conceptos
deprocesos de coccidn o produccion empleadas en la cocina y cuya mision
esfacilitar y dar mayor rapidez al entendimiento entre el personal de

estedepartamento.

A

Abrillantar: Dar brillo con jale a o grasa a un preparado.

Acaramelar: Bafar con caramelo un preparado.

Aderezar: Condimentar un plato

Adobar: Adobar un genero crudo con un preparado llamado adobo, con objeto
deconservarlo, ablandarlo o darle un aroma especial

Albardar: Envolver en una lamina delgada de tocino un género para evitar queeste
se seque al cocinarlo.

Aromatizar: Afadir a un preparado elementos con fuerte sabor y olor.

Asar: cocinar un género en parrilla o asador con grasa de forma que quede
doradoexteriormente y jugosos en su interior.

B

Blanquear: Dar un hervor o cocer a medias para conseguir un color apropiado,

ymantenerlos con caracteristicas crocantes en las verduras.
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Bracear: cocinar un genero lentamente durante largo tiempo en compafia
deelementos de condimentacion, hortalizas, vino caldos, especias.

Bafio Maria: Cocer lentamente un preparado poniéndole en un recipiente que asu
vez, existe otro en su interior, que por efecto de calor los géneros se
cocinanmediante vapor.

C

Clarificar: Dar limpieza o transparencia a una salsa, caldo o gelatina, conprocesos
de espumar durante una coccién lenta, y por la adicion de clarificantes.

Clavetear: Introducir pinchandoles clavos de olor en géneros a ser cocidos.
Desalar: Sumergir un genero salado en agua, fria generalmente, para que pierdala
sal.

D

Desangrar: Sumergir en agua fria una carne o pescado para que pierda sangre.
Desglasar: Afadir vino a una asadora recién utilizada para recuperar la grasa ojugo
que contenga.

Deshuesar: Separar los huesos a una carne.

Desollar: Desposeer a una res sacrificada de su piel.

E

Encamisar: Cubrir las paredes interiores de un molde con un género dejando
unhueco central para rellenar con otro preparado distinto.

Enharinar: Cubrir de harina las superficies de un genero.
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Escabechar: Poner un genero cocinado en un preparado liquido llamadoescabeche
para su conservacion y toma de sabor y caracteristico.

Escaldar: Sumergir en agua hirviendo un género, manteniendo poco tiempo.
Escalfar: Coccidn de pocos minutos 2° Mantener en un punto proximo a laebullicion
del liquido un género sumergido en él. Cocer con liquido graso y cortoun género.
Escalopar: Cortar con laminas gruesas y sesgadas un genero.

Espalmar: Adelgazar un genero mediante golpes suaves con la mano oespalmador.
Espolvorear: Repartir en forma de lluvia por la superficie un preparado o génerosen
polvo.

Estirar: Presionar con el rodillo dandole, dandole movimiento de rotacion deatras
hacia delante, sobre una pasta o masa para adelgazarla.

Estofar: Cocinar lentamente con su propio jugo y el que posean los elementos
decondimentacién o guarnicidn que acompaifan al género principal. Esta técnica
decocina requiere cierre perfecto del recipiente y fuego muy suave.

F

Flamear: Pasar por una llama, sin humo un género para quemar plumas o pelosque
hayan quedado en carnes desolladas .2° Hacer arder un liquido espirituoso enun
preparado.

Freir: Introducir un una sartén con grasa caliente un género para su
cocinadodebiendo formar una costra dorada.

G
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Glasear: Cubrir un preparado de pasteleria con azucar fondant, mermelada,azucar,
glas, etc. 2° Dorar la superficie lisa de un preparado sometiendo al calor.

Gratinar: Hacer tostar o dorar un genero con preparaciones extras (queso,cremas,
purés etc.) la superficie superior en una gratinadora u horno.

H

Hervir: Cocer un genero por inmersion en un liquido en ebullicién. 2° Hacer queun
liquido entre en ebullicién por la accion del calor.

L

Levantar: Hervir de nuevo un preparado para evitar una posible fermentacion
odeterioro.

Ligar: Espesar un preparado por la accion de un elemento de ligazon, fécula,harina,
etc.

M

Macerar: Poner géneros pelados y generalmente cortadas en compafiia de
azucar,vinos, licores, etc., para que tome el sabor de estos. Por extensién se
aplicatambién a las carnes en adobo o en marinada.

Marinar o enmaridar: Poner géneros generalmente carnes en compaiiia de vinos,
legumbres, hierbas aromaticas, etc. Para conservarlos, aromatizar o ablandarlos.
Mechar: Introducir en una carne cruda, con ayuda de una mechadora, tiras detocino
en forma de mecha, géneros o aromatizadores.

Moldear: Poner un preparado dentro de un molde para que tome la forma de este.

Montar: sinbnimo de batir.
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N

Napar: Cubrir totalmente un preparado con un liquido espeso que permanezca enel
género.

P

Pasar o colar: Despojar un preparado de sustancias innecesarias por medio
delcolador o estamefia. 2° Tamizar.

R

Rebozar: Cubrir un genero de una ligera capa de harina y otra posterior de
huevobatida, antes de freirlo.

Rectificar: corregir y poner a punto el sazonamiento o color de un preparado.
Reducir: Disminuir el volumen de un preparado liquido por evaporacion al
hervirpara que resulte mas sustancioso o espeso.

Reforzar: Afadir a una salsa, sopa o similar, un preparado que intensifique susabor
o color natural.

Rehogar: cocinar total o parcialmente un género, poniéndolo a fuego lento conpoca
grasa, sin que tome color.

Risolar: Dorar a fuego vivo con grasa, un género que resultara totalmentecocinado.
S

Salar: Poner en salmuera un genero crudo para su conservacion, toma de sabor
ocolor caracteristico.

Salsear: Cubrir de salsa un género antes de ser servido.
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Saltear: Cocinar total o parcialmente, con grasa y a fuego violento, para que
nopierda su jugo un preparado que debe salir dorado y muy jugoso.

Sofreir: Rehogar.

Sufratar: Napar una pieza de carne, pescado, etc., con una salsa, que al
enfriarse,permanece sobre el género.

T

Tamizar: 1° Separar por el uso del tamiz o cedazo la parte gruesa de un genero
opreparado. 2° Convertir en puré un género sélido, usando tamiz.

Tornear: Recortar las aristas de un género para embellecerlo.

Trabar: Ligar una salsa, crema, etc. Por medio de huevos, farinaceos, sangre etc.
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6. ELABORACION DE LANUEVA CARTA PARA EL PARADERO “SOL

Y ARENA”.

La reingenieria del menu esta basada en realizar un estudio minucioso de los platos
y caracteristicas de los mismos ademas de observar las caracteristicas del

establecimiento y concordar con el menu que se oferta en el establecimiento.

Incrementar los ingresos del paradero no es una ciencia oculta, Hay una serie de
formas de hacerlo, que comienzan desde el mismo disefio del establecimiento. No
s6lo es clave contratar a un disefiador de interiores, sino estudiar los patrones de
demanda y los tamafios de grupo, para configurar el establecimiento de acuerdo a

los tamafios de las mesas y sillas.

Luego viene el disefio del mend, un disefiador grafico se fija en como se ve mejor
presentada la carta; pero no se da cuenta que tiene en sus manos la herramienta

de ventas mas importante del restaurante, pues es lo primero que el cliente ve.

La manera en que se disefio la carta va a influenciar el consumo del cliente. Hay
por ejemplo estudios sobre cdmo mueve los ojos el comensal: primero recorre la
mitad superior derecha y asi va navegando el menu. Entonces, de acuerdo con la
ubicacion de las categorias, se producira la venta de los productos; por eso lo

recomendable no es tener unas cartas impresas en un costoso papel, sino tener un
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papel bonito y econdmico que permita al duefio cambiar las cartas en forma

periodica.

Otro punto estratégico es tener en cuenta que las personas se acuerdan mas de la
primera y de la dltima opcién de la lista. Por esto, si el establecimiento quiere que
un producto sea el que mas se venda, debe ponerlo encabezando o finalizando la

carta.

Y también hay una serie de reglas sobre cdmo establecer los precios. Un gran error
a la hora de disefar la carta es ubicar lineas punteadas después de la descripcion
del menu y luego poner el precio en letra grande o negrilla, pues se le esta diciendo
al cliente que se enfoque solo en esta variable. Posteriormente se organiza el menu
de acuerdo con la demanda, porque si el restaurante tiene un producto que se vende
mucho, pero que no genera un alto margen; o si tiene un producto que genera

mucho margen, pero se vende poco, pues se necesita reconfigurar la carta.

También influye el tiempo que tarda un plato en prepararse, pues si se demora una
o media hora, el cliente tendra que esperar y no habra tanta rotacion de sillas. Y si
el restaurante de la competencia tiene listos los platos en 10 minutos, pues el

establecimiento presenta una clara desventaja frente al otro.
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Después de realizar un breve analisis de los puntos de vista importantes para
elaborar la carta a continuacion se detallara el contenido del disefio de la nueva

carta para el paradero “SOL & ARENA”:

v" PORTADA DE LA CARTA. Pag. 1 Aqui estara el logo del establecimiento con
su respectivo eslogan con el titulo “CARTA”.

v VISION Y MISION DEL ESTABLECIMIENTO. PAG. 2.

v PLATOS Y LISTA DE PRECIOS. PAG. 3 Aqui constara los platos que se
ofertaran en el establecimiento con sus respectivos precios y dividido por sus
géneros que son PESCADOS en la pagina 3, CAMARONES en la pagina 4

v" OTROS Y PORCIONES en la pagina 5 y finalmente BEBIDAS en la pag. 6.

v UBICACION GEOGRAFICA Y DATOS DEL ESTABLECIMIENTO. Pag. 7.
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&l placer de comer solo aqu.....

CARTA

SALCEDO - ECUADOR
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“SOL & ARENA”
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(Filete de corvina apanada e quinuaw + papav fritow + arrog +
enssalada)

(Truchow enferow apanado exv quinuow + papa fritow + owrog + ensalada)

(Pescadoentero frito-+ papa fritow & yuca al mojo-de ajo-+ ensalada,)

(Pescado-entero- cocido + papafrita 6 yucow al mojo-de ajo-+ arvoy
+ensalada)

(Pescado entero-evwuelto-en hoja de achivow + yucow al mojo- de ajo-
+ensalada)

(Filete de covvina al gril + salsov de mawiscos + papafritow + arrog
+ersalada)

(Filetes de pescado rebogados + papa frita + ensalada,)




(Camawrdn apanado enw quinua + papas covnw colgdn + ensalada)

(Camawones al gril salteado- cow verduras y vino-blanco-+ yuca al mojo-

de ajo-+ ensalada)

(Camawones enteros + patacones + envsadada,)

(Camarones picantes + yucow al mojo-de ajo-+ ensadlada)

(Camowrones apanados + papa fritaw &-patacéw + owrog + ensalada)

(Camavones en salsa de cremo picante + yucaw al mojo-de ajo-+
evsalada)

(Arrog + camawrones + maduros fritos)

(Ceviche + chifles y canguil)

(Cangrejo- cocido- conw cervegow + salsaw de moawiscos + awrrogy + ensalada)




PAPAS CON CALZON $ 1.00
(Papas cocidas con cdscawar + salsaw de mantequilla)

PORCION DE YUCA. $ 1.00

PORCION DE ARROZ $ 1.00

PORCION DE PATACONES.$ 1.00

PORCION DE PAPAS FRITASS 1.00

BEBIDAS

QUAQUER

GASEOSA PERSONAL $0.50
GASEOSADE1 % W........ $ 1,50
GASEOSADE 3 lL............. $ 2,00
FUZETEA PERSONAL $ 0,60
FUEZETEA L E................. 31228
TESALIA PERSONAL

GUITIG PERSONAL $ 0,60
GUITIG MEDIANA $ 1.00

GUITIG FAMILIAR PO
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VI. CONCLUSIONES.

El paradero “SOL & ARENA” posee una carta sencilla y trabajaba con productos
comunes y tradicionales, impidiendo asi el fortalecimiento y crecimiento del

establecimiento.

La materia prima utilizada para la elaboracion de sus productos es variada e incluso

costosa por no tener proveedores fijos para el abastecimiento del establecimiento.

El establecimiento carece de estrategias de publicidad y marketing, el personal que
labora en el mismo es profesional, pero se carece de recursos para el mejoramiento

del sistema funcional y financiero.

La carta del establecimiento carece de publicidad interna como externa del menu

que se oferta, la carta es sencilla no posee imagenes que canten la atraccién de los

clientes, la letra es muy sencilla y solo es una hoja coman.
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Vil.  RECOMENDACIONES.

Es necesario en el paradero “SOL & ARENA” realizar una reingenieria del menu
para cambiar el esquema y presentacion del establecimiento, para ser lideres en el

mercado local en platos elaborados a base de pescados y mariscos.

Es importante redisefar la carta del establecimiento y también la imagen del mismo;
para ello se debe mejorar las instalaciones, equipamiento, servicio y la presentacion
de los productos que se venden en el paradero, conjuntamente trabajar con el
personal para sacar a flote y obtener la rentabilidad necesaria para el bienestar del

paradero.

Se sugiere conseguir proveedores que puedan entregar el producto (pescados —
mariscos) o enviarlo en caso de no poder viajar, ademas estandarizar las recetas
para calcular sus respectivas porciones y precio de venta al publico y como no

también para obtener una utilidad que sea beneficio para el establecimiento.
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ANEXOS

ANEXO 1

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

ENCUESTA DIRIGIDA A CLIENTES DEL PARADERO "SOL & ARENA"

OBJETIVO: Conocer la aceptabilidad de platos elaborados a base de
pescados y mariscos para el paradero "SOL & ARENA"

CcODIGO
ORGANOLEPTICA ACEPTABILIDAD
CALIFIQUE DEL 1 AL5
DONDE MARQUE CON UNA X SI EL PLATILLO:
1/2|3]4]5 ME GUSTA MUCHO

COLOR ME GUSTA
SABOR NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA
AROMA ME DISGUSTA
TEXTURA ME DISGUSTA MUCHO

TOTAL

ELABORADO POR: RICARDO ACUNA.




ANEXO 2

CARTA



PESCADOS
PESCADO FRITO.

(Pescado entero + papas fritas 6 yuca

0 arroz y patacones + ensalada)

PEQUENO......ciitanrensnnnernnn. $ 2,50
MEDIANO.... #seedee.uss fasnnsases $ 3,00
GRANDE.....ccoivertteennnnrrennnnnne $ 3,50

SUDADO DE PESCADO.

(Pescado entero + papas fritas 6 yuca

+ ensalada)

CAMARONES
CAMARONES APANADOS.... $ 4,00

(Camarones

apanados+arroz+patacones+ensalada)
CAMARONES AL AJILLO...$4,50

(Camarones al ajillo + arroz +

patacones + ensalada)
CAMARONES REVENTADOS $ 4,00

(Camarones con cascara reventados +

arroz + patacones + ensalada)
ARROZ CON CAMARON.... $ 3.00
(Camarones + arroz + maduro frito)
CEVICHES DE CAMARON...$ 3,50
CANGREJOS

CANGREJOS... $ 2,50

(Cangrejo + sopa + curtido)

FAST FOOD
SALCHIPAPAS................. $1.00
PAPIPOLLO............cocuveeee $2.00
PAPIHUEVOS.................... $1.50
OTROS.

PORC. DE ARROZ............... $1,00

PORC. DE PAPAS FRITAS... $ 1,00

PORC. DE PATACONES....... $1,00



BEBIDAS

GASEOSAS
PEQUENA............. $ 0,50
MEDIANA............... $1,00

FAMILIAR............... $ 2,00

CERVEZA.............. $1.25
TESALIA...cccveneies $ 0,50
(1011 1 [T $ 0,50

GUITIG FAMILIAR... $1,50



ANEXO 3




