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RESUMEN

Este proyecto de investigacién con alcance transversal tuvo como objetivo desarrollar
propuestas de postres al plato para personas con restricciones alimentarias, en este caso para
comensales con intolerancia a la lactosa, intolerancia al gluten y diabetes mellitus. Para la
recoleccién de datos se utilizé material comprobado e informacion citada que contribuyd a la
realizacion de las propuestas. Dentro de la informacion recolectada se cité temas de
relevancia como la alimentacion adecuada para personas con este tipo de restricciones
alimentarias y productos que deberan evitar. Ademas, se registraron técnicas y métodos de
reposteria basicos y modernos que fueron trabajados junto a fichas y bitacoras de las recetas.
Los resultados obtenidos en esta investigacion fueron tres postres al plato dirigidos a
personas con restricciones alimentarias, especialmente para menu de eventos. Estos fueron
degustados y aprobados por chefs conocedores de técnicas modernas de reposteria y montaje

de platos para eventos.

Palabras claves: restricciones alimentarias, diabetes mellitus, intolerancia a la lactosa,

intolerancia al gluten, postres al plato.
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ABSTRACT

This research project with a cross-sectional scope had the objective of developing proposals
for desserts for people with dietary restrictions, in this case for diners with lactose
intolerance, gluten intolerance, and diabetes mellitus. For data collection, we used proven
material and cited information that contributed to the development of the proposals. Among
the information collected, relevant topics such as appropriate food for people with these types
of dietary restrictions and products to avoid were cited. In addition, basic and modern baking
techniques and methods were recorded and worked on together with recipe cards and logs.
The results obtained in this research were three desserts on a plate aimed at people with
dietary restrictions, especially for event menus. These were tasted and approved by chefs

knowledgeable in modern techniques of pastry and the assembly of dishes for events.

Key words: dietary restrictions, diabetes mellitus, lactose intolerance, gluten intolerance,

desserts on the plate.
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INTRODUCCION

En la actualidad, se ha observado un aumento en las reacciones adversas hacia ciertos
alimentos, ya sea debido a patologias existentes o posiblemente por cambios en el estilo de
vida. Estas reacciones pueden tener repercusiones significativas en los aspectos clinicos,
sociales y en la calidad de vida de los pacientes si no se abordan adecuadamente. Para llevar a
cabo un tratamiento eficaz, resulta crucial evitar o eliminar por completo los alimentos y

productos que el organismo rechaza (Sanchez et al., 2018).

Una de las patologias que requiere intervenciones directas en cuanto al cambio de
alimentacion es la Diabetes Mellitus (DM). Esta enfermedad ha experimentado un notorio
incremento a nivel mundial en los Gltimos afios, afectando a aproximadamente 422 millones
de personas en todo el mundo, con 62 millones de casos solo América. En Ecuador, segun
datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), en el afio 2019, la DM ocup0 el
segundo lugar como causa de muerte en el pais (Rosas, 2020). Ademas, se destaca que
provincias como Santa Elena, Cafiar, Manabi, El Oro, Guayas y Azuay presentan tasas de
incidencia considerablemente elevadas. En este contexto, resulta imperativo implementar
estrategias efectivas en la modificacion de habitos alimenticios para abordar esta creciente

problematica de salud publica.

Otra de las patologias méas importantes y conocidas a nivel mundial es la intolerancia
a la lactosa, alrededor del 75% de la poblacion mundial padece de aguella intolerancia, que se
debe al azucar presente en la leche. Esta es una condicion que tiene prevalencia en personas
de América Latina, Asia y Africa, sin embargo, varia mucho segun el grupo étnico, por
ejemplo, en Latinoamérica entre un 50% y un 100% de la poblacién tienen esta condicion.

(Juarez, 2020).
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De acuerdo al “Centro de la Industria Lactea del Ecuador” alrededor del 70% de la
poblacion mestiza del Ecuador es intolerante a la lactosa, y explica que esto no es algo que se
puede adquirir, sino que se desarrolla desde el nacimiento en el cuerpo humano (CIL

Ecuador, 2020).

La intolerancia al gluten también representa una importante cantidad de individuos
que la padecen, ya qué, se estima que hasta el 2% de la poblacion mundial poseen esta
patologia, sin embargo, hasta el 25% en poblaciones especiales como aquellos que sufren de
intestino irritable o dispepsia que también tienen sensibilidad al gluten no celiaca (Cobos-

Quevedo et al., 2017).

Segun estudios la prevalencia de personas con enfermedad celiaca en Latinoamérica
es similar a la notificada en la poblacién europea, es decir de un individuo por cada cincuenta
a 300 habitantes y ha existido un incremento de hasta 5 veces en los ultimos 40 afios (Tello,

2018).
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CAPITULO |

1.1. Problematica

Las restricciones alimentarias pueden darse por algunos motivos, una de ellas, la mas
importante, es para evitar dafios en la salud, ya que, si no se evita ciertos alimentos, se podria
generar un entorpecimiento dentro de un tratamiento o estilo de vida para una buena salud

(Makharia, 2018).

Este proyecto se enfocaré en abordar tres restricciones alimentarias muy comunes en
la actualidad. En primer lugar, se desarrollard opciones libres de lacteos, dirigida a personas
intolerantes a la lactosa. En segundo lugar, se ofreceran opciones libres de sacarosa y bajas en
azucar, especialmente disefiadas para aquellos que padecen la enfermedad de diabetes
mellitus. Por Gltimo, se trabajara en la creacion de productos libres de gluten, destinados a
satisfacer las necesidades de quienes presentan sensibilidad al gluten. Este enfoque integral
busca proporcionar soluciones alimenticias adaptadas a diversas necesidades dietéticas,
contribuyendo asi a mejorar la calidad de vida de quienes enfrentan estas restricciones

especificas.

Esto debido a que la diabetes mellitus tipo 2 es una patologia con distribucién
mundial cuya incidencia y prevalencia esta en aumento, en Ecuador no es la excepcion a esta
problematica, presentandose como una de las epidemias mas importantes del siglo XXI,
evidenciando un incremento significativo de la mortalidad en los Gltimos afios a causa de la
DM2, con un total de 4895 defunciones en el afio 2017 (Zavala Calahorrano & Fernandez,
2018). Las provincias con mayor tasa de incidencia son: Santa Elena, Cafiar, Manabi, El Oro,
los Rios, Guayas y Azuay, que representan al 80.6% de personas afectadas por

diabetes en el Ecuador (Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2012).
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En cuanto a la intolerancia a la lactosa esta es una condicién que se ha estado
presentando especialmente en América Latina, Asia y Africa produciendo diversos
padecimientos en quienes la poseen (Vazquez et al., 2020). Al igual que la intolerancia al
gluten, esta se ha ido incrementando en la poblacion, por lo que se ha visto la necesidad de
informacidn para cambios en estilo de vida y alimentacion ya que este tipo de padecimiento

puede tener complicaciones y efectos nocivos para la salud (Cobos-Quevedo et al., 2017).

La consideracién de las restricciones alimentarias es esencial al disefiar un menu de
restaurante, especialmente para aquellas personas con necesidades especificas.
Desafortunadamente, no todos los establecimientos gastronomicos ofrecen opciones
adecuadas para aquellos con restricciones alimentarias como platos con ausencia de sacarosa
y harinas refinadas. En Cuenca (Azuay-Ecuador), el "MAY A Superalimentos™ se destaca por
ofrecer postres que cumplen con estas restricciones, aunque su enfoque no abarca la creacion
de menus de eventos y los postres no son postres al plato, como se serviria en un restaurante

con menu completo.

Dentro del ambito de estudio de este proyecto, se presentara una propuesta de menu
de eventos que incluird tres postres, adaptados tanto para personas con restricciones
alimentarias como para aquellos sin ellas. Este proyecto se enfocara en el "Restaurante Dos
Chorreras" en Cuenca, un establecimiento que atrae tanto a visitantes nacionales como
internacionales, con eventos continuos, generando la necesidad de incorporar una variedad

mas amplia de postres, segun el analisis de mercado realizado dentro del restaurante.

Dada la riqueza de productos de la provincia del Azuay, que es conocida por granos,
frutas frescas, frutos secos, tubérculos y vegetales, se propone destacar estos ingredientes en

la creacion del menu de postres al plato. Los visitantes a menudo buscan experiencias



19

culinarias que resalten los productos locales, llevandose asi una impresion distintiva de la

region.

Los postres al plato, caracterizados por técnicas modernas de reposteria, ofrecen una
gama de sabores equilibrados, texturas variadas y presentaciones cuidadosas, incluyendo
elementos con caracteristicas como crocancia, humedad y suavidad, complementados por una
salsa distintiva. Estos postres desempefian un papel crucial en resaltar ingredientes
especificos o temaéticas, convirtiéndolos en una parte esencial de cualquier menu de
restaurante. En este proyecto, se busca no solo crear deliciosas opciones, sino también educar
y difundir el conocimiento sobre las técnicas modernas de reposteria, destacando los

productos locales y promoviendo un enfoque saludable en el ambito culinario.
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1.2. Preguntas de la investigacion
¢Cuales son los restaurantes en la ciudad de Cuenca que ofrecen postres al plato para

personas con restricciones alimentarias?

¢Cudles son los postres al plato para personas con diabetes mellitus, intolerantes a la

lactosa y gluten?
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1.3. Justificacion

La limitacion en la ingesta de alimentos es un asunto significativo que impacta a una
gran parte de la poblacion. Las intolerancias alimentarias pueden ser severas y acarrear
consecuencias perjudiciales para la salud. Dentro del grupo de las mas comunes estan, la

intolerancia al gluten, la intolerancia a la lactosa y diabetes mellitus (VirtualKitchens, 2023).

Segun estudios epidemioldgicos realizados en las Gltimas décadas se ha observado un
aumento considerable de personas con diabetes en todo el mundo y varias investigaciones
han evaluado que en el afio 2030 la cantidad de individuos con diabetes superara los 300
millones y afectara tanto a paises desarrollados como aquellos en vias de desarrollo (Artiaga,

2012).

Ademas, en cuanto a la intolerancia a la lactosa es una incapacidad que afecta a un
buen porcentaje de la poblacion mundial, ya que, segun estudios se estima que el 80% la
posee siendo los indios americanos la poblacion con mayor prevalencia (Rodriguez Martinez

& Pérez Méndez, 2006).

La intolerancia al gluten es una patologia que puede dar como denominacién
“celiacos™ a quienes la poseen representando un 2% de la poblacion mundial y en Ecuador
son dos personas por cada 256 habitantes que poseen la denominada celiaquia
(ALEJANDRO, 2017). Aquel tipo de incapacidad también la pueden poseer quienes

padezcan de intestino irritable y dispepsia representando un 25 % a nivel mundial.



22

Objetivos
1.4. Objetivo general

Proponer tres postres al plato para personas con restricciones alimenticias (diabetes
mellitus, intolerancia a la lactosa, intolerancia al gluten) para el menu de eventos de la

Hacienda “Dos Chorreras” de la ciudad de Cuenca.

1.5. Objetivos especificos

Recoleccion bibliografica sobre los datos nutricionales para personas con diabetes,

intolerancia a la lactosa y gluten.

e Determinar productos a emplear para las propuestas de tres postres al plato para

personas con restricciones alimenticias.
e Disefiar las propuestas de acuerdo a los requerimientos deseados.

e Presentar las propuestas de los postres al plato a los chefs encargados.
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Capitulo 11

2.1. Marco referencial

La Hosteria Dos Chorreras es una empresa cuya mision es ofrecer a sus clientes una
experiencia de armonia y exclusividad en sus instalaciones y como visién ser una empresa
estable, eficiente y comprometida en cumplir las expectativas de sus huéspedes. La empresa
brinda en sus exclusivos restaurantes y cafeterias una amplia gama de opciones culinarias que

abracan desde la tradicion gastrondmica hasta influencias internacionales

Se encuentra ubicado en el kildbmetro 21 en las inmediaciones del Parque Nacional
Cajas y la empresa ha sido consolidada como un destino de gran importancia en el panorama
turistico nacional por su infraestructura desarrollada y sus servicios de excelencia desde el

2002.
llustracioén 1

Ubicacién de la Hacienda Dos Chorreras.

?

= S firi—‘,lv:&;)

Google

Nota. Fuente Google Maps
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2.2. Marco tedrico
2.2.1. Diabetes mellitus (DM).

La diabetes mellitus es un trastorno metabdlico heterogéneo caracterizado por la
presencia de hiperglucemia debido a un deterioro de la secrecion de insulina, una accion
defectuosa de la insulina 0 ambas. La hiperglucemia cronica de la diabetes se asocia con
complicaciones microvasculares a largo plazo relativamente especificas que afectan los ojos,
los rifiones y los nervios, asi como con un mayor riesgo de enfermedad cardiovascular (ECV)
(Punthakee et al., 2018).

Existen dos formas primordiales de diabetes: la Diabetes Mellitus tipo 1 (DM1) y la
Diabetes Mellitus tipo 2 (DM2). Aunque la diabetes tipo 1 puede aparecer en adultos, se
destaca por tener una incidencia mas elevada entre los jovenes y nifios. En este tipo de
diabetes, el sistema inmunoldgico del paciente causa la destruccion de las células beta del
pancreas, resultando en una carencia total de insulina. Por otro lado, la diabetes tipo 2 puede
afectar a individuos de cualquier edad, incluso a nifios, pero suele desarrollarse con mayor
frecuencia en adultos y personas mayores. Factores como la obesidad y el sedentarismo, entre
otros, pueden propiciar el surgimiento de este tipo de diabetes. A diferencia de la diabetes
tipo 1, la mayoria de las personas con diabetes tipo 2 pueden generar insulina, aunque en
cantidades insuficientes para el funcionamiento adecuado del organismo. En muchos casos, y
en claro contraste con la diabetes tipo 1, la diabetes tipo 2 puede prevenirse adoptando
habitos de alimentacion saludables y combinandolos con una actividad fisica moderada
(Dacal, 2020).

2.2.2. Alimentacion para personas con Diabetes mellitus

La alimentacion destinada a las personas que conviven con la Diabetes Mellitus debe

cumplir con los criterios de una dieta apropiada, que incluya variedad, suficiencia,

completitud, adecuacidn, equilibrio e inocuidad. Se da preferencia a los hidratos de carbono
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complejos con el objetivo de mantener niveles adecuados de glucosa y lipidos en la sangre.
Los profesionales de la salud deben fomentar el consumo de verduras, frutas con bajo indice
glucémico, cereales integrales, lacteos descremados, granos enteros y otras fuentes ricas en
fibra dietética. Ademas, el contenido de proteinas no debe ser menor de 0.8 g/kg peso, el de
sodio de la dieta debe ser menor de 2.3 g/dia (al igual que en la poblacion general). Sin
embargo, se recomienda restringir el consumo de hidratos de carbono simples y de productos
ricos en sacarosa (KURI, 2018).
2.2.2.1. Proteinas en reposteria

Las proteinas son un tipo de macronutrientes muy fundamental, ya que al consumirlas
se ayuda al cuerpo a reparar células y producir nuevas células (A.D.A.M, 2023). Se
recomienda consumir entre un 15-20% del valor calérico total al dia, y esta no seria la
excepcion para personas con diabetes mellitus, todos deberian consumir 0,8-1 gr por cada kg
de peso de la persona por dia. De hecho, cuando se junta proteinas con carbohidratos se

encuentra una menor respuesta glucémica (Servéan, 2018).

Segun American Diabetes Association (2023) entre las mejores fuentes de proteinas
para una persona con diabetes mellitus son las siguientes: proteinas vegetales como frijoles,
humus, lentejas, nueces de soja, frutos secos y tofu. Ademas, proteinas de fuente animal

COMo quesos bajos en grasa y huevos.

2.2.2.1.1. Huevo

El huevo es la principal fuente de proteina méas usada en reposteria ya que esta cumple
muchas funciones como humedecimiento y aglutinacion ya que las proteinas del mismo se
coagulan cuando hay calor produciendo una ligacion de los elementos. También sirve de
espesante y emulsionante por la lecitina presente en la yema, ademas los huevos dan
estructura de soporte para los otros ingredientes y mejoran la apariencia por medio de su

color y sabor (Rodriguez-Velazquez, 2016).
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2.2.2.1.2. Yogurt

El yogurt contiene una elevada cantidad de proteinas de alto valor biolégico que se
consideran de buena digestibilidad por la accion de diferentes bacterias que actian durante el
proceso de formacion y durante los Gltimos afios, los péptidos que forman parte del yogur han
sido de gran interés a nivel cientifico por sus propiedades antihipertensivas, antimicrobianas,
inmunomoduladoras, hipolipemiantes y una importante relacién sobre la prevencion de

acumulacion de grasa a nivel central (Babio, 2017).

2.2.2.2. Grasas en reposteria
La distribucion de la dieta para una persona con diabetes mellitus indica que debe ser
un 30% de las calorias en grasas, menos del 7% de grasas saturadas y hasta un 15% de grasas

monoinsaturadas.

Se recomienda el consumo de grasas saludables como aceites vegetales, frutos secos,
semillas, que son necesarias para la absorcion de vitaminas y minerales y la produccion de

hormonas (Villacis Fiallos & Arteaga Almeida, 2023).

2.2.2.2.1. Aceite de coco

El aceite de coco puede ser usado en la reposteria para aportar humedad a las
preparaciones, ademas de brindar un sabor singular. Este es conocido por ser un
antiinflamatorio potente y estd comprobado que se destaca por su accion en la prevencién y el

tratamiento eficaz para varias enfermedades, entre ellas la diabetes (Ribeiro, 2017).

2.2.2.3. Hidratos de carbono en reposteria

Los carbohidratos deben representar entre el 45% y el 65% de las calorias diarias en la
dieta. Y ya que estos son la principal fuente que afecta los niveles de glucosa en la sangre, se
recomienda limitar la ingesta de carbohidratos refinados, y elegir carbohidratos complejos,

como granos integrales, frutas y verduras (Villacis Fiallos & Arteaga Almeida, 2023).
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2.2.2.3. Frutas

Las frutas son una fuente reconocida de vitaminas, minerales, fibra dietética y
antioxidantes; sin embargo, a muchas personas les inquieta que estas tengan un efecto
negativo en el nivel glucémico de personas con DM. Un estudio relacionado ha demostrado
que las frutas pueden no repercutir en la glucosa de estas personas, de hecho, se asoci¢ el
consumo de frutas con una disminucion en el desarrollo de complicaciones vasculares en
pacientes con DM. La Asociacion Coreana de Diabetes y la Asociacion Estadunidense de
Diabetes recomiendas tener una dieta equilibrada dentro de la cual una de las principales
fuentes de carbohidrato debe ser las frutas dentro de un alcance entre 100 a 300 gr diarios
(Lee, 2019).
2.2.2.3.1. Indice glucémico de las frutas

El indice glucémico (IG) es el valor que se muestra al calcular la velocidad con la que
los hidratos de carbono de un alimento se transforman en forma de glucosa al torrente
sanguineo luego de digerirlos. Las frutas al ser un alimento con azucares propios pueden
elevar este indice si no son consumidas con moderacion segun la Fundacion Espafiola de
Nutricion. Por lo tanto, es mejor conocer el nivel glucémico de las frutas, siendo el IG mas
alto si es mayor de 70, el IG medio si el valor esta entre 56 y 69 y el IG bajo entre 0 a 55, en
la Tabla 1 (Lépez & Ldpez, 2023) se muestran el indice glucémico de las frutas.

Tabla 1

indice glucémico de frutas mas conocidas

Fruta IG
Mango 50
Kiwi 50
Uva 45

Cereza 25
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Sandia 74
Papaya 58
Pifia 66
Platano 55-65
Manzana 50
Naranja 35
Pera 40

Es importante tomar en cuenta también que la maduracién de las frutas influye en su
IG, mientras mas madura se encuentre la fruta, mayor sera su IG y viceversa (LOpez &
Lopez, 2023).
2.2.2.4. Endulzantes o edulcorantes naturales

Hoy en dia es muy comun encontrar en las etiquetas de los productos libres de azucar
nombre de edulcorantes artificiales, sin embargo, segln recientes estudios estos estarian
siendo un riesgo para la salud cardiovascular y podrian producir trastornos en el microbioma
intestinal, por eso las mejores fuentes de endulzantes a tomar en cuenta serian las naturales
como la Stevia (Hoffmann & AARP, 2023).
2.2.2.4.1. Stevia

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) declaro la seguridad de los
glucosidos de esteviol purificados para utilizarse en alimentos y bebidas como edulcorante o
aditivo. De hecho, los estudios demuestran gque la Stevia tendria un efecto terapéutico en
pacientes con diabetes, siendo el mejor resultado el hecho que esta no tendria efectos

negativos en la glucosa (Masoumi et al., 2020).
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2.2.2.4.2. Monkfruit

EL fruto del monje es el producto de una enredadera conocida como Siraitia
grosvenorii. Este se ha categorizado dentro de los edulcorantes naturales seguros para la
salud, impartiendo beneficios para la misma con sus propiedades hipoglucemiantes,
inmunorreguladoras y posiblemente anticancerigenas. Se ha demostrado que el extracto de
fruta de monje y los ingredientes funcionales como mogrosidos y polisacaridos tienen efectos
hipoglucemiantes sobre la glucemia en ayunas y posprandial en modelos de diabetes
(Qingfeng Ban, 2020).
2.2.2.4.3. Miel de abeja

Conforme a varios estudios clinicos, se ha podido evidenciar una reduccion de
glicemia con el consumo de miel de abeja tanto en personas sanas como en pacientes con
intolerancia a la glucosa o diabetes tipo 2 comparado con aztcar normal o edulcorantes. Esto
seria posible ya que la miel de abeja presenta efectos positivos sobre el microbiota del tracto
gastrointestinal, en el higado y en el pancreas, mejorando el control glucémico y las

alteraciones metabolicas (Vilchez Céceda, 2018).

Es por ello que la combinacion de una dieta controlada y la adicion de miel de abeja
como edulcorante sustituto, podria aportar un mejor control de la glicemia en pacientes con
diabetes y asi poder retrasar el desarrollo y la progresion de las complicaciones diabéticas

(Fernandez, 2021).

2.2.3. Intolerancia a la lactosa

La intolerancia a la lactosa se produce por una disminucion de la actividad de la
lactasa intestinal. Esta produce malabsorcién y sintomas de intolerancia, llegando a ser muy
molestosos para quienes la padecen. Por lo tanto, el tratamiento se basa en la eliminacion de

la leche y sus derivados en la dieta (Millan, 2021)
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Se estima que aproximadamente el 70% de la poblacion mundial tiene deficiencia

primaria de lactasa intestinal (Gémez-Rodriguez, 2019).

2.2.4. Alimentacion para personas con intolerancia a la lactosa
Si una persona sufre de intolerancia a la lactosa, debe tener en cuenta que debe
consumir todos los dias el suficiente calcio y vitamina D para el normal funcionamiento del

organismo.

La leche y los productos lacteos son las fuentes mas comunes de calcio. Otros
alimentos que contienen calcio incluyen pescado con espinas blandas, como sardinas o
salmén enlatados, brocoli y hortalizas de hojas verdes, naranjas, almendras, nueces de Brasil,
tofu y frijoles secos. Ademas de productos con etiquetas que indican que se les ha agregado
calcio, como algunos cereales, jugos de frutas y leche de soya (NIH: National Institute of
Diabetes and Digestive and Kidney Diseases, 2018).La Asociacion de Intolerantes a la
Lactosa Espafia (ADILAC) ha creado “el semaforo”, un listado de alimentos, aditivos y
productos prohibidos y permitidos que clasifica segun sus niveles de lactosa. Entre los
permitidos se puede encontrar, fruta natural, frutos secos, cereales, huevos, miel, mermelada,
almidones, bebidas vegetales, entre otros, y se dispone una correcta atencion a la lectura de

etiquetas para cerciorarse que no haya lactosa en sus ingredientes (Gofii, 2020).

La Asociacion de Intolerantes a la Lactosa Espaiia (ADILAC) ha creado “el
semaforo”, un listado de alimentos, aditivos y productos prohibidos y permitidos que clasifica
segun sus niveles de lactosa. Entre los permitidos se puede encontrar, fruta natural, frutos
secos, cereales, huevos, miel, mermelada, almidones, bebidas vegetales, entre otros, y se
dispone una correcta atencidn a la lectura de etiquetas para cerciorarse que no haya lactosa en

sus ingredientes (Gofii, 2020).
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2.2.5. Intolerancia al gluten

La intolerancia al gluten es un conjunto de patologias mediadas por la interaccion del
organismo con las proteinas glutinicas que provienen de los siguientes cereales: el trigo, la
cebada y el centeno. Dentro de este conjunto de patologias causadas por la intolerancia al
gluten se pueden hallar la enfermedad celiaca, dermatitis herpetiforme, alergia al gluten 'y

otros (Yubero, 2018).

Para evitar sintomas en una persona con intolerancia al gluten, esta debera abstenerse
de él, pero tomando en cuenta el no dejar de incorporar a la dieta macro y micronutrientes
muy importantes en la salud, ya que esto podria provocar a largo plazo deficiencia de algin
nutriente con dietas desequilibradas. Debido a aquello, es esencial incorporar ingredientes
como aceites omega-3, fibras, proteinas, probidticos y prebidticos con el fin de evitar un

déficit nutricional (Schrotlin & Secchi, 2018).

2.2.6. Alimentacion para personas con intolerancia al gluten

Una dieta saludable para personas con intolerancia al gluten incluye alimentos que por
naturaleza no contienen gluten como las frutas, semillas, huevos y frutos secos. Ademas,
entre los granos, almidones y harinas que no se restringen son amaranto, maiz, lino, mijo,
quinoa, soja, tapioca (raiz de yuca), sorgo, arroz. Es importante evitar todos los alimentos y
bebidas que contengan trigo, cebada y centeno. Incluso es indispensable revisar las etiquetas
de productos ya que en caso de contener alguno de estos granos o contaminacién cruzada,
debera figurar su nombre en la etiqueta. Como es el caso de la avena, aunque las hojuelas de
avena no contienen gluten por naturaleza, puede contaminarse con trigo, cebada o centeno

durante la produccioén (Pruthi, 2021).

2.2.6.1. Estabilizantes
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Los estabilizantes son en forma general gomas que graduan la consistencia de los

alimentos, generando enlaces o puentes de hidrogeno al tener contacto con el agua. Esto

ayuda a reducir la movilidad acuosa restante. Entre sus principales funciones esta la

capacidad de espesar, ligar, brindar textura y consistencia a una preparacion (Lluilema,

2013).

Clasificacion de estabilizantes

Tabla 2

Estabilizantes mas usados en reposteria

Estabilizantes

Caracteristicas

Agar-Agar

Agente gelificante extraido de varios tipos de
algas rojas, no tiene sabor ni olor y puede

alcanzar temperaturas de 90°C.

Goma xantana

Agente gelificante que puede espesar en frio
o caliente. Se obtiene de un polisacarido por
fermentacion del almiddn de trigo. También
actia como estabilizante para evitar la

cristalizacion en preparaciones congeladas.

Pectina

Sustancia obtenida de la piel de los citricos.
Su proceso de gelificacion es lento y es ideal

para trabajar con pulpas de frutas.

Grenetina

Proteina gelificante que se compone de
aminoacidos ya que se obtiene por
separacion del colageno de huesos y piel de

algunas especies animales. No tiene olor ni
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sabor y aporta consistencia gelatinosa o

cremosa a las preparaciones.

Nota: En esta tabla se muestra los tipos de estabilizantes mas usados en reposteria

para lograr modificar texturas y caracteristicas organolépticas en los alimentos (Pochteca

Guatemala, 2022)

2.2.7. Técnicas de decoracion en pasteleria

Tabla 3

Técnicas de decoracion

Técnicas

Funciones

Azlcar glass

Se puede usar para espolvorear sobre las

preparaciones

Buttercream

Es un tipo de crema que puede usarse para

decorar con manga pastelera y boquillas.

Cobertura de chocolate

Con esta se puede crear figuras, siluetas o

cigarrillos de chocolate.

Frutas

Las frutas pueden servir como decoracion
bafidndolas en glaseado neutro para darles un

brillo extra o confitandolas previamente.

Almendras, avellanas, nueves y otros frutos

secos y semillas

Se pueden utilizar enteras, trituradas o

laminadas. También es muy comdn

caramelizarlas.

Caramelo

Usado para decorar en forma de caramelo

hilado
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Glaseado (nappage)

Atribuye y conserva un acabado brillante en

ciertas preparaciones.

Opalines

Figuras creadas en moldes con caramelo

triturado para decorar.

Nota: Esta tabla muestra las diferentes técnicas empleadas para decoracion en los postres

(Paris, 2018).

2.2.8. Técnicas basicas y vanguardia en reposteria

Tabla 4

Técnicas en reposteria

Técnicas

Descripcion

Masas

Existe una amplia variedad de masas que
pueden agruparse en: masas quebradas,
hojaldradas, levadas y choux.

Una de la mas usadas en reposteria es la masa
quebrada dulce o pate sucrée, la adicion de
azlicar y con una proporcion més alta de
huevos da como resultado un color més

dorado.

Cremas

Las cremas bésicas se clasifican en: crema
pastelera, buttercream, crema inglesa, crema
chantilly, crema de almendras.

Y las cremas mezcladas: crema de
mantequilla mousseline, crema diplomatica,

crema chiboust. Para todas las cremas es muy
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importante incorporar la cantidad de aire

necesaria.

Merengues

Para preparar los tres tipos de merengues
existentes, es decir el francés, italiano y el
Suizo son necesarios dos ingredientes, las
claras de huevo y el azicar aplicando

diferentes técnicas junto con calor.

Macarons

Para realizarlos hay que partir de un
merengue que puede ser el francés o el
italiano, radicando la diferencia principal en
la forma que se prepara el merengue. Otro
punto muy importante a tomar en cuenta es
el tiempo de reposo antes de hornearlos.
Estos pueden llevar una variedad de ganache

como relleno.

Caramelos, dulces y mermeladas

Todos estos se preparan partiendo de azlcar
cocinado y para dominar bien la técnica es
recomendable usar un termémetro.

Las mermeladas, en especial, tienen como
componente principal la pectina ya presente
en las frutas empleadas o que puede ser

agregada en polvo para ayudar a cuajar.

Chocolate

Entre los tipos de chocolate se hayan el
chocolate negro, chocolate con leche y

chocolate blanco que puede ser utilizado para
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la preparacién de ganaches, glaseados y
bombones. Ademas, es muy frecuente
emplear chocolate en polvo para bizcochos o

tortas.

Helados y sorbetes Para la correcta ejecucién de esta técnica es
necesario una correcta proporcion entre
ingredientes secos y humedos. Los secos
deben ocupar entre un 30-44% y los hUmedos
un 56-70%. La grasa y los azlcares
empleados en la mezcla juegan un papel
importante en la textura final del producto.
Ademés, el empleo de estabilizantes y
emulsificantes ayudan a estabilizar el agua y

mantener un mejor estado en congelacion.

Nota: Esta tabla se compone de definiciones y ejecuciones de las técnicas mas empleadas en

el mundo de la reposteria (Paris, 2018).
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Capitulo 111

3.1. Metodologia de la investigacion

La Metodologia de la Investigacion Cientifica (MIC) es definida como una ciencia
que otorga al investigador una gama de conceptos, principios y leyes que propicia una buena
orientacion dirigida al éxito en un proceso investigativo. La importancia de esta radica en el
hecho de ser un medio preciso para guiar con diversas herramientas tedricas- practicas y

solucionar problemas mediante el método cientifico (Villagran, 2018).

3.1.1. Enfoque de investigacion

El enfoque es la posicion que posee el investigador frente a un punto de vista con el
propdsito de obtener un buen desenlace final. Dentro de un paradigma pueden darse dos tipos
de enfoques para gestionar un problema, el enfogue cuantitativo que usa el procedimiento
hipotético- deductivo y va atras de las hipotesis a través de la observacion empirica
recolectando datos y el enfoque cualitativo donde se enfatiza el proceso de comprension de

parte del investigador y la perspectiva de los participantes (Echenique, 2017).

SAMPIERI (2006) indica “las ideas constituyen el primer acercamiento a la realidad
objetiva que habra de investigarse (desde la perspectiva cuantitativa), o a la realidad subjetiva
(desde la perspectiva cualitativa).” Sin embargo, existe uno mas que embarca estos dos

ultimos mencionados, el enfoque mixto.

3.1.1.1. Enfoque mixto
EL enfoque mixto, de acuerdo sefiala SAMPIERI (2006) “implica un proceso y
recoleccion, analisis y vinculacién de datos cuantitativos y cualitativos en un mismo estudio o

una serie de investigaciones para responder a un planteamiento del problema”.

Las ventajas de emplear el enfoque mixto son varias, entre ellas el hecho que se logra

una perspectiva mas precisa del fendmeno ya que se mezcla la logica inductiva y la
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deductiva. Ademas, este ayuda a clarificar y formular las formas mas apropiadas para
estudiar y teorizar los problemas de la investigacion considerando la vinculacién entre los
conjuntos de datos producidos por los diferentes métodos. De hecho, estos pueden apoyar con

mayor solidez las intervenciones cientificas.

En conclusion, emplear el enfoque mixto genera una investigacién mas abundante y

valiosa, ya que considera diversas fuentes, tipos de datos, contextos, ambientes y analisis.

3.1.2. Técnicas de investigacion
Las técnicas de investigacion es el camino hacia como aplicar la metodologia con
practicas conscientes y reflexivas como apoyo. Estas juegan un rol muy importante en el

proceso ya gque proponen una gama de normas para organizar las etapas de la investigacion.

Ademas, esta seccion aporta herramientas y medios para una correcta recoleccion de

datos y acopio de los mismos

Para lograr el objetivo el proyecto se rige bajo las técnicas de investigacion
indispensables que son: técnicas de campo, técnicas de investigacion documental y técnicas

de laboratorio.

3.1.2.1. Técnicas de campo

Esta técnica se distingue por encaminarse hacia la busqueda de informacion como
lugar, tiempo y acontecimientos dados para examinar mas a profundidad lo que ocurre, como
los procesos de caracter social. Para lo cual, se emplean varios métodos en la investigacion

como, la observacidn, entrevistas y encuestas (Ruiz, 2012).

3.1.2.1.1. Entrevista
La entrevista es un tipo de dialogo formal entre el investigador y el entrevistado o

informante, que forma parte de la modalidad de encuesta. En ella, se plantean preguntas de
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forma verbal con el propdsito de obtener respuestas e informacion, y también para verificar o

comprobar las hipétesis de trabajo (Dr. Holguer Romero Urréa et al., 2021).

3.1.2.1.2. Encuesta
La encuesta es vista como un enfoque empirico que emplea un cuestionario impreso o
digital para recopilar respuestas sobre el tema en estudio, y los individuos que proporcionan

la informacion las completan por su cuenta.

Las ventajas que otorga la encuesta son algunas, como garantizar la obtencion de un
mayor nimero de personas de manera més efectiva y facilita la organizacién y andlisis de las
opiniones recibidas de los encuestados, lo que permite al investigador convertirlas en

informacion Util a considerar en la investigacion.

En conclusidn, esta es el recurso metodoldgico que posibilita la implementacion del

método en la practica (Avila et al., 2020).

3.1.2.1.3. Grupo focal

Los grupos focales son un método para recopilar datos a través de entrevistas grupales
semiestructuradas, que se centran en un tema propuesto por el investigador. Se trata de un
grupo de discusion dirigido por un conjunto de preguntas disefiadas cuidadosamente con un

objetivo especifico.

Este parte desde el realismo buscando la coherencia del significado entre varios

analisis y aplicando los conceptos de validez (Escobar & Bonilla-Jimenez, 2009).

Para el desarrollo de la propuesta que se presenta en este documento, se realizard un
grupo focal en cual, se valorara los resultados ante la presencia del chef encargado en
reposteria y su equipo, analizando técnicas adecuadas para presentar postres en eventos,
esencialmente que cumplan con ingredientes que puedan consumir los comensales con

restricciones.
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3.1.3. Técnicas de laboratorio

Son métodos utilizados para registrar los recursos y operaciones empleados en el
proyecto. Estos contienen una serie de datos que reflejan las caracteristicas y pasos a seguir
para alcanzar los resultados. En esta seccion se incluyen bitacoras, fichas estandar y bases de

datos, las cuales simplifican el proceso de documentacion.

3.1.3.1. Bitacoras

La bitacora de laboratorio debe ser redactada con la intencion de registrar en formato
fisico todas las actividades realizadas durante la sesion de trabajo, de manera que cualquier
individuo pueda reproducir el experimento y lograr resultados comparables sin requerir
conocimiento previo del mismo. Al mismo tiempo, debe redactarse con el propésito de
dilucidar todos los pasos, por mas simples y evidentes que sean, para obtener resultados

consistentes en cada ejecucion del experimento (Eduardo, 2018).

lustracién 2

Modelo de bitacora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO

Nombre del realizador | Nombre de 1a elabaracion:
Fotografia de la elaboracion:

p===3¢
a2
A y www.sudamericano edu.ec

Pruebz #

Ingredieates Pezo Caracteristicas Meétodo de | Temperat | Tiempo de Meétodode | Temperatu | Tiempo Método de Temper | Observaci
(kg) Organolepticas Elaberac:on ura de CocciénEla | conservacion ra de de regeneracion atura ones
cocclon boracion conservacs | conserva del producte de
on cidn servicic

Nota: Obtenido de la plataforma EVA del Instituto Tecnoldgico Sudamericano(ITS)
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3.1.3.2. Ficha estandar

Se emplean para describir minuciosamente los procedimientos y elementos de cada seccién
que conforma la propuesta a presentar, logrando documentar el registro de las recetas

definitivas detalladamente.
llustracién 3

Modelo de ficha estandar

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS M SETTUTO 06 THCNOL 00UAT
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND. P

Tipo de Plato:

Cant. Und. Nombre

Foto

MISE EN PLACE:

o o
o
o o

[S)

PREPARACION:

Nota: Obtenido de la plataforma EVA del ITS

3.1.3.3. Base de datos
Aqui se registran de forma sistematica los datos de cada recurso y proceso utilizado en la
creacion del documento para su uso futuro, asi como de cada uno de los ingredientes que se

emplearon en la elaboracion del mismo.



llustracién 4

Modelo de Base de datos

subproduct %
:.:‘;dmk Pt r::;m? G Factor:
Grupo: o comprado: Porcentje del
Reflereal Costopor Preciopor kilo de ingrediente Factor
Refiereal rodscto dae Kilode Cuntied materiano finslentasea || matemtico,
gérerodel fumsn:. COmpEA: I;: Nk desechable, perono la para el andlisis
i resentacion || del
elemento de laficha Costopor clllirel considerada P!
estudio, técnica ingrediente final de compn, rendimientoen
andavinda Kipew v equivalentea 1kg. ficha
estaniarincs. alproveedor. | | matemitico, :

Presentacion  de /

. Proveedor: Pen Peso Observaciones:
compra; Cantidad

e dmpendido Cantidad veta desperdi SaOpERLY
o de | | comprads eperdich ingrediente Coment
Preseatacion :::n d; comprade: comprada: conprado; ik ; ;:.: aros
original en la que Cantidad )
s:igil mpqu producto en su "h“:: Preciopor Cantidad neta Preciopor " varfaciones en
producto  de “ presentacion fiml kilode de fngrediente | | ilode - productos de
donde se epera || 0 compras” equ alenten materia s final materiaa M,M g temporada.
obtener ¢ || (oportado con lig daschar equivalentea desechar :::ldlo.tnhm
fugredinte fnal, || ficturs, o notas equialestea Tkg equivalentea preseatacionde
de compra) liy 1k, ity

Nota: Obtenido de la plataforma EVA del ITS

3.1.2.2. Técnicas de investigacién documental
La investigacion documental se lleva a cabo al consultar fuentes de informacion
escritas, como libros bibliograficos, revistas y fuentes primarias que se encuentran en

archivos pablicos y privados en Internet, esto implica utilizar la técnica de analisis
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documental para buscar datos. Ademas, aquellos que realizan investigaciones de campo

deben recurrir al analisis documental para respaldar sus enfoques (Ruiz, 2012).

3.1.2.3. Analisis de informacion

Analizar los datos implica estructurar métodos para definir categorias, patrones,
unidades descriptivas, ademas de interpretar la informacion proporcionando coherencia 'y
significado al anélisis, detallando las categorias y explorando las conexiones entre las

dimensiones descriptivas (Siméo, 2010).

3.1.2.3.1. Citas

Segun el Diccionario de la lengua espafiola (RAE), citar significa "referir, anotar o
mencionar los autores, textos o lugares que se alegan o discuten en lo que se dice o escribe”.
La cita es una mencidon breve que dirige a los lectores a la lista con los datos bibliograficos
completos, ubicada al final del documento bajo el nombre de referencias. Por lo tanto, todo lo
que se menciona en el cuerpo del documento debe aparecer en las referencias (Universidad de

Lima, 2023).

3.1.2.3.2. Parafrasis

Parafrasear implica expresar la misma idea que ha sido comunicada por otra persona,
pero utilizando palabras distintas y un estilo propio. Para lo cual se requiere una comprension
inicial del texto seguida por la reproduccion del mismo utilizando diferentes palabras,
términos y frases. La paréafrasis es una herramienta valiosa para el estudio y la evaluacion, ya
que volver a expresar el texto original implica comprenderlo completamente en primer lugar

(Editorial Etece, 2023).

3.1.2.3.3. Referencias bibliograficas
Realizar una revision bibliografica es crucial en la elaboracion de trabajos cientificos

y académicos. Involucra la consulta de diversas fuentes de informacién, como catalogos,
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bases de datos, buscadores y repositorios, para recuperar documentos en formatos variados.
Basandose en esa revision bibliografica, el investigador desarrolla el marco tedrico, registra
antecedentes y crea la bibliografia que se incorpora al final de un trabajo

cientifico o académico (Martin & Lafuente, 2017).

3.2. Metodologia de trabajo

Conforme a la problematica planteada, las propuestas a desarrollar toman en cuenta
informacion clave de investigacion sobre los alimentos permitidos en personas con
restricciones alimentarias; ademas, al ser presentados como postres al plato, estas utilizan
técnicas gastronomicas de reposteria, aplicando el concepto de un postre al plato y
clasificando sus componentes tales como salsa, proteinas, carbohidratos y grasas en mousse,
gel, bizcocho, coulis, tartaletas, helado, técnicas de sifon y streusel. Por lo cual se desarrolla
tres postres al plato aplicando las debidas técnicas y correctos ingredientes para cada una de
las restricciones presentadas. El seguimiento sera monitoreado a través de bitacoras de
laboratorio gastrondmicos y evaluaciones por parte del equipo de campo de estudio para

finalmente estandarizar los procesos y propuestas.
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Capitulo IV

4.1. Analisis e interpretacion de informacion

En el campo de accion “Restaurante Dos Chorreras™ se evidencia que existe un
requerimiento por parte de comensales hacia el restaurante de postres al plato para eventos
que estén dirigidos a personas con restricciones alimentarias, especialmente aquellos con
intolerancia al gluten, intolerancia a la lactosa y diabetes mellitus. Esto debido a que, segun
estudios, son patologias que han ido incrementando en la poblacion por distintas razones y es
fundamental cambiar su estilo de alimentacién para un correcto tratamiento en quienes las
padezcan (Makharia, 2018). Ademas, uno de los pilares en la mision de “Dos Chorreras” es
brindar exclusividad y comodidad a sus clientes, por lo cual se ve la necesidad de solucionar

aquel problema observado.

Para el desarrollo del proyecto se recolect6 informacion sobre alimentos que las
personas con estas patologias deben consumir y cuales deben evitar. Ademas,
imprescindiblemente se toma en cuenta las técnicas de reposteria y decoracién para lograr un

postre al plato adecuado en eventos.

El objetivo principal del proyecto de investigacion es brindar tres propuestas de
postres al plato para personas con restricciones alimentarias, siendo uno para personas con
intolerancia al gluten, el segundo para personas con intolerancia a la lactosa y el tercero para

personas con diabetes mellitus.

Para verificar el alcance del objetivo cumplido se realiz6 encuestas a tres personas

encargadas: Chef ejecutivo “Dos Chorreras”, Subchef y Pastry Chef.

A continuacion, se presenta los resultados obtenidos:
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4.1.1 Postre al plato libre de gluten
A continuacion, se muestran los resultados del postre al plato libre de gluten, que
tiene como propuesta principalmente un brownie acompafado de mousse de frutos rojos con

glaseado espejo, coulis de frutos rojos y frutas para decorar.

llustracién 5

Pregunta 1 del Postre al plato libre de gluten

(Encontr6 agradables los sabores y
texturas dentro del postre?

0%

«SI =NO

Nota: Elaborado por autora, 2024.

Tal como se observa en la gréfica, el 100% de los encuestados esta de acuerdo que los
sabores y texturas del postre son ideales en una propuesta de postre al plato libre de gluten

para eventos
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llustracion 6

Pregunta 2 del Postre al plato libre de gluten

(Cree usted que los postres tengan buena
aceptacion en la poblacion con
resticciones alimentarias?

0%

«Si = NO

Nota: Elaborado por autora, 2024.

En el gréafico se puede evidenciar que el 100% de los encuestados estan de acuerdo en

la aceptacion de producto a la poblacion dirigida.
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llustracién 7

Pregunta 3 del Postre al plato libre de gluten

(Cree usted que la estructura y montaje del plato
es adecuado para postres de eventos?

=Sf =NO

Nota: Elaborado por autora, 2024.

Como se puede notar en el gréafico, un 33% no esta de acuerdo en que sea un montaje
adecuado para eventos, como supieron indicar, esto se debe a que existe un exceso de salsa en
el plato, lo cual no seria un problema limitante ya que la solucion es simplificar la dosis de

coulis en el plato.
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4.1.2. Postre al plato libre de lacteos

llustracion 8

Pregunta 1 del Postre al plato libre de lacteos

(Encontré agradables los sabores y
texturas dentro del postre?

0%

«Sf = NO

Nota: Elaborado por autora, 2024.

Segun el grafico, el 100% de los encuestados disfrutaron los sabores y texturas dentro

del postre.



llustracion 9

Pregunta 2 del Postre al plato libre de lacteos

(Cree usted que los postres tengan buena

aceptacion en la poblacion con
resticciones alimentarias?

0%

=Si =NO

Nota: Elaborado por autora, 2024.

Segun el grafico, el 100% de los especializados afirman creer una buena aceptacion

por parte de la poblacion intolerante a la lactosa.

50
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llustracién 10

Pregunta 3 del Postre al plato libre de lacteos

(Cree usted que la estructura y montaje del plato
es adecuado para postres de eventos?

=S =NO

Nota: Elaborado por autora, 2024.

De acuerdo a la grafica mostrada, un 67% de los encuestados no esta de acuerdo a que
el montaje del plato sea la adecuada para eventos, ellos sefialaron que el postre daba la
impresion de postre de vitrina, mas no postre al plato. Lo cual puede ser modificado al
momento del montaje ya que el postre cuenta con todas las técnicas a usar en un postre al

plato, siendo receptivo a un cambio de montaje y decoracion
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4.1.3. Postre al plato libre de sacarosa

llustracién 11

Pregunta 1 del Postre al plato libre de sacarosa

(Encontro agradables los sabores y
texturas dentro del postre?

0%

«SI = NO

Nota: Elaborado por autora, 2024.

Como se muestra en la gréafica, el 100% de los encuetados encontraron agradables los

sabores y texturas del postre al plato.
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llustracién 12

Pregunta 2 del Postre al plato libre de sacarosa

(Cree usted que los postres tengan buena
aceptacion en la poblacion con
resticciones alimentarias?

0%

=Si =NO

Nota: Elaborado por autora, 2024.

Como se puede observar en el grafico arriba, el 100% de los encuestados respondieron

afirmativamente a una posible buena aceptacion por parte de la poblacion.
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llustracién 13

Pregunta 3 del Postre al plato libre de sacarosa

([ Cree usted que la estructura y montaje del plato
es adecuado para postres de eventos?

0%

= SI = NO

Nota: Elaborado por autora, 2024.

De acuerdo a los resultados de las respuestas por parte de los encuestados, se
demuestra que el postre libre de sacarosa tiene un correcto emplatado y estructura para servir

como postre al plato en eventos.

Concluyendo con el anélisis e interpretacion de la informacion recopilada a lo largo de la
metodologia de investigacion y metodologia de trabajo, se pudo determinar resultados
favorables hacia el objetivo principal de la propuesta de tres postres al plato para personas

con restricciones alimentarias.
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Capitulo V

5.1. Propuesta de Investigacion

Se realizaron tres propuestas de postres al plato para personas con restricciones
alimentarias.

Para personas con intolerancia al gluten se propone un brownie libre de gluten,
trabajado con harina de maiz, harina de arroz y almidén de papa. Siendo en este caso muy
esencial el uso de estabilizantes como goma xantana para lograr una textura correcta, al no
intervenir el gluten y sus funciones en reposteria. EI brownie esta acompafiado de mousse de
frutos rojos y coulis de frutos rojos, la crocancia se obtiene de la nuez de la India que se esparce
sobre el brownie y se finaliza con frambuesa y menta para decorar.

El postre dirigido a personas con intolerancia a la lactosa estd compuesto por un mousse
de aguacate con un glaseado de brillo a base de crema de coco, relleno de compota de frutos
rojos, acompafado de un frangipan de pistacho, sobre una tartaleta de chocolate y decorado
con praliné de pistacho, frambuesas y gel de frutos rojos.

Para personas con diabetes mellitus se propone un postre libre de sacarosa, trabajando
en este caso Unicamente con Stevia y miel de abeja, entre las elaboraciones dentro de aquel
postre al plato se encuentran, panna cotta de mango con yogurt griego y estevia, helado de
pistacho y coco, esponja de coco, gel de uvilla, streusel de almendras y frutos amarillos en un
estado de madurez pronta, ya que de esa forma se encuentran en un nivel glucémico mucho
mas bajo.

A continuacion, se presenta las bitacoras y fichas técnicas de cada postre al plato:



5.2. Bitacoras

llustraciéon 14

Primera prueba de postre al plato libre de gluten
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A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
=7 SUDAMERICANO
Ay 4 www.sudamericano.edu.ec
Nombre del realizador | Nombre de la claboracion: Postre al plato libre de gluten
Heidy Ramon Fotografia de la elaboracion:
Prucba # 1
Ingredientes Peso C Método de | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu | Tiempo Método de Temper | Observaci
(kg) Organolépt Elaboracid urade | Cocecidn/Ela | conservacion rade de regeneracion atura ones
coccifn bhoracion comservaci | conserva | del producto de
on cion servicio
Brownie sin 0,075 Textura blanda Horneado 160°C 20 min
gluten Color café
Sabor semi go
Mousse de frutos | 0,06 | Cremoso, dulce con 15°C 30 min
rojos notas fcidas Congelacion
Color fucsia
Compota de 0,02 | Texturahimeday | Ebullicion/ | 90°C/ 10 min
frutos rojos espeso Refrigeracio g°C
Sabor dcido y dulce n
Color rojo intenso C ¥
Frambuesas 0,005 Textura suave, C 20 mn 2 o . . -4°C/
> P A i -18°C/4°C | | semana | Refri; On i
fresco, sabor dcido NIA min refrigeracién = s C
Hojas de menta | 0,001 Sabor fresco NA 20°C 2 min
Suspiros 0,015 | Sabor dulee, textura |  Horneado 90°C 60 min
crocante, color
blanco

Nota: Elaborado por autora, 2024




llustracién 15

Segunda prueba de postre al plato libre de gluten

& 7 SUDAMERICAND.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

www.sudamericano.edu.ec
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Nombre del realizador | Nombre de la elaboracion: Postre al plato libre de gluten
Heidy Ramon Fotografia de la elaboracion:
Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de | Temperat | Tiempo de Méodode | Temperatu | Tiempo Método de Temper | Observac
(kg) Organoléplicas Elaboracién wade | CoccidnEla | conservacion rade de regeneracion atura ones
coccidn boracién conservaci | conserva |  del producto de
én cién servicio
Brownie sin 0,11 Textura semi- Horneado 175°C 25 min
gluten esponjosu, color
caft,
Mousse de frutos | 002 | Cremoso, dulce con -18°C 20 min
rojos notas dcidas Congelacion
Color fucsia
Coulis de frutos | 0,02 | Textura humeday | Ebullicion/ 90°C T0 min
rojos espeso Refrigeraci 8°C
Sabor dcido y dulce n
Color rojo intenso - c P
Frambuesas 0,005 Textura suave, C 2 mun "' _1R°Cy 0 . -4°C/
fresco, sabor dcido NA mﬁ-ig;;cjén 18°C/4°C | 1 semana | Refrigeracion a°C
Hojas de menta 0,001 Sabor fresco N/A 20°C 2 muin
Glaseado espejo | 0,04 | Sabor dulce, textura | Ebullicion T10°C 10 min
gelatinosa, brillo

Nota: Elaborado por autora, 2024
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Primera prueba de postre al plato libre de lacteos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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www.sudamericano.edu.ec
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Nombre del realizador | Nombre de la elaboracién: Postre al plato libre de lacteos
Heidy Ramon
Fotografia de la elaboracion:
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temperat [ Tiempo de Método de | Temperatu | Tiempo Meétodo de | Temper [ Observaci
(kg) Organolépticas Elaboracion urade | Coccidn/Ela | conservacion rade de regeneracion atura ones
coccion boracién conservaci | conserva | del producto de
6n cion servicio
Mousse de 0,08 | Textura cremosa, | Congelacion | -18°C 20 min
aguacate Color verde
Sabor dulce
Cremoso de hmon | 0,02 Cremoso, dcido y Ebullicion 85°C/ 20 mun
dulce, color /Congelacié | -18°C
amarillo n
Tartaleta de 0,04 Textura crocante, Horneado 165°C 20 min
vainilla color amarillo,
dulce
Frangipanc de 0,03 | Textura csponjosa, Horneado 165°C/ 10 min . o
pistacio ssbox dilke; verde e i | -18°C/ 4 | 1 somana | Refrigeracion | o
Glaseado espejo | 0,04 | Textura gelatinosa, | Ebullicion 110°C 10 min
dulee, brillo
Praliné de 0,02 | Textura crocante, Ebullicion 120°C 10 min
pistacho sabor dulce color
verde
Frambuesa y flor | 0,006 Sabor dulce y NA 20°C 2 min
de cristo dcido, fresco, color
T0j0

Nota: Elaborado por autora, 2024




lustracién 17

Segunda prueba de postre al plato libre de lacteos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Nombre del realizador | Nombre de la elaboracion: Postre al plato libre de lacteos
Heidy Ramon
Fotografia de la elaboracion:
Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temperat [ Tiempo de Métodode | Temperatu | Tiempo Método de | Temper [ Observaci
(kg) Organolépticas Elaboracién urade | Coccion/Ela | conservacion rade de regeneracion atura ones
coceitn boracion conservaci | conserva | del producto de
6n cidn servicio
Mousse de 0,08 Textura cremosa, | Congelacion | -18°C 20 min
aguacate Color verde
Sabor dulce
Compota de 0,02 [ Himedo, dcido y Ebullicion 90°C/ 20 min
frutos rojos dulce, color rojo /Congelacié -18°C
n
Tartaleta de 0,04 | Textura crocante, Horneado 165°C 20 min
chocolate color café, dulce
Frangipane de 0,03 | Textura esponjosa, Horneado 165°C/ 10 min
pistacho sabor dulce, verde Congelacion/ s 4 -4°C/
refrigeracion -18°C/4°C | 1semana | Refrigeracién a°C
Glaseado espejo | 0,04 | Textura gelatinosa, | Ebullicion 110°C 10 min
dulcee, brillo
Praliné de 0,02 Textura crocante, Ebullicion 120°C 10 min
pistacho sabor dulce color
verde
Frambuesa y flor | 0,006 Sabor dulce y N/A 20°C 2 min
de ensto acido, fresco, color
ojo

Nota: Elaborado por autora, 2024




llustracién 18

Primera prueba de postre al plato libre de sacarosa
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Nombre del realizador [ Nombre de la elaboracion: Postre al plato libre de sacarosa
Heidy Ramon
Fotografia de la elaboracidn:
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempo de Métodode | Temperatu | Tiempo Método de Temper | Observact
(kg) Organolépticas Elaboracid urade | Coccidn/Ela | conservacion ra de de regeneracion atura ones
coccion horacion conservaci | conserva | del producto de
on cidn servicio
Panacota de 0,03 Textura cremosa Ebullicion/ -18°C 20 min
mango y yogurt Color amarillo Congelacion
griego Sabor dulce
Helado de leche 003 Cremaoso, dulee y Mantecado/ -18°C 20 min
dorada astringentc Congelacion
Color amarillo
Esponja de coco 0,03 Textura esponja Sifon/ 100°C 2 mun/ 45
Sabor neutro Microondas seg
Color blanco
Gelde uvilla | 0,015 | Humedo, dcidoy | Ebullicion’ | 90°C/ | 20mu 2 | Congelacion T
color naranja Mixeado 8°C min ! -18°C/4°C | 1 semana | Refrigeracion 4°C
refrigeracion
Almendras 0,02 Crocante, sabor Procesado 20°C 2 min
troceadas dulce
Mangp, pitahaya | 0,02 Sabores acidos v N/A 4°C 2min
v flores para dulces, textura
decorar suave

Nota: Elaborado por autora, 2024
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Segunda prueba de postre al plato libre de sacarosa

TECNOLOGIAS

=2 SUDAMERICAND

www.sudamericano.edu.ec

61

Nombre del realizador | Nombre de la elaboracién: Postre al plato libre de sacarosa
Heidy Ramon
Fotografia de la elaboracion:
Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temperat | Tiempode | Métodode | Temperatu | Tiempo Métodode | Temper | Observaci
(kg) Organolépticas Elaboracién urade | Coccion/Ela | conservacion ra de de regeneracion atura ones
coccidn boracion conservaci | conserva | del producto de
on cion servicio
Panacota de Textura cremosa -
mango y yogurt | 0,03 Color amarillo Cib:lgl‘;g‘:n -18°C 20 min
griego Sabor dulce -
Helado de Cremoso y dulce Mantecado/ .
pistacho y coco 003 Color verde Congelacion HEe 20;snin
Textura esponja . z
Esponjadecoco [ 003 | Sabormewwo | SUOW | jepec | 2mV4S
Color blanco s 58
Humedo, acido y o N X
. : Ebullicion/ 90°C/ 20min/2 | Congelacién
Geldewvilla | 0,015 | color naranja Mixeado 8oC TS / -18°C/4°C | 1 semana | Refrigeracion j:g’
Streusel de 002 | Crocante,sabor | Homeado! | 160°C | 10mw | =~
almendras y micel A dulce Procesado 20°C 2 min
WA ph b Sabores Acidos'y
Y o | 002 | dulees, textura NA 4°C 2min
rar suave

Nota: Elaborado por autora, 2024
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5.3. Base de datos

lustracion 20

Base de datos de la propuesta

§|E|=| B |8 |85

Pobvo de harnear wo 100
Hucvos e 10
Cardamomo 0 1,00
[Brills mencro % 111
P ectin W0 108




5.4. Fichas estandarizadas
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Hoja de ruta general de postre al plato libre de gluten

£ i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Postre al plato

Cant. Und. Nombre

0 kG Browniesin gluten

0,02 KG Mousse de frutos
rojos

0,02 KG Coulis defrutos
roios

0,005 KG Frambuesas para

decorar
0,001 KG Menta paradecorar
0,04 KG Glaseado espejo
MISE EN PLACE:

Brownie sin gluten NA Mousse de frutos rojos N/A

Coulis de frutos rojos N/A Frambuesas para decorar N/A
Menta para decorar N/A Glaseado espejo N/A

No aplica

Plato blanco hondo, rejilla, espatula de code, microondas, pinzas para decorar

PREPARACION:

1. Calentar el brownie por 15 segundos en microondas

2. Colocar el brownie en el centro del plato

3. Colocar el mousse en una rejilla y glasear con el glaseado espejo rosa

4. Retirar el mousse de la rejilla con una espitula de codo y colocar por la parte de arriba del brownie

5. Decorar con hoja de menta y frambuesa

6. Incorporar un pequefia porddn de coulis de frutos rojos alrededor del brownie

—
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Hoja de ruta Brownie sin gluten

INETITUTO 6F TECMOLOGIS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO _=; SUDAMERICAND

N FICH, A: Brow P .

Cant. Nombre
0,038 KG Harina de arroz
0,015 KG Harina de maiz amarillo
0,023 KG Fécula de papa
0,14 KG Mantequilla
0,24 KG Chocolate semiamargo
015 KG Huevos

0,2 KG Azlicar morena
0,03 KG Cacao en polve
0,002 KG Goma xantana
0,002 KG sal

004 KG Nuez de brasil

MISE EN PLACE:

arla e amoz Harina de maiz amarillo

Féculade papa NIA Mantequilla NIA
Chocolate semiamargo  |N/A Huevos NIA
Azilcar morena NIA Cacao en polve NIA
Goma xantana NIA Sal NiA
Nuez de brasil troceado

Manteguilla/ ebullicidn, 6 minutos, 85°C
Choeolate semiamargn/ bafio marfa § minutes, 40°C

Todes les ingredientes/ Home, 20 mintues, 180°C

Horno, batidora, espatula, molde para horno, papel encerado, colador, bowl, cacerolas

PREPARACION:

1. Batir los hueves y el azicar moreno juntos

2. Derretir la mantequilla hasta obtener una mantequilla avellanada

3. Derretir el chocolate a bafio mada

4. Cuando el aricary los hueves estén pilides y esponjosos ir incorporando en forma de hilo la mantequilla y & choeolate deretido
5. Mezelar todes las ingredientes secos y pasar por un colader

6. Incorporar los secos en dos partes con movimientos envelventes

7. Colocar la mezcla en moldes enhannados

8. Rociar la nuez de brasil roceada por la parte de amiba

9. Homear a 175°C por 15 minutos

10. Dejar enfriar en el molde para servir

—
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Hoja de ruta Mousse de frutos rojos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= giigiciii

Ti o de Plato:

Nombre

0,1 KG Pulpa de frutos rojos
0,003 KG gelatina en polvo
0,015 KG agua
0,04 KG Yemas de huevo
0,135 KG crema de leche
0,03 KG azdcar blanca
MISE EN PLACE:
Pulpa de frutos rojos gelatina en polvo N/A
agua N/A Yemas de huevo Troceado
crema de leche N/A azlcar blanca NA

Gelatina/ hidratar, 10 minutos, 4°C

Crema de leche/ semibatir , 6°C

Batidora de pedestal, cacerola, globo batidor, bowls, papel film, mixer, moldes quenelle
PREPARACION:

1. Hidratar la gelatina con el agua y

2. En una cacerola colocar |a pulpa de fresa y el azdcar y llevar a hervor

3. Cuando alcance ebullicidn, temperar con las yemas agregando la tercera parte de la pulpa
4. Incorporar todo en la cacerola al calor y no dejar de remover hasta que alcance los 80°C
5. Retirar del fuego y dejar enfriar hasta los 30°C

E. Semimontar la crema e leche hasta formar picos suaves

7.
8.
g,

. Incorporar poco a poco la preparaddén de la pulpa que debe estar a 30°C a la crema semimontada con movimientes envelventes

. El mousse debe estar con consistencia aireada y se debe colocar finalmene en los moldes

. Congelar la preparacon por minimo dos horas

10. Retirar de los moldes y servir
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Hoja de ruta Coulis de frutos rojos

Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO -=;, §i]ﬂﬁﬁﬂﬁﬁlﬁ

Carola, espatula de calor, estufa

Nombre

0,05 KG Pulpade frutos rojos

0,002 KG Pectina

0,05 KG Azdicar

01 KG Agua

MISE EN PLACE:

Pulpa de frutos rojos N/A
Azlcar

Todos los Ingredientes/ ebullicion, 10 minutos, 90°c

PREPARACION:

1. Mezclar la pulpa, el azicar y la pectina en frio

3. Remover continuamente hasta que la preparadon espesa

4. Apagar y retirar del fuego

5. Martener en refrigeracién para servir.

2. Incorporar junto al agua en una cacerola y llevar a ebullicion
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Hoja de ruta Glaseado espejo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Postre

Nombre
0,011 KG Gelatina en polvo
0,055 KG Agua para hidratar
0,189 KG Azlicar
0,063 KG Glucosa
0,055 KG Agua
0,031 KG Brillo neutro
0,126 KG Crema de leche
0,001 KG Colorante fucsia

MISE EN PLACE:

Gelatina en polvo Agua para hidratar

Azucar N/A Glucosa N/A
Agua N/A Brillo neutro N/A
Crema de leche N/A Colorante fucsia N/A

Gelatina/ hidratar, 10 minutos, 4°C

Aziicar, glscosa, brillo neutro, agua, Ebullicién, 6 minutos, 1107C

{:ai:iarlaI tufa| gbo hatidorI mi)mrI tmwlI EE' film
PREPARACION:

1. Hidratar la gelatina con elaguay reservar

2. Celocar en una cacerola el resto de ingredientes, excepte la erema de leche y llevar a ebullicién
3. Cuando esta alcance los 110°C agregar la gelatina y revolver bien hasta disolver

4. Retirar delfuego e incorporar la crema de leche y el colorante fucsia

5. Emulsicnar con mixer cuidande de no generar burbujas de aire

6. Dejar enfriara 25°Cy usar

—
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Hoja de ruta general de postre al plato libre de lacteos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SEEO NSTITUTO O TEGNOLOGIS
SUDAMERICANO .-_;'S”ﬂ‘mf”’cmg el GLICRMANEANG i 8¢

_Tipo de Plato: _ Postre al plato

Cant. Nombre

0,08 KG Mousse de aguacate

0,02 KG Compotade frutos rojos

0,04 KG Tartaletadechocolate

0,03 KG Frangipane depistacho

0,04 KG Glaseado espejo

0,02 KG Praliné de pistacho

0,005 KG Frambuesas

0,001 KG Flor decristo
MISE EN PLACE:

[lecnicasdeCote: ]
Mousse de aguacate Compota de frutos rojos N/A
Tartaleta de chocolate NA Frangipane de pistacho N/A
Glaseado espejo NA Praliné de pistacho N/A
Frambuesas NA Flor de cristo N/A

Glaseado espejo/ 25°C
Mousse de aguacate/ -12°C

Rejilla, espatula de codo, microondas, plato blanco

PREPARACION:

1. Retirar el mousse congelado del molde y colocar en una rejilla

2. Glasear el mousse con el glaseado espejo verde y retiar exceso
3. Colocar el mousse por encima de la tartaleta con frangipane
4. Colocar el praliné alrededor del borde del mousse

5. Decorar con frutas, flores y coulls de frambuesa
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Hoja de ruta Mousse de aguacate

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS R
SUDAMERICANO s SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre

Cant.

0,11 KG Puré de aguacate
0,005 KG Zumo de limon
0,094 KG Aztcar blanca
0,063 KG Claras de huevo
0,032 KG Agua
0,002 KG Gelatina

0,01 KG Aceite canola

MISE EN PLACE:

Puré de aguacate N/A Zumo de limén N/A
Azicar blanca N/A Claras de huevo N/A
Agua N/A Gelatina N/A
Aceite canola N/A

Almibar para merengue/ ebullicién, 6 minutos, 120°C
Mousse/ congelacidn, 2 horas, -18°C

Cacerola, espatula de calor, batidora pedestal, globo batidor, bowl, papel fim, molde de silicona,
PREPARACION:

1. Primero hidratar la gelatina en agua y reservar

(]

. Retirar |a pulpa del aguacate y mixear para obtener un pure liso

3. Agregar el zumo de limén, el aceite de canola y |a gelatina hidratada previamente calentada en microondas
. Mixear la preparacidn para emulsionar

. Colocar en una cacerola el azlicary el agua juntos y llevar a ebullicidn para preparar un almibar

. Mientras tanto batir las claras de hueve

. Cuando el almibar alcancer los 120°C retirar del fuego e incorporarlo en forma de hilo a las claras batidas
. Batir hasta que el bow!| de |a batidora enfrie y se obtenga picos firmes del merengue italiano

. Incorporar 50gr de merengue italiano a la preparacién anterior en movimientos envolventes

[ T - < I D AT B

. Finalmente colocar en moldes y llevar a congelacion

—
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Hoja de ruta Compota de frutos rojos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS S NETITUTO BE TRCNOLOGUS
SUDAMERICANO =5 SUDAMERICAND A,

Tipo de Plato: Postre

Nombre

0,1 KG Pulpadefrutos rojos
0,05 KG Frambuesas
0,07 KG Azdcar
0,001 KG Limon

MISE EN PLACE:

Frambuesas
Limén

Pulpa de frutos rojos
Azdcar

Todos los ingredientes/ ebullicion, 10 minutos, SU°C

Cacerola, espatula de calor, bowl, papel film, estufa

PREPARACION:

1. Colocar en la cacerola la pulpa, el azucar y el limén y llevar a ebullicién

2. Cuando rompa ebullicién, dejar hervir 5 minutos y luego agregar la frambuesa troceada
3. Dejar hervir por 3 minutos mis y apagar
4. Dejar enfriar

—
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Hoja de ruta Tartaleta de chocolate

M) WSTITUTO DF TECNGLDGIAS

== 7 SUDAMERICANO p——

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: . | Postre

Cant. Und. Nombre
0,2 KG Harina blanca
0,03 KG Harina de almendras
0,03 KG cacao en polvo
0,09 KG azlcarglass
0,001 KG sal
0,11 KG margarina vegetal
0,05 KG huevo
MISE EN PLACE:
cacao en polvo N/A aziicar glass N/A
sal NiA margarina vegetal NIA
huevo NiA

Masa quebrada/ Homo, 15 minutos, 170°C

alidra pedestal, batidor plano, bowl, film, horno, moldes microperforados, silpax
PREPARACION:

1. Tamizar los ingredientss secos y colocarlos en un bowl de la batidora

2. Agregar la margarina bien fria en cubos v mezclar con la ayuda del batidor plano avelocidad media
1

[

. Cuando obtenga una textura de arena, incorporar finalmente el huevo v mezclar hasta obtener una masa suave

B

Colocar |a masa en pape film y llevar a refrigeracion durante 15 minutos

n

- Retirar de refrigeracion y estirar con ayuda de un bolillo y tapetes para que no <e pegue la masa a la mesa de trabajo

&. Ectirar hasta obtener una masa fina y uniforme

-

. Colocar en congelacion por 15 minutos
|E. Retirar v colocar en moldes

9. Hornear a 160°C por 15 minutos

71
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Hoja de ruta Frangipane de pistacho

INETITUTD 08 TECNOL 3

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG A

de Plato: postre
Cant. Und. Nombre
0,05 KG Huevo
0,005 KG Pasta de pistacho
0,05 KG Azticar
0,05 KG Harina dealmendras
0,05 KG Margarina
MISE EN PLACE:

Huevo NA Pasta de pistacho NA

Azicar NA Harina de almendras NA

Margarina NA

Todos los ingredientes/ Horneado, 10 minutos, 170°C

Mixer, manga pastelera, horno

PREPARACION:

1. Mixear todos los ingredientes juntos

2. Colocar la mezda en una manga pastelera
3. Colocar la preparadén en los moldes

4. Hornear a 170°C por 10 minutos

—
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Hoja de ruta Glaseado espejo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS M) IWETITUTO D TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO £ iiieficing

_TipodeP

lato

Cant. Nombre
0,011 KG Gelatina en polvo
0,055 KG Agua para hidratar
0,189 KG Aztcar
0,063 KG Glucosa
0,055 KG Agua
0,031 KG Brillo neutro
0,126 KG Cremadecoco
0,001 KG Colorante verde
MISE EN PLACE:
[ecnicasdoCote: |
Gelatina en polvo N/A Agua para hidratar N/A
Azucar N/A Glucesa N/A
Agua N/A Brillo neutro N/A
Crema de coco N/A Colorante verde N/A

Gelatina/ hidratar, 10 minutos, 4°C

Azuicar, glueosa, brillo neutro, agua/ Ebullicidn, 6 minutos, 110°C

Cacerola, estufa, globo batidor, mixer, bowl, papel film

PREPARACION:

1. Hidratar la gelatina con el agua y reservar

2. Colocar en una cacerola el resto de ingredientes, excepto la cema de leche y llevar a ebullicion
3. Cuando esta alcance los 110°C agregar la gelatina y revolver bien hasta disolver

4. Retirar del fuego e incorporar la crema de leche y el colorante verde

5. Emulsionar con mixer cuidando de no generar burbujas de aire

6. Dejar enfriar a 25°Cy usar
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Hoja de ruta Praliné de pistacho

INSTITUTO DE
= r INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
TECNOLOGIAS = SUBHHERICAND S

SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Postre

Nombre
0,1 KG Azicar
0,1 KG Pistacho

. MISE EN PLACE:
= _Pistacho NA
aOl, ea'lade calor, silpax, procesadora

PREPARACION:

1. Derretir el azlcar hasta formar un caramelo

2. Cuando esté derretida totalmente, agregar los pistachos
3. Colocar inmediatamente en un silpax y dejar enfriar

4. Cuando esté frio y compacto, procesar hasta obtener una textura de piedritas

—
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Hoja de ruta general de postre al plato libre de Sacarosa

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

;i

Postre al plato

Nombre

0.03 k8 Panacota de mango y yogurt
0,03 K Helado de pistacho y coco
0,03 KG Esponja de coco
0,015 KG Gel deuvilla
0,02 KG Frutasy flores paradecorar
0,02 KG

Streusel dealmendrasy miel

VIISE EN PLACE:

Panacota de mango y yogurt N/A Helado de pistacho y coco N/A

Esponja de coco N/A Gel de uvilla N/A
Frutas y flores para decorar N/A Streusel de almendras y miel N/A

Plato redondu, cuchara quenelle, pinzas para decorar

PREPARACION:

1. Colocar la panacota en el centro del plato

2. Colocar tres puntos de gel alrededor de la panacota

3. Siguiendo esos puntos, incoporar los cubos pequefios de frutas

4. Agregar el streusel de almendras y la esponja de coco

15. Colocar un quenelle de helado a un costado de la parte superior de la panacota
6. Finalmente decorar con hojas de menta y flor pensamiento

7. Servir

—
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Hoja de ruta Panacota de mango y yogurt

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

£

Nombre
0,004 KG Gelatina
0,02 KG Agua
0,09 KG Puré de mango
0,1 KG Yogurt griego
semidescremado
0,1 KG Crema de leche
0,001 KG Stevia en gotas
MISE EN PLACE:

Gelatina N/A Agua N/A
|Puré de mango N/A Yogurt griego semidescremado N/A
Crema de leche N/A Stevia en gotas N/A

Gelating, agua/ hidratar, 10 minutos, 4°C
Todos los ingredientes/ hervor, 1 minuto, 80°C

Preparacién complets/ congdacidn, 2 horas, -18°C

Bowl pequeno, cacerola pequena, balanza, espatula de calor, moldes, pape! film

PREPARACION:

7. Revrar de moldes y servir

1. Hidratar |a gefatina en polvo en ol agua fria

3. Unavez rompa ebullicién, colocarla gelatina hidratada

4. Remover bien hasta que la gelatina se incorpare bien y apagar

6. Dejar en congelacion por dos horas

2. Colocar en una cacerola los ingredientss restantes y |lever a ebullicién

5. Mixear |a preparacion y colocar en moldes dando golpecitos para eliminar aire dentro
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Hoja de ruta Helado de pistacho y coco

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUTAMERICIND m

Tipo de Plato: _ Postre

Cant. Nombre
0,6 KG Crema de coco
0,02 KG Pasta de pistacho
0,003 KG Cardamomo
0,075 KG Miel de abeja
0,002 KG Stevia
0,06 KG Yemas de huevo
0,004 KG Agar agar
0,006 KG Goma xantana
| MISE EN PLACE:
Crema de coco NIA, Pasta de pistacho NIA
Cardamomo N/A Miel de abeja N/A
Stevia N/A Yemas de huevo N/A
Agar agar N/A Goma xantana NIA

Todos los ingredientes/ ebullicién, 10 minutos, 80°C
Mezcla base/ mantecado, 20 minutos, -26"C

Estufa, cacerola, globo batidor, espatula de calor, bowl | film, mantecadora
PREPA_RACI3N:

1. Colocar en una caerola todos los ingredientes excepto lasyemasy elagaragar

2. Cuando rompa hervor, temperar lasyemas e incorporarlas a la preparacion sin dejar de remover
3. Remowver la preparacién hasta gue alcance los BO°Cy obtenga el punto nappe
4. Integrar elagaragary hervir por 2 minutes mas

5. Colocar en una bowlcon film en contacto directo para guardar en refrigeracién per minimo 4 horas

6. Colocar en una mantecadora hasta que obtenga textura aireada y firme
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Hoja de ruta Esponja de coco

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

;i _

Nombre

Crema de coco

Claras de huevo

Stevia en gotas

Harina de coco

Polvo de hornear

Mantequilla

Cant.

0,16 KG
0,06 KG
0,001 KG
0,02 KG
0,003 KG
0,01 KG
0,002 KG

Goma xantana

\ ISE EN PLACE:

Crema de coco Claras de huevo NIA
Stevia en gotas N/A Harina de coco NIA
Polvo de hornear N/A Mantequilla N/A

Goma xantana N/A

Todos los ingredientes/ sifén, 20 mi 20°C

Mixer, colador, sifén, carga de nitrégeno, vasos de calor, microondas, rejillas, puntilla
PREPARACIEN:

1. Mixear bien todes los ingredientes juntos

2. Hablendo obtendio una mezcla h ina, pasar por lader la preparacién

3. Colocar la preparacion dentro de un sifén de medio litro

4, Colocar la carga de nitrégeno en el sifén, agitar y reposar de forma inclinada

5. Envasos para calor, agregar la mezcla delsifén y llevar al microondas por 45 segundos

6. Dejar enfriar boca abajo losvasos en una rejila

7. Retirar la preparacion de losvasos con ayuda de una puntilla
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Hoja de ruta Gel de uvilla

INATITUTO DI TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO -=;) S”g‘”{”’g‘””

Todos los ingredientes/ Ebullicién, 2 minutos, 80°C

Preparadon/ Refrigeracion, 30 minutos, 4°C

Cacerola, mixer, colador, aplicador, bow!

Nombre
01 KG Pulpadeuvilla
0,0005 KG Stevia en gotas
0,001 KG Agar agar
MISE EN PLACE:
Pulpa de uvilla N/A Stevia en gotas N/A
Agar agar

PREPARACION:

1. Mixear las uvillas y colar para obtener pulpa
2. Colocar la pulpa de uvilla, el agar agar y la stevia en una cacerola
3. Uevar a ebullicdn por minimo dos minutos

4, Retirar del fuego u colocar en un bowl para llevar a refrigeradion

5. Una vez compacta la preparacién, mixear hasta obtener un gel liso y fluido




llustraciéon 38

Hoja de ruta Frutas y flores para decorar

INATTTUTO [ TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO E 7 S'UMMEHICMH

Pelador, cuchillo, tabla de picar

Nombre
0,03 KG Mango
0,03 KG Pitahaya
0,01 KG Hojas de menta
0,01 KG Flores pensamiento
MISE EN PLACE:
Mango Dados pequefios | Pitahaya Dados
pequeiios
Hojas de menta NA Flores pensamiento N/A

No aplica

PREPARACION:

1. Retirar la ciscara de las frutas

2. Picar las frutas en forma de dados pequefios

3. Conservar para la decoracidn del plato

—




llustraciéon 39

Hoja de ruta Streusel de almendras y miel

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

2 SiiEigi

Nombre

0,1 KG Harina de almendras
0,02 KG Miel de abeja
0,001 KG Stevia en gotas
0,03 KG Mantequilla

EN PLACE:

Harina de almendras Miel de abeja N A
Stevia en gotas Mantequilla

Todos los ingredientes / horno, 15 min, 160°C

Batidora de pedestal, batidor plano, papel film, silpax, lata de horno, horno
PREPARACION:

1. Colocar la mantequilla y la stevia primero en el bowl de la batidora y batir

2. luego agregar la miel y seguir batiendo

3. Finalmente incorporar la harina de almendras hasta que todo esté bien integrado

4. Envolver en papel fim la preparacidn y llevar a refrigeracién por una hora

5. Retirar del papel fim y cocolar la preparacion extendida en una lata de horno con base el silpax
6. Hornear por 15 minutos a 160°C

7. Retirar del horno y dejar enfriar por una hora

8. Una vez esté completamente frio, procesar para obtener una textura de tierra




5.5. Hoja de gramajes y costos

llustracién 40

Ficha de costos general de postre al plato libre de gluten

o SUBAERIEANG

Costos: I Postre al plato libre de gluten
Heidy Ramon
0,2
===l
1 01 KG Brownie sin gliten 5,44 0,60 Molde 0,000 0,00
2 0,02 KG Nousss <o frutos 5.02 0,10 Quenelle 0,000 0.00
Ll
i f
3 0,02 KG Eoulie de frdos 2,30 0,05 Bowl 0,000 0,00
rojos
Fi
4 0,01 KG ”"‘d’””” R 30,00 0,15 Decoracion 0,005 1,00
gcorar
geco
5 0,00 KG Menta para decorar 19,29 0,02 Decoracign 0,003 2,86
5 0.04 KG Glaseado espejo 3,74 0.15 Bowl 0,000 0.00

llustracién 41

Ficha de costos Brownie sin gluten

2 SUTERICIN i

Costos: ] Brownie sin gluten

Heldy Ramén

1 0,04 KG Harina de arroz 1,32 0,05 Funda 0,038 1,00
2 0,02 KG Harina de maiz amarillo 1,87 0,03 Funa 0,015 1,00
3 0,02 KG Fécula de papa 2,80 0,06 Funda 0,023 1,00
4 0,14 KG Mantequilla 8,60 1,34 Cartdn 0,140 1,00
5 0,24 KG Chocolate semiamargo 6,37 1,53 Botella 0,240 1,00
6 0,15 KG Huevos 3,60 0,54 Cubsata 0,150 1,00
7 0,20 KG Azicar morena 1,10 0,22 Funda 0,200 1,00
8 0,03 KG Cacao en polvo 10,21 0,31 Funda 0,030 1,00
] 0.00 KG Goma xantana 17,62 0,04 Funda 0,002 1,00
10 0,00 KG Sal 0,49 0,00 Funda 0,002 1,00
11 0,04 KG Nuez de brasil 16,70 0,67 Funda 0,040 1,00
0, 79
1,79

82



llustracién 42

Ficha de costos Mousse de frutos rojos

2 ST i

Costos: Mousse de frutos rojos

Heidy Ramén

0,02

[y 16

Pulpa de

1 0,10 KG 6,30 0,63 Funda 0,100 1,00
frutos rojos
2 0,00 KG pelatina'en 20,00 0,06 Funda 0,003 1,00
W""’
3 0,02 KG agua 0,00 0,00 - 0,000 0,00
Yemas de
4 0,04 KG 3,60 0,14 Cubeta 0,040 1,00
i
5 0,14 KG crama dg 5,60 0,76 Funda 0,136 1,00
] 0,03 KG azlcar blanca 1,10 0,03 Funda 0,030 1,00
1

llustracién 43

Ficha de costos Coulis de frutos rojos

S ST i

Costos: Coulis de frutos rojos

Heidy Ramén

0,02

0,05 | 10

Pulpa de

1 0,05 KG trutee: rolon 6,30 0,32 Paquete 0,050 1,00

2 0,00 KG Pectina 47,50 0,10 Envase 0,002 1,00

3 0,05 KG Azlcar 1,10 0,06 Funda 0,050 1,00

4 0,10 KG 0,00 0,00 Envase 0,000 0,00
0,20 0,47




llustracién 44

Ficha de costos Glaseado espejo

— P TTAT VD £ PR ATIPED S CIahn
Costos: Glaseado espejo
Heidy Ramén
0,04
I i 13
1 0,01 KG Satatine an 20,00 0,22 Funda 0,011 1,00
polvo
Agua para
2 0,08 KG et 0,00 0,00 ; 0,000 0,00
e
3 0.19 KG Aziicar 1,10 0.21 Funda 0,189 1,00
4 0.06 KG Glucosa 3.68 0.23 Envase 0,066 1,05
5 0,06 KG Agua 0,00 0,00 - 0,000 0,00
6 0,03 KG Erillo neutro 13,06 0,40 Envase 0,034 1.11
7 0,13 K Grame de 5,60 071 Funda 0,126 1,00
IecE
Colorante
8 0,00 KG ! 214,00 0.21 Envase 0,001 1,00
fucsia
0,53 1,98



llustracién 45

Ficha de costos general de postre al plato libre de lacteos

= 7 SUDAMERICAND

J—

Costos:

Postre al plato libre de lacteos

Heidy Ramén

0,23

1 0,08 KG Mousse da 2,36 0,19 Molde 0,000 0,00
aﬁuacate

2 0,02 KG ?“"""",“ 9,99 0,20 Molde 0,000 0,00

a 0,04 KG Taitalsta da 3,51 0,14 Base 0,000 0,00
chocolate
T

4 0,03 KG Frangipana de 6,44 0,19 Molde 0,000 0,00
E|Stach0

5 0,04 KG Glaseado 478 0,19 Bowl 0,000 0,00

2502i0

6 0,02 KG Peaing da 11,55 0.23 Bowl 0,000 0,00
plst_acho

7 0,01 KG Frambuesas 30,00 0,15 Decoracién 0,005 1,00

8 0,00 KG Flor de crislo | 25,00 0,03 Decoracion 0,002 1,67

0 1,32

llustracién 46

Ficha de costos Mousse de aguacate

= - SUDAMERICANG

Costos:

Mousse de aguacate

Heidy Ramdn

0,08

Puré de aguacate
2 0,01 KG Zumo de limén 1.3 0,01 Funda 0,013 2,50
3 0,09 KG Azicar blanca 1,10 0,10 Funda 0,094 1,00
4 0,06 KG Claras de huevo 3,60 0,23 Cubeta 0,063 1,00
5 0,03 KG Agua 0,00 0,00 0,000 0,00
6 0,00 KG Gelatina 20,00 0,04 Funda 0,002 1,00
7 0,01 KG Aceite canola 4,00 0,04 Botella 0,010 1,00
0, 0,75

85



llustracién 47

Ficha de costos Compota de frutos rojos

= SUBAMERIEANG

Costos: Compota de frutos rojos

Heidy Ramén

0,02

11

1 0,10 KG f::ﬂsp"n;:s 6,30 0,63 Paquete 0,100 1,00
2 0,05 KG Frambuesas 30,00 1,50 Envase 0,050 1,00
3 0,07 KG Azicar 1,10 0,08 Funda 0,070 1,00
0,00 KG Limbn 1,31 0,00 Envase 0,003 2,50

0,22 2,21

llustracién 48

Ficha de costos Tartaleta de chocolate

2 ST i

Costos: Tartaleta de chocolate

Heidy Ramén

0,04

13

51 1,79

1 0,20 KG Harina blanca 1,80 0,36 Funda 0,200 1,00

2 0,03 KG Harina da 13,22 0,40 Funda 0,030 1,00

3 0,03 KG el 10,21 0,31 Funda 0,030 1,00
w\m

4 0,09 KG azicar glass 3,20 0,29 Funda 0,090 1,00

5 0,00 KG sal 0,49 0,00 Funda 0,001 1,00

2 0,11 KG Trargenina 2,38 0,26 Funda 0,110 1,00
xegetal

7 0,05 KG huevo 3,60 0,18 Cubeta 0,050 1,00




llustracién 49

Ficha de costos Frangipane de pistacho

2 SUAEREANG
Costos: | Frangipane de pistacho

Heidy Ramén

0,03

Hueve

2 0,01 Ke Pasta de 61,22 0,31 Envase 0,008 1,02
pistacho

3 0,05 KG Aztcar .10 0,06 Funda 0.050 1.00
Harina de

4 0.05 KG bunisbug 13,22 0,66 Funda 0,050 1,00
R L ——

5 0,05 KG Margarina 2,38 0,12 Funda 0,050 1,00

0,2 1,32

lustraciéon 50

Ficha de costos Glaseado Espejo

L U] i
Costos: Glaseado Espejo

Heidy Ramén

0,04

13

9 0,01 KG Gelatina en 20,00 0,22 Funda 0,011 1,00
Rolo
2 0,06 KG Agua para 0,00 0,00 0,000 0,00
hidratar
—
8 0,19 KG Azlcar 1,10 0,21 Funda 0,189 1,00
4 0,06 KG Glucosa 3,68 0,23 Envase 0,066 1,05
5 0,06 KG Agua 0,00 0,00 0,000 0,00
] 0,03 KG Brillo neutro 13,06 0,40 Envase 0,034 1,11
7 0,13 KG CGronm de 10,00 1,26 Frasco 0,126 1,00
COCo
8 0,00 KG Coloyants 214,00 0,21 Envase 0,001 1,00
verde
0,53 2,54
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Ficha de costos Praliné de pistacho

=7 SUDAMERICANG

— |

Costos:

Praliné de pistacho

Heidy Ramén

0,02

10

Azucar Paquete

1,00

Pistacho 22,00 2,20 Envase
2,31

0,125

1,25




llustracién 52

Ficha de costos general de postre al plato libre de sacarosa

2 SUGHERCAT i

Costos: Postre al plato libre de azucar

Panacota de i
1 0,03 KG e 5,35 0,16 Espiral 0,000 0,00
2 0.03 KG Helado de pistacho) 15 ) 0,45 Quenelle 0,000 0,00
¥ coco
3 0,03 KG Esponja de coco 10,98 0,33 Esponja 0,000 0,00
4 0,02 KG Gel de uvilla 1,87 0,03 Gel 0,000 0,00
5 0,02 Ke Frittaay flofes 4,57 0,08 Decoracion | 0,000 0,00
para decorar
Streusel de
6 0.02 KG sty 14,72 0,29 Streusel 0,000 0,00
15 1,38

lustracion 53

Ficha de costos Panacota de mango y yogurt

L ST i

Costos: Panacota de mango y yogurt

dy Ramén

0,025

13

0,00 KG Gelatina 20,00 0,08 Funda 0,004 1,00

2 0,02 KG Agua 0,00 0,00 - 0,000 0,00

3 0,09 KG Puré de 5,60 0,50 Funda 0,080 1,00
ml’laﬁ

Yogurt griego
4 0,10 KG s einidetrans 0,00 0,00 Frasco 0,000 0,00
do

5 0,10 KG Gremade 10,00 1,00 Funda 0,100 1,00
leche

6 0,00 KG Stavia en 100,00 0,10 Frasco 0,001 1,00

0,32 1,68




llustracién 54

Ficha de costos Helado de pistacho y coco

i SUHERCA i

Costos: I Helado de pistacho y coco

Heidy Ramon

1 0,60 KG Croms:da 13,06 7.83 Frasco 0.667 141
COCO
—
2 0,02 KG Paata dé 61,22 1,22 Frasco 0,020 1,02
pistacho
3 0,00 KG Cardamomo 100,00 0,30 Frasco 0,003 1,00
4 0,08 KG Miel de abeja 15,00 1,13 Frasco vidrio 0,075 1,00
0,00 KG Stevia 100,00 0,20 Frasco 0,002 1,00
6 0,06 KG Yo 44 3.60 022 Cubeta 0,060 1,00
huevo
7 0,00 KG Agar agar 140,00 0,56 Funda 0,004 1,00
B 0,0 KG (Goma xantana) 17,62 0,11 Funda 0,006 1,00
11,58
lustracion 55
Ficha de costos Esponja de coco
ey e v o e e
— S UBA'MEBICANQ
Costos: | Esponja de coco

Heidy Ramén

0,02

13

1 0,16 KG 5 13,06 2,09 Funda 0,178 1.1

£aco
2 0,06 KG Liacas do 3,60 0,22 Cubeta 0,060 1,00
ST
3 0,00 KG Ravla an 100,00 0,10 Frasco 0,001 1,00
4 0,02 K Harina de 7,85 0,16 Funda 0,020 1,00
£aa0
5 0,00 KG Faolvg ca 16,00 0,05 Frasco 0,003 1,00
hornear
6 0,01 KG Mantequilla 16,70 0,17 Cartén 0,010 1,00
7 0.00 KG Goma xantana 17,62 0.04 Funda 0,002 1,00

2,81




llustraciéon 56

Ficha de costos Gel de uvilla

2 ST i

Costos: Gel de uvilla
Heidy Ramoén
2 0,006
17
1 0,10 KG Pulpa de uvilla 0.00 0,00 Paquete 0,000 0,00
2 0,00 KG Steviaan 100,00 0,05 Envase 0,001 1,00
gutas

3 0,00 KG r agar 140,00 0,14 Funda 0,001 1,00

0,19

l:

1,87

llustracién 57

Ficha de costos Frutas y flores para decorar

2 SUPAHETEAT) i

Costos: Frutas y flores para decorar

Heidy Ramon

0,006

1 0,03 KG Mango 4 45 0,13 Funda 0,030 1,00
2 0,03 KG Pitahaya 5,30 0,19 Funda 0,030 1,00
3 0,01 KG s mow 3,00 0,03 Funda 0,018 1,82
menta
= nraana
4 0,01 KG Flores 1,31 0,01 Funda 0,025 2,50
nsamiento
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llustracién 58

Ficha de costos Streusel de almendras y miel

2 SN

Costos: Streusel de almendras y miel

Heidy Ramén
] 0,012

1 0,10 KG Hacna de 13,22 1,32 Funda 0,100 1,00
almendras
2 0,02 KG Miel de abeja | 15,00 0,30 Frasco vidrio | 0,020 7.00
3 0,00 K Stewsen 100,00 0,10 Frasco 0,001 1,00
gotas
4 0,03 KG Mantequilla 16,70 0,50 Cartdn 0,030 1,00

2,22

5.5.1. Fijacién de precio de venta al publico sugerido

Para atender las necesidades de informacion sobre costos a establecer y ajustar los
precios de cada plato, es necesario tener en cuenta todos los costos asociados con la
preparacion de cada uno. Se considera que el precio de venta de cada plato debe generar el
margen de contribucion necesario para cubrir la utilidad neta del centro de costos, asi como
todos los demas costos (generales y de personal) que no pueden ser atribuidos directamente a
un plato especifico. Es importante verificar también que estos sean costos que el comensal
esté dispuesto a pagar y que generen el mismo margen bruto en conjunto con los demas

platos, para alcanzar un buen rendimiento neto (Marcillo Moreno, 2009).

5.5.2. Estructuracion de P.V.P sugerido

Para fijar los costos de los siguientes postres, se presenta una tentativa a lo que
implica mas gastos dentro de un evento, por lo cual la materia prima fue multiplicada por
cinco, sin embargo, esto dependerd mucho del manejo de costos principal del campo de

accion.



Tabla5

Detalle de costos sugeridos
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Postre al plato

P.V.P por plato

Postre al plato libre de gluten

Postre al palto libre de lacteos

Postre al plato libre de sacarosa

$5,32
$6,60

$6,77

Nota: Elaborado por autora, 2024

5.6. Cuadro de principales materias primas utilizadas

llustracion 59 Cuadro de principales materias primas utilizadas

Cuadro de principales materias primas utilizadas

ALBARROTES ACTEOS FRUTAS Y PLANTAS
Harina Mantequilla Mango

Azlicar Crema de leche Frambuesas

Miel de abeja Yogurt griego Pitahaya

Cacao Limén

Harinas libres de gluten Frutos rojos
Estabilizantes (agar-agar, Aguacate

goma xantana, grenetina)

Crema de coco Uvilla

Huevos Extracto Stevia

Nota: Elaborado por autora, 2024

5.7. Cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados

llustracion 60 Cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados

Cuadro de técnicas y métodos gastrondmicos aplicados

TECNICAS METODOS TEMPERATURAS
Pate sucree Arenado/ Horneado 165°C
Frangipane Horneado 165°C

Cremoso Ebullicidn/Congelacion 85°C/-18°C
Mousse Aireado/Congelacion 30°C/-18°C

Gel Ebullicién 90°C

Helados Mantecado/ Congelacion 20°C/-11°C
Streusel Horneado 160°C

Coulis Ebullicion 90°C

Panna cotta Ebullicion/ Congelacion 85°C/ -11°C

Nota: Elaborado por autora, 2024
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5.8. Cronograma de actividades

llustracién 61

Secretaria de .
—__-__)_—_p Educacion Superior,

| Diagrama e Gantt

Actividades ticio Fin Davaclén Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero

51 | sz]|s3af|sae)|si]sz]sa)se]sa]sz]ss|sa]sisz] ssfse] si]sz]sa|sae

Entrega de modalidad,
denuncia y equema de 6/10/23 12/10/23 1 semana
trabajos de tirulacién

Envio de propuestas de
trabajos de titulacidn a las 6/10/23 12/10/23 1 semana
comisiones de Titulacién

Aprobacién de los temas de
los proyectos técnicos de
timlacidn y esquema del 13/10/23 19/10/23 1 semana

articulo aradémico

presentados
Avance marco tedrico 18/10/23 18/12/23 8 semanas
Talleres de normas APA 20/10/23 20/10/23 1 dia
Avance metodologia 1/12/23 30/12/23 4 semanas
Avance desarrollo de
18/12/23 19/1/24 4
propuestas 12/ /1/ semanas

Propuestas presentadas a
personal encargado del 24124 24/1/24 1 dia

campo de accién

Andlisis o interpretacién de

informacién 25/1/24 31/1/24 1 semana
Recepcidn de documento
i
final del trabajo de titulacion| 16/2/24 16/2/24 1 dia
Sustentacién y defensa del 26/2/24 S s

proyecto técnico

Nota: Elaborado por autora, 2024
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Conclusiones

En conclusion, los alimentos permitidos para personas con restricciones alimentarias
serian varios, que se logran emplear en postres al plato. Para aquellos con diabetes mellitus,
se puede trabajar con grasas, proteinas y carbohidratos, tomando en cuenta el indice
glucemico de las frutas, que seria la fuente principal de azucar por su fructuosa. Evitando
azucares refinados, es decir la sacarosa. Para aquellos con intolerancia a la lactosa, se opto
por evitar completamente productos lacteos, ya que, aunque exista una parte de esta
poblacion que toleran un poco los productos lacteos fermentados, que tienen un minimo
porcentaje de lactosa, hay individuos que podrian hallarse en un tratamiento donde deban
evitar por completo la lactosa o sean totalmente intolerantes. Quienes padecen de intolerancia
al gluten, también tienen un campo abierto de alimentos permitidos, siendo principalmente
las harinas sin gluten como la de maiz, arroz, y almidones como el de papa, reemplazando la

harina de trigo, muy habitual en reposteria.

Ademas, se incluyo la utilizacion de estabilizantes, que permiten un mejor
procedimiento y elaboracion de postres que no contengan gluten o sacarosa, ya que junto a

estos se logrd brindar consistencias y texturas deseables al producto.

Finalmente, se disefiaron las propuestas a partir de la informacion recolectada y se
realizd una degustacion y encuesta a personas especializadas en el campo de estudio y

gastronémico.

Los resultados de la degustacion mostraron que las propuestas son aptas para incluir
en un menu de eventos, ya que evidencian sabores y texturas agradables, buena aceptacion en

la poblacion y estructura de montaje adaptable para eventos.
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Recomendaciones
Se recomienda tomar los hallazgos de esta investigacion para quienes desean seguir la

linea de reposteria para personas con restricciones alimentarias.

Ademas, se puede sugerir una mayor concientizacion en la comunidad en cuanto a los
tipos de alimentos consumidos, debido al incremento principalmente de la enfermedad

diabetes mellitus.

Se sugiere fomentar el desarrollo de opciones gastrondémicos dirigidas a personas con

restricciones alimentarias en la comunidad.
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Glosario

Aireado: Resultado de la introduccion de aire cuidadosamente a una preparacion para
aumentar el volumen y obtener una textura mas ligera.

Calorico: Relativo a las calorias, expresando el poder energético de los alimentos.
Condicion: Conjunto de caracteristicas propias de algo o alguien.

Congelacién: Exposicién a temperaturas muy frias por tiempos prolongados.
Dispepsia: Enfermedad que se caracteriza por digestiones complicadas

Ebullicién: Temperatura a la cual un liquido hierve a una presion que su estado cambia a

gaseoso.

Edulcorantes: Sustancias que se usan en lugar de endulzantes con sacarosa.

Frangipane: Crema de origen francés, generalmente de almendras que se usa como relleno.
Gluten: Proteina que se encuentra en muchos cereales, especialmente el trigo.

Horneado: Proceso de coccion por medio de calor seco en un horno bajo un tiempo

determinado.

Interpretacion: Explicar o determinar el sentido de algo dada su comprension.
Intolerancia: Se produce cuando alguien no es capaz de tolerar o digerir un alimento.
Lactosa: Azucar proveniente de la leche que esta formada por glucosa y galactosa.
Mantecado: Técnica para realizar helados a base de leche y neutros.

Métodos: Formas o maneras de realizar algo estructurado y organizadamente.

Mousse: Proviene del francés “moss”, que significa espuma. Preparacion generalmente

dulce.

Organoléptico: Se refiere a las caracteristicas que se pueden detectar mediante los sentidos,

como el sabor, el color, el olor y la textura, de un alimento u otro producto.

Panna cotta: Palabra de origen italiano que significa” nata cocida”, parecido a un flan por su

textura suave.
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Pate sucree: Masa quebrada azucarada que tiene como componentes principales la

mantequilla y la harina.
Patologias: Sinénimo de una enfermedad o conjunto de sintomas de la misma.

Praliné: Técnica que consisten en la creacion de caramelo y la adicion de algun tipo de frutos

secos para incorporar y finalmente procesar.
Restricciones: Factores limitantes reales que pueden afectar a algo o alguien.

Sifon: Herramienta usada para convertir un liquido en espuma o cremas empleando cargas de

nitrégeno.

Streusel: Preparacion tipica de Alemania que significa espolvoreado, siendo la mantequilla,

harina y azucar sus componentes principales con textura granulosa.

Técnicas: Conjunto de procedimientos y recursos que se emplean para obtener un resultado

en especifico.

Temperaturas: Medida o magnitud que expresa el grado de calor o frio que tiene un objeto o

sujeto.

Vanguardia: Innovacion a través de técnicas para la preparaciéon de productos de alta calidad

con excelentes sabores.
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Anexos

lustracién 62

Primera prueba de brownie libre gluten

llustracién 63

Emplatado descartado de postre al plato libre de gluten
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llustracién 64

Primera prueba de postre al palto libre de sacarosa

llustracién 65

Degustacion y presentacion de las propuestas definidas al Chef ejecutivo, Subchef y Pastry Chef
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llustracién 66

Realizacion de encuesta luego de la degustacion

llustracién 67

Formato de encuesta
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