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RESUMEN

El presente trabajo expone pautas para el emprendimiento de un restaurante
guiado por una forma de alimentacion vegetariana llamada crudivegana o raw
food. Especializado en la innovacién y desarrollo de platos de origen vegetal
que excluyan tratamiento térmico sobre los 46 °C para lograr conservar
propiedades nutricionales. La oferta gastronémica sera completa y variada, de
modo que se contara con una carta dividida por cursos en la que también se

incluiran preparaciones veganas.

La propuesta se fundamenta en que actualmente, el mercado con preferencias
de alimentacién saludable es extensa, no obstante, se ha visto empobrecido
tanto por la falta de restaurantes como por la limitacién y monotonia de menus.
Es asi que este negocio ha sido disefiado para cubrir las necesidades y
expectativas de este segmento, y asi convertirse en el primer lider de

gastronomia crudivegana en la ciudad de Quito.

Se ha tomado en cuenta todos los aspectos para disminuir el riesgo de
contaminacion en los platos elaborados, considerando adecuados procesos y
mecanismos de inocuidad alimentaria asi como la calidad de la materia prima.
Se utilizaran productos organicos certificados, es decir, aquellos que no hayan
pasado por procesos con aditivos quimicos ni sustancias sintéticas, para lo cual

se cuenta con amplia gama de proveedores.

El analisis financiero ha determinado un negocio viable conforme los resultados
numéricos obtenidos. Asi como también, la factibilidad de emprenderlo con
inversion no muy elevada considerando todos los aspectos requeridos para una

ejecucion eficaz en lo posterior.
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ABSTRACT

The present project sets out guidelines for the undertaking of a restaurant that
will be guided by a vegetarian feeding which is called raw vegan. Specializing in
innovation and development of vegetable dishes that exclude a heat treatment
on 46 °C to preserve nutritional properties. The gastronomic offer will be varied
and complete, so there will be a menu divided by courses in which will include

vegan preparations too.

The proposal is based on that currently, the market with preferences healthy
feeding is wide, however, has been impoverished for the lack of restaurants,
limitation and monotony of menus. Therefore, this business has been designed
to meet the needs and expectations of this segment, and so become the first
leader of raw vegan gastronomy in the city of Quito.

They have taken into account all aspects to reduce the risk of contamination in
processed foods, taking into account the processes and mechanisms
appropriate food safety and quality of the raw material.

The enterprise will acquire certified organic products, ie, those that have not
been subjected to processes with chemical additives or synthetic substances for

which has a broad range of suppliers.

The financial analysis has determined a viable business according the
numerical results obtained. As well as the feasibility of undertaking it with not
very high investment considering all aspects required for a successful

implementation subsequently.
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1 CAPITULO I. ASPECTOS GENERALES

1.1 Introduccién

En la actualidad, el mercado de alimentos y bebidas en la ciudad de Quito,
ofrece una gama muy amplia de productos, servicios y tendencias
gastrondmicas tanto de origen nacional como internacional, no obstante,
muchas de ellas ya se encuentran muy saturadas en el mercado, desviando la
atencion del consumidor a una opcidn distinta, llena de nuevas experiencias,
sabores y texturas al momento de degustar una preparacién. Asi también
existe incremento de personas con preocupacion y preferencia por el consumo

de alimentos naturales y nutritivos.

En tal razén se disefia este proyecto, un restaurante crudivegano que
contemple preparaciones basadas en la mezcla de productos naturales de
origen vegetal, que conserven sus propiedades enzimaticas y nutricionales al
no ser expuestos a temperaturas que sobrepasen los 46 °C. Esto se lograra
mediante el uso correcto de métodos y técnicas gastrondémicas como
deshidratacion y fermentacion. Asi también se pretende ofertar opciones de

platos veganos tradicionales para complementar el menu y no limitarlo.

Al tener poca presencia de restaurantes que conjuguen las dos tendencias con
variedad de productos, tanto en la ciudad de Quito y especificamente en el
sector donde se piensa instaurar el negocio, el indice de competitividad
agresiva se vera reducido. Lo cual representara una ventaja para obtener

rentabilidad y crecimiento a mediano plazo.

Ademas al no contar con estaciones climaticas marcadas en el afo, se
aprovecharan las bondades que brindan algunos de los productos ecuatorianos
organicos, dando oportunidad al crecimiento de la productividad agricola y asi

generar un beneficio no solo empresarial sino también social.



1.2 Planteamiento del problema

En la ciudad de Quito, actualmente la oferta gastronémica para el mercado con
preferencias alimenticias vegetarianas, veganas o crudivoras, se ha visto muy
limitada debido a ciertos errores como por ejemplo la reducida cantidad de
establecimientos con personas capacitadas profesionalmente a nivel
gastrondmico, la escasez de creatividad y variedad en los diferentes menus, la

poca publicidad y difusién en los medios.

Si bien es cierto, existe demanda por estos productos, sin embargo, la
expansion de este tipo de mercado en el medio quitefio se ha visto restringido
al no contar con una correcta informacion, restaurantes que ofrezcan

innovacion, diversidad de platillos y presenten ventajas al consumidor.

Por lo cual surge la necesidad crear un establecimiento que se enfoque en
cumplir las expectativas de un mercado apegado a una alimentacion distinta,

saludable y agradable.

1.3 Justificacion

El plan de negocio se fundamentara en un estudio previo que arroje datos
actuales y fidedignos sobre la tendencia crudivegana y la probable insercion y

aceptacion de la misma en la ciudad de Quito.

Igualmente, con el uso creativo de técnicas y métodos gastrondmicos
productos tales como: frutas, vegetales, semillas, frutos secos, germinados,
cereales y algas, se convertiran en los precursores de otorgar armonia de
colores, texturas y sabores de tal forma que se logre plasmar un plato
innovador, de buen sabor y que a su vez se convierta en una opcion saludable

para la poblacion.



1.4 Objetivos del proyecto

1.4.1 Objetivo general

Disefar un restaurante crudivegano (raw food), con la finalidad de brindar una
experiencia gastrondémica diferente, agradable y altamente saludable para el
mercado quitefio, mediante la aplicacién creativa de técnicas y métodos

culinarios considerando normas de higiene y seguridad alimentaria.

1.4.2 Objetivos especificos

Realizar un estudio exhaustivo que contemple los aspectos mas relevantes de
la tendencia crudivegana a nivel gastronomico para establecerlos en el

negocio.

Implementar una alternativa de alimentacion diferente y agradable, basada en
la elaboracion creativa de recetas crudivegana, utilizando como ventaja el
contar con gran variedad de productos agricolas que brinda el medio

ecuatoriano durante todo el afo.

Establecer normas y procesos de inocuidad alimentaria que garanticen
alimentos crudiveganos aptos para el consumo humano. Asi también, contar
con proveedores certificados que trabajen bajo normativas de seguridad e

higiene en el tratamiento y expendio de productos organicos.

Realizar un correcto estudio de mercado en el sector donde sera ubicado el
restaurante para obtener resultados demostrativos sobre la escasa
competencia directa con la que cuenta el establecimiento y asi, lograr un mejor

posicionamiento y deteccidn objetiva de un segmento de mercado.



Desarrollar y ejecutar herramientas publicitarias que permitan fomentar el
consumo de productos crudiveganos para incrementar la demanda del
restaurante y asi obtener una adecuada ubicacién de la marca como alternativa

sana y placentera en la mente del consumidor.

Mediante la realizacion previa de un estudio financiero, determinar la
rentabilidad y desarrollo sostenibles en el tiempo que garanticen una empresa

exitosa y por tanto un incremento de recursos a largo plazo.



2 CAPITULO Il. MARCO TEORICO

Allen, Caballero y Prentice (2005), sefialan que el crudiveganismo es un tipo
de alimentacién vinculada a una dieta vegetariana. No obstante esta dieta
permite algunos de los productos animales que no impliquen la muerte del

animal.

Sabiendo esto, cabe acotar que para llegar a una definicion precisa de
crudiveganismo, sera importante entender los tipos de alimentacion

vegetariana, los cuales se describe a continuacion:

La dieta macrobiética, es aquella que abarca numerosas restricciones, tales
como la ingesta de aves de corral, leche, huevos, azucar y otros edulcorantes
refinados. Asi también, evita alimentos que son miembros de la familia de las
solanaceas como pimientos, berenjena, tomates, patatas y frutas tropicales. En

ella se permite el consumo de pescado en pequenas cantidades.

En cambio, la alimentacion Lacto — ovo vegetariana; ademas de incluir

vegetales, también considera ingerir huevos y productos lacteos en general.

La dieta lacto vegetariana admite unicamente vegetales y lacteos como leche,

queso, etc. Sin embargo, en ella se excluye la ingesta de huevos.

Por otro lado, la alimentacion vegana; excluye todos los elementos de origen
animal tales como carne, pescado, aves de corral, miel, huevos y productos

lacteos.

Cabe aclarar que todas las formas alimenticias antes detalladas, aplican
diferentes tipos de coccion en sus preparaciones. Sin embargo, existe también,
el tipo de alimentacion crudivora, la cual se caracteriza por la ingesta de
productos vegetales crudos como frutas, cereales, hierbas, frutos secos, miel y

aceite de oliva.



Por tanto, considerando los conceptos basicos descritos, se puede mencionar
que la definicién de crudiveganismo, se deriva de la unién de crudivorismo y
veganismo. Siendo asi, ademas de la abstencién de productos de origen
animal; exceptuando la miel de abeja, este tipo de alimentacién consiste
principalmente en la ingesta de productos “crudos” de origen vegetal. Llamados
asi ya que sus nutrientes se mantienen vivos o crudos, al no ser expuestos a

una aplicacién térmica excedente a los 46 °C.

La ventaja fundamental es que cuando un individuo adopta esta alimentacion,
obtiene incremento nutricional y consecuentemente el organismo se regenera,

causando un mejor rendimiento fisico y mental a la persona.

2.1 Antecedentes

Existen diferentes fuentes que corroboran el origen del crudiveganismo desde

tiempos muy antiguos de la humanidad.

Antes del descubrimiento del fuego, todos los alimentos se consumian
crudos y a raiz de que se incluyé una coccién, el cuerpo humano
adquirid una mutacion, dando cabida a enfermedades que hoy afectan a
la humanidad como el cancer. Seguido de ello Hipdcrates, el padre de la
medicina moderna, fue crudivegano y fomentaba el consumo de
productos crudos a sus alumnos, él siempre decia: "Que tu medicina sea

tu alimento, y el alimento tu medicina." (Fundacién UNAM, 2013).

Mas tarde, en el afio 1955, en Estados Unidos, los doctores Ann Wigmore y
Herbert Shelton realizaron experimentos en si mismos y varios pacientes,
concluyendo que una alimentacion a base de frutas y vegetales sin aplicacion

térmica elevada a 46°C, es la mejor forma de mantener una buena salud.



Ellos justificaron sus estudios indicando que la comida crudivegana es una real
fuente de nutrientes ya que estos se conservan y absorben de manera intacta
al no exponer el alimento que los contiene a altas temperaturas. Ilgualmente, en
estos productos estan presentes microorganismos y bacterias necesarias en el

proceso de digestion, y que ayudan a mejorar el sistema inmune.

El doctor Shelton (2007, p. 36) sefala que las enzimas de los alimentos
crudos, interactuan con otras sustancias del cuerpo logrando que este
no gaste tanta energia en intentar digerirlos, de tal forma que pueda

utilizarla para repararse.

Actualmente existen muchos precursores que han hecho oficial esta manera de
alimentacioén, tal es asi que se ha dado lugar a la formacion de varias
instituciones gastronomicas como el Living Light Culinary Institute, la
escuela crudivegana mas importante del mundo. Fundado por la Chef Cherie
Soria en Estados Unidos y enfocado en ensefiar diversas técnicas y

preparaciones que enfaticen el balance de sabores en cada producto final.

Por otro lado también estan los Chefs mas representativos de comida
crudivegana como: Matthew Kenney, Chad Sarno, Charlie Trotter, Juliano

Brotman y Sarma Melngailis.

2.2 Ventajas nutricionales

Para complementar el tema gastrondmico, cabe mencionar las diversas
ventajas y aportaciones nutricionales que recibe el cuerpo humano al mantener

una dieta crudivegana, para lo cual se considera lo siguiente:

El evitar la coccion de los alimentos se fundamenta en que cuando los
alimentos se calientan por encima de los 46°C se destruyen enzimas

que facilitan su digestion y asimilacion, igualmente las vitaminas



sensibles al calor como la vitamina C y los minerales, cambian su forma
organica a inorganica y se desnaturalizan las proteinas, dificultando su
digestion. A esto se atribuye una malnutricidon asociada a las ansias de
comer que no son mas que minerales y vitaminas que no lograron

ingerir ni asimilar (Moreno, 2009, p. 13).

A diario, es comun observar personas que por lo general de manera
inconsciente; al encontrarse en un medio de mucha presion como en el
actualmente se vive, adoptan formas rapidas de alimentacion ya sea por falta
de tiempo, rutinas o por desconocimiento propio, mismas que facilitan la
acumulacion de desechos toxicos en el organismo. En tal razén, la creacion de
este restaurante pretende implementar no s6lo un menu diferente sino también
practico y que no tome largo tiempo de espera al comensal, tomando en cuenta
que tanto bebidas como platos en general contendran nutrientes esenciales

gue necesita el cuerpo humano para una dieta completa.

Cabe mencionar entonces, que este proyecto no solo trata de la insercién de
una nueva tendencia gastronomica en la ciudad de Quito para obtener
rentabilidad y crecimiento a largo plazo, sino que ademas contempla un tema
de salud publica y bienestar social ya que este tipo de alimentacién es capaz

de sanar y prevenir enfermedades nocivas.

Es importante comprender que a través de la comida crudivegana se puede
cumplir con las necesidades nutricionales que necesita el organismo, es por

ello que se presentan breves ejemplos a continuacion:

Proteinas: Cuando se consume un producto animal, para crear proteinas, el
organismo tiene que romperlas en aminoacidos para nuevamente construir
proteinas. No obstante cuando se ingiere alimentos vegetales ricos en
aminoacidos, el cuerpo construye proteinas a partir de los aminoacidos, lo que

quiere decir que representa menos desgaste para el cuerpo. Todos los



aminoacidos se encuentran de forma abundante en semillas, frutos secos,

cereales, verduras, frutas, brotes y setas.

Hierro: Lo contienen, hojas verdes, remolacha, col, lechuga, perejil, lentejas,
quinua, uvas, datiles, semillas de sésamo, semilla de zapallo, semillas de

girasol, algas.

Calcio: Presente en espinacas, endivias, acelgas, col, brocoli, pepino, algas,

legumbres, almendras, semillas de sésamo, higos y uvas.

Grasas saludables: Protegen la oxidacion de membranas celulares,
aportan hidratacidon cutanea, lubrican articulaciones y otorgan proteccion
inmunolégica. Las mejores fuentes de grasas son: frutos secos vy
semillas, aguacates, olivas, aceite de coco, de oliva y de aguacate. No
hay que olvidar las mejores fuentes de omega 3 como linaza, semillas de
chia y semillas de canamo. Una cucharada de cualquiera de estas
semillas al dia es suficiente para obtener la cantidad recomendada
(Armendariz, 2013, p. 100).

2.3 Productos e ingredientes viables

En lo que respecta a los productos e ingredientes sobresalientes en este tipo

de cocina se pueden mencionar:

Frutas: Son capaces de disolver y arrastrar otros residuos metabdlicos sin
dejar restos. También aportan aminoacidos, agua de calidad, minerales,
acidos grasos y vitaminas. Son fuente de energia en forma de carbohidratos,
debido a que se digieren en solo 20 a 30 minutos, asi los nutrientes alcanzan

rapidamente las membranas celulares.
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Germinados: Son de facil asimilacién y digestidn al liberar todos los nutrientes
encapsulados. Hay que entender que la germinacién es el conjunto de cambios
producidos en una semilla al contacto con el agua, oxigeno y calor necesario;
donde el embrion o germen, pasa de vida latente a una vida activa, para que
nazca y crezca la nueva planta, es decir el brote germinado. Por tanto, un
alimento vivo, rico en enzimas, clorofila, aminoacidos, minerales, vitaminas y
oligoelementos. Cualquier semilla puede ser germinada: lentejas, garbanzos,
quinua, trigo, alfalfa, cebada, berro, rabano, girasol, linaza, calabaza, mostaza,

etc.

Hojas verdes: En ellas se encuentran todos los aminoacidos necesarios que el
organismo necesita para construir proteinas. Depuran, oxigenan, alcalinizan y
mineralizan. Aportan clorofila, cuya estructura molecular es practicamente igual
a la hemoglobina de la sangre. Ademas actua como quelante, haciendo que
metales pesados y residuos toxicos derivados de una mala alimentacion sean

expulsados de las células.

Endulzantes: Lo éptimo es endulzar la comida haciendo uso de la misma; es
decir, si se desea un zumo verde mas dulce, se puede afiadir una zanahoria,
se puede agregar un mango o kiwi; en el caso de una crema de cacao, se lo
puede hacer con un platano maduro, datiles o pasas. También se puede hacer

uso de miel de abeja y estevia

Algas: Existen diferentes tipos, como por ejemplo el alga nori, con ella se
puede preparar sushi vegetal, sirve como un condimento para otros platos
como ensaladas y no lleva ninguna preparacion previa. El alga hiziki sélo
necesita ser remojada para poder afiadirse a ensaladas, con ella se puede
preparar fidegua negra crudivegana. Existe otro tipo de alga de sabor dulce
llamada wakame que se utiliza en la batidora directamente o remojada para

preparacion de sopas o cremas.
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Zumos: Por lo general suelen elaborarse de frutas y verduras como brocoli,
col, acelgas o jengibre, actuan como depurativo. En el caso de zumos verdes,
para dar un sabor mas suave, se puede anadir zanahoria, limén, manzana
verde y un pepino aumentando siempre la cantidad de verduras ya que las

frutas solo sirven para aplacar el sabor fuerte de los vegetales.

Aceite de coco: Mas estable que los demas aceites. Actia como un
espesante. A pesar de ser grasa saturada, este acelera el metabolismo

ayudando a disminuir el colesterol.

Algarroba en polvo: Es una vaina que pertenece a la familia de las legumbres

y se utiliza como sustitutiva del cacao porque no contiene cafeina.

Bayas de goji: Consideradas un superalimento por contener muchas
vitaminas, fibra, hierro, antioxidantes y proteinas. Se pueden agregar en
batidos de frutas, también previamente hidratadas o bien molidas en trufas y

tartas. Son provenientes de china y se las puede encontrar deshidratadas.

Cacao en polvo: Altamente nutritivo y antioxidante. Se obtiene de semillas de

cacao, secadas y molidas.

Estevia: se trata de una hoja parecida a la menta que proviene de Paraguay.
Es mucho mas dulce que el azucar, no tienen carbohidratos, ademas en su

indice glucémico es cero.

Levadura de cerveza: Fermento que proviene de la descomposicion de gluten
en la cebada. Es un complemento rico en proteinas y vitaminas del grupo B.
Tiene un sabor en particular por la cual es un ingrediente ideal para elaboracién

de quesos vegetales.

Manteca de cacao: Es el aceite obtenido por la presién en frio de la semilla de

cacao. El chocolate blanco esta hecho de manteca de cacao, ésta se solidifica
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a temperatura ambiente convirtiéndose en ingrediente principal para elaborar

bombones y chocolatinas crudiveganas.

Miso: Se trata de una pasta salada y fermentada, obtenida de la soya y de

algunos cereales como la cebada. Muy usado en cremas y patés.

Vinagre de umeboshi: Proviene de la ciruela japonesa ume, fermentada y
salada con sal marina y hojas de shiso. Su color es rojo, y sirve como aderezo

para ensaladas.

2.4 Productos de precaucion en crudo:

Papa: Sobre todo si se encuentran verdes son altamente toxicas, debido a que
contienen alcaloides como solaninas y chaconina, que resultan peligrosos para

el ser humano.

Berenjena: Es admisible siempre y cuando haya pasado por una coccion leve
como puede ser al vapor o incluso una deshidratacién para inhibir los niveles

de solanina.

Hojas de la planta tomatera: Altamente toxica por su alto contenido de
solanina y tomatina, alcaloides presentes en hojas, tallos y frutos de tomate

verdes.

Legumbres: A excepcién de alfalfa y soya germinadas, las leguminosas como
fréjol, habas o lentejas, no son consumibles en crudo debido a que son dificiles
de digerir por el organismo ya que presentan inhibidores de tripsina (enzima
que degrada proteinas). Contienen lectinas que provocan aglomeracion de
glébulos rojos formando coagulos que danan los érganos corporales. Por ello
es importante realizar una leve coccidon previa para destruir estos

componentes.
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Semillas de chia: No se recomiendan para personas con medicacién
anticoagulante para la sangre, debido a que esta semilla actua naturalmente
para adelgazar la sangre también, lo que podria causar una hemorragia

excesiva si se consumen juntos.

Normalmente las semillas de chia se usan para adelgazar, y suelen ser
remojadas en agua para que incrementen su peso hasta incluso 27 veces y
consecuentemente se expandan en el estbmago causando “llenura”. Esta
manera de comerlas puede causar problemas digestivos ya que la chia puede
expandirse en el eséfago, antes de llegar al estdmago. Por ello lo
recomendable es combinarla con otros ingredientes que sean consistentes

para que pueda llegar al estbmago sin problema.

2.5 Fases de produccién

En consecuencia, al tratarse de platos sin aplicacién térmica elevada, se deben
establecer normas y procesos de higiene para mantener una correcta
manipulacion de alimentos que garantice seguridad de los mismos y sean

optimos para el consumo del cliente.

Para disminuir el riesgo de contaminacion bacteriana perjudicial para la salud

de la persona, se debe considerar lo siguiente:

2.5.1 Producto: Alimentos de procedencia certificada.

Este es el primer paso a seguir para adquirir alimentos seguros para el
consumo, como se ha recalcado anteriormente para la eleccidon de materia
prima se tomara en cuenta solo la de tipo organico, entre ellos productos
ecuatorianos y otros que deberan ser importados en caso de la no produccién o

comercializacién en el pais.
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Actualmente, Ecuador cuenta con una lista muy amplia de operadores
organicos legitimados por empresas certificadas por Agrocalidad (Agencia

Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro).

Esta institucion esta encargada de promover diferentes cadenas de produccion

agropecuaria, otorga la certificacion organica mediante la aplicaciéon de la

normativa nacional, ademas de cumplir con otras funciones:
Registra, controla y supervisa a los operadores de la cadena de
produccion organica agropecuaria en el Ecuador, con el objetivo de
garantizar su categoria como productores, procesadores y/o
comercializadores de productos organicos certificados y ademas
observar el desempefno técnico y administrativo de las agencias de
certificacién de productos organicos y sus inspectores. De esta manera
se genera confianza por parte de los consumidores de los mercados

nacionales e internacionales (Agrocalidad, 2008).

2.5.2 Recepcion de producto.

Al momento de recibir la materia prima el encargado de bodega debera
realizar un correcto control de calidad, supervisando que todos los productos
se encuentren en buen estado de frescura. PROMPYME (2010, p. 84) sefala
que existen diferentes puntos de control segun el tipo de alimento con el que

vaya a trabajar, por ejemplo:

Hortalizas: Las verduras de hojas no deben haber florecido. No deben estar
atacadas por insectos o larvas ni cubiertas de barro u otras materias extrafas

en la superficie.

Tubérculos, bulbos y raices: Su coloracién debe ser homogénea, sin estar
cubiertos de barro, tierra, con presencia de golpes o manchas. No deben

adquirirse si estan picados por insectos.
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Granos y cereales: Deber presentarse integros y limpios. Granos
deteriorados, picados por insectos o roedores, rotos, humedos, con moho,
olores extranos, manchas de aceite y con residuos de tierra o piedra no deben

ser recibidos.

Frutas: De buen color, olor y textura caracteristicos del estado de madurez.
Limpias y sin cuerpos extrafios adheridos a su superficie, seran rechazadas si
presentan; picaduras de insectos, aves y roedores, con parasitos, hongos,
residuos de polvo y barro o cualquier sustancia extrafia, o a su vez, con indicios

de fermentacion.

Igualmente, sera importante cambiar de envase original (cajas, cartdon o costal),
los alimentos provenientes del lugar de venta. El empaque debe ser eliminado

automaticamente, ya que puede introducir agentes contaminantes al local.

2.5.3 Almacenamiento y conservacion

Como indica Armendariz (2012, p. 81), los alimentos deberan
mantenerse siempre limpios y libres de contaminacién, protegerse de
contra plagas y contaminantes ambientales. Ademas necesitaran
almacenarse cuidadosamente segun la temperatura que corresponda.
Igualmente, se ubicara metddicamente los productos sin amontonarlos

sobre estantes.

En el caso de las frutas y verduras, para evitar que se maltraten deben
almacenarse a temperaturas de entre 7°C y 12°C; las verduras de hojas deben
guardarse en la parte media e inferior de la refrigeradora. Alimentos como
papa, yuca, camote, cebolla, limones, platano, manzana, pifia y sandia no
requieren conservacion en frio, por tanto, se deben almacenar en ambientes

frescos, secos y ventilados.
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Almacenar la materia prima de forma que no quede susceptible a la humedad,
por lo que se descartan envases de cartdn o costales. El tiempo maximo de
refrigeracion sera determinado por el grado de madurez de las verduras, el cual

se inspeccionara diariamente.

Se registraran y ordenaran los alimentos conforme la fecha de llegada, a fin de
cumplir el principio PEPS: el primero en llegar ha de ser el primero en salir
(rotacion de productos). Con esto se evita que los productos mas antiguos

queden en el refrigerador y se deterioren.

En el caso de alimentos almacenados a granel deberan guardarse en
forma ordenada y colocarse de manera que facilite la ventilacion,
inspeccion y deteccion de plagas (Organizacion de las Naciones Unidas

para la Agricultura y la Alimentacion [FAO], 2015, p. 7).

Todos los espacios cerrados, armarios, repisas y estanterias empleados para
almacenar alimentos deberan estar construidos de manera que puedan
limpiarse facilmente y protejan los alimentos contra las plagas. Todo alimento
debera guardarse y manipularse separado de cualquier sustancia toxica,

venenosa o nociva.

2.5.4 Técnicas gastronémicas

Cabe indicar a manera general que para este tipo de platos ademas del uso de
técnicas tradicionales de preparacion, existen métodos muy importantes para
lograr diversidad de texturas y sabores conservando las propiedades

nutricionales de los alimentos como se explica a continuacion.



17

Conservacion y preparacion

La deshidratacién y fermentacion, no sélo son métodos de preparacion de
platos crudiveganos, sino también se convierten en formas viables de

conservacion tomando en cuenta un correcto envasado y almacenamiento.

1. Deshidratacion:

Los alimentos deshidratados se han convertido en una forma muy versatil de
preparar comida crudivegana. Es importante recalcar en qué consiste la

deshidratacion para lo cual se tomara como referencia lo siguiente:

Basicamente se trata de la eliminacion del agua contenida en un
alimento. Se pueden deshidratar verduras, frutas, oleaginosas, hierbas
aromaticas y especias. Los tiempos para este proceso pueden ser largos
para poder cumplir con las exigencias de las temperaturas (El
Especialista, 2015).

Las ventajas de aplicar una deshidratacién de alimentos abarcan una manera
segura de conservacion, independiente si los alimentos de alto o bajo grado de
acidez. A su vez, estos productos son faciles de almacenar debido a que no

necesariamente deben ser refrigerados y ocupan poco espacio.

Los deshidratados actuan a manera de alternativa rapida de conserva para
presentar un plato crudo al instante como por ejemplo, falafels para acompanar
una ensalada verde o una lasafa vegetal. También se pueden elaborar panes
crudiveganos, bollos, hamburguesas, albdndigas, falafels, bases de tartas,
chips de vegetales como los de remolacha o zuquini, etc. Para este tipo de
preparaciones es necesario tomar en cuenta los productos a utilizar, ya que la
eliminacion de una parte del agua concentra los azucares naturales,

provocando que el sabor del alimento deshidratado sea mas intenso.
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Formas de deshidratacion

Deshidratacion con energia eléctrica

Equipo deshidratador: Comercializados con diferentes funciones para regular
tiempo y temperatura. Algunos tienen sistemas automaticos de encendido y
apagado que permiten ahorro de energia y no tienen alto costo en el mercado

(300 ddlares aproximadamente).

Los deshidratadores tipo caja tienen un sistema de secado horizontal
(ventilador) ubicado en parte posterior del equipo. En donde el aire frio es
impulsado hacia atras, luego calentado y finalmente devuelto para todas las
bandejas por igual. Es decir, que el aire caliente que circula desde atras,
elimina la humedad y la arroja hacia la parte frontal de la maquina,
garantizando un deshidratado uniforme, por lo cual no es necesario girar las

bandejas que contienen el alimento cada cierto tiempo.

Figura 1. Funcionamiento de un deshidratador tipo caja.
Tomado de (Mundo Vital, 2014).

En horno convencional: Se puede realizar controlando temperaturas de hasta
60°C, dejando la puerta del horno abierta entre 5 a 10 cm para que el aire

pueda circular y la humedad sea evacuada, se puede optimizar el tiempo de
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deshidratacion colocando un ventilador fuera del horno como se observa en la

Figura 2.

Figura 2. Deshidratacién en horno convencional.
Tomado de (FAO, s.f.).

Es importante acotar que para lograr una deshidratacion en un tiempo menor;
ya sea en horno o deshidratador y segun tipo de preparacion, los alimentos
deberan tener cortes uniformes y delicados. En esta deshidratacion la cantidad

de agua contenida en los alimentos se reduce a un 6%.

Deshidratacién con energia solar

El principio de esta forma de deshidratacién se basa en el uso directo o
indirecto de radiacion solar. Existen diferentes tipos de secadores que se
pueden construir ya sea de forma industrial o artesanal como se logra observar

en la Tabla 1.



Tabla 1. Tipos de deshidratadores solares.
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con flujo de aire forzado por conveccion que puede
secar capas profundas (normalmente 300 mm 6
mas) de producto.

Tipo de Descripcion Esquema del
Secador Modelo Basico

Cabina La camara de secado es de vidrio y no usa un ~

(Gabinete) colector solar por separado ¥

directa -

Cabina Se usa un colector solar que esta separado de la [N

(Gabinete) camara de secado y que no tiene superficies ~~

indirecta transparentes /;

Modelo La camara de secado esta hecha de vidrio parcial o

combinado totalmente, y usa un colector solar por separado @

—

Tuanel Normalmente se usa un armazoén metalico con 1 6 g
2 capas de plastico vidriado. Generalmente se trata s ')
de un secador directo, pero puede ser indirecto si (_"‘ —
el plastico de la capa mas interna es negro

Tunel bajo Secador directo semejante al anterior pero se ,”H‘“
construye mas cercano al suelo y normalmente éﬂ,\\y
solo contiene una sola capa de producto

Tienda Secador solar con un marco recto en lugar de
curvado /1./\)

&y’
Arcon (bin) Cualquier secador pero nominalmente indirecto,

Adaptada de (FAO, s.f.).

Secado solar directo: Manera mas facil de secado solar en donde se puede

colocar el producto sobre una superficie plana de color negro, de modo que la

accién del sol y viento lo secaran. Es posible construir un secador directo con

mejores resultados de deshidratacion, usando una malla metalica enmarcada

sobrepuesta en bloques de hormigdén o madera para que el aire pueda circular

por debajo del producto, mismo que puede protegerse de insectos al ser

cubierto con una redecilla ligera.
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RADIACION SOLAR
VIENTO / VIENTO
—_—
PRODUCT()

Figura 3. Deshidratacion solar directa.
Tomado de (FAO, s.f.).

Secado solar indirecto: Requiere de secadores solares indirectos, construidos
a partir de dispositivos que recogen radiacion solar. Para ello se utilizan cajas
no muy profundas con su interior pintado de negro y un panel de vidrio en la
parte superior de la misma. Es asi, que el aire caliente recogido se transmite
mediante el recipiente que aloja hasta seis bandejas que contienen el producto

a deshidratar como se observa en la Figura 4.
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SECADOR SOLAR

CAJON DE SECADO

Figura 4. Funcionamiento de un secador solar indirecto.
Tomado de (Jopoy, 2012).

2. Fermentacion

Es un proceso en el cual se produce una descomposicion de alimentos por

accidén de microorganismos ya sea en presencia 0 ausencia de oxigeno.
Tipos de fermentacion:
Fermentacién alcohdlica: Se origina en ausencia de oxigeno, es producto de

la actividad que tienen algunos microorganismos sobre los hidratos de carbono

(almidoén, sacarosa, glucosa, fructosa, etc.) de alimentos como frutas y cereales
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para producir etanol y diéxido de carbono. En este caso el etanol producido por
levadura Saccharomyces cerevisiae es el resultante alcohdlico de bebidas
como cervezay vino, mientras que el dioxido de carbono es el responsable de
que la masa de pan aumente su tamafo al hornearse. En el caso de panes

crudiveganos se utiliza levadura de cerveza como agente leudante.

Fermentacién acética: Producida por Acetobacter, bacteria que actua sobre
un alcohol en presencia de oxigeno para formar acido lactico, se podria decir
que esta fermentacion es el resultado de una fermentacidn alcohdlica al
exponerse a grandes cantidades de oxigeno. Es asi que en el caso de darse
una fermentacion lactica de un vino, malta (cereal germinado y tostado) o sidra

(licor de manzana) se puede obtener vinagre.

Fermentacioén lactica: Proceso en el que algunos hongos y principalmente
bacterias como Lactobacillus y Streptococcus oxidan una molécula de glucosa
0 azucar contenida en frutos secos y cereales, para formar acido lactico que
aporta un sabor amargo al producto final. Gracias a esta fermentacion se
puede obtener yogurt crudivegano a partir de leche vegetal, también chucrut

a partir de col fresca o pepinillos en salmuera (pickles).

Con este método de fermentacion también es posible obtener quesos
vegetales de tipo brie, cheddar, fresco, etc. preparados a partir de almendras,
anacardos, nueces, y frutos secos en general en donde la fermentacién puede
tardar de 10 a 48 horas dependiendo la temperatura del lugar. Segun el tipo de
queso a obtener se puede realizar una deshidratacion para formar una corteza

rigida, este proceso puede durar hasta 24 horas.

Elaboracion de queso fresco crudivegano

Primero se debe tomar en cuenta que por cada 250 g. de frutos secos se debe

afadir el 50% de agua, 30 g. de probidticos (viene en polvo), 60 ml. de zumo
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de limén (opcional) y 15 g. de levadura nutricional o de cerveza (para un sabor

delicado).

Se procede a dejar los frutos secos en remojo durante 8 horas, luego se deben
escurrir, pelar y licuar junto con el agua, hasta obtener una textura cremosa,
luego incorporar los probiéticos (bacterias lacticas que fermentan el sabor).
El siguiente paso es colar para filtrar el liquido o "suero”, a través de una tela o
malla para quesos, luego se debe prensar y dejar reposar por 12 horas en un

lugar calido para acelerar la fermentacion.

Una vez que se ha realizado el cultivo o fermentacion, el resultado de la pulpa
del fruto seco que queda en la malla sera un queso base, a esto se debe afadir
sal y levadura, también se le puede incorporar hierbas, especias, aceitunas,
etc. Finalmente se debe transferir la mezcla a un molde y dejar refrigerar por 2

horas para que tome firmeza.

Afadir ingredientes en Procesar ingredientes
procesador

Colar sobre una malla

Figura 5. Proceso para elaboracibn de queso fresco
crudivegano.
Adaptado de (Vida en tu comida, 2012).




25

Ol

CONVENTIONAL  FOODSAVER™
FREEZER » CONGELATORE » CONGELATEUR « CONGELADOR * GEFRIERSCHRANK  VRIEZER

e B B

REFRIGERATOR * FRIGORIFERO » REFRIGERATEUR « NEVERA » KUHLSCHRANK  KOELKAST
] - . > c—
' \ u

e

PANTRY « DISPENSA * PLACARD / GARDE-MANGER * DESPENSA * SPEISEKAMMER  PROVISIEKAST

Figura 6. Conservacion de alimentos.

Tomado de (Food Saver, 2015).

Nota: Este apartado es en base a un estudio realizado en 2003 por el
Laboratorio Independiente Nacional de Alimentos, el cual describe el tiempo
de conservacion de los grupos de alimentos tanto en el congelador,

refrigerador y al ambiente, es decir en la despensa.

Se puede acidificar, es decir anadir un liquido acido (PH entre 2 y 4), que
puede ser vinagre, vino o zumo de frutas citricas como limén, naranja,
tamarindo, etc. para dar un sabor agrio 0 a su vez para proteger de la rapida
oxidacion a determinado género como por ejemplo a las hortalizas blancas
como la coliflor luego de haber sido procesadas para una ensalada u otras

preparaciones crudiveganas como un falso cous cous. Llamado asi ya que la



26

sémola de trigo duro precocido es sustituido por coliflor pasada por un
procesador, de esta forma se obtiene la misma textura y suave sabor como el

de un cous cous tradicional.

- &) a : ‘
- N - . .
Figura 7. Elaboracién de cous cous crudivegano de coliflor.

e

Adaptado de (Keiser University, 2013).

A fin de aportar jugosidad y ablandar ciertos géneros, se realiza un marinado,
en donde el alimento es cubierto por un agente liquido o seco ya sean
sazonadores (sal, azucar, pimienta, limon, nuez moscada, etc.) o condimentos
(hierbas, especias). También se pueden marinar vegetales utilizando vinos,
considerando que deberan ser blancos, rosados ligeros o afrutados. Se debe

tomar en cuenta que el tiempo de maridaje dependera del grosor del género.

Los adobos tienen tres categorias de ingredientes, los cuales son utilizables en

alimentacion crudivegana:

1. Aceites vegetales: Se utilizan cuando se requiere un sabor neutro ya que
tiene un sabor un tanto insipido. Existen aceites especiales como el aceite
de oliva, que se utilizan para dar sabor al elemento que se esta marinado.
Entre los aceites vegetales comestibles mas usados estan; el aceite de
maiz, algodén, aguacate, mani, canola o colza (planta), azafran, coco,
girasol, palma (color anaranjado rojizo), soya, ajonjoli y aceite de semillas

de zapallo.



27

2. Limén o vinagre: Ayuda principalmente a ablandar los alimentos ricos en
proteinas como frutos secos, champifiones, legumbres (soya) y cereales.
En lo que respecta a medios acidos, se puede usar frutas como limén,

naranja, tamarindo, tomate de arbol, pifia, mandarina etc.

En cuanto a vinagres existen diferentes tipos:

Vinagre blanco: Es el mas usado de manera casera. Elaborado de cafia de

azucar, melaza o maiz.

Vinagre de vino: Proviene de variedades de vino como blanco, tinto o

€Spumaoso.

Vinagre de manzana: Se obtiene de la fermentacion de la manzana verde.

Su sabor es afrutado, suave y delicado.

Vinagre de coco: Tiene sabor agridulce y textura lechosa.

Vinagre de arroz: Muy utilizado en gastronomia japonesa. De sabor un

tanto acido y suave a la vez.

Vinagre de malta: De fuerte aroma y amargo sabor.

Vinagre de jerez: De sabor dulce, aroma fuerte, color caoba oscuro. Tiene
denominacion de origen espafnola, que garantiza la crianza y venta del
mismo.

Vinagre balsamico: Con denominacion de origen italiano, tiene como
minimo 2 anos de crianza por lo que su proceso de elaboracion es largo. Su

sabor es muy intenso y un poco dulce, su color es oscuro.

Vinagres frutales: Platano, pifia, naranja.
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Vinagre de miel de abeja: Elaborado a partir de la fermentacion alcoholica
de miel disuelta en agua para luego producirse una fermentacion acética.

Su sabor es dulce y delicado.

A partir de algunos tipos de vinagres combinados con los medios acidos
mencionados se pueden elaborar diferentes vinagretas, las mas utilizadas

en alimentacién crudivegana son las siguientes:

Vinagreta de albahaca: Elaborada con aceite de oliva, ajo y vinagre de

umeboshi (ciruelas encurtidas).

Vinagreta de yogurt vegetal: Elaborada a base de zumo de limén suitil,

aceite de oliva, cilantro, sal y pimienta.

Limoneta: Por una parte de mostaza, tres partes de zumo de limén, seis

partes de aceite de oliva o girasol, sal y pimienta.

Vinagreta con miel: Por cada una parte de miel, tres partes de vinagre
blanco, media parte de aceite de oliva, una parte de mostaza y pimienta

negra.

Vinagreta con naranja: Por cada tres naranjas, 20 ml de vinagre

balsamico, 10 gramos de mostaza, 20 gramos de miel y pimienta negra.

Aromatizantes: Estos por lo general liberan sabores de forma lenta,
pueden ser especias, hierbas o verduras. Los aromatizantes pueden usarse
en un maridaje seco o humedo. Con ellos se puede sazonar, es decir,
potencializar un sabor natural, o condimentar para agregar un sabor

adicional al alimento y modificar el sabor original.
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Hierbas: Las mas utilizadas son: albahaca, perejil, laurel, menta,
hierbabuena, orégano, cilantro, estragdén, eneldo, romero, mejorana y
tomillo.

Especias: Las mayormente usadas son: achiote, anis, azafran, canela,
cardamomo, cebollin, aji, clavo de olor, comino, curcuma, hinojo, nuez
moscada, pimentdn, pimienta negra, pimienta de cayena, sal, sal de ajo,

vainilla, ajonjoli, tamarindo, anis, pimienta dulce, anis estrellado, ajo.

Remojar: Aplicado para leguminosas, semillas y frutos secos crudos. El remojo
previo a la preparacion no sélo tiene el proposito de ablandar el alimento sino
que al realizarlo por un minimo de ocho horas se desactivan los inhibidores
nutricionales, taninos y acido fitico que pueden resultar toxicos para el
consumo humano. Estos compuestos estan presentes en la capa externa de la

corteza de productos como en las almendras, nueces, anacardos, granos etc.

Se utiliza un amasado para la elaboracion de productos como de panes,
pizzas, hamburguesas, etc. Esta técnica consiste en aplastar y doblar una

masa hasta que se homogenice y tome elasticidad.

Cabe mencionar que en este caso los panes crudiveganos tienden a presentar
una textura granulada y apariencia poco rustica, debido a que en ellos no se
utiliza harina de trigo, misma que tiene gran cantidad de gluten lo que
contribuye a obtener una masa elastica. En estos panes se puede usar harina
de centeno junto con semillas y levadura de cerveza o nutricional. Su tiempo de
deshidratacion es como minimo 16 horas. Su tiempo de duraciéon es de una

semana en un lugar fresco.

Tipos de panes crudiveganos: Se pueden elaborar diferentes recetas de pan
como por ejemplo pan de cebolla (tipo pan cortado), de avena, pan de dulce,
pan de mantequilla de coco, pan de ajo, pan de miel y canela, pan de platano,

de zanahoria, etc.
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Figura 8. Usos de panes crudiveganos.
Tomado de (Noveauraw, 2015).

Asi también, para elaboraciones como croquetas, tartaletas, etc. se puede
emplear un amalgamado para mezclar diferentes elementos hasta que queden

unidos por completo. Se lo puede realizar con la ayuda de una cuchara o
espatula de goma.

Figura 9. Amalgamado de zanahoria para croquetas crudiveganas.
Tomado de (Lalakitchen, 2015).
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Para el caso de legumbres y frutos secos se necesita aplicar una hidratacion,
es decir “ponerlos en remojo”, de forma que el agua que perdieron al secarse
se introduzca nuevamente en su interior, ablandandolos para que sean mas

manipulables al procesarlos. El tiempo minimo de hidratacién es de 10 horas.

Batir, es una técnica de preparado muy utilizada en comida crudivegana en la
cual se homogenizan los ingredientes realizando movimientos fuertes y rapidos
para obtener una crema ligera o esponjosa. Es posible batir con la ayuda de un
robot de cocina o de forma manual. Otorga consistencia a cremas para postres,
salsas, quesos, rellenos de tortas y merengues vegetales elaborados a partir

de leche de garbanzo o soya.

Los productos vegetales que presentan alto valor proteico como la soya (37% /
cd.100 gramos) o el garbanzo (22%), tienden a ser altamente emulsionantes y
espumantes debido a que al batir sus proteinas en una soluciéon acuosa actuan
para la formacion y estabilidad de espuma. Cabe recalcar que el garbanzo
ademas de proteinas, contiene también saponinas que son compuestos que al
mezclarse o agitarse en un medio liquido (leche de garbanzo), también son

capaces de formar espuma.

Figura 10. Técnica de batido aplicada para obtener merengue de garbanzo.
Adaptado de (Dimensién Vegana, 2015).
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Emulsionar: Técnica utilizada principalmente en elaboracion de “mayonesas”
(término relacionado a la textura del producto) o aderezos; que en este caso
son preparadas a partir de leche de soya diluida en agua, en donde la lecitina
(7% [/ cd. 100 g.) de esta oleaginosa junto con sus proteinas actuan al
mezclarse vigorosamente con aceite vegetal para formar una emulsion. Se
puede incorporar ingredientes como aceitunas, hierbas, etc. para aportar un

mejor sabor y tener variedad de mayonesas.

Otra emulsion muy popular para ensaladas o entremeses, es la salsa alioli que
es preparada a base de ajo y aceite vegetal (8-10 dientes de ajo / cd. 300 ml de
aceite), en donde el ajo colabora con la formacion de la emulsion por su
composicion acuosa y ademas espesante debido a su contenido en hidratos de

carbono.

Figura 11. Emulsién aplicada para obtencién de mayonesa de leche de soya.
Adaptado de (WellbeingRecipes, 2013).
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Un molido es una forma de preparacion muy habitual en crudiveganismo
debido a que sirve para reducir a trozos muy pequefios o polvo diferentes
alimentos, ya sea con el uso de un mortero o robot de cocina. Esto es aplicado
para la preparaciéon de bases para postres, salsas, galletas, harinas para

panificados crudiveganos.

Al realizar un molido con mortero, los aceites aromas y sabores naturales de
productos como especias y hierbas, son liberados de forma delicada. Lo
recomendable es utilizar un mortero de ceramica o de textura lisa ya que en él
no queda impregnado el sabor del producto ni se desprenden particulas del
material que podrian afectar la preparacion. Para obtener un molido uniforme
se debe llenar 1/3 del mortero con el producto a usar, no se recomienda

llenarlo demasiado.

Esta técnica consiste en apoyar el mortero con una mano sobre una superficie
plana y estable, luego sujetar con la otra mano de manera firme la mano del

mortero (ver Figura 12.) para empezar a moler o triturar el producto.

e

/
/'/

Figura 12. Partes de un mortero.

Adaptado de (Aliexpress, s.f.).
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La forma basica es frotar los ingredientes con la base de la mano del mortero
hacia el fondo y lados. Si se trata de triturar, es decir, que productos como el
ajo no se reduzca a polvo, se debe rodar los ingredientes con la mano del
mortero hasta fragmentarlos. También se puede usar una técnica de golpe

firme pero suave para obtener un molido mas fino.

Para un molido
y triturado

Figura 13. Técnica de mortero.
Adaptado de (Canstockphoto, 2015).

Para elaboracion de masas ligeras para postres o panificados se debe realizar
un tamizado pasando ingredientes secos por un tamiz o cedazo a fin de
separar elementos de diferente grosor, de esta forma se evita la presencia de

residuos o grumos en la masa de los productos.

Se puede rallar verduras, queso, cascaras de citricos, y otros alimentos
mediante el uso de un rallador. En el caso de la ralladura de citricos, cabe

indicar que ésta no debe quedar junto con la parte blanca, de la fruta, por su

Fresar: Técnica utilizada para elaboracion de tartas, en la cual se extiende una
determinada masa en un molde, asegurandose de marcar un angulo de 90°C

gue forma la base con las paredes del molde como se muestra en la Figura 14.
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Figura 14. Técnica de fresado para obtencion de tartaletas de zanahoria.
Tomado de (Lalakitchen, 2015).

Tipos de masa quebrada adaptadas a gastronomia crudivegana:

Entendiendo que una masa quebrada es aquella que carece de cuerpo y se
caracteriza por desmenuzase facilmente debido a que no se trabaja ni se
amasa demasiado. En reposteria crudivegana es posible adaptar los tipos de

masa quebrada para crear texturas y formas similares a los tradicionales.

Cabe precisar que existen dos meétodos para la obtencidon de masas

quebradas:

Por sablage o arenado: La manera tradicional de este método se caracteriza
por engrasar la harina de trigo mezclando mantequilla fria, de este modo se
aislan las particulas de harina antes de tener contacto con el liquido de
hidratacion (leche, agua, clara o yema), se evita un amasado prolongado y

consecuentemente el desarrollo de gluten.

En el caso de productos crudiveganos no hay peligro del desarrollo de gluten
por demasiada hidratacion de la harina ya que se utilizan ingredientes
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vegetales como harina de lino, soya, frutos secos que son libres de gluten. Sin
embargo la textura quebradiza de la masa es posible obtener. Existen dos tipos

de masa que se pueden adaptar a este método de arenado:

1. Masa sable: Preparada a partir de harina vegetal, mantequilla de frutos
secos, una cantidad importante de azucar de estevia en polvo y agua.
Utilizada para bases de tartas dulces o galletas. La textura de esta masa
depende de la cantidad de grasa; a mas grasa mas quebradiza sera, y de la

hidratacion para que se vuelva blanda, menos quebrada y un tanto elastica.

2. Masa fondo, brisa o quebrada: Elaborada a base de harina vegetal,
mantequilla de frutos secos, sal o azucar (en poca cantidad) y agua.

Utilizada para bases dulces como tartas, o saladas como quiches.

Método de cremado: Consiste en obtener una especie de crema a partir de la
mezcla de mantequilla a punto pomada con azucar, a la cual se incorpora un
medio liquido (huevo) y harina. Debido a que la crema obtenida es demasiado

grasa no se produce hidratacion en la harina.

Para el caso de masas quebradas crudiveganas obtenidas por cremado se
puede utilizar azucar de panela granulada en conjunto con mantequilla vegetal
de frutos secos para obtener la crema, seguido de la incorporacion de leche o
agua y harina vegetal que puede ser de soya, lino, garbanzo o frutos secos.

Existen dos tipos de masa que se pueden adaptar al método de cremado:

1. Masa azucarada: Elaborada con harina vegetal, mantequilla de frutos
secos, azucar de panela granulada en mayor proporcion y leche vegetal. Su
textura es bastante quebradiza. Es mayormente utilizada para galletas,

pastelitos o bocaditos de crema (petit fours).
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2. Masa Frola: También llamada linzer ya que es la base para elaboracion de
tartas con ese nombre. Basicamente se trata de una masa quebrada
azucarada pero aromatizada con vainilla.

Glasear: Esta técnica es especialmente utilizada en reposteria crudivegana

para cubrir preparaciones como tortas, pastas, galletas, etc con elaborados de

jarabe, mermeradas, chocolate o un falso fondant, llamado asi porque no
contiene azucar glass, gelatina, manteca ni glucosa. La idea es simplemente
otorgar una textura y sabor similar a la de un fondant tradicional, para ello se

utiliza mantequilla de coco o aceite de coco, que actuan como espesantes y

tienden a solidificarse en frio, estos luego se mezclan con jarabe de agave o

estevia, harinas de frutos secos, vainilla 'y sal.

Figura 15. Torta glaseada con fondant crudivegano.

Tomado de (Nouveauraw, 2015).

Los glaseados son capas delgadas, brillantes, sedosas o transparentes aptas
para cubrir diferentes preparados y ayudar a prevenir la sequedad. El esmalte
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mas simple en reposteria crudivegana es un jarabe de azucar de estevia o
jarabe diluido de agave. También existen glaseados de fruta a manera de
mermeladas como una de cereza con datiles (aportan consistencia).

Para otro tipo de glaseado como un ganache crudivegano, se utiliza una
mezcla de aceite de coco derretido, cacao en polvo, miel y sal. El aceite de
coco aportara brillo y textura cremosa. El ganache se puede mantener en

refrigeracion y puede calentarse para ser reutilizado.

Figura 16. Cheesecake de chocolate glaseado con
ganache de cacao crudivegano.
Tomado de (Comfybelly, 2013).

En lo se refiere especificamente a la preparacion de vegetales para un mise n

place se pueden mencionar las siguientes técnicas:

A fin de otorgar un efecto decorativo se puede realizar un acanalado a
diferentes frutas y hortalizas como pepinillos, zuquinis, etc., en el cual se
forman canales en la corteza de los alimentos con la ayuda de un acanalador,
luego de ello se pueden hacer rodajas y estas quedaran con un detalle
diferente como se puede observar en la Figura 17.
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Figura 17. Acanalado de frutas y vegetales.
Adaptado de (El bistro de Marc, 2012).

Mondar: Se refiere a retirar la vaina a las legumbres o la cascara a las

hortalizas o frutas para luego ser procesadas.

Figura 18. Técnica de mondar frutas.
Tomado de (Gisslen, 2011, p. 143).

Limpiar: Se trata de un trabajo que comprende el retirado de venas y tejidos

de frutas o vegetales antes de su preparacion.

Deshuesar o descorazonar: En el caso de frutas, comprende el retirar o
separar la pulpa del hueso o semilla. Esta accidon se puede realizar de forma

manual o utilizando utensilios de cocina.
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Figura 19. Utensilios para descorazonar frutas.
Tomado de (Decoestilo, 2010).

Es importante considerar las diferentes técnicas de corte para las
preparaciones ya que esto sera el mayor distintivo al presentar diversos platos
como ensaladas, cremas, sopas, postres, etc. De igual manera los tipos de
picado influyen al momento de proceder con una deshidratacién como se lo ha

mencionado anteriormente.

Para lograr entender mejor, estas técnicas seran explicadas de manera grafica

con la siguiente figura:
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() Large dice: % X X K inch (2 X2 X 2 em).

() Mediom dice: %X 5 X % inch (12X 12 X 12 mm).

() Smal dice: % X ¥ X Yo inch (6 X 6 X Smm).

(2) Brumoise: % X % X % inch (3 X 3 X 3 mm).

() Fine Brungise: Yo X ¥iu X Yie InCh (1.5 X 1.5 X 1.5 mm).

() Paysanne: 3 X % X s inch

(2x12x square,

(i) Lozenge: ¥ X % X Y inch (12 X 12 X 3 mm; Gizmond-shape).

(X) Batonnet: 4 X 34 X 2-2% Inches (6 X 6 X 5-6 cm).

Imhoo- qo

AXFaX1-2i X3X25-50mm).

e 2X%eX1 5X1.5X25-50 mm).

Figura 20. Tipos de cortes.
Tomado de (Gisslen, 2011, p. 143).

Para el caso de productos que no necesitan una forma especifica como hojas o
verduras de hoja como la lechuga o col, es posible aplicar una técnica llamada

chiffonade, en la cual se procede a enrollar la hoja y picarla finamente.

&S

st \
Figura 21. Chiffonade para hojas.
Tomado de (Gisslen, 2011, p. 143).
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Existen algunas técnicas de aplicacion térmica que se pueden incorporar a este
tipo de dieta sin alterar las propiedades nutricionales de los alimentos, por lo

tanto cumpliendo con el propdsito crudivegano.

Blanqueado: Es un tipo de coccién parcial que consiste en sumergir el
alimento en agua a punto de ebullicion (100°C); durante 3 segundos para el
caso de vegetales, luego se procede inmediatamente a realizar un bafio maria
inverso para detener la coccion. En este caso el género queda precocido y se
puede almacenar en refrigeracion o ser utilizado para una produccion
inmediata. Esta técnica evita la decoloracién y consigue ablandar vegetales
duros como la remolacha o zanahoria para facilitar la elaboracién de sopas,

cremas y salsas crudiveganas.

Baino Maria: Técnica de coccion indirecta, en donde el calor se transfiere a
través de agua caliente a determinado recipiente que contiene una preparacion
delicada como una salsa o sopa. Para lograrlo se requiere un recipiente que
contendra el preparado, el cual irda dentro de otro de mayor tamafo, que
contendra el agua, de modo que los alimentos no tengan contacto directo con

el agua ni el fuego y asi se pueda controlar la temperatura.

Al vapor: Esta técnica es idénea para frutas y vegetales. Radica en una leve
aplicacién térmica generada por un medio liquido en ebullicion, donde los
alimentos no tienen contacto con el mismo. Esta técnica se puede realizar
colocando el género en una rejilla que debera ir sobre una cacerola que
contendra el liquido a 100°C. También existen ollas especiales llamadas
vaporeras. El liquido también puede ir aromatizado con hierbas o especias.
Esta técnica puede usarse para vegetales que acompafen una ensalada o

para procesarlos y obtener una sopa o crema.

Sous vide: Basicamente se trata de una técnica de coccion al vacio, en donde
el género es colocado en una bolsa plastica cerrada herméticamente, que

luego es sumergida en agua caliente con temperatura inferior a los 60°C. Esta
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técnica asegura conservar el valor nutricional de los alimentos al mantener un

sellado al vacio y cocerse a una temperatura y tiempo controlado.

Figura 22. Funcionamiento de equipo para sous vide.
Tomado de (Smart Vide by Sammic, 2015).

Los nutrientes no se degradan ya que no tienen contacto directo con el agua y
oxigeno, ademas consigue potencializar su sabor y conservar l0os jugos propios
del alimento. El tiempo de coccion se determina por el género a utilizar ya que

puede tratarse de una coccidn larga o corta.

El sous vide puede resultar util al momento de hacer bases para sopas o
salsas, cremas crudiveganas, purés o mermeladas, de modo que se podria
hacer un sous vide de vegetales y frutas para luego procesarlas en una

licuadora o mezclador de alimentos como se muestra en la Figura 23.
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Figura 23. Aplicacion de técnica sous vide.
Adaptado de (Smart Vide by Sammic, 2015).

Debido a la ausencia de oxigeno, esta técnica también funciona para garantizar
una correcta y larga conservacién de alimentos (preparaciones vegetales
cocidas hasta 30 dias), los cuales se pueden refrigerar y luego regenerar o
procesar al momento de requerir un plato como una ensalada, sopa, crema,

jugo o mermelada.

2.5.5 Manipulacién alimentaria en cocina y servicio

Para conservar una buena manipulacién alimentaria, el personal de cocina
debera contar con el uniforme correcto y completo que incluye; pantalén,
chaqueta, delantal, gorro, tapaboca y guantes desechables. Igualmente las
personas de servicio deberan mantener su uniforme impecable, usar una malla

para proteccion del cabello e igualmente guantes de algodon. En sintesis, tanto
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trabajadores de cocina y servicio deberan operar en las mejores condiciones

usando y respetando las normas de seguridad alimentaria e higiene personal.

Para la elaboracidon de alimentos que seran consumidos sin una coccidn previa,
sera indispensable desinfectar la materia prima para reducir la carga
microbiana presente, y asi evitar posibles enfermedades gastrointestinales. Por
lo tanto, en el establecimiento, para vegetales y frutas previamente lavadas con
agua potable, se utilizara un producto desinfectante natural, elaborado de
semilla y pulpa de toronja llamado kilol, mismo que se podra encontrar
facilmente en los supermercados de la ciudad. Para lo que corresponde a
utensilios, equipos, superficies y materiales en general, se hara uso de

soluciones desinfectantes a base de cloro.

Tabla 2. Concentracion de cloro a usar para desinfeccion.
Lejia al 5,25% de cloro.

Dosis de lejia
que se debe
usar (en ml)

Instrumento
S caseros

Concentra Agua

Productos y areas e )

= Mesas del
comensal

- Mesas y
lavaderos de
acero inoxidable)

- Trapos,
secadores y
esponjas

60 ppm 1 1,15 12 gotas

Vaijillas

Utensilios

Vasos

Tabla de picar 100 ppm 1 2 20 gotas
Superficie con

mayodlicas

Dispensadores

Tachos de basura

Pisos 1

Paredes 200 ppm 4 40 gotas
Inodoro, urinario

Lavamanos

A altas concentraciones, a partir de 100 ppm, utilizar guantes.

Adaptado de (PROMPYME, 2015).

En lo que respecta a la vajilla que se va a utilizar esta debera permanecer

limpia y seca con precaucion de no manipular las superficies que entran en
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contacto con los alimentos. Los platos con desperdicios o comida no deberan

apilarse unos sobre otros cuando se expongan, almacenen o sirvan.

En el caso de productos terminados, se deberan conservar empaquetados en
envases apropiados para entrar en contacto con alimentos como por ejemplo

con un envasado al vacio.

En lo concerniente a la eliminacién de residuos liquidos, el establecimiento
debera estar equipado con un sistema o sistemas centrales o individuales
eficaces para la eliminacion de residuos liquidos aprobados por la autoridad y

asegurar su mantenimiento en buen estado de funcionamiento.

Respecto a la eliminacion de residuos sdélidos, el restaurante debera contar con
un sistema eficaz de eliminacién. Para ello tendra que disponer de un espacio
separado para el almacenamiento de los residuos soélidos, ubicado en un lugar
lejano a los sitios de preparacion, almacenamiento, manipulacion, servicio o
venta de alimentos. Igualmente debera tener tachos de basura, con tapas bien
ajustadas, para contener el volumen de residuos sélidos acumulados durante

un dia de actividad.

Como observacion final, en base a procesos alimenticios, nutricion y normas de
higiene, el negocio en cuestion garantizara platos elaborados con productos
organicos, en condiciones Optimas para el consumo humano y con alto valor
nutricional. Ademas, en cada fase de manejo del mismo se mantendran todas
las normas de correcta manipulacién e inocuidad alimentaria, que conduzcan a

la reduccién de riesgos por contaminacion, ya sea fisica, quimica o bioldgica.
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3 CAPITULO lll. PLAN ESTRATEGICO

3.1 Descripcién del Negocio

El proyecto consiste en la implementacion de un restaurante crudivegano o
también conocido como Raw Food en la ciudad de Quito, el cual estara dirigido
a un segmento de personas con una visién de alimentacion saludable en el que

se puede incluir deportistas, turistas, hombres y mujeres de negocios.

El establecimiento apunta a la oferta principalmente de un menu crudivegano,
el cual contara con productos de origen vegetal, excluyendo proteinas
animales. Para la preparacion de estos platos hay que considerar temperaturas
que no sobrepasen los 46°C, de modo que se mantengan las propiedades
nutricionales intactas como ya se ha mencionado. No obstante, también se
ofreceran opciones veganas que requieran aplicacion térmica para que no se

vea limitada la diversidad del menu.

Para lograrlo se han planteado métodos como: deshidratacién y fermentacion.
Ademas, hay que tomar en cuenta una correcta mezcla de ingredientes para
lograr sabores, texturas y colores llamativos que conformen un montaje de
platos adecuado y delicado. Por otro lado, el proyecto pretende brindar una
experiencia unica al consumidor, gracias a la innovacién culinaria, buen

servicio y ambientacién del lugar.

Si bien es cierto, en Quito, existen muchos restaurantes de comida vegetariana
y vegana, pero no representan competencia directa para este establecimiento
ya que la perspectiva del mismo, es completamente distinta ya que oferta
gastrondmica principal, se fundamenta en un concepto de alimentacion

totalmente nuevo y creativo.

Con la intencion de promover e incentivar el consumo de productos

crudiveganos, el establecimiento pondra a disposicion del cliente informacion
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acerca de los beneficios de esta dieta, degustaciones y promociones

especiales.

Pensando en los posibles clientes cercanos al local que probablemente no
dispongan de mucho tiempo para acudir al restaurante y con el propésito de
generar un servicio extra y sobre todo comodidad para ellos, el negocio contara

con servicio a domicilio.

Finalmente, como propuesta a futuro y conforme el nivel de aceptacion, interés
y fidelidad de clientes, en el establecimiento se impartiran talleres y charlas
referentes a las propiedades curativas que otorga esta alimentacion,
acompanados de testimonios meédicos reales. Esto apuntara a un grupo de
personas que deseen mejorar su calidad de vida de manera mas sencilla y

efectiva.

3.2 Mision

Somos un restaurante de linea gastrondmica crudivegana original y creativa,
apegada a los mas altos estandares de calidad e higiene, en un ambiente

acogedor, con excelente atencion y servicio al cliente.

3.3 Vision

El establecimiento tiene como proyeccidon medible para el 2018; obtener un
incremento en la produccion que permita desarrollar en negocio y lograr la
apertura de nuevas sucursales en la ciudad, convirtiendo a la empresa en la
precursora y lider en comercializacion de preparaciones crudiveganas

originales y potencialmente naturales.
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3.4 Caracteristicas del Negocio

El restaurante estara basado principalmente en la elaboracion de comida
crudivegana o también llamada raw food, misma que es libre de proteinas
animales y que incluye platos con productos sin aplicacion térmica sobre los
46°C, entre ellos vegetales, germinados, semillas, frutas, frutos secos y algas.
Sin embargo, se contara también con algunas opciones de platos veganos (con
aplicaciéon térmica superior a 46°C) para no limitar el menu y poder captar mas

mercado.

Se encontrara ubicado en el centro de la ciudad de Quito y sera dirigido para
una clase media y media alta. Tendra un horario de atencién al publico de
12:00 a 19:30 de Martes a Sabados, tomando en cuenta dias feriados. Es
importante aclarar que para produccion y mise en place se destinaran los dias
lunes de 7 a 18:00.

Para cumplir con este objetivo los géneros a usar para platos crudiveganos, no
deberan pasar por temperaturas superiores a los 46°C, de tal forma que
conserven un alto valor energético y nutricional al no destruir las enzimas y
nutrientes sensibles al calor. Para lo cual se aplicaran procesos de
deshidratacion y fermentacion a los diferentes grupos de alimentos como
vegetales, frutas, granos y semillas. Incluyendo diferentes texturas y montajes

agradables a la vista y gusto del cliente.

El restaurante ofrecera al comensal la posibilidad de degustar y elegir variedad
de platos a la carta, en un ambiente acogedor y tranquilo. A su vez, para mayor

comodidad del cliente, se ofrecera también servicio a domicilio para el sector.
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3.5 Naturaleza del Negocio

Esta idea de negocio surgi6 a partir de la creacion de un restaurante basado en
cocina crudivegana, debido a que la industria de alimentos y bebidas se
mantiene en constante cambio y aumento en cuanto a las necesidades y

exigencias de los clientes con tendencias de alimentacion vegetariana.

Hoy en dia, se evidencia gran preocupacién y crecimiento de la poblacion
perfilada a alimentarse de una manera realmente saludable y que ademas
busca probar cosas fuera de lo convencional. En Quito es pobre la oferta
gastrondmica asociada al vegetarianismo o comida saludable ya que los
establecimientos no cuentan con cartas o menus llamativos con diversidad de
platos. Igualmente no se otorga una correcta difusién de informacion por lo cual

las personas desconocen las ventajas del producto.

Por esta razon nace la creacion de este restaurante que no soélo busca
satisfacer las necesidades de este tipo de segmento, sino también implementar
de manera creativa y original, una dieta nutritiva que contribuya con una buena

salud y bienestar para la poblacién.

3.6 Localizacion

El restaurante se encontrara localizado en Quito, en el sector de la Floresta,

sobre la calle Luis Cordero, entre Isabela Catdlica y Andalucia.
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Figura 24. Ubicacion del restaurante
Tomado de (Google Maps, 2015).

3.7 Analisis del entorno

Segun una investigacién preliminar, la zona en la que se pretende ubicar el

negocio es altamente comercial ya que abarca establecimientos exclusivos de

alimentos y bebidas con varios conceptos. Por otro lado, el sector; es también

residencial y tiene como ventaja el estar rodeado de empresas importantes,

instituciones bancarias y negocios hoteleros de renombre.

3.8 Factores econdmicos

Durante el periodo de marzo a junio del 2014, el Ecuador tuvo un crecimiento

econémico del 3.5% en relacion al PIB (Producto Interno Bruto), debido

principalmente, al incremento de exportaciones de bienes y servicios y el

consumo de los hogares, lo cual representdé un 2.6%. Situacién que ha

beneficiado al pais al no enfocar el ascenso econémico unicamente en base al

petroleo. Por otro lado, se demuestra una mayor oportunidad a empresarios
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ecuatorianos para que logren comercializar sus productos en el extranjero,

dando lugar a que exista mayor inversion y mejor movimiento de capital.

No obstante, las actividades economicas que presentaron un mayor
crecimiento interanual en el trimestre con un 21,10% cada una fueron, tanto la
acuicultura y pesca de camardn asi como también, la refinacion de petréleo. En
el caso de alojamiento y servicios de comida el porcentaje es menor ya que
apenas crecio un 10,3%, lo cual es un indicador de que posiblemente este
sector puede ser mejor explotado en el medio ecuatoriano, y para lograrlo se

debe pensar en innovaciones que contribuyan al desarrollo gastronémico.

Grafico No.4: Valor Agregado Bruto por Actividad Econdmica
Tasas de variacion y contribuciones a la variacién inter-anual del FIB

Precios de 2007
Tasas de variacion inter- anual (t/t-4) del VAB Contribuciones de las industrias a la variacion inter-anual del PIB,
porindustrias, primer trimestre de 2014 primer trimestre de 2014
Precios constantes de 2007 Precios constantes de 2007
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ﬁ 211 Acuiculturay pesca de camaran - 011
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u 11 Actividades de servicios financieras u 003
I—J Pesca(excepto camardn) T |
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Summistro de electricidad y agua -0.16 N

Figura 25. Valor agregado bruto por actividad econdmica.

Tomado de (BCE, 2014).

Nota: Tasas de variacién y contribuciones a la variacion inter-anual del PIB.
Precios 2007.
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Tomando como referencia los datos informativos del Banco Central del afio
2014, se puede llegar a la conclusion de que la industria de alimentos y
bebidas también juega un papel importante para mantener un equilibrio en la
economia del pais ya que da lugar a la creacion de plazas de trabajo de
manera directa; cuando se genera trabajo al contratar a los empleados, e

indirecta cuando contribuye al incremento de manufactura de los proveedores.

Cabe mencionar que durante el afio 2015 la economia ha tenido un declive
debido a que el Gobierno, realiza un intenso gasto publico y la inflacion
persiste. Se ha visto un descenso en cuanto a consumo e inversién privada, lo

que denota una crisis econdmica y riesgo al intentar emprender un negocio.

3.9 Factores culturales

Actualmente, se evidencia apoyo de entidades gubernamentales para
promover una alimentacién saludable como por ejemplo “El Proyecto
Patrimonio Alimentario” del Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador,
mismo que centra su trabajo en la organizaciéon de ferias gastronémicas en
varias ciudades del pais, para dar a conocer las diversas formas de
alimentacion con productos organicos y dar mayor cabida a pequenos

productores tradicionales.

Asi también, por parte del Municipio de Quito, existe gran preocupacion por
incentivar una alimentacién nutritiva y variada, por ello se han creado alrededor
de 14 bio-ferias para comercializar productos organicos certificados a precios
convenientes, de modo que reunen a varios consumidores de todas las clases

sociales para adquirirlos.

Considerando que algunos ecuatorianos desde hace algun tiempo atras, ya
han empezado a buscar alternativas que propongan una alimentacion sana,

cabe precisar que seguramente existan grupos de la poblacion que ya podrian
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estar preparados culturalmente para convertirse en fieles seguidores de una
dieta crudivegana. Ademas, hoy en dia existen pequefios indicios que
corroboran la inserciéon y aceptacion de esta forma alimenticia, sobretodo en
Quito, ya que algunos restaurantes; antes vegetarianos, ya han incluido en su
menu platos crudiveganos, teniendo éxito en el mercado como por ejemplo El

Deck Resto Loft, La Cuchara de San Marcos, entre otros.

3.10 Factores normativos

La industria gastrondmica en el Ecuador se encuentra bajo el control de ciertas
instituciones publicas que garantizan la correcta comercializacion vy
funcionamiento de los establecimientos dedicados a esta actividad econdmica

entre ellas se puede senalar las siguientes:

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria:

Esta institucion regula el cumplimiento de normas y correcto control de calidad
para garantizar la inocuidad de los productos de uso y consumo humano.
Asimismo se encarga de supervisar que los establecimientos cuenten con las

debidas condiciones higiénico-sanitarias conforme cada area de produccion.

Ademas de llevar un control, esta agencia también imparte capacitaciones a
diferentes empresas de alimentos y bebidas, misma labor que es de gran
beneficio para este sector ya que mantiene a los trabajadores actualizados en

temas de manipulacién alimentaria.

Por otro lado, existen otras instituciones encargadas de velar por una correcta

operacion en el ambito de alimentos y bebidas:

Ministerio de Turismo: Esta institucion pone a disposicion diferentes

programas y servicios como por ejemplo del Registro de Alojamiento para
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servicio de alimentos y bebidas, mismo que busca optimizar mecanismos de
regulacion, registro, control y seguridad que fortalezcan el desarrollo del sector
gastrondmico. Esto se fundamenta en que este sector también es una parte

esencial para la mejora turistica del pais.

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion INEN: Es la entidad primordial
respecto a la normativa del Sistema Ecuatoriano de la Calidad, debido a que
garantiza el cumplimiento de derechos ciudadanos que se encuentren afines
tanto a la proteccion del consumidor como proteccion a la vida y salud humana.
Promoviendo un mejoramiento de la productividad y competitividad a través de

técnicas de calidad.

Municipio del Distrito Metropolitano de Quito:

Con la mision de agilitar los servicios ciudadanos, esta institucion presenta un
proceso para obtencién de la Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de
Actividades Economicas (LUAE). La cual concede a su titular el permiso para

ejercer actividades econdmicas en un establecimiento ubicado en el Distrito.

Servicios Ciudadanos Quito (2012), informa que la LUAE integra diferentes
tipos de permisos y autorizaciones administrativas. Todos los documentos
descritos a continuacion son necesarios para que cualquier establecimiento

pueda funcionar legalmente.

- Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS).

- Permiso Sanitario.

- Permiso de Funcionamiento de Bomberos.

- Rotulacion (Identificacion de la actividad econdmica).

- Permiso Ambiental.

- Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las Actividades

Turisticas.
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- Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia General de

Policia.

Sin duda alguna, existen entidades que regulan y respaldan a los
establecimientos gastronomicos en el Ecuador; no solo en temas de calidad de
productos, higiene e inocuidad alimentaria, sino también en implementos que
permitan mantener un control para un desarrollo y crecimiento. Este aspecto es
muy importante en la creacion de cualquier restaurante para garantizar un
correcto funcionamiento apegado a las normas regulatorias que proporcionen
mayor seguridad para el consumidor y consecuentemente crecimiento en la

productividad de la empresa.

3.11 Factores tecnolégicos

En la actualidad la inversion en tecnologia es parte fundamental para el
desarrollo de un pais, desde afios anteriores se viene dando una verdadera
revolucion tecnolégica sobre todo en el ambito de redes y telecomunicaciones
lo cual impulsa a mantener al mundo conectado y actualizado en todos los

campos de informacion.

Cabe recalcar que muchas actividades sociales, politicas y econdmicas se ven
beneficiadas por la velocidad con que la informacion es transmitida por todos
los alrededores a través del uso de redes informaticas que a su vez ocasionan

respuestas y opiniones inmediatas.

Con el paso del tiempo la tecnologia avanza con mayor fuerza y rapidez
gracias al desarrollo de nuevos inventos para telecomunicaciones y tecnologias
de informacion, por lo cual es importante que el sector empresarial, econdmico
y social, ponga mayor énfasis en mantenerse actualizado en este tema, ya que
este factor es el que permite una optimizacion de recursos y da lugar a un

mejor crecimiento.
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Ecuador lamentablemente avanza de manera muy progresiva en cuanto al
desarrollo de tecnologia propia, a diferencia de otros paises que tienen su
mayor inversion puesto en este sector. Siendo esta una de las razones para
que paises como China y EEUU se hayan convertido en grandes potencias

mundiales, que sostienen la economia actual.



3.12 Matriz FODA

Tabla 3. Matriz FODA.

ANALISIS

EXTERNO

F1. Oferta de un menu
innovador creativo y
saludable.
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D1. Elaboracion de algunos items
del menud con insumos costosos.

F2. Uso de productos
organicos certificados.

D2. Adquisicion de equipos
especializados costosos.

F3. Ambiente acogedor y
original.

D3. Poca experiencia en el ambito
profesional administrativo.

F4. Ubicacion estratégica.

D4. Inexistencia de fuente de
financiamiento segura.

F5. Excelente servicio y
atencion al cliente.

OPORTUNIDADES

FO (MAX - MAX)

DO (MIN - MAX)

O1. Escaza competencia
directa.

02. Apoyo
gubernamental por una
alimentacion saludable.

0O3. Amplia disponibilidad
de proveedores y
productos todo el afio.

0O4. Tendencias
gastronémicas en
crecimiento.

O5. Disponibilidad de
tecnologias que
optimicen tiempo y
recursos.

Se ofertara un menu creativo
que esté orientado a llevar
una dieta saludable.

Se contara con una ubicacion
estratégica que permita un
mejor posicionamiento.

Se contara con un sistema
adecuado que permita agilitar
el manejo general del
restaurante y no entorpezca
un buen servicio.

Se podran reemplazar algunos
insumos de alto costo por otros de
similar utilidad, para lo cual se
dispondra de varios proveedores.

El uso de un sistema informatico
facilitara el trabajo del personal
administrativo para lograr un mejor
control.

Se podra presentar el proyecto en
entidades gubernamentales que
faciliten un mejor financiamiento.

AMENAZAS

FA (MAX - MIN)

DA (MIN - MIN)

Al. Personas con cambio
constante de tendencias
gastronémicas.

A2. Poco conocimiento
de la tendencia
crudivegana en Quito.

A3. Resistencia del
mercado a probar platos
no tradicionales.

A4. Nuevos restaurantes
con la misma tendencia.

A5. Altos aranceles para
productos y equipos de
importacion.

Sera importante contar con
un menu variado que esté
acorde a las nuevas
exigencias del mercado.

Una correcta venta personal
que garantice la mejor
atencion, servicio y ambiente,
distinguiendo al restaurante
de la competencia.

La ubicacién estara enfocada
a captar un mercado con
mayor cultura gastronémica.

Se ofertaran platos alternativos
que minimicen el uso de materia
prima costosa sin bajar la calidad y
variedad de productos.

Se implementaran estrategias
publicitarias que recuerden al
cliente la preferencia por la marca,
ofertando promociones especiales
e incentivando el consumo de los
productos.
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3.13 Analisis de Competitividad

A fin de poder evaluar a los competidores e identificar puntos importantes que
pueden representar una amenaza para el establecimiento, se realizara un
analisis de competencia directa e indirecta. Ademas esto permitira establecer

estrategias de competitividad para captar mayor participacion del mercado.
3.13.1 Competencia directa

En base a una investigacion preliminar se puede concluir que el restaurante no
cuenta con competencia directa en el sector, se descarta la existencia de
corrientes gastrondmicas similares como negocios de comida vegetariana y
vegana. En razon a este factor se determina que el local tiene mayor
oportunidad para lograr un buen posicionamiento y participacion en el mercado.

3.13.2 Competencia Indirecta

Tabla 4. Listado de competencia Indirecta.

. ‘. Ti .
Restaurante  Categoria Atencién po.de Logotipo
comida
Swissotel Luio Muy Internacional <s5tel
Quito ) Buena y Nacional swissOte
Fusion
La Vifia Lujo Mala nacional e /&}{w
internacional
., . . @) "
Pim’s Primera Buena Internacional ty) Pami’s
. : Asiatica
Rui Primera Buena fusion
Paname Bistro Primera Buena Francesa ﬁéi:;it futé
La Villa , :
. Primera Mala Italiana L
Itallana ,\}'ﬁ'lAlr.\llm’»\,

N—=
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Conclusidén: Segun el analisis realizado a 6 restaurantes de la zona, se puede
determinar que efectivamente existen varias ofertas gastrondmicas con
tendencias que representan competencia indirecta para el restaurante ya que
su propuesta es muy amplia y tienen gran variedad de menus. No obstante, la
mayoria de ellos ofrecen comida internacional y unos pocos nacional, lo que

quiere decir que en parte ofrecen lo mismo en una misma plaza.

La categoria de los establecimientos en la mayoria de casos es de primera y de
lujo, en gran parte el ambiente es tradicional y comun, salvo Swissotel y La
Vifa. Asi también se ha encontrado que la atencién por parte del personal de

servicio no es la mejor pese a ser restaurantes exclusivos y cost0osos.

No obstante, este estudio otorga un panorama mas asertivo para la creacion
del restaurante crudivegano en el sector, debido a que es una zona que se
ajusta al segmento de mercado socio econdémico medio y medio alto que

propone el proyecto.

3.14 Ventajas Competitivas

En base a la investigacion de la competencia directa e indirecta, cabe
mencionar que para lograr que el restaurante se diferencie de los demas se

pretende tomar las siguientes acciones.

El ofrecer un tipo de menu totalmente sano y nutritivo, que apunte a ciertas
exigencias y preferencias por degustar algo distinto y creativo, a un precio
competitivo en el mercado. Igualmente se ofrecera un ambiente acogedor y

tranquilo pero muy original.

Se brindara excelente atencion y eficaz servicio al contar con personal
capacitado para ello. Debido a que parte del segmento son personas

extranjeras, se contara también con un mesero que hable por lo menos idioma
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inglés, de tal forma que logre entender las peticiones de los turistas a
perfeccion.

Se contara con servicio a domicilio, el cual permitira tener un mayor alcance de
consumidores, puesto que en muchos casos o no disponen de tiempo para
acudir al restaurante, o bien prefieren simplemente tomar esta opcion por

comodidad.
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4 CAPITULO IV. PLAN OPERATIVO

4.1 Fases de Planificacion

Los procesos que se llevaran a cabo para el restaurante estaran divididos de la

siguiente manera:

1. Compras

Primero se realizaran las compras respectivas para el abastecimiento de
productos. Para esto se contard con aproximadamente ocho proveedores
nacionales tanto para vegetales, frutas como cereales, germinados, frutos

secos, etc. La mayoria de proveedores cuentan con servicio a domicilio.

Cuando la materia prima haya llegado al restaurante la persona encargada

debera recibir, revisar y almacenarla en el lugar correspondiente.

2. Cocina:

Para llevar a cabo la produccién en cocina se necesitara un Chef y un ayudante
de cocina. El personal de cocina debera estar organizado y colaborar entre si
para tener la maxima eficiencia en cocina y asi poder cumplir con todos los

procesos para la elaboracion de recetas las cuales se realizaran a la minuta.

Este proceso encierra varios aspectos como la empieza de la cocina,
organizacion del trabajo, delegacién de funciones, mise en place, elaboracién
de recetas y entrega de producto final. Es importante que el personal de cocina
se mantenga en constante comunicacién y notifique cualquier eventualidad al

administrador del establecimiento o su jefe inmediato.

3. Servicio:
Para llevar a cabo este proceso se contara con un mesero capacitado para
otorgar al cliente una eficaz y excelente atencion. Su labor iniciara cuando el

cliente ingrese al restaurante ya que debera recibirlo y acompanarlo hasta la
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mesa, luego tomara su orden e inmediatamente dejara la comanda en cocina

para ser procesada.

Es de suma importancia que el mesero no descuide al cliente, pues debera
mantenerse a la expectativa de cualquier requerimiento del mismo. Una vez
que el cliente ha pagado su orden, el mesero debera dejar el pago
correspondiente en caja y su trabajo finalizara cuando el comensal se ha

retirado del restaurante y haya quedado limpio y en orden el salén.

Se necesitara también un motorizado para que realice entrega de pedidos a
domicilio, esta persona debera estar en coordinacién con el operario de caja,
ya que este recibira llamadas de los clientes y una vez procesada la orden en
cocina sera entregada al motorizado para su posterior entrega en la direccion

proporcionada por el cajero.
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5 CAPITULO V. PLAN TECNICO

Para poner en practica este proceso se debera contar con el personal

adecuado, tales como:

- Un chef titulado y con experiencia en preparacion de comida vegetariana o
vegana.

- Un ayudante de cocina con experiencia laboral en restaurantes u hoteles,
con referencias y certificacion comprobable.

- Un mesero con experiencia y capacitacion en servicio y atencion al cliente.

- Un cajero con experiencia laboral en manejo de caja, con buenas
referencias laborales comprobables y capacitacion en atencion y servicio al
cliente.

- Un motorizado, con licencia vigente y con experiencia en servicio a

domicilio.

5.1 Capacidad instalada

Tomando en cuenta la capacidad productiva que se tendra en cocina
diariamente, se determinara una capacidad para atender a 40 personas. De
esta manera se podra tener una rotacion normal de clientes y se brindara mejor

atencion para cada uno.

5.2 Menu

El disefio de menu para el restaurante sera tipo a la carta, en el cual se iran
anexando diferentes platos conforme la demanda que se presente. Como se ha
mencionado anteriormente, también se incluiran platos veganos para no limitar

la oferta gastronédmica y mantener una diversidad de opciones.

La carta siempre incluira de manera creativa items como: entremeses, cremas,

sopas, platos fuertes, postres y bebidas tales como zumos y batidos con leche
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vegetal. Todos ellos elaborados sin productos de origen animal y siguiendo una

tendencia principalmente crudivegana y también vegana.

Es preciso acotar que al referirse a platos crudiveganos (sin exceder la
temperatura del género sobre 46°C) en la carta, no quiere decir que
necesariamente todas las opciones se presentaran frias ya que es posible
calentarlas al momento de servir el plato al comensal controlando Unicamente

la temperatura.

Asi también, se debe tomar en cuenta que la propuesta de menu se ha
disefado de manera atractiva y objetiva para lograr cubrir las necesidades de
un grupo especifico de mercado que esté orientado a mantener una dieta
saludable como personas vegetarianas, deportistas o cualquier otro individuo

con la misma perspectiva.
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Tabla 5. Ejemplo de menu

Entremeses

Chips de col verde bafados en delicada salsa de pimiento y nuez

Chips de calabacin con chimichurri de albahaca

Tartaletas de zanahoria a manera de quiche rellenas de espinaca con leche y queso
vegetal

Rollos de brotes de trigo y mostaza a manera de sushi con algas nori.

Bastones crujientes de vegetales apanados con nueces y semillas de lino en salsa
tartara de anacardos.

Entradas

Crema caliente de cebollas caramelizadas

Sopa caliente de remolacha con crema agria de anacardo

Crema caliente de brocoli y zanahoria

Crema fria de aguacate con pistachos marinados

Crema fria de pera con pepino a manera de tagliatelle y germinado de trigo

Gazpacho (sopa fria de vegetales)

Ceviche de palmito

Platos fuertes

Zuquini al pesto a manera de espagueti

Coliflor en forma de cous-cous a las finas hierbas en salsa de tomate y aceitunas
acompafadas de crocante de girasol

Zapallo italiano a manera de espagueti en salsa cremosa de mango.

Tortilla de zanahoria en forma de wrap rellena de falafels de champifiones

Lasana vegetal: Delicadas capas de vegetales en salsa de nuez y queso mozarela de
almendra acompanado con brotes de girasol.

Col marinada en mostaza y vinagre de manzana acompafnada de proteina de chia en
forma de hamburguesa y puré de zanahoria

Raviolis de papanabo: Delicados cortes de papanabo a manera de raviolis, rellenos de
pasta cremosa de aceitunas, banados en salsa de pimiento rojo.

Opciones de platos fuertes veganos

Pimientos rellenos con puré de papa y champifiones salteados, acompafiado con
proteina de soya y amaranto a manera de chorizo.

Spaguetti en salsa de proteina de soya con tomate rifidn, pimiento, ajo y cebolla
aromatizada con laurel.

Canelones al horno rellenos de queso crema de soya y nueces, bafiados en salsa de
avena aromatizada con eneldo y pimienta cayena.

Postres Bebidas

Bananas cinnamon rolls Batido de pina y cilantro

Tarta de nueces con chocolate y

Batido citrico de remolacha y menta
mermelada de cereza

Tarta helada de café Batido de melén y mora

Cheesecake de mora con queso vegetal Jugo de manzana verde y albahaca

Jugo de naranja con papaya
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5.3 Receta Estandar

Como se ha mencionado anteriormente, las recetas estan pensadas de forma
creativa para tener una armonia de texturas, colores y sabores en cada plato. A
medida que la demanda de clientes aumente, se iran innovando preparaciones
para preservar una diversidad de platillos. A continuacion se presenta el

formato a utilizar para la elaboracién de recetas.

Tabla 6. Formato de receta estandar.

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

GENERO
PORCIONES / PESO

*PORCION

FECHA DE ELABORACION

TALLER / BATERIA A

OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES OBSERVACIONES
UNITARIO TOTAL
VALORTOTAL

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
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5.4 Cuadro de insumos y materias primas

Tabla 7. Cuadro de materias primas.

PRECIO PRECIO
PRODUCTO /kg /L PRODUCTO /kg /L
Aceite de oliva 13,85| [Comino en polvo 6,50
Aceitunas negras 12,32| |Durazno 2,50
Acelga 0,37| |Eneldo 1,18
Agua de coco 2,85| |Esencia de coco 10,50
Aguacate 1,92 | |Esencia de vainilla 11,00
Aji criollo 2,46 | |Espinaca 0,98
Ajo 3,42| | Germinado de brocoli 12,5
Ajonjoli negro 4,00| |Germinado de cebolla 15,00
Albahaca 3,73| | Germinado de girasol 11,5
Germinado de
Alcaparras 15,00| |mostaza 15,00
Algas nori (10 hojas) 5,67 | |Germinado de rabano 13
Almendras crudas 25,00| |Germinado de trébol 12,50
Anacardos 35,00| |Germinado de trigo 12,00
Apio 0,89| |Harina de coco 10,00
Avena 2,00| |Harina de lino 1,80
Banano 0,61| |Hierba buena 14,50
Berenjena 1,55| |[Higos malla camari 1,31
Brocoli 0,84| |Hojas de menta 15,00
Cacao polvo 13,75| |Jengibre 1,60
Café concentrado 5,88| |Laurel 0,41
Canela en polvo 13,92 | |Leche de almendras 5,30
Canelones integrales 7,16| |Leche de avena 4,05
Carne molida de soya 7,40| |Lechuga romana 1,00
Cebolla paitena 1,51| |Levadura de cerveza 2,00
Cebolla perla 1,90| |Limon meyer 0,80
Cebolla puerro 0,49| |Limon sutil 1,55
Cebollin 19,20| |Mango verde 1,10
Cerezas 500| |Mani 2,50
Mantequilla de

Champifiones 6,88| |almendras 11,00
Chorizo de amaranto 7,40| |Manzana amarilla 2,65
Cilantro 1,36| |Manzanas verdes 3,00
Ciruelas 7,28| |Meldn 1,58
Col morada 0,46| |Miel 10,00
Col verde y blanca

camari 0,46 | |Miso blanco 10,00
Coliflor 0,84| |[Mora 1,05
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Mostaza 2,00| |Remolacha 0,84
Naranja 1,00, |Romero 19,25
Nueces 22,00| |Rucula 15,00
Nuez moscada 6,01| |Sal Marina 2,00
Orégano 6,92 | |Salsa de tomate 3,50
Palmito 3,51| |Salsa Tamari 6,50
Papanabo 0,38| |Semillas de chia 8,00
Semillas de girasol
Papaya hawaiana 1,33| |peladas 11,50
Pasas 16,64 | |Semillas de lino 10,00
Pasta integral
Spaguetti 4,71 | |Tahine 16,00
Pepinillo 1,05| |Tofu 5,24
Pera madura 2,70| |Tomate cherry 3,74
Perejil 1,80| |Tomate de arbol 2,30
Pickles 11,00| |Tomate rindn 1,18
Pimienta cayena 2,73| |Tomillo 1,25
Pimienta en polvo 9,00| |Trigo en grano 1,10
Pimiento amatrillo 2,85| |Vinagre de manzana 8,46
Pimiento rojo 2,23 | |Zanahoria amarilla 0,67
Pimiento verde 1,31| |Zapallo amarillo 0,57
Pifa dulce 0,93| |Zapallo italiano 3,00
Pistachos 30,00| |Zucchini verde 0,92
Queso Mozarella de
almendra 10,00 |TOTAL REQUERIDO $720,74
Rabano 0,89
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Descripcion Cantidad V. Unitario V. Total
Camara frigorifica de dos puertas. 1 1300,00 1300,00
Cocina eléctrica 4 quemadores 1 189,98 189,98
Horno empotrable temperatura

regulable 50°c 1 392,12 392,12
Procesador de alimentos 1 95,80 95,80
Licuadora super potente Vitamix 1 298,05 298,05
Empacadora al vacio 1 400,00 400,00
Deshidratador de alimentos 1 500,00 500,00
Caja registradora 1 350,00 350,00
Teléfono 1 50,00 50,00
Mesas de acero inoxidable 2 200,00 400,00
Mueble para caja 1 250,00 250,00
Mesas con 4 sillas para salon 10 300,00 3000,00
Estanterias de acero inoxidable 1 150,00 150,00

TOTAL REQUERIDO  $ 7375,95

Tabla 9. Menaje e insumos

Descripcion V. Total
Menaje de cocina 409,04
Menaje de servicio 793,96
Decoracion 2294,52
Insumos de limpieza 664,76

TOTAL REQUERIDO $4162,28
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5.6 Infraestructura fisica
Las areas del establecimiento se encontraran divididas de la siguiente manera:

Un salén cuya dimension sera de 13 x 13 m?, en donde se tendra 10 mesas
con cuatro sillas cada una, respetando el espacio de 1.5 m? por comensal. Asi
también se contara con un area de 3 x 6 m? para caja y mostrador y de igual

forma se destinaran 4 x 2 m? para sanitarios por separado hombres y mujeres.

Se contara con una puerta de ingreso para proveedores la cual conducira a una
bodega de 3 x 3 m?, misma que tendra la iluminacion y ventilacion adecuada.
En esta area se almacenaran de manera ordenada todos los productos no

perecibles por lo que se incluiran estanterias y vitrinas de acero inoxidable.

Junto a la bodega habra un espacio de 4 x 2 m? para servicios higiénicos de

personal, donde se incluira también un area para vestidores.

Seguido de esto, estara la cocina cuya medida sera de 7 x 3 m?, en la que se
tendra una refrigeradora de dos puertas, un deshidratador, una estanteria, una
mesa de acero inoxidable en el centro para despacho de comandas,
igualmente otra mesa de trabajo y los respectivos lavaderos. Asi también, la
cocina se encontrara dividida por un area de 3 x 3 m? destinada solo para
bebidas, misma que contara con una licuadora e insumos necesarios para las

preparaciones.

Finalmente, se contara con una oficina de 3 x 3 m?, en donde el gerente llevara

a cabo la contabilidad de la empresa, entre otras funciones administrativas.

En cuanto a medidas de seguridad para el restaurante se considerara lo

siguiente:
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Medidas preventivas contra incendios, las conexiones eléctricas se encontraran
protegidas con canaletas para asi evitar cualquier corto circuito.

Se contara con extinguidores colocados en lugares de facil acceso, que sean
identificados claramente y que se encuentren cercanos a los posibles focos de

riesgo.

Para el caso de accidentes, se tendra un botiquin debidamente equipado.
Igualmente cada area contara con la senalizacion respectiva para facil

identificacion.

5.7 Tamaio de la construccion

La edificacion del restaurante estara constituida de una sola planta, la cual
tendra en su totalidad 225 metros cuadrados, es decir, 15 metros de frente y 15
metros de largo y contara con siete estacionamientos de 2.5 x 1.7 metros

cuadrados.
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Figura 28. Estructura organizacional.

5.10.2 Perfil de puestos de trabajo

Gerente /administrador/chef

- Titulado en administracion de empresas gastrondmicas.

- Experiencia laboral de minima de tres afios en area de alimentos y bebidas.

- Con nivel de inglés avanzado.

- Con experiencia en preparacion de comida vegetariana, vegana o
crudivegena.

- Edad entre 27 y 38 afos.

- Con capacidad de mando y buena actitud para realizar trabajo en equipo.

Ayudante de cocina

- Con titulo en alimentos y bebidas.

- Con certificado de salud.

- Experiencia laboral minima de un aio.

- Con conocimientos basicos en preparacion de comida vegetariana o
vegana.

- Responsable, puntual, con actitud positiva para trabajo en equipo.

- Con disponibilidad de tiempo para trabajar sabados y feriados.



76

Mesero

- Con formacioén académica de nivel superior.

- Persona joven, con edad entre 23 y 30 anos.

- Con experiencia en el cargo minima un ano y buenas referencias laborales
comprobables.

- Con buen manejo de idioma inglés.

- Con actitud y aptitud adecuada para otorgar excelente atencion al cliente.

- Con buena predisposicion para trabajo en equipo.

- Con disponibilidad de tiempo para trabajar sabados y feriados.

Cajero

- Con formacion académica de nivel superior.

- Edad entre 23 y 30 anos.

- Con experiencia de minimo 3 afos en el cargo y buenas referencias
laborales comprobables.

- Persona responsable, con buena predisposicion para trabajo en equipo.

- Con disponibilidad de tiempo para trabajar sabados y feriados.

5.10.3 Descripcion de funciones

Gerente / Administrador / Chef

Sera la persona encargada de coordinar y dirigir todos los procesos
administrativos del restaurante, tales como: elaborar un presupuesto
para insumos, llevar la contabilidad, pago de proveedores y personal,
realizar contrataciones y hacer un control de inventarios (Gallego, 2012,
p. 52).



77

Debera supervisar que cada actividad realizada por el personal, se lleve a cabo
de manera adecuada. Vigilar el cumplimiento de normas sanitarias y establecer
procesos de seguridad. Asi mismo, se encargara de evaluar el desempefio del
personal operativo de manera mensual. En caso de requerirlo debera realizar

capacitaciones para nivelar conocimientos y corregir errores.

También sera la persona que dirija el area de cocina, haciendo pedidos a
proveedores, recibiendo y verificando la materia prima, disefiando el menu con
la presentacion adecuada para cada platillo y planificando el mise en place con
el ayudante de cocina. Debera mantener una supervision continua de la calidad

de las preparaciones antes de su despacho.

Igualmente, debera encargarse de asignar y funciones al personal de cocina,
servicio y caja, y supervisar el cumplimiento de labores. Esta persona sera la

unica encargada de realizar arqueos de caja y recibirla diariamente.

Ayudante de cocina

Se encargaran de revisar y almacenar la materia prima de manera cuidadosa y

ordenada.

Debera mantener la cocina ordenada y limpia, tomando en cuenta que una vez
terminada la jornada se procederd nuevamente con una limpieza vy
desinfeccion. De igual forma sera el encargado de realizar el lavado de platos y

dejar limpia el area de posilleria.

Colaborar en labores asignadas por el Chef. Debera intervenir en la
elaboracion de inventarios y colaborar en la preparacion de mise en place

segun la planificacién del Chef.

De igual manera debera recibir las comandas de los clientes a través del

sistema y proceder con la preparaciones respectivas en coordinaciéon con el
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Chef. También incursionara en el montaje y decoracién de platos bajo la

supervision del Chef.

Cajero

La persona determinada para este cargo debera realizar las siguientes

funciones:

Mantener un correcto desempefio de caja.

Recibir la cuenta otorgada unicamente por el mesero.

Generar el cobro correspondiente y entregar la factura al mesero para ser
entregada al cliente.

Realizar cortes y cierres de caja diariamente para ser reportada al gerente.

Ademas debera encargarse de recibir los pedidos a domicilio via telefonica,

subir al sistema la orden para que cocina la reciba y procese.

Finalmente debera entregar la orden al motorizado encargado de servicio a

domicilio.

Mesero

Debera encargarse de recibir al cliente de manera cordial y educada.
Tomar el pedido al comensal, sugerir los platos y bebidas que sean la
especialidad del restaurante y enviar la orden del cliente a la cocina a

través del sistema (Gallego, 2012, p. 51).

Debera conocer a la perfeccion el menu para dar una correcta informacion al

cliente e caso de requerirlo.

Sera el encargado de realizar la limpieza y mantener un orden en el salén.

Intervendra en la limpieza de mesas y retiro de vajilla sucia.
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Debera estar atento a los requerimientos del comensal y servirse de la estacion
de servicio la cual debera contar con todos los implementos para servicio tales
como: cubiertos, servilletas, saleros, pimenteros y salsas especiales.

Finalmente se encargara de llevar la cuenta al comensal, para luego llevarla

hasta la caja y entregar la factura respectiva al cliente.
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6 CAPITULO VI. PLAN DE MERCADO

6.1 Investigacion de Mercado

Para ejecutar la investigacion de mercado se realizara una investigacion
primaria  mediante instrumentos para obtener informacién tales como:
observacion y encuesta, lo cual determinara gustos y preferencias del cliente

asi como el nivel de aceptacion del producto por parte del mismo.

6.2 Objetivos

Obtener resultados claros de la cantidad de posibles clientes dispuestos a
consumir el producto dentro de un entorno definido para establecer un mercado

objetivo.

Analizar la viabilidad del negocio conforme el segmento de mercado al que se

ha pensado enfocar.

Obtener indicadores que determinen si el negocio corresponde a los gustos y
preferencias del mercado, lo cual servira para orientar de mejor forma la

produccion en el restaurante.

Analizar el precio que los consumidores estarian dispuestos a pagar por el
producto, lo cual permitira definir los precios apropiados para el menu y

aumentar la competitividad del negocio en el mercado.
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6.3 Analisis del mercado

6.4 Identificaciéon y caracterizacion de la demanda

Conforme un analisis de observacion preliminar se puede mencionar que el

mercado se vera segmentado de la siguiente manera:

Segmentacién geografica:

El restaurante estara ubicado en el centro de la ciudad de Quito, en el sector

La Floresta que es una zona urbana, empresarial y residencial con gran

afluencia de personas.

Tabla 10. Segmentacién geogréafica.

Pais Ecuador.

Regién del pais Sierra.

Provincia Pichincha.

Ciudad Quito.

Barrio La Floresta.

Zona Urbana, empresarial, hotelera, residencial.

Segmentacién demografica:

Este establecimiento estara dirigido a oficinistas, hombres de negocios,
extranjeros, deportistas e incluso familias que viven en el sector. Asi también
se centra en jovenes y adultos de ambos sexos, con status econémico medio—
alto, de edad entre 25 a 45 afos, que por lo general muestran la necesidad de

disfrutar de comida sana e innovadora en un ambiente tranquilo.
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Tabla 11. Segmentacién demografica.

Edad Entre 25 a 45 afios.
Sexo Masculino, femenino
Ingreso Superiora $ 600 mensuales o mas.

Profesionales y técnicos; gerentes, funcionarios y
Ocupacién propietarios; empleados de oficina, turistas,

deportistas.

. . Ecuatorianos, norteamericanos, sudamericanos,
Nacionalidad o
europeos, asiaticos.

Segmentacion psicografica:

Podemos aplicar este tipo de segmentacion dividiendo al mercado en tres

grupos segun su estilo de vida y clase social:

Personas de clase social media - alta, hombres y mujeres de negocios,
extranjeros econdmicamente activos, que por lo general no escatiman precios
si se trata de una alternativa mas sana, diferente y de calidad con un servicio

rapido y cordial.

Deportistas y turistas de clase social media-alta que buscan ofertas
gastrondmicas variadas y mas saludables, tomando en cuenta que pueden
contar con un conocimiento mas profundo acerca de la tendencia crudivegana

por las actividades fisicas que desarrollan.
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Tabla 12. Segmentacion Psicografica

Clase social

Clase trabajadora, media superior, alta inferior, alta

superior.

Estilo de vida

Urbano, moderno, tradicional;  emprendedores,
trabajadores, sensoriales (gustan de variedad de

comida).

Personalidad

Autoritaria, ambiciosa, extrovertida, introvertida,

entusiasta, leal.

6.5 Identificacién y caracterizacion de la oferta

A fin de poder establecer estrategias de diferenciacion y a su vez conocer el

mercado en donde el negocio se quiere instaurar, se realiza una identificacion

de los competidores y los productos que ofrecen.

Tabla 13. Productos de la competencia en la ciudad de Quito.

Empresa

Tipo de comida / productos Variedad Calidad Precio

Ware Ware

Raw food (zumos, sopas, Regular Buena $6-15
ensaladas, leches vegetales,

postres).

El Deck
Resto Loft

Italiana, francesa, suiza, Buena Buena $10-30
vegetariana y crudivegana

fusidn (ensaladas, sopas frias,

postres y tablitas raw). Se

incluyen también proteinas.

El Quinde

Internacional, vegetariana, Buena Buena $4-15
ecuatoriana, raw (ensaladas

elaboradas, purés, sopas frias

crudiveganas).

Govinda’'s

Indu, ecuatoriana vegetariana, Regular Regular  $5-9
vegana, raw (postres,

ensaladas, fast food y platos

fuertes crudiveganos). Se

incluyen también proteinas.
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En base a la identificacion de competencia se puede concluir que existe sélo un
restaurante con tendencia raw food en la ciudad de Quito, el cual mantiene un
precio promedio no muy alto, no obstante, le hace falta mas variedad en el
menu. Por otro lado estan otros establecimientos con amplia oferta
gastrondmica crudivegana que a su vez incluyen comida tradicional,
vegetariana y vegana. El precio aproximado en este tipo de negocios va desde

5 hasta 30 dolares dependiendo del plato.

6.6 Instrumentos de recoleccion de la informacion

ENCUESTA

EDAD: OCUPACION SEXO: M F

Conceptos basicos

Vegetarianismo: Alimentacion basada principalmente en el consumo de
vegetales, frutas, cereales y semillas, excluyendo carne de origen animal. Se
incluye también productos lacteos y huevos. En la mayoria de platos se aplica
una coccion.

Veganismo: Sigue la misma tendencia que el vegetarianismo con la diferencia
que éste excluye completamente todos los productos derivados de animales,
incluso lacteos, miel y huevos.

Crudiveganismo: Tendencia similar al veganismo con la diferencia que en ella
los productos como frutos secos, germinados, vegetales, etc., se consumen en
estado natural o crudo, sin pasar por una coccion superior a los 46°C de modo

gue se conservan todos los nutrientes y enzimas contenidas en los alimentos.

Tomando en consideracidon los términos mencionados, favor responder lo

siguiente:

1. Cuando acude a un restaurante, que tan importantes son los siguientes

factores para usted:



A. Muy importante B. Poco importante
Precio

Calidad y sabor de la comida

Variedad en el menu

Limpieza e higiene del local

Servicio (atencion y rapidez)

Ambientacion y disefio

Ubicacion del local
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C. Nada importante

. Cuando usted acude a un restaurante de un menu a la carta, normalmente

quién lo acompafa?
Su pareja

Familia

Amigos

Acude solo

. Qué formas de pago prefiere al momento de
restaurante?

Efectivo

Cheque

Tarjeta de débito

Tarjeta de crédito

cancelar la cuenta en un

. Qué medios utiliza con mas frecuencia para informase acerca de las nuevas

tendencias y ofertas gastronémicas en la ciudad de Quito?

Aplicaciones moviles
Redes sociales
Revistas y periodicos
Medios televisivos
Radio

Boca a boca
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. Suele usted visitar restaurantes vegetarianos o veganos? Describa con qué
frecuencia.

Mas de una vez a la semana
Una vez por semana

Una vez cada 15 dias

Una vez al mes

No los frecuenta

. Cuando usted visita un restaurante vegetariano o vegano, qué pide con
mayor frecuencia?

Almuerzo tradicional (sopa, plato fuerte, postre y bebida)
Plato a la carta (variedad de platos a eleccion)

Solo sopa

Solo plato fuerte

Ensaladas

. Qué tipo de alimentos forman parte de su dieta habitual?
Frutas y vegetales frescos
Grasas saturadas (carnes, embutidos, leche y derivados, helados)

Carbohidratos (pan, galletas, papas, fideos, etc)

. Usted estaria dispuesto a mejorar o sustituir su alimentacién habitual
(excluyendo azucares industriales, grasas y proteinas de origen animal) por
una alternativa totalmente saludable, considerando que esta le ayudaria a
mantener una mejor calidad de vida, evitando sobrepeso y enfermedades
cronicas en su organismo?

s NO
Ha escuchado algo respecto a la tendencia raw food, crudista o comida
crudivegana?

Sl NO
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10.Alguna vez ha probado comida crudivegana o preparaciones a base de
alimentos organicos crudos?
st NO
11.Conoce usted restaurantes que ofrezcan comida crudivegana en la ciudad
de Quito? De ser su respuesta afirmativa, incluir el o los nombres de los
establecimientos.
Sl Nombre NO

12.Le parece atractiva la idea de un restaurante tipo raw food o crudivegano en
la ciudad de Quito, que ofrezca una alternativa de alimentacion creativa y
nutritiva elaborada con productos organicos crudos no convencionales?

Muy atractivo Poco atractivo Nada atractivo

13.Determine su nivel de interés en probar un menu tradicional que incluya
variantes de cremas, pastas, pizzas, postres y batidos con endulzantes
naturales, elaborados con combinaciones de leches vegetales, frutos secos,
cereales, germinados, frutas y verduras deshidratadas?
Alto Medio Bajo

14.Cuanto estaria dispuesto a pagar usted segun el tipo de plato en un
restaurante con un excelente servicio que ofrezca comida crudivegana,
considerando que ésta sera elaborada con productos naturales y

organicos?

Entradas

De 5.00 - 6.80
De 7.00 - 8.60
De 9.00 - 10.90
Platos fuertes
De 5.50 - 6.70
De 7.00 - 8.50
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De 9.00 - 10.50
Postres

De 3.50 - 4.80
De 5.00 - 6.30
De 6.50 - 7.20

15.Le gustaria que se brinde servicio a domicilio de comida crudivegana?
Sl NO

6.7 Analisis de resultados

Es preciso hacer un andlisis con una tabulacion que permita identificar el
comportamiento del publico encuestado para tener una idea clara de la
factibilidad del negocio, las perspectivas y actitudes del cliente con respecto al

producto y el perfil de los posibles clientes potenciales.

Sexo y edad:

Segun los datos obtenidos de la encuesta realizada a 150 personas en la
ciudad de Quito, el 62 % de los encuestados fue de sexo femenino y el 38 %
masculino. Por lo tanto, es importante ofrecer productos que involucren a
ambos sexos, de tal manera que sean del agrado, tanto de mujeres como de
hombres. En cuanto a edad, se puede mencionar que el rango fue de 18 — 51
afos. Siendo el mayor porcentaje, aquellas personas que tienen entre 18 y 29

anos, con el 76 %.
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SEXO EDAD

H16-17
B FEMENINO

W 18-29
B MASCULINO

m30-51

Figura 29. Analisis de Sexo y edad.

Ocupacioén:
Referente a la ocupacion se puede indicar que el mayor porcentaje lo
componen hombres y mujeres estudiantes con un 60%. Seguido de un 38%

que corresponde a ejecutivos y oficinistas.

Concluyendo que este grupo de personas se puede considerar importante en la
definicion del segmento de mercado ya que cuentan con mayor cultura y

pueden tener mayor interés en acudir al establecimiento.
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OCUPACION

M Estudiante
M Ejecutivo / Administrador
/ Oficinista

Ama de casa

B Deportista

Figura 30. Analisis de ocupaciones.

1. Cuando acude a un restaurante, que tan importantes son los
siguientes factores para usted:
Tabla 14. Analisis pregunta 1.
A. MUY B. POCO C. NADA
ATRIBUTO TOTAL A B C
IMPORTANTE | IMPORTANTE |IMPORTANTE

Precio 95 55 0| 150 63% 37% 0%
Calidad y sabor de la comida 150 0 0f 150 100% | 0% 0%
Variedad en el menu 110 38 2| 150 73% | 25% 1%
Limpieza e higiene del local 144 6 0f 150 96% 4% 0%
Servicio (atencion y rapidez) 144 6 Of 150 96% 4% 0%
Ambientacién y disefio 89 61 O[ 150 59% | 41% 0%

Con relacién a la primera pregunta se puede mencionar que el 100 % de los
encuestados valoran un producto de calidad. También sefialan, en un 96%, que
prefieren un establecimiento que cuente con buena atencién y rapidez en el
servicio, asi también con el mismo porcentaje valoran un local limpio y
ordenado. Otro dato importante, afirma que las personas se fijan, en un 63%,
en el precio antes de comprar en un restaurante, sin embargo, consideran mas
importante la variedad en el menu arrojando un 73%. En menor grado, el 59%

de los encuestados piensa que la ambientacion y disefo del local es importante
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pero no fundamental; por otro lado, un 45% de las personas determinan que la
ubicacion del negocio es relevante.

En conclusién, para el segmento de mercado de ejecutivos, oficinistas y
universitarios se debe tomar en cuenta que necesitan productos variados de
buena calidad, a un precio accesible, en un ambiente limpio y original, en

donde se brinde excelente atencion y rapido servicio.

2. Cuando usted acude a un restaurante de un menu a la carta,

normalmente quién lo acompana?

M Su pareja
M Familia
= Amigos

B Acude solo

Figura 31. Analisis de pregunta 2.

En base a la segunda pregunta de la encuesta se pudo concluir que el 44% de
personas encuestadas, acuden a un restaurante en compania de su familia
debido a que comparten mas tiempo con ella, mientras tanto, el 31% disfruta de
una degustacion de platos con su pareja. Por otra parte se menciona que el

24% de encuestados prefieren acudir con amigos ya que la mayor parte de su
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tiempo lo comparten con sus companeros de trabajo y universidad, finalmente,
tan solo el 1% de las personas van solas a un establecimiento.

3. Qué formas de pago prefiere al momento de cancelar la cuenta en un

restaurante?

M Efectivo
B Cheque
W Tarjeta de débito

M Tarjeta de crédito

Figura 32. Analisis pregunta 3.

Respecto a la tercera pregunta se establece que la mayoria de encuestados,
en un 48%, prefiere realizar los pagos en efectivo, seguido de un 36% que se
inclina por cancelaciones con tarjetas de débito y apenas un 15% que opta por
pagar con tarjeta de crédito, lo cual determina que el establecimiento debera
adquirir el equipo necesario para brindar al cliente la opcién de pago con

tarjeta.
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4. Qué medios utiliza con mas frecuencia para informase acerca de las

nuevas tendencias y ofertas gastronémicas en la ciudad de Quito?

M Aplicaciones moviles
M Redes sociales

Revistas y periddicos
B Medios televisivos
M Radio

Boca a boca (por
referencias)

Figura 33. Analisis pregunta 4.

Para la cuarta pregunta se concluye que las redes sociales representan el
mejor medio para las personas que buscan enterarse de ofertas gastrondmicas
arrojando un resultado de un 48%. El 39% sefiala que su fuente de informacién
se guia por referencias de personas que hayan acudido a un restaurante.
Apenas el 6% se informa mediante la lectura de medios impresos, seguido del
5% que utiliza aplicaciones moéviles y un 1% que usa fuentes como medios

televisivos y radio.

Sera importante considerar redes sociales al momento de lanzar una campafa
publicitaria ya que ésta debera estar enfocada de manera obijetiva y eficaz para
captar mayor cantidad de mercado. Asi también se debera contar con
productos de calidad y excelente servicio que contribuyan a que los clientes

recomienden el restaurante de tal forma que exista un incremento de ventas.
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5. Suele usted visitar restaurantes vegetarianos o veganos? Describa

con qué frecuencia.

B Mas de unavezala
semana

M Una vez por semana

® Una vez cada 15 dias

B Una vez al mes

M Nunca

Figura 34. Analisis pregunta 5.

En base a la quinta pregunta de la encuesta se puede definir que el 66% de los
encuestados, es decir, el equivalente a 99 personas de una muestra de 150, no
acostumbran visitar de forma frecuente un restaurante vegano o vegetariano,
no obstante, no se descarta la alternativa de acudir a un establecimiento que

presente una variacion de productos de ese tipo totalmente innovadores.

Por otro lado, un 20% acude por lo menos una vez al mes a este tipo de

negocios, seguidos del 6% que van una vez por semana.
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6. Cuando usted visita un restaurante vegetariano o vegano, qué pide

con mayor frecuencia?

W Almuerzo tradicional
(sopa, plato fuerte, postre
y bebida)

M Plato a la carta (variedad

de platos a eleccién)

m Solo sopa

H Solo plato fuerte

M Ensaladas

Figura 35. Analisis pregunta 6.

Referente a la sexta pregunta, el 40% prefiere ordenar platos a la carta, debido
a que necesitan contar con variedad de productos a eleccion. El 28% sehala
gue ordena con mayor frecuencia almuerzos debido a las actividades diarias
que desempefan no cuentan con tiempo suficiente. Finalmente, el 23% de
personas suele pedir ensaladas, seguido de un minimo del 7% que prefiere

unicamente platos fuertes.
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7. Qué tipo de alimentos forman parte de su dieta habitual?

B Frutas y vegetales frescos

M Grasas saturadas (carnes,
embutidos, leche y
derivados, helados)

H Carbohidratos (pan,
galletas, papas, fideos,
etc.)

Figura 36. Analisis pregunta 7.

En relacion a la pregunta siete se concluye que la mayor parte de encuestados,
con un 39%, incluye en su alimentacion habitual grasas saturadas, seguido de
un 36%, porcentaje importante de personas que consumen mayormente frutas
y vegetales debido que se preocupan por cuidar su salud. Por otro lado estan

las personas que su dieta habitual la componen en gran parte carbohidratos.

Esto establece una pauta de que las personas si se preocupan por mantener
una dieta nutritiva por lo cual puede ser de gran interés la oferta gastronémica

de productos crudiveganos.
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8. Usted estaria dispuesto a mejorar o sustituir su alimentacion habitual
(excluyendo azucares industriales, grasas y proteinas de origen
animal) por una alternativa totalmente saludable y equilibrada,
considerando que esta le ayudaria a mantener una mejor calidad de

vida, evitando sobrepeso y enfermedades créonicas en su organismo?

u S|
mNO

Figura 37. Analisis pregunta 8.

Respecto a la pregunta ocho, se concluye que el 83% de personas
encuestadas estaria dispuesto a cambiar su alimentacion habitual dejando de
lado productos dafinos para su salud y tan solo el 17% no lo haria,
seguramente porque ya tienen una dependencia por otro tipo de comida y les
resulta muy complejo dejar de consumirla, no obstante se les podria ofrecer

una variedad crudivegana con sabores que satisfagan su paladar.

Este resultado otorga un panorama positivo para la creacion del restaurante
crudivegana debido a que la mayoria de personas presentan una disposiciéon

afirmativa para cambiar su dieta por una mas saludable.
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9. Ha escuchado algo respecto a la tendencia raw food, crudista o

comida crudivegana?

S|
mNO

Figura 38. Analisis pregunta 9.

En base a la novena pregunta, se determina que al menos el 33% de personas
tienen una nocién de la tendencia crudivegana lo cual representa un numero de
posibles clientes iniciales que podrian acudir al restaurante y recomendarlo con
sus allegados. Por otro lado existe un 67% de encuestados que no han
escuchado nada referente a comida crudivegana, por lo tanto sera de gran
importancia llegar a todos ellos con informacion detallada del producto y

pequenas degustaciones.
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10. Alguna vez ha probado comida crudivegana o preparaciones a base

de alimentos organicos crudos?

S|
mNO

Figura 39. Analisis pregunta 10.

Respecto a la pregunta diez, se puede mencionar que el 76% de personas no
han probado comida crudivegana, seguramente porque en el pais es una
tendencia prematura que necesita dar a conocerse y no esta promoviéndose de
manera correcta. Mientras tanto, un 24% sefala haber consumido este tipo de

comida.
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11.Conoce usted restaurantes que ofrezcan comida crudivegana en la
ciudad de Quito? De ser su respuesta afirmativa, incluir el o los

nombres de los establecimientos.

S|
ENO

Figura 40. Analisis pregunta 11.

Respecto a la pregunta once, se puede mencionar que el 97% de personas no
conocen restaurantes crudiveganos en Quito, seguramente porque no se
promueven adecuadamente. Un minimo del 3% afirma conocer este tipo de
restaurantes de la ciudad, por tanto seria importante visitarlos para verificar si
representan o no competencia para el establecimiento e identificar sus posibles

errores para no repetirlos en el restaurante.
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12.Le parece atractiva la idea de crear un restaurante tipo raw food o
crudivegano en la ciudad de Quito, que ofrezca una alternativa de
alimentacion sana y creativa, de excelente sabor, elaborada con

productos organicos crudos no convencionales?

u S|
mNO

Figura 41. Analisis pregunta 12.

Con relacion a la pregunta doce, al 83% le parece atractiva la idea de un
restaurante crudivegano en la ciudad de Quito, lo que concede datos
afirmativos para continuar con la creacion del restaurante, debido al porcentaje
de aceptacién. Mientras que a un 17% no le atrae la creacion del negocio
seguramente porgue no han tenido la oportunidad de conocer acerca de la
tendencia y los beneficios que aporta, por ello sera importante mencionar el por

que los clientes necesitarian consumir el producto.
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13.Determine su nivel de interés en probar un menu tradicional que
incluya variantes de cremas, pastas, pizzas, postres y batidos con
endulzantes naturales, elaborados con combinaciones de leches
vegetales, frutos secos, cereales, germinados, frutas y verduras

deshidratadas.

H Alto
B Medio

W Bajo

Figura 42. Analisis pregunta 13.

Analizando la pregunta trece se pudo concluir que al 39% de las personas
encuestadas, si les llamaria la atencion el hecho de probar preparaciones
tradicionales a base de productos nutritivos, esto representa un beneficio para
la idea de menu que se pretende instaurar en el establecimiento. Por otro parte,
el 14% presenta un nivel medio al optar por estos productos, seguido de un 7%
con nivel bajo de interés. Por esta razon sera importante contar con una caja
de sugerencias que permita determinar las variaciones que podrian tener los

platos para estar acorde a las necesidades y expectativas de los clientes.
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14.Cuanto estaria dispuesto a pagar usted segun el tipo de plato en un
restaurante con un excelente servicio que ofrezca comida
crudivegana, considerando que ésta sera elaborada con productos

naturales y organicos?

ENTRADAS PLATOS FUERTES

m$4.50-5.80 ®$5.50-6.70
m$6.00-6.90 m$7.00-8.50
$7.00-7.90 $9.00-10.50
POSTRES

B $3.60-3.90
S 4.00-4.90
$5.00-5.50

Figura 43. Analisis pregunta 14.

En base a la penultima pregunta de la encuesta se pudo determinar que el 73%
de encuestados estan dispuestos a pagar por una entrada un precio entre 4.50
a 5.80 ddlares. Referente a platos fuertes, el 54% podria pagar entre 7 y 8.50
ddlares. Finalmente, para postres, el 70% sefala que podria pagar entre 3.60 y
3.90 ddlares. Esto concede un panorama mas acertado al momento de
establecer una fijacion de precios que sean comodos para los clientes pero que

a su vez no resulten una pérdida para el negocio.
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15.Le gustaria contar con servicio a domicilio de comida crudivegana?

u S|
mNO

Figura 44. Analisis pregunta 15.

Haciendo un andlisis a la ultima pregunta se concluye que al 69% de
encuestados, le gustaria contar con servicio a domicilio de este tipo de comida,
mientras que al 31% no le atrae la idea, seguramente porque prefieren acudir al
restaurante para degustar los platos disfrutando de un ambiente y experiencia

diferente, fuera de lo habitual.
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7 CAPITULO VII. PLAN DE MARKETING

7.1 Segmentacion

Tomando como punto de partida un aproximado de 5000 habitantes de la
ciudad de Quito, se estima que al menos el 1% pueden ser clientes
potenciales, dentro de los cuales se ha determinado un segmento de mercado
gue abarque personas de ambos sexos, con edad entre 25 y 45 anos, de nivel

socioeconomico y cultural medio-alto.

Igualmente, para la segmentacion se ha tomado en cuenta turistas no sélo con
hospedaje en Swisshotel sino también los que se alojan en hosterias existentes
en el area de influencia y que por lo general tienen un conocimiento previo de

la tendencia crudivegana convirtiéndose en posibles consumidores potenciales.

7.2 Producto

El establecimiento ofrecerd una gama variada de preparaciones crudiveganas;
incluidas en un menu a la carta, las cuales seran elaboradas con productos
organicos. Con ello se pretende ofertar al consumidor una opcién distinta de
alimentacién saludable y nutritiva. Entre los items a elegir por el cliente, se
tendran entremeses, sopas y cremas, platos fuertes, postres y bebidas, es
importante recalcar que el menu tendra variaciones e inclusiones de nuevos

platos, segun la demanda de clientes que se presente.

Adicional a esto el restaurante contara con proveedores organicos certificados
en el Ecuador. Asi también, se estableceran normas y controles de higiene
ademas de una correcta manipulacién alimentaria para garantizar un producto

final de calidad.
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En cuanto a localizacién, éste se encontrara ubicado en el centro de la ciudad
de Quito, en el sector de la Floresta; una zona muy concurrida y con gran
afluencia de personas. Igualmente, sera dirigido para una clase media y media
alta que incluye ejecutivos, turistas y familias del mencionado sector. El
establecimiento tendra un horario de atencién al publico a partir de las 12:00 a

19:30 horas, de martes a sabados, considerando también dias feriados.

7.3 Desarrollo del menu

El disefio del menu para el restaurante ha sido pensado y realizado conforme el

concepto del negocio y en base a los siguientes aspectos:

- Logotipo del restaurante para lograr mantener la marca en la mente del
consumidor.

- El orden del menu segun la secuencia de los platos que se ofertan; es decir
primero aperitivos, entradas, plato principal, postres y bebidas.

- Cada plato con la respectiva descripcion clara y objetiva, de tal manera que
se evite una confusién en el cliente.

- Fotografias que muestran platos atractivos para el tipo de mercado y con
montaje creativo y diferente para cada uno.

- Precios de cada item que llevaran la aclaracién de inclusion de impuestos.
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R
- Chips de col

- Col verde deshidratada bafiada
~en delicada salsa de pimiento y

chimichurri

Hojuelas de calabacin
deshidratadas en salsa chimichurri
de albahaca.

52,60

Mini quiche de espinaca

Tartaletas de zanahoria a manera
de quiche rellenas de espinaca
con leche y queso vegetal

$3,70

- Rollos de brotes de trigo y
- mostaza

_ 3rollitos de brotes de trigo y
Cocina sin fogones - mostaza a manera de sushi
rellenos de aguacate en salsa
tamari.
$3,75

Bastones de vegetales apanados

Crujientes bastones de vegetales
apanados con nueces y semillas
| - de lino en salsa tartara de
Todos los precios incluyen impuestos. anacardos.
! - $3,80

Figura 45. Disefo de menu. Portada y entremeses.
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era caliente de cebollas
caramelizadas

Con leche de almendras, miso
blanco y tamari

$5,90

Sopa caliente de remolacha con
crema agria de anacardo

Sopa caliente con crema agria de
anacardo, ajonjli, ricula y
germinado de cebolla

85,70

Crema caliente de brécoli y
zanahoria

$5,68

Crema fria de aguacate

Con leche de almendra y pistachos
marinados en aceite de oliva y
pimiento dulce.

$5,90

Crema fria de pera

Con pepinillo a manera de
tagliatelle y germinado de trigo.

85,75

Gazpacho (sopa fria)

Con tomate de arbol, durazno y pepinillo,
aromatizada con albahaca y pimiento dulce

$5,80

Ceviche de palmito
$5,75

‘Zuquini al pesto a manera de
~ espagueti

Zuquini en salsa de tomates
frescos cubierto de salsa pesto.

- $8,85

_ Coliflor en forma de cous-cous a

las finas hierbas

- En salsa de tomate y aceitunas
acompafiadas de crocante de girasol

- $8,00

Zapallo italiano a manera de
espagueti en salsa cremosa de
mango.

$8,10

_ Tortilla de zanahoria en forma

~ de wrap

Con vegetales, falafels de
_champifiones, crema picante y

~ Lasaiia vegetal

Delicadas capas de vegetales en
salsa de nuez y queso mozarela de
almendra acompanado con brotes
de girasol.

- $8,90

Figura 46. Disefio de menu. Entradas y platos fuertes.
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~ Chugrut con hamburguesa

 vegetal y puré de zanahoria
Col marinada en mostaza y
vinagre de manzana,
-acompanada de proteina de chia
en forma de hamburguesa y puré
de zanahoria

$9.00

~Raviolis de papanabo en salsa
de pimiento rojo
Delicados cortes de papanabo a
‘manera de raviolis, rellenos de
p‘a&a cremosa de aceitunas. ;
38’10 -

@':z/(d ngytmaﬁ'

Pimientos rellenos con puré de
papa y champiiones salteados.

Acompanado con proteina de soya
y amaranto a manera de chorizo.

§8.50

Espagueti a la bolofiesa.

En salsa de proteina de soya con

tomate rifidn, pimiento, ajo y

cebolla aromatizada con laurel. \‘
$8.75

Canelones en salsa roja de avena aromatizada
con eneldo y pimienta cayena. .

Rellenos de queso crema de soya y
nueces.

$8.65

“Tarta helada de café

Crema de café y vainilla sobre una
base deshidrtada de trigo, pasas y
leche de almendras

- $3.90

- Cheesecake de mora con queso
de nueces

Con base crocante de anacardos,
aceite de coco y miel.

Figura 47. Disefio de menu. Platos fuertes y postres.
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\

Batido verde tropical

Batido de cilantro y lechuga con
leche de coco.

$2,90
~ Batido citrico de remolacha y
menta

‘. Batido de remolacha con zumo de
limon y naranja.

$2,70

Batido de melén y mora

Batido de melon y mora con banana,
miel y esencia de vainilla.

$2,80

: Jugo de manzana y albahaca

Jugo de manzanas verdes con
albahaca, miel.

$3,15

Jugo de naranja con papaya

Zumo de naranja con papaya,
- hierba buena endulzado con miel

$3,20

Figura 48. Disefio del menu. Bebidas.




111

7.4 Marca

El nombre comercial de un negocio debe ser llamativo y distintivo y sobre todo
ir acorde al concepto del mismo. Por ello se ha definido para el establecimiento
el nombre de Green Paradise, que igualmente ha sido pensado de tal forma

que al cliente le sea facil de memorizar y recordar.

Para la creaciéon de la marca Green Paradise se ha pensado en un logotipo que
represente una imagen grafica de la empresa, ha sido disefiado para proyectar
claramente el concepto del negocio, puesto que la primera impresion de los
consumidores pesa mucho en la decision de compra. Igualmente esta
establecido para identificar al negocio y diferenciarlo de la competencia. Es asi,
gue se ha considerado como imagen central unos cubiertos con detalles de
hojas a su alrededor, las cuales sugieren una percepcion de comida natural y

saludable.

Respecto a la composicion de colores, se ha determinado el uso de un tono
complementario (anaranjado claro) y tres tonos basicos como rojo, blanco y
matices verdes que predominen sobre el logotipo. En lo referente al isotipo, se
ha establecido un tipo de fuente manuscrita llamada Edwardian Script ITC

acentuada con negrita y en color verde oliva oscuro.

El eslogan se ha incluido como parte del logotipo, igualmente representa la
imagen de la empresa pero de manera escrita 0 en letras. En tal razén se
plantea “Cocina sin fogones”, mismo que otorga al cliente una idea mas
precisa de la oferta gastronémica, esta pensado para captar la atencion y crear
una expectativa en el consumidor. Para el slogan se ha escogido una fuente de
menor tamafo para no aplacar al nombre de la empresa, sera del tipo Times

New Roman, resaltada en negrita y aplicada color verde oliva oscuro.
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Cocina sin fogones

Figura 49. Logotipo y slogan del restaurante.

Respecto al disefo interior del local, se ha considerado lo siguiente:

Ambientacién y decoracion:

Se tomara en cuenta el cuidado y detalle de todos aquellos elementos que el
cliente percibira sensorialmente como musica, ruidos, olores, colores y
comodidad de sillas y mesas. La ambientacién esta conformada también por la
decoracion, misma que encerrara todo lo que el comensal observara y percibira

como un atractivo.

La decoracion estara acorde a los colores corporativos y también llevara
detalles que permitan un ambiente no convencional pero si inmerso en un
concepto naturista. Para ello se ha pensado contar con detalles como: un
césped sintético que recubra el piso normal del local, igualmente mesas
cuadradas de estructura metalica color café con sillas blancas y un centro
decorado en colores verde y tomate con matices rojos, de tal manera que se

logre preservar un estilo moderno y elegante sin perder la imagen empresarial.

Se contara también con musica preferentemente de tipo lounge y chill out que

otorgue la creacién de un area tranquila y relajada. La iluminacion también sera
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un factor importante para destacar la armonia del restaurante de modo que el

cliente pueda disfrutar y sentirse comodo.

Figura 50. Disefio de mesas y sillas.

Tomado de (Molena s.f.).

7.5 Servicio

Para el servicio es importante mencionar que el mesero y cajero seran quienes
principalmente mantengan un contacto directo con el cliente, por lo cual estos
colaboradores deberan destacar en la mejor atencion y actitud que generen
valor en el comensal. Por medio de ellos el consumidor determinara la calidad
del servicio lo cual se convertira en carta de presentacion para la empresa.

El personal de servicio otorgara un trato muy cordial y educado en todo
momento demostrando siempre cuan importante es el cliente para la empresa.
Es muy importante que el personal establezca una buena comunicacion para

generar confianza y positivismo al comensal y este pueda regresar.

Para lograr esto se pondra en practica un protocolo de servicio que sera
evaluado periddicamente para medir a los colaboradores del restaurante y en
caso de ser necesario hacer los ajustes pertinentes con la ayuda de

capacitaciones.
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7.6 Estrategias de Marketing

7.7 Estrategia de Precio

Sabiendo que el precio actua sobre la mente del consumidor e incide en su
percepcion y decisiones de compra, ademas, considerando que este debera
fijarse para alcanzar los objetivos financieros de la empresa, se determina que
para el negocio se implementara una estrategia de precios que incluya factores

competitivos y psicologicos, para lo cual se plantea lo siguiente:

Se fijaran precios basados en valores referenciales del sector, tomando en
cuenta que éste estara acorde a la realidad del mercado y que a su vez
reduciran el riesgo monetario para la empresa al no lanzar precios muy altos ni

muy bajos.

Tomando como punto referencial que la estrategia de precios
psicologicos se basa en el precio al cual los consumidores asimilan y
asocian el producto, se ha pensado fijar precios pares de tal forma que
el consumidor lo asocie a productos de una mayor calidad. Es decir, la
propuesta que contempla una adecuada combinacion de calidad y

excelente servicio a un precio justo (Jagmohan, 2010, p.120).

7.8 Estrategia de Distribuciéon

El canal de distribucion del producto a nivel local se llevara a cabo de forma
directa, es decir, del productor al consumidor. Esto permitira ejecutar y
garantizar buenas practicas de higiene y manipulacién alimentaria y de tal
forma que se logre generar confianza en el cliente al momento de degustar los

productos que ofrece el establecimiento.
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7.9 Estrategia de Producto

Estas estrategias tienen el objetivo de generar valor en el cliente y obtener un
verdadero reconocimiento del producto tal es asi, que existan mejores

oportunidades para introducir al negocio en el mercado.

Ciclo de vida del producto: Tomando como referencia a Sanabria del afio
2011, se puede mencionar que es de suma importancia considerar el nivel de
desarrollo en que se encontrara el producto para establecer estrategias de

publicidad. Para ello se deben tomar en cuenta cuatro fases:

Nacimiento: Debido a que el producto se encontrara en fase inicial y el
nivel de ventas sera bajo, se realizara una campafa publicitaria

exhaustiva para dar a conocer el producto.

Desarrollo: Mientras el producto esté en un nivel de crecimiento y
cuente con un reconocimiento en el mercado, se implementaran
estrategias de publicidad para recordar al cliente el producto y servicio

que se ofrece, ademas de otorgar informacion referente a su utilidad.

Madurez: Cuando el producto represente mas rentabilidad para el
restaurante debido al incremento y constancia de ventas, se utilizara
publicidad que igualmente sirva para recordar al cliente la oferta
gastrondmica, de tal forma que se fomente el consumo de productos del

establecimiento.

Declive: Considerando que en esta etapa el producto empieza a decaer,
se tomaran medidas como la inclusién de nuevos platos, variaciones o
fusiones en el menu de tal forma que se tenga un relanzamiento y el

producto no presente una eliminacion.
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En primera instancia, se ha desarrollado una marca, misma que comprende
una combinacion de nombre, disefio, logotipo, simbolo y slogan, lo cual

concedera al cliente una rapida y oportuna identificacion del establecimiento.

Asi también, es muy importante persuadir a los clientes para que sientan la
necesidad de adquirir los productos y mantengan la preferencia por la marca al

momento de buscar una alternativa sana para su dieta.

Igualmente, con el objetivo de dar a conocer los productos y crear una mejor
introduccién en el mercado se plantea ofrecer pequefias degustaciones de
algunos items del menu, los cuales estaran disponibles dentro del restaurante y
seran promovidos por los medios de comunicacion establecidos para el

negocio.

Cabe mencionar también que se creara un tipo de publicidad que contenga un
mensaje significativo y creible en el cual se informe acerca de los productos,
servicios y beneficios disponibles para los clientes, indicando que se ofrecen

platos crudiveganos a la carta elaborados con productos organicos de calidad.

Por otro lado, se encuentran los atributos del producto, para lo cual se piensa
crear distintos mensajes publicitarios de caracter informativo, que incluyan,
estadisticas de personas con enfermedades cronicas debido al sobrepeso, asi
también, los beneficios de consumir productos crudiveganos y testimonios
medicos que presenten a personas que han mejorado su salud y calidad de
vida gracias a este tipo de alimentacion. De esta forma se pretende generar
conciencia social de tal forma que los clientes se perciban la necesidad de

consumir productos sanos.

Asi también se ha pensado crear publicidad que genere un impacto visual
donde destaquen los colores y montajes de los platos acompafados de un
mensaje que transmita al cliente una alternativa de alimentacién altamente

nutritiva pero a su vez muy placentera al momento de degustar.
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De igual forma la publicidad incluird mensajes y fotografias donde se aprecie
un servicio de primera en un ambiente original que igualmente denote la
importancia del cliente para el restaurante. Con esto se busca captar atencion
de manera que el consumidor se sienta incentivado para acudir al

establecimiento.

Se crearan alianzas estratégicas con empresas y negocios aledafios del sector
para ofrecer el servicio de alimentaciéon crudivegana ya sea para eventos o
festividades. Asi como también ofertar descuentos y promociones especiales

para sus empleados.

Plan de promocion de ventas

Este plan comprende un conjunto de incentivos a corto plazo para fomentar la
compra o las ventas de los productos del restaurante. Ademas servira para
crear un vinculo o relacion con el cliente para fidelizarlo, tal es asi que se logre

un mejor posicionamiento del establecimiento.

Para ejecutar el plan de promocién del negocio se han seleccionado los

siguientes instrumentos:

Cupones: Se ha escogido esta herramienta de promocion debido a que
concedera al cliente una percepciéon de ahorro, lo cual servira para incrementar
el volumen de ventas. Por ejemplo se puede plantear que por la compra de un

plato especial del dia el cliente reciba un postre a mitad de precio.

Descuentos: Este instrumento se implementara para captar de forma mas
rapida el interés de los clientes, ademas, con ello se conseguira incitar a probar
los productos que convienen vender al restaurante, en dias especificos en los

cuales la venta de aquellos sea mas baja.
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Paquetes de precios: Con esto se pretende estimular las ventas en un
periodo mas corto de tiempo mediante la creacién de una expectativa de
ahorro para el consumidor. Es decir, se podria incluir una promocién de dos

productos por el precio de uno en dias bajos de venta.

7.10 Estrategias de Comunicacion

Los medios de comunicacion a utilizarse para promover el establecimiento

seran los siguientes:

Medios electrénicos:

La implementacion de estos medios se ha pensado con el objetivo principal de
optimizar tiempo y recursos para el restaurante. Ademas, permiten tener un
conocimiento instantaneo del éxito de la campanfa publicitaria, ya que se podra
obtener informacion mas veraz del tipo de mercado que se interesa en los
productos. Asi también se logra establecer unacomunicacibn mas
interactiva entre el cliente y la empresa, resolviendo dudas de los posibles
consumidores o clientes (Pallares, 2015).

Los medios electronicos que se usaran seran los siguientes:

Boletines Electrénicos: Consistira en gestionar el envio de boletines
electronicos o newsletters a los clientes de forma rapida y facil utilizando el
correo electronico donde se informen promociones y beneficios del restaurante.
Para ello se prevé registrar a cada cliente al momento de la facturacién de tal

forma que se tengan guardados sus datos en el sistema.

Banners: Consiste en el desarrollo y disefio de campafas publicitarias en
formato imagen o animacion Flash con el objetivo de publicitar servicios,
productos, novedades u ofertas. Estos banners se insertan en sitios web que
tengan alto volumen de visitas con la finalidad de atraer a los usuarios a la

pagina de la empresa al hacer clic en el banner.
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Esto se llevara a cabo en paginas web de periddicos digitales o revistas, los
cuales al tener un alto volumen de visitas venden espacios de sus paginas a

empresas interesadas en promocionarse a traves de este medio.

Proximity marketing: Consiste en el envio de informacion; como flyers con
promociones o descuentos, a dispositivos mdéviles en un perimetro cercano via
Bluetooth. Esto se enfocara basicamente para el segmento de ejecutivos
cercanos que circulan cerca del restaurante con el objetivo de captar su

atencion.

Red social: Se creara un perfil en Facebook, donde se publicaran los
productos, servicios, noticias, promociones y beneficios para los clientes. Esta
herramienta servira para obtener opiniones e informacion del mercado con
respecto al restaurante y su objetivo sera captar mayor cantidad de clientes ya
que por lo general los usuarios de las redes sociales estan bajo constante

influencia y en muchos casos es un factor clave en las decisiones de compra.

Medios impresos:

Para el segmento de turistas el medio de comunicacion se llevara a cabo de
forma impresa, con flyers donde se incluya informacion referente al restaurante
en idioma inglés y espafol. Para lo cual se piensa establecer alianzas con la
cooperativa de taxis Swisshotel, para que se permita colgar la publicidad en los
asientos de los automoviles. De esta manera este segmento podra visualizar e
informarse acerca de los productos crudiveganos que se ofrecen y asi podra

acudir al restaurante.

Se tomara en cuenta también el disefio de un rétulo llamativo y distintivo con el
logo del restaurante de tal forma que los posibles clientes puedan a visualizarlo

y se logre captar su interés.
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Estrategias de venta personal

Hacer venta personal es altamente significativo para el negocio debido a que
esto representa el vinculo mas directo que puede existir entre el cliente y la
empresa e influye en gran parte, en las decisiones y la imagen que se crea el

consumidor ante la marca.

Para poner en practica estas estrategias se debera contar con el personal
capacitado en conocimiento de los productos que se ofreceran y la disposicion

para identificar las necesidades de cada cliente.

Igualmente, mediante el uso de una base de datos se dara seguimiento a los
potenciales clientes para ofrecerles promociones o descuentos en fechas
especiales, con esto se lograra crear un vinculo que les permita recomendar el

establecimiento.

El personal siempre debera lucir su uniforme de manera impecable y guardar
siempre la higiene personal, asi también, el local siempre permanecera limpio y
ordenado de tal manera que esto sea percibido por el cliente y asi se logre
fomentar confianza en el mismo para acudir al establecimiento y degustar los

diferentes platos.

El personal de servicio sera el encargado de mantener un buen contacto inicial
con el cliente, para lo cual debera otorgar un adecuado recibimiento guardando
siempre la cordialidad y educacion. Sera de gran importancia que las personas
de servicio conozcan las caracteristicas de cada plato de tal manera que
puedan conceder una informacién adecuada y oportuna al comensal en caso

de que él presente dudas o inquietudes.

Sera importante también, el contacto del chef con el comensal para escuchar

sugerencias, despejar dudas o aclarar cualquier situacibn que pueda
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comprometer la imagen del establecimiento, esto servira para establecer

relacion con el cliente y fomentar su confianza y fidelidad hacia la marca.
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8 CAPITULO VIIl. PLAN FINANCIERO

Para la planificacién financiera se analizaran todas las posibles variantes que
determinen una utilidad o gasto para la empresa. El resultado de dicho estudio

permitira una visidon mas acertada referente a la viabilidad del negocio.

El contar con recetas estandar sera parte fundamental para llevar a cabo el
plan financiero. En tal razén se han elaborado recetas (Ver anexo 1) con todos

los gramajes y costos que involucran cada preparacion.

8.1 Inversidn inicial y fuentes de Financiamiento

Tomando como referencia que la inversion inicial engloba los activos fijos
necesarios para empezar el funcionamiento de cualquier establecimiento
(Urbina, 2010, p.143). Se ha logrado determinar los precios reales para cada

uno de los equipos, muebles y enseres mediante el uso de cotizaciones.

Es preciso considerar valores del aspecto operativo que incluye tramites de
constitucién de la empresa y permisos especiales. Para lograr fijar el capital
total requerido se también se tomaran en cuenta los costos fijos y variables

mismos que se han detallado a continuacion.



Tabla 15. Costos iniciales.

COSTOS INICIALES
ITEM COSTO
Equipos y tecnologia 3575,95
Menaje 1203,00
Mobiliario 3800,00
Decoracioén 2294,52
Insumos de limpieza 664,76
Garantia arriendo local 3600,00
Uniformes 280,00
Permisos de funcionamiento 500,00
TOTAL COSTOS INICIALES 15.918,23
Tabla 16. Costos fijos.
COSTOS FIJOS
iITEM VALOR MENSUAL VALOR ANNUAL
Materia prima 720,74 8648,88
Arriendo local 1200,00 14400,00
Servicios basicos 100,00 1200,00
Teléfono e internet 40,00 480,00
Salarios 1906,98 22883,78
TOTAL 3.967,72 47.612,66
Tabla 17. Costos variables.
COSTOS VARIABLES
ITEM VALOR ANNUAL
Mantenimiento 100,00
Publicidad 600,00
Servicio menu express 40,00
TOTAL 740,00
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Tabla 18. Valor total de inversion.

‘ (Costos iniciales+fijos+variables) 20.625,95 \

En base a lo antes descrito se establece que el valor de la inversion inicial sera
de 20.625,95 doélares, de los cuales el 75,76%, es decir 15.625,95 dolares los

aportara la empresa como capital propio. Mientras que el 32% restante

correspondiente a 5.000 dolares, se financiara mediante un préstamo bancario.

Tabla 19. Financiamiento.

Propio 75,76% 15.625,95
Crédito bancario 32,00% 5.000,00

Para el financiamiento bancario se ha tomado como referencia un crédito
quirografario del Banco del IESS, con una tasa de interés del 9.75%, mismo

que se detalla a continuacién:

Tabla 20. Detalle de préstamo Biess.

Inversion inicial 20.625,95
Capital propio 15.625,95
Préstamo 5.000,00
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8.2 Rotacion en ventas

Para definir la rotacion en ventas, es necesario considerar todos los valores
mensuales, de forma que se pueda obtener un costo operativo mensual y
diario. Realizando la division del costo operativo diario para el numero de dias
de atencion al publico que tendra el negocio, se ha obtenido una rotacion de
10,21.

Tabla 21. Valores mensuales y Rotacion en ventas

Valores Mensuales

Descripcion Valor mensual

Materia prima 720,74
Arriendo local 1200,00
Servicios basicos 100,00
Teléfono e internet 40,00
Salarios 1906,98
Pago préstamo 114,32
Costo operativo mensual 4082,04
Costo operativo diario 204,10
Rotacién 10,21

8.3 Ticket Promedio y Utilidad

Para estimar el ticket promedio previamente se ha realizado el siguiente

analisis:

Tabla 22. Analisis de costo operativo y precio de venta al publico.

tems del ~ Promediode  Costo o, notg o4 Utilidad  P.V.P.
menu materia prima  operativo
Entremeses 1,09 2 3,09 30% 4,01
Entradas 1,36 3,5 4,86 30% 6,32
Platos fuertes 2,32 4 6,32 40% 8,85
Postres 1,36 2,3 3,66 20% 4,39

Bebidas 0,54 1 1,54 110% 3,24




126

Nota: Promedio de materia prima (suma de costos de recetas por curso dividido
para el numero de las mismas). Costo operativo (margen de contribucion de
contribucion). Costo neto (promedio de costo de materia prima + costo

operativo). P.V.P (costo neto + porcentaje de utilidad).

Una vez cumplido el estudio de P.V.P., por tratarse de un tipo de menu a la
carta, el ticket promedio se determinara realizando una sumatoria y promedio
de los P.V.P. de las posibles combinaciones de platos que mas se acogen a

una realidad de consumo. Lo cual se explica en la siguiente tabla:

Tabla 23. Ticket promedio.

Combinaciones Ticket Promedio
ENT +PF 4,01 + 8,85 = 12,86/ 2 = 6,43
PF +P +B 8,85 +4,39 + 3,24 = 16,48/ 3 = 5,49
PF +B 8,85 + 3,24 = 12,09/ 2 = 6,04
ENTR +P 6,32 + 4,39 = 10,72/ 2 = 5,36
ENTR + PF 6,32 + 8,85 = 15,18 /2 = 7,59

Nota: ENT (entremeses), PF (platos fuertes), P (postres), B (Bebidas), ENTR

(entradas).

Para establecer el margen de utilidad, se empez6 analizando el numero de
ventas minimas que requiere vender el establecimiento, dividiendo el costo
operativo diario (204,10) para el ticket promedio conforme las combinaciones
de platos. Con los datos resultantes de la multiplicacion del ticket promedio por
el numero de ventas diarias de cada combinacion, ha sido posible definir el
cumplimiento de un punto de equilibrio para cubrir los gastos mensuales de la
empresa (4082,04).
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Tabla 24. Analisis de punto de equilibrio.

: . Ticket Ventas P. Equilibrio. P. Equilibrio.
Combinaciones . N A
promedio diarias Diario Mes

ENT +PF 6,43 X 32 204,10 4082,04
PF +P +B 5,49 X 37 204,10 4082,04
PF +B 6,04 X 34 204,10 4082,04
ENTR +P 5,36 X 38 204,10 4082,04
ENTR + PF 7,59 X 27 204,10 4082,04

Nota: ENT (entremeses), PF (platos fuertes), P (postres), B (Bebidas), ENTR
(entradas).

8.4 Noémina

Es importante definir el total de sueldos que debera pagar la empresa a sus
empleados ya que esto se tomara en cuenta como costos fijos en el flujo de

caja mensual.

Tabla 25. Nomina y sueldos.

COSTOS MENSUALES (SUELDOS)

Empleado Sueldo mensual Aporte empleado Aporte patronal Total IESS
Chef 600 56,10 69,90 126,00
Ayudante de cocina 400 37,40 46,60 84,00
Mesero 354 33,10 41,24 74,34
Cajero 354 33,10 41,24 74,34

COSTO TOTAL MENSUAL
(sumatoria sueldos y aportes patronales)

Nota: Porcentaje de aporte personal al IESS es de 9,35% y porcentaje de

aporte patronal es de 11,65%.
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8.5 Flujo de caja proyectado

Tabla 26. Flujo de caja 2015 -2016.

ARNO 2014-2015 MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12 MES 13
INGRESOS

Ventas 4000 4500 4200 5000 5000 5200 5200 5300 5200 5200 5400 6000 5000)
Capital residual 0 27,71 395,42 499,13 1306,84 1114,55 1098,26 1081,97 1153,68 1137,39 1121,11 1280,82 1968,53
Ingreso alimentos 60% 2400 2700 2520 3000 3000 3120 3120 3180 3120 3120 3240 3600 3000j
Ingreso bebidas 40% 1600 1800 1680 2000 2000 2080 2080 2120 2080 2080 2160 2400 2000)
Capital de soporte 1100 1000 1000 1000 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ingresos netos 5100( 5527,71055| 5595,4211| 6499,13165| 6306,8422| 6314,55275| 6298,2633| 6381,97385( 6353,6844| 6337,39495| 6521,1055| 7280,81605| 6968,5266

Tabla 27. Gasto de ventas.

GASTO DE VENTAS

Mantenimiento 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50]
Insumos Limpieza 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Materia prima 720,74 720,74 720,74 720,74 720,74 720,74 720,74 720,74 720,74 720,74 720,74 720,74 720,74
Comida personal 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250)
TOTAL 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74 1000,74




Tabla 28. Costos fijos y resultados.

129

COSTOS FIJIOS

Arriendo local 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00
Servicios basicos 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Telefono e internet 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00 40,00
Salarios 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00 1708,00
Beneficios de ley 459,32 459,32 459,32 459,32 459,32 459,32 459,32 459,32 459,32 459,32 459,32 459,32 459,32
SR 359,91 419,91 383,91 479,91 479,91 503,91 503,91 515,91 503,91 503,91 527,91 599,91 479,91
Publicidad flyers 9 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90
Amortizacién préstamo 114,32 114,32 114,32 114,32 114,32 114,32 114,32 114,32 114,32 114,32 114,32 114,32 114,32
COSTOS FIIOS 4071,55| 4131,55| 409555 4191,55| 4191,55| 421555 421555| 4227,55| 421555 421555  4239,55 4311,55|  4191,55
TOTAL GASTOS Y COSTOS 5072,29 5132,29 5096,29 5192,29 5192,29 5216,29 5216,29 5228,29 5216,29 5216,29 5240,29 5312,29|  5192,29
Resultado 27,71 395,42 49913| 1306,84| 111455 109826| 1081,97| 115368 113739 112111 1280,82 1968,53| 1776,24
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9 CAPITULO IX. PLAN LEGAL

9.1 Figura Juridica

Para el negocio se plantea la creacion de una figura juridica unipersonal para lo
cual se ha tomado como punto de referencia los requisitos que establece la

Superintendencia de Compaiiias, 2015:

El capital inicial de la empresa unipersonal de responsabilidad limitada,
estara constituido por el monto total del dinero que el gerente-propietario
hubiere destinado para la actividad de la misma; sin embargo, para
constituir este tipo de empresa, este capital asignado minimo no podra
ser inferior al producto de la multiplicacion de la remuneracién basica

minima unificada del trabajador en general (354.00 USD.), por diez.

Al momento de la constitucion debe depositarse la totalidad del capital
asignado en una cuenta bancaria de integracion de capital a nombre de
la futura compafia. ElI banco conferira un certificado que acredite el
depdsito antedicho, el mismo que debera agregarse como documento
habilitante a la escritura publica que contenga el respectivo acto

constitutivo.
Procedimiento de Constitucion
Segun la Superintendencia de Companias (2015), para la creaciéon de la
empresa unipersonal de responsabilidad limitada deben cumplirse los

siguientes pasos:

Obtencion de la reserva del nombre de la empresa, ante la

Superintendencia de Compaifiias.
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Apertura de la cuenta de integracion de capital a nombre de la futura
empresa. El banco debera conferir un certificado que acredite el depdsito
efectuado, mismo que debe agregarse como documento habilitante a la

escritura publica de constitucion.

Escritura de constitucion de la empresa, otorgada por el gerente

propietario, ante notario publico.

Otorgada la escritura publica de constitucidn de la empresa, el gerente-
propietario se dirigira a uno de los jueces de lo civil del domicilio principal
de la misma, solicitando su aprobacion e inscripcion en el Registro

Mercantil de dicho domicilio.

Una vez revisada, si hubiere cumplido todos los requisitos legales, el
juez ordenara la publicacion por una sola vez de un extracto de la
escritura, en uno de los periddicos de mayor circulacién en el domicilio

principal de la empresa.

Dentro del plazo de veinte dias contados desde la publicacion del
extracto, cualquier persona que se considerare perjudicada por la
constituciéon de la empresa, podra oponerse fundamentadamente a la

misma.
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CONCLUSIONES

Como conclusién del proyecto, se puede mencionar que mediante un
analisis financiero se determiné6 que el negocio para emprender un
restaurante crudivegano en Quito si es viable, debido a que representa

rentabilidad y no demanda un alto presupuesto de inversion.

Las estrategias de marketing contemplan un arduo trabajo que debera
manejarse de forma rapida y constante para posicionar la marca de la

empresa y ganar mercado.

El modelo de un restaurante crudivegano como se ha planteado en el
proyecto, no solo otorgara al consumidor una experiencia atractiva y
diferente de alimentacién ya que también esta pensado para fomentar el

consumo de productos mas nutritivos.

Como observacién final, cabe precisar que si es posible la creacion de
restaurantes con nuevas ideas y tendencias en la ciudad de Quito, a pesar
de tener un mercado de costumbres tradicionales. No obstante el trabajo
tendra que ser exhaustivo no solo para dar a conocer la marca sino también

para que ésta pueda prevalecer en el mercado.
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RECOMENDACIONES

Para emprender el proyecto, se recomienda conceptualizar debidamente la
idea del negocio de forma que se convierta en una adecuada carta de
presentacion hacia el cliente y éste pueda diferenciar la marca del resto de

competidores.

Sera importante realizar un correcto estudio de mercado en donde se pueda
definir los lineamientos necesarios con los que debera cumplir el negocio de

acuerdo a las necesidades de los posibles consumidores.

Tomar en cuenta que el estado de resultados de una encuesta puede
arrojar datos que no necesariamente se acogeran a la realidad del negocio.
Por ello es preciso realizar pequefas pruebas para medir el grado de

aceptacion del producto.

Tomar en cuenta que el proyecto abarca una forma de alimentacién no muy
conocida para la cultura quitefia, lo cual amerita estrategias publicitarias
claras y precisas que capten la atencion del consumidor. Se debera
presentar informacion objetiva con imagenes llamativas que resalten un

menu atractivo, sano y variado.

Sera importante ofrecer promociones y pequenas degustaciones, debido a
gue el producto que se trata de introducir en el mercado es nuevo y por ello

el cliente requerira probarlo para dar su aprobacién.

Brindar la apropiada atencion y venta personal sera esencial para fortalecer

la relacidn con el cliente y lograr fidelizarlo.
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ANEXOS



ANEXO 1 MODELO DE CONTRATO

CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO CON PERIODO DE PRUEBA

En la ciudad de Quito, a los 02 dias del mes de mayo del afio 2015, comparecen, por
una parte, la empresa GREEN PARADISE, debidamente representada por la SRTA.
PRISCILA VINUEZA en calidad de EMPLEADOR; y por otra parte, el sefior
, portador de la cédula de ciudadania N° , en
calidad de TRABAJADOR.

Los comparecientes son ecuatorianos, domiciliados en la ciudad de Quito y capaces
para contratar, quienes libre y voluntariamente convienen en celebrar este
CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO con sujecion a las declaraciones y
estipulaciones contenidas en las siguientes clausulas:

El EMPLEADOR y TRABAJADOR en adelante se las denominara conjuntamente
como “Partes” e individualmente como “Parte”.

PRIMERA.- ANTECEDENTES.-

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades y desarrollo de las tareas
propias de su actividad necesita contratar los servicios laborales de un ------ con
conocimientos de -------- : revisados los antecedentes del Sr. --------------- éste declara
tener los conocimientos, estudios y experiencia requeridos y necesarios para el
desempenio del cargo indicado, por lo que en base a las consideraciones anteriores y
por lo expresado en los numerales siguientes, EI| EMPLEADOR y el TRABAJADOR
proceden a celebrar el presente Contrato de Trabajo.

SEGUNDA.- OBJETO.

EL TRABAJADOR se compromete a prestar sus servicios licitos y personales bajo la
dependencia del EMPLEADOR en calidad de ----------- , con responsabilidad y esmero,
que los desempefiara de conformidad con la Ley, las disposiciones generales, las
ordenes e instrucciones que imparta El EMPLEADOR o quien lo subrogue, dedicando
su mayor esfuerzo y capacidad en el desempefio de las actividades para las cuales ha
sido contratado. Mantener el grado de eficiencia necesaria para el desempefo de sus
labores, guardar reserva en los asuntos que por su naturaleza tuviere esta calidad y
que con ocasion de su trabajo fueran de su conocimiento, manejo adecuado de
documentos, bienes y valores del EMPLEADOR y que se encuentran bajo su
responsabilidad.

TERCERA.- JORNADA ORDINARIA Y HORAS EXTRAORDINARIAS.-

EL TRABAJADOR se obliga y acepta, por su parte, a laborar ocho horas diarias o
cuarenta semanales de lunes a viernes de 9H00 a 18HO0O con una hora de almuerzo.
Asi mismo, por la naturaleza del negocio, las Partes podran convenir que, el
TRABAJADOR labore tiempo extraordinario y suplementario cuando las circunstancias
lo ameriten y tan solo por orden escrita de EI| EMPLEADOR, y se pagara conforme lo
establecido en los Arts. 52 y 55 del Codigo de Trabajo. La jornada nocturna se
requerira de manera excepcional con orden escrita y se aplicara lo determinado en el
Art. 49 del Cédigo de Trabajo.



CUARTA.- REMUNERACION.-

LA EMPLEADORA pagara al TRABAJADOR por la prestacion de sus servicios la
remuneracion convenida de mutuo acuerdo en la suma de TRESCIENTOS
CINCUENTA Y CUATRO DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
($354,00 USD).

LA EMPLEADORA reconocera también al TRABAJADOR las obligaciones sociales y
los demas beneficios establecidos en la legislacion ecuatoriana.

QUINTA.- DURACION.-

El tiempo de duracion del presente Contrato tiene una duracién de un periodo de
prueba de hasta 90 dias periodo en el cual, cualquiera de las partes lo puede dar por
terminado libremente. Vencido este plazo, automaticamente se entendera que
continla en vigencia por el tiempo que faltare para completar el afno conforme lo
establecido en el Art. 15 del Codigo de Trabajo vigente.

Este contrato podra terminar por las causales establecidas en el Art. 169 del Cdadigo
de Trabajo.

SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO.-

EL TRABAJADOR desempefara sus funciones para las cuales ha sido contratada en
las instalaciones de la empresa, ubicada en la calle Luis Cordero, entre Isabela
Catolica y Andalucia, en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha.

SEPTIMA.- Obligaciones de los TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

En lo que respecta a las obligaciones, derecho y prohibiciones del empleador y
trabajador, estos se sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Cédigo de Trabajo en
su Capitulo IV de las obligaciones del empleador y del trabajador, a mas de las
estipuladas en el Reglamento Interno debidamente aprobado por la Direccion General
del Trabajo y de este contrato. Se consideran como faltas graves del trabajador, y por
tanto suficientes para dar por terminadas la relacién laboral.

OCTAVA.- LEGISLACION APLICABLE

En todo lo no previsto en este Contrato, cuyas modalidades especiales las reconocen
y aceptan las partes, éstas se sujetan al Codigo del Trabajo.

NOVENA.- ACUERDO DE CONFIDENCIALIDAD.-

EL TRABAJADOR se compromete a guardar absoluta reserva sobre el conocimiento
de los procesos, elaboracion, procesamiento y comercializacion de nuestros
productos. En caso de comprobarse el no cumplimiento de este acuerdo a este
acuerdo, la trabajadora debera responder ante las autoridades correspondientes.

DECIMA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA.-

En caso de suscitarse discrepancias en la interpretacién, cumplimiento y ejecucion del
presente Contrato y cuando no fuere posible llegar a un acuerdo amistoso entre las
partes, estas se someteran a los jueces competentes del lugar en que este contrato ha
sido celebrado, asi como al procedimiento oral determinados por la Ley.



DECIMO PRIMERA.- SUSCRIPCION.-

Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes y para
constancia y plena validez de lo estipulado firman este contrato en original y dos
ejemplares de igual tenor y valor, en la ciudad de Quito el dia 2 de mayo del afio 2015.

PRISCILA VINUEZA —
EMPLEADORA EMPLEADO




ANEXO 2: PROFORMAS DE EQUIPOS Y ENSERES

FECHA:
CLIEMTE:
ATEMCION:
EMAIL:
TELEFOMNOS:
TIPO:

é Unilimpio

COTIZACION

martes, 10 de noviembre de 2015
Priscila Vinueza
Priscila Vinueza
karenprivinudigmail.com

4

Cotizacion N*:

Moz e grato poner @ su consideracion la siguiente propuesta, en caso de necesitar informacion ampliada no dude en
hacémosln saber, con mucho gusto ks emiaremos toda |3 informacion necesaria o coordinaremos 1a visita de uno de

nussiros AEeS0res con MUesras & informacion de los productos para realizar prusbas de calidad v rendimiento de los
mismos, a fin de garantizar vuestra fofal satisfaccion

CODIBD CHNT UKIDAD DEBCRIPCION DEL PRODUCTD P. UM

TSE 1 1 Lavavajilas Sapolo Crema 10006 106

B40031 1 1 Guane Bicolor C:25 Par Talla 7 5 175

gl ] 1 1 Funda 187247 0,8 Micras Pag X10Un. Negrm 247

BT 1 1 Funda 237028 1.0 Micras Negra Pag X 10Un. 2080

HlUE ] 1 1 Funda 30736 1. 2Micras Megra Pag.x 10Un. 12

E10538 1 1 Funda 35747 1.50Micras Megra Pag X 10Un. 295

S00E 1 1 Poke Limpiador Tips X 450G 135

aa 1 1 Ambienal Bouguet Azul BO0M. Almizator 332

8002 1 1 Pak Easura Mango Largo 150 1.5

B3 1 1 Cepili De Bafo Plastico Con Base 145 145

TEO0GE 1 1 Trapeador Mopa Pabilo 155 155
TTOlINE 1 1 Tubo Plastificade Escoba 120Cm Negro 250 5
TTOISE 1 1 Repuesto Escoba Industral Negra 180 1.80
HE00EN 1 1 Esiropajo Reforzade 10 Unidades 1.9

EE] 1 1 Esponja Mixia ]

T 1 1 Tips Tanque B. Marina 45 Gr. 13

4052 1 1 Guanie De Examen Latex Bio X 100 Un. Medano £

B 1 paq 1.4 e | Jumiba Elite Econdmico TH.S00M. X 4. Roile 1340

L 1 ek | Lisnpice Siosslutions Matural G00M X 200m. 1240

— ' y Dispensadar Jabén Espuma Unilimpio 1000ml Rellenabie con botela 1w 1m0

ETIETS 1 1 Senal Piso Mojade m 7
ETEEIEY 1 1 Coche Exprimidor 30L1 Sencilio 100.00 100,00

e 1 1 Jainon Liq bio institucional Sakin Chice 155

;112 1 1 Jaioon Espuma Oz Galon pars dispensador rellenabie mm

Eiral} 1 1 Desinfectante De Lepumbres Litro 140

fo e ] 1 1 Lavarsjilla Incustrial Meutro Oz Gl 120 e

0500 y 1 Bactersc 730 Galon 1578 1578

o] 1 1 Desiraciante 022 Custemaria Galin Vainila Campeste 500 50
P ] 3 Contenedor 24001 Con Liantas ¥ Tapa, Verde. Cantidad Espesial 5. S S

o l 1 Dispensacor Jaban Liguide BI0MI Decon 180 1800

70 1 1 Disperrsador PH Jumio Decort M et
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P.UNIT. DESC. TOTAL
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SECRIS 2531AL JARRA DE CRISTAL 1.5 LTS, i.00 J_B50 o.oo 3.85
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10PAll01901524 plate Pasde ldem hetb. Blan 1.0 3408 a.o0 .41
11 Pallol709812 Salaze Actaalive 1.0 3432 a.o0 343
1ZPAllol709312 Pimentare Aetoalive i.0d 3432 a.oa 3.49
13 £3950/017 Cuchara da Maaa Coamsa 1.00 1.728 a.o0 1.73
14 £3050,/027 Taskdor da Maia Caamsa 1.0 2250 a.o0 .25
15 E3050,/037 ¢ da Masa Cosmos i.0d 3.7158 a.oa 3.72
16 £3050,/290 da Poabra Coamaa med. 1.00 1.478 a.o0 1.48
17 £3953,/067 le da Poatia 1.0 3516 a.o0 3.52
14 €3850,/057 £ da Poatze Coamaa i.00 1.572 oo 1.57

BAZE IMPOMIHLE SIM IVA o.oa
FORMR OE PAGO = CONTADD BASE IMPOMIBLE CON IVA 12 & 102.45
TLEMPD DE ERTHEGA: DESCUENTD % 000
RLIDES WOromh: IMPUESTO [ I.%.A ] 1229

FIRMA AUTORIGADA EECIEI COMFOBRME

Liallement OE5-12 y Vasco de Contreras  Telefae 2266315 ¢ Z26657 2 / 2920052 Emailz
www_ importadora-arellano. com




TEEMALIMEX CIA. LTDA.

QUITD: RUMIPAMEBEA OE1-80 Y AV, 10 DE AGQSTO.
GUAYAQUILVIRGILIO JAIME SALINAS 1-2 Y 4TD PASAJE

RLU.C 1730162524001
SOMOS CONTRUBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRl Mo 345 OTTI2004 COTIZACION 23100219
Clients: VINUEZA PRICILA FECHA: 28M112015
Contacte:
Direcchdn:  JORGE ICAZA Y MAMUEL MATHEU. COLA COFAV]
Cludad: QUITS Emiall: karznmpivinug@gmall.com
RULC: 1724525181 Telefono: 232322 Cod. Vendedor: «©
[ Mo. CANT DESCRIPCION CODIGOD FRECIO L. D3CTO. - TOTAL
1 1 M de tabajo pan cocinz ds fabricacicn nacional MTSE §10.00 0L00% 310.00
MTEE-T3200; unidad do 200ces do Jongimd x 75
o de fonds; tops de acaro inoxidable 304 com
aspaldar sanitario de 1 cms s alto an 1a parte
postrior. Entrepaiio fbricado sn levine s acaro
inoxidable430. Unidad montda sobhme pates twhulars:
fabmicadas en b de acene moxidable con regatones
4z altera remalabls pama mivelacion do la mosa
2 4 Parilla PERFECT P-TWENGI2]; fabricada do acsre P-JWSNED21 139.06 0L00% 555.24
inoxidable: medides 50" x 217/ 1525 cms x 53 s
3 4 Poste PERFECT P-TWEPTL: fbricade & acero P-JWSPT1 26.54 [L00% 105.16
i le dp 70 5TLED
4 1 Empacadera al vacic VACMASTER PRO3 5, PROZED 40587 0L00% A05.97
sspeciboacion elecirca 1159601
g 1 Maquina sopacadon al vaco VAC MASTER WPEZ15C 1,471.93 0L0D% 147193
VP13 dimension intema de la camara de vacio de
15 x 39 x 12 cm do altera; cicle de vacio do 20-33
semnndns: espedficacicn elécmca 1306071
& 1 Tarmomstro digitll COOPER. DPP400W; range de DPPADIW 22 B5 0.00% 77 BE
N I
T 1 Mandolizo sjusable MATFER: fabricads an acarn 215001 245.08 0L00% 24808
inoxidable; apevie de 10 mes an adelawis; inchiye 3
cuchills
E 1 Cuchillo cocimero TRAMONTINA 24500010 107 246050010 1251 0L00% 12.51
(234 czon )k mange plastico color azml
o 1 Puntilla TRAMONTDNA 24825084 47 (10.1 ems.); 246250024 253 [L00% 258
Lastice
10 1 Takia do picar UPDATE U-CB-121E fabricada an U-CE-1218 13.67 0L00% 13.57
polisilemc de 30.5x45.7x 1 3 com; color blanco.
11 1 Tabla do picar UP DATE U-CBGE-1218 Sbriada s |uCBESR-1218 14,07 0.00% 1407
polipropilems de 3058 x 4572 x 1.3 cm color verds
12 1 Colador UPDATE U-5DF-10/55; doble malb finade  yzpF-10iss 16.38 0L00% 16.3E
13 1 Espamla VOLLEATH 32024 heja de silicona 52026 2425 [L00% 2426
TesSinte 2 emparmre de baste 250*C; mango do
polipropdlens. Longimd 41.61 cm
14 1 Cuchamom SUMHNER 261 LA Sbricade an una sola AE15LA 10.32 [LO0% 10.32
. 3 .
15 1 Tome vertical par vegetales mara BENEINER gozsn2 T2E1 000 7281
dispens do 3 cockdllas pars wn corte delgadn; medio ¥
Zusss
16 1 Tazon UPDATE U-ME-1300 fbricado sn acaro U-MBE-1200 .24 [LO0% 824
i ] i 13 Of
17 1 Taztm UPDATE U-ME-1600 fateicado an acaro U-ME-1800 1383 [L00% 1353
i ] i 16 Ot
18 1 Basurero CARLISLE 343050-23 da 30 galenss de 345050-23 200.71 0L00% 200.71
capacidad montado soboe roedas
19 1 Eafrigerador industrial TERMAL CWE T, 667 limes  CWRTDO 2,280.20 [L00% 226020

da capacidad: compmeato de ™n cesrpo paarta solida;
sistara de refrigeracion venfilads que gaesdiva la
distribucion del 2ire fio en el svpacio intemo ¥
sistama de svaporacion que alicvine la condanzacion:
3 paarilles; compresor L de 14 HP; mef gemante
E134a; 2 3 apsparios; 338 waits. Modidas
73x78x19% cen Espocificacion eloctrica 11580071




No.

CANT

DESCRIFCION CODIGO

PRECIO L.

D

SCTO.

P. TOTAL

20

Conglador industrial TERMAT CWHNT; 865 ks CWNTDO
& capacidad: compusato de un coarpe pearta sobida;

sistar=a de reffiguracion ventlads que ganntia la

distribeaciom dal aire frin n o] espacio e ¥

sistamma de s1aporacion que elinvne la condenmacion

e agna. Defrost autematico indicade con ke de

adrartsnca. Compresor Tecunrshs Y= HP; 500 watts ¥

2 6 amnps. Provisto con temsoctain de mwdificacion de

temnperatura de -25 a -170 grados centigrados. Usa

29141

D.00%

23141

Procesader de alimentes ROBOT COUPE CLS0E de  CLS0E
fabwicacion francesa- capacidad de produccion de

kst 5 B ‘min - operacitm aléctrica 550 watts- nm
welocidad da oparsciom- 375 EPM. Especif aléctrica

1200600 To ipchuve digcos

2,0068.89

D.00%

2,00E.89

Disco ebanado ROBCOT COUPE RC-28064 de 3 mm  RG-28064
do ospesor,{CLI0-R502)

152.15

D.00%

15218

Disco coste papa fancesa ROBOT COUPE RC-28133 RC-2B135
510 x 10 gegg (CTI0-RI0T)

356.43

D.00%

356.45

Disco cotte en cebos ROBOT COUPE RC-28112ds RG-28112
N0 10pmn g gspgsar{CTI0-R 507

304,25

D.00%

30426

Limadora combi raneal (funciones tiimrada’batide)  CMP250-C
ROBOT COUPE CMP250-C de fataicacion fancesa;

capacidad de batido de 17 I openacion eléctnia de

270 watts; velocidad varisble de opemacion de 2300 a

9500 rpmyiritersder) 500 a 1600 rpeybatidora); hramo

de 15 cows. do longiind. Especf &

E39.19

0.00%

833,15

26

Limuadora WARING Mod. MY 105N capacidad  MX1050XTX
&4 onx.; comtenedor & policarbenate; comtrel digital;
wspec. slec. 1156071

435.72

D.00%

485.72

Salaramdra ANVIL SEAAGDY; operacion slecincaa  SAADRIO3
1B EWV; fabricado da acere noxidabls. Espec.
abicirica 20601

411.58

0.00%

411,58

Balaxra digital de plataforma TAMATO DER-200 DSR-200
con mdicador da pese conectado a [ bass; capacidsd
2001k x 0.2 Ib. Platafoara de acero meaidable.

Incluvs adagiader

229,82

D.00%

223 32

Bandsja para seevicio CARLISLE CT1418-03 CT1418405
fabwicada de pobprogilens de 43.72 x 35.56 cms.:
color rofa.

D.00%

7.69

Jara de widrio BOBMIOLI 3 359840; capacidad 48 34 3.35940
op' 144 g

6.69

D.00%

Plate teadido BORMIOLL 207508 &a 26 cox. do 4.05308

3.00

D.00%

3.00

Bowl mmltiese ARCOPAT 3006]; farbicade en widrio  S0DG1
feomlado. Capacidad: 16 oo

380

0.00%

3.80

Plate teadido BORMIOLI 407309 da 26 cox. de 4.05308
dismatre; color blamco.

3.00

0.00%

3.00

Vaso gins BORMIOLI 5. 10960 33CL 11 174 cmmas; 510980
33.5 ol y 1 6i0emn de alium

0.00%

1.87

Salero pimsnters HALCO 1515F, fabricado smzcare  1515P
: I | . cxintal 3 —

0.00%

Tanedor masa DOGEERS 1051 fabricads ds acarn 1051
moxidabls

0.00%

0498

Cochille shealk DOGEERS 1082 de acerp incocideble 1082

D.00%

1.54

Cucham sopa DOGGERS 1031 Sbricada de acere 1031
inoxidabls

D.00%

098

1

Tanedor sntrada DOGEERS 1053 fabricads de acere 1053
inoxdabls

0.00%

0.36

40

an F'P de 4 compartimentos

1

Bandeja de cubiertos SUNMEX B114TGE Stacads  3114TGGE

D.00%

a8.78




ANEXO 3: RECETAS ESTANDAR.

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

CHIPS DE COL VERDE

GENERO Entremés
PORCIONES / PESO
*PORCION 100 gr
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender, deshidratador.
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,06 Kg Col verde rizada 0,46 0,03
0,015 Kg Pimiento rojo 2,23 0,03
001 Kg [Ajo 3,42 0,03
0,015| Kg |Anacardos 35,00 0,53 | Remojados por una
hora
0,01 Zumo de limén meyer 0,80 0,01
0,007 Salsa Tamari 6,50 0,05
0,003 Kg Sal Marina 2,00 0,04 | Molida
0,005 L Aceite de oliva 13,85 0,07
VALOR
TOTAL 0,78
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Lavar y escurrir la col verde. Eliminar los tallos anchos de la col. Trocear las
hojas en pedazos mas pequefios. Reservar.

2. Preparar una bandeja para el deshidratador forradas con papel vegetal o
encerado.

3. Licuar los anacardos, ajo, aceite, salsa tamari y zumo de limén, hasta
obtener una salsa espesa.

4. Verter la salsa sobre la col verde en un bowl. Mezclar la salsa y la col hasta
impregnar.

5. Colocar hoja por hoja en la bandeja del deshidratador y agregar sal.

6. Deshidratar por 8 horas a temperatura de 45°




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CHIPS DE CALABACIN CON CHIMICHURRI DE ALBAHACA

GENERO Entremés
PORCIONES / PESO
*PORCION 120 gr
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Deshidratador
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,09 Kg Zucchini verde 0,92 0,08
Chimichurri
0,015 Kg Albahaca 3,73 0,06
0,03 Kg Orégano 6,92 0,21
0,002 Kg Ajo molido 3,42 0,01
Zumo de limoén
0,02 L sutil 1,55 0,03
0,025 Kg Cebollin 19,20 0,48
0,005 Kg Aji criollo 1,92 0,01
0,005 L Aceite de oliva 13,85 0,07
0,01 L Vinagre de 8,46 0,08
manzana
0,003 Kg Sal Marina 2,00 0,04
Pimienta en
0,001 Kg polvo 9,00 0,01
VALOR
TOTAL 0,99
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Para el chimichurri; incorporar todos los ingredientes en un bowl y

reservar.

2. Picar el zucchini verde en rodajas y dejar macerar 4 horas en el
chimichurri en la refrigeradora.

3. Deshidratar a temperatura de 46°C durante 8 horas.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

QUICHE DE ESPINACA CON LECHE VEGETAL EN TARTALETAS DE ZANAHORIA

GENERO

Entremés

PORCIONES / PESO

*PORCION 120 gr
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender y deshidratador
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
Tartaleta
0,08 Kg Zanahoria amarilla 0,67 0,05
Zumo de limén
0,03 L meyer 0,80 0,02
0,05 Kg Harina de lino 1,80 0,09 | Linaza molida
0,003 Kg Sal Marina 2,00 0,04
0,001 Kg Pimienta en polvo 9,00 0,01
Relleno
0,09 Kg Espinaca 0,98 0,09 | sin tallo
0,005 Kg Nueces 22,00 0,11
0,05 Kg Zanahoria blanca 1,47 0,07 | Rallada
0,03 L Leche de almendras 5,30 0,16
0,003 Kg Sal Marina 2,00 0,04
0,001 Kg Pimienta en polvo 9,00 0,01
VALOR
TOTAL 0,69
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Tartaletas

1. Triturar en el blender todos los ingredientes e ir incorporando harina poco
a poco hasta obtener una masa fina. Dejar reposar por 10 minutos.

2. Fonzar la masa en moldes para tartas y deshidratar por 4 horas a 46°C.

Relleno

3. Trocear la espinaca.

5. Mezclar en resto de ingredientes en el blender excepto las nueces.

6. Mezclar la espinaca con la crema obtenida, incorporar las nueces
troceadas y rellenar la tartaleta.

7. Deshidratar por 1 hora a 46°C.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ROLLOS DE BROTES DE TRIGO Y MOSTAZA A MANERA DE SUSHI

GENERO Entremés
PORCIONES / PESO
*PORCION 3/60gr
FECHA DE ELABORACION 30/07/2015
BATERIA A OCUPAR Esterilla para sushi, espatula, bowls
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES | COSTO UNITARIO ggi;? OBSERVACIONES
0,02 Kg Germinado de 12,00| 024
trigo
0,03 K Germinado de 15,00 0,45
mostaza
0,003 Kg Cilantro 1,36 0,00
0,01 Zumo de limén 0,80 0,01
L meyer
0,007 L Salsa Tamari 6,50 0,05
0,015 Kg Aguacate 0,46 0,01
0,003 Kg Sal Marina 2,00 0,04
Pimienta en
0,001 Kg polvo 9,00 0,01
0,005 L Aceite de oliva 13,85 0,07
0,01 Kg Acelga 0,37 0,004 | Sin tallo
0,005 Kg Rucula 15,00 0,08
0,008 Kg Almendras 25,00 0,20 | Remojadas por 1 hora
0,006 Kg Algas nori 5,67 0,40 | 2 unidades
VALORTOTAL | 1,55
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Relleno

1. Mezclar los germinados en un bowl y afiadir cilantro finamente picado y macerar
en salsa tamari y zumo de limén. Reservar.

2. Hacer una pasta de aguacate, incorporar aceite de oliva y salpimentar. Reservar

Montaje

1. Colocar el alga nori sobre la esterilla, con la parte brillante hacia abajo.

2. Extender la pasta de aguacate dejando un margen de 3 dedos hacia el final del alga.

3. Afiadir los demas ingredientes sobre la pasta de aguacate.

4. Enrollar el sushi casi hasta el final ayudandose con la esterilla y presionando bien
para que no quede suelto.

5. Antes de llegar al final, humedecer ligeramente el alga nori que queda libre y
continuar enrollando hasta finalizarlo.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

PALITOS DE VEGETALES APANADOS ACOMPARNADOS CON SALSA TARTARA

GENERO Entremés
PORCIONES /  PESO
*PORCION 25 gr / 10 porciones
FECHA DE ELABORACION 30/07/2015
BATERIA A OCUPAR Blender, deshidratador.
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,025 Kg Almendras 25,00 0,63 | Remojadas por1h
0,025 Kg Semillas de girasol 11,50 0,29 | Remojadas por 1 h
0,013 Kg Ap|o p|cado 0,89 0,01
P P
0,013 Ke Cebolla paitefia 1,51 0,02 d;z:da en medium
0,006 L Zumo de limén meyer 0,80 0,00
0,002 L Salsa Tamari 6,50 0,01
0,002 Kg Sal Marina 2,00 0,00 | Molida
0,002 Kg Eneldo 1,18 0,00
0,062 L Agua 0,00
Para empanado:
0,013 Kg Nueces 22,00 0,29
0,006 Kg Semillas de lino 10,00 0,06
0,003 Pimiento rojo 2,23 0,01 | Licuado, en pasta
Kg ahumando
0,002 Kg Sal Marina 2,00 0,00 | Molida
0,002 Kg Pimienta negra molida 9,00 0,02
0,002 Kg Levadura de cerveza 2,00 0,00
0,02 L Salsa tartara 11,42 0,23
VALOR
TOTAL 1,57
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Aiadir al procesador de alimentos las almendras y semillas de girasol procesando
para romperlas ligeramente. Luego incorporar demas ingredientes excepto el agua.

2. Mientras el procesador se ejecuta, afiadir a la mezcla el agua en forma de chorro
hasta obtener textura pastosa.

3. Dar forma rectangular (palitos) de 2 cm de ancho. Reservar.

Apanadura.

4. Moler las nueces hasta reducir ligeramente el tamafio, luego incorporar demas
ingredientes y procesar mezclar hasta obtener un granulado.

5. Realizar el empanado pasando los “palitos” por la apanadura y realizar una
deshidratacién durante una hora.

6. Deshidratar por 1 hora a 46°C.

7. Servir con salsa tartara.

Nota: La preparacidon se puede reservar en refrigeracion durante 5 dias y calentarse
en el deshidratador.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

SALSA TARTARA DE ANACARDOS

GENERO Salsa
PORCIONES / PESO
*PORCION 300g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
Remojadas por 2 h
0,250 Kg Anacardos 35,00 8,75 en 2 tazas de agua
0,125 L Agua 0,00
0,030 L Vinagre de manzana 8,46 0,25
0,040 kg Alcaparras 15,00 0,60 | Finamente picadas
0,040 L |Jugo de pickles 11,00 0,44
0,015 Kg Ajo en polvo 3,42 0,05
0,015 Kg Sal Marina 2,00 0,03 | Molida
0,100| Kg |Cebolla perla 190| 0,19 |Picada en fine
brunoisse
Picados en fine
0,100 kg Pickles 11,00 110 brunoisse
VALOR
TOTAL 11,42
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Anadir al procesador de alimentos los anacardos, procesando para
romperlos ligeramente. Luego incorporar demas ingredientes excepto los
pickles y la cebolla.

2. Una vez obtenida la salsa, mezclar manualmente con los pickles y cebolla

perla.

Nota: Se puede reservar en refrigeracién durante 5 dias.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CREMA DE CEBOLLAS CARAMELIZADAS (CALIENTE)

GENERO Entrada
PORCIONES / PESO
*PORCION 300 ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
Cebollas
Caramelizadas:
0,300 Kg Cebolla perla 1,90 0,48 | Juliana
0,040 L Aceite de oliva 13,85 0,42
0,040 L Agua 0,00
0,040 L Tamari 6,50 0,20
0,060 L Miel 10,00 0,60
Para la crema:
0,150 L Leche de almendras 5,30 0,32 | Caliente (45°C)
0,031 L Zumo de limén meyer 0,80 0,02
0,010 L Miso blanco 10,00 0,10 | Pasta de soya
0,020 L Tamari 6,50 0,13
0,015 Kg Tomillo 1,25 0,02
0,010 Kg Pimienta negra molida 9,00 0,09
Cebollas
0,250 Kg caramelizadas 0,00
0, 030 L Aceite de oliva 13,85 0,42
VALOR
TOTAL 2,78
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Para cebollas caramelizadas:

1. Batir el aceite de oliva, tamari y miel.

2. Extender las cebollas en juliana sobre la bandeja del deshidratador, cubrir
con la mezcla de aceite de oliva y dejar marinar por 10 horas.

3. Deshidratar a 46°C por 4 horas.

Para la crema:

1. Licuar todos los ingredientes de la crema excepto el aceite de oliva.

2. Reducir la velocidad de la licuadora e incorporar aceite de oliva en forma
de chorro. Luego afiadir 250 gramos de cebolla caramelizada.

3. Servir y decorar con los 50 gramos de cebolla caramelizada restante.

Nota: Se puede reservar en refrigeracion durante 5 dias.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

SOPA DE REMOLACHA CON CREMA AGRIA DE ANACARCDO

GENERO Entrada
PORCIONES / PESO
*PORCION 250 ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,08 Kg Remolacha 0,84 0,07
0,07 Kg Aguacate 1,92 0,13
0,056 ml Zumo de naranja 1,00 0,06
0,003 Kg Ajo 3,42 0,01
0,07 Kg Pepinillo 1,05 0,07
0,015 Kg Albahaca 3,73 0,06
0,01 Kg Ralladura de naranja 0,00
0,0015 Kg Miso blanco 10,00 0,02 | Pasta de soya
0,003 Kg Sal 2,00 0,04
0,002 Kg Pimienta en polvo 9,00 0,02
0,1 L Agua filtrada 0,00
0,003 Ajonjoli negro 4,00 0,01 | Decoracién
0,015 Rucula 15,00 0,23 | Decoracion
0,015 Germinado de 15,00 0,23 g
cebolla Decoracion
0,02 Crema agria 8,85 0,18 y
anacardo Decoracion
VALOR
TOTAL L1
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Pelar la remolacha.

2. Incorporar en el vaso de la batidora y triturar levemente, luego afiadir el
resto de ingredientes, excepto los de decoracion.

2. Triturar bien hasta obtener textura cremosa y sin grumos.

3. Servir.

5. Para la decoracion dar forma a la crema de agria con un palillo de bambu
haciendo movimientos circulares, colocar una hoja de rucula, afadir el
germinado y esparcir ajonjoli.




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA | CREMA DE BROCOLI Y ZANAHORIA (CALIENTE)
GENERO Entrada
PORCIONES / PESO
*PORCION 300 ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,100 L Leche de almendras 5,30 0,53 | Caliente (45°C)
0,005 L Miel 10,00 0,05
0,005 L Zumo de limén meyer 0,80 0,00
0,150 Kg Brécoli 0,84 0,13
0,015 Kg Ajo en polvo 3,42 0,05
0,010 Kg Sal Marina 2,00 0,02 | Molida
0,100| Kg |Cebollablanca 0,49 0,05 | Ficada en
brunoisse
0,010 Kg Pimienta negra molida 0,01 0,00
0,020 Kg Cilantro 1,36 0,03
0,080 Kg Aguacate 1,92 0,15
0,030 Kg Aguacate 1,92 0,06
0,02 kg |Fimiento 1001 553 0,04
blanqueado
VALOR
TOTAL 111
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1. Licuar todos los ingredientes hasta homogenizarlos.
2. Incorporar el aguacate y licuar ligeramente hasta obtener una crema.
3. Picar el aguacate en media luna. Picar el pimiento rojo en brunoisse y
blanquear. Decorar la crema.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CREMA DE AGUACATE CON PISTACHOS MARINADOS

GENERO Entrada
PORCIONES / PESO
*PORCION 250 ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender, mortero o triturador.
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,1 Kg Aguacate 1,92 0,19
0,015 Kg Espinaca 0,98 0,01 | sin tallo
0,0075 Kg Ajo 3,42 0,03
0,003 Kg Comino en polvo 6,50 0,02
0,05 Agua de coco 2,85 0,14
0,09 Leche de almendra 5,30 0,48
0,007 Kg Sal Marina 2,00 0,09 | Molida
Pistachos
marinados
0,02 Kg Pistachos 30,00 0,60 | sin cascara
0,015 Kg Pimiento rojo 2,23 0,03
0,005 L Aceite de oliva 13,85 0,07
0,003 Kg Sal 2,00 0,04
0,00
VALOR
TOTAL 1,70
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Pistachos marinados

1. Triturar los pistachos con mortero de cerdmica.

2. Picar el pimiento en small dice y afiadir al pistacho.

3. Agregar aceite de oliva y sal y reservar.

Crema de aguacate.

1. Incorporar en el blender leche, aguacate, espinacas y el resto de
ingredientes.

2. Batir hasta obtener una textura cremosa.

3. Rectificar con sal de ser necesario.

4. Servir la crema con los pistachos marinados.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CREMA FRIA DE PERA CON TAGLIATELLE DE PEPINO Y GERMINADO DE TRIGO

GENERO Entrada
PORCIONES / PESO
*PORCION 250 ml
FECHA DE ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender, espiralizadora o mandolina de tiras
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,25 Kg Pera 2,70 0,68 | Madura
0,015 Kg Acelga 0,37 0,01
0,015 Kg Perejil 1,80 0,03
0,015 Zumo de limon sutil 1,55 0,02
0,1 L Leche de almendra 5,30 0,53
Tagliatelle
0,16 Kg Pepinillo 1,05 0,17
0,015 L Zumo de limdn sutil 1,55 0,02
0,015 Kg Cilantro 1,36 0,02
0,015 Kg Germinado de trigo 12,00 0,18
0,03 Kg Rabano 0,89 0,03
0,003 Kg Sal 2,00 0,04
0,00
0,00
VALOR
TOTAL 1,72
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Tagliatelle de pepinillo

1. Pasar el pepinillo por el espiralizador.

2. Picar finamente el cilantro.

3. Incorporar pepinillo y cilintro en un bowl, afiadir sal y zumo de limén.

4. Reservar.

Crema de pera.

1. Retirar semillas y cascara de las peras.

2. Colocar en el vaso de la batidora la pulpa de las peras y afiadir el resto de
ingredientes en el orden: leche, restos pepino, zumo de limén, perejil y acelga.

3. Triturar hasta obtener una consistencia cremosa.

4. Rallar rabano.

Afadir el tagliatelle, rdbano y germinado por encima de la crema y servir.




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA | GAZPACHO
GENERO Sopa
PORCIONES / PESO
*PORCION 250 ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender.
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,05 Kg Tomate de arbol 2,30 0,12
0,05 Kg Durazno 2,50 0,13
0,031 Kg Pepinillo 1,05 0,03 | Con cdscara
0,015 Kg Pimiento rojo 2,23 0,03
0,015 Kg Albahaca 3,73 0,06
Zumo de limén
0,015 L sutil 1,55 0,02
0,01 Kg Pimiento rojo 2,23 0,02 | Decoracién
0,01 Kg Pepinillo 1,05 0,01 | Decoracién
0,01 Kg Albahaca 3,73 0,04 | Decoracion
Zumo de limén L,
0,005 L satil 1,55 0,01 | Decoracion
001| kg |Germinadode 12,50 0,13 | Decoracién
trébol
VALOR
TOTAL 0,59
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Hacer una macedonia con los ingredientes del gazpacho.

2. Incorporar en el blender; en el orden: Tomate de arbol, pepinillo, durazno,
pimiento, albahaca, zumo de limén.

3. Batir hasta obtener una crema homogénea.

Decoracion

1. Picar el pimiento en bastones.

2. Picar pepinillo en brunoise.

3. Dejar reposar el pimiento y pepinillo con limén y sal.

3. Hacer un chiffonade con albahaca.

4. Afadir sobre el gazpacho en el orden: pepinillo, pimiento, albahaca y
germinado para decorar.




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA | CEVICHE DE PALMITO
GENERO Entrada
PORCIONES / PESO
*PORCION 300 ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,080 Kg Palmito en conserva 3,51 0,28 | Picado en rodajas
0,015 L Salsa de tomate 3,50 0,05
0,015 L Mostaza 2,00 0,03
Picada en fina
1,51
0,030 Kg Cebolla paitefia > 0,05 juliana
Picado en fino
2,4
0,020 Kg Aji criollo 46 0,05 brunoisse
0,010 Kg Cilantro 1,36 0,01 | Finamente picado
0,010 Kg Perejil 1,80 0,02 | Finamente picado
Pimienta negra
1
0,010 Kg molida 0,0 0,00
0,045 L Zumo de naranja 1,00 0,05
Zumo de limdn
0,045 L meyer 0,80 0,04
0,010 L Aceite de oliva 13,85 0,14
0,005 Kg Sal Marina 2,00 0,01
VALOR
TOTAL 0,72
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1. Incorporar en un tazén el palmito, seguido del zumo de limoén y
naranja, cebolla paitefia, cilantro, perejil, mostaza, salsa de tomate y
aji picado. Anadir sal y aceite de oliva.
2. Mezclar de forma envolvente y rectificar sabores.
3. Refrigerar y servir.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

Espagueti de zuquini al pesto

GENERO Plato principal
PORCIONES / PESO
*PORCION 350 g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Espiralizador, Blender
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,35 Kg Zucchini verde 0,92 0,32 | Con céscara
0,09 ml Salsa de tomate 0,73 0,07
0,09 ml Salsa pesto 2,63 0,24
0,006 Kg Sal 2,00 0,08
VALOR
TOTAL 0,70
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Pasar el zucchini por el espiralizador para dar forma y afiadir sal.

2. Mezclar de manera homogénea la pasta con la salsa de tomate.

3. Esparcir el pesto sobre la pasta y servir.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

COUS COUS DE COLIFLOR CON TOMATES CHERRY DESHIDRATADOS Y
CROCANTE DE GIRASOL

GENERO Plato principal
PORCIONES / PESO
*PORCION 350 ¢
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender, molde circular, mandolina
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,18 Kg Coliflor 0,84 0,15
0,02 Kg Perejil 1,80 0,04
0,015 Kg Hojas de menta 15,00 0,23 | 8 hojas
0,08 Kg Aceitunas negras 12,32 0,99
0,04 Kg Cebolla paitefia 1,51 0,06
0,03 Kg Szlflliirlno fe imen 1,55 0,05
0,002 Kg Pimiento rojo 2,23 0,00
0,003 Kg Ajo molido 3,42 0,01
0,015 L Aceite de oliva 13,85 0,21
0,003 Kg |Sal 2,00 0,04
0,05 L Salsa de tomate 3,45 0,17
0,05 Kg Aguacate 1,92 0,10
0,02 ke ::alsﬂio 2,85 0,06
0,02 kg Zucchini verde 0,92 0,02
0,07 kg Tomates cherry 3,74 0,26 | Deshidratados
Crocante de
girasol:
005 rasol molidas 150 058
0,02 Aceite de oliva 13,85 0,28
0,003 Kg Sal 2,00 0,04
0,001 Kg Pimienta molida 9,00 0,01
VALOR
TOTAL 3,27




FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

1. Picar la coliflor, descartando los troncos y triturar en el blender hasta que
obtener el tamafio del cous-cous.

2. Aiadir el perejil y la menta y triturar de nuevo.

3. Reservar en un bowl.

4. En otro vaso del blender triturar y mezclar el resto de ingredientes excepto
la salsa de tomate.

5. Picar en pimiento amarillo en medium dice y hacer laminas con el zucchini.

6. Con la ayuda de un molde circular, emplatar colocando una capa de cous
cous, capa de salsa de tomate, capa de aguacate y nuevamente cous cous.

7. Para el crocante: Formar una masa y disponerla sobre un papel para
hornear. Colocar otro papel encima y extender la masa con un rodillo hasta
que quede muy fina.

8. Retirar el papel de arriba. Trazar lineas rectangulares con la punta de un
cuchillo, formando crackers de 3x4cms

9. Hornear o deshidratar a un maximo de 462 C durante 10 horas.

7. Emplatar el cous cous decorado con pimiento y zucchini junto con los
tomates y el crocante.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

TAGLIATELLE DE ZAPALLO ITALIANO EN SALSA DE MANGO.

GENERO Plato principal
PORCIONES / PESO
*PORCION 350g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender, espiralizador
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,2 Kg Zapallo italiano 3,00 0,60
0,05 Kg Nueces 22,00 1,10
0,01 Kg Pimiento rojo 2,23 0,02
Pimiento
0,01 Kg amarillo 2,85 0,03
Zanahoria
0,03 Kg amarilla 0,67 0,02
0,02 Kg Cebolla perla 1,90 0,04
0,03 Kg Aguacate 1,92 0,06
0,01 Kg Albahaca 3,73 0,04
0,015 Kg Cebollin 19,20 0,29
0,003 kg Sal 2,00 0,04
0,05 L Salsa de mango 1,55 0,08
VALOR
TOTAL 2,31
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Dar la forma de pasta al zapallo.

2. Incorporar la salsa de mango y homogenizar con una espatula de goma.

3. Picar en julianas los pimientos, la cebolla, zanahoria y aguacate

4. Picar la albahaca, pica las nueces y el cebollin.

5. Aiadir sobre la pasta los vegetales, frutos y hojas picadas.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

WRAPS DE ZANAHORIA CON FALAFELS DE CHAMPINONES

GENERO Plato principal
PORCIONES / PESO
*PORCION 300 g
FECHA DE ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender, deshidratador, acetatos, espatula de goma
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,065 Kg Zanahoria amarilla 0,67 0,04
0,6 Kg Harina de lino 1,80 1,08
0,125 L Agua 0 0,00
0,015 Kg Comino en polvo 6,50 0,10
0,007 L Salsa Tamari 6,50 0,05 | Salsa de soya
0,07 kg Lechuga romana 1,00 0,07 | Chiffonade
0’07 kg Col morada 0,46 0,03 Chiffonade
0,07 kg Zanahoria blanca 1,47 0,10 | Rallada
Falafelide 0,89 1,78
2 u champifiones
0,03 L Salsa Picante 1,45 0,04
0,03 L Salsa de sésamo 2,03 0,06
VALOR
TOTAL 3,35
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Masa de wrap

1. Mezclar todos los ingredientes en la batidora hasta conseguir una masa liquida

homogénea.

2. Con ayuda de una espatula de goma, esparcir sobre el acetato de forma circular
dejando una masa fina.

3. Deshidratar a temperatura de 46°C durante 2 horas y media.

4. Desprender la masa del acetato, voltear y volver a deshidratar por 30 minutos mas.

5. Reservar en papel film, fuera de la nevera. De esta manera, se mantendran blandos
hasta el momento del montaje.

Para armar el wrap

1. Colocar sobre el wrap una base con las verduras frescas.

2. Colocar sobre esta base, los falafels partidos por la mitad.

3.Huntar las salsas y cerrar el wrap.

4. Servir




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

LASANA VEGETAL CON BROTES DE GIRASOL

GENERO Plato principal
PORCIONES / PESO
*PORCION 300g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender y deshidratadora.
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0,1 kg Berenjena 1,55 0,16
0,05 kg Champifiones 6,88 0,34 | slices
0,003 Kg Ajo molido 3,42 0,01
0,03 kg Perejil 1,80 0,05
0,005 L Salsa Tamari 6,50 0,03
0,005 L Aceite de oliva 13,85 0,07
0,015 Kg Acelga 0,37 0,01
0,015 kg Almendras 25,00 0,38
0,005 Kg Pasas 16,64 0,08
0,01 L Aceite de oliva 13,85 0,14
0,00
0,05 kg Tomates cherry 3,74 0,19 | Deshidratados
0,01 kg Albahaca 3,73 0,04
0,005 kg Romero 19,25 0,10
0,03 L Salsa de tomate 0,73 0,02
0,03 Salsa bechamel 6,52 0,20
L raw
Queso mozarella
0,03 ke de almendra 10,00 0,30
0,08 G'ermlnado de 11,50 0,92
Kg girasol
VALOR
TOTAL 3,03




FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

1. Lavar la berenjena, y obtener slices con la ayuda de una mandolina.

2. Mezclar en un bowl el perejil, ajo picado, aceite, el tamari y los
champifiones. Dejar marinar.

3. Limpiar la acelga y trocear. Afiadir las pasas picadas a la mitad, las
almendras y el aceite. Amasar ligeramente y reservar.

4. Mezclar los tomates cherry rehidratados con las hojas de albahaca fresca 'y
romero. Reservar.

5. Pintar el fondo del recipiente con un poco de aceite de oliva y colocar los
slices de berenjena como primera capa.

6. Untar una capa generosa de bechamel y afiadir sobre ella el champifidon
marinado.

7. Aiadir una capa de berenjena luego otra de bechamel y las espinacas.

8. Colocar otra capa de berenjena, luego salsa de tomate, tomates con
albahaca. Repetir otra capa de berenjena y afadir el queso rallado.

9. Introducir en la deshidratadora por 1 hora a 46°C.

10, Servir junto con el germinado de girasol.




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA

RAVIOLIS DE PAPANABO RELLENAS DE QUESO DE ACEITUNAS NEGRAS EN

RECETA SALSA DE PIMIENTO
GENERO Plato principal
PORCIONES / PESO
*PORCION 300g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender y deshidratadora.
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,1 kg Papanabo 0,38 0,04
0,03 kg Orégano seco 6,92 0,21
0,005 L Aceite de oliva 13,85 0,07
0,02 L Zumo de limén meyer 0,80
Queso mozarella de
0,1 Ke almendra 10,00 1,00
0,1 . 12,32 123 plcada.s en fine
kg Aceitunas negras brunoise
0,06 kg Tomate 3,74 0,22
0,07 kg Pimiento rojo 2,23 0,16
0,005 kg Ajo molido 3,42 0,02
VALOR
TOTAL 2,94
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Mezclar el orégano con aceite de oliva y limdn, reservar.

2. Con el uso de una mandolina obtener slices del papanabo.

3. Rallar el queso mozarella y mezclar junto con las aceitunas.

4. Pintar los bordes de los slices de papanabo con la mezcla de aceite y colocar
en el centro el relleno, tapar con otro slice y volver a pintar esta capa superior

con la mezcla de aceite para abrillatar.

5. Sellar los raviolis y deshidratar por 45 minutos a 46°C.

6. Para la salsa, triturar el tomate, pimiento y ajo en el procesador hasta obtener
una textura fina.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CHUCRUT A LA MOSTAZA CON HAMBURGUESA VEGETAL DE CHIA Y HUMUS
DE ZANAHORIA

GENERO Plato principal
PORCIONES / PESO
*PORCION 300g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Blender, deshidratador.
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
Chiffonade de col
0,1 0,46 0,05 | blanca fermentado
kg Chucrut en vinagre
0,06 kg Manzana verde 3,00 0,18
0,06 kg Pepinillo 0,80 0,05
0,03 kg Apio 0,89 0,03 | Finamente picado
Para vinagreta:
0,01 L Salsa de soya (Tamari) 6,50 0,07
0,03 L Aceite de oliva 13,85 0,42
0,015 kg Mostaza 2,00 0,03
0,003 kg Orégano 6,92 0,02
0,001 kg Pimienta 9,00 0,01
Hamburguesas:
0,1 kg Semillas de chia 8,00 0,80
0,05 kg Apio 0,89 0,04
0,05 kg Cebolla paitefia 1,51 0,08
0,015 L Tamari 6,50 0,10
Hummus:
0,125 kg Zanahoria 0,67 0,08
0,015 kg Tahine 16,00 0,24 | Pasta de ajonjoli
0,003 kg Ajo molido 3,42 0,01
0,001 kg Comino 6,50 0,01
0,01 L Zumo de limén meyer 0,80 0,01
0,003 kg Sal 2,00 0,04
VALOR 2,25

TOTAL




FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

1. Rallar el pepinillo y la manzana. Afiadirlos al chucrut junto con el apio.
Reservar.

2. Mezclar todos los ingredientes de la vinagreta e incorporar al chucrut.
Unificar.

3. Mezclar todos los ingredientes de la hamburguesa con el blender, dejando
una pasta no demasiado homogénea.

4. Formar hamburguesas y deshidratar en el horno a 462C durante 7 horas,
voltedndolas a la mitad del periodo.

5. Para el hummus: Pelar y trocear la zanahoria y batir en el vitamix con el resto
de ingredientes.

6. Emplatar.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

PIMIENTOS RELLENOS CON PURE DE PAPA Y CHAMPINONES CON CHORIZO
DE SOYA'Y AMARANTO

GENERO

Plato principal

PORCIONES / PESO

*PORCION 300 ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015

TALLER / BATERIA A
OCUPAR

COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,200 Kg Pimiento Rojo 2,23 0,45 | Entero
Relleno:
0,180 Kg Papa chola 0,99 0,18 | 2 Unidades
0,020 Mantequilla de 11,00 0,22
Kg almendras
0.010 Kg Leche de almendras 5,30 0,05
0,005 Kg Pimienta negra 9,00 0,05
0,005 Kg Sal Marina 2,00 0,01
0,015 Kg Champifion entero 6,88 0,10 | Picar en brunoisee
0,020 L Diente de ajo 3,42 0,07 | Fino brunoisse
0,005 Kg Pimienta negra 9,00 0,05
0,005 Kg Sal Marina 2,00 0,01
Chorizo de soya vy .
0,150 ke amaranto 7,40 1,11 2 unidades
0,050 Kg Lechuga romana 1,00 0,05
VALOR
TOTAL 2,34
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Cocinar las papas con sal.

2. Lavar, limpiar el pimiento cortando el tallo y extrayendo sus semillas, hacer
una base cortando el otro extremo del pimiento. Blanquear en agua con sal.

3. Aplastar las papas cocinadas para formar un puré, afadir leche,
mantequilla y salpimentar.

4. Saltear los champifiones junto con el ajo, sal y pimienta.

5. Freir el chorizo y picarlo en rodajas.

6. Rellenar el pimiento con el puré de papas y champifiones salteados.

7. Servir sobre una cama de lechuga junto con el chorizo.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

PASTA INTEGRAL EN SALSA BOLONESA CON CARNE DE SOYA

GENERO

Plato principal

PORCIONES / PESO

*PORCION 300 ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015

TALLER / BATERIA A
OCUPAR

COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,063 Kg Pasta integral 4,71 0,30 | Spaguetti
0,025 Carne molida de 7,40 0,19
Kg soya
0,100 Kg | Tomate rifion 1,18 0,12 | Picado en dados
0,040 Zanahoria amarilla 0,67 0,03 P|cad§ en
Kg brunoisse
0.060 Kg Cebolla perla 1,90 0,11 | En brunoisse
0,045 Kg Pimiento verde 1,31 0,06 | En brunoisse
0,020 Kg Diente de ajo 3,42 0,07 | En brunoisse
0,005 Kg Orégano 6,92 0,03
0,003 Comino 6,50 0,02
0,005 Kg Pimienta negra 9,00 0,05
0,005 Kg Sal Marina 2,00 0,01
0,030 L Aceite de oliva 13,85 0,42
0,005 Kg Laurel 0,41 |0,00 1 hoja
0,015 Kg Albahaca 3,73 0,06 6 hojas
VALOR
TOTAL 1,45
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Cocinar la pasta con sal y aceite hasta que se encuentre al dente.

2. Hacer un refrito con el pimiento, cebolla y ajo.

3. Incorporar al refrito, el tomate, orégano, sal y pimienta, y dejar cocinar por
10 minutos mas.

4. Cocinar en la salsa la carne molida de soya y aromatizar con una hoja de
laurel. Rectificar sabor.

5. Servir la salsa sobre la pasta cocinada, espolvorear queso de almendra y
decorar con albahaca.




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CANELONES RELLENOS CON CREMA DE SOYA Y DURAZNO EN SALSA ROJA

NOMBRE DE LA RECETA | DE AVENA.
GENERO Plato principal
PORCIONES / PESO
*PORCION 300 ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
Canelones .
0,020 Kg integrales 7,16 0,14 | 2 unidades
Relleno:
0,125 Kg Tofu 5,24 0,66 | Queso de soya
Durazno Picado en
0,030 Kg deshidratado 2,50 0,08 brunoisse
0,005 Kg Aceite de oliva 13,85 0,07
0,030| kg |Nueces picadas 22,00 0,66 | Picado en dados
0005| kg |Sal 2,00 0,01
Salsa:
0.040| kg |Cebollaperla 1,90 0,08 | En brunoisse
0,003 Kg Pimienta de cayena 2,73 0,01
0,003 Eneldo 1,18 0,00
0,063 L Leche de avena 4,05 0,26
0,045 Kg Tomate rindn 1,18 0,05 | Concasse
0,010 Kg Perejil 1,80 0,02
VALOR
TOTAL 1,88
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Cocinar la pasta con sal y aceite hasta que se encuentre al dente.

2. Rehidratar el durazno por 20 minutos.

3. Escurrir el durazno y batir junto con el tofu y aceite de oliva hasta
obtener una crema. Agregar a la crema nueces y sal.

4. Con una manga pastelera rellenar la pasta ya cocida. Reservar en bandeja
para horno.

5. Hacer un refrito con cebolla, eneldo y cayena. Retirar del fuego y afiadir
leche de avena y el tomate licuado.

6. Bafiar los canelones con la salsa y hornear a 175°C por 5 minutos.

7. Decorar con la salsa y una hoja de perejil y Servir.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CINNAMON ROLLS

GENERO Postre
PORCIONES / PESO
*PORCION 150 g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Deshidratador, Procesador, espatula de goma, acetato.
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
01 Ke Banano 0,61 0,06 Cc?rtado alolargo porla
mitad
Manzana
0,075 Kg amarilla 2,65 0,20
0,05 Kg Ciruelas 7,28 0,36 | Remojados
0,008 Kg Canela en polvo 13,92 0,11
Esencia de
0,003 L vainilla 11,00 0,03
0,01 Kg Pasas 16,64 0,17
VALOR
TOTAL 0,93
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

- L

1. Colocar sobre el acetato la mitad de la banana y deshidratar a 46°C
durante 12 horas.

2. Rallar la manzana y separar el jugo de la pulpa. Reservar ambas cosas.

3. Procesar poco a poco en el blender la pulpa de manzana, las ciruelas
remojadas, canela y vainilla.

4. Incorporar a la mezcla el zumo de manzana y continuar licuando hasta
obtener una textura pastosa.

5. Para armar el cinnamon roll: extender el relleno sobre la banana
deshidratada, colocar una capa de pasas y enrollar.

6. Colocar sobre el acetato nuevamente y volver a deshidratar por 30
minutos a temperatura de 20°C, para unir de mejor forma los ingredientes.

7. Servir.




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA | TARTA DE CHOCOLATE Y MERMELADA DE CEREZA CON NUECES
GENERO Postre
PORCIONES / PESO
*PORCION 10/150 g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
Procesador, espatula de goma, olla. molde desmoldable, papel antiadherente
BATERIA A OCUPAR o ldmina de acetato
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,1 Kg Almendras crudas 25,00 2,50
0,075 Kg Trigo en grano 1,10 0,08 | Remojado
0,15 Kg Pasas 16,64 2,50
0,06 L Miel 10,00 0,60
0,015 L Esencia de vainilla 11,00 0,17
Para relleno 1
0,1 ke Nueces 22,00 2,20 Eirr'r;:jadas por 2
0,15 L Agua 0,00
0,03 L Esencia de vainilla 11,00 0,33
0,08 L Miel 10,00 0,80
Relleno 2 chocolate:
0,1 kg Cacao crudo polvo 13,75 1,38
0,005 L Esencia de Coco 10,50 0,05
0,03 L Miel 10,00 0,30
Relleno 3:
0,06 L Zumo limén meyer 0,80 0,05
0,03 L Esencia de coco 10,50 0,32
Mermelada:
0,2 Kg Cerezas sin semilla 5,00 1,00 | Prensadas
0,1 Kg Pasas 16,64 1,66
Decoracion
0,2 Kg Cerezas 5,00 1,00 | Enteras
VALOR
TOTAL 14,93




FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

Para la base:

1. Procesar en el blender el trigo sarraceno hasta que quede triturado.

2. Aiadir las almendras y triturar luego incorporar vainilla y pasas hasta que
queden bien trituradas y finalmente afiadir miel.

3. Forrar la base de un molde desmoldable con papel antiadherente y cubrir
la base con la masa, presionando con los dedos.

Rellenos:

4. Lavar y escurrir las nueces y procesar junto con el agua, la vainilla y miel,
triturar hasta obtener una crema fina.

5. Medir aparte 250 ml de esta crema y reservar. Debera quedar la parte
restante en el blender.

6. A bafo maria, fuera del fuego, Incorporar a los 250 ml de crema, el cacao,
miel y mezclar.

7. A baio maria, derretir el aceite de coco en recipiente aparte.

8. Aiadir el aceite de coco derretido a la crema y triturar hasta tener una
mezcla homogénea. Retirar del blender.

9. Rellenar el molde con la mitad de crema de chocolate obtenida y reservar
en el congelador.

10. En el vaso del blender con crema restante, afiadir el zumo de limén, batir
y luego anadir la otra parte del aceite de coco derretido.

11. Batir bien y reservar en un bowl.

12. Lavary deshuesar todas las cerezas y procesar la mitad en el blender
junto con las pasas. Triturar hasta obtener una mermelada.

Montaje:

1. Extender sobre la capa de chocolate del molde en el orden: la mitad de la
crema blanca de zumo de limén, las cerezas partidas, la mermelada, la otra
mitad de la crema blanca.

2. Congelar durante 1 hora para que tome firmeza.

3. Una vez que haya tomado textura, untar una capa con el resto de la crema
de chocolate.

4. Refrigerar.




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA | TARTA HELADA DE CAFE
GENERO Postre
PORCIONES / PESO
*PORCION 10/150 g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A Blender, deshidratador, espatula de goma, olla. molde, papel antiadherente
OCUPAR o lamina de acetato
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,25 Kg Trigo en grano 1,10 0,28 | Remojado
0,25 Kg Avena 2,00 0,50 | Hecha harina
0,175 Kg Pasas tiernas 16,64 2,91
0,15 L Leche de almendras 5,30 0,80
0,07 Kg Cacao polvo 13,75 0,96
0,06 L Miel 10,00 0,60
Crema de café
01| kg |Anacardos 35,00 3,50 | Remojados por 2
horas
0,25 L Café concentrado 5,88 1,47
0,06 L Miel 10,00 0,60
0,083 L Aceite coco 10,50 0,87
Crema de vainilla:
0,1 kg Nueces 22,00 2,20
0,125 L Agua 0,00
0,02 L Esencia de vainilla 11,00 0,22
Zumo de limén
0,06 L meyer 0,80 0,05
0,12 L Miel 10,00 1,20
VALOR

TOTAL 16,15




FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

Para la base:

1. Procesar en el blender el trigo y avena hasta obtener una harina.

2. Incorporar a la harina las pasa troceadas, la leche. Mezclar y triturar, luego
afiadir el resto de ingredientes hasta tener una textura gomosa.

3. Forrar la base de un molde con papel antiadherente y extender la masa.

4. Retirar la masa del molde y deshidratar durante 1h a 40°C.

5. Luego colocar la base de la tarta en el mismo molde para continuar
afiadiendo el resto de capas.

Crema de café:

6. Enjuagar las pasas y procesar en el blender con el resto de ingredientes
hasta formar una crema.

7. Extender una capa de esta crema sobre la masa y eliminar el aire.

8. Reservar en el congelador hasta que tome firmeza.

Crema de vainilla:

9. Procesar y triturar todos los ingredientes en el blender. Extender esta crema
sobre el molde.

10. Refrigerar durante 4 horas.

Montaje:

1. Servir en cuadrados y espolvorear cacao sobre ellos.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CHEESE CAKE DE MORAS

GENERO Postre
PORCIONES / PESO
*PORCION 10/150 g
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A Blender, espatula de goma, olla. molde desmoldable, papel antiadherente o
OCUPAR [dmina de acetato
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
Remojadas por 2
0,3 ke Nueces 22,00 6,60 horas
0,15 Kg Pasas 16,64 2,50 | Hecha harina
0,003 Kg Sal 2,00 0,04
Relleno
, Remojados por 2
0,7 ke Mani 2,50 1,75 horas
0,135 kg Miel 10,00 1,35
0,15 L Zumo limén meyer 0,80 0,12
0,1 L Esencia de coco 10,50 1,05
0,02 L Esencia de vainilla 11,00 0,22
0,053 L Sal 2,00 0,69
Decoracion
0,25 kg Mora 1,05 0,26
VALOR
TOTAL 14,58




FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

Para la base:

1. Triturar en el blender las nueces hasta formar harina.

2. Incorporar las pasas troceadas, sal hasta tener una masa gomosa.

3. Forrar la base de un molde con papel antiadherente y extenderla masa,
presionando para extenderla.

4. Reservar en el congelador hasta que tome firmeza.

Relleno:

6. Enjuagar y escurrir el mani procesar en el blender con el resto de
ingredientes hasta formar una crema.

7. Batir el zumo de limdn, con miel, mani, la vainilla y la sal. Procesar hasta
conseguir una crema.

8. Afiadir a la mezcla el aceite de coco y continuar procesando en el blender.

9. Agregar la mezcla en el molde y extenderla con la espatula de goma.

10. Refrigerar durante 6 horas.

Montaje:

1. Decorar con moras y cortar en porciones triangulares.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

SMOOTHIE VERDE TROPICAL DE PINA Y CILANTRO

GENERO Batido
PORCIONES / PESO
*PORCION 3/333ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR TUrmix
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,25 L Agua de coco 2,85 0,71
0,5 kg Pifia dulce 0,93 0,47
0,15 kg Lechuga criolla 0,37 0,06 | 3 hojas
0,15 kg Cilantro 1,36 0,20
0,02 L Zanahoria amarilla 0,67 0,01
3| UNIDAD |Cubos de hielo 0,00
VALOR
TOTAL 1,45
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Limpiar y trocear la pifia y zanahoria.

2. Procesar todos los ingredientes en el blender.

3. Reservar y refrigera en un recipiente de vidrio con tapa.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

SMOOTHIE CITRICO DE REMOLACHA CON MENTA

GENERO Batido
PORCIONES / PESO
*PORCION 3/333ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR TUrmix
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,4 L Agua 0,00
0,15 L Zumo de naranja 1,00 0,15
0,015 kg Menta 15,00 0,23
0,1 kg Remolacha 0,84 0,08
0,15 L Zumo de limén meyer 0,80 0,12
0,06 L Miel 10,00 0,60
VALOR
TOTAL 1,18
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Procesar todos los ingredientes en el blender.

2. Reservar y refrigera en un recipiente de vidrio con tapa.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

JUGO DE MANZANA CON ALBAHACA

GENERO Batido
PORCIONES / PESO
*PORCION 3/333ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Turmix
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,3 L Agua 0,00
0,06 L Zumo de limén meyer 0,80 0,05
0,55 kg Manzanas verdes 3,00 1,65
0,01 kg Albahaca 3,73 0,04
0,03 L Miel 10,00 0,30
VALOR
TOTAL 2,04
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1. Procesar todos los ingredientes en el blender.
¢ ,.’ 2. Reservar y refrigera en un recipiente de vidrio con tapa.

| -
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NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

SMOOTHIE DE MELON Y MORAS

GENERO Batido
PORCIONES / PESO
*PORCION 3/333ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Turmix
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,25 L Agua 0,00
0,05 L Zumo de limén meyer 0,80 0,04
0,25 kg Meldn 1,58 0,40
0,15 kg Banano 0,61 0,09
0,22 kg Moras 1,05 0,23
0,06 L Miel 10,00 0,60
0,02 L Esencia de vainilla 11,00 0,22
VALOR
TOTAL 1,36
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Procesar todos los ingredientes en el blender.

2. Reservar y refrigera en un recipiente de vidrio con tapa.




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

JUGO DE NARANJA CON HIERBA BUENAY PAPAYA

GENERO Jugo
PORCIONES / PESO
*PORCION 3/333ml
FECHA DE
ELABORACION 30/07/2015
TALLER / BATERIA A
OCUPAR Turmix
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | TOTAL OBSERVACIONES
0,35 L Agua 0,00
0,38 L Zumo de naranja 1,00 0,38
0,09 kg Hierba buena 14,50 1,31
0,16 kg Papaya hawaiana 1,33 0,21
0,02 L Miel 10,00 0,20
UNIDAD | Cubos de hielo
VALOR
TOTAL 2,10
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1. Procesar todos los ingredientes en el blender.
2. Reservar y refrigera en un recipiente de vidrio con tapa.
% !m




