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RESUMEN

El presente documento tiene como finalidad la elaboracion de tres postres al plato utilizando
productos autoctonos de la Amazonia ecuatoriana, estos productos iran especificamente al
restaurante Ceiba el cual se encuentra ubicado en el Cantdén Gualaquiza, con el Gnico propoésito de
rescatar, revalorizar e integrar ingredientes o productos tradicionales en la reposteria moderna.
Mediante un diagndstico de la oferta gastrondémica local, se evidencio la escasa presencia de postres
que incluyan productos amazénicos, esto representa una gran perdida en términos de identidad
cultural como de aprovechamiento de la biodiversidad regional. A medida que se desarrollaba este
proyecto en el cual se crearon postres al plato con ingredientes como la chonta, Yaa Kukuch, cacao,
mora silvestre y otros insumos que ayudaran a fortalecer la identidad culinaria del restaurante. Se
utilizo un enfoque cuantitativo para el analisis sensorial y la validacion de los mismo, de esta
manera se evaluo su aceptacion por parte de los docentes. Se obtuvieron resultados positivos en
donde el primer plato llamado “Dulce selva” destac6 en parametro como sabor y olor con 90% de
aceptacion mientras que otros como el postre ‘“Nantu” obtuvo calificaciones sobresalientes en
parametro como textura e incluso apariencia y como ultima propuesta tenemos el plato “Cacao y
maracuya” quien destaco en pardmetros como sabor, textura, olor y apariencia, obteniendo asi un
80% de aceptacion positiva ante los encuestados. De esta manera al encontrarnos con resultados
positivos por parte de los evaluadores lo que indica que la combinacién de productos tradicionales
de la amazonia junto a técnicas de reposteria ha resultado favorable ante la busqueda de nuevas
propuestas gastronomicas. En conclusion, este tipo de iniciativas nos ayuda diversificar la
propuesta gastrondémica de la zona y de la misma manera nos permite potenciar el uso responsable

e incluso sostenible de los recursos de la amazonia promoviendo un uso consciente de los mismos.

Palabras clave: Amazonia, ldentidad Cultural, Postre al Plato, Productos Nativos,

Reposteria Creativa.
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ABSTRACT

The purpose of this document is to prepare three plated desserts using native products from
the Ecuadorian Amazon. These products will be sent specifically to the Ceiba restaurant, located
in the Gualaquiza Canton, with the sole purpose of rescuing, revaluing, and integrating traditional
ingredients or products into modern pastries. Through a diagnosis of the local gastronomic offering,
the scarcity of desserts that include Amazonian products was evident. This represents a great loss
in terms of cultural identity and the use of regional biodiversity. As this project was developed,
plated desserts were created with ingredients such as chonta, Yaa Kukuch, cacao, wild blackberry,
and other ingredients that will help strengthen the restaurant's culinary identity. A quantitative
approach was used for sensory analysis and validation, thus evaluating their acceptance by
teachers. Positive results were obtained where the first dish called "Sweet Jungle” stood out in
parameters such as flavor and smell with 90% acceptance while others such as the dessert "Nantu"
obtained outstanding ratings in parameters such as texture and even appearance and as a last
proposal we have the dish "Cacao and passion fruit" who stood out in parameters such as flavor,
texture, smell and appearance, thus obtaining 80% positive acceptance among those surveyed. In
this way, when we find positive results from the evaluators, which indicates that the combination
of traditional Amazonian products together with pastry techniques has been favorable in the search
for new gastronomic proposals. In conclusion, this type of initiatives helps us diversify the
gastronomic proposal of the area and in the same way allows us to promote the responsible and

even sustainable use of the Amazonian resources, promoting a conscious use of them.

Keywords: Amazon, Cultural Identity, Plated Dessert, Native Products, Creative Pastries.
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INTRODUCCION

Al hablar sobre la riqueza gastrondmica en nuestra Amazonia encontramos productos los
cuales tienen un alto valor nutricional y cultural, sin embargo, estos frutos no han sido explotados
0 aprovechados de una manera correcta, por lo que frente a esta realidad surge una necesidad la
cual es explorar nuevas propuestas que lleguen a impulsar su uso desde un punto innovador y
respetuoso con la identidad cultural de la zona. Dentro de este contexto, este proyecto presentara
una problematica concreta la cual habla sobre la escasa presencia de ingredientes autoctonos de la

zona aplicados dentro del &mbito gastronomico de los establecimientos en Gualaquiza.

De la misma forma este proyecto se apoyara con antecedentes relevantes y fundamentos
sobre técnicas de reposteria buscando la identidad culinaria y uso de insumos tradicionales de la
zona. De la misma manera esto permitira construir un marco solido el cual nos ayudara a justificar
la importancia sobre rescatar e incluso revalorizar productos propios de la zona como lo son la
Chonta, Cacao, Mora silvestre, Membrillo, Yaa Kukuch entre otros. Por lo que mediante un analisis
se logré identificar elementos claves que apoyan la elaboracion de propuestas gastrondémicas

viables y amigables con el entorno sociocultural de Gualaquiza.
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Por otro lado, la metodologia que se aplicara en la investigacidn de este proyecto optara por
la integracién de un enfoque mixto en el cual se apoyara de herramientas cualitativas que nos
ayudara a abordar el objeto de estudio desde varias perspectivas, también mediante procesos de
observacion directa, entrevistas a personajes claves dentro de la zona e incluso un proceso de
validacion culinaria de los productos a presentar. Todas estas técnicas permitiran analizar su
viabilidad de uso de los productos amazénicos dentro de la cocina moderna y también ayudaran a

comprender su aceptacion e incluso su percepcion ante el publico.

En este sentido como resultado se elaborara una propuesta culinaria creativa la cual se basa
en la elaboracién de 3 postres al plato con productos de la amazonia, los cuales estaran destinados
al restaurante Ceiba. Asimismo, esta propuesta gastronomica contesta a criterios como innovacion,
aprovechamiento de los insumos de la zona e incluso respeto por las tradiciones y productos locales

lo que nos dard como resultado fortalecer la identidad culinaria de la region.

Para finalizar, este proceso sera respaldado mediante registros detallados de cada etapa
desde lo que sera la experimentacidn dentro de las cocinas hasta la sistematizacién de los resultados
mediante bitacoras, fichas técnicas, hojas de ruta e incluso base de datos, esto ayudara a documentar

de una manera ordenada el desarrollo de las preparaciones junto a su respectivo analisis
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contribuyendo a evidenciar el trabajo que se realizara y ddndonos un resultado el cual podré servir

para futuras investigaciones.

Objetivos de la investigacion

Objetivo General

e Elaborar tres postres al plato para el restaurante Ceiba usando productos de la
Amazonia, con el fin de dar a conocer frutos los cuales con el tiempo han ido

perdiendo su identidad dentro de su propio territorio.

Objetivos Especifico

e Investigar sobre los productos de la amazonia tomando en cuenta sobre sus caracteristicas
organolépticas y su uso.

e Aprovechar los productos locales tanto comerciales como silvestres en la elaboracion de
tres postres al plato destinados al restaurante Ceiba ubicados en el cantén Gualaquiza.

e Elaborar tres postres al plato utilizando ingredientes representativos de la Amazonia

ecuatoriana, resaltando sus caracteristicas organolépticas y su potencial gastronémico.
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e Validar la aceptacion de los postres elaborados mediante procesos de socializacién y

retroalimentacion con expertos gastrondmicos y miembros de la comunidad local.

Preguntas de investigacion

¢Cual es el proposito de elaborar postres con productos amazénicos?

¢Como se incluira los productos de la amazonia en el restaurante Ceiba?

¢ Qué propdsito tiene conservar los productos de la amazonia?

JUSTIFICACION

En la ciudad de Gualaquiza, declarado Pueblo Mégico por el Ministerio de Turismo del
Ecuador el 13 de diciembre del 2023, se ha planteado el tema debido a la falta del uso de productos
locales en la ciudad dentro del &mbito gastrondmico. La realizacion del proyecto se enfoca en la
elaboracion de tres postres al plato usando productos de origen amazonico para el restaurante Ceiba

Rooftop como solucion a la problematica de falta de variedad en postres en su carta 0 mend.

La zona de estudio carece de restaurantes que se dediquen a aprovechar el uso o consumo

de los productos locales como frutas, tubérculos y otros productos. Debido a esto mediante una
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entrevista al restaurante Ceiba se ha llegado a la conclusion de aprovechar estos productos mediante
postres al plato los cuales transmitiran sabores de productos que hoy en dia se encuentran solo en

estado silvestre.

El proyecto beneficiara al restaurante Ceiba, en donde el mismo asumira el compromiso de
promover la valorizacion de los productos locales a través de su oferta gastronomica, en donde se
buscard compartir la vision del consumo responsable y consiente hacia los clientes, de esta manera
también se fortalecera la cadena de valor local dando beneficios directos hacia los pequefios

productores del Cantén.

Con la propuesta a presentar se desea mejorar la oferta gastronomica del restaurante ceiba
mediante la adicion de distintos postres al plato elaborados con productos amazénicos propios de
la zona, en donde se va a rescatar ingredientes locales poco utilizados, también fortaleceremos la
identidad cultural y culinaria de la zona, ademas se buscard fomentar el uso sostenible de los

recursos que nos provee la Amazonia.
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Determinacion de hipdtesis

"La incorporacion de saberes ancestrales en el procesamiento de comercializacion sobre
productos amazénicos en Gualaquiza fortalece la identidad cultural y mejora los ingresos

econdmicos de las comunidades locales."
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

A nivel mundial existen varios investigadores lo cuales se han enfocado en la conservacion
e incluso valorizacion de los productos amazdnicos, entre todos ellos hablan sobre las frutas nativas
y el promover su uso sostenible en beneficio de las comunidades aledafas en la zona. Se reconoce
el valor nutricional, importancia e identidad dentro de los pueblos amazénicos en donde todo

contribuye a la preservacion de la biodiversidad y al desarrollo sostenible de la region.

En primer lugar segun el libro de (Hecht, 1990) segin Hech tabla del tema desde la ecologia
politica, en el cual destaca la interaccion entre los sistemas ecologicos, practicas culturales,
procesos economicos sobre como los productos amazonicos pueden formar parte dentro de las
economias sostenibles y resilientes, por lo que estos productos son un ejemplo de viabilidad
ecologica debido a que han sido mantenidos o adaptados por comunidades locales a lo largo del

tiempo.

Por otro lado, el trabajo de (Pizo, 2010) ha sido importante para identificar el rol de los
productos amazonicos que cumplen con las cadenas alimenticias naturales y en la regeneracion de
los mismos, el brasilefio ha investigado la importancia de ecoldgica sobre las frutas nativas,

especializandose en la alimentacion de las comunidades locales y la fauna silvestre.
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A su vez los estudios etnobiologicos destacan los conocimientos tradicionales de que tienen
los pueblos indigenas de la Amazonia ya que hablan de defender la variedad de especies frutales
las cuales se encuentran profundamente ligadas a la cultura y cosmovision local. En este sentido,
su rescate no debe desvincularse del respeto por lo que debemos proponer su integracion en cadenas

productivas. (Posey, 2006).

De manera similar, (Meyer, 2003) afirma que los frutos amazénicos se pueden integrar
dentro del &mbito medicinal de la misma manera como sus ancestros lo han hecho en los afios por
lo que la integracion o utilizacion de estos productos se desarrollan dentro de programas
sustentables. Las frutas aportan un contenido nutricional alto el cual promueve su estudio, difusion

y aprovechamiento responsable.

Ademas, dentro del mercado en Lquitos-Peru podemos encontrar una gran variedad de
frutas amazoénicas nativas de la zona, se encuentran cerca de 60 tipos de las cuales el 40% proviene
de la cosecha en poblaciones silvestres. Lo interesante, como sefiala (Astrid Gutsche, 2008), es que
los productos provienen los bosques primarios es decir bosques naturales por lo cual se promueve

su conservacion natural.
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Internacionalmente diversos investigadores han enfocado sus estudios en la conservacion y
valorizacién de productos amazonicos, entre ellos las frutas nativas. Estas investigaciones no solo
buscan documentar la riqueza boténica de la region, sino también impulsar su uso sostenible en
beneficio de las comunidades locales fortaleciendo la economia del sector incluso protegiendo el

patrimonio natural y cultural de la Amazonia.

En primer lugar, como sefiala (André Obio, 2003) la biodiversidad de la amazonia tiene un
gran potencial para el pais, debido a que tiene una gran ventaja diferencial dentro de un mundo
globalizado. El uso de los productos amazonicos significa una gran alternativa de conservacion
sobre el medio ambiente, también el desarrollo de la region se enfoque en el adecuado

aprovechamiento de los recursos de la zona.

En esta misma linea por parte de la (Universidad Estatal Amazonica (UEA), 2023) destaca
el concepto del sumak kawsay que significa el buen vivir cuando se vive en armonia con la
naturaleza el respeto por sus productos y el cuidado de los mismos, en la amazonia ecuatoriana se

encuentran una variedad de frutos los cuales alimentan a distintas etnias e incluso animales
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silvestres, la conservacion de aquellos productos garantiza el sumak kawsay y la continuidad de la

vida dentro de sus selvas.

Por su parte el campo de estudio de (Gilberto, 2012) registrd 67 especies de frutales en la
provincia de Zamora Chinchipe, también identificO y caracterizd 31 especies con potencial
productivo-alimenticio en la misma zona. Asimismo, las especies frutales nativas de la zona son
una gran fuente de alimento e incluso medicina natural de los pueblos aborigenes incluso también
de la fauna silvestre que la rodea, debido a la colonizacion, deforestaciones, ganaderia e
introduccidn de otras especies tanto vegetales como animales han cambiado la cultura de los
aborigenes dando una importancia nula a la flora y fauna nativa. En la actualidad estos frutos no
han recibido una mayor atencion a su cuidado debido a la reforestacion de los mismos por lo que

en la actualidad solo podemos encontrarlos en un estado silvestre.

De igual manera, (Capa, 2024) subraya que en la Amazonia existen mas de 7000 especies
de plantas vasculares, en arboles existen mas de 2296 especies y el 90% de las mismas no se
encuentran evaluadas, estos datos catalogan a la amazonia como una de las regiones mas diversas
en términos de flora y fauna. Dentro de la misma existen una amplia biodiversidad de plantas las
cuales son de uso médico, maderable, ornamental e incluso como alimento de la poblacién en el

sector amazoénico siendo estos productos fundamentales para los locales.
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Finalmente, al hablar de productos de la amazonia no podemos evitar nombrar algunos méas
conocidos como: el borojo, cocona, araza, chonta, uva amazonica etc. Estos productos los cuales
son parte fundamental para la alimentacion y también su uso como medicina tradicional para las

comunidades locales quienes los han usado durante siglo (Loja, 2024).

Tal como sefala (Larrea Collantes, 2019) la amazonia cuenta con un gran patrimonio
alimentario el cual se encuentra en sus diferentes productos los cuales son consumidos por sus etnia
0 culturas que forman parte de esta region. Entre los productos mas representativos, se puede
mencionar algunos productos importantes que tienen un alto valor cultural y nutricional para las

comunidades locales.

En este sentido, segun lo expuesto por (Espinoza Reinoso, 2022) en la ciudad de Limén-
Indanza se encuentra una de las producciones de naranjilla, la cual es una de las frutas endémicas
mas grandes de la zona, el sector fruticola destaca en conservar la produccion de la misma, aun asi,
existan grandes pérdidas como lo sefialan en el articulo. El destacar en su conservacion es un claro

ejemplo sobre la importancia que tienen los productos de la amazonia sobre sus pobladores.

De igual forma como afirma (Flores, 2008) la riqueza de la biodiversidad ecuatoriana tiene

una gran importancia dentro de su gama de especies y variedades frutales las cuales se producen
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de forma silvestre por lo tanto las mismas son consumidas por todas las provincias que conforman

la region amazdnica, dandole asi una gran notabilidad a los frutos de la amazonia.

En el restaurante Ceiba, luego de una investigacion en el establecimiento se ha identificado
la ausencia de postres en su carta gastronémica, asi como el uso poco definido y aprovechamiento
de los productos locales dentro de sus distintos platos. Debido a esta situacion se ha establecido
proponer y crear tres postres al plato para integrarlos en su cocina asi mismo esto ayudara fortalecer
la identidad culinaria de la zona con los productos locales que encontramos en la zona tanto

silvestres como comercializados.

CAPITULO Il

MARCO REFERENCIAL

En el presente estudio de caso “Ceiba” albergaremos temas sobre la utilizacion de
ingredientes autoctonos y frutos silvestres amazonicos explorando fundamentos tedricos también
estudios previos del valor cultural de la gastronomia amazénica e incluido el uso de sus productos

silvestres autdctonos en la elaboracion de tres postres al plato para su mend.
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Figura1

Logo del restaurante Ceiba

RESTAURANT

"Sabores am COs en cada bocado, historias en cada plato.”

Nota: Imagen extraida del restaurante Ceiba

2.1 Mision:

Ofrecer una experiencia culinaria Unica que fusiona los sabores tradicionales de la
Amazonia ecuatoriana con la creatividad y sofisticacion de la cocina asiatica, utilizando
ingredientes frescos, sostenibles y de origen local. Buscamos resaltar la riqueza cultural de ambas
regiones a través de platos innovadores que despierten los sentidos es mas que promuevan el

respeto por las raices y el entorno.
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2.2Vision:

Ser un referente local, nacional e internacional en cocina fusion amazdnico-asitica,
reconocido por nuestra autenticidad, compromiso con la biodiversidad, aporte a la valorizacion de
la gastronomia ecuatoriana. Aspiramos a conectar culturas mediante la comida; bebidas e inspirar

una cocina consciente, creativa y respetuosa con la naturaleza junto a las tradiciones shuar y achuar.

Se encuentran ubicados en la provincia de Morona Santiago en la ciudad de Gualaquiza,

frente al parque central.

Figura 2

Caodigo QR de la cuenta de Instagram del proyecto

@CEIBAROOFTOP

Q ‘

Nota: Imagen extraida del restaurante Ceiba



Figura 3

Imagen satelital del Ceiba Rooftop

o Parque C
¥ Gualaqui

Gualaquiza

Nota: Imagen extraida de Google maps
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https://www.google.com.ar/maps/place/Ceiba+Rooftop+Gualaquiza/@-3.4018121,-78.5820475,18.67z/data=!4m6!3m5!1s0x91cc610051848373:0xb65ad877cd307cb9!8m2!3d-3.4018656!4d-78.581616!16s%2Fg%2F11vm82ybhk?hl=es&entry=ttu&g_ep=EgoyMDI1MDQyNy4xIKXMDSoASAFQAw%3D%3D
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Responsable de Empresa

Figura 4

Codigo QR de la cuenta de Instagram del duefio del proyecto

r |
© ©

O] : :
BROSARIO_CRUZ_BAR_ACADEMY
S =

o

Nota: Imagen extraida del restaurante Ceiba Rooftop

2.3.1 Lugar, departamento, oficina

Las oficinas estan ubicadas en las calles Domingo Comin, y Gonzalo Pezantes esquina 4to

piso edificio ceiba.
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2.3.2 Horario para desarrollar el proyecto/investigacion en la empresa/institucion

Se realizaran las préacticas en un horario de apertura desde las 4:00 pm hasta las 23:30 pm

en los dias viernes — sabado 6pm — 22:33
Desde el 15 abril — 15 junio
2.3.3 Organigrama

Figura 5

Organigrama del restaurante Ceiba
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2.3.4 Numero de empleados y funciones

Propietario: JOSUE DAVID ASTUDILLO BENAVIDES

Gerente: WILBU AROM LOJA GUAMANRRIGRA

Jefe de cocina(chef): ING LADY VAZQUES

Cocinero: MARCO SOLORZANO

Ayudante: SHERLAY ZUNIGA

Limpieza: PATRICIA JIMPIKIT

Jefe de sala: CAROLINA VALDIVIEZO

Bar tender: ADRIAN ASTUDILLO

Camarero: SEBASTIAN QUIMIS

Runner: GILDA ABRIGO

48
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2.4. Marco teorico

El marco tedrico estd basado en una investigacion que se ha realizado en el restaurante
Ceiba, en el estudio previo se encontrd que el establecimiento no cuenta con postres al plato,
teniendo en cuenta esta problematica se realizara tres postres al plato para el lugar de estudio, en
este marco responderemos las siguientes inquietudes de los postres y la importancia de sus

productos a usar.

2.4.1 AMAZONIA

Al hablar sobre la amazonia ecuatoriana la cual representa una de las cuatro regiones que
conforman nuestro pais, ubicado al oeste de territorio nacional ocupa aproximadamente un 43% de
todo el pais, el mismo que esta compuesto por seis provincias (Napo, Orellana, Sucumbios, Pastaza,
Morona Santiago y Zamora Chinchipe) la cual la convierte en una region con una alta biodiversidad

cultural (Whitten, 1985a).

Al hablar de amazonia se refiere a un territorio en el cual existe una gran confluencia
dindmica e historica, llena de pueblos Shuar-Achuar, Siona Secoya, etc. Estos pueblos los cuales
habitan dentro de la selva amazonica han ido conservando sus costumbres e ideologias sobre sus

productos autdctonos, llegando a transmitirlos de generacién en generacién logrando asi su
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preservacion (Whitten, 1985b).

2.4.1.1 PRODUCTOS DE USO COTIDIANO EN LA AMAZONIA ECUATORIANA

Siendo una de los territorios mas grandes en nuestro pais amazonia consta de una gran
variedad de productos para el consumo de sus habitantes tanto de personas mestizas como shuar,
ambas culturas comparten la mayoria de productos debido a que con el tiempo se han ido
convirtiendo en productos mas comerciales, los mismos que tienen distintos usos como dentro de
la cultura shuar que son usados en rituales, por otro lado, en la cultura mestiza son usados solo

como alimento.

Dentro de la extensa variedad de productos que nos ofrece la amazonia destacamos los mas

usados o consumidos por los locales en la zona:



Figura 6

Diagrama productos cotidianos de la amazonia

&

Base de la alimentacién diaria,

n multiples

edades

Nota: llustracion del autor.
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Chontaduro Cacao Cana de azucar
Usada también para
elaborar bebidas
tradicionales como
- el guarapo o warapu.
A0 Ly
(@) =)
Or | %8 8%

Maiz Naranjilla

Fruta incorporada en
contextos de
mercado y
transformada en
jugos o postres.

2.4.2 La riqueza frutal y alimentaria de la region amazonica

La amazonia ecuatoriana es la zona que alberga una de las mayores diversidades del planeta,

esta riqueza frutal nativa cuenta con un alto potencial nutracéutico y agroindustrial, pese a que el

territorio se encuentra afectado por las diversas actividades antropicas como su deforestacion,

mineria e incluso ganaderia, ain existe diversidad de especies fruticolas nativas en estado silvestre
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y semicultivada, los cuales merecen ser estudiados para el beneficio de la sociedad. El uso de estas
especies frutales son el significado de la riqueza de la cultura, ademéas de su riqueza nutricional,
los mismos tienen un gran valor cultural significativo ya que forman parte de la dieta ancestral de

las comunidades indigenas aledafias a la zona. (Alvarez, G. (2012).

2.4.2.1 Rescatar e innovar con productos amazoénicos en la gastronomia actual

Rescatar e innovar con productos amazonicos en la gastronomia es clave para preservar la
riqueza cultural y natural de la region. Estos ingredientes ofrecen sabores Unicos e incluso aportes
nutricionales valiosos. Su uso promueve una cocina mas autentica y sostenible. Ademas, fortalece
la identidad local, también apoya la economia de las comunidades amazdnicas. Innovar con estos

productos permite crear propuestas originales en la cocina actual.

2.4.2.2 FRUTAS

Las frutas son consideradas las partes comestibles que forman parte de una planta ya sean
silvestres o domesticadas, las cuales son consumidas de manera cruda o en alguna minima
elaboracion. Las frutas tienen una gran presencia dentro de la vida humana en donde su uso

alimenticio data desde tiempos ancestrales, las mismas que aportan un gran valor nutricional, pero
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mas all4 de eso estas también contienen una gran carga simbolica, cultural y social segun las

civilizaciones a lo largo del tiempo. ((FAO), 2021a).

Dentro del ambito nutricional las frutas son productos comestibles los cuales provienen del
ovario maduro de una flor, contienen semillas y son caracteristicas por su sabor dulce o acido segun
el fruto. EI consumo de este producto es indispensable dentro de una dieta balanceada ya que al
consumirlos estos nos aportan nutrientes, vitaminas, antioxidantes y compuestos fitoquimicos que

ayudan a prevenir enfermedades cronicas ((FAO), 2021b).

2.4.3 Valor culturar de los frutos amazénicos

La selva ecuatoriana representa el 50% de su territorio, en donde dentro de este espacio se
encuentran la mayor biodiversidad y riqueza de los recursos naturales del planeta, los pueblos
indigenas que conforman la zona son los que mas han aprovechado los recursos del bosque de
manera sostenible, dandoles un uso de manera alimenticia, cultural y medicinal dentro de cada una

de sus creencias (Mora, 2020).
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2.4.3.1 Sostenibilidad de los productos en la gastronomia

La gastronomia puede convertirse en una herramienta poderosa para la conservacion y
valorizacion de los productos amazdénicos. Al integrar estos ingredientes en preparaciones de alta
cocina o reposteria creativa, se promueve su cultivo sostenible por lo tanto también se generan
oportunidades economicas para las comunidades productoras. Ademas, rescatar estos sabores
mediante postres fortalecera la identidad cultural local y despertara el interés del turismo

gastronomico nacional e internacional.

Asi mismo la creciente conciencia que ha tomado en la relevancia de conservar la
biodiversidad de los productos locales amazonicos, han logrado que se busquen distintas estrategias
que ayuden a conservarlos. Para ello la gastronomia surge como una herramienta con el suficiente
potencial para valorar todos los productos creando consigo practicas méas sostenibles, es por ello
que se han creado iniciativas como Taste Amazonia creada por el Banco Interamericano de
desarrollo en 2025, el cual tiene como objetivo principal el crear una llamada bioeconomia, sus
bases han sido fundamentadas en cuatro puntos principales que son la conservacion de la
naturaleza, el bienestar local, la proteccion de los saberes ancestrales y la importancia de los
alimentos, estos puntos juntos crean un desarrollo sostenible para las comunidades de la Amazonia

(Banco Interamericano de Desarrollo, 2025).
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2.4.3.2 Impacto en la economia local o en el turismo gastronémico

Los frutos amazdnicos poseen un profundo valor cultural para las comunidades locales, al
estar vinculados con su identidad, saberes ancestrales y précticas tradicionales. Su uso trasciende
en la alimentacion e integrandose en rituales, medicina o cosmovisiones propias, estos representan
una conexion vital con el territorio hasta con la biodiversidad. Por lo que preservarlos contribuye

a fortalecer la cultura y sostenibilidad de estas comunidades.

En el cantdén Gualaquiza la oferta turistica es representada por sus atractivos tanto naturales
como culturales, la gastronomia en este canton tiene un punto importante con los platos
tradicionales que se ofrecen al turista, teniendo asi este contexto, la propuesta centrada en la
creacion de postres con estos productos autdctonos podran diversificar esta oferta gastrondémica
que ya existe, logrando de paso enriquecer la experiencia cultural que reciben los turistas asi mismo
se espera que estas propuestas impulsen la economia y asi beneficiar a la comunidad de Gualaquiza

(GAD Municipal de Gualaquiza, 2023).
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244 SELECCION DE FRUTAS AMAZONICAS A UTILIZAR PARA LA

ELABORACION DE POSTRES

Dentro de este proyecto se ha realizado una investigacion de campo en el cual se han
visitado comunidades shuar para la busqueda de sabores y productos autdéctonos o con importancia
tanto dentro de su territorio, dentro del campo de estudio hemos encontrado una variedad de
productos los cuales se encuentran solo en estado silvestres y otros ya conocidos comercialmente,

pero con una importancia grande para su cultura.
2.4.4.1 CARACTERITICAS Y USO

Figura 7

Caracteristicas organolépticas de la Guayaba:

8 9

Textura Uso

Cascara verde o
amarilla o rosada, la suave, se
pulpa varia. duras, cascara fina.

Iy
Ideal para jugos,

MErMmeladnas, Saisns,

postres.



Nota: llustracion del autor.

Figura 8

Caracteristicas organolépticas del Banano o guineo:

Verde cuando esta
inmadura; amarillo
intenso al madurar;
puede presentar
manchas marrones
0 negros.

- -

Ggf

Sabor

Dulce, suave y
caracteristico; mas
dulce a medida
que madura.

Nota: llustracion del autor.

J

Textura

Pulpa blanda,
cremosa y
homogénea; facil
de masticar.
Cascara gruesa y
no comestible.

J

Conservacion

Se conserva a
temperatura
ambiente; no debe
refrigerarse cuando
esta verde, ya que
interrumpe la
maduracion.
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X

Uso

Consumido fresco,
en batidos, postres,
panaderia, frito,
cocido o como
ingrediente.



Figura 9

Caracteristicas organolépticas de la Chonta o Chontaduro:

&

Color

Rojo, anaranjado o
amarillo intenso
cuando esta
maduro; cascara
dura y brillante.

@

Sabor

Sabor harinoso,
ligeramente dulce
y aceitoso, con
notas que
recuerdon a la

castona o camote.

Nota: llustracion del autor.

Pulpa densa, firme
y harinosa; seca al
tacto; cascara
gruesa Yy no
comestible.

O

A

Conservacion

Se conserva mejor
cocido y
refrigerado; crudo
tiene corta vida
til; puede
almacenarse en
salmuera.
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O

Uso

Consumido cocido
(hervido o al
vapor), en purés,
harinas, bebidas,
postres
tradicionales, y
como
acompafiamiento
salado o dulce.



Figura 10

Caracteristicas organolépticas del café:

Granos verdes
antes de tostar,
variando de
marron claro a
oscuro después.

v

Sabor

Varia segin la
region, notas
frutales, florales,
achocolatadas o
especiadas.

Nota: llustracion del autor.

o
Textura

Liguido suave o

denso, sensacion

aterciopelada o
sedosa.

Conservacion

Gronos tostados
en envases
herméticos,

alejados de la luz.
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8

Uso

Preparado en
bebidas calientes o
frins, tambien en
reposterio.



Figura 11

Caracteristicas organolépticas del maracuya:

Cascara verde
cuando esta
inmadura; amarilla
o morada al
madurar. Pulpo de
color anaranjado
intenso con
senmillas negras.

A

4V

Sabor

Acido e intenso,
muy aromatico;
refrescante, con
notas citricas.

Nota: llustracion del autor.

R
=
Textura

Pulpa gelatinosa,
jugosa y con

semillas crujientes;

chscara gruesa y
corihcen.

Conservacion

Se conserva bien en
refrigeracion (hasta
1-2 semanas); puede
congelarse su pulpa
parn uso
prolongado.

60

Uso

Tdeal para jugos,
postres,
mermeladas,
salsas, helados,
cocteles y
reposteria
gourmet.



Figura 12

Caracteristicas organolépticas del Cacao:

La mazorca madura
puede ser amarilla,
anaranjada, roja o
morada, segun la
variedad. Las
semillas frescas son
blancas o violaceas;
después dela
fermentacion,
adquieren un tono
marron.
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Z

N\

>/
3

N\

%
N

&

Sabor

&

Textura

Conservacion

o

Amargo y
astringente en su
estado natural; tras
la fermentacién y
tostado desarrolla
sabores complejos:
afrutados, florales,
nuez, madera,
especias y tierra.

Nota: llustracion del autor.

.

Semillas duras y

carnosas al natural;

al ser procesadas,
se vuelven

granuladas (pasta
de cacao) o
cremosas
(chocolate).

S

Las semillas secas
deben conservarse
en lugar fresco y
seco; el grano es
sensible a la
humedad y al calor
excesivo.

Uso

Base para chocolate,
manteca de cacao,
bebidas, reposteria,

cosmeéticos y
productos gourmet;
en polvo, nibs o
pasta.

4

/




Figura 13

Caracteristicas organolépticas del Membrillo:

/’

Y

Color

Verde cuando estd
tierno, amarillo
brillante al madurar.
Pulpa de color
crema o amarillo
pélido.

N
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(7 2
®

Sabor
N

Acido, refrescante y
muy aromético; con
notas citricas
similares al
maracuya o pifa.

-

’

E:‘x\

N\

2

2/

\. J

Nota: llustracion del autor.

Textura Conservacion Uso
AV N AV
Pulpa blanda, jugosa Fruto muy perecible; Utilizado en jugos,
y fibrosa; cascara Se conserva mejor néctares,
finay suave, no refrigerado o mermeladas,
comestible. procesado. helados, salsas,
postres y bebidas
\ J \ J artesanales.

.

J




Figura 14

Caracteristicas organolépticas del Yad Kukuch:

Fruta pequefia y
redonda, verde
cuando esta tierna,
anaranjado rojizo
cuando estd
madura.

63

(7 N\
o

Sabor
N

Acidoy dulce,
sabores similares a
uvilla y naranjilla.

\ J

Nota: lustracion del autor

’

N\ (7 N\ (7 A\
9 @
Textura Conservacion Uso
N N N
Cascara delgada Usar rapidamente, o Consumo tradicional
comestible, interior procesar y congelar de |ﬂ_ fruta, también
suave y cremoso la pulpa. en jugos, salsas,
con semillas postres.
blandas. \ J \_ /
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Figura 15

Caracteristicas organolépticas de la Mora silvestre:

+ o
o
;o i
Color Uso
Morado oscura Caracteristico de Agridulce Fruta de sabor
la fruta y fresco. inicialmente, mas f
dulce o medida
que madura.

Nota: llustracion del autor.

2.4.5 QUE ES LA REPOSTERIA

En el transcurso de la historia culinaria la reposteria ha sido una de las ramas importantes
de la gastronomia la misma que se especializa en el arte culinario sobre la elaboracién de productos
dulces como lo son los: pasteles, tortas, galletas, tartas, bizcochos, merengues y otros tipos de
postres. Independientemente de la cocina salada, la reposteria es caracterizada por la precision al

momento de utilizar los ingredientes y técnicas ya que solo con una pequefia variacion en la receta
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esta puede cambiar el resultado final de producto, por lo que la reposteria implica una serie de
procedimientos técnicos que se abarcan desde el mise en place hasta el horneado, enfriado y

decorado final de cada una de las preparaciones que conforman un plato. (Cuallo, 2025)

2.4.6 Postres al plato

Este hace referencia a ese tipo de comida que algunas veces es dulce, que pueden variar
siendo cremas, tartas, pasteles, etc. El termino propiamente dicho es usado para designar a un plato
que presente caracteristicas organolépticas dulces, el cual contenga cuatro componentes que son:
el Entrée o proteina (item principal), la salsa, guarnicion y por ultimo la decoracion. Todos estos

componentes pueden estar 0 no a excepcion del item principal (Luz, 2017a).

2.4.6.1 Cuales son los elementos que componen un postre al plato

Como lo visto anteriormente los elementos que componen un postre al plato son cuatro
comenzando en el item principal que es el que le da el nombre por lo general al plato pesa alrededor
de 80 gramos, este elemento es el punto central de la presentacion en general y es el elemento que

mas sabor aporta al plato.
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Se continua con la salsa un acompafiante que suele ser como méximo de dos tipos
combinados y con peso que se acerca a los 10 gr, ideales para tipos de postres que por su naturaleza
son secos como una tarta, su importancia también radica en el contraste que crean por sus colores
vivos y el elemento principal ademas de por supuesto tener una sinergia en sabor con el item
principal. Finalmente, las salsas pueden ser usadas para “pintar el plato” pudiendo crear formas y

estilos de emplatados Unicos para cada plato.

Otro elemento también importante es la guarnicion que nos brinda un contraste de textura
para el postre, esta dividido en dos tipos, existe la crocante y la que potencia al item principal ya
sean bizcochos o0 merengues, ante todo este elemento crea otras texturas que permiten cerrar un

circulo de sabor en el plato.

Finalmente, el ultimo componente es el elemento decorativo son detalles finales que
permiten aumentar ain mas la experiencia del plato ademas de como su nombre lo indica decorar
y embellecer el plato, es un rango muy amplio van desde hojas o pétalos de plantas, frutas
chocolate, elementos crocantes, cabe recalcar que este elemento queda a decision de cada chef y

como se expresa su creatividad (Luz, 2017b).
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2.4.6.2 COLORIMETRIA

La presentacion que tienen los platos es uno de los puntos mas importantes, es por ello que
cada uno de los elementos visuales deben resaltar, para que se pueda influir en la percepcion de

sabor que se espera en el plato, para ello aplicamos la famosa “teoria del color”.

La teoria del color se ha convertido en un elemento importante ya que permite mejorar
directamente la experiencia del cliente, siendo asi que la perspectiva humana empieza con la vista,
teniendo resultados como si un plato no se ve apetitoso el cerebro por instinto tiende a rechazarlo,
para ello los colores tienen un impacto y significado propio en las emociones que sentimos, alguno
de los ejemplos mas comunes son las sensaciones que nos provocan los tonos verdes evocando
sensaciones de vitalidad, o la gama de los colores rojos y anaranjados que suelen ser asociados mas
con la potencia y al intensidad, en dado caso también existen colores que estimulan las ganas de

comer que pueden ser el amarillo o el verde (VitaJoyware, 2024).

Existen diferentes combinaciones concebidas ya como esquemas aplican armonia en el
plato, los esquemas monocromaticos, son aquellos que usan diferentes tonos de un mismo color, o

los esquemas analogos que por su parte trata de usar los colores que estén adyacentes a ellos, para
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finalizar los esquemas complementarios, son la combinacion de los colores que estén opuestos a

ellos (RestaurantSupply.com, 2024).
2.4.6.3 TECNICAS DE EMPLATADO

El emplatado es el arte de organizar y decorar los alimentos en un plato para realzar su

atractivo visual, transformando una comida en una obra de arte culinaria.

La presentacion de los alimentos es la primera y mas duradera impresion que un comensal
recibe. La forma en que se presenta un plato puede influir en la percepcion del sabor y la calidad,
e incluso en la disposicion a pagar méas. Los principios fundamentales buscan crear una

composicién equilibrada, atractiva y funcional.

Los cinco elementos béasicos del emplatado son:

e Crear un Marco: Implica visualizar el plato mediante dibujos o bocetos, inspirandose en
iméagenes u objetos, y practicar la ejecucion de la vision culinaria.
e Mantener la Simplicidad: Seleccionar un ingrediente principal sobre el que enfocar la

atencion y utilizar el espacio negativo para simplificar la presentacion. El exceso de
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elementos puede distraer al comensal e incluso dificultar la identificacion del punto focal
del plato.

e Equilibrar el Plato: Jugar con colores, formas y texturas para evitar abrumar al comensal.
La presentacion nunca debe eclipsar el sabor y la funcién del plato.

e Controlar el Tamafio de la Porcién: Asegurar que la cantidad de ingredientes sea la
adecuada y que el plato complemente el tamario de la racion, sin ser demasiado grande ni
demasiado pequefio. Es fundamental buscar una proporcion equilibrada de proteinas,
carbohidratos y vegetales para una comida nutricionalmente balanceada.

e Destacar el Ingrediente Clave: El ingrediente principal debe sobresalir, pero se debe prestar
igual atencion a los elementos de "soporte”, como guarniciones, salsas e incluso el propio

plato (Solutions, 2023)

La disposicion de los alimentos en el plato es determinante para la experiencia visual del

comensal. Existen tres maneras principales de colocar la comida:

Central: Es la disposicion mas comun, donde el ingrediente principal y su guarnicion se
colocan en el centro del plato. Es llamativa y concentra la atencion del comensal en un solo punto,

aunque puede resultar ligeramente estatica.
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Lateral: La comida se carga hacia un lado del plato, ya sea centrada en un punto o siguiendo
el contorno del plato. Esta disposicion desplaza la vista, creando un plato mas llamativo y

dindmico.

Dispersa: Varios elementos se colocan en sucesion sin una clara diferencia entre ellos, lo
que puede generar situaciones interesantes donde el comensal sugiere como degustar el plato

(Hacienda Guzman, 2021).

2.4.7 INGREDIENTES BASICOS

La pasteleria es una rama de la gastronomia la cual se distingue por su precision, creatividad
e incluso el uso de los ingredientes cuidadosamente seleccionados para lograr texturas, sabores y
presentaciones llamativas. Dentro de este arte culinarios los ingredientes basicos desempefian un
papel fundamental, ya que cada uno cumple una funcion especifica que influyen directamente en
el resultado final de cada producto, el conocer el significado y funcion de cada uno de estos

productos es esencial. (Plaza, 2025)



71

2.4.7.1 GELATINA

Es una proteina de origen animal que se utiliza como gelificante en postres frios como
mousses, gelatinas, y tartas. Este producto aporta una textura firme pero suave y es esencial en

elaboraciones que requieren estabilizacion sin horneado.

2.4.7.2 HARINA

Siendo este un ingrediente fundamental que proporciona estructura a las preparaciones

gracias al gluten por lo que se utiliza principalmente en masas, bizcochos, pasteles y galletas.

2.4.7.3 HUEVOS

Este producto actia como emulsionante, espesante y leudante natural estos aportan
humedad, color, sabor e incluso ayudan a la formacion de estructura en productos horneados.
También se miden otros factores como su composicion que seguin su medida en este caso un huevo
grande pesa unos 58 gramos de los cuales el 11% son correspondientes a la cascara. ElI 58% es

claray el 35% es yema, el mismo que contiene un 65,5% de agua (UNAM, 2007).
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2.4.7.4 GRASAS

Esta conformada por productos como la mantequilla, margarina o aceites los cuales portan
sabor, suavidad y textura. También ayuda a crear masas laminadas y mejora la conservacion del

producto final.

2.4.7.41 MANTEQUILLA

La mantequilla es una mezcla pastosa la cual se obtiene mediante procedimientos
mecanicos. Este producto es elaborado a partir de crema de leche e incluso puede ser también con
adicion de cultivos lacticos y sal. La mantequilla se la define como el producto graso higienizado,
el cual se obtiene a partir de la crema de leche la cual oscila en un porcentaje de grasa entre 45% y

50% de MG (materia grasa) (Flores Ramos, 2014).

2.4.7.4.2 MARGARINA

Las margarinas son productos industriales los cuales se obtienen a partir de la hidrogenacion
de los aceites vegetales y marinos, estos productos fueron desarrollados principalmente como
sustitos de la mantequilla, estos productos en la actualidad. Sin embargo, estos productos como

regla general son manufacturados exclusivamente con aceites vegetales que no contienen colesterol
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y &cidos grasos trans y eventualmente contienen un 80% de materia grasa (Alfonso Valenzuela B.

(1), 2010).

2.4.7.43 ACEITES

Existen varios tipos de aceites los cuales dependen de su origen debido a que segun su
origen unos son mas saludables que otros e incluso mas costosos que otros, aunque si bien todos

los aceites contienen un 100% de grasas (Medina, 2010).

2.4.7.5 AZUCARES

Este es uno de los productos méas usados dentro de la materia ya que endulza las
preparaciones y participa en procesos como la caramelizacion, fermentacion e incluso también

contribuye a la textura y conservacion del producto.

2.4.7.6 LACTEQOS

Esta conformados por leche, crema, yogur, etc. Estos productos aportan humedad, riqueza,

sabor y mejoran la textura e incluso también ayudan con la reaccién de Maillard.
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2.4.7.6.1 CREMA DE LECHE

Conocida también como nata, estd compuesta por grasa lactea que puede separarse de
manera natural o mediante procesos mecéanicos como la centrifugacion, esta se divide en diferentes

tipos seglin su porcentaje de grasa que son:

e Semientera: Contiene un 12% y 30% de grasa, usado para la elaboracion de salsas
y sopas.

e Entera: Contiene un 30% y 45% de grasa, usada en la elaboracion de salsas espesas
y postres.

e Crema rica en grasa: Contiene mas de un 45% de grasa y es muy usado en la

pasteleria de alta calidad.

2.4.7.6.2 LECHE

La leche es un liquido blanco nutritivo el cual es extraido de las glandulas mamarias de los
mamiferos (Vacas) para alimentar a sus crias. Su composicion es de 87% agua y un 3.0% o 3.5%

de grasa.
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2.4.7.6.3 YOGURT

Es una preparacion lactea fermentada la cual se obtiene mediante la adicion de bacterias
especificas como el lactobacillus bulgaricus sobre la leche, estas bacterias transforman la lactosa

de la leche en &cido lactico generando una textura mas espesa y con un sabor ligeramente acido.

2.4.7.7 ESCENCIAS

Extractos concentrados como la vainilla, la almendra o naranja son usados dentro de la

materia para aromatizar y realzar el sabor de las preparaciones.

2.4.7.8 SAL

Aunque se usa en muy poca cantidad dentro de las preparaciones su funcién es potenciar

los sabores, equilibrar el dulzor, mejorar la textura en masas y batidos.

2.4.7.9 SABORIZANTES

Existen ingredientes como canela, ralladura de citricos, café o licor los cuales

aportan notas de sabor distintivas que enriquecen las preparaciones.
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2.4.7.10 CACAO O CHOCOLATES

Se usan para elaborar productos con sabor intenso y profundos estos aportan color, textura

y aroma, asi mismo se pueden usar en polvo, trozos o fundidos.

2.4.7.11 LEUDANTES

Incluyen polvo de hornear, bicarbonato y levaduras los cuales permiten que las masas suban

generando asi una textura aireada y volumen en bizcochos, muffins y otros productos.

2.4.7.11.1 POLVO DE HORNEAR

El polvo de hornear es una levadura quimica el cual actia como agente leudante con
bicarbonato de sodio y también es un agente que absorbe la humedad, este producto actta de forma

mas rapida que la levadura e incluso proporciona los mismos beneficios (REXAL, 2021).

2.4.7.11.2 BICARBONATO

Este producto actia de manera similar al polvo de hornear, usado principalmente para

levantar masas el cual actta con &cidos generando gas en la preparacion. También este producto
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ayuda con la reaccion de mellard dando un color distintivo y mas atractivo a las demas

preparaciones.

2.4.7.11.3 LEVADURAS

Las levaduras también conocidas como fermentos el cual este compuesto por hongos
microscopicos los mismos que se encargar de la descomposicion de distintos alimentos como
azucares o carbohidratos atravez de un proceso de fermentacion para obtener diversas sustancias y
nutrientes importantes para el cuerpo. Su uso mas comun es en la elaboracion de pan (MADRID,

IFEMA, 2021).

2.4.8 ELABORACIONES

2.4.8.1 HELADOS

Segun (Corvitto, 2004) el helado es el resultado de una verdadera alquimia entre la técnica,
ingredientes y sensibilidad sensorial. El helado no es una simple mezcla congelada, sino que es una
emulsion precisa en donde se equilibran aspectos como lo es la grasa, los azucares, el agua y el
aire. La elaboracion de helados va desde la seleccidn y preparacion de materias primas hasta el

control de temperatura al momento del servicio segin poder anticongelante. Todos estos factores
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que se han mencionado ayudan a que el helado se eleve de una simple elaboracion congelada a una

creacion artesanal de alto nivel gastronémico.

2.4.8.2 HELADOS ARTESANALES

También (Dondoli, 2025) opina que los helados artesanales son mucho mas que un pequefio
postre congelado ya que esta elaboracidn es una expresion de arte y tecnica culinaria en la cual se
requiere preparacion desde la seleccion de productos hasta su formulacion. Segun Sergio Dondoli
El helado se caracteriza por su equilibrio entre los ingredientes naturales, textura cremosa y su baja
0 alta incorporacion de aire a la mezcla lo cual hace que sus sabores se realcen creando asi sabores

auténticos y reflejan la tradicion e innovacion en la heladeria contemporanea

2.4.8.3 HELADOS DE BASE LACTEA O HELADOS DE CREMA

Dentro del mundo de la heladeria podemos encontrar las cremas o también conocidos como
crema blanca o incluso en algunos paises es conocido como helados de nata, estas mismas que son
elaboraciones que parten de una base lactea que lleva consigo una estructura completa y bien
estructurada entre leche entera, nata, leche en polvo desnatada, azlcares, neutros o emulsionantes.
Para poder equilibrar todos estos productos y tener un helado firme y cremoso se deben determinar

sus cantidades e incluso hasta calcular su temperatura al momento del servicio (Corvitto, 2004)
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2.4.8.4 SORBETES DE FRUTAS

Estas elaboraciones parten de una base de agua por lo que se encuentran sin ningin medio
graso o leche en polvo, dentro de su composicién lo que podemos encontrar son agua, azucares,
neutro estabilizante y el zumo de frutas 0 zumos de frutas citricas que aportan un gran sabor a la
mezcla. Como recomendacion en la elaboracion de los mismos no es necesario pasteurizar las
frutas o zumos de los citricos ya que este proceso puede alterar y cambiar por completo el sabor
fresco de las pulpas también una buena practica es incorporar las pulpas recién elaboradas a la
mezcla luego del proceso de pasteurizacion, para que un sorbete salga perfecto debe madurar

minimo un tiempo de 6 a 12 horas a una temperatura de 4°C. (Corvitto, 2004)

2.4.8.5 ESTRUCTURA

En pasteleria las estructuras buscan crear texturas especificas, uno de las partes mas
importantes de la cocina de vanguardia o de autor, entre ellas tenemos las elaboraciones aireadas
(mouses), los cremosos que aportan suavidad, las masas quebradas que aportan friabilidad y
crocancia, permitiendo jugar al chef con distintas texturas creando asi una experiencia memorable

para los comensales.
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2.4.8.6 MASAS BATIDAS

Las elaboraciones aireadas son aquel resultado que obtenemos al unificar ingredientes como
huevos, harina y azucar, estos productos que al unirlos de la manera correcta hacen que la
preparacion duplique e incluso triplique su tamafio, esto se debe a la incorporacién de moléculas
de aire dentro de la mezcla o preparacion ya sea mediante la técnica de batido o por la composicion

de algun agente leudante como lo es la levadura (Soto, 2020).

2.4.8.6.1 LIVIANAS

Aquellas que se dan por medio del batido de los huevos con el azlcar, siendo su resultado
esponjoso y aireado, debido a un batido energético prolongado. Sus elaboraciones son genoise,

biscuit, pionono, arrollado.

2.4.8.6.2 MEDIANAS

Son aquellas las cuales presentan una proporcion equilibrada entre grasa, azucar, huevos y
harina, lo cual da como resultado productos con textura intermedia es decir productos ni

demasiados densos ni muy ligeros en su composicion.
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2.4.8.6.3 PESADAS

Estas masas son aquellas las cuales en su composicion su proporcion de grasa y azlcar son
de igual o incluso mayor proporcion a la harina, lo cual nos da como resultado una masa con textura
mas densa, rica y firme. Son caracteristicas por ser masas poco aireadas e incluso tener mayor

cuerpo y estructura en comparacion con las masas anteriores.

2.49 MERENGUES

El merengue es una de las preparaciones mas utilizadas en el ambito de la reposteria por lo
que también es una de las mas antiguas en la materia, los chefs comenzaron a preparar merengue
a principios del siglo XVII el cual era un postre dulce, ligero como le aire que se elabora batiendo
claras de huevo y es muy utilizado dentro del arte de la reposteria en diversas preparaciones como
la Pavlov, Macarrons y la Alaska horneada. Esta preparacion consiste en batir las claras de huevo
hasta llegar a obtener una espuma densa y estable que la conocemos como punto nieve el cual se
combina con azlcar segun el tipo de merengue que vayamos a realizar (merengue suizo, italiano y

francés) (Rhodes, 2012).
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2.4.9.1 MERENGUE SUIZO

Este tipo de merengue lo realizamos a partir de las claras de huevo con el doble de su peso
de azlcar, seguidamente las juntamos y llevamos a bafio maria hasta diluir el aztcar por completo
(60 °Cy 65 °C), dejamos enfriar y procedemos a batir hasta que se monte la mezcla. Este merengue

se utiliza para decorar

2.4.9.2 MERENGUE ITALIANO

Este es uno de los merengues mas utilizados para decorar pasteles o tartas, también es muy
utilizado para aligerar cremas y en la elaboracion de Macarrons en su manera tradicional. Este se
elabora a partir de un almibar (115°C) el cual iremos incorporando en forma de hilo poco en las

claras de huevo ya montadas hasta formar un merengue estable y ligero.

2.4.9.3 MERENGUE FRANCES

Este merengue tiene un proceso el cual consiste en batir las claras de huevo y agregar el
azucar en temperatura ambiente de a poco en poco hasta formar picos suaves y firmes, también se

recomiendo usar azucar glass en la mezcla para dar méas sabor e incluso consistencia. Este
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merengue necesita de una coccion debido a que no es pasteurizado por lo que al hornearlo se cocina

por completo, desarrollando una textura mas crujiente por fuera y ligera en el centro

2.4.10 ELABORACION AIREADAS

Las elaboraciones que incorporan aire en su mezcla son aquellas que permiten jugar con su
textura, volumen y percepcion del producto. La incorporacion de aire a una mezcla crea una
estructura interna llena compuesta de pequefias burbujas las cuales aportan ligereza, esponjosidad
y una sensacion de suavidad en el paladar. Este tipo de caracteristicas no solo aporta al sistema

sensorial, sino que influye directamente en la estética y presentacion del producto final.

2.4.10.1 MACARRONS

Procedentes de Francia en la edad media, producto que fue evolucionando con el pasar del
tiempo para ser conocida con su iconica version de dos galletas de almendra que estan unidas por
el relleno clasico de crema de mantequilla, aunque con el pasar de los afios este ha ido
evolucionando para ser acompafiando con ganache o mermeladas permitiendo afiadir mas capas de
sabor para esta elaboracidn, en cambio las galletas suelen ser una mezcla entre almendras molidas
con azucar glass y claras de huevo hasta formar una masa suave que se hornean para obtener asi

las tapas de los Macarrons (L’ Autrichienne, 2023).
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2.4.10.2 MOUSSE, BAVAROISE

El mouse y Bavaroise otras elaboraciones de origen francés que comparten cierta similitud
visual, pero existen elementos diferenciadores en cuanto a su composicion y textura clasificados

como elaboraciones aireadas, asi como gelificadas.

El “mouse” una palabra que en francés significa espuma, esta hace referencia a una
elaboracion ligera asi como principalmente aireada que gracias a la presencia de burbujas de aire
que le agregan esta textura amplia e incluso voluminosa, hablando de las bases principales tenemos
que estan hechas de claras de huevo asi como de crema de leche, se aromatiza con chocolate o
mermeladas de frutas, la esponjosidad caracteristica del mousse se logra al batir las claras de huevo
a punto de nieve donde las proteinas presentes en una clara junto con las grasas atrapan y estabilizan

las burbujas de aire (Scoolinary, 2025).

La Bavaroise, es un postre de origen francés. Su invencion se le atribuye a Marie-Antoine
Caréme en el siglo XIX, posiblemente en honor a Baviera 0 a un visitante bavaro distinguido. La
Bavaroise se compone principalmente de gelatina, creme anglaise (crema inglesa) y crema de leche

montada.
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2.4.10.3 CREMOSOS

En la pasteleria un "cremoso” hace referencia a una crema con alta consistencia, que se
elabora siempre mediante la incorporacion de leche, crema de leche o huevos a través de la
aplicacion de calor. Sin embargo, esta definicion se ha expandido para incluir preparaciones,
permitiendo obtener texturas mas variadas, que van desde las mas duras hasta cremosos frios
liofilizados. Los cremosos al ser tan faciles de adaptar en cualquier contexto a la hora de emplatar
permiten crear a la perfeccion diferentes texturas sin que éstas se mezclen entre si. Ademas, las
ganaches y mousses son mas llamativos al ser un elemento mas estético que ayudan a completar el

emplatado (Gil, 2016).

2.4.10.4 CHESSECAKE

Su historia es originaria de la antigua Grecia, donde se elaboraba un “plakous” (masa plana)
y se agrega el queso fresco, harina y miel. EI chessecake moderno, tal como lo conocemos, con
queso crema como base. El chessecake, es un postre muy reconocido mundialmente que se en
términos gastronomicos suele ser comparado como un flan horneado, tiene consigo una
combinacion de queso blando, huevos, azucar y diversos saborizantes, tipicamente sobre una base

de masa (Marks, 2016).
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2.4.11 MASAS QUEBRADAS

Las masas quebradas, se han convertido en un pilar de la pasteleria francesa. Su principal
caracteristica es su gran friabilidad, haciendo referencia, a la capacidad que tiene esta elaboracién
para desmenuzarse facilmente en la boca, por su falta de cuerpo e incluso elasticidad. Cuando ya
salen del horno tienden a quebrase de ahi su nombre y se reducen a polvo con facilidad. Su historia
nos transporta al siglo XV1 en Francia, donde la pate brisée desde ese momento la masa quebrada

paso a ser un elemento fundamental para tartas dulces como saladas

La importancia que tiene las masas quebradas es que no desarrollan gluten, una red proteica

que da la elasticidad en las masas.

Para inhibir el gluten tenemos que la grasa es el ingrediente clave que puede "acortar” la
masa. Las grasas tienden a recubrir las particulas de harina en el mezcal asi con este proceso logran
impermeabilizarlas y asi evitan que la cantidad de agua que pueden absorber sea demasiada. Esta
reaccion también impide que las proteinas de la harina (gliadina y glutenina) logren crear su malla

glutaminosa (Garcia, s.f.).
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2.4.12 TECNICAS

La reposteria es una rama especializada de la gastronomia que se enfoca en la elaboracién
de productos dulces en donde se trabaja con precision, creatividad y con un conocimiento técnico.
Las técnicas de la reposteria comprenden conjuntos de métodos y procedimientos que permiten la

transformacion de ingredientes basicos en preparaciones de gran valor estético.

2.4.12.1 CREMADO

La técnica de pasteleria de cremado “Crémer” en francés, es una de las mas utilizadas en la
pasteleria que trata del batido de una grasa de forma continua, la grasa pude ser la mantequilla, la
margarina, etc., con azucar, el proceso de batir se realiza hasta que esta mezcla cambie de color
siendo mucho mas clara que en su punto inicial asi mismo hace que su textura sea cremosa incluso
homogénea, el cremado aporta la adiccion de aire a esta estructura que se forma entre la grasa y el
azucar utilizado, se debe trabajar con grasas ablandadas que ronden entre los 18 y 20 °C (Dello

Mano Cake & Brownie Boutique, 2020).
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2.4.12.2 BLANQUEADO

Esta es una técnica de coccidn que es de corta duracion, donde principalmente se trata de
sumergir los ingredientes en agua hirviendo dependiendo de cada uno de ellos se los deja por un
tiempo méaximo de 5 minutos, el objetivo principal de esta técnica es mejorar la seguridad de los

ingredientes y fijar la coloracion natural de los ingredientes (La Casa de los Sabores, 2022).

2.4.12.3 HORNEADO

Es una técnica de coccion donde alimentos estan en una temperatura caliente controlada
por un horno, se basa en cocciones lentas y largas, para lograr cocciones uniformes, se puede
agregar varios detallas como una corteza crujiente o brownies himedos, aunque generalmente al
transferir calor a los alimentos, el agua en su interior empieza a evaporarse Yy tiende a secarse para

lograr la solidificacion en este caso de masas (Bosch Home, 25)

2.4.12.4 PUNTO NIEVE

Este término culinario describe a las claras de huevo batidas vigorosamente hasta llegar a
formar una espuma espesa, blanca, un poco opaca, pero con consistencia firme. Esta consistencia

0 estado es caracteristico debido a su gran estabilidad de modo en el cual las claras de huevo
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permanecen firmemente incluso si el recipiente se invierte. El proceso consiste en incorporar aire
de manera mecanica en la mezcla liquida del huevo mediante un batido continuo. Esta integracion
de aire a las claras se da gracias a la ovotranferrina y ovomucina, estas proteinas que contiene el
huevo consisten en una parte hidr6foba y otra hidrofila lo cual hace capas la union del aire e incluso

el agua. (Luruefia, 2011)

2.4.12.5 PUNTO LETRA

Este término se deriva de la propiedad caracteristica sobre levantar la mezcla con una
espatula o batidor y posteriormente dejarla caer de nuevo en el recipiente en el cual se forma una
letra o cinta manteniéndose firme antes de disolverse por completo en la superficie. Esta
consistencia especifica se logra en las masas debido a la mezcla de huevos enteros o claras con
azucar luego de un batido prolongado y enérgico, esta mezcla adquiere un color mas claro junto

con una notable densidad y una textura espumosa o aireada. (Larousse, 2025)
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2.4.12.6 MANTECADO

Mantecar es el proceso fundamental en la elaboracion de helados mediante el cual podemos
determinar su textura, cremosidad y palatabilidad o sensacion en boca. Este método es muy usado
en la elaboracion de helados o heladeria el cual consiste en transformar una masa semiliquida en
una masa semisélida a la cual vamos incorporando aire mientras se congela lentamente. (Corvitto,

2004)

2.4.12.7 DESHIDRATADO

En otro tema la deshidratacion es uno de los procesos de conservacion de alimentos el cual
reduce sistematicamente el contenido de humedad de los alimentos ya que en su proceso se llega a
eliminar la mayor parte de su agua contenida, este proceso se logra gracias a la aplicacion de calor
controlado mediante equipos especializados o en algun horno controlando los factores necesarios,
también existen otros métodos como deshidratado al sol, por adicion de aire caliente forzado,

liofilizacion avanzada y la deshidratacion por microondas. (Global, DiDi, 2025)
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2.4.12.8 REDUCCION

Esta técnica de coccidn tiene objetivos como dar cuerpo y concentrar el maximo posible de
sabor en los alimentos, para ello se concentra liquidos aumentando la temperatura lo que nos da
como resultado el espesamiento de cada uno de estos ingredientes que sometemos a esta técnica,
entre sus caracteristicas principales se encuentra que tiene sabor muy marcado, aumento de
viscosidad, esta técnica es utilizada para la realizacion de salsas (Brenner, Sorensen, & Weitz,

2020)

2.4.12.9 GELIFICACION

La gelificacion es un proceso fisicoquimico en la ciencia de los alimentos donde un liquido
0 una solucion coloidal se transforma en un estado semisélido o solido, formando un gel.
Fundamentalmente, un gel se define como un liquido que ha sido suspendido y atrapado dentro de
una red sélida tridimensional. Existen diferentes proveedores de implementos de cocina y los
elementos mas comunes con los acidos citricos, pectinas el mecanismo de formacion de gel
generalmente implica el despliegue de cadenas de proteinas o polisacaridos (a menudo inducido

por el calor o cambios en el pH), (Studysmarter, 2022)
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE INVESTIGACION

La metodologia de investigacion es un aspecto fundamental para asegurar la calidad y
validez de un estudio en este campo. La misma se define como el conjunto de métodos y técnicas
empleadas para desarrollar una investigacion, permitiendo responder de manera efectiva a las

preguntas planteadas. (Ignacio Montero, 2005)

3.2 Tipo de investigacion

La Investigacion de este estudio, es de tipo longitudinal, ya que permite estudiar en
profundidad procesos gque evolucionan con el tiempo. Es muy util para analizar fenOmenos como
la socializacion, las trayectorias vitales y la construccion de identidades. Su enfoque se basa en la
observacion continua de los sujetos. Asi, facilita la comprension del cambio en contextos sociales

complejos en el entorno. (Cais, Folguera, & Formoso, 2014)

De lamano con lo expuesto anteriormente, se considera la investigacion descriptiva, porque
tiene como objetivo conocer las situaciones, actitudes predominantes, costumbres mediante la

descripcion exacta de las actividades, procesos y personas. Como lo redacta (Morales, 2012) su
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meta no se limita a la recoleccion de datos, sino a la identificacion hasta su prediccion de las
relaciones que existen entre dos 0 més variables. Los investigadores no exponen y resumen la

informacion de manera cuidadosa, sino que analizan cuidadosamente los resultados

3.3 Enfoque y paradigma

Para esta tesis se combina los enfoques cuantitativo y cualitativo dentro de una misma
investigacion, cuyo objetivo es provechar las fortalezas de ambos métodos en donde se pueda
lograr una comprension mas completa del objeto de estudio. Permitiendo analizar datos numéricos
y a la vez explorar percepciones, significados incluso contextos. Es muy util cuando un solo

enfoque no basta para responder a las preguntas planteadas (Romero, 2023a).

Asi mismo, se toma en cuenta el método cualitativo se orienta a comprender en profundidad
fendmenos complejos y subjetivos en su contexto natural. Utiliza datos no numéricos, como
entrevistas, observaciones y analisis de textos, para captar significados hasta percepciones. Se
caracteriza por su enfoque inductivo, flexibilidad metodoldgica e interpretacion de realidades
sociales. Su propo6sito no es generalizar, sino entender la diversidad de experiencias humanas. Este
método es ampliamente utilizado en ciencias sociales, educacion incluso antropologia (Romero,

2023D).
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Por lo tanto, la investigacion cuantitativa segiin (Dominguez, 2007) es la que se dedica a
recoger, procesar y analizar datos cuantitativos o numéricos de las distintas variables las cuales
estan previamente determinadas, también este tipo de investigacion trata de determinar la
asociacion o relacion entre las distintas variables como la generalizacion o también objetivacion

de los resultados a través de una muestra ofreciendo asi una vision mas abarcadora y completa.

3.4 Métodos de investigacion

De acuerdo con (Hintelholher, 2013) distingue entre método y metodologia en la
investigacion cientifica. EI método se refiere a los procedimientos especificos utilizados para
recolectar y analizar datos, mientras que la metodologia es el estudio y analisis de estos métodos.
La autora subraya la importancia de esta diferenciacion para asegurar una investigacion mas clara

y precisa, evitando confusiones y mejorando la calidad del proceso investigativo.

Se ha demostrado que en esta investigacion se toma en cuenta el método analitico consiste
en descomponer un todo en sus partes para examinar sus causas, naturaleza y efectos. Se basa en
la experiencia directa y el empirismo, utilizando herramientas verificables como estadisticas u

observacion. Este enfoque permite validar o verificar hipotesis mediante evidencias claras. Es
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especialmente Util en areas poco exploradas o en investigaciones descriptivas. Asi, facilita la

identificacion de relaciones clave y caracteristicas esenciales del objeto de estudio. (Lince, 2011).

Por ultimo, el método deductivo consiste en derivar conclusiones a partir de premisas
consideradas verdaderas. Como (Westreicher, 2020) el utiliza la 16gica para estructurar argumentos
y analizar informacion. Puede aplicarse de manera directa, a partir de una sola hipotesis, o indirecta,
utilizando varias hipoétesis. Este enfoque permite llegar a conclusiones véalidas basadas en

proposiciones aceptadas.

3.5 Técnicas e instrumentos

La entrevista es una comunicacion interpersonal que se establece entre el investigador vy el
sujeto de estudio con el fin de obtener distintas respuestas verbales a las interrogantes planteadas
sobre el problema impuesto. (Galan, 2009) Considera que este método es mucho mas eficaz que
un cuestionario ya que se puede obtener una informacion mas completa mediante cual el
investigador puede explicar el proposito de estudio y especificar claramente la informacién que

necesite.

La observacion es un elemento fundamental para cualquier tipo de investigacion, el

investigador se apoya en este método para obtener la mayor obtencion de datos. La observacion
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representa la fase inicial de la investigacion ya que en esta busca familiarizarse con un fenémeno
0 situacion especifica para analizarlo y describirlo formulando una hipétesis coherente con los

datos obtenidos. (Castellanos, 2017).

El andlisis de la informacién tiene como objetivo obtener de los textos las ideas relevantes
de las distintas fuentes de informacién, por lo cual este método nos permite expresar los contenidos
sin ambigtiedades y asi poder almacenarlos y recuperar los contenidos, para poder usar este método
el mismo debe ser transmitido en un lenguaje sencillo y directo con un orden logico el cual resuelva

cualquier duda. (Dominguez, 2007).

Las citas son textos los cuales van dentro de otro texto haciendo referencia al trabajo de
otro autor, también podemos definir las citas como la reproduccién de otro discurso dentro de un
mismo texto. En general se puede explicar que la “cita” se puede definir y describir en muestras de
textos reales para poder analizar su variacion a traves de distintos tipos de textos como en articulos

de investigacion cientifica. (SABAJMERUANE, 2010).

Las referencias bibliograficas son aquellas que se usan para que los lectores puedan saber
cudl es la fuente original de una cita dentro de un texto. Estas contienen elementos como el nombre

0 nombres de los distintos autores, titulo del documento, afio en el que fue publicado, también se
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incorpora el volumen y numero de la revista entre algunos otros puntos. En resumen, es un escrito

que indica el lugar en donde se remite el autor. (Herndndez San Miguel, 2013).

3.6 Fases de la investigacion

En la presente investigacidn se tiene como proposito rescatar y valorar los productos de la
Amazonia ecuatoriana mediante su uso en la gastronomia, para ser un poco mas especificos su
aplicacion en la elaboracion de postres al plato. Para poder elaborar dicha propuesta se realizara
una investigacion de diversos ingredientes de la zona tanto silvestres como comerciales, en lo que
se considerara sus caracteristicas organolépticas, su importancia en el territorio y sus usos

tradicionales.

Con base en esta exploracion de productos se disefiard y elaboraran tres postres al plato
destinado al restaurante Ceiba que se encuentra ubicado en el Canton Gualaquiza, se incorporara
ingredientes representativos de la region para poder resaltar su identidad cultural y su gran
potencial gastrondmico, en donde finalmente se validara la aceptacion de estas creaciones mediante

procesos de socializacion con miembros expertos en Gastronomia de la comunidad local.
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3.7 Poblacion

La poblacién que se ha considerado para este proyecto corresponde a los distintos
establecimientos gastronémicos que se encuentran ubicados en el canton Gualaquiza
particularmente se habla de aquellos interesados en rescatar e innovar con los distintos productos
amazonicos dentro de su oferta culinaria. Este conjunto de restaurantes representa parte de un
segmento clave para el desarrollo de propuestas las cuales puedan fortalecer la identidad
gastronomica en la localidad, contribuyendo en si tanto al reconocimiento de los productos nativos

como a la diversificacion de sus menus.

Al hablar de establecimientos gastronémicos se busca comprender tendencias
actuales, también sus limitaciones y oportunidades que enfrentan los negocios, la eleccion de esta
poblacion nos permitird generar grandes aportes relevantes para el disefio de estrategias
gastronomicas que integren sabores tradicionales o nativos dentro de formatos mas modernos como
la técnica de postres al plato, el mismo que beneficia tanto al restaurante como a los productores

locales y sus clientes los cuales aportan al desarrollo gastrondmico de la region.
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3.8 Muestra

La muestra de este proyecto se basa en el restaurante Ceiba el cual fue seleccionado como
establecimiento principal para el desarrollo del proyecto, gracias a su ubicacion estratégica dentro
del cantéon Gualaquiza y su tematica la cual busca fortalecer la identidad gastrondmica de la
Amazonia. Mediante entrevistas y observaciones directas del establecimiento se ha recopilado
informacion cualitativa y cuantitativa del equipo de cocina como de los clientes quienes frecuentan

el local.

Este establecimiento representa un enfoque practico el cual nos permite estudiar de forma
directa las necesidades y preferencias de un entorno real de consumo, al trabajar con este
restaurante el cual busca implementar innovaciones dentro de su mend mediante la inclusién de
productos nativos de la zona, podemos encontrar los retos, beneficios y oportunidades que implica
recatar los ingredientes amazonicos dentro de una propuesta gastronomica. Este enfoque nos
permitird generar estrategias concretas las cuales podran replicarse en otros espacios similares de

la region.
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CAPITULO IV

4.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En este capitulo se presentaran los resultados obtenidos mediante procesos de investigacion
en el cual se analizarén e interpretaran los datos previamente ya recopilados segin diferentes
técnicas y herramientas. De la misma manera este andlisis de datos pide indagar en las
caracteristicas e incluso la aceptacion de los ingredientes utilizados en la elaboracion de las
propuestas. También, se asociaran los hallazgos junto a los objetivos planteados desde que empezo
este estudio con el proposito de poder analizar la factibilidad o viabilidad de estos productos en la
oferta gastronomica local.

Por otra parte, la comprension de los datos ayudara a identificar las tendencias relevantes
en las propiedades organolépticas de los productos utilizados como en la percepcion de los
evaluadores o catadores. De esta manera este proceso contribuira al respaldo objetivo de las
propuestas desarrolladas proporcionando datos que pueden ser utilizados para futuras
investigaciones. Por ultimo, estos resultados reforzaran el proposito de promover la identidad
gastronomica de la region mediante el uso creativo de sus productos.

En este proyecto se ha planteado la elaboracion de tres postres al plato con productos de la

Amazonia en los que hemos utilizado productos con gran valor cultural para los Shuar como lo son
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la Chonta, el Yaa Kukuch y el Cacao, todos estos productos han sido cuidadosamente combinados
con otros productos para dar una armonia de sabores al momento de la degustacion de los
comensales. Mediante la realizacion de una encuesta se mostraron resultados deseados los cuales

tenemos a continuacion:
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Tabla 1

Tabulacion de los resultados encuestados sobre el postre Nantu

Postre Nantd

0% mSibar

& WTextura
&l
Wiparienda
il
Dlor
Fiil
%

Hefado de Chonta  Bizcacha desifon de chanka Salsa de café y caramela tierra de café Base de galleta papel de guineo Chesicake Rellena de chonta y naranja agria

w

w

w

w

Nota: Mediante la siguiente encuesta se califico las caracteristicas organolépticas del
postre Nantu con el fin de valorar su aceptacion el mismo que se encuentra elaborado con productos
o ingredientes tradicionales de la amazonia como lo son la chonta, café, guineo etc.

Cono podemos observar en la grafica los elementos mejor valorados son el chessecake y el
bizcocho de sifon de chonta los mismos que alcanzan una aceptacion del 90%, mientras que los
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demaés elementos como el guineo y base de galleta han obtenido una calificacion ligeramente mas
baja.

Tabla 2

Tabulacion de los resultados de la encuesta sobre el postre Dulce Selva

Postre dulce selva
100

B Sabar
Bl
i)

B Testura
Bl
I
A

B Apariencia
Ell)
2
I B Qlar
%

Sorbete de yaa kukuchkalsa de yasa kukuch Gel demembrillo Gelde mora Geelating de mora gelating de membrill€remaso de guayaba Tierrade vainilla  biscocha de sifon de
canala

&
*

=
Ed
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Nota: Mediante una encuesta de aceptacion en el cual se valoraron los siguientes temas
como sabor, textura, apariencia y olor aplicados a los elementos que conforman el postre, hemos
encontrado que elementos como el sorbete de Yaa Kukuch y la tierra de vainilla han presentado
puntajes superiores al 90% mientras que otros han recibido una calificacion ligeramente més baja
como la gelatina de membrillo. Este analisis ha permitido identificar las fortalezas y mejoras que
se deben realizar para la presentacion del producto.
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Tabla 3

Tabulacion de los resultados de la encuesta sobre el postre Dulce Selva.

Cacao y maracuya

W Sabar

W Textura
W Aparien da
i+

L
2
Qlar
%

Biscacha de sifdn de dhacalkate- Cremoso de chocolate Tierra de cacan Sorbete de maracuyd Coulish de mar aciuyd Ganache mantada

1DD%

-]
#

-]
#

F

a
#

=]
#

Nota: Mediante la encuesta realizada para valorar la aceptacion del producto hemos
evidenciado que los elementos del plato que tienen una aceptacion mayoritariamente positiva del

90% son el sorbete y coulis de maracuya los cuales destacan por su armonia sensorial dentro del
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plato, por otro lado, encontramos que la tierra de cacao y la ganache montada presentan

puntuaciones ligeramente mas bajas en los atributos de sabor y olor.

4.2 Hallazgos

Como podemaos presenciar hemos obtenido una gran aceptacion en general de todos los
postres en los cuales se han calificado los atributos como sabor, textura, apariencia y olor.
Asimismo, en la mayoria de los elementos que conforman el plato hemos obtenido resultados que
superan el 85% de aceptacion en general, el cual destaca como atributo dominante el sabor y
textura demostrando que se han obtenido perfiles gustativos bien elaborados el mismo que logra

una armonia en el plato al momento de su degustacion.
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CAPITULO V

5.1 PROPUESTA DE INVESTIGACION

En este apartado se presentaran bitacoras las cuales mostraran el proceso de elaboracion
para llegar al producto deseado, asi mismo se presentaran fichas estdndar conjunto con sus procesos
de elaboracion y una base de datos que nos ayudara con el coste de cada uno para calcular su precio

e incluso su venta.

5.1.1 PROPUESTA GASTRONOMICA

Al hablar de nuestra amazonia ecuatoriana evocamos una gran biodiversidad y riqueza
cultural la cual nos provee una extensa variedad de ingredientes unicos los cuales tienen un
potencial gastrondmico alto, pero los mismos siguen estando inexplorados. Por lo que la presente
propuesta gastronomica en la que presentamos tres postres al plato para el restaurante Ceiba estan
conformados por productos emblematicos de la regién con el Gnico objetivo de revalorizar la

identidad de nuestra amazonia mediante la cocina de autor.

El primer postre a presentar se llama “Nantu” este plato combina la suavidad y cremosidad

de un cheesecake junto a un biscocho de sifén y un helado elaborado a base de chonta,
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acompafados con una tierra de café, papel comestible de guineo, un relleno de chonta y naranja

agria y para terminar con una salsa de café y caramelo.

El segundo postre se llama “Dulce Selva” en este plato destacamos el sorbete y salsa de
Yaéa Kukuch, acompafiado de un bizcocho de sifon de canela, gel y gelatinas de mora silvestre y

membrillo, junto con un cremoso de guayaba y una tierra de masa sable avainillada.

Y por ultimo postre tenemos “Cacao y Maracuya” en este plato combinamos un biscocho
de sifon de chocolate junto a un cremoso de chocolate, una tierra de cacao, un coulis y sorbete de

maracuyd, decorados con una ganache de chocolate blanco.

Mediante esta propuesta gastronomica el restaurante Ceiba no solo enriquecera su mend,
sino que también promovera la sostenibilidad del producto y la economia local ayudando a

fortalecer la gastronomia local e incluso la cocina sostenible.

5.1.2 BITACORAS

A continuacion, se presentara las bitacoras las cuales nos han ayudado como guia para la

elaboracion de estos platos:



Tabla 4

Bitacora del biscocho de sifén de chonta
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Nombre del

realizador Jefferson

Nombre de la elaboracion
Bizcocho de sifén de chonta

Fotografia de la elaboracién

Nota: Elaboracion propia.

Moscoso
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Métaodo Tempera Tiempo Método de Tempera Observaciones
Organolépticas Coccion/Ela de coccién Coccion/Elab de tura de de regeneracid tura de
boracién oracién conserva | conserva | conserva n del servicio
cién cién producto
Harina de 0.06 kg Color: Anaranjade | Horneado 100 °C 1 min Mezcla 4°C 1 Microondas 18°C Usar vaso
chonta Olor: Frutal a en refrigera semana pelietileno para
Clara de 0.135 kg chonta, dulce y microondas da hornear en
harina cocida microondas
huevo Sabor: dulce
Yema de 0.09 kg ya
chonta
huevo Textura: aireada,
Azlcar 0.04 kg suave y esponjosa
Harina
0.03 kg
Cargas de 1 und
sifon




Tabla s

Bitacora del cheesecake
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Nombre del
realizador
Jefferson Moscoso

Nombre de la elaboracion

cheesecake

Fotografia de la elaboracion

Agua 0.07 ML

Queso 0.4 kg
crema

Huevos 0.100 kg

Gelatina | 0.008 kg
sin
sabor

Crema 0.150 kg
de leche

toque salado y
acido del queso
crema

Textura suave en
boca

Olor dulce

Color blanco perla

Nota: Elaboracion propia.

picos suaves

Prueba | 1
H#
Ingredie Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método Tempera Tiempo Método de | Temper | Observaciones
ntes Organolépticas Coccidn/Ela de coccidn Coccion/Elab de tura de de regeneraci atura
boracidn oracién conserva | conserva | conserva an del de
cién cién cién producto servicio

Azdcar 0.25 kg Dulce equilibrado Reduccion 120 °C 5 min refrigera 4°C 5 dias n/A 4°C la crema

con un ligero Meontado 18-20°C 2 min cién montada

cuidar de no
cortar



Tabla 6

Bitacora del helado de crema de chonta
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Nota: Elaboracion propia.

MNombre del MNombre de la elaboracién crema de chonta Fotografia de la elaboracidn
realizador
Jefferson Moscoso
Prueba# |1
Ingredient Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método Tempera Tiempo Método de | Temper | Observaciones
es Organolépticas Coccion/Ela de coccidén Coccion/Elab de tura de de regeneraci atura
boracién oracion conserva | conserva | conserva on del de
cién cién cién producto servicio
Leche 0.324 kg Color: Amarillo- Calentamien 85°C 8-10 refrigera 4°C 3-5 dias nfa 4°C Mantener la
minutos | o6 temperaiura
Nata 0.08kg Caracteristico en liquidos
35% frutal y lacteo calientes
Leche en | 0.076 kg | Textura: tersay
polvo suave
desnatad Olor: Frutal y
lacteo
a
Dextrosa | 0.142 kg
Sacarosa | 0.02 kg
Neutro 0.008 kg
para
crema
Puré de 0.400 kg
chonta



Tabla 7

Bitacora del papel de banano
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MNombre del

realizador Jefferson

Nombre de la elaboracion Papel de banano

Fotografia de la elaboracion

Moscoso
Prueba # 4
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método de | Tempera | Tiempo | Método de | Temper | Observaciones
Organolépticas Coccion/Ela de coccion Coccion/Elab | conservaci tura de de regeneraci atura
boracion oracion on cOnserva | conserv on del de
cion acion producto | servicio

Banano o 0.500 Color: Amarillo, | Horneado 110°C 60 minutos Ambiente 18-20°C 3 n/a 18- Hornear con
guineo Kg ligeramente secoy meses 20°C silpat y
maicena 0.008 dorado fresco ventilacion

Kg Olor: Tostado y abierta

frutal a banano
Sabor:
Concentrado a
banano

Tacto: secoy
crujiente

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 8

Bitacora del relleno de chonta y naranja agria
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Nombre del
realizador
Jefferson Moscoso

Nombre de la elaboracion
Relleno de chonta y naranja agria

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Temperatur Tiempo Métodode | Tempera | Tiempo | Métodode | Temper | Observaciones
Organolépticas Coccidn/Elabo | a de coccidn de conservacio tura de de regeneraci atura
racion Coccidn/ n conserva | conserva én del de
Elaboraci cion cidn producto | servicio
on
Pure o pulpa | 250 Color: Infusion 120 °C 2 min refrigeracion | 4°C 7 dias n/a 4°Cc Remover
de chonta gr Anaranjado temperar 4°C 1 min constantemen
Zumo de 100 intenso tela
. Sabor: Dulce, elaboracién
naranja ml L
caracteristico a
Yemas 36 gr .
- chonta y naranja
Azucar 70 gr v citricos
Maicena 8gr | Olor: Frutaly
dulce
Ralladurade | 5gr Textura: Firme y
naranja homogénea

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 9

Bitacora de la salsa de café y caramelo #1
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MNombre del realizador
Jefferson Moscoso

Nombre de la elaboracion
Salsa de café y caramelo

Fotografia de la elaboracidén

Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Temperatura Tiempo de Metodo Tempera Tiempo Método de | Temper | Observaciones
Organocléptica Coccion/Ela de coccién Coccion/Elab de tura de de regeneraci atura
s boracién oracién conserva | conserva | conserva an del de
cién cién cién producto | servicio

Café en 0.020 kg Sabor: Reduccién 120 °C 10 min Refrigera | 4°C 7 dias n/A 18 °C Sabor a café
grano Ca;?n?’elo, cidn guemado, muy
Cromads [o468 | S e
leche ml amargo.
Azldcar 0.050 kg | Olor: A café,
agua 0.015 kg | lacteo

Textura:

Cremosa,

untuosa

Vista: Color

crema, beige,

tonos cafe

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 10

Bitacora de la salsa de café y caramelo #2
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Nombre del

realizador Jefferson

MNombre de la elaboracion
Salsa de café y caramelo

Fotografia de la elaboracidn

wista: Color
crema, beige,
tonos cafe

Nota: Elaboracion propia.

Moscoso
Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método Tempera Tiempo Método de | Temper | Observaciones
Organolépticas Coccion/Ela de coccidn Coccion/Elab de tura de de regeneraci atura
boracion oracion conserva cor rva (= rva on del de
cign cign producto servicio
Café en 0.20 Kg | Sabor: rReduccién 120 °C 10 min Refrigera | 4°C 7 dias n/a 18 °C Sabor a
grano :::/a r;ameloér(liafe, cidn cara mecl‘o
acteo, sutil, quemado, muy
Crema de 0.100 dulce, amargo. invasivo
leche L Olor: A cafe,
Azdcar 0.050 lacteo
Kg Textura:
agua 0.015 Cremosa,
ke untuosa




Tabla 11

Bitacora de la salsa de café y caramelo #3

Nombre del

realizador lefferson

Nombre de la elaboracion
Salsa de café y caramelo

Fotografia de la elaboracion
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tonos cafe

Moscoso
Prueba # 3
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método Tempera Tiempo Método de | Temper | Observaciones
Organolépticas Coccion/Ela de coccidén Coccion/Elab de tura de de regeneraci atura
boracion oracién conserva | conserva | conserva on del de
cién cién cién producto servicio
Café en 0.020 Sabor: Reduccién 120°C 10 min Refrigera | 4°C 7 dias n/A 18 °C Remover
grano Kg :C’artameloir(ljafé, cién :oTstantemen
acteo, sutil, ela
Crema de 0.100 dulce, amargo. elaboracion,
leche L Olor: A café, control
lacteo constante del
Textura: fuego
Azicar 0.050 Cremosa,
Kg untuosa
agua 0.015 Vista: Colc_)r
crema, beige,
kg

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 12

Bitacora de la Masa sablé #1
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Nombre del realizador
Jefferson Moscoso

MNombre de la elaboracidon Masa sablé

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método Tempera Tiempo Método de | Tempera Observacion
Organocléptica Coccion/Ela de coccidn Coccidon/Elab de tura de de regeneraci tura de es
s boracién oracion conserva | conserva | conserva on del servicio
cidn cidn cidn producto
Harina 0.360 kg | Color: Dorado Cremado 18-20°C 8 MIN Refrigera | 4°C 1 mes nfa 18-20°C Correcta
repostera leve hasta punto cien temperatura
Harina de 0.050 kg Olor: pomada al hornear
Mantequilla Horneado 180 °C 10 MIN
almendras id
Azicar glass 0.120 kg :gsc:tla:;
Mantequilla 0.180 kg sabor: Lacteo,
Huevo 0.050 kg | tostado
Textura:
Sal 0.005 kg | crocante,
arenosa,
solida

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 13

Bitacora de la Masa sablé #2
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Nombre del
realizador Jefferson
Moscoso

Nombre de la elaboracion Masa sablé

Fotografia de la elaboracion

Nota: Elaboracion propia.

Pruehas |2
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temperatura | Tiempode | Método | Tempera | Tiempo | Métodode | Tempera | Observacion
Organolépticas | Coccidn/Ela | decoccidn | Coccidn/Elab de tura de de regeneraci | turade es
horacidn oracidn | conserva | conserva | conserva | Gndel servicio
cion cion cion producto
Harina 0.360 | Color: Dorado Cremado 18-20°C 8 MIN Refrigera | 4°C 1mes nfa 18-20°C | Correcta
repostera kg leve hasta punto cién temperatura
Azticar glass | 0.120 Olor: pomada al hornear
ke Mantequilla Horneado | 180°C 10MIN
Mantequilla | 0.180 ;:Eg:l_t;;t:;a
ke tostado
Huevo 0.050 | Textura:
ke crocante,
arenosa, solida
Sal 0.005
Ke




Tabla 14

Bitacora del cremoso de guayaba
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Crema de 0.168

leche L
Olar: Frutal
guayaba, lacteo
azlcar 0.034 | Taytura:
kg cremosa, fina,
espesa
Yemas 0.040
kg
Gelatina sin | 0.007
sabor ke
Agua 0.0351
pulpa de 0.140
guayaba ke

anaranjados
Sabor: Dulce,
frutal y lactea

Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador Jefferson | Cremoso de guayaba
Moscoso
Prueba # 1

Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temperatura Tiempo de Método | Tempera | Tiempo | Método de | Temper | Observaciones

Organolépticas | Coccion/Ela de coccion Coccion/Elab de tura de de regeneraci | atura
boracién oracion conserva | conserva | conserva on del de
cién cién cién producte | servicio
Leche 0.16& | Color: Rosa Temperary | 40°C 5 min refrigera | 4°C 3 dias N/A 4%C Hidratar muy
L Pastel, tonos gelificar cion bien la gelatina

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 15

Bitacora del gel de mora silvestre
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Nota: Elaboracion propia.

Nombre del Nombre de [ elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador Jefferson | Gel de Mora silvestre
Moscoso
Pruehad |1
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temperatura | Tiempode | Método | Tempera | Tiempo | Métodode | Temper | Observaciones
Organolepticas | Coccion/Ela | decoccion | Coccion/Elab | de tura de de regeneraci | atura
boracidn oracion | conserva | conserva | conserva | - on del de
cion cion cion producte | servicio
Mora 0.100 | Color:Morado | Reduccion | 120°C 3 min Refrigera | 4°C 7dias | Bafio 18°C | lhervory
silvestre ke intense cidn maria enfriar
Agua 0,100 Sabor: dulce,
L acidg,amnra
tocida
Aaticar 0020 Textura: gel,
ke firme,
Agar agar 0.002 homogéneo
ke Olor: frutal y
citrico



Tabla 16

Bitacora del gel de membrillo

Mombre del realizador
Jlefferson Moscoso

Mombre de la elaboracién

Gel de membrillo

Fotografia de la elaboracidn
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Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Metodo de Temperatura Tiempo de Metodo Tempera Tiempo Método de | Temper | Observaciones
Organoléptica Coccidn/Ela de coccidn Coccidon/Elab de tura de de regeneraci atura
] boracion oracion conserva conserva conserva on del de
cién cion cion producto servicio
Membrillo 0.100 kg Color: Reduccion 120°C 3 min Refrigera | 4 °C 7 dias Bafio 18 °C 1 hervor y
Agua 0.100 L Amarillento, cion maria enfriar
Azdcar 0.20 Kg ;ELdDSZ |
abor: dulce,

Agar agar 0.002 Kg acido, =

membrilla

cocido

Textura: gel,
firme,
homogéneo
Olar: frutal v
citrico

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 17

Bitacora de gelatinas de mora
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Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador Jefferson | Gelatinas de mora
Moscoso
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método | Tempera Tiempo Método de | Temper | Observaciones
Organolépticas Coccian/Ela de coccidn Coccion/Elab de tura de de regeneraci atura
boracién aracian conserva | conserva | conserva an del de
cidn cién cién producto servicio
Mora 0.100 Color: Morado Ebullicién 100°C 3 min Refrigera | 4 °C 7 dias Bafio 18 °C 1 hervor y
silvestre kg intenso cign maria enfriar y cortar
Agua 0.100 Sabor: dulce, en cubos
L acido, a mora
cocida
Aziicar 0.020 Textura: gel,
kg firme,
Agar agar 0.002 | homagéneo
kg Olor: frutal y
citrico
Xantana 0.002
kg

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 18

Bitacora de la gelatina de membrillo
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Nombre del realizador
Jefferson Moscoso

Nombre de la elaboracion
Gelatinas de membrillo

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas método de Temperatura Tiempo de Método Tempera Tiempo Método de | Temper | Observaciones
Organoléptica Coccidn/Ela de coccidn Coccion/Elab de tura de de regeneraci atura
H boracién oracion conserva conserva conserva on del de
cign cién cién producto servicio
mMembrillo 0.100 kg Color: Ebullicidn 100°C 3 min Refrigera | 4 °C 7 dias Bafio 18 °C 1 hervor y
Agua 0.100 L Amarillento, cién maria enfriar, cortar
verdoso en cubos
Azdcar 0.20 Kg Sabor: dulce,
Agar agar 0.002 Kg | @cide, a
Xantana 0.002 kg | Membrille
cocido
Textura: gel,
firme,
homogéneo
Olar: frutal y
citrico

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 19

Bitacora del sorbete de Yaa kukuch
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Nombre del
realizador

Jefferson Moscoso

Nombre de la elaboracidon Soberte de Yaa Kukuch

Fotografia de la elaboracion

Prueba # a
Ingredientes Peso Caracteristi Método de Temper Tiempao de Método de Temperatu Tiempo Método de Temperatu Observaciones
cas Coccién/Ela atura de | Coccién/Ela | conservacidn ra de de regeneracid ra de
Crganclépt boracién coccign boracién conservaci | conserva n del servicio
icas Sn producto
Agua 0.353 L Olor:- Dulce y Mantecado -18 C 1 hora Congelacidn -18 C a NS -18°C
Dextrosa 0.750 acido frutal semana
kg Sabor: Dulce
con notas
qus
presentan
acidez
Textura:
Suave v
ligera
Color:
Werdoso,
con tonos
amarillos
Sacarosa 0.093
kg
Meutrc para | 0.004
sorbete
(Fruta &}
Pulpa de 0.400
vad Kukuch kg

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 20

Bitacora de la salsa de Yaa Kukuch

Nombre del
realizador lefferson
Moscoso

Nombre de la elaboracion
Salsa de yaa Kukuch

Fotografia de la elaboracion
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Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Temperatura Tiempo de Meétodo Tempera Tiempo Méeétodo de | Temper | Observaciones
Organolépticas Coccian/Ela de coccian Coccion/Elab de tura de de regeneraci atura
boracion aracidn conserva conserva | conserva on del de
cién cion cion producto sErvicio
Yaa kukuch 0.300L Celor: amarillo Reduccién 98 °C 10 min Refrigera | 4°C 7 dias n/A 18 °C Remover
{pulpa) Intenso, verde cion constantemen
Azlicar 0.050 Sabor: Dulce, te la
Kg frutal y acido elaboracidn,
Textura: Espesa, control
pegajosa, constante del
brillante fuego
Agua 0.030 Olor: Citrico,
Ko dulce

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 21

Bitacora del coulis de maracuya
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Nombre del
realizador
Jefferson Moscoso

Nombre de la elaboracién
Coulish de Maracuya

Fotografia de la elaboracion

Prueba# |1
Ingredient Pesa Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método Tempera Tiempo Método de | Temper | Observaciones
es Organolépticas Coccidan/Ela de coccidn Coccién/Elab de tura de de regeneraci atura
boracién aracign conserva | conserva | conserva an del de
cion cién cion producto servicio
Maracuyd | 0.275 kg | Color: Amarillo Reduccidn 120 °C 10 min Refrigera | 4°C 7 dias nfA 18 °C Remover
Agua 0.035 Intenso cién constantemen
mil Sabor: Dulce, te la
frutal a maracuya elaboracidn,
v acido control
Textura: Espesa, constante del
pegajosa, fuego
Azvicar 0.050 kg | brillante
Olor: Citrico,
dulce

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 22

Bitacora del cremoso de chocolate

Nombre del

realizador Jefferson

MNombre de la elaboracion
Cremoso de chocolate

Fotografia de la elaboraci
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Moscoso
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Metodo de Temperatura Tiempo de Metodo Tempera Tiempo Meétodo de Temper Observaciones
Organolépticas Coccion/Ela de coccion Coccion/Elab de tura de de regeneraci atura
boracién oracién conserva conserva conserva &n del de
cign cign cign producto servicio

Leche 0.163 Color: Café claroc | Temperary 40 °C 5 min refrigera 4%C 3 dias [y 4 °C Hidratar muy

L Olor: Licteaoy a gelificar cidn bien la gelatina
Crema de 0.168 Eh:colatel
leche L Sabor: Dulce, a

chocolate v
— lacteo

azucar 0.034 Textura:

kg cremosa, tersa,
Yemas 0.040 fina

kg
Gelatina sin 0.007
sabor kg
Agua 0.035

L

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 23

Bitacora de sorbete de maracuya
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Nombre del

realizador Jefferson

Mombre de la elaboracian
Sorbete de maracuya

Fotografia de la elaboraci

Nota: Elaboracion propia.

Moscoso
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Metodo de Temperatura Tiempo de Metodo Tempera Tiempo Metodo de | Temper Observaciones
Organolépticas Coccidon/Ela de coccidn Coccién/Elab de tura de de regeneraci atura
boracion oracion conserva conserva conserva on del de
cidn cidn cidn producto servicio
Agua 0.353 Olor: Dulce y Mantecado -18C 1 hora Congelac | -18C 1 NSA -18°C
L acido frutal ién semana
Sabor: Dulce con
Dextrosa 0.150 notas que
kg presentan acidez
Sacarosa 0.093 Textura: Suavey
kg Iigera. )
neutro para 0.004 Color: amarillento
sorbete kg
(Fruta &)
Maracuyd 0.400
(pulpa) Kg



Tabla 24

Bitacora del bizcocho de sifén de cacao.
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Nombre del

realizador Jefferson

Nombre de la elaboracion
Bizcocho de sifon de cacao

Fotografia de la elaboracion

Moscoso
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Temperatura Tiempo de Meétodo Tempera Tiempo Método de | Temper Observaciones
Organclépticas Coccién/Ela de coccidn Coccién/Elab de tura de de regeneraci atura
boracion oracion conserva conserva conserva on del de
cign cign cign producto servicio
Cacao en 0.060 Color: Café Horneado 100 °C 1 min Mezcla asc 1 Microonda | 18°C Usar vasa
polvo Kg Olar o en refrigera semana s polietileno
caracteristica a microondas da para hornear
Clara de 0.125 café tostado, en microondas
huevo Kg dulce y harina
cocida
0.090
Yema de K Sabor: dulcey a
huevo g cacao, amargo
Azdcar 0.090 Textura:
Kg gireada, suave y
Harina 0.030 esponjosa
Kg
Cargas de 1 und
sifén

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 25

Bizcocho de sifén de Canela

MNombre del

realizador Jefferson

MNombre de la elaboracion
Bizcocho de sifén canela

Fotografia de la elaboracion
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Moscoso
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Meétodo de Temperatura Tiempo de Método Tempera Tiempo Método de Temper Observaciones
Organolépticas Coccidn/Ela de coccidn Coccién/Elab de tura de de regeneraci atura
boracién oracion conserva conserva conserva an del de
cidn cidn cidn producto servicio
Canela en 0.015K Color: Café Horneado 100 °C 1 min Mezcla 4%C 1 Microonda 18°C Usar vaso
po|v0 = Olar: o en refrigera semana £ polietileno
caracteristica a microondas da para hornear
Clara de 0.135 canela tostada, en microondas
huevo kg dulce y harina
cocida
0.090
Yema de Sabor: dulce
huewvo kg Textura:
Azdicar 0.090 aireada, suave vy
kg esponjosa
Harina 0.030
1 und

Cargas de
sifén

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 26

Bitacora de la masa sable de cacao
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Nombre del Nombre de la elaboracion Masa sablé de cacao Fotografia de la elaboracion
realizador lefferson
Moscoso
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Metodo Tempera Tiempo Método de | Tempera Observacion
Organclépticas Coccién/Ela de coccidn Coccion/Elab de tura de de regeneraci tura de es
boracion oracian conserva | conserva | conserva on del servicio
cion cion cion producto

Harina 0.360 Color: Dorado Cremado 18-20°C 8 MIN Refrigera | 4°C 1 mes nfa 18-20°C Correcta
repostera kg leve hasta punto cion temperatura
Azicar glass 0.120 Olar: pomada al hornear

ke Mantequilla Horneado 180 °C 10 MIN

- cocida, tostada

Mantequilla 0.180 Sabor: Licteo,

kg tostado amargo
Huevo 0.050 cacao

kg Textura:

crocante,

Sal 0.005 arenosa, solida

Kg
cacao 0.018

kg

Nota: Elaboracion propia.




Tabla 27

Bitacora de la masa sable avainillada
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Nombre del

realizador lefferson

Nombre de la elaboracion Masa sablé avainillada

Fotografia de la elaboracion

Moscoso
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método Tempera Tiempo Método de | Tempera Observacion
Organclépticas Coccidn/Ela de coccion Coccion/Elab de tura de de regeneraci tura de es
boracidén aracidgn conserva | conserva | conserva an del servicio
cion cion cion producto

Harina 0.360 Color: Dorado Cremado 18-20°C 8 MIN Refrigera | 4°C 1 mes nfa 18-20°C Correcta
repostera kg leve hasta punto cign temperatura
Azicar glass 0.120 Olar: pomada al hornear

ke Mantequilla Horneado 180 °C 10 MIN

- cocida, tostada

Mantequilla 0.180 Sabor: Lacteo,

kg tostado, vainilla
Huevo 0.050 Textura:

kg crocante,

arenosa, solida

Sal 0.005

Kg
Esencia de 0.010
vainilla kg

Nota: Elaboracion propia.
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Por otro lado, las bases de datos nos ayudan a centralizar la informacion recopilada,

facilitandonos el analisis de los mismos.
Tabla 28

Base de datos

UNIDAD

PESD

[RTNTIT)

PRESENTACION DE PESO PRECIO | CANTIDAD PESD SUB |RENDIMIEN| FACTOR DE KILD
GRUPO INGREDIENTE FINAL COMPRA PROYEEDOR BRUTD MEI;EDA KILD NETA DESPEHDICI PRODUCTO 0% CORRECION | INGREDIE OBSERYACIONES
LACTEOS

Quesocrema funda decare 1 Kq 475 1,00 0 0 il 100 475

Leche funda Supermari 1 Kg 100 1,00 ] ] 101 100 100

crema de leche funda SUPEMMEH 1 kg 3] 1,00 0 0 il 100 5,50

leche enpolve funda Supermani 1 Ky 8.0% 1,00 0 0 100 100 805

mantequilla Paquete Supermari 1 kg 707 100 1 1 10 100 707

FRUTAS

Bianano funds ce;:m pomercial | Ky 1,00 0,80 02 0 a0 125 125

maracug funds ceé’em pomercial | kg 200 0,35 155 0 15 286 57

chonta fundz °e;e”° somercial |y kg 300 0,30 02 0 a0 125 75

quayba funda °e;:° somercial | -y kg 150 050 0z 0 #0 125 158

yaa kukuch funda °°m;”;‘i:::h”’“ 1 kg 500 10 0 0 10 1 500

miora silveste sano comg;?:odsshuar 1 kg 3.00 0,30 ol 1] i 11 333

nitanja agria funds °Te”° comercial | kg 1,00 0,65 038 0 5 154 154

membiilla sato °°§e”° comercial | kg 150 0,70 03 0 7 i 24

ABARROTES

Harina de chonta funds elaboracion propia 1 kg 3050 1,00 0 0 100 10 3080

Husuwo cubeta SUpermasi 1 Kq 450 1.00 0 0 100 100 450

qelatina sin sabor Enfunda Supermasi 1 Kq 2406 1,00 i ] i} 100 486

café Enfunda Kapedi 1 Kq M5 1,00 1] 1] i} 100 bl el

dentrosa Enfunda fray de mejia 1 Kq 180 1,00 1] 1] i} 100 140

chacalate blanco Enfunda supermasi 1 Kq 13,90 1,00 1] 1] i} 100 13,80

harina Enfunda supermai 1 Kg bk 1,00 1] 1] i} 100 Xl

carga de sifon varga decore 1 Kg 180 1.00 0 0 100 100 130

agar agar funda Caral 1 Kg 26,09 1.00 0 0 100 100 209

neutra [fruta 0] funda Coral 1 L o0 1,00 0 0 100 10 14,00

neutro [Jeche ) funds Coral 1 L 1510 1,00 0 0 100 10 1610

chacalate funda Coral 1 L anar 1,00 0 0 100 100 &

340 en polvo Enmpaquetado Supermasi 1 4] W07 1.00 1] 1] 00 100 W07

FEES funda supermasi 1 Kq 116 100 0 0 100 1,00 115

maitena bolsz Supem ki 1 kg P 1.00 ] ] 00 100 A

glueosa tarrina pastry 1 kg 43
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Nota: Costos de los productos usados en los postres.

5.1.4 FICHAS ESTANDAR

De la misma manera las fichas estandar nos ayudan a mantener el orden en las preparaciones
ya que se especifican las preparaciones, ingredientes, técnicas y tiempos para asi poder garantizar

calidad y consistencia del producto final.
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Tabla 29

Ficha del postre Nantu

INETITUTO D

= 7 SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Entrada

Nombre
0,08 KG chessecake

0,01 KG Masa sable

0,02 KG salsa de café y caramelo
0,01 KG bizcocho de sifon de chonta
0,01 KG papel de guineo

0,02 KG cema de chonta y naranja agria
0,005 | KG tierra de café

0,2 KG helado de chonta

MISE EN PLACE:

chessecake Masa sable

salsa de café y caramelo bizcocho de sifon de
papel de guineo cema de chonta y naranja
tierra de café helado de chonta

o (o]

(o] (o]

PREPARACION:

Juntar todo en el plato

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 30

Subficha de la masa sable

ez rrr

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = > SUDAMERICANG
= SUDAMERICANG.

Tipo de Plato:

Cant. |[Und. Nombre

0,13 KG Mantequilla
0,06 KG azucar
0,04 KG huevos
0,22 KG harina

MISE EN PLACE:

Mantequilla N/A azucar N/A
huevos N/A harina N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o

Masa/horneado/185 C/15 min

Plastico grueso, Silpat, Latas, Kitchenaidl

PREPARACION:
a. Cremar la mantequilla con el azdcar flor por 2 minutos en la Kitchenaid con el accesorio de
lira (pala) en velocidad alta, posteriormente agregar el huevo, continuar cremando hasta formar
una emulsion.
2. Agregar la harina (previamente tamizado), en velocidad media-baja hasta integrar todo Y|
obtener una Mmasa homogénea, retirar la masa y terminar de integrar a mano, no amasar en
exceso, solo hasta integrar apropiadamente todo.

3. Estirar la masa de 2mm de espesor

a. Dejar reposar las masas estiradas por al menos 12 horas en congelacion antes de

5. Finalmente forrar los anillos microperforados, congelar por al menos 1 hora antes de
hornear.

6. Precalentar el horno a 185°C, introducir las masas y bajar la temperatura a 160°C, hornear

por 15 minutos aproximadamente.

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 31

Subficha del chessecake

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

S ST i

|
\

Tipo de Plato:

Nombre
0,25 KG Azucar
0,07 KG Agua
0,4 KG Queso crema
0,1 KG Huevos
O 0,01 KG Gelatina sin sabor

0,15 KG Crema de leche

KG

KG

KG

kg

KG

kg

MISE EN PLACE:

Azucar N/A Agua N/A
Queso crema N/A Huevos N/A
Gelatina sin|N/A Cremade leche N/A
= ok .

o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o

Almibar/ Coccion/4 min/120 C

Olla, espatula, batidor, espatula, molde

PREPARACION:

1. Batir los huevos hastra que monten
2. Realizar un almibar con agua + azucar (120°C), y anadir en forma de hilo

3, Agregar el queso crema poco a poco

4. Derretir la gelatina previamente hidratada e incorporar a la mezcla
5. Montar la crema de leche e incorporar en la mezcla, y agregamos a los moldes

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 32

Subficha de la tierra de café

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANG = > SUDAMERICANG

Tipo de Plato: Elaboracion

Nombre
0,13 KG mantequilla
0,06 KG azucar
0,04 KG huevo
0,22 KG harina
o 0,01 KG Infusion de café

KG

KG

KG

KG

kg

KG

kg

MISE EN PLACE:

mantequill | N/A azucar N/A
a

huevo N/A harina N/A
INnNfusion N/A N/A
de cafe

o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A

Masa/horneado/15 min/185C

Cacerola, Procesadora

PREPARACION:

a. Cremar la mantequilla con el azldcar flor por 2 minutos en la Kitchenaid con el
accesorio de lira (pala) en velocidad alta. posteriormente asregar el huevo. continuar

2. Agregar la harina vy la infusion de cafe (previamente tamizados), en velocidad media-
baja hasta integrar todo y obtener una masa homogénea, retirar la masa y terminar de
3. Estirar la masa de 2mm de espesor @

a. Dejar reposar las masas estiradas por al menos 12 horas en congelacidodn antes de

5. Finalmente forrar los anillos microperforados, congelar por al menos 1 hora antes de
[SH Precalentar el hormo a 185°C, introducir las masas y bajar la temperatura a 160°C,

hornear por 15 minutos aproximadamente.@

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 33

Subficha de infusion de café

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS m— xrrro oo rromococies
SUDAMERICANO = _ZSUDAMERICANG

ipo de Plat: Elaboracion
Cant. ([und. Nombre
0,13 KG Café
0,06 KG Agua
KG
KG
O KG
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:
Cafée N/A Agua N/A
(@] N/A (@] N/A
(o] N/A N/A
(o] N/A (@] N/A
(o] N/A (o] N/A
(o] N/A (o] N/A

Café/infusion/1 min/100 gr

Cacerola, Procesadora

PREPARACION:

1. Infusionar el café con el agua

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 34

Subficha del bizcocho de chonta

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS i mmrure e recaocooes
SUDAMERICANO — 7 SUDAMERICANG.

Nipo de Plato Elaboracion
Cant. |Und. Nombre
0,06 KG Harina de chontal@
0,135 KG Clara de huevol@
0,09 KG Yema de huevol@
0,04 KG azucar@
O 0,03 KG harina@
1 Und. Cargas de sifon@
KG
KG
KG
kg
KG
kg

MISE EN PLACE:

Harina de | N/A Clara de huevoll N/A
chontall

Yema de |N/A azacard N/A
huevoll

harinaOd N/A Cargas de sifond N/A
o o N/A
o o N/A
o N/A o

masa/coccion a microondas/ 1 min/100C

Microondas

PREPARACION:

a. En un jarro medidor colocar todos los ingredeintes y procesar con el mixer hasta
obtener una mezcla hoogeneal=

2. Cernir la mezcla y colocaren el sifon=

3. Colocar en vasos términos 1/3 del vaso con orificios en la parte inferior@

a. Y llevar al microondas por 40 segundosz

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 35

Subficha del helado de chonta

N U oAMERICANG 0% = SUAMERICAND S
Tipo de Plato Elaboracion
Cant. |[Und. Nombre
0,324 KG leche entera
0,08 KG crema de leche 35%%
0,076 KG leche en polvo desnatada
0,142 KG dextrosa
o 0,02 KG sacarosa
0,008 KG Nneutro para crema
0,4 KG Puré de chonta
KG
KG
kg
KG
kg

MISE EN PLACE:

leche N/A cremade leche 35%6 N/A
entera

leche en|N/A dextrosa N/A
polvo

desnatada

sacarosa N/A Nneutro para crema N/A
Pure de |N/A o N/A
chonta

o N/A (o) N/A
o N/A o

lacteos/ coccion/85 C

Cacerola, colador, termometro

PREPARACION:

1. Mezclar la leche, nata con la dextrosa y leche en polvo, llevamos a calentar en una
olla=
2. A partirde los 40°C afiadir el neutro mezclado con la sacarosal@

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 36

Subficha de la salsa de café y caramelo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS o mrriro e recseo: oo
SUDAMERICANO =7 SUDAMERICAND.

Tipo de Plato. Elaboracion
Cant. (Und. Nombre
0,02 KG café
0,1 KG Crema de lechel@
0,05 KG Azucar
0,015 KG Agua
0 KG
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:
[Técnicasdecorte: 00000000
cafe N/A Cremade lechel] N/A
Azucar N/A Agua N/A
O N/A O N/A
O N/A o] N/A
O N/A O N/A
O N/A O

salsa de café y caramelo/coccion/15 min

olla, espatula, batidor

PREPARACION:
1. infusionar la crema de leche con el café en grano
2. Realizar un caramelo con el azucar y agua @

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 37

Subficha del relleno de chonta y naranja agria

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

!
\

SUDAMERICANG

Tipo de Plato Elaboracion

Cant. |Und. Nombre
0,25 KG Pure o pulpa de chontalR
0,1 KG Zumo de naranjaliz
0,036 KG vyemas
0,07 KG azucar
(o) 0,008 KG maicena
0,005 KG ralladura de naranja
KG
KG
KG
kg
KG
kg

MISE EN PLACE:

Pure o |N/A Zumo de naranjall N/A
pulpa de

chontall

vyemas N/A azucar N/A
maicena N/A ralladura de naranja N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
(@) N/A (@)

Zumo de naranja/infusionar/4 min/120 C

olla, espatula, batidor

PREPARACION:
1. Infusionar el zumo de naranja vy la piel en llama baja @
2. En un bowl batir las yemas con el azdcar e incorporar la maicenal®
3. Temperamos la mezcla con el zumo de naranja y mezclamos a fuego medio sin dejar de
remover@

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 38

Subficha de la hoja de banano

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS M INETTTUTO O TECNOLOOIAS
SUDAMERICANO s SUDAMERICANG

Tipo de Plato Elaboracion

Cant. |Und. Nombre

0,5 KG Banano
0,008 KG maicena

MISE EN PLACE:

Banano N/A maicena N/A
0] N/A O N/A
0] N/A O N/A
0] N/A O N/A
0] N/A O N/A
0] N/A O

Zumo de naranja/infusionar/4 min/120 C

lata, silpat

PREPARACION:
1. Hormneamos los bananos con todo y cascara por minimo 1 horal@
2. Procesamos los bananos hasta tener una mezcla uniforme@
3. Anadimos la maicena y extendemos en un silpat lo mas delgado posiblel@

Nota: Elaboracion propia.



145

Tabla 39

Subficha del postre Dulce Selva

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = > SUDAMERICAND e
%
Tipo de Plato: Entrada
i - Cant. |Und. Nombre
. 0,08 KG Cremoso de guayaba

0,02 KG Gelatina de membrillo
0,005 KG Gel de mora silvestre
0,005 KG Gel de membrillo
0,005 KG cubos de gelatina de mora
0,005 KG |cubos de gelatina de membrillo
0,01 KG Bizcocho de sifon de canela
0,02 KG sorbete de yaa kukuch
0,02 KG salsa de yaa kukuch
0,005 kg Tierra de vainilla

MISE EN PLACE:

Cremoso de guayaba N/A Gelatina de membrillo

Gel de mora silvestre N/A Gel de membrillo

cubos de gelatina de cubos de gelatina de|N/A
Bizcocho de sifon de |N/A sorbete de yaa kukuch N/A
salsa de yaa kukuch N/A Tierra de vainilla N/A
o N/A o

PREPARACION:

montar todos los elementos del postre

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 40

Subficha del gel de mora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = =z SUDAMERICANG

Tipo de Plato: Elaboracion

Cant. |Und. Nombre

0,1 KG Mora silvestre

0,1 KG Agua

0,02 KG Azucar
0,002 KG Agar agar
(o) KG
KG
KG
KG
KG
kg
KG

kg

MISE EN PLACE:

Mora N/A Agua

silvestre

Azucar Agar agar

o o N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
(0] N/A O

ebullicion / mixear

Cacerola, colador

PREPARACION:

1. Procesar la Mora con el aguar, colar@
2. Afiadir el azdcar y el agar agar. Llevar a que rompa hervor y retirarlo
3. Una vez gelificado agregamos en un recipiente y procesamos con el mixer y agua tibia hasta

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 41

Subficha del gel de membrillo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

2 S

Tipo de Plato:

Cant. (Uund. Nombre
0,1 KG Membrillo
0,1 KG Agua
0,02 KG Azucar
0,002 KG Agar Agar
O KG
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:
Membrillo N/A Agua N/A
Azucar N/A Agar Agar N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A (o] N/A
o N/A o

Agar agar/ebullicion/98C/ mixear

Olla, espatula

PREPARACION:

1. Procesar el membrillo con el agua ycolar@
2. Aifadir el azdcary el agaragar. Llevar a que rompa hervor B

3. Una vezgelificado agregamos en un recipiente y procesamos con el mixer yretirarlo y agua tibia hasta formar una textura de
gel@

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 42

Subficha del sorbete de Yaa Kukuch

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUIDAMERICANG
—— ==

Tipo de Plato: Elaboracion

Cant. |Und. Nombre

0,35 KG agua

0,15 KG dextrosa

0,09 KG azucar

0,004 | KG neutro para sorbete (Fruta 50)
0 0,4 KG Yaa Kukuch

MISE EN PLACE:

agua N/A dextrosa N/A
azucar N/A neutro para sorbete |N/A
Yaa Kukuch N/A O N/A
(0] N/A o N/A
(®) N/A (o] N/A
(®) N/A o N/A

madurar 6 horas/ mantecar x 1 hora

Cacerola, Procesadora

PREPARACION:
. Mezclar el agua con la dextrosa y llevar a calentar en una olla@
. A partirde los 40°C afiadir el neutro mezclado con la sacarosal@
. Remover con el batidor y calentar hasta los 85°C y luego enfriar hasta los 4°C[=
. Una vez frio, mezclar con la pulpa y dejar madurar entre 6 y 12 horas en el refrigerador@

AWNPR

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 43

Subficha del cremoso de guayaba

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 2 SUDAMERICANG.
F =L L 2 L

Tipo de Plato: Elaboracion
Cant. |Und. Nombre
0,3 KG pulpa de guayaba
0,1 KG vemas
0,08 KG azucar
0,01 KG gelatina
O 0,04 KG agua
0,12 KG mantequilla
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:
pulpa de guayaba N/A vemas N/A
azucar N/A gelatina N/A
agua N/A mantequilla N/A
(o] N/A (o] N/A
(o] N/A (o] N/A
(o] N/A (o]

Pulpa de guayaba/Coccion/5 min/98C

Cacerola, Procesadora

PREPARACION:

Hervir la pulpa de guayaba con la mitad del azucar

Cremar las yemas con la otra mitad del azucar

. Hidratar la gelatina.l@

Sev e

Temperarlas Yemas yregresar al fuego hasta que espese yagregar la gelatina

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 44

Subficha de los cubos de gelatina de mora silvestre

|
L

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO SUDAMERICANG
—_— e == D

Elaboracion

Tipo de Plato:

Cant. |Uund. Nombre
0,1 KG Mora
0,1 KG agua
0,02 KG azucar
0,002 KG agar agar
O KG
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:
Mora N/A agua N/A
azucar N/A agar agar N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o

Ebullicion/adicionar agaragary mixear/dejar enfriary cortar

Cacerola, colador

PREPARACION:

Procesar la Mora con el agua y colar@
ARadir el azdcaryelagaragar. Llevara que rompa hervor yretirarlo®

1.
2.
3.verteren un molde cuadrado yreposar en el refrigeracion hasta que gelifique @
4.

Retiramos del molde y cortamos en cubos de 1cm x 1cm @

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 45

Subficha de los cubos de gelatina de membrillo

Wy
~§

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

SUDAMERICANG

Tipo de Plato: Elaboracion

Cant. |Und. Nombre
0,1 KG membrillo
0,1 KG Agua
0,02 KG Azucar
0,002 KG Agar agar
O KG
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:
membrillo N/A Agua N/A
Azucar N/A Agar agar N/A
o N/A (o] N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A (o]

ebullicion/adicionar agar agary mixear/dejar enfriar

bowl, molde,mixer

PREPARACION:

. Procesar el membrillo con el agua y colar@
. AfRadir el azdcaryel agaragar. Llevar a que rompa hervor yretirarlo@

.verter en un molde cuadrado yreposar en el refrigeracion hasta que gelifique @

AW N R

retiramos del molde y cortamos en cubos de 1cm x 1cm &

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 46

Subficha de la salsa de Yaa Kukuch

£ SUpHEEG

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. (Und. Nombre
0,3 KG Yaa Kukuch
0,03 KG Agua
0,05 KG Azucar
KG
0O KG
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:
Yaa Kukuch N/A Agua N/A
Azucar N/A o N/A
o] N/A (o] N/A
o] N/A (o] N/A
(o] N/A (o] N/A
o) N/A o)

Yaa Kukuch/reduccion/5 min/98C

Cacerola, Espatula
PREPARACION:

1. Juntartodo en un cazo ydejarreducir hasta formar una salsa semi espesa @

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 47

Subficha de la Masa sable

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 2 SUDAMERICAN,

Tipo de Plato: elaboracion

Cant. |Und. Nombre

0,125 KG mantequilla
0,062 KG Azucar
0,035 KG Huevo
0,22 KG Harina
o KG
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg

MISE EN PLACE:

mantequilla N/A Azucar N/A
Huevo N/A Harina N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A o N/A
o N/A (@)

Cremar/mezclaringredientes/ reposar/ estirar/ cortar/ horneado/15 min/185 C

Horno, lata, molde, Kitchenaid

PREPARACION:
a. Cremar la mantequilla con el azdcar flor por 2 minutos en la Kitchenaid con el accesorio de
lira (pala) en velocidad alta, posteriormente agregar el huevo, continuar cremando hasts

2. Agregar la harina (previamente tamizado), en velocidad media-baja hasta integrar todo vy
obtener una Mmasa homogénea, retirar la masa y terminar de integrar a mano, no amasar en
exceso, sdlo hasta integrar apropiadamente todo.

Estirar la masa de 2mm de espesor @

Dejar reposar las masas estiradas por al menos 12 horas en congelacidon antes de utilizarla.@
Finalmente forrar los anillos microperforados, congelar por al menos 1 hora antes de
Precalentar el horno a 185°C, introducir las masas y bajar la temperatura a 160°C, hornear

apw

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 48

Subficha del bizcocho de sifon de canela

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = = SUDAMERICANG
e SRS

Tipo de Plato: Elaboracion

Cant. und. Nombre
0,02 KG Canela en polvo
0,135 KG Clara de huevol?
0,09 KG Yema de huevol
0,04 KG azlcarl2
0,03 KG harina®@
o 1 und. Cargas de sifonni

KG

KG

KG

kg

KG

kg

MISE EN PLACE:

Canela en polvo N/A Clara de huevoll N/A
Yema de huevoll N/A azucard N/A
harinalCl N/A Cargas de sifonl N/A
o o N/A
o o N/A
O N/A O

masa/ coccion a microondas/ 1 min/100C

Microondas

PREPARACION:

1. En un jarro medidor colocar todos los ingredeintes y procesar con el mixer hasta obtener una
mezcla hoogenealz

2. Cernir la mezcla y colocar en el sifon2

3. Colocar en vasos términos 1/3 del vaso con orificios en la parte inferior@

4q. Y llevar al microondas por 40 segundos@

Nota: Elaboracion propia.



155

Tabla 49

Subficha del postre Cacao y maracuya

INSTITUTO D6 TECWOLOGAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG
== 0]

Tipo de Plato: Entrada

Nombre

Cremoso de chocolate (native sacha)
Bizcocho de sifon de cacao
Coulis de maracuya
Sorbete de maracuya
Tierra de cacao

Masa sable de cacao

Ganache montadade chocolate blanco

MISE EN PLACE:

Cremoso de chocolate|N/A Bizcocho de sifon de|Macedonia
Coulis de maracuya N/A Sorbete de maracuya brunoise
Tierra de cacao brunoise Masa sable de cacao N/A
Ganache montadade [N/A (0] N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0

Nota: Elaboracion propia.



Tabla 50

Subficha del bizcocho de sifon de cacao
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Elaboracion

Cant. |Und.

= 7 SUDAMERICANG

Nombre

0,06 KG

cacao en polvo

0,14 | KG

clara de huevo

0,09 KG

vema de huevo

0,09 KG

azucar

0,03 KG

Harina

1 und.

Carga de sifon

KG

KG

KG

kg

KG

kg

MISE EN PLACE:

Nota: Elaboracion propia.

cacao en|N/A clara de huevo N/A
polvo
vyema de |N/A azucar N/A
huevo
Harina N/A Carga de sifon N/A
o N/A o N/A
o N/A (o] N/A
o N/A O
Masa/Coccion en microondas/60 segundos/100C
Cacerola, colador
PREPARACION:
a. EnNn un jarro medidor colocar todos los ingredeintes y procesar con el mixer hasta
2. Cernir la mezcla y colocar en el sifon@
3. Colocar en vasos términos 1/3 del vaso con orificios en la parte inferior@
q. Y llevar al microondas por 60 segundos=




Tabla 51

Subficha del Cremoso de chocolate
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Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

2 STAHERICAG

Nombre

0,17 KG Leche
0,17 KG Crema de leche
0,06 KG Azucar
0,04 KG Yemas
0,01 KG Gelatina sin sabor
0,04 KG Agua
0,06 KG Chocolate
KG
KG
kg
KG
kg

MISE EN PLACE:

Olla, espatula

Leche/ Coccion/5 min/98C

Leche N/A Cremade leche N/A
Azucar N/A Yemas N/A
Gelatina sin|N/A Agua N/A
sabor

Chocolate N/A (@) N/A
o N/A (o] N/A
0]

PREPARACION:

A WNPR

Nota: Elaboracion propia.

. Calentar laleche y la crema de leche hasta que rompa hervor
. Cremar las yemas y azucar, temperar las yemas y regresar a fuego hasta que espece
. Hidratar la gelatina

. Retirar del fuego anadir el chocolate y la gelatina hidratada
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Tabla 52

Subficha de la tierra de cacao

T e S 1As = SUGAMERICANG
Tipo de Plato: Elaboracion
Cant. |Und. Nombre
0,13 KG mantequilla
0,06 KG azucar
0,04 KG huevo
0,22 KG harina
o 0,02 KG cacao en polvo
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:
mantequilla N/A azucar N/A
huevo N/A harina N/A
cacao en|N/A (@] N/A
polvo
o N/A o N/A
o N/A o N/A
O N/A o N/A

Masa/hormneado/15 min/185C

Cacerola, Procesadora

PREPARACION:

a. Cremar la mantequilla con el azudcar flor por 2 minutos en la Kitchenaid con el accesorio
de lira (pala) en velocidad alta. posteriormente asrecgar el huevo. continuar cremando hasta
2. Agregar la harina en conjunto con el cacao (previamente tamizados), en velocidad media
baja hasta integrar todo y obtener una masa homogénea, retirar la masa y terminar de
3. Estirar la masa de 2mm de espesor @

q. Dejar reposar las masas estiradas por al menos 12 horas en congelacidon antes de

5. Finalmente forrar los anillos microperforados, congelar por al menos 1 hora antes de

6. Precalentar el horno a 185°C, introducir las masas y bajar la temperatura a 160°C, hornear

por 15 minutos aproximadamente.=

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 53

Subficha del sorbete de maracuya

|
'

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

2 SUDAMERICANG =

Tipo de Plato: Elaboracion

Nombre
0,353 KG Agua
0,15 KG Dextrosa
0,093 KG azucar
0,004 KG neutro para sorbetes (Fruta 50)
O 0,4 KG Pulpa de Maracuya
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
EN PLACE:

Agua N/A Dextrosa N/A
azucar N/A Nneutro para sorbetes (Fruta 50)

Pulpa de Maracuya N/A (o] N/A
o o N/A
o o N/A

Madurar x 6 horas/ mantecar por 1 hora/

mantecadora, termometro

PREPARACION:

1. Mezclar el agua con la dextrosa y llevar a calentaren una olla@

2. Apartirde los 40°C ainadir el neutro mezclado con la sacarosal@
3. Remover con el batidory calentar hasta los 85°Cy luego enfriar hasta los 4°C@

4.Una vezfrio, mezclar con la pulpa ydejar madurarentre 6 y 12 horas en el refrigerador@
=

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 54

Subficha de la coulis de maracuya

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = : SUDAMERICANG
—_——m e

Tipo de Plato: Elaboracion

Cant. |Und. Nombre
0,275 KG pulpa de maracuya
0,05 KG agua
0,05 KG azucar
KG
0 KG
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:

[Técnicasdecorte: ]
pulpa de |N/A agua N/A
maracuya
azucar N/A O N/A
(] N/A (o] N/A
(0] N/A (0] N/A
() N/A O N/A
O N/A O

Colus/reducir/15 min/98C

Cacerola, colador

PREPARACION:

1. Juntar todo en un cazo y dejar reducir

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 55

Subficha de la ganche montada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= 7 SUDAMERICANG

Tipo de Plato.: Elaboracion

Cant. |Und. Nombre
0,185 KG Chocolate blanco@
0,25 KG Crema de lechel?
0,02 KG Glucosal@
0,003 KG Gelatina en polvol
0 0,015 KG Agua
KG
KG
KG
KG
kg
KG
kg
MISE EN PLACE:
Chocolate N/A Crema de lechell N/A
blancoll
Glucosall N/A Gelatina en polvoll N/A
Agua N/A o N/A
(o] N/A o N/A
(o] N/A o N/A
o N/A o

Crema de leche/coccion/5 min/98C

bowl, molde

PREPARACION:

1. °Hervir la crema de leche e incorporar al chocolate blanco junto con la glucosa y gelatina previamente hidratada,
mixeamos para aque se integren por completo.@

2. “Reservamos en refrigeracion por 6 horas y montamos con un batidor.@

Nota: Elaboracion propia.
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5.1.5 Ficha de costos

Estas fichas de costos nos ayudaran a detallar los insumos, cantidades y valores que se
utilizaron en la elaboracién de los tres postres al plato desarrollados en este proyecto. Asimismo,
este registro nos permite conocer los costos reales de cada preparacién, ayunados en el calculo de

su precio de venta y la viabilidad del mismo
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Tabla 56

Ficha de costos del postre Nantu

= 2 SUDAMERICAND P
Costos: Postre Nantu
Jefferson
Entrada 0,18
1,10 1

|

0,08 KG chessecake 2,79 0,22 Bolsa 0,255 1,00
0,01 | kG Masa sable 3,34 0,03 Bolsa 0,500 1,00
3 | 002 | ke salsade caféy 558 0,11 Bolsa 0,250 1,00
caramelo
4 | 001 | kc | Pizeocho de sifon de 213 0,02 Bolsa 1,000 1,00
chonta
5 0,01 KG papel de guineo 1,26 0,01 Bolsa 0,340 1,00
6 | 002 |ka| cemadechontay 2,66 0,05 Bolsa 1,000 1,00
naranja agria
0,01 | kG tierra de café 377 0,02 Bolsa 0,060 1,00
0,20 KG helado de chonta 3,13 0,63 Bolsa 0,200 1,00
000 | o 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 [ 000 [ 0 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 [ o000 [ 0 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 [ o000 [ o 0 0,00 0,000 1,00
0,36 1,10
3,30
3,10

Nota: Elaboracion propia.



Tabla 57

Ficha de costos de la masa sable
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4
Ay b
A &

NS TITU

o O

SUDAMERICAND

Costos:

Masa Sablé

Elaboracion

1,48

Jefferson Moscoso

2,5

1 0,13 | KG Mantequilla 7,07 0,88 paquete 0,255 1,00
2 0,06 | KG azucar 1,12 0,07 Bolsa 0,500 1,00
3 0,04 | KG huevos 1,11 0,04 Bolsa 0,250 1,00
4 0,22 | KG harina 2,21 0,49 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (o] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (o] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (o] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (o] (0] 0,00 0,000 1,00
0,44 1,48

Nota: Elaboracion propia.

3,34




Tabla 58

Ficha de costos del chessecake

165

Costos: Cheesecake
Jefferson
Fuerte 0,125
0,34
1 0,25 | KG Azucar 1,12 0,28 Bolsa 0,255 1,00
2 0,07 | KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 0,500 1,00
3 0,40 | KG Queso crema 4,75 1,90 Bolsa 0,250 1,00
4 0,10 | KG Huevos 3,50 0,35 Bolsa 1,000 1,00
5 0,01 | KG Gelatina sin sabor 24,86 0,20 Bolsa 0,340 1,00
6 0,15 | KG Crema de leche 5,50 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 0 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 0 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 0 0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 0 0 0,00 0,000 1,00
0,98 2,73

Nota: Elaboracion propia.

2,79
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Tabla 59

Ficha de costos de la tierra de café

P INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
— v SUDAMERICAND.
sl — e bt LD L e L~ X ULLLILSS
- 7
Costos: Tierra de café
Jefferson
Elaboracion 0,18
0,17 10
1 0,13 | KG mantequilla 7,07 0,88 Bolsa 0,255 1,00
2 0,06 | KG azucar 1,12 0,07 Bolsa 0,500 1,00
3 0,04 | KG huevo 3,50 0,12 Bolsa 0,250 1,00
4 0,22 | KG harina 2,21 0,49 Bolsa 1,000 1,00
5 0,01 | KG Infusion de café 14,20 0,14 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (6] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (6] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (6] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (6] (6] 0,00 0,000 1,00
0,45 1,70
0,51
3,77

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 60

Ficha de costos de la infusion de café

A INSTITUTO D TEGCNOLOGIAS
— s SUDAMERICAND. e e
Costos: Infusion de café
Jefferson
Elaboracion 0,18
1 0,13 | KG Café 21,25 2,66 Bolsa 0,255 1,00
2 0,06 | KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 0,500 1,00
3 0,00 | KG o} 0,00 Bolsa 0,250 1,00
4 0,00 | KG o} 0,00 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG o} 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG o} 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG o} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 o,00] o o} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 o o} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 o,00] o o} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 o,00] o o} 0,00 0,000 1,00
0,19 2,66
0,80

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 61

Ficha de costos del biscocho de sifén de chonta

NS TITUTO DIE TECNOLOGIAS

= > SUDAMERICAND

Costos: Bizcocho de chonta

Jefferson

Elaboracion
0,55

0,02

1 0,06 | KG | Harina de chontald 30,80 1,85 Bolsa 0,255 1,00
2 0,14 | KG Clara de huevo 3,34 0,45 Bolsa 0,500 1,00
3 0,09 | KG Yema de huevol 1,67 0,15 Bolsa 0,250 1,00
4 0,04 | KG aztcarO 1,12 0,04 Bolsa 1,000 1,00
5 0,03 | KG harinadd 2,21 0,07 Bolsa 0,340 1,00
6 1,00 Jund Cargas de sifond 1,80 1,80 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG 0 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG 0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 0] 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 0] 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 0] 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 0] 0 0,00 0,000 1,00
1,36 4,36
1,64
3,22

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 62

Ficha de costos del Helado de chonta

L OCHEA

sffﬁbZﬁEﬁibA”as www. sudamerncano. edu.ec

|

Costos: Helado de chonta

Jefferson Moscoso

Elaboracion
3,28

0,2

1 0,32 | KG leche entera 1,00 0,32 Bolsa 0,255 1,00
2 0,08 | KG | crema de leche 35% 5,50 0,44 Bolsa 0,500 1,00
3 0,08 | kG leche en polvo 8,05 0,61 Bolsa 0,250 1,00
desnatada
4 0,14 | KG dextrosa 1,80 0,26 Bolsa 1,000 1,00
5 0,02 | KG sacarosa 1,15 0,02 Bolsa 0,340 1,00
6 0,01 | KG neutro para crema 16,10 0,13 Bolsa 1,000 1,00
7 0,40 | KG Puré de chonta 3,75 1,50 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (0] (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (0] 0] 0,00 0,000 1,00
1,05 3,28

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 63

Ficha de costos de la salsa de caramelo y café

= ST EERD

Costos: Salsa de café y caramelo

Jefferson

Elaboracion 0,08
0,10 10

1 0,02 | KG café 21,25 0,43 Bolsa 0,255 1,00
2 0,10 | KG Crema de lechell 5,50 0,55 Bolsa 0,500 1,00
3 0,05 | KG Azucar 1,15 0,06 Bolsa 0,250 1,00
4 0,02 | KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG (0] 0,00 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG (0] 0,00 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (0] (0] 0,00 0,000 1,00
0,19 1,03

0,31

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 64

Ficha de costos del relleno de chonta y naranja agria

INSTITUYTO DE TECNOLOGIAS

= > SUDAMERICANG e e as

Costos: Relleno de chonta y naranja agrialz

Jefferson

Elaboracion 0,08
0,12 10

1 0,25 | KG Pure o pulpa de 3,75 0,94 Bolsa 0,255 1,00
chontal

2 0,10 | KG | Zumo de naranjall 1,54 0,15 Bolsa 0,500 1,00
3 0,04 | KG yemas 1,67 0,06 Bolsa 0,250 1,00
4 0,07 | KG azucar 1,15 0,08 Bolsa 1,000 1,00
5 0,01 | KG maicena 2,16 0,02 Bolsa 0,340 1,00
6 0,01 | KG ralladura de naranja 0,00 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (6] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 [0} [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 [0} [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 [0} [0} 0,00 0,000 1,00

0,37

2,66

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 65

Ficha de costos de la hoja de banano

- INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
=4 }SUDAMEBIBANU www.sudamericano edu.ec
[l L LS S B S A A A AR S
Costos: Hoja de banano
Jefferson
Elaboracion 0,08
0,06 10
1 0,50 | KG Banano 1,25 0,63 Bolsa 0,255 1,00
2 0,01 | KG maicena 2,16 0,02 Bolsa 0,500 1,00
3 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,250 1,00
4 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (0] [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (0] (0] 0,00 0,000 1,00
0,51 0,64
0,19
1,26

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 66

Ficha de costos del postre Dulce selva

- INSTITUTO DE TECNOLOQIAS

s SUDAMERICAND.

e o e aa

Costos: Postre dulce selva
Jefferson Moscoso
Entrada 0,18
0,69 1
1 0,08 | KG | Cremoso de guayaba 2,84 0,23 Bolsa 0,255 1,00
2 0,02 | KG | Gelatina de membrillo 1,84 0,04 Bolsa 0,500 1,00
3 0,01 KG | Gel de mora silvestre 2,38 0,01 Bolsa 0,250 1,00
4 0,01 KG Gel de membrillo 1,84 0,01 Bolsa 1,000 1,00
5 | 001 | ke |cubos degelatnade 2,38 0,01 Bolsa 0,340 1,00
mora silvestre
6 | 001 | ke | cubos degelatnade 1,84 0,01 Bolsa 1,000 1,00
membrillo
7 | 001 | ko | Bizeocho de sifon de 2,00 0,02 Bolsa 0,060 1,00
canela
8 0,02 | KG [Jsorbete de yaa kukuch 13,00 0,26 Bolsa 0,020 1,00
9 0,02 | KG | salsa de yaa kukuch 4,10 0,08 Bolsa 0,020 1,00
10 0,01 kg Tierra de vainilla 3,62 0,02 Bolsa 0,005 1,00
11 0,00 0 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 0 0 0,00 0,000 1,00
0,18 0,69
2,06

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 67

Ficha de costos del gel de mora

- - EINSTITUTO DE TECNOLOGIAS
— s SUDAMERICAND.
Costos: Gel de mora
Jefferson Moscoso
Elaboracion 2,5
0,53 1

1 0,10 KG Mora silvestre 3,33 0,33 Bolsa 0,255 1,00
2 0,10 KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 0,500 1,00
3 0,02 KG Azucar 1,15 0,02 Bolsa 0,250 1,00
4 0,002 | KG Agar agar 86,09 0,17 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 KG o] 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 KG o] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 KG o] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 KG 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 KG 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 kg (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 0] 6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 0] (6] 0,00 0,000 1,00
0,22 0,53
1,58
2,38

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 68

Ficha de costos del gel de membrillo

PN TTT LI TC N LA S

= > SUDAMERICANGD

Costos: Gel de membrillol@

jefferson moscoso

Fuerte 0,38
0,04 10

1 0,10 | KG Membrillo 2,14 0,21 Bolsa 0,255 1,00
2 0,10 | KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 0,500 1,00
3 0,02 | KG Azucar 1,15 0,02 Bolsa 0,250 1,00
4 0,00 | KG Agar Agar 86,09 0,17 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG 0 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG 0] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG 0] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 | kg (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 0 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 0] 0] 0,00 0,000
0,22 0,41
0,12
1,84

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 69

Ficha de costos del sorbete de Yaa Kukuch

2 SUBERIED

Costos: Sorbete de yaa kukuch
jefferson moscoso
Elaboracion 0,1
0,17 14
1 0,35 | KG agua 0,00 0,00 Bolsa 0,255 1,00
2 0,15 | KG dextrosa 1,80 0,27 Bolsa 0,500 1,00
3 0,09 | KG azucar 1,15 0,11 Bolsa 0,250 1,00
4 0,004| kG ”e”tr?FFr’lifssg’)rbete 14,00 0,06 Bolsa 1,000 1,00
5 0,40 | KG Yaa Kukuch 5,00 2,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 | kg (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (0} (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 [0} o 0,00 0,000 1,00
1,00 2,43

0,52

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 70

Ficha de costos del cremoso de guayaba

BITTUTO DE TECNOLOGIAS

= > SUDAMERICAND

Costos: Cremoso de guayaba

jefferson moscoso

Elaboracion 0,6

0,18

10

1 0,30 | KG pulpa de guayaba 1,88 0,56 Bolsa 0,255 1,00
2 0,10 | KG yemas 1,67 0,17 Bolsa 0,500 1,00
3 0,08 | KG azucar 1,15 0,09 Bolsa 0,250 1,00
4 0,01 | KG gelatina 24,86 0,15 Bolsa 1,000 1,00
5 0,04 | KG agua 0,00 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,12 | KG mantequilla 7,07 0,85 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 | KG 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 | kg (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (0] (0] 0,00 0,000 1,00
0,64 1,82
0,55
2,84

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 71

Costos del gel de mora silvestre

ENSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANG

Costos: Cubos de gel de Mora silvestrel?

jefferson moscoso

Elaboracion 0,2
0,53 1

1 0,10 Mora 3,33 0,33 Bolsa 0,255 1,00
2 0,10 | KG agua 0,00 0,00 Bolsa 0,500 1,00
3 0,02 | KG azucar 1,15 0,02 Bolsa 0,250 1,00
4 0,00 | KG agar agar 86,09 0,17 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 | kg (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 o] (o] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (o] (o] 0,00 0,000 1,00
0,22 0,53

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 72

Ficha de costos de la gelatina de membrillo

= 7 SUDAMERICAND
Costos: Cubos de gelatina de membrillo

jefferson moscoso

Elaboracion 0,08
0,04 10

1 0,10 | KG membrillo 2,14 0,21 Bolsa 0,255 1,00
2 0,10 | KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 0,500 1,00
3 0,02 | KG Azucar 1,15 0,02 Bolsa 0,250 1,00
4 0,00 | KG Agar agar 86,09 0,17 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 | kg [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (0} [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (o] (o] 0,00 0,000 1,00
0,22 0,41
0,12
1,84

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 73

Ficha de costos de la salsa de Yaa Kukuch

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= > SUDAMERICANG e

Costos: Salsa de Yaa Kukuch

Jefferson moscoso

1,56 _ =

0,2

1 0,30 | KG Yaa Kukuch 5,00 1,50 Bolsa 0,255 1,00
2 0,03 | KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 0,500 1,00
8 0,05 | KG Azucar 1,15 0,06 Bolsa 0,250 1,00
4 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG (0} 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 | KG (0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 kg (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 [0} (0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (o] (o] 0,00 0,000 1,00
[ TosslPesoTotalreceta | 156 [Costodereceta |
4,67
4,10

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 74

Ficha de costos de la masa sable

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= > SUDAMERICANG e i

Costos: Masa sablé

Jefferson Moscoso

elaboracion
1,60

0,4

1 0,13 | KG mantequilla 7,07 0,88 Bolsa 0,255 1,00
2 0,06 | KG Azucar 1,15 0,07 Bolsa 0,500 1,00
3 0,04 J KG Huevo 4,50 0,16 Bolsa 0,250 1,00
4 0,22 § KG Harina 2,21 0,49 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 kg (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (6] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (o] (o] 0,00 0,000 1,00
0,44 1,60
4,80
3,62

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 75

Ficha de costos del bizcocho de sifén de canela

|

= > SUDAMERICANG iRt
Costos: Bizcocho de sifon de canela
Jefferson
Elaboracion 0,02
0,35 8

1 0,02 § KG canela en polvo 14,41 0,29 Bolsa 0,255 1,00
2 0,14 § KG Clara de huevol 3,34 0,45 Bolsa 0,500 1,00
3 0,09 | KG Yema de huevolO 1,67 0,15 Bolsa 0,250 1,00
4 0,04 | KG aztcar 1,12 0,04 Bolsa 1,000 1,00
5 0,03 | KG harinad 2,21 0,07 Bolsa 0,340 1,00
6 1,00 jund Cargas de sifonO 1,80 1,80 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (o] (o] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (0] (o] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (o] (o] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (o] (o] 0,00 0,000 1,00
1,32 2,80
1,05
2,13

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 76

Ficha de costos del postre Cacao y maracuya

= 7 SUDAMERICANO e e e e
Costos: Postre 2

Jefferson Moscoso
Entrada 0,18

1,50 1

1 | 008 |ka| Cremoso dechocolate 5,65 0,45 Bolsa 0,255 1,00
(native sacha)

2 0,03 | KG |Bizcocho de sifon de cacao 2,43 0,07 Bolsa 0,500 1,00
3 0,02 | KG Coulis de maracuya 4,34 0,09 Bolsa 0,250 1,00
4 0,03 | KG Sorbete de maracuya 2,72 0,08 Bolsa 1,000 1,00
5 0,05 KG Tierra de cacao 4,03 0,20 Bolsa 0,340 1,00
6 0,05 | KG Masa sable de cacao 3,34 0,17 Bolsa 1,000 1,00
7 | 005 | ke ©anache montadade 8,69 0,43 Bolsa 0,060 1,00
chocolate blanco
8 0,00 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 0 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 0 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 0 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 0 0 0,00 0,000 1,00
0,31 1,50
4,49
4,82

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 77

Ficha de costos del bizcocho de Cacao

= > SUDAMERICAND.
Costos: Bizcocho de cacao

Jefferson Moscoso

Elaboracion
0,11

2,5

30

1 0,06 | KG cacao en polvo 14,07 0,84 Bolsa 0,255 1,00
2 0,14 | KG clara de huevo 3,34 0,45 Bolsa 0,500 1,00
3 0,09 | KG yema de huevo 1,67 0,15 Bolsa 0,250 1,00
4 0,09 | KG azucar 1,15 0,10 Bolsa 1,000 1,00
5 0,03 | KG Harina 2,21 0,07 Bolsa 0,340 1,00
6 1,00 jund Carga de sifon 1,80 1,80 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (6] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 (0] 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (0] (0] 0,00 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (0] [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 o 0 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (0] (6] 0,00 0,000 1,00
1,41 3,42

2,43

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 78

Ficha de costos del cremoso de chocolate

— INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
7 SUHERTERD
Costos: Cremoso de chocolate
Jefferson
Fuerte 0,38
0,30 10
1 0,17 | KG Leche 1,00 0,17 Bolsa 0,255 1,00
2 0,17 | KG Crema de leche 5,50 0,92 Bolsa 0,500 1,00
3 0,06 | KG Azucar 1,15 0,07 Bolsa 0,250 1,00
4 0,04 | KG Yemas 1,67 0,07 Bolsa 1,000 1,00
5 0,01 | KG Gelatina sin sabor 24,86 0,17 Bolsa 0,340 1,00
6 0,04 J KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,06 | KG Chocolate 27,27 1,64 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 [0} 0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 [0} 0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 [0} (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (6] 0] 0,00 0,000 1,00
0,54 3,04

0,91

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 79

Ficha de costos de la tierra de cacao

= > SUDAMERICAND
Costos: Tierra de cacao

Jefferson

Elaboracion 0,18

0,19

10

1 0,13 | KG mantequilla 7,07 0,88 Bolsa 0,255 1,00
2 0,06 | KG azucar 1,15 0,07 Bolsa 0,500 1,00
3 0,04 | KG huevo 4,50 0,16 Bolsa 0,250 1,00
4 0,22 | KG harina 2,21 0,49 Bolsa 1,000 1,00
5 0,02 J KG cacao en polvo 14,07 0,25 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (o] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 o] (o] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 o] (o] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (o] (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (0] (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (0] (0] 0,00 0,000 1,00
0,46 1,85

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 80

Ficha de costos del sorbete de maracuya

= 7 SUDAMERICANG.
Costos: Sorbete de maracuya

Jefferson

Elaboracion
0,27

0,6

10

1 0,35 | KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 0,255 1,00
2 0,15 | KG Dextrosa 1,80 0,27 Bolsa 0,500 1,00
3 0,09 | KG azucar 1,15 0,11 Bolsa 0,250 1,00
4 0,00 | ke ”eu"o(lfrig ;g;betes 14,00 0,06 Bolsa 1,000 1,00
5 0,40 | KG Pulpa de Maracuya 571 2,28 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG (0] 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (0] (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (0] (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 [0} [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (0} [0} 0,00 0,000 1,00
1,00 2,72
0,82
2,72

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 81

Ficha de costos del coulis de maracuya

= ST

Costos: Culis de maracuya
Jefferson
Elaboracion 0,2
1,63 1
1 0,28 pulpa de maracuya 5,71 1,57 Bolsa 0,255 1,00
2 0,05 | KG agua 0,00 0,00 Bolsa 0,500 1,00
3 0,05 | KG azucar 1,15 0,06 Bolsa 0,250 1,00
4 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 1,000 1,00
5 0,00 | KG 0 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG [0} 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 [0} [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 [0} [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 O o 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 [0} [0} 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (0} [0} 0,00 0,000 1,00
0,38 1,63

—;

Nota: Elaboracion propia.
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Ficha de costos de la ganache del chocolate blanco

189

pr-———< § . ENSTITUTO DE TECNOLOSIAS
=== ;S””‘ME”ICA”” www.sudamerncano. edu.ec
Costos: ganache de chocolate blancol@
Jefferson
Elaboracion 0,08
0,41
1 0,19 | KG Chocolate blancoll 13,90 2,57 Bolsa 0,255 1,00
2 0,25 | KG Crema de lechell 5,50 1,38 Bolsa 0,500 1,00
3 0,02 | KG Glucosall 4,36 0,09 Bolsa 0,250 1,00
4 0,00 | KG Gelatina en polvo] 24,86 0,07 Bolsa 1,000 1,00
5 0,02 | KG Agua 0,00 0,00 Bolsa 0,340 1,00
6 0,00 | KG (0] 10,00 0,00 Bolsa 1,000 1,00
7 0,00 | KG o 0,00 Bolsa 0,060 1,00
8 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
9 0,00 (0] (0] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
10 0,00 (0] (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
11 0,00 (0] (6] 0,00 Bolsa 0,000 1,00
12 0,00 (0] (6] 0,00 0,000 1,00
0,47 4,11
1,23
8,69

Nota: Elaboracion propia.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla

Cronograma para la realizacion de la Investigacion

@ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS -
=57 SUDAMERICAN = B S
y £ 4 > -, Educacicn Superior,
e ———— - Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
. L - s Marzo Abril Mavo unio ulio osto
Actividades Inicio Fin Duracion ¥ 1 1 Ag
S51|52|53|54]|51]|52|53]|54|51|52|53)|54|51|52|53|54]|51|52|53|54|51]|52)53)54
Estudio de campe| 4 3 5025 | 31/3/2025 1 semana
previo
Propuesta del o
tema 2/4/2025 3/4,/2025 1 dia
Presentacion de .
avances 9/4/2025 11/6/2025 3 meses
Desarrollo de
objetivos ¥ 3/4/2025 30/4/2025 1 mes
problematica
Desarrollo del {6y 12025 | 7/5/2025 3 semana
marco referencial il /3/ s =
Presentacion de
propuesta al 12/5,/2025 16/5,/2025 1 semana
Tutor
Capitulo III
Metodologia de la| 7/5/2025 28/5/2025 1 mes
investigacion
Desarrollodel {5, 5/2025 | 2/7/2025 6 semana
Glosario /34 7/ s =
Marco teorico 28/5,/2025 8/7/2025 6 semanas _
Aprobacion de
productos por el 27/6,/2025 4/7 /2025 1 semana
tutor
Estandarizacion v .
fichas 24/6,/2025 11772025 2 semanas
Cata de productos
por parte de los 8/7/2025 11/7/2025 1 semana
docentes
Presentacion final| 25/7/2025 | 25,7/2025 1 dia

Nota: Ilustracion del autor
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CONCLUSIONES

Mediante diversos procesos se pudo recopilar informacion sobre varios productos
amazonicos a los cuales se identificd sus principales caracteristicas como sabor, aroma textura y
color. También se encontré que la mayoria de estos productos ya han sido utilizados de una manera
tradicional en la cocina local mas no en el area de la reposteria lo que ayudo a darle una valorizacion
gastronomica a cada uno de ellos.

Por otro lado, mediante el aprovechamiento del producto local tanto silvestre como
comercial se logro elaborar una propuesta gastronomica que consistid en la creacion de tres postres
al plato destinados al restaurante Ceiba. Sin embargo, esta propuesta logro la integracion de
distintos productos propios de la Amazonia ecuatoriana en la que se reafirmé la importancia de
utilizar productos locales los cuales ayudan a impulsar la identidad culinaria de la zona.

Seguidamente la elaboracion de estos postres demostré que dichos productos poseen un alto
potencial dentro de la reposteria moderna gracias a sus propiedades organolépticas y su gran valor
cultural por parte de los Shuar. De esta manera pudimos evidenciar que cada uno de estos productos
destacan en el ambito gastrondmico gracias a su sabor exdtico, texturas naturales y su genuinidad

en la region.
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En conclusion, las propuestas realizadas con los productos mediante técnicas reposteras
fueron validadas mediante procesos de degustacion e incluso socializacion con docentes expertos
en el area gastrondmica, finalmente mediante estos procesos se pudo obtener resultados favorables
los cuales reflejan un alto interés en el uso de dichos productos ya expuestos dandonos una

oportunidad de reforzar la identidad cultural de la zona y preservacion de sus recursos.

El desarrollo del presente proyecto permitio rescatar y revalorizar productos autoctonos de
la Amazonia ecuatoriana mediante la elaboracion de tres postres al plato cada uno con su respectiva
innovacion sobre la presentacion del producto seleccionado, los mismos que estan destinados para
la carta del restaurante Ceiba en Gualaquiza. La implementacion de ingredientes como el yaa
kukuch, la chonta, el Cacao, el Cafée y Membrillo aportan una distincion gastronomica la cual

también fortalecera la identidad cultural de la region.

Ademas, la presentacion de estos productos ha generado una aceptacion positiva en su
evaluacion, demostrando asi el potencial que tiene la combinacién entre lo tradicional con lo
innovador, de la misma manera esto ayuda a diversificar la oferta gastronémica del restaurante

Ceiba. En conclusion, este proyecto sienta las bases para futuras investigaciones orientadas a la
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creacion de productos culinarios los cuales tiendan a valorizar otros insumos amazonicos, llevando

a cabo a impulsar una cocina mas consciente, sostenible y representativa.
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RECOMENDACIONES

A nivel institucional el desarrollo de este proyecto puede ayudar o servir como base para la
realizacion de nuevos proyectos los cuales estén enfocados en el desarrollo de platillos con
productos de la Amazonia, por otro lado, también podra promover alianzas con comunidades
locales para el intercambio de experiencias y saberes fomentando asi el desarrollo econémico de

la region y la sostenibilidad de sus productos.

A nivel técnico este proyecto fomenta a la innovacion de procesos de reposteria con el uso
de productos amazonicos los cuales ampliaran y enriqueceran la oferta gastronémica de la zona o
lugar de estudio, también los recetarios elaborados en este proyecto pueden ayudar o ser utilizado
COMO una guia por otros establecimientos.

A nivel tedrico este proyecto incentivo a la exploracion y utilizacion de nuevos productos
de la amazonia. Por otro lado, también se sugiere una preservacion o elaboracion de materiales

visuales de la informacion del proyecto para poder facilitar la difusion y conservacion del mismo.
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GLOSARIO

Bavaroise: Postre francés cremoso hecho con gelatina, crema inglesa y crema montada

Carambola: Fruta tropical en forma de estrella, de sabor acido y refrescante, usada en

bebidas y postres.

Caracteristicas organolépticas: Propiedades de los alimentos que pueden ser percibidas

por los sentidos, como el sabor, olor, textura, color y apariencia.

Cocina sostenible: Enfoque culinario que busca reducir el impacto ambiental mediante el

uso responsable de recursos, productos locales, de temporada y técnicas que eviten el desperdicio.

Crema: Preparacion suave y untuosa, dulce o salada, que puede estar elaborada a base de

leche, nata, huevos o almidones. Muy usada en reposteria como relleno o acompafamiento.

Cremosos: Preparaciones densas y suaves en textura, elaboradas con ingredientes como

leche, crema, huevos o chocolate.



204

Cremar: Cremar es una técnica bésica de reposteria que consiste en batir grasa
(generalmente mantequilla) con azlcar hasta obtener una mezcla suave, esponjosa y de color mas

claro.

Cheesecake: Postre cremoso elaborado con una base de galleta 0 masa y un relleno de
queso crema, azucar y huevos. Puede servirse frio o horneado. Es conocido por su textura suave y

sabor ligeramente acido y dulce.

Chonta: Fruta del arbol de palma, de alto valor nutricional y cultural para los pueblos

amazonicos.

Decoracion: Elemento estético afiadido al plato (como frutas, pétalos, azucar glas, figuras

de chocolate, etc.) para embellecerlo y realzar su presentacion.

Emplatado: Técnica de presentacion de los alimentos en el plato, buscando equilibrio

visual, armonia de colores, disposicion de texturas y atractivo estético.
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Fermentacion: Técnica culinaria tradicional usada para conservar y transformar

alimentos.

Fruta amazodnica: Fruto nativo de la region amazénica, como el yaa kukuch, chonta o

araza.

Helado artesanal: Preparacion congelada con ingredientes naturales y técnicas

tradicionales.

Identidad cultural: Conjunto de valores, saberes y costumbres que definen a una

comunidad.

Item principal: Elemento central de un plato (dulce o salado) que define el tipo de

preparacion. En postres al plato puede ser una tarta, mousse, bizcocho o, etc.

M
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Macarrons: Postre francés formado por dos galletas de almendra unidas por un relleno

Cremoso.

Madurar: Dejar reposar una mezcla de ingredientes que lo necesitan para mejorar su

textura y sabor.

Mellard: La reaccion de Maillard es un proceso quimico que ocurre entre azucares y
proteinas cuando se aplica calor. Es responsable del color dorado y el sabor caracteristico de

muchos alimentos cocinados.

Mise en place: Preparacion y organizacion previa de ingredientes y utensilios antes de

cocinar.

Mousse: Postre espumoso Yy aireado, elaborado con claras de huevo y crema.

Masas quebradas: Preparaciones de reposteria con alta friabilidad, es decir, se

desmenuzan facilmente al morderlas. Se elaboran con harina, grasa (mantequilla o margarina) y a
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veces huevo, sin desarrollar gluten, lo que evita que sean elésticas. Son la base de tartas, quiches y

galletas.

Postre al plato: Preparacion dulce servida con estructura completa: item principal, salsa,

guarnicién y decoracion.

Producto autéctono: Ingrediente originario de una region especifica, utilizado

tradicionalmente.

Reposteria: Rama de la gastronomia dedicada a la elaboracion de productos dulces como

pasteles, tartas, galletas y postres.

Reposteria creativa: Variante moderna de la reposteria que combina técnicas tradicionales

con presentaciones innovadoras, sabores inusuales y disefios artisticos.
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Salsa: Preparacion liquida o semiliquida que acompafia al item principal, aportando sabor,

humedad, contraste y valor visual al plato.

Solidificacién: La solidificacion es el proceso fisico mediante el cual una sustancia pasa

del estado liquido al estado sélido, generalmente a causa de una disminucion de temperatura.

Tarta: Preparacion de reposteria que puede tener una base de masa quebrada, hojaldre o
bizcocho, rellena de frutas, cremas o chocolates. Puede servirse como item principal en un postre

al plato.

Texturas: Sensaciones fisicas que produce un alimento en la boca (crujiente, cremoso,
suave, denso, etc.). En reposteria, se combinan distintas texturas para enriquecer la experiencia

sensorial del comensal.

\

Voluminosa: Es un adjetivo que describe una preparacion que ha aumentado su volumen,

presentando una textura aireada, ligera y esponjosa.
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ANEXOS

Figura 16

Entrevista al campo de estudio

Nota: se realizd una entrevista en el restaurante Ceiba para buscar una problematica a

resolver
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Figura 17

Viaje a la comunidad shuar de Roldds

Nota: Se realizo un viaje a la comunidad SHUAR Roldoés en la cual se investigaria nuevos

productos



211

Figura 18

Chicha de chonta y yuca elaborada por parte de los locales

Nota: Recibimiento por parte del Lic. Vinicuis Chamik a su comunidad
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Figura 19

Planta de Yaa Kukuch

Nota: Investigacion de los productos locales
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Figura 20

Planta de KukOuch

Nota: Investigacion de los productos locales en la finca del Lc, Vinicuis Chamik
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Figura 21

Chonta y sus variedades

Nota: Foto tomada en mercado local

Figura 22

Tenté Kukuch
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Nota: Investigacion de los productos locales en la finca del Lc. Vinicuis Chamik

Figura 23

Valla silvestre llamada Mortifio

Nota: Investigacion de los productos locales en la finca del Lc. Vinicuis Chamik
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Figura 24

Fruta local llamada Kumpia

Nota: Investigacion de los productos locales en la finca del Lc. Vinicuis Chamik
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Figura 25

Fruto local llamado Numpi o papaya de la selva

Nota: Investigacion de los productos locales en la finca del Lc. Vinicuis Chamik
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Figura 26

Dulce selva

Nota: Postre elaborado para la validacion
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Figura 27

Cacao y maracuya

Nota: Postre elaborado para la validacion.
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Figura 28

Trilogia de postres mini para la degustacion

Nota: Trilogia de postres elaborado para la validacion.
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Figura 29

Validacién de los postres

I

Nota: Validacién de los postres por parte de los docentes de la carrera.
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Figura 30

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria el
sabor del bizcocho de sifén de chocolate que acaba de degustar?

5 respuestas

6
5 (100 %)
4
2
0 (0 %) 0(0 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
0 I | | |
1 2 3 4 5

Nota: Escalas de lickter



Figura 31

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Como calificaria la

textura del bizcocho de sifén de chocolate que acaba de degustar?
5 respuestas

3 3 (60 %)

2 (40 %)

0(o| %) 0(0 %) 0(0 %)

Nota: Escalas de lickter
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Figura 32

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

apariencia del bizcocho de sifén de chocolate que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
0 (0 %) O(OI%) 0(01%)

1 2 3 4 5

Nota: Escalas de lickter
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Figura 33

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria el
olor del bizcocho de sifon de chocolate que acaba de degustar?

5 respuestas

4 4 (80 %)

1 (20 %)
0(0|%) 0(0 %) 0(0 %)

Nota: Escalas de lickter

Figura 34

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cédmo calificaria los

sabores del cremoso de cacao que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

2 (40 %)

O(Ci%) 0 (0 %) O(OI%)




Nota: Escala de lickter

Figura 35

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

textura del cremoso de cacao que acaba de degustar?

5 respuestas

4
3
2
1
0(0 %) 0(0 %) 0 (0 %)
0 | \ \
1 2 3

Nota: Escala de lickter

1 (20 %)

4 (80 %)

226
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Figura 36

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria la

apariencia del cremoso de cacao que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
0(o|%) 0(01%) 0(01%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 37

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cédmo calificaria el

olor del cremoso de cacao que acaba de degustar?
5 respuestas

2
2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0 (o‘ %) 0 (0 %)

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 38

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria los

sabores de la tierra de cacao que acaba de degustar?
5 respuestas

2

2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0 (Ci %) 0 (0| %)

1 2

Escala de lickter
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Figura 39

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

textura de la tierra de cacao que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

! 1 (20 %)
0(0 %) 0(0 %) 0(0 %)
0 | | l

1 2 3 4

Escala de lickter
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Figura 40

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

apariencia de la tierra de cacao que acaba de degustar?
5 respuestas

2
2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0(0|%) 0 (0 %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 41

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria el
olor de la tierra de cacao que acaba de degustar?

5 respuestas

3
3 (60 %)

1(20 %) 1 (20 %)

0(0I %) 0(0‘ %)

1 2

Nota: escala de lickter



Figura 42

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria los
sabores del sorbete de maracuya que acaba de degustar?

5 respuestas

4

o(ol %) 0 (0 %)

0 (0 %)

Nota: Escala de lickter

1 (20 %)

4 (80 %)
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Figura 43

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Como calificaria la

textura del sorbete de maracuya que acaba de degustar?
5 respuestas

6
5 (100 %)
4
2
0 (0 %) 0(0 %) 0 (0 %) 0(0 %)
0 I I I [
1 2 3 4

Nota: Escala de lickter



Figura 44

3. Enuna escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la
apariencia del sorbete de maracuyé que acaba de degustar?

5 respuestas

4 4 (80 %)
3

2

1

1 (20 %)
0 (0 %) 0 (0 %) 0(0%)
o l l L
1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 45

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria el olor

del sorbete de maracuya que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
0(o|%) 0(01%) 0(01%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 46

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria los

sabores del culis de maracuya que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
O(OI%) O(DI%) 0 (0 %)

Nota: Escala de lickter



Figura 47

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria la
textura del culis de maracuya que acaba de degustar?

5 respuestas

3 3 (60 %)

2 (40 %)

0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
0 | | |
1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 48

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la
apariencia del culis de maracuya que acaba de degustar?

5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
ou:i%) O(OI%) O(OI%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 49

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria el olor

del culis de maracuya que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1(20 %)
0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %)

o | | |

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 50

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Codmo calificaria los

sabores de la ganache montada de chocolate blanco que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

0 (Ci %) O(OI %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 51

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

textura de la ganache montada de chocolate blanco que acaba de degustar?
5 respuestas

2
2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0(0|%) U(CE%)

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 52

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

apariencia de la ganache montada de chocolate blanco que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

! 1 (20 %)
O(OI%) O(OI%) O(OI%)
0

1 2 3 4

Nota: Escala de lickter
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Figura 53

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria el olor

de la ganache montada de chocolate blanco que acabha de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

! 1 (20 %)
0(0‘%) 0(0|%) 0(0|%)
0

1 2 3 4

Nota: Escala de lickter
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Figura 54

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria los

sabores del sorbete de Yaa Kukuch que acaba de degustar?
5 respuestas

4

1 (20 %)
0 (Ci %) 0 (oI %) 0 (0I %)

Nota: Escala de lickter



Figura 55

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

textura del sorbete de Yaa Kukuch que acaba de degustar?
5 respuestas

3
3 (60 %)

2 (40 %)

0 (ol %) 0 (o‘ %) 0 (0| %)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 56

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la
textura del sorbete de Yaa Kukuch que acaba de degustar?

5 respuestas

3 3 (60 %)

2 (40 %)

¢} (Ci %) 0] (0I %) o] (0I %)

1 2 3

Nota: Escala de lickter



Figura 57

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria la
apariencia del sorbete de Yaa Kukuch que acaba de degustar?

5 respuestas

3
3 (60 %)

2 (40 %)

0 (oI %) 0 (ol %) 0 (ol %)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 58

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria el olor

del sorbete de Yaa Kukuch que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

2 (40 %)

O(OI%) O(OI%) D(OI%)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 59

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Como calificaria los
sabores de la salsa de Yaa Kukuch que acaba de degustar?

5 respuestas

3 3 (60 %)

2 2 (40 %)

0 (0I %) 0 (ol %) 0 (o‘ %)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 60

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la
textura de la salsa de Yaa Kukuch que acaba de degustar?

5 respuestas

3

3 (60 %)

2 (40 %)

0 (O| %) 0 (0 %) 0 (0I %)

Nota: Escala de lickter



Figura 61

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la
apariencia de la salsa de Yaa Kukuch que acaba de degustar?

4 respuestas

3 3 (75 %)

1 (25 %)

0(0|%) O(Ci%) 0(0|%)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 62

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria el olor
de la salsa de Yaa Kukuch gque acaba de degustar?

5 respuestas

3

3 (60 %)

2 (40 %)

0 (0I %) 0 (0I %) 0 (0| %)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 63

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria los

sabores del gel de membrillo que acaba de degustar?
5 respuestas

3
3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 64

2. Enuna escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

textura del gel de membrillo que acaba de degustar?
5respuestas

2
2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

owl%) 0(0I %)

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 65

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la
apariencia del gel de membrillo que acaba de degustar?

S respuestas

2

2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

O(Ci%) 0 (0 %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 66

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria el olor

del gel de membrillo que acaba de degustar?
5 respuestas

2
2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0 (0 %) 0(0 %)
0 I [

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 67

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria los
sabores del gel de mora que acaba de degustar?

5 respuestas

3 3 (B0 %)

2
1
1 (20 %) 1 (20 %)
0 (0 %) 0 (0 %)
o | |
1 2

Nota: Escala de lickter



Figura 68

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, i Cémo calificaria la
textura del gel de mora que acaba de degustar?

5 respuestas

3 3 (60 %)

2 (40 %)

0 (OI %) 0 (0I %) 0 (Ci %)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 69

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

apariencia del gel de mora que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
0 (0 %) 0(01%) 0(01%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 70

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria el olor

del gel de mora que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

0 (Ci %) O(OI %)

Escala de lickter



Figura 71

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria los
sabores de la gelatina de mora que acaba de degustar?

5 respuestas

3
3 (60 %)

2 (40 %)

0 (0| %) 0 (ol %) 0 (ol %)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 72

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

textura de la gelatina de mora que acaba de degustar?
5 respuestas

2

2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0(0|%) O(OI%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 73

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la
apariencia de la gelatina de mora que acaba de degustar?

5 respuestas

3
3 (60 %)

1(20 %)

1(20 %)

0(0|%) U(CE%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 74

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria el olor

de la gelatina de mora que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

1(20 %) 1(20 %)

o(o‘%) D(OI%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter



266

Figura 75

1. Enuna escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria los

sabores de la gelatina de membrillo que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

1(20 %) 1 (20 %)

0 (0 %) 0 (0 %)
0 | |
1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter



267

Figura 76

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

apariencia de la gelatina de membrillo que acaba de degustar?
5 respuestas

3
3 (60 %)

2 (40 %)

O(Ol%) 0(01%) 0(01%)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 77

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria el olor
de la gelatina de membirillo que acaba de degustar?

S respuestas

2

2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0(0 %) 0 (0 %)
0 | \
1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 78

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria los

sabores del cremoso de guayaba que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

2 (40 %)

O(Ci%) O(OI%) D(OI%)

1 2 3

Nota: Escala de lickter



Figura 79

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria la

textura del cremoso de guayaba que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

2 (40 %)

O(UI %) O(UI %) O(OI %)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 80

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

apariencia del cremoso de guayaba que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
0(0%) 0 (0 %) 0 (0 %)
0 I I [

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 81

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria el olor

del cremoso de guayaba que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
0(o|%) 0(01%) o(ol%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 82

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria los

sabores de la tierra de vainilla que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

0(0|%) O(Ci%)

0
1 2 3 4 5

Escala de lickter
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Figura 83

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria la

textura de la tierra de vainilla que acaba de degustar?
S5 respuestas

4
4 (80 %)

3

2

1 1 (20 %)

0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
0 | | |
1 2 3 4 5

Escala de lickter
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Figura 84

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cdmo calificaria la

apariencia de la tierra de vainilla que acaba de degustar?
5 respuestas

3 3 (60 %)
2
1
1 (20 %) 1 (20 %)
0 (0 %) 0(0 %)
o | 1
1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter



276

Figura 85

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria el olor

de la tierra de vainilla que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

0(0‘%) 0(0‘%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 86

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria el

sabor del helado de chonta que acaba de degustar?
5 respuestas

3
3 (60 %)

2 (40 %)

0(o|%) O(OI%) 0(01%)

1 2 3

Nota: Escala de lickter



278

Figura 87

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

textura del helado de chonta que acaba de degustar?
5 respuestas

3

2 (40 %)

0(0|%) 0 (0 %) O(OI%)

Nota: Escala de lickter
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Figura 88

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria la

apariencia del helado de chonta que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

2 (40 %)

0 (oI %) 0 (0 %) 0 (ol %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 89

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Como calificaria el olor

del helado de chonta que acaba de degustar?
5 respuestas

2 2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0(0 %) 0 (0 %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 90

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria los

sabores del bizcocho de sifén de chonta que acaba de degustar?
5 respuestas

3
3 (60 %)

2 (40 %)

0(o|%) 0(01%) 0(01%)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 91

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

textura bizcocho de sifon de chonta que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1(20 %)
0 (0‘ %) 0 (0I %) 0 (ol %)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 92

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria la
apariencia bizcocho de sifén de chonta que acaba de degustar?

5 respuestas

6
5 (100 %)
4
2
0 (0 %) 0(0 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
0 | | | |
1 2 3 4

Nota: Escala de lickter
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Figura 93

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, i Como calificaria el olor
bizcocho de sifén de chonta que acaba de degustar?

5 respuestas

3
3 (60 %)
2
! 1 (20 %) 1 (20 %)
0 (0 %) 0 (0 %)
0 \ |
1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 94

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria los

sabores de la salsa de café y caramelo que acaba de degustar?
5 respuestas

2
2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0(0|%) U(OI%)

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 95

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

textura de la salsa de café y caramelo que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

0 (ol %) 0 (0I %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 96

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

apariencia de la salsa de café y caramelo que acaba de degustar?
5 respuestas

4 4 (80 %)
3
2
1
1 (20 %)
0(o|%) 0(01%) 0(0|%)
0

1 2 3 4

Nota: Escala de lickter
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Figura 97

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cdmo calificaria el olor
de la salsa de café y caramelo que acaba de degustar?

5 respuestas

2

2 (40 %) 2 (40 %)

1(20 %)

0(o|%) 0(0|%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 98

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria los

sabores de la tierra de café que acaba de degustar?
5 respuestas

2

2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0 (ol %) 0 (0I %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 99

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

textura de la tierra de café que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

0 (0 %) 0(0 %)
0 I [

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 100

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;i Cémo calificaria la

apariencia de la tierra de café que acaba de degustar?
5 respuestas

3
3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

0(o|%) O(OI%)

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 101

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria el olor

de la tierra de café que acaba de degustar?
5 respuestas

3

3 (60 %)

2 (40 %)

0 (0 %) 0 (0 %)
0 l l
1 2

0 (oI %)

4

Nota: Escala de lickter
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Figura 102

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria los
sabores de la base de galleta que acaba de degustar?

S respuestas

3

3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

O(Ci%) 0 (0 %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 103

2. Enuna escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

textura de la base de galleta que acaba de degustar?
Srespuestas

3

3 (60 %)

1 (20 %)

0(0‘%) 0(0‘%)

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 104

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

apariencia de la base de galleta que acaba de degustar?
5 respuestas

3 3 (60 %)

2 (40 %)

0(o|%) 0(01%) 0(01%)

1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 105

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria el olor

de la base de galleta que acaba de degustar?
5 respuestas

2

2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0(0‘ %) 0(0| %)

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 106

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria los

sabores del papel de guineo que acaba de degustar?
5 respuestas

2

2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0(o|%) O(OI%)

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 107

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la

textura del papel de guineo que acaba de degustar?
5respuestas

3

3 (60 %)

1 (20 %) 1 (20 %)

0(0‘%) 0(0‘%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 108

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria la

apariencia del papel de guineo que acaba de degustar?
5 respuestas

2
2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0 (0 %) 0(0 %)
0 I L

1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 109

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria el olor

del papel de guineo que acaba de degustar?
5 respuestas

2 2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0 (0 %) 0 (0 %)
0 | \
1 2

Nota: Escala de lickter
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Figura 110

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ¢ Como calificaria los

sabores del cheesecake o que acaba de degustar?
5 respuestas

3
3 (60 %)

2
2 (40 %)

0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0| %)

Nota: Escala de lickter
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Figura 111

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, i Cémo calificaria la

textura del cheesecake que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
0(o|%) 0(01%) o(ol%)

1 2 3 4 5

Nota: Escala de lickter
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Figura 112

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria la

apariencia del cheesecake que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
0(o|%) O(OI%) 0(01%)

1 2 3 4 S

Nota: Escala de lickter
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Figura 113

4. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria el olor

del cheesecake que acaba de degustar?
5 respuestas

3
3 (60 %)

2 (40 %)

0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
0 \ | |
1 2 3

Nota: Escala de lickter
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Figura 114

1. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Cémo calificaria los

sabores del Relleno de chonta y naranja que acaba de degustar?
5 respuestas

2
2 (40 %) 2 (40 %)

1 (20 %)

0 (0 %) 0(0 %)
0 I L

1 2

Nota: Escala de lickter



Figura 115

2. En una escala del 1 al 5, siendo 1T muy desagradable y 5 muy agradable, ;Cémo calificaria la
textura del Relleno de chonta y naranja que acaba de degustar?

5 respuestas

4

0 (0I %) 0 (0 %)

0 (0 %)

Nota: Escala de lickter

1 (20 %)
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Figura 116

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ; Como calificaria la

apariencia del Relleno de chonta y naranja que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

1 (20 %)
0(o|%) 0(o|%) o(ol%)

1 2 3 4 S5

Nota: Escala de lickter



Figura 117

3. En una escala del 1 al 5, siendo 1 muy desagradable y 5 muy agradable, ;Como calificaria la

apariencia del Relleno de chonta y naranja que acaba de degustar?
5 respuestas

4

4 (80 %)

0 (0 %) 0(0 %) 0(0 %)
0 | | |
1 2 3

Nota: Escala de lickter
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