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Introduccion

La rica biodiversidad de la costa ecuatoriana ofrece una vasta gama de productos
frescos, cuya exquisitez puede ser realzada por la curiosa seleccion de condimentos y
productos que aporten a las cualidades organolépticas de los mismo. En este contexto, el
aceite esencial del limon y el de mani emergen como opciones interesantes para realzar
los sabores marinos y autoctonos. El aceite esencial del limon, extraido de la cascara de
la fruta, es un concentrado aromatico que aporta una nota citrica brillante y refrescante,
capaz de equilibrar la riqueza de pescados grasos o afnadir un toque vivaz a los mas
magros. Su aplicacion debe ser medida, ya que su potencia puede dominar si se usa en
€XCeso.

Por otro lado, el aceite de mani, conocido por su sabor suave y ligeramente
dulce, asi como por su alto punto de humeo. Lo convierte en una excelente base para
cocciones a alta temperatura o como vehiculo para otros sabores. Si bien no es un aceite
“esencial” en el sentido aromatico, su presencia en la preparacion puede aportar una
textura sedosa y un matiz sutil que complementa la carne del pescado. La combinacion
estratégica de estas dos esencias culinarias permite experimentar con perfiles de sabor
que resaltan la frescura del producto local. Ya sea mediante una marinada que infunda
los filetes con la fragancia citrica y la untuosidad del mani, o un toque final que eleve el
plato, la obtencion y aplicacion de estos elementos ofrecen un avance de posibilidades

para los amantes de la gastronomia costera ecuatoriana.



Objetivos

Establecer los métodos para creacion y aplicacion de los aceites esenciales para la
condimentacion en platillos de la Costa ecuatoriana.

Especificos

1. Contextualizar la cocina de la costa ecuatoriana y la obtencion de aceites a partir de
limon y mani como condimentos para platillos tradicionales.

2. Elaborar aceites de limon y mani mediante molienda e infusion de aceite neutro para
condimentacién de platillos costeros ecuatorianos.

3. Aplicacion de los aceites mediante menu degustacion basado en cocina de la Costa
ecuatoriana.



Capitulo I

Marco Conceptual

Los aceites esenciales son compuesto aromaticos y volatiles que son extraidos
de corteza de arboles, semillas, flores, frutas y plantas aromaticas. Estos aceites estan
compuestos por dos vias metabolicas complejas. En primer lugar, se encuentra la via
metil-eritritol fosfato la cual se encarga de generar isopreno activado a través de los
cloroplastos donde resulta en hidrocarbonados comunmente terpenos. Por otro lado,
tenemos a la segunda via de acido shikimico en la que se generan principalmente
aminoacidos aromaticos donde derivan compuestos alifaticos, gracias a su compleja
composicion, se obtienen varios compuestos en donde 3 de ellos predominan entre un
20% a un 80% para dar las caracteristicas bioldgicas de los aceites (Barotto, 2021).

En la actualidad existen varios métodos de extraccion para aceites, estos mismo
se han dado por diversos factores que van desde la demanda econdmica, ecologica y
competitiva dentro de la industria. Los procesos mas convencionales de la extraccion de
aceites desde la etapa de solido a liquido son varios como el arrastre a vapor, prensado,
etc.

Los aceites esenciales tienen diferentes aplicaciones en la industria, ya que, al
ser productos mayoritariamente aromaticos, entran en la industria de cosmética,
farmacéutica, cuidado personal y alimentos y bebidas. Estos productos poseen una gran
variedad de propiedades como aromas duraderos por su concentracion de activos en su
composicion quimica, analgésicos que ayuda a tranquilizar el sistema nervioso central al
igual que favorecen a la desinflamacion de golpes y lesiones, también en la circulacién
de la sangre que ayudan con la apariencia de la piel y cicatrizacion de la misma.

El aceite esencial de limon (Citrus limon), extraido de la cascara del fruto, es
valorado por su composicion quimica, rica principalmente en d-limoneno (que puede

superar el 90%), ademas de otros compuestos como B-pineno y y-terpineno. Estos
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componentes le confieren propiedades bioldgicas significativas. Dentro de los diversos

sectores se encuentran las siguientes aplicaciones:

Tabla 1 Usos cotidianos del aceite esencial de limon.

Area de Beneficios y Propiedades
aplicacion
Salud y Sus compuestos bioactivos contribuyen a sus propiedades
Bienestar antioxidantes y antibacterianas contra microorganismos como el E.
coli, S.aureus y C. albicans.
Es eficaz para la reduccion de ansiedad y mejor del estado
de animo, ayudando al rendimiento cognitivo.
Cuidado Es comunmente utilizado en el tratamiento del acné gracias
de la Piel a sus propiedades astringentes, antibacterianas y antisépticas.
Limpieza Es un bactericida natural muy potente, lo que lo hace ideal
de Hogar para la desinfeccion de superficies.

(Universidad Nacional Autonoma de Tayacaja Daniel Hernandez Morillo,

2023).

Sin embargo, dentro de la parte culinaria se aplican de la siguiente forma:

Tabla 2: Aplicaciones de los aceites.

Aplicacién en Funcion principal
alimentos
Aromatizante y Se utiliza como aditivo para la industria en
saborizante bebidas, confiteria y helados. En la cocina casera se
usa por su gran sabor y aroma.




Conservante Gracias a sus propiedades antimicrobianas es
natural ideal para la conservacion y proteccion para el
deterioro de los alimentos.
Antioxidante Actia como antioxidante de los alimentos que

ayuda contra la oxidacién de los mismos y mantener la

calidad y frescor del producto.

(Universidad Nacional Autonoma de Tayacaja Daniel Hernandez Morillo,

2023).
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El aceite extraido del mani (Arachis hypogaea L.), comunmente conocido como

aceite de cacahuete o aceite de mani, es clasificado cientificamente como un aceite fijo

(no esencial en el sentido de la aromaterapia, sino un aceite graso) debido a su

composicion principal de lipidos. Este aceite es uno de los cultivos oleaginosos mas

importantes del mundo y es altamente valorado por sus propiedades nutricionales y su

estabilidad térmica. Es rico en acidos grasos insaturados que es clave para la salud

cardiovascular, contiene antioxidantes naturales como vitamina E, resveratrol que son

compuestos combatientes al estrés oxidativo.

En la industria se encuentran diversos usos del aceite de mani:

Tabla 3: Aplicaciéon industriales.

Area de Funcién principal
aplicacion
Cuidado de Es utilizado como base para cremas, balsamos
la piel labiales y aceites de bafio, por su fécil absorcion en la
piel y propiedades nutritivas, suavizantes e hidratantes.
Masajes Es popular para los masajes por su absorcion

lenta que ayuda con las tensiones, circulacion




sanguinea y tratamiento para piel seca, eccemas y

dermatitis.
Aplicaciones Segln investigaciones se puede utilizar como
industriales biocombustibles, lubricantes y fluidos hidraulicos.
(Khalid).

Tabla 4: En el uso gastronomico del aceite son los siguientes puntos

Fritura

Area de Funcién Principal
aplicacion
Coccion y Es utilizado para salteados y fritura

profunda por su alto punto de humo, es

comunmente utilizado en paises asiaticos.

Aromatizante y

Se utiliza como ingrediente alimentario en

Aditivo panificacion, reposteria y en la industria para
elaborar margarinas, mantecas, horneados y
chocolates, aportando sabor y textura.

(Khalid).

La costa de Ecuador, reconocida por tener algunas de las mejores playas del

mundo, ofrece una gastronomia que es tan rica y variada como sus recursos naturales.

12

La alimentacién en esta region continental se fundamenta 16gicamente en los productos

del mar, complementada por la riqueza agricola del tropico, lo que da como resultado
una dieta distintiva y deliciosa. Aunque es posible probar platos costeros en otras

regiones del pais, la frescura y la abundancia de opciones en su lugar de origen son

inigualables (Hop, 2020).

Los principales ingredientes de esta cocina son los siguientes:
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El coco es un ingrediente costero extremadamente popular. Se utiliza a menudo
como un condimento esencial mas que como un alimento principal.

El platano es quizas el ingrediente mas representativo de la comida ecuatoriana
en general, dado que el pais es el mayor productor y exportador mundial de bananos. En
Ecuador se cultivan mas de 300 variedades, de las cuales siete son ampliamente
consumidas en platos tanto dulces como salados. El platano verde es fundamental para
la base de muchos platos tradicionales, incluso en el desayuno.

La gastronomia costera se caracteriza por la abundante utilizacién de mani como
base para salsas y caldos, y el limén como condimento esencial de frescura y acidez.

Tabla 5: Se presenta una lista de los platillos de la Costa donde se utilizan ambos
ingredientes

Platillo Ingredientes Caracteristicas
costeflo principales (Mani y Limoén)

Ceviche Mani (en pasta o Es una variacion del
Manaba molido) y Limén (jugo) ceviche tradicional donde se

incorpora pasta de mani a la
marinada o al liquido. El limon
se utiliza para curtir y dar el
toque acido distintivo (Neira,

2024).

Viche Mani (en pasta o Es una sopa espesa,
disuelto) y Limon (se afiade | tradicional de la provincia de

al servir) Manabi. Contiene una base de
platano verde, granos tiernos, Es

una sopa espesa, tradicional de
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la provincia de Manabi.
Contiene una base de platano
verde, granos tiernos y se anade
mani para darle cremosidad para
acompanarse con arroz y limon

(Pujol, 2019).

Bollo de

pescado

Mani (licuado) y

Limon (se anade al servir)

Se prepara con una masa
de platano verde rellena de un
guiso de pescado, que lleva mani
licuado y especias, todo envuelto
en hoja de platano y cocinado al
vapor. Tipicamente se acompaiia
con arroz y limén (Turismo,

2021).

Sango de

mariscos

Mani (pasta o
molido) y Limon (se afiade

al servir)

Es un plato tradicional a
base de platano verde y
mariscos, cuya textura cremosa
y sabor intenso se consiguen
gracias a la adicion de mani

(Life, 2019).

Guatita

Mani (en salsa) y

Limon (para la limpieza)

Si bien se consume en
todo el pais, es un plato popular
costefio (Guayaquil). Consiste en
un guiso de mondongo

(estomago de res) y papas,
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cocinado en una salsa a base de

mani y especias (Sumesa S.A.,

2025).
Corviche Mani (en la masa o Es una especie de
en el relleno) y Limoén (se croqueta frita, rellena de
afade al servir) pescado, cuya masa se prepara

con platano verde rallado y, en
muchas recetas de Manabi, se
incorpora mani en la masa o en

el relleno (Neira, 2024).

Hlustracion 1: Guatita: platillo tipico de Ecuador

Nota. Guatita | Sumesa. (2025). Sumesa.com.ec. https://sumesa.com.ec/guatita/


https://sumesa.com.ec/guatita/

Ilustracion 2: Ceviche Manaba

Nota. Neira, J. (2023, July 13). Ceviche ecuatoriano: Una explosion de sabores
de la costa. Travel & Food; Travel & Food.

https://travelandfood.online/sabores/ceviche-ecuatoriano/

Ilustracion 3: Bollo de la Troncal, sabor costerio.

16


https://travelandfood.online/sabores/ceviche-ecuatoriano/
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Nota. Los bollos de la Troncal retinen el sabor costefio en su maxima expresion

— Ministerio de Turismo. (2021). Turismo.gob.ec. https://www.turismo.gob.ec/los-

bollos-de-la-troncal-reunen-el-sabor-costeno-en-su-maxima-expresion/

Equipos de extraccion y su funcionamiento

La cascara de limon (Citrus limon) contiene glandulas de aceite ricas en

terpenos. El compuesto mayoritario es el D-Limoneno (hasta un 90-95%), responsable

del olor caracteristico, junto con aldehidos como el citral (neral y geranial).

Liposolubilidad: Estos compuestos son hidrofobicos, lo que significa
que son altamente solubles en lipidos (aceites vegetales). Al calentar el
aceite base, disminuye su viscosidad, lo que facilita la difusion de estas
moléculas desde la matriz celular de la cascara hacia el solvente (aceite)
(G, 2009).

Densidad: El aceite esencial de limon tiene una densidad aproximada de
0.84 g/ml. Al integrarse con un aceite base (como el de oliva, con

densidad ~0.91 g/ml), se crea una solucién coloidal estable (G, 2009).

Para este proceso de infusion, se deben respetar los siguientes parametros de

procesos, en donde nos ayudard a obtener un resultado inocuo y fiable en la aplicacion

de las recetas:

El rango técnico ideal es entre 45°C y 60°C. Superar los 70°C provoca la
evaporacion de los compuestos volatiles mas ligeros y la oxidacion
térmica de los &cidos grasos del aceite base (Hoover, 2018).

En bafio maria, el equilibrio de saturacion se alcanza usualmente entre
las 2 y 3 horas. Superar este tiempo no aumenta significativamente la
concentracion de limoneno, pero si el riesgo de degradacion por calor

(Hoover, 2018).


https://www.turismo.gob.ec/los-bollos-de-la-troncal-reunen-el-sabor-costeno-en-su-maxima-expresion/
https://www.turismo.gob.ec/los-bollos-de-la-troncal-reunen-el-sabor-costeno-en-su-maxima-expresion/
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e Para prolongar la vida util, se puede afiadir Vitamina E (Tocoferol) al
0.5% del volumen total. Esto interrumpe la reaccion en cadena de la
peroxidacion lipidica (Schwan, 2025).

El funcionamiento de un molino de grano utiliza un proceso continuo por el cual
el grano pasa por un proceso de triturado en donde el grano se ira convirtiendo en
pedazos mas pequenos, El molino de grano se ha utilizado por varias décadas,
principalmente en los paises de Latinoamérica, el cual ha ayudado a generaciones de
personas para obtener productos y procesar los alimentos que necesitan para su
alimentacion. Su funcionamiento comienza por la tolva en donde se ingresa el grano y
gracias a la manivela ayuda a pasar por las muelas donde seré triturado todo el grano

(Victoria , 2021).
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Capitulo IT

Elaboracion de aceites de limon y mani mediante infusion y molienda
respectivamente

La extraccion de aceite de limon por infusion con aceite neutro, es un proceso de
infusion de la materia prima (la cascara de limén) utilizando aceite neutro, ya que
carece de otras propiedades fisicas como olores o sabores, por ello es una buena opcioén
para este método. A continuacion, se describe lo necesario para realizar la extraccion:

. Sumergir las cdscaras en agua hirviendo durante un minuto. Este
paso se realiza con el fin de eliminar impurezas superficiales y ablandar la
estructura celular de la piel, seguido de un secado inmediato y riguroso.

. Introducir las céscaras en un frasco de cristal y se vierte el aceite
base seleccionado hasta que estas queden completamente sumergidas.

o Se coloca el frasco dentro de una olla con agua, asegurando que el
nivel del agua alcance la mitad de la altura del recipiente de cristal. Se aplica
calor a fuego muy bajo, manteniendo el agua a una temperatura constante sin
que llegue a un hervor vigoroso. Se permite que el aceite se infusione lentamente
durante un periodo de 2 a 3 horas, facilitando asi la transferencia de los
compuestos volatiles y la esencia del limon al aceite base.

° Una vez finalizada la infusion, se retira ¢l frasco de la fuente de
calor y se deja reposar hasta que alcance la temperatura ambiente.
Posteriormente, el aceite se pasa por un colador o filtro de malla fina para
separar y descartar los residuos solidos de las cascaras.

. El producto final se trasvasa a un frasco de vidrio oscuro (ambar)
y se almacena en un lugar fresco, seco y protegido de la incidencia directa de la

luz para prevenir la oxidacion de los terpenos.
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Gracias a este proceso, se logra obtener el aceite en una pequefia
cantidad, el cual serd envasado para su conservacion y proxima aplicacion en

una receta.

Elabotacion de aceite de mani mediante proceso de molienda y aceite neutro

El método utilizado es moliendo, donde el grano pasara por un molino de granos
y a su vez sera triturado mas homogéneo en una licuadora o procesador, para afiadir
aceite neutro, el cual aportard una textura mas lisa, para que la separacion del sélido y el
aceite sea mayor y mas rapida.

Para este método se necesitard lo siguiente:

. Materia Prima: Cacahuates pelados
o Molino o licuadora

. Jeringuilla para extraer

. Embudo, Servilletas (como filtro)

El proceso de extraccion de aceite de cacahuate comienza con la separacion del
solido y liquido. Esta fase se llama desfasado o sinéresis, es cuando gracias a que el
aceite de mani contiene aceites hidrogenados y gracias a la gravedad, la separacion de
particulas sélidas que se quedan al fondo del envase y el aceite en la parte superficial y

es ahi cuando se puede extraer el aceite de mani (Lazaro, 2024).
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Capitulo I1I

Aplicacion de los aceites mediante menu degustacion basado en cocina de la Costa
ecuatoriana

Ceviche estilo jipijapa

Este ceviche nace en la zona de Manabi, Ecuador, donde se resalta su técnica de
preparacion y sabores del mismo. Su diferenciador a los demads ceviches, es que se
afiade una salsa de mani la cual aporta un sabor caracteristico y a su vez un color
diferente con tonalidades marrones claras. Gracias al aceite de mani que se obtuvo,
ayudara para resaltar la preparacion, pero sin dejar de lado la calidad y sabor del
platillo, llevandolo a un nivel més contemporaneo de la alta cocina (Ekos Negocios,

2023).

Hlustracion 4: Ceviche Jipijapa

Fuente: https://www.rodrigofernandini.com/
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Carpaccio

El carpaccio es una receta italiana, pero dentro de este trabajo se utilizard la
técnica con la cual se prepara, con trozos muy finos de pescados que seran aplastados
para que el mismo filete sea mucho mas fino y tenga un gran parecido al carpaccio de

carne, pero con ingredientes nacionales, principalmente de la costa ecuatoriana

(Vergara, 2024).

Tlustracion 5: Carpaccio prueba

Fuente: elaboracion propia.
Corviche

El corviche es un platillo de bajo costo en la zona costera del Ecuador, es un
aperitivo similar a una croqueta espafiola, pero con la diferencia que esta hecho a base
de platano verde, verduras para su condimentacion y un relleno, que puede ser desde lo

mas simple como el queso a otros mariscos y carnes. Tradicionalmente se acompafia
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con aji y mayonesa. Para este menu se realiza la misma elaboracion, pero afiadiendo el

uso del aceite de mani en la preparacion. (Diario Correo, 2018).

Ilustracion 6: Croqueta prueba.

Fuente: imagen referencial generada con IA.

Postre

Una fusion de sabores entre dulce y salado, el postre se basa en un producto
bastante consumido en la zona costera ecuatoriana, el cual es el queso (queso manaba)
que aporta un sabor bastante salado, pero con el sabor dulce del zapallo, un producto
bastante consumido en la costa, para hacer cremas o coladas. Y a su vez también el

aporte de olores que dara el aceite de limon anteriormente creado.



Hlustracion 7: Zapallo.

Fuente: elaboracion propia.
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Conclusiones

Para finalizar el trabajo, se obtienen las siguientes conclusiones:
Aceite de limon

e En la elaboracion del aceite de limon, se concluye que, se deben a tener
en cuenta muchos factores para que el producto tenga un 6ptimo resultado.

e En la creacion del aceite, se requiere la céscara del limon, pero se
recomienda que el limon sea amarillo, ya que por el exceso de calor puede comenzar
con su parte oxidativa de la misma, dando como resultado tonalidades menos verdes
a las esperadas.

e También tomar en cuenta los métodos que se realizaron, en este caso se
utiliz6 el método de infusidon por bafio maria, ya que es la forma mas rapida de
obtenerlo. En otra situacién también existe la obtencion del aceite, pero por método
de maceracion que toma bastante tiempo, aunque en base al mismo, se logra

resultados mas fuertes en la parte aromatica.

Aceite de Mani

e En el proceso de elaborar el aceite de mani, se debe tomar en cuenta que
el resultado del mismo, sera en minima cantidad si no se utilizan equipos
de laboratorio.

e El método utilizado fue el de tostado y triturado del mani, hasta obtener
una pasta, donde tomaremos un tiempo para que los solidos y liquidos

(aceite) se separen y asi sustraer el mismo.
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Anexos

Ilustracion 8: Receta estandar de aceite de limon y mani

Pontificia Universidad a5 puce ee
Catolica del Ecuador + -

Foto
Nombre de la receta: Aceite de Limén
Porciones/peso: 1
Fecha de produccién: 27/1/2026
Elaborado por: Juan Pazmifio
Observaciones:
%Cost/Vta 40%
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD COSTOS
Costo kg/It Costo cant. Requerida
Limén gr 500 $ 2,00 1,00
Aceite neutral ml 1000 $ 2,50 2,50
$
COSTO SUBTOTAL 3,50
$
VARIOS 5% 0,18
$
COSTO TOTAL 3,68
$
COSTO POR PAX 3,68
% COSTO VTA 40%
$
PVP 9,19
Procedimiento
Se pelara la cascara del limén, lavarlas en agua fria, sumergir en aceite neutro dentro de una olla, la olla
con el aceite sera puestra dentro de una olla mds grande para realizar bafo Maria.
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Pontificia Universidad 3 pUCE TEE
Catolica del Ecuador L IS

Nombre de la receta: Aceite de mani
Porciones/peso: 1
Fecha de produccién: 27/01/2025
Elaborado por: Juan Pazmifo
Observaciones:
%Cost/Vta 40%
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD COSTOS
Costo kg/It Costo cant. Requerida
Grano de mani gr 1000 $ 4,50 $ 4,50
Aceite gr 500 $ 2,50 $ 1,25
$
COSTO SUBTOTAL 5,75
$
VARIOS 5% 0,29
$
COSTO TOTAL 6,04
$
COSTO POR PAX 6,04
% COSTO VTA 40%
$
PVP 15,09

Procedimiento

EL grano de mani serd triturado por un gran lapso de tiempo, se afadira aceite solo en caso de alisar la
mezcla del triturado. Se dejara reposar la mezcla hasta que se desafase los sélidos de los liquidos.
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Recetas estandar de los platillos a realizar en la sustentacion.

Ceviche estilo Jipijapa

Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador

Foto
Mombre de la receta: Ceviche estilo lipijapa
Porciones/peso; 1
Fecha de produccion: 2712026
Elaborado por: luan Pazmifo
Observaciones:
Y Cost/Via A0
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD COSTOS
Costo kg/lt Costo cant. Requerida
Filete de dorado gr 0 $ 12,00 | % 2.40
Mango gr 400 $ 150 | % 0.60
Tomate ar 100 3 1.50 | % 0.15
Limdn gr 100 $ 100 % 0.20
Ceholla gr 50 $ 1.00| % 0.0%
Remolacha gr 00 3 0.61] % 0.12
Cilantro ar 15 3 050 | % 0o
Aguacate gr 75 $ 2271 % 017
Aceite de limon ml c/n
Aceite de paprika ml c/n
Sal gr e/n
Pimienta gr e/n
COSTO SUBTOTAL| 5 3,70
VARIOS 5% 5 0,18
COSTO TOTAL 5 3,88
COSTO POR PAX | 5 3,88
¥ COSTO VTA 40%
P\P 5 9,71

Corviche de Camar6n




Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador
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Foto
Mombre de la receta: Corviche de camaran
Porciones/peso: 1
Fecha de produccion: 15/12/2025
Elaborado por: LEquateur
Observaciones:
M Cost/Via A%
INGREDIENTES UNMIDAD CANTIDAD COSTOS
Costo kg/It Costo cant. Bequerida
Platano verde gr =00 3 200 % 1.00
Camardn gr 00 $ 8.00 ) % 1.60
Ceholla gr 15 $ .00 | % 0.08
Pimiento ar 75 ¥ 1.00 | % 0.08
Tomate gr 15 $ 1.00| % 0.08
Pasta de mani gr 125 1% 500 % 0.63
Aceite ml 00 $ 150 | % 0.75
Comino ar 10 ] 1.00] % o.n
Manteca de cerdo gr 100 $ 650 ) % 1.30
Huevo UNIDAD 2 $ 0,15 | % 0.00
Mantequilla gr 125 $ JO00 | % 0.88
Aceite de mani ml cin
COSTO SUBTOTAL| & 5,61
VARIOS 5% 5 0,28
COSTO TOTAL 5 5,89
COSTO POR PAX | 5 5,89
4 COSTOVTA A0%
PVP 5 14,73




Carpaccio de Dorado

Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador

32

Foto
Mombre de la receta: Carpaccio de Dorado
Porciones/peso: 1
Fecha de produccidn: 27/1/2026
Elaborado por: luan Pazmifo
Observaciones:
Y Cost/Via 40
INGREDIENTES UMIDAD CANTIDAD COSTOS
Costo kg/It Costo cant. Requerida
Filete de dorado gr 200 3 12.00 ) % 2.40
Mango gr 100 $ 150 | % 0.15
Limon gr 100 $ 1.50 | % 0,15
Mani ar 100 % 9.50| % 0.95
Cilantro gr 15 % 050 % 0.m
Aguacate gr 15 $ 227 % 017
Aceite de limon ml c/n
Sal gr c/n
Pimienta gr c/n
COSTO SUBTOTAL | & 3,83
VARIOS 5% 5 0,19
COSTO TOTAL 5 4,02
COSTO POR PAX | 5 4,02
% COSTO VTA 40%
PVP 5 10,05




Zapallo con Queso

Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador

33

Foto
Mombre de la receta: Zapallo con Queso
Porciones/peso: 1
Fecha de produccion: 27/1/2026
Elaborado por: luan Pazmifio
Observaciones:
Y Cost/Via 40%
INGREDIENTES UMNIDAD CANTIDAD COSTOS
Costo kg/It Costo cant. Requerida
Zapallo ar 100 $ 150 | % 0.15
Queso Manaba gr 150 $ 400 % 0.60
Mani gr 15 $ 150 | % 0.04
Miel de limén ar 50 $ 850 % 0.43
Canela gr 10 $ 2000)| % 0.20
Pimienta dulce gr 10 $ 800 % 0.08
Anis estrellado gr 10 3 1700 | % 017
Azicar gr 75 3 1.50 | % on
Aceite de limon ml cn
COSTO SUBTOTAL | & 1,78
VARIOS 5% 5 0,09
COSTO TOTAL 5 1,86
COSTOPOR PAX | & 1,86
4 COSTO VTA 40%
PP 5 4,66
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