


Merma: Se define como la disminucion
o reduccion de una cantidad del producto o
materia prima por ciertos procesos. Estos
pueden ser: limpieza (pelado), procesamiento,
descongelamiento, coccion, desangrado, etc.

Estos factores son, hasta cierto punto medibles,
con una buena planeacion y supervision de la
produccion se pueden controlar. El desperdicio en
una operacion de A y B se puntualiza como una
consecuencia del mal aprovechamiento de los
insumos con los que disponemos. Por ejemplo,
malas técnicas de coccion o malas practicas
en las técnicas de corte o desconocimiento de
almacenamiento. El desperdicio agrega costo,
pero no valor a la operacion.

Elcontrol, asi como la supervision de la produccion
de alimentos es indispensable para determinar en
donde se producen mas mermas y/o desperdicios;
y de ésta manera establecer un plan de prevencion
y correccion.

El uso de las mermas en diferentes platillos y
preparaciones base como caldos y salsas, ayuda
a controlar ciertos costos y trae beneficios para el
negocio, pues esa merma no supone ningdn costo
extra. De esta manera puedes utilizar recortes de
zanahoria, cebolla, o la parte verde del puerro para
saborizar un caldo, logrando un mayor sabor, sin el
costo de utilizar puerro, cebolla y zanahoria enteros.

La reduccion de merma puede traer ademas
grandes beneficios monetarios para el negocio y
es importante compartirlos con el personal, no
solo por motivos de equidad sino para mantener la
motivacion. Algunos beneficios que puede tener el
personal son:

El buen uso de los alimentos es responsabilidad de
todos.

A través del Modelo Reduciendo Desperdicios conoceras como hacer
recetas mas rentables y menus mas atractivos.

MODELO REDUCCION DE DESPERDICIOS

1 Planeacion (Menu, Compras)

Menu

Dentro de la planeacion de un mend, la
implementacion de una receta estandar es
fundamental, pues se controlan las cantidades
de los ingredientes, los tiempos de produccion y
coccion que son muy importantes para el control
de mermas y por ultimo, los rendimientos totales
de los alimentos que nos sirven como parametro
para determinar si existi6 merma o desperdicio.
Esta es una herramienta que nos ayudara a lograr
la calidad 6ptima para el comensal.

El conocer el tipo de menu a elaborar y conocer
a los comensales (gustos, tendencias, etc.] a los
que va dirigido el menu, nos ayuda a planificar la
compra de manera mas efectiva. Las porciones se
definen de acuerdo al menu y al tipo de negocio.

2 Almacenamiento

Compras

La compra se basa tomando en cuenta diferentes
factores, minimos y maximos existentes dentro del
negocio, en la proyeccidon del negocio y en el tipo
de menu a elaborar. El conocer el punto dptimo
de los alimentos en el cual entregan todas sus
propiedades en el plato es indispensable, ya que no
compraremos productos que estén casi en su punto
optimo si los utilizaremos en dias posteriores, pues
esto provocard una merma muy considerable y la
compra se tendra que hacer doble.

Otro punto importante es considerar los productos
de temporada, ya que por su vasta existencia los
costos se reducen y las posibilidades para crear
nuevas propuestas culinarias son mucho mayores,
ofreciendo mends mas variados que tengan un
mayor margen de utilidad.

El adecuado almacenamiento de los diferentes ingredientes es determinante para evitar mermas.

Algunas recomendaciones son:

¢ Clasificar los alimentos en perecederos, semi perecederos y no perecederos, nos ayuda a controlar

la vida de anaquel de los mismos.

¢ La supervision y control de los diferentes equipos y cuartos de conservacidn asegura una vida
de anaquel mucho mayor, asi como la calidad 6ptima de los productos.

® Un correcto acomodo de los alimentos en las cdmaras y equipos de refrigeracion evita

contaminaciones y por lo tanto, desperdicios.

® La supervision bajo el sistema PEPS es indispensable en el control del uso de los ingredientes.
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Lineas de Ensamble

Hongos Rellenos
de Hellmann's® Aderezo de Queso Cheddar

Sopa Tipo Minestrone
con Knorr® Caldo de Gallinay Fruco® Pasta de Tomate

Medallones de Res
en Salsa de Vino y Pasta al Pesto con Knorr® Base para salsa

1
2
3
/A
5
6
7
8

Comensales DemiGlace

Gnocchi de Papa
con Knorr® Puré de Papa y Salsa de Cilantro estilo Pesto
Lomo de Cerdo Marinado
en Knorr® Caldo de Gallina y Fruco®Mostaza

En Unilever Food Solutions hemos seleccionado

algunos ingredientes comunes que generan mermas T | Tg'

en tu cocina, optimizando sus procesos, para asi

obtener recetas innovadoras que ahorran, sin HOTELES RESTAURANTES COMEDORES e . i

comprometer tiempo ni sabor. o : Helado de Mandarina

‘ con Desamargado de Mandarina y Lipton® Agua con sabor
‘ _ = Mandarina




INGREDIENTES

10 de 0.200 L

Hellmann’s® Aderezo Queso
Cheddar

Champinones

Tocineta picada

Cebolla picada finamente
Aji picado finamente

Ajo picado finanmente
Cebollin para decorar

MODO DE ELABORACION

r
INGREDIENTES — ~ MODO DE ELABORACION

Para reducir los desperdicios que resultan de procesar la auyama, en esta ocasion
vamos a cocinar este producto con la cascara y la fibra que rodea la semilla. Hay que
retirar la semiilay reservarla, cortar la auyama en trozos grandes, pelar la zanahoria y
llevar a coccion estas cascaras con la auyama hasta que la pulpa esté blanda.

Tostar las semillas que se reservaron para que sirvan como guarnicion de la sopa,
cortar la zanahoria en cubos y cocinar en agua hirviendo hasta que se ablanden.

3 Preparar la Knorr® Crema de Esparragos, disolviendo la crema en 0,250 L de leche,
llevar el agua a coccion hasta que hierva, agregar la mezcla de cremay leche a laollay
dejar que hierva durante 3 min., luego licuar con la auyama incluyendo 500 ml del agua
que usd para su coccion y agregar a la olla.

£, Para finalizar hacer Una mezcia con la leche restante, disober en ella el queso azul,
reservar. Agregar la zanahoria en cubos a la sopay la mitad de la mezcla de queso azul.
Lleve nuevamente al fuego.

B Paraservir: poner en cada taza 200 ml de sopa, una cucharada de la mezcla de queso
azul sobrante y la cantidad necesaria de semillas de calabaza tostadas.

Hongos Rellenos
de Hellmann’'s® Aderezo de Queso Cheddar

10de 0.080Kg [




Sopa Tlpo Minestrone

INGREDIENTES

Fruco® Pasta de Tomate
Knorr® Caldo de Gallina
Rama®

Apio

Cebolla

Ajo

Tomate chonto escalfado y picado en
brunoise (reservar piel)
Zanahoria picada en brunoise
(reservar ralladura)

Frijol tierno cocido

Garbanzo (lata)

Orégano

Albahaca

Pasta Codito

Agua

0.020
0.020
0.040
0.200
0.150
0.040
0.600

0.125

0.300
0.300
0.010
0.010
0.200
1.500

10de 0.200L |

MODO DE ELABORACION

INGREDIENTES

Fruco® Mayonesa .

Brocoli . Kg
Zanahoria en bastones 0.500 Kg
Mix lechugas 0.180 Kg
Cebolla blanca en medias lunas  0.060 Kg
Tomates Cherry 0.100 Kg
Tallos cilantro blanqueados 0.060 Kg
Tallos de Brocoli 0.200 Kg
Cascara de Zanahoria 0.050 Kg
Harina de panko 0.200 Kg
Harina de trigo 0.075 Kg
Huevo 0.100 Kg
Curry 0.001 Kg
Paprika 0.001 Kg
Pimienta 0.001 Kg
Azlcar 0.030 Kg

MODO DE ELABORACION

un plato de su rutones de bracoli
previamente fritos.

Ensalada Verde del Campo

con Aderezo de Vegetales

10 de 0.210 Kg




Para la salsa:

Knorr® Base para Salsa 0.050 Kg
Demiglace

Filete de res limpio 1.500 Kg
Agua 0.450 L
Vino tinto 0125 L
Merma de apio y puerro -

Rama® 0.050 Kg
Para el pesto:

Apio 0.200 Kg
Perejil 0.010 Kg
Diente de ajo 0.003 Kg
Almendra pelada 0.050 Kg
Queso parmesano rallado 0.150  Kg
Aceite de oliva 0.050 L
Pasta cocida 0.800 Kg
Puerro 0.250 Kg

MODO DE E

ones de Res

en Salsa de Vino y Pasta con Pesto de Perejil.

10 de 0.360 Kg

vVle

Jrienta

con Puré dé Papay Canasta de Verduras Salteada

10 de 0.200 Kg

INGREDIENTES

MODO DE ELABORACION

Para la Salsa: disolver en el agua, Knorr® Caldo de Gallina, Lipton® Agua de
Mandarina, la panela y el azlcar. Llevar a hervir hasta que tome consistencia de
caramelo. Agregar la Fruco® Salsa Negrita y mezclar hasta que tome textura de salsa.

Cortar las papas por la mitad, con ayuda de una cuchara retirar el relleno de la papa
y dejar las cascaras en forma de canasta de aproximadamente medio centimetro y
freir las cascaras. Reservar el relleno de la papa.

En un wok saltear el pollo con las verduras, y sazonar con Knorr® Sabroseador
Completo. Cuando estén al dente, apagar el fuego y agregar la Fruco® Salsa
Negrita (0.020 L] y el ajonjoli, servir sobre la canasta de papa y tapar con la otra
mitad de la papa.

Agregar el Knorr® Puré de Papa al agua hirviendo y la pulpa de papa cocida
previamente pasada por un machacador. Integrar todo y sazonar con nuez
moscada. Servir con cuchara y decorar con brounise de pimentdn, acompanar
con salsa al gusto.



on Salsa de Cilantro estilo Pesto B A | Knorr® Caldo de Galina

e v Platano verde con cascara
i ' 3 : Cebolla picada
10 de 0.269 Kg R PSS s < Sl
- - - a5 Pimentdn
Pimienta
AG[VE]
Sal
Tomillo
Orégano
Ajo picado
Lomo de res
Aceite
Achiote
Habichuelas blanqueadas
Rama®

MODO DE ELABORACION

o

INGREDIENTES

Knorr® Puré de Papa
Knorr® Caldo de Gallina
Huevo

Harina

Pimienta negra molida
Nuez moscada

Rama®

Ajo Triturado

Corazén de Tomate (semillas) molido
Tallos de cilantro

Pinones blancos

Queso parmesano rallado
Aceite de oliva

Queso parmesano rallado | Con Céscaray Lomo de ReS
Lecitina de soya :
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INGREDIENTES : :
Lomo de cerdo entero 1.000 Kg :k\
Fruco® Mostaza 0.072 Kg S\
Miel 0.028 Kg RN
Mostaéa dijon 0.025 Kg N
Fruco® Vinagre Blanco 0.025 L
Knorr® Caldo de Gallina 0.010 Kg 1 0 de 0. 1 80 Kg
Para la ensalada:
4 Tallos de cebolla de larga en chiffonade 0.030 Kg
i Recortes de cidra blanqueados 0.100 Kg
. Tallos de brécoli en laminas blanqueados  0.060 Kg
= Hojas de cilantro 0.015  Kg
y Tallos de champinones 0.005 Kg
Céscara de zanahoria blanqueada 0.100 Kg
Para la vinagreta: N
Jugo de Mandarina 0.110 L .
Knorr® Caldo de Gallina 0.006 Kg
Aceite de olivo 0.200 L

Para el puré:

‘-d Knorr® Puré de Papa hidratado 0.600 Kg
Puré de batata 0.150 Kg
Rama® 0.050 Kg
Knorr® Salsa Demiglace preparada 1.000 L

MODO DE ELABORACION

s % . -J__;A
INGREDIENTES MODO DE ELABORACION

Licuar Lipton® Ice Tea, leche condensada, huevo, azlicar refinada, esencia de
vainilla y la Maizena® Fécula de Maiz. Reservar.

Untar la mentequilla en un molde para hornear y espolvorear el fondo con
azlcar morena. Precalentar el horno a 200 °C.
Agregar la mezcla de leche condensada al pan remojado, agregar el coco
rallado y la pifa en trozos. Mezclar muy bien. Vaciar la mezcla en el molde
para hornear.

4

%

Lomo de Cerdo Mafinado

%

5 Hornear a 180 °C por 50 min. o hasta que al introducir un palillo al centro de
la torta y este salga limpio. Barnizar con la mermelada de durazno cuando
aln este caliente. Refrigerary cortar.

~

en Knorr® Caldo de Gallinay Fruco Mostaza

10de 0.180 Kg NG
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INGREDIENTES

b

ado de Mandarina

Para el panqué:

con Desamargado de Mandarina Fruco® Mayonesa 0350 Kg
Huevo 0.004 Und
Azlcar 0.350 Kg
7 de 0'1 00 Kg Harina de trigo cernida 0.500 Kg
Bicarbonato de sodio cernido 0.003 Kg
Polvo para hornear cernido 0.007 Kg
Sal 0.003 Kg
- Canela en polvo 0.004 Kg
Clavo en polvo 0.002 Kg
Aceite 0.120 L
Extracto de vainilla 0.010 L
Ron 0.020 L
Zanahoria con cascara rallada finamente ~ 0.200  Kg
Auyama rallada finamente 0.300 Kg
Para la cobertura:
Queso crema 0.190 Kg
Crema de leche 0.200 L

Azlcar pulverizada

MODO DE ELABORACION

.....

INGREDIENTES MODO DE ELABORACION
\

Lipton® Agua sabor 0.025 Kg
Mandarina
Mandarina 0.600 Kg
Bicarbonato de sodio 0.003 Kg
Agua 1500 L
Azlcar 0.750 Kg
> Canela en astillas C/N -
Crema de leche 0.500 L
Yemas de huevos 0.004 Und
Azlcar 0.050 Kg




Productos que te ayudan a reducir desperdicios

Hellmann's® Queso

Presentacion

Cremosito

12 piezas de 1L c/u

Vida atil 12 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Codigo SAP 968484

Codigo individual i 7501024299805

Tode Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento

menos de 30°C.

Fruco® Pasta de Tomate

Presentacion

Bolsa de 3.000 g c/u

Vida atil 12 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Codigo SAP 86148

Cédigo individual i 7702047028025

TOde

almacenamiento

Fruco® Mayonesa

Presentacion

Ambiente. Preferentemente a
 menos de 30°C.

4 piezas de 3.770 g c/u

Vida atil 8 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Codigo SAP 574943

Cédigo individual { 7702047025550

Tode Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento : menos de 30°C.

Fruco® Salsa con Mostaza

Presentacion 4 piezas de 4.015g c/u

Vida atil 12 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Cadigo SAP 576026

Cédigo individual : 7702047003336

Tode Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento | menos de 30°C.

Fruco® Salsa Negrita

Presentacion

12 piezas de 1.000 ml c/u

Vida atil 15 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Codigo SAP 575507

Cédigo individual : 7702047129746

TOde Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento

Fruco® Vinagre Blal

Presentacion

' menos de 30°C.

nco
4 piezas 3.060 L c/u

Vida Gtil 24 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Cédigo SAP 575512

Cédigo individual : 7702047131008

Tode Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento

menos de 30°C.

Maizena® Fécula de Maiz

Presentacion

Saco 5.000 g c/u

Vida atil 24 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Codigo SAP 575628

Cédigo individual | 7702047004630

T°de Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento

 menos de 30°C.

Knorr® Crema Esparragos

Presentacion

6 Bolsas de 800 g c/u

Vida atil 12 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Cédigo SAP 928597

Cédigo individual i 7702047138045

Tde Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento

 menos de 30°C.

Knorr® Caldo de Gallina

Presentacion

6 bolsas de 1,5 kg

Vida atil 12 meses en su empa_c%ue final, bajo
las condiciones especificadas de
envase

Cédigo SAP 928602

Cédigo individual : 7702047131206

T de Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento : menos de 30°C.

Knorr® Puré de Papa

Presentacion 6 bolsas de 800 g c/u

Vida util 9 meses en su empaque final, bajo

las condiciones especificadas de
envase

Codigo SAP 217137

Codigo individual { 7501005116145

TO de . Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento : menos de 30°C.

Knorr®Salsa Demi-Glace

Eresariadan 6 bolsas de 800 g c/u

Vida dtil 12 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Cédigo SAP 575624

Cédigo individual : 7702047138090

TO de Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento

: menos de 30°C.

Lipton® Polvo para preparar Bebida sabor Mandarina

Presentacion 12 bolsas de 250 g c/u

Vida dtil 12 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Cadigo SAP 206530/923354

Codigo individual | 7501005114974

TO de Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento

i menos de 30°C.

Lipton® Polvo para preparar Té Helado con sabor Limon

Presentacion 6 botes de 2.1 Kg c/u

Vida dtil 12 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Codigo SAP 959317

Cédigo individual : 7501024214358

TO de

Ambiente. F;)reéerentemente a

almacenamiento : menos de 30°C.

Rama® Margarina

Presentacion

40 piezas de 250 g c/u

Vida util 6 meses en envase cerrado, bajo las
condiciones especificadas de envase
y almacenamiento.

Cddigo SAP 575184

Cddigo individual | 7702047094655

TOde

Ambiente. Preferentemente a

almacenamiento | menos de 30°C.

;QUIENES SOMO0S?

Como chefs, conocemos las necesidades en el dia a dia dentro
de la operacion de tu cocina. Sabemos que buscas ahorros de
tiempo, calidad pero, sobre todo, mantener tu toque personal
en cada preparacion.

Por eso te ofrecemos productos con ingredientes naturales, con la calidad y
respaldo de marcas como Knorr®, Hellmann’s®, Lipton® y mas.

Buscamos que disfrutes hacer lo que mas te gusta.

Porque nos preocupamos no soélo por tu cocina, sino porque vivas tu pasion
dia tras dia.
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