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GLOSARIO

Definiciones de términos especificos utilizados en este trabajo, obtenidos de la Real

Academia Espaniola del afio 2024.

Término

Definicion

Alimentacion

Conjunto de las cosas que se toman o se
proporcionan como alimento.

Alimento

Conjunto de sustancias que los seres vivos comen o
beben para subsistir.

Caloria

Unidad de energia, anteriormente definida como
unidad de energia térmica equivalente a la cantidad
de calor necesaria para elevar la temperatura de 1
gramo de agua en 1 grado Celsius, de 14,5°C a 15,5
°C, a la presion normal.

Caracterizacion

Determinacion de los atributos peculiares de una
persona o cosa, de modo que se distinga.

Carbohidrato

Sustancia organica formada por carbono, hidrogeno y
oxigeno, en la que estos dos ultimos elementos se
encuentran en la proporcion de dos a uno.

Carta En un restaurante o establecimiento analogo, lista de
platos y bebidas que se pueden elegir.

Cliente Persona que compra en una tienda, o que utiliza los
servicios de un profesional o empresa.

Comensal Cada una de las personas que comen en una misma
mesa.

Comercial Perteneciente o relativo al comercio o a los
comerciantes.

Costo Cantidad que se da o se paga por algo.
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Desayuno

Primera comida del dia, generalmente ligera, que se
toma por la mafana.

Fibra dietética

Componente de ciertos alimentos, de naturaleza
fibrosa, que les confiere propiedades digestivas
salutiferas.

Gasto Cantidad que se ha gastado o se gasta.

Ingrediente Cosa que entra con otras en un remedio, una bebida,
un guisado u otro compuesto.

Lipido Cada uno de los compuestos organicos que resultan

de la esterificacion de alcoholes, como la glicerina y el
colesterol, con acidos grasos.

Macronutriente

Sustancia esencial para el desarrollo de un
organismo, que se debe ingerir en cantidades
elevadas.

Menu

Conjunto de platos que constituyen una comida.

Micronutriente

Sustancia que, en pequenas cantidades, es esencial
para el desarrollo de un organismo.

Mineral Sustancia inorganica que se halla en la superficie o
en las diversas capas de la corteza terrestre.

Muestreo Seleccion de una pequeia parte estadisticamente
determinada, utilizada para inferir el valor de una o
varias caracteristicas del conjunto.

Nutricién Disciplina que estudia la relacién entre alimentacion y
salud.

Nutriente Sustancia que nutre.
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Poblacién blanco

Conjunto de los elementos sometidos a una
evaluacion estadistica mediante muestreo.

Precio Valor pecuniario en que se estima algo.

Proteina Sustancia constitutiva de la materia viva, formada por
una o varias cadenas de aminoacidos

Receta Nota que comprende aquello de que debe
componerse algo, y el modo de hacerlo.

Restaurante Establecimiento publico donde se sirven comidas,
principalmente almuerzos y cenas.

Vitamina Cada una de las sustancias organicas que existen en

los alimentos y que, en cantidades pequenisimas, son
necesarias para el perfecto equilibrio de las diferentes
funciones vitales.
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LISTA DE ACRONIMOS

Celsius (°C)

Unidad de temperatura que equivale a la centésima
parte de la diferencia entre los puntos de fusion del
hielo y de ebullicién del agua, a la presion normal

Gramo (g)

Unidad de masa del sistema internacional,
equivalente a una milésima parte de 1 kilogramo.

LLV.A.

Impuesto indirecto sobre el consumo y la prestacién
de servicios.

Kilocaloria (kcal)

Unidad de energia equivalente a 1000 calorias.

Kilogramo (kg)

Unidad de masa del sistema internacional,
equivalente a la de un cilindro de platino e iridio
conservado en la Oficina Internacional de Pesas vy
Medidas.

pH

indice que expresa el grado de acidez o alcalinidad
de una disolucion. Entre 0 y 7 la disolucion es acida, y
de 7 a 14, basica.
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RESUMEN

El siguiente trabajo aborda la implementacién de un menu de desayunos en un
establecimiento fijo de alimentos y bebidas en la ciudad de Pachuca de Soto,
Hidalgo en México, con el objetivo de evaluar dicho menu desde tres enfoques:
sensorial, comercial y nutrimental. La meta de este proyecto no solo fue
incrementar la oferta gastrondmica del establecimiento mediante la insercién de 16
platilos tanto dulces como salados, sino también, estimar la composicion

nutrimental, la evaluacién sensorial y el costeo de los platillos.

La estimacion nutrimental de los platillos identifico el valor energético y aporte
macronutrimental de cada uno, siendo las enchiladas verdes el platillo que mas
aporte de proteina tuvo por cada 100 g (39.40g) y de los platillos dulces las crepas
de fresas (22.16g). Estas ultimas también aportaron la mayor cantidad de

carbohidratos (124.72g) en comparaciéon con todos los platillos del menu.

A nivel sensorial se usaron pruebas de tipo afectivas con 153 participantes
obteniendo los tres platillos mas populares que fueron las crepas de fresa, los
chilaquiles yucatecos y las gorditas, resaltando en la apariencia general, el sabor y
la textura respectivamente.

En cuanto a lo comercial, se realizé6 un costeo de cada preparacion con el fin de
fijar los precios dentro de la carta presentada al publico general. Los platillos mas
baratos fueron los huevos escondidos $70.82 y los huevos con chorizo. Los
platillos mas consumidos como las crepas de fresa, los chilaquiles yucatecos y las
gorditas obtuvieron los siguientes precios ($156.62, $161.36 y $135.68,

respectivamente)
Los resultados obtenidos permitieron al establecimiento brindar un servicio de

desayunos, ampliando su horario de atencion y su oferta gastrondémica.

Palabras clave: menu, evaluacion sensorial, valor nutricional, precio sugerido.
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INTRODUCCION

“El desayuno es probablemente el alimento del dia mas frecuentemente omitido en
México” (Hernandez et al. 2018) este es un hecho inmortalizado en un estudio
realizado acerca del desayuno mexicano y las tradiciones alrededor del mismo, lo
cual suele deberse al ajetreado estilo de vida que llevan varias familias mexicanas
hoy en dia. Esto también ha hecho que él desayuno mexicano haya sufrido
cambios significativos en él ultimo siglo, pero aun asi sigue siendo una parte crucial
de la dieta mexicana. (Hernandez et al. 2018).

El establecimiento de alimentos y bebidas analizado, se dedica desde él afio 2021
a la venta de tacos gourmet y cervezas artesanales, con menu fijo y una amplia
variedad de cervezas artesanales tanto nacionales como internacionales. A pesar
de tener una clientela confiable, los propietarios consideran de suma importancia
ampliar su horario de atencidn para generar mas ingresos y atraer nuevos clientes,
de ahi la esencia de este trabajo, centrada en crear un menu y centrarse en los
procesos administrativos que conlleva la implementacién de nuevos platillos, asi
como la creacidén de recetas, el costeo de platillos, calculo nutrimental y sensorial
de los mismos para tener de poder identificar las caracteristicas de los platillos.

La siguiente investigacion tiene como objetivo crear un menu para el turno matutino
de un establecimiento fijo de alimentos y bebidas en la zona centro de Pachuca de
Soto, Hidalgo, ofreciendo un horario de servicio mas amplio en él establecimiento,
asi como tener nuevas opciones alimenticias para sus comensales.

Esta investigacion contribuira al aumento de la oferta gastronomica del
establecimiento, generando beneficios tanto para el negocio como para sus
clientes. Se toman en cuenta aspectos econémicos, de evaluacién sensorial y de
analisis nutrimental, lo que permitira un enfoque integral que impulsara el éxito del

restaurante al implementar los desayunos.
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JUSTIFICACION

El disefio e implementacion de menu de desayunos en un establecimiento fijo de
alimentos y bebidas busca mejorar la experiencia del consumidor al incrementar la
oferta gastrondmica del establecimiento. El proyecto busca atraer una mayor

cantidad de comensales.

Para lograr lo anterior, es fundamental garantizar que los platillos ofrecidos no solo
sean atractivos en sabor y presentacion, sino también la calidad de los platillos
presentados esté a la altura del establecimiento de bebidas y alimentos que los
comensales ya conocen. La caracterizacion nutrimental de cada platillo mediante el
calculo tedrico permite proporcionar informacién valiosa tanto para el restaurante

como para los clientes interesados.

Para evaluar caracteristicas importantes de los platillos como la apariencia,
temperatura y aceptacion de los mismos, la evaluacidn sensorial es una
herramienta esencial, reconociendo las preferencias de los consumidores y, por
ende, aumentar la satisfaccion del cliente. De igual manera, puede ser utilizado
como una herramienta para mejorar el menu, asi como identificar areas de mejoras

en los platillos.

Otro aspecto a considerar es el econdmico: el costeo de los platillos es una
herramienta indispensable para establecer precios adecuados y asegurar la
rentabilidad del menu. También, comparar las ventas actuales con las de afos
anteriores permitira medir el impacto de la implementacion del nuevo menu y las

consecuencias que se presentaron en el establecimiento.

La limitacidn gastrondmica restringe un poco los ingresos del establecimiento, ya
que mayormente estos se obtienen en la comida y la cena. Esta restriccion de
horario también controla el flujo de clientes y la posibilidad de atraer nueva
clientela. Asi surge la idea de disefar e implementar un menu de desayunos en el

restaurante, con el fin de diversificar la oferta gastronémica.
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OBJETIVO GENERAL

"Caracterizar de manera nutrimental, sensorial y comercial un menu de desayunos
en un establecimiento fijo de alimentos y bebidas, mediante el calculo tedrico
nutrimental, pruebas afectivas y la obtencion del costo de los platillos para

incrementar la oferta gastronémica "

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Disefiar un nuevo menu de desayunos que contenga platillos salados y
dulces para ofrecer servicio a los comensales en un horario de atencion de
8:00 a.m. a 14:00 p.m.

2. Caracterizar cada uno de los platillos propuestos en el menu mediante el

calculo tedrico nutrimental

3. Caracterizar de manera sensorial los platilos mas consumidos del menu

mediante pruebas afectivas.

4. Realizar el costeo de cada platillo propuesto en el menu mediante calculos

tedricos para definir los precios finales del menu.
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1. MARCO TEORICO

1.1. Desayuno

La Real Academia Espanola define al desayuno como “ la primera comida del dia,
generalmente ligera, que se toma por la mafiana” (RAE, 2024) y de acuerdo con el
estudio realizado por Moreno et al. en 2021 comenta que “el desayuno debe
tenerse en consideracién en los planes de alimentacion saludable de la poblacién,
pues permite incorporar alimentos que son dificiles de consumir en otras comidas y
puede contribuir a reducir el riesgo de desarrollar enfermedades cardio
metabdlicas y mantener un buen estado de salud general”, por lo que a través de

los afos se ha argumentado su esencialidad para la salud de las personas.

En este estudio también se argumenta que en realidad no existe un desayuno ideal
para el publico en general, ya que se deben tomar en cuenta ciertas necesidades,
el contexto de cada persona para disefar el desayuno ideal personalizado.
(Moreno et al., 2021).

En la actualidad hay 5 desayunos que destacan por su forma tan sencilla de
reconocer y por su amplio uso en el sector restaurantero: El primero es el
desayuno continental, que viene del continente europeo, especificamente de
Alemania, Francia, Italia y Espafa (Bojaca et al,. 1979), es descrito como una de
las opciones mas sencillas y faciles de servir y consiste de alimentos de barra fria,
como lo son mermeladas, miel y mantequilla, asi como una variedad de embutidos
y algunos quesos acompanados de yogurt, frutas, té, café y en algunas ocasiones

jugos naturales de frutas (Montagné, 2019).
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El desayuno americano, por su parte, es mas pesado y abundante. Originado en
Estados Unidos, suele contener mas proteinas que el anterior porque se sirve con
huevos al gusto, salchicha de cerdo o pavo, hash brown y hot cakes (RAE, 2024),
ademas se sirve con cereales, leche, fruta fresca y ocasionalmente con yogurt, en

las opciones de los menus siempre se suele incluir café, té o jugo (RAE, 2024).

En cuanto al desayuno inglés, se trata de un desayuno mas abundante, suele
incluir huevos y tocino como el americano, pero en este se afiade pan blanco y
frijoles ingleses, algunas veces incluye tomates y champifiones, aunque este suele
variar de region en region, el té por excelencia es el Earl Gray, también se puede

acompanar con café y jugos (Bojaca et al,. 1979).

El desayuno a la carta es uno de los estilos de servir desayunos mas comunes en
la actualidad, que consiste en crear una carta y ofrecer la posibilidad al consumidor
de elegir algunas de las opciones mostradas, este tipo de menu suele ser un poco

mas especializado y costoso (RAE, 2024).

También existe el desayuno buffet, y aunque esté un poco mas alejada de las
definiciones de los desayunos anteriores, forma parte del servicio de desayunos.
Este consta de varias estaciones en las que los comensales pueden servirse
cuanta comida deseen, tratandose de un estilo versatil porque cualquier tipo de
desayuno se puede servir de esta manera. Suele dividirse en secciones de frios y
calientes, en las cuales se sirven alimentos como embutidos, tocino, huevos
revueltos, huevos hervidos, alguna variedad de frutas de la época, verduras, pan,

mermelada, mantequilla, leche, té, café y jugo (RAE, 2024)
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1.2. Diseno de menu

La palabra menu proviene del latin minutus, significa “pequefio” y fue utilizada por
primera vez en Francia en el siglo XVIIl para mostrar a los comensales una

pequefia representacion de los platillos que servian (Vanegas, 2019).

El menu es una herramienta que se presenta a los clientes con opciones de
platillos disponibles para su consumo, asi como un método planificado para atraer
la atencion del cliente. Este juega un papel esencial en la forma en la experiencia y

la manera en la que agentes externos perciben al establecimiento (Soto, 2023).

Al ser una de las herramientas mas importantes para conectar con los comensales,
hay varios tipos, como el menu de la casa o del dia, el cual presenta una variedad
de platillos segun la disponibilidad del restaurante en ese momento y no suele
tener un costo elevado, ya que son preparaciones faciles (Barcelona culinary hub.
2024).

También esta el menu a la carta, un listado completo de todos los platillos del
restaurante. Este incluye el precio de cada uno y es mas detallado que el anterior.
Suelen estar divididos en grupos como entrada, plato fuerte, postre o bebidas y son
utilizados en establecimientos mas grandes, donde cada platillo toma mas tiempo
en preparar. Asi mismo, el cliente ordena y paga por cada platillo de manera
individual (Vanegas, 2019).

El menu de degustacién es mas detallado, ya que es una coleccion de los mejores
platillos del establecimiento para experimentar lo mejor que tiene para ofrecer. Se
usa en establecimientos de gama alta y se paga por el menu completo, no por

cada platillo o tiempo, elevando el precio (Barcelona culinary hub. 2024).
El menu ciclico, por su parte, es aquel disefiado por temporada o periodo y cuando

este ciclo se completa debe repetirse el menu. Normalmente se usan en

comedores industriales para permitir la planificacion y evitar la repeticion para los
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comensales y se toman en cuenta elementos como el clima y las temporadas de
ciertos ingredientes (Vanegas, 2019). El menu concertado es disefiado para algun
evento u ocasion especial, ya que se crea siguiendo ciertas especificaciones que

dicta el dueno y debe tener un precio fijo (Vanegas, 2019).

Segun una publicacién de Garcia Ramos en 2023, la carta de un restaurante
afectan la manera en la que él establecimiento es percibido por los clientes, por lo
que se debe cuidar su elaboracién y presentacion; la carta es el origen y el fin del
servicio de los alimentos porque afecta toda la experiencia del comensal, siendo de
vital importancia tomar en cuenta la ingenieria de menu, la cual es una
metodologia utilizada para saber la funcionalidad y el desempefio de distintos
platillos en un menu. Para aplicarla se deben tener datos con anterioridad, como
costos finales de los platillos y numero de platillos, para asi alentar a los
consumidores a ordenar ciertos platillos que tengan mas rentabilidad para el

establecimiento (Garcia, 2023).

La ingenieria de menu surge en el continente europeo para mejorar la competencia
en el sector restaurantero y hospitalario e involucra conceptos de materias
relacionadas con marketing, contabilidad, disefio y psicologia (Vanegas, 2019),
aunque para el bien de esta investigacion nos centraremos mas en las
recomendaciones que han arrojado diversos estudios acerca del disefio de un

menu (Vanegas, 2019).

La variedad de materiales y texturas para los menus es interminable, dado que
cambia de establecimiento en establecimiento, pero segun Vanegas en una
publicaciéon del aino 2019 lo mas recomendable es usar materiales muy durables,
puesto que es un documento que va pasando de mano en mano entre personas
(Veliz et al., 2019). En su estudio también menciona lo que mas se queda en la
mente del cliente lo leido al inicio y al final de la carta. Lo primero que los clientes
ven es la seccion de en medio y luego su mirada se dirige a la esquina derecha,

en ese lugar se deben poner los platillos mas rentables porque el comensal suele
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mirar dos veces esta area (Veliz et al., 2019). A este se le conoce como “punto

dulce” y requiere mayor resalte al momento de la creacion de menu. En él cuadro

1, una ejemplificacién de qué areas son mas observadas por los comensales en

menus con varias hojas (Veliz et al., 2019)

Cuadro 1. Areas con mayor y menor atencién en los menus. Tomada de Veliz et al.,

2019.

Diseio de menu

Punto de mayor atencién

Punto de menor atencion

Parte superior de la pagina,
si tiene secciones, sera con

Justo debajo de la parte
interior de la pagina (si la

Una hoja una inclinacion hacia la | cubierta del menu de un
esquina superior derecha panel muestra elementos
del menu en ambos lados.
Todas las entradas deben
aparecer en la parte frontal,
ya que las de la parte
posterior no recibira tanta
atencion).
Dos hojas Parte superior derecha de | En la parte derecha de la
la hoja pagina del lado izquierdo.
La parte superior de la | Justo arriba de la parte
tercera pagina recibe mas |interior de la primera
Tres hojas respeto, aqui se debe | pagina.
considerar  colocar los
mejores  elementos  del
menu.
Estilo de libro Parte superior de cada | Justo arriba de la parte

pagina.

inferior de cada pagina.
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Otro aspecto esencial para el diseio de un menu son las tendencias
gastrondmicas. Segun el veredicto de la guia Michelin para el afio 2025, estas
incluyen factores como alternativas vegetarianas, sabores a la brasa o
tradicionales, las cuales complementan bien con algunos aspectos del menu a
desarrollar. Todas estas se pueden sintetizar en la descripcién del platillo, creando
textos pequefios y emocionantes para despertar alguna sensacion en el comensal,
aunque no se debe engafar al cliente con falacias. Lo mas recomendable es usar
descriptores geograficos o culturales como “Pizza estilo Chicago” o “Café
tradicional lechero de Veracruz” (Guia Michelin, 2025). También se ha probado que
las ventas aumentan hasta 27% cuando se tiene una excelente descripcion del

platillo (Vanegas, 2019).
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1.3. Valor nutricional

Un alimento se define como cualquier sustancia inocua que puede ser ingerida y
aportar al organismo energia suficiente para completar procesos bioldgicos (Lépez.
2023). Se puede clasificar tres grandes ramas: alimentos sin procesar, los cuales
son obtenidos de manera natural y no se alteran hasta su consumo; los alimentos
minimamente procesados, aquellos que tienen alguna modificacién para preservar
sus propiedades como alimentos pasteurizados, secados o congelados; los
alimentos procesados, conocidos como los que han sido alterados industrialmente
para conservarlos o para mejorar su sabor o propiedades organolépticas (Lopez.
2023).

Segun el proyecto de investigacion de José Alejandro Soto Iboy publicado en el
afno 2023 que lleva por titulo “Estudio para mejorar el disefio de la carta de menu
de un restaurante mediante recomendaciones basadas en ingenieria de menus y
seguimiento ocular”, los clientes esperan informacién especifica en los menus
como valor nutricional o ingredientes; entre mas detalladas sean las descripciones,

los platillos se vuelven mas atractivos para ellos (Soto, 2023)

Para estudiar los alimentos es util recurrir a la ciencia de la nutricion, debido a su
enfoque en el estudio de las sustancias que contienen y sus efectos en el cuerpo
humano. A nivel organico, por su parte, describe el proceso de ingesta, absorcion y

transporte de sustancias en el organismo (Villagomez, 2022).

Dentro del campo de la nutricion existen conceptos esenciales para comprender
como funciona este proceso. En primera instancia, las sustancias que forman un
alimento se llaman nutrientes (Lopez, 2023) y estos se dividen en micro y
macronutrientes. En los macronutrientes hay carbohidratos, lipidos y proteinas; por

otra parte, los micronutrientes abarcan vitaminas y minerales (Badui, 2019).
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Las vitaminas son compuestos fundamentales para la vida y el correcto
funcionamiento del organismo, se trata de sustancias encontradas frecuentemente
en los alimentos y en pequefas cantidades. En el organismo funcionan como
catalizadores en los procesos biolégicos y son de suma importancia para la vida
(Villagémez, 2022). Tienen una funcion vital en él metabolismo, algunos ejemplos
son la vitamina A que esta relacionada al crecimiento o la vitamina C que funciona

como antioxidante (Cabezuelo et al., 2021).

Después estan los minerales que, segun la FAO (Food and Agriculture
Organization,), son nutrientes inorganicos que ayudan al organismo a funcionar.
Entre los mas importantes estan el sodio y potasio. El sodio ayuda a la regulacion
del pH del organismo, la presion arterial y ciertas funciones musculares; se puede

encontrar en la sal de mesa (Villagomez, 2022).

Respecto a los macronutrientes, los carbohidratos son la mayor fuente de energia
en la alimentacion y suelen constituir un 70% del aporte caldrico total de una dieta,
ya que, por cada gramo de carbohidrato,el cuerpo recibe 4 kcal de energia.
Algunas de sus funciones incluyen la contraccion muscular, formacioén de tejidos,
dar estructura a cartilagos y metabolizacién de lipidos (Badui, 2019). Los
carbohidratos se clasifican de acuerdo a su complejidad estructural y existen tres
grandes ramas (Villagomez, 2022):

- Monosacaridos: son de estructura simple y es complicado encontrarlos solos
en la naturaleza, algunos ejemplos son la fructosa, la galactosa y la glucosa.
Los podemos encontrar en alimentos como fresas, manzanas o hasta en la
cebolla (Badui, 2019).

- Disacaridos: son carbohidratos conformados por la unién de dos
monosacaridos y los mas comunes son la sacarosa, maltosa y lactosa
(Vilagomez, 2022).

- Polisacaridos: son carbohidratos de cadenas largas, lo que quiere decir que
se unen mas de dos monosacaridos para formarlos, como los almidones y el

glucogeno (Villagébmez, 2022).
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Algunos alimentos donde se pueden encontrar carbohidratos de manera cotidiana
son el arroz, legumbres, pan, leche y harina de trigo. 2023). En esta categoria de
carbohidratos también se incluye a la fibra dietética, que esta presente en las
verduras y es esencial para la digestion (Cabezuelo et al., 2021). Al ser de origen
vegetal, es posible encontrar en legumbres, frutas, verduras y cereales integrales
(Vilagomez, 2022). Ayuda al funcionamiento correcto de las funciones del colon,
esta relacionado con la microbiota intestinal, la absorcion de nutrientes y con la

prevencion de enfermedades cardiovasculares (Lopez. 2023).

Los lipidos son otra clase de macronutrientes, reconocidos como sustancias
organicas insolubles en agua. Se dividen en grasas y aceites, estos aportan 9 kcal
por gramo (Badui, 2019). Los principales tipos de lipidos son las grasas y los
aceites, las grasas son aquellas que estan solidas a temperatura ambiente,
mientras que los aceites permanecen en estado liquido al encontrarse expuestos a
esta temperatura (Lopez, 2023). Referente a sus funciones, estos sirven como
fuente de energia, forman estructuras de la membrana celular, reservan energia,
mejoran la textura de los alimentos y ayudan a conservar la temperatura en el
cuerpo (Villagbmez, 2022). Comunmente los podemos encontrar en alimentos

como nueces, almendras, aguacates y tejidos animales (Badui, 2019).

Posteriormente estan las proteinas, compuestos organicos que tienen propiedades
que ayudan a conservar estructuras en él cuerpo y ayudan al crecimiento (Badui,
2019). Estas forman la estructura celular de todos los organismos vivientes, por lo
que deben conformar de 10 a 20% del aporte calérico de una dieta cotidiana,
siendo que cada gramo de proteina aporta 4 kcal (Villagémez, 2022). En el cuerpo
humano, todas las enzimas catalizadoras son proteinas, como las hormonas
(reguladoras de actividades biologicas y celulares), hemoglobina (regula funciones
en la sangre) y los anticuerpos (responsables del sistema inmunologico) (Lopez.
2023).
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Asi mismo, las proteinas son de facil digestién y comunmente las encontramos en
alimentos como carne, huevo, leche e incluso en las leguminosas, estan altamente

relacionados con él desarrollo infantil y con una buena nutricién (Badui, 2019).
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1.4. Evaluaciones sensoriales

Para evaluar un alimento de la mejor manera, se utilizan herramientas conocidas
como evaluaciones sensoriales, en su libro Evaluacion sensorial de los alimentos,
Julia Espinosa Manfugas en 2020 menciona que la calidad sensorial de un
alimento “es el resultado de la interaccion alimento-hombre y se puede definir
como una reaccidon humana provocada por distintos estimulos del alimento”. Esto
nos permite concluir que el resultado de alguna de estas pruebas depende
mayormente del ambiente donde se encuentre el juez y sus propias condiciones,
por lo que se necesita una planificacién asertiva para realizar una evaluacién
correcta de las caracteristicas organolépticas del alimento. En la figura 1 se
muestra un grafico basado en la norma cubana NC-ISO 6658 y el libro mencionado
anteriormente, en él se ejemplifica de manera visual la divisién de las evaluaciones

sensoriales.
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En estas evaluaciones los sentidos humanos son la herramienta principal, jueces
o participantes (Manfugas, 2020) y existen de dos tipos: las analiticas, donde se
debe tener cierta sensibilidad sensorial especifica a ciertos productos por lo que
suelen ser realizadas por jueces con entrenamiento previo; y las afectivas, en las
cuales no se necesita ningun tipo de especialidad o ensefianza previa a la prueba,
los jueces son elegidos al azar y normalmente sirven para pruebas donde se busca
el nivel de aceptacion de un producto, nivel de agrado del publico o muestra

poblacional (Manfugas, 2020).

Existen distintos tipos de pruebas sensoriales, por lo tanto, es indispensable
encontrar la que se adecue mas al resultado que queremos obtener. Segun
Manfugas, estas pruebas se dividen en dos grupos: analiticas y afectivas. Las
primeras son descritas como aquellas que se llevan a cabo en ambientes
controlados, buscando a jueces analiticos y suelen enfocarse en estudiar los

limites de la percepcién de los jueces (Severiano-Pérez, 2021).

De esta hay 3 tipos: las descriptivas, donde los jueces explican las distintas
caracteristicas sensoriales que pueden percibir en los alimentos percibidos y usan
estos adjetivos para marcar diferencias entre los productos presentados
(Manfugas. 2020); las pruebas escalares, que miden la intensidad de alguna
propiedad sensorial de algun producto y suelen usarse escalas predeterminadas
(Manfugas, 2020); y las pruebas discriminatorias son aquellas donde se comparan
las caracteristicas o propiedades entre dos o mas productos (Manfugas, 2020).
Como explica la autora, las pruebas discriminatorias se dividen en dos grupos:

diferenciacion y sensibilidad.

De acuerdo con la Norma cubana ISO 6658, las pruebas de sensibilidad miden qué

tanto detecta el juez; suelen usarse para las evaluaciones de certificacion como
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juez. En esta clasificacion podemos encontrar las pruebas de umbral absoluto y de
dilucién (NC-ISO 3972).

Las pruebas escalares, por su parte, hacen que el juez distinga caracteristicas
organolépticas especificas por medio de la intensidad de lo que se le pida

identificar, usando escalas numéricas (Manfugas, 2020).

Las pruebas descriptivas o de perfilamiento son usadas para identificar
caracteristicas sensoriales particulares de cierto alimento, obteniendo resultados
cualitativos y cuantitativos (NC-ISO 6658. 2019). Existen las pruebas simples,
permitiendo que los jueces describan de manera cualitativa los atributos que
perciben de la muestra para ayudar a caracterizarla de manera general (NC-ISO
6658. 2019). También hay pruebas de perfilamiento sensorial, mas delicadas y de
métodos exactos. En estas evaluan atributos sensoriales por separado, deben ser
reproducibles (NC-ISO 6658, 2019)

En cuanto a las pruebas afectivas, se trabaja con jueces del mismo ambito, lo ideal
es que sean consumidores habituales del producto, se busca que los jueces no

tengan ningun tipo de entrenamiento previo (Severiano-Pérez, 2021).

Uno de los aspectos esenciales de estas pruebas es el cuestionario a utilizar, este
puede definir el éxito o fracaso de la prueba. La mas comun es la prueba de
muestra simple, se trata de presentar la muestra al juez junto con su cuestionario y
si debe decir si le gustdé o no, suele ser una prueba muy limitante pero con

resultados muy concisos (Manfugas, 2020).

Las pruebas de preferencia se dividen en dos: pareada y de ordenamiento. La

primera mencionada es muy parecida a la prueba pareada de diferenciacion, pero
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en esta participan jueces sin entrenamiento.

Se les presentan dos o0 mas muestras para juzgar y deciden cual fue la que mas
les gustod, asi como una justificacion de su respuesta o una sugerencia (Manfugas.
2020). En cuanto a las pruebas de ordenamiento, se les presenta a los jueces tres
0 mas muestras y solicita que las ordenen como es mas de su agrado también se
les puede pedir que lo hagan de acuerdo con una caracteristica especifica como el
nivel de picor o dulzor (NC-ISO 6658, 2019).

Para finalizar, las pruebas escalares suelen usarse para hacer cambios en los
productos, ya que se les pide a los jueces inexpertos que indiquen el nivel de

desagrado o agrado hacia un producto (Severiano-Pérez, 2021).

Estas escalas se dividen en dos: escala de actitud, que simplemente nos ayuda a
conocer la motivacion del consumidor hacia el producto y el juez indica si volveria a
consumir el producto que se le mostrd, suele recurrirse a la utilizacién de términos
como “lo consumiria frecuentemente”, “lo consumiria siempre” o “nunca lo
consumiria”; y las pruebas de escalas hedodnicas, estas permiten que el juez
localice qué tanto le gusto el producto de acuerdo a una escala que va de lo mejor
a lo peor, pero siempre pasando por un punto neutro, puede utilizarse una escala

como la mostrada en la figura 2 (Manfugas, 2020).
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Ejemplo de ficha para escalas de actitud

Pruebe la muestra e indique en la escala con una X en cual de las circunstancias
que se presentan, Ud. Comeria el alimento

Me lo comeria siempre

Me lo comeria frecuentemente
Me lo comeria en ocasiones
Me es indiferente comerlo

No me lo comeria

No me lo comeria casi nunca

No me lo comeria nunca

Figura 2. Ejemplo de ficha para escalas de actitud. Tomada de Manfugas. 2020.

Para aplicar la evaluacion sensorial se realizé una muestra poblacional, es decir,
una herramienta de suma importancia en la estadistica que representa la cantidad
de individuos utilizados en un estudio o prueba para obtener un resultado
representativo de la opinidn o experiencia general del publico total. Su importancia
radica en el tamafo de esta, esto definira la exactitud o impacto del estudio; entre
mas amplia sea la muestra mas exacta sera el estudio, ya que puede relacionarse

a un sector mas amplio (Graus, 2023).
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1.5. Muestra poblacional

Este muestreo poblacional ayuda a generalizar los resultados de lo investigado,
para después realizar el calculo de la muestra. Para comprender mejor estos
conceptos, en la figura 3 se muestra un diagrama de Otzen, T., & Manterola, C.
utilizado en su trabajo publicado en 2022 titulado “Sampling Techniques on a
Population Study”, cuya funcién es ejemplificar como reducimos el mercado meta
hasta la muestra poblacional requerida para el estudio. En cuanto a la poblacién
blanco, son las personas de nuestro mercado meta; la poblacién accesible son los
individuos que estan dentro de la poblacion blanco que estan disponibles para
ayudar con la investigacion (Otzen et al., 2022)

Poblacidn blanco

Poblacion accesible

Figura 3. Esquema de poblaciones. Tomada de Otzen, Manterola, 2022.

Hay dos maneras de obtener la muestra poblacional de manera, la primera es
llamada no probabilistica o no al azar, en la que no todos los individuos de la
poblacion blanco tienen la misma probabilidad de ser representados en el resultado
final, por lo que el investigador los selecciona de acuerdo con algunas
caracteristicas especificas, por lo que no suelen ser muestras muy confiables

(Otzen, T., et al., 2022). Y la segunda que es llamada probabilistica o al azar, la
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cual nos muestra la posibilidad de que cada individuo de nuestra poblacién blanco

sea incluido en la muestra de forma aleatoria (Mucha, Chamorro, & Alania, 2021).

Entre las técnicas de muestreo probabilistico, una de las mas comunes es la de
muestreo aleatorio simple, garantizando asi que todos las personas tienen la
misma posibilidad de seleccion y esta es independiente a la probabilidad del resto
de los individuos de la poblacién blanco (Otzen, et al., 2022).También esta la
técnica de muestreo aleatorio estratificado, la cual divide a la poblacién blanco en
subgrupos con variables de edad, género, posicion socioecondémica o por algun
otro aspecto que sea relevante para el estudio, con esta informacion se
seleccionan cierto numero de individuos de cada subgrupo para ser parte de la

muestra poblacional (Otzen et al. 2022).

También existe la técnica de muestreo aleatorio sistematico, en el cual se ordena a
la poblacion blanco de acuerdo a algun criterio importante para el estudio,
seleccionando a los individuos que van a formar parte de la muestra conforme a
algun patron deseado hasta que se acabe esta poblacion blanca (Chirino,
Rodriguez, & de Ledn Ledesma, 2021).

En cuanto a las técnicas de muestreo no probabilistico existen tres tipos: por
conveniencia, son aquellos individuos accesibles para la investigacidén, haciendo
mas facil llevar a cabo el estudio que se quiera realizar; la intencional, la cual
permite al investigador elegir ciertos casos especificos dentro de la poblacion que
supongan un bien para la investigacion; y la técnica accidental consiste en
seleccionar de manera casual y en el lugar a los integrantes de la muestra, a
diferencia de otras, esta si intenta incluir a toda la poblacién blanco en la muestra
(Otzen et al. 2022).
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1.6. Costos

Se dice que la contabilidad es el elemento fundamental para mantener un negocio
a flote, ya que con ayuda de ella se puede visualizar de manera numérica la
situacion de un negocio. Surge por la necesidad de tener informacién de cargos
monetarios en la cadena de produccion de los alimentos, lo cual ayuda a la
organizacion general del establecimiento en lo contable, administrativo y operativo
(Correa David, 2024). La contabilidad nacié cerca del periodo de la revolucién
industrial por la necesidad de conocer los costos indirectos de las nuevas
maquinas que poco a poco se implementan en las cadenas de produccién, esta era
la época en que pequefias empresas o talleres se convierten en fabricas con
mayor poder de produccion (Casanova-Villalba, et al., 2023). La contabilidad ayuda
mayormente a la gestion de costos, utilizada como estrategia para poder

administrar de mejor manera una empresa.

Al hablar del area de contabilidad, esta se divide en 3: la de costos, administrativa
y financiera. La primera es la que mas interviene en este proyecto, ya que se
encarga de controlar y asignar costos, asi como controlar inventarios y compras
(Correa David, 2024). El area administrativa de un establecimiento es la encargada
de controlar y planear ciertas actividades para la correcta toma de decisiones para
optimizar las ganancias y dar sugerencias para el futuro (Correa David, 2024), asi
mismo, interviene el area financiera la cual es la encargada directamente de las
entradas y salidas monetarias, por o que en esta area se hacen los historiales de
los establecimientos que pasan al area administrativa para que a partir de eso se

puedan planear futuras mejoras (Correa David, 2024).

Al tener la herramienta de la contabilidad, existe una idea mas clara de los
recursos usados, ayuda a fijar los precios listados en el menu de los productos, a
poner un precio para el publico que cubra los costos de produccion y todos los

gastos asociados al producto, asi como un margen de ganancia para que el

37



establecimiento no se vea afectado (Correa David, 2024). Los costos son
esenciales para este proceso, ya que son el precio que se paga por adquirir un
bien o servicio, la consecuencia del consumo de un recurso (Oleas et al., 2024).
Para el éxito de cualquier negocio de venta de alimentos y bebidas es esencial el
costo correcto de los platillos, con estos datos se obtiene un flujo constante de
ingresos y se vuelve posible optimizar la rentabilidad del establecimiento (De
Bonis, 2022).

Los elementos involucrados en él calculo de los costos son los siguientes: materia
prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacién (Correa David, 2024. El
primero mencionado se refiere a los materiales usados para elaborar el producto
final, en este caso los reconocemos como ingredientes. El segundo se refiere al
pago por el trabajo y esfuerzo de las personas que realizan el alimento y el tercero
son los gastos necesarios para la produccién del bien, como agua, luz y gas
(Correa David, 2024). Asi mismo, se usa el factor de mercado, un porcentaje
adicional que se le pone al costo final para cubrir los costos indirectos de
fabricacion (De Bonis, G. 2022).

Al tener estos datos se obtiene el precio de venta, definido como la suma de todos
los costos mas los intereses que aplican en la venta de este bien o servicio, que en
este caso es el I.V.A. que es un porcentaje que se afiade a la tarifa de venta
(Rubio. 2023), consta del 16% del costo de un producto o servicio y es aplicado a
personas fisicas y morales que compran bienes tangibles (RAE. 2024). Para
obtener el precio de venta final también se necesita obtener el costo por porcion,
se trata de la cantidad de ingredientes final presentada al cliente, ya que en
muchas ocasiones las recetas estandar estan disefiadas en porciones mas
grandes para poder servir a varios comensales, por lo que se divide la suma del
costo de los ingredientes totales entre el numero de comensales que sirve la receta
(Oleas et al., 2024).
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2. Materiales y métodos

2.1. Diseno del menu

Para realizar él menu, se tomod en cuenta el menu existente con los precios

(moneda nacional) y descripciones de los platillos primero se realizé un documento

de todos los platillos con su precio y una breve descripcion de cada uno para tener

una base de datos de lo incluido en el menu final. En la tabla 1 se muestran estos

datos.

Tabla 1. Contenidos generales del mend.

Nombre del platillo

Descripcion

Precio

Chilaquiles

Verdes o rojos, acompahnados
de frijoles, crema queso y pollo

$90.00

Chilaquiles yucatecos

Salsa de habanero con frijoles
refritos, acompanados de
cochinita pibil y cebollitas
encurtidas.

$ 160.00

Crepas

Rellenas de queso crema con
fresas o crema de avellana con
platano acompafadas con
salsa de chocolate y crema
batida

$ 160.00

Enchiladas

Verdes o rojas, acompahnados
de frijoles, crema queso y pollo

$ 130.00

Enchiladas o chilaquiles
suizos

Enchiladas o chilaquiles con
salsa cremosa de chile
serrano, con queso monterrey
gratinado

$ 160.00

Enfrijoladas

Salsa de frijol con chipotle,
rellenas de huevo,
acompafiados de cremay
queso

$ 130.00

Gorditas

Orden de 3 gorditas fritas de
frijoles con tierritas y queso

$ 140.00
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blanco

Revueltos acompanados $ 90.00

uevos al gusto de frijoles y chorizo jamon

Orden de 2 huevos escondidos
Huevos escondidos en tortilla, bafiados en salsa $90.00
verde y roja

Orden de 3 sopes de tierras y $120.00

Sopes queso blanco

Acompafnado de crema batida,
Waffle party (r:r;]eor(r:;?;?:a de fresa, salsa de $ 160.00
amargo

A partir de esta informacion condensada en la tabla, se tomo la decision de separar
los platillos en dos categorias generales: platillos tradicionales y platillos dulces,
escogiendo después un sitio web de diseno grafico llamado CANVA Pty Ltd, donde

se hicieron varios disefios para probar colores, estilos de fuentes y plantillas.
Esta carta fue disefiada para su implementacion en él establecimiento fijo de

bebidas y alimentos, para que a los comensales se les entregue una copia impresa

de este menu y de esa manera puedan ordenar sus alimentos.
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2.2. Valor nutrimental

Al momento de realizar el calculo tedrico del valor nutrimental, se utilizd6 una
herramienta llamada “Tabla de composicion de alimentos de Centroamérica”
publicada por el Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama (INCAP) y la
Organizacion Panamericana de salud (OPS), usando la segunda edicién publicada
en febrero del 2012. Esta tabla incluye los macronutrientes y micronutrientes para
1448 alimentos y se divide en 3 partes: la primera explica los antecedentes que
llevaron a la creacion de esta tabla, asi como la metodologia a seguir para obtener
los datos deseados; la segunda es la tabla que expresa la energia, los micro y
macronutrientes por cada 100 gramos de porcion comestible de los alimentos
consumidos con mas frecuencia en el territorio Centroamericano y la tercera parte

de el documento son las tablas de nutrientes de los alimentos.

Los calculos de valor nutricional se realizaran en un libro de hojas de calculo, en
las que se utilizé una hoja por receta. Primero, se enlistd los ingredientes y los
gramos usados para cada porcidon de cada receta, luego se ubico en la Tabla de
Composicion de Alimentos de Centroamérica los ingredientes requeridos para cada
receta y se obtuvieron los datos necesarios, que en este caso era el aporte

caldrico, las proteinas, los lipidos, los carbohidratos, el sodio y la fibra dietética.

Después se hizo la conversion de gramos de lipidos, de proteinas y de
carbohidratos a kcal, multiplicando los gramos de las proteinas y carbohidratos por
4 kcal y los gramos los lipidos por 9 kcal, para al final obtener el aporte cal6rico
total de cada platillo, asi como la cantidad de los nutrientes contenidos en cada
platillo del menu presentado para obtener su valor nutricional y poder comparar a

los platillos entre si.
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2.3. Evaluacion sensorial

Para poder iniciar con la evaluacion sensorial de los platillos plasmados en el
menu, el primer paso fue obtener los datos del periodo de evaluacién del menu en
el establecimiento fijo de bebidas y alimentos, para lo que se hizo uso de sistema
administrativo del restaurante, obteniendo el numero de personas que fueron
atendidas entre las fechas del 3 de enero del 2025 hasta el 3 de febrero del mismo

ano.

Ese numero se obtuvo gracias al sistema llamado “soft restaurant”, un sistema de
informacion que ayuda a gestionar la operacidon general del restaurante, este ayuda
al control de ventas, manejo de inventarios, toma de pedidos, administracién de
mesas y generacion de reportes financieros en tiempo real, lo que resulta en una

mayor eficiencia operativa y rentabilidad para el negocio.

Luego de obtener el dato anterior, se aplicd la siguiente formula (Sampieri et al.,
2019):

N* Z°% o
(N=1)* e’ +7°* 6°

n =

Donde:

n = numero de muestra a obtener

N = numero de poblacion total = 218 comensales
Z = nivel de confianza (1.96)

o = desviacion estandar de poblacién (0.5)

e = limite aceptable de error muestral (0.05)

La cual se sustituyé de la siguiente manera:
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218* 1.96°* 0.5
(218—1)* 0.05°+1.96* 0.5

Para continuar con el proyecto, se utilizé la ficha de una prueba afectiva como la
mostrada en la figura 4, impresa y entregada a los clientes al final de su servicio en
el restaurante cuando solicitaban su cuenta. Al tener todas las encuestas
contestadas, se recopild toda la informacion en una hoja de calculo para poder

sacar los 5 platillos mas consumidos y asi poder compararlos entre ellos.

Para este trabajo se utilizé6 una prueba afectiva de nivel de agrado con una escala
hedoénica de 7 puntos. Los atributos a analizar fueron sabor, aroma, textura,
apariencia y la frecuencia con la que ordenaria el platillo en el futuro. En la figura 4
se muestra el ejemplo de ficha que se les entregd a los comensales al final de su
servicio. El analisis sensorial se hizo basado en un articulo titulado “Evaluacién
sensorial de botanas sabor naranja y zanahoria extruidas y expandidas con aire

caliente” publicado en 2016.
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A la hora del servicio se toman medidas para cuidar que los estandares de cada
cualidad fueron los adecuados, iniciando por las temperaturas de servicio, los
alimentos con salsas como los chilaquiles, enchiladas y enfrijoladas se sirve a una
temperatura minima de 60°C, como indica la NORMA Oficial Mexicana
NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios.

Asi como en cuanto a los platillos con huevo se buscaba que tuvieran una
temperatura de coccién interna de minima de 71.1 C como lo es recomendado por
la USDA, asi mismo los alimentos servidos con pollo se buscaba una temperatura
minima de 73.9 C (U.S. Department of Agriculture. 2025). Todas las temperaturas
se verifican con ayuda de un termdmetro infrarrojo para alimentos.

En cuanto al sabor y él aroma de los platillos, lo que se hace para cuidar los
estandares es seguir las recetas establecidas, asi como verificar que los insumos
como verduras, carnes y lacteos tuvieran las caracteristicas adecuadas desde la
recepcion de los mismos, como por ejemplo en €l caso del queso, que este no
tuviera manchas extrafias y tuviera él color y olor caracteristico (Secretaria de
Salud, 2012).

De igual manera, para poder conservar los alimentos y las preparaciones en un
estado Optimo se cuida la temperatura de refrigeracion y congelacién de los
mismos. QUe debe de ser una temperatura maxima de 4°C para equipos de
refrigeraciéon y para equipos de congelacion una temperatura de -18 °C (Secretaria
de Salud, 2012).

Para la textura, lo que mas se cuida, es la parte de los totopos, ya que es esencial
que mantengan su textura crujiente. Por lo que a la hora de la fritura profunda de la
tortilla, se cuida que él aceite esté a una temperatura alrededor de los 170°C, ya
que esto da pie a mejores resultados a la hora de la coccion (Navarro, 2022).

Al hablar de los cuidados que se toman para la apariencia nos enfocamos mas en
él emplatado de los platillos, se sigue una serie de pasos al colocar los alimentos
en los platos y se verifica que él plato tenga todo lo que debe de contener antes de
sacarlo al area de servicio.
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2.4. Costos

La obtencion de los costos del menu se realiz6 con ayuda de hojas de calculo,
donde la primera columna pertenece al ingrediente, en la segunda se pone la
cantidad de dicho ingrediente, en la siguiente la unidad de medida, después el
precio bruto del ingrediente por kilo o por litro y en la ultima columna multiplicar el

precio bruto por el gramaje del ingrediente usado para obtener el precio neto.

En el costo de materia prima se suman todos los precios netos y, por su parte, el
costo por porcion se dividid entre el numero de porciones individuales para las
cuales nos da la receta estandar usada en la tabla. Abajo de eso se multiplico el
costo por porcion por los imprevistos que en este caso se utilizé un porcentaje del

12%, sumando a esto el costo por porcién para obtener el costo total.

A continuacién, para obtener el precio con factor, se multiplicé el costo total por el
factor que en este caso es 3, ya que de esta manera se cubren los costos
indirectos de fabricacion. Luego para obtener el precio minimo sugerido se
multiplica el precio con factor por 1.16 para anadirle el impuesto |.V.A. y esa es la

cantidad minima por lo que se puede vender el platillo para obtener ganancias.

Y al final esta listado el precio real en el menu como referente él cual se obtuvo con
un margen de ganancia del 60%. Al final de la tabla esta la ganancia bruta del
platillo, que se obtiene al restar el precio con factor con el costo total al igual que la
ganancia neta, que se obtiene al restar el precio listado en el menu y el costo total.
En la tabla 2 se muestra un ejemplo de la plantilla en blanco utilizada para la

realizacion de estos calculos.
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Tabla 2. Tabla para costos de recetas. Creacién propia.

Nombre de la receta

Precio
Ingredientes Cantidad Unidad unitario Precio neto
- KG $0.00 $0.00
- KG $0.00 $0.00
- KG $0.00 $0.00
- KG $0.00 $0.00
- KG $0.00 $0.00
- KG $0.00 $0.00
- KG $0.00 $0.00
- KG $0.00 $0.00
- KG $0.00 $0.00
Porcentaje de costo Costo de Materia Prima $-
. . 0.33 —
Materia prima Costo por porciéon $-
Imprevistos 12%
Factor 3.0 COSTOTOTAL|  §-
Precio con factor $-
L V.A. 16% VA 5.
Precio MINIMO sugerido $-
Precio listado en el menu| $ 000.00

Ganancia Bruta

$0.00
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3. RESULTADOS Y DISCUSIONES:

3.1. Menu

En la figura 5, se puede observar el diseno final del menu de desayunos del
establecimiento de alimentos y bebidas, el cual esta dividido en dos categorias: la
primera es titulada “Tradicionales”, son aquellos platilos que comunmente se
pueden encontrar en un establecimiento que ofrece desayunos; la base de todos
estos platillos es el maiz, pensando en conservar la esencia original del
establecimiento. La segunda se llama “Dulces” y contiene los platillos que suelen

ordenarse como postres.

Asi como un apartado llamado “Anade”, designado para invitar a los comensales a
incorporar alguna proteina extra a su platillo, se puede elegir entre huevo, pollo,
tocino, arrachera, cecina, chorizo, chorizo y cochinita. Los precios de estos fueron
fijados por el establecimiento con anterioridad ya que en él menu regular de

comidas ya son utilizados.
El disefio de este menu es esencial para él funcionamiento del establecimiento ya

que es la manera en la que se le presenta a los clientes con la oferta gastronémica

del lugar, de ahi cada comensal elige el platillo que desea.
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TRADICIONALES

GHILAQUILES

Verdes o rojos, acompanados de frijoles,
crema queso Y POollo.... e $90

ENCHILADAS
Verdes o rojas, acompanados de frijoles,
crema queso Y POllO...erereerrereennn $130

ENCHILADAS SUIZAS

Enchiladas o chilaquiles con salsa
cremosa de chile serrano, con queso
monterrey gratinado

ENFRIJOLADAS

Salsa de frijol con chipotle, rellenas de
huevo, acompanados de crema y
[S[VI=E:To T— S——..) 10

CHILAQUILES YUCATECOS

Salsa de habanero con frijoles refritos,
acompafados de cochinita pibil y
cebollitas encurtidas............mne. $160

SOPES

Orden de 3 sopes de tierritas y queso
DIANCO..coeirrcrrerrrrsnressseererersnsesssnersssnsesssnnees 120

GORDITAS *

Orden de 3 gorditas fritas de frijoles con
tierritas y queso blanco

HUEVITOS AL GUSTO

Revueltos acompanados
de frijoles y chorizo jomén

HUEVOS ESCONDIDOS

Orden de 2 huevos estrellados
escondidos en tortilla, bafados en salsa
AVZ=1 (o TSRV (o1 Tc NSNS 1= |

SALSA HABANEROD
SALSA VERDE
SALSA Suizn
SALSA ROJA
SALSA FRIJOL

DULGES

WAFFLE PARTY

Waffle acomparnado de crema batida,
mermelada de fresq, salsa de chocolate
amargo. $160

CREPAS

Rellenas de queso crema con fresas o
crema de avellana con platano
acompafadas con salsa de
chocolate y crema

0T 14T [« N

ANADE

Huevo revuelto o estrellad

S (<10

Cochinita..

% Especialidades de la casa

Figura 5. Menu de desayunos final. Creacion propia.
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Segun Haller en la psicologia del color, la paleta de colores utilizada por el
establecimiento suele ser en colores rojos, blancos y negros. El color rojo evoca
emociones intensas como la pasién y la energia, lo que permite crear un ambiente
animado y estimulante, por lo cual se utiliza para anadir saltos de color y destacar
los detalles mas importantes. El color negro, por su parte, transmite una sensacién
de elegancia y modernidad, aspectorelevante para el establecimiento. El color
blanco, expresa paz y simpleza, funcionando como un punto de equilibrio para

afnadir los textos y elementos que le dan una mejor vista al menu (Haller, K. 2021).

En el disefio de la carta se usaron estos colores con la intencion de transmitir al
cliente la sensacién de emocioén y dinamismo, por esa razén los detalles color rojo.
El color negro fue utilizado como base ya que da una sensacién de modernidad y
esto representa el ambiente del establecimiento y para balancear ambos colores
intensos se usa el blanco como punto de equilibrio y balance en la composicion del

mendu.

El primer platillo son chilaquiles y enchiladas. Aqui los comensales pueden elegir la
salsa de su agrado, se manejan salsa roja, verde, suiza y de habaneros, para que
cada uno personalice su platillo segun su preferencia. En la figura 6 se observan

las enchiladas verdes y rojas.
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Figura 6. Enchiladas verdes y rojas.

A continuacion tenemos las enfrijoladas. Como se muestran en la figura 7, son
tortillas rellenas de huevo revuelto banadas en una salsa de frijol y chile chipotle,
pensado en aquellos comensales que buscan una opcion sin pollo y sin gran nivel

de picante.
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Figura 7. Enfrijoladas servidas en el establecimiento.

El siguiente platillo son los chilaquiles yucatecos, tortillas fritas bafiadas en salsa
de jitomate con chiles habaneros, acompafiados de queso, crema, aguacate,
cebollas encurtidas, cochinita pibil y frijoles. Este se destind como una de las
especialidades de la casa porque llama la atencién de los comensales y ha
probado ser un favorito entre aquellos que lo degustan, esto sera discutido mas

adelante.
En cuanto a los sopes y las gorditas, observables en la figura 9, se sirven en una

orden de 3 piezas compuestas de frijoles, salsa roja y verde, queso, crema,

aguacate, cilantro, cebolla y tierritas de cerdo; las gorditas han sido un éxito entre
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los consumidores, por lo cual se le ha destinado de igual manera el galardon de

especialidad de la casa.

Figura 8. Gorditas.

Después se encuentran los platillos a base de huevo, un elemento indispensable
en el desayuno. En la primera opcion se le sirve al comensal dos piezas de huevo
revueltos o estrellados acompafados de jamdn o chorizo, en la segunda opcion
estan los huevos escondidos, dos huevos estrellados con tortilla banados en salsa

roja y verde, acompanados de frijoles, queso gratinado y crema. El platillo se
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puede observar en la figura 9. A todos estos se les puede afadir una proteina

extra, ya sea un huevo estrellado, revuelto, tocino, pollo, arrachera, cecina, chorizo,

chorisoya o cochinita.

Figura 9. Huevos escondidos.
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Al final del menu se encuentran las opciones de desayunos dulces o postres para
complementar la experiencia del desayuno para los comensales. El primero lleva el
nombre de “waffle party”, que consiste de un waffle bafiado en salsa de chocolate y
mermelada de frutos rojos acompanado de miel de maple y crema batida. Después
estan las crepas, en las cuales, el comensal puede elegir entre los sabores de
relleno, crema de avellana con platano y queso crema con mermelada de frutos
rojos, como las que se observan en la figura 10. Ambas opciones son banadas con

salsa de chocolate y acompafadas con crema batida.

Figura 10. Crepas de fresa con queso crema.
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En cuanto al combo de desayunos, incluye un té o café de olla con servicio de refil
y un plato de fruta o un jugo del dia que usualmente es de zanahoria o de naranja,
El menu se disefd teniendo en mente los platillos que se espera que se vendan

mejor, por lo que fueron posicionados en la esquina superior derecha de la hoja.

Asi mismo, se decidié usar el disefio de una sola hoja para todos los alimentos,
volviendo la experiencia mas sencilla y rapida para los comensales. También se
afadid una pequefia descripcion de cada platillo, ya que muchos expertos
recomiendan que sea asi para ir familiarizando a los comensales con lo que van a
ordenar, asi como ser una herramienta para facilitar el servicio general. En cuanto
a los colores, se utilizaron los colores del establecimiento previamente

establecidos.

El menu disefiado en esta ocasion va de la mano con el alto consumo de tortilla en
el pais, porque se trata de una fuente importante de energia, igualmente
proveyendo al consumidor promedio proteinas, grasas, fibra, vitamina A y
minerales como potasio, magnesio y fosforo (Rivera et al., 2021). Se trata de un
elemento dificil de sustituir en la dieta mexicana, ya que desde las civilizaciones

mesoamericanas, su consumo ha sido fundamental.

Se puede observar que la mayoria de los alimentos estan elaborados con algun
producto proveniente del maiz, ya que se quiso incorporar este ingrediente ya que
en México, la tortilla es un alimento de presencia universal en los hogares. Se trata
de un alimento de manera tradicional con maiz blanco nixtamalizado. Este proceso
ha ido avanzado junto con la tecnologia y la globalizacién, pero permanece
constante el consumo y la produccion de este grano en todo el territorio
centroamericano (Rivera et al., 2021). Solamente en México podemos encontrar 59
especies nativas de maiz, lo que representa el cultivo mas extenso e importante
del territorio, siendo la base de la alimentacion diaria de la poblacion (Rivera et al.,
2021).
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La nixtamalizacion fue un logro muy importante para la civilizacion prehispanica, ya
que permite la activacion de los nutrientes mas importantes del maiz (niacina,
calcio y aminoacidos) (Bye et al., 2009). Su consumo en niveles moderados no
genera sobrepeso como suele decirse, sino que permite al cuerpo obtener, de igual
manera, almidén para que el cuerpo logre la correcta digestion del resto de la
comida. (Lugo, G., 2022).

La tortilla, hasta la fecha, es un alimento que no puede faltar en las comidas, pues
las personas en el pais estdan acostumbradas en su mayoria a acompanar la
mayoria de sus platillos con un par de las mismas. De acuerdo con la gaceta
UNAM, un articulo publicado en 2024 afirma que la tortilla es el complemento
alimenticio de al menos el 90% de la poblacion. En un restaurante mexicano, por lo
tanto, no pueden faltar los desayunos que la incluyen en sus diferentes

presentaciones, ya sea en chilaquiles o enchiladas, gorditas o enfrijoladas.

Respecto al tema de las salsas, se puede confirmar que México es, desde antes de
la época colonial, la principal y originaria nacion agricola de algunas plantas de
chile (Aguilar, V., 2010). Actualmente las salsas, condimento realizado con
tomates, jitomates, ajo, cebolla y distintos chiles, permite una amplia variedad de
complementos para la comida. En especial para los platillos mas comunes de la
region, las salsas conforman la mayoria de estos, ya sea chilorio, mole, enchiladas,

o tamales, van acompafados de una salsa elaborada con chile.

De acuerdo a lo expresado en la Expo Café y Gourmet 2022, un evento con mas
de 10 anos de experiencia, mas del 80% de los mexicanos acompafian su comida
con salsa, asi que son, por lo tanto, un elemento fundamental en este proyecto.
Esta clase de consumo es un caso cultural, la costumbre hace que las familias
mexicanas tengan casi siempre salsa para acompanar cualquier platillo
(Rodriguez, 2019). Para este menu se eligio utilizar platillos cuyo distintivo es la

salsa, permitiendo al comensal elegir el nivel de picor de su platillo segun lo
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prefiera. En la parte superior derecha del mismo (Figura 5), se le indica al
consumidor el nivel de picor de las salsas, evaluado del 1 (menos picante) al 5

(mas picante).
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3.2. Valor nutrimental

En la tabla 3 se pueden observar los valores nutrimentales de cada platillo en el
menu, tomando en cuenta aspectos como proteinas, lipidos, carbohidratos, fibra,
sodio y aporte energético total para poder comparar los platillos entre si vy

determinar diferencias dentro del menu.

Tabla 3. Valores nutrimentales de los platillos.

Proteinas Lipidos Carbohidrato Sodio Kcal
Platillo (9) (9) s(9) Fibra (g) (mg) totales
Chilaquiles rojos 35.43 21.32 84.96 7.65 696.47 673.43
Chilaquiles suizos 38.15 30.34 89.29 7.74 777.11 782.83
Chilaquiles verdes 36.09 21.49 88.44 7.74 703.11 691.53
Chilaquiles
yucatecos 30.95 18.14 89.64 8.45 901.00 645.59
Crepas fresas 22.16 38.40 124.72 2.34 515.15 901.39
Crepas platano 20.50 29.79 122.05 4.47 251.45 838.26
Enchiladas rojas 38.74 25.43 72.76 1.01 715.20 674.88
Enchiladas suizas 37.38 28.42 31.41 7.74 575.51 720.06
Enchiladas verdes 39.40 25.60 76.19 1.01 721.79 692.74
Enfrijoladas 37.75 20.70 103.01 1.01 740.46 749.33
Gorditas 31.08 46.72 91.91 6.99 263.00 877.60
Huevos al gusto
chorizo 30.48 22.90 29.09 5.65 1217.30 444.36
Huevos al gusto
jamon 33.51 17.39 28.92 5.65 459.80 403.88
Huevos
escondidos 25.71 15.03 34.31 7.10 654.07 375.33
Sopes 32.10 60.74 50.07 6.94 262.08 840.55
Waffle party 15.50 33.88 83.44 2.60 685.56 680.84
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En cuanto a las proteinas que nos aporta cada uno de los platillos, en la tabla 4 se
puede observar que las preparaciones que mas proteinas aportan serian las
enchiladas verdes con 39.40 gramos de proteina por porcion, seguidas por las
enchiladas rojas con 38.74 gramos y en tercer lugar estan los chilaquiles suizos
con 38.15 gramos ya que contienen ingredientes ricos en proteinas como pollo,

huevo y en el caso de los chilaquiles suizos queso monterey jack.

Por otro lado, estan los platillos con menor cantidad de proteinas, son los postres,
en ultimo lugar de aporte esta el waffle party con 15.50 gramos, arriba estan las
crepas de platano con 20.50 gramos y después estan las crepas de fresa con
22.16 gramos. El consumo recomendado de proteina diaria es de 50 g (Food and
drug administration, 2023) al dividirlo entre las tres comidas diarias, se recomienda
que por cada una estemos consumiendo un aproximado de 16.666 g, por lo que
podemos decir que los platillos propuestos en el menu cumplen con este

requerimiento, excediendo esa cifra, exceptuando all Waffle party.
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Tabla 4. Calculo de proteinas de los platillos por cada 100 gramos de porcion.

Platillo Proteinas (g)
Enchiladas verdes 39.40
Enchiladas rojas 38.74
Chilaquiles suizos 38.15
Enfrijoladas 37.75
Enchiladas suizas 37.38
Chilaquiles verdes 36.09
Chilaquiles rojos 35.43
Huevos al gusto

jamon 33.51
Sopes 32.10
Gorditas 31.08
Chilaquiles

habaneros 30.95
Huevos al gusto

chorizo 30.48
Huevos escondidos 25.71
Crepas fresas 22.16
Crepas platano 20.50
Waffle party 15.50

A continuacién tenemos los lipidos, en la tabla 5 se puede observar que el platillo
con mayor aporte de lipidos son los sopes con 60.74 g, ya que contienen bastantes
tierras de cerdo, al igual que las gorditas, con 48.16 g de lipidos. Después de estos
dos platillos, el aporte de lipidos baja a 38.40 g con las crepas de fresa, lo que se
debe al relleno de queso crema. En el caso contrario, estan los chilaquiles
yucatecos (18.14 g), los huevos al gusto con jamon (17.39 g) vy los huevos

escondidos (15.03 g) con el menor aporte de lipidos entre los platillos del menu.
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Segun la Food and drug administration, se recomienda consumir un promedio de
26 gramos de lipidos en el desayuno (Food and drug administration, 2023), por lo

que 7 de los 16 platillos en el menu superan el consumo recomendado.

Tabla 5. Calculo de lipidos de los platillos por cada 100 gramos de porcion.

Platillo Lipidos (g)
Sopes 60.74
Gorditas 46.72
Crepas fresas 38.40
Waffle party 33.88
Chilaquiles suizos 30.34
Crepas platano 29.79
Enchiladas suizas 28.42
Enchiladas verdes 25.60
Enchiladas rojas 25.43
Huevos al gusto

chorizo 22.90
Chilaquiles verdes 21.49
Chilaquiles rojos 21.32
Enfrijoladas 20.70
Chilaquiles yucatecos 18.14
Huevos al gusto

jamon 17.39
Huevos escondidos 15.03

En la tabla 6 se puede observar el aporte en carbohidratos de cada platillo. Como
se puede ver, el platillo con mayor aporte de este macronutriente son las crepas de
fresas con 124.72 gramos por porcién. En segundo lugar estan las crepas de

platano con 122.05 gramos, lo cual tiene sentido sabiendo que la harina aporta
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76.31 gramos de carbohidratos por cada 100 gramos y que los rellenos de crema
de avellanas y mermelada aportan 50.7 y 66 gramos de carbohidratos por cada
100 gramos (INCAP, 2013).

En cuanto a platillos salados, los chilaquiles y enchiladas tienen un promedio de
87.3325 gramos y 73.59 gramos respectivamente (INCAP, 2013), y se puede
observar esta diferencia ya que en los chilaquiles se usan totopos que aportan 73
gramos por cada 100 gramos y las tortillas solamente aportan 44.9 gramos de
carbohidratos por cada 100 gramos. Los platillos con menor aporte de
carbohidratos son los huevos al gusto con jamén con 28.92 gramos y los huevos al

gusto con chorizo con 29.09 gramos.
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Tabla 5. Calculo de lipidos de los platillos por cada 100 gramos de porcion.

Platillo Carbohidratos(g) |
Crepas fresas 124.72
Crepas platano 122.05
Enfrijoladas 103.01
Gorditas 91.91
Chilaquiles

yucatecos 89.64
Chilaquiles suizos 89.29
Chilaquiles verdes 88.44
Chilaquiles rojos 84.96
Waffle party 83.44
Enchiladas verdes 76.19
Enchiladas rojas 72.76
Sopes 50.07
Huevos escondidos 34.31
Enchiladas suizas 31.41

Huevos al gusto
chorizo 29.09
Huevos al gusto
jamén 28.92

En cuanto a la fibra, se puede observar en la tabla 7 que los tres platillos con
mayor aporte de este carbohidrato son los chilaquiles en general, pero en primer
lugar estan los chilaquiles yucatecos con 8.45 gramos de fibra, después los
chilaquiles suizos, verdes y enchiladas suizas con 7.74 gramos. Los platillos con
menor aporte de fibra son las enchiladas rojas, verdes y enfrijoladas con 1.01

gramos.
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Segun la FDA, el consumo diario recomendado de fibra es de 28 g (Food and drug
administration, 2023), por lo que si lo dividimos entre las 3 comidas del dia, en el
desayuno deberiamos estar consumiendo un aproximado de 9.333 gramos de
fibra, por lo que los chilaquiles yucatecos estan muy cercanos a cumplir con ese
requerimiento.

Tabla 7. Calculo de fibra de los platillos por cada 100 gramos de porcion.

Platillo Fibra (g)
Chilaquiles

yucatecos 8.45
Chilaquiles

suizos 7.74
Chilaquiles

verdes 7.74
Enchiladas

suizas 7.74

Chilaquiles rojos 7.65

Huevos

escondidos 7.10
Gorditas 6.99
Sopes 6.94

Huevos al gusto
chorizo 5.65
Huevos al gusto
jamoén 5.65
Crepas platano 4.47
Waffle party 2.60
Crepas fresas 2.34
Enchiladas rojas 1.01
Enchiladas

verdes 1.01
Enfrijoladas 1.01

65



Sobre el sodio de los platillos en la tabla 8, de acuerdo a la Food and Drug
Administration (FDA) (2024), el consumo diario maximo es de 2,300 miligramos de
este mineral por dia, por lo que la mayoria de los platillos plasmados en el menu
estan un poco elevados, considerando esa meta maxima por dia. El platillo con
mayor aporte de sodio son los huevos al gusto con chorizo con 1217.30
miligramos, lo que representa un 52.93% de lo que un adulto deberia de consumir
al dia, en segundo lugar estan los chilaquiles yucatecos con 901 miligramos,
debido mayormente a la cochinita pibil, por cada 100 gramos cuenta con 408
miligramos de sodio. Por otra parte, el platillo con menos aporte de sodio son los

sopes Y las crepas de platano con 262.08 y 251.45 miligramos respectivamente.
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Tabla 8. Calculo de sodio de los platillos por cada 100 gramos de porcion.

Platillo Sodio (mg)
Huevos al

gusto chorizo 1217.30
Chilaquiles

yucatecos 901.00
Chilaquiles

Suizos 77711
Enfrijoladas 740.46
Enchiladas

verdes 721.79
Enchiladas

rojas 715.20
Chilaquiles

verdes 703.11
Chilaquiles

rojos 696.47
Waffle party 685.56
Huevos

escondidos 654.07
Enchiladas

suizas 575.51
Crepas fresas 515.15
Huevos al

gusto jamon 459.80
Gorditas 263.00
Sopes 262.08

Crepas platano 251.45



Por otra parte, en la tabla 9 se puede ver que el platillo con mayor aporte calérico
serian las crepas de fresa, estas aportan 901.39 kcal, de las cuales su fuente mas
importante de energia viene de la harina, el queso crema y la mermelada de fresa.
Después estan las gorditas con 877.60 kcal, de las cuales la mayoria viene de la
masa de maiz, las tierras de cerdo aportan 361 kcal y 660 kcal por cada 100
gramos utilizados. Y en tercer lugar estan las sopes con 840.55 kcal por las
mismas razones que las gorditas ya que ambos platillos llevan tierritas de cerdo y
masa de maiz. De manera opuesta, los dos platillos con menor aporte cal6rico son

los huevos al gusto jamon con 403.88 kcal y los huevos escondidos con 375.33.

Segun la FDA 2,000 calorias al dia es lo que se aconseja al publico en general,
por lo que platillos como las crepas, las gorditas, los sopes y los chilaquiles no son
una opcidon recomendable para personas que estan buscando mantener una dieta
saludable ya que aproximadamente en el desayuno se deberian estar
consumiendo 666.666 calorias, y los unicos platillos que se acercan a esta cifra

serian los huevos al gusto con jamon y los huevos escondidos.
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Tabla 9. Calculo de kilocalorias de los platillos por cada 100 gramos de porcion.

Kcal

Platillo totales

Crepas fresas 901.39
Gorditas 877.60
Sopes 840.55
Crepas platano  838.26

Chilaquiles suizos 782.83

Enfrijoladas 749.33
Enchiladas suizas 720.06

Enchiladas verdes 692.74
Chilaquiles verdes 691.53
Waffle party 680.84
Enchiladas rojas 674.88

Chilaquiles rojos 673.43
Chilaquiles

yucatecos 645.59
Huevos al gusto

chorizo 444 .36
Huevos al gusto

jamon 403.88
Huevos

escondidos 375.33
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3.3. Evaluacioén sensorial

La evaluacién sensorial se realiz6 en el horario destinado para desayunos. Al
contabilizar las respuestas finales, se obtuvieron 153 fichas de evaluacién,
obteniendo asi el siguiente numero de respuestas por platillo mostrado en la tabla
10. Se puede observar que los tres platillos mas populares fueron las crepas de
fresa y queso crema, los chilaquiles yucatecos y las gorditas por lo que este

analisis se va centrar en esos tres platillos.

Tabla 10. Numero de resultados por platillo.

Platillo Respuestas

Crepas fresas 17
Chilaquiles yucatecos 16
Gorditas 14
Chilaquiles verdes 12
Crepas platano 11
Enchiladas rojas 10
Huevos al gusto chorizo 10
Chilaquiles rojos 9
Huevos al gusto jamoén 9
Waffle party 8
Chilaquiles suizos 7
Enchiladas verdes 7
Sopes 7
Enchiladas suizas 6
Enfrijoladas 5
Huevos escondidos 5
TOTAL 153
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En esta seccidn se analizaron solamente los tres platillos mas ordenados, los
cuales son las crepas de fresa, los chilaquiles yucatecos y las gorditas. Las crepas
de fresa estan rellenas de queso crema y mermelada de fresa, se decoran con
salsa de chocolate y azucar glass, los clientes las suelen ordenarlas al final de su
desayuno como postre para compartir en la mesa. En la figura 12 se puede
observar la grafica obtenida de los resultados recopilados de los analisis

sensoriales.

Se puede determinar que tuvieron una buena aceptacion por parte de los clientes,
las respuestas en cuanto a sabor son positivas, el 47.05% contestaron “Me agrada
mucho el sabor” y el 52.95% restante contesté “Me agrada”, indicando que les
gusté mucho el sabor de este platillo. Frecuentemente se menciona que la
busqueda del sabor dulce es algo innato al ser humano, que se da por una
predileccion evolutiva hacia los sabores dulces y salados, asi como un rechazo a lo

amargo o acido como modo de supervivencia (Fernandez, 2020).

En los comentarios de las encuestas hubo 3 comensales que mencionaron que
llegaban a ser demasiado dulces para su agrado, aun asi no fueron mal evaluados
en este aspecto. Asi mismo, se menciona que a casi todas las personas les gusta
lo dulce pero no a todos les va a gustar el mismo tipo de dulce, lo que se puede
deber a ciertos gustos particulares o hasta un rechazo natural del cuerpo hacia

ciertas sustancias por temas de alergias o salud (Fernandez, 2020).

En cuanto a la textura de las mismas, se puede ver en la grafica que a los
comensales les agradd de manera general la textura del platillo, asi como su
apariencia, por lo que no es un tema que perjudique la aceptacién de este

producto.
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Figura 12. Resultados del analisis sensorial de las crepas de fresa.

Crepas fresa

B Sabor [ Textura Apariencia
10
8
6
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0
Me agrada Me agrada Me agrada Ni me Me Me Me
mucho ligeramente agradani desagrada desagrada desagrada
me ligeramente mucho
desagrada
Pregunta

Sobre los resultados de los chilaquiles yucatecos, en la figura 13 se observa una
grafica realizada con los resultados obtenidos en las evaluaciones. En cuanto al
sabor, se puede ver que mayormente tuvieron buena aceptacién por parte de los
comensales, sin embargo, hubo un comensal masculino nos comenté que le
desagrado ligeramente el sabor del platillo, por lo que al leer los comentarios decia

que eran demasiado picosos y eso no era de su agrado.

En un estudio acerca del gusto y la tolerancia por el picante, se observo que la
poblacién femenina tiene mayor tendencia hacia los alimentos picantes, aunque el
gusto por estos alimentos suele ligarse a una mayor exposicion a ellos, por lo que
las poblaciones centroamericanas suelen tener mejor recepcién hacia estos (San
Mauro Martin et al,. 2016). En cuanto a la textura de los chilaquiles, tuvo buena
recepcion con los comensales, ya que la poblacion suele preferir alimentos

crujientes porque asi se vuelve una experiencia que involucra varios sentidos, ya
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no solo esta involucrado el sentido del gusto, si no también el sentido de la
audicion, por lo que suele ser mucho mas satisfactoria para los comensales
(Nutritionals. 2022) y los totopos de los chilaquiles deben estar crujientes para

cumplir con esta caracteristica del plato.

En cuanto a la apariencia, se puede ver que algunos comensales votaron que les
desagrada ligeramente y al leer los comentarios de los comensales se sabe que
esto se debe a que la salsa es un poco liquida y suele mezclarse con los frijoles y

muchos comensales encontraron esto molesto.

Figura 13. Resultados del analisis sensorial de los chilaquiles yucatecos.
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desagrada
Pregunta

En la figura 14 se pueden observar los resultados de las evaluaciones. En cuanto
al sabor del plato, el 50% de los comensales marcaron la opcién de “me agrada
mucho” siendo el platillo con mejor puntuacion en este aspecto, al ser un platillo

salado, sabemos que se suele tener tendencia hacia ellos (Fernandez, 2020).
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En cuanto a la textura, también fue el platillo con mejor calificacion en este ambito,
ya que el 71.43% de las respuestas fueron hacia “Me agrada demasiado” y esto se
debe muchas veces a la costra que se forma por los almidones contenidos en la
masa de maiz (Mufoz Rojas, 2022). En cuanto a la apariencia, el 64.25% de los
comensales marcaron que les agrada, por lo que se concluye que la apariencia de
este platillo no es algo que esté afectando de manera negativa la eleccion de este

elemento del menu.

Figura 14. Resultados del anélisis sensorial de las gorditas.
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En la figura 15, se observa una grafica que ejemplifica la frecuencia con la que los
comensales ordenan cada uno de los platillos cuando visiten el establecimiento, las
que tuvieron mejor recepcion fueron las crepas de fresa y las gordita, ya que el
67.70% y el 50% respectivamente, ordenaron el platillo con frecuencia, pero en el
caso de los chilaquiles yucatecos, se puede ver que solo el 25% de los comensales

lo ordenaron frecuentemente y un comensal incluso comenté que nunca volveria a
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ordenar este platillo, lo cual se supone que podria tener relacion con el picor de la

salsa o no le agradé el sabor del platillo en general.

Figura 15. Resultados del analisis sensorial de la frecuencia.
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3.4. Costos

En la tabla 11 se pueden observar los precios fijjados en el menu final en la
segunda columna y en la tercera se encuentran los precios minimos de venta
sugeridos para tener un margen de ganancia de 60%. Estos precios se fijaron con

ayuda de los costos de los proveedores locales utilizados por el establecimiento.

Tabla 11. Calculo de costos de los platillos.

Platillo Precio de venta Precio sugerido Precio listado en el menu
Chilaquiles rojos $87.79 $52.89 90
Chilaquiles suizos $ 155.61 $93.74 160
Chilaquiles verdes $85.79 $51.68 90
Chilaquiles yucatecos $ 156.62 $94.35 160
Crepas fresas $161.36 $97.21 160
Crepas platano $108.95 $ 65.64 160
Enchiladas rojas $128.29 $77.28 130
Enchiladas suizas $ 158.85 $95.69 160
Enchiladas verdes $119.23 $71.83 130
Enfrijoladas $117.38 $70.71 130
Gorditas $ 135.68 $81.73 140
Huevos al gusto chorizo $79.26 $47.75 90
Huevos al gusto jamén $ 83.04 $50.03 90
Huevos escondidos $70.82 $42.66 90
Sopes $ 109.08 $65.71 120
Waffle party $ 151.09 $91.02 160

Segun una encuesta realizada por Ivan Hernandez, Anibal Terrones y Arlen Cerdn
acerca de las costumbres en la zona de Pachuca, Hidalgo , los comensales suelen
destinar un aproximado de 200 pesos mexicanos para salir a un restaurante a
desayunar (Rico, 2023), por lo que se puede decir que los platillos que integran el
menu del establecimiento estan dentro de ese rango, inclusive se pude decir que
platillos como los huevos al gusto, los huevos escondidos y los chilaquiles estan

por debajo de la media con respecto a la zona.
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5. CONCLUSIONES:

El menu disefiado para este establecimiento fijo de alimentos y bebidas, constd de
16 platillos, de los cuales 3 son dulces y el resto salados. A través de encuestas
realizadas a los comensales, fue posible obtener la opinién que tenian sobre los
platilos mas solicitados. Fueron dos salados y uno dulce (chilaquiles verdes,
gorditas y crepas de fresa), confirmando la predominancia del alto consumo de

tortilla por la poblacion mexicana.

También, fue posible deducir a través de las respuestas de los comensales que la
textura del platillo si es un elemento que afecta el consumo. Este ultimo punto es
de suma importancia debido a la preparacion de los mismos platillos: cuando se
realizan de la forma correcta, los comensales se sienten satisfechos con lo servido.

Un ejemplo de ello es la fritura de la tortilla para los chilaquiles.

Los platillos mostraron una clara aceptacion por parte de los comensales, siendo
los crepas de fresa, los chilaquiles yucatecos y las gorditas los platillos mas

pedidos.

Los platillos con la mayor cantidad de proteina por cada 100 g, fueron las
enchiladas verdes (39.40g) y las crepas de fresa (22.16g), sin embargo, estas

ultimas también presentaron el mayor aporte de carbohidratos (124.729).

De igual manera, los atributos sensoriales mas aceptados de estos platillos fueron
la apariencia general, el sabor y la textura respectivamente, esto se logré medir a

través de la evaluacion sensorial in situ.

También, se fijé el precio minimo de venta sugerido, a través del calculo del costo
de cada platillo del menu, siendo el mas barato los huevos escondidos y el mas

costoso las crepas de fresa $161.36.
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Anexos

Andlisis sensorial de desayunos
Fecha3i3-0d- 25 Edad: <49 Género: Tonen ~a
Margue solamente un platiflo de kos que erdend,
( ) Chlaquiles rojos () Chilaquites verdes () Chilaguiles hab ) Chilaquiles suizos { ) Chilaquiles yucatecos ( ) Enchiadas rojas ( ) Enchiladas
verdes ( ) Enchiladas hab o({ ) Ench suizas ( ) Enfrijoladas( ) Sopes ( ) Gorditas ( ) Huevos al gusto ( ) Huevos escondidos ( ) Crepas de
mmmmmm()&mmmMmm()mm()mmm

wﬁmmmmmamﬂo@mmmwmummam
1. ¢Que tanto le agrada o desagrada &l sabor y aroma del platillo que ordend?

Me agrada mucho | Me agrada Me agrada Ni me agrada ni Me desagrad Me desagrada Me desagrada
>~ ligeramente ma desagrad g mucho

2. ¢ Qué tanto le agrada o desagrada la textura del platillo que ordend?

Me agrada mucho | Me agrada Me agrada Nime agrada ni Me desagrada Me grad Me desagrada
< ligeramente me desagrada lig mucho

3. ¢Qué tanto le agrada o desagrada la apariendia del platillo que ordend?

Me agrada mucho | Me agrada Me agrada Ni me agrada ni Me d d Me d Me desagrada
< ligeramente me desagrada hgaramenlu mucha

4. ¢Con qué frecuencia ordenaria este platilio al venir a este establecimiento?

lSiemprebu:denaria |Luu~.serm. ',g_'LuJ Sa—— Icasinunmhudenarfa Iﬁmborﬂman‘a

Observaciones: T‘E\:k\mm\ vico y la alencion eaclfn*c. \Iolurfcmos a \th\xﬂlle_

Figura 11. Ejemplo de analisis sensorial contestado. Creacion propia
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1. Tablas nutrimentales

- Enfrijoladas

. Canti Carbohidra
Ingrediente dad Energia Proteinas Lipidos tos Fibra Sodio TOTALE  TOTALE
s (@) kcal g kcal g kcal g kcal g mg S(@) S (keal)
Aguacate 15.00 24.00 0.30 1.20 2.20 19.79 1.28 5.12 1.01 1.05 5.83 50.11
Ajo 5.00 6.70 0.27 1.06 0.01 0.09 147 5.86 0.00 0.95 2.69 13.71
Caldo de
pollo 0.83 222 014 055 0.12 1.04 015 0.60 0.00 0.00 0.40 4.40

Cebolla 5.00 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 1.94 0.00 0.50 1.07 4.56

Cebolla 5.00 210 0.17 0.66 0.04 0.32 040 1.60 0.14 0.50 1.24 4.68
Chile
serrano 1.20 0.42 0.03 0.11 0.00 0.04 0.09 0.35 0.00 0.08 0.20 0.92

Cilantro 5.00 210 0.17 0.66 0.04 0.32 040 1.60 0.14 230 3.04 4.68
Cilantro 1.00 0.42 0.03 0.13 0.01 0.06 0.08 0.32 0.03 0.46 0.61 0.94
Crema 10.00 34.50 0.21 0.82 3.70 33.30 0.28 1.12 0.00 3.80 7.98 69.74

18.8' 75.3 51.1
Frijol 83.00 284.69 4 6 1.33 11.95 320451 1525 6.64 93.18 576.52
30.1
Huevo 60.00 88.20 7.55 9 596 53.68 046 1.85 0.00 84.00 97.97 173.92
Queso 20.5
blanco 30.00 82.80 5.13 2 6.39 57.51 6.39 25.56 0.00 252.60 270.51 186.39
Sal 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 387.58 387.58 0.00
194 40.4
Tortilla 90.00 183.60 4.86 4 0.90 8.10 1/161.64 4.02 0.00 50.19 372.78
TOTALES 37.7 103.
(9) 5 20.70 01 1.01 740.46 163.21
TOTALES 150. 186.2
(Kcal) 99 8 412.06 749.33
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- Enchiladas rojas

. . Ener Carbohidrat
Ingredient | Cantid gia Proteinas Lipidos 0s Fibra Sodio TOTALE| TOTALES
es ad (g) S (9) (kcal)
kcal g kcal g kcal g kcal g mg
Aguacate 15.00 24.00 0.30 1.20 220 19.79 1.28 5.12 1.01 1.05 5.83 50.11
Ajo 1.00 1.34 0.05 0.21 0.00 0.02 0.29 1.17 0.00 0.25 0.60 2,74
Cebolla 5.000 2.25 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
Cebolla 150 0.68 0.02 0.08 0.00 0.03 0.15 0.58 0.00 0.15 0.32 1.37
Chile
serrano 1.200 0.42 0.03 0.11 0.00 0.04 0.09 0.35 0.00 0.12 0.24 0.92
Cilantro 5.000 2.10 0.17 0.66 0.04 0.32 040 160 0.14 2.30 3.04 4.68
Crema 10.00 4.50 0.14 0.56 0.02 0.18 0.97 3.88 0.00 3.80 4.93 9.12
102.9 27.2 73.9
Frijol 30.00 0 6.81 4 0.48 432 18.48 2 5.51 2.40 33.68 208.38
15.2
Jitomate 83.00 17.43 0.66 2.66 0.25 224 382 7 1.00 4.15 9.88 37.60

1971 20.5 82.0 151
Pollo 90.00 0 0 1 4 136.24 0.00 0.00 0.00 6030  95.94 415.35

Queso 20.5 255

blanco 30.00 82.80 5.13 2 6.39 5751 6.39 6 0.00 252.60 270.51 186.39

Sal 1.00 0.00 0.00 0.00 o0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 387.58 387.58 0.00
183.6 19.4 161.

Tortilla 90.00 0 4.86 4 0.90 8.10 40.41 64 4.02 0.00 50.19 372.78

TOTAL 38.7 254

ES (g) 4 3 72.76 1.01 71520 138.65
TOTALES 154. 291.
(Kcal) 97 228.88 03 674.88
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- Enchiladas verdes

Canti Ener Carbohidr
Ingredient dad gia Proteinas Lipidos atos Fibra Sodio TOTAL |TOTALE
es ES (g) S (kcal)
(9) kcal g kcal g kcal g kcal g mg
Aguacate 15.00 24.00 0.30 1.20 220 19.79 1.28 512 1.01 1.05 5.83 50.11
Ajo 1.00 1.34 0.05 0.21 0.00 0.02 0.29 117 0.00 0.25 0.60 2.74
Cebolla 5.00 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
Cebolla 1.00 0.45 0.01 0.06 0.00 0.02 0.10 0.39 0.00 0.10 0.21 0.91
Chile
serrano  1.200 0.42 0.03 0.11 0.00 0.04 0.09 0.35 0.00 0.12 0.24 0.92
Cilantro 500 210 0.17 0.66 0.04 0.32 040 1.60 0.14 2.30 3.04 4.68
Crema 10.00 4.50 0.14 0.56 0.02 0.18 0.97 3.88 0.00 3.80 4.93 9.12
102.9 27.2 18.4
Frijol 30.00 0 6.81 4 0.48 4.32 8 73.92 551 240 33.68 208.38
2241 20.5 82.0
Pollo 90.00 0 0 1 1514 136.24 0.00 0.00 0.00 60.30 9594 442.35
Queso 20.5 252.6
blanco 30.00 82.80 5.13 2 6.39 57.51 6.39 25.56 0.00 0 270.51 186.39
387.5
Sal 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8 387.58 0.00
Tomate
verde 83.00 33.20 1.33 5.31 0.42 3.74 7.30 29.22 1.08 10.79 20.92 71.46
183.6 194 40.4 161.6
Tortilla 90.00 0 4.86 4 0.90 8.10 1 4 402 0.00 5019 372.78
TOTAL 39.4 76.1 721.7
ES (9) 0 25.60 9 1.01 9 14292
TOTALES 157. 304.7
(Kcal) 60 230.36 8 692.74
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- Enchiladas suizas

Carbo
Ingrediente 2" Energ hidrato Sodi TOTALE TOTALES
s ia Proteinas Lipidos s Fibra o S (g9) (kcal)
(0) kcal g kcal g kcal g kcal g mg
Aguacate = 15.00 24.00 0.30 1.20 2.20 19.79 1.28 512 1.01 1.05 5.83 50.11
Ajo 500 6.70 0.27 1.06 0.01 0.09 147 586 0.00 1.27 3.01 13.71
Caldo de
pollo 1.00 267 0.17 067 0.14 1.25 0.18 0.72 0.00 0.00 0.49 5.31
Cebolla 500 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 1.94 0.00 0.50 1.07 4.56
Cebolla 5,00 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 1.94 0.00 0.50 1.07 4.56
Chile
serrano 1.200 0.42 0.03 0.11 0.00 0.04 0.09 0.35 0.00 0.12 0.24 0.92
Cilantro 500 210 0.17 0.66 0.04 0.32 040 1.60 0.14 2.30 3.04 4.68
Crema 10.00 4.50 0.14 0.56 0.02 0.18 0.97 3.88 0.00 3.80 493 9.12
27.2
Frijol 30.00 102.90 6.81 4 048 432 1848 73.92 551 240 33.68 208.38
20.5 82.0 151 136.2
Pollo 90.00 224.10 0 1 4 4 0.00 0.00 0.00 0.00 35.64 442.35
Queso 0.18 0.87
crema 25 8725 875 0.76 175 7.85 0.0665 0.27 0 74 8.53 17.59175
Queso
monterrey 29.3 157.
Jack 30.00 111.90 7.34 8 9.08 81.76 020 0.82 0.00 80 174.43 223.85
387.
Sal 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 58 387.58 0.00
Tomate 10.7
verde 83.00 33.20 1.33 5.31 042 3.74 7.30 29.22 1.08 9 20.92 71.46
19.4
Tortilla 90.00 183.60 4.86 4 090 810 40.41 161.64 4.02 0.00 50.19 372.78
TOTAL 37.3 28.4 575.
ES (9) 8 2 31.41 774 51 105.51
TOTALES 168. 263.8
(Kcal) 95 5 287.26 720.06
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- Chilaquiles yucatecos

. Canti Energ Carbohidra
Ingrediente dad ia Proteinas Lipidos tos Fibra Sodio T%T(AI)‘E TOI;I-AII')ES
s  — ca
(9) Kcal g kcal g kcal g kcal g mg g
Aguacate 15.00 24.00 0.30 1.20 2.20 19.79 1.28 5.12 1.01 1.05 5.83 50.11
Ajo 500 6.70 0.27 1.06 0.01 0.09 147 5.86 0.00 1.27 3.01 13.71
Cebolla 500 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
Cebolla 500 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
Chile
Habanero 1.200 0.18 0.01 0.02 0.00 0.03 0.04 0.15 0.02 0.05 0.11 0.38
Cilantro 500 210 0.17 0.66 0.04 032 040 160 0.14 230 3.04 4.68
118.2 36.8
Cochinita 60.00 0 9.21 4 6.91 6221 4.73 1891 0.78 244.80 266.43 236.16
Crema 10.00 450 0.14 056 0.02 0.18 097 3.88 0.00 3.80 4.93 9.12
102.9 27.2 18.4
Frijol 30.00 0 6.81 4 048 4.32 8 73.92 5.51 2.40 33.68 208.38
Jitomate 83.00 1743 066 266 0.25 224 382 1527 1.00 4.15 9.88 37.60
Queso 20.5
blanco 30.00 82.80 5.13 2 6.39 57.51 6.39 25.56 0.00 252.60  270.51 186.39
Sal 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 387.58  387.58 0.00
253.4 324 51.1 204.4
Totopos 70.00 0 812 8 1.82 16.38 0 0 0.00 0.00 61.04 506.66
TOTALE 30.9 18.1 89.6
S (9) 5 4 4 8.45 901.00 148.07
TOTALES 123. 163.2 358.5
(Kcal) 80 4 5 645.59
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- Chilaquiles rojos

Prot Carb

Canti Energi eina Lipid ohidr TOTAL TOTALES

Ingredientes  dad a s os atos Fibra Sodio ES (9) (kcal)

(9) Kcal ¢ kcal g kcal g kcal g mg
Aguacate  15.00 24.00 0.30 1.20 2.20 19.79 1.28 5.12 1.01 1.05 5.83 50.11
Ajo 500 6.70 0.27 1.06 0.01 0.09 147 586 0.00 1.27 3.01 13.71
Cebolla 5.00 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
Cebolla 5.00 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
Chile serrano 1.200 0.42 0.03 0.11 0.00 0.04 0.09 0.35 0.00 0.12 0.24 0.92
Cilantro 500 210 0.17 0.66 0.04 032 040 160 0.14 2.30 3.04 4.68
Crema 10.00 450 0.14 056 0.02 0.18 097 3.88 0.00 3.80 493 9.12
27.2

Frijol 30.00 102.90 6.81 4 048 432 18.48 7392 5.51 240 33.68 208.38

Jitomate | 83.00 1743 0.66 2.66 025 224 382 1527 1.00 4.15 9.88 37.60

13.6 54.6 10.0
Pollo 60.00 131.40 7 7 9 90.83 0.00 0.00 0.00 4020 63.96 276.90

Queso 20.5

blanco 30.00 0.83 5.13 2 639 5751 6.39 2556 0.00 252.60 270.51 104.42

Sal 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 387.58 387.58 0.00
324 204.4

Totopos 70.00 253.40 8.12 8 1.82 16.38 51.10 0 0.00 0.00 61.04 506.66

TOTALE 354 213

S (9) 3 2 84.96 7.65 696.47 150.06
TOTALES 141. 339.8
(Kcal) 72 191.88 4 673.43
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- Chilaquiles verdes

Cant Ener Carbohidrat
Ingredientes  idad gia Proteinas Lipidos os Fibra Sodio TOTALE | TOTALE
(9) Kcal g kcal ¢ kcal g kcal g mg (@) S (keal)
15.0
Aguacate 0 24.00 0.30 1.20 2.20 19.79 1.28 512 1.01 1.05 5.83 50.11
Ajo 500 6.70 027 1.06 0.01 0.09 147 586 0.00 1.27 3.01 13.71
Cebolla 5,00 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
Cebolla 500 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
1.20
Chile serrano 0 042 0.03 0.11 0.00 0.04 0.09 0.35 0.00 0.12 0.24 0.92
Cilantro 500 2.10 0.17 0.66 0.04 0.32 040 160 0.14 2.30 3.04 4.68
10.0
Crema 0 450 0.14 056 0.02 0.18 0.97 3.88 0.00 3.80 4.93 9.12
30.0 102.9 27.2 73.9
Frijol 0 0 6.81 4 048 4.32 18.48 2 551 2.40 33.68 208.38
60.0 1494 13.6 54.6
Pollo 0 0 7 7 10.09 90.83 0.00 0.00 0.00 40.20 63.96 294.90
30.0 20.5 25.5
Queso blanco 0 82.80 5.13 2 6.39 5751 6.39 6 0.00 252.60 270.51 186.39
Sal 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 387.58 387.58 0.00
83.0 29.2
Tomate verde 0 33.20 1.33 531 042 3.74 7.30 2 1.08 10.79 20.92 71.46
70.0 2534 324 204.
Totopos 0 0 8.12 8 1.82 16.38 51.10 40 0.00 0.00 61.04 506.66
320. 36.0
TOTALES (g) 20 9 21.49 88.44 7.74 703.11 154.46
144. 193.3 353.
TOTALES (Kcal) 37 7 78 691.53
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- Chilaquiles suizos

Cant Ener
Ingredientes idad gia Proteinas Lipidos Carbohidratos Fibra Sodio TOTALE | TOTALE
(9) Kcal g kcal g kcal g kcal g mg (@) S (keal)
15.0
Aguacate 0 24.00 0.30 1.20 2.20 19.79 1.28 512 1.01 1.05 5.83 50.11
Ajo 500 6.70 0.27 1.06 0.01 0.09 147 5.86 0.00 1.27 3.01 13.71
Caldo de pollo  1.00 2.67 0.17 0.67 0.14 1.25 0.18 0.72 0.00 0.00 0.49 5.31
Cebolla 500 2.25 0.07 0.28 0.01 0.09 0.49 1.94 0.00 0.50 1.07 4.56
Cebolla 500 225 0.07r 0.28 0.01 0.09 0.49 1.94 0.00 0.50 1.07 4.56
1.20
Chile serrano 0 042 0.03 0.11 0.00 0.04 0.09 0.35 0.00 0.12 0.24 0.92
Cilantro 500 2.10 0.17 0.66 0.04 0.32 0.40 1.60 0.14 2.30 3.04 4.68
10.0
Crema 0 450 0.14 056 0.02 0.18 0.97 3.88 0.00 3.80 4.93 9.12
30.0 102.9
Frijol 0 0 6.81 27.24 048 432 1848 73.92 5.51 2.40 33.68 208.38
60.0 1494 13.6 10.0
Pollo 0 0 7 54.67 9 90.83 0.00 0.00 0.00 40.20 63.96 294.90
30.0
Queso blanco 0 82.80 5.13 20.52 6.39 57.51 6.39 25.56 0.00 252.60 270.51 186.39
1.88 8.71 175.917
Queso crema 25 8725 75 755 75 78.46 0.665 2.66 0 74 85.27 5
Sal 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 387.58 387.58 0.00
83.0
Tomate verde 0 33.20 1.33 531 042 374 7.30 29.22 1.08 10.79 20.92 71.46
70.0 2534
Totopos 0 0 8.12 3248 1.82 16.38 51.10 204.40 0.00 0.00 61.04 506.66
346. 38.1 30.3
TOTALES (g) 20 5 4 89.29 7.74 77711 166.29
TOTALES 152.5 273.0
(Kcal) 9 8 357.16 782.83
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- Sopes

. ., Energi TOTA
Ingredient ' Cantid a Proteinas Lipidos Carbohidratos Fibra Sodio TOTAL LES
es ad (g) ES (g)
Kcal g kcal g kcal g kcal g mg (kcal)
Aguacate 20.00 32.00 040 1.60 293 26.39 1.71 6.82 1.34 1.40 778 7.78
Cebolla 5.00 225 0.07 028 0.01 0.09 049 1.94 0.00 0.50 1.07 1.07
Cilantro 3.00 126 0.10 040 0.02 0.19 0.24 0.96 0.08 1.38 1.82 1.82
Crema 10.00 450 0.14 056 0.02 0.18 0.97 3.88 0.00 3.80 493 493
Frijol 30.00 102.90 6.81 27.24 048 4.32 18.48 7392 5.51 240 33.68 33.68
Masa de
maiz 15.00 37.65 0.74 294 040 359 668 26.70 0.00 0.00 781 7.81
Queso 270.5
blanco 30.00 82.80 5.13 20.52 6.39 57.51 6.39 2556 0.00 252.60 270.51 1
454 .4
Tierritas 90.00 594.00 18.72 74.88 50.49 1 1512 6048 0.00 0.00 84.33 84.33
TOT
ALE
S (9) 32.10 60.74 50.07 6.94 262.08 150.11
TOTALES 126.8 520.2 840.5
(Kcal) 2 9 193.44 5
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- Gorditas

. Canti Ener Carbohidrat TOTA TOTA
Ingredient dad gia Proteinas Lipidos os Fibra Sodio LES LES
es
(99 Kcal g kecal ¢ kcal g kcal g mg (9)  (kcal)
Aguacate = 20.00 32.00 0.40 1.60 2.93 2639 171 682 134 140 7.78 66.81
Cebolla 5.00 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 000 050 1.07 4.56
Cilantro 500 210 0.17 0.66 0.04 0.32 040 160 0.14 230 3.04 4.68
Crema 10.00 4.50 0.14 0.56 0.02 0.18 0.97 388 0.00 380 4.93 9.12
102.9 208.3
Frijol 30.00 0 6.81 27.24 0.48 432 1848 7392 551 240 33.68 8
Masa de 301.2 213.6 567.0
maiz 120.00 0 5.88 2352 3.19 28.73 53.40 0O 0.00 0.00 62.47 5
Queso 270.5 186.3
blanco 30.00 82.80 5.13 20.52 6.39 57.51 6.39 2556 0.00 252.60 1 9
396.0 12.4 789.1
Tierritas 60.00 0 8 49.92 33.66 302.94 10.08 40.32 0.00 0.00 56.22 8
TOT
ALE 31.0 176.9
S (g) 8 46.72 91.91 6.99 263.00 6
TOTALES 122.7 360.8 877.6
(Kcal) 0 394.08 2 0
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-  Huevos escondidos

Carbo
. Cant Eper Lipi hidrat TOTAL TOTALE
Ingredientes  idad gia Proteinas dos os Fibra Sodio ES(g) S (kcal)
(9) Kcal g kcal g kcal g kcal ¢ mg
Ajo 5.00 6.70 0.27 1.06 0.01 0.09 147 586 0.00 1.27 3.01 13.71
Cebolla 5.00
0 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
Cebolla 5.00 2.25 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
1.20
Chile serrano 0 0.42 0.03 0.1 0.00 0.04 0.09 035 0.00 0.12 0.24 0.92
Cilantro 5.00
0 210 0.17 0.66 0.04 0.32 040 160 0.14 2.30 3.04 4.68
Frijol 30.0 102.
00 90 6.81 27.24 0.48 432 1848 73.92 5.51 240 33.68 208.38
Huevo 120. 176. 15.1 11.9
000 40 0 60.38 3 107.35 092 3.700 0.00 168.00 195.95 347.83
40.0
Jitomate 0 840 0.32 1.28 0.12 1.08 1.84 7.36 048 2.00 4.76 18.12
Queso blanco 10.0)27.6
00 0 171 6.84 213 19.17 213 8,52 0.00 84.20 90.17 62.13
Sal 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 387.58 387.58 0.00
40.0 16.0
Tomate verde 0 0 064 256 0.20 1.80 3.52 14.08 0.52 520 10.08 34.44
Tortilla 10.0120.4
00 0 054 216 0.10 0.90 449 1796 045 0.00 5.58 41.42
25.7 15.0
TOTALES (g) 1 3 34.31 710 654.07 82.80
102.8
TOTALES (Kcal) 5 135.25 137.22 375.33
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- Huevos al gusto

Cant Ener Carbohidrato
Ingrediente idad gia Proteinas Lipidos s Fibra Sodio TOTALE |TOTALE
(9) Kcal g kcal ¢ kcal g kcal g mg (@) S (keal)
Cebolla 5.00 2.25 0.07 0.28 0.01 0.09 049 194 0.00 0.50 1.07 4.56
40.0 111. 25.2 1002.0
Chorizo 0 20 6.32 8 9.12 82.08 044 176 0.00 0 1017.88 220.32
Cilantro 5.00 210 0.17 0.66 0.04 0.32 040 1.60 0.14 2.30 3.04 4.68
30.0 102. 27.2
Frijol 0 90 6.81 4 048 432 18.48 73.92 5.51 2.40 33.68 208.38
120. 176. 60.3 11.9
Huevo 00 40 15.10 8 3 107.35 092 3.70 0.00 168.00 195.95 347.83
Queso 13.8
blanco 5.00 0 0.86 342 1.07 959 1.07 4.26 0.00 4210 45.09 31.07
10.0 36.2
Totopos 0 0 1.16 4.64 0.26 234 7.30 29.20 0.00 0.00 8.72 72.38
TOTALES 229 1217.3
(9) 30.48 0 29.09 5.65 0 89.34
TOTALES 121. 116.3
(Kcal) 920 206.08 8 444.36
i Ener
Ingrediente Cdaal'::l gia Proteinas Lipidos Carbohidratos Fibra Sodio TOTAL T?E?L
N (9) Kcal g kcal g kcal g kcal g mg ES () (kcal)
Cebolla 500 225 0.07 0.28 0.01 0.09 049 1.94 0.00 0.50 1.07 4.56
Cilantro 500 210 017 0.66 0.04 0.32 040 1.60 0.14 2.30 3.04 4.68
102.9
Frijol 30.00 0 6.81 27.24 048 432 1848 7392 5.51 240 33.68 208.38
120.0 176.4
Huevo 0 0 1510 60.38 11.93 107.35 0.92 3.700 0.00 168.00 195.95 347.83
Jamoén de
pavo 50.00 73.50 9.35 37.40 3.61 3249 0.27 1.06 0.00 244.50 257.73 144.45
Queso
blanco 500 1380 0.86 342 1.07 9.59 1.07 426 0.00 42.10 45.09 31.07
Totopos  10.00 36.20 1.16 4.64 0.26 234 730 2920 0.00 0.00 8.72 7238
TOTALES
(9) 33.51 17.39 28.92 5.65 459.80 85.92
TOTALES 133.7
(Kcal) 4 156.40 113.74 403.88
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Crepas

Ingre Canti Energ Carbohidrato TOTA TOTA
dient dad ia Proteinas Lipidos s Fibra Sodio LES LES
es (9) Kcal ¢ kcal g kcal g kcal g mg (@) (kcal)
Azuca 80

r ' 30.72 0.00 0.00 0.00 0.00 793 3171 0.00 0.00 7.93 6243
Azuca

r 5.0

glass 18.80 0.00 0.00 0.00 0.00 5.00 20.00 0.00 4.20 9.20 38.80
Crem

ade
avella 60.0 339.6 201.9 121.6 679.0
na 0 3.96 1584 22.44 6 3042 8 0.60 9.00 66.42 8
Harin 55.0 200.2 167.8 395.6
a ' 0 568 2273 054 485 41.97 8 149 1.10 50.78 6

115.9
Huevol 40.0 58.80 5.03 20.13 398 3578 0.31 1.23 0.00 56.00 65.32 4
124.5

Leche 125.0° 6y 50 413 1650 246 2216 585 2340 0.00 51.25 63.69 6
Platan 90.0 109.8 114.8 232.2
o] ' 0 117 468 0.33 3.00 28.70 0 207 3.60 35.87 8
Salsa

de
chocol 15.0

ate
Moreli 126.3 128.4

a 3555 053 212 003 030 149 596 0.04 0 0 43.93
Vainill 30

a ' 8.64 000 0.01 000 0.02 038 152 0.27 0.00 o0.65 10.18
TOTA
LES 122.0 251.4 177.0
(9) 20.50 29.79 5 4.47 5 5
TOTA
LES 268.0 488.1 838.2
(Kcal) 82.00 7 9 6
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. Canti Ener Carbohidrato Fibr
Ingrediente dad gia Proteinas Lipidos s a Sodio TOTAL | TOTALE
s ES (g) S (kcal)
(9) Kcal ¢ kcal g kcal g kcal g mg
Azlcar  8.000 307
2 0.00 0.00 0.00 0.000 793 31.71 0.00 0.00 7.93 62.43
Azucar 5000 18.8
glass ' 0 0.00 0.00 0.00 0.00 5.00 20.00 0.00 4.20 9.20 38.80
Harina 55.00 200.
0 20 568 2273 0.54 485 41.97 167.88 1.49 1.10 50.78 395.66
Huevo 40.00 58.8
0 0 503 20.13 398 3578 0.31 1.23 0.00 56.00 65.32 115.94
Leche 125.0 62.5
00 0 413 16.50 246 2216 585 2340 0.00 51.25 63.69 124.56
Mermelada 90.00 237.
de fresa 0 60 0.00 0.00 0.00 0.00 59.40 237.60 0.54 9.90 69.84 475.20
Queso 90.00 314. 6.79 31.38
crema 0 1 5 27.18 3 28245 2.394 9.58 0 266.4 306.97 633.303
Salsa de
chocolate 15(')00 35.5
Morelia 5 053 212 0.03 0.30 1.49 5.96 0.04 126.30 128.40 43.93
Vainilla  3.000 864 0.00 0.01 0.00 0.02 0.38 1.52 0.27 0.00 0.65 10.18
TOTALES 221 124.7
(9) 6 38.40 2 2.34 515.15 188.13
TOTALES
(Kcal) 88.66 345.56 467.17 901.39
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- Waffle party

Cant Energi Carbohidrat Fibr
Ingrediente idad a Proteinas @ Lipidos os a Sodio TOTALE | TOTALES
y (9) Kcal g kcal g kcal g kcal g mg S (keal)
Azucar 5.00 19.20 0.00 0.00 0.00 0.00 4.96 19.82 0.00 0.00 4.96 39.02
Azucar
glass 1.000 264 0.00 0.00 0.00 0.00 0.66 2.64 0.01 0.11 0.78 5.28
Harina 100. 22.0 334
Pronto 00 179.00 5.50 0 2.65 23.85 0 133.60 2.00 408.00 451.55 358.45
60.0 301
Huevo 0 8820 7.55 9596 53.68 0.46 1.85 0.00 84.00 97.97 173.92
45.0
Leche 0 2250 149 594 0.89 798 211 8.42 0.00 18.45 22.93 44.84
30.0 24.3 219.0
Mantequilla 0 21510 0.26 1.02 3 0 0.02 0.07 0.00 0.00 24.61 435.19
Mermelada  60.0 39.6
de fresa 0 15840 0.00 0.00 0.00 0.00 0 158.40 0.36 6.60 46.56 316.80
Salsa de
chocolate 20.0
Morelia 00 4740 0.71 282 0.04 040 199 795 0.06 168.40 171.20 58.57
Vainilla 200 576 0.00 0.000.00 0.01 025 1.01 0.18 0.00 0.44 6.79
33.8 83.4
TOTALES 15.50 8 4 2.60 685.56 136.11
TOTALES 61.9 304.9
(Kcal) 8 1 313.95 680.84
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2. Tablas de costos

Enfrijoladas

Enfrijoladas

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad ([Unidad unitario neto
Tortilla 0.090 KG $25.00 $225
Huevo 0.060 LT $51.00 $ 3.06
Queso blanco 0.030 KG $43.00 $1.29
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Frijoles 0.020] KG $60.00 $1.20
refritos
Salsa de 1.000| Porcion $8.93 $8.93
frijol
Porcentaje de costo Costo de Mat.erla $18.14
Materia prima 0.33 Prima
Costo por porcion $18.14
Imprevistos 12%
Factor 3.0 COSTO TOTAL| $ 20.32
LV.A. 16% Precio con factor $ 60.96
LV.A. $9.75
Precio MiNu_\no $70.71
sugerido
Precio de venta| $ 117.38

Ganancia Bruta

$40.64
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Salsa de enfrijoladas

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Frijol 1.000 KG $60.00 $ 60.00
Cebolla 0.150 KG $28.00 $4.20
Ajo 0.050 KG $85.00 $4.25
Chile chipotle 0.120 KG $107.00 $12.84
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Caldo de pollo 0.100 KG $142.00 $14.20
Costo de Mat.eria $ 95.70
Prima
Costo por porcion $7.97
Imprevistos 12%
COSTO TOTAL| $8.93
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- Enchiladas rojas

Enchiladas rojas

Precio Precio
Ingredientes Cantidad [Unidad unitario neto
Tortilla 0.090 KG $25.00 $225
Pollo 0.090 KG $90.00 $8.10
Queso blanco 0.030 KG $80.00 $2.40
Crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Frijol 0.030 KG $60.00 $1.80
Salsa roja 1.000 KG $3.87 $3.87
Porcentaje de costo Costo de Mat?"a $19.83
MLP. 0.33 Prima
Costo por porcion $19.83
Imprevistos 12%
Factor 3.0 COSTO TOTAL| $ 22.21
LV A 16% Precio con factor $ 66.62
LV.A. $ 10.66
Precio MiNIMO $ 77.28
sugerido
Precio de venta| $ 128.29
Ganancia Bruta $44.42
Salsa roja
Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Jitomate 1.000 KG $30.00 $ 30.00
Cebolla 0.150 KG $28.00 $4.20
Ajo 0.050 KG $85.00 $4.25
Chile serrano 0.120 KG $25.00 $ 3.00
Costo de Matt.aria $ 41.45
Prima
Costo por porcion $3.45
Imprevistos 12%
COSTO TOTAL| $3.87
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- Enchiladas verdes

Enchiladas verdes

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
tortilla 0.090 KG $25.00 $225
pollo 0.090 LT $90.00 $8.10
queso blanco 0.030 KG $80.00 $2.40
crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Frijol 0.030 KG $60.00 $1.80
Salsa de enchiladas 1.000| Porcién $2.47 $2.47
verdes
Porcentaje de costo Costo de Mat.erla $18.43
M.P. 0.33 Prima
Costo por porcion $18.43
Imprevistos 12%
Factor | s COSTO TOTAL| $20.64
LV A | 16% Precio con factor $61.92
LV.A. $9.91
Precio MINIMO $71.83
sugerido
Precio de venta| $ 119.23
Ganancia Bruta $41.28
Salsa verde
Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Tomate 1.000 KG $15.00 $ 15.00
Cebolla 0.150 KG $28.00 $4.20
Ajo 0.050 KG $85.00 $4.25
Chile serrano 0.120 KG $25.00 $ 3.00
Costo de Matt.aria $ 26.45
Prima
Costo por porcion $2.20
Imprevistos 12%
COSTO TOTAL| $2.47
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- Enchiladas suizas

Enchiladas suizas

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Tortilla 0.090 KG $25.00 $225
Pollo 0.090 LT $90.00 $8.10
Queso Monterrey jack 0.030 KG $140.00 $4.20
Crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Frijol 0.030 KG $60.00 $1.80
Salsa de
enchiladas 1.000( Porcion $6.79 $6.79
suizas
Porcentaje de costo Costo de Mat.erla $24.55
M.P. 0.33 Prima
Costo por porcion $24.55
Imprevistos 12%
Factor 3.0 COSTO TOTAL| $ 27.50
LV.A. 16% Precio con factor $82.49
LV.A. $13.20
Precio MINIMO $ 95.69
sugerido
Precio de venta| $ 158.85

Ganancia Bruta

$55.00
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Salsa enchiladas suizas

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Tomate verde 2.000 KG $15.00 $ 30.00
Cebolla 0.150 KG $28.00 $4.20
Ajo 0.050 KG $85.00 $4.25
Chile serrano 0.120 KG $25.00 $ 3.00
Caldo de 0.010| KG $142.00 $1.42
pollo
Queso crema 0.250 KG $119.59 $29.90
Costo de Matt.eria $72.77
Prima
Costo por porcion $6.06
Imprevistos 12%
COSTO TOTAL| $6.79
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Chilaquiles suizos

Chilaquiles suizos

Prima

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Totopos 0.070 KG $25.00 $1.75
Pollo 0.090 LT $90.00 $8.10
Queso Monterrey jack 0.030 KG $140.00 $4.20
Crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Frijol 0.030 KG $60.00 $1.80
Salsa de
enchiladas 1.000| Porcion $6.79 $6.79
suizas
Porcentaje de costo Costo de Mat?"a $24.05
M.P. 0.33 Prima
Costo por porcion $24.05
Imprevistos 12%
Factor 30 COSTO TOTAL| $26.94
Precio con factor $ 80.81
V. A 16% .V.A. $12.93
Precio MINIMO $93.74
sugerido
Precio de venta| $ 155.61
Ganancia Bruta $53.88
Salsa suiza
Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Tomate verde 2.000 KG $15.00 $ 30.00
Cebolla 0.150 KG $28.00 $4.20
Ajo 0.050] KG $85.00 $4.25
Chile serrano 0.120 KG $25.00 $ 3.00
Caldo de 0.010| KG $142.00 $1.42
pollo
Queso crema 0.250 KG $119.59 $29.90
Costo de Materia $72.77
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Costo por porcion

$6.06

Imprevistos 12%
COSTO TOTAL| $6.79
- Chilaquiles yucatecos
Chilaquiles Yucatecos
Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Totopos 0.070 KG $25.00 $1.75
Cochinita 0.060 KG $120.00 $7.20
Queso blanco 0.030 KG $80.00 $2.40
Crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Frijoles 0.030 KG $60.00 $1.80
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Salsa habanera 1.000| Porcidn $9.65 $9.65
Porcentaje de costo Costo de Matt.arla $ 24.21
MLP. 0.33 Prima
Costo por porcion $24.21
Imprevistos 12%
Factor | o COSTO TOTAL| $ 27.11
LV A | 16% Precio con factor $81.34
LV.A. $ 13.01
Precio MiNIMO $ 94.35
sugerido
Precio de venta| $ 156.62
Ganancia Bruta $54.23
Salsa habanera
Ingrediente Precio Precio
S Cantidad ([Unidad unitario neto
Jitomate 1.000 KG $30.00 $ 30.00
Cebolla 0.150 KG $28.00 $4.20
Ajo 0.700 KG $85.00 $ 59.50
Chile habanero 0.120 KG $65.00 $7.80
Sal 0.024 KG $18.70 $0.45
Caldo de 0.010 KG $142.00 $1.42
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pollo

Costo de Materia

. $103.37
Prima
Costo por porcion $ 8.61
Imprevistos 12%
COSTO TOTAL| $9.65
- Chilaquiles rojos
Chilaquiles rojos
Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Totopos 0.070 KG $25.00 $1.75
Pollo 0.060 KG $90.00 $5.40
Queso blanco 0.030 KG $80.00 $2.40
Crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Frijoles 0.030 KG $60.00 $1.80
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Salsa roja 0.200 KG $4.04 $0.81
Porcentaje de costo Costo de Matt.erla $13.57
M.P. 0.33 Prima
Costo por porcion $13.57
Imprevistos 12%
Factor 3.0 COSTO TOTAL| $ 15.20
LV A 16% Precio con factor $ 45.59
LV.A. $7.29
Precio MINIMO $ 52.89
sugerido
Precio de venta| $ 87.79
Ganancia Bruta $30.39
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Salsa roja

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Jitomate 1.000 KG $30.00 $ 30.00
Cebolla 0.150 KG $28.00 $4.20
Ajo 0.050 KG $85.00 $4.25
Chile 0.120 KG $25.00 $ 3.00
Sal 0.024 KG $18.70 $0.45
Caldo de pollo 0.010 KG $142.00 $1.42
Costo de Mat.eria $ 43.32
Prima
Costo por porcion $ 3.61
Imprevistos 12%
COSTO TOTAL| $4.04
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- Chilaquiles verdes

Chilaquiles verdes

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Totopos 0.090 KG $25.00 $225
Pollo 0.060 LT $90.00 $5.40
Queso blanco 0.030 KG $80.00 $2.40
Crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Frijol 0.030 KG $60.00 $1.80
Salsa verde 1.000| Porcion $5.87 $5.87
Porcentaje de costo Costo de Mat?"a $13.26
MLP. 0.33 Prima
| Costo por porcion $13.26
Imprevistos 12%
Factor | 30 COSTO TOTAL| $ 14.85
Precio con factor $ 4455
V. A | 16% .V.A. $7.13
Precio MINIMO $ 51.68
sugerido
Precio de venta| $ 85.79
Ganancia Bruta $29.70
Salsa verde
Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Jitomate 2.000 KG $25.00 $50.00
Cebolla 0.150 KG $28.00 $4.20
Ajo 0.050 KG $85.00 $4.25
Chile 0.120 KG $25.00 $3.00
Caldo de 0.010| KG $142.00 $1.42
pollo
Costo de Mat.erla $ 62.87
Prima
Costo por porcion $5.24
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Imprevistos

12%

COSTO TOTAL

$ 5.87
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- Sopes

Sopes
Precio Precio

Ingredientes Cantidad |Unidad unitario neto
Masa de maiz 0.150 KG $18.00 $2.70
Frijol 0.030 KG $60.00 $1.80
Queso blanco 0.030 KG $80.00 $2.40
Crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Tierritas 0.090 KG $95.00 $8.55
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Porcentaje de costo Costo de Matferla $ 16.86

M.P. 0.33 Prima
Costo por porcion $ 16.86
Imprevistos 12%
Factor 30 COSTO TOTAL| $ 18.88
Precio con factor $ 56.65
V- A 16% LV.A. $9.06
Precio MINII_VIO $ 65.71
sugerido
Precio de venta| $ 109.08
Ganancia Bruta $37.77
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- Gorditas

Gorditas
Precio Precio
Ingredientes Cantidad |Unidad unitario neto
Masa 0.120 KG $18.00 $2.16
Frijol 0.030 LT $60.00 $1.80
Crema 0.010 KG $68.00 $0.68
Tierritas 0.060 KG $220.00 $13.20
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Aguacate 0.015 KG $35.00 $0.53
Queso blanco 0.030 KG $80.00 $240
Porcentaje de costo Costo de Mat?”a $20.97
M.P. 0.33 Prima
Costo por porcion $20.97
Imprevistos 12%
Factor 30 COSTO TOTAL| § 23.49
Precio con factor $70.46
V- A 16% LVA.] §$11.27
Precio MINII_VIO $81.73
sugerido
Precio de venta| $ 135.68
Ganancia Bruta $46.97
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-  Huevos escondidos

Huevos escondidos

Precio Precio
Ingredientes Cantidad |Unidad unitario neto
Huevo 2.000 PZA $3.00 $6.00
Frijol 0.030 KG $60.00 $1.80
Tortilla 0.010 KG $68.00 $0.68
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Salsa roja 0.150 KG $3.87 $0.58
Salsa verde 0.150 KG $5.87 $0.88
Queso blanco 0.010 KG $80.00 $0.80
Porcentaje de costo Costo de Matferla $10.95
M.P. 0.33 Prima
Costo por porcion $10.95
Imprevistos 12%

Factor 30 COSTO TOTAL| $12.26
Precio con factor $36.78
V- A 16% LV.A. $5.88

Precio MINII_VIO $42.66

sugerido
Precio de venta| $ 70.82

Ganancia Bruta

$24.52
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Huevos al gusto

Huevos al gusto con chorizo

Precio Precio
Ingredientes Cantidad |Unidad unitario neto
Huevo 2.000 PZA $3.00 $6.00
Frijol 0.030 KG $60.00 $1.80
Tortilla 0.010 KG $68.00 $0.68
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Chorizo 0.035 KG $79.00 $277
Queso blanco 0.010 KG $80.00 $0.80
Porcentaje de costo Costo de Matt.erla $12.25
M.P. 0.33 Prima
Costo por porcion $12.25
Imprevistos 12%

Factor | a0 COSTO TOTAL| §13.72
Precio con factor $41.16
. V.A. | 16% VA $6.59

Precio MiNIMO $ 47.75

sugerido
Precio de venta| $ 79.26
Ganancia Bruta $27.44
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Huevos al gusto con jamén

Precio Precio
Ingredientes Cantidad |Unidad unitario neto
Huevo 2.000 PZA $3.00 $6.00
Frijol 0.030 KG $60.00 $1.80
Tortilla 0.010 KG $68.00 $0.68
Cebolla 0.005 KG $28.00 $0.14
Cilantro 0.005 KG $13.00 $0.07
Jamon 0.050 KG $67.00 $3.35
Queso blanco 0.010 KG $80.00 $0.80
Porcentaje de costo Costo de Matt.erla $12.84
M.P. 0.33 Prima
Costo por porcion $12.84
Imprevistos 12%

Factor | a0 COSTO TOTAL| § 14.38
| o Precio con factor $43.13
. V.A. 16% VA $6.90

Precio MINIMO $ 50.03

sugerido
Precio de venta| $ 83.04
Ganancia Bruta $28.75

117



- Crepas

Masa de crepas

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Huevo 4.000 PZA $3.00 $12.00
Harina 0.330 KG $18.00 $5.94
Vainilla 0.015 KG $68.00 $1.02
Azlcar 0.050 KG $29.00 $1.45
Leche 0.750 KG $13.00 $9.75
Costo de Matt.aria $30.16
Prima
Costo por porcion $1.68
| Imprevistos 12%
COSTO TOTAL| $1.88
Crepas de fresa con queso crema
Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Masa de crepas 3.000 KG $1.88 $5.63
Mermelada de fresa 0.090 KG $80.00 $7.20
Salsa de chocolate 0.015 KG $74.00 $1.11
Azcar 0.005| KG $58.00 $0.29
glass
Queso 0.000| KG $119.00|  $10.71
crema
Porcentaje de costo Costo de Mat?"a $ 24.94
0.33 Prima
M.P. Costo por porcion $ 24.94
Factor | 3.0 Imprevistos 12%
' COSTO TOTAL| $27.93
| Precio con factor $ 83.80
. V.A. 16%
.V.A. $ 13.41
Precio MiNIMO $ 97.21
sugerido
Precio de venta| $ 161.36

Ganancia Bruta

55.87
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Crepas de platano con crema de avellana

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad |Unidad unitario neto
Masa de crepas 3.000 KG $1.88 $5.63
Crema de avellana 0.060 KG $138.00 $8.28
Salsa de chocolate 0.015 KG $74.00 $1.11
Azucar 0005 KG $58.00 $0.29
glass
Platano 0.090 KG $17.00 $1.53
Costo de Materi
Porcentaje de costo osto de Wateria $16.84
M.P 0.33 Prima
h Costo por porcién $16.84
Imprevistos 12%
Fact | 3.0
actor COSTO TOTAL| §18.86
LV. A | 16% Precio con factor $ 56.58
l.LV.A. $9.05
Precio MINIMO $ 65.64
sugerido
Precio de venta| $ 108.95
Ganancia Bruta $37.72
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- Waffle party

Masa de waffles

Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Huevo 4.000 PZA $3.00 $12.00
Harina Pronto 0.500 KG $40.00 $20.00
Vainilla 0.015 KG $68.00 $1.02
Mantequilla 0.030 KG $190.00 $5.70
Azucar 0.050 KG $29.00 $1.45
Leche 0.450 KG $13.00 $5.85
Costo de Matc.eria $ 46.02
Prima
Costo por porcion $5.75
| Imprevistos|  12%
COSTO TOTAL| $6.44
Waffle party
Ingrediente Precio Precio
S Cantidad [Unidad unitario neto
Masa de waffles 3.000 KG $6.44 $6.44
Mermelada de fresa 0.060 KG $80.00 $4.80
Salsa de chocolate 0.015 KG $74.00 $1.11
Azlcar 0.005| KG $58.00 $0.29
glass
Queso 0.090| KG $119.00|  $10.71
crema
Porcentaje de costo 0.33 Costo de M::ier:: $23.35
M.P. Costo por porcién $23.35
Factor | 3.0 Imprevistos|  12%
COSTO TOTAL| $26.16
| Precio con factor $ 78.47
. V. A 16%
LV.A. $12.55
Precio MiNIMO $ 91.02
sugerido
Precio de venta| $ 151.09
Ganancia Bruta $52.31
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