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INTRODUCCION

Es pertinente reconocer que en Latinoamérica el porcentaje de aprovechamiento de residuos
organicos e inorganicos esté por debajo de la media global, esto se debe a que el tratamiento de
los residuos se centra en la recoleccion y disposicion final en los rellenos sanitarios, dejando de
lado la importancia de hacer una clasificacion selectiva de los residuos y disposicion adecuada de
acuerdo con su origen, asi pues entones Popayan cuenta con una problemética ambiental debido
a la acumulacién de residuos sobre el eje ambiental, debido al desorden comunitario y parte de
las entidades gastronomas en el momento y lugar de disposicion de residuos, dando lugar a
varios aspectos negativos que en su mayoria afectan el paisaje y saneamiento ambiental de la
cuidad. Es por esto, primeramente, que nace la propuesta de aprovechamiento de los residuos de

los citricos en el restaurante espafiol Carmina Sazon Mediterranea.

La gastronomia europea es muy diversa y sustancial, sin embargo, por lo mismo hay
caracteristicas que representan o distinguen el modo de cocinar de la cocina espafiola en un pais
como Colombia. La cocina espafiola, tiene diferentes énfasis, que como todo ha llegado a

evolucionar después de los servicios de la cocina francesa.

Carmina Sazén Mediterranea, es un restaurante espafiol que se caracteriza por la calidad y
excelencia en sus productos con una innovadora carta de arte culinario espariol. Actualmente es
una empresa gastronémica que busca hacer conocer y expandir la gastronomia europea, en su

caso espafiola en Popayan.

Dentro del establecimiento, se apuesta por la extension parcial de todos los productos dados

en el mismo en la ciudad de Popayan.



Carmina cuenta con una carta nocturna, que representa las delicias de la cocina espafiola;
claramente con productos colombianos que suplen la materia prima espafiola. Sin embargo,
dentro de la propuesta de mejora, se planea generar aprovechamientos con la piel de las frutas
citricas; limén pajarito/ limén mandarino y naranja, para la creacion de oleo saccharum, que es
un sirope esencial de los citricos que puede llegar a ser utilizado para reemplazar los sabores
endulzantes y arométicos de los diferentes postres ofrecidos dentro de Carmina, asi también
suplir la necesidad de tener una carta corta para emplear el 6leo en la realizacion de cocteles y de

tal manera llegar a generar més rentabilidad dentro del negocio.

El desarrollo de la propuesta, aprovechamiento y mejoramiento en el restaurante Carmina-
Saz6n Mediterranea se presenta como un proceso de crecimiento, satisfaccion a una necesidad y

ampliacion en los servicios y comercializacion de los productos que alli se ofrecen.



JUSTIFICACION
En la actualidad, la sociedad en general tiende a ser mas acelerada por el tiempo, todo pasa
maés réapido; pues las familias, los trabajadores y hasta los mismos nifios, comen cada vez menos
en sus casas. Hoy la tendencia estéa en alimentarse fuera del hogar, asi que recurren a
restaurantes, algo que les haga més fécil la vida, donde puedan socializar a la vez y ahorra

tiempo.

Las personas cada dia buscan en diferentes sitios un factor que sea diferente de los demas, que
les brinde un mejor servicio, mejor calidad e innovacion en la preparacion de los alimentos.
Durante afios, el crecimiento econdmico ha permitido que aumente la tendencia a crear
empresas, por lo mismo los empresarios ven la gastronomia como una gran oportunidad puesto

que es un negocio que genera empleo y a la vez utilidades.

Es por ello que, dentro de Carmina, se encuentra la necesidad de crear subproductos a base de
sus desechos organicos; pues su servicio es muy completo. Pero como practicante después de
indagar por el establecimiento para generar una mejora gastronémica, se hace la propuesta de
aprovechar parte de los residuos de citricos generados en el restaurante para la creacion de oleo
saccharum o aceite esencial de citricos para ofrecer como acompafiamiento a la carta un servicio

corto de cocteleria dentro del mismo.

Por lo tanto, es pertinente determinar una estrategia o técnica que permita la adecuada
separacion de residuos en el establecimiento, y de tal modo facilitar las actividades de
aprovechamiento de residuos organicos y aprovechables generados en la zona delimitada.
Transformando el significado de “residuo” como un elemento de rechazo una vez que ha

cumplido su proposito y empezar a asignarle un valor de reutilizacion para reincorporarse al



ciclo econémico y productivo, adoptando de este modo procesos de produccién mas limpia en el

sector.

En el restaurante Carmina Sazén Mediterranea, se quiere suplir necesidades, asi mismo
cumplir con las expectativas gastrondmicas de los clientes locales y extranjeros; durante el
servicio diurno tanto como en el servicio nocturno. Se opta por sobresalir medianamente como
uno de los restaurantes mas conocidos en la cuidad, llegando a ofrecer al inicio desde una
entrada tipica europea, porciones de postres caseros netos de Carmina hasta un término de
servicio alimentario con bebidas y/ cocteles. Todo esto influiria econémica y parcialmente en el
negocio debido a que se daria una mejor rentabilidad y satisfaccion a necesidades; considerando
que Carmina por su modelo o tematica de comida mediterranea y la variedad de productos
representativos de Espafia, que ademas es un lugar donde en cuanto a alimentacion se sale de un

area de confort y que por cierto hoy en Popayan no hay sitios tan semejantes.



MISION
El restaurante Carmina Sazon Mediterranea, es un equipo con crecimiento continuo, capaz de
brindar felicidad, para ser lider en el corazdn de sus clientes, el establecimiento y sus funciones
estan apoyados por la calidad del buen servicio y el avance tecnoldgico que permite la mayor
productividad y rentabilidad para la misma empresa, Carmina en un futuro planea liderar en el
mercado y llegar a ser uno de los mé&s reconocidos restaurantes por la calidad de servicios

gastronémicos que presta en todo Popayan.”

VISION
Ser un negocio innovador en satisfaccion para todos los clientes y que se sientan orgullosos
de pertenecer a Carmina; y asi integrar la tecnologia, el personal de trabajo e imagenes
ilustrativas para la internacionalizacion de todos los productos, disefiados en base a los
requerimientos del mercado, estableciendo un equilibrio de costos/beneficios que sea

competitivo para el mercado y rentable para la organizacion.



OBJETIVOS

Obijetivo general

e Satisfacer la necesidad de un servicio de cocteleria como acompafiamiento a los
productos ofrecidos en la carta del Restaurante Carmina Sazén Mediterranea, con el fin
de generar aprovechamientos con la piel de los citricos (Oleo Saccharum), dados dentro
de dicho establecimiento.

Obijetivos especificos

e Crear una carta corta de cocteleria fundada mediante aprovechamientos citricos
descartados dentro del establecimiento.

e Mostrar y ofrecer productos de cocteleria a partir de la carta corta dentro del restaurante
Carmina Sazon Mediterranea.

e Proveer informacion y conocimientos practicos a trabajadores y empleadores del

establecimiento.



MARCO REFERENCIAL

ANTECEDENTES

llustracion 1. Mapa de ubicacion del Restaurante Carmina Sazon Mediterranea
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El negocio, Restaurante Carmina Sazon Mediterranea con Fernando Arnela como duefio y
representante legal ante la camara de comercio; inici6 con el servicio de prestar alimentacion a la
poblacién payanés; en noviembre del afio 2014, ubicado en la Cra 3ra #8-58 en el Barrio Centro
de Popayéan (Cauca), con un modelo de mend muy casero, variado y saludable; también

ofreciendo platos representativos de Espafia.

A raiz de este modelo de negocio familiar se comparte y disfruta con los clientes locales o
extranjeros y amigos de una excelente comida, garantizando la calidad en los productos y la
excelencia en el servicio, en un ambiente no habitual y muy acogedor. Carmina, ha ido creciendo

con el paso del tiempo y asi mismo ha tenido un reconocimiento masivo de sus servicios,

produccién de comidas y postres.
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Actualmente, el establecimiento esta ubicado en Popayan (Cauca), en la: Cra 2 # 3-58 Barrio
La Pamba; teléfono: 3105154934 Pagina web:

https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Carmina/@2.4437998, -

76.6074145,16z/data=14m5!3m4!1s0x8e300354bb9ch8c5:0x41e18aa224fa767418m213d2.44383

22140-76.60764867hl=es

MARCO CONCEPTUAL
La cocteleria es el estudio de la relacion entre las bebidas, frutas, hierbas, helados y cualquier
otro ingrediente comestible que pueda ser transformado en liquido a través de distintos métodos

de preparacion.

Un coctel o coctel (en inglés cocktail), es una preparacion a base de una mezcla de
diferentes bebidas, que contiene por lo general dos 0 més tipos de bebidas, aunque algunas de
ellas pueden ser bebidas no alcohdlicas, a base de ingredientes
como jugos, frutas, miel, leche o crema, especias, etc. También son ingredientes comunes de los
cocteles las bebidas carbonatadas o refrescos sin alcohol, la soda y el agua tonica. Los cocteles
sin alcohol son popularmente llamados cActeles virgenes o mdcteles. En el &mbito comercial,

estas bebidas son servidas por personas llamadas barman (en inglés bartender).

Los cocteles se difundieron a partir de finales del siglo XVII1I en Inglaterra y en los Estados
Unidos, pero su gran popularizacion se produjo en los afios 1920 en los Estados Unidos, pues al
agregar fruta y una bebida no alcoholica a una bebida con alcohol, en alguna medida asi se podia

disimular el gusto al alcohol de contrabando de mala calidad.
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Tipos de preparacion

La division mas clara se centra en si se sirven secos o alargados (con agua u otro liquido), de
esta forma se tiene los "soft drinks™ o los "long drinks". El instrumento imprescindible para su

elaboracion es la coctelera.

La diversidad de los cocteles es muy grande y pueden dividirse en:

e Directo: cuando los ingredientes se mezclan directamente en la copa, dentro de estos
tenemos la subcategoria de pousse-café, que son las mezclas por capas, por ejemplo, el
B'52.

e Refrescado: se pone hielo en la copa y se mezclan los ingredientes en la coctelera con la
ayuda de un removedor 0 una cuchara bailarina.

e Agitado o shaking: preparacion clasica en coctelera, por ejemplo, el Pink Panther.

e Frozzen: Son los cocteles preparados en la licuadora con hielo molido, para obtener una
consistencia parecida a la de un helado, por ejemplo: daiquiri 0 margarita.

e Flambeado: son las combinaciones en cuya preparacion se prende fuego.

Clasificacién de los cocteles:

» Cocteles aperitivos: sus formulas estdn compuestas de frutas que se caracterizan por ser
citricas; tales como la maracuya, el kiwi, la mandarina, la naranja, el limon,
la toronja o pomelo y las uvas; y licores amargos como el Campari, el Fernet, entre otros.
Estos cdcteles deben ser cortos, amargos 0 mas bien secos.

» Cocteles digestivos: sus formulas estdn compuestas por sabores dulces y son cortos. La

principal funcién de estos cdcteles es que facilitan la digestion de los alimentos. Se
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pueden preparar a base de jarabe de cereza, granadina, melocoton, fresa, tamarindo,
crema de leche, helados y licores dulces.

> Cdcteles reconstituyentes: son aquellos que contienen elementos nutritivos como puede
ser salsa de tomate, un ejemplo claro es el Bloody Mary.

> Cocteles de media tarde: son aquellos que se sirven entre comidas.

> Cocteles refrescantes: generalmente son aquellos que emplean zumos de frutas con bajo
contenido alcohdlico o sin nada de alcohol.

> Cdcteles de invierno: son aquellos que utilizan licores de alta graduacién alcohdlica
apropiada para esa época del afio. Se pueden preparar con otros productos caléricos como

el chocolate, el café, etc.

Instrumentos para preparar cdcteles

Existe una amplia gama de utensilios, herramientas y menaje que el barman utiliza para la

creacion de sus cocteles, los mas basicos son:

v Cocteleras: las hay de varios tipos como puede ser la coctelera Americana (de dos piezas,
un vaso de acero inoxidable de 28 0z y un vaso boston de 16 0z), la coctelera europea (de
3 piezas) y muchas similares.

v Vaso mezclador: es simplemente un vaso de vidrio de 16 oz es donde se preparan los
cocteles mezclados como el Bloody Mary, va acompafiado con la cuchara de bar y el
colador de espiral (para servir cocteles sin hielo).

v Vasos medidores o Jiggers: Son piezas de acero inoxidable que sirven para medir el
volumen de alcohol.

v' Coladores: los coladores son otro de los elementos mas importantes ya que al servir la

bebida, evitan que caigan ingredientes indeseados como hielos, trozos de fruta o semillas.
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El mas utilizado es el colador de espiral. la técnica utilizada para colar un céctel con
semillas pequenas, es el "doble colado" se usa el colador de espiral y a su vez el colador

de malla.

v Exprimidores: esenciales para extraer los zumos de frutas. Los hay manuales y

automaticos.
v Cucharas: se utilizan para remover mezclas en los vasos mezcladores. La mas tipica es la

de mango largo en espiral llamada cuchara de bar.

Decoracidn para cocteles

En general, los cocteles refrescantes con base en frutas permiten méas elementos decorativos

que los otros tipos de bebidas.

Se recomienda disponer siempre de cerezas marrasquino, aceitunas, guindas, limones,
naranjas y otras frutas de temporada. En cambio, las manzanas, peras y bananos son productos
oxidantes y requieren de rapida manipulacién para evitar que se oscurezcan; para minimizar este

efecto es necesario humedecerlas con un poco de zumo de limén.
Diferencias entre ornamento, adorno y decoracion de cocteles

e Ornamento: el ornamento es un adorno que se le puede aplicar a un cdctel pero que
influye directamente en el sabor de este. Como ejemplo, las gotas de amargo de angostura
que se aplica sobre un Pisco Sour, coctel de origen peruano.

e Adorno o garnish: es el detalle con el que se presenta un coctel; a pesar de ser
comestible no influye en absoluto en el sabor del mismo. Por ejemplo, la rodaja de limén

al borde de la copa de una caipirifia.
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e Decoracion: es un adorno no comestible usado para la cocteleria, que no influye en el
sabor del coctel, siendo utilizado como elemento estético o para alguna funcién
especifica. Por ejemplo, las cafiitas y demas que llevan algunas bebidas como el tequila

sunrise.
Oleo Saccharum

Es un “sirope” que, para conseguirlo, se tiene que disolver azucar granulado con la piel de
cualquier fruta citrica. De tal forma se crea un sirope “normal” en un aceite esencial de un

citrico.

A pesar de su llamativo nombre en latin, el 6leo saccharum es una preparacion sencilla que
tradicionalmente ha sido un componente esencial en todos los grandes ponches que surgieron
durante la época dorada de la cocteleria, y que hoy en dia sigue tan vigente como entonces, no

solo brillando en cualquier ponche que quieras preparar, sino que en muchas otras preparaciones.

Una gran parte del sabor de los citricos esta contenida en los aceites de su piel, mucho mas
que en su zumo. Estos aceites esenciales son profundamente aromaticos, llenos de sabor y
complejos matices, y carecen de la acidez del zumo; rescatarlos para su uso es bastante facil, del
6leo saccharum se aprovecha las propiedades higroscopicas del azlcar para extraer todos esos

fragantes aceites esenciales escondidos en las pieles de los citricos.
Gastronomia

La gastronomia (del griego yactpovoyia), del prefijo gastro = estomago y del sufijo nomia =
tsu medio ambiente o entorno. La real academia espafiola lo define como el arte de preparar una

buena comida.
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Su historia; la gastronomia ha ofrecido una vision multidisciplinaria de la manera en que nos
alimentamos a través de la historia. Desde que era una accion de supervivencia de raza, hasta el

dia de hoy que se ha convertido en un arte.

El descubrimiento del fuego fue, sin duda, un punto de inflexion y un acontecimiento
fundamental para disfrutar de los resultados evolutivos que tenemos hoy en dia. EI humano paso

de comer carne cruda a empezar a prepararla e ir un paso hacia adelante.

Las rutas comerciales que se abrieron entre Europa y Asia hace miles de afios permitié a las
culturas predominantes de esa época intercambiar y experimentar con nuevos ingredientes y

costumbres.

Segun investigadores, el primer escalon importante de la gastronomia se dio en el antiguo
Egipto. Esta civilizacién tenia grandes particularidades gastronémicas que se esparcieron e

influenciaron en otras culturas cercanas.

Se sabe que el primer pan fue elaborado y distribuido en Egipto hace mas de seis mil afios. No

tenemos que explicar la importancia de este alimento en la cultura gastronémica mundial.

Los griegos fueron los primeros en utilizar la gastronomia como una disciplina pedagdgica en

el siglo IV a. C.

En esa época se escribieron guias y documentos explicativos de como preparar alimentos.

Estos primeros documentos fueron realizados por Arquestrato de Gela.

El aporte mas importante de los griegos fue el aceite de oliva y su forma de preparar el cerdo.
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Restaurante

Un restaurante, se caracteriza por la preparacion de comidas y su suministro o expendio en
cualquier modalidad, esto es, consumo dentro del local, en barra o por autoservicio, entrega a

domicilio o traslado por el comprador.

Aprovechamiento

Un aprovechamiento, es el proceso mediante el cual, a través de un manejo integral de los
residuos solidos, los materiales recuperados se reincorporan al ciclo econdmico y productivo en
forma eficiente, por medio de la reutilizacion, el reciclaje, la incineracion con fines de
generacion de energia, el compostaje o cualquier otra modalidad que conlleve beneficios

sanitarios, ambientales y/o econémicos.

Menu

El mend es un documento ofrecido en los restaurantes en el que se muestra a los clientes una
secuencia o lista de posibles opciones disponibles para un cliente. El menu puede estructurarse
en platos por tipologias de contenido: carne, pasta, pescado, etc. o por tipo de cocinado. Existen
menus con la misma funcionalidad y especializados en una teméatica como, por ejemplo: menu de

vinos, menu de postres, entre otros.

El menu es el 6rgano de comunicacién entre el restaurante y el cliente y por lo tanto debe

promover un encuentro entre las preferencias o gustos del cliente y la oferta del local.
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Carta

La carta de un restaurante o carta de precio es uno de los instrumentos mas importantes dentro
del negocio gastrondmico; ya que es la pieza a traves de la cual el cliente que ya ha elegido

seleccionara que va a consumir.

La carta es un instrumento de venta, de acercamiento del producto al cliente en el aspecto méas
simple. Es como decir lo que tenemos, lo que queremos y lo que sabemos que nuestra distinguida
clientela le gusta.

En término de servicio de alimento la carta es probablemente el punto central de todas las
operaciones, y en terminos de venta es el primer vendedor de los productos de nuestro
restaurante.

Desde el punto de vista estratégico la carta debiese ser revisada, analizada, disefiada y

cambiada constantemente.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Una vez analizados los aspectos generales que tienen que ver con la actividad gastronémica,
en particular en el restaurante Carmina Sazon Mediterranea, fue posible notar que el principal
problema al que se enfrenta el establecimiento es la escasez de informacion u conocimientos
acerca de la cocteleria basica, en donde se encuentran involucradas todas las areas que
intervienen en las diferentes actividades; duefios, clientes, trabajadores, incluso el mismo

personal de cocina.

Asi considerando entonces, argumentos del duefio del establecimiento, esta dificultad se llega
a relacionar directamente con la clientela, ya que los mismos solicitan opciones de bebidas para
acompariar sus alimentos y por lo mismo no se llega a generar una satisfaccion total a los
clientes; esta situacion problema con el transcurso del tiempo ha generado pérdidas no sélo
economicas, pues la publicidad del establecimiento se ve tachada por parte de sus clientes como

un espacio acogedor gque ofrece servicios no completos parcialmente.

Pese a que el modelo del restaurante es europeo, debido a la naturaleza competitiva y versatil
de los negocios gastrondmicos, los propietarios se enfrentan con nuevas y atractivas ofertas al
lado de su puerta todos los dias, por lo que mantener elevado el nivel de satisfaccion es la mayor

prioridad.

19



CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

S1

S2 [S3 |S4

S1

S2 | S3

S4

S1

S2 | S3

S4

S1

S2 | S3

S4

Planteamiento propuesta
de mejora en Carmina

Separacion y
clasificacion organizada
de piel de citricos

Realizacién de oleo
saccharum

Seguimiento del
proceso del oleo

Muestra de coctel con
oleo

Ofrecer carta corta de
cocteles

Documentacion del
trabajo realizado
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METODOLOGIA

Para llevar a cabo la realizacion préactica del proyecto, que tiene como objetivo ofrecer un
servicio corto de cocteleria en el Restaurante Carmina Sazon Mediterranea, con el fin de crear
aprovechamientos con la piel de los citricos (Oleo Saccharum), dados dentro de la misma
empresa y de tal manera optar por generar mas rentabilidad y una satisfaccion total a los clientes

dentro del negocio; es por ello, que se ha llevado a cabo un interesante proceso.

1. Planteamiento de propuesta de mejora en Carmina

Esta actividad se empez0 a trabajar desde la cuarta y Gltima semana de septiembre con fechas
desde el 24 hasta el dia 30 del mismo, se espero aceptacion de la propuesta por parte del
propietario del restaurante, en octubre la primera y segunda semana se organizo las ideas para la

propuesta de mejoras.

2. Separacion y clasificacion organizada de los residuos; piel de citricos

En esta actividad, se realizé la separacion de los residuos de las frutas citricas, limon parajito
y naranjas, en la tercera y cuarta semana de octubre en fechas del dia 20 hasta el dia 30 del
mismo. Asi pues, se dio seguimiento con la actividad en la primera y segunda semana de

noviembre, con fechas desde el 01 hasta el dia 12 del mismo.

3. Realizacion de 6leo saccharum

En este proceso, se realizé la transformacion del 6leo saccharum en la tercera y cuarta semana
de octubre, con fechas desde el 20 hasta el dia 30 del mismo. Seguidamente en la primera,
segunda y tercera semana del mes de noviembre, en fechas desde el 01 hasta el dia 20 del mes

mencionado.
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PROCESO DE REALIZACION DEL OLEO SACCHARUM

[ Realizacion De Oleo Saccharum ]

A4

[ Separacion de las cascaras o pieles de los citricos a emplear ]

A4

Cortar y extraer gran parte del tejido blanco pegado a las
cascaras

A4
[ Disponer las cascaras en un recipiente con tapa ]

V4
[ Adicionar aztcar granulada que cubra las ]

cascaras

I

Integrar completamente

A4
Reservar, opcionalmente en refrigeracion

S

[ Dejar por tres dias, sin olvidar el mezclado diario J

del 6leo

|

[ Pasado este tiempo retirar de refrigeracion

{

\
Separar el aceite esencial de las cascaras y
reservar para darle uso.
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4. Seguimiento del proceso del 6leo

En esta actividad, desde la cuarta semana del mes de octubre se inicia un seguimiento al
proceso de transformacion del 6leo, seguidamente se llevo a cabo el control constante de esta
actividad todo el mes de noviembre. Actividad que consta de remover e integrar la mezcla del
azucar con las pieles de los citricos para integrar completamente, resaltando que dia a dia se

generaba mas aceite esencial de los mismos.

5. Muestra de céctel con 6leo

Este proceso, se realizé en la primera y segunda semana de noviembre, con fechas desde el 01
hasta el dia 13 del mes ya dicho. Donde se dio a conocer a empleados y propietarios cocteles

realizados en base al subproducto de las c&scaras de limon y naranja (6leo saccharum).

6. Ofrecer carta corta de cocteles

Esta actividad, se realizé todo el mes de noviembre, con fechas desde el 01 hasta el dia 30 del
mes mencionado, seguidamente las tres semanas de diciembre, con fechas desde el 01 hasta el
dia 23 del dicho mes; se dio a conocer la carta corta dentro del mend y horario de medio dia y

también en la jornada de servicios de carta nocturna.

7. Documentacion del trabajo realizado

La actividad de la documentacion para el trabajo como entrega de proyecto se inicié en la
cuarta semana del mes de octubre con fechas desde el 25 hasta el dia 31, seguidamente en el mes
de noviembre y diciembre con fechas desde el 02 de noviembre hasta el 28 de diciembre. En
dicha actividad se generd un gran espacio para la realizacion de cada uno de los puntos a

desarrollar dentro del documento.
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POPAYAN

CARTA CORTA DE COCTELERIA BASICA
CAIPIROSKA

v Vodka $18000
v Limdn cortado en sextos

v" Oleo saccharum (de su preferencia)
v’ Hielo

SHAP LEMON

$1800 v Aguard.ien,te

v" Zumo de limon

v/ Zumo naranja

v" Oleo saccharum (de su preferencia)
v" Soda de limon

v Hielo

MOJITO ESPANOL

v Ron blanco $18000
v" Limon cortado en sextos

v" Oleo saccharum (de su preferencia)
v Hielo

»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»
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e A
3 )

COCTEL KAIPIROSKA

POPAYAN
Actividad curricular: | Carta corta de Categoria: Bebida
cocteleria
INGREDIENTES CANTIDAD MEDIDA
Vodka 2 0z
Limén cortado en sextos 1 unidad
Oleo saccharum 2 cucharaditas
Hielo c/n c/n

PREPARACION

Higienizar la materia prima y elementos de cocina a usar.

Se inicia agregando en un vaso roquero piel de limoén para aromatizar.
Seguidamente, poner los sextos de limén y macerar s6lo un poco.
Agregar el oleo saccharum del sabor de preferencia (limén u naranja).

Agregar el hielo, mezclar e integrar directamente con cuchara.

2 A

Montar inmediatamente con sextos de limon.

NOTAS O RECOMENDACIONES
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COCTEL SHAPLEMON

Actividad curricular: | Carta corta de Categoria: Bebida
cocteleria
INGREDIENTES CANTIDAD MEDIDA
Aguardiente 3 0z
Zumo de limoén Ya 0z
Zumo de naranja 1 0z
Oleo saccharum Ya cucharadita
Soda de limon c/n c/n
Hielo c/n c/n

PREPARACION

.

de naranja.

a M w

Higienizar la materia prima y elementos de cocina a usar.

Agregar la medida de aguardiente en una coctelera, seguida del zumo de limén y

Adicionar el 6leo saccharum, agregar el hielo y shaking.
Colar y montar en vaso clear redondo con hielo, completar con la soda de limon.

Acompafar con un garnish de rodaja de limén y una cereza (opcionalmente).

NOTAS O RECOMENDACIONES
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M MOJITO ESPANOL
a‘ ‘ \;_/

N

S

POPAYAN
Actividad curricular: | Carta corta de Categoria: Bebida
cocteleria
INGREDIENTES CANTIDAD MEDIDA

Ron blanco 2 0z
Sextos de limén c/n c/n
Zumo de lima 1 0z
Piel de limdn c/n c/n

Oleo saccharum 2 cucharaditas
Hielo c/n c/n

PREPARACION

Higienizar la materia prima y elementos de cocina a usar.

Primero agregar en un shaker, piel de limon para macerar y que esta aromatice.
Seguidamente, poner un poco de los sextos de limon, agregar el ron blanco.
Seguidamente adicionar el 6leo saccharum junto con el hielo.

Shaking por 5 segundos y servir directamente.

o kA D N

Montar con rodaja y sextos de limén.

NOTAS O RECOMENDACIONES

e Opcionalmente, se puede agregar romero, esto se es deseado por el cliente.
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CONCLUSIONES
Se considera que esta estrategia de aprovechamientos requiere de la participacion de cada
uno de los trabajadores o personas que tengan acceso directo e indirecto con los residuos
dados en el restaurante; pues la opinion y concientizacion por parte de los propietarios y
sus empleadores conlleva a que se aprovechen realmente los residuos solidos producidos,
en este caso piel de citricos para la transformacion natural de aceites aromatizados, esto
con el fin de tener usos determinados.
De este proyecto, se deduce que esta técnica de aprovechamiento produce una serie de
impactos sociales y ambientales positivos puesto que se disminuyen los factores de riesgo
ambiental por el inadecuado manejo y disposicion final de residuos.
En el restaurante Carmina Sazon Mediterranea, realmente si se hace aprovechamiento de
los residuos o cascaras de los citricos generados en el mismo; pues sus usos se hacen
primordiales para las diferentes preparaciones, principalmente, en su caso como la base
endulzante de cdcteles, asi mismo para la elaboracion y presentacién de postres.
El presente trabajo aporta resultados de tipo metodoldgico, en la medida de la
formulacion de novedosas estrategias a traves del aprovechamiento de los residuos

citricos producidos por el restaurante.
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ANEXOS/ RESULTADOS

b

Fuente: elaboracién propia

Actividad: separacion y pelado de residuos de limon

Fuente: elaboracion propia

Actividad: Mezclado de cascaras de limdn / naranja con azUcar
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Fuente: elaboracién propia

Actividad: Alistamiento del aceite esencial para ser usado

I

l
l

Fuente: elaboracién propia

Actividad: Muestra de cocteles a base de oleo saccharum (aceites esenciales)
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Fuente: elaboracion propia

Actividad: Venta de cdcteles a base de 6leo saccharum

Fuente: elaboracion propia

Actividad: Muestreo y presentacion de cocteles a la venta en Carmina
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Fuente: elaboracion propia

Actividad: Venta de cdctel con aceite esencial
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TAPAS PARA COMPARTIR

PAPAS DE LA CASA: PAPAS POCHADAS, SALTEADAS EN ACEITE DE OLIVA, CEBOLLA, AIO Y PIMIENTA
ACEITUNAS DEL MEDITERRANEO, CONDIMENTADAS CON ESPECIAS Y £N ACEITE DE OLIVA

PATATAS BRAVAS: PAPAS DOSLE COCCION CON SALSAS CASERAS. _PICANTE ¥ “ALL1 OU" (SALSA DE AIO)
PROVOLONE: (QUESO ITAUAND DERRETIDO PARA UNTAR EN PAN ARARE CALIENTE)

CEBOLLAS CARAMELIZADAS, HIERBAS MEDITERRANEAS ¥ PIMIENTA
TOCINETA SALTEADA EN ACEITE DE OUVA, AJD ¥ ESPECIAS
ACETUNAS TROCEADAS, AJO, HIERBAS MEDITERRANEAS Y PIMIENTA
CHAMPINONES SALTEADOS EN ACEITE DE DUVA, AJO Y ESPECIAS

A LA PORTUGUESA: REVUELTO DE HUEVOS CON PAPAS Y CEBOLLAS POCHADAS EN ACEITE DE DLIVA,
ACEITUNAS NEGRAS, PEREJIL, SALY PIMIENTA NEGRA RECIEN MOLIDA

PANES ARTESANOS Y ...

TORRADAS (PaN RUSTICO CATALAN ARTESANG, RECIEN TOSTADGC)

PA AMB TOMAQUET: PAN TOSTADO CON TOMATE NATURAL, SAL Y ACEITE DE OLIVA
JAMON SERRANO ¥ PA AMB TOMAQUET

CHORIZO ESPANOL ¥ PA AMB TOMAQUET

QUESOS CURADOS, PA AME TOMAQUET CON (PECORINO, GRUYERE, PARMESANO. )

BRUSCHETTA: QUESO CREMOS0, PESTO ALBARACA GENOVESA DE ALMENDRAS TOSTADAS,
AJO, SAL PIMIENTA Y TOMATITOS CHERRY, ACEITE OUVA Y PARMESANO

SERRAND & GORGONZOLA: AMON SERRANO, QUESO GORGONZOLA (AZUL), NUECES

* CHORIZO & CAMEMBERT: CHORIZO ESPANOL ¥ QUESQ CAMEMBERT

¢ CARAMELIZADA & CABRA: QUESO DE CASRA CON CEBOLLAS CARAMELIZADAS, NUECES Y MIEL

ARABE ARTESANO

* ACETE DZ OUIVA, SALY PIMIENTA NEGRA RECIEN MOUDA
* ACETE DE OLIVA, SAL PIMIENTA Y PARMESANO
® QUESO TISIO, TOMATES SECOS, ACEITUNAS, ALCAPARRAS Y ESPECIAS

HUEVOS ROTOS: ... PAPAS POCHADAS, HUEVOS FRITOS * ROTOS “ EN ACEITE DE OLIVA, AIO Y.

s LUCIO: JAMON SERRANQ TEMPLADO Y PIMENTON DE LA VERA ESPOLVOREADO.
® CHORIZO ESPANOL Y PIMENTON DE LA VERA (PAPRIKA AHUMADA)

Fuente: elaboracion propia, Carmina

Actividad: Servicio de carta en Carmina

100005
120005
150005

15.0005
150005
15.00035
150005

8000S
180005
18.000S
18.000 5

MIX: MEZCLA JAMON SERRANO, CHORIZO ESPANOL Y QUESOS CURADOS EN PA AMS TOMAQUET 15.000 §

19.0003
180005
19,0005
19.0003

7.0005
12000S
150003

26.0005
26,0005
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PASTA A LA ITALIANA

SPAGUETTI 6 MACARRONES:

¢  POMODORO CASERO: SALSA DE TOMATE CASERS Y PARMESANO
PESTO: SALSA DE ALBAHACA CASERA Y PARMESANO 1PASTA+15AISA= 190005
* CARBONARA: CREMA DE LECHE, TOCINETA SALTEADA, PIMIENTA, HUEVOS, PARMESANO
«  PESTOROSSO: SALSA DE TOMATE, PESTO ALEAHACA, PARMESANO, TOMATES SECOS, CREMA DE LECHE
«  AMATRICIANA® SALSA DE TOMATE CASERA, TOCINETA ¥ CEBOLLAS SALTEADAS, ESPECIAS Y PARMESANO
« QUESOS: SALSA CREMOSA DE VARIOS QUESOS CURADOS.
SICILIANA SALSA DE TOMATE CASERA, ACETTUNAS, ALCAPARRAS, OREGANO, PARMESANO
o RUSTICA: SALSA TOMATE, TOCINETA, ALBAHACA, CEBOLLAS, OLIVAS, PARMESANO
s TONNO: SALSA DE TOMATE CASERA, ATUN, OREGANO, PARMESANO

1PASTA+15ALSA= 25,0005

LASAGNA CASERA:
(MINIMO 25 MINUTOS DE HORND)
s CLASICA DERES 20,0005
« DEPOLLO 200005
CREPES DE POLLO

«  ALBAHACA: POLLO CONDIMENTADO EN UNA MEZCLA DE QUESOS Y PESTO GENOVES (ALBAHACA)  26.0005
*  TOCNETA AHUMADA SALTEADA, POLLO, QUESOS CREMOSOS Y HIERBAS MEDITERRANEAS 26.0005
s CHAMPINONES SALTEADOS EN CREMOSA SALSA CON POLLO, PIMIENTA, NMOSCADA Y QUESOS  26.0005
*  CURRY: SALTEADO DE POLLO ¥ CEBOLLAS AL CURRY HINDU CREMOSO. 26.0005

Fuente: elaboracion propia, Carmina

Actividad: Servicio de carta en Carmina
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BEBIDAS CALIENTES

- CAFE AMERICANO 4.0005

- ESPRESSO 40005
- CAPUCCINO 6.0005
- TE/INFUSION 50005

BEBIDAS FRIAS CON CAFE

- CAFE CON HIELO 4.0005
- AFFOGATO 120005

HELADO VAINILLA+
HERSHEY S+ESPRESSO

- CARAJILLO 12.000 5
ESPRESSO+20MLDE ...
BAILEYS, WHISKY, RON

0 BRANDY (CAUENTE ¢ CON HIZLO)

- FRAPUCCINO CAFE  10.0005

BEBIDAS FRIAS

AGUA CON/SIN GAS 40005
COCA COLA/SPRITE 4.0005
JUGO EN AGUA /LECHE 6.0005/7.0005

CERVEZA NACIONAL 6.0005
CERVEZA ESPECIAL 9.000-12.000 5
COPA VINO DE LA CASA 5.0005

CABERNET SAUVIGNON, TEMPRANILLO,
CARMENERE, MERLOT, CHARDONNAY...

TINTO DE VERANO: VINO + SODA + HIELO

VASO 250 ml 10.000 S
JARRA 500 ml 15.000 5
JARRA 1it 25.0005

KALIMOTXO: VINO + COCA COLA + HIELO

VASO 250 ml 10,0005
JARRA 500 ml 150005
JARRA 11t 29.000 5
SANGRIA. JARRA 1it 37.0005

Fuente: elaboracion propia, Carmina

Actividad: Servicio de carta en Carmina
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