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VARIEDADES DE QUESO Y SU UTILIZACION EN LA GASTRONOMIA
ECUATORIANA

Autora: Olga Cristina Baroja Andrade
Tutor: Ing. Pablo Lopez

RESUMEN

En este trabajo de tesina se disefid un recetario gastrondmico en el cual se
utilizé el queso como base de las distintas recetas, con la finalidad de que lo
conozcan y utilicen de la mejor manera optimizando su consumo ya que este
es un producto que contiene diversos nutrientes que complementan la
alimentacion del consumidor.

Fueron recopilados varios platillos que forman parte del arte culinario de las
redes sociales, econdmicas y culturales de las distintas zonas populares de
nuestro pais, con ellos se elabor6é 84 recetas distribuidas en aperitivos de
queso, bocadillos y sandwiches de queso, salsas de queso, pastas con
queso, platos de queso, sopas de queso y entradas, carnes con queso y
postres de queso. Mismas que se escogidé las de mayor aceptacion,
posteriormente se elaboré la respectiva estandarizacién detallando los
costos y técnicas de elaboracién de las recetas.

El disefio del recetario es atractivo e innovador, incluye fotografias de cada
una de las recetas elaboradas con una descripcion clara y rapida de las
técnicas culinarias mas utlizadas, manejo de tiempos, temperatura,
ingredientes, equipo basico, procesos de preparacion que incluyen la forma
de presentacion y decoracion. Ademas que va acompanado de informacién
relevante como es el diccionario de quesos el cual nos permite conocer a
profundidad sobre las variedades de quesos, sus formas , propiedades,
tamafios y en que recetas se los puede agregar para darle mayor
versatilidad a un plato.

Las técnicas culinarias que se adoptaron mejor para la elaboraciéon de los
platos mas sobresalientes fueron Rollo de pollo con jamén y queso, fondue
de queso, soufflé de queso, cuyos ingredientes principales toman como
ingrediente principal al queso el cual forma parte de la dieta tradicional de
nuestro pais.

Los quesos maduros poseen multiples componentes nutritivos con un gran
aporte calorico, son poco conocidos en nuestro medio y mucho mas la forma
de consumirlos, ignoramos cuales son las formas de preparacion de las
recetas y cuales son sus beneficios nutricionales, mismos que son Optimos
en la elaboracion de platos agradables para el paladar mas exigente por lo
gue ayudan a mejorar la calidad de la alimentacion, por lo cual se
recomienda la diversificacion en la oferta gastronOmica como un aporte
importante en la formacién del conocimiento de quienes son apasionados y
consumidores de este alimento, logrando fortalecer la identidad y el
mantenimiento de sus costumbres en cada una de las regiones donde el
qgueso es fuente prioritaria de la dieta del buen degustador de este producto.

Xii



VARIEDADES DE QUESO Y SU UTILIZACION EN LA GASTRONOMIA
ECUATORIANA

Autora: Olga Cristina Baroja Andrade
Tutor: Ing. Pablo Lopez

SUMMARY
Cheese, an ancient delicacy. The word "cheese" has its origins in the Indo-
European word Caseus, which means "lacking serum." To explain their
origins have arisen multiple versions, from mythical stories to narratives in
which the discovery is attributed to chance and the need to preserve milk.
Beyond the history of this product and its unique flavor, there is a whole
industry dedicated to its production world, from fresh cheeses to the most
elaborate such as Gruyere and Roquefort.
The Ecuadorian cheese market is very dynamic, according to research Pulse
Ecuador, 84.3% of urban households in 15 major cities regularly consume
this product, this represents something more than a million homes.
Undoubtedly, the most dynamic market for cheese is fresh, its tradition and
price are decisive factors when choosing: 92.8% of households regularly buy
cheese acquire such. The variety mozzarella (11.5%) and mature cheeses
(4.8%) are also preferred by large numbers of Ecuadorians, though, the price
of these products makes their consumption is mostly concentrated in high-
income households.
In urban Ecuador, monthly consumed 1.36 million kilos of cheese of all
varieties, representing a market of $ 7.03 million per month. Average
household consumption reaches 2.5 units of 500 grams for a family it goes
on average $ 6.5 per month.
The 81.5% of the cheese market corresponds to the variety of the fresco,
which includes the cheese board, food, kneading, Creole, among others.
10.3% of monthly expenditure is for the mozzarella cheese, 4.3% of varieties
of mature semimaduros and the remaining 3.8% other varieties.
When choosing a cheese, the preferences of Ecuadorians are varied, but the
quality (37.5%) mainly grouped where the flavor, healthy product and its price
(21.1%) are the deciding factors for consumers, who mostly prefer to buy in a
supermarket (40.2%) in a neighborhood store (29.8%) or market (20%).
The Ecuadorian market for cheese is quite complex, with more than 300
brands competing for market share increase, however, among them, there
are successful companies leading the market with many years of tradition
and presence in the market.
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CAPITULO |

1.1 TEMA: VARIEDADES DE QUESOS Y SU UTILIZACION EN LA
GASTRONOMIA ECUATORIANA.

1.2 Antecedentes

El queso es un producto cotidiano de la vida popular y forma parte de la
cultura gastrondmica ecuatoriana en toda una variedad de formas; inicialmente se
preparaban con técnicas empiricas y Unicamente de leche acida; tiempos después
se perfeccionaron los procesos artesanales hasta convertirse en una industria que

se ha desarrollado y sostenido en el tiempo.

La palabra "queso" proviene del latin "caseus", cuyo significado originario puede ser
careresuerum, que carece de suero raiz, y que da el nombre del alimento en espafiol

(queso)*.

“El queso es un importante derivado de la leche pues constituye el ingrediente
mayoritario, de muy alto valor nutritivo. En €l estan presentes todos los aminoacidos
esenciales. Los datos nutricionales pueden variar en funcion de su contenido en
grasa, pero en general se puede decir que es una rica fuente de calcio, proteinas,

fésforo y algunas vitaminas, especialmente la vitamina A™2.

Por tanto su consumo, es importante en la etapa de crecimiento como en la edad

adulta de las personas. Es ampliamente conocida la necesidad de una minima

'ORTEGA. Simone. 2009 Editorial Alianza. Quesos descripcion y recetas. Argentina.
’CANUT. Enric. 2008 Ediciones Temas de Hoy. Manual de Quesos. Barcelona Espafia.

1
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ingestiobn de nutrientes, como son proteinas, minerales y vitaminas a fin de evitar

carencias de tales elementos en la alimentacion diaria.>

Este alimento también ayuda a controlar la presion arterial, gracias a la presencia de
pequefias moléculas que se encuentran en gran cantidad en algunos tipos de

quesos, las cuales contribuyen a disminuir la presion de las arterias.

El queso también tiene una importante influencia en la salud y buen estado de los

huesos, gracias a su elevado aporte de calcio.*

Suave, picante, cremoso, de aroma penetrante, el queso ha sido desde la mas
remota antigiiedad una de las mas notables creaciones gastronémicas. El sabor o
el gusto es tan personal, subjetivo y cultural, que estd condicionado por nuestros
hébitos alimenticios desde una edad temprana, es por ello que debemos construir
una clasificacidbn que se exprese en términos de intensidad de tal modo que los
consumidores puedan utilizar el queso, teniendo en cuenta su aplicacién culinaria y

optimizar su consumo.

Los quesos se clasifican en varias categorias, pero independientemente del tipo que
sea, toda elaboracién de queso requiere la separacion de la leche en un requeson
sélido y un suero liquido. Normalmente, este proceso requiere cortar la leche con
bacterias y afiadir el cuajo, que solidifica el requesén resultante. Sin embargo, aqui
es donde termina la uniformidad. A partir de este punto, el queso se puede lavar,
escurrir, calentar, estirar, curar o madurar, dependiendo del producto final deseado.
Sometiendo a procesos como, el calor y la maduracion se obtiene un queso duro o
curado, el estirado nos proporciona la mozzarella y la maduraciéon produce la

deliciosa gama de quesos brie, camembert y queso azul.”

%C. GONZALEZ. Carlos. 2007 Ediciones Club. Guia Practica de los Quesos. México.

"EUFIC  Review (2009). Directrices dietéticas basadas en alimentos. Disponible en:
www.eufic.org/article/es/page/RARCHIVE/expid/directrices-dieteticas-basadas-alimentos-Europa/
®CANUT. Enric. 2008 Ediciones Temas de Hoy. Manual de Quesos. Pag. 54 Barcelona Espafia.
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El queso es comercializado feteado en envases plasticos al vacio, o en forma de
hormas envueltas en envasas plasticos termo-contraibles; los hay de diferente
calidad y precio, y en numerosos comercios minoristas, es expedido por peso en

forma de finas laminas.

Esto ultimo lleva a que el producto, en ocasiones, tenga una exposicién directa y
prolongada a la temperatura y humedad del ambiente en el que es conservado. Bajo
estas condiciones, la maduracion del queso, que continua durante la
comercializacion, se produce de una manera no controlada. Como resultado, el

queso se envejece modificando sus caracteristicas organolépticas.®

El aprecio por las distintas variedades de queso ha hecho que se cuide su
elaboracion, la preservacion de los métodos artesanales, también se han protegido
algunos mediante denominaciones de origen e incluso se han recuperado ciertos

guesos que practicamente no se fabricaban ya.

En la actualidad estan oficialmente catalogados unos 100 quesos diferentes. En
paralelo, se ha desarrollado un creciente interés por estos quesos en la cocina,

habiéndose ampliado considerablemente el recetario gastronémico.

Hoy en dia somos muy exigentes con la comida; esperamos que sea agradable,
nutritiva, que tenga una buena relacion en calidad, precio, comodidad y seguridad;
del queso se espera atienda a las necesidades de los consumidores, en los

aspectos descritos.

Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica, el queso
es, sin duda el derivado de la leche mas importante por el enorme consumo que de
él se hace en el mundo entero. El queso es versatil, voluble y gustoso siendo uno de
los alimentos mas antiguos y puede decirse que no hay region que no elabore este

producto. Existe una gran variedad de queso para todos los gustos, desde blandos,

®CANUT. Enric. 2008 Ediciones Temas de Hoy. Manual de Quesos. Pag. 56 Barcelona Esparia.



suaves y hasta duros. Una comida auténtica no se complementaria dejando por
fuera la creacidn de recetas elaboradas con las variedades de quesos mismos que

conservan un éptimo sabor y calidad nutritiva.’

La ciudad de Ibarra, caracterizada por su vocacion Turistica, mantiene un alto
volumen de consumo de queso en estado fresco; sin embargo, la actividad

gastrondmica incrementa su empleo en preparaciones culinarias de diversa indole.

1.3 Justificacion

En ésta investigacion se recopilara informacion para identificar las variedades
de quesos, se encontrara nociones sencillas y basicas para utilizar el queso para el
consumo familiar; asi como de los beneficios del queso en lo que concierne a la

gastronomia; de ahi la importancia de este estudio.

“El valor nutritivo de los quesos es incuestionable, pero se tiene hoy mayor
conciencia de sus componentes, y en consecuencia, de los tipos y cantidades que
conviene consumir para obtener una dieta sana y equilibrada. Tomando en
consideracion que las enfermedades carenciales o derivadas de la falta de calcio y
demas minerales en la dieta alimenticia es un problema de la generacién reinante,

que al estudio se considera de actualidad”.

Las grandes ventajas que presenta este producto en funcionalidad industrial,
culinaria y otras, se acoge a su alto contenido de nutrientes, por lo que desde el
punto de vista de la salud publica es muy recomendable optimizar su ingesta.

El consumo de quesos no ofrece mayores dificultades ni tampoco excesivos gastos.
El éxito estriba en aprender a combinarlo tomando en cuenta las técnicas

gastronomicas, partiendo de la utilizacion de quesos optimos dando al cumplimiento

"http://www.elcomercio.com.ec/noticias-ecuador/analisis-enla-industria-del-queso-K-2361166.html
" CANUT. Enric. 2005 Ediciones Salvat, Los 100 Quesos Espafioles. Barcelona Espafia.
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de ciertos principios respecto a una correcta manipulacion de alimentos. De esta
manera se lograra un producto apto para el consumo en todos sus aspectos. Por lo

gue se considera que el estudio tiene utilidad practica.

En nuestra medio, el consumo del queso en sus diversos tipos es insuficiente, a
causa del desconocimiento de la variedad y posibilidades de utilizacion; lo cual
indica una gran oportunidad para desarrollar una investigacion sobre las variedades
de quesos y la elaboracién de un recetario gastronémico empleando las variedades

de quesos.

En el presente trabajo en base a los antecedentes descritos se plantearan diversas
estrategias que consistirdn en recopilar la mayor informacién existente para realizar
el recetario sobre las variedades de quesos y su utilizacién en la Gastronomia
Ecuatoriana con el objetivo de dar a conocer las caracteristicas benéficas que este
presenta para el area gastronomica y de esta manera cooperar a la biblioteca de la

escuela.



1.4 Objetivos:

1.4.1 General:

e Elaborar un Recetario Gastronomico sobre las variedades de queso y su

utilizacién en la Gastronomia Ecuatoriana.

1.4.2 Especificos

e Investigar las variedades de queso y su utilizacion en la Gastronomia

Ecuatoriana.
e Analizar el valor nutritivo de las variedades de queso en el Ecuador.

e Describir las caracteristicas organolépticas de los diferentes tipos de quesos.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 El Queso en la Gastronomia

Aunque el queso no requiere ninguna preparacion para poder degustarse, es
cierto que tiene una rica tradicién culinaria, sobre todo como condimento. Las
recetas en las que interviene como elemento principal (fondue, welshrarebit, raclette
0, en Espania, el queso frito) son escasas. Sin embargo siempre se ha utilizado para
aderezar otros platos dependiendo de sus caracteristicas, consistencia, aroma, etc.’
Sin embargo pensados para ser comidos en su estado original, los quesos
desarrollan un sabor més intenso al ser cocinados, asi como en muchos casos una
textura cremosa de lo mas notable. Para calentarlo hay que tomar alguna
precaucion, ya que un calentamiento demasiado rapido o excesivo puede cortarlo:

se separa la grasa de las proteinas quedando una masa correosa y grasienta.

2.1.1 Generalidades

El queso es un alimento sdlido elaborado a partir de la leche cuajada de vaca,
cabra, oveja, bufala, camella u otros mamiferos rumiantes. Es la conserva ideal pues
muy dificilmente se estropea con el transcurso del tiempo ya que al secarse mejoran
sus cualidades en relacion al peso. La leche es inducida a cuajarse usando una
combinacion de cuajo (o algun sustituto) y acidificacién. Las bacterias se encargan
de acidificar la leche, jugando también un papel importante en la definicion de la
textura y el sabor de la mayoria de los quesos. Algunos también contienen mohos,

tanto en la superficie exterior como en el interior.

°http://secocina.com/alimentos/quesoentodassusvariedades/aplicadoenlacocinamoderna
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Hay centenares de variedades de queso. Sus diferentes estilos y sabores son el
resultado del uso de distintas especies de bacterias y mohos, diferentes niveles de
nata en la leche, variaciones en el tiempo de curacion, diferentes tratamientos en su
proceso Yy diferentes razas de vacas, cabras o el mamifero cuya leche se use. Otros
factores incluyen la dieta del ganado y la adicion de agentes saborizantes tales
como hierbas, especias o ahumado. Que la leche esté o no pasteurizada también

puede afectar al sabor.*

2.1.2 Queso

Es el producto fresco o madurado obtenido por la coagulacion y separacion
de suero de la leche, nata, leche parcialmente desnatada, mazada o por una mezcla

de estos productos.

2.1.3 Definicién

Segun el codigo alimentario se define queso como el producto fresco o
madurado, solido o semisdlido, obtenido a partir de la coagulacion de la leche (a
través de la accion del cuajo u otros coagulantes, con o sin hidrélisis previa de la
lactosa) y posterior separacion del suero.™

Las leches que se utilizan habitualmente son las de vaca (entera o desnatada) que
da un sabor de queso mas suave, cabra u oveja (en zonas mediterraneas). En la
elaboraciéon de algin queso especializado como la mozzarella, se emplea la leche
de bufala y en otros casos de camella.

El queso de Cabrales (Principado de Asturias, Espafia) utiliza una mezcla de leche

de vaca, oveja y cabra.

WBATTISTOTTI. Bruno. Quesos del Mundo. Chile. Ediciones Elfos. 2007. 182 Pag. (115)
“MADRID. Vicente. El Libro de los Quesos. Madrid — Espafia. Ediciones del Castillo Rio. 2008. 294
Pag. (24)



La grasa de la leche es el nutriente que mas influye en el sabor del queso. La leche
entera es la mas rica en grasas, pero en ciertos casos para poder reducir el
contenido graso de los quesos se usa su version desnatada o semi, lo cual también

puede disminuir el sabor del producto final.

2.1.4 Historia

La elaboracion del queso seguramente fue descubierta por diversas
comunidades al mismo tiempo. Las ovejas fueron domesticadas hace 12.000 afios y
en antiguo Egipto se cuidaban vacas y se les ordefiaban para tener la leche por lo
que es logico pensar que también harian quesos. La leche se conservaba en
recipientes de piel, ceramica porosa 0 madera, pero como era dificil mantenerlos
limpios, la leche fermentaba con rapidez. El siguiente paso fue el de extraer el suero
de la cuajada para elaborar algun tipo de queso fresco, sin cuajo, de sabor fuerte y
acido. Cuenta la leyenda que un pastor arabe volvia a su morada con la leche de las
ovejas dentro de una bolsa hecha con la tripa de uno de sus corderos y que después
de caminar a pleno sol, al abrir la bolsa la leche estaba cuajada, sélida, hecha

queso.

Los romanos lo incluian en su dieta condimentandolo con tomillo, pimienta, pifiones
y otros frutos secos, cuando sus soldados se asentaban en un campamento,
elaboraban queso. Toda la antigliedad estaba plagada de alusiones al queso fresco,
cuajado. En la antigua Grecia no se comia solo sino mezclado con harina, miel,
aceite, pasas y almendras y se encuentra en recetas antiguas de platos y postres

muy preciados.*?

El nombre del producto proviene de la palabra griega fornos asi se llamaba el cesto

para los quesos y de ella derivan el fromage francés, fortmatge catalan y el

?DILANJAN. Andrés. Fundamentos de la Elaboracién de Quesos. Argentina. Editorial Acribia. 2005.
255 Pag.(19)



formaggio italiano, y la palabra latina caseus de donde proviene el queso espaiiol, el
cheese anglosajon y la caseina principal aloumninoide de la leche y del queso.

En la Edad Media, la 6rdenes religiosas se convirtieron en importantes zonas de
actividad agricola y el queso adquirié importancia durante los muchos dias de ayuno
en los que se prohibia comer carne, por lo que se crearon diferentes tipos de queso,
asi aportaban variedad a su limitada dieta.

Con el auge del comercio y el aumento de la poblacion urbana, el queso se convirtio
en producto importante para la economia, empezd a comercializarse con queso,
fuera de las zonas de produccién y mas alla de las fronteras y cuando se colonizé el

Nuevo Mundo, se llevaron sus tradiciones queseras.

Al principio se utilizaba leche cruda, pero en la década de 1850 el microbidlogo Louis
Pasteur descubrié la pasteurizacién, que cambio el proceso de elaboracion del
gueso. Empezé a mezclarse leche de distinta procedencia y distintos rebafios para
obtener un producto homogéneo y disminuyé considerablemente el riesgo de

aparicion de organismos que pudieran estropear el proceso.™

En Espafia comenzd la obtencién del queso con la leche de oveja y de cabra, mas
tarde con la vaca, pero en otros paises se utiliza también el reno y bufalo como

ejemplo esté la mozzarella.

El queso es una comida antigua cuyos origenes pueden ser anteriores a la historia
escrita. Descubierto probablemente en Asia Central o en Oriente Medio, su
fabricacion se extendié a Europa y se habia convertido en una empresa sofisticada
ya en época romana. Cuando la influencia de Roma decayd, surgieron técnicas de
elaboracion de queso locales diferentes. Esta diversidad alcanzé su cuspide a
principios de la era industrial y ha declinado en cierta medida desde entonces debido

a la mecanizacion y los factores econémicos.*

DILANJAN. Andrés. Fundamentos de la Elaboracion de Quesos. Argentina. Editorial Acribia. 2005.
255 P4g.(23-29)
Yhttp://www.mundoquesos.com/p/breve-historia-del-queso.html
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Se dice, que la creacion del queso se hizo de forma fortuita y accidental por un
pastor, a quien le debio fermentar la leche, se le coagulé y por necesidad o por
curiosidad, con la ayuda de un poco de sal y los agentes naturales climatoldgicos

empezd a experimentar, hasta conseguir crear el primer queso.

La elaboracion del queso seguramente fue descubierta por diversas comunidades al
mismo tiempo. Las ovejas fueron domesticadas hace 12.000 afios y en antiguo
Egipto se cuidaban vacas y se les ordefiaban para tener la leche por lo que es légico
pensar que también harian quesos. La leche se conservaba en recipientes de piel,
cerdmica porosa o0 madera, pero como era dificil mantenerlos limpios, la leche
fermentaba con rapidez. El siguiente paso fue el de extraer el suero de la cuajada
para elaborar algun tipo de queso fresco, sin cuajo, de sabor fuerte y acido. Cuenta
la leyenda que un pastor arabe volvia a su morada con la leche de las ovejas dentro
de una bolsa hecha con la tripa de uno de sus corderos y que después de caminar a

pleno sol, al abrir la bolsa la leche estaba cuajada, sélida, hecha queso.*

Del mismo modo, en los restos arqueoldgicos que se han ido encontrando, donde
siempre aparecian vasijas, que servian para coagular la leche con unos orificios por
los que debia salir el suero restante. Solamente en el siglo XVIII en Europa (no en
Espafia), parece ser que dejo de consumirse en las mesas mas refinadas por
considerarse una comida un poco vulgar. Ya en el siglo XIX y XX, volvié a ocupar su
lugar, al igual que los vinos. Fueron los franceses, que supieron ponerlo en su lugar
dandoles la importancia que se merecen y dandolos a conocer al mundo entero
haciendo que reconocieran su calidad. De este modo, Francia se convirti6 en su
principal exponente elaborandolos, comercializandolos y exportandolos, antes que el

resto de paises europeos.

Los romanos lo incluian en su dieta condimentandolo con tomillo, pimienta, pifiones
y otros frutos secos, cuando sus soldados se asentaban en un campamento,

elaboraban queso. Ya los romanos, eran unos grandes consumidores, su tendencia

Bhttp://www.mundoquesos.com/p/breve-historia-del-queso.html
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hacia el queso de cabra era notoria. Ellos fueron entonces los culpables de la
expansion de las técnicas de elaboracion del queso.

Algo mas verosimil es la leyenda arabe en la que nos dice que un pastor ndmada se
quedd sin recipiente para transportar la leche, entonces se le ocurri6 matar un
cabrito y utilizar su estbmago como odre. A consecuencia del calor durante el
camino de vuelta, la leche se torné solida y de esta manera aprendieron a elaborar
gueso. Sea como fuere, se aprendio a elaborar queso y asi nosotros disfrutamos de

este manjar.*®

Los pastores, granjeros, monjes, con mucha paciencia, muchos intentos fallidos o
exitosos, fueron haciendo pruebas hasta ir consiguiendo la variedad de quesos, que

ahora conocemos.

Se sabe que el tipo de leche (vaca, oveja, cabra, camella, bufala, yacks), la clase de
la leche (mas grasa o menos debido a los pastos del terreno), el clima (cada region
imprime una marca especial o una diferencia en el tipo de queso), la coagulacién, la

maduracion, la fermentacion, dan lugar a los diferentes tipos de queso.

En la actualidad, toda la leche se pasteuriza y se reproducen todos esos efectos
naturales a través de la tecnologia consiguiendo grandes éxitos, aunque siguen
existiendo algunos fabricados artesanalmente.

2.2 Elaboracién

La pasteurizaciéon previa de la leche sera obligatoria para aquellos quesos de

tipo frescos y los que se consuman antes de los dos meses tras su elaboracion.

®http://www.bedri.es/Comer y beber/Queso/Historia_del gueso.htm
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Es basico para elaborar un queso realizar la cuajada. Es el Unico proceso necesario
y consiste en separar los componentes de la leche, por accién de la temperatura o

bacterias.

La separacién se logra desestabilizando la proteina de la leche (caseina). Este
desequilibrio hace que las proteinas se aglutinen en una masa blanca, separandose

del liquido (suero lacteo).’

Las bacterias utilizadas (lactococcus, lactobacillus, etc.) junto con las enzimas que
producen y la leche de origen, serdn determinantes en el sabor del queso tras su
afiejamiento. Para elaborar quesos duros, se somete a la cuajada a temperaturas

entre 33°C y 55°C, para que se deshidraten mas rapido.

A partir de ese momento de separacion de partes, se trata de ir eliminando el suero.
Como consecuencia muchas vitaminas y proteinas hidrosolubles se pierden a través
del suero. Pero en términos generales, el queso mantiene todas las grasas de la
leche, las tres cuartas partes del calcio y casi la totalidad de la vitamina A. Por otro
lado debemos nombrar el papel de la sal en su proceso, puesto que ademas de
aportar sabor salado, mejora la conserva y afirma la textura por su interaccion con

las proteinas.

La sal puede mezclarse directamente en la cuajada o sélo aplicarla en la superficie

exterior del queso.

Todas las caracteristicas finales de los quesos (sabor, textura, olor), ademas de las
materias primas, dependen de las técnicas especificas de elaboracién. La mayoria

de los quesos no adquiere su forma final hasta que son prensados en un molde. Al

YO"CONNOR, Charles (2005) “Elaboracién de Productos Lacteos” Editorial. Trillas. 1ra ed. Adeba.
Etiopia pag 63-80
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ejercer mas presion durante el prensado, se genera menos humedad, lo cual dara

como resultado final un queso més duro.®

Se necesitan varios litros de leche para obtener un kilo de queso debido a la pérdida
de gran cantidad de agua durante su elaboracion (dependiendo de qué tipo de

queso se trate).

El proceso de maduracion o afiejamiento se aplica a la mayoria de los quesos
excepto los frescos. Durante este periodo, los quesos permanecen en moldes y para
intensificar el sabor y el olor se pueden introducir nuevos microorganismos, mas sal,

o se los puede ahumar o sazonar con especias.

Los quesos normalmente se comen crudos, pero también se los puede cocinar. A
temperaturas superiores a 55°C se funden y otros se endurecen aln mas (por

evaporacion del agua que contienen).

Cuando el queso se encuentra en temperaturas calidas (30°C) la grasa se derrite y
se suele decir que el queso “suda”. Se recomienda consumirlos a temperatura

ambiente, dependiendo del tipo de queso.*®

2.2.1 Selecciony preparacion de laleche

La leche debe provenir de animales sanos. Ademas, para evitar
fermentaciones indeseables, debe ser de buena calidad bacteriolégica. Las pruebas
de laboratorio més usadas al respecto, son las de la reductasa (azul de metilo y

resazurina) y la determinacién de la acidez titulable, o del pH. Son todas pruebas

®*0"CONNOR, Charles (2005) “Elaboracion de Productos Lacteos” Editorial. Trillas. 1ra ed. Adeba.
Etiopia pag 97-108.
Yhttp://www.zonadiet.com/comida/queso.htm
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muy sencillas, que no demandan mucho material de laboratorio, no son caras y son

bastantes rapidas de realizar.?

Es necesario, también que la leche no provenga de vacas que hayan sido tratadas
con antibidticos, puesto que una cantidad residual de estos puede prevenir el
desarrollo de bacterias utiles.

Antes de ser llevada a la tina quesera, la leche puede ser sometida a diversos
tratamientos. Por ejemplo, para lograr el contenido de grasa deseado en el producto
final, se puede incorporar crema o, a la inversa, realizar un descremado parcial.

También es posible agregar leche descremada en polvo o reconstituida.

En algunos tipos de queso, pude ser necesario proceder a una clarificacion, a fin de
eliminar materias extrafias que hayan ganado entrada accidental a la leche.

2.2.2 Coagulacion

Consiste en una serie de modificaciones fisicoquimicas de la caseina
(proteina de la leche), que conducen a la formacién de un coagulo. Tiene lugar
debido a la accion conjunta de la acidificacion por las bacterias lacticas (coagulacion
lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacion enzimética).

2.2.3 Contraccion de la cuajada

Los fermentos lacteos del yogur son microorganismos cuyo papel es provocar
la acidificacion necesaria en la masa del queso. Estos fermentos se pueden adquirir
en forma de polvo liofilizado. Su incorporacion es esencial si se pasteuriza la leche y

uatil, si se usa leche cruda. La leche se mantiene, durante algun tiempo, a una

“INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién) (2009) “Norma INEN NTE 0012:73.- Leche —
Determinacion del  contenido de grasa”. INEN. Quito- Ecuador. 15 pég.
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temperatura de 32-35 °C para el desarrollo de estos microorganismos. Luego se
aflade el cuajo para que ocurra la coagulacion. La coagulacion es la separacion del
suero y la cuajada y en este proceso se emplean unos 45 minutos. Después, se
recorta la cuajada con un cuchillo, cortandola en trozos de 1,5 cm de ancho y luego

se corta en cuadrados y se deja reposar unos 5 min.

Luego, para dar la forma de granos (que se parecen granos de maiz); se remueve
con la batidora cuidadosa y lentamente haciendo figuras de 8 durante 3 - 4 min y se
deja reposar otros 5 min. La masa del queso se endurece quedando relativamente
tierna hasta que tenga el tamafio aproximado de un grano de maiz. Luego se
recalienta la masa hasta los 32°C removiendo lentamente de manera constante con

una cuchara grande y se dejar enfriar.?

2.2.4 Moldaje y Presion

Después de separar el suero de la cuajada mediante una espumadera 0 un
colador, se disponen trozos de tela en los moldes que llenamos después con la
cuajada. Se aplica presion para dar la forma final al queso y eliminar el suero suelto

y luego se esperan unas 3 horas hasta que el queso esté mas duro.

2.2.5 Salaz6n

Después de 3 horas, se sacan los quesos del molde y de la tela y se salan
mediante un proceso de inmersién en salmuera entre 12 y 24 horas. La salmuera es

una solucion concentrada de sal comdn, donde se sumergen los quesos.

“INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién) (2009) “Norma INEN NTE 0012:73.- Leche —
Determinacion del contenido de grasa”. INEN. Quito- Ecuador. 15 pag.
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2.2.6 Maduracién

Finalmente se introduce los quesos en una camara frigorifica a una
temperatura entre 12 y 14°C y con una humedad del 80-90% para su maduracion
durante 30 dias (periodo minimo para los quesos hechos con leche cruda) sin
olvidarse de dar la vuelta a los quesos una vez al dia. A partir de los 2 meses el
queso esta curado. Una vez terminado el proceso de maduracion, se colocan los

guesos en camaras de conservacion a una temperatura de 5°C.

2.2.7 Diferencias entre los pasos de elaboracion de los distintos quesos

Los artesanos utilizan la leche del ganado criado por ellos mismos o
ganaderos de su entorno, manejando una cantidad de leche que no suele superar
los 500 litros diarios. La elaboracion acostumbra a hacerse a mano y la fabricacion
se realiza con procedimientos naturales, de cuyo resultado se responsabilizan los

propios artesanos, quienes después lo comercializan directamente.

La industria aprovecha la leche recogida en una zona mucho mas amplia y procesa
cantidades mas altas (superiores a los 500 litros diarios). La elaboracion esta
mecanizada y la comercializacion es mucho mas sencilla y distribuida por las
zonas®.

2.3 Valor nutritivo de las variedades de quesos elaborados en el Ecuador.

El queso se encuentra compuesto por tres elementos: Agua, proteinas y sales, y

la materia grasa.

La materia grasa se puede definir de dos maneras:

“http://ecosensibilizacion.blogspot.com/2007/08/la-fabricacin-del-queso-explicaciones.html.
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Materia grasa real: Es la proporcion de materia grasa existente en el total del queso.
Por ejemplo, si una etiqueta nos indica que un queso fresco tiene un 15% de materia
grasa, significa que por cada 100 gramos de queso éste contiene 15 gramos de

grasa.

Materia grasa sobre extracto seco: Es la proporcion de materia grasa existente sin
tener en cuenta la parte de agua del queso. Este dato es mas dificil de interpretar
que el anterior. Por ejemplo, si una etiqueta dice de un queso emmenthal que tiene
un contenido graso del 45% sobre el extracto seco, no quiere decir que por cada 100
gramos de queso tenga 45 gramos de grasa. Para calcular cuantos gramos de grasa
tiene por cada 100 de producto, tendriamos que multiplicar ese 45 por el extracto
seco del queso (que se obtiene restandole a 100 la humedad del queso) y dividir el

resultado entre 100.

2.3.1 Tabla comparativa de diferentes quesos®

CARACTERISTICAS SE CONSUME

NOMBRE Color Presentacion Contenido EN:
de Grasa
Blanco, con la | Extra Solo
superficie ligeramente | Graso acompafado
CAMEMBERT enmohecida de un con fruta. Se
blanco grisaceo. utiliza en
canapés.
~o - =-o- |Blanco, presentado en | Muy Graso |Para canapés,
potes sandwiches.
Color Blanco y | Semi Tortas, platos

ZINEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion) (2009) “Norma INEN NTE 0062:73.- Quesos

clasificacion y designaciones”. INEN. Quito- Ecuador. 18 pég.

18



RICOTTA

FUNDIDO

GORGONZOLA

FONTINA

CUARTIROLO

MOZZARELLA

ROQUEFORT

EMMENTHAL

GRUYERE

contiene una discreta | Graso calientes y

parte de azucar frios.

Se presenta | Variable Sdlo, en

generalmente en canapés,

porciones salsas,
sandwiches vy
platos
calientes.

Presenta estrias

verdes producidas | Graso Canapés.

durante su

estacionamiento

Amarillo pajizo, posee | Graso Canapés,

ojitos sandwiches.

Blanco con algunos | Graso Para maualtiples

pequefios 0jos preparaciones,
para postre.

Blanco crema  muy | Semi Tipico para

dulce Graso pizzas.

Fermentado, blanco | Extra Canapés,

cremoso, con vetas |Graso salsas,

azules. Picante, no bocaditos.

debe tener o0jos, ni

estrias marrones

Se forma en ruedas de | Graso Para

molino, de gran peso, sandwiches,

con grandes agujeros, salsas, fondue.

de sabor dulce

Amarillo palido, con |Extra Sélo, como

pequefios agujeros. Graso postre 0
fondue.
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de para-alargado

Amarillo, pajizo, puede | Semi Ideal par asarlo
ser fresco o ahumado Graso a la parrilla.
Viene en grandes | Extra Para rallar
hormas, sabor picante |Graso

Amarillo palido, | Semi Para rallar
superficie marron | Graso sobre platos
oscura, sabor fuerte calientes.
Blanco, puedes ser Comidas y
dulce o picante, forma postres

Fuente: INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion). (2007). “Norma

Quesos: determinacion de contenido de grasa”. INEN. Quito — Ecuador 70 pég.

2.3.2 Condiciones higiénico-sanitarias

INEN NTE 0062:74.-

En el proceso de elaboracién de quesos, existe un aspecto fundamental a

tener en cuenta. Se trata de las condiciones higiénico-sanitarias de la leche.

La maxima precaucion debe adoptarse en utilizar leche de animales que tengan

control veterinario certificado, libres de brucelosis, tuberculosis, leptospirosis u otros

agentes patégenos.?*

Cuando no se cuente con garantias sanitarias totales es fundamental, para el control

de enfermedades transmitidas por productos lacteos, el tratamiento térmico de la

leche.

24http://www. infogranja.com.ar/fabricacion_de_quesos.htm#CONDICIONES_HIGI%C3%89NICO_ -

_SANITARIAS.
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Si necesita elaborar el queso con leche pasteurizada, la pasteurizacion de la leche
se logra manteniéndola durante 30 minutos a una temperatura constante de 67°C;
luego, durante 4 segundos, a 71 °C.

También puede utilizarse leche que haya llegado a punto de hervir.

El cuajo a utilizar debe ser de buena calidad. ElI queso puede contaminarse con
bacterias, mohos u hongos si se utiliza cuajo que no haya sido bien preparado y
almacenado. Debe mantenerse a una temperatura que oscile entre 0° y 4,4°C.

El estado de limpieza y las correctas condiciones de manipuleo del producto, en
todas sus etapas, son imprescindibles para la obtencién de un queso en condiciones
higiénicas.

2.4 Tipos de queso

Los quesos se clasifican segun sus caracteristicas:

v Sequn Textura:

* Suaves

» Semi Suaves

* Duros

* Muy Duros

* Madurados o no

* Madurados con o sin ojos
* Madurados

*Granuloso

v" Sequn Procesos:

* Quesos madurados
* Quesos fundidos
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» Quesos hilados

2.4.1 Denominaciones de origen

La gran mayoria de quesos se identifican con la zona geogréfica de la que
proceden. En ciertos paises esto se puede regular a través de las denominaciones
de origen, con las que se intentan proteger las variedades que desde tiempos
antiguos se producen en una zona determinada, contra productores de otras zonas

que quisieran aprovechar el buen nombre que han creado los originales.?

2.4.2 Tipos de leche usada

La leche mas utilizada en la fabricacion de quesos es la leche entera de vaca,
debida principalmente a que es la leche con mayores nimeros de produccion. La
leche de vaca entera es muy rica en grasa, por lo que es comun utilizar leche
desnatada, o semidesnatada, con el fin de reducir el contenido en grasa. Sin
embargo, la grasa es uno de los elementos que mas influye en el sabor del queso, y

por norma general, usar leche desnatada es sinénimo de pérdida de sabor.

2.4.2.1 Quesos frescos

Los quesos frescos son aquellos en los que la elaboracion consiste
Unicamente en cuajar y deshidratar la leche. A estos quesos no se les aplican
técnicas de conservacién adicionales, por lo que aguantan mucho menos tiempo sin
caducar. Su mantenimiento se podria comparar al de los yogures, pues es necesario
conservarlos en lugares refrigerados. El hecho de procesar la leche en menor

medida hace que tengan sabores suaves y texturas poco consistentes.

*http://quesosdemadrid.es/2006100818/tipos-de-queso.html
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2.4.2.2 Quesos curados

El curado de los quesos consiste en el afiejamiento de los mismos, en un
proceso en el que se secan y adicionalmente se aplican técnicas de conservacion,
como el salado o el ahumado. El tiempo necesario para considerar a un queso como
curado puede variar de uno a otro, pero en general se requiere un minimo de afio y

medio o dos afios.

El proceso de curado hace que obtenga una textura bastante mas dura y seca, asi
como que se incremente la intensidad de su sabor, propiedad muy deseada entre los
amantes del queso. Sin embargo, muchas personas no toleran los sabores fuertes,
por lo que es facil encontrar distintas variantes de curado para un mismo queso,

catalogandolos normalmente como tiernos, semicurados y curados.

2.4.2.3 Quesos cremosos

El queso tiene un estado natural sélido, sin embargo es posible obtener una
textura mas cremosa aumentando significativamente la cantidad de nata, y por lo
tanto de grasa. Estos tipos de queso se consumen normalmente acompafiados de

pan, siendo comun el uso de los mismos en tostadas.

2.4.2.4 Quesos verdes o azules

Estos quesos se distinguen por la presencia de mohos, los cuales les dan sus
colores verdes 0 azulados. Quiza sea la variedad que mas rechazo pueda causar a
simple vista, debido al color y al fuerte olor, que puede recordar al de la
descomposicion. Sin embargo, su intenso sabor es uno de los mas apreciados por

los gourmets del queso.?®

*®http://quesosdemadrid.es/2006100818/tipos-de-queso.html
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2.5 Técnicas culinarias

Los quesos tiernos por lo general se venden en porciones pequefias y ofrecen

multiples posibilidades para la preparacion rapida de postres y otras golosinas

deliciosas.

2.5.1 Grasos

Se fabrican con leche completa contienen la misma cantidad de grasa que

caseina tales como los quesos Brie y el Camembert.

2.5.2 Los semigrasos

Son los preparados con mezcla de leche parcialmente descremada y leche

completa, su contenido en grasa es minimo y menor caseina tales como el queso

gruyere de Holanda.

2.5.3 Magros

Se obtienen con leche descremada y por lo tanto son pobres en grasas como

el parmesano de grana, Parma ltalia.

254 Los cremas

Se fabrican con leche enriquecida con crema como los petit-suisses franceses o

con crema pura como el famoso Mascarpone Italiano.
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2.6 Usos gastrondémicos

2.6.1 Formade consumo del queso

a) Gratinado.- En esta técnica aprovechamos su caracter fundente y en otras

ocasiones nos proporcionara los tonos crujientes.

Utilizacidbn como textura. Como comentdbamos anteriormente la textura proviene,
fundamentalmente, de la red proteinica, en consecuencia durante su coccion no
deberemos romperla. Controlando el calor conseguiremos un efecto potenciado de
la viscosidad de la salsa o de la costra en los gratinados, en estos casos un toque de

mantequilla homogeneiza y dificulta la separacién del queso.?’

b) Salsas.-Al utilizar quesos duros conseguiremos la aromatizacion o un tono
cremoso. Los quesos frescos son blandos y maleables y se recomienda su
utilizacion como textura, tal cual, o bien batidos o aplastados para rellenos e incluso
como complementos aromaticos, su facilidad para mezclas con emulsiones de agua
y aceite (mahonesa) le concede un lugar prominente en ensaladas utilizdndolos en
estado natural o en la salsa, en todos los casos aportara su textura y un tono acido
lactico caracteristico. Son representativos los quesos frescos y el requeson. Dentro
de las salsas con gran renombre mundial esta la salsa al pesto, podriamos hacerla

sustituyendo el queso original por un aragonés de oveja curado.

C) Ensaladas.- Mostraran los contrastes en la masticacion y exaltara la kinestia
del conjunto. Su corte sera en tacos o paralepipedos. Se utilizaran quesos fresco y

guesos semicurados al final de su elaboracién y su funcion sera la de saborizar.

d) El rallado.- Su primera utilizacion, probablemente, se debié a la falta de

dentadura o a la dificil postura adoptada durante la comida por los romanos. El

ZThttp://elgourmeturbano.blogspot.com/2010/07/quesos-generalidades-dietetica-tecnica.html.
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proceso, con los modernos utensilios, es sencillo y podemos elegir el grosor, en
funcién de su utilizacion por el cocinero. Conviene rallarlo justo antes de hacer la
preparacion culinaria. En el comercio se venden productos rallados, pero es

preferible hacerlo uno mismo. El queso debera ser de buena calidad.

2.6.2 Beneficios de consumir queso

El queso es un alimento nutritivo y sabroso, pero tiene un alto contenido de
grasa animal que nos obliga a controlarlo en nuestra dieta. La moderacion es la
norma que debe seguirse en el consumo de quesos, cualquiera sea la clase a la que

pertenecen.?®

Al ser un producto procedente de la leche, el queso tiene una composicion parecida.
En su contenido destacan las proteinas de alto valor bioldgico, el calcio, el fosforo y

algunas vitaminas, especialmente la vitamina A.

Sin embargo también tiene un alto contenido de grasas de tipo animal. Para la
nutricionista Sylvia Cruchet es un alimento que debe comerse con moderacion:
“‘nunca hay que eliminar un alimento de la dieta en forma drastica, pero su consumo

es critico en personas con hipercolesterolemia y/o sobrepeso”, apunta.?

El valor nutritivo de los quesos es incuestionable, ya que contiene casi todos los
principios alimentarios necesarios para el crecimiento y desarrollo humano. Pero hoy
se tiene mayor conciencia de sus componentes y, en consecuencia, de los tipos y

cantidades que conviene consumir para obtener una dieta sana y equilibrada.

MATISSEK. Frank (2006) “Andlisis de los alimentos — Quesos- Métodos- Aplicaciones” 2da ed.
Editorial Acribia. Alemania. 234 pég.

®EUFIC Review (2009). Directrices dietéticas basadas en alimentos. Disponible en:
www.eufic.org/article/es/page/RARCHIVE/expid/directrices-dieteticas-basadas-alimentos-Europa/
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El contenido de grasas, que se calcula basandose en las registradas en el residuo
seco del queso, generalmente oscila entre 22% y el 47%. La cantidad de grasas
varia segun el tipo de leche con que haya sido elaborado, si se trata de leche entera

o de leche parcial o completamente desnatada.

Tampoco es alto el contenido de proteinas, que va desde un minimo de 7% a un
maximo del 34%, pero si lo es el de calorias, por lo cual su consumo suele excluirse
de los regimenes de adelgazamiento y de las dietas especiales para combatir la
obesidad.*

2.6.3 Diccionario de quesos elaborados en el Ecuador.

2.6.3.1 Queso Fresco.-Textura y sabor suave, poco salado, ligeramente &cido,

se funde en las comidas calientes.

- Uso sugerido para la cocina: empanadas, llapingachos, locros y sopas, con

choclos, comida ecuatoriana.

2.6.3.2 Queso Bel-Paese.- De 3 a 6 semanas de maduracion, es un queso
semi-suave de leche de vaca, cremoso, de color amarillo-crema, con costra oscura,
grasoso, sabor ligeramente acido delicado, muy agradable, hay que guardarlo en

papel aluminio hasta usarlo.

- Uso sugerido.- Se usa como queso de mesa, con galletas o pan, en los famosos
"panini" (sdndwiches), aperitivos, derretido en gratinados y en pizzas, bocaditos, y

lasafas, caliente forma una pasta cremosa.

Shttp://www.tomassanchezcocina.com/template.php?idnews=4708&noticia=el-queso:-ventajas-y-
desventajas.
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2.6.3.3 Queso Dambo.- De 6 a 8 semanas de maduracion ligeramente
amarillo, textura semi-suave, no granulosa, flexible, elastico, de sabor lactico suave,
ligeramente salado poco acentuado, aromatico, poco picante, graso, de corteza lisa,

consistente, sin grietas.

- Uso Sugerido.- Se usa como especialmente para fundirlo al horno o como

raclette, para sandwich y para la mesa.

2.6.34 Queso Gruyere o Fontina.- Es un queso hecho a base de leche de
vaca entera, se caracteriza por ser graso de humedad intermedia, de pasta
prensada y cocida necesita de 4 a 6 meses de maduracion, durante este periodo, las
ruedas son volteadas y frotadas con agua salada, su sabor es dulce y delicado que
se deshace en la boca presenta un color amarillo tiene una textura firme sabor
aromatico-picante, con agujeros redondos y pocas grietas presenta una corteza

granulada, uniformemente pardusca y sana.

- Uso Sugerido.- Excelente como bocadito o como ensalada también para gratinar

excelente para ser servido con un tinto de sabor y cuerpo.

2.6.3.5 Queso Parmesano.- Necesita de 1 a 2 afios de maduracion sabor
intenso, textura firme, duro, ligeramente picante Es un queso semi-graso, de pasta
dura y cocida, con una maduracion lenta y natural; su estructura es de granulosidad
muy menuda, se rompe en escamas Yy Sus agujeros son casi mindsculos. Su color es
amarillo claro y su sabor fragante y delicado. Es una importante fuente de energia

concentrada que se asimila rapidamente.

- Uso Sugerido.- Este tipo de queso se lo puede utilizar, también rallado, para
intensificar el gusto de sopas, pastas y segundos platos. Entero resulta exquisito con
aperitivos, ensaladas y como Snake y se sirve con los mejores vinos tintos y con los

espumosos de alta categoria.
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2.6.3.6 Queso Mozzarella.- Es un queso de textura eléstica, de pasta blanca,
levemente humeda en la superficie, de sabor fresco, fragante, dulce, y delicado.
Originariamente se hacia con leche de bufala, pero actualmente es mas comuan
encontrar en el mercado la mozzarella de leche de vaca, aunque todavia se

consigue, mas cara, la mozzarella de bdfala importada desde Italia.

- Uso Sugerido.- Este tipo de queso es famoso por su uso en las pizzas, pero se
puede usar en salsas, cortada en rodajas en la ensalada caprese, derretida sobre
ternera, en lasafas, o pasta al horno, como ovoline o también rallado se usa para

intensificar el gusto de sopas, pastas y segundos platos.

2.6.3.7 Queso Provolone.- El Provolone Natural es un queso elaborado con
leche de vaca, necesita de 8 a 10 dias de maduracion, amarrillo y sabor dulce, sin
ahumar textura firme y compacto, pasta hilada de pasta grasosa y suave, de sabor y
aroma caracteristico, se suele vender envuelto en una capa de cera y colgando de
un corddn. Cuanto mas tierno, mas suave es su sabor. En el refrigerador y envuelto
bien, se conserva hasta dos semanas. Este producto contiene proteinas, lipidos,
carbohidratos, calcio y vitaminas nobles. Se caracteriza por la doble elaboracion

tipica de las pastas hiladas: la caseificacion y el hilado.

Por su capacidad de derretirse y de hilarse, es ideal para condimentar los primeros y
los segundos platos, siendo también excelente para acompafar las verduras o con

pan casero. Resalta su sabor servido con vinos amplios y profundos.

- Uso Sugerido.- Por su capacidad de derretirse y de hilarse, es ideal para
condimentar los primeros y los segundos platos, siendo también excelente para
acompanar las verduras o con pan casero, delicioso rallado en salsas para pasta, en
fondues o derretido sobre carne o a la plancha, con una vinagreta balsamica, como
antipasto. En el caso del Provolone Ahumado se lo recomienda para ser usado en la
parrilla o para aperitivos, se conserva bien en regiones calientes, se sugiere con

cerveza.
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2.6.3.8 Queso Gouda.- De 8 semanas de maduracion ligeramente amarillo,
textura semi-suave, flexible y sabor poco picante, aroma suave sSu masa se
caracteriza por ser semi-cocida, moldeada, prensada, salada y madurada; pasta

compacta, firme, de consistencia elastica, con o sin algunos ojos bien diseminados.>*

- Uso Sugerido.- Se recomienda para sandwiches frios o calientes, se acompafia

bien con vino blanco, ideal para tablitas.

2.7 Tipos de recetas a base de queso

2.7.1 Aperitivos de queso

El queso, rico en sabores, colores y texturas es ideal para tomarlo en
aperitivos tales las brochetas, los canapés o en vasitos. Aperitivos divertidos y
coloridos como estos son perfectos para una fiesta infantil, ya que ademas de que el
gueso se combina con alimentos variados, se pueden comer de pie y en varios

bocados.

Para el queso rebozado procedemos de la siguiente manera. Cortamos el queso en
tacos gruesos. Cada dos tacos, entre uno y otro metemos en el centro unos cuantos
pifiones y presionamos bien, de manera que nos quede un cubo. Rebozamos el
gueso con harina, huevo y pan rallado. Metemos en el congelador durante una hora
y después freimos en aceite. Lo podemos servir con pisto, salsa de tomate y aceites

aromatizados.

El crujiente del queso manchego se hace de la siguiente manera. Rallamos el queso
manchego curado con un rallador de orificios gordos. Cogemos una sartén

antiadherente y la untamos con aceite. Echamos una cucharada de queso mezclada

$'CANUT. Enric. Manual de Quesos. Barcelona — Espafia. Ediciones Temas de Hoy. 2008. 260 Pag.
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con un poco de harina y la aplastamos. Dejamos que se dore y se endurezca a
fuego medio. Damos la vuelta con cuidado y listo. También podemos dorar las

tortitas en el horno.

Estos son los pasos para preparar la crema de emmental. Calentamos 5 cucharadas
leche, 4 de nata y 60 gr. de mantequilla hasta que se derritan a fuego lento.
Anadimos unos 750 gramos de queso y removemos con las varillas a fuego lento
hasta obtener una crema. Echamos las especias deseadas. Esta crema esta muy
buena con comino, pimienta o nuez moscada. Dejamos enfriar y servimos

comopaté.*

2.7.2 Bocadillos y sandwiches de queso

La mayoria de los quesos duros es comprimida durante la produccion para
extraer la humedad. En el curso de su envejecimiento, los quesos se vuelven firmes,
mas pungentes y desmoronadizos. Los quesos semi-duros pasan por un corto
proceso y son suministrados frescos. La mayoria de estos quesos es ideal para
bocadillos y emparedados y muchos de los mismos pueden ser cocinados sin
volverse elasticos o aceitosos. Los quesos duros tienden a poseer un periodo de
vida util méas largo que los quesos mas blandos. El queso es envasado en rodajas o
en bloques dentro de envolturas plasticas al vacio.*

2.7.3 Salsas de quesos
El queso Roquefort: este tipo de queso es delicioso para preparar salsa para

acompafnar todo tipo de carnes, mariscos y todo tipo de pescados. Al queso

Roquefort se lo conoce como un alimento rico en vitamina B5, B2, y calcio.

http://www.recetin.com/aperitivos-de-queso-originales-ii.html.
$http://sabores.com/info/quesol.
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2.7.4 Pastas con queso

Es un ingrediente muy empleado en las cocinas internacionales de todo el
mundo, se puede ver como se asocia por regla general a la cocina italiana en la que
aparece tradicionalmente asociado a la Lasafia (es la Ultima capa gratinada que por
regla general se presenta dura y dorada a los comensales) y a los gnocchi o incluso
los platos de pasta a los que se suele afadir parmesano o reggiano por regla
general de fuerte aroma. El queso rallado se afiade finalmente a los risottos. Es uno

de los ingredientes histéricos de la pizza.

2.7.5 Platos de queso

Tomar una fondue constituye hoy en dia casi un pequefio rito gastronémico
en el que los comensales mojan directamente el pan con sus largos tenedores de
tres puas en el queso del coquelon (recipiente) que situado en el centro de la mesa
todavia se mantiene al fuego con un pequefio hornillo. Esto permite mantener el

queso fundido o chocolate en dptimas condiciones.

2.7.6 Sopas con queso y entradas

Entendida como una de las comidas mas simples y basicas, presente en las
gastronomias de todo el mundo sin importar la region de la que se trate, la sopa es
uno de los platos o alimentos mas importantes que ha creado el ser humano desde
los comienzos de su historia. La sopa es esencial como alimento ya que puede
proveer de una variedad de nutrientes, sabores y texturas y puede ser ademas
realizada y disfrutada tanto por los sectores mas pudientes de la sociedad como por
los menos o los mas humildes. Presentando obviamente diferencias en lo que
respecta a los ingredientes, la forma de preparacion, la forma de consumo y otros

datos, la sopa esta presente siempre en la alimentacion del ser humano.
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2.7.7 Carnes con queso

La carne es un elemento popular como alimento por varias razones. En primer
lugar, es un alimento rico en nutrientes, vitaminas y minerales que dificilmente

pueden ser suplantadas por las de los vegetales.

La utilizacion de la carne en la dieta actual del ser humano es muy importante
acompafada de una porcidn de queso realza el sabor de cada uno de los platos,

brindandole un toque sin igual.

2.7.8 Postres de quesos

Una dulce y suave tentacion, esa es la definicion para degustar un postre de

guesos ya que su delicado sabor se diferencia de lo que cominmente consumimos.

Ideal para disfrutar de un postre gourmet ya que una porcion de queso contiene un

porcentaje bajo en calorias.
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CAPITULO Il
METODOLOGIA

3.1 Tipo de Investigacion.

3.1.1 Bibliogréfica

El presente trabajo es de caracter bibliografico, porque se basa en la

investigacion en libros, documentos, revistas, internet y mas articulos relacionados

con el tema.

3.1.2 Explicativa - Propositiva

Porque se trata de explicar la importancia del empleo del queso en la

gastronomia.

3.2 Métodos de Investigacion.

3.2.1 Inductivo - Deductivo
Se empled en todo el desarrollo del trabajo porque la informacion se proceso

y compardé con las experiencias que sobre el tema se tiene a disposicion y viceversa

Osea las experiencias practicas se contrastara con los enunciados teoricos.
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3.3 Técnicas e Instrumentos de Investigacion.

3.3.1 Observacion

La observacion se emple6 para obtener datos que permitieron contrastar con

la informacién bibliografica para desarrollar los contenidos del informe.

3.3.2 Entrevistas
Se las realiz6 a personas que tienen conocimientos técnicos sobre la

elaboracion y el uso del queso en la gastronomia, informacion que es empleada para

la ejecucién del recetario.

36



CAPITULO IV
APORTE CRITICO DEL ESTUDIANTE

4.1 Fabricacion industrial o artesanal.

No es necesario volver a la fabricacion artesanal para llegar a un queso
notable. De hecho hoy dia varios quesos emblematicos en su categoria son
fabricados de manera industrial. La ventaja de una fabricacién industrial esta en el
rigor de los procedimientos, su consistencia en el tiempo y disponer de todos los
medios necesarios para lograr la excelencia. Estas condiciones favorables pueden
no darse de manera consistente en una fabricacién de tipo artesanal y por eso, si
bien la produccién de un afio o una temporada puede ser notable, la siguiente puede
presentar un nivel muy distinto de calidad. Marcas-emblema como Papillon, o el
camembert Caprice des Dieux, referente mundial en su categoria por su delicado
sabor especiado, y su delicada textura, siempre cremosa, son de hecho quesos
producidos con los recursos y el respaldo que sélo puede dar una industria. En
realidad no interesa si un queso es industrial o artesanal, sélo interesa el nivel de

excelencia que logra una especialidad quesera.

4.2 Rol del queso en la gastronomia.

Es un alimento que desde la antigledad sigue deleitando a todos o a casi
todos. Muy empleado en la gastronomia tanto salada como dulce. La gran variedad
con gue hoy se encuentra a la venta, nos brinda la posibilidad de muchas opciones.
Ocupa un lugar de privilegio dentro de la parte alimenticia por su sabor, su
practicidad y sus nutrientes. A través del tiempo se transformé en una fuente de

bienestar para el hombre presentado en un sin fin de variadas formas y gustos.
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En nuestra sociedad en la que hay escasez de tiempo para cocinar, una buena tabla
de degustacién de quesos puede reemplazar una comida tradicional, quizas
combinada con un par de ensaladas, panes, frutos secos y frutas frescas de la
estacion. La variedad, riqueza y placer que aporta una buena tabla de quesos esta
transformando esta forma de consumo en una tendencia. De acuerdo al resultado
que queramos lograr se utilizard una u otra variedad. Para saborearlos plenamente

los quesos se deben comer a temperatura ambiente.

El queso proviene de la leche, tanto sea de vaca, oveja, bufala o cabra. Este ultimo
mas difundido y conocido en estos ultimos afios. Es el alimento, dentro de los
lacteos y luego de la carne que provee mayor cantidad de proteinas al organismo.
Su consumo garantiza un estado fisico saludable, siempre que sea consumido con
moderacion debido a que su contenido de lipidos (grasas) es elevado en algunos de

ellos cuando son maduros.

4.3 Creatividad a la hora de combinar una buena tabla de queso.

Los principios son simples, y una vez que se entienden bien, no cuesta nada
empezar a jugar, a ponerse creativo. Hay dos simples condiciones: Variedad y
secuencia, yendo siempre del sabor mas suave al mas fuerte. Para lograr variedad
la idea es combinar texturas, aromas, colores y sabores. Es decir, elegir al menos un
qgueso de cada categoria: fresco como el suave Belpaese, o uno cremoso como el
Roquefort, a la pimienta verde, un prensado semi-maduro de sabor refinado, uno de
cascara florecida como el Dambo, otro de cascara lavada puede ser un Brie y uno
de veta azul por ejemplo el Camembert. Este es un ejemplo de una tabla variada
gue va desde lo suave y fresco hasta un sabor marcado e intenso. A su vez, los
guesos de una tabla se pueden combinar con otros sabores, como frutos secos (un
clasico), frutas frescas (Roquefort y peras bien maduras), panes de diversos tipos,

ensaladas en fin todo un mundo sensorial abierto a la creatividad.
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4.4 El queso y el colesterol

El queso contiene 20 - 30 miligramos de colesterol por onza. Los alimentos
gue contienen queso y que son calentados a temperaturas altas contienen un alto
nivel de colesterol. Los cientificos han observado que el colesterol puede oxidarse
hasta producir una variedad de oxidacion.

Algunos de estos productos, aunque se consuman en pequefas porciones pueden

resultar en un terrible dafo para la salud.

4.5 El queso fresco no engorda

Los lacticinios como el queso blanco, el queso fresco, la crema de leche, etc.
se consideran poco nutritivos y sin grasa; en realidad estos lacticinios poseen un
porcentaje graso de alrededor de un 20 % y su valor calérico no es en absoluto bajo:
100 g de queso semigraso proporcionan 340 calorias; 100 g de queso magro 334
calorias y 100 g de crema de leche 269 calorias. Estos datos no son reconfortantes
si se tiene en cuenta que una porcion normal de gqueso semigraso de unos 200 ¢
tiene un valor de unas 600 calorias, superior al de un plato de tallarines a la
bolofiesa (590 calorias), al de un filete de buey de 200 g (586 calorias), al de una
porcion de tarta de fruta (535 calorias), al de un plato de pasta con mantequilla (509

calorias) o al de un plato de espaguetis con tomate (463 calorias).

Hay personas que por la noche comen queso fresco para adelgazar, acompafnado
de una rebanada de pan, y luego se comen una abundante ensalada mixta bien
condimentada con aceite, todo ello regado con un buen vino, tras lo cual se levantan
de la mesa seguros de haber comido muy poco y listos para compensar al dia
siguiente, al menor signo de cansancio, el "ayuno nocturno" con cafés con leche y

brioches. El célculo de las calorias de tan "frugal comida” pone de manifiesto que,

**NASON. Alvin (2006) “Quesos una sensacion en el paladar’ Ed. IMUSA. México D., F México. 326
pag.
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entre queso, pan y aceite, se produce una ingestion de unas 1.000 calorias, lo que

corresponde a una racional dieta engordarte .*°

4.6 Normalidad del queso Camembert al tener un olor a amoniaco

Los quesos Brie y Camembert son madurados por PinicilliniumCamemberti -
un moho blanco cuyas encimas penetran en su cuajada blanda, convirtiendo algunos
de los materiales carbono hidratados en una gran variedad de aldehidos y cetonas.
También una pequefia proporcién de proteinas se degradan a sus correspondientes
aminoacidos a medida que prosigue la degradacion de las proteinas (compuestos
nitrogenados), su olor se vuelve cada vez mas pungente e incluso contindan la
degradacion hasta amoniaco (NH3) que particularmente se aprecia en un

Camembert bien maduro.*
4.7 Importancia de la cantidad de materia grasa en un queso

Cuanto mayor es el contenido graso de un queso, mas acidos grasos posee,
qgue le daran un aroma mas intenso (por ejemplo las leches de cabra y de oveja
tienen aromas mas definidos a veces pungentes, porque contienen mas acidos
grasos de cadena corta que la leche de vaca).

4.8 Pasteurizacién de la leche al cambiar el sabor del queso

Con la pasteurizacion no solamente se destruyen los microorganismos sino

también inactiva las enzimas que degradan los &acidos grasos a sustancias mas

*http://www.tomassanchezcocina.com/template.php?idnews=470&noticia=el-gueso:-ventajas-y-

desventajas
*INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion) (2009) “Norma INEN NTE 0067:74.- Quesos maduros

y semiduros”. INEN. Quito- Ecuador. 23 pég.
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olorosas. La pasteurizacion también degrada gran parte de las lacto globulinas que
forman parte de un complejo con caseina y de esta forma impiden que actué sobre
ella la renina (o quimosina, el principio activo de las preparaciones de cuajo
utilizadas en la fabricacion de queso). Esto causa una cuajada mas humeda y
blanda, que tarda mas tiempo en madurar y no alcanza el sabor y textura deseados,
lo que obliga a productores industriales a utilizar agregados quimicos.®’

4.9 Importancia de la temperatura y humedad durante la affinage

El proceso madurativo del queso no solo se debe a las bacterias de
coagulacion y a varios enzimas autéctonos del queso, sino también al oxigeno y a
los microorganismos de la atmésfera que lo rodea. Para el desarrollo de todos estos
agentes bioxidativos (los que finalmente determinan sabor, aroma y textura del
gueso), la temperatura y la humedad son indispensables, particularmente para la
produccion de quesos blandos, con desarrollo bacteriano interno o en la corteza. Un
microclima ideal (para desarrollo bacteriano), varia (dependiendo de la bacteria
utilizados) entre 15° a 35°C y 70% a 90% de humedad.

4.10 Queso Gruyere

En realidad este queso se llama Emmenthal (Queso gruyere no tiene agujeros
enormes (llamados 0jos); durante mucho tiempo la produccién de queso Emmental,
era distribuida bajo el nombre genérico de Gruyere) es originario de Suiza y en su
cultivo iniciador le agregan Propionibacteriumshermanii que durante su desarrollo
produce grandes cantidades de diéxido de carbono, que origina estos 0jos (como su
nombre indica también produce acido propiénico (C2H5COOH), responsable de un

sabor bien definido).®

$’MADRID. Antonio (2008) “Tecnologia quesera”. Editorial Mundiprensa y AMV Ediciones. Madrid,
Espafia.436 pag.(233)
*®VEISSEYRE. Roger. (2008) “ Lactologia técnica” Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia pag 213.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES

5.1 El queso ha sido parte de la cultura y de la gastronomia en la humanidad por
siglos. Este alimento descubierto casi por accidente posee regulaciones para su
proceso de fabricacion y embasamiento que le proporcionan los cuidados necesarios

para que llegue a nuestras mesas de una manera 6ptima.

5.2 El queso fue producto de la casualidad, y de la curiosidad de las personas,
durante los primeros afios de la existencia del queso se elaboraron distintas
variedades de este que fueron completamente naturales, sin embargo en nuestros
dias la alta comercializacion del queso forja a que estos lleven muchos aditivos para
Su conservacion y esto hace que el queso pierda muchas de sus cualidades y su
valor proteico, sin embargo este insumo nos abre la mente a experimentar nuevos

sabores y sensaciones gue son realmente agradables.

5.3 Muchas de las gastronomias del mundo emplean los quesos bien sea como
ingrediente 0 como acompafiamiento de platos principales. Sin embargo siempre se
ha utilizado para aderezar otros platos dependiendo de sus -caracteristicas,

consistencia, aroma y sabor.

5.4 Aunque pensados para ser comidos en su estado original, los quesos
desarrollan un sabor mas intenso al ser cocinados, asi como en muchos casos una
textura cremosa de lo mas notable. Para calentarlo hay que tomar alguna
precaucion, ya que un calentamiento demasiado rapido o excesivo puede cortarlo;

se separa la grasa de las proteinas quedando una masa correosa y grasienta.
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5.5 Dada la enorme variedad de quesos, su utilizacion en la cocina es amplisima.

5.6 Servido tal cual, se usa como aperitivo o0 postre, bien presentado
individualmente bien en forma de tabla. Para aperitivos o meriendas pueden
presentarse en canapés o como relleno de tartaletas. Si son blandos pueden
mezclarse con otros ingredientes como hierbas aromaticas, o especias, frutos secos
e incluso conservas de pescado (quesos frescos). Los quesos fuertes pueden
mezclarse con mantequilla o nata para suavizarlos. También les van bien los frutos
secos e incluso se les puede afiadir en ocasiones vino blanco siempre teniendo en

cuenta que los respectivos aromas armonicen bien.

5.7 Elegir una variedad de queso determinada depende en gran medida de los
gustos y preferencias personales. La mayor parte de las veces, nos dejamos guiar
por el aspecto externo y olor del queso, por ser éstas las caracteristicas mas
facilmente apreciables a simple vista. Sin embargo, no siempre lo que vemos es

realmente lo que parece.

5.8 El queso es un elemento vivo que evoluciona con el tiempo y que,
dependiendo del momento de fabricacion y de cémo se conserve, puede variar su

sabor y textura.
5.9 Saber degustar un queso es mas importante de lo que parece y de lo que

generalmente se piensa, y hay que tener en cuenta detalles como la forma en que

se corta, cOmo se conserva e incluso con qué se acompania.
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CAPITULO VI
RECOMENDACIONES

6.1 Para valorar adecuadamente la calidad de un queso, debemos conocer
determinadas caracteristicas (cualidades organolépticas 6ptimas), que nos sirven de
referencia para emitir un juicio. La cata del queso, pasa por distintas fases: visual,
olfativa y gustativa, ademas de una fase tactil, en la que se aprecia el tacto con los

dedos primero, y la textura en boca después.

6.2 Los quesos deben guardarse en lugares frescos, entre 6 y 8 grados. Lo mejor
es conservar los quesos en el frigorifico, la zona recomendable es la parte baja, pero
conviene que se atemperen un par de horas antes de consumirlos para apreciar

todos los aromas y su sabor.

6.3 Cuanto mas dura sea la pasta y mas grande el queso, con mas tiempo de
antelacion habrd que atemperarlo. La temperatura de servicio oscila entre 18-20

grados para las pastas blandas y 22-24 grados para los de pasta semidura y dura.

6.4 Los quesos frescos, son ideales para ser batidos y triturados a la hora de
formar pastas y cremas, para dar cuerpo a un flan, soufflés, o unos huevos batidos.
6.5 Los quesos duros resultan adecuados para rallar, para elaborar gratinados y

salsas. Se deben rallar en el mismo momento de su utilizacion.

6.6 Los quesos grasos, son una buena opcion para trocear en taquitos y lonchas,
y tomarse crudos en ensaladas o calentarse a fuego suave. Cuanto mas llamativa y
original sea la forma de presentar un queso, mayor éxito tendra entre los

comensales.
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6.7 A la hora de degustar un queso, los panes son buenos maestros de
ceremonias, sirven como soporte fisico del mismo y complementan su sabor
agradable para continuar la palatabilidad. Uvas, manzanas &cidas y dulces, peras,

higos frescos, la oferta es variada y suculenta.

6.8 Los frutos secos (almendras, avellanas, nueces), los orejones de melocoton y
albaricoque asi como otras frutas desecadas cortejan estupendamente a todo tipo
de quesos. No olvidar toda la gama de vinos generosos, con los que podemos
obtener increibles armonias. Los finos, amontillados y palos cortados son vinos a
considerar en el acompafamiento de los quesos de cabra y oveja de larga

maduracion.

6.9 El consumo de queso ha vivido su particular despegue en los ultimos afos. Y
no solo el consumo ha crecido, también lo ha hecho la oferta y la variedad, y sobre
todo la cultura del queso. Cada dia son mas las personas que ademas de

consumidoras son conocedoras.
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ANEXO 1
FOTOGRAFIAS

1.- ORDENO 2.- EXTRACCION

3.- TAMIZADO 4.- VACIADO
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5.- MEZCLA 6.- ANALISIS

7.- COAGULACION
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11.- CORTE 12.- ALMACENADO

13.- MADURACION 14.- EXIBICION

2
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17.- FONDUE 18.- SALSAS DE QUESO
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ANEXO 2

DICCIONARIO DE QUESOS

Quesos

El queso forma parte central de la dieta de la mayor parte de personas en paises
desarrollados. Conocer sobre el nombre de los quesos en este recetario nos
ayudara aprender mas sobre las propiedades, el origen y posibles recetas de cada

queso.

Los distintos tipos de quesos:

En primer lugar y tal como apuntdbamos anteriormente, deberiamos diferenciar
entre Fabricacion Industrial y Fabricacién Artesanal. Y como no, la diferencia en los
quesos aparece con la alteracion de los elementos en la fabricacion de los mismos.
Hoy en dia las Unicas diferencias que hay entre los dos procedimientos son: que los
artesanos utilizan la leche del ganado criado por ellos, fabrican queso con un
méaximo de 500 litros. (Contra 2000 L. en la industria) diarios de leche y la
elaboracién se hace a mano (frente a las maquinas), con procedimientos naturales y
ellos se responsabilizan personalmente del resultado final. A partir de aqui como en

todo, los abra buenos y malos, tanto en los industriales como en los artesanales.

Clasificaciones en los Quesos:
» Grasos: si tienen minimo un 45% de materia grasa, nunca mas del 60%.
=  Semi-grasos: si tienen minimo 25% de materia grasa, nunca mas de 45%.
» Desnatados: si no tienen nada de materia grasa o como mucho un 10%.
» Semi-desnatados: si tienen menos del 25% y minimo 10%.

= Extra-grasos: si tiene un 60% o mas.
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Los distintos tipos de quesos

Segun el proceso de elaboracién:
v" Frescos: son los que solo han seguido una fermentacion lactica y llegan al
consumidor inmediatamente de ser fabricados.
v' Madurados: son los que pasan por la fermentacion lactica, mas otras
transformaciones, afin de conseguir un mayor afinado o pasta prensada.
v" Fundidos: son los que mediante procedimientos térmicos, molturacion y

mezcla de quesos, se obtiene una pasta.

Segun la textura de la pasta:

v' Dura: son los quesos mas consistentes, dificiles de cortar y teniéndolos que
raspar algunas veces. Es imposible cortarlos en lonchas enteras porque se
rompen, son muy fuertes de sabor y deliciosos.

v’ Semi-dura: la mayoria de los quesos pertenecen a este grupo, son
consistentes, pero se pueden cortar en lonchas sin romperse.

v' Blanda: son los del tipo cremoso.

v' Semi-blanda: a veces se dejan untar y otras quebradizos, y son veteados o
azules.

v" Muy blanda: son los quesos frescos.

Segun su corteza:

v' Sin corteza: quesos frescos.

v' Corteza seca: son los que hacen ellos mismos su corteza de forma natural al
secarse. Cuanto mas tiempo, mas secado y mas o menos corteza. Luego
hay que lavarlos e incluso cepillarlos.

v' Corteza enmohecida: en su proceso se les hace una corteza por moho que se
deposita en su exterior y dicha corteza puede comerse si se quiere.

v' Corteza artificial: son los que se les coloca voluntariamente una corteza
exterior para protegerles: como hojas, carbon vegetal, cera, extractos

vegetales.
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Variedades de quesos

X/
L X4

X/
°

Quesos frescos.- Las siguientes variedades ofrecen diferentes texturas. La
mayoria son lo bastante blandos para comerlos con una cuchara, sin
embargo, algunos se secan y al evaporarse la humedad se espesan. El
contenido de materia grasa varia, puesto que pueden estar hechos con leche
entera o descremada o incluso crema de leche.

Queso de cabra fresco.- esta elaborado solamente con leche de cabra.
Requeson granulado.- se hace con leche entera o desnatada coagulada.
Mascarpone.- es un queso cremoso italiano, muy graso y de suave textura.
Ricota.- es un queso de suero sin madurar con un sabor suave, casi insipido.
Queso fresco.- es un requeson suave y ligeramente acido muchas veces
enriquecido con crema de leche.

Quesos que se derriten.- Hay varios quesos muy apreciados por su
capacidad para conseguir una consistencia determinada al calentarlos. Los
qguesos blandos como, por ejemplo la Mozzarella, se derriten con facilidad
simplemente cortada a rodajas. Un queso duro como el gruyere se derrite
mejor rallado.

Queso mozzarella.- se utiliza para las pizzas. Se derrite uniformemente y
produce unos buenos hilos.

Fontina.- es un queso de buena consistencia, con sabor a nueces que
soporta altas temperaturas. Incluso puede rebozar y freir.

Gruyere.- el queso preferido en Francia para gratinar, queda mejor rallado

para que se derrita uniformen te. Para la fondue utilice Gruyere bien curado.
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% Queso de cabra.- mantiene su forma cuando esta caliente y tiene apetecible
color dorado. Es delicioso sobre tostaditas.

% Cheddar.- se derrite y dora bien. Es un queso excelente para asar a la
parrilla.

% Quesos Franceses.- Brie, Bleu, Camembert, Cantal, Chamboury, Chévre,
Colombiere, Coulommiersfermiers, Comte, Crottin de Chavignol, Emmental,
La Bouille, Livarot, Mimolette, Munster, Pont I'Evéque, Reblochon, Roquefort,
Saint Nectaire.

% Quesos Espafioles.- Burgos, Cabrales, Cebreiro, Idiazabal, Manchego, Mato,
Quesaillas, Roncal, Tetilla, Torta del Cassar.

% Quesos ltalianos.- Feta, Fontina, Gorgonzola, Incanestrato, Mascarpone,
Mozzarella, Parmesano, Pecorino, Provolone, Ricotta.

% Quesos Holandeses.- Bola o Edam, Gouda, Leiden.

% Quesos Suizos.- Appenzel, Bagnes, Bellelay o Téte de Moine, Gruyeére,
Vacherin.

¢ Quesos Ingleses.- Cheddar, Cheshire, Stilton.

Quesos Franceses

BRIE
Ori Se empez6 a fabricar en el siglo Xl en la region de I'lle de
rigen: _ ;
Francia, entre la zona del rio Sena y el Marne.
Forma: Cilindrica
Tamaio: Tiene diversos tamafos: 33-42-54 ctrs. De diametro.
Peso: 1 kg
Recetas: Croute al Brie
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Tostadas con Brie y Camembert

Canapeés de queso Brie con almendras

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca 45% materia grasa, de pasta
blanda, no cocida sino prensada, corteza enmohecida. Tiene
diversos tamafios. La corteza es enmohecida, comestible, huele a
moho o champifiones. Si huele un poco a amoniaco es que ya
esta pasado. Para estar al punto debe estar muy blando y amarillo,
si al cortarlo aparece duro en el centro y blanco, aun "no esti
hecho", como dicen los franceses "tiene yeso" y hay que esperar

un poco.

BLEU
Es una D.O. (denominacion de origen), aunque se fabrica en
Origen: muchos pueblos de Francia y coge su nombre de cada una de
esas poblaciones, asi hablamos de Bleu de Auvernia.
Forma: Cilindrica
Tamafo: Tiene diversos tamafios: 45 - 54 ctrs. De diametro.
Peso: 4'5-6 Kgrs.
Soufflé al Bleu
Recetas: CordonBleu

Pechuga CordonBleu

Propiedades

Esta elaborado con leche de vaca 45% materia grasa. Son los

llamados quesos veteados, de manchas verdes o azules (mas
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verdes que azules). Esta elaborado con leche de vaca. Su pasta es
semi-blanda. Sus vetas de color verde se deben a la presencia del
bacilo de la penicilina que se instala en él en su proceso de

maduracion. Su corteza es natural tipo costra de color rojizo.

CAMEMBERT

r‘ -

(Francia): Su origen es de la region de Normandia en el siglo XI,

aunque se dio a conocer en el XVIII, en la ciudad de Camembert

Origen: en la comarca del Orne. No tiene D.O. y es imitado en todo el
mundo.

Forma: Cilindrica y plana

Tamafio: Es de: 10 ctrs. De diametro.

Peso: 280 Grs.
Ensalada de queso camembert y berenjena

Recetas: Queso de Camembert frito con mermelada de Frambuesa

Tostaditas de Camembert y Brie.

Esta elaborado con leche de vaca grasa (45 a 50% mat. grasa), de
. pasta blanda no cocida, su corteza enmohecida (igual que el Brie).
Propiedades | _ ] ]
Dicen los entendidos, que estos quesos soOlo estan realmente
buenos los artesanos y fabricados con leche no pasteurizada. Se

venden en caja de madera para su mejor conservacion.
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CANTAL

(Francia): Procede de la region de Auvernia hace 2000 afios. Se

Origen:
cree que es el queso mas antiguo que existe.
Forma: Cilindrica
Tamafo: Es de: 35 ctrs. De diametro.
Peso: 25 - 50 Kgrs.
Bolas de queso y nueces
Recetas: Barquetas al queso de Cantal

Pechugas de pavo al queso cantal

Propiedades

Su aroma es perfumado y rico. Esta elaborado con leche de vaca,
graso (45% de materia grasa), de pasta semi-dura y prensada no
cocida, amarillenta y lisa, corteza seca, llenos de hoyos y créateres.
Los queso artesanales van envueltos en hojas de haya y atados
con tiras como de paja alrededor. El Cantalon es mas pequefio y

se hace con el resto de la leche. Pesa de 4-6 Kgrs.

CHAMBOURCY
A\
\\\
_ (Francia): Esta elaborado en la region de lle-de-
Origen:

France.
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Forma: Cilindrica

Tamafo: Es de: 25 ctrs. De diametro.

Peso: Sus pesos varian de acuerdo a quien los fabrique: 10 -
15 Kars.
Papas en salsa de queso Chambourcy

Recetas: Pizza pan de tres pisos con queso Chambourcy

Gratin de espinacas en queso Chambourcy

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca. Es exclusivamente
industrial. Es un queso fresco y de sabor muy suave. Y

se vende en porciones.

CHEVRE

Origen: (Francia): En todos los pueblos de Francia se fabrican
guesos de cabra y cada uno llevan su nombre. P.O
Su forma también varia: unos tienen forma como de

Forma: flanes, otros de barra o tronco, pero siempre
pequenos.

Tamafo: Es de: 15- 25- 45-55 ctrs. De diametro.

Peso: 1-1.5Kgrs.
Queso de cabra al horno

Recetas: Ensalada con queso de cabra

Ensalada con queso de cabra nueces y picatostes

Propiedades:

Estos quesos llevan minimo 45% materia grasa y son

hecho exclusivamente con leche de cabra. Suelen
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hacerse y envolverse en hojas de platano o de
castafio y en su periodo de maduracion se van
bafiando en vino blanco. Su corteza es enmohecida.
Algunos les recubren de ceniza al final. Son de pasta

semi-dura, pueden ser frescos y secos.

COLOMBIERE
Origen: (Francia): Proviene de la region de Saboya.
Forma: Cilindrica, otros de barra o tronco.
Tamafo: Es de: 10- 15 ctrs. De didametro.
Peso: 800 Grs.

Tarta de queso Colombiere y platano
Recetas: Cauche de queso

Canapé de queso Colombiere y kiwi

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca. Es muy parecido
al Reblochdén, solo que mas grande 800 grs. Posee
un 50% materia grasa. Su pasta es blanda no cocida,
cremoso, madurado y prensado, salado y tienen
algunos agujeros muy pequefios. Su corteza es seca,

lavada y cepillada, de un color amarillo azafran.
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COULOMMIERS FERMIER

(Francia): Proviene de la region de lle-de- France.

Origen:
Forma: Cilindrica.
Tamanfo: Mide 13 ctms. De diametro.
_ Viene a ser como el Brie, pero mas pequefio, alrededor de %2
Peso: Kgrs.
Delicias de jamén y queso.
Recetas: Aperitivo de queso, pifia y guindas

Croquetas de queso CoulommiersFermier

Propiedades:

Hasta hace poco eran solo fermier (artesanales) y se notaba
la calidad, desprenden un aroma a almendras. Esta
elaborado con leche de vaca grasa (45 a 50% materia
grasa), de pasta blanda no cocida, prensada y de corteza

enmohecida. Se vende también en caja de madera.

COMTE

Origen:

(Francia):Es de la regién del Franche-Comté (aparecido en

la época de los romanos y se elabora desde el siglo XIlI).
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Forma: Es cilindrica como una rueda
Tamano: Mide 70 ctms. De diametro.
Peso: 38 a 40 Y2 Kgrs.

Croque-Monsieur Curnonski
Recetas: Croque-Monsieur

Pizza vegetal con queso Comté

Propiedades:

Estd elaborado con leche de vaca, de pasta dura con
algunos agujeros y prensada, la leche cuajada y cocida. Su

corteza es oscuray es seca.

CROTTIN DE CHAVIGNOL

Origen: (Francia): Proviene de la regibn de Berry, mas
concretamente del pueblo del que surgié Chavignol.

Forma: Su forma es cilindrica, como un flan.

Tamanio: Mide 3 a 5 ctms. De diametro.

Peso: Son pequeios pesan 70 grs.
Bocado de pan, rajilla de queso

Recetas: Crottin de Chavignol con ensalada de rdbanos

Cerdo con ravioles de Crottin de Chavignol

Propiedades:

Esta elaborado con leche de cabra y elaborado con la ayuda
y del vino de Sancerre, el cual se cultiva por esas tierras, y
con el que se bafa a los quesos de cabra durante unos dias.

Son muy, muy conocidos y apreciados.
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EMMENTAL

(Suiza): Proviene de la region de Oberland, en el valle del

Origen: Emme.
Forma: Su forma es ovalada.
Tamano: Mide 40 a 50 ctms. De diametro.
Peso: Son de 4.5 a 5 Kgrs.

Bacalao con Bechamel
Recetas: Endibias en Hojaldre

Ovnis de Huevo

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca, de pasta cocida, semi-
dura, prensada y con grandes agujeros. La corteza es seca,
estad lavada y cepillada, de color amarillo dorado. Tiene un
45% materia grasa, se hace con leche entera. También se
fabrican con mucho éxito en Francia en el Franche.-Comté y

en Alemania donde lo denominan Allgau.

LA BOUILLE
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Proviene de la region de Normandia, del pueblo que le da el

nombre, cerca de Rouen. Como detalle, los bidones que

Origen:
sirven para transportar la leche, en esa region, se llaman
bouille.

Forma: Su forma es cilindrica.

Tamafio: Mide 10 ctms. De diametro.

Peso: Es de 0.5 Kgrs.
Revuelto de Setas

Recetas: Tamales

Tortilla Francesa

Propiedades:

Est4 elaborado con leche de vaca, de pasta blanda, muy
graso (60% materia grasa), madurado, con corteza
enmohecida y pigmentada. Tiene un sabor muy fuerte. Se

toma con Sidra y los grandes vinos.

LIVAROT

) (Francia): Procede de la regién de Normandia., de la zona
Origen:

del Auge.

Forma: Tiene forma cilindrica.
Tamafo: Mide unos 12 ctms.
Peso: Su peso oscila entre 600-700 grs.
Recetas: Soufflé de queso
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Ensalada de Pasta

Huevos a la Americana

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca entera, graso. Su
pasta es blanda y dorada. Su corteza lavada es de color
naranja - amorronado y brillante, ligeramente humedo.
Embazado en cajas de madera y rodeados de 5 aros que lo
sujetan. Debido a este detalle y a su sabor fuerte y tan
exquisito, dicen que soélo puede ofrecerse a verdaderos
conocedores de los quesos (lo mismo dicen del Camenbert).
Su sabor es fuerte y exquisito. Existen unos Livarot minis y

se les llama PetitsLisieux.

MIMOLETTE

. (Francia): Es la version francesa del Edam o bola. Se fabrica
Origen: con mucho éxito en la region de Bretafia y en el norte.
Forma: Tiene forma cilindrica.
Tamanio: Mide unos 20 ctms. De diametro
Peso: Pesa de 2'5-4 Kgrs.

Codorniz salvaje de las landas a la plancha con verduritas y

Recetas: mimolette

Mini tomates rellenos

Pepinos a la crema

Propiedades:

Es una bola naranja y la corteza de color gris. Esta
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elaborado con leche de vaca grasa (40% materia grasa). Su
pasta es dura, prensada, con colorante. Se vende en 3

niveles de maduracion: tierno, semi-curado y curado o viejo.

MUNSTER

Origen: (Francia): Proviene de la zona de Alsacia (siglo VII), del valle
de Munster. D.0.1953. Su origen se debe a unos frailes que
empezaron a hacerlos. Su zona de produccion se extiende
desde ese valle a los Vosges, a Remiremont y a Gérardmer
y se elabora artesanalmente.

Forma: Tiene forma cilindrica.

Tamanio: Su tamafo es de 15-18 ctms de diametro x 3-6 ctms. De
alto.

Peso: Va de 500 grs. los artesanales, entre 800-1000 grs. los
pasteurizados. Hoy los hay de 125y 250 grs. pasteurizados.

Recetas: Filete de dorado en ajonjoli y reduccion de soya, miel y

jengibre
Quesadilla de Champifiones y Queso

Tarta de frambuesa con queso Munster

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca entera grasa (min. 45%
mat. grasa). Su pasta es blanda y cremosa. Es de corteza es
fina, anaranjada y tiene un sabor muy fuerte. Dicen los
entendidos que debe tomarse en invierno, con patatas y un

buen vino tinto.
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PONT L'EVEQUE

(Francia): Proviene de la region de Normandia en siglo XIl y

Origen:
fue creado por los frailes en un monasterio.
Forma: Su forma es cuadrada.
Tamafo: Es de 40 a 45 ctms. De diametro.
Peso: Su peso va de 325-400 grs.
Recetas: Lomo de ciervo ahumado con Pont I'Eveque y jugo de su

marinado.
Patata, zanahoria, puerros y Pont L' Evéque.

Pont 'Evéque con mermelada de frambuesa.

Propiedades:

Estad elaborado con leche de vaca muy fresca, todavia
templada y entera (50% mat. grasa). Su pasta es blanda,
amarilla y untuosa. Su corteza seca, lavada de color amarillo
al gris oscuro, debido a su proceso de elaboracién huele
mucho a humedad. Su sabor recuerda un poco a las
avellanas. Se dice que la particularidad de su sabor se debe
a los champifiones que crecen en los campos de Normandia

y que dan a la hierba y a esa tierra ese particular sabor.
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REBLOCHON

Origen: (Francia): Procede de la region de Saboya, en la cafiada de
Reposoir en el valle de Thones, del Grand-Bornand, de la

Clusaz.
Forma: Su forma es redonda.
Tamafo: Mide 14 x 3'5 ctms. Le Petit Reblochon mide 9 x 3 ctms.
Peso: Pesa unos 500grs.
Recetas: Canapés de queso Reblochon

Patatas con queso Reblochon

Tartiflette, una delicia francesa con queso Reblochon.

Propiedades: | Esta elaborado con leche de vaca grasa, se utiliza la leche
del segundo ordefio (de ahi re-blocher, re-ordefiar) (minimo
45%-60% mat. grasa). Su pasta es blanda no cocida,
cremoso, madurado y prensado, salado y tienen algunos
agujeros muy pequefios. Su corteza es seca, lavada y

cepillada, de un color amarillo azafran.
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ROQUEFORT

4 RK;(»UH t»\.( 1
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Origen: (Francia): Proviene de la provincia del Aveyron, en la meseta
de Causses, del pueblo de Rochefort-sur-Soulzon. Es quizas
el queso mas conocido y mas caro.

Forma: Redondo y se corta en forma triangular.

Tamano: Su tamafio es de 20 ctrs. De diametro x 9 ctrs. Alto.

Peso: Pesan 2.5 Kgrs.

Recetas: Crema de Calabaza al Roquefort

Roquefort con nueces
Salsa Roquefort

Propiedades:

Esta elaborado con leche de oveja, graso (45% mat. grasa).
Su pasta en semi-blanda, veteada, muy blanca, con
manchas de color verde por los hongos. Su corteza es
enmohecida, la parte final de su elaboracion se hace en
cuevas. Van envueltos en papel de aluminio. Su sabor es
muy fuerte y picante, y cuando esta en su punto debe poder
untarse. Los vinos mas aconsejables para este queso

dependeran del gusto del consumidor.
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SAINT NECTAIRE

Origen: (Francia): Proviene de la region de Auvernia, en la comarca
de Dore. Cogi6 el nombre de un mariscal (Seneterre), que se
lo di6 a conocer al Rey Sol y se hizo famoso.

Forma: Cilindrica y plana.

Tamano: Su tamario es de 25 ctrs. De diametro x 10 ctrs. Alto.

Peso: Pesan 1.5 Kgrs.

Recetas: Saint Nectaire con nueces

Roulade de Salmon y Saint Nectaire

Revoltillo de setas y Saint Nectaire.

Propiedades:

Est4 elaborado con leche de vaca fresca, es graso (45%
mat. grasa), semi-dura, untuosa y tiene un sabor delicioso a
avellana. Su corteza es fina, enmohecida de color gris y el
moho blanco, amarillo y rojo, llamados flores y en su centro
una marca ovalada hecha con caseina, que es su prueba de
autenticidad. Casi toda su produccién es artesanal, pero la
industrializada se hace lo mas parecida a la artesanal, sobre

todo el afinamiento que se hace en cuevas naturales.
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Quesos espaiioles

BURGOS
E
e
Origen: (Espafa): También se le llama "Villalén" o "pata de mulo", su
origen es castellano. Concretamente de la ciudad que lleva
Ssu nombre.
Forma: Cilindricos y su forma es variable.
Tamano: Su tamario es de 35 ctrs. De diametro x 40 ctrs. Alto.
Peso: Pesan 4.5 Kgrs.
Recetas: Ensalada de lechuga, pimiento rojo y naranja.

Ensalada con Frutos Secos.

Helado de Queso.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca y/o oveja desnatada, es
un queso fresco, no es graso. Con este queso se aconseja
un vino rosado o blanco. Este queso por su bajo contenido
en grasa y por su textura es ideal para elaborar ricos platos,
tanto de ensaladas como de postres. Es ideal para las
dietas, por bajo contenido en grasas e ideal para los nifios y

mayores por su alto contenido en calcio.
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CABRALES

Origen: Es un queso asturiano (Espafia). Se elabora exclusivamente en
el pueblo de Cabrales.

Forma: Su forma es cilindrica y plana.

Tamaifio: Su tamafio es de 22 X 12 ctrs.

Peso: Pesan 1 a 1.5 Kgrs.

Recetas: Bocaditos de queso cabrales

Quiche de queso de Cabrales

Hamburguesas al cabrales

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca, cabra y oveja mezcladas, que
pasan por 2 o 3 afinamientos. Es un queso muy graso (min 45%
mat.grasa). Es del tipo azul. Esta madurado en cuevas para
fomentar su enmohecimiento, por lo tanto es veteado, de pasta
semi-blanda, cremosa, compacta y sin 0jos, con corteza blanda
esta enmohecida, de color rojizo, verde-gris. Se suelen envolver
en hojas, para su mejor conservacion. Su sabor es muy fuerte,
acido y un poco picante. Su embazado final esta perfectamente
definido: envuelto en papel de aluminio verde, luego cada
artesano le pone su etiqueta.
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CEBREIRO

Origen: Es un queso asturiano (Espafia). Se elabora exclusivamente en
el pueblo de Cabrales.

Forma: Tiene forma de gorro de cocinero.

Tamaifio: Su tamafio es de 30 X 18 ctrs.

Peso: Pesan 2 a 3 Kgrs.

Recetas: Pan con Hierbas

Pincho de morcillay Cebreiro

Solomillo al Cebreiro

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca, algunas veces mezclado con
leche de cabra. Se puede tomar fresco o curado. Su sabor y su
aroma son excepcionales. Es un queso natural, un poco acido,

sin aditivos. Su aroma es leche y hierba.

IDIAZABAL
Origen: (Espafia): Proviene de la regidén vasco-navarra. D.O. 1987
Forma: Su forma es cilindrica.
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Tamafio: Su tamafo es de 12 ctrs. De diametro.
Peso: Pesan 1 a 3 Kgrs.
Recetas: Pastel de queso de Idiazabal

Noquis rellenos de ldiazabal y aliiados de aceite con finas
hierbas

Carpaccio de Champifiones con Idiazabal

Propiedades:

Esta elaborado con leche de oveja del tipo latxa, salado,
madurado, de pasta prensada, lisa con poquisimos agujeros e
irregulares. Su color va del marfil al amarillo intenso. Algunas
veces son ahumados. Tiene un sabor intenso, aunque delicado a
hierbas y montafia. Es un poco picante. Su corteza es dura, lisa 'y
tiene la marca del pafio con el que se hace el prensado gravada

en su piel.

MANCHEGO

Origen:

(Espafa): Proviene de la region de la Mancha (tierra de Don
Quijote), actualmente se elabora en toda Espafia debido a su

gran consumo y aceptacion.

Forma: Cilindrica, como tambor.
Tamano: Varia bastante puede ir de 9-25 ctms. De diametro x 7-12 de alto.
Peso: Pesan 1 a 3 Kgrs.
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Recetas:

Carne picada con queso
Salsa de Pesto

San Jacobos de Berenjenas

Propiedades:

Esta elaborado con leche de oveja de la raza Manchega. Su
pasta es semi-dura o dura (depende de su grado de
maduracion), su color va del blanco marfil al amarillo, esta
prensada y con algunos agujeros muy pequefios. Distintos
grados de maduracién y de secado (puede ser fresco, semi-
curado, curado, viejo). Su corteza es dura, rayada, y su color
también varia: puede ser blanca en los tiernos, ocre en los semi-
curados y negra-grisacea en los curados. Las estrias tan
caracteristicas de su piel se deben a las tablillas que usan para
el prensado. Su sabor puede ser mas o menos fuerte, pero un

buen queso curado tiene el sabor fuerte, picante, acido y salado.

MATO

Origen: (Espafia): Proviene de la regién de Catalufia.

Forma: Su forma es cilindrica.

Tamafio: Tiene distintos tamafios, desde tamafio flan a un poco mayor.
Peso: De 100 a 1000 grs.

Recetas: Miel y Mat6

Canapés de queso fresco con cerezas.

Endibias en Soufflé.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de oveja o cabra, es un queso fresco y
se come en el dia. Es muy blando y poco consistente. No tiene

corteza y tradicionalmente se come con miel, azicar y frutos
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Secos.
Su textura es granulosa y su sabor es un poco agrio. Se toma
acompafado de una copita de vino moscatel o vino rancio (vinos

de postre).

QUESADILLAS

Origen: (Espana): Originario de Extremadura, concretamente de la
provincia de Badajoz.

Forma: Su forma es cilindrica y plana.

Tamafio: Varia bastante puede ir de 12-15 ctms. De diametro.
Peso: De 1 a 1.5 Kgrs.

Recetas: Chuletas de Cerdo empanadas

Dulce de Membrillo

Espaguetis con Guisantes y Setas

Propiedades: | Estd elaborado con leche de cabra. Su pasta es blanda,
prensada y madurada. Su corteza es artificial, se le pone aceite
para su acabado final. Se toma con vinos blancos de Rueda y del

Penedés.
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RONCAL

Origen: (Espafna): Proviene de Navarra. Su nombre surge del valle
navarro donde esté ubicado, Valle del Roncal.

Forma: Es de forma cilindrica y plana, con los bordes bien definidos.
Corteza: dura, gruesa, aspera al tacto, grasa y de color pardo o
pajizo.

Tamafio: Mide 20 ctms. De didmetro x 9 a 12 ctms. De alto.

Peso: Pesa unos 3 Kgrs.

Recetas: Patatas gratinadas al roncal

Patatas gratinadas con queso de oveja
Ensalada con queso Roncal

Propiedades:

Esta elaborado con leche de oveja, de las razas Rasa, Su pasta
es semi-dura o dura y compacta, porosa (pero sin 0jos),
prensada y madurada. El color de la pasta va del blanco marfil al
amarillo palido. Es un queso graso, con una maduracién minima
de 4 meses, contados a partir del salado. Su corteza es dura y
gruesa, de color gris brillante. Tiene un sabor muy fuerte, intenso
y picante. Su textura es mantecosa al paladar y de color blanco o
amarillento al corte. Su aroma es muy definido a leche de oveja,
un poco picante.
El Roncal tiene un 45% de materia grasa, con una composicion

equilibrada entre grasas y proteinas.
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TETILLA

Origen: Su origen esta en Galicia. Se elabora en toda la Comunidad.
Forma: Como bien indica su nombre tiene forma de tetilla.

Tamafio: Mide 8 ctms. De diametro x 10 a 12 ctms. De alto.

Peso: Su peso oscila entre los 500 a los 1500 grs.

Recetas: Fondue de Queso

Endivias con queso, pavo y remolacha

Endivia envuelta en jamén crujiente

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca de la raza frisona, Pardo
Alpina y Rubia gallega. Su pasta es blanda, cremosa,
uniforma, con pocos 0jos, color blanco amarillento. De sabor
suave a leche. Es un queso mantecoso, un poco acido y un
poco salado. El aspecto exterior es de una corteza dura de
color amarillo paja. La pasta interior del queso es blanda. Es
un queso de textura pastosa que debe conservarse en un
sitio fresco, pero que debe ser sacado unas horas antes de
ser consumido. Puede ser comido tal cual o, debido a su

textura, untado en unas tostadas.
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TORTA DEL CASAR

Origen: (Espafa): Proceden de Extremadura, provincia de Caceres, de
la comarca de la Serena. El pueblo de Casar le da su nombre.

Forma: Tienen forma cilindrica grande y abombada.

Tamafo: Mide 18 a 25 ctms. De diametro x 12 a 15 ctms. De alto.

Peso: Su peso es de 500 a 1.100 grs.

Recetas: Soufflé de queso

Solomillo de ternera a la Torta del Casar

Solomillo ibérico y Torta del Casar.

Propiedades:

Es un queso artesanal y 100% natural. Esta elaborado con
leche de oveja cruda de la raza Merina, es graso. Su pasta es
blanda y untuosa. Son madurados y prensados. Es un queso
curado. Su color de su pasta es amarillo. Forma parte de un
grupo de quesos llamados "Torta", es decir, quesos que al
madurar se licuan en el interior de su corteza dura, que al
secarse se forma unas grietas en su corteza por donde
rezuma el queso. Su corteza es dura y amarilla. Su sabor tiene
mucha personalidad, es fuerte y un poco amargo, aungue ni
salado ni 4cido. Su sabor tan peculiar y ese amargor se lo da
el hecho de cuajarlo con la flor de cardo. Su sabor es muy

fuerte y delicioso.
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Quesos italianos

FETA

Origen: (Grecia): Proviene de Atenas y alrededores.

Forma: Tiene forma de barra y se venden en lonchas gruesas. Y
plastificadas.

Tamafo: Mide 16 a 18 ctms. De diametro x 10 a 12 ctms. De alto.

Peso: Su peso es variado de 0.5 a 1.5 Kgrs.

Recetas: Lomo con tomate, ajo y queso feta

Verduras gratinadas con Queso Feta

Ensalada de guisantes, menta y queso feta.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de oveja, s6lo algunas veces con
leche de cabra. Es queso fresco blanco de pasta blanda y
especiada. Tiene un bajo nivel en grasas y un buen aporte en

calcio.

FONTINA
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Origen:

(Italia): Procede de la zona alpina de Aosta.

Forma: Su forma es redonda y plana.

Tamafo: Mide 45 a 50 ctms. De diametro x 30 a 32 ctms. De alto.
Peso: Suele pesar unos 15-20 Kgrs.

Recetas: Matambre de pollo con panceta, fontina y pasas de ciruelas

Sandwich de champifiones y queso fontina a la plancha

Frittata con bacoén, espinaca y queso fontina.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca y algunas veces de cabra.
Su pasta en cocida semi-dura, lisa, con algunos agujeros. A
veces lo utilizan para hacer fondues cuando esta tierno o para
rallar cuando se ha secado. Su sabor recuerda a las avellanas.
Se fabrica en EEUU, pero es una variedad mas pequefia y le

llaman MidgetFontina. También se fabrica en Suecia.

GORGONZOLA

Origen:

(Italia): Procede del valle del P6, cerca de Milan. Pero hoy en
dia han construido cuevas de maduracién en Lombardia y

Leco en los Alpes y casi todo se elabora alli.

Forma: Su forma es cilindrica.

Tamaifio: Mide de 21 a 27 ctms. De Didmetro x 16 a 20 ctms. De alto.
Peso: Pesa entre 6-11 Kgrs.

Recetas: Espaguetis al Gorgonzola

Fondue de queso
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Tomates rellenos de Cabrales.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca o de oveja o de las dos
mezcladas, entera o grasa (entre 30%-48% mat.grasa), fresca,
de pasta semi-blanda y veteada, pastosa (es un queso azul).
Es madurado y prensado. Su corteza es rojizo-grisacea y pica

un poco cuando madura. Es el queso azul mas cremoso.

INCANESTRATO

Origen:

(Italia): Proviene de la isla de Sicilia. Su nombre viene de la

forma en que se elaborametido en cestos =incanestrato.

Forma: Es de un cesto.

Tamafo: Mide de 34 a 40 ctms. De Diametro x 45 a 50 ctms. De alto.
Peso: Pesa entre 8-10 Kgrs.

Recetas: Calabaza gratinada

Aguacates rellenos de queso Incanestrato
Risotto de tomate, alcachofas y queso.

Propiedades:

Esta elaborado con la mezcla de leche de oveja y de vaca. Su
pasta es semi-dura, prensada, madurada. Algunas veces lleva
pimienta y por eso en Italia se le llama petato. Sus moldes son
de cesteria, por lo que dejan las huellas en la corteza del
gueso. Cuando estad hecho sélo de leche de oveja, toma el
nombre de Pecorinolncanestrato. En EEUU se fabrica

solamente con leche de vaca.
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MASCARPONE

Origen: (Italia): Proviene de Lombardia.

Forma: Su forma es cilindrica.

Tamafo: Mide 5-6 cmts. De diametro x 5'5 ctms. De alto.
Peso: Pesa unos 254 Grs.

Recetas: Tiramisu

Nube de chocolate con helado de cacao amargo
Helado de queso con cerezas

Propiedades: | Esta elaborado con leche de vaca. Es un queso fresco. Su
pasta es blanda. Su sabor es dulce y un poco acido que
recuerda a la mantequilla. Su textura es parecida al del Ricota
fresco. A los italianos les gusta comérselo con azlcar, con
café o con agua ardiente. Y lo compran envuelto en su

muselina.

PARMESANO

Origen: (Italia): Proviene de la region de Parma (siglo XIlI).

Forma: Tiene diferentes formas y tamafos.

Tamafio: Tienen diferentes formas y tamafos. El Parmesano, en
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concreto, mide 32-45 ctms. Diametro x 18-23 de alto.

Peso:

El Parmesano pesa 22 a 36 Kgrs.

Recetas:

Aji de Gallina
Arroz con Setas

Canelones con Bechamel

Propiedades:

Estd elaborado con leche de vaca desnatada o semi-
desnatada. De pasta dura, cocida y prensada. No tiene
agujeros. Tiene color paja. Si se come cuando todavia es
joven también esta bueno, pero como se le conoce es muy
seco y se le utiliza mucho rallado. Pertenece al grupo de los
guesos denominados Grana (varios quesos italianas de las
mismas caracteristicas). Se guarda en salas de afinamiento,
donde se les reviste de tierra oscura o ceniza o se les mete

en vino o en aceite de uvas.

PECORINO

Origen: (Italia): Proviene de la regién del Lacio y de la isla de Cerdefia
(es el queso mas antiguo de ltalia).

Forma: Es de forma cilindrica.

Tamaifio: Mide 15-22 ctms. De alto.

Peso: Pesa entre 6-22 Kgrs.

Recetas: Ensalada Afrodisiaca

Bollos Pelones Dofa Carmen
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Maccu

Propiedades: | Esta elaborado con leche (entera o grasa, fresca) de oveja
D.O. Pécora (oveja). Su pasta es cocida, prensada, blanca y
compacta.

Su corteza es blanca, lisa, pasada por aceite o por sebo. Su

sabor es picante.

PROVOLONE

Origen: (Italia): Proviene inicialmente del sur de lItalia, aunque

actualmente se fabrica por todo el pais.

Forma: Tiene muchas formas distintitas. Inicialmente se le daba forma
de pera, pero los hay de forma de salchichén y se les llama
"Salami" (salchichon en italiano).

Tamano: Varia mucho.

Peso: Su peso varia muchisimo también: puede ir de 450 grs.-90 Kgrs.
Los mas grandes. Los de forma de "Salami" (salchichon en

italiano) pesan 4'5-5'5 kgrs.

Recetas: Aperitivo de Provolone
Chorizo, morcilla, salchicha parrillera y queso a la parrilla
Soufflé de queso a la brasilefia.

Propiedades: | Esta elaborado con leche de vaca con un 40% de materia
grasa. Su pasta es dura, de maduracion y secado. Se puede
tomar como queso de mesa 0 cuando estd muy seco como

gueso rallado. Su corteza es artificial, se ahuman y se pasan
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por parafina o por aceite. EEUU fabrica y consume muchisimo.

RICOTTA

Origen: (Italia): Proviene de Italia. Se elabora en las comarcas de: Lacio,
Sicilia, Venecia. Aunque hoy en dia se fabrica en toda Europa y
sobre todo en EEUU.

Forma: Redonda, con la marca de los cestillos en su superficie.

Tamafo: 15 ctm. Didmetro x 10 altura.

Peso: 2.7 Kgr.

Recetas: Canelones de pollo

Canelones de ricota y verduraS

Pasta con Gambas.

Propiedades:

Esta elaborado con el suero de la leche de vaca, de oveja o de
bafala. El elaborado con leche de vaca tiene un 35% de grasa,
el de oveja tiene un 70% MG y el de bufala es méas graso, pero
es escaso, porque es muy caro y dificil de encontrar. Es un
gueso de pasta fresca, sin corteza. Se fabrica son el suero
lacteo, que sale de la elaboracion de los quesos Cheddar,
Mozzarella, Pecorino y Provolone. El fresco, que es como mas
Se conoce y se consume, no tiene corteza. Es de color blanco,
sabor suave y textura blanda y granulosa. En su superficie esta
gravada la forma del cesto en los que los ponen, para que
suelten el excedente del suero y adquieran su forma redonda.
Tiene distintos grados de materia grasa dependiendo si se trata

de queso fresco (leche entera) o curado (leche descremada).
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Quesos holandeses

BOLA O EDAM

Origen:

Recibe su nombre del primer pueblo que lo fabricé en el siglo
XIV en Suiza, al norte del pais, aunque también se le llama de

bola por su forma redonda.

Forma: Redondo.

Tamafio: Segun su tamafo: Edam bebé, Edad normal, doble o triple
Edam.

Peso: Su peso va de los 0.8 a 6.5 Kgrs.

Recetas: Canapés de Edam

Quiche de Cebolla

Tarta de Fiambres

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca, 40% materia grasa, pasta
semi-dura, prensada, lisa. Es de color amarillo. Su corteza es
artificial, se les bafia en aceite de lino y se le pone una capa
de cera roja para protegerles. Se consume tierno, semi, y

curado.
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GOUDA

Origen: (Holanda): Es del sur del pais. Se empez6 a comercializar alla
por el siglo XIll desde el puerto de Rotterdam.

Forma: Es de forma de disco.

Tamafo: Mide 35 ctms. De diametro x 12 cmts de alto.

Peso: Pesa entre 15- 20 Kgrs.

Recetas: Soufflé de queso a la brasilefia

Bolas de queso y nueces

Sandwich de frijoles y queso

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca, su pasta en semi-dura o
dura, prensada y con agujeros pequenos.

Se hace con leche entera o grasa (50% materia Grasa) y tiene
un sabor a avellanas.

Su corteza es artificial revestido con cera roja y celofan.

LEIDEN

Origen:

Holanda: Procede del pueblo de Leide (ciudad natal de

Rembrandt), Holanda meridional.
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Forma: Es redondo y plano como el Gouda, aunque mas pequefio.
Tamafo: Mide 20 ctms. De diametro x 14 cmts De alto.

Peso: Pesa de 3,6-9 Kgrs.

Recetas: Canelones de Vigilia

Ensalada de Candnigos

Ensalada de Champifiones

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca semi-desnatada y se le
afiade un colorante. Su pasta en dura, sin agujeros, de color
amarillo palido o verde. Su corteza es dura. En su corteza
suelen poner granos de comino, de anis, canela o clavos.
Lleva gravadas las dos llaves cruzadas, simbolo de la
universidad de Leiden. Este queso casa muy bien con el vino

tinto, el oporto, el jerez, los dulces y los frutos rojos.

Quesos suizos

APPENZELL

Origen:

Es originario del cantdén suizo de Appenzel, en Saint Gall. Ya se

consumia en el siglo VIII.

Forma: Es de forma cilindrica.

Tamafo: Mide 24 ctms. De diametro x 16 cmts De alto.
Peso: Suelen pesar de 7 hasta 12 Kgrs.

Recetas: Solomillos encapotados

Canelones de Pollo
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Appenzell marinado con ensalada.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca, en general semi-desnatada y
algunas veces grasa. Su pasta es semi-dura con 0jos y en un
momento dado de su elaboracion se le sumerge varios dias en
vino blanco o sidra especiados. Su corteza es dorada. Su sabor

es acrey concentrado.

BAGNES

Origen: Es originario de la comarca suiza de la Valais, del pueblo de
Bagnes.

Forma: Rueda, es de forma cilindrica con un agujero en el centro.

Tamafo: Mide 35 a 40 ctms. De diametro x 7 a 10 cmts De alto.

Peso: Suelen pesar 7 a 9 Kgrs.

Recetas: Raclette

Barcas de Bagnes
Consomé Vienés al Bagnes.

Propiedades:

Es un queso elaborado con leche de vaca, muy grasa.

Su pasta es dura y prensada, de aroma florido y cremoso en el
fondo. Su corteza es seca.

Su sabor es indescriptible y tiene mucha aceptacion por los
comensales. El costo de este queso es muy alto por su

particular forma de maduracién.
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BELLELAY O TETE DE MOINE

Origen: Su origen esta en el cantdn suizo de Berna y cuentan que el
prior del convento acord6é con los granjeros que recibiria un
queso de cada uno por cada fraile del convento y de ahi viene
su nombre "cabeza de fraile", que es por el nombre que mas
se le conoce.

Forma: Cilindricos.

Tamafio: Tienen 18 ctms. De didmetro.

Peso: Su peso oscila entre los 4 a 6 Kgrs.

Recetas: Aperitivo de Rosas de Téte de Moine

Pastel de Avellanas y Patatas

Sincronizadas vegetarianas.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca fabricado con leche entera o
sea es graso, de pasta blanda, veteado, no se puede cortar,
sino untar. Como se unta se les corta la corteza de la parte
superior y cogiendo con un cuchillo se unta en el pan. La
corteza sirve de tapadera. O sino se suele cortar con un
utensilio muy especial llamado Girolle, es una especie de
cuchillo con un eje central y giratorio, que a medida que va
girando y raspando el queso le va dando forma de rosa. Los

suizos lo suelen comer con pimienta y comino.
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GRUYERE

Origen: (Suiza): Proviene del pueblo de Gruyére y se elabora desde el
siglo XIV.

Forma: Tiene forma rectangular.

Tamarno: Mide 50 cmts. De diametro.

Peso: Suelen pesar de 20-40 Kgrs.

Recetas: Fondue

Sopa de Cebolla a la francesa
Ensalada con Gruyére.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca, de pasta cocida, semi-dura o
dura, prensada y son pequefios 0jos y pocos, su sabor es dulce-
picante. Su corteza es seca, lavada y cepillada, pero
ligeramente humeda.

Tiene la misma forma de elaboracion que el queso Emmental.
Con él se hace la fondue. Es un queso cada vez mas
consumido y apreciado, es de presencia obligada en todas las
bandejas de queso, que se sirven como postre en los

restaurantes.
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VACHERIN

Origen: (Suiza): Proviene de Helvecia.

Forma: Es cilindrica.

Tamafo: Mide 40 cmts. De diametro.

Peso: Tres tipos diferentes para fondue: pesan 7-12 Kgrs.;
VacherinMontd'Or: unos 300 grs.-3 Kgrs; Vacherin a mano:
pesan 7-12 Kgrs.

Recetas: Fondue de queso

Patatas rellenas

Quilaquiles.

Propiedades:

Viene presentado de 3 formas: Vacherin para fondue de pasta
dura, hecho con leche grasa y semi-desnatada y se hacen
Friburgo; Vacherin a mano es de pasta blanda y cremosa, se
elaboran en los Alpes y pesan lo mismo; y VacherinMontd'Or
una especialidad de invierno de pasta grasa, cremosa, blanda,
con la corteza es rojiza y aterciopelada. Algunos lo toman en
cuchara. Se elaboran en el valle de Joux y Jura. También se
hace el Vacherin en Francia en la regiébn de Saboya,
concretamente el Montd'Or, es graso (45% mat. grasa), su
corteza es una costra lleva unos aros alrededor de pino.

También se elabora en otros pueblos.
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Quesos ingleses

CHEDDAR

Origen: (Inglaterra): Proviene del pueblo de Cheddar, en el condado de
Somersetshire y se cree que aparecio en el siglo XVI, a finales.

Forma: Tiene forma de bloque cilindrico.

Tamafo: Su tamafio 36 ctms. De diametro x 27 ctms. De alto.

Peso: Pesan 5 A 20 Kgrs.

Recetas: Chilaquiles de Pollo

Quesadillas

Tostadas con queso fundido.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca. Es un queso de pasta dura o
semi-dura de color blanca o amarilla, prensada con leche
semigrasa sin hervir o pasteurizada. La corteza puede ser o
igual que el interior o puede estar tefiida de anaranjado o con
una capa de cera roja. Se fabrica mucho tanto en EEUU
(desde1865) como en Canada. Es muy aceptado y consumido

por los comensales.

CHESHIRE

Origen:

(Inglaterra): También llamado Chester. Proviene del condado

de Chester en el noroeste. Es uno de los mejores y el mas

96




antiguo queso inglés (siglo XI quizas antes).

Forma: Su forma es cilindrica.

Tamafo: Su tamario es de 35.5 ctms. De diametro.
Peso: Suele pesar unos 30 Kgrs.

Recetas: Erizos al queso de Cheshire

Berenjenas con queso

Rollo de queso y cebolla.

Propiedades:

Esta elaborado con leche de vaca, es de pasta prensada
blanca o roja. Es de sabor salado. Existen 3 tipos de
maduracién: maduracion rapida, se toma tierno al principio de
primavera en el mismo condado; maduracion mediana:
fabricado en mayo, junio, es el mas comun; maduracion tardia:

fabricado en verano y se vende a lugares mas lejanos.

STILTON

Origen: (Inglaterra): Proviene del condado Leicestershire (siglo XVIII),
aunque empez6 a conocerse en el centro de Inglaterra en
Huntingdonshire. Su nombre se lo da el pueblo de Stilton
(D.0.1936), que era un sitio de posta entre Londres y Escocia.

Forma: Su forma es cilindrica.

Tamafio: Miden 20 cmts. De diametro x 20-30 de alto.

Peso: Pesan de 2-8 Kgrs.

Recetas: Pastel de pollo con Stilton

Solomillo al Roquefort

Roguefort con nueces
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Propiedades:

Es un queso azul. Est4 elaborado con leche de vaca (35'5%
mat. grasa). Su corteza es enmohecida. Se toma en distintos
grados de maduracion: tierno, semi-curado, curado. Su pasta
puede ser de color blanco o naranja. Es el queso azul con mas
calorias. Se come con cuchara. En el caso de los tiernos,
cuando va a comerse se agujerea la corteza y se introduce
oporto o jerez y se come con cuchara. Es el Unico queso que se

come de ese modo.
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ANEXO 3
RECETARIO DE QUESOS

Aperitivos de queso:

Brie frito

Queso con anchoas

Queso de cabra al horno

Bolas de queso y nueces

Canapés de queso Brie con almendras
Canapés de queso fresco con cerezas
Canapés de queso Reblochon

Croutes al queso Brie

Rollo de queso y cebolla

Rollos de pollo con jamén y queso

Rollos de jamén y queso

Rollitos de parmesano y puerros

Camembert frito con mermelada de frambuesa
Roquefort con nueces

Caprice des Dieux con mermelada de tomate
Aperitivo de Provolone

Rosas de Téte de Moine-Bellelay

Tostaditas de Camembert y Brie

Erizos al queso Cheshire

Bocadillos y sandwiches de queso:

v

NN NN

Cheeseburguer

Croque-Monsieur

Croque-Monsieur Curnonski

Sandwiches de jamén y queso

Sandwich de patatas y cebollas con queso

Tostada con queso fundido
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v Sincronizadas (los sandwiches mixtos mexicanos)

v Sincronizadas vegetarianas con queso

Salsas de quesos:

O

o

Salsa Carbonara
Salsa Roquefort

Recetas pastas con quesos:

Pasta cuatro quesos

Espaguetis con salsa gorgonzola

Platos de queso:

+ Raclette

% Soufflé de queso de Cabrales

+ Fondue de queso

% Fondue de Hamburguesas

Sopas con queso v entradas de quesos:

>

VvV V V V V VYV V V V V V V VY

Arroz a la parmesana

Aguacates rellenos de queso ldiazabal
Barcas de Gruyere

Carpaccio de champifiones con Idiazabal
Consomé Vienés al Gruyere

Crema de Calabacin

Ensalada de pasta y queso

Ensalada de champifiones y queso parmesano
Ensalada de endivias con roquefort
Ensalada con cabrales

Ensalada con Gruyere

Ensalada de escarola al roquefort

Sopa de calabacines con queso

Sopa de Cebolla
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Sopa de cebolla francesa

Berenjenas con queso

Crema de queso con crudités

Crema de calabaza con roquefort
Quesadillas

Ovnis de huevo y queso (receta para nifios)
Quiche de cebolla y queso

Patatas gratinadas al Roncal

Patatas rellenas de queso

Puré de calabacin

Endibias en suflé

San Jacobo de Berenjenas

Berenjenas parmesanas

Tarta de queso y aceitunas

Tomates rellenos de Cabrales

Verduras gratinadas con queso Feta
Terrina de verduras con queso de Ibores
Pastel de avellanas y patatas al gruyere
Espaguetis con guisantes y setas
Ensalada de Garbanzos y queso Mozzarella
Ensalada de Tomates y Aguacates.

Macarrones con bechamel

Recetas Carnes con quUesos:

X

X

X

Lomo con tomate ajo y queso feta

Carne picada con queso

Solomillo al roquefort

Chilaquiles de pollo con queso

Pastel de pollo con Stilton

Chuletas de cerdo empanadas (Manchego)

Milanesas a la Napolitana
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Postres de quesos: tartas, helados:
+ Helado de Queso

+ Tarta de Queso manchega

+ Tarta de queso con aceitunas
+ Tarta de queso
+ Queso Americano

4+ Dulce de membirillo
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Brie Frito Cdédigo 001
Porcion 4
peso
porcién 150

U.

N° Ingredientes Cant. | U.med. | compra | Valor unit | Valor total

$

1 |Queso brie 500 gr 500 4,75 $ 4,75

$

2 |Pan rallado 15 gr 250 0,90 $ 0,05

$

3 |Huevo 10 gr 60 0,14 $ 0,02

$

4 |Mermelada 20 gr 150 0,70 $ 0,09

$

5 | Aceite de oliva 10 gr 1000 3,25 $ 0,03

, costototal| $ 4,95

N iva 12% |$ 059

« servicio 10% $ 0,50
"~ P.V.P PVP | $ 6,04

PREPARACION
1. Coger el queso brie y frio de la nevera se corta en tridngulos. Se envuelve en
film de plastico, cada triangulo y se semi-congela (2 horas).
2. Sacar. Se pasa por el huevo, luego por el pan rallado y se frie en aceite muy
caliente.

3.Se sirve asi

caliente con un cuenquito de

la mermelada elegida.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Queso Mozzarella con anchoas Cdédigo 002
Porcion 4
peso
porcion 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra unit Valor total
$ $
1 |Pan tajado 320 gr 500 2,50 1,60
$ $
2 | Anchoas 160 gr 225 5,80 4,12
$ $
3| Mozzarella 250 gr 1000 5,00 1,25
$ $
4|Leche 250 ar 1000 0,80 0,20
$ $
5| Harina 80 gr 500 0,50 0,08
$ $
6 | Huevos 120 gr 60 0,14 0,28
$ $
7 | Aceite de oliva 30 gr 1000 3,25 0,10

costo

total $ 7,63
~ $
iva 12% 0,92
DYz $
e A i servicio 10% 0,76

4 PVP | PVP | $ 931

PREPARACION

1.Colocar sobre el pan los filetes de anchoas y la mozzarella, tratando de

ajustar su tamafio al del pan y cubrir con otra rebanada de pan.

2.Mojar los emparedados con la leche, escurrirlos y rebozarlos en harina, el

huevo, bien batido con una pizca de sal.

3. En un sartén con un poco de aceite de oliva caliente freir hasta dorar los

emparedados.
4. Colocar en papel absorbente para que absorba el exceso de aceite.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Queso de cabra al horno Caodigo 003
Porcion 4
peso
porcion 150

N° Ingredientes Cant. |U.med.| U. compra | Valor unit | Valor total

$
1| Queso feta 250 gr 250 $ 4,50 4,50
$
2 | Tomillo 15 ar 100 $ 0,50 0,08
$
3 | Pimienta 10 ar 100 $ 0,50 0,05
$
4| Romero 20 ar 100 $ 0,50 0,10
$
5 | Aceite de oliva 10 gr 1000 $ 3,25 0,03
costo total | $ 4,76
$
iva 12% 0,57
$
servicio 10% 0,48
P.V.P P.V.P $ 5,80

PREPARACION

1.Precalentar el horno al maximo.

2. Cortar un pedazo de papel de aluminio para envolver el queso holgadamente
y colocarlo, extendido, sobre la bandeja del horno.

3.Colocar el queso en medio del papel y rociar con el aceite de modo que toda la
superficie del queso quede impregnado. Esparcir las hierbas y la pimienta de
igual manera y plegar el papel de aluminio sobre el queso, cerrando
completamente el envoltorio.

4. Hornear a temperatura maxima durante 5-7 minutos.

5.Servir, al momento, con pan de barra tostado, panecillos tostados suecos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Bolas de queso y nueces Cédigo 004
Porcion 4
peso
porcion 150

U.
N° Ingredientes Cant. |U.med.| compra | Valor unit | Valor total
$
1| Queso cheedar 200 gr 500 $ 4,75 1,90
2 | Nueces 50 gr 250 $ 280 $ 0,56
$
3 |Huevos 120 gr 60 $ 0,14 0,28
$
4 | Perejil 20 gr 150 $ 0,70 0,09
$
5 | Aceite 10 gr 1000 $ 3,25 0,03
$
6 | Guindas 20 gr 220 $ 2,50 0,23
costo
total $ 3,09
$
iva 12% 0,37
$
servicio 10% 0,31
—— | P.V.P P.V.P $ 3,77
PREPARACION

1.Mezclar bien, el queso, las nueces, la guindilla, el perejil y las yemas de los
huevos.
2.Montar las claras de huevo a punto de nieve y mezclar cuidadosamente con la
mezcla de queso. Salpimentar y hacer bolitas con la masa.

3. Freir en abundante aceite, hasta dorarlas (unos 3-4 minutos).
4. Sacar en papel de cocina para quitar el exceso de aceite. Servir al momento.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Canapés de queso brie con
almendras Caodigo 005
Porcién 4
peso
porcion 150
N°| Ingredientes |Cant.| U.med. | U.compra | Valor unit | Valor total
$
1| Queso brie 200 gr 500 $ 4,75 1,90
$
2 | Mantequilla 50 gr 500 $ 1,50 0,15
$
3 |Pan de barra 600 gr 1000 $ 2,50 1,50
$
4| Almendras 100 gr 250 $ 3,80 1,52
$
5| Pimienta 10 ar 100 $ 0,50 0,05
costo total | $ 512
$
iva 12% 0,61
& :
, : servicio 10% 0,51
AR P.V.P PVP |$ 625

PREPARACION

1. Limpiar la corteza del queso.

2. Cremar el queso con la mantequilla hasta conseguir una mezcla
homogénea y cremosa. Salpimentar al gusto.

3. Tostar el pan de barra, para extender la mezcla de queso sobre las
tostadas.

4. Colocar en una fuente para servir.

5. Filetear las almendras tostadas y esparcir sobre los canapés.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Canapés de queso fresco
con cerezas Cédigo 006
Porcion 4
peso
porcion 150
N°| Ingredientes |Cant.| U.med. | U.compra | Valor unit | Valor total
$
1|Queso fresco | 200 gr 500 $ 1,80 0,72
$
2 |Nata 100 ar 250 $ 1,50 0,60
$
3 |Cerezas 100 gr 250 $ 3,25 1,30
$
4| Azucar 50 gr 500 $ 0,45 0,05
$
5 | Mantequilla 50 gr 500 $ 1,50 0,15
$
6 | Pan de barra 400 gr 1000 $ 2,50 1,00
costo total | $ 3,82
$
iva 12% 0,46
$
servicio 10% 0,38
P.V.P P.V.P $ 4,65

PREPARACION

1. Cremar el queso con la nata. Salpimentar al gusto y reservar en la nevera
o el congelador.

2. Deshuesar las cerezas y glasearlas en la mantequilla, derretida en una
sartén, durante un par de minutos a fuego moderado.

3. Afadir el azucar y una pizca de sal a las cerezas en la sartén y apartarlas
del fuego cuando el jugo empiece a tomar un color acaramelado.

4. Tostar el pan de barra y extender la mezcla de queso sobre las tostadas.
5. Guarnecer las tostadas con las cerezas todavia calientes.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Canapés de queso reblochon |Cddigo 007
Porcién 4
peso
porcion 150

U.
N° Ingredientes Cant. |U.med.| compra | Valor unit | Valor total
$
1| Queso reblochoén 200 gr 600 $ 6,80 2,27
$ 0
2 | Estrag6n 10 gr 100 $ 0,80 ,08
$
3|Limén 20 gr 50 $ 0,15 0,06
$
4| Cebollin 30 gr 100 $ 0,80 0,24
$
5 | Mantequilla 150 gr 500 $ 1,50 0,45
$
6 | Chalote 50 gr 80 $ 0,40 0,25
$
7 |Pan de barra 400 gr 1000 $ 2,50 1,00
costo
total $ 4,35
$
iva 12% 0,52
$
¢ S 2 servicio 10% 0,43
P.V.P PVP |$ 530

PREPARACION

1. Picar en brunoisse el cebollino, chalote y pereijil.

2. Templar la mantequilla, cremar con los ingredientes picados mas el estragén
y salpimentar.

3. Tostar el pan de barra y extender la mantequilla sobre las tostadas.

4. Colocar en una fuente para servir.

5. Esparcir el reblochon laminado muy finamente sobre las tostadas.

6. Espolvorear ligeramente la ralladura de limén sobre los canapés.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Croutes al queso brie Caodigo 008
Porcion 4
peso
porcion 150

U. Valor

N°| Ingredientes Cant. |U.med. | compra | Valor unit total
$

1| Queso brie 125 gr 500 $ 4,75 1,19
$

2 | Mantequilla 100 gr 500 $ 1,50 | 0,15
$

3 | Pimienta 10 gr 100 $ 050| 0,35
$

4|Pan de barra 400 gr 1000 $ 2,50 1,00
costo $

total 2,69
$

iva 12% 0,32
oy $

— servicio 10% 0,27
= $

— PVP | PVP 3,28

PREPARACION

1. Mezclar muy bien el queso brie sin la corteza, la mantequilla, la sal, la

pimienta.

2. Untar dos rebanadas de pan de molde con esta pasta.

3. Untar en el exterior de las rebanadas con mantequilla y gratinar, durante

5 minutos.
4. Servir calientes.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Rollo de queso y cebolla Caodigo 009
Porcion 4
peso
porcion 150

U. Valor
N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $
1| Queso cheedar 175 gr 500 4,75 1,66
$ $
2 | Pasta quebrada 225 gr 500 3,65 1,64
$ $
3| Cebolla 240 ar 80 0,20 0,60
$ $
4| Cayena 10 gr 100 0,80 0,08
$ $
5| Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05
$ $
6 | Sal 10 ar 1000 0,70 0,01
costo $
total 4,04
; ‘ iva 12% |$ 0,49
. - $ 0
R AT servicio 10% 40
h!
s |\ $
. P.V.P P.V.P 4,93

PREPARACION
Pelar, trocear y blanquear a fuego lento, hasta que estén tiernas, durante unos

1.

w N

oo bk

10 minutos.

Colar las cebollas y reservar el caldo.
Amasar la pasta quebrada con un rodillo hasta formar. Esparcir sobre el queso
rallado, mezclado con las cebollas, la cayena y salpimentado.

Formar un rollo.
Hornear a 220° durante 15 minutos.

Servir con salsa al curry, tomates al grill.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Rollo de pollo con jamén y queso Caodigo 010
Porcion 4
peso
porcion 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso mozzarella 600 gr 1000 4,80 2,88
$ $

2 | Jamon york 400 gr 1000 4,50 1,80
$ $

3| Pollo 1000 ar 500 1,20 2,40
$ $

4| Romero 10 gr 100 0,80 0,08
$ $

5| Tomillo 10 ar 100 0,50 0,05
$ $

6 | Sal 10 ar 1000 0,70 0,01
costo $

total 7,22
$

iva 12% 0,87
$

servicio 10% 0,72
$

P.V.P P.V.P 8,80

PREPARACION
1. Colocar un filete de pollo sobre una hoja de papel aluminio untando con un
poco de aceite de oliva y sal o mantequilla y sal. Luego poner encima una loncha
de jamén, unas hierbas provenzales y una loncha de queso.
2. Enrollar en un tubo el filete y luego enrollar todo dentro del papel aluminio.
3.Colocar en el agua hirviendo y dejar durante media hora.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Rollo de jamoén y queso Caodigo 011
Porcién 4
peso
porcion 150

N U.me u.

° Ingredientes Cant. d. compra | Valor unit | Valor total

1| Queso gruyere 200 gr 1000 $ 740 | $ 1,48

2 | Jamoén york 250 gr 1000 $ 450 $ 1,13

3| Mantequilla 100 gr 500 $ 150 $ 0,30

costo
total $ 2,91
iva 12% $ 0,35
servicio 10% $ 0,29
P.V.P P.V.P $ 3,54

PREPARACION
1. Untar de mantequilla una fuente para llevar al horno.
2. Extender las lonchas de jamoén y agregar en cada una el queso gruyere
ya rallado.
3. Enrollar y espolvorear con el resto de queso, colocar encima unas bolitas
de mantequilla.
4. Gratinar en el horno de 5-7 minutos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Rollitos de parmesano y puerros Caodigo 012
Porcion 4
peso
porcién 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso parmesano 100 gr 300 1,70 0,57
$ $

2| Puerros 720 gr 720 3,10 3,10
$ $

3 | Mantequilla 50 gr 500 1,50 0,15
$ $

4| Sal 10 ar 1000 0,80 0,01
costo $

total 3,82
$

iva 12% 0,46
$

servicio 10% ,38
$

P.V.P P.V.P 4,67

PREPARACION

pero no deshechos.

Rallar el queso parmesano sobre los puerros.
Colocar un poco de mantequilla sobre cada puerro.
Hornear 15 minutos.

Lavar bien los puerros y cortar la parte verde. Blanquear con agua con sal.
Precalentar el horno a temperatura suave.
Engrasar una fuente y colocar en ella los puerros, cuando estén tiernos
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar
Nombre del plato: Camemberth frito con mermelada de

frambuesa Cdédigo 013
Porcion 4
peso
porcion 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso camemberth 300 gr 500 5,20 3,12
$ $

2 | Mermelada de frambuesa50 | 150 gr 150 0,70 0,70
$ $

3| Huevo 60 gr 60 0,14 0,14
$ $

4| Aceite de oliva 400 gr 1000 3,25 1,30
$ $

5| Pan rallado 200 gr 250 0,90 0,15
$ $

6 | Pimienta 10 gr 100 0,50 0,35
costo $

total 5,76

$

N T, J iva 12% 0,69

: ‘ﬁ’ $

& §2 servicio 10% 0,58

Y4 $

S e 4 P.V.P P.V.P 7,03

PREPARACION
1. Batir el huevo y sumergir el queso en él por ambos lados de manera que
toda la superficie quede impregnado.

absown

Serv

Rebozar en el pan rallado.
Freir el queso hasta que el pan rallado se dore en fritura por inmersién.
Dejar en papel absorbente de cocina

ir caliente.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Roquefort con nueces Cédigo 014
Porcion 6
peso
porcion 150

u.

N° Ingredientes Cant. | U.med. |compra| Valor unit | Valor total
1| Queso roquefort 100 gr 300 $ 570 | $ 1,90
2 | Nueces 100 gr 250 $ 280 | $ 1,12
3| Nata 200 gr 250 $ 150 | $ 1,20
4 |Nuez moscada 10 gr 50 $ 1,70 | $ 0,34
5| Pimienta 10 gr 100 $ 050 | $ 0,15
6 | Aceite de oliva 200 gr 1000 $ 325 | $ 0,75
7 | Endivias 240 gr 80 $ 0,60 | $ 0,35

$

costo total 5,81
iva 12% $ 0,70
servicio 10% $ 2,32

$

P.V.P P.V.P 8,83

PREPARACION
1.- Colocar el queso en un cuenco y, con un tenedor, amasar enérgicamente hasta
hacerlo maleable.

2.- Afadir la nata y mezclar en lo posible.

3.- Aiadir un poco de aceite y seguir amasando. Seguir afladiendo aceite en
pequefias cantidades mientras se sigue mezclando hasta que la masa se pueda
batir.

4.- Afadir las nueces peladas y troceadas, la nuez moscada y la pimienta al gusto.
5.- Verter en un cuenco para servir y refrigerar al menos 1 hora.

6.- Lavary secar las endivias.

7.- Para servir, colocar el cuenco del queso dentro de una fuente tipo ensaladera o
de otro cuenco mayor y colocar las hojas de las endivias en el espacio entre
ambos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar
Nombre del plato: Capricedex Diux con mermelada

de tomate Cédigo 015
Porcion 4
peso
porcion 150

U.
N° Ingredientes Cant. |U.med.| compra | Valor unit | Valor total
$ $
1 | Queso capricedex Diux 300 gr 500 14,75 8,85
$
2 | Mermelada de tomate 100 gr 150 $ 0,70 0,47
costo $
total 9,32
$
iva 12% 1,72
$
servicio 10% 2,73
$
P.V.P P.V.P 14,16

PREPARACION

1.- Precalentar el horno al maximo.
2.- Colocar el queso, sin envoltorio, en el centro de un plato que resista el calor del
horno y hacer una hendidura profunda, de arriba abajo, en la parte superior.
Alrededor del queso, verter la mermelada de tomate.
3.- Cubrir con papel de plata, plegando bien los bordes bajo el contorno del plato y
meter en el horno a temperatura maxima durante 5-7 minutos.
4.- Servir, al momento, para untar con pan de barra tostado, tostadas melva,
panecillos tostados suecos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Aperitivo de provolone Cdédigo 016
Porcion 4
peso
porcion 150

U. Valor
N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Provolone 200 gr 400 6,30 3,15
$ $

2 |Orégano 10 ar 100 0,50 0,05
costo $

total 3,20
$

iva 12% 0,38
$

servicio 10% 0,32
$

P.V.P P.V.P 3,90

PREPARACION
1.- Se coge una sartén antiadherente y se coloca en ella una rodaja de Provolone
espolvoreandole de orégano.
2.- Se pasa por las dos caras para que se caliente.

3.- Cuando empiece a dorarse y fundirse se saca y se sirve asi caliente.
4.- Se sirve asi tal cual como entrante o aperitivo.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Rosas de tete de Moine -Bellelay Caodigo 017
Porcion 4
peso
porcién 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso Bellalay 125 gr 250 9,45 4,73
$ $

2 | Pimenton dulce 20 gr 100 0,60 0,12
$ $

3| Comino 10 gr 100 0,60 0,06
$ $

4| Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05
costo $

total 4,96
$

iva 12% 0,59
$

servicio 10% 0,50
$

P.V.P P.V.P 6,05

PREPARACION

1.
2.

3.

Cortar en laminas y formar en rosas de queso.

Colocar en una fuente de aperitivos y espolvorear de pimenton dulce,

pimienta y un poco de comino y se sirven.

Se puede mojar las puntas de los pétalos por un platito con las especias.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Tostaditas de camembert y brie Caodigo 018
Porcion 4
peso
porcién 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso camembert 150 gr 500 5,20 1,56
$ $

2 | Queso brie 150 gr 500 4,75 1,43
$ $

3| Pan de molde 400 gr 1000 2,50 1,00
$ $

4 | Mantequilla 500 gr 500 1,50 1,50
$ $

5| Nueces 250 gr 250 2,80 2,80
$ $

6 | Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05
$ $

7| Sal 10 ar 1000 0,80 0,01
costo $

total 8,34
$

iva 12% 1,00
$

servicio 10% 0,83
$

P.V.P P.V.P 10,18

PREPARACION
Cremar la mantequilla y las nueces, previamente picadas en un mortero o
en una picadora. Agregar la sal y la cayena.
Tostar el pan y cortar de la forma que se desee.
Untar con la mantequilla y un trozo de queso.

1.

Servir.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Erizos al queso de cheschire Cdédigo 019
Porcion 4
peso
porcion 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso de cheschire 150 gr 400 5,20 1,95
$ $

2 | Queso de burgos 150 gr 400 5,20 1,95
$ $

3| Vino oporto 100 ar 1000 6,45 0,65
$ $

4 | Mantequilla 200 gr 500 1,50 0,60
$ $

5 | Apio 30 ar 100 0,70 0,21
costo $

total 5,36
$

iva 12% 0,64
$

servicio 10% 0,54
$

P.V.P P.V.P 6,53

PREPARACION
1. Cortar el apio en juliana y reservar.
2. Cremar los quesos y la mantequilla, hasta obtener una pasta homogénea.
3. Formar en bolas. Combinar con el apio y formar en erizos.

4. Servir en una fuente sobre lecho de apio.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Cheeseburguer Cédigo 020
Porcion 4
peso
porcion 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso cheedar 250 gr 500 4,75 2,38
$ $

2 | Carne molida 1000 gr 500 1,80 3,60
$ $

3| Cebolla perla 160 gr 80 0,10 0,20
$ $

4 | Perejil 30 ar 100 0,60 0,18
$ $

5| Huevo 60 gr 60 0,14 0,14
$ $

6 | Lechuga 1 ar 150 0,60 0,00
$ $

7 | Pan de hamburguesa 8 ar 120 0,30 0,02
$ $

8| Tomates 2 gr 160 0,15 0,00
$ $

9| Mostaza 30 gr 150 0,50 0,10
$ $

10 | Cebolla colorada 160 gr 80 0,10 0,20

costo $

total 6,82

$

iva 12% 0,82

$

servicio 10% 0,68
$

P.V.P P.V.P 8,32

PREPARACION

1. Condimentar la carne picada con sal y pimienta, incorporar la cebolla y el
perejil picados. Afadir la clara y amasar durante unos minutos hasta que
este toda integrada.

2. Armar las hamburguesas y dorar en una sartén de teflén o grill. Al voltear
afadir el queso magro por encimay derretir.

3. Untar el humectar el pan y armar la hamburguesa.

4. Servir acompafado de papas fritas y ensalada variada.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Croque Monsieur Caodigo 021
Porcion 4
peso
porcién 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso emental 150 gr 300 3,90 1,95
$ $

2 | Pan de molde 600 gr 1000 2,50 1,50
$ $

3| Jamon york 160 gr 1000 4,50 0,72
$ $

4| Harina 30 gr 500 0,50 0,03
$ $

5| Mantequilla 30 gr 500 1,50 0,09
$ $

6 | Lechuga 1 gr 150 0,60 0,00
$ $

7|Sal 10 ar 1000 0,80 0,01
$ $

8 | Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05
$ $

9 | Nuez moscada 10 gr 50 1,70 0,34
costo $

total 4,69

$

iva 12% 0,56

$

servicio 10% 0,47

$

P.V.P P.V.P 5,72

PREPARACION
1. Hacer una bechamel y reservar.
2. Untar las rebanadas de pan con esta salsa. Hacer sandwiches con una
rebanada de jamén york y otra de queso.
3. Colocar en un recipiente amplio. Poner un poco de queso arriba del croque
monsieur y ponerlo en el horno a 200°C durante 20 minutos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Croque Monsieur Curnonski Cdédigo 022
Porcion 4
peso
porcién 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso gruyere 160 gr 1000 7,40 1,18
$ $

2 | Jamon serrano 100 gr 100 3,80 3,80
$ $

3| Queso Roquefort 160 gr 300 5,70 3,04
$ $

4| Pan de molde 600 gr 1000 2,50 1,50
$ $

5| Mantequilla 50 gr 500 1,50 0,15
costo $

total 9,67
$

iva 12% 1,16
$

servicio 10% 0,97
$

P.V.P P.V.P 11,80

PREPARACION

1.

2
3.
4

Cremar la mantequilla y el queso roquefort.
. Formar un sanduche con pan de molde, jamon serrano y queso.
Untar de mantequilla roquefort por el exterior.
. Freir en una sartén, con mantequilla.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: SGndwiches de jamon y queso Caodigo 023
Porcion 4
peso
porcién 200

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso mozzarella 160 gr 1000 4,80 0,77
$ $

2 | Jamon york 160 gr 1000 4,50 0,72
$ $

3| Pan de molde 400 gr 1000 2,50 1,00
$ $

4 | Mantequilla 50 gr 500 1,50 0,15
costo $

total 2,64
$

iva 12% 0,32
$

servicio 10% 0,26
$

P.V.P P.V.P 3,22

PREPARACION

1. Untar el pan de molde con la mantequilla, hornear hasta que se derrita la

mantequilla.

2. Colocar el jamon y el queso. Meter al horno fuerte durante 10 minutos.

125




UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Sandwich de patatas y cebollas con

queso Cdédigo 024
Porcion 4
peso
porcion 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total

$ $

1| Queso emental 150 gr 300 3,90 1,95

$ $

2 | Patatas fritas 400 gr 500 0,40 0,32

$ $

3| Cebollas 320 gr 80 0,10 0,40

$ $

4 | Perejil 30 ar 100 0,50 0,15

$ $

5 | Mantequilla 30 ar 500 1,50 0,09

$ $

7| Sal 10 ar 1000 0,80 0,01

$ $

8 | Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05

costo $

total 2,97

$

iva 12% 0,36

# $
W servicio 10% 0,30
o $
P.V.P P.V.P 3,62

PREPARACION

1. Cortar la cebollas y las patatas. Reservar.
2. Armar los sanduches con los ingredientes disponibles.

3. Envolver el sandwich en una hoja de aluminio y hornear a 180° C durante 1
hora aproximadamente. Puede gratinarse un poco por arriba.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Tostada con queso fundido Caodigo 025
Porcion 4
peso
porcién 150

U. Valor
N° Ingredientes Cant.|U.med.| compra |Valor unit| total
$ $

1| Queso mozzarella 40 gr 1000 4,80 0,19
$ $

2| Tomate 40 gr 40 0,10 0,10
$ $

3| Pan de molde 100 gr 1000 2,50 0,25
$ $

4| Pimienta 3 gr 100 0,50 0,02
costo $

total 0,56
$

iva 12% 0,07
$

servicio 10% 0,06
$

P.V.P P.V.P 0,68

PREPARACION
1. Tostar el pany reservar.
2. Untar con mantequilla y se poner unas lonchas de queso encima.
3. Cortar el tomate en rodajas y se colocar encima del queso.
4. Anadir sal y pimienta al gusto y grillar hasta que el queso esté
completamente fundido debajo del tomate.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Sincronizadas Cdédigo 026
Porcion 8
peso
porcién 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.| U.med. | compra | Valor unit total

$ $

1| Queso cheedar 350 gr 500 4,75 3,33
$ $

2 | Tortillas de harina de trigo 400 ar 500 2,70 2,16
$ $

3 |Jamon york 200 ar 1000 4,50 0,90
$ $

4| Salsa de tomate 200 gr 400 1,30 0,65
$ $

5| Crema agria 100 gr 250 1,10 0,44
$ $

6 | Hierbas aromaticas 20 gr 100 0,50 0,10
$ $

7 | Aceite 30 ar 1000 2,50 0,08
costo $

total 7,65

$

Sy o | iva 12% 0,92

#’ _ $

b ~ servicio 10% 0,77

hb ~ s $

R P.V.P P.V.P 9,33

PREPARACION
1. Rallar el queso y cortar el jamén en juliana. Calentar una sartén a fuego
medio y colocar una tortilla en ella. Cubrir con queso y jamén. Sazonar al
gusto. Napar con una cucharada. Montar una tortilla.
2. Tostar hasta que el queso se haya fundido y dar vuelta. Cortar en 4 trozos y
servir apiladas. Servir con crema agria montada con hierbas aromaticas.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Sincronizadas Vegetarianas Caodigo 027
Porcion 8
peso
porcion 150

U. Valor

N° Ingredientes Cant.| U.med. | compra | Valor unit total

$ $
1| Queso cheedar 350 gr 500 4,75 3,33
$ $
2 | Tortillas de harina de trigo 400 gr 500 2,70 2,16
$ $
3 | Champifiones 250 gr 1000 4,50 0,90
$ $
4| Salsa de tomate 200 gr 400 1,30 0,65
$ $
5| Crema agria 100 gr 250 1,10 0,44
$ $
6 | Hierbas aromaticas 20 gr 100 0,50 0,10
7 |Ajo 5 gr 50 $ 0,50|% 0,05
$ $
8 | Aceite 30 ar 1000 2,50 0,08
costo $
total 7,71
$
iva 12% 0,92
$
servicio 10% 0,77
: $
. P.V.P P.V.P 9,40

PREPARACION

1.- Ralle el queso y reserve. Pele y pique los ajos muy finitos, y lave vy filetee los
champifiones. En una sartén con un poco de aceite, rehogue los ajos y, cuando
estén blandos, afiada los champifiones. Déjelos cocinarse hasta que reduzcan su
liquido y sazone.

2.- Engrase otra sartén con un poquito de aceite y una servilleta de papel. Caliente
la sartén a fuego medio y coloque una tortilla en ella. Cubra la tortilla con queso y
champifiones. Tome otra tortilla y extienda una cucharada de salsa sobre ella.
Pegue la tortilla con salsa por esta parte de la salsa con la que esta en la sartén.
3.- Déjela tostarse hasta que el queso se haya fundido. Ponga un plato sobre la
tortilla y dele la vuelta para que se dore la otra cara. Realice la misma operacién
con todas las tortillas. Cuando haya terminado con todas, cortelas en 4 trozos y
sirva apiladas. Sirvalas con crema agria con hierbas arométicas picaditas.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Salsa carbonara Cddigo 028
Porcién 4
peso
porcion 200

U. Valor Valor

N° Ingredientes Cant. |U.med.| compra unit total
$ $

1| Nata 500 gr 250 1,10 2,20
$ $

2 | Champifiones frescos 250 ar 500 ,50 1,25
$ $

3| Pimiento 150 gr 50 0,10 0,30
$ $

4| Cebolla 80 ar 80 ,10 0,10
$ $

5|Sal 10 gr 1000 0,80 0,05
$ $

6 | Aceite de oliva 30 gr 1000 .25 0,30
costo $

total 4,20

$

iva 12% 0,50

$

servicio 10% 0,42

$

P.V.P P.V.P 512

PREPARACION

1. Cortar las cebollas en julianas.
2. Sofreir la cebolla a fuego medio y afiadir el bacén cortado en tiritas y se

continua cociendo hasta que la cebolla y el bacén estén dorados.

3. A parte saltear champifiones previamente lavados y troceados.

4. Anadir la cebolla y al bacén removiéndolo todo para que quede bien ligado.

5. Finalmente se incorpora la nata. Se deja cocer todo, removiendo de vez en
cuando para que no se queme.

6. Se sirve bien caliente como acompafiamiento de todo tipo de pastas e

incluso pizzas.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Salsa roquefort Cédigo 029
Porcion 4
peso
porcion 100

U. Valor Valor

N° Ingredientes Cant. |U.med.| compra unit total
$ $

1| Queso roquefort 250 gr 300 5,70 4,75
$ $

2 | Vinagre 20 ar 400 2,50 0,13
$ $

3| Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05
$ $

4| Yogurt 150 ar 500 2,25 0,68
$ $

5| Sal 10 ar 1000 0,80 0,05
$ $

6 | Aceite de oliva 30 ar 1000 3,25 0,30
costo $

total 5,95
$

iva 12% 0,71
$

servicio 10% 0,60
$

P.V.P P.V.P 7,26

PREPARACION
1. Disolver una racion de queso roquefort con aceite.
2. Afadir un poco de vinagre y sal.
3. Batirlo, mejor en la batidora.
4. Afnadir crema o nata liquida en el momento de usar, dejar al frio como
minimo una media hora.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Pasta cuatro quesos Cédigo 030
Porcion 4
peso
porcion 200

U. Valor Valor

N° Ingredientes Cant. |U.med.| compra unit total
$ $

1| Queso roquefort 50 gr 300 5,70 0,95
$ $

2| Pasta 240 gr 400 0,80 0,48
$ $

3 | Champifiones frescos 100 ar 500 2,50 0,50
$ $

4 | Mantequilla 50 ar 500 1,50 0,15
$ $

5| Crema agria 40 ar 250 1,10 0,18
$ $

6 | Queso Cheedar 50 gr 500 4,75 0,48
$ $

7 | Orégano 10 gr 100 0,50 0,05
$ $

8 | Queso emental 100 gr 300 3,90 1,30
$ $

9| Queso parmesano 30 gr 300 1,70 0,17
costo $

total 4,25
$

i iva 12% 0,51
.3 $

e . - servicio | 10% 0,43
‘ $

P.V.P P.V.P 519

PREPARACION

1. Calentar en una olla agua, sal y unas gotitas de aceite de oliva y poner al

fuego.

2. Una vez hirviendo el agua, echar la pasta. Dejar unos 10 minutos. Escurrir la
pasta y poner en una fuente. Reservar.

3. Cortar los champifiones en rodajas y freir en un poco de mantequilla.

4. Anadir la nata a los champifiones. Anadir el queso roquefort, cheddar y
elemental rallado a fuego muy lento. Remover muy bien para hasta que se
funde y se haga una salsa espesa.

5. En la pasta napar con la salsa y remover. Poner encima el queso parmesano
rallado, y meter al horno a 210° durante 5-10 minutos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Espaguetis con salsa Gorgonzola Cdédigo 031
Porcion 4
peso
porcion 200

U. Valor Valor

N° Ingredientes Cant. |U.med.| compra unit total
$ $

1| Queso Gorgonzola 250 gr 300 4,00 3,33
$ $

2 | Vino blanco 250 gr 1000 3,75 0,94
$ $

3| Salvia 20 ar 100 0,80 0,16
$ $

4| Pasta 450 gr 400 0,80 0,90
$ $

5| Crema agria 250 ar 250 1,10 1,10
$ $

6 | Mantequilla 50 ar 500 1,50 0,15
$ $

7 | Maicena 40 gr 300 0,60 0,08
$ $

8 | Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05
$ $

9|Sal 15 ar 1000 0,80 0,01
costo $

total 6,72

$

iva 12% 0,81

servicio 10% 0,67
$
P.V.P P.V.P 8,20

PREPARACION
Trocear el queso en migas.
Derretir 1 nuez de mantequilla en una cazuela de fondo grueso y afiadir una
parte de queso.
Fundir a fuego muy lento, durante 3 minutos. Afiadir la nata, el vermut y la

1.
2.

3.

maicena, batiendo bien para que emulsione.

Afadir la salvia picada y, cuando la salsa haya espesado, apartar del fuego

y reservar.

Cocinar la pasta en abundante agua hirviendo, escurrir bien y mezclar con
la mantequilla restante, de modo que la pasta quede bien engrasada.
Calentar y servir calientes. Espolvorear encima el Gorgonzola reservado.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Receta Raclette Cdédigo 032
Porcion 4
peso
porcion 200

U. Valor Valor
N° Ingredientes Cant. |U.med.| compra unit total
$ $

1| Queso Bagnes 250 gr 300 4,50 3,75
$ $

2 | Patatas 400 gr 500 0,40 0,32
$ $

3 | Pepinillos en vinagre 100 gr 250 3,50 1,40
$ $

4 | Cebollitas en vinagre 100 ar 250 2,80 1,12
$ $

5| Vino tinto 250 ar 1000 3,75 0,14
$ $

6 | Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05
costo $

total 6,78
$

iva 12% 0,81

servicio 10% |$ 067

$

P.V.P P.V.P 8,26

PREPARACION

1.- Se hierven las patatas con piel. Se tienen preparados unos bolls con los
pepinillos, las cebollitas.

2.- Los platos deben de mantenerse calientes, para que cuando vayamos
fundiendo el queso y lo depositemos en el plato no se enfrie demasiado deprisa.
3.- Cada comensal coge una patata con piel, se la abre en su plato, le pone
pimienta, pepinillos y las cebolleta, y al queso fundido se deja caer sobre la patata
rellena o en un lado si se prefiere.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Soufflé de queso cabrales Caodigo 033
Porcion 4
peso
porcion 150

u. Valor Valor

N° Ingredientes Cant. |[U.med.| compra unit total
$ $

1 | Mantequilla 30 gr 500 1,50 0,09
$ $

2 | Harina 40 gr 500 0,50 0,04
$ $

3|Leche 250 ar 1000 0,80 0,20
$ $

4| Sal 15 ar 1000 0,80 0,01

$ $

5| Nuez moscada 10 gr 50 1,70 0,34
$ $

6 | Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05
$ $

7 | Huevos 120 gr 60 0,14 0,28
$ $

8| Queso feta 125 gr 250 4,50 2,25
$ $

9 | Mantequilla 30 ar 500 1,50 0,09
costo $

total 3,35

$

iva 12% 0,40

i $

servicio 10% 0,34

: $

i P.V.P P.V.P 4,09

PREPARACION

1. Untar de mantequilla los moldes. Reservar.

2. Hacer una bechamel.

3. Soufflé: Montar las claras a punto de nieve. Mezclar las yemas con la
bechamel, queso azul y cremar.

4. Mezclar a las claras montadas y seguidamente se llenan los moldes (solo %
partes del molde).

5. Hornear por 20 minutos, a 200°. El soufflé tiene que estar dorado y tiene
gue haber subido. Se sirven inmediatamente.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Fondue de queso Cdédigo 034
Porcion 4
peso
porcion 200

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit| total
$ $

1| Queso gruyere 400 gr 1000 7,40 2,96
$ $

2 | Queso emmental 200 gr 300 3,90 2,60
$ $

3| Queso fontina 100 gr 300 3,50 1,17
$ $

4|Vino blanco 400 gr 1000 3,75 1,50
$ $

5| Nuez moscada 10 gr 50 1,70 0,34
$ $

6 | Ajo 10 gr 50 0,50 0,10
$ $

7 | Aguardiente de cerezas 30 gr 500 2,00 0,12
$ $

8 | Maicena 15 gr 300 0,60 0,03
$ $

9| Pan francés 300 gr 500 1,30 0,78
costo $

total 9,60
$

iva 12% 1,15
$

servicio 10% 0,96
$

P.V.P P.V.P 11,71

PREPARACION
1. Frotar el interior de un cuenco con el diente de ajo, incorporar los quesos

picados en cubos pequefios junto con el vino.
2. Revolver continuamente con cuchara de madera hasta que la

preparacion esté homogénea.

3. Incorporar el aguardiente de cerezas, si fuera necesario darle una

consistencia mas espesa, se puede agregar el almidén de maiz.

4. Cortar el pan francés en cubos y con un pincho remojarlo en la

preparacion.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Fondue de hamburguesa Cdédigo 035
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra|Valor unit| total

1| Queso gruyere 400 ar 1000 $ 740 | $ 2,96
2 | Queso emmental 200 gr 300 $ 39 | $ 2,60
3| Queso fontina 100 gr 300 $ 350 | $ 1,17
4 |Vino blanco 400 ar 1000 $ 375|% 1,50
5|Nuez moscada 10 gr 50 $ 1,70 | $ 0,34
6 | Ajo 10 ar 50 $ 050 |$ 0,10
7 | Aguardiente de cerezas 30 gr 500 $ 2,00 | $ 0,12
8| Maicena 15 ar 300 $ 060 | $ 0,03
9| Pan francés 300 gr 500 $ 075|% 0,45

10| Carne molida 200 gr 500 $ 1,80 | $ 0,72

11 |Harina 100 ar 500 $ 050 |$ 0,10

12 |Huevo 60 gr 60 $ 0,14 | $ 0,14
costo total 10?23

iva 12% $ 123
servicio 10% $ 1,02
P.V.P P.V.P 12:$;18

PREPARACION
1. Se hace la fondue de queso y una vez esté hecha, se prepara la carne.
2. Formar la hamburguesa en bolitas en un peso de 40gr.
3. Freir en abundante aceite.

4. Se utilizaran las bolas de carne en lugar del pan mojandolas en el queso.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Arroz a la parmesana Cdédigo 036
Porcion 4
peso
porcion 200

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit| total
$ $

1| Queso parmesano 150 gr 300 1,70 0,85
$ $

2| Arroz 450 gr 500 0,45 0,41
$ $

3|Jamébn 100 ar 1000 3,50 0,35
$ $

4| Cebolla 0,8 gr 0,8 0,10 0,10
$ $

5| Pasta de tomate 60 gr 100 0,70 0,42
$ $

6 | Pimentén dulce 10 ar 50 0,50 0,10
$ $

7 | Caldo de carne 30 gr 50 0,25 0,15
$ $

8| Sal 15 ar 1000 0,80 0,01
costo $

total 2,39
$

”_4 iva 12% 0,29

RoF A $

ok \ servicio 10% 0,24

) $

b PVP | PVP | 201

PREPARACION
Picar los ingredientes en brunoisse. Sofreir en aceite hasta dorar e
incorporar el arroz hasta secar.
Afnadir el caldo y dejar cocer todo junto por un espacio de 10 minutos a

1.

2.

3.

fuego fuerte.

Afnadir %2 del queso y revolver bien y cocina a fuego medio 15 minutos

mas.

Espolvorear la otra mitad del queso y se gratinar.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Aguacates rellenos de queso
Idiazabal Cdédigo 037
Porcion 4
peso
porcién 150
Valor
N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit | total
$ $
1| Queso idiazabal 125 gr 500 6,10 1,53
$ $
2 | Aguacates 400 gr 100 0,30 1,20
$ $
3 | Atln en aceite 200 gr 300 2,25 1,50
$ $
4| Lechuga 150 ar 200 0,60 0,45
$ $
5| Pimiento verde 40 gr 60 0,10 0,07
$ $
6 | Vinagre 60 gr 1000 2,70 0,16
$ $
7 | Aguardiente de cerezas 30 gr 500 2,00 0,12
$ $
8| Aceite de oliva 15 gr 1000 3,25 0,05
$ $
9| Sal 15 ar 1000 0,80 0,01
costo $
total 5,08
$
iva 12% 0,61
$
servicio 10% 0,51
$
P.V.P P.V.P 6,20

PREPARACION

1.

o

Vaciar el aguacate y reservar su corteza.

2. Picar los vegetales en brunoisse y reservar.
3.
4. Hacer una vinagreta con aceite de oliva, vinagre, sal y los vegetales

Cremar la pulpa del aguacate con el queso Idiazabal y mezclar bien.

picados.

Montar en la corteza del aguacate se pone un pequefio lecho de
lechuga, encima una capa la crema de aguacate.

Una vez montado, se rocian con la salsa vinagreta preparada
anteriormente.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Barcas de gruyere Cdédigo 038
Porcion 4
peso
porcion

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit | total
$ $

1| Queso Gruyere 300 gr 1000 7,40 2,22
$ $

2 |Leche 400 ar 1000 0,80 0,32
$ $

3| Huevos 120 gr 60 0,14 0,28
$ $

4| Harina 150 gr 500 0,50 0,15
$ $

5| Perejil 50 ar 100 0,50 0,25
$ $

6 | Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05
$ $

7| Sal 15 ar 1000 0,80 0,01
costo $

total 3,28

$

iva 12% 0,39

$

servicio 10% 0,33

$

P.V.P P.V.P 4,00

PREPARACION
1. Cortar el queso gruye en juliana.
2. Macerar en leche fria por espacio de 2 horas.

3. Pasado ese tiempo se sacar, pasar por harina, por huevo y se frien con

aceite muy caliente.
4. Picar el perejil y espolvorear en las barcas.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar
Nombre del plato: Carpaccio de champifiones con

Idiazabal Caodigo 039
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra|Valor unit| total

$ $

1 | Queso ldiazabal 200 gr 500 6,10 2,44

$ $

2 | Champifiones 400 gr 500 2,50 2,00

$ $

3| Pimiento 60 gr 60 0,10 0,10

$ $

4|Ron 150 ar 1000 7,00 1,05

$ $

5|Limén 50 gr 100 0,10 0,05

$ $

6 | Pimienta 10 gr 100 0,50 0,05

$ $

7 | Sal 15 ar 1000 0,80 0,01

costo $

total 5,70

$

iva 12% 0,68
$

servicio 10% 0,57
$

P.V.P P.V.P 6,96

PREPARACION

1. Cortar los champifiones en laminas, salpimentar, macerar con el zumo
de limoén por encima, el ron; en la nevera una ¥ hora.
2. Cortar el bacén en julianas y dorar en una sartén con un poco aceite de

oliva. Reserva.

3. Sacar de la nevera los champifiones y mezclar con el bacéon, espolvorear

el queso rallado o en laminillas muy finas y se sirve.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Consomé vienés al gruyere Caodigo 040
Porcion 4
peso
porcién 200

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit | total
$ $

1| Queso gruyere 200 gr 1000 7,40 1,48
$ $

2 | Huevos 120 gr 60 0,14 0,28
$ $

3| Harina 60 gr 500 0,50 0,06
$ $

4|Leche 100 ar 1000 0,80 0,08
$ $

5| Caldo de carne 50 gr 50 0,25 0,25
$ $

6 | Sal 15 ar 1000 0,80 0,01
costo $

total 2,16
$

iva 12% 0,26
$

servicio 10% 0,22
$

P.V.P P.V.P 2,64

PREPARACION
1. Batir los huevos y afiadiendo la leche y la harina, luego el queso rallado

mezclando bien, para que no se hagan grumos. Dejar reposar.

2. Freir las tortillas finitas y dejar enfriar. Una vez frias, se cortan en

julianas.

3. Poner en cada consomera y afnadir el caldo caliente.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Crema de calabacines Cdédigo 041
Porcion 4
peso
porcién 200

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit | total
$ $

1 | Queso fresco 250 gr 500 1,80 0,90
$ $

2 | Calabacines 240 gr 500 1,00 0,48
$ $

3|Leche 200 gr 1000 0,80 0,16
$ $

4| Cebolla 0,8 gr 0,8 0,10 0,10
$ $

5| Pimiento verde 40 gr 60 0,10 0,07
$ $

6 | Nuez moscada 60 gr 50 1,70 2,04
$ $

7 | Caldo de carne 15 gr 50 0,25 0,08
$ $

8| Sal 15 ar 1000 0,80 0,01
costo $

total 3,83

$

iva 12% 0,46

$

servicio 10% 0,38

$

P.V.P P.V.P 4,68

PREPARACION

guedar blandita.

1. Trocear el calabacin. Sofreimos en aceite junto con la cebolla hasta

2. Anadir la leche, el agua, sal y una pizca de nuez moscada, y cocinar a

fuego suave unos 10 minutos o hasta que el calabacin esté blandito.

y lo batimos todo en la batidora. Servimos bien caliente.

3. Finalmente afadir los quesos, reposamos un poco para que se ablanden
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Ensalada de pasta con queso Caodigo 042
Porcion 4
peso
porcién 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit | total
$ $

1 |Queso emmental 200 gr 300 3,90 2,60
$ $

2 | Macarrones 500 gr 500 0,90 0,90
$ $

3 | Atlin en aceite 300 ar 300 2,25 2,25
$ $

4 | Tomates 300 gr 80 0,10 0,38
$ $

5| Huevos 240 gr 60 0,14 0,56
$ $

6 | Aceite 40 ar 1000 2,50 0,10
$ $

7 | Pimienta 15 gr 100 0,50 0,08
$ $

8| Sal 5 ar 1000 0,80 0,00
costo $

total 6,86
$

iva 12% 0,82
$

servicio 10% 0,69
$

P.V.P P.V.P 8,37

PREPARACION

1. Cocinar los huevos, pelar y cortar en media luna.
2. Lavar, pelar y cortar los tomates en rodajas.

3. Escurrir bien el atin y partirlo en trozos. Cortar el queso en finas

lonchas.

4. Cocer la pasta en agua hirviendo con sal, escurrir y enfriar.
5. Mezclar todos los ingredientes en una ensaladera grande, sazonar con

aceite, sal y pimienta molida. Servir frio.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Ensalada de champifiones y
gueso parmesano Cdédigo 043
Porcion 4
peso
porcién 150
Valor
N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit | total
$ $
1| Queso parmesano 100 gr 300 1,70 0,57
$ $
2 | Champiiiones 300 ar 500 2,50 1,50
$ $
3| Apio 50 gr 150 0,60 0,20
$ $
4| Albahaca 30 gr 100 1,20 0,36
$ $
5|Limoén 50 ar 100 0,10 0,05
$ $
6 | Aceite de oliva 30 gr 1000 3,25 0,10
$ $
7 | Pimienta 15 gr 100 0,50 0,08
$ $
8| Sal 5 ar 1000 0,80 0,00
costo $
total 2,85
P s “a $
= o iva 12% 0,34
d $
servicio 10% 0,29
$
P.V.P P.V.P 3,48

PREPARACION
1.

2.

3.

Lavar los tallos de apio, limpiar y cortar en rodajas finas. Lavar las hojas
de albahaca y cortar en juliana.

Cortar el queso parmesano en laminas finas. Exprimir el zumo de limén y
reservar.

Lavar y cortar en rodajas los champifiones, rociar con la mitad del zumo
de limoén para que no se oxiden.

Preparar la vinagreta, mezclando en un bol el resto del zumo de limon,
las 4 cucharadas de aceite de oliva, la sal y la pimienta.

En una ensaladera, colocar los champifiones, el apio y la albahaca,
luego rociar con la vinagreta y mezclar la ensalada. Por ultimo, afadir las
laminas de queso parmesano y decorar con unas hojas de albahaca.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Ensalada de endivias con
roquefort Caodigo 044
Porcion 4
peso
porcion 150
Valor
N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra|Valor unit| total
1 | Queso roquefort 100 ar 300 $ 570 |% 1,90
2 | Endivias 200 gr 400 $ 1,00 | $ 0,50
3| Pechugas de pollo 1000 gr 500 $ 1,20 | $ 2,40
4 | Albahaca 30 ar 100 $ 1,20 | $ 0,36
5| Tomate 80 gr 80 $ 0,10 | $ 0,10
6 | Aceite de oliva 50 ar 1000 $ 325 | $ 0,10
7 | Pimienta 15 gr 100 $ 050 | $ 0,08
8| Puerros 100 ar 400 $ 070 | $ 0,18
9 | Huevo 60 ar 60 $ 014 | $ 0,14
10| Vinagre 30 gr 1000 $ 270 | $ 0,28
11 | Alcaparras 40 ar 220 $ 410|$ 0,80
12| Sal gr 1000 $ 080 | $ 0,05
costo total | $ 6,89
iva 12% $ 082
servicio 10% $ 0,68
P.V.P P.V.P $ 839

PREPARACION

1.

4.

5.

Cocemos las pechugas de pollo (previamente salpimentadas) en una
cacerola con agua caliente y un poco de sal. También se pondran las
verduras (tomate, puerros y ramita de perejil).

Luego limpiamos las verduras y colocamos las hojas de endivia en un lado
de una fuente. Por el otro, las hojas de lechuga. Disponemos el tomate en el
centro cortado en rodajas.

Para la vinagreta, incorporamos un bol aceite, vinagre, sal y las alcaparras.
Seguidamente trituramos el roquefort con un tenedor hasta obtener una
pasta; lo incorporamos al bol. Batimos la vinagreta hasta que ligue.
Cortamos las pechugas en juliana y distribuimos a los lados de las rodajas
de tomate.

Cortamos el huevo cocido en cuatro y ponemos por encima del tomate.
Condimentamos con la vinagreta la ensalada con la vinagreta y servimos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Ensalada con cabrales Caodigo 045
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso cabrales 100 ar 250 $ 450 $ 1,80

2 | Lechuga 200 gr 200 $ 060 $ 0,60

3| Pepino 80 ar 80 $ 0,10 $ 0,10

4 | Mostaza 30 gr 150 $ 050 $ 0,10

5| Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,05

6 | Anchoas 40 ar 225 $ 580 $ 1,03

7 | Aceite de oliva 40 gr 1000 $ 325 $ 0,13

8| Orégano 40 gr 100 $ 050 $ 0,20

9| Huevo 60 ar 60 $ 010 $ 0,10

10 | Albahaca 40 gr 100 $ 1,10 $ 0,44

11|Pan 300 ar 100 $ 0,15 $ 0,45
costo

total $ 5,00

iva 12% $ 0,60

servicio 10% $ 0,50

P.V.P P.V.P $ 6,10

PREPARACION

1. Pelar las verduras y vegetales,

presentacion.

. Cocinar el huevo hasta estar duro, pelar y cortar en media luna.

2

3. Tostar rebanadas de pany se cortar en dados.

4. Hacer vinagreta: con una cucharada de mostaza, la sal, la albahaca, que
se liga con bastante aceite y por ultimo se afiade el vinagre. Se echa por
encima, se remueve bien y se sirve.

5. Se mezcla en una ensaladera. Se monta en los platos, decorar con los
huevos, anchoas y pan.

trabajar cortes regulares para su
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Ensalada con gruyere Caodigo 046
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso gruyere 150 ar 1000 $ 740 $ 1,11

2 | Lechuga 200 gr 200 $ 060 $ 0,60

3| Pepino 80 ar 80 $ 0,10 $ 0,10

4 | Mostaza 30 gr 150 $ 050 $ 0,10

5| Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,14

6 | Papas 200 gr 400 $ 040 $ 0,18

7 | Aceite de oliva 30 gr 1000 $ 325 $ 0,05

8 | Orégano 20 gr 100 $ 050 $ 0,20

9 |Vinagre 20 ar 1000 $ 2,70 $ 0,28

10 | Albahaca 20 gr 100 $ 1,10 $ 0,80
costo

total $ 3,56

iva 12% $ 0,43

servicio 10% $ 0,35

P.V.P P.V.P $ 4,34

PREPARACION
1. Limpiar bien la piel de las patatas, poner a hervir con agua y sal. Cuando

Ok wWN

ya estén cocidas, se les quita la piel y se corta la patata a trozos no muy
pequefios.
Se limpia la ensalada y se prepara en una ensaladera.
Lo mismo se hace con la cebolla, que se corta con laminas finas.
Se le afladen la patata.

El gruyere se corta a dados y se echa sobre ésta.
Se prepara una salsa: con una cucharada de mostaza, la sal, que se liga
un poquito con el aceite y por ultimo se afiade el vinagre y una pizca de
pimienta. Se echa por encima, se remueve bien y se sirve.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Ensalada de escarola al roquefort |Cdodigo 047
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso roquefort 150 gr 300 $ 570 $ 2,85

2 | Lechuga escarola 200 gr 200 $ 060 $ 0,60

3| Cebolla 80 gr 80 $ 0,10 $ 0,10

4| Mostaza de Dijon 30 gr 350 $ 380 $ 0,33

5| Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,14

6 | Aceite de oliva 20 gr 1000 $ 325 $ 0,05

7 | Vinagre 20 gr 1000 $ 2,70 $ 0,28

8| Albahaca 20 gr 100 $ 1,10 $ 0,80
costo

total $ 5,15

iva 12% $ 0,61

servicio 10% $ 0,51

P.V.P PVP | $ 627

PREPARACION

1. Se limpia la escarola y se prepara en una ensaladera.

2. Lo mismo se hace con la cebolla, que se corta con laminas finas.

3. Elroquefort se desmiga con los dedos sobre ésta.

4. Se prepara una salsa con una cucharada de mostaza, la sal, la pimienta,
la albahaca, que se liga un poquito con el aceite y por ultimo se afiade el
vinagre. Se echa por encima, se remueve bien y se sirve.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Sopa de calabacines con queso Caodigo 048
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso fresco 200 gr 500 $ 180 $ 0,72

2 | Calabacines 300 gr 500 $ 1,00 $ 0,60

3| Caldo de carne 25 gr 50 $ 025 $ 0,13

4 | Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,14

5| Sal gr 1000 $ 0,80 $ 0,08
costo

total $ 1,67

iva 12% $ 0,20

servicio 10% $ 0,16

P.V.P P.V.P $ 2,03

PREPARACION

1. Se limpiany se pelan los calabacines. Se cortan a rodajas muy finas.

2. Se ponen a hervir los calabacines con agua y la pastilla de caldo y sal
(poca) durante 20 minutos.

3. Se pasan por la batidora afadiendo los quesitos o la porcién de queso
mezclandolos bien en las tandas que sean necesarias.

4. Se afade pimienta y unas hojas de perejil.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Sopa de cebolla Cdédigo 049
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit total

1 | Queso fresco 200 gr 500 $ 180 $ 0,72

2 | Mantequilla 300 gr 500 $ 1,50 $ 0,90

3| Tomillo 25 gr 100 $ 050 $ 0,13

4| Jerez 20 gr 1000 $ 6,50 $ 0,14

5| Cebolla 160 gr 80 $ 0,10] $ 0,20

6 | Sal gr 1000 $ 0,80 $ 0,08
costo

total $ 2,17

iva 12% $ 0,26

servicio 10% $ 0,21

P.V.P P.V.P $ 2,64

PREPARACION

1.

En una olla ponemos el aceite de oliva y la mantequilla, calentamos un
poco. Cortamos las cebollas en rodajas y las afiadimos a la olla.

Dejamos que doren hasta que las cebollas tengan un dorado suave,
movemaos para que no se quemen, unos 20 minutos asi.

Anadimos sal, pimienta y un poco de tomillo, y luego afadir
aproximadamente 1/ 2 taza de jerez seco, dejamos que el jerez desglase
y que se evapore.

Agregamos unas 6 tazas de caldo de carne. Llevamos a ebulliciéon, y se
apagara, dejamos reposar mas o0 menos una hora antes de servir, si se
enfria volvemos a calentar, pero es importante el reposo.

Mientras reposa vamos preparando los crotones, ponemos en horno una
bandeja con pan de molde cortado, y con un chorro de aceite de oliva
encima, dejamos que dore y reservamos.

Al momento de servir, ponemos encima los crotones, espolvoreamos con
gueso gruyere rallado y hojitas de tomillo, y esperamos que el queso se
derrita.

151




UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Sopa de cebolla ala francesa Caodigo 050
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso gruyere 100 gr 1000 $ 740 $ 0,74
2 | Cebolla 160 gr 80 $ 010] $ 0,20
3| Caldo de carne 25 gr 50 $ 025 $ 0,13
4| Brandy 50 gr 1000 $ 6,00 $ 0,30
5| Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,14
6 | Pan 400 gr 100 $ 015| $ 0,18
7 | Aceite de oliva 30 gr 1000 $ 325| % 0,05
8 |Orégano 20 ar 100 $ 050 $ 0,20
9| Mostaza 20 gr 150 $ 050 $ 0,28
costo
total $ 2,22
iva 12% $ 0,27
servicio 10% $ 0,22
P.V.P P.V.P $ 2,71
PREPARACION
1. Pelary laminar las cebollas en finisimas rodajas.
2. Calentar el aceite en una sartén y saltear las cebollas hasta dorarlas.
3. Afadir el caldo, las hierbas, la levadura, el brandy y la mostaza,

salpimentar y llevar a ebullicibn. Tapar y dejar cocinar a fuego lento

durante 15 minutos.

4. Servir en cuencos con el pan o los picatostes y el queso esparcido sobre
la superficie. Meter en el horno con el grill encendido unos minutos para
gue se derrita bien el queso.

IS

Se coloca en un gran bol o en la sopera que vayamos a sacar a la mesa.
Se afiaden las uvas por encima.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Berenjenas con queso Caodigo 051
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso mozzarella 200 gr 500 $ 180 $ 0,72

2 | Berenjenas 300 gr 500 $ 1,50 $ 0,90

3 | Espinaca 1000 ar 250 $ 050 $ 2,00

4| Aceite de oliva 20 gr 1000 $ 325 $ 0,14

5| Sal 12 gr 1000 $ 0,80 $ 0,08
costo

T— total $ 3,84

iva 12% $ 0,46

q servicio 10% $ 038

/ P.V.P PVP | $ 468

PREPARACION
1. Se ponen las berenjenas fileteadas en una fuente, con sal y un poco de
aceite de oliva.

2. Encima se ponen unas lonchas de queso.

3.

Encima puedes poner la hortaliza, que mas guste como pueden ser

espinacas, ensalada o bien seitan o tofu y volver a poner una loncha de
queso.
4. Si se ponen espinacas, primero tiene que hervirse apenas un par de
minutos y escurrirlas bien.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Crema de queso con Crudités Caodigo 052
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso crema 250 gr 250 $ 240 $ 2,40
2| Crema 150 gr 250 $ 1,10| $ 0,66
3| Cebollas 160 gr 80 $ 0,10 $ 0,20
4| Zanahorias 150 gr 150 $ 00| $ 0,10
5| Pepino 360 gr 120 $ 090 $ 0,14
6 | Apio 10 gr 150 $ 060 $ 0,18
7 |Limén 60 gr 60 $ 010 $ 0,05
8 | Pimienta 20 gr 100 $ 050 $ 0,20
costo
total $ 3,93
iva 12% $ 0,47
servicio 10% $ 0,39
P.V.P P.V.P $ 4,79
PREPARACION
1. Picar la cebolleta muy finita y mezclar bien todos los ingredientes.
2. Salpimentar y servir bien frio.
3. Pelar y cortar los vegetales en palitos para tomar la crema

sumergiéndolos en ella.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Crema de calabaza con roquefort |Cdodigo 053
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso roquefort 50 gr 300 $ 570 $ 0,95

2 | Calabaza 500 gr 1500 $ 250 $ 0,83

3| Cebolla 80 gr 80 $ 0,10 $ 0,10

4|Leche 250 gr 1000 $ 080 $ 0,20

5| Mantequilla 40 gr 500 $ 150 $ 0,14

6 | Papas 200 gr 400 $ 040 $ 0,18

7 | Caldo de vegetales 25 gr 50 $ 025 $ 0,05

8| Crema 125 gr 250 $ 1,10 $ 0,20

9| Pimienta 20 gr 100 $ 050 $ 0,28
» costo

total $ 2,93

iva 12% $ 0,35

servicio 10% $ 0,29

P.V.P PVP | $ 357

PREPARACION
1. Pelar y trocear las verduras. Si la calabaza estd muy dura puede cocerse
con piel y quitarsela antes de triturar el guiso.
2. Derretir la mantequilla en una sartén y saltear la cebolla a fuego lento
hasta que quede transparente.
Afadir la calabaza, la patata, la leche y el caldo. Llevar a ebullicion.
Bajar el fuego, tapar y dejar cocinar 20 minutos.
Dejar enfriar ligeramente antes de pasar la mezcla por el pasapurés o la
batidora.
6. Devolver ala cazuelay, a fuego muy lento, afiadir la nata y el roquefort
troceado, removiendo hasta que éste se derrita. Rectificar de sal y
pimienta.

ok w
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Quesadillas Cdédigo 054
Porcion 12
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit total

1 |Queso cheddar 200 gr 500 $ 475 $ 1,91

2 | Tortillas mexicanas 200 gr 500 $ 2,70 $ 1,08

3| Guindillas 50 gr 240 $ 320 $ 0,67
— : costo

total $ 3,65

iva 12% $ 0,44

servicio 10% $ 0,36

P.V.P P.V.P $ 4,45

PREPARACION

1. Mientras pones a calentar en una sartén con apenas aceite, tomas cada

tortilla mexicana, le colocas algo de queso dentro y le afiades un poco de
guindillas. Recuerda bien de quitarle las semillas para que no queden
picantes.

Paso siguiente tendras que ir friéndolas una por una. Lo ideal es hacerla
como la imagen lo muestra, es decir, dobladas al medio y presionando
bien en los bordes para evitar que el queso se escape. Cuando esté el
gueso derretido y las tortillas doradas, pues sera el momento de retirar del
fuego.

Por supuesto, esta es la receta basica de las quesadillas. Puedes afiadirle
infinidad de variantes sobre estos mismos ingredientes. Frijoles, judias,
pollo y cualquier tipo de vegetal que creas que puede combinar tienen
lugar en una buena quesadilla.

. 'Y para acompafiar, nada como guacamole, ademas de unos buenos

frijoles negros.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Ovnis de huevo y queso Caodigo 055
Porcion 4
peso
porcion 150

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit | Valor total

1| Queso mozzarella 100 gr 1000 $ 480 $ 0,48

2 | Huevos 240 gr 60 $ 014 $ 0,56

3| Maicena 30 gr 80 $ 0,10 $ 0,04

4|Leche 250 gr 1000 $ 0,80 $ 0,20

5| Mantequilla 50 gr 500 $ 150 $ 0,14

6 | Harina 40 gr 400 $ 040 $ 0,18

7 | Perejil 20 ar 100 $ 050 $ 0,05

8| Nuez moscada 10 gr 50 $ 1,70 $ 0,20

9| Aceite 150 gr 1000 $ 250 $ 0,38
costo

total $ 2,23

iva 12% $ 0,26

servicio 10% $ 0,22

P.V.P P.V.P $ 2,71

PREPARACION

1.

2.

3.

Derretir la mantequilla en una sartén y espolvorear la maicena removiendo
hasta disolverla en la mantequilla.

Apartar del fuego y afiadir, muy poco a poco, la leche, sin dejar de remover,
hasta conseguir una textura espesa y uniforme.

Anadir el queso rallado, esperar a que se derrita y afladir entonces la nuez
moscada, el perejil y los huevos picados. Apartar del fuego y dejar enfriar
ligeramente.

Cuando la mezcla se haya enfriado un poco, hacer con la masa pequefias
formas redondas y achatadas.

Rebozar los discos en la harina y freir en aceite a fuego fuerte hasta que se
doren.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Quiche de cebolla Caodigo 056
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso fresco 150 gr 500 $ 180 $ 0,54

2 | Huevos 120 gr 60 $ 014 $ 0,28

3| Cebollas 240 gr 80 $ 0,10 $ 0,30

4| Queso parmesano 75 gr 300 $ 1,70| $ 0,43

5| Mantequilla 50 gr 500 $ 150 $ 0,14

6 | Pasta quebrada 800 gr 800 $ 420 $ 4,20

7 | Pimienta 20 gr 100 $ 050] $ 0,10
costo

total $ 5,99

iva 12% $ 0,72

servicio 10% $ 0,59

P.V.P P.V.P $ 7,30

PREPARACION

1.

2.

3.

Pelar las cebollas y cortarlas en rodajas muy finas. Derretir la mantequilla
y rehogar las cebollas sin que se doren. Apartar del fuego.

En un cuenco, mezclar las cebollas con los huevos bien batidos, el queso
rallado, la nata, la sal y la pimienta blanca.

Precalentar el horno a temperatura media. Extender la pasta quebrada
con un rodillo, sobre una superficie enharinada.

Tapizar con ella un molde de horno y pinchar repetidamente con un
tenedor. Meter en el horno unos 7 minutos, hasta que la pasta comience a
tomar color.

Sacar del horno y verter la preparacién en el molde con un poquito de
mantequilla esparcida por encima.

Hornear 20 minutos mas, hasta que la superficie quede dorada y abultada.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Patatas rellenas de pategraz Caodigo 057
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso pategraz 200 gr 500 $ 6,00 $ 2,40
2| Crema 100 gr 250 $ 1,10| $ 0,44
3| Patatas 1000 gr 500 $ 0,40 $ 0,80
4 |Leche 500 gr 1000 $ 080 $ 0,40
5| Mantequilla 25 gr 500 $ 150 $ 0,14
6 | Aceite de oliva 40 gr 1000 $ 325 $ 0,18
7 | Perejil 20 gr 100 $ 050] $ 0,05
costo

; =7 e . total $ 4,41

R, S iva 12% $ 0,53

— servicio 10% $ 044

- P.V.P P.V.P $ 5,38

PREPARACION

1. Pelar las patatas y cortar en ruedas, poniéndoles sal.
2. Poner en una sartén a freirse sélo un poquito.
3. Luego se coge una fuente de horno, se unta con un poco de mantequilla y
se instalan las patatas en el fondo.
4. Se espolvorea con queso por encima, un poquito de pimienta y el perejil.
Se ponen tantas capas como sea necesario
5. Al final se echa por encima la leche y la nata. Se ponen trocitos de
mantequilla en la superficie y se pone a gratinar hasta que se dore.
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receta estandar

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

Nombre del plato: Patatas rellenas de queso Caodigo 058
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso gouda 80 gr 300 $ 6,50 $ 1,73

2| Crema 250 gr 250 $ 1,10| $ 1,10

3| Patatas 500 gr 500 $ 0,40 $ 0,40

4| Cebollas 160 gr 80 $ 00| $ 0,20

5| Mantequilla 40 gr 500 $ 150 $ 0,14

6 | Pimienta 20 gr 100 $ 050 $ 0,18
costo

total $ 3,75

iva 12% $ 0,45

servicio 10% $ 0,37

P.V.P P.V.P $ 4,57

PREPARACION

1. Cocer las patatas enteras y con piel hasta que estén hechas. Pelarlas y

con una cucharita, hacer un agujero en la parte superior y vaciarlas,
dejando un dedo de grosor.

Moler bien la pulpa de la patata mezclandola con la nata, el cebollino y la

mitad de la mantequilla, debe quedar suave y lisa. Sazonar con sal y

pimienta.

Poner una tajada de queso gouda en el fondo de cada patata y rellenarlas
con la mezcla anterior, poner encima otras rebanadas de queso.
Introducir las papas en una fuente, pintar los bordes con el resto de la

mantequilla y meter en el horno moderado hasta que estén calientes y el

gueso derretido.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Puré de calabacin Caodigo 059
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor
N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total
1 | Queso roquefort 120 gr 500 $ 6,00 $ 1,44
2 | Cebolla 80 gr 250 $ 1,10 $ 0,35
3| Patatas 250 gr 500 $ 0,40 $ 0,20
4|Crema 50 gr 250 $ 1,10| $ 0,22
5| Calabacines 500 gr 500 $ 1,00 $ 0,14
6 | Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,18
7 | Caldo de carne 25 gr 50 $ 025 % 0,05
costo

total $ 2,58
iva 12% $ 0,31
servicio 10% $ 0,25

$

P.V.P P.V.P 3,14

PREPARACION

1. Poner a hervir en agua, sal y dos pastillas de caldo de carne, los
calabacines pelados y cortados en trozos grandes, las patatas peladas y
partidas en 4, la cebolla cortada por la mitad.

2. Cuando se estén cocidos, se pasan por la batidora o por el pasapurés,

con el espesor que cada uno desee.

3. Se echa en una cazuela, se rectifica de sal, se pone un poco de pimienta
y se le aflade el queso y la nata. Se remueve hasta que quede un puré

homogéneo.

4. Se sirve asi 0 con picatostes de pan frito, segun el gusto de cada casa.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Endivias en suflé Caodigo 060
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit total

1 | Queso fresco 100 gr 500 $ 180 $ 0,36
2 | Queso parmesano 75 gr 300 $ 1,70 $ 0,43
3 | Mantequilla 75 ar 500 $ 1,50 $ 0,23
4 | Huevos 240 gr 60 $ 014| $ 0,56
5|Crema 250 gr 250 $ 1,10| $ 1,10
6 [ Limon 80 gr 80 $ 0,10 $ 0,18
7 | Endivias 240 gr 500 $ 1,00 $ 0,40
costo
total $ 3,25
iva 12% $ 0,39
servicio 10% $ 0,32
P.V.P P.V.P $ 3,96
PREPARACION
1. Lavar las endibias y cortar la base, secarlas bien y cortar
longitudinalmente.
2. Colocar en una cacerola con sal, mantequilla y el zumo de limon.
3. Tapar en una olla hermética y cocer media hora.
4. En un cuenco, mezclar los huevos con el queso fresco y el parmesano
rallado.
5. Batir bien la masa, afiadir la nata, batir de nuevo y salpimentar.
6. Precalentar el horno a temperatura fuerte. Colocar las endibias en una
fuente de horno y verter la crema sobre ellas.
7. Hornear 10 minutos.
8. Bajar la temperatura y dejar cocinarse 15 minutos mas hasta que se

doren.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: San Jacobo de berenjenas Caodigo 061
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso mozzarella 200 gr 1000 $ 480 $ 0,96

2 | Huevos 120 gr 60 $ 0,14 % 0,28

3 | Berenjenas 300 ar 100 $ 0,20 $ 0,60

4|Jamobn york 200 gr 1000 $ 450| $ 0,90

5| Pan rallado 200 gr 250 $ 090 $ 0,14

6 | Harina 100 gr 400 $ 040 $ 0,18

7 | Aceite 200 gr 1000 $ 250 $ 0,38
costo

total $ 3,44

iva 12% $ 0,41

servicio 10% $ 0,34

P.V.P P.V.P $ 4,19

PREPARACION
1. Pelary cortar la berenjena en lamina finas y poner a remojar en agua con
sal unos cinco o diez minutos. Escurrir en papel de cocina

abrwn

Montar el san Jacobo, alternando berenjena, jamén, queso y berenjena.
Batir los huevos.
Pasar el san Jacobo por harina, huevo y pan rallado.
Freir en aceite y listo.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Berenjenas parmesanas Caodigo 062
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso parmesano 50 gr 300 $ 1,70 $ 0,28

2 | Huevos 120 gr 60 $ 0,14 % 0,28

3| Pan 200 gr 100 $ 0,15| $ 0,30

4|Leche 125 gr 1000 $ 080 $ 0,10

5| Mantequilla 50 gr 500 $ 150 $ 0,14

6 | Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,18

7 | Berenjena 400 gr 100 $ 020] $ 0,80

8| Aceite 150 gr 1000 $ 250 $ 0,38
- R costo

total $ 2,46

iva 12% $ 0,30

servicio 10% $ 0,24

P.V.P P.V.P $ 3,00

PREPARACION

1.
2.

3.
4.
5.

En una olla con abundante agua hirviendo, cocer las berenjenas enteras.
Cortar longitudinalmente y, con una cucharilla, sacar la pulpa de las
berenjenas.

Picar y sofreir la carne de las berenjenas con un poquito de aceite.

En la taza de leche, remojar el pan duro y, luego, escurrirlo bien.

Fuera del fuego, afiadir el pan remojado, el queso rallado y los huevos a la
carne de berenjena, y mezclar bien. Salpimentar bien la mezcla y rellenar
con ella las berenjenas.

Colocar las mitades rellenas de berenjena en una fuente de horno,
espolvorear el pan rallado sobre ellas y poner un poquito de mantequilla
sobre cada mitad.

Meter en el horno precalentado a temperatura media unos 20 minutos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Tarta de queso y aceitunas Caodigo 063
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso gruyere 200 gr 1000 $ 740 $ 1,48

2 | Huevos 240 gr 60 $ 0,14 % 0,56

3| Pasta quebrada 400 gr 800 $ 450 $ 2,25

4|Leche 250 gr 1000 $ 080 $ 0,20

5| Mantequilla 50 gr 500 $ 150 $ 0,14

6 | Aceituna verde 120 gr 450 $ 380 $ 1,05

7 | Pimienta | 20 gr 100 $ 050 $ 0,05
costo

T — total $ 5,73

o ,‘2}«. iva 12% | $ 069

- / servicio 10% $ 057

e - P.V.P PVP | $ 699

PREPARACION

1.

2.

3.

Coger un molde para quiche se unta de mantequilla y se extiende el film
de pasta quebrada por encima apretandolo bien con los dedos.

Se ponen dados de queso en el fondo, bolitas de mantequilla y las
aceitunas.
Se baten los 4 huevos y se mezclan con un poco de leche. Se les hecha
un poco de sal y pimienta.
Se cubre todo el relleno del molde con los huevos. Se espolvorea de
gueso rallado y se ponen trocitos de mantequilla.
Se coloca en el horno a 240°, previamente calentado, durante % hora mas
0 Menos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar

Nombre del plato: Tomates rellenos de feta Caodigo 064
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso feta 200 gr 250 $ 450 $ 3,60

2 | Huevos 60 gr 60 $ 014 $ 0,14

3| Tomates 480 gr 80 $ 0,10 $ 0,60

4 | Arroz 250 gr 500 $ 040 $ 0,20

5| Pimienta 20 gr 100 $ 050 $ 0,05
costo

total $ 4,59

iva 12% $ 0,55

servicio 10% $ 0,45

P.V.P P.V.P $ 5,59

PREPARACION
1. Se hierve el arroz con agua, sal y unas gotas de aceite, por un espacio de

10 minutos.

2. Se parten los tomates por la mitad y se vacian.

3. Se hace una pasta con el huevo batido, el queso machacado, sal,
pimienta.

a s

gratinan.

Esta pasta se mezcla con el arroz.
Se rellenan los tomates, se colocan en una fuente untada de aceite y se
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receta estandar
Nombre del plato: Verduras gratinadas con queso

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA

feta Cdédigo 065
Porcion 4
peso
porcién 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit total

1| Queso feta 100 gr 250 $ 450 $ 1,80

2 | Tomates 160 gr 80 $ 0,10 $ 0,20

3| Berenjena 100 gr 100 $ 020] $ 0,20

4| Calabacin 100 ar 500 $ 1,00 $ 0,20

5| Espéarragos 150 gr 500 $ 1,00 $ 0,14

6 | Alcachofas 100 gr 500 $ 1,00 $ 0,18

7 |Orégano 15 ar 100 $ 050 $ 0,80

8| Aceite 10 gr 1000 $ 250 $ 0,38
costo

total $ 3,90

iva 12% $ 0,47

servicio 10% $ 0,39

P.V.P P.V.P $ 4,76

PREPARACION
1. Calentar el horno (la posicion horno mas grill).
2. Se limpian las verduras, se cortan en tiras y se colocan en una fuente para
el horno. Se les echan sal y pimienta, el aceite, trocitos de queso por
encima y por ultimo se espolvorea por encima con orégano.
3. Se pone en el horno a 240° durante % hora (dependera un poco de cada
horno), cuando empiece a dorarse, ya estara listo para servir.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Terrina de verduras y queso
dambo Cdédigo 066
Porcion 4
peso
porcién 150
Valor
N° Ingredientes Cant. |U.med. |U. compra | Valor unit total
1| Queso dambo 300 gr 400 $ 550 $ 4,13
2 | Tomates 400 ar 80 $ 0,10 $ 0,50
3| Berenjena 200 gr 100 $ 020] $ 0,40
4| Calabacin 200 gr 500 $ 1,00 $ 0,40
5| Pimiento 150 gr 70 $ 1,00 $ 0,14
6 | Alcachofas 100 gr 500 $ 1,00 $ 0,18
7 | Espinacas 150 ar 300 $ 050 $ 0,25
8 | Mantequilla 80 ar 500 $ 150 $ 0,40
9| Orégano 15 gr 100 $ 050 $ 0,80
10 |Crema 50 ar 250 $ 1,10 $ 0,30
11| Pimienta 15 gr 100 $ 050 $ 0,05
12 | Aceite 10 ar 1000 $ 250 $ 0,38
costo
_ total $ 7,93
= iva 12% $ 0,95
1 servicio 10% $ 0,79
//./ P.V.P P.V.P $ 967

PREPARACION

1.

2.

3.

Cortar las berenjenas, el calabacin y los pimientos en tiras longitudinales y
dejarlos reposar en el aceite con las hierbas aromaticas 10 minutos.
Saltear estas verduras, con un poco de su aceite y dejar escurrir en un
colador.

Blanquear, pelar, quitar las semillas, cortar en bronuas los tomates y
escurrir.

Triturar en la thermomixel queso y mantequilla a temperatura ambiente y
afiadir la crema montada, sal pimentar y pasarlo por una manga pastelera.
Revestir un molde con las hojas de espinaca blanqueadas, repartir una
capa de crema de queso alternando con otra de verduras hasta llenar la
tarrina. Ponerla en el frigorifico cuatro horas. Alifiar con aceite, vinagre
balsamico y hierbas aromaticas.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

ESCUELA DE GASTRONOMIA

receta estandar
Nombre del plato: Pastel de avellanas y patatas al

gruyere Cdédigo 067
Porcion 4
peso
porcién 150

Valor

N° Ingredientes Cant. |U.med. |U. compra | Valor unit total

1| Queso gruyere 300 gr 1000 $ 740 | $ 2,22
2 | Patatas 320 ar 400 $ 0,40 $ 0,32

3| Cebollas 160 gr 80 $ 010] $ 0,20

4 | Avellanas 250 ar 250 $ 3,10| $ 3,10

5|Limén 40 ar 80 $ 00| $ 0,14

6 | Leche 125 gr 1000 $ 0,80 $ 0,18

7 | Cereal 50 ar 200 $ 050 $ 0,25

8 | Mantequilla 30 gr 500 $ 150 $ 0,40

9| Ajo 10 gr 100 $ 050 $ 0,05

10 | Guindilla 40 gr 240 $ 320 $ 0,20

11| Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,05
costo

total $ 7,21

iva 12% $ 0,87

servicio 10% $ 0,72

P.V.P PVP | $ 880

PREPARACION

1. Cocer las patatas hasta que estén tiernas, machacarlas con un poco de
mantequilla y salpimentar.
2. Trocear las cebollas y los ajos y cocinar en el resto de la mantequilla
hasta que estén tiernos pero sin que se doren las cebollas, unos 10

minutos.

3. Afadir las patatas, la guindilla, la raspadura y el zumo de limén, las
avellanas picadas y la leche. Salpimentar.
4. Verter en una fuente de horno engrasada, tapar con los cereales, salpicar
con margarina y queso rallado y cocinar en el horno a 150° durante 20

minutos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Espaguetis con guisantes y setas |Cdadigo 068
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso fresco 200 gr 500 $ 180 $ 0,72

2 | Espaguetis 200 gr 400 $ 080 $ 0,40

3| Arvejas 100 ar 500 $ 050 $ 0,10

4 | Zanahoria 50 gr 100 $ 0,10 $ 3,10

5| Orégano 30 gr 100 $ 050 $ 0,14

6 | Mantequilla 20 ar 500 $ 1,50 $ 0,40

7 | Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,05
costo

total $ 4,91

iva 12% $ 0,59

servicio 10% $ 0,49

P.V.P P.V.P $ 5,99

PREPARACION

1. Se cuecen los espaguetis con abundante agua y con sal. Se incorporan

los espaguetis una vez hierva el agua. Una vez que empiecen a hervir de
nuevo se ponen a fuego medio unos 10 minutos. Cuando este al dente o
al gusto, separa la coccion escurriéndolos y pasandolos por agua fria.

En un cazo se pone la mantequilla derretir, los espaguetis, los guisantes,

las setas y el queso rallado al gusto (50 gramos, por ejemplo). Se mezcla
todo. Rectificar la sal y afiadir un poco de orégano.

3. Servir.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar
Nombre del plato: Ensalada de garbanzos y queso

mozzarella Cdédigo 069
Porcion 4
peso
porcién 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit total

1| Queso mozzarella 200 gr 1000 $ 480 $ 0,96

2 | Garbanzos 500 gr 500 $ 0,80 $ 0,80

3| Escarola 100 gr 200 $ 060 $ 0,30

4| Atdn 150 gr 300 $ 225 $ 1,10

5| Tomate 320 gr 80 $ 0,10] $ 0,14

6 | Menta 20 gr 100 $ 050 $ 0,18

7 |Vinagre 40 ar 1000 $ 2,70 $ 0,25

8| Aceite de oliva 30 gr 1000 $ 325| $ 0,40

9| Pimienta 10 gr 100 $ 050 $ 0,05
costo

total $ 4,18

iva 12% $ 0,50

servicio 10% $ 0,41

P.V.P P.V.P $ 5,09

PREPARACION

1. Poner a macerar unos 15 minutos el queso mozzarella con el aceite de
oliva y algunas hojas de menta.
Lavar y preparar la escarola (o lechuga) y los tomates.
Anadir a los garbanzos ya cocidos un poco de aceite de oliva y vinagre,
sal y pimienta (también pude afadirse un poco de perejil). Escurrir los
garbanzos y mezclarlos con atan.
En cada plato distribuir: una porcién de garbanzos, tomates troceados, la
escarola o lechuga, el queso si es posible en forma redondita o
cuadraditos. Afadir aceite de oliva a todo y dejar algunas hojas de menta

2.
3.

por encima.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Ensalada de tomates con
aguacate Cdédigo 070
Porcion 6
peso
porcion 150
Valor
N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra | Valor unit total
1| Queso mozzarella 250 gr 1000 $ 480 $ 1,20
2 | Aguacates 200 ar 100 $ 040 $ 0,80
3| Albahaca 30 gr 100 $ 1,10 $ 0,33
4| Tomates 500 gr 80 $ 0,10 $ 0,14
5| Vinagres 40 gr 1000 $ 2,70 $ 0,25
6 | Aceite de oliva 30 gr 1000 $ 325 $ 0,40
' costo
e = total $ 3,12
: J:'ﬂbg?' iva 12% | $ 037
—_——— servicio 10% $ 031
\ P.V.P PVP |$ 380

PREPARACION

1. Cortar los tomates en rodajas en lonchas finas, retirando la parte central.

2. Partir los aguacates por la mitad, retirar la piel y el hueso y cortar la pulpa
en lonchas.

3. Colocar alternativamente rodajas de tomate, aguacate y queso
mozzarella. Sazonar con sal y pimienta negra, trocear la albahaca y
espolvorear convenientemente sobre la ensalada.

4. Mezclar el aceite y el vinagre y afadirlo.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Macarrones con bechamel Caodigo 071
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso fresco 50 gr 500 $ 180 $ 0,18

2 | Macarrones 400 gr 400 $ 0,80 $ 0,80

3| Carne molida 250 gr 500 $ 180 $ 0,90

4| Salchicha de pollo 250 gr 300 $ 1,75 $ 1,10

5| Tomate 100 gr 80 $ 010 $ 0,14

6 | Leche 125 gr 1000 $ 080 $ 0,18

7 |Harina 30 gr 400 $ 040 $ 0,25

8 | Aceite 50 gr 1000 $ 250 $ 0,40

9 | Mantequilla 30 ar 500 $ 1,50 $ 0,05
— costo

total $ 4,00

iva 12% $ 0,48

servicio 10% $ 0,40

P.V.P P.V.P $ 4,88

PREPARACION

1. Cocer los macarrones con abundante agua sal y una cucharada de aceite.
2. Mientras freir la cebolla picada, cuando coja color afiadir la carne y las

salchichas picadas dejar rehogar 15 o 20 minutos. Pelar y triturar los
tomates afiadirlos y dejar a fuego vivo 10 minutos ir reduciendo hasta que
acabe de refreir.

Derretir la mantequilla al fuego en otra sartén, agregar la harina y remover

continuamente. Verter poco a poco la leche y remover con sal y pimienta.

Escurrir los macarrones, pasarlos unos segundos por agua fria, escurrir y

poner en una fuente para horno, afiadir la salsa de tomate y la carne,
remover incorporar la bechamel continuar removiendo. Espolvorear con el
gueso introducir en el horno a 180° unos 25 o 30 minutos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Lomo con tomate, ajo y queso feta | Codigo 072
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso feta 120 gr 250 $ 450 $ 2,16

2| Ajo 30 gr 100 $ 050 $ 0,15

3| Carne de chancho 250 gr 500 $ 220 $ 1,10

4| Cebolla 100 gr 100 $ 0,10| $ 1,10

5| Tomate 500 gr 80 $ 010 $ 0,40

6 | Vinagre Balsamico 40 gr 1000 $ 2,70 $ 0,18

7 | Albahaca 30 gr 100 $ 1,10 $ 0,25

8 | Aceite de oliva 50 gr 1000 $ 3,25| $ 0,40
- costo

total $ 5,74

iva 12% $ 0,69

servicio 10% $ 0,57

P.V.P P.V.P $ 7,00

PREPARACION

1.

2.

Calentar una cucharada de aceite sobre fuego medio. Anadir la cebolla y
sofreir. Apartar. Calentar 1/2 cucharada de aceite en el mismo sartén.
Anadir los trozos de lomo y freir. Colocar en una fuente en el horno a 100°
para que no se enfrien.

Afadir otra 1/2 cuchara de aceite en el mismo sartén afadir la cebolla
sofrita con los tomates, los ajos picados y albahaca (si es de bote, una
cucharadita, si es fresca, unas cuantas hojas picadas). Remover a fuego
medio-alto hasta que los tomates estén blandos. Afadir una cucharada de
vinagre balsamico (o jerez), sal y pimienta.

Colocar el lomo en una fuente y poner la mezcla encima. Picar el queso
feta y esparcir por encima de todo. Poner debajo del grill durante 2
minutos y servir.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Carne picada con queso Caodigo 073
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso pategraz 120 ar 500 $ 6,00 $ 1,44

2| Ajo 20 gr 100 $ 050 $ 0,10

3| Carne de ternera 500 ar 500 $ 2,10 $ 2,10

4 |Leche 150 gr 1000 $ 080 $ 1,10

5| Pan de molde 200 gr 1000 $ 250 $ 0,40

6 | Arveja 150 ar 500 $ 080 $ 0,18

7 |Huevos 120 gr 60 $ 0,14 $ 0,25

8 |Harina 100 ar 400 $ 0,40 $ 0,10

9| Caldo de carne 25 ar 50 $ 025 $ 0,12

10 | Aceite de oliva 50 gr 1000 $ 325 $ 0,40
. costo

total $ 6,19

iva 12% $ 0,74

servicio 10% $ 0,61

P.V.P P.V.P $ 7,54

PREPARACION

1.

N

Mezclar la carne picada, el bacén cortado bien picado también, la sal, la
pimienta negra molida, los dos huevos y las rebanadas de pan mojadas
en leche. También puedes afiadir alguna hierba aromética, perejil,
orégano, tomillo.

Por otro lado cortamos el queso semicurado en trocitos.

Cogemos una porcion de carne picada y la aplastamos. Ponemos el
gueso en trocitos y cerramos con otro poco de carne picada. Apretamos
bien y pasamos por harina, para hacer nuestros filetes rellenos.

Los freimos para cerrarlos y que no se escape su propio jugo ni el queso
al cocinarlos.

Finalmente afiadimos el fondo oscuro y una cucharadita de glasé para
reforzar el sabor y el color. Cocemos durante unos 30 a 45 minutos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Solomillo al roquefort Cdédigo 074
Porcion 2
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. | U. compra | Valor unit total
$

1 | Queso roquefort 25 gr 500 $ 6,0 0,30
$ $

2 | Solomillo 300 ar 1000 5,00 1,50
$ $

3| Crema de leche 40 ar 250 1,10 0,18
$ $

4| Pimienta 5 gr 100 0,50 0,01
costo $

total 1,98
$

iva 12% 0,24
$

servicio 10% 0,19
$

P.V.P P.V.P 2,41

PREPARACION

1.

Pwn

Se deja el solomillo con la sal y la pimienta unos minutos (lo ideal es
dejarlo el dia anterior con la pimienta).

Dorar la mantequilla en la sartén.

Colocar el solomillo.

En un caso aparte colocamos el queso roquefort, la nata liquida,
mezclandola de forma homogénea mientras se remueve a fuego suave. Se
deja espesar.

Se cubre el solomillo con esta salsa y se sirve.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Chilaquiles de pollo con queso Caodigo 075
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso cheedar 300 ar 500 $ 475 $ 2,85
2| Ajo 30 gr 100 $ 050 $ 0,15
3| Tortillas de maiz 500 gr 500 $ 2,70 $ 2,70
4 |Crema 250 gr 250 $ 1,10| $ 1,10
5| Pollo 2500 gr 500 $ 140 $ 7,00
6 | Queso parmesano 100 ar 300 $ 1,70 $ 0,56
7 | Cebollas 300 gr 100 $ 010] $ 0,25
8| Aji 40 ar 250 $ 050 $ 0,10
9| Cilantro 20 ar 100 $ 050 $ 0,05

10 | Caldo de pollo 25 gr 50 $ 025 $ 0,12

11| Orégano 20 gr 100 $ 050 $ 0,05

12 | Aceite 50 ar 1000 $ 250 $ 0,40

costo $
total 15,33
iva 12% $ 1,84
servicio 10% $ 1,53
$
P.V.P P.V.P 18,70

PREPARACION

1. Corte las tortillas en tiras, coléguelas en la bandeja de horno y hornee a
200° en horno precalentado durante 25 minutos. Disponga las tiras de
pollo en una fuente de barro mediana. Machaque los ajos y pique el
cilantro.

2. Espolvoree los ajos y el cilantro sobre la carne junto con el comino, el
orégano, la mitad de la salsa y una capa de queso Cheddar rallado. Monte
otra capa igual hasta que se le acaben los ingredientes. Cubra la fuente
con las tiras de tortilla.

3. Vierta el caldo sobre la fuente. Termine de rallar el qgueso Cheddar sobre
las tortillas y afiada el parmesano rallado. Meta en el horno precalentado a
200° unos 20 minutos, hasta que se dore el queso.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Pastel de pollo con dambo Caodigo 076
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso dambo 150 ar 400 $ 550 $ 2,06
2 | Ajo 10 gr 100 $ 050/ % 005
3| Nuez moscada 10 ar 50 $ 1,70 $ 0,34
4 |Crema 150 gr 250 $ 1,15| $ 1,10
5| Pollo 1500 gr 500 $ 140 $ 4,20
6 | Levadura 30 ar 100 $ 0,70 $ 0,25
7 | Cebollas 100 gr 100 $ 010] $ 0,10
8 |Harina 250 ar 400 $ 0,40 $ 0,10
9| Cilantro 20 ar 100 $ 050 $ 0,05

10 | Caldo de pollo 25 gr 50 $ 025 $ 0,12

11| Orégano 20 gr 100 $ 050 $ 0,05

12 |Romero 10 ar 100 $ 050 $ 0,01

costo
total $ 8,43
iva 12% $ 1,01
servicio 10% $ 0,84
$
P.V.P P.V.P 10,28

PREPARACION

1. Hacer un sofrito con la cebolla, el ajo. Cortar las pechugas de pollo en
juliana, sal pimentar y se doran en la misma sartén que el sofrito.

2. Se colocan en un molde para horno. Se cubre con la nata o el yogurt.

3. A parte, se coge la harina, la margarina, la levadura, se le agrega sal, la
nuez moscada y se mezcla muy bien con las manos. Luego se hacen
como churrillos con las manos, hasta conseguir que toda la masa esté de
ese modo.

4. Se esparcen todos esos churrillos sobre el pollo, el sofrito y la nata. Y por
ultimo se coge el queso y se reparte por encima del pastel.

5. Se pone en horno precalentado, durante 45-60 minutos a 170 °.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Chuletas de cerdo empanadas Caodigo 077
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso parmesano 150 gr 300 $ 1,70 $ 0,85

2 | Ajo 10 ar 100 $ 050/ $ 005

3| Carne de chancho 500 gr 500 $ 220 $ 2,20

4 |Huevo 60 gr 60 $ 014 $ 0,14

5| Pan 100 gr 100 $ 015| $ 0,15

6 | Harina 150 gr 400 $ 040 $ 0,10

7 | Perejil 20 gr 100 $ 050] $ 0,05

8| Aceite ) 10 gr 1000 $ 250 $ 0,01
W costo

g e N total $ 3,55

= —— iva 12% $ 0,43

&_‘_‘_ , servicio 10% $ 035

S — P.V.P PVP |$ 433

PREPARACION

1.

2.

Cortamos los solomillos a lo largo y ponemos cada trozo entre dos hojas
de papel film y golpearlo con un mortero para aplanarlos. Sal pimentar.
Tostar los pifilones vy triturarlos en el robot, al mismo tiempo que el pan
rallado y el diente de ajo.

Mezclar el pan rallado, los pifiones y el ajo con algo de perejil picado y
ponerlo en un plato llano.

Batir el huevo en un plato hondo, sazonarlo con sal; y poner en otro plato
llano harina. Pasar por harina, sacudirlos y mojarlos en el huevo batido.
Por dltimo rebozar en la mezcla de pan rallado y pifiones.

Se calienta aceite en un sartén y se frien los filetes de cerdo rebozados
unos dos minutos por cada lado a fuego lento.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Milanesa napolitana Caodigo 078
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso mozzarella 200 gr 1000 $ 480 $ 0,96
2|Jamébn 250 gr 1000 $ 450 $ 1,13
3| Carne de ternera 250 gr 500 $ 2,10 $ 1,05
4 | Huevos 180 gr 60 $ 014 $ 0,42
5| Salsa de tomate 250 gr 250 $ 0,80 $ 0,80
6 | Pan rallado 100 gr 250 $ 080 $ 0,35
7 | Perejil gr 100 $ 050 $ 0,05
8| Aceite gr 1000 $ 250 $ 0,70
9| Pimienta gr 100 $ 050 $ 0,05
=\ 3 costo

n*"'& total $ 5,51

T iva 12% $ 066

:.1"‘ servicio 10% $ 0,55

P.V.P P.V.P $ 6,72

PREPARACION

1.
2.

s ow

Batir los huevos en un plato hondo y mezclar con el perejil picado.

Salpimentar los filetes y pasar los por el pan rallado, después por el huevo y
otra vez por el pan rallado.
En una sartén, con aceite bien caliente, freir los milanesas.

Colocar las milanesas en una bandeja de horno y precaliente.
Sobre cada filete, colocar un poco de salsa de tomate, una loncha de jamén
y una loncha de mozzarella.
Meter en el horno precalentado a temperatura muy fuerte hasta que se

doren.

Colocar apiladas en una fuente.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Helado de queso Caodigo 079
Porcion 3
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso crema 200 gr 250 $ 425 $ 3,53

2 |Leche 300 gr 1000 $ 080 $ 0,25

3| Azulcar glas 50 ar 500 $ 2,20 $ 0,22

4 |Huevo 180 gr 60 $ 014 $ 0,42

5| Esencia de vainilla 5 gr 100 $ 180 $ 0,15

6 | AzUcar 100 gr 450 $ 040 $ 0,10
I costo

total $ 4,67

iva 12% $ 0,56

servicio 10% $ 0,46

ke P.V.P P.V.P $ 569

PREPARACION

1.

2.

3.

Prepara una crema inglesa con la leche, las yemas, el azlcar y la esencia
de vainilla.

Vierta la crema inglesa en un cuenco y enfriar sobre otro cuenco mas
grande con hielo, asi evitaras que continde la coccién.

En caso de hacerla en un cazo, pon la leche a calentar con la esencia de
vainilla y la mitad del azlucar. Bate las yemas con el resto del azucar y
vierte sobre ellas la leche cuando entre en ebullicion. Batir vigorosamente
con unas varillas y vuelve a introducir la mezcla en el caso. Cuece a fuego
lento moviendo continuamente hasta obtener una textura ligeramente
espesa.

Cuando la crema inglesa este fria, agrega el queso fresco y mezcla bien
con las varillas, afiade también el azlcar invertido y vuelve a mezclar.
Vierte la crema obtenida en un recipiente con tapa hermética e introduce
en el congelador.

Retira cada media hora para batir el helado hasta que tenga la textura
adecuada.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Tarta de queso manchega Caodigo 080
Porcion 6
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso crema 250 gr 250 $ 3,75 $ 3,75

2 | Queso manchego 300 gr 400 $ 550 $ 4,13

3| Azlcar 200 ar 500 $ 040 $ 0,20

4 |Huevo 300 gr 60 $ 0,14 $ 0,84
costo

total $ 8,92

iva 12% $ 1,07

servicio 10% $ 0,89

$
| P.V.P P.V.P 10,88

PREPARACION
En un cazo, poner la mitad del azucar, afiadir algo de agua y dejar cocer a
fuego lento, removiendo de vez en cuando, hasta conseguir un caramelo

1.

liquido y dorado.

Verter éste, en el fondo de un molde tarta circular, reservar.
Batir los huevos en un bol con el resto del azucar, afiadir el queso rallado y la
nata, mezclar bien y verter en el molde.
Poner en el horno, precalentado, a 180 grados, a bafio maria y hornear
durante unos 35 minutos.
Sacar del horno y dejar enfriar. Desmoldar.

Servirla bien fria.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Tarta de queso y aceitunas Caodigo 081
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso gruyere 200 gr 1000 $ 740 $ 1,48

2 |Leche 250 gr 1000 $ 080 $ 0,20

3| Pasta quebrada 500 gr 800 $ 460 $ 2,88

4 |Huevo 240 gr 60 $ 014 $ 0,84

5| Mantequilla 150 gr 500 $ 150 $ 0,40

6 | Pimienta 5 gr 100 $ 050 $ 0,05

7 | Aceitunas 250 gr 450 $ 380 % 1,90
costo

total $ 7,75

iva 12% $ 0,93

servicio 10% $ 0,77

P.V.P P.V.P $ 9,45

PREPARACION
Coger un molde para quiche untar de mantequilla y extender el film de
pasta quebrada por encima apretandolo bien con los dedos.
Poner dados de queso en el fondo, bolitas de mantequilla y las aceitunas.

Batir los 4 huevos y mezclar con un poco de leche. Agregar un poco de
sal y pimienta.
Cubrir todo el relleno del molde con los huevos. Espolvorear de queso

1.

2.
3.

rallado y poner trocitos de mantequilla.

Colocar en el horno a 240°, previamente calentado, durante %2 hora (mas

0 Menos).
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Tarta de queso Caodigo 082
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso crema 250 gr 250 $ 3,75 $ 3,75

2 | Yogurt natural 600 gr 1000 $ 280 $ 1,68

3| Huevos 180 gr 60 $ 0,14 $ 0,42

4| Harina 60 gr 400 $ 040| $ 0,06

5| Azucar 250 gr 500 $ 0,40 $ 0,20
costo

total $ 6,11

iva 12% $ 0,73

servicio 10% $ 0,61

P.V.P P.V.P $ 7,45

PREPARACION

1. En un bol mezcla todos los ingredientes y batelos hasta que quede bien
disuelto y sin ningan grumo.

2. Unta el molde con mantequilla y vierte la mezcla. Ya puedes meterlo al
horno y bajar la temperatura a 170° para su coccion.

3. En 20 o 25 minutos estara lista, utiliza el truco del palillo, pincha en la tarta
y si sale limpio, (es importante que esté bien hecha, o quedaria grumosa)
apaga el horno y déjala dos minutos mas.

4. A continuacién, déjala enfriar un poco fuera del horno, llevandola después
al frigorifico.

5. Puedes decorar la tarta de queso con mermelada de frambuesa.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Queso americano Caodigo 083
Porcion 4
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 |Queso crema 100 gr 250 $ 3,75 $ 1,50
2 | Huevos 720 gr 60 $ 014 $ 1,68
3| Almendras 115 gr 250 $ 320 $ 1,47
4| Azlcar 230 gr 500 $ 040 $ 0,20
costo

B - total $ 4,85
P 5 iva 12% | $ 068

- e servicio 10% $ 0,48
e = i P.V.P PVP | $ 601

PREPARACION

1. Poner en un bol el agua con el azGcar para que se haga un almibar algo
fuerte, una vez hecho se retira del fuego dejandolo enfriar.

2. Batir las yemas muy bien, se le incorporan las almendras, se juntan con el
almibar, se mueve muy bien primero se echa un poco de almibar en el
molde para que resulte mejor.

3. Una vez hecho esto se unta el molde de manteca o mantequilla, se echa
el batido y se pone a bafio maria poco mas de media hora.

4. Se pincha con un molde y si este al sacarlo sale limpio se retira y se deja
enfriar dentro del molde.
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
ESCUELA DE GASTRONOMIA
receta estandar

Nombre del plato: Dulce de membrillo Caodigo 084
Porcion 10
peso
porcion 150

Valor

N° Ingredientes Cant.|U.med. |U. compra| Valor unit total

1 | Queso fresco 50 gr 500 $ 180 $ 0,18

2 | Membirillos 1000 gr 500 $ 1,00 $ 2,00

3| Azlcar ' 1000 ar 500 $ 040 $ 0,80
» costo

total $ 2,98

iva 12% $ 0,36

servicio 10% $ 0,29

P.V.P P.V.P $ 3,63

PREPARACION

1.

2.

3.

Lavar los membrillos y cocerlos en agua abundante hasta que estén
tiernos y la piel empiece a agrietarse.

Escurrirlos, pelarlos y cortarlos en trozos. Pasarlos por un pasapurés o la
batidora.

Pesar la pulpa obtenida y mezclarla con el mismo peso de azlcar.

Cocer a fuego suave durante unos 25 minutos, removiendo la mezcla
continuamente para evitar que se pegue. La prueba de que la coccion
esta en su punto es que, al verter una pequefia porcion sobre un plato,
ésta cuaja de inmediato.

Retirar del fuego, verter en un molde grande o en varios pequefios y
refrigerar.
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