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DEPARTAMENTO TÉCNICO PROFESIONAL
PASTELERÍA Y REPOSTERÍA
SESIÓN Nº6



Conozcamos la función cumple  una receta estándar en la cocina.


Aprendizaje 
Esperado
Prepara masas y rellenos para la producción o para el Almacenamiento.




Criterios 
De
Evaluación
Conoce las técnicas  de la pastelería y repostería nacional e internacional, en el orden y tiempos establecidos en la ficha técnica.
Conoce y aplica en forma teórica la conversión de unidades de peso y volumen en recetas de pastelería.
Conoce y aplica en forma teórica la conversión de unidades de peso y volumen en medidas caseras









RECETA ESTANDAR

La receta estándar es un listado de todos los ingredientes que necesitamos para elaborar alguna receta, en la cual no sólo se deben incluir las cantidades de cada ingrediente con sus respectivas unidades y sus costos. Por eso, además de ser una guía para saber cómo preparar y montar algún platillo, o incluso para determinar el tiempo real de preparación, esencialmente, la receta estándar nos sirve para calcular el costo real de cualquier platillo.
El éxito o fracaso de un restaurante depende en gran medida del cuidado que se invierta en basar la oferta de platillos en recetas estándar. A diferencia de la receta convencional que encontramos en los recetarios y revistas de cocina, la receta estándar contiene muchos más parámetros que el tiempo, dificultad de preparación, clasificación de la receta o consejos, justamente para poder obtener el costo del platillo, bebida o postre. Además, de ser una herramienta para el control financiero, la receta estándar tiene otro beneficio muy importante: no importa quién y dónde prepare la receta, la calidad será la misma.
CARACTERÍSTICAS DE LA RECETA ESTÁNDAR
· Dentro de la receta estándar, se indica la cantidad específica de producto a utilizarse para cierta cantidad de porciones. Esta es expresable en peso (grs.), volumen (cc.),  en número de porciones, o  en dinero. 
· Ayudar a calcular la cantidad de producto y su rendimiento es una de las razones fundamentales por las cuales existen las recetas estándar
· La receta estándar no solo indica las cantidades de producto para una receta sino que también hace una proyección de porciones medidas en gramajes y entrega además indicaciones técnicas concernientes al método expresadas en un lenguaje técnico para ser entendidas por cualquier profesional de rubro.
· Estas se ponen a disposición de cualquier integrante de la brigada de cocina para poder ser leídas y ejecutadas de a cuerdo a las requerimientos del establecimiento. 

Ejemplo de la estandarización de una receta simple

	ENSALADA CESAR 
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	INGREDIENTES 
	X1 
	X10 
	X25 

	LECHUGA COSTINA 
	0.5 UNI 
	  
	  

	CRUTONES 
	50GR 
	  
	  [image: quintolosgiles17: ACERTIJO Nº 5]


	LARDONS 
	25GR 
	  
	  

	QUESO PARMESANO 
	25GR 
	  
	  

	SAL/PIMIENTA 
	5GR 
	  
	  

	ANCHOAS 
	5GR 
	  
	  

	CEASAR DRESSING 
	50CC 
	  
	  

	HUEVO 
	1UNI 
	  
	  


[image: Carácter De Calculadora Lindo Empresario Dibujos Animados Ilustraciones  Vectoriales, Clip Art Vectorizado Libre De Derechos. Image 88969235.]
[image: Discalculia: Qué es, causas, síntomas y mucho más]








[bookmark: _GoBack]PRINCIPALES CONCEPTOS QUE CONTIENE UNA RECETA ESTANDAR

[image: https://www.elclaustro.edu.mx/claustronomia/images/RecetaEstandarConceptos.png]
	
RECETA ESTANDAR COMPLETA
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TIPO DE REGETA.

Estandar.
Receta completa, en la cual se
indican todos los ingredientes
o preparaciones (sub-recetas)
que se utilizaran.

GComplementaria.

Receta para explicar como
realizar alguna sub-receta que se
necesite en la receta estandar,
por ejemplo, salsas, fondos y
preparaciones previas.

Nombre de la Receta.
Nombre del platillo o bebida a elaborar.

Clasificacion.
Puede ser por tiempos (entrada, sopa, plato fuerte, postre),
especialidad (mexicana, italiana, alemana, japonesa),
temporada o festividad (Navidad, Vigilia, Ramadan), hasta
por necesidades nutricionales especificas (celiacos,
diabéticos).

Rendimiento.
Es el peso total de la preparacion al final de su elaboracion,
cuya unidad de medida se especifica en litros o kilogramos.

Tamaiio de la porcion.
Es la cantidad de cada porcion.

Niimero de porciones.
De acuerdo al rendimiento total y el tamafio de la porcion,
se calcula el nimero de porciones.

Tiempo de preparacion.
Es el tiempo estimado para que el cocinero prepare y monte
la preparacion.

Tiempo de coccion.
Es el tiempo que la preparacion permanece en el proceso de
coccion.

Temperatura de servicio.
Es la temperatura que debe tener el platillo, postre o bebida
cuando se sirve al comensal.

Costototal de insumos.
La suma de los importes de los ingredientes de la receta.

Costo unitario.
Se divide el costo total de insumos entre el nimero de
porciones

Preciode Venta (sin 1VA).
Se suma el costo unitario, mas los costos indirectos y
directos.

% de costoy utilidad bruta.
Son los porcentajes de la relacion entre la
ganancia y el costo.

Utilidad.
Cantidad de dinero que se va a ganar por porcion.

Preciode venta.
Es el precio de venta mas el IVA.

Peso bruto.

Es la cantidad que se requiere de cualquier
ingrediente, sin limpiar o acondicionar para la
preparacion.

Pesoneto.
Es la cantidad resultante de cada ingrediente
después de desechar la merma de cada producto.

Unidad.
Unidad de medida base del producto, que se
indica en litros o kilogramos.

Porcion.
Guia rapida para saber si el ingrediente viene en
piezas, tazas, cucharadas, etc.

Costo unitario.
Costo del kilogramo o litro del ingrediente.

% de rendimiento.
Rendimiento de cada ingrediente respecto a sus
mermas.

Importe.
Costo del ingrediente en funcion de su peso bruto
y su costo unitario.

Técnica.
Los pasos a seguir para elaborar la receta.

Presentacion.
Pasos a seguir para su presentacion.

Equipo para produccion.
Equipo de trabajo para la elaboracion de la
receta.

Equipo para presentacion.
Equipo de trabajo para la presentacion.

Aporte nutricional.
Datos sobre las caracteristicas nutrimentales de la
receta.
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RECETA ESTANDAR

211

212 [Nombre de la Preparacion: Sopa de Vegetales en Jitomate

213 |numero de porciones: Dos Pax

214 ingredientes fantidad  unidad u:ia‘l:,:o ‘:z::{ Fo1o

215 aceite de oliva 15, gramos| 18.6 279

216 cebolla 120 gramos| 2.2 264

217 puerro 250! gramos, 5000.

218 zanahoria 120 gramos| 2.8 336

219 diente de ajo 1 gramos| 7. 7|

220 tomate chonto 100! gramos| 2.2 220

221 pimenton rojo 50 gramos| 3.5 175

222 chiles ajo 10. gramos| 7,00 70

223 papa sabanera 40 gramos| 1.4 56

224 arveja verde 25 gramos| 12,00 300

225 habas 25 gramos| 0,00/ 0

226 fondo de ave 500! mililitros 8.2 4100

227 [PREPARACION

228 |En una olla profunda, a fuego medio, sofreir en aceite de oliva, cebolla puerro, zanahorias y ajo
229 |durante 15 minutos, aRadir los tomates y cocinar 15 minutos més licuar los pimentones asados y
230 |los chiles remojados con el caldo de verduras, Cuando haya dorado el primer sofrito incorpérale
231 |el caldo con los pimentones y los chiles, remover y dejar que hierva, afiadir las papas, arvejas,
232 |habas hervir durante 15 minutos mas regulando el hervor para que no resulte muy fuerte.
233 |Rectificar el punto de sal y apagar, dejar reposar la sopa en la olla otros 20 minutos. Servir.
234

235 |VALOR NUTRICIONAL

236 |Proteinas: 22.54 G. Calcio: 20.72 Mg. Hierro: 1.24 Mg. Fibra: 0.88 G. Grasas: 10.63 G. Kilocalorias:
237 |236 Kcal. Vitaminas: A, B3.

238

239

240 [AREA DE (PARTIE): Cocina Caliente

241 [EQUIPO NECESARIOS: Estufa, licuadora

242 |BATERIA DE COCINA: Ollas, sartenes, cuchillos, tabla, espatulas, cucharon.

243

244 [TRABAJOP NETO EN:  HORAS : 1 MINUTOS: 15

245 |GRADO DE DIFICULTAD: 1

246 [ACOMPANAMIENTOS:

247 |Nota: se adiciona el 10% mas de los ingredientes por concepto de mermas

248

249

250

251

252
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