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Resumen

En el mirador de Turi en la ciudad de Cuenca, en el restaurante “El Embrujo de Jaén” se observé que no
disponia de postres en el menu, para obtener una perspectiva mas amplia del problema y para poder buscar
una solucion se realizd una investigacion previa mediante el uso de métodos como la observacion y la
entrevista, luego se elabor6 una propuesta gastronomica que constaba de tres postres al plato, para elaborar
esta propuesta se tomaron en cuenta los postres y productos tradicionales de la gastronomia espafiola, se
elaboraron fichas estandarizadas de todas las preparaciones para establecer el costo de elaboracién, la
propuesta fue degustada en el restaurante por el gerente, el personal del restaurante y quince clientes

frecuentes quienes dieron su opinion a través de una encuesta.

Palabras clave

Postre al plato; gastronomia espafiola; productos tradicionales.



Abstract

At the Turi viewpoint in the city of Cuenca, in the restaurant "El Embrujo de Jaén" it was observed that
they did not have desserts on the menu, to obtain a broader perspective of the problem and to be able to find
a solution, a previous investigation was carried out through the use of methods such as observation and
interview, then a gastronomic proposal was elaborated that consisted of three desserts on the plate, to
elaborate this proposal the desserts and traditional products of the Spanish gastronomy were taken into
account, standardized cards of all the preparations to establish the cost of elaboration, the proposal was
tasted in the restaurant by the manager, the restaurant staff and fifteen frequent clients who gave their opinion

through a survey.

Key words

Dessert on the plate; Spanish gastronomy; traditional products.
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INTRODUCCION
En la provincia del Azuay en la ciudad de Cuenca en el mirador de Turi existen varios restaurantes que

ofrecen comida internacional.

En cualquier establecimiento se intenta garantizar la satisfaccion del cliente tratando de brindarles un
servicio cordial, atento y personalizado y buscando la forma de saciar cualquier antojo que los comensales

puedan tener ofreciéndoles una carta amplia con varias opciones a elegir.

El restaurante “El Embrujo de Jaén” ubicado en el mirador de Turi, dedicado a la elaboracion de comida
espafiola no cuenta con un menu completo ya que no existe una seccion de postres en la carta, por ende el
trabajo de investigacion busca crear una propuesta gastronomica que consta de tres postres al plato basados
en los postres tradicionales de la gastronomia espafiola para mejorar la experiencia gastronémica de los

clientes que visitan el restaurante y que asi siga siendo uno de los locales que mas resaltan en el lugar.
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Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Elaborar tres postres al plato, combinando postres tradicionales de la gastronomia espafiola, para el

restaurante el Embrujo de Jaén.

Objetivos Especificos

Recopilar informacion de distintas fuentes relacionadas con el tema, para tener una base tedrica en la

cual se guie el desarrollo del proyecto.

Disefar tres postres al plato, mediante la combinacion de postres tradicionales de la gastronomia

espafiola, para su posterior elaboracion.

Elaborar los postres mediante el respaldo de bitacoras, hojas de ruta y fichas de costos, para llevar un

registro del proceso de elaboracion.

Analizar y validar los productos terminados mediante la degustacion de los platos.

18



Preguntas de investigacion

En la presente investigacion se realizaron preguntas tales como:

¢ Como solucionar la falta de postres en la carta del restaurante El Embrujo de Jaén?

¢ Como obtener una base tedrica en la cual se base el desarrollo del proyecto?

¢ Como se documentara el proceso de elaboracion de los postres?

En el restaurante el Embrujo de Jaén, luego de haberse llevado a cabo una observacion empirica y una
entrevista, se ha descubierto, que no ofrece un servicio completo desde el punto de vista de la restauracion

profesional, al no contar con platos dulces en el menu.

19



Justificacion
Los postres en el menu de un restaurante, son un aspecto muy importante, porque al tenerlos en la carta,

se logra que los comensales disfruten de un mend completo.

En el presente proyecto de investigacion se realizara tres postres al plato, basados en los postres

tradicionales de la gastronomia espafiola, haciendo uso de conocimientos practicos y tedricos.

La investigacion se ha realizado debido a que el restaurante El Embrujo de Jaén, mismo que se encuentra

ubicado en el Mirador de Turi en Cuenca, Ecuador, no dispone de postres en su menu.

A través de una entrevista, el propietario del restaurante ha dado a conocer que, el motivo por el cual el
menu no dispone de postres es porque al momento de elaborar el menu ha descuidado la parte de los

postres.

La importancia del proyecto radica en que gracias a él se lograra complementar el menu de un
restaurante, dando como resultado, que los comensales de aquel local puedan disfrutar de una experiencia

gastronomica completa en cuanto a lo que es el servicio de alimentos y bebidas.

El proyecto beneficiara al restaurante, porque con estos nuevos platos en el menu, elevara el nimero de
platos vendidos. Por otra parte, beneficiara al autor del proyecto, porque refuerza y amplia los conocimientos

y habilidades dentro del &rea de la gastronomia y la restauracion.

Esta investigacion mejorara la especialidad que ofrece el restaurante a sus comensales.

20



CAPITULO |
En este capitulo se puede encontrar el motivo, por el cual, se ha tenido la necesidad de elaborar esta

investigacion.

PROBLEMATICA
A nivel mundial y de Latinoamérica no se ha encontrado esta problematica. En el Ecuador
especificamente en la provincia del Azuay se ha visto casos de que, la carta de algunos restaurantes no

tiene postres o que dispone de opciones limitadas, como se puede observar a continuacion:

‘Como se puede verificar en el menu del restaurante ‘Bioyanuncay’ también se ofrece postres como
sugerencia del chef pero no cuenta con una seccion especifica en la carta para que los comensales puedan

elegir a su gusto.” (Saraguro Mafio & Toapanta Lucero, 2020, pag. 5)

“Se pudo evidenciar que el restaurante “La Chicheria” tiene varias opciones de entradas, platos fuertes,
pero al momento solo cuenta con tres opciones de postres, siendo este un problema para el comensal al
momento de elegir, ya que tiene opciones limitadas.” (Tapia Pefialoza & Coraquilla Tenezhafiay, 2020, pag.

5)

Al observar esto se ha podido deducir que, algunos restaurantes de la provincia del Azuay no tienen

postres o disponen de opciones limitadas de los mismos, en el mend.

En el establecimiento elegido para el estudio, que es el restaurante “El Embrujo de Jaén”, se ha

observado que no dispone de postres en la carta.

21



Entre las diferentes causas que pueden estar originando este problema, se ha detectado las siguientes;
1. Falta de conocimientos sobre reposteria, 2. Un enfoque mayor hacia la cocina de sal, 3. La desvalorizacion
de los postres. Pero la causa que mas ha resaltado en este problema, es que el restaurador al momento de

elaborar el menu ha descuidado la parte de la reposteria.

El efecto producido por este problema es el siguiente; los comensales que tienen la costumbre de cerrar
las comidas con un postre, quedan limitados a no poder hacerlo, lo que les genera algo de insatisfaccion y

el restaurante pierde posibles nuevos ingresos.

Por ello, la presente investigacion pretende, solucionar el problema de no contar con postres en la carta,
a través de; la elaboracién de tres postres al plato, basados en los postres tradicionales de la gastronomia

espanola, para el restaurante “El Embrujo de Jaén”.
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CAPITULOII
En este capitulo se encuentra la recopilacion bibliografica la cual ha sido utilizada como base para la

elaboracion de la propuesta gastronoémica.

MARCO REFERENCIAL

Restaurante El Embrujo de Jaén

Rodrigo Barreto Reyes propietario de El Embrujo de Jaén menciona que el restaurante nacié en el afio

2002 en la ciudad de Jaén en Andalucia, Espafia cuando él y su familia residian en aquel pais.

En el afio 2009 cuando regreso a Ecuador abri6 un nuevo restaurante con el mismo nombre El Embrujo

de Jaén en el Mirador de Turi en Cuenca, Ecuador.

Rodrigo menciona que la especialidad del restaurante son los platos con productos espafioles como las
tapas, tablas de jamones y quesos entre otros, y los asados los cuales estan compuestos de cortes de carne

elaborados a las brasas.
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Figura 1

Entrada al Restaurante el Embrujo de Jaén
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Figura 2

Iméagenes del Menu del Restaurante el Embrujo de Jaén
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Figura 3

Localizacion del Restaurante el Embrujo de Jaén
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Figura 4

Organigrama de la Brigada de Cocina del Restaurante el Embrujo de Jaén
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2.1 Marco teorico

211 La cocina mediterranea
La cocina mediterranea es el tipo de gastronomia que tiene lugar en la Cuenca del Mediterraneo, en
especial en el sur de Europa, englobando paises como Portugal, Espafia, Italia, Grecia, Malta, Francia,

Turquia e incluso algunas zonas de Marruecos.

Este tipo de cocina, se basa en la importancia de los ingredientes como la oliva, el trigo y la uva como
centro de la gastronomia mediterranea, con los que se pueden obtener el aceite de oliva, el pan, la pasta, y

el vino, que son de los productos mas importantes en la comida de tipo mediterranea.

La gastronomia mediterranea, ademas, engloba un gran nimero de culturas con diferentes
gastronomias, todas con la misma esencia pero con sabores y elaboraciones muy diferenciadas, como por
ejemplo la gastronomia espafiola, la italiana, la provenzal francesa, la otomana, la griega, la marroqui e
incluso la gastronomia magrebi, convirtiéndola en una de las gastronomias mas diversas del mundo, siendo
este hecho asi debido a las diversas conexiones historicas, a la importancia del mar Mediterraneo en el

clima, y a la economia de la region que comparte este tipo de cocina.

Los ingredientes principales en los cuales se basa la gastronomia mediterranea son el aceite de oliva,
los pescados y mariscos, las verduras, la fruta, el trigo y la harina, y la carne, que combinados
equilibradamente resulta en la dieta mediterranea, considerada como una de las dietas méas saludables para

nuestro organismo.

Este tipo de cocina se caracteriza por diversos factores, uno de ellos es la consumicién de alimentos
vegetales crudos, asi como la utilizacion del aceite de oliva como alifio para la mayoria de platos y
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elaboraciones, con productos e ingredientes que, utilizados de manera equilibrada, nos proporcionan una

dieta saludable méas que beneficiosa para nuestro organismo. (ShBarcelona, 2020, parrafo tercero)

21.2 La gastronomia de Espana

Espafia es un pais con mucha variedad geogréfica. Sus 17 regiones estadn sujetas a diversas
temperaturas y cambios climaticos. Las regiones montafiosas al norte del pais tienen temperaturas muy
bajas durante los inviernos, mientras que al sur en Andalucia las temperaturas son muy elevadas en el
verano. Espafia tiene en sus costas al mar Mediterrdneo, al océano Atlantico y al mar Cantabrico. Sus

maravillosas playas y climas de la costa atraen a miles de turistas todos los afios.

Esparia es también un pais con una amplia variedad en cuanto a tradiciones, cultura, religion y creencias.
De igual manera, su riqueza gastronomica hace de este maravilloso pais un lugar excepcional. La cocina
espafiola reside de los diferentes productos de cada regién y su diversidad proviene de su historia. (Sanchis

Serrano, 2016, pag. 17)

La cocina espafiola ha sido hasta hace poco una cocina muy localista, fiel reflejo de su destino histérico.
Aquellas regiones marcadas por guerras e invasiones han conservado a través de los siglos las costumbres
culinarias de los que vivian por sus tierras. Espafia posee en el sury sus costas variedad culinaria netamente
mediterranea, en Galicia y Asturias platos con signos histéricos proveniente de los celtas. Las dos enormes

mesetas que forman su espina dorsal son tierras de asados y guisos.

Para conocer mejor la gran variedad gastronomica de Espafia observaremos los productos mas tipicos

y de mejor calidad de algunas de sus regiones. (Mesa Lopez, 2009, pag. 2)
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2.1.2.1 Galicia

La cocina del pueblo tanto en las zonas del interior como en las costeras siempre fue muy sencilla, debido
a la escasez de recursos de los que disponian. El cerdo formaba la base de la alimentacion en las tierras
del interior. En la zona costera también se consumia este tipo de carne, pero la base de la alimentacion la

constituia el pescado: sardinas, jureles y pulpo, etc.

Los mariscos, por entonces tenian poco aprecio. Aun se escucha decir a algunos ancianos gallegos de
puerto de mar que comer percebes con cachelos era comida de pobres. Sin embargo, en la actualidad los

mariscos son muy apreciados.

Pocas comarcas gallegas disponen de productos naturales de tan buena calidad como a costa da morte.
De su extenso litoral se extraen todo tipo de pescados y mariscos, y en las tierras del interior se producen

excelentes carnes de vacuno.

Las excelentes ostras y vieiras gallegas proceden de las Rias Baixas.

El Percebe:

El percebe es considerado el rey de los mariscos. Pero no obstante, nécoras, centollos, bueyes de mar,

langostas y lombrigantes hacen las delicias de los amantes de la cocina gallega.

La preparacidn de los mariscos no precisa ningun tipo de receta, simplemente se comen cocidos en agua

con unas hojas de laurel. Algunos como la langosta se pueden preparar a la plancha.

Los mariscos de concha: Berberechos, almejas, navajas etc tienen gran presencia en las rias de

Camarifias, Cee y Corcubién y Laxe.
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El Pulpo

El pulpo, es una de las especies mas abundantes del litoral gallego. Se prepara sobre todo “a feira”, es

decir, cocido, servido en platos de madera, con sal, aceite de oliva y pimenton.

Pescados

La variedad de pescados en Galicia es amplisima: Rodaballo, lenguado, mero, merluza, besugo,

abadejo, robaliza, pinto, maragota, sardina, jurel etc.

La Caldeira:

La “Caldeirada” fue inventada por los propios hombres del mar y suele estar compuesta por mero,
congrio, pinto, maragota y abadejo. El secreto de la “Caldeirada” estad ademas de en la buena calidad del

pescado, en salarlo unas horas antes de cocerlo y en la ajada que se le haga.

Las frutas:

En Galicia se cultivan muchas frutas, su clima hiumedo lo hace ideal para ello. Especialmente el manzano,
que es posiblemente el arbol frutal mas extendido por toda la Comunidad. Nacen especialmente en valles y
laderas, aunque se dan en casi cualquier superficie. Las diferencias de clima entre unas zonas y otras da

lugar a una gran variedad distinta de especies.

En cuanto a las naranjas, son tipicas de climas con mas dias de calor. Sin embargo, es raro el huerto

familiar gallego que no tenga un arbol de naranja.
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Los mirabeles son una fruta autoctona de la comunidad gallega, algunas personas las cuecen en azlcar
para utilizar como postre y también es habitual bafiarlas en aguardiente para comerlas y combatir males

digestivos.

En cuanto al kiwi y a la frambuesa, Galicia es la comunidad lider de Espafia en su produccion. (GADISA,

2020, parrafo segundo)

Los postres tradicionales:

El bizcocho, el brazo de Santiago, la tarta de diferentes tipos son los postres de época que se siguen
preparando en todos los pueblos gallegos. En la época de Carnaval se cocinan las filloas y las orellas (Mesa
Lopez, 2009, pag. 8) pero el postre tradicional de Galicia es La tarta de Santiago que esta elaborada con
almendras molidas y mezcladas con huevo y azucar a partes iguales a la que se le afiade manteca y después
se hornea hasta que la parte superior se endurece. Como detalle final, se suele espolvorear azucar fino
sobre una plantilla de la Cruz de la Orden de Santiago, de manera que, al retirarla, la silueta de la cruz queda

impresa. (Directo al paladar, 2016, parrafo tercero)

2.1.2.2 Pais Vasco

Es una gastronomia muy amplia y variada, elaborada con ingredientes muy diversos, procedentes del
mar Cantabrico (pescados y mariscos), o del interior (verduras, hortalizas, cereales, carnes, etcétera). En el
Pais Vasco se ofrecen en bares y restaurantes los popularmente conocidos como pintxos, una tradicion

vasca equivalente a las tapas espafiolas.

32



Los ingredientes de la cocina vasca son abundantes y variados gracias a la riqueza y variedad piscicola
del mar Cantabrico y a la abundancia de pastos en sus montes, que son favorecidos por las abundantes

lluvias, lo cual facilita una ganaderia de buena calidad.

El clima suave del interior favorece el cultivo de hortalizas, asi como la proliferacién de abundante

ganaderia. Todo esto contribuye a las abundantes variaciones de cada uno de los platos tipicos vascos.

Verduras: De su amplia variedad destacan las habas, los esparragos, las alcachofas, las cerezas y los

pimientos.

Carnes: Son muy variados los platos de carne, destacando los basados en el vacuno. También son muy
reconocidos los preparados en forma de embutido, como el jambén de Bayona (jamén curado), las chistorras
y el chorizo de Pamplona (todos ellos embutidos especiados), las salchichas y el tripotx (morcillas de sangre

de cordero Biriatou).

Pescado: La cocina vasca es conocida por la elaboraciéon de sus pescados, como son: sardinas,

merluzas, lubinas, angulas, jibiones, chipirones y mejillones. (Mesa Lopez, 2009, pag. 10)

Frutas:

En el Pais Vasco existen un gran nimero de frutas tradicionales como las uvas que las hay en diferentes
variedades las cuales son utilizadas tanto para la mesa como para la elaboracion de vinos, el mango, los

arandanos de los cuales Pais Vasco es el lider productor de arandanos de Espafia.
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El postre tradicional del Pais Vasco son las Carolinas de Bilbao que son una tartaleta de masa de hojaldre
rellena de crema pastera, horneada y decorada con merengue italiano, chocolate y crema de yema de huevo.

(de Rechupete, 2021, parrafo décimo octavo)

2.1.2.3 Cataluia

La cocina catalana, mediterrdnea por excelencia, se basa en el consumo de productos naturales y de
temporada y en el acierto de combinar la gran variedad de sus componentes y la elaboracion, a menudo
simple aunque siempre cuidadosa, a fuego lento y con su toque final: un picadillo de ajos y almendras, un
chorro de vino rancio, una pizca de tomillo 0 una esencia de limén que buscan la sensualidad de los aromas

tanto como la vistosidad del contenido de los platos.

El aceite de oliva, las verduras y las hortalizas, las frutas, el pescado y el marisco frescos, el bacalao, las
legumbres, los frutos secos, el cerdo, las hierbas aromaticas, y la reposteria muy variada son los elementos

fundamentales de la dieta catalana.

Atencion especial merece la diversidad de vinos y cavas de gran calidad de la que gozan nuestras mesas,

garantizados con denominacion de origen.

La calidad de estos productos y el modo de combinarlos hacen que ésta sea una cocina rica y sana,
simple y variada, natural y refinada, sencilla y diversificada, moderna y tradicional, de gustos suaves y

contrastados, apetitosa y sugerente. (Mesa Lopez, 2009, pag. 11)

Frutas:
El Préssec del Ribagorgana es una especie de melocoton que se produce en el territorio histérico del
Ribagorzana.
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La pera de Lleida

Una de cada dos peras de las que se producen en Espafia proceden de Lérida, por lo que, hablar de

Lérida es hablar de una de las regiones productoras mas importantes de Europa.

Y es que Lérida es una tierra que vive ligada a la pera. No se sabe con exactitud si la pera es originaria
de Asia o de Europa, pero sabemos que esta fruta dulce se conoce desde hace unos 4.000 afios y que los

romanos la utilizaban en su gastronomia, identificando ya unas cuantas variedades.

Entre sus variedades se encuentra la pera limonera con un toque de limdn, la pera blanquilla que es la
mas jugosa y la pera conference que es la mas crujiente. (Guia de las Mejores Frutas y Hortalizas, 2021,

pag. 74)

Las fresas del Maresme

Las fresas del Maresme son una variedad de fresas gigantes cultivadas en las zonas montafiosas del

Maresme, son utilizadas tanto en preparaciones dulces y saladas.

El postre tradicional de Catalufia es La crema catalana, es un postre tipico en la gastronomia de esa
comunidad y consiste en una especie de crema pastelera con base en yema de huevo y leche a la que se
le afiade una pequefia cantidad de azucar que se requema para aportarle un toque crujiente en la superficie.
Ahora se suele tomar todo el afio cuando apetece, pero antes era considerada un postre de fiesta y se

degustaba especialmente el dia de San José. (Directo al paladar, 2016, parrafo décimo primero)
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213 La reposteria clasica
La reposteria es el producto del arte y el oficio de un repostero el cual esta relacionado a cualquier tipo

de producto dulce.

En una definicidn gastrondmica, la reposteria es el area en el cual se prepara, se le da coccion y se
decora cualquier plato dulce, el cual puede ir desde un pastel, una galleta, un helado, un chocolate y una

golosina. (Gastrondmica Internacional, 2020, parrafo quinto)

La reposteria es considerada como un tipo especifico de gastronomia, es decir, como una rama de la

cocina profesional, que se especializa en la elaboracion de postres.

Al igual que la gastronomia, la excelencia en el oficio de la reposteria se debe al conocimiento y buen

uso de las técnicas. Dependiendo de ello, la calidad del resultado puede variar.

De igual manera, se guarda extremo cuidado con la presentacidn y decoracion de los platos. Se exploran,

por lo tanto, colores, formas y texturas que buscan despertar el apetito y la curiosidad del comensal.

En la reposteria se usan diversos tipos de productos y materiales basicos. El que no puede faltar es el
endulzante principal. Casi siempre se usa el aztcar comun, pero también se pueden usar productos como

miel, azUcar de cafa, azlicar moscabada, endulzantes artificiales, etc.

Es comdn el uso de harina de trigo, huevos, materias grasas (mantequilla, margarina, aceite, manteca
de cerdo), gelatina animal o vegetal, frutas, frutos secos, cacao, cremas, esencias, aromatizantes,

saborizantes y colorantes, entre otros.
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2.1.3.1 Tipos de reposteria

Existe una clasificacion basica de reposteria, que abarca las categorias de pasteles, gelatinas y flanes.

Pasteles: se trata de todos los postres elaborados a base de harina y manteca. Esto abarca una gran
variedad de productos y presentaciones: pies (pays), tartas, pasteles frios, pasteles esponjosos, pasteles

humedos, hojaldres, masa quebrada, tipo bizcocho, etc.

Gelatinas: estas son de muy facil confeccion, excepto las técnicas de decoracion, que son bastante

complejas. Se pueden realizar con gelatina animal o vegetal (agar-agar).

Flanes: los flanes son mezclas que cuajan con una textura similar a la gelatina, pero estan hechos a
base de huevo. Sus técnicas son bastante mas complejas que las de la gelatina, de hecho, y lleva bastante

tiempo de elaboracion. Puede llevar también leche o un sustituto, como el yogur y el café.

Otra forma de clasificar la reposteria, ya de una manera mas especializada, es la siguiente:

Postres frios: flanes, islas flotantes, cremas, merengues, frutas al licor, gelatinas, bavaresas, mousses,

postres de arroz.

Postres calientes: puddings, cierto tipo de cremas, soufflés, crepas, frutas cocidas, tortillas, ciertos

postres de arroz, carlotas, efc.,

Postres fritos: bufiuelos, torrejas, empanadas dulces, pan frito azucarado, churros, etc.

Postres a base de helados: helados simples, sorbetes, helados perfectos (parfaits), espumas heladas,

tortas heladas, helados con cremas, efc.
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Quesos y frutas naturales: ademas de queso y frutas al natural, incluye macedonias (ensaladas de

fruta), frutas perfumadas al ron, etc.

Diferencia entre reposteria y pasteleria

El término pasteleria puede funcionar también como un sinénimo de reposteria. Sin embargo, reposteria
es mas especifico, puesto que pasteleria tiene a su vez el significado de “tienda de despacho de dulces”. En

este sentido, muchas pastelerias funcionan también como panaderias.

Algunos también distinguen la pasteleria de la reposteria, al limitar el concepto de pasteleria al oficio de
preparar todo tipo de pasteles, mientras que dan a la reposteria el concepto amplio de elaborar todo tipo de

postres, incluidos los pasteles. (significados.com, 2019, parrafo segundo)

214 Técnicas de reposteria actuales

2.1.4.1 La técnica de la emulsificacion

Una emulsion es una mezcla estable y homogénea de dos liquidos que normalmente no pueden
mezclarse, (son inmiscibles entre ellos), como aceite de oliva y agua. Cuando estos dos liquidos estan en
un mismo recipiente se denominan fases. Ejemplos comunes de emulsiones son la leche, la mayonesa y el
fluido de corte que se emplea en metalurgia. Las emulsiones pueden ser coloides reales 0 mezclas menos
estables, como ciertos alifios de ensalada. Emulsiones alimentarias que pueden citarse son: la leche, que
es una emulsion natural de grasa en agua, la mantequilla, la margarina, la mayoria de las salsas y las masas

empleadas en reposteria, entre otras. (La verdad, 2021, parrafo primero)
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Las emulsiones juegan un papel fundamental en pasteleria ya que son las estructuras responsables de

la cremosidad de, por ejemplo, ganaches, cremas pasteleras o helados.

Es muy importante remarcar que la cremosidad no esta directamente asociada a ingredientes
tradicionales, sino que se obtiene gracias a esta técnica de pasteleria, la emulsificacion. Se puede encontrar
un ejemplo muy claro de ello en recetas veganas que no contienen lacteos o huevo, sino que la cremosidad
se obtiene incorporando un ingrediente emulsionante compuesto de fibra de citricos (Natur Emul).

(jordibordas, 2020, parrafo cuatro)

2.1.4.2 La técnica de la aireacion

Las texturas aireadas, denominadas también espumas o aires, son emulsiones producidas entre un gas
y un liquido. Se utiliza un emulsionante como base, y se monta con un sifon. El resultado es una delicada
mezcla de una textura esponjosa similar a una mousse, pero mucho mas ligera y forman parte de la
denominada cocina molecular (FRUMEN pan rallado, 2020, parrafo primero). Son muy representativas en
el mundo de la pasteleria y la panaderia: desde espumas en postres de restaurantes, pasando por diversas
formas de merengues, nubes, mousses y helado, hasta bizcochos e incluso pan. Hay muchas texturas
aireadas con apariencia y sensacion en boca diferente, pero todas ellas tienen algo en comun, y es que son
sumamente delicadas, por eso es esencial aprender a crearlas y estabilizarlas. (jordibordas, 2020, parrafo

sexto)

2.1.4.3 La técnica del espesamiento

El espesamiento es el proceso de aumentar la viscosidad en las recetas. Pero ¢ por qué es tan esencial
controlar este parametro? La viscosidad influye mucho en la sensacion en boca que nos proporciona un
alimento y esto es tan importante como el propio sabor que tenga el producto. Por esta razén, cuando se
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controla la técnica del espesamiento, se puede mejorar y perfeccionar las texturas para crear una

experiencia de degustacidn unica. (jordibordas, 2020, péarrafo siete)

2.1.4.4 La técnica de la gelificacion

La gelificacion se define como el proceso de transformacion de una sustancia a una forma gelatinosa.
Gracias a este proceso, las sustancias liquidas se convierten en solidas con la ayuda de un agente
gelificante. Los agentes gelificantes comunes provienen de fuentes naturales, e incluyen agar-agar, gelatina,
carragenina, goma gellan, pectina y metilcelulosa. En la mayoria de los casos, estos agentes gelificantes se

presentan en una forma sélida, seca, que tiene que hidratarse.Gelificacion

Todos son hidrocoloides y reaccionan cuando se dispersan en liquidos. (Kelstream, 2020, parrafo

primero)

Cuando se piensa en gelificacion las primeras texturas que vienen a la mente son aquellas que tienen
una textura ciertamente gelatinosa, como las confituras, las mermeladas, las compotas o las pastas de fruta,
por ejemplo. Sin embargo, la mayoria de las recetas en pasteleria y panaderia se gelifican para mantener

su forma y estabilidad, como las mousses, las espumas o incluso el pan.

La gelificacion es una técnica fundamental para la creacién y ejecucion de recetas estables y, para

trabajarla, hay que tener en cuenta cada ingrediente y sus parametros. (jordibordas, 2020, parrafo octavo)
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21.5 Tendencias de la reposteria actual
El sector de la pasteleria se asemeja cada vez mas al de la moda. La pasteleria continuamente innova,
sorprende y todo cambia muy rapido. Pasteleros de todo el mundo muestran cada temporada nuevas y

sorprendentes propuestas de reposteria, como si de un desfile de moda se tratara.

La creatividad pastelera se apoya en la innovacion alimentaria y en las tendencias de alimentacion
actuales, y de la mezcla de todo ello surgen nuevos conceptos y formatos, nuevos ingredientes y técnicas,
y nuevos modelos de negocio en pasteleria profesional, constituyendo todas esas novedades las nuevas

tendencias en pasteleria.

2.1.5.1 Tendencias en la pasteleria profesional actual

Menos dulce y mas natural

Desde hace una década se vive un cambio en los habitos alimentarios de la poblacion que demanda
productos de mayor calidad y que les proporcionen un alto grado de satisfaccion. Se demandan por un lado
productos indulgentes y con un alto atractivo, sobre todo cuando hablamos de pasteleria ocasional y de alta
reposteria. Y productos con un perfil nutricional méas equilibrado, para consumo mas frecuente, y sobre todo

cuando hablamos de reposteria y bolleria industrial.

Siguen en auge los productos sin gluten y sin lactosa, y crece la demanda de una reposteria menos dulce
y mas natural, acorde con la mayor concienciacion del consumidor sobre el impacto de los alimentos en la

salud y el bienestar.

En pasteleria profesional se buscan alternativas al azlcar refinado, como por ejemplo los jarabes de
frutas, y se incrementa el uso de especias para potenciar el sabor dulce sin edulcorar o azucarar. También
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se buscan alternativas a las harinas tradicionales, sustituyendo estas ultimas por otras de mayor contenido
proteico y bajo indice glucémico como la harina de yuca, de soja o de coco. Y se eliminan los colorantes

artificiales en favor de pigmentos naturales de origen vegetal.

En cuanto a grasas, no hay duda, deben ser grasas de mayor calidad. Mas alla de la legislacion, que
regula el uso de grasas hidrogenadas y el contenido de grasas trans de los productos, hay una mayor
concienciacion sobre la importancia de usar fuentes de grasa de calidad. Una buena mantequilla, una buena

nata, un buen mascarpone o0 un buen queso crema, son imprescindibles en la reposteria de calidad.

Evolucioén de la pasteleria tradicional

Los profesionales de la pasteleria y la bolleria someten a continua revision el recetario de reposteria
tradicional, adaptandola a los nuevos requisitos de los consumidores. Por un lado, a veces se busca hacerla
mas ligera en azucares y grasas, pero conservando su inconfundible sabor clasico. Por otro lado, también
se experimenta con sabores mas sorprendentes, reinterpretando dulces clasicos e incluso fusionandolos
con creaciones mas actuales. Esta nueva forma de plantear la pasteleria tradicional suele venir de la mano

con la incorporacion de técnicas e ingredientes innovadores en su elaboracion.

Pasteles mas instagrameables

En un mundo influenciado por el escaparate de las redes sociales, el aspecto visual de la reposteria es
muy importante. Las elaboraciones de pasteleria actuales deben ser instagrameables, deben hacer que el
consumidor se sienta orgulloso de tomarlas y de mostrarlas. Especialmente en Instagram donde triunfan las

imégenes de las creaciones de los pastry chefs mas famosos del mundo.
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Asi, surge una tendencia a elaborar pasteles extremadamente bellos y hermosos. Es lo que llamamos

pasteles instagrameables, que ademas de hacer disfrutar al consumidor, sirven para atraer clientes.

2.1.6 Nuevos conceptos y formatos en reposteria profesional

2.1.6.1 La reposteria hibrida

La pasteleria hibrida es la unioén de dos recetas dulces para hacer solo una. Muchos pasteleros europeos
residentes en Nueva York, donde la demanda de nueva reposteria es muy alta, han fusionado la reposteria
tradicional con la reposteria de su pais de residencia, dando lugar a creaciones que comparten dos culturas

diferentes y han supuesto un rotundo éxito de ventas.

Hace unos afios el pastelero francés Dominique Ansel lanz6 el Cronut, fruto del matrimonio entre la
receta clasica de croissant, con la rosquilla mas famosa de la pasteleria americana, el donut. A este
fendmeno de la creacion de hibridos han seguido otros muchos, como la Crookie del pastelero francés Olivier
Jansen-Reynaud, en la que se fusiona el croissant y la famosa galleta Oreo; el Donnoli que une el donut al
famoso cannoli siciliano relleno de ricota; o el Townie, que convierte el brownie en una tartaleta con un centro

pegajoso y una capa exterior crujiente.

La tendencia de los hibridos de pasteles sigue imparable y recientemente hemos tenido noticias de la
fusién del famoso macaron francés con el mundo de la heladeria, convirtiéndose en un sandwich helado de

macaron; o el Cruffin, un cruce entre un croissant y un muffin.
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2.1.7 Ingredientes basicos de reposteria

Tabla 1

Ingredientes Basicos de Reposteria

La harina es una especie de polvo suave y fino, que se saca
moliendo una variedad de semillas como el maiz y el trigo,
obteniendo un polvo rico en almidén. En el mercado comercial se
encuentra un gran grupo de diferentes harinas como la de centeno,
avena, arroz, garbanzos, de girasol, acacios, pasando por un

Harina proceso de refinamiento en algunos casos el cual le da el color
blanquecino, las hay integrales y otras que contienen gluten que
es una proteina que le da suavidad y consistencia. (Concepto
Definicidn, 2021, parrafo primero) Existen alrededor de veinte tipos
de harinas elaboradas de distintos tipos de cereales, legumbres,

semillas, etc.

La mantequilla es un derivado lacteo con un elevado contenido
Mantequilla graso. (Leche Pascual, 2018, parrafo primero) La mantequilla se
obtiene a partir de la grasa de la leche mediante procedimientos

mecanicos o bien por batido de la nata higienizada (pasterizada).

(Haro Garcia, 2019, parrafo primero)

El polvo para hornear estéa formado por una mezcla de un écido
Polvo para hornear
que puede ser citrico o tartarico y una sal, que comunmente es
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carbonato o bicarbonato. En contacto con agua liberara CO2,
dicha reaccion eleva las masas preparadas con harina para
otorgarle la propiedad laudable o de hinchazén. (Cocina Delirante,

2018, pérrafo quinto)

Aceite de oliva

El aceite de oliva es una grasa liquida obtenida de las
aceitunas, una cosecha arborea tradicional de la cuenca
mediterranea. El aceite se produce presionando aceitunas enteras.
Se utiliza comunmente en la cocina, ya sea para freir o0 como un
aderezo para ensaladas. (Concepto Definicién, 2021, parrafo

primero)

Huevos

El huevo es un alimento considerado como derivado de las
aves de corral, éste se conjuga como uno de los alimentos mas
rico en nutrientes proveniente de un animal; esta protegido por una
cascara de colageno natural y es un alimento versatil que puede
ser utilizado para cocinar comidas tanto dulces como saladas.

(Concepto Definicion, 2021, parrafo primero)

Azucar granulada

El azlcar es el nombre comun por el cual se conoce a la
sacarosa, ésta se encuentra compuesta por dos moléculas, una de
fructosa y la otra de glucosa, por lo general la forma mas comun
de obtenerla es a partir de la cafia de azucar y la remolacha,
mediante un proceso de cristalizacion del néctar de dichas plantas.

(Concepto Definicion, 2021, parrafo primero)
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Azucar Glas

El azlcar glas es un tipo de azucar que se caracteriza por estar
pulverizado o molido a tamario de polvo con afiadido de 2 0 3% de
almidon. Este aditivo es de gran importancia para evitar el

apelmazamiento del azucar debido a su elevada higroscopicidad.

El nombre es un galicismo que proviene del francés glace (que
se pronuncia /glas/), empleado en la expresidn culinaria francesa
sucre glace (azucar hielo en espariol); la referencia al hielo se debe
al aspecto del acabado que este azlcar permite dar a muchas
preparaciones de reposteria. (ESCUELA DE HOSTELERIA DE

LEIOA, 2020, pérrafo primero)

Miel

La miel es un producto alimenticio producido por las abejas
meliferas a partir del néctar de las flores o de las secreciones
procedentes de partes vivas de las plantas o que se encuentran
sobre ellas, que las abejas liban, transforman, combinan con
sustancias especificas propias y almacenan y dejan madurar en

los panales de la colmena. (Casa de la miel, 2018, parrafo primero)

Leche

La leche es un producto alimenticio liquido que se obtiene
generalmente del ordefio de la vaca, la cabra o de la oveja.

(Navarro, 2016, parrafo segundo)

Crema de leche o nata

La crema de leche o nata es un elemento graso que se rescata

de la leche. Se forma en la superficie de la leche cuando se
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encuentra en su estado natural y puro. (Postres, 2012, parrafo

primero)

El yogur es un producto lacteo que se obtiene de la
fermentacién de la leche, por medio de microorganismos

Yogur
especificos que pueden ser Lactobacillus y Streptococcus.

(YOGURT NUTRITION, 2015, péarrafo primero)

El chocolate de reposteria se obtiene mezclando azucar, con
dos productos que derivan de la manipulacion de las semillas del
cacao: la masa de cacao y la manteca de cacao. Existen tres tipos
de chocolate: el negro (75% cacao y 40% manteca de cacao), el

Chocolate
blanco (30% cacao, 40% manteca de cacao, azlcar, especias,
lectina y leche) y con leche (40% cacao y manteca de cacao,

azucar, especias o lectina). (Tabatha pasteleria, 2021, parrafo

tercero)

El cacao en polvo se obtiene cuando las semillas de cacao son
secadas y fermentadas, se reducen a una pasta que se transforma
en una especie de torta por presion hidraulica; esa torta se procesa

Cacao en polvo
mecanicamente para convertirla en polvo molido. Contiene, al

menos, un 20% de manteca de cacao. (Directo al paladar, 2021,

parrafo sexto)

Chocolate  fondant o El chocolate de cobertura es el chocolate que se utiliza para

coberturas adornar, decorar y recubrir los postres en reposteria. No debe
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confundirse con el chocolate puro ya que las coberturas pueden
ser elaboradas con los distintos tipos de chocolate (negro, blanco
y con leche). La principal diferencia es que tiene mayor cantidad
de manteca de cacao en torno a un 30%, lo que permite que el
chocolate sea mas moldeable y se pueda trabajar mejor en
reposteria aportando un brillo superior al chocolate normal.

(Tabatha pasteleria, 2021, parrafo décimo)

Extractos

El extracto es un producto que se consigue cuando se extrae
una parte de una materia prima, apelando a procedimientos como
la disolucidn, la evaporacion, la maceracion o el prensado. El
extracto presenta, en formato concentrado, las propiedades

fundamentales de la sustancia original. (Porto, 2021, parrafo sexto)

Saborizante

Un saborizante es una sustancia fabricada en un laboratorio
que imita un sabor natural. (Directo al paladar, 2014, parrafo

primero)

Esencia

Una esencia es un aceite extraido de forma natural de una
fruta, hierbas aromaticas, etc., mediante presién ya sea en frio o

en caliente. (Directo al paladar, 2014, parrafo primero)

Sal comun

La sal es un compuesto que se utiliza mucho en alimentacion
por su capacidad para realzar sabores, generar apetito y conservar

alimentos. (Clickmica, 2020, parrafo primero)
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Jugos de frutas

El jugo de las frutas es un liquido extraido de una fruta

mediante el procesado de la misma.

Café

El café es la semilla de la planta del cafeto, la cual es tostada

y molida para su uso.

Vainilla

La vainilla es una orquidea tropical cuyos frutos son unas
vainas duras, alargadas y cilindricas, de unos 12 cm de largo, que
contienen numerosas semillas en su interior. Son estas vainas la
parte de la planta que se emplea, tanto en cocina y reposteria,

como en medicina natural. (Cebrian, 2016, parrafo segundo)

Gelatina

La gelatina es una proteina pura y natural, disefiada por la
naturaleza. Se extrae del coldgeno, una proteina natural que se
encuentra en los huesos y la piel de los animales, generalmente
ganado vacuno y porcino, y algunas veces también peces (piel) y
pollos (huesos). La gelatina es un ingrediente alimentario, no un

aditivo alimentario. (Rousselot, 2020, parrafo primero)
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2.1.8 Postre al plato

Postre Individual, emplatado come su nombre lo Indica y servido generalmente al final de una comida
(especialmente almuerzo o cena). Se clasifica dentro de la pasteleria de restauracién y es direccionado por
ciertos principios, no rigidos y variables segun la creacion del pastelero, similares a los de un plato fuerte:

Parte principal, guarnicion y salsa.

Postre al plato es un concepto relativamente reciente, aparece en los afios 70 con la nouvelle cuisine.

Hasta entonces no existia realmente una carta de postres.

Eventualmente se servia una torta completa encargada con anticipacion para ocasiones especiales, 0

clasicos como el flan o las islas flotantes.

Actualmente la tendencia se dirige hacia los postres livianos con bajo contenido de harinas y azucar.

El concepto de postre actualmente se inclina hacia un complemento para “bajar” la comida (de sal) o

hacer un “contraste” con la misma.

2.1.8.1 Elementos de composicion de un postre al plato

Los aspectos a tener en cuenta para la elaboracion del postre al plato son:

Temperatura: Combinacion de temperaturas muy diferentes como, helado con otro alimento caliente

Texturas: Variacion de las mismas como, mousse cremoso con guarniciones secas y crocantes como

galleta.
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Colores y decoracion: El postre al plato se compone generalmente de mas elementos que una torta,
pues resulta importante el impacto visual y su fuerte relacion con el apetito, lo cual se puede lograr a través

de una adecuada combinacion de colores y elementos decorativos en el mismo.

Sabores: Los comensales tienden a querer experimentar nuevos sabores en los postres al plato, lo cual
se puede propiciar con el empleo de combinaciones que no se imaginan usualmente y resultan ser
‘exoticas”; buscando siempre el equilibrio, la armonia y la originalidad, sin perder la direccidn hacia un sabor

agradable y “definible”.

Una porcidn de postre al plato oscila entre los 100 y 140 gramos, segun la naturaleza del postre.

2.1.8.2 La necesidad de emplatar los postres

Cuando se habla de “emplatar postres”, pueden surgir dudas o confusiones, ya que estas elaboraciones
o productos (en el caso de las frutas), siempre se han servido sobre un plato, pero lo que en estos momentos
nos ocupa es, la trascendencia y el nivel al que han llegado hoy en dia las preparaciones que se degustan
al final de una comida y que se conocen con el nombre de POSTRES AL PLATO, con todo lo que ello
conlleva, ya que, en la cocina actual, un postre al plato necesita la misma, o Incluso una mayor elaboracidn
y respeto que un plato de cocina porque no hay que olvidar que en la pasteleria reposteria no se puede

trabajar de una manera tan intuitiva corno se hace en la cocina.
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2.1.8.3 Constitucion del postre al plato
Generalmente el postre al plato se compone de una parte central, la cual atribuye el nombre al postre y

equivale a la proteina en un plato fuerte.

Viene acompafiado de guarniciones, salsas y decoracion.

Esta Ultima se puede lograr haciendo uso de las mismas guarniciones y salsas acompanantes de la parte

central o0, haciendo uso de aditamentos netamente decorativos, pero aun comestibles.

2.1.8.4 Ejemplos de componentes de un postre al plato:

a) Parte central:

Tabla 2

Ejemplos de Componentes de un Postre al Plato

Crema Creme brulée, Crema catalana, Panacotta.

Fria, tibia o caliente como el volcan de chocolate, sencilla o de capas,

Torta
clasica o creacion del pastelero.
Helado Copa de helado.
Mousse o Bavaroise Diversos sabores y mezclas posibles
Transformada, como el banano flambeado o frito, manzanas al horno,
Fruta

salteado o sopa de melocotones
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b) Guarnicion:

Tabla 3
Guarnicion
Galleta Entera, troceada, efc.
Bizcochos ligeros (azucar, huevos y harina o harina y almidén de maiz).
Bizcochuelo , . , .
Bizcochos pesados (contienen grasas como manteca, mantequilla, aceite
de oliva, etc.). (Directo al paladar, 2008, parrafo tercero)
Merengue Merengue francés, italiano, suizo; de sabores, cocidos, etc.
Fruta Fruta fresca, en almibar, cocida, garnish o fruta decorada.
Frutos secos saborizados y caramelizados, masas crujientes, nougatines,
Crocantes
praliné.
Helado simple De sabores.
Shots Cremas de sabores.
Elementos de
cocina de Aires, espumas, esferas, falso caviar, etc.
vanguardia
Granizados Hielo troceado saborizado con siropes o jarabes de sabores.
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c) Bavaroise de café con un contraste de nueces crocantes, salsa en la parte superior, salsa

decorativa en el plato al igual que el caramelo sélido en la parte superior.

Tabla 4

Salsas

Salsas

Base de salsa inglesa

Salsas elaboradas a base de salsa inglesa.

Reducciones

La reduccion consiste en la evaporacion de
un liquido para que se concentre el sabory se

vuelva espeso.

Coulis

El coulis es una salsa dulce o salada

elaborada a base de frutas cocidas o crudas.

Almibares y jarabes

El almibar es un liquido elaborado a base
de agua y azucar al que se le puede afadir

sabores, especias, efc.
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d) Decorativos:

Tabla 5

Decorativos

De caramelo

Praliné, nougatine, figuras

de caramelo.

De chocolate

Figuras de chocolate,

virutas, etc.

Galletas Enteras.
Frutos secos friturados,
Crocantes enteros, saborizados, etc.

Masas finas crocantes.

Frutas (frescas o secas)

Frutas frescas
saborizadas, frutas secas

laminadas.

Crema mangueada

Figuras con distintos tipos
de cremas como chantilli,
cremas de chocolate, de

frutos secos, merengues, etc.

Gelatinas

Figuras con gelatinas de

sabores, falso caviar, figuras
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de mousse, figuras de

babaroise, etc.

2.1.8.5 Criterios a tener en cuenta a la hora de elaborar un Postre al plato

La combinacion

Debe existir una combinacién adecuada de sabores, texturas, temperaturas, etc., con el fin de encontrar

el méximo equilibrio posible en la elaboracion realizada.
La ciencia

En todo momento se debe tener presente que la pasteleria- reposteria, se trata de una ciencia muy
exacta en la que la intuicion tiene limites, por lo tanto, las cantidades y medidas se deben respetar en todo
momento (y si en algin momento se desea experimentar es posible en el momento en el que se tiene una

solida base)
La calidad

Para toda elaboracion (sea pasteleria o cocina), la materia prima debe ser de Optima calidad y perfecto
estado de frescura, de tal manera que su manipulacién no sea excesiva para evitar trastornos de sabores
originales. En este apartado cabe destacar también, la importancia del uso de materia prima de temporada,
como las frutas y verduras, consiguiendo de esta manera, productos mas econdmicos y, de los cuales, se

obtendré el 100% de su sabor y rendimiento.
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La técnica

Factor fundamental para poder poner en préctica la investigacion y experimentacion, es solo en este
momento (cuando se adquieren unas bases y profesionalidad sélidas), que la innovacion y la investigacion,
tienen cabida. Nunca hay que olvidar, que para poder experimentar, se deben conocer las bases a la

perfeccion.

El arte

Existe un lema comun aplicado a tos pasteleros dedicados a los postres en restauracion: “con nuestro
trabajo deseamos, transmitir lo que somos y lo que creamos, y no lo que quisiéramos ser y lo que sofiariamos

crear”.

Estacion anual

Este es un factor al cual aun, no se le esta prestando gran importancia, y, por el contrario, la tiene. La
estacion del afio en la que nos encontramos, es muy importante en el momento de confeccionar un postre
al plato (siempre teniendo en cuenta, ademas, que es el Ultimo plato que se consume en una comida, y, por
tanto, debe poseer un atractivo especial). En este apartado se tendré en cuenta: los productos de temporada,
el colorido de la elaboracion, la ligereza o pesadez del postre (ya que las temperaturas de las diferentes

estaciones, nos invitan a degustar platos con temperaturas y solidez, diferentes).

El colorido

Este tema es muy importante. Al hablar del colorido del plato, no implica el incluir en el emplatado de un
postre, todos los colores disponibles en ese momento, de lo que se trata es, de crear una composicion
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agradable a la vista, de manera que, al buscar tonos similares o pertenecientes a una misma gama, se

observe un equilibrio y elegancia implicita en el postre.

Correcta variedad

En el momento en el que se confecciona una carta de postres destinada a un restaurante, se debe buscar
una variedad en la que se incluyan postres con diferentes categorias y productos: asi por ejemplo, se
incluiran postres clasicos, contemporaneos, de chocolate, etc. Intentando encontrar un surtido acorde a los

distintos clientes.

El frio

Tanto para los postres helados, como para el resto de las elaboraciones, la temperatura de degustacién

es fundamental.

Cualquier alimento o elaboraciéon demasiado fria, no nos sera posible saborearla con los diferentes
matices del paladar, ya que un frio excesivo, adormece las papilas gustativas, impidiéndonos apreciar los
diferentes sabores, y, por tanto, el mismo sabor se degustara en una elaboraciéon demasiado fria que si

comiéramos un trozo de hielo.

El grado de dulzor

Otro factor importante, el cual se debe controlar en todo momento, ya que, como se ha sefialado
anteriormente, el postre se toma al final de una comida y, si fuera excesivamente dulce, existiria una
reticencia justificada por parte de los comensales a degustarlo, sabiendo también, que el sabor no se
apreciaria en su totalidad.
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¢ Como? empleando matices amargos, acidos y agrios (en su justa mesura), con el fin de compensar un

eventual exceso de azucar.

Donde emplatar

Hoy en dia, emplatar un postre en un plato trinchero, puede resultar, en algunas ocasiones, extrafio, ya

que se ha introducido toda una serie de vajilla alternativa acorde con las nuevas tendencias, empleada en

la hosteleria desde siempre, pero nunca asociada a los postres, como puede ser (se incluye vajilla clsica):

Tabla 6

Donde emplatar

Copas

Diferentes platos: Cuadrados,

soperos, etc.

Cucharillas: De  porcelana

orientales, de postre, soperas

Cocoteras

Espejos

Cuencos

Campanas
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2.1.8.6 El emplatado de los postres

- Aspectos importantes en la presentacion

- Dar texturas diferentes (sélida, suave, cremosa, crocante, espumosa, etc.)

- Evitar especias o sabores que persistan mucho tiempo en boca

- Generar armonia de colores

- No repetir métodos de coccion (Frituras, salteados, etc.)

- No repetir ingredientes y texturas en las elaboraciones

- Respetar el balance nutricional

- Fomentar el uso de frutas y verduras de temporada

- Los nombres del platillo deben ser legibles y faciles de entender, mantener nombres clasicos.

(Cifuentes, 2014, parrafo quinto)
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2.2 El marco conceptual

2.21 Generalidades
El marco conceptual detalla los modelos teéricos, conceptos, argumentos e ideas que se han
desarrollado en relacion con un tema. El marco conceptual se orienta en general a definir este objeto,

describir sus caracteristicas y explicar posibles procesos asociados a él. (Vidal L., 2019, pag. 1)

En el marco conceptual se da a conocer las definiciones de los conceptos fundamentales para el

desarrollo de una investigacion.

222 Definicion de conceptos
2221 Postre
El postre es un tipo de comida dulce que se sirve despues de consumir una comida principal como el

almuezo o la cena, o simplemente se lo consume a cualquier hora del dia.

2222 Postre al plato
Los postres emplatados son platos dulces que se sirven en un establecimiento tal como restaurante,

resort o cafeteria. Son una expresion artistica del chef que involucra diferentes elementos alineados.

Al emplatar un postre se sigue 3 metas principales. La primera es satisfacer al cliente, enfatiza el sabor
ante todo lo demas. El segundo objetivo es completar el tipo de restaurante, aqui entra la parte visual en
gran aspecto con decoraciones, alturas y contrastes de color; si tuviéramos un restaurante asiatico e
hiciéramos un flan, no habria coherencia y romperia por completo el objetivo de nuestro servicio entero. La

meta final se enfoca en crear un postre adecuado al tipo de restaurante que se tiene, tanto de precio como
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en complejidad para el staff; en este punto se debe tratar el espacio que se tiene, la capacidad, la maquinaria

y las habilidades de la brigada.

2223 Los componentes
Un postre emplatado hoy en dia puede contener una cantidad impresionante de elementos, siempre en
armonia y bien adecuados uno al otro, sin embargo hay 4 elementos que son basicos para poder llamar a

un elemento dulce un postre emplatado.

El elemento principal

El elemento principal es el postre en si, el primordial y a partir de él se trabaja en cuanto a plato y
decoraciones. Es el que nos brinda el sabor principal mientras que todos los demas lo contrastan y

complementan, usualmente es el que mas se tarda en preparar.

Los demas componentes tienen un proposito y asi deben ser usados, con el mismo cuidado que el
elemento principal, un cliente puede darse cuenta de los elementos que se ha puesto como relleno solo

porque era necesario y se puede sentir muy ofendido por la falta de profesionalismo del lugar.

La salsa

Un postre emplatado puede usar hasta 2 salsas diferentes, sin embargo esto no es una regla final, si lo
pide el mismo postre se le pueden agregar mas, hoy en dia hay postres muy complejos que usan tanto coulis

como inglesas saborizadas.

La salsa es un elemento importante para postres que son muy secos y requieren una cantidad mayor.

Deben ayudar al balance del platillo y no hacerlo mas pesado.
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Son usadas para decorar los platos ya que se pueden hacer diferentes disefios con ellas.

Componente crujiente

El elemento crujiente es importante ya que usualmente le da un contraste de textura al platillo, un
agradable crujiente hace que la boca se despierte para poder disfrutar del postre hasta su maximo desde la

primera mordida hasta la Ultima.

De igual manera puede ser usado como un elemento decorativo que va desde galletas crujientes, tuille,
biscotti, etc. El tuille es una excelente opcién ya que puede ser moldeado en diferentes formas y se le pueden

adicionar diferentes especias, etc.

La guarnicion

La guarnicion es el componente final del plato montado. Esta amplia categoria puede ser casi cualquier
cosa. Las guarniciones incluyen hojas de menta fresca, azucar en polvo, decoraciones en chocolate, fruta,
etc. Una guarnicion debe utilizarse con moderacion o de otra manera puede arruinar la presentacion del
postre al plato. Siempre hay que llegar al limite y usar la creatividad para la decoracion. (Bonilla Encinas,

2019, pag. 3)

2224 Postres tradicionales de la gastronomia espafola

Los postres tradicionales de la gastronomia espafiola estan ligados a festividades ya que cada
comunidad tiene un postre tradicional el cual es frecuente prepararlo y consumirlo durante alguna festividad
especifica. Los postres al igual que el resto de la gastronomia espafiola son simples y elaborados con
productos naturales entre los cuales destacan las harinas, los frutos secos, las frutas, la leche y sus

derivados, etc., especias como el anis espafiol, la canela, entre otras.
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CAPIiTULO Il
En este capitulo se encuentra la estructura sistematica para la recoleccidn, ordenamiento y analisis de

la informacién que permite la interpretacion de los resultados en funcion del problema que se investiga.

3.1 METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1.1 Disefo de la investigacion

Dado que el objetivo del proyecto es disefiar y elaborar una propuesta de tres postres al plato basados
en los postres tradicionales de la gastronomia espafola para el restaurante EI Embrujo de Jaén se recurrio
a un disefio experimental aplicado de manera transversal, debido a que el tema de investigacion tiene un
sustento teorico suficiente, se procedio a realizar una investigacion de tipo descriptivo para conocer a detalle

la forma en que la falta de postres en el menu afecta a los clientes y al restaurante EI Embrujo de Jaén.

La investigacion experimental es una investigacion en la cual el investigador manipula y controla una o
mas variables independientes y observa la o las variables dependientes para medir las variaciones
concomitantes. (Agudelo, Aigneren, & Ruiz, 2008, pag. 2) La investigacion transversal recolecta datos en un
solo momento, en un tiempo unico. Su proposito es describir variables y analizar su incidencia e inter relacion
en un momento dado. (Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, Metodologia de la

investigacion, 2017, pag. 289)

El disefio de investigacion experimental consiste en aplicar tratamientos para observar si se produce o

no se produce una mejora.
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3.1.2 Enfoque de la investigacion
Debido a que se busca encontrar soluciones préacticas y trabajables para efectuar la investigacion, el

presente proyecto se elabora bajo el planteamiento metodoldgico del enfoque mixto.

3.1.3 El enfoque mixto

El proceso de investigacion mixto implica una recoleccion, andlisis e interpretacion de datos cualitativos
y cuantitativos. Los métodos mixtos se fundamentan en el pragmatismo, puesto que en ellos caben todo tipo
de estudio, asi como, los investigadores cuantitativos y cualitativos. Por pragmatismo se debe entender la
busqueda de soluciones practicas y trabajables para efectuar la investigacion, utilizando los criterios y
disefios que son mas apropiados para un planteamiento, situacién y contexto en particular. (Otero Ortega,

2019, pag. 20)

El enfoque mixto es la combinacién de las técnicas del enfoque cuantitativo y del enfoque cualitativo

complementandolas y tratando de minimizar sus debilidades.

3.1.4 Método de investigacion
El método que se utilizara para llevar a cabo la investigacion sera el método analitico, esto debido a que
al obtener una idea clara del problema, se podré estudiar sus causas y consecuencias logrando asi dar una

solucién al problema.
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El método analitico a partir del conocimiento general de una realidad realiza la distincion, conocimiento
y clasificacion de los distintos elementos esenciales que forman parte de ella y de las interrelaciones que

sostienen entre si.

Se fundamenta en la premisa de que a partir del todo absoluto se puede conocer y explicar las

caracteristicas de cada una de sus partes y de las relaciones entre ellas. (Abreu, 2014, pag. 199)

El método analitico descompone un fenémeno es sus elementos constitutivos para obtener un resultado.

3.1.5 Técnicas de investigacion
Las técnicas constituyen el conjunto de mecanismos, medios o recursos dirigidos a recolectar, conservar,

analizar y transmitir los datos de los fendmenos sobre los cuales se investiga.

Por consiguiente, las técnicas son procedimientos o recursos fundamentales de recoleccién de
informacion, de los que se vale el investigador para acercarse a los hechos y acceder a su conocimiento.

(Abril, 2008, pag. 3)
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3.1.6 Técnicas documentales

Tabla 7

Técnicas Documentales

Referencias bibliograficas

Las referencias bibliograficas son la descripcién
normalizada completa de cada uno de los
documentos consultados en el trabajo, que quedan
consignados en una bibliografia final. (Universidad

Complutense Biblioteca, 2021, parrafo tercero)

Citas textuales

Una cita textual es la menciéon de una frase
dicha por otra persona dentro de un discurso propio.
Su funcién es darle soporte y veracidad a la
informacién desarrollada en un texto, pues las citas
textuales por regla general pertenecen a
eminencias o autoridades dentro de un tema en
especifico. (Cultura Colectiva, 2018, parrafo

segundo)

Parafrasis

La parafrasis es explicacion o interpretacion de
un texto para lograr una mejor comprension del

mismo. (Significados.com, 2021, péarrafo primero)
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3.1.7 Técnicas de campo

Tabla 8

Técnicas de Campo

Observacion cientifica

La observacién cientifica consiste en la
percepcion sistematica y dirigida a captar los
aspectos mas significativos de los objetos, hechos,
realidades sociales y personas en el contexto

donde se desarrollan normalmente.

Proporciona la informacion empirica necesaria
para plantear nuevos problemas, formular hipétesis

y su posterior comprobacién. (Abril, 2008, pag. 10)

Encuesta

La encuesta es una técnica que al igual que la
observacion esta destinada a recopilar informacion;
de ahi que no debemos ver a estas técnicas como
competidoras, sino mas bien como
complementarias, que el investigador combinara en

funcién del tipo de estudio que se propone realizar.

El cuestionario es un conjunto de preguntas,
preparado cuidadosamente, sobre los hechos y

aspectos que interesan en una investigacion, para
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que sea contestado por la poblacién o su muestra.

(Abril, 2008, pag. 15)

Entrevista

La entrevista es un dialogo intencional, una
conversacion personal que el entrevistador
establece con el sujeto investigado, con el proposito

de obtener informacion. (Abril, 2008, pag. 16)

La entrevista fue realizada al Sr. Rodrigo Barreto Reyes, el cual fue seleccionado para ser entrevistado

debido a que, es el propietario del restaurante “El Embrujo de Jaén” y es la persona mas apta para brindar

informacién sobre lo que esta ocurriendo en su restaurante.

3.1.8 Técnicas de laboratorio

Tabla 9

Técnicas de Laboratorio

Base de datos

Una base de datos se puede definir como un
conjunto de informacién relacionada que se
encuentra agrupada o estructurada. (Pérez Valdés,

2007, parrafo segundo)

Bitacoras gastrondmicas

La bitacora es un documento en el que se

realizan las anotaciones, bocetos o registros de
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informacion de manera continua para describir
como ha sido el desarrollo de una actividad o los
avances de un disefio en particular. Asimismo, en
la bitdcora de trabajo quedan registrados los
detalles de los avances, los obstaculos, las
observaciones, las nuevas ideas, entre otras
informaciones de interés que surgen durante un
trabajo en especifico. (Significados, 2021, parrafo

séptimo)

Hojas de ruta

La hoja de ruta describe la organizacién del
trabajo, identifica actividades especificas a ser
llevadas a cabo, y determina el cronograma y los
recursos necesarios para producir la estrategia.

(NSDS GUIDELINES, 2021, parrafo segundo)
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Figura 5

Metodologia de Investigacion

La metodologia de investigacion es la ciencia que provee al investigador de una serie de conceptos, principios y

leyes que le permiten encauzar de un modo eficiente y tendiente a la excelencia el proceso de la investigacion

El objeto de estudio de la metodologia de investigacion se lo puede definir como el proceso de Investigacion
Cientifica, el cual esta conformado por toda una serie de pasos logicamente estructurados y relacionados entre si.

Este estudio se hace sobre la base de un conjunto de caracteristicas y de sus relaciones y leyes. (Cortés Cortés &

Metodologia de investigacion

cientifica.

Iglesias Leon, 2004, pag. 8)

Metodologia de investigacion de tipo

—— Enfoque

Experimental

Enfoque mixto

— Métodos

Método analitico

Técnicas documentales
Referencias bibliograficas
Citas textuales

Parafrasis

v

Técnicas de campo
Observacion cientifica
Encuesta

Entrevista

Técnicas de laboratorio
Base de datos
Bitacora gastronomica

Hojas de ruta

"




3.2 Metodologia de trabajo

De acuerdo con la problematica planteada, la propuesta a desarrollar utiliza técnicas gastrondmicas
enfocadas a la produccién postres. Presentando postres al plato elaborados mediante la combinacion de
postres tradicionales de la gastronomia espafiola. Se realizarén tres postres al plato, los cuales seran

monitoreados a través de bitacoras de laboratorio gastrondémico para luego estandarizar el proceso.
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CAPITULO IV
En este capitulo se va a procesar la informaciéon que ha ido apareciendo durante el estudio, para

presentarla de manera ordenada y comprensible y llegar a las conclusiones que estos datos originan.

4.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

El restaurante “El Embrujo de Jaén” no cuenta con postres en la carta, lo que provoca que los comensales

no tengan la oportunidad de degustar de un plato dulce dentro del local.

Little & Mullenweg (2018) en su articulo “La Importancia del Menu en tu Restaurante.” afirman lo

siguiente:

Cuando se prepara la carta de un restaurante con frecuencia se olvida la seccion de los postres. El postre
es muy importante ya que es el cierre de la experiencia culinaria del comensal. Se debe tratar de conseguir
satisfaccion y comodidad desde que el cliente entra por la puerta, hasta que se va por la misma. El postre
es algo que en muy pocos restaurantes cuidan, por ello es ahi donde se puede marcar la diferencia, ya que

un restaurante con un menu de calidad y completo es un éxito.

Hay clientes que no consumen postres, ya sea porque no son propensos a o dulce o porque ya han
comido lo suficiente. Pero presentarle el menu de postres de la carta sin que lo solicite, es muy importante
ya que el visualizar el menU dulce completa la imagen que el consumidor se lleva del restaurante, y

probablemente, se tiente y consuma.

Es necesario poner en valor el menu de postres, cosa que no siempre se hace. Hay establecimientos

que ni siquiera disponen de carta, siendo los camareros quienes presentan de viva voz los platos dulces
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disponibles. En otros casos, el menu dulce no tiene el mismo nivel que el resto de la oferta y esto es un

grave error.

Una carta con estética cuidada, con un menu interesante y una seccion de postres complementa el
servicio. No importa si los postres son muchos o pocos, sencillos o complejos, lo importante es presentarlos
como si fueran los mejores. La carta simboliza el concepto que el restaurante tiene de su mend, por lo tanto,

hay que mostrar que los postres también son excelentes.

La desvalorizacion de los postres, trae como consecuencia que los postres disponibles en el mend no
sean buenos, debido a que si el gestor o el restaurador no le dan importancia a los platos dulces, no se

preocupara por contar con personal especializado en reposteria.

Una vez que el cliente ha entrado al restaurante después del contacto con el mesero el siguiente anfitrion
es el Menu. Por lo tanto el menu es uno de los principales elementos de marketing del Restaurante, un
medio de comunicacion sin igual que habla por si s6lo, puesto que a través de un menu completo, los clientes

podran elegir los productos que han de consumar y eso se ve reflejado en las ventas. (pag. 2)

Por otra parte, se realizd una entrevista al sefior Rodrigo Barreto Reyes gerente y propietario del
restaurante “El Embrujo de Jaén”, en donde se evidencid los problemas existentes en el local, los que

sirvieron para poder plantear el tema y de esta manera desarrollarlos en el restaurante.

En la entrevista el propietario dio a conocer que la carta del restaurante no dispone de postres ya que al
momento de elaborar el menu ha descuidado la parte de la reposteria, esto ha causado que los clientes le
llamen la atencidn sugiriéndole que afiada platos dulces a su menu. El busca cubrir esas necesidades para
generar nuevos ingresos para el local.
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En el Campo de Accion que es el restaurante “El Embrujo de Jaén” se evidencia que han descuidado la
seccion de la reposteria al momento de la elaboracién del mend; lo que esta en conformidad con lo
mencionado en el documento “La Importancia del Menu en tu Restaurante”. Por tanto, se puede decir que
la informacion descrita en el documento “La Importancia del Menu en tu Restaurante” da a conocer que
contar con postres en la carta de un restaurante trae beneficios econémicos para el mismo. En el campo de
accion se ha evidenciado que al no contar con postres en la carta estan desaprovechando una fuente de

ingresos y generando clientes insatisfechos.

En el proyecto de titulacion se busca dar solucion al problema mencionado anteriormente; para ello se
ha propuesto elaborar tres postres al plato basados en el concepto gastronémico del restaurante que es la

cocina espafiola.

411 Encuesta de degustacion

Se realiz6 una degustacién de la propuesta gastronémica a veinte personas entre las cuales se
encontraban el gerente del restaurante, personal de cocina y quince clientes del restaurante (ver ilustracién
#), esto con la finalidad de conocer el grado de aceptacion de los postres. Mientras las personas degustaban
cada uno de los postres se explicaba porque se tomd como referencia la gastronomia espariola, en que
postre tradicional de dicha gastronomia estd basado el elemento principal de cada postre y el concepto de
cada uno de los elementos del postre al plato, los clientes mostraban siempre curiosidad e interés lo que al

final culmino en una tarde interesante para ellos.
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Los resultados de las encuestas son los siguientes:

Para saber el grado de satisfaccion de los comensales al consumir los postres se realizé la

siguiente pregunta:

¢ Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

En la pregunta uno el 80% de los encuestados expresan que estan extremadamente satisfechos con la
propuesta gastrondmica, en base a este particular se puede decir que la propuesta gastronémica podria
enriquecer el menu del restaurante y satisfacer a los clientes ya que fueron ellos quienes solicitaron que se

afiada postres al menu del restaurante.
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Para saber si los platos presentados caben dentro de la categoria de los postres emplatados y
luego de haberles dado una explicacion sobre este concepto a los comensales se realizé la siguiente

pregunta:

¢ Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al plato?

En la pregunta dos el 75% de los encuestados expresan que estan totalmente de acuerdo en que los
platos presentados se consideran como postres al plato, en base a esto se puede decir que incorporar la
propuesta gastrondémica en la carta del restaurante seria una manera de innovar el menu ya que los postres

al plato son una tendencia moderna en el area de la restauracion.

Para saber si los platos presentados pueden caber dentro del concepto gastrondmico del

restaurante se realizé la siguiente pregunta:

¢ Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres derivados de la

gastronomia espaiiola?
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En la pregunta tres el 75% de los encuestados responden que estan totalmente de acuerdo en que los
postres presentados son derivados de la gastronomia espafiola lo que da a conocer que la propuesta
gastrondmica encajaria muy bien dentro del concepto gastronémico del restaurante esto debido a que el
local utiliza productos de la gastronomia espafiola para la elaboracion de su menu y para la elaboracion de

la propuesta gastronomica se tomé como base la gastronomia la gastronomia espafiola.

Para saber si los comensales estarian dispuestos a comprar y consumir estos postres se realizé

la siguiente pregunta:

¢ Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?

En la pregunta cuatro el 100% de los encuestados han dado a conocer que estarian dispuestos a comprar
este tipo de postres. Mediante este resultado se podria decir que al incorporar esta propuesta gastrondmica
a la carta del restaurante se generaria una nueva fuente de ingresos para el mismo, esto debido a que los
clientes tendrian méas variedad en el menu lo que les permitiria consumir algo mas y esto generaria mas

ingresos para el local.
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Con lafinalidad de saber si los comensales recomendarian probar estos postres a alguna persona

conocida se realiz6 la siguiente pregunta:

¢ Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

En la pregunta cinco el 85% de los encuestados estan totalmente de acuerdo en recomendar esta
propuesta a alguna persona que conozcan. Mediante este resultado se puede decir que la propuesta

gastronomica atraeria nueva clientela.
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CAPIiTULO V
En este capitulo se presenta el aporte que el autor recomienda para solucionar o aliviar el problema

encontrado en el campo de accion.

5.1 PROPUESTA DE INVESTIGACION

Para el desarrollo del trabajo de titulacion se elabora una propuesta de tres postres al plato basados en

los postres tradicionales de la gastronomia espafiola.

La elaboracion de los tres postres al plato hara que la carta del restaurante cuente con una seccion de

postres; se complementara con bitacoras, hojas de ruta, hoja de costos y base de datos.

5.1.1 Postres
5.1.1.1 Primer postre: Helado catalan
Este postre esta basado en el postre tradicional de Catalufia; la crema catalana, la cual ha sido

transformada en un helado.
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Figura 6

Iméagenes del Pimer Postre

Los demas componentes del postre han sido elaborados en base a productos tradicionales de Catalufia:

Salsa de fresa: fresas del Maresme

Strudel de pera: peras de Lleida

Duraznos en almibar: Préssec del Ribagorgana (un durazno tradicional de Catalufia)
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5.1.1.2 Segundo postre: Tarta de reinas y almendras
Este postre esta basado en el postre tradicional de Galicia; la tarta de Santiago, cuyos ingredientes
principales que son las almendras molidas entre otros, han sido utilizados para la elaboracién de un “Crumble

de reina Claudia” cuya fruta es muy tradicional de aquella region y se la conoce como mirabel.

Figura 7

Iméagenes del Segundo Postre

y

X 1] Al AP
ot g et

|

Los deméas componentes del postre han sido elaborados en base a productos tradicionales de Galicia:
Salsa de naranja: en los huertos gallegos es tradicional un arbol de naranjas

Babaroise de manzana y azafran: el manzano es el arbol frutal mas extendido por toda Galicia
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Kiwi en almibar de frambuesa: Galicia es el lider productor de kiwi y frambuesas de toda Espafia

5.1.1.3 Tercer postre: Tartaleta con crema de mango y coco
Este postre estd basado en el postre tradicional del Pais Vasco; las Carolinas de Bilbao, cuyos
ingredientes y forma han sido tomados como modelo para elaborar una tartaleta con crema de mango y

coco; frutas apetecidas en el Pais Vasco.

Figura 8

Imagenes del Tercer Postre
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Los demas componentes del postre han sido elaborados en base a productos tradicionales del Pais

Vasco:

Salsa de arandanos: El Pais Vasco es el lider productor de arandanos de toda Espafia

Helado de limén: El limdn es un fruto muy tradicional en los postres no solo del Pais Vasco sino de toda

Espana

Crocante de Tolosa: basados en las tradicionales tejas y cigarrillos de Tolosa, Pais Vasco

Uvas en almibar castellano: en el Pais Vasco existe una gran variedad de uvas las cuales son utilizadas
para la mesa y para la elaboracion de vino, en cuanto al almibar se ha utilizado una de las especias
tradicionales en la elaboracion de postres no solo del Pais Vasco sino de toda Esparia; el anis espafiol y la

canela

5.1.2 Bitacoras

Este documento sirve como sustento del trabajo realizado en la propuesta gastrondmica, demuestra la
evolucién del producto con las caracteristicas obtenidas, pesos utilizados, fecha de elaboracion y los
cambios que se aplicaron hasta obtener un resultado favorable, todo con una fotografia real de las

elaboraciones. (Saraguro Mafio & Toapanta Lucero, 2020, pag. 38)
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Figura 9

Ejemplo y Explicacion del Modelo de Bitacora

Fecha D/M/A

Numero de bitacoray
nombre de elaboracion.

Lista de ingredientes.

e

Nombre del
producto final

/

/

Fitacora1
r=chade
e aborzcian:
Metodc de Temperatura Caracteristicas  |Temperstura
Preducto Ingrecientes Few £ P p R pe N Observaciones
Coccion  de Cotcion Crganolépticas de Servicio

i

Ty

N

Foto de
elaboracion.

Peso de cada
ingrediente enml o

gr.

Métodos de coccion
que se utiliza para la
elaboracion del plato.

Temperatura de
coccién de la
elaboracion.

\ Caracteristicas

organolépticas de la
elaboracion como:
sabor, color, olory

textura.

Datos
reelevantes, y
cambios a
realizaren la
preparacion.

Temperatura de
servicio del
producto final.

Nota: Reproducida de Ejemplo y Explicacion del Modelo de Bitacora, de Saraguro, 2019, “Elaboracién

de una propuesta de cinco aperitivos y cinco postres, basados en la cocina tradicional del Azuay, para el

restaurante ‘Bioyanuncay’ de la parroquia San Joaquin sector Barabén.”
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Bitacora 1: Salsa de fresas /

Fechade 1,012

elaboracion:
Producto Ingredientes Peso Métod?’de Tempera?t’lra Caracter’istilcas Tempera'tL!ra Observaciones
Coccion | de Coccion |Organolépticas | de Servicio
Salsade |[1. Fresas 150 g 1,2,3 6 min Sabor: agridulce | Temperatura |No hubo problemas al
fresas : Coccidn por 100 °C  [Color: roja ambiente |[momento de la
2 Vinagre 75omi ebullicion Olor: acido elaboracion.
3. Azucar 14 g Textura: liquida
Producto
final
procesary

tamizar




Bitacora 2: Strudel de pera

Fecha de

S 26/01/22
elaboracion:
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
. Ingredientes Peso o " " - Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Strudel de Peras sin corteza y 1759 1,2,3,4,5,6,7, Sabor: dulce Temperatura | No hubo problemas
pera sin semillas ambiente | al momento de la
Azucar blanca 60 g Mezclar Color:  amarillo elaboracion.
café
Azucar morena 60 g
Olor: dulce
Uvas pasas 25¢ Untar con
Canel | 1 mantequilla la Textura:
aneia en poivo 9 pasta filo, crocante
Nuez moscada 19 z;zcr)]g/g;?:r y
Sal 1 azucar
9 impalpable,
Pasta filo 10g repetir el proceso
3 veces
Mantequilla 100 g
Apanadura 20¢ 40 min
_ Agregar el
Azucar impalpable 209 relleno, enrollar, 180 °C

hornear
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Bitacora 3: Helado de crema catalana

oo B

Fecha  de | 6101100 S—-
elaboracioén:
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas Temperat .
: Ingredientes Peso . s o ura de Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas servicio
Helado de Leche 100ml |1,234 1 min-100 °C | Sabor: agridulce -10 °C No hubo problemas
crema _ al momento de la
catalana Corteza de limon 19 Coccién por Color: amarillo elaboracion.
_ ebullicién
Corteza de naranja 19 Olor: citrico
5
Canela enrama 19 ,
Textura: cremosa
Yema de huevo 159 Mezclar,_ I§oc0|on .
por ebullicion 2min 84 °C
Leche condensada 90 ml 5
Crema de leche 150 ml
mezclar
7,
montar, mezclar, | 8h-18 °C
congelar
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Bitacora 4: Duraznos en almibar

Fecha de

-, 26/01/22
elaboracion:
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
. Ingredientes Peso . .l " . Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Durazr’los en |4 Agua 200 ml . Todo§ los Sabor: Dulce Tempgratura No hubo problemas
almibar : ingredientes ambiente | al momento de la

2. Duraznossin |, Color: elaboracién.

corteza y sin semilla Coccion por Anaranjado

3. Azlcar 80g ebullicion 1 hora 100
°C Olor: Dulce

4, Canela en 2g

fama Textura: Blanda
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Bitacora 5: Crumble de reinas y almendras

Fecha de

elaboracion: 26/01/22
Producto . Método de Temperatur Caracteristicas Temperatur .
. Ingredientes Peso .. ade - ade Observaciones
final coccion . s organolépticas . .
coccién servicio
Crumble de 1. Harina de 65¢g 1,2,3,4 Sabor: Temperatur | No hubo
reinasy almendras Mezclar Agridulce a ambiente | problemas al
almendras 2. Harina de 85g Color: Amarillo momento de la
trigo Incorporar la Café elaboracién.

3. Azlcar 88¢g mantequilla Olor: Citrico

morena poco a poco Textura:

4. Sal 1lg mezclando con Crocante por
- las yemas de fueray blanda
>. Mantequilla 80¢g los dedos por dentro
6. Reina 150 g
Claudia sin Preparar el

semilla relleno
7. Azlcar 25g mezclando los

morena ingredientes 6,
8. Harina 3g 7,89

S Ca;;elljoen le Colocar en un
molde de 40 min
horno el 180 °C

relleno, cubrir
con la mezcla
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de harinasy
hornear

| 4 N
Bitacora 7: Babaroise de manzana y azafran
=
Fecha de
elaboracion: 26/01/22 L L
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
: Ingredientes Peso ol e o - Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Babaroise de 1. Cremade 1,2 Sabor: Dulce Temperatura | No hubo problemas
200 ml : , . ;
manzana y leche Mezclar y dejar Color: Amarillo ambiente | al momento de la
azafran 2 Azafran 0100 g mfusmnaré} verdgsg . elaboracion.
horas en el frio y Olor: Citrico
3. Manzana sin montar a %2 Textura: Blanda
corteza y sin 200 g punto
semillas
4. Zumo de Manzana
- 2ml .
limon Coccidn por
5 A 80 ml ebullicién,
gua m procesar, afiadir | 5 min 100 °C
6. Azlcar 180 g zumo de limon
sabor Coccion por
ebullicion hasta | 5min 118 °C

N




Bitacora 6: Salsa de naranja

maicena disuelta
en aguay zumo
de limdn, cocer

Fecha  de | 510110
elaboracion:
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
: Ingredientes Peso ol . o - Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Salsa de Naranja californiana 3009 Procesar la Sabor: Dulce Temperatura | No hubo problemas
naranja naranja ambiente | al momento de la
Agua 125 ml Color: Amarillo elaboracion.
. Agua y azlcar
Azlcar 759 5min 100 °C | Olor: Citrico
Maicena 1 Coccidn por
g ebullicion 5min 100 °C | Textura: Liquida
Zumo de limoén 1 ml
Incorpora la
pulpa de
naranja, cocer
Agregar 1 min 100 °C
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obtener punto de
hebra fina,
agregar ala
pulpa de
manzana

Agregar crema
montada,
mezclar, agregar
gelatina
hidratada,
mezclar y
refrigerar 4
horas
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V N
Bitacora 8: Kiwi en almibar de frambuesa
Fecha  de | 5101122 ‘
elaboracion:
sl
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
: Ingredientes Peso o " o . Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Kiwi en Agua 50 ml Agua, azucary | 3min 118 °C | Sabor: Dulce Temperatura | No hubo problemas
almibar de : frambuesa ambiente | al momento de la
frambuesa Azlcar 150 ¢ Color: Rojo elaboracion.
Coccidn por
Frambuesa 609 ebullicion hasta Olor: Dulce
—— obtener punto de
Kiwi sin corteza 200 g Textura: Blanda

hebra fina

Cortar el kiwi en
rondeles y
sumergir en el
almibar
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Bitacora 9: Nougatine

VAT

Fecha  de | 56101120
elaboracioén:
Producto | . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
. ngredientes Peso - , A - Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Nougatine Agua 45 ml Agua, azucary | 7 min 160 °C | Sabor: dulce Temperatura | No hubo problemas
zumo de limén ambiente al momento de la
Aziicar 150 g Color: Ambar elaboracion.
Coccidn por
Zumo de limon 1 ml ebullicién hasta Olor: Dulce
obtener un
Almendra laminada 759 caramelo claro Textura:
Crocante

Agregar las
almendras,
mezclar, volcar
sobre un silpat,
doblar, aplanar y
cortar
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Bitacora 10: Tartaletas

Fecha de

o

. 26/01/22
elaboracion:
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
. Ingredientes Peso .l . e . Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Tartaletas Mantequilla 759 Acremar la Sabor: Dulce Temperatura | No hubo problemas
: mantequilla y el ambiente | al momento de la
Azucar 284 azucar, agregar Color:  Amarillo elaboracion.
ingredientes 3 y café
Yema de huevo 159 4. mezclar
Esencia de vainilla 1ml _ agregar Olor: Dulce
ingredientes 5 y
Harina 130 6, incorporar Textura:
todo, refrigerar 1 Crocante
Ralladura de limén 19 hora
20 min 170
Colocar la masa °C

en los moldes,

colocarlos en el

congelador 20
min, hornear
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Bitacora 11: Crema de mango y coco

Fecha de

P

. 26/01/22
elaboracion:
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
: Ingredientes Peso ol l o . Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Crema de Mango 1009 Mango 5 min 100 °C | Sabor: Dulce Temperatura | No hubo problemas
mango y coco ambiente | al momento de la
Clara de huevo 55¢ Coccion por Color;  Blanco elaboracion.
ebullicion, amarillento
Agua 40 mi aplastar
Azticar 1509 | , , Olor: Dulce
guay azucar
Coccion por Textura:
Coco seco rallado 5
g ebullicion punto | 5 min 116 °C | Cremosa

de hebra fina

Clara de huevo
montar
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Montar las
claras a %2
punto, afiadir el
almibar, terminar
de montar,
agregar el
mango y el coco
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Bitacora 12: Uvas en almibar castellano

Fecha de

V

. 26/01/22
elaboracion:
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
A Ingredientes Peso .l . " . Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Uvas en 1 Agua 100 ml Ingredientes 1, Sabor: Agridulce | Temperatura | No hubo problemas
almibar 2,34 ambiente al momento de la
castellano | 2. Azicar 150 g Color: Verde y elaboracion.
) ; Coccidn por negro
3. Anis espafiol 24 ebullicion 2'min 100 °C
A Canela g Olor: A especias
Cortar las uvas y blanda
6. Uvas verdes 209 por la mitad y
sumergir en el
almibar
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Bitacora 13: Crocante de Tolosa

Fecha  de | 601100
elaboracioén:
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
: Ingredientes Peso ol . o - Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Crocante de Harina 35¢g Ingredientes 1y Sabor: Dulce Temperatura | No hubo problemas
Tolosa — 2 ambiente | al momento de la
Azicar impalpable 50g Color:  Amarillo elaboracion.
. Mezclar café
Mantequilla 25¢
Claras de huevo 309 Olor: Dulce
Agregar 3y 4 Textura:
10 min 180 | Crocante
Mezclar, hornear °C
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Bitacora 14: Salsa de arandanos

Fecha de

- 26/01/22
elaboracion:
Producto . Método de Temperatura | Caracteristicas | Temperatura .
. Ingredientes Peso s . o . Observaciones
final coccion de coccion | organolépticas | de servicio
Salsa de 1 Agua 65 ml Agua, Sabor: Dulce Temperatura | No hubo problemas
arandanos arandanos, ambiente | al momento de la
2. Arandanos 125¢ canela Color: Purpura elaboracion.
3 Canela en oscuro brillante
rama 19 Coccién por | 5min 100 °C
; ebullicion, Olor: Dulce
4, Azlcar 209 procesar
Textura: Liquida
Volver al fuego,
agregar azucar,
colar 2min 100 °C
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Bitacora 15: Helado de limon

Fecha de
elaboracion:

26/01/22

~

Producto
final

Ingredientes

Peso

Método de
coccion

Temperatura
de coccion

Caracteristicas
organolépticas

Temperatura
de servicio

Observaciones

Helado de
limon

Crema de leche

100 ml

Zumo de limdn
imperial

30 ml

Ralladura de [imdn
imperial

Leche condensada

100 ml

Crema de leche
Montar

Ingredientes 2,
3,4

Mezclar

Agregar crema
montada,
mezclar en
forma
envolvente,
colocar en un
recipiente y
tapar

Colocar en el
congelador

8 horas -18
°C

Sabor: Agridulce
Color: Blanco
Olor: Citrico

Textura:
Cremosa

-10°C

No hubo problemas
al momento de la
elaboracion.
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51.3 Fichas estandarizadas

Con el fin de asegurar la correcta reproduccion de un proceso en este caso una receta de cocina, se
crea un documento en el cual se redacta las cantidades necesarias de materia prima y los procesos que se
deben seguiry en el orden correcto, una ficha estandar retne toda esta informacién de manera que cualquier

persona pueda entenderlo. (Saraguro Mafio & Toapanta Lucero, 2020, pag. 63)

5.1.31 Base de datos

La base de datos es un cuadro general y completo que contiene la informacion de todos los productos
del menu, informacién como la presentaciéon de compra, proveedores, costo por kilo, peso neto, peso de

desperdicio, peso de subproducto, porcentaje de rendimiento, factor de correccion. (Saraguro Mafio &

Toapanta Lucero, 2020, pag. 29)
Figura 10

Base de Datos

Factor
Clasificacion segun presentacion Unidad de matematico para
el tipo de productos del producto compra Peso del Peso de las el analisis del Anotaciones
en el mercado Lu donde P producto rendimiento en la levant b
igar en don darizada relevantes sobre
Ingrediente . - estan Limpio partes que se ficha
& se comercializa . o el producto
e se obtiene a Kilos pueden reutilizar
L el producto ‘ tratado
. [ ufipap ! pESd suB Costo Kil [
GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION PROVEEDOR PESO HHDE PRECIO CANTIDAD)  PESO oo jucr|RENDIMIEN | FACTOR be I : I: OBSERVACIONES
DE COMPRA BRUTO KILD NETA  |DESPERDICIO T0% | correcion | "EECIEMTE
MEDIDA [ final
MOLLELAS DE POLLO FUNDA 3. OCT. L ke £330 0,67 0,326 0 67,4 15 4,30
LOMO DECERDO FUNDA 5.0CT. L KE s770|| 1000 0 0 100 10 7,70
. Producto limpio
Peso del producte  Precio de Peso de las q P Costo del
. representado en s
estandarizado a compra segun  partes que se "<P . producto limpio
1Kg. la unidad desecharan POTcentaje. estandarizado a
estandarizada 1Ke
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Nota: Reproducida de Ejemplo de base de datos, de Toapanta, 2019, “Elaboracion de una propuesta de
cinco aperitivos y cinco postres, basados en la cocina tradicional del Azuay, para el restaurante

‘Bioyanuncay’ de la parroquia San Joaquin sector Barabdn.”
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5.1.3.2 Hoja de ruta

Figura 11

Hoja de Ruta

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= SIGANERIEAND

ogo tipo de la institucion

Nombre de la preparacion.

Entrada/Fuerte/Postre.

E:> Descripcion de los

Tipo de Plato:
Foto de la preparacion
‘\\\ Cant. |Und. Nombre
S
Foto
<5
cantidad de porcion = e
de productos.

productos.

\

Unidad de medida de
productos gr/ml

Mise en place de
productos.

MISE EN PLACE:
Tecnicas, tiempo
y temperatura
que se aplican a
cada producto. -
PREPARACION:

Datos reelevantes de

Equipos y utencilios
que se utilizan para la
elaboracion del plato.

la elaboracion. e

Nota: Reproducida de Ejemplo y explicaciéon del modelo de ficha estandar,

‘Elaboracion de una propuesta de cinco aperitivos y cinco postres, basados en la

Descripcion paso a
paso de la elaboracién.

de Saraguro, 2019,

cocina tradicional del

Azuay, para el restaurante ‘Bioyanuncay’ de la parroquia San Joaquin sector Barabén.”
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5.1.3.3 Hoja de costos
Los costos son la base para determinar el valor de venta y, por ende, el precio de venta al publico de
cada plato. Sin esta herramienta, sera muy dificil determinar la rentabilidad o utilidad que generara un

negocio.

Este documento permite conocer el rendimiento y el nimero de porciones que se puede obtener con las
cantidades registradas; se deben colocar los precios por kilo de la materia prima, esto permitira calcular el
costo por tamario de la racion y el precio de venta al publico. (Tapia Pefialoza & Coraquilla Tenezhafay,

2020, pag. 146)
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Figura 12

Ejemplo y Explicacion del Modelo de la Hoja de Costos

Nombre de la
elaboracion

Tipo de
preparacion:
postre, entrada,
etc.

Costo de una
porcion de la
preparacién

Numeracion de
productos.

Cantidad
necesaria para
crear la receta

Unidad de medida
estindar.

Nombre de la

persona gque

elabora la ficha

Costo por
porcién

INSTITHTO DE TECHKOLDWGHAS

222 SUDAMERICANG.

Peso de una
porcién de la
preparacion.

Costos:

\

Sangria \

\

N

Bebida

0.46

Daniel Toapanta \
B

Cantidad de
porciones que
resultan de la
preparacion.
wWarw. Sudamencano. eduec
/ Cantidad real a
\\ J‘ comprar
f considerando el
36 j factor de
25 ! correccion.

1 730 | ml vino tinto 12,36 948 Botella 780 1,0
2 130 ¥'mi Ginebra 1351 2,07 Botella 150 .0
900 11, \d
Costo de la L Cantidad extra
0.55 materia prima Presentacion de que el producto
= producto requiere debido
Precio de | otal costo de al desperdicio
recio de la L
. t
Ingredientes que materia prima materia prima que genera

componen la
preparacion.

estandarizada a

un kilo

Precio de venta al
pubilico.

Nota: Reproducido de Ejemplo y explicacion del modelo de la hoja de costos, de Toapanta, 2019,

“Elaboracion de una propuesta de cinco aperitivos y cinco postres, basados en la cocina tradicional del

Azuay, para el restaurante ‘Bioyanuncay’ de la parroquia San Joaquin sector Barabén.”
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FEOU SUD
GRUPO INGREDIENTE FINAL AT BE PROVEEDOR C?(SIIS [F;gR :IS)SI\OIIPBR"AU;S CA:I‘:'II'[;AD DES::;(I;ICIO PPRE;glféJTBO EQ’:JEI\SICI-)\LE CAI’::'II'ZAD DES:EE;gICIO LLELILEY % FACTOR SOSTORKICO OBSERVACIONES
COMPRA COMPRA KG COMPRADA | cOMPRADO | comprRADO NTE | EQUIVALENTE JEQUIVALENTE N INGREDIENTE FINAL
Lacteos
Leche entera funda 11 Coral 0,8 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,80
Leche condensada envase de 397 ml Coral 4,94 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,94
Mantequilla empaque 200 g Coral 16,55 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 16,55
Crema de leche funda 500 ml Coral 1,86 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,86
Frutas
Frambuesa empaque 85 g Supermaxi 19,52 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 19,52
Arandanos empaque 120 g Coral 13,58 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 13,58
Duraznos sin corteza y semilla funda Arenal 2,08 1 0,625 0,375 0 0,625 0,39 0,23 0,00 63 1,60 5,32
Kiwi sin corteza funda Arenal 2,97 1 0,733 0,267 0 0,733 0,54 0,20 0,00 73 1,36 5,53
Uvas negras funda Arenal 2,61 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,61
Uvas verdes funda Arenal 4,4 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,40
Manzana sin corteza y semillas funda Arenal 1 1 0,6 0,4 0 0,6 0,36 0,24 0,00 60 1,67 2,78
Reina Claudia sin semilla funda Arenal 1 1 0,915 0,085 0 0,915 0,84 0,08 0,00 92 1,09 1,19
Fresas funda Arenal 1,67 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,67
Peras sin corteza y semillas funda Arenal 2,02 1 0,737 0,263 0 0,737 0,54 0,19 0,00 74 1,36 3,72
Naranja californiana funda Coral 3,62 1 0,912 0,088 0 0,912 0,83 0,08 0,00 91 1,10 4,35
Limén imperial funda Arenal 1,09 1 0,578 0,422 0,577 0,578 0,33 0,24 0,33 58 1,73 2,17
Naranja funda Arenal 0,62 1 0,463 0,537 0,462 0,463 0,21 0,25 0,21 46 2,16 2,27
Mango funda Arenal 0,93 1 0,775 0,225 0 0,775 0,60 0,17 0,00 78 1,29 1,55
Limén pequefio funda Coral 1,25 1 0,515 0,485 0,514 0,515 0,27 0,25 0,26 52 1,94 3,47
Abarrotes
Huevos cubeta 30 und Coral 1,75 1 0,86 0,14 0 0,86 0,74 0,12 0,00 86 1,16 2,37
Anis espafiol funda 100 g Coral 8,8 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 8,80
Canela en rama funda30g Coral 32,67 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 32,67
Azicar funda 1 kg Coral 0,9 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,90
Azlicar morena funda 1 kg Coral 0,9 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,90
Azicar impalpable funda 250 g Coral 2,28 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,28
Uvas pasas funda 200 g Coral 4,55 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,55
Canela en polvo funda 50 g Coral 16,2 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 16,20
Vinagre botella 200 ml Coral 3,75 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,75
Esencia devainilla botella 60 ml Coral 6,66 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 6,66
Coco seco rallado funda 65 g Coral 15,84 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 15,84
Nuez moscada funda 50 g Coral 56,2 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 56,20
Sal funda 1 kg Coral 0,51 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,51
Apanadura funda 500 g Coral 2,96 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,96
Pasta filo empaque 454 g Cadelaez 28,63 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 28,63
Harina funda 2 kg Supermaxi 1,33 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,33
Almendra molida funda 454 g Cadelaez 15,41 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 15,41
Maicena funda 400 g Coral 4,12 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,12
Almendra laminada funda 125 g Cadelaez 16 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 16,00 4 no)
Azafrdn en hebra empaque 0,375 g Coral 12613,33 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 12613,33 A
Menta empaque45g Coral 14,88 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 14,88
Heneldo empaque 10 g Supermaxi 95 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 95,00
Gelatina sin sabor empaque 30 g Coral 23,66 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 23,66
Sub Recetas
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Postre al plato

Tipo de Plato:

Nombre
0,06 | kg Salsa de fresa
0,025 kg Strudel de pera
0,03 | kg Helado de crema catalana
0,01 | ke Duraznos en almibar
0,001 Hojas de menta
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCote: 0|
Salsa de fresa N/A Strudel de pera N/A
Helado de crema|N/A Duraznos en almibar N/A
catalana
Hojas de menta N/A 0
0 0
0 0
0 0

5 bowils, 1 plato redondo plano de color negro, 1 pinzas, 2 cucharas, 1 salsero

PREPARACION:

1. Colocarlasalsa enel centro del plato, levantar el plato y girarlo exparciendo la salsa hasta formar un circulo grande.

2. Colocar las piezas de strudel en los bordes de la salsa sin alinearlos de manera que quede uno arriba y otro abajo.
3. Formar un quenel de helado y colocarlo en el centro de la salsa.
4. Colocar una lamina de durazno en almibar sobre cada pieza de strudel.

5. Colocar hojas de menta sobre el helado.
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Tipo de Plato:

Nombre

Fresas

AzUcar

Vinagre

MISE EN PLACE:
TecnicasdeCore: ]
Fresas Cuartos Azucar N/A
Vinagre N/A 0
0 0
0 0
0 0
0 0

Fresas, vinagre, azlcar/ coccién por ebullicién/ 6 min/ 100 °C

5Bowl, 1 cebollero, 1 tabla, 1 espatula, 1 cacerola pequefa, 1 licuadora, 1 colador

PREPARACION:

1. Limpiar las fresas, cortarlas en cuartos, cocerlas en el vinagre con el aztcar por 6 min.

2. Dejartemplar, licuary colar.
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Tipo de Plato:

Cant. Nombre

0,175| kg Pera sin cortezay sin semillas
0,06 | ke Azucar blanca
0,06 | ke Azucar morena
0,025| kg Uvas pasas
0,001 kg Canela en polvo
0,001| kg Nuez moscada
[0,001] ke sal
0,01 | kg Pasta filo
0,1 | ke Mantequilla
0,02 | kg Apanadura
0,02 | kg Azucar impalpable
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCort: |
Pera sin corteza y sin|Laminas gruesas Azlcar blanca N/A
semillas
Azlcar morena N/A Uvas pasas N/A
Canela en polvo N/A Nuez moscada N/A
Sal N/A Pasta filo N/A
Mantequilla N/A Apanadura N/A
Azlcar impalpable N/A 0

Pasta filo, pera, uvas pasas/hornear/40 min/ 180 °C

5 Bowils, 1 cebollero, 1 tabla, 1 espatula, 1 brocha, 1 cacerola pequeia, 1 cuchillo de sierra

PREPARACION:

1. Pelar y cortar las peras en laminas gruesas, agregar azlcar blanca y morena, pasas, canela, nuez moscada, sal, mezclary|

2. Colocar sobre papel encerado una lamina de pasta filo, untar con mantequilla derretida, espolvorear una capa de
azucarr impalpabie, repetir el procedimiento dos veces mas.

3. Colocar el relleno a lo largo de la pasta, enrollar, colocar sobre una placa de horno engrasada y pintar el rollo con

4. HorneaArAa 180 °C por 40 minutos.

5. Dejar enfriary cortar el rollo en porciones con un cuchillo de sierra.
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Tipo de Plato: Postre

[ INGREDIENTES: |
Cant. [Und. Nombre
01 | ke Leche
0,001| kg Cascara de naranja
0,001| kg Cascara de limén
0,001 kg Canelaenrama

10,014 kg Yema de huevo
0,09 | kg Leche condensada
0,15 | kg Crema de leche

MISE EN PLACE:

Leche N/A Cascara de naranja N/A
Cascara de limén N/A Canela en rama N/A
Yema de huevo N/A Leche condensada N/A
Crema de leche N/A 0
0 0
0 0

Leche, cascara de limén y naranja, canela/ coccién por ebullicién/ 2 min/ 100 °C

Leche, yemas de huevo/ coccion por ebullicion/ 2 min/ 100 °C

5bowls, 1 cacerola, 1 globo, 1 colador, 1 espatula

PREPARACION:

1. Llevara ebullicion la leche, cascara de naranja, cascara de liményla canela.

2. Atemperar las yemas colando la leche sobre las mismas sin dejar de remover, regresar al fuego hasta que alcance una
84 °Cydejarrenfriar.

3. Agregar la leche condensada y mezclar.

4. Montar la crema de leche y mezclar suavemente.

5. Colocar en un recipiente para helado, tapar, colocar en el congelador durante 8 horas.

=~
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Tipo de Plato: Guarnicién
Cant. |Und. Nombre
02 | kg Agua
0,1 | kg | Duraznos sin cortezay sin semilla
0,08 | kg Azlcar
0,002| kg Canelaenrama
MISE EN PLACE:
Agua N/A Duraznos sin corteza y sin|Mitades
Azlcar N/A Canela enrama N/A
0 0
0 0
0 0
0 0

Agua, azlcar, duraznos, canela/ coccién por ebullicién/ 1 hora/ 100 °C

5bowils, 1 cebollero, 1 tabla, 1 cacerola

PREPARACION:

1. Cocerlos duraznos, el azicaryla canela por 1 hora.

2. Cortar enlaminas finas.

—
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Tipo de Plato: Postre al plato

. Nombre
0,04 | kg | Crumble de reinasy almendras
0,015| kg Salsa de naranja
0,025| kg | Babaroise de manzanay azafran
0,035| kg Kiwi en almibar de frambuesa
0,02 | kg Nougatine
MISE EN PLACE:

Crumble de reinas y[N/A Salsa de naranja N/A
almendras

Babaroise de manzana y|N/A Kiwi en almibar de|N/A
azafran frambuesa

Nougatine N/A 0

0 0

0 0

0 0

5 bowils, 1 plato plano rectangular de color negro, 1 pinzas, 1 cuchara, 1 salsero

PREPARACION:

1. Colocar el crumble en la parte izquierda del plato, a continuacién hacia la derecha agregar la salsa de naranja formando un

de 4 puntos de salsa.
2. Colocar a continuacion 3 cubos de babaroise formando un triangulo.
3. Colocar a continuacion 4 rondeles de kiwi en almibar de frambuesa en forma vertical.

4. Colocar sobre el crumble 2 pedazos de nougatine incrustandolos en el centro para que no se caigan.

15
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Tipo de Plato: Postre

V Cant. [Und. Nombre
0,065 kg Almendra molida
0,085 kg Harina de trigo
0,088 | kg Azlcar morena
0,001 kg Sal
0,08 | kg Mantequilla
1015 kg Reina Claudia sin semilla
0,025| kg Azlcar morena
0,003| kg Harina de trigo
0,001 kg Canela en polvo
MISE EN PLACE:
Almendra molida N/A Harina de trigo N/A
Azlcar morena N/A Sal N/A
Mantequilla N/A Reina Claudia sin semilla |Tajadas
Azucar morena N/A Harina de trigo N/A
Canela en polvo N/A 0
0 0

Almendra molida, harina de trigo, mantequilla, reina Claudia/ hornear/ 40 min/ 180 °C

5bowls, 1 cebollero, 1 espatula, 1 molde redondo para horno

PREPARACION:

1. Mezclar la almendra molida, harina de trigo (85 g), el azticar (88 g), y la sal.

2. Agregar poco a poco la mantequilla mientras se mezcla con las yemas de los dedos hasta obtener un arenado con trozos
quefios.

3. Cortar lareina Claudia en tajadas, agregar azicar (25 g), harina (3 g), canela en polvo y mezclar.

4. Engrasarel molde, agregarla reina Claudia sin el liquido que han expulsadoy cubrir con el arenado.

5. Horneara 180 °C por 40 minutos.

A= r

6. Dejar enfriar y cortar.
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Tipo de Plato:

Nombre

Naranja californiana
Agua
Azlcar

Maicena

Zumo de limdn

MISE EN PLACE:

TecnicasdeCote: ]
Naranja californiana Octavos Agua N/A

Azlcar N/A Maicena N/A

Zumo de limon N/A 0

0 0

0 0

0 0

Agua, azlcar, naranja/ coccion por ebullicién/ 10 min/ 100 °C

5Bowl, 1 cebollero, 1 tabla, 1 espatula, 1 cacerola pequefa, 1 licuadora, 1 colador

PREPARACION:

1. Cortar los extremos de la naranja, dividirla en octavos y licuar.

2. Llevara ebullicion el agua y el azdcar por 5 min, agregar la pulpa de naranja y dejar hervir 5 minutos.
3. Disolverla maicena en agua yagregar, mezclar, agregar el zumo de limén, mezclar y dejar que nape.

4. Retirar del fuego, dejar templary colar.

-
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Tipo de Plato:

Nombre
0,2 | kg Crema de leche
0,001 kg Azafran en hebra
0,2 | kg |Manzanasin cortezay sin semillas
0,001| kg Canelaenrama
0,002| kg Zumo de limén
0,08 | kg Agua
0,18 | kg AzUcar
0,008 | kg Gelatina sin sabor
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCote:
Crema de leche N/A Azafran en hebra N/A
Manzana sin corteza y sin|Cuartos Canela enrama N/A
semillas
Zumo de limon N/A Agua N/A
Azlcar N/A Gelatina sin sabor N/A
0 0
0 0

Azafrdn/tostar/30seg/ 100 °C
Manzana, canela/ coccién por ebullicién/ 5 min/ 100 °C

Crema de leche, azafran, pure de manzana, gelatina/refrigeracién/ 4 horas/ 4 °C

5 Bowl, 1 espatula, 1 batidora, 1 sarten pequeiia, 1 mortero, 1 licuadora

PREPARACION:

1. Tostarytriturarel azafran, disolverlo enla crema de leche y dejar infucionar 4 horas en refrigeracion.

2. Cocerlas manzanas con la canela por 5 min, dejar enfriar, licuar, agregar el zumo de limén y mezclar.

3. Llevar a ebullicion el agua y el azicar hasta obtener obtener el punto de hebra fina (118 °C), agregar al pure de manzanay
4. Mdntar la crema de leche a 1/2 punto, mezclar con el pure, agregar la gelatina hidratada, mezclary colocar en un recipiente.
5. Colocaren el frio por 4 horas.

6. Desmoldary cortar en cubos pequefios.
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Tipo de Plato: Guarnicion
V “S|Cant. |und. Nombre
0,05 | kg Agua
0,15 | kg AzUcar

| 0,06 | kg Frambuesa
- 10,04 | ke Kiwi sin corteza

MISE EN PLACE:
TecnicasdeCore: ]
Agua N/A Azlcar N/A
Frambuesa N/A Kiwi sin corteza Rondeles
0 0
0 0
0 0
0 0

Agua, azlcar, frambuesa/ coccién por ebullicion/ 3 min/ 118 °C

5 bowls, 1 cacerola, 1 espatula, 1 colador, 1 cebollero, 1 tabla

PREPARACION:

1. Llevar a ebullicion el agua, el azucar yla frambuesa, aplastar la frambuesa con la espatula hasta que se disuelva, esperar

alcance el punto de hebra fina 118°C.
2. Retirar del fuego, dejar templary colar.

3. Sumergir los rondeles de kiwi en el almibar.

Ay
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Tipo de Plato: Crocante
Cant. |Und. Nombre
0,045| kg Agua
0,15 | kg Azlcar
1 0,001 kg Zumo de limén
ff:_ 0,075| kg Almendralaminada
MISE EN PLACE:
Agua N/A Azlcar N/A
Zumo de limén N/A Almendra laminada N/A
0 0
0 0
0 0
0 0

Agua, azlcar, zumo de limén/ coccidn por ebullicion/ 5 min/ 160 °C

Almendras laminadas/tostar/3 min/ 100 °C

5Bowl, 1 espatula, 1 cacerola pequefia, 1 sarten, 1 silpat, 1 bolillo

PREPARACION:

1. Llevara ebullicién el agua, el azicary el zumo de limén hasta obtener un caramelo claro (160 °C).

2. Tostar las almendras en la sarten.
3. Agregar las almendras aun calientes, mezclar e inmediatamente verter la mezcla sobre el silpat.

4. Doblarinmediatamente el silpat sobre la mezcla, aplanar con el bolillo y cortar.

A=
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Tipo de Plato:

Nombre
0,045| kg Tartaleta con crema
0,03 | kg Uvas en almibar castellano
0,015| kg Crocante de Tolosa
0,02 | kg Salsa de ardndanos
0,02 | kg Helado de limdn
0,001 kg Heneldo
MISE EN PLACE:

TecnicasdeCote: |

Tartaleta con crema N/A Uvas en almibar [N/A

Crocante de Tolosa N/A Salsa de arandanos N/A

Helado de limén N/A Heneldo N/A

0 0

0 0

0 0

5 bowls, 1 pinzas, 1 manga pastelera, 1 salsero

PREPARACION:

1.Colocar una tartaleta enla parte izquierda del platoy colocar la crema de mango y coco.

2. Colocar las uvas en almibar a continuacion hacia la derecha pero un poco mas arriba de la tartaleta.

3. Dejarunespacioen el centro del plato para el helado y colocar el parte derecha del plato pedazos de crocante de Tolosa.
4. Colocar la salsa endistintas parte del plato formando triangulos de 3 puntos.

5. Colocar el quenel de helado entre la tartaleta y el crocante de Tolosa.

6. Decorar la tartaleta con heneldo y 2 pedazos pequefios de crocante de Tolosa.
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Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
0,075 kg Mantequilla
0,028| kg Azlcar
0,015| kg Yema de huevo
0,001 kg Esencia de vainilla
0,13 | kg Harina
10,001 kg Ralladura de limén
1 01 | kg Mango
0,055| kg Clara de huevo
0,04 | kg Agua
0,15 | kg Azlcar
0,005| kg Coco seco rallado
MISE EN PLACE:

TecnicasdeCort: ]

Mantequilla N/A Azlcar N/A

Yema de huevo N/A Esencia de vainilla N/A

Harina N/A Ralladura de limon N/A

Mango Cubos mediaos Clara de huevo N/A

Agua N/A Azlcar N/A

Coco seco rallado N/A 0

Mango/ coccidn por ebullicién/5 min/ 100 °C
Agua, azliicar/ punto de hebra fina/5 min/ 118 °C
Tartaletas/horneado/20 min/ 170 °C

5bowls, 1 cebollero, 1 tabla, 1 cacerola, 1 batidora, moldes para tartaletas, 1 manga pastelera

PREPARACION:

1. Acremar la mantequilla y el azlcar (28 g), agregar la yema y la esencia de vainilla, mezclar, agregar harina y ralladura de

2. Iﬁcorporartodo, cubrir con film plasticoy colocar en el frio por 1 hora.

3. Engrasar los moldes, tomar una porcién de masa, cubrir la parte interior del molde presionando con los dedos y pinchar.
4. Colocar los moldes en el congelador por 20 min luego horneara 170 °C por 20 min, dejar enfriar y desmoldar.

5. Cocer el mango, colar, dejar enfriar y majar ligeramente hasta que se separen los filamentos.

6. Llevara bullicion el agua y el azicar (150 g) hasta alcanzar el punto de hebra fina 118 °C.

T~

7. Montar las claras a 1/2 punto, afiadir el almibar en forma de hilo mientras se termina de montar, agregar el mango, el cocoyy|
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Tipo de Plato: Guarnicion
[ INGREDIENTES: |
Cant. [Und. Nombre
01 | ke Agua
0,15 | kg Azlcar
0,002| kg Anis espafiol
0,001| kg Canelaenrama
0,02 | kg Uvas negras
0,02 | kg Uvas verdes
MISE EN PLACE:

Agua N/A Azucar N/A

Anis espafiol N/A Canela enrama N/A

Uvas negras N/A Uvas verdes N/A

0 0

0 0

0 0

Agua, azlcar, anis espafiol, canela/ coccién por ebulliciéon/5 min/ 118 °C

5bowils, 1 cebollero, 1 tabla, 1 cacerola, 1 colador

PREPARACION:

1. Llevara ebullicion el agua, azdcar, anis espafiol y canela en rama hasta alcanzar el punto de hebra fina 118°C.

2. Retirar del fuego, taparydejarinfucionar 1 hora.

3. Cortar las uvas por la mitad sin llegar a dividirlas y sumergirlas en el almibar.

=~
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Tipo de Plato: Crocante
‘ Cant. [Und. Nombre
0,035| kg Harina
0,05 | kg Azlcar impalpable
0,055| kg Mantequilla
0,03 | kg Claras de huevo
7
MISE EN PLACE:
Harina N/A Azlcar impalpable N/A
Mantequilla N/A Claras de huevo N/A
0 0
0 0
0 0
0 0

Masa/horneado/10 min/ 180 °C

5 bowls, 1 globo, 1 espatula, 1 silpat

PREPARACION:

1. Mezclar el harina y el azicar, agreagar poco a poco la mantequilla y mezclar.

2. Agregar las claras de huevo y mezclar hasta obtener una masa homogenea.

3. Colocar la masa sobre el silpat, extenderla finamente, horneara 180 °C por 10 min, dejar enfriary cortar.

—
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Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
0,065| kg Agua
: 0,12 | kg Arandanos
0,001 kg Canelaenrama
11 0,02 | kg AzUcar
MISE EN PLACE:
Agua N/A Arandanos N/A
Canela enrama N/A Azucar N/A
0 0
0 0
0 0
0 0

Agua, arandanos, canela/ coccién por ebullicién/5 min/ 100 °C

5 bowls, 1 cacerola pequeiia, 1 espatula, 1 licuador, 1 colador

PREPARACION:

1. Cocerlos arandanos y la canela por 5 min.
2. Dejartemplarylicuar.

3. Agregar azucar, regresar al fuego hasta que nape, dejar templary colar

T
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Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
01 | ke Crema de leche
0,03 | kg Zumo de limén imperial
0,001| kg Ralladura de limén imperial
0,1 | ke Leche condensada
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCorte:
Crema de leche N/A Zumo de limén imperial N/A
Ralladura de limén|N/A Leche condensada N/A
imperial
0 0
0 0
0 0
0 0

Crema de leche, zumo yralladura de limén, leche condensada/ congelar/ 8 horas/-18 °C

5 bowls, 1 batidora, 1 cebollero, 1 tabla, 1 rallador, 1 espatula

PREPARACION:

1. Montar la crema de leche.
2. Mezclar el zumo de limén, la ralladura de limén y la leche condensada.
3. Agregar la crema montada y mezclar en forma envolvente suavemente.

4. Colocar la mezcla en un recipiente, tapary colocaren el congelador por 8 horas.
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Costos:

Helado catalan

Postre al plato

0,40

Luis Miguel Moscoso Serrano

0,125

1 0,06 | kg Salsa de fresa 2,28 0,14 salsa de fresa 0,060 1
2 0,03 | kg Strudel de pera 6,32 0,16 strudel de pera 0,025 1,00
3 | 003 | kg He'a:;t:::l:;ema 245 0,07 he'ag;’tslzrf;ema 0,030 1
4 0,01 § kg | Duraznos en almibar 1,75 0,02 duraznos en almibar 0,010 1
5 0,00 0 Hojas de menta 14,88 0,01 hojas de menta 0,001 1
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,13|Peso Total receta
1,19

127
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Costos: Salsa de fresas

Luis Miguel Moscoso Serrano

Salsa 0,06

1 0,15 | kg Fresas 1,67 0,25 funda 0,150 1,00
2 0,01 kg Az(car 0,90 0,01 funda 1 kg 0,014 1,00
3 0,08 | kg Vinagre 3,75 0,28 botella 200 ml 0,075 1,00
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,24|Peso Total receta
0,41
2 28 128
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Costos: Strudel de pera

Luis Miguel Moscoso Serrano

Postre 0,025
0,16 19
1 0,18 | kg il 3,72 0,65 funda 0,237 1,36
2 0,06 kg Az(car blanca 0,90 0,05 funda 1 kg 0,060 1,00
3 0,06 | kg Az(car morena 0,90 0,05 funda 1 kg 0,060 1,00
4 0,03 | kg Uvas pasas 4,55 0,11 funda 200 g 0,025 1,00
5 0,00 | kg Canela en polvo 16,20 0,02 funda 50 g 0,001 1,00
6 0,00 | kg Nuez moscada 56,20 0,06 funda 50 g 0,001 1,00
7 0,00 | kg Sal 0,51 0,00 funda 1 kg 0,001 1,00
8 0,01 kg Pasta filo 28,63 0,29 empaque 454 g 0,010 1,00
9 0,10 | kg Mantequilla 16,55 1,66 empaque 200 g 0,100 1,00
10 | 0,02 | kg Apanadura 2,96 0,06 funda 500 g 0,020 1,00
11 0,02 kg Az(car impalpable 2,28 0,05 funda 250 g 0,020 1,00
12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,47|Peso Total receta
0,47

129
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Costos: Helado de crema catalana

Luis Miguel Moscoso Serrano

Postre

0,07

0,03

12

1 0,10 | kg Leche 0,80 0,08 funda 11 0,100 1,00
2 0,00 | kg | Cascara de naranja 2,27 0,00 funda 0,002 2,16
3 0,00 | kg Cascara de limén 347 0,00 funda 0,002 1,94
4 0,00 | kg Canela enrama 32,67 0,03 funda 30 g 0,001 1,00
5 0,01 kg Yema de huevo 2,37 0,03 cubeta 30 und 0,016 1,16
6 0,09 | kg | Leche condensada 4,94 0,44 envase de 397 ml 0,090 1,00
7 0,15 | kg Crema de leche 1,86 0,28 funda 500 ml 0,150 1,00
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 000 ] O 0 0,00 0,00 0,000
10 J 0,00 J O 0 0,00 0,00 0,000
11 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,36|Peso Total receta
0,22

130
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Costos: Duraznos en almibar

Guarnicion

0,02

Luis Miguel Moscoso Serrano

0,01

38

1 ] 020 | kg Agua 0,00 0,00 0,200 1
2 | o0 | kg [P ST 530 0,53 funda 0,160 1,60
3 0,08 | kg Azicar 0,90 0,07 funda 1 kg 0,080 1,00
4 0,00 | kg Canela enrama 32,67 0,07 funda 30 g 0,002 1,00
5 Joo0 | o 0 0,00 0,00 0,000
6 | 000 | O 0 0,00 0,00 0,000
7 Joo0| o 0 0,00 0,00 0,000
8 Jooo| o 0 0,00 0,00 0,000
9 Jooo|oO 0 0,00 0,00 0,000
10 J 000 | O 0 0,00 0,00 0,000
11 ] 000 | © 0 0,00 0,00 0,000
12 ] 000 | O 0 0,00 0,00 0,000
0,38|Peso Total receta
0,05

131
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Costos: Tarta de reinas y almendras

Postre al plato
1,06

Luis Miguel Moscoso Serrano

0,135

0,14|Peso Total receta

[ ™ ]

7,83

10 A e :
2 0,02 | kg Salsa de naranja 2,75 0,04 salsa de naranja 0,015 1,00
3 | 003 | kg m;azzir:iys;:frén 20,73 052 babami;aezifr;anzana 0,025 1
oo o ™t | s [ o [ i [ oo :
5 0,02 | kg Nougatine 4,94 0,10 nougatine 0,020 1
6 0,00 § O 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 § O 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 J O 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 § O 0 0,00 0,00 0,000
10 | 000 | O 0 0,00 0,00 0,000
11 | 000 | O 0 0,00 0,00 0,000
12 ] 000 | O 0 0,00 0,00 0,000

132
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Costos: Crumble de reinas y almendras
Luis Miguel Moscoso Serrano
Postre 0,04
0,22 12

0,50|Peso Total receta

1 0,07 | kg Almendra molida 15,41 1,00 funda 454 g 0,065 1,00
2 0,09 | kg Harina de trigo 1,33 0,11 funda 2 kg 0,085 1,00
3 0,09 | kg Az(icar morena 0,90 0,08 funda 1 kg 0,088 1,00
4 0,00 | kg Sal 0,51 0,00 funda 1 kg 0,001 1,00
5 0,08 | kg Mantequilla 16,55 1,32 empaque 200 g 0,080 1,00
6 | 015 | kg Rei”igr'smiia sin 1,19 0,18 funda 0,164 1,09
0,03 J kg Az(car morena 0,90 0,02 funda 1 kg 0,025 1,00
8 0,00 § kg Harina de trigo 1,33 0,00 funda 2 kg 0,003 1,00
9 0,00 J kg Canela en polvo 16,20 0,02 funda50g 0,001 1,00
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

133
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Costos: Salsa de naranja

Luis Miguel Moscoso Serrano

Salsa 0,015
0,04 33

1 0,30 | kg | Naranja californiana 4,35 1,31 funda 0,329 1,10
2 0,13 | kg Agua 0,00 0,00 0,125 1,00
3 0,08 | kg Azicar 0,90 0,07 funda 1 kg 0,075 1,00
4 0,00 | kg Maicena 4,12 0,00 funda 400 g 0,001 1,00
5 0,00 | kg Zumo de limén 3,47 0,00 funda 0,002 1,94
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,50|Peso Total receta
0,12
275 134
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Costos: Babaroise de manzana vy azafran

Postre

0,52

Luis Miguel Moscoso Serrano

0,025

27

1 0,20 | kg Crema de leche 1,86 0,37 funda 500 ml 0,200 1,00
2 0,00 | kg Azafran en hebra 12.613,33 12,61 empaque 0,375 g 0,001 1,00
3 | 020 | kg Manz:i:aszi:] o Zeza I 278 0,56 funda 0,333 167
4 0,00 J kg Canela en rama 32,67 0,03 funda30g 0,001 1,00
5 0,00 § kg Zumo de limoén 347 0,01 funda 0,004 1,94
6 0,08 | kg Agua 0,00 0,00 0,000
7 0,18 | kg Az(car 0,90 0,16 funda 1 kg 0,180 1,00
8 0,01 § kg Gelatina sin sabor 23,66 0,19 empaque 30 g 0,008 1,00
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,67|Peso Total receta
1,55
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Costos: Kiwi en almibar de frambuesa

Guarnicion

0,18

Luis Miguel Moscoso Serrano

0,035

1 | 005 | kg Agua 0,00 0,00 0,050 1
2 0,15 | kg Az(car 0,90 0,14 funda 1 kg 0,150 1,00
3 0,06 | kg Frambuesa 19,52 1,17 empaque 85 g 0,060 1,00
4 0,04 | kg Kiwi sin corteza 5,53 0,22 funda 0,055 1,36
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,30|Peso Total receta
0,53

136
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Costos: Nougatine

Crocante

0,10

Luis Miguel Moscoso Serrano

0,02

14

1 | 005 | kg Agua 0,00 0,00 0,045 1
2 0,15 | kg Az(car 0,90 0,14 funda 1 kg 0,150 1,00
3 0,00 | kg Zumo de limén 347 0,00 funda 0,002 1,94
4 0,08 | kg | Almendra laminada 16,00 1,20 funda 125 g 0,075 1,00
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,27|Peso Total receta
0,30
4,94
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Costos: Tartaleta con crema de mango y coco

Luis Miguel Moscoso Serrano

Postre al plato
0,60

0,13

1 0,05 | kg | Tartaleta con crema 3,31 0,15 tartaleta con crema 0,045 1,00
2 | 003 | kg Uvizstr;ﬁ‘;r:;bar 111 0,03 “Vafag’eﬁg:;bar 0,030 1,00
3 0,02 J kg | Crocante de Tolosa 6,72 0,10 crocante de Tolosa 0,015 1,00
4 0,02 J kg | Salsade ardndanos 8,16 0,16 salsa de arandanos 0,020 1,00
5 0,02 § kg Helado de limén 3,24 0,06 helado de limén 0,020 1,00
6 0,00 J kg Heneldo 95,00 0,10 heneldo 0,001 1,00
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,13 0,61
1,80
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Costos: Tartaleta con crema de mango y coco
Luis Miguel Moscoso Serrano
Postre 0,045
0,15 13

0,60|Peso Total receta

1 0,08 | kg Mantequilla 16,55 1,24 empaque 200 g 0,075 1,00
2 0,03 kg Az(car 0,90 0,03 funda 1 kg 0,028 1,00
3 0,02 | kg Yema de huevo 2,37 0,04 cubeta 30 und 0,017 1,16
4 0,00 | kg Esencia de vainilla 6,66 0,01 botella 60 ml 0,001 1,00
5 0,13 kg Harina 1,33 0,17 funda 2 kg 0,130 1,00
6 0,00 | kg | Ralladura de limén 347 0,00 funda 0,002 1,94
7 0,10 | kg Mango 155 0,15 funda 0,129 1,29
8 0,06 kg Clara de huevo 2,37 0,13 cubeta 30 und 0,064 1,16
9 0,04 | kg Agua 0,00 0,00 0,040 1
10 | 0,15 | kg Az(car 0,90 0,14 funda 1 kg 0,150 1,00
11 0,01 kg Coco seco rallado 15,84 0,08 funda 65 g 0,005 1,00
12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

139



= 7 SUDAMERICANO

www.sudamerncano edu ec

Costos:

Uvas en almibar castellano

Luis Miguel Moscoso Serrano

Guarnicion

0,03

0,03

10

1 0,10 | kg Agua 0,00 0,00 0,100 1
2 0,15 | kg Az(car 0,90 0,14 funda 1 kg 0,150 1,00
3 0,00 | kg Anis espafiol 8,80 0,02 funda 100 g 0,002 1,16
4 0,00 | kg Canela enrama 32,67 0,03 funda 30 g 0,001 1,00
5 0,02 kg Uvas negras 2,61 0,05 funda 0,020 1,00
6 0,02 | kg Uvas verdes 4,40 0,09 funda 0,020 1,00
7 000 ] O 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 000 ] O 0 0,00 0,00 0,000

10 J 0,00 J O 0 0,00 0,00 0,000

11 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,29|Peso Total receta
0,10

140
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Costos: Crocante de Tolosa

Crocante

0,10

Luis Miguel Moscoso Serrano

0,015

11

1 0,04 | kg Harina 1,33 0,05 funda 2 kg 0,035 1,00
2 0,05 | kg Az(car impalpable 2,28 0,11 funda 250 g 0,050 1,00
3 0,06 | kg Mantequilla 16,55 0,91 empaque 200 g 0,055 1,00
4 0,03 | kg Claras de huevo 2,37 0,07 cubeta 30 und 0,035 1,16
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 000 ] O 0 0,00 0,00 0,000
7 000 ] O 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 000 ] O 0 0,00 0,00 0,000
10 J 0,00 J O 0 0,00 0,00 0,000
11 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,17|Peso Total receta
0,30

141
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Costos: Salsa de arandanos

Salsa

0,16

Luis Miguel Moscoso Serrano

0,02

10

1 0,07 | kg Agua 0,00 0,00 0,065 1
2 0,12 kg Arandanos 13,58 1,63 empaque 120 g 0,120 1,00
3 0,00 | kg Canela enrama 32,67 0,03 funda 30 g 0,001 1,00
4 0,02 | kg Azlcar 0,90 0,02 funda 1 kg 0,020 1,00
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

6 000 ] O 0 0,00 0,00 0,000

7 000 ] O 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 000 ] O 0 0,00 0,00 0,000

10 J 0,00 J O 0 0,00 0,00 0,000

11 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 § 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,21|Peso Total receta
0,49
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Costos: Helado de limoén

Postre
0,06

Luis Miguel Moscoso Serrano

0,02

12

1 0,10 | kg Crema de leche 1,86 0,19 funda 500 ml 0,100 1,00
2 | 003 | kg Z“”:n?] s:ri';Té” 2,17 0,07 funda 0,052 173
3 | 000 | kg Ra”a‘ijr:;)ae‘:i‘;”mé” 2,17 0,00 funda 0,002 173
4 0,10 | kg Leche condensada 4,94 0,49 envase de 397 ml 0,100 1,00
5 | ooo | o 0 0,00 0,00 0,000
6 | 000 ] o0 0 0,00 0,00 0,000
7 o000 ] o 0 0,00 0,00 0,000
8 | ooo | o 0 0,00 0,00 0,000
9 Jooo| o 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 | O 0 0,00 0,00 0,000
11 | 0,00 | © 0 0,00 0,00 0,000
12 | 0,00 | O 0 0,00 0,00 0,000
0,23|Peso Total receta
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514 Fijacion de precio de venta al publico sugerido
La fijacion de precio de venta al publico sugerido Se refiere al precio final que un producto adquiere en
el mercado, teniendo en cuenta todos los gastos que resultaron de su fabricacién. (Saraguro Mafio &

Toapanta Lucero, 2020, pag. 131)

5.1.4.1 Estructuracion de precio de venta al publico sugerido

En el &rea de la restauracion el margen de beneficio para alcanzar los objetivos comerciales ronda entre
el 30% y 40%, tomando como referencia el porcentaje minimo se realiza la siguiente operacion para obtener
el factor de venta: 1/ 0,30 = 3,33. Por lo tanto para estructurar el precio de venta al publico sugerido se

multiplica el costo del plato por el factor de venta.

Un tercio es el costo de la comida, un tercio es el costo operacional y un tercio es la ganancia del
restaurante. Los primeros dos pagan para poder seguir produciendo y el tercio que resta es la ganancia, es

decir el precio final sugerido esté calculado en base a tres factores que lo componen:

Costo de venta

Se refiere a todo lo que se invierte para la obtencion de la materia prima.

Gastos operacionales

Incluyen todos los gastos como el gas, luz, agua, renta, todo lo que no se puede cobrar directamente.

Utilidad

Es el precio que se cree conveniente cobrar por los servicios brindados.
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Por esto es que el costo final de cada receta debe multiplicarse por tres punto treinta y tres, para lograr

cubrir estos costos. (Saraguro Mafio & Toapanta Lucero, 2020, pag. 132)

5.1.5 Cuadro de principales materias primas utilizadas

Principales materias primas utilizadas en la elaboracion de la propuesta gastronomica.

Tabla 10

Cuadro de Productos Lacteos y Otros Productos Procedentes de Animales

Cuadro de productos lacteos y otros productos procedentes de animales

Caracteristicas

Uso y aporte en Ila

Productos
organolépticas elaboracion
Color: Blanco
Leche
Sabor: Dulce La leche fue utilizada en la

P
e - ‘ Olor: Lacteo

Textura: Liquida

elaboracion del helado de

crema catalana.

145



Yema de huevo Color: Amarillo

Sabor: Amargo La yema de huevo fue
utilizada en la elaboracion del

Olor: Neutro
helado de crema catalana.

Textura; Cremoso

Clara de huevo Color: Amarillo verdoso

Sabor: Amargo La clara de huevo fue

utilizada en la elaboracion de

Olor: Neutro
la crema de coco y mango.

Textura: Gelatinosa

Tabla 11

Cuadro de Frutas

Cuadro de frutas

Caracteristicas Uso y aporte en |la
Productos
organolépticas elaboracion
Color: Amarillo
La pera fue utilizada en la
Pera

Sabor: Dulce elaboracion del strudel de pera.
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1 Olor: Frutal
- N
r- \) Textura: Semi solida
Color: Rojo
Fresas

Sabor: Agridulce

Olor; Frutal

Textura: Blanda

Las fresas fueron utilizadas

en la elaboracion de la salsa de

fresas.

Reina Claudia

e

Color: Rojo amarillento

Sabor: Agridulce

Olor; Frutal

Textura: Blanda

La reina Claudia fue utilizada
en la elaboracién del crumble de

reinas y almendras.

Naranja californiana

Color: Naranja

Sabor: Agridulce

Olor: Frutal

Textura: Blanda

La naranja californiana fue
utilizada en la elaboracién de la
salsa de naranja y el helado de

crema catalana.

Durazno

Color; Amarillo

Sabor: Dulce

El durazno fue utilizado en la
elaboracion de los duraznos en

almibar.
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Olor: Frutal

Textura: Blanda

Manzana

Color: Amarilla rojizo

Sabor: Dulce

Olor: Frutal

Textura: Solida

La manzana fue utilizada en
la elaboracion del babaroise de

manzana y azafran.

Kiwi

Color: Verde

Sabor: Agridulce

Olor: Frutal

Textura: Blanda

El kiwi fue utilizado en la

elaboracion del kiwi en almibar

de frambuesa.

Frambuesa

Color: Lacre

Sabor; Acido

Olor: Frutal

Textura: Blanda

La frambuesa fue utilizada en
la elaboracion del kiwi en almibar

de frambuesa.

Mango

Color: Amarillo

Sabor: Dulce

El mango fue utilizado en la
elaboracion de la crema de

mango Yy coco.
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Olor: Frutal

Textura: Blanda

Uvas

Color: Negras y verdes

Sabor: Dulce

Olor: Frutal

Textura: Blanda

Las uvas fueron empleadas
en la elaboracion de las uvas en

almibar castellano.

Arandanos

Color: Azul oscuro

Sabor: Acido

Olor; Frutal

Textura: Blanda

Los arandanos  fueron

utilizados en la elaboracién de la

salsa de arandanos.

Limén

Color: Verde y amarillo

Sabor: Acido

Olor: Frutal

Textura: Blanda

El limén fue utilizado en la
elaboracion del helado de limén y
en otras elaboraciones como el
helado de crema catalana y en

las tartaletas.
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Tabla 12

Cuadro de productos secos

Cuadro de productos secos

Caracteristicas Uso y aporte en la
Productos
organolépticas elaboracion

Color: Blanco La harina de trigo fue utilizada

Harin ri .
arina de trigo en la elaboracion del crumble de

Sabor: Neutro .
reinas y almendras y en otras

Olor: Neutro preparaciones como las

tartaletas y los crocantes de

Textura: Polvo
Tolosa.

Color: Amarillo blanquecino
Almendra molida

Sabor: Dulce La almendra molida fue

utilizada en la elaboracion del

Olor: Frutos secos .
crumble de reinas y almendras.

Textura: Arenosa

Azafran
Color: Rojo El azafrén fue utilizado en la
elaboracion del babaroise de

Sabor; Umami
manzana y azafran.
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Olor:  Caracteristico  del

producto

Textura: Lisa

Coco seco rallado

i

Color: Blanco

Sabor: Dulce

Olor: Frutal

Textura; Arenosa

El coco seco rallado fue
utilizado en la elaboracion de la

crema de mango y coco.

Canela

Color: Café

Sabor: Picante

Olor:  Caracteristico  del

producto

Textura: Crujiente

La canela ha sido utilizada en
la elaboraciéon de las uvas en
almibar castellano, el helado de
crema catalana, el babaroise de
manzana y azafran, los duraznos
en almibar y en la salsa de

arandanos.

Anis espaiiol

Color: Café verdoso

Sabor: Dulce

Olor: Neutro

Textura: Crujiente

El anis espafiol fue utilizado
en la elaboracion de las uvas en

almibar castellano.
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5.1.6 Cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados

Tabla 13

Cuadro de Técnicas de Corte

Técnicas de corte

Rondeles: Aplicado a frutas como el kiwi.

Laminado: Aplicado a frutas como la pera y el durazno en almibar.

Tajadas: Aplicado a frutas como la reina Claudia.

Mirepoix: Aplicado a frutas como la fresa, el mango y la manzana.

Tabla 14

Cuadro de Métodos de Coccién

Métodos de coccion

Método Caracteristicas Temperatura

El producto es cocido en un
Coccidn por ebullicion medio liquido que ha alcanzado 90°Ca100°C

la temperatura de ebullicion.

El producto es cocido por 150 °C a 350 °C
Horneado

aire caliente. dependiendo de la preparacion.
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Tabla 15

Técnicas empleadas

Técnicas empleadas

Técnicas

Caracteristicas

Aireado

Incorporar aire a un producto.

Punto nape

El punto nape es el punto idéneo de la salsa,
cuando se sumerge una cuchara y se pasa el dedo
por el dorso, éste deja su rastro sin volver a unirse

la salsa.

Arenado

El arenado consiste en mezclar harina y
mantequilla frotando con las yemas de los dedos
hasta obtener una textura arenosa. Al aplicar esta
técnica las particulas de grasa cubren a las
particulas de harina impidiendo que se desarrolle la

red de gluten al entrar en contacto con un liquido.

Gelificacion

La gelificacion consiste en estabilizar un

elemento liquido.

Caramelizacién

La caramelizacién es un proceso quimico que
tiene lugar cuando el azucar se calienta a una
temperatura alta. Existen varios niveles de

caramelizacion y estos son determinados de
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acuerdo a la temperatura a la que se eleva el

azucar.

Técnica de salseado

La técnica del salseado consiste en afiadir a una
preparacion la salsa que la acompafia, con una

cuchara, cucharon, tetero, etc.

Cremado

Suavizar la mantequilla hasta obtener una

crema delicada.

Mezclado en forma envolvente

Movimiento que se realiza de fuera hacia dentro
del bowl con la intencidn de retener el aire de una

preparacion.

Espolvorear

Dispersar azlcar impalpable o harina sobre

alguna superficie.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Secretaria de
? Educacién Superior,

=07 SUDAMERICAND.

- Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
Actividad . . . .. Octubre |[NoviembreDiciembre| Enero Febrero Marzo
Inicio Fin Duracion
es s1|sz|s3|s4|s1|s2]|s3|s4|s1|sz|s3|s4|s1]|s2|s3|s4|s1]s2|s3]|s4]|s1|s2|s3]|s4

Estudio del
campo de 29/10/2021 7/11/2021 2 semanas
accion

Elaboracion y
entrega del 8/11/2017 17/11/2017 2 semanas

anteproyecto

Recopilacién del ) /11 /2021 | 1371272021 | 2 semanas
informacion

Piseodela 1,515 /2021 | 20/12/2021 | 1 semana
propuesta

Elaboracién de
la metodologia

de 20/12/2021 | 27/12/2021 1 semana
investigacién y
de las bitacoras

Elaboracién de
la propuesta | 27/12/2021 17/1/2022 3 semanas
gastrondmica

Desarrollo de
la propuesta
de
investigacion

17/1/2022 | 24/1/2022 1 semana

Elaboracién de
fichas 24/1/2022 31/1/2022 1 semana
estandarizadas

Degustacion de
la propuesta | 31/1/2022 12/2/2022 2 semanas
gastrondmica

Entrega del
proyecto

12/2/2022 | 257272022 1 semana
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CONCLUSIONES

En este proyecto de investigacion se elabord tres postres al plato, basandose y combinando postres
tradicionales de la gastronomia espafiola, para el restaurante el Embrujo de Jaén, ya que el local no disponia

de postres en la carta.

Se ha recopilado informacién de distintas fuentes relacionadas con el tema, para tener una base tedrica
en la cual se guie el desarrollo del proyecto, porque para la elaboracién de la propuesta gastrondmica fue

necesario tener un amplio conocimiento del tema.

En este proyecto de investigacion se elabord los postres mediante el respaldo de bitacoras, hojas de ruta
y fichas de costos, para llevar un registro del proceso de elaboracion y para obtener el precio de venta

adecuado para cada plato.

Se analizo y valido la propuesta gastronomica mediante la degustacion de la misma, la propuesta fue

muy bien referenciada por los comensales del restaurante como se puede evidenciar en las encuestas.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda considerar la propuesta gastronomica ya que seria una mejora para el restaurante.

Es recomendable aprovechar que los productos disponibles en la zona son muy similares a los que se utilizan
en la gastronomia espafiola para asi poder elaborar nuevas propuestas a partir de estos ya que resultan baratas

y atractivas para el publico.

Se recomienda tener una seccion de postres en la carta ya que esto eleva la posibilidad de que el cliente

pueda adquirir el plato que mas llame su atencion.

Al intentar crear una preparacion con frecuencia se busca lo “perfecto” sin darse en cuenta que lo simple aun

puede sorprender.
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GLOSARIO

Agridulce: sabor agrio y dulce al mismo tiempo.

Almibar: Se llama almibar al azlcar que se encuentra disuelto en una cierta cantidad de agua y que se lleva
al fuego para adquiera una consistencia similar a la del jarabe. Puede decirse, de este modo, que el almibar es

una disolucién de azUcar y agua que fue cocida para que se espese.

Bowl: palabra en inglés, que se refiere a un cuenco o tazon.

Bitacoras: La bitacora es un cuaderno en el que se reportan los avances y resultados preliminares de un

proyecto de investigacion.

Base de Datos: La base de datos es una hoja de calculo que detalla el costo por kilo de los productos.

Cacerola: Recipiente de metal que sirve para cocer en ella.

Comensal: Persona que se alimenta junto a otras en la misma mesa.
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Colar: Filtrar o pasar un liquido por un cedazo.

Corteza: La parte exterior o superficie de un género.

Crocante. La palabra crocante posee un uso casi exclusivo en el terreno gastrondémico. Alude a una

sensacion que se percibe al masticar un alimento duro, consistente y quebradizo.

Degustacion: Prueba de consumo de un alimento que se ofrece de forma gratuita.

Espatula de goma: Utensilio utilizado para mover o recoger alimentos en el calor.

Especia: Cualquiera de varios productos vegetales aromaticos y picantes que se usan para

condimentar o dar sabor a la comida. Algunas especias se tuestan para concentrar el sabor.

Ficha estandar: Documento que demuestra un proceso gastrondmico de forma detallada.

Ficha Técnica: Las fichas técnicas son de uso diario y de facil lectura para proceder rapidamente y

eficientemente a la realizacién de un producto.

166



Ficha de Costos: Es una hoja de célculo que detalla el costo de la materia prima, aqui especifica el numero

de porciones obtenidas, peso de la porcion del plato y el costo final que va a tener cada postre.

Gelificar: Accion que consiste en solidificar una elaboracion alta en colageno.

Gluten: sustancia pegajosa de la harina de trigo (también del maiz), que da cohesion a la masa de harina.

Guarnicién: La guarnicién es una preparacién culinaria que acompafia a la preparacion principal en una

comida.

Majar: aplastar un producto hasta conseguir una masa homogénea.

Masa: mescla suave y espesa que consiste esencialmente en harina de trigo y un liquido sea leche o agua.

Menu: lista impresa o escrita de los platillos que se puede pedir en un restaurante.

Merengue: cubierta para postres a partir de una mescla de claras de huevo batidas con azucar.

Molde: de diferentes formas, sirve para formar elaboraciones tanto de sal como de dulce.
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Postre: El postre es el plato de sabor dulce o agridulce que se toma al final de la comida

Pulpa: Parte suave y himeda de la fruta.

Quenelle: forma ovalada y cilindrica que se da a algunos alimentos como el helado.

Reposteria: Se conoce como reposteria a la actividad que desarrolla un repostero. Por lo general este

concepto se emplea con referencia a la elaboracion de productos alimenticios dulces.

Ralladura: corteza de un citrico que ha sido desmenuzado y reducido a particulas o fragmentos pequefios

restregandola sobre una superficie saliente aspera.

Relleno: mezcla condimentada de alimentos que se usa para rellenar las cavidades de otros alimentos.

Rodillo: Instrumento de forma cilindrica, por lo general sirve para estirar masas.
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Tradicional: De la tradicion o que esté relacionado con ella por el modo de transmitirse o por su permanencia

de generacion en generacion.

Verter: vaciar o hacer fluir un liquido, sal o harina inclinando una vasija.
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ANEXOS

Anexo 1: Fotografias de la degustacion de la propuesta gastronémica.

Figura 13

Montaje de los Platos para la Degustacion de la Propuesta Gastronomica

170



Figura 14

Montaje de los Platos para la Degustacion de la Propuesta Gastronomica
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Figura 15

Explicacion de la Propuesta Gastronomica
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Figura 16

Degustacion de la Propuesta Gastronomica
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Figura 17

Llenado de Encuestas
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Figura 17

Montaje de los Platos para la Degustacion de la Propuesta Gastronomica
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Figura 18

Degustacion de la Propuesta Gastronomica
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Figura 19

Degustacion de la Propuesta Gastronomica
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Figura 19

Llenado de Encuestas
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Anexo 3: Encuestas realizadas luego de la degustacion

Figura 20

Encuestas Realizadas Luego de la Degustacion
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Encuesta

1. ¢ Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronomica?

Extremadamente satisfecho (.
Muy satisfecho 4
Moderadamente satisfecho (-
Poco satisfecho O
No satisfecho ]

2. ¢Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

00 0§ O

Totalmente en desacuerdo

3. ,Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espafiola?

Totalmente de acuerdo i
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo -
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo -



4. ;Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
s ©B

No [

5. ;Recomendarfa a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo |
De acuerdo (.
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (.
En desacuerdo -
Totalmente en desacuerdo -



\

Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

Extremadamente satisfecho [
Muy satisfecho O
Moderadamente satisfecho (.
Poco satisfecho -
No satisfecho |

2. ¢Cree usted que los platos presentados estén dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O O O 8 0O

Totalmente en desacuerdo

3. ¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espanola?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo (.
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo -
En desacuerdo -
Totalmente en desacuerdo O



4. ;Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
S

N O

5. ¢Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo -
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (.
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo (.



Encuesta

1. ;Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

Extremadamente satisfecho =
Muy satisfecho O
Moderadamente satisfecho O
Poco satisfecho -
No satisfecho O

2. ¢Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo O
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo O

3. ¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espaiiola?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo £l
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (.
En desacuerdo -
Totalmente en desacuerdo -



4. ¢Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
si B

No O

5. ;Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo =
De acuerdo (.
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (.
En desacuerdo -
Totalmente en desacuerdo O



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

Extremadamente satisfecho P
Muy satisfecho (.
Moderadamente satisfecho (.
Poco satisfecho -
No satisfecho O

2. ;Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O 0O O 0 ®

Totalmente en desacuerdo

3. Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espafiola?

Totamente de acuerdo |
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo O
En desacuerdo (.
Totalmente en desacuerdo O



4. Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
si H

No O

5. ¢Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo |
De acuerdo L3
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo -
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo (.



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronomica?

Extremadamente satisfecho m
Muy satisfecho =
Moderadamente satisfecho O
Poco satisfecho (.
No satisfecho O

2. ;Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo O
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo O

3. ¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espaiiola?

Totalmente de acuerdo 13/
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo O
En desacuerdo -
Totalmente en desacuerdo (]



4, Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
Si E'/

N O

5. ¢Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

/

Totalmente de acuerdo
De acuerdo (.
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo O
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo (.



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronomica?

Extremadamente satisfecho
Muy satisfecho [
Moderadamente satisfecho =
Poco satisfecho (I
No satisfecho O

2. ¢Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O o o0 o o

Totalmente en desacuerdo

3. ¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espaola?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo -
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo -



4. ¢Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
Si

No [

5. ;Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo (]
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (.
En desacuerdo -
Totalmente en desacuerdo O



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronomica?

Extremadamente satisfecho i
Muy satisfecho O
Moderadamente satisfecho .
Poco satisfecho -
No satisfecho O

2. ;Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo D/
De acuerdo 0
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (]
En desacuerdo -
Totalmente en desacuerdo O

3. ;Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espafiola?

Totalmente de acuerdo EE/
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (]
En desacuerdo -
[

Totalmente en desacuerdo



4. ¢Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
Si

No [

5. ;Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?
Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O O O 0O

Totalmente en desacuerdo



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

Extremadamente satisfecho Ey
Muy satisfecho i
Moderadamente satisfecho (.
Poco satisfecho L
No satisfecho =

2. ;Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O 0 0 0 ©

Totalmente en desacuerdo

3. ¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espaiiola?

Totalmente de acuerdo =
De acuerdo Ol
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo O
En desacuerdo C
Totalmente en desacuerdo O



4. Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
si

No [

5. ¢Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo Vi g
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (.
En desacuerdo (]
Totalmente en desacuerdo -



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronomica?

Extremadamente satisfecho 7
Muy satisfecho ]
Moderadamente satisfecho L
Poco satisfecho -
No satisfecho 1

2. ¢Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O 0 O 0 N

Totalmente en desacuerdo

3. ¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espafiola?

Totalmente de acuerdo w4
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (.
En desacuerdo -
Totalmente en desacuerdo O



4. Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
si @

No O

5. ;Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo o
De acuerdo (]
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo .
En desacuerdo (]
Totalmente en desacuerdo (.



1.

Encuesta

¢ Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

Extremadamente satisfecho o
Muy satisfecho ]
Moderadamente satisfecho -
Poco satisfecho O
No satisfecho ]

¢Cree usted que los platos presentados estén dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo af
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (.
En desacuerdo (.
Totalmente en desacuerdo -

¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espaiiola?

Totalmente de acuerdo [Z/
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O O 0O 0O

Totalmente en desacuerdo



4. ¢Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
Si

No [

5. ¢Recomendaria a alguna persona conom(ya que pruebe esta propuesta?
Totalmente de acuerdo

De acuerdo

El
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (]
En desacuerdo -

]

Totalmente en desacuerdo



1.

Encuesta

¢ Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

Extremadamente satisfecho il
Muy satisfecho (I
Moderadamente satisfecho (.
Poco satisfecho -
No satisfecho |

¢Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O 0 O o 8

Totalmente en desacuerdo

¢ Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espaiiola?

2

Totalmente de acuerdo U{
De acuerdo CJ
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo O
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo O



4. ;Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
si

N O

5. ¢Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo DZ(
De acuerdo (]
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (.
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo O



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

Extremadamente satisfecho O
Muy satisfecho (7|
Moderadamente satisfecho -
Poco satisfecho -
No satisfecho |

2. ¢Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O O O 0 @

Totalmente en desacuerdo

3. sCree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espafola?

Totalmente de acuerdo 4
De acuerdo (.
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo -
En desacuerdo -
Totalmente en desacuerdo O



4. ;Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
si &

No [

5. ¢,Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo (4
De acuerdo (I
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo -
En desacuerdo (.
Totalmente en desacuerdo -



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

Extremadamente satisfecho Dl
Muy satisfecho (]
Moderadamente satisfecho -
Poco satisfecho (.
No satisfecho O

2. ¢Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O O O 0 M@

Totalmente en desacuerdo
3. ¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres

derivados de la gastronomia espaiiola?

Totalmente de acuerdo

De acuerdo

Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

0 0O 0 3.0

Totalmente en desacuerdo



4. ¢Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
s O

No O

5. ;Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?
Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O O 0O O

Totalmente en desacuerdo



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastronémica?

Extremadamente satisfecho (]
Muy satisfecho .
Moderadamente satisfecho O
Poco satisfecho O
No satisfecho -

2. ¢Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

O O 0 0 O

Totalmente en desacuerdo

3. ¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espaiiola?

Totalmente de acuerdo -

B

De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

o 0O O

Totalmente en desacuerdo



4. ¢Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?
si [

N O

5. ¢Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo [=]
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (]
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo -



Encuesta

1. ¢Qué tan satisfecho esta con la propuesta gastrondmica?

Extremadamente satisfecho ‘
Muy satisfecho |
Moderadamente satisfecho |
Poco satisfecho (|
No satisfecho -

2. ¢Cree usted que los platos presentados estan dentro de la categoria de postres al
plato?

Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo

[ A R R

Totalmente en desacuerdo

3. ¢Cree usted que los platos presentados pueden ser catalogados como postres
derivados de la gastronomia espaiiola?

Totalmente de acuerdo -
De acuerdo [ 4
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo O
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo -



4. ;Estaria dispuesto a comprar esta propuesta?

;/‘

si @

No O

5. ¢Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo IIF
De acuerdo (]
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo (-
En desacuerdo t
Totalmente en desacuerdo -



Encuesta
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Extremadamente satisfecho i
Muy satisfecho ]
Moderadamente satisfecho O
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No satisfecho |
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O 0O O B O
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Totalmente en desacuerdo O
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N O
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O O O 8 0O
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Totalmente de acuerdo -

De acuerdo
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O O 0O

Totalmente en desacuerdo
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derivados de la gastronomia espafiola?

Totalmente de acuerdo IZ(
De acuerdo O
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo t
En desacuerdo O
Totalmente en desacuerdo O



4. jEstaria dispuesto a comprar esta propuesta?
Si

No [

5. ¢Recomendaria a alguna persona conocida que pruebe esta propuesta?

Totalmente de acuerdo O
De acuerdo IZTJ
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo O
En desacuerdo (]
Totalmente en desacuerdo O



Anexo 3: Gréaficos de los resultados de las encuestas

Figura 21

Grafico de los Resultados de la Primera Pregunta

Grafico 1

= Extremadamente satisfecho
= Muy satisfecho
= Moderadamente satisfecho
= Poco satisfecho

= No satisfecho
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Figura 22

Grafico de los Resultados de la Segunda Pregunta

Grafico 2

= Totalmente de acuerdo

= De acuerdo

= Ni de acuerdo, ni en desacuerdo
= En desacuerdo

= Totalmente en desacuerdo
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Figura 23

Grafico de los Resultados de la Tercera Pregunta

Grafico 3

= Totalmente de acuerdo

= De acuerdo

= Ni de acuerdo, ni en desacuerdo
= En desacuerdo

= Totalmente en desacuerdo
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Figura 24

Grafico de los Resultados de la Cuarta Pregunta

Grafico 4

= Si
= No
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Figura 25

Grafico de los Resultados de la Quinta Pregunta

Grafico 5

= Totalmente de acuerdo

= De acuerdo

= Ni de acuerdo, ni en desacuerdo
= En desacuerdo

= Totalmente en desacuerdo
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