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RESUMEN

Con este proyecto se quiere brindar un nuevo producto a
los comensales del Restaurante comida Manabita E1
Rinconcito, mejorando el actual ment e implementando un
nuevo ment gastrondémico con preparaciones a Dbase de
productos organicos, cambiando la presentacidn

En la actualidad en mundo esté buscando
alimentarse de una forma mas sana, y la gran tendencia
es optar por lo organico, como los ancestros se
alimentaban en el pasado, sin fertilizantes ni abonos
quimicos que puedan causar dafios en la salud.

En el pais y en el mundo en general, la tendencia
a degustar alimentos cada vez mas sanos aumenta cada
dia, y con ello las personas buscan establecimientos
acordes a sus necesidades, por eso se trata de
establecer un mejoramiento en el ment ofertado en el
restaurante Comida Manabita El1 Rinconcito, proponiendo
un estilo ecoldégico, apuntando hacia lo orgénico. Con
el propdésito de brindar a los comensales del
restaurante alimentos sanos con un valor nutricional
mayor, ya que en su mayoria serdn preparaciones a base
de productos organicos que se cultivan en huertos
familiares y asi, Dbrindar una alternativa culinaria
diferente en la ciudad.
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INTRODUCCION

La presente investigacién trata de establecer
estrategias de mejoramiento del ment ofertado en el
restaurante Comida Manabita El1 Rinconcito y que tiene
como propdsito cambiar la carta de presentaciédn del
restaurante utilizando productos organicos, que
permitan brindar a los clientes alimentos con un valor
nutricional mayor que los alimentos que se consumen a
diario normalmente, ya que en su mayoria seréan
preparados con productos cultivados sin pesticidas ni
quimicos, con el cual se busca ofrecer una carta menu
diferente, con una visidén orientada a lo ecoldgico, vy
asi invitar a los clientes que acuden al
establecimiento una alternativa culinaria distinta a lo
gue se puede encontrar en la ciudad.

En el pais y a nivel mundial los alimentos
orgadnicos cobran cada vez mayor aceptaciédn, las
personas ven en estas alternativas gastronémicas
mejores y mayores beneficios, por eso esta estrategia
quiere proponer a los comensales a consumir alimentos
més sanos, que no puedan alterar la salud a corto o
largo plazo, y con ello no crear una tendencia, sino
acostumbrar al paladar a comer sano, con una opcidn

diversa a lo que comunmente se halla en el mercado.
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La comida orgédnica es aquella cuyos productos son
cultivados de forma natural, sin quimicos, los gue son
procesados y cultivados esencialmente en huertos
organicos, en huertos familiares, cuyos productores se
encuentran en la ciudad y sus alrededores, tales como;
Cotocollao, Sangolqui, Puembo, Pifo, entre otros vy
también en otras ciudades del Ecuador. Asimismo
pretende concientizar a la poblacidén el uso
indiscriminado de ©productos industrializados, para
hacer de este proyecto wuna estrategia ecoldgica,
fomentando el cuidado y conservacidén del planeta y de

quienes conviven en este ecosistema.
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I. PROBLEMA

1.1. Identificacién del problema

En el norte de la ciudad de Quito existen pocos
establecimientos que ofrezcan a sus clientes
preparaciones culinarias con productos orgédnicos, por
el desconocimiento de las propiedades nutritivas no se
usan por su costo elevado, por su costo de produccidn y

de wventa.

El poco conocimiento de la poblacidén y la falta de
informacién de las bondades de los productos orgénicos,
lugares donde se producen y se adquieren,
establecimientos donde se pueda degustar alimentos
preparados con ingredientes organicos, el
desconocimiento de sus valores nutritivos, los
beneficios para la salud, entre otros datos que

contribuyan a incrementar su demanda.

En la ciudad de Quito es muy escaso encontrar
huertos organicos donde se pueda adgquirir ingredientes
para preparaciones culinarias a base de productos
sanos, esto se da por el desconocimiento de cdbébmo
realizar esta técnica wutilizando espacios pequefios

para cultivar vegetales, frutas o verduras.
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Existe un consumo limitado ya sea porgque no se
encuentra el producto con total facilidad o por el
costo de estos, es elevado con respecto a los comunes
que utilizamos a diario, sin embargo los beneficios de

los productos orgédnicos son notablemente nutritivos.

En el pais y en el mundo el uso de productos
orgadnicos mas qgque una tendencia en la poblacidén ya es
un estilo de vida, en los paises desarrollados son muy
apetecidos este tipo de alimento, esto hace que cada
dia més personas se inclinen a cambiar su alimentacién
por una mas sana y nutritiva que la que se encuentra a
diario en las grandes cadenas de comida rapida, que a
la larga hace que la salud de qgquienes ingieren estos
alimentos sufran las consecuencias, como enfermedades:
la obesidad, la desnutricidén, el stress, cancer al
estdémago, cancer al colon, y hasta enfermedades
cardiovasculares, entre algunas de estas tenemos la

gota, artritis, fibromialgia, entre otras.

Los alimentos que son cultivados con quimicos, ya
sea para un mayor y acelerado crecimiento o por evitar
plagas, son fertilizados 'y abonados con potentes
plaguicidas vy compuestos quimicos, entre las tres
principales en su composicidén estan el nitrdbgeno, el

fésforo y el potasio, estas son las més importantes en

21



el crecimiento vigoroso de las plantas, y a su vez son
las que méds dafian al suelo. Ademas, los fertilizantes
pueden contener micro elementos gque son necesarios para
los procesos vegetativos de algunas plantas, y gque son
adicionados a ciertos fertilizantes, entre los
elementos mas comunes estan, el magnesio, hierro,
magneso, cobre, boro, cinc y otros. (quimicos) Estos
elementos a futuro pueden causar dafios en la salud de
quienes consumen a diario estos alimentos, ademas de
contribuir a la destruccidn del suelo % la

contaminacidén del ambiente.

1.2. Formulacién del Problema

:Coémo influye el desconocimiento del uso de
productos orgédnicos en el poco desarrollo de nuevos
menuts nutritivos en el restaurante Comida Manabita

El Rinconcito?
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1.3. Objetivos

1.3.1. General

Disefiar la estrategia de mejoramiento del menu del
restaurante Comida Manabita El Rinconcito ofertando
preparaciones culinarias a base de  productos
orgadnicos para satisfacer las necesidades de 1los

comensales y mejorar su calidad de vida.

1.3.2. Especificos

Investigar la produccién de productos organicos en

el norte de la ciudad de Quito.

Diagnosticar la situacidén actual y el menu ofertado

en el restaurante Comida Manabita El1 Rinconcito.

Elaborar un ment gastrondémico con productos
organicos para mejorar la calidad del producto en el

restaurante.
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1.4. Justificacién

1.4.1. Relevancia Social

Este proyecto es ambicioso porque con ello se quiere
concientizar a la poblacién de la ciudad de Quito
que con una alimentacidén sana se podria mejorar la
calidad de vida de 1los clientes del restaurante
Comida Manabita “E1 Rinconcito” vy es de gran
importancia, vya que en la ciudad existen muy pocos
establecimientos que brinden a sus consumidores
preparaciones gastrondémicas con ingredientes

organicos, y que cuiden la salud de los mismos.

El disefio, preparacidén y desarrollo de un menu
orgadnico en el restaurante Comida Manabita “E1
Rinconcito” del norte de 1la ciudad de Quito es
mejorar la alimentacidén de los comensales, ya dgue
las preparaciones culinarias que se brindaran a la
clientela mejorard la salud de los mismo vy
benefician el organismo y cuidado de la salud, es
natural asumir gque  poseen una mejor calidad
nutritiva que los alimentos comunes gque consumimos
dentro de una dieta diaria y saludable, y que al

estar libres de sustancias quimicas se podria evitar
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enfermedades que a largo plazo pueden complicar la

salud.

Este mejoramiento del menu también se relaciona
con efectos ambientales, porque con el uso de
productos organicos se ayuda al medio a no utilizar
fertilizantes, quimicos, pesticidas, entre otros que
pueden contribuir al calentamiento global, cambiando
la mentalidad de la sociedad en la conservacién de

recursos.

Con el planteamiento de este tipo de ment también
se pretende a mediano o largo plazo, tratar de
incentivar a nuevos inversionistas a apostar por este
estilo de establecimientos y agrandar el mercado en la
ciudad, con més establecimientos gque propongan en sus

menus elaboraciones gastrondmicas productos organicos.
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II. MARCO TEORICO

2.1. Fundamentacién Tedbrica

Existen estudios similares en la siguiente publicacién
de autoria de Sylvia Davalos Saa y Catalina Huilcarema
Mendoza de la “UTE”, con el siguiente tema “Proyecto de
comercializacién de productos organicos para huertos
Carolina en la ciudad de Quito” publicado en Quito -
Ecuador 2002, y que habla sobre la comercializacidén de

productos orgédnicos en la ciudad de Quito.

Fuentes importantes y sustanciales para el
desarrollo del marco tedrico y de 1la investigacidn
serdn tomadas béasicamente de la Web, se detallara

enseguida:

Agropecuaria, o. i. (s.f.). oia. Obtenido de
http://www.ola.com.ar/certificaciones/programas/50031/0
rganicos

Petryk, C. N. (s.f.). alimentacion sana. Obtenido de
www.alimentacion-sana.org

http://www.alimentacion-

sana.com.ar/informaciones/Chef/productosorganicos.htm
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e Resetas, m. (s.f.). MIS RECETAS. Obtenido de
http://www.mis-recetas.org/trucos/mostrar/1032-que-es-

un—-menu
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2.2. Estructura del Marco Teédérico

CAPITULO 1 RESTAURANTE COMIDA MANABITA EL RINCONCITO

1.1. Ubicacién

El Restaurante Comida Manabita El1 Rinconcito se
encuentra ubicado en la Av. De las Palmeras N44-123 vy
De los Vifiedos, frente al dispensario del IESS del

Batan.

Grafico N° 1 Mapa de Ubicacién

Elaborado por: Google Maps
Fuente: https://www.google.com.ec/maps/@-0.1625946, -
78.4729096,391m/data=!3ml!1e3 (googlemaps)
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Grafico N° 2 Fotografia frontal del Restaurante

ZceVICHERIA

__MANABITA

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia
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1.2. Resefia Histérica

En los afios 80’'s la sefiora Luzmila Simbafila propietaria
del inmueble, ubicado en la direccidén antes mencionada,
ofrece en alquiler un pequefio local comercial a la
sefiora Mélida Garay, quien emprende un negocio de
comidas tipicas de la sierra ecuatoriana, llamado en
ese momento “Picanteria Mama Luz”. A inicios del afio
1999 por motivos de salud, la seflora Garay pone en

venta el pequefio restaurante.

Grafico N° 3 Area de cocina caliente

Elaborado por Robert Vera

La sefiora Garay propone al Sefior Fernando Vera la
venta del restaurante en 1999, quien acepta el negocio,

con unos pequefios cambios el restaurante inicia su
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operacién en el afio 2000, como una cevicheria, en el
cual se ofrece comida tipica Manabita, donde su
principal preparacidén es el Encebollado, entre otras
preparaciones culinarias a base de mariscos. En el 2001
se obtiene el RUC. El restaurante comienza a atender a
sus comensales con 6 mesas y 24 puestos, 2 cocineros y

una mesera.

Grafico N° 4 Area de salén

Elaborado por Robert Vera

En el 2009 por necesidad de especio fisico ampliéd
sus instalaciones, cuenta con una cocina independiente
dividida en cocina fria vy caliente, y el 4&rea de
limpieza de materiales, y un bafio para el personal,

ademés cuenta con una bodega independiente.
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También cuenta con un saldén comedor con 14 mesas y
un aproximado de 50 puestos, cuenta con 1 bafio para el
publico. El restaurante cuenta con 4 cocineros, quienes
son los encargados de la preparacidén de los alimentos
que seran servidos a los comensales, 2 ayudantes de
cocina, estos son los encargados de la produccidn para
la elaboracidén de alimentos por parte de los cocineros,
1 posillero encargado de la limpieza del menaje de
cocina, 2 meseras guienes son las encargadas de atender
a los comensales, y una cajera.

En la actualidad el restaurante factura por medio

del RISE.

Grafico N° 5 Area de cocina Caliente

Elaborado por: Robert Vera
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Grafico N° 6 area de cocina caliente

Elaborado por: Robert Vera

Grafico N° 7 Area de Salén

Elaborado por: Robert Vera

Grafico N° 8 Area de lavado

Elaborado por: Robert Vera
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Grafico N° 9 Area de cocina fria

Elaborado por: Robert Vera

ORGANIGRAMA

Propietario

gerente

BngaQa iz Restaurante
Cocina
| | | | 1
Cocineros Ayudaqtes Cajera Meseras
de Cocina
|
Posillero

Figura N° 1 Organigrama del Restaurante
Realizado por Robert Vera
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1.3. Categorizacién

El restaurante, segun la CAPTUR (Cémara Provincial de
Turismo de Pichicha) tiene una categorizacidén de

Restaurante de Tercera categoria.

Restaurantes de Tercera Categoria.

Instalaciones:

a) Entradas. Una sola entrada para los clientes y

personal de servicios y mercancias.

b) Teléfono y servicios higiénicos comunes para hombres

y mujeres.

c) Comedor. Adecuado al servicio, capacidad y categoria

d) Cocina. Con elementos acordes a su capacidad,

frigorificos, fregaderos y bodegas.

e) Mobiliario, decoracién, vajilla, cuberteria,

cristaleria y manteleria acorde a su categoria.

f) Dependencias del personal de servicio, servicios

higiénicos para el personal.

Personal:

El personal en contacto con el publico se presentaré

aseado y limpio y usando prendas apropiadas que le
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identifique como tal. (captur)

1.4. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

En el restaurante se ofrece preparaciones a base de
mariscos, los mariscos con los cuales se trabaja en las
preparaciones culinarias son frescos, estos son
provistos por algunos proveedores los cuales traen el
producto directamente de los pescadores, entre algunos
tenemos: pescado albacora, pescado picudo, corvina,
camarédn, calamar, mejillones, concha, almejas, y

cangrejos.

Algunos mariscos como por ejemplo el camardn son
traidos desde Santo Domingo de los Tsachilas,
semanalmente o gquincenalmente, estos son comprados en
el mercado de mariscos en el centro de esta ciudad, en
cuanto a la cantidad se traen un aproximado de 8 a 10

quintales dependiendo el tamafio y el precio.
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Tabla N° 1 Lista de mariscos

producto cant. Semanj{cantidad unidad costouni  |valorsem
1|albacora 500 1|libra S 2,00 | $ 1.000,00
2|picudo 50 1|libra S 400|S 200,00
3|corvina 20 1|libra S 6,00 S 120,00
4{camaron 200 1|libra S 550 | S 1.100,00
5|calamar pota 50 1|libra S 1,00 | $ 50,00
6|calamar condon 50 1|libra S 230 S 115,00
7|concha 3000 100|unidad S 1500(S 450,00
8|mejillones 150 100|unidad S 500 | S 7,50
9/almejas 150 100|unidad S 500 (S 7,50
10|c angrejos 3 1{pack x 16 S 2000(S 60,00

Elaborado por Robert Vera

También se prepara alimentos con carnes blancas en
especial de del pollo y rojas es decir las carnes de
res y la de cerdo, especialmente utilizadas en 1los
ments de almuerzos gque sSe cocinan semanalmente, de
lunes a viernes. Los fines de semana y los feriados no
se preparan almuerzos, solo platos a la carta. Estas
carnes son distribuidas por Pronaca, y otras empresas
encargadas de su distribucidn.

Los deméds productos que se utilizan en el
restaurante son adquiridos en los mercados de la ciudad
entre algunos de estos son, el mercado de Ifiaquito, el
mercado Mayorista y el mercado de San Roque. Entre los
principales estédn: la cebolla perla y paitefia, 1los

tomates, zanahorias, choclos, papas, entre otros.
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También al digual que los mariscos se tienen
proveedores de verduras y frutas costefias, las cuales
son trasladadas directamente de algunas ciudades del
pais, entre estas tenemos; Portoviejo, Manta, El1
Carmen, Santo Domingo de los Tsachilas, Quevedo,
Pedernales, San Lorenzo entre otras. Entre los
principales productos gque son transportados de las
diferentes ciudades estén; el 1limbén sutil, haba
costeifa, frejol de palo (costefio), pimiento,
pepinillos, platano verde, maduro maquefio, pifia,
naranja, achogcha, badea, sandia, maracuya, yuca, entre
algunas otras.

En cuanto a granos como el arroz, lenteja, frejol
y algunos alifios como el comino, la pimienta, achiote
entre otros productos procesados como el aceite vy
manteca, y otros de limpieza son proporcionados por
bodegas mayoristas.

El restaurante tiene una carta de ment que cuenta
con platos a base de mariscos que consta de:
Ceviches: de concha, pescado, camardn y mixtos.
Sopas: Sopa Marinera, Viches, Cazuelas.
Arroces: de Camardn, Marinero, mixto, de concha
Platos especiales: Camarones al ajillo y apanado.

Extras: almuerzos, empanadas.

vV VvV YV V¥V V¥V V¥V

Bebidas: Quacker, limonadas, gaseosas.
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Se ha pensado en afiadir nuevas preparaciones a base de
productos sanos, a la carta de menu presentada en el
restaurante, por ello se quiere realizar este proyecto,
porque las preparaciones que se ofrecen en el
restaurante son elaborados con productos

convencionales.
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Capitulo 2

2.1. Productos sanos

También llamados productos ecoldégicos o bioldégicos, son
productos vegetales, o animales, son aquellos que se
cultivan, crian y procesan utilizando métodos ©
procedimientos naturales y su quimicos para conservar y

proteger el medio ambiente.

En la produccién de los productos sanos no se
emplean plaguicidas, ni fertilizantes con componentes
quimicos. Estos productos estadan libres de hormonas,
antibidéticos, residuos de metales, entre otros dque

contengan en su composicidén sustancias quimicas.

El objetivo de los denominados productos sanos es

obtener alimentos mas sanos para los consumidores.

Para algunos sano, significa nutritivo, para otros
significa alimentos mé&s limpios vy seguros, y hay
también los que entienden que son producidos sin causar
polucidén o dafiando lo menos posible a la tierra, el

agua y el aire.

2.1. Porque consumir productos sanos o naturales
En los ultimos afios se han hecho muy populares 1los

alimentos sanos, ha sido una tendencia que crece cada
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dia més, muchas personas ve como un cambio positivo la
alimentacidén sana y también aumenta la desconfianza en
la seguridad y la produccidén de los alimentos

convencionales.

Los alimentos sanos, por su proceso de produccidn,
se encuentran libres de residuos téxicos, los cuales
pueden causar varias enfermedades a corto o largo plazo
o0 provocar darios a la salud. Por ello estos productos

sanos son mejor asimilados por el organismo.

Consumiendo esta clase de productos alimenticios
se ayuda al medio ambiente, porque con la agricultura y
ganaderia sana disminuyen la carga qguimica sobre el
ambiente, al no aplicar plaguicidas, herbicida,
fertilizantes, entre otros, por lo tanto las practicas
sanas ayudan a reducir la contaminacién quimica del
agua, suelo y la atmosfera. Asimismo, los métodos de
produccidén sana reducen la erosibén de los suelos,
favorece la biodiversidad y hacer un uso adecuado de

los recursos naturales.

Los productos sanos por ser productos
deferenciales, tienen un valor agregado con respecto a
los productos convencionales que encontramos
habitualmente en los macro mercados y micro mercados en

la ciudad.
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Son més nutritivos, muchos productos sanos tienen
mayor concentracién de materia seca y ~ mayores
proporciones de vitaminas, proteinas, azucares
naturales y minerales que los productos convencionales.
Tienen mejor sabor, ya que los métodos utilizados en su
produccidén son naturales y no alteran su calidad
nutricional.

No dafian el ecosistema, porque no utilizan
variedades transgénicas, ni se permite la irradiacidn
de semillas; en cambio promueven los cultivos de
variedades c¢riollas, salvando asi 1la extincidén de
varias especies. Rescatan y promueven la biodiversidad,
porque los métodos utilizados no generan problemas
ecoldgicos ni contaminan el suelo, ni el agua, ni la
atmosfera.

Optar por los alimentos sanos promueve la
conservacién del medio ambiente, ya que para obtenerlos
no hay que recurrir a productos quimicos que pueden
deteriorar la calidad del suelo en el que se producen
frutas y verduras, la produccidén de este tipo de comida
es mucho mas sostenible y facilita la pervivencia de un
tipo de agricultura méds tradicional. Comer sano,
significa cuidar el entorno natural y ello Jjuega a

favor de todos y de las prdéximas generaciones. Ademéas,
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los animales también se ven beneficiados por tener un

lugar menos artificial, donde vivir y alimentarse.

2.1.1. La certificacién

La certificacidén sirve para garantizar al consumidor el
origen, la identidad y la integridad del producto sano,
y para garantizar al productor la condicién sana del
mismo a comercializar, y la identidad de su producto
final.

Las empresas certificadoras, son aquellas que con
un conjunto de procesos se encargan certifican 1los
productos orgénicos, en Ecuador existen empresas
privadas gque son las encargadas para certificar los
productos organicos. Las certificadoras son las
encargadas de verificar y controlar el cumplimiento de
los parédmetros de las normativas orgéanicas, segun cada
estandar de calidad regida por cada empresa
certificadora vy 1los regimenes de cada pails, para
otorgar el sello de certificacién a los productos o

procesos que cumplan con los requisitos.
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Entre algunas de las certificadoras se presenta:

® BCS Ecuador: BCS OKO-GARANTIE llega a Ecuador en
1998 cuando comienza a trabajar con ciertas empresas
pioneras en la produccién orgénica en el pais. A
partir de este primer paso, BCS OKO-GARANTIE se
desarrolla y se establece como empresa en Riobamba
en 2002. De ahi se sigue penetrando el area de
produccidén organica en el Ecuador llegando hasta la
actualidad a cubrir més del 70% de la certificacidn
de productos organicos que se comercializan dentro vy

fuera del pais.

® TCEA Ecuador: ICEA, Instituto para la
Certificacién Etica y Ambiental. ICEA Ecuador es
una compafiia regida por las leyes ecuatorianas.
Cuenta con un programa de inspeccién %

Certificacién Orgénica a nivel mundial para toda

la cadena de produccidn alimentaria en
agricultura, ganaderia, almacenamiento,
procesamiento, acondicionamiento, confeccibdn,

distribucidn, exportaciodn, cosecha espontéanea,
entre otros. Dirige sus servicios a empresas
privadas, grupo de pequefios productores, ONG’'S que

ejecutan proyectos, consumidores, compradores de
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productos organicos, entre otros. Con un fuerte

contenido ético, social y ambiental.

Quality Certification Services: (QCS) - Ecuador,
es una compafiia limitada, constituida con capital
Ecuatoriano vy Estadounidense, que financia sus
operaciones a través del cobro de tarifas por
servicios de certificacidén y del aporte de capital
de sus socios; somos un programa acreditado por:
el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA) , el Organismo de Acreditaciodn
Ecuatoriano (OAE) vy la Guia ISO 65; con el
propdsito de ofrecer una variedad de opciones de
certificacidén organica tanto para fincas
agricolas, ganaderas, plantas de procesamiento,

empaque, y distribucién.
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Tabla N°

2 OAE

Certificacidén de Productos Organicos

Nombre del Certificado
No. Orga. de de Campos Contacto TeléfonoCiudad
Certificacion Acretitacion
BCS OKO - OAE CP |PRODUCTOS
GARANTIE CiA C 07- |ORGANICOS RUSVEL RIOS 8 78 RIOBAMBA
LTDA. 001 AGROPECUARIOS (0)
2910333
CERTIFICADORA
ECUATORIANA DE PRODUCTOS ,
ESTANDARES %ORGANICOS ﬁ’;:cﬁi:zrdo +593  [GUAYAQUIL
CERESECUADOR [~ |AGROPECUARIOS (0)4
CiA. LT 5034389
CONTROL UNION OAEOCPPRODUCTOS Fiorela 51 (0)1
PERU S.A.C 07-C01 UNERINHSIO Bustamante 4224829 Flids
M — — |AGROPECUARIOS
COTECNA OAE CP |[PRODUCTOS
CERTIFICADORA |C 14- |ORGANICOS SARITA GUZMAN - BOGOTA
SERVICES LTDA. [002 AGROPECUARIOS N
7427655
PRODUCTOS
EESEE;L - gg_ggz ORGANICOS MARIE MERCUI S [ GUAYAQUIL|
o ———  JAGROPECUARIOS (0)
2561253
ICEA ECUADOR  |OAE CP RIS JUAN CARLOS
ciA. LTDA C11-002 UNENIEIOS BENITEZ 593 (0)2 QUITO
’ ' —— — IAGROPECUARIOS ©)
2437249
QUALITY
CERTIFICATION e e PRODUCTOS
SERVICES = 102001 ORGANICOS Andrea Yerovi B QUITO
CERTIFICACIONES[™ —  IAGROPECUARIOS 245é§§4
ECUADOR QCS
Elaborado por: SAE (Servicio de Acreditacidédn Ecuatoriano)

Fuente: http://www.acreditacion.gob.ec/

(SAE)
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http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02AlcancedeAcreditacionBCS%20_act%202014-01-16_final.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02AlcancedeAcreditacionBCS%20_act%202014-01-16_final.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02AlcancedeAcreditacionBCS%20_act%202014-01-16_final.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02CERESECUADORN7R.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02CERESECUADORN7R.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02ControlUnion20140901REV.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02ControlUnion20140901REV.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/F%20PA02%2007%20R03%20COTECNA%20PRODUCTOS.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/F%20PA02%2007%20R03%20COTECNA%20PRODUCTOS.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/F%20PA02%2007%20R03%20COTECNA%20PRODUCTOS.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02Ecocertmodificado.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02Ecocertmodificado.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/F%20PA02%2007%20R02%20Alcance%20de%20Acreditacion%20ICEA%202014-02-11.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/F%20PA02%2007%20R02%20Alcance%20de%20Acreditacion%20ICEA%202014-02-11.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02AcreditacionQCS.pdf
http://acreditacion.oae.gob.ec/admin_oae/_upload/FPA0207R02AcreditacionQCS.pdf

Principales requisitos para la certificacidén sana o

natural

Existen requisitos especificos para certificar 1la
producciédn sana de la mayoria de los cultivos,
animales, cria de peces, cria de abejas, actividades

forestales y cosecha de productos silvestres.

Las reglas para la produccién natural contienen
requisitos relacionados con el periodo de transicién de
la finca (tiempo que la finca debe utilizar métodos de
produccidén sana antes de gque pueda certificarse; que es

44

generalmente de 2 a 3 afios).

Entre los requisitos estdn la seleccidén de
semillas y materiales vegetales; el método de
mejoramiento de las plantas; el mantenimiento de la
fertilidad del suelo empleado y el reciclaje de
materias organicas; el método de labranza; la
conservacién del agua; y el control de plagas,
enfermedades y malezas. Ademas, se han establecido
criterios sobre el uso de fertilizantes organicos e
insumos para el control de plagas y enfermedades. Con
respecto a la produccidén de animales, normalmente hay

requisitos sobre la sanidad de los animales, su
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alimentacién, reproduccidn, condiciones de vida,

transporte y procedimientos para sacrificarlos.

Requisitos importantes para la certificacidn
e No haber aplicado sustancias prohibidas en el
lapso de tres afos.
e Conocer la normativa nacional que rigen el

procedimiento orgénico.
e Conocer las normativas internacionales.

e Conocer las sustancias y materiales permitidos de

insumos para produccidn organica.

Informar a la entidad certificadora para el proceso.
Verificacidén y seguimientos por parte de las
certificadoras hacia el proceso.

Detallar todo lo referente del manejo del producto a
certificar a través del PSO, que es el 1llenado de

documentacidn.

2.1.2. Beneficios de los Productos Sanos

La cantidad de nutrientes es similar a los alimentos
convencionales, en los vegetales, el valor alimenticio

es similar, en las carnes, estd comprobado gue estas
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son mas magras gque las convencionales ya que tienen

menos grasa intramuscular.

El mayor beneficio de los alimentos naturales es
que estos se encuentran absolutamente libres de
residuos qgquimicos, tienen menos o nulos residuos de
medicamentos veterinarios, no contienen hormonas, ni
metales pesados, entre otros que contengan sustancias

quimicas en sus composiciones.

2.1.3. Razones para consumir Productos Sanos

Los productos sanos o naturales tienen mayor valor
nutritivo, porque, cultivados en suelos equilibrados
por fertilizantes naturales, los alimentos naturales
son de mejor calidad porque contienen mayor cantidad de
vitaminas, minerales, hidratos de carbono y proteinas,
por ello son capaces de satisfacer un equilibrio en sus

constituyentes.

Un mejor sabor ya que fertilizados orgénicamente,
las plantas crecen sanas y desarrollan de mejor forma,
con valores organolépticos de mayor calidad, con su

auténtico aroma, color 'y sabor, lo cual permite
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degustar el verdadero y original sabor de los

alimentos.

Garantiza la salud de quienes consumen 1o0s
productos sanos, porque algunos pesticidas debido a su
toxicidad reconocen la relacidén existente entre estos y
ciertas patologias, como el céancer, las alergias y el

asma.

Tener suelo fértil, ya que este es la base de toda
la cadena alimentaria y la principal preocupacidén de la
agricultura natural, cualquier tipo de cultivo debe
buscar la conservacién de la fertilidad del mismo,
mejorar su condicidén, y en particular el aumento del

contenido en humus de las tierras aradas.

La agricultura organica preserva semillas para el
futuro, 1impidiendo de este modo la desaparicidén de
algunas variedades de gran valor nutritivo y cultural.
Con ello se busca conservar la Dbiodiversidad de las
especies, ya que unos de los problemas ambientales de
la actualidad es 1la disminucién de la biodiversidad

biolégica.
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La agricultura natural respeta el equilibrio de 1la
naturaleza contribuyendo a la conservacién del
ecosistema, con el equilibrio de la agricultura y la
forestacidén y la correcta rotacidén de los cultivos,
permite la preservacién de los suelos para satisfacer

la necesidad de las futuras generaciones.

La agricultura natural es una gran escuela, porgque
esta fomenta a la practica de la educacidén ambiental.
Esta representa un modelo de desarrollo sustentable en
las comunidades o en el espacio rural, realmente
promisorio para las futuras generaciones.

Gracias a la dimensidén de estos emprendimientos se
asumen practicas ecoldgicas y a la gestidn adecuada de
los recursos locales, los productos agroecoldgicos
generan grandes oportunidades de creacidén de empleos,

de pequefios y grandes emprendimientos.

2.2. Cultivo de productos sanos en casa.

Los cultivos sanos estan adquiriendo gran importancia
actualmente, por los beneficios que estos traen para la
salud de qgquien los consume, este tipo de alimentos no
contienen ninguin tipo de quimico que pueda conllevar
problemas de salud a corto, mediano o largo plazo, sin

embargo este tipo de cultivos aln son muy escasos en el
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pais y por ello a veces dificil de conseguirlos ya que
la mayoria de productores no siembra este tipo de

productos por los costos que estos conllevan.

Sin embrago existe solucién a esta problematica,
si se quiere consumir este tipo de productos 1la
solucidén es que uno mismo siembre en su casa, si se
tiene un jardin amplio bastara para gque se ponga manos
a la obra, pero si no se cuenta con un jardin, también
se puede sembrar cultivos en macetas u otros
contenedores que se adapten a las necesidades de
espacio, solo Dbasta poner las macetas en un lugar
adecuado donde cuenten con luz solar ya sea este un

patio, balcdn, terraza o en la azotea.

Si se quiere producir alimentos sanos esta
excelente alternativa de sembrar en macetas, permite
obtener algunos alimentos sanos y frescos, disponer de
especies o variedades que son dificiles encontrar en el
mercado e incluso, ahorrar dinero, ademds se puede
realizar un pasatiempo sano y a la vez divertido,

aprendiendo sobre la naturaleza.

Para comenzar un cultivo orgadnico en maceta solo

se necesita un pequefio espacio bien soleado al menos
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con 6 horas al dia de sol, buscar los recipiente donde
se va a sembrar el cultivo, limpiarlos correctamente vy
hacerles agujeros en el fondo para permitir un buen

drenaje.

Es importante que se cultiven plantas en buenas
condiciones, para eso es ideal contar con un Dbuen
fertilizante orgdnico como son el compost, el humus,
tierra de hoja entre otros, y regarlos tan

frecuentemente como sea necesario.

En las macetas se puede sembrar muchos tipos de
hortalizas, Ccomo lechugas, acelgas, cebollas,
pimientos, entre otros, a veces adaptdndolos a las
condiciones necesarias para que se puedan desarrollar
correctamente. También podemos cultivar hierbas,
plantas aromaticas y plantas medicinales, que seran
Utiles para mantener una buena salud y para condimentar

las preparaciones culinarias.

Otra opcidn muy valida son los cultivos
hidropénicos. La agricultura hidropdénica es un método
de cultivo de plantas, que en vez de utilizar suelo

agricola hace uso de soluciones minerales, hoy en dia
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esta solucidén a tomado fuerza por su practicidad vy

rendimiento pues resulta muy ecoldégica y saludable.

Se puede empezar este tipo de cultivo, sembrando
las semillas en un semillero. De este modo, cuando se
salga las raices, se podra traspasarlas al sistema

hidropénico.

El semillero es un &rea seleccionada y preparada
para depositar la semilla, en este periodo de tiempo se
le brindara los cuidados necesarios para la germinacidn
y crecimiento de la planta hasta su ©posterior

trasplante.

2.3. Mercados Sanos en la Ciudad de Quito

e Bioféria (Parque la Carolina), en la Cruz del
Papa, 1los agricultores ofertan sus productos vy
difunden los Dbeneficios de consumir alimentos
sanos que se cultivan en mds o menos 700 huertos,
ubicados en distintos sectores de la ciudad. La
feria orgadnica se realiza el primer vy tercer
domingo de cada mes. Entre los ©principales
productos que se ofertan se encuentran: tomates,
lechugas, zanahoria, acelgas, remolachas,

cilantro, perejil, pepinillos, entre otros. Estos
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productos tienen el sello de la BCS, una
certificacién Alemana gque garantiza gque no se
utilizaron sustancia qguimicas en la produccidn

agricola.

Avenida Amazonas y Pereira, esta Bioferia se
realiza los dias sébados, las 13 mujeres gue
conforman esta feria en el Norte de Quito tienen
una canasta fresca de hortalizas cada semana. Cada
semana las socias se turnan para llevar los
productos para la venta. Las socias de la bioféria
buscaron asesoria en Conquito, hace tres afios,

para instalar huertos.

Administracidén Zonal la Delicia, esta feria se

realiza los dias viernes.

La Elvirita, se ofertan productos sanos en la
parroquia de Tumbaco, los dias jueves de 3pm a
Tom.

Casa del Arbol, esta Bioféria se realiza los
miércoles de 16h a 20h, en el centro norte de la
Ciudad, en el sector de La Floresta. El mercado de
la Casa del Arbol es también un espacio de
encuentros sociales, artisticos y otros. Proponen
una canasta Dbésica, con frutas vy verduras de

temporada, y otra canasta completa qgque contiene
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también 1lacteos, pan, café, productos elaborados
como mermeladas y otros. Todo es de producciédn
sana y local.

Canasta sana de Conquito, esta se realiza los
viernes a partir de las 14h30 en el sur de la
ciudad. Se hacen a base de pedidos a esta

direccidén canastasanalconquito.org.ec, los dias

lunes y martes hasta las 12h00, 1la canasta se
entrega los dias viernes en Congquito ubicado en la
Av. Maldonado y Av. Cardenal De la Torre s/n,

edificio La Factoria del conocimiento.

Bioféria de Itchimbia, esta feria se realiza 1los

domingos cada 15 dias, a partir de las 8 h 00.

El tomate
Grafico N° 10 El Tomate
Elaborado por: Revista ElAgro
Fuente: http://www.revistaelagro.com
Es un fruto de origen americano, posee un sabor

ligeramente acido, este puede consumirse de varias
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maneras, ya sea crudo, o cocinado como; salsas, puré,

frito, deshidratado o enlatado, entre otros.

Entre algunas de sus propiedades, es un producto
diurético, calmante y Remineralizante. Es una de las
hortalizas méas refrescantes, por su elevado contenido
en hierro orgédnico es cominmente usado en anemias.

Desintoxicante y purificador del higado.

Es un regulador del tréansito intestinal, es
recomendable lo consuman personas que sufren de
estrefiimiento, provoca que la sangre sea mas liquida y
fluida ayudando a mejorar su circulacién. Es un gran

ténico muscular y cardiaco.

Informacidén nutricional

Es un alimento bajo en calorias, 100 g de tomate

aportan 18 kcal.

En su mayor parte estd compuesto por agua, en
cuanto a la cantidad el segun elemento son los hidratos
de carbono, su sabor es dado por los azucares y sSu
sabor acido es otorgado por la presencia de los &cidos
organicos. En su composicidén potasio y magnesio. Rico
en cobre que al igual que el hierro ayuda a la

formacidén de glébulos rojos.
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Destaca su contenido en provitamina A, esencial
para la visidén, bue estado de 1la piel, cabello,
mucosas, huesos, y también para un Dbuen funcionamiento
del sistema inmunoldgico. Contiene vitaminas B1l, B2, BS5S

y vitamina C.

También presenta carotenoides como el licopeno que
es el responsable de dar el color rojo caracteristico
al tomate, su contenido en licopeno ayuda ante el
envejecimiento, evitando que los radicales libres dafien
las articulaciones, musculos e incluso a las células

cerebrales. (Tomate)

El ajo

Grafico N° 11 E1l Ajo

Elaborado por: Dietas.net

Fuente:http://www.dietas.net/nutricion/alimentos/verduras-y-
hortalizas/el-ajo.html

Es una de las hortalizas wutilizadas en las cocinas
mediterrdneas y atlénticas, el ajo proviene de la
familia de las cebollas pero su sabor es mas fuerte y

se usa en pocas cantidades.
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Los carbohidratos son el principal aporte del ajo,
pero en presenta un nivel bajo de grasas, también
contiene vitaminas B3, B5, B6 y vitamina c, componentes

esenciales que ayudan a mejorar el sistema inmunitario.

Al igual que la leche, el ajo es una fuente
natural de calcio, contiene también hierro, magnesio,

fosforo, sodio y zinc.

Se usa para contrarrestar dolencias como
cardiopatias, se recomienda también para personas que
sufran problemas de tiroides por ser un alimento rico

en yodo.

Es un potente antioxidante, se usa también contra
afecciones respiratorias, y es un antibidético natural

especialmente destacado para tratar infecciones. (ajo)

Informacién Nutricional

Los componentes activos del ajo son los aminoacidos
(Acido glutéamico, arginina, acido aspartico, leucina,
lisina, wvalina), minerales (principalmente manganeso,
selenio, sodio, hierro, zinc % cobre), también
vitaminas (entre estas vitamina B6, vitamina C, y en
cantidades menores; acido félico, pantoténico v

niacina.
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Al ajo se le han atribuido numerosas propiedades
beneficiosas para la salud, tiene efecto antiséptico,
antiinflamatorio, bactericida, antiviral, anti fungico
y antiparasitario intestinal, por sus propiedades
basadas en componentes sulfurados. Ademas el ajo ejerce
un importante papel en la prevencidn de enfermedades
cardiovasculares, reduciendo los niveles de lipidos en
la sangre, tiene un efecto favorable sobre el
colesterol “bueno” y ayuda a reducir el colesterol
“malo”, también a disminuir la presidén arterial.
También ejerce un efecto hipoglucemiante, ayudando a

prevenir la diabetes tipo II.

El pepino

Grafico N° 12 El Pepino

|

Elaborado por: dieta.net
Fuente:http://www.dietas.net/nutricion/alimentos/verduras-y-
hortalizas/el-pepino.html

Procede de la familia de las cucurbitaceas, posee gran
cantidad de agua en su composicidén ademés de vitamina E

y aceites naturales, siendo asi un excelente producto
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para el cuidado de 1la piel, también es efectivo en

qgquemaduras provocas por el frio o dermatitis.

Es un hortaliza de bajo aporte caldrico debido a
su bajo contenido de hidratos de carbono y a su elevado
nivel de agua, contiene vitamina C, provitamina A vy
vitamina E en pequefias cantidades. Su gran contenido de

agua provee propiedades diuréticas y laxantes.

Es un alimento adecuado en ciertas enfermedades
como la artritis reumatoide y la diabetes, asi como

para controlar y bajar de peso.

En su composicidédn contiene agua, proteinas,
hidratos de carbono, potasio, fésforo, magnesio,

folatos y vitamina C. (Pepino)

Informacidén Nutricional

El agua es su principal componente vy sus valores
energéticos y nutritivos son bajos, con lo que se usa
en dietas hipocaldéricas. Entre las vitaminas méas

destacadas son el acido fdélico y la vitamina C.

Lo mismo sucede con los minerales como; el
potasio, el fosforo y el calcio son los mas
destacables. Aportando en mayor cantidad magnesio,
hierro y zinc. Los pepinos en la piel tienen un mayor

contenido nutricional como fibra y vitamina A.
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El pimiento

Grafico N° 13 El Pimiento

_-
Elaborado por: dietas.net
Fuente:http://www.dietas.net/nutricion/alimentos/verduras-y-
hortalizas/el-pimiento.html

Es originario de América, y su cultivo se encuentra
extendido alrededor del mundo, encontramos variedades
de pimientos pasando por los verdes, los dulces y hasta

los picantes.

Los mé&s abundantes son los pimientos rojos maduros
que contienen gran cantidad de vitamina C; los
pimientos verdes son excelentes en fibra, ayudan a
mejorar el transito intestinal, contienen vitamina A y
E, indispensables para el cuidado de la piel, cabello,

huesos, y parte del sistema inmunolébgico.

Los pimientos picantes destacan como estimulante
del apetito, ayuda a la secrecidén de jugos gastricos y
aumenta la movilidad géastrica e intestinal; los
pimientos dulces tienen bajo nivel nutritivo, pero es

rica en sales minerales y vitaminas.
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Los pimientos favorecen la formacidén de coléigeno,
huesos vy dientes, también ayuda al crecimiento del
cabello, wvisidn, ufias y mucosas, refuerza el sistema
inmunoldégico y a la creacidén de gldbulos blancos vy

rojos.

Informacién Nutricional
En su composicién tiene proteinas, hidratos de carbono,
fibra, potasio, fésforo, magnesio, folatos vitaminas A,

E, y C. (Pimiento)

Los pimientos estan compuestos principalmente por
agua y después por los hidratos de carbono, su aporte
caldérico y proteico es muy bajo, aunque es buena fuente
de fibra. Entre las principales vitaminas destacan las
del tipo A, E, y las del complejo B, Bl, B2 vy B3,
ademéds del acido félico, convirtiendo al pimiento en

una fuente importante de antioxidantes.

No se puede olvidar su alto contenido en vitamina
C, qgue en muchos casos estd por encima de frutas como
la naranja. Los minerales que se encuentran con méas

presencia son el potasio, magnesio, fdésforo y calcio.
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La cebolla

Grafico N° 14 La Cebolla

\ i
Elaborado por: Dietas.net
Fuente: http://www.dietas.net/nutricion/verduras-y-hortalizas/la-
cebolla.html

Originaria de Asia, pertenece a la familia de 1la
liliadceas. Es un ingrediente primordial en la cocina,
porque aparte de su valor nutritivo aporta un sabor

caracteristico a deferentes preparaciones

Su cultivo es subterrdneo en forma de bulbo en

parte, provisto de raices poco profundas

La cebolla posee una potente accién contra el
reumatismo, excelente hortaliza para problemas
digestivos, tiene propiedades reconstruyentes, contiene

beneficios diuréticos y depurativos para el organismo.
Informacién Nutricional

La cebolla contiene minerales, como calcio, fésforo,
hierro, magnesio, potasio y zinc y nitrbgeno, también

contiene vitaminas como la vitamina A, vitamina C,
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tiamina, riboflavina, niacina, ©piridoxina vy é&cido
félico. Las vitaminas catalizan las reacciones en el
organismo, son esenciales para muchas funciones del

cuerpo.

La cebolla destaca por su contenido en potasio, ya
que en 100g de cebolla hay 157 mg de potasio. Este
componente ayuda a mantener la presién osmdética en la
célula, es un catalizador para llevar a cabo de algunas
reacciones energéticas y ayuda a mantener la presidn

sanguinea. (Cebolla)
La zanahoria

Grafico N° 15 La Zanahoria

Elaborado por: dietas.net
Fuente:http://www.dietas.net/nutricion/verduras-y-hortalizas/la-
zanahoria.html

Es una planta herbacea, su aspecto presenta hojas
compuestas y flores de color blanco y amarillo, la raiz
se forma c¢bénica, carnosa y de un color anaranjado,

precisamente esta es la parte comestible.
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Se consume de diversas formas, se suelen trocear y
se consumen crudas, cocidas, fritas o al wvapor, y se
cocinan en sopas y guisos, también en comidas

preparadas para los bebes y animales domésticos.

Por su alto contenido en vitaminas y minerales
hacen de este un alimento muy recomendable, también es

destacable su uso terapéutico.

Puede consumirse cruda siendo asi de agradable

sabor y excelente para fortalecer dientes y encias.

Sus sustancias aromdticas ayudan a estimular el
apetito, por lo cual se utiliza en personas con anemias
o depresidn, es diurética, agiliza la menstruacidén vy
facilita 1la desintegracidén vy expulsidédn de calculos
renales, estimula la eliminacidén de desechos y ayuda a
disolver célculos biliares por su aporte de Dbeta

caroteno.

Favorece la visidén nocturna por su gran rigqueza en
vitamina A, equilibra problemas digestivos %
metabdlicos, su alto contenido en fésforo ayuda en el

cansancio de la mente o como restauradora de nervios.

Dentro de su composicidén destaca el beta caroteno,
el cual se convierte en vitamina a en el organismo,

colabora en la absorcidén del hierro. Su aporte en
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potasio ayuda al rifibn a desintoxicar el organismo,
ofrece vitamina C, contiene también fésforo, magnesio,
yodo y calcio, con su contenido en hierro ayuda en
casos de anemia, fuente de vitamina E y de wvitaminas

del grupo B. (Zanahoria)

Informacién Nutricional
La zanahoria es un vegetal con pocas calorias con bajas
cantidades de sodio y carbohidratos. En su composicidn

no contiene colesterol, ni sodio, ni grasas saturadas.

La =zanahoria es perfecta para personas dJue se
encuentran en dietas o necesitan un control de

colesterol y de grasas por problemas en el corazédn.

Ademds es una buena fuente de fibra, wvitamina C,
vitamina K, vitamina del complejo B, B6, acido félico,

manganeso, hierro, potasio y cobre.
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Tabla N° 3 Precios

PRECIOS
PRODUCTO organico transgenico
caja libra unidad caja libra unidad

Tomate 25,00 0,75 0,25 15,00 0,50 0,15
Cebolla 30,00 1,25 0,40 30,00 0,80 0,30
Lechuga - - 0,50 - - 0,25
Lechuga cre - - 0,60 - - 0,40
Pimiento - - 0,20 - - 0,10
Cilantro - - 2,00 - - 1,00
Limdn - - 0,10 - - 0,05
Zanahoria - - 0,20 - - 0,15
Yuca - - 1,00 20,00 - 0,50
Platano 5,00 | - 0,15 3,50 0,10

Elaborado por Robert Vera

Fuente:

Investigacidén propia
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Capitulo 3.

3.1. E1 Menu

Es una especie de documento ofrecido en los
restaurantes en el cual se muestra a los comensales una
secuencia o una 1lista de opciones que se encuentran

disponibles para el cliente.

El ment puede componerse por una serie de platos
ordenados por tipologias de acuerdo a su contenido:
carnes, pasta, pescado, mariscos, etc., o también puede
ser por el tipo de coccidn que el restaurante ofrezca,
otra opcidén puede ser el tipo de preparacidédn de 1los

platos que el restaurante ofrece a sus clientes.

Existen menus con alguna funcionalidad %
especializados en una temdtica como puede ser: menu de

vinos, menu de postres, entre otros.

3.1.1. Tipos de Carta

Carta de promociones (hoteles)

La carta de promociones de hoteles se utiliza sobre
todo para agencias de viajes gue organizan paquetes en
los cuales los clientes tienen organizado desde el

avién, los traslados, hospedajes, entre otros que se
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incluyen el los paquetes dependiendo de las agencias de

viajes y los hoteles.

También existen menus establecidos por dia, asi de
esta manera los clientes saben perfectamente que es 1lo
que desean degustar durante su viaje y también se
facilita la compra y administracién de materia prima y

recursos humanos para los hoteles.

Carta del dia o de especialidades.

La carta de especialidades o del dia es aquella en la
cual el chef de cocina ha disefiado platillos con
materias primas que son caracteristicas de una estacién
determinada, materias primas con precios elevados que
no se adgquieren a diario o bien platillos que el
restaurante quiere probar su aceptacidén entre los
comensales para colocar un nuevo platillo dentro de su
carta de todos 1los dias, esto se puede dar vya dque
alguno de estos platos pueden tener una diferente

rotacidén y con ello se pueden cambiar de forma segura.

Esta carta wva normalmente colocada dentro de la
carta del restaurante e 1inclusive puede cambiarse
diariamente, como un anexo, como una hoja desmontable,

en una pizarra, entre otros métodos audiovisuales.
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Carta de restaurante

Es aquella que se utiliza todos los dias y que se
encuentran impresos de forma limpia y ordenada, donde
constan todos los platillos que se va a ofrecer en el

restaurante y cada uno con su precio individual.

Carta de estacidn

Una carta de estacidédn se disefia especificamente cuando
el restaurante y el Chef qguieren utilizar materias
primas que existen en una época especifica del afio, por
lo tanto el precio de estos suele (pero no es
indispensable) ser mas barato, el sabor es mucho mejor,
debido a que los productos empleados estdn en su mejor
momento. Esta opcidén de carta es muy rentable porque se
aprovecha el bajo costo de materia prima y con ello una

mejor degustacién.

Carta de postres, cafés y digestivos.

Es una carta recomendable para cualquier tipo de
restaurante ya que es una fuerte herramienta de venta,
ya que al terminar una buena comida se sienta una
cierta satisfaccidén en el estdmago, por lo tanto se

ofrece esta opcidén de carta.
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Carta de banquetes

La carta de banquetes la utilizan los restaurantes o
las casas de banquetes para ofrecer sus preparaciones
culinarias dependiendo el tipo de evento que sea
contratado, ya que puede ser desde desayunos, primeras

comuniones, hasta elegante cenas.

Carta de vinos y bebidas

Para muchos restaurantes es de gran wutilidad 1la
elaboracién detallada de una carta de vinos y bebidas,
sobre todo la cava gque se maneja es extensa y necesita

dar una rotacidédn continua de sus botellas.

3.2. Clasificacién de Menus.

Menu ciclico

Consiste en la elaboracién de un con una serie de
alimentos que va rotando en su ingesta, durante un
tiempo y dependiendo el wvalor nutricional que se desee
agregar a dicho ment, estos son planificados por dias
de la semana, por comidas o) por periodos

preestablecidos.

Este tipo de ment se aplica en principalmente en

fabricas, colegios, y afines, en este tipo de ment se
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debe tomar en cuenta la cantidad de calorias que el

individuo debe tomar por comida o dia.

Auto-lunch

Comida de medio dia disefiada ©para viajeros en
carreteras, estaciones de trenes, aeropuertos,

estaciones de buses, entre otras.

Comida de tres tiempos; sopa, Jjugo ensalada o

entrada, plato fuerte y postre. Estos deben ser
ligeros, sin alcohol, con poca grasa y poco
condimentada.

Quick-lunch

Comida r4pida normalmente servida en fast-food, fondas,
restaurantes de comida corrida, consiste en sopa, plato
fuerte y guarnicién. Es servida de manera sencilla, su
precio es econdémico, normalmente se sirve en un solo

plato, si se consume sopa se debe servir aparte.

Business-lunch

Para personas de negocios que guieren combinar la
comida con una unta de negocios, constan de tres o
cuatro tiempos, se sirve algo ligero pero refinado de

acuerdo al precio que se ha determinado.
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Gala-menu

Ment reservado para ocasiones especiales o bien
festividades, el ment se planea segun la celebraciédn,
se puede servir cuatro tiempos o més, se sirven
platillos muy especiales y bien elaborados, este tipo
de ment normalmente va acompafiado de una decoraciédn,
misica y ambiente segin la ocasidén. Se tiene menUs
establecidos para celebraciones familiares tales como:
bautizos, cumpleafios, bodas, quince afios, entre otras

celebraciones asi como navidefias, afio nuevo.

Menl para nifios

Este ment estd disefiado con platillos atractivos para
el gusto de los nifios, ellos son unos clientes
especiales y muy importantes ya que en muchas ocasiones
son los que deciden en qué lugar come la familia 1los

fines de semana, por ello no se puede ignorarlos.

Los ingredientes deben ser sencillos, la porcidn
debe ser adecuada para el nifio, la decoracidén del
platillo y su presentacién deben ser con mucha
imaginacién y creatividad para atraer la atencidén de
los nifios y asi provocar el interés de los pequefios

clientes en consumir este menu.

Los platillos que se pueden incluir es este menu

son; sopas de pasta, alimentos empanizados,
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hamburguesas y hot dogs, pastas, puré de papas y papas

fritas, zanahorias, helados, pasteles y cremas.

Menus para adultos maduros

Las personas de edad avanzada por lo regular prefieren
consumir alimentos preparados de forma casera y que
sean tradicionales a sus tiempos, este menu debe ser
nutritivo, debe tener porciones pequefilas, deben ser
preparaciones bien cocidas, bajo en grasas, comida
facil de digerir, alimentos gque no causen gases,
platillos que no tengan huesos para su presentacidn

como piezas de pollos o pescados enteros

Menl vegetariano

La comida vegetariana cada dia ha ganado méds aceptacidn
en los comensales, y hoy en dia los restaurantes ponen
gran atencién a este tipo de clientes en estos menus,
se caracterizan por ser menis sin carne y en forma
estricta sin huevos vy 1lacteos, aungque en algunas

ocasiones se incorporan en ciertas preparaciones.

Un caso determinado es la gelatina, que no se
considera un producto vegetariano debido a que el aspic
estd hecho a base de huesos, a menos que se utilice el

agar agar.

75



Menu energético

Este tipo de menu se ofrece normalmente a deportistas,
los cuales son menUs que tienen un alto valor caldrico
y nutritivo para compensar o aportar mads energia al

organismo de quienes se dedican a hacer deporte.

MenU de restriccidn o dietético

Son menUs dedicados especialmente para personas Jque
quieren Dbajar de peso, Jquienes quieren mejorar su
figura, personas con enfermedades o en rehabilitacién

dentro o fuera de hospitales.

Un menU dietético incluye bebidas que no tienen
que sobrepasar 690cal aproximadamente, dentro de este
mend se debe escribir claramente el contenido caldrico
de cada uno de los platillos con la finalidad qgque los
clientes puedan calcular las calorias que ingieren,
este tipo de menus se ofrecen en restaurantes,

hospitales, Spa’s y en algunas cafeterias.

Menu de costumbres religiosas

Este tipo de menlUs se sirve a las personas que cuidan y
atienden los aspectos relacionados con su religidn, vy
sobre todo en épocas de fiestas, o cualquier
celebracién que tenga que ver con sus costumbres y/o

tradiciones religiosas.
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Ment de personal

Este tipo de menu se ofrece en ciertos trabajos, como
empresas, oficinas entre otras entidades, el objetivo
es mejorar el rendimiento de su personal, y ahorrar
dinero y tiempo. Este menu depende de sus comensales,
se sirve alimentos segun costumbre (como por ejemplo,
comida <casera o <criolla), debe ser equilibrado,

nutritivo de rapido consumo y preparacidn.

Menus especiales

Son menus especiales, donde se sirven ©platillos
determinados por el <cliente, entre algunos ejemplo

pueden ser:

e Para damas
e Caballeros
e Baby showers

e T[iestas infantiles

3.3. Diagnostico situacional del Menu Actual

El ment del restaurante estd basado en mariscos, y
productos transgénicos frescos. Esta carta Menu ha sido
elaborada sin costos de produccién, sin una
estandarizacidén de recetas, sin un estudio de mercado,
ha sido implementada segin los costos de temporada y de

los productos.
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Es una carta que basicamente presenta
preparaciones culinarias Tipicas del pais, expresamente
de la costa Ecuatoriana, la mayoria de la Provincia de
Manabi, y preparadas por un personal mayoritariamente
de esta parte del Pais. Al igual gque algunos de 1los
productos con los que se hacen las preparaciones en el

establecimiento.
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3.4. Menus ofertados en el Restaurante
Grafico N° 16 Menu actual del Restaurante

> Y & wnil .l A
Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Restaurante Comida Manabita El1l Rinconcito 2013
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Grafico N° 17 Menu Actual (Parte posterior)

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Restaurante Comida Manabita El Rinconcito 2013
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En el restaurante desde sus inicios la preparacién de
alimentos para el consumo ha sido siempre de una manera
empirica, al igual que el precio de venta de los mismos
y de los costos de produccidén. Desde la apertura del
restaurante las preparaciones de alimentos han sido
basadas en la experiencia de sus propietarios, las
cantidades que se ocupan en el proceso de elaboracién
de los respectivos platillos también es basada segln la
experiencia, no se maneja una estandarizacidédn de
recetas, ni un correcto proceso de control de entrada y
salida de productos, es decir no se lleva un correcto
inventario de los productos que se utilizan en el

restaurante.

Por esa razdbdn la presentacidn de la carta de menu
actual no tiene un estudio previo, los precios son
basados segun el precio de los productos en los
mercados, segun el costo de produccidén, no tienen un
margen establecido de precio de venta, ni de ganancia,
y también no se maneja un porcentaje del costo de mano

de obra.
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III. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de investigacién

Para el presente trabajo se utilizdé una Investigaciédn
descriptiva, para describir datos, que consisten en
llegar a conocer las situaciones, costumbres y
actitudes predominantes de los comensales del
Restaurante Comida Manabita El1 Rinconcito a través de
la descripcidén exacta de la estrategia de mejoramiento

del ment del mismo.

El disefioc de la investigacién es Cuantitativo -
Cualitativo, porque se va a utilizar métodos y técnicas

entre ellas las encuesta y la entrevista.

3.2. Universo y Muestra

La poblacidén con la cual se trabajdé son los clientes
del Restaurante Comida Manabita El Rinconcito,
aproximadamente 200 clientes, dato obtenido del
aproximado de los clientes que acuden al
establecimiento semanalmente, los clientes se

convertirdn en el universo de la poblacidn.
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3.3. Instrumentos de recoleccién de datos.

Encuesta; se realizd una encuesta que tiene 10 items de
preguntas dicotémicas donde 5 estan relacionadas con 1la
variable dependiente y las otras 5 con la variable

independiente, (véase en el apéndice A)

Entrevista estructurada; se realizd una entrevista que
consta de 10 preguntas que 5 estdn relacionadas con 1la
variable independiente y 5 con la variable dependiente,

(véase en el apéndice B)

3.4. Descripcién de trabajo de campo

La entrevista serd realizdé el 6 de enero de 2014, en
horario de 9 am - 15 pm, en huerto organico de la mata
a la olla en Sangolgqui, al gerente, propietario del
lugar, y el 10 de enero de 2014, en la provincia de

Manabi, Cantdén Rocafuerte, recinto california.

La encuesta se realizd el lunes 27 de enero de 2014 en

horario de 11 am - 15pm, en el restaurante Comida

83



Manabita E1 Rinconcito, la encuesta serd tomada a los

clientes del restaurante.

3.5. Procesamiento y Andalisis
Se tabuldé los datos a través de Microsoft Office,
software Excel y Word.
Para el anédlisis se utilizdé estadistica descriptiva, ya

que se obtendran datos porcentuales y promédiales.
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IV. PRESENTACION DE RESULTADOS

4.1. Presentacién grafica de resultados

4.1.1. Tabulacién de encuestas

Personas encuestadas 200

Tabla N° 4 Tabulacién de personas encuestadas por genero

GENERO # S
MASCULINO 97 49%
FEMENINO 103 52%
TOTAL 200 100%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Grafico N° 18

= MASCULINO

B FEMENINO

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Encuesta aplicada

Andlisis: La encuesta aplicada, arroja un balance con
un 100% de personas investigadas que el 48% son hombres

y el 52% son mujeres.
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1. ;Sabe usted qué es un alimento organico?

Tabla N° 5 Tabulacién de pregunta 1

Resultados # %
SI 133 67%

NO 67 34%
TOTAL 200 100%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Grafico N° 19 Resultado Pregunta 1

m Sl

mNO

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Encuesta aplicada

Analisis: El andlisis de la pregunta N°1 demuestra que
el 67% de las personas encuestadas sabe que es un
producto orgédnico, mientras que el restante 34% no sabe
que es un producto organico. Esto provoca que en la

ciudad las personas no prefieran alimentos mas sanos.

2. ¢Con qué frecuencia consume alimentos

saludables?

Tabla N° 6 tabulacién de pregunta 2

OPCIONES # >
DIARIAMENTE 60 30%
SEMANALMENTE 53 27%
QUINCENALMENTE 51 26%
MENUALMETE 36 18%
TOTAL 200 100%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia
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Grafico N° 20 Resultado Pregunta 2

m DIARIAMENTE

B SEMANALMENTE
= QUINCENALMENTE

B MENUALMETE

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Andlisis: El anédlisis de la pregunta 2 demuestra que el
30% de las personas encuestadas se alimenta
saludablemente a diario, el 26% semanalmente, 26%
quincenalmente, 18% mensualmente. Habiendo un promedio
de 25% de la poblacidén encuestada se alimente de una

manera sana.

3. ¢Le gusta consumir alimentos balanceados para
cuidar su salud?

Tabla N° 7 Tabulacién de pregunta 3

resultado # %
SI 191 96%

NO 9 5%
TOTAL 200 [ 100%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Grafico N° 21 Resultado Pregunta 3

5%

m S

ENO

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacién propia
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Andlisis: el resultado de la tabulacién de la pregunta
3, demuestra que el 95% de las personas encuestadas le
gusta comer alimentos balanceados, y el 5% no le gusta
comer balanceado. Siendo en un mayor porcentaje que la

poblacién prefiere comer sano.

4. Al momento de elegir un alimento para consumirlo
prefiere?

Tabla N° 8 Tabulacién de pregunta 4

OPCIONES # %
QUE SEA SALUDABLE 45 23%
QUE SEA NUTRITIVO 36 18%
QUE SEA BALANCEADO 34 17%
A LA VISTA SEA APETITIVO 24 12%
TODAS 55 28%
NINGUNA 6 %
TOTAL 200 100%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Grafico N° 22 Resultado Pregunta 4

NINGUNA QUE SEA
3% SALUDABLE
22%

TODAS
28%

QUE SEA
NUTRITIVO
ALAVISTA 189%
SEA QUE SEA
APETITIVO BALANCEA
12% DO

17%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Analisis: luego de la tabulacidén de la pregunta 4 los

resultados demuestran que al momento de consumir
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alimentos prefiere en un 22% que sea saludable, en un
18% que sea nutritivo, 17% que sea balanceado, en un
12% que se apetitivo a la vista, en un 28% todas las
opciones anteriores, y en un 3% ninguna de las

opciones. Luego del sondeo se puede concluir que en

general la mayoria de encuestados prefiere comer sano.

5. ¢Cuando consume cualquier tipo de alimento 1lo

hace pensando en su salud?

Tabla N°6 Tabulacién de pregunta 5

RESULTADO # s
SI 184 92%

NO 16 8%
TOTAL 200 100%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Grafico N° 23 Resultado Pregunta 5

NO
8%

S|
92%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Andlisis: luego de tabular la pregunta 5 el resultado
es que el 92% dijo que si consume los alimentos
pensando en su salud, mientras que el 8% consume
alimentos sin pensar en su salud. La mayoria de
personas encuestadas dice que al momento de alimentarse

lo primero que piensa es en su salud.
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6. ¢Cuando va a buscar un producto alimenticio que

busca?
Tabla N° 9 Tabulacién de pregunta 6
OPCIONES # s
PRECTIO 38 19%
COMPLEMENTO NUTRITIVO 51 26%
CANTIDAD 29 15%
TODAS LAS ANTERIORES 82 41%
TOTAL 200 100%
Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia
Grafico N° 24 Resultado Pregunta 6
PRECIO
TODAS LAS 19%
ANTERIORES
41%
COMPLEMEN
TO
CANTIDAD NUTRITIVO
15% 25%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Andlisis: los resultados demuestran gque las personas

encuestadas prefiere en un 19% el precio del producto

o°

gque consume, en un 26 que sea un complemento
nutritivo, en un 15% la cantidad, y en un 41% todas las
opciones anteriores. Luego del andlisis se puede
concluir que la poblacidn encuestada le gusta

alimentarse sano y a un precio moderado y al alcance de

la economia.
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7. isConoce alimentos que contengan

productos
organicos?
Tabla N° 10 Tabulacién de pregunta 7
RESULTADO # %
ST 85 43%
NO 115 58%
TOTAL 200 100%
Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia
Grafico N° 25 Resultado Pregunta 7
Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia
Analisis:

el resultado demuestra que el 58% de personas

encuestadas no conoce alimentos que contengan productos

organicos mientras que el 42% si conoces alimentos con
productos orgédnicos. Esto demuestra gque no existe una

promocidén adecuada de donde se puede encontrar

alimentos organicos en la ciudad.

8. ¢Qué tan seguido come usted en este restaurante?

Tabla N° 11 Tabulacién de pregunta 8

RESULTADO # %
SEMANAL 378 294%
MENSUAL 691 1063%
ANUAL 162 2314%
Elaborado por: Robert Vera
Fuente:

Investigacidén propia
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Grafico N° 26 Resultado Pregunta 8

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Andlisis: El resultado de la encuesta detalla que el
31% de las personas encuestadas visita el restaurante
semanalmente, el 56% visita el restaurante
mensualmente, y el 13% restante lo visita anualmente.

9. ¢(Qué le pareceria un nuevo menu organico para

ofrecer el restaurante?

Tabla N° 12Tabulacién de pregunta 9

RESULTADO # %
BUENO 149 75%
MALO 8 4%
NO SE 43 22%
TOTAL 200 100%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Grafico N° 27 Resultado Pregunta 9

NO SE
22%
MALo/

4%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacién propia
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An&dlisis: segun la tabulacién de la pregunta N°9 el 75%
de las personas encuestadas dice gque seria bueno un
nuevo ment organico en el restaurante, el 4% malo y el
22% no sabe que si seria bueno o malo implementar un
nuevo menu en el restaurante. Teniendo un sondeo de
opinidén que demuestra que la mayoria de comensales del

restaurante les gustaria tener un mend mas sano.

10. ;Usted degustaria nuestro nuevo menu organico?

Tabla N° 13 Tabulacién de pregunta 10

RESULTADO # %
ST 170 85%

NO 30 15%
TOTAL 200 | 100%

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Grafico N° 28 Resultado Pregunta 10

Elaborado por: Robert Vera
Fuente: Investigacidén propia

Andlisis: después de la tabulacidén de los datos de la
pregunta N°10, el 85% de las personas encuestadas dice
que Si degustaria un nuevo menu organico, y el 15% dice

que No degustaria un nuevo menU. Demostrando que los
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clientes del restaurante estarian dispuestos a probar

un nuevo menu que contenga productos mas sanos.

La mayoria de personas encuestadas respondieron que
si probarian el nuevo mend organico porque tienen
curiosidad en degustar algo mads sano y preparado con

productos sanos.
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Entrevista.

Entrevistado: Sra. Carmen Zambrano

La entrevista serd realizdé el 10 de enero de 2014, en
la provincia de Manabi, Cantdén Rocafuerte, recinto

california.

1. ;Qué es un producto organico?

Son productos que se siembran y se cultivan sin
nada de productos quimicos que pueden afectar sus
caracteristicas.

2. ;Qué productos organicos suele sembrar usted?
Tenemos varios productos entre estos; camote,
habas, frejoles, 1limbén, platano verde, tomate,
cebolla, yuca, entre otros

3. Que tipos de cultivos tienen ustedes en el
huerto?

De temporada y de ciclo corto

4. ;En qué época siembra usted cada cultivo?

Casi todos los cultivos gque tenemos los sembramos
en todo el afio.

5. ¢Utiliza usted abono para la tierra?

Si, utilizamos abono 100% organico, hacemos abono
a base de desechos organicos de las frutas y de

algunos desechos de los animales.
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6.

10.

¢Qué tipos de abonos utiliza en sus cultivos?

Solo abonos organicos

. ¢Cémo prepara el abono?

Con los restos de alimentos como pueden ser las
cascaras de huevos y de frutas, verduras, la yerba
y el café usado, hojas y estiércol, hacemos un
hueco y ponemos todos los ingredientes en el mismo
tapado con un poco de tierra y también ponemos

unas cuantas lombrices.

. ¢Qué hace usted con los productos cosechado?

Son para consumo familiar y también para venderlos

. ¢En dénde vende sus productos?

En el mercado

iCree usted que los productos organicos
tienen buena aceptacién en la sociedad?
Si porque las personas en estos momentos buscan

comer mas sano y natural.
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Objetivo de la Entrevista.

El objetivo de esta entrevista es identificar como
trabajan en los huertos organicos o huertos familiares,
que productos cultivan, que clase de abonos utilizan y
como es su produccidn, donde comercializan los

productos que son cultivados.

An4dlisis de la Entrevista.

En el pais existen muchos huertos familiares, esto se
da ya sea por la economia familiar, o por emprender una
nueva microempresa, los huertos utilizan sus propios
abonos, estos son preparados por los propios
agricultores. Los productos son vendidos en lugares

cercanos, en plazas, ferias o en mercados cercanos.
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4.2. CONCLUSIONES

Luego del andlisis de la tabulacién de las preguntas de
la encuesta se puede concluir que 1los clientes del
restaurante estan dispuestos a probar un nuevo menu en

el restaurante con productos organicos.

Luego de la investigacidén en la ciudad de existen
varias alternativas de donde adquirir productos sanos
para la implementacioén de preparaciones en el
establecimiento, estos proveedores se encuentran en la
ciudad, en locales comerciales, en centros comerciales
0 en sus alrededores, en las bioferias que realizan 1los
pequefios productores y también en otras ciudades como

Guayaquil, y Manabi.

Tras la investigacidén de proveedores y costos de
los productos sanos, se implementard una nueva carta
menud, mejorando su presentacidén, con un nuevo disefio,
una adecuada estandarizacidédn y en la cual se ofertara

preparaciones gastrondémicas a base de productos sanos.
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4.3. RECOMENDACIONES
Este tipo de preparaciones gastronémicas estd en pleno
auge, ya que todo el mundo se estd inclinando por una
tendencia “verde” o ecoldgica. Por esta razdén es una
opcidén bastante viable, pero se tiene gque hacer conocer

con un buen plan de promocidén y publicidad.

Seria conveniente tener mads de un proveedor de
productos organicos, ampliar la carta de proveedores
con los cuales se podria trabajar, ya que la mayoria de
estos productos son comercializados por sus propios
productores, y la mayoria de estos son minoristas o
tienen sus huertos familiares pequefios, porgque con ello
se manejaria una mejor produccidén en el
establecimientos, con productos sanos y frescos. Se
recomienda tener opciones de los productos sanos de

temporada.
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V. PROPUESTA

5.1. Titulo de la propuesta

Estrategia de mejoramiento del menu ofertado en el
restaurante “COMIDA MANABITA EL RINCONCITO” en el norte

de la ciudad de Quito a base de productos organicos.

El mejoramiento de la carta menu se realizd mediante
una elaboracidén de recetas y su debida estandarizacidn,
tomando en cuenta las preparaciones gastrondmicas que
se expenden en el establecimiento y también el precio
de los ©productos dque se pueden utilizar en 1las
preparaciones, ya que en la actualidad en el
establecimiento no se lleva un adecuado inventario de
entradas y salidas de productos. La elaboracién de 1la

carta menu actual ha sido realizada de manera empirica.

Presentacidén de una nueva carta menu del restaurante
se diferencia porgque con preparaciones gastrondémicas a

base de productos organicos

5.2. Justificacidén

Este proyecto pretende mejorar la calidad de 1la

alimentacién de los clientes del establecimiento, y con
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ello proponer una 1ingesta de alimentos méds sana.
También con este mejoramiento de menlt, se quiere
incentivar a otros establecimientos gastrondmicos a
incluir en sus preparaciones alimentos organicos, méas

naturales y sanos.

5.3. Impacto

En la sociedad se ©pretende mejorar los habitos
alimenticios de los comensales, en los ecoldgico se
quiere fomentar una alimentacién mas sana, porgue con
un mayor consumo de productos organicos se disminuira

el uso de quimicos en los productos convencionales.

5.4. Objetivos

5.4.1. General

Implementar en el restaurante Comida Manabita E1
Rinconcito un nuevo Menu a base de productos mas sanos,
para brindar a los comensales del restaurante
alimentacidén sana, nutritiva y de calidad. Dando a
conocer las bondades de algunos de los productos sanos
utilizados en las ©preparaciones gastrondémicas del

establecimiento.
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5.4.2. Especificos

Dar a conoces la nueva carta Menu a los comensales del
restaurante, para Dbrindar productos méas sanos y sin
tanto quimico que a largo plazo pueden causar dafios en
el metabolismo de las personas y con ello a un mal

funcionamiento del organismo humano.

Ofertar en el establecimiento preparaciones

gastronémicas a base de productos organicos.

Desarrollar informativos mejorando la publicidad vy
promocién del establecimiento, dando a conocer esta

nueva propuesta.

5.5. Ubicacién sectorial y fisica

La estrategia de mejoramiento de menu se realizd en el
restaurante Comida Manabita El1l Rinconcito, ubicado en
el Norte del Distrito Metropolitano de Quito en el
sector de la Jipijapa, cerca de la terminal norte de la
Ecovia, en la Avenida de las Palmeras N44-123 y de los

Vifiedos, frente al dispensario del IESS del Batan.
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Grafico N° 29 Mapa de Ubicacién
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5.6. Viabilidad

Este proyecto es viable porque en la actualidad la
tendencia es alimentarse méas sano, Yy mediante las
realizadas en el establecimiento demuestra

encuestas
que la mayoria de clientes estédn dispuestos a probar

y estidn de acuerdo que se implemente un

algo nuevo,

Ademas en la ciudad existen lugares donde
que  se

nuevo Menu.

se pueden adquirir productos organicos,

encuentran esparcidos en toda la ciudad, en los valles
y al alcances de todas

aledanos y en sus alrededores,

las clases sociales.
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5.7. Plan de Ejecucién
Elaboracién de recetas que se ofertan en el

restaurante, y su respectiva estandarizaciédn.

Proformas de proveedores de productos sanos.

Presentacidén de la nueva carta ment del restaurante

con tendencia sana.
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5.7.1. Estandarizacién
Receta Estandar de Ceviche de Camarén.

RECETA ESTANDAR
Nombre receta |Ceviche de Camardn pax 8
ingredientes cantidad |unidad |C unitario |cantidad |unidad C. total
Camaron 1000 g 5,75 454 g 12,67
Cebolla Paitefia 500 g 0,80 454 g 0,88
Tomate 500 g 0,50 454 g 0,55
Naranja 1 unidad 0,20 1 g 0,20
Limén Sutil 15 unidad 0,10 1 unidad 1,50
fume de camaron| 2000 cl - - - -
Mostaza 50 g 10,00 | 3.750 g 0,13
Salsa de Tomate 100 g 3,25 | 3.750 g 0,09
Cilantro 25 g 2,001 1.000 g 0,05
Sal 0 g - - - -
Pimienta 0 g - - - -
c. variable 16,07
5%|% varios 0,80
c. neto 16,87
C. pax 2,11
c. mat. Prima 33%
p. v 6,39
p. V. S 7,50
subtotal 7,50
12% iva 0,90
10% servicio 0,75
total 9,15
cif 1,92
ecp 4,03
utilidad 1 2,36
utilidad 2 1,11
utilidad neta | 3,47

Receta N° 1 Ceviche de Camarédn
Elaborado por Robert Vera
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Ceviche de Camarédn

ELABORACION DE LA RECETA

Limpiar el camardn, pelar, desvenar y lavar bien.

Cocer el Camardn a fuego medio y luego reservar hasta
que se enfrie.

Cortar la cebolla en brunoise, al tomate en concasse.
Obtener el zumo de limdén y la naranja.

Con la otra mitad del tomate hacer una crema.

En un boul afiadir la cebolla, el tomate, la crema de
tomate, salsa de tomate, mostaza, el extracto de 1la
naranja y el 1imdén, el camardn cocido y el fume del
mismo.

Afiadir sal y pimienta al gusto.

Decorar con cilantro.

OBSERVACIONES

Servir frio y acompafiado de chifle
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Receta Estandar de Ceviche de Concha

Receta N° 2 Ceviche de Concha
Elaborado por Robert Vera

RECETA ESTANDAR
Nombre receta | Ceviche de Concha pax 10
ingredientes  |cantidad |unidad |C unitario |cantidad |unidad C. total
Concha 150 unidad 14,00 100 unidad 21,00
Cebolla Paitefia| 500 g 0,80 454 g 0,88
Tomate 500 g 0,50 454 g 0,55
Limon Sutil 10 unidad 0,10 1 unidad 1,00
Mostaza 50 g 10,00 | 3.750 g 0,13
Salsa de Tomate| 100 g 3,251 3.750 g 0,09
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05
Sal 0 g - - - -
Pimienta 0 g - - - -
c. variable 23,70
5%|% varios 1,19
c. neto 24,89
C. pax 2,49
c. mat. Prima 33%
p. v 7,54
p. V. s 9,00
subtotal 9,00
12% iva 1,08
10% servicio 0,90
total 10,98
cif 2,26
ecp 4,75
utilidad 1 2,79
utilidad 2 1,46
utilidad neta | 4,25
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Ceviche de Concha

ELABORACION DE LA RECETA

Lavar bien la concha, partir y sacar en un recipiente.
Cortar la cebolla en brunoise, al tomate en concasse.
Obtener el zumo de limdn.

En un boul afiadir la cebolla, el tomate y el 1limdn.
Afiadir la concha, salsa de tomate, mostaza y mezclar
bien.

Afiadir sal y pimienta al gusto.

Decorar con cilantro.

OBSERVACIONES

Servir frio y acompafiado de chifle
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Receta Estandar de Ceviche Mixto

RECETA ESTANDAR
Nombre receta | Ceviche Mixto pax 10
ingredientes |cantidad|unidad|C unitario| cantidad unidad C. total
Camarén 400 g 5,75 454 g 5,07
Pescado (Picudo) 400 g 4,50 454 g 3,96
Concha 100 unidad 14,00 100 unidad 14,00
Cebolla Paitefla| 500 g 0,80 454 g 0,88
Tomate 500 g 0,50 454 g 0,55
Naranja 1 unidad 0,20 1 g 0,20
Limén Sutil 15 unidad 0,10 1 unidad 1,50
fume de camaron| 2000 cl - - - -
Mostaza 50 g 10,00 3.750 g 0,13
Salsa de Tomate| 100 g 3,25 3.750 g 0,09
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05
Sal 0 g - - - -
Pimienta 0 g - - - -
c. variable 26,43
5%|% varios 1,32
c. neto 27,75
Cc. pax 2,78
c. mat. Prima 33%
p. v 8,41
p. V. s 9,00
subtotal 9,00
12% iva 1,08
10% servicio 0,90
total 10,98
cif 2,52
ecp 5,30
utilidad 1 3,11
utilidad 2 0,59

utilidad neta 3,70

Receta N° 3 Ceviche Mixto

Elaborado por Robert Vera
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Ceviche Mixto

ELABORACION DE LA RECETA

Limpiar el camardn, pelar, desvenar y lavar bien.

Cocer el Camardn a fuego medio y luego reservar hasta
que se enfrie.

Lavar la concha, partir y sacar, luego reservar.

Cortar el pescado en cubos pequefios de aprox. lcm y
cocer a fuego medio.

Cortar la cebolla en brunoise, al tomate en concasse.
Obtener el zumo de limdén y la naranja.

Con la otra mitad del tomate hacer una crema.

En un boul afiadir la cebolla, el tomate, la crema de
tomate, salsa de tomate, mostaza, el extracto de 1la
naranja y el limbén, el camardn y pescado cocido.

Afiadir sal y pimienta al gusto.

Servir primero la concha en el fondo de un plato
Cevichero, luego agregar el ceviche previamente
obtenido.

Decorar con cilantro.

OBSERVACIONES

Servir frio y acompafiado de chifle
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Receta Estandar de Ceviche de Pescado

RECETA ESTANDAR
Nombre receta |Ceviche de Pescado pax 10

Ingredientes | Cantidad | Unidad | C.untam Cantidad Unidad C. total
Pescado (picudo) | 1000 g 4,50 454 g 9,91
Cebolla Paitefia| 500 g 0,80 454 g 0,88
Tomate 500 Gl 0,50 454 g 0,95
Naranja 1 unidad 0,20 1 g 0,20
Limon Sutil 15 unidad 0,10 1 unidad 1,50

Fume de Pescado| 2000 cl - - - -
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05

Sal 0 g - - - -

Pimienta 0 - - -
I c. variable 13,09
5% % varios 0,65
c. neto 13,75
c. pax 1,37

c. mat. Prima 33%
p. v 4,17
p. V. s 6,55
subtotal 6,56
12% iva 0,79
10% servicio 0,66
total 8,00

cif 1,25

ecp 2,62

utilidad 1 1,54

utilidad 2 2,38

utilidad neta 3,93

Receta N° 4 Ceviche de Pescado
Elaborado por Robert Vera
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Ceviche de Pescado

ELABORACION DE LA RECETA

Cortar el pescado en cubos pequefios de aprox. lcm y
cocer a fuego medio.

Cortar la cebolla en brunoise, al tomate en concasse.
Obtener el zumo de limdén y la naranja.

Con la otra mitad del tomate hacer una crema.

En un boul afiadir la cebolla, el tomate, la crema de
tomate, el extracto de la naranja y el 1limbén, el
pescado cocido y el fume del mismo.

Afiadir salsa de tomate y mostaza.

Afiadir sal y pimienta al gusto.

Decorar con cilantro.

OBSERVACIONES

Servir frio y acompafiado de chifle
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Receta Estandar de Encebollado

RECETA ESTANDAR

Nombre receta | encebollado | pax 10
ingredientes cantidad| uni. unit. | cantidad uni C. total
Pescado (albacora) 600 g 2,50 454 g 3,30
Cebolla paitefia 250 g 1,00 454 g 0,55
Fume de pescado 0 g - - g -
Ajo 30 g 2,00 454 g 0,13
Yuca 800 g 0,75 454 g 1,32
Aji Peruano 45 g 1,50 454 g 0,15
Tomate 80 g 1,50 454 g 0,26
Aceite 15 g 2,00 1.000 g 0,03
Albaca 30 g 0,50 100 g 0,15
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05
Pimiento verde 40 g 1,40 454 g 0,12
Sal 0 g - - g -
Pimienta 0 g - - g -
Comino 0 g - - g -
Chifle 100 g 10,00 5.000 g 0,20
c. variable 6,27
5% $ varios 0,31
c. neto 6,59
c. pax 0,66
c. mat. Prima 33%
p. Vv 2,00
p. v. s 3,28
subtotal 3,28
12% iva 0,39
10% servicio 0,33
total 4,00
cif 0,60
ecp 1,26
utilidad 1 0,74
utilidad 2 1,28
utilidad neta 2,02

Receta N°

5 Encebollado

Elaborado por Robert Vera
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Encebollado

ELABORACION DE LA RECETA

Poner a cocer el pescado en un litro de agua.
Sacar el pescado del caldo, lo desmenuzamos
reservamos.

Aparte cocinar la yuca y luego majarla y reservarla

y

Licuar una cebolla, un tomate, un pimiento, ajo, yuca

picada, y aji peruano.

Afiadir el licuado en el fume de pescado, dejar hervir y

alifiar.

Afiadir albaca.

Cortar la cebolla paitefia en Jjuliana al igual que
tomate.

Cortar finamente el cilantro

Servir en un plato sopero, colocar la yuca majada,
pescado desmenuzado, la cebolla en Jjuliana con
tomate, afiadir el caldo obtenido.

Decorar con el cilantro y unas gotitas de aceite.
OBSERVACIONES

Acompafiamos con chifles y canguil

el

el

el
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Receta Estandar de Encebollado Mixto

Receta N°

6 Encebollado Mixto
Elaborado por Robert Vera

RECETA ESTANDAR
Nombre receta Encebollado Mixto pax 10

ingredientes cantidad uni. C unit. | cantidad uni. C. total
Pescado (albacora) 600 g 2,50 454 g 3,30
Camarén 400 g 5,75 454 g 5,07
Concha 50 unidad 14,00 100 unidad 7,00
Cebolla paitefia 250 g 1,00 454 g 0,55

Fume de pescado 0 g - - g -
Ajo 30 g 2,00 454 g 0,13
Yuca 800 g 0,75 454 g 1,32
Aji Peruano 45 g 1,50 454 g 0,15
Tomate 80 g 1,50 454 g 0,26
Aceite 15 g 2,00 1.000 g 0,03
Albaca 30 g 0,50 100 g 0,15
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05
Pimiento verde 40 g 1,40 454 g 0,12

Sal 0 g - - g -

Pimienta 0 g - - g -

Comino 0 g - - g -
Chifle 100 g 10,00 5.000 g 0,20
c. variable 18,34
5% $ varios 0,92
c. neto 19,26
c. pax 1,93

c. mat. Prima 33%
p. v 5,84
p. v. s 6,00
subtotal 6,00
12% iva 0,72
10% servicio 0,60
total 7,32

cif 1,75

ecp 3,68

utilidad 1 2,16

utilidad 2 0,16

utilidad neta 2,32
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Encebollado Mixto

ELABORACION DE LA RECETA

Poner a cocer el pescado en un litro de agua.

Sacar el pescado del caldo, lo desmenuzamos

reservamos.
Lavar la concha, partir y sacar, luego reservar.

Aparte cocinar la yuca y luego majarla y reservarla

y

Licuar una cebolla, un tomate, un pimiento, ajo, yuca

picada, y aji peruano.

Afiadir el licuado en el fume de pescado, dejar hervir y

alifiar.

Afiadir albaca.

Cortar la cebolla paitefia en Jjuliana al igual que el

tomate.

Cortar finamente el cilantro.

Cocer el Camardn a fuego medio y luego reservar.
Servir en un plato sopero, colocar la yuca majada,
pescado desmenuzado, la <cebolla en Jjuliana con
tomate, afladir el caldo obtenido.

Afiadir las conchas y camarones.

Decorar con el cilantro y unas gotitas de aceite.
OBSERVACIONES

Acompafiamos con chifles y canguil

el

el
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Receta Estandar de Viche de Pescado

RECETA ESTANDAR

Receta N°

7 Viche de Pescado
Elaborado por Robert Vera

Nombre receta VICHE DE PESCADO pax 10

ingredientes cantidad | unidad |C unitario| cantidad unidad C. total
Pescado (albacora)| 500 g 2,50 454 g 2,75
Cebolla Paitefia 200 g 0,80 454 g 0,35

Fume de Pescado | 4000 cl - - - -
Ajo 15 g 1,50 454 g 0,05
Pimiento Verde 100 g 0,75 454 g 0,17
Platano Verde 400 g 1,00 454 g 0,88
Pasta de Manf 60 g 1,50 454 g 0,20
Camote 100 g 1,00 454 g 0,22
Zanahoria 100 g 0,50 100 g 0,50
Haba Costefia 100 g 1,00 454 g 0,22
Frejol de Palo 100 g 1,00 454 g 0,22
Choclo 200 g 1,00 454 g 0,44
Maduro 100 g 0,50 454 g 0,11
Pepino 100 g 0,50 454 g 0,11
Achogcha 100 g 0,50 454 g 0,11
Cilantro 25 g 2,00 1.000 gr 0,05

Sal 0 g - - - -

Pimienta 0 g - - - -

Comino 0 g - - - -
Aceite Achiote 15 cl 1,50 500 cl 0,05
c. variable 6,43
5% % varios 0,32
c. neto 6,75
Cc. pax 0,67

c. mat. Prima 33%

p. v 2,04
p. V. S 4,30
subtotal 4,30
12% iva 0,52
10% servicio 0,43
total 5,25

cif 0,61

ecp 1,29

utilidad 1 0,76

utilidad 2 2,26

utilidad neta 3,01
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Viche de Pescado

ELABORACION DE LA RECETA

Rallar 2 platanos verdes finamente, afladir una cuchara
de pasta de mani, aceite achiote, sal, pimienta vy

comino, luego hacer bolitas.

Pelar el pepino, sacar las semillas y hacer cortes de

0,50 cm.

Limpiar las achochas y picarlas en batallas.

Pelar las zanahorias y picarlas en bastones.

Pelar el maduro, cortarlo por la mitad y hacer pedazos

de 2 cm, al igual que el camote.

Cocer las habas y el frejol y reservar.

Cortar el pescado en cubos de 3 cm aproximadamente.

Poner a hervir el fume de pescado, con el pepino,
achogchas, zanahoria, camote, choclo, maduro, el fréjol

y las habas previamente cocidas.

Licuar una porcién de platano verde y pasta de mani con
cebolla, pimiento, y ajo, y afiadir al fume con las

verduras.

Cuando se encuentre en ebullicidén afiadir las bolitas de

verde, luego afiladir el pescado
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Servir bien caliente y decorar con cilantro

OBSERVACIONES

Servir acompafiado con arroz.
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Receta Estandar de Viche de Camarén

RECETA ESTANDAR

Nombre receta Viche de Camardn pax 10

ingredientes |cantidad| unidad |C unitario| cantidad unidad C. total
Camaroén 500 g 5,75 454 g 6,33
Cebolla Paitefal| 200 g 0,80 454 g 0,35

Fume de camardn| 4000 cl - - - -
Ajo 15 g 1,50 454 g 0,05
Pimiento Verde 100 g 0,75 454 g 0,17
Platano Verde 400 g 1,00 454 g 0,88
Pasta de Mani 60 g 1,50 454 g 0,20
Camote 150 g 1,00 454 g 0,33
Zanahoria 150 g 0,50 100 g 0,75
Haba Costefia 150 g 1,00 454 g 0,33
Frejol de Palo | 150 g 1,00 454 g 0,33
Choclo 200 g 1,00 454 g 0,44
Maduro 100 g 0,50 454 g 0,11
Pepino 100 g 0,50 454 g 0,11
Achogcha 100 g 0,50 454 g 0,11
Cilantro 25 g 2,00 1.000 gr 0,05

Sal 0 g - - - -

Pimienta 0 g - - - -

Comino 0 g - - - -
Aceite Achiote 15 cl 1,50 500 cl 0,05
c. variable 10,59
5% % varios 0,53
c. neto 11,12
c. pax 1,11

c. mat. Prima 33%
p. v 3,37
p. V. s 5,00
subtotal 5,00
12% iva 0,60
10% servicio 0,50
total 6,10

cif 1,01

ecp 2,12

utilidad 1 1,25

utilidad 2 1,63

utilidad netal| 2,88

Receta N° 8 Viche de Camarén
Elaborado por Robert Vera
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Viche de Camardn

ELABORACION DE LA RECETA

Rallar 2 platanos verdes finamente, afladir una cuchara
de pasta de mani, aceite achiote, sal, pimienta vy

comino, luego hacer bolitas.

Pelar el pepino, sacar las semillas y hacer cortes de

0,50 cm.

Limpiar las achochas y picarlas en batallas.

Pelar las zanahorias y picarlas en bastones.

Pelar el maduro, cortarlo por la mitad y hacer pedazos

de 2 cm, al igual que el camote.

Cocer las habas y el frejol y reservar.

Poner a hervir el fume de Camardén, con el pepino,
achogchas, zanahoria, camote, choclo, maduro, el fréjol

y las habas previamente cocidas.

Licuar una porcién de platano verde y pasta de mani con
cebolla, pimiento, y ajo, y afiadir al fume con las

verduras.

Cuando se encuentre en ebullicidén afiadir las bolitas de

verde.

Cocer el Camardédn a fuego medio y luego reservar.
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Servir bien caliente vy decorar «con 1los camarones

cocidos y el cilantro.

OBSERVACIONES

Servir acompafiado con arroz.
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Receta estandar de Viche Mixto

RECETA ESTANDAR

Nombre receta Viche Mixto pax 10

ingredientes cantidad|unidad|C unitario| cantidad unidad C. total
Camardn 500 g 5,75 454 g 6,33
Pescado (Albacora) | 500 g 2,50 454 g 2,75
Cebolla Paitefa 200 g 0,80 454 g 0,35

Fume de camarén 4000 cl - - - -
Ajo 15 g 1,50 454 g 0,05
Pimiento Verde 100 g 0,75 454 g 0,17
Platano Verde 400 g 1,00 454 g 0,88
Pasta de Manf 60 g 1,50 454 g 0,20
Camote 150 g 1,00 454 g 0,33
Zanahoria 150 g 0,50 100 g 0,75
Haba Costefia 150 g 1,00 454 g 0,33
Frejol de Palo 150 g 1,00 454 g 0,33
Choclo 200 g 1,00 454 g 0,44
Maduro 100 g 0,50 454 g 0,11
Pepino 100 g 0,50 454 g 0,11
Achogcha 100 g 0,50 454 g 0,11
Cilantro 25 g 2,00 1.000 gr 0,05

Sal 0 g - - - -

Pimienta 0 g - - - -

Comino 0 g - - - -
Aceite Achiote 15 cl 1,50 500 cl 0,05
S ‘ o c. variable 13,34
5% % varios 0,67
c. neto 14,01
c. pax 1,40

c. mat. Prima 33%
p. v 4,24
p. v. s 6,00
subtotal 6,00
12% iva 0,72
10% servicio 0,60
total 7,32

cif 1,27

ecp 2,67

utilidad 1 1,57

utilidad 2 1,76

utilidad neta 3,33

Receta N° 9 Viche Mixto
Elaborado por Robert Vera
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Viche de Pescado

ELABORACION DE LA RECETA

Rallar 2 platanos verdes finamente, afladir una cuchara
de pasta de mani, aceite achiote, sal, pimienta vy

comino, luego hacer bolitas.

Pelar el pepino, sacar las semillas y hacer cortes de

0,50 cm.

Limpiar las achochas y picarlas en batallas.

Pelar las zanahorias y picarlas en bastones.

Pelar el maduro, cortarlo por la mitad y hacer pedazos

de 2 cm, al igual que el camote.

Cocer las habas y el frejol y reservar.

Cortar el pescado en cubos de 3 cm aproximadamente.

Poner a hervir el fume de pescado, con el pepino,
achogchas, zanahoria, camote, choclo, maduro, el fréjol

y las habas previamente cocidas.

Licuar una porcién de platano verde y pasta de mani con
cebolla, pimiento, y ajo, y afiadir al fume con las

verduras.

Cuando se encuentre en ebullicidén afiadir las bolitas de

verde, luego afiladir el pescado
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Cocer el Camardn a fuego medio y luego reservar.
Servir bien caliente y decorar con los camarones y con

cilantro

OBSERVACIONES

Servir acompafiado con arroz.
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Receta Estandar de Cazuela de Pescado

RECETA ESTANDAR

Nombre receta | cazuela de pescado pax 10

Ingredientes | Cantidad | Unidad | C unitario| Cantidad Unidad C. total
Pescado (picudo) | 1000 q 4,00 500 g 8,00
Cebolla Paitefia | 250 q 0,80 454 q 0,44
pasta de mani 200 q 3,00 1.000 g 0,60
Ajo 25 q 1,50 454 g 0,08
Pimiento 1 unidad 0,20 1 unidad 0,20
Platano Verde 1 unidad 0,25 1 unidad 0,25

Fume de Pescado | 1000 cl - - - -
cilantro 25 q 2,00 1.000 q 0,05

Sal 0 q - - - -

Pimienta 0 - - -
K7 c. variable 9,62
5% $ varios 0,48
c. neto 10,10
C. pax 1,01

c. mat. Prima 33%

p. v 3,06
p. V. S 6,56
subtotal 6,56
12% iva 0,79
10% servicio 0,66
total 8,00

cif 0,92

ecp 1,93

utilidad 1 1,13

utilidad 2 3,50

utilidad neta 4,63

Receta N° 10 Cazuela de Pescado
Elaborado por Robert Vera
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Cazuela de Pescado

ELABORACION DE LA RECETA

Hacer un fume de pescado y reservar.

Sacar el pescado y desmenuzar.

Licuar la cebolla, pimiento, ajo, el platano verde vy
pasta de mani.

Colocar el 1licuado en una olla y agregar el fume de
pescado.

Dejar hervir y revolver constantemente.

Afiadir sal y pimienta al gusto y cilantro.

Cuando esté lista poner en cazuelitas de barro.

Poner el pescado desmenuzado encima de la cazuela vy
llevar al fuego.

Cuando se encuentre en ebullicidédn sacar del fuego vy
servir.

OBSERVACIONES

Servir caliente acompafiado de arroz.
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Receta estandar de Arroz Blanco.

RECETA ESTANDAR

Receta N° 11 Arroz Blanco
Elaborado por Robert Vera

Arroz Blanco

Elaboracidén de la Receta

En una olla,

encuentre en ebullicidn.

Nombre receta Arroz Blanco pax 4
ingredientes |cantidad|unidad|C unitario| cantidad unidad C. total
Arroz blanco 500 g 0,55 454 g 0,61
Agua 1000 cl - - cl -
aceite 75 cl 2,00 1.000 cl 0,15
Sal 0 g - - - -
c. variable 0,76
5% % varios 0,04
c. neto 0,79
c. pax 0,20
c. mat. Prima 33%
p. v 0,60
p. v. s 0,82
subtotal 0,82
12% iva 0,10
10% servicio 0,08
total 1,00
cif 0,18
ecp 0,38
utilidad 1 0,22
utilidad 2 0,22
utilidad neta 0,44

afiadir el agua y la sal,

hasta que se

Luego afiadir el arroz a fuego alto hasta que se seque

por completo.

Afiadir el aceite y tapar a fuego lento.
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Receta estandar de Arroz con Camarédn.

RECETA ESTANDAR

Nombre receta | Arroz con camarodn pax 10
ingredientes | cantidad | unidad |C unitario| cantidad unidad C. total
Camarén 1000 g 5,75 454 g 12,67
Cebolla Paitefia| 200 g 0,80 454 g 0,35
Fume de camarén| 250 cl - - - -

Arroz cocinado | 5000 g 0,20 250 g 4,00
Ajo 15 g 1,50 454 g 0,05
Pimiento Verde | 100 g 0,75 454 g 0,17
Mostaza 100 g 10,00 ) 3.750 g 0,27
Salsa de Tomate| 200 cl 3,25 3.750 cl 0,17
Maduro 4 unidad 0,20 1 unidad 0,80
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05

Sal 5 g - - - -

Pimienta 5 g - - - -

Comino 5 g - - - -
Aceite Achiote 15 cl 1,50 500 cl 0,05
c. variable 18,57
5% $ varios 0,93
c. neto 19,50
c. pax 1,95

c. mat. Prima 33%
p. v 5,91
p. v. s 8,00
subtotal 8,00
12% iva 0,96
10% servicio 0,80
total 9,76

cif 1,77

ecp 3,72

utilidad 1 2,19

utilidad 2 2,09

utilidad neta| 4,28

Receta N° 12 Arroz con Camarédn
Elaborado por Robert Vera

129



Arroz con Camardn

Elaboracién de la Receta

Cortar la cebolla en pluma, el pimiento en Jjuliana y el

ajo en Brunoisse.

En una paila, afladir mantequilla, ajo, la cebolla y el
pimiento, hacer un sofrito con aceite achiote, el

comino, la pimienta y la sal.

Afiadir mostaza y salsa de tomate

Luego afiadir los camarones, hasta gque se encuentren

rosaditos.

Afiadir el arroz cocinado y mezclar bien.

Decorar con cilantro.

Observaciones

Para el emplatado servir bien caliente, acompafiado de

maduro, a rodaja de aguacate y tomate.
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Receta estandar de Arroz Mixto

RECETA ESTANDAR

Nombre receta Arroz Mixto pax 10

ingredientes cantidad | unidad | C unitario| cantidad unidad C. total
Camarédn 500 g 5,75 454 g 6,33
Concha 50 unidad 14,00 100 unidad 7,00
calamar gigante 400 g 1,00 454 g 0,88
Calamar 400 g 3,70 454 g 3,26
Mejillén 40 unidad 5,00 100 unidad 2,00
Almeja 40 unidad 5,00 100 unidad 2,00
Cebolla Paitena| 200 g 0,80 454 g 0,35

Fume de camarén 250 cl - - - -
Arroz 4500 g 0,20 250 g 3,60
Ajo 15 g 1,50 454 g 0,05
Pimiento Verde 100 g 0,75 454 g 0,17
Mostaza 100 g 10,00 3.750 g 0,27
Salsa de Tomate 200 cl 3,25 3.750 cl 0,17
Maduro 4 unidad 0,20 1 unidad 0,80
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05

Sal 5 g B - - -

Pimienta 5 g - - - -

Comino 5 g B - - -
Aceite Achiote 15 cl 1,50 500 cl 0,05
: i c. variable 26,98
5% % varios 1,35
c. neto 28,32
c. pax 2,83

c. mat. Prima 33%
p. v 8,58
p. V. s 9,00
subtotal 9,00
12% iva 1,08
10% servicio 0,90
total 10,98

cif 2,57

ecp 5,41

utilidad 1 3,18

utilidad 2 0,42

utilidad neta 3,59

Receta N° 13 Arroz Mixto
Elaborado por Robert Vera
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Arroz con Mixto

Elaboracién de la Receta

Cortar la cebolla en pluma, el pimiento en Jjuliana y el

ajo en Brunoisse.

En una paila, afladir mantequilla, ajo, la cebolla y el
pimiento, agregar el comino, la pimienta y la sal, a

fuego medio.

Afiadir los mejillones, almejas, el calamar gigante y el

calamar (conddén) hasta gque se cuezan.

Afiadir mostaza y salsa de tomate.

Luego los camarones, hasta que se encuentren rosaditos,

luego afiadir la concha.

Afiadir el arroz cocinado y mezclar bien.

Decorar con cilantro.

Observaciones

Para el emplatado servir bien caliente, acompafiado de

maduro, a rodaja de aguacate y tomate.
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Receta estandar de Arroz Marinero

RECETA ESTANDAR

Receta N°
Elaborado por Robert Vera

14 Arroz Marinero

Nombre receta Arroz Marinero pax 10
ingredientes cantidad | unidad | C unitario| cantidad unidad C. total
Camarén 500 g 5,75 454 g 6,33
Concha 50 unidad 14,00 100 unidad 7,00
calamar gigante 400 g 1,00 454 g 0,88
Calamar 400 g 3,70 454 g 3,26
Mejillén 40 unidad 5,00 100 unidad 2,00
Pescado (Picudo) 200 g 4,50 454 g 1,98
Almeja 40 unidad 5,00 100 unidad 2,00
Cebolla Paitefia 200 g 0,80 454 g 0,35
Fume de camarén 250 cl - - - -

Arroz 4500 0,20 250 g 3,60
Ajo 15 1,50 454 g 0,05
Pimiento Verde 100 0,75 454 g 0,17
Mostaza 100 10,00 3.750 g 0,27
Salsa de Tomate 200 cl 3,251 3.750 cl 0,17
Maduro 4 unidad 0,20 1 unidad 0,80
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05

Sal 5 g - - - -

Pimienta 5 g - - - -

Comino 5 g - - - -
Aceite Achiote 15 cl 1,50 500 cl 0,05
c. variable 28,96
5% % varios 1,45
c. neto 30,41
c. pax 3,04

c. mat. Prima 33%
p. v 9,21
p. V. s 10,00
subtotal 10,00
12% iva 1,20
10% servicio 1,00
total 12,20

cif 2,76

ecp 5,80

utilidad 1 3,41

utilidad 2 0,79

utilidad neta 4,20
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Arroz con Mixto

Elaboracién de la Receta

Cortar la cebolla en pluma, el pimiento en Jjuliana y el

ajo en Brunoisse.

En una paila, afladir mantequilla, ajo, la cebolla y el
pimiento, agregar el comino, la pimienta y la sal, a

fuego medio.

Afiadir los mejillones, almejas, el calamar gigante y el

calamar (conddén) hasta gque se cuezan.

Afiadir mostaza y salsa de tomate.

Luego los camarones, hasta que se encuentren rosaditos,

luego afiadir la concha.

Afiadir el arroz cocinado y mezclar bien.

Decorar con cilantro.

En un sartén afiadir aceite y freir un filete de pescado

Observaciones

Para el emplatado servir bien caliente y encima poner
el filete de pescado, acompafiado de maduro, a rodaja de

aguacate y tomate.
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Receta estandar de Camarones al Ajillo.

RECETA ESTANDAR

Receta N° 15 Camarones al Ajillo
Elaborado por Robert Vera

Nombre receta | Camarén al ajillo pax 10

ingredientes | cantidad | unidad |C unitario| cantidad unidad C. total
Camarén 1000 g 5,75 454 g 12,67
Cebolla Blancal| 200 g 0,80 454 g 0,35
Arroz 2500 g 0,20 250 g 2,00
Ajo 15 g 1,50 454 g 0,05
Mostaza 100 g 10,00 3.750 g 0,27
Aji 1 unidad 0,20 1 unidad 0,20
Vino Blanco 250 cl 5,50 1.000 cl 1,38
Mantequilla 150 g 9,00 3.750 g 0,36
Maduro 4 unidad 0,20 1 unidad 0,80
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05

Sal 5 g - - - -

Pimienta 5 g - - - -

Comino 5 g - - - -
Aceite Achiote| 15 cl 1,50 500 cl 0,05
c. variable 18,16
5% % varios 0,91
c. neto 19,07
c. pax 1,91

c. mat. Prima 33%
p. v 5,78
p. v. s 8,00
subtotal 8,00
12% iva 0,96
10% servicio 0,80
total 9,76

cif 1,73

ecp 3,64

utilidad 1 2,14

utilidad 2 2,22

utilidad neta 4,36
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Camarones al ajillo.

Elaboracién de la Receta

Cortar la cebolla en Brunoisse, el ajo y el aji en

Brunoisse.

En un sartén, afiadir mantequilla, el ajo, la cebolla y

agregar el comino, la pimienta y la sal, a fuego medio.

Afiadir mostaza vy luego los camarones, hasta que se

encuentren rosaditos.

Luego afladir el vino blanco.

Decorar con cilantro.

Observaciones

Para el emplatado servir bien caliente, hacer un molde
con el arroz, acompafiado de maduro, a rodaja de

aguacate y tomate.
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Receta estandar de Camarones Apanados

RECETA ESTANDAR

Nombre receta | Camardn Apanado pax 10
Ingredientes |cantidad|unidad|C unitario| cantidad unidad C. total
Camardn 1000 g 5,75 454 g 12,67
Arroz 2500 g 0,20 250 g 2,00
Ajo 15 g 1,50 454 g 0,05
Huevo 5 unidad 0,15 1 unidad 0,75
Apanadura 400 g 2,00 454 g 1,76
Harina de trigo| 200 g 0,75 454 g 0,33
Mostaza 100 g 10,00 3.750 g 0,27
Maduro 4 unidad 0,20 1 unidad 0,80
Aceite 1000 cl 2,00 1.000 cl 2,00
Sal 5 g - - - -
Pimienta 5 g - - - -
Comino 5 g - - - -
Mayonesa 50 g 1,00 100 g 0,50
Lechuga 1 unidad 0,75 1 unidad 0,75
Tomate 1 unidad 0,20 1 unidad 0,20
Aguacate 1 unidad 0,50 1 unidad 0,50
c. variable 22,57
5% $ varios 1,13
c. neto 23,70
c. pax 2,37
c. mat. Prima 33%
p. v 7,18
p. v. s 8,00
subtotal 8,00
12% iva 0,96
10% servicio 0,80
total 9,76
cif 2,15
ecp 4,53

utilidad 1 2,66
utilidad 2 0,82
utilidad neta 3,47

Receta N° 16 Camarones Apanados
Elaborado por Robert Vera
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Camarones Apanados.

Elaboracién de la Receta

Pelar, desvenar y limpiar el camarédn.

Adobar los camarones, con sal, pimienta, comino, ajo

molido, y mostaza.

Pasar los camarones por la harina seguido del huevo

batido y finalmente la apanadura.

Freir los camarones en aceite bien caliente y una vez
que se doren, retirarlos del fuego y escurrir el exceso

de aceite.

Observaciones

Para el emplatado servir bien caliente, colocar sobre
una cama de lechuga crespa los camarones. Hacer un
molde con el arroz, acompafiado de maduro, a rodaja de

aguacate y tomate.
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Receta estandar de Menestra con Corvina

RECETA ESTANDAR

Nombre receta | Menestra con Corvina pax 10
ingredientes cantidad unidad |C unitario| cantidad unidad C. total
Pescado (Picudo) 454 g 4,50 454 g 4,50
Arroz 3000 g 0,20 250 g 2,40
Ajo 15 g 1,50 454 g 0,05
Harina de trigo| 200 g 0,75 454 g 0,33
Limon Sutil 4 unidad 0,10 1 unidad 0,40
Mostaza 100 g 10,00 3.750 g 0,27
Maduro 4 unidad 0,20 1 unidad 0,80
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05
Sal 5 g - - - -
Pimienta 5 g - - - -
Comino 5 g - - - -
Pimiento Verde 1 g 0,15 1 unidad 0,15
Cebolla paitefia 1 unidad 0,20 1 unidad 0,20
Platano Verde 1 unidad 0,20 1 unidad 0,20
Lenteja 200 g 1,75 500 g 0,70
Aceite Achiote 15 cl 1,50 500 cl 0,05
c. variable 10,09
5% % varios 0,50
c. neto 10,60
Cc. pax 1,06
c. mat. Prima 33%
p. v 3,21
p. v. s 8,00
subtotal 8,00
12% iva 0,96
10% servicio 0,80
total 9,76
cif 0,96
ecp 2,02

utilidad 1 1,19
utilidad 2 4,79
utilidad neta| 5,98

Receta N° 17 Menestra con corvina
Elaborado por Robert Vera
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Menestra con Corvina.

Elaboracién de la Receta

Filetear el pescado

Preparar alifio para el pescado, en 1 litro de agua en
un boul, afiadir sal, pimienta, comino, mostaza, y ajo

molido, y mezclar bien.

En esta mezcla afiadir el zumo de los limones.

Dejar reposar por 30 minutos los filetes del pescado en

la mezcla preparada.

Pasar el pescado en harina.

En un sartén poner aceite y poner a freir.

Para la Menestra

En una olla de presidén poner la lenteja en agua 1 litro

de agua y un poquito de aceite achiote.

Pelar el pléatano verde y cortar en batalla pequefa.

La cebolla y el pimiento cortar en brunoisse.

En una olla agregar las cebollas y el pimiento junto

con la lenteja cocida.

Afiadir el verde en la preparacidén y aliflar, dejar a

fuego medio y revolver constantemente.
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Observaciones

Para el emplatado servir con arroz bien caliente,
colocar menestra, y una ensalada de cebollas,

acompafiado de maduro, a rodaja de aguacate y tomate.
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Receta estandar de seco de gallina

RECETA ESTANDAR

Receta N° 18 Seco de Gallina
Elaborado por Robert Vera

Nombre receta Seco de Gallina pax 8

Ingredientes | Cantidad | Unidad |C unitario| Cantidad Unidad C. total
Gallina Criolla 4 1b 1,25 1 Ib 5,00
Cebolla Paitefia 100 q 0,80 454 q 0,18
Tomate 100 g 0,50 454 of 0,11
Ajo 25 g 1,25 454 g 0,07
Crema de Tomate 50 cl 0,75 1.000 cl 0,04

Caldo de Pollo 1000 cl - - - -
Aceite Achiote 25 cl 2,00 1.000 cl 0,05
Cilantro 50 ol 2,00 1.000 g 0,10

Sal 0 g - - - -

Pimienta 0 g - - - -
c. variable 5,54
5% % varios 0,28
c. neto 5,82
c. pax 0,73

c. mat. Prima 33%
p. v 2,20
p. V. s 4,51
subtotal 4,51
12% iva 0,54
10% servicio 0,45
total 5,50

cif 0,66

ecp 1,39

utilidad 1 0,82

utilidad 2 2,31

utilidad neta 3,12
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Seco de Gallina

ELABORACION DE LA RECETA

Preparar caldo de pollo.

Despresar la gallina.

Cortar la cebolla en brunoise, al tomate en concasse al

igual el ajo.

Hacer un sofrito con la cebolla, el tomate, el ajo y el

aceite achiote.

Afiadir las presas de la gallina.

Afiadir el caldo de pollo y dejar a fuego medio.

Sazonar al gusto y poner cilantro picado.

OBSERVACIONES

Servir acompafiado de arroz, maduro y aguacate.
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Receta estandar de Conchitas Asadas.

RECETA ESTANDAR

Nombre receta | Conchitas Asadas pax 5
ingredientes | cantidad | unidad |C unitario| cantidad unidad C. total
Concha 50 unidad 14,00 100 unidad 7,00
Arroz 1250 g 0,20 250 g 1,00
Ajo 15 g 1,50 454 g 0,05
Mostaza 50 g 10,00 3.750 g 0,13
Limon Sutil 5 unidad 0,10 1 unidad 0,50
Vino Blanco 200 cl 5,50 1.000 cl 1,10
Mantequilla 150 g 9,00 3.750 g 0,36
Maduro 4 unidad 0,20 1 unidad 0,80
Cilantro 25 g 2,00 1.000 g 0,05
Oregano 5 g - - - -
Sal 5 g - - - -
Pimienta 5 g - - - -
Comino 5 g - - - -
Tomate 1 unidad 0,20 1 unidad 0,20
Platano Verde 3 unidad 0,20 1 unidad 0,60
Acelte Achiote| 15 cl 1,50 500 cl 0,05
k L c. variable 11,84
5% $ varios 0,59
c. neto 12,43
c. pax 2,49
c. mat. Prima 33%
p. Vv 7,53
p. v. s 9,00
subtotal 9,00
12% iva 1,08
10% servicio 0,90
total 10,98
cif 2,26
ecp 4,75

utilidad 1 2,79
utilidad 2 1,47
utilidad neta 4,25
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Conchas Asadas.

Elaboracién de la Receta

Lavar bien las conchas, partirlas por la mitad.

En un sartén, afiadir mantequilla, el ajo, agregar el

comino, la pimienta y la sal, a fuego medio.

Afiadir mostaza y zumo de limén, afadir el vino blanco.

Luego afiadir las conchas.

Finalmente afadir orégano.

Decorar con cilantro.

Observaciones

Para el emplatado servir bien caliente.

Acompafiar con arroz y ensalada fria.
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5.7.2. Proformas

Tabla N° 14 Lista de Precios Cucayo

Cucayo
pedidos@cucayo.net

Maria Gloria 0992522-961

Nombre Cliente:

“"Naturalmente lo mejor"

FECHA

* Para entregas a domicilio el minimo de pedido es de 30 usd.

Este monto es sin el costo del servicio de delivery

PRODUCTO SECOS RECIO UNIDA] CANTIDAD COSTO MEDIDA
Ajonjoli 100 gr. $0,50 $0, 00Jgramos
Ajonjoli 300 gr. $1,20 $0, 00]Jgramos
Arroz de Cebada $1,50 $0,00]libra
Avena hojuela pequeiia $1,50 $0,00]libra
Avena hojuela grande $1,80 $0,00]1libra
Cacao en Barra $4,00 $0, 00| libra
Cacao en Polvo $5,20 $0,00]1libra
340 gr Café Vélez $6,50 $0,00]340 gramos
Canguil $2,00 $0,00]libra
Fréjol Bolén $1,80 $0,00|1ibra
Garbanzos $1,80 $0, 00| libra
Granola Panela $3,00 $0, 00] funda
Granola Primium $3,50 $0, 00] funda
Haba Tostada dulce o sal $1,00 $0,00]1libra
Harina de Haba $1,60 $0,00]1libra
Harina de Maiz $1,60 $0, 00| libra
Harina de Arveja $1,60 $0,00]1libra
Harina de Soya $2,40 $0,00]1libra
Harina de Trigo Integral $1,00 $0,00|libra
Lenteja $1,10 $0,00]1libra
Linaza 100 gr. $0,40 $0, 00]Jgramos
Linaza 300 gr. $1,00 $0, 00]gramos
Méachica $1,50 $0,00]1libra
Maiz en grano $1,50 50, 00] funda
Morocho $1,50 $0,00]1libra
Mote $1,70 50,00|1ibra
Orégano 50 gr. $0,40 $0, 00Jgramos
Orégano 20 gr. $0,20 $0, 00Jgramos
Pasas $1,50 $0,00|libra
frasco 250
Pasta mani/Mantequilla de man; i $3,25 $0,00]cc
Panela Molida $2,00 $0,00]libra
Quinua $2,75 $0,00]libra
Soya Entera $1,00 $0,00]libra
Tostado Dulce o sal $1,00 $0,00]1libra
funda 12
Tortilla suaves para tacos $2,00 $0,00Junid.
Trigo o cebada perlada $1,70 $0,00]libra

Elaborado por: Cucayo (Maria Gloria Espinoza)

Fuente: Cucayo
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Tabla N° 15 Lista de Precios Cucayo

Elaborado por: Cucayo (Maria Gloria Espinoza)

Fuente: Cucayo

VEGETALES Y FRUTAS PRECIO UNIDAD CANTIDAD COSTO MEDIDA
Acelga $1,00 $0, 00)atado
Aguacate $0, 60 50, 00fjunidad
Albaca $1,00 $0, 00Jatado
Apio $1,00 $0,00]atado
Babaco $2,00 50, 00fjunidad
Brdécoli $1,20 $0, 00junidad
Camote $1,85 50,00} kg.
Cebolla Paitena $0, 30 50, 00fjunidad
Cebolla Perla $0, 30 $0, 00junidad
Cebolla Puerro $1,10 $0,00]atado
Cebollin $1,00 $0, 00Jatado
Cilantro $1,00 $0, 00Jatado
Coco $1,50 50, 00junidad
Col morada $1,00 $0, 00junidad
Coliflor $1, 30 $0, 00junidad
Espinaca $1,00 50, 00) funda
Frutilla $1,50 $0,00]1libra
Haba tierna $1,50 $0,00]1libra
Lechuga crespa $1,00 50, 00fjunidad
Lechuga criolla $1,00 $0, 00junidad
Malanga $1,40 $0, 00junidad
Mandarina $2,25 $0, 00junidades
Mandarina King $0,25 $0, 00junidad
Mangos grandes temporada $0, 50 $0, 00fjunidad
Mangos pequefios temporada $0,15 $0, 00jJunidad
Maracuya $1, 80 $0,00)kg.
Meldn $3,00 50, 00fjunidad
Naranjas $0,15 $0, 00junidad
Papas $1,25 50,00} kg.
Papaya $3,50 $0, 00junidad
Perejil $1,00 $0, 00Jatado
Cilantro $1,00 $0, 00]atado
Pimiento $1,00 $0, 00 funda
Pifia orgénica $3,00 $0, 00Junidad
Pifia organica deshidratada $3,50 $0, 00Junidad
Pepinillo $0, 65 $0,00]1libra
Platanos $0,10 $0, 00junidad
Platano verde $0,35 $0, 00Junidad
Platano maduro $0,25 $0, 00junidad
Rabano $1,20 $0, 00Jatado
Remolacha $1,20 50, 00)atado
Romanesco $1,00 $0, 00Junidad
Ruacula $1,00 $0, 00)atado
Sandia $3,50 50, 00fjunidad
Tamarindo $2,00 $0, 00|botella
Tomate arbol $0,20 $0, 00jJunidad
Tomate rifién $1,20 $0, 00]libra
Uvilla $1,75 $0,00|tarrina
Vainita $1, 60 50,00} kg.
Yuca $3,25 $0,00)kg.
Zanahorias $1,00 $0, 00Jatado
Tarrina de moras $2,00 $0, 00jtarrina
Zapote temporada $1,50 $0,00]4 unidades
Zukini $1,80 $0,00)kg-
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Tabla N° 16 Lista de Precios Cucayo

LACTEOS Y ELABORADOS RECIO UNIDA] CANTIDAD COSTO MEDIDA
Huevos gallina contenta $0, 30 $0,00Junidad

Salsa de Tomate Ketchup $3,00 $0,00|frasco 250 cc
Lactonesa $3,00 $0,00|frasco 250 cc
Lecha cabra $1,50 $0,00|botella

Leche vaca $1,10 $0,00]1litro

Manjar de leche de vaca $3,00 $0,00|frasco 250 cc
Manjar de leche de cabra $3,50 $0,00|frasco 250 cc
Pizza jamdn, queso y aceitunas fuente $4,50 $0, 00| funda
Mermelada de frutilla $3,00 $0,00|frasco 250 cc
Mermelada de mortifio $3,00 $0,00|frasco 250 cc
Miel $6,50 $0,00]frasco

Pasta tomate $3,00 $0,00|frasco 250 cc
Queso fresco cabra $3,50 $0,00]150 gramos
Queso fresco vaca $3,00 $0,00|500 gramos
Queso Mozzarela $4,00 $0,00|500 gramos
Queso Mozzarela bolitas lonchera $4,00 $0,00]500 gramos
Mantequilla Grande Sal $3,80 $0,00|tarrina
Mantequilla Grande sin Sal $3,80 $0,00|tarrina
Mantequilla pequeia Sal $2,50 $0,00|tarrina
Mantequilla pequefia sin Sal $2,50 $0,00|tarrina
Yogurt litro frutas (frutilla,

mortifio, uvilla, mora) $3,25 $0,00]1itro

Yogurt individual 250ml frutas

(frutilla, mortifo, uvilla, mora) $1,10 $0,00]1itro

Yogurt litro natural $3,00 $0,00]|1litro

Yogurt litro natural descremado $3,00 $0,00]1itro

Fuente pan de yuca (15 unidades listas

para meter al horno) 54,00 50,00 fuente
PESCADOS Y CARNES RECIO UNIDA| CANTIDAD COSTO MEDIDA
Borrego costilla $4,75 $0,00]1ibra

Borrego pulpa pierna $6,50 $0,00]|1libra

Borrego lomo fino $9,00 $0,00]1ibra

Camardn $5,50 $0,00]1libra

Camardn cebra $7,00 $0,00

Chancho brazo sin hueso $5,50 $0,00]1libra

Chuleta chancho $7,00 $0,00]1libra

Chancho lomo fino $9,00 $0,00]1libra

Chancho brazo con hueso $4,50 $0,00]1libra

Chancho costilla $6,00 $0,00]1libra

Chancho grasa $1,00 $0,00]1libra

Chancho cuero $1,50 $0,00]1libra

Corvina $6,00 $0,00]1libra

Picudo $6,00 $0,00]1libra

Dorado $5,00 $0,00]1libra

1/2 Pollo (1 kilo aprox.) $6,00 $0, 00]kg.
Langostinos $10, 00 $0,00|kg.
Elaborado por: Cucayo (Maria Gloria Espinoza)

Fuente: Cucayo
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Fotografia N° 1 Publicidad Cucayo

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 13/10/2014

Fotografia N° 2 Publicidad Cucayo

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 13/10/2014
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Entre otros proveedores estan:

Proveedor: Lupesca

Producto Unidad Precio
Albacora entera Libra 1,75
Proveedor: Expotuna

Producto Unidad Precio
Albacora Entera Libra 1,55
Albacora Trozos Libra 2,15
Corvinilla Libra 2,00
Cabeza de Calamar | Libra 1,30
Cuerpo de calamar | Libra 1,20
Picudo lomo Libra 4,00
Proveedor: Santo Domingo

Producto Unidad Precio
Naranja Unidad (100 uni.) | 8,00
Yuca Saco 18,00
Platano Verde Unidad (cabeza) 5,00
Maracuyéa Unidad (saco) 12,00

Fotografia N°

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 27/10/2014

3 Publicidad Expotuna
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Fotografia N° 4 Triptico Expotuna

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 13/10/2014

En Megamaxi se encuentran productos organicos pero
su costo es mas elevado de lo que se puede encontrar en

las ferias en Quito, los Valles y sus alrededores.
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Fotografia N° 5 Lechuga Organica

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 12/10/2014

Fotografia N° 6 Productos Orgdnicos

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 12/10/2014
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Fotografia N° 7 Productos Megamaxi

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 12/10/2014

Fotografia N° 8 Cebolla Colorada Orgénica

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 12/10/2014
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Fotografia N° 9 Zanahoria Orgé&nica

ety

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 12/10/2014

Fotografia N° 10 Cilantro Orgéanico

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 12/10/2014
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Fotografia N° 11 Cebollin Orgénico

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 12/10/2014

Fotografia N° 12 Productos Orgénicos

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 12/10/2014
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Fotografia N° 13 Productos Orgénicos

Tomada por: Robert Vera
Fecha: 12/10/2014
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5.7.3. Carta Menu

En el restaurante Comida Manabita El Rinconcito se
presentdé una nueva carta mendg, que se pretende
promocionar a los clientes actuales, para tener mayor
aceptacidén, y mejor aun de un nuevo y potencial cliente
el mismo que estd orientado a otro sector de
comensales, con una nueva propuesta que es el adoptar
una tendencia gastrondémica sana.

En los siguientes graficos encontraremos la nueva
carta ment a base de productos organicos, que se

promocionara en el restaurante.
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Grafico N° 30 Portada del Nuevo Menu

ool wawabitn
¢l rinconcity

4 v 4 4 4
1 pasion for La comida wanabita

Elaborado por Robert Vera
Fuente: elaborado en Photoshop
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Fuente:

ARROZ CON CAMARON

Grafico N°

Arozrellno de Camarores,
seqcompaiaconmadiro aguacat

ARROZMIXTO,

Sedcompaiaconmadyoy aguacat

ARROZ MARINERO

sedcompaa conmaduro guacate

CAMARONES ALAJLLO.

sedcompai dearoz, maduroyaguacae

CAMARON APANADO

Camarones s cubietos conpanmoldo
seacompaia dearoz, maduro aguacate

§1100
Aroellno demarscos. conhe, camardn calomer, melones, e
1250
Arozrellno demarsco. conche, camarn, calamar, meflones, e pecado)
§1000
Camarone sancochadosconspeias icantes vino lnco
$1000
8550

SECODE GALLINA...,

Elaborado por Robert Vera
elaborado en Photoshop

31 Menu

ARROZ SUPER MARINERO.

Aoz tellno demariscos. (conch, camrr, clamar, meflons almej pescado cangre)
seqcompaiacon madiroy aguacate

VICHE MARINERO. §900

sopa demanicon erde contienevercurs gonosdelacost boltas deverdecon i (conch, cangre,
camardr, pescado) Sesine acompaiado deuna pocon dearoz

SOPAMARINERA, §1,00

Platoconsistnteconformado deunaopadeverdey manicamardn, pescado, conch, camaron calamr,
almejas mefllones  cangreio

SUPER CAZUELA §1200

Sopa conistene reparada convedey manfacompaiada d estadoy senvda n cazelade bamo
{pescado cangre, calomar camaron, meoes, o ssiveacompaiado de naporcion dearoz

CONCHITAS ASADAS §1000

onchites sados conespecs
seseconunaporiondearoz
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Grafico N° 32 Menu

ENCEBOLLADO, $400

Sopa e pescado,acompariado deyuca, escado, cebollacoloaday aromatizadoconalbaca
sesiive acompariado de unaporcon dechife

ALMUERZOS G o 74

Sopade escado,acompaiado de e, pescads,cebllacolradayaromatizado con abaca
sesiveacomparado de una porcion e hie

PORCION DE ARROZ fog0

VICHE DE PESCADO. §525

$0pa demanicon erde, contiene verduras  granos dela cost,boltosde verdecon manf

POR(’ON Df (H’Fm (' 40 sesiveacompaado deuna porcion dearroz

VICHE DE CAMARG. §6.25
$0pa demani con verde, conteneverduras y granos dela cost,boltes deverde o manf

P OR a 0" DE P A M(ONF ) "/00 sesiveacompaado deunaporcion dearoz
VICHE MIXTO. §750

P OR a ON DE MAWR 0‘ ‘0,60 $0pa demanicon verde, contien verduras y granos dela cost, boltasdeverde con manf

sesiveacompaiado deunaporcon dearroz

(CAZUELA DE PESCADO §800

[ ] Sopaconsistentepreparada converdey maniacompariada depescadoy servida en cazuela e barro
Sesiveacompaiado e una porcion dearroz

Elaborado por Robert Vera
Fuente: elaborado en Photoshop
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Grafico N° 33 Menu

(1] EOR—————— .

Camaton oo dobado ongodelimon s, el mosets, oo etomat s mM MEBMNA |mmlmmmmmmumuuummmummmnmmnmlmmmmmlsolm
Sesine acompaiado deunaporcion dchfe

CAMARON 1000

CONCHA 41100 Wm""‘“‘"'""‘""‘""""'“"'"""'””""““""""'”"""‘"""'"”“"“""“"‘W 0

Corcharudo adoodo oo ony nrns el o s et ”Momm»nu|munummummnu|ummmmuuu|nmummummumumuuunmsolﬁo

L W

MATO. 500

Meriscos dobado conjugo delimony naran,ceboll icad, mosatz, ol detomatey sl ‘ 6" A
Sf Sfm afompaﬁado df Una Pof fion de (hfﬂf u|ummmmulmumnmmmmluu|ulmnmmmmulmmumunmuuummsols 0

T
] —————

(CEVICHEDE PESCADO $900

Plato consistenteconformado de pescado sancochado e ugos e iticos acompariado de cebollaytomate
sesiivecon unaporcion dechile

Elaborado por Robert Vera
Fuente: elaborado en Photoshop
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Para complementar la estrategia de mejoramiento del
ment, se ha pretendido implementar un informativo
saludable, en donde consten algunos de los productos
sanos que se utilizan en la preparacidén de 1los
alimentos que seran expendidos en el establecimiento,
dando a conocer algunas de las bondades que tiene cada

producto y cuales serian beneficios al consumirlos.

Grafico N° 34 Portada Informativo

informacise
saludabls
de 1os
productg
Sanos
utilizady
£Nn nu

Wi o
Elaborado por Robert Vera
Fuente: elaborado en Photoshop
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Grafico N° 35 Informacién El1l Ajo

El Ajo
Es una fuente natural de caleio,
contiene también hierro, mlped‘b,\

fosforo, sodio y zinc. ‘
at |

Es un potente antioxidante,
se usa también contra afecciones mphato
y es un antibi6tico natural

Tiene efecto antiséptico, antiinflamatorio,
bactericida, antiviral, anti fangico y
antiparasitario intestinal

Sus valores energéticos y nutritivos son bajos

ayuda en la prevencion de enfermedades
cardiovasculares, reduciendo ',

los niveles de lfpidos 2 v
en la sangre

u;&mmwmﬁﬂuub}:

Elaborado por Robert Vera
Fuente: elaborado en Photoshop

Grafico N° 36 Informacién Albacora

Albacora *

De carne sabrosa, estos pescados
un alto contenido de dcidos grasos

poliinsaturados, que ayudan a mejorar.
Ia circulacion y a reducir el colesterol, y
stdn especialmente indicados para :
enfermedades cardiovasculares. ,

Tambieén destaca el aporte en minerales
como el yodo, sodio y potasio

Ademas de ayudarnos a combatir

el aumento de colesterol, tiene un exquisito
sabor y una textura mds suave que el 1
resto de pescados de su especie.

Aporte nutricional (por cada 100 gr de albacora):
* energfa: 134,8 kcal
* proteinas: 24,7 gr v
* lipidos: 4 gr "

* fosforo: 204 mg

u;mwmidmubb

Elaborado por Robert Vera
Fuente: elaborado en Photoshop
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Grafico N° 37 Informacién La Cebolla

La Cebolla™

Ayuda a mantener la presién

Contiene minerales, como calcio, fésforo,
magnesio, potasio y zinc y nitrégeno,
también contiene vitamina A, vitamina C

.

Tiene accién contra el reumatismo,
Excelente hortaliza para problemas digestivos,

Tiene propiedades reconstruyentes

Contiene beneficios diuréticos y depurativos

para el organismo . v

u,mmm P

Elaborado por Robert Vera
Fuente: elaborado en Photoshop

Grafico N° 38 Informacién La Corvina

Corvina

Este pez es muy pmd.ldo por los
por adaptarse a difcrentes recetas yc\

diferentes tipos de coccion. Por otra
también es preciado por los nuadogos
sus propiedades nutricionales y los

micronutrientes que aporta.

Por 100 gr. de corvina

Calorfas: 104
Protefnas: 17.78 gr.

Lipidos: 3.17 gr. Dentro de los lfpidos, se
destacan los 4cidos omega 3.

Minerales que aporta: Calcio, yodo, hierro,
magnesio, potasio, fosforo, zinc, y sodio.
Vitaminas que aporta: Vitaminas dd
complejo B, vitamina E,
vitamina D y
vitamina K.

W

u,mmmm P

Elaborado por Robert Vera
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Fuente:

El Pepino

u,mmmm P

elaborado en Photoshop

Grafico N° 39 Informacién El Pepino

Posee gran cantidad de agua en
composicion ademas de vitamina E

y aceites naturales §
Provee propiedades diuréticas y laxantes |
Adecuado en ciertas enfermedades como ? |

)

la artritis reumatoide y la diabetes,
asf como para controlar y bajar de peso

Sus valores energéticos y nutritivos son bajos

Se usa en dietas hipocaloricas

En su composicién contiene agua,
proteinas, hidratos de carbono,
potasio, fésforo, magnesio,

folatos y vitamina C.

W

Elaborado por Robert Vera

Fuente:

Grafico N°

u’mwwm’mnb}:

elaborado en Photoshop

En su composicion tiene p , 1l
de carbono, fibra, potasio, f6sforo, magnesio,

folatos vitaminas A, E, y C ‘
Compuestos principalmente por agua |
Buena fuente de fibra ? 4

Fuente importante de antioxidantes ’

Tiene alto contenido en vitamina C

Favorecen la formacién de coldgeno, huesos
y dientes

Ayuda al crecimiento del cabello, visién,
ufias y mucosas

Refuerza el sistema inmunolégice,
y a la creacién de .
glébulos blancos
y rojos

W

40 Informacién El1 Pimiento
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Elaborado por Robert Vera

Fuente:

El Tomate™

elaborado en Photoshop

Grafico N° 41 Informacién E1 Tomate

Es un alimento bajo eucdoun.
100 g de tomate aportan 18keal N

Desintoxicante y purificador del M,ga
En su mayor parte estd compuesto por ,
Comunmente usado en anemias

Es un producto diurético, calmante
y Remineralizante

Rico en cobre que al igual que el hierro
ayuda a la formacién de glébulos rojos
Su contenido en licopeno ayuda ante
el envejecimiento

esencial para la visién, buen esudo de
Ia piel, cabello, mucosas, huesos, |
y también para un buen
funcionamiento del
sistema inmunolégico

»

u}&mmwmﬁiuub}i

Elaborado por Robert Vera

Fuente:

elaborado en Photoshop

Grafico N° 42 Informacién La Yuca

La Yuca -~

Es un tubérculo fécil de digerir,
ahf que sea un alimento aconsejado en caso
de trastornos, afecciones y probl:mu :

Recomendado en aquellas personas que
sufren de trastornos y afecciones

como por ejemplo en caso de gastritis 0 i
gastritis nerviosa, acidez estomacal,

tilcera o colitis.

Recomendado en personas con celiaquia 0
intolerancia al gluten, precisamente porque
no es una fuente de gluten.

Sumamente rica en hidratos de carbono

100 gramos de yuca aportan »
120 calorfas. D

u;&mmﬁmwb

166



Elaborado por Robert Vera

Fuente:

La Zanal,i’or.

u,:mmﬁmm

elaborado en Photoshop

Grafico N° 43 Informacién La Zanahoria

Dentro de su composicién a
destaca el beta caroteno, el cual se
convierte en vitamina a en el

colabora en la absorcién del hierro

Puede consumirse cruda siendo asfde ; !
agradable sabor y excelente para

fortalecer dientes y encfas ;

Por su alto contenido en vitaminas y minerales
hacen de este un alimento muy recomendable,
también es destacable su uso terapéutico

Aagiliza ]a menstruacion y facilita la
desintegraci6n y expulsién de
célculos renales

Favorece la vision nocturna
gran riqueza en vitamina A

Elaborado por Robert Vera

Fuente:

elaborado en Photoshop
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5.8.

5.8.1.

Recursos

Materiales

Tabla N° 17 materiales

MATERIAL UNIDAD

RESMA DE PAPEL
VIATICOS
MOVILIZACION

SUMINISTROS
LAPIZ
PRODUCTOS ORGANICOS
ESFEROGRAFICO
CUCHILLO

UTENSILLOS
TABLA DE PICAR

5.8.2. Econdémicos

Tabla N° 18 econémicos

MATERIAL UNIDAD CANTIDAD |COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL
RESMA DE PAPEL 2 5,00 10,00
VIATICOS 10 5,00 50,00
MOVILIZACION 8 25,00 200, 00
SUMINISTROS
LAPIZ 2 0,50 1,00
PRODUCTOS ORGANICOS 100 2,00 200, 00
ESFEROGRAFICO 2 0,75 1,50
CUCHILLO 2 8,00 16,00
UTENSILLOS
TABLA DE PICAR 1 15,00 15,00
TOTAL 61,25 493,50
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Talento humano

e TInvestigador: Robert Eduardo Vera Zambrano

e Director de Grado: Henry Guido Proafio

Robalino
e FEntrevistados; Carmen Zambrano

e Fncuestados 200 personas clientes del

restaurante
e Rene Vera (Propietario)

e Agustina Zambrano (Gerente)

Otros (Disefiador gréafico)
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APENDICE A: Esquema para la aprobacién de tema

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR DE TURISMO Y HOTELERIA
UNIDAD DE INVESTIGACION Y GESTION ACADEMICA
INSTRUCCIONES PARA DEFINIR EL TEMA DE INVESTIGACION

1. Seleccionar del portafolio el problema de investigacidén que sea de su
interés resolver.

2. Determinar los indicadores o sintomas del problema.

3. Definir las causas que provocan la existencia del problema.

4. Definir las consecuencias que se darian si el problema no se resuelve.

CAUSAS > DEFINICION DEL o
PROBLEMA CONSECUENCIAS

v Desconocimiento de los v" Alimentacién
valores nutricionales nutricional baja.
de los productos Desconocimiento v" Enfermedades.
organicos. de las bondades v" Intoxicaciones

v" Existencia de pocos de los v Productos de mala
huertos orgédnicos en la productos calidad.
ciudad. organicos v

Bajo rendimiento
v Falta de informacién de

cémo emplear un huerto
orgédnico en las casas
de las familias en la
ciudad.

v" Limitacién en el
consumo

? INDICADORES

v No existen establecimientos que ofrezcan menUs a base
de productos orgénicos.

v' Poca informacién de las bondades de la nutricién a
base de productos orgédnicos en la ciudad de quito

v Preparaciones de mala calidad

v" No hay una informacién veraz y oportuna de donde se
pueden adquirir los productos orgénicos

v' Las frutas y verduras que comemos a diario se
cultivan con practicas que no son buenas para la
salud ni para el ambiente

v" No existe proveedores a la comunidad de la ciudad de productos sanos,
naturales y sin quimicos
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POSIBLE TEMA PARA APROBACION

Estrategia de mejoramiento del ment ofertado en el
restaurante “COMIDA MANABITA EL RINCONCITO” en el norte de
la ciudad de Quito a base de productos orgénicos

RESOLUCION DE TEMA

FECHA DE APROBACION POR
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APENDICE B: Encuesta

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR
DE TURISMO Y HOTELERIA
ENCUESTA

La presente encuesta es de caracter académico los datos que nos brinde
seran manejados con absoluta reserva

Edad: Género: M F

Lea con cuidado

10.

iSabe usted qué es un alimento organico?
Si No
¢Con qué frecuencia consume alimentos saludables?

a) Diariamente
b) Semanalmente
c) Quincenalmente
d) Mensualmente
¢Le gusta consumir alimentos balanceados para cuidar su salud?
Si No
(Al momento de elegir un alimento para consumirlo prefiere?
a) Que sea saludable
b) Que sea nutritivo
c) Que sea balanceado
d) A la vista sea apetitivo
e) Todas
f) Ninguna
¢Cuando consume cualquier tipo de alimento lo hace pensando en su salud?
Si No
¢Cuando va a buscar un producto alimenticio que busca
a. Precio
b. Complemento nutritivo
c. Cantidad
d. Todas las anteriores
iConoce alimentos que contengan productos orgénicos?
Si No
¢Qué tan seguido come usted en este restaurante? (escriba en un solo
campo)

vez/veces a la semana vez/veces al mes
vez/veces al afio
¢Qué le pareceria un nuevo menud orgdnico para ofrecer el restaurante?
Bueno malo No se
¢Usted degustaria nuestro nuevo ment organico?
Ssi No
SPor qué?
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@

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR
DE TURISMO Y HOTELERIA

ENTREVISTA
Entrevistador: Entrevistado:
Fecha y hora: Lugar:
Objetivo:
Desarrollo

1. ;Qué es un producto organico?

2. ¢Qué productos organicos suele sembrar usted?

3. Que tipos de cultivos tienen ustedes en el huerto?

4. ;En qué época siembra usted cada cultivo?

5. ¢Utiliza usted abono para la tierra?

6. ¢Qué tipos de abonos utiliza en sus cultivos?

7. ¢Cémo prepara el abono?

8. ¢Qué hace usted con los productos cosechado?

9. ¢En dénde vende sus productos?

10. ¢.Cree usted que los productos organicos tienen buena
aceptacién en la sociedad?
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