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RESUMEN.

En el presente proyecto de titulacion se planted la “Propuesta de seis postres utilizando
productos agroecoldgicos de la red del austro, basandose en la Cocina Ecuatoriana para ser
implementados en el restaurante “La Chicheria”.

El restaurante esta dirigido por la Ing. Tatiana Rodriguez, quien comenzé a incursionar en el
mercado hace ocho meses brindando a su clientela elaboraciones con productos agroecolégicos de
la red del austro, buscando darles sabores auténticos a sus preparaciones.

Se realizd la entrevista a la propietaria del restaurante con el fin de identificar la problematica
0 necesidad que tenia el mismo, dando como resultado que contaba con tres opciones de postres,
las cuales tenian texturas similares; para la resolucion del problema se plante6 la propuesta de
elaborar seis postres enfocados en el concepto e ideologia del restaurante, se respaldd con
informacion bibliogréfica, se complementd con bitécoras de todas las pruebas que se realizé para
lograr la estandarizacion en las cuales se detallaron los procedimientos, las hojas de costos que
permitieron obtener el precio de cada postre, asi como de venta al publico, ademas de la base de
datos que contiene una lista de proveedores y precios de la materia prima, permitiendo mantener
las caracteristicas organolépticas de cada postre para obtener mejores resultados para la propietaria
del restaurante.

Palabras claves.

Productos Agroecoldgicos- Postres-Clientes.
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ABSTRACT

In this project they considered to use austro organic products in six different kind of desserts,
the main idea is based to use the Ecuadorian food for the Chicheria.

The restaurant, this is managed for Ing Tatiana Rodriguez who actually is working in
management since 8 months ago providing to the customers dishes with Austro organic products,
looking for new flavor and texture.

The owner made an interview to the principal propose was scorching the biggest needs of the
restaurant , resulting that the restaurant just have three kind of desserts and all of them has the
similar texture and idea , resolving this problem , make six new dessert will help to change the
concept after make a study with different kind of information and made a different taste the final
result was made a standardized with data sheet which each one has the own process and cost giving
the final cost to the product furthermore the data base has a different kind of food distributor and
the ingredients , with all this information the final result is will be a new flavor , new technique

and a better taste of dessert improving and helping the owner to have an amazing plates
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INTRODUCCION.

En el trabajo presentado de titulacion se llego a identificar la problematica existente en el
restaurante “La Chicheria”, aplicando la metodologia de entrevista a la propietaria, el que se
observo opciones limitadas en cuanto a postres se refiere, ocasionando que no se pueda atraer a

nuevos clientes, y ofrecer algo distintos a los clientes frecuentes.

Esta probleméatica llevé a la propuesta del proyecto de titulacion en el cual se propone la
elaboracion de seis postres nuevos utilizando productos agroecoldgicos de la red del austro,
basados en cocina ecuatoriana, para ser implementados en el restaurante “La Chicheria”, los cuales
guardaran el concepto e ideologia del mismo, el restaurante se encuentra ubicado dentro de las

instalaciones del museo de los metales en la Av. Solano en Cuenca.

Se realiz0 la estandarizacion de los seis postres propuestos, esto se logré mediante las bitacoras,
posteriormente se realizé la hoja de ruta, de igual forma las hojas de costos y la base de datos de
cada uno de los postres, de esta manera no se presentaran perdidas al momento de las preparaciones

de los postres.

Se desarrollé la degustacion de los seis postres propuestos a los clientes del restaurante, donde
sé log6 determinar el porcentaje de acogida de cada uno de los postres, dando a conocer cuéles

podrian sé los postres que la propietaria podria implementar en la carta del restaurante.



OBJETIVOS.

Objetivo General.

e Elaborar seis postres utilizando productos Agroecoldgicos de la Red del Austro,
basdndose en la Cocina Ecuatoriana para ser implementados en el restaurante “La

Chicheria”.

Objetivos especificos.

e Recopilar informacion bibliografica relacionada al tema propuesto en base a la ideologia
del restaurante.

e Disefar la propuesta de los seis postres utilizando productos Agroecoldgicos de la Red
del Austro.

e Realizar las bitacoras, fichas estandarizadas y base de datos de los seis postres
planteados.

e Realizar la degustacion de los seis postres en el restaurante.



PREGUNTAS DE INVESTIGACION.

¢ COmo estructurar una propuesta de seis postres utilizando productos agroecoldgicos de la red
del Austro para el restaurante “La Chicheria”?

El restaurante “La Chicheria” es muy atractivo por el concepto e ideologia, utiliza productos
Agroecoldgicos de los productores locales de la Red del Austro.

El restaurante tiene postres sencillos y opciones limitadas; haciendo que los clientes se
encuentren constantemente con la misma carta, es por esto que se realiza la propuesta de seis
postres que guardan el concepto e ideologia del restaurante los cuales ademas cumplen con las
necesidades y requerimiento de la duefia del restaurante. Ademas, se realiz6 la degustacion a diez
comensales frecuentes del restaurante lo que ayudé a determinar el postre que mas le gusto.
¢ Por qué el restaurante tiene opciones limitadas de postres?
¢Por qué no han implementado mas opciones en su carta en cuanto a postres?

¢ Como ofrecer postres atractivos a los clientes frecuentes y nuevos?



JUSTIFICACION.

La investigacion se llevo a cabo en el restaurante “La Chicheria” que esta ubicado en la ciudad
de Cuenca en la Av. Solano, en el interior de las instalaciones del Museo de los Metales el cual se
ha dedicado a la elaboracion, produccién y expendio de alimentos basados en la Cocina Nacional
utilizando productos agroecoldgicos de la red del austro con el fin de impartir a sus clientes algo
nuevo.

"La Chicheria” es un restaurante donde se propicia el encuentro para el deleite y conocimiento
de la cocina tradicional ecuatoriana fusionada con nuevos sabores, su propuesta busca, a través de
sus platos, bebidas espirituosas (chichas de jora, quinua y maiz negro), la feria agroecolégica, los
domingos de cocina en lefia, resguardar y reivindicar los saberes, técnicas y tecnologia propias de
nuestra ancestralidad andina.

La propietaria del restaurante ha visto la necesidad de ofrecer nuevos y variados postres, ya que
la carta esta limitada con tres opciones, “los postres son la parte méas atractiva del menu, ya que la
mayoria son preparaciones dulces, estos son mas agradables al paladar de los comensales, ya que
suelen ser més coloridos que el resto de platos”, es por esto que se presenta el proyecto “Propuesta
de seis postres utilizando productos Agroecoldgicos de la Red del Austro; basandose en la Cocina
Ecuatoriana para ser implementados en el restaurante “La Chicheria” con el objetivo de aportar
con los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera Gastrondmica, reforzando con

investigaciones en articulos académicos y libros.



CAPITULO |

1.1 Problematica.

Hoy en dia los duefios de restaurantes y gastronomos han optado por la utilizacion de productos
agroecoldgicos para la elaboracion de sus platos, ya que es la nueva tendencia gastronémica,
buscando que los platos sean ricos en nutrientes y con sabores auténticos.

Para el desarrollo del presente proyecto se realizo la visita y entrevista a la propietaria del
restaurante "La Chicheria"”, la Ing. Tatiana Rodriguez, para analizar las necesidades que tiene el
restaurante después de ocho meses en el mercado.

De esta manera, se pudo evidenciar que tiene varias opciones de entradas, platos fuertes,
pero al momento solo cuenta con tres opciones de postres, siendo este un problema para el
comensal al momento de elegir, ya que tiene opciones limitadas.

De esta forma, se pudo evidenciar la necesidad de implementar seis postres novedosos y con
sabores nuevos utilizando productos agroecoldgicos de la red del austro los cuales estarian basados
en el concepto e ideologia del restaurante, con el objetivo de atraer a nueva clientela.

Analizando todos estos factores se da el interrogante de (Como implementar seis postres sin

perder el concepto e ideologia del restaurante “La Chicheria”?



CAPITULO 11

2.1 Marco Referencial

Para llevar a cabo la ejecucion del proyecto de titulacion, se ha tomado como campo de accion
el restaurante “La Chicheria”, dirigido por la Ing. Tatiana Rodriguez; ubicado en la Av. Solano

dentro del Museo de los Metales, teniendo ocho meses de funcionamiento en la ciudad de Cuenca.

llustracion 1: Entrada del Museo de los metales.

El concepto e ideologia del restaurante nacié cuando la propietaria realizé investigaciones sobre
la cocina nacional ancestral, llaméandole la atencion las técnicas y productos utilizados.

Es por ello que profundiz6 su investigacion llegando a conocer los productos agroecoldgicos
los cuales tienen cualidades diferentes, sabores auténticos y ancestrales, dando enfoque a un nuevo

proyecto, el restaurante "La Chicheria".

lHustracion 2: Productos de la Red Agroecolégica del Austro.



El restaurante “La Chicheria” ha venido trabajando conjuntamente con el Ministerio de Cultura
y Patrimonio en el lanzamiento de tres recetarios, con el fin de rescatar los sabores y productos
tradicionales del Ecuador.

Es por esta razon que la Ing. Tatiana Rodriguez da gran importancia a los productos

agroecologicos, a su vez apoya a los campesinos locales de la Red Agroecologica del Austro.

Cocina
Festiva

UNA EXPERIENCIA DESDE LA AGHUECU[UGM

'\/ (r‘ /“{B/‘ I»
DEL Carnoval AL
Pawikar Raymi

llustracion 3: Recetario de saberes y sabores del Carnaval al Pawkar Raymi.



e o i ot

DEL ) O E

Inti Raym:

lustracion 4: Saberes y Sabores del Inti Raymi



lHustracidn 5: Saberes y Sabores de la Zona Costanera de Molleturo

El restaurante estd conformado por dos personas en cocina y dos en servicio, atienden de
miércoles a domingo ofreciendo platos a la carta, ademas ofrece preparaciones a lefia; el costo de
los platos va de cuatro a diez dolares

El restaurante cuenta con una ambientacion rustica, ofreciendo una capacidad para cincuenta
comensales.



llustracion 6: Instalaciones del restaurante *La Chicheria".

llustracion 7: Instalaciones del restaurante "La Chicheria".
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2.2 Marco teorico

2.2.1 Agro ecologia.

En el Austro Ecuatoriano varias organizaciones e instituciones desarrollan diferentes
propuestas agroecologicas, tal como lo hace la Red Agroecoldgica del Austro (RAA), la cual se
conformd en agosto del 2003, con el fin de promover y extender la corriente agroecologica,
transmitiendo a los consumidores el beneficio que representa, buscando mejorar la calidad de vida
de las personas. Del mismo modo, tiene como objetivo apoyar a los pequefios productores que
permitan garantizar el consumo y comercializacién de productos agroecoldgicos contribuyendo a
la salud y seguridad alimentaria.

Estan repartidas en el territorio del austro, integrandose en articular las mimas, llegando a tener
alrededor de hasta 20 familias, representando un total de cientos de personas dentro de esta gran
organizacion que es la RAA. Ademas, estan representados por dirigentes quienes buscan promover
el didlogo, considerando las necesidades de cada una de las organizaciones en la defensa de la
soberania alimentaria.

La agro ecologia ha puesto énfasis en temas relacionados al ambiente, sociales y de salud,
apostando a una nueva forma de produccion destinada a fortalecer la actividad agricola,
dinamizando los factores que intervienen, fomentado la agricultura familiar a través del manejo de
saberes ancestrales, y el adecuado manejo de los recursos naturales, librandose del uso de agro
toxicos y fertilizantes artificiales que afecta el bienestar de las personas y medio ambiente.

En la ciudad de Cuenca se han creado ferias agroecologicas a través de la empresa EDEC EP,
las mismas que estan ubicadas en Capulispamba (El Carmen de Sidcay) y EI Vergel (La Plaza del
Herrero). (Zapatan, 2019)

2.2.2 Red Agroecolégica del Austro

La Red Agroecoldgica del Austro (RAA) es una agricultura alternativa, que toma como modelo
de produccién a la misma naturaleza, evitando la dependencia de productos quimicos para
garantizar la conservacion y preservacion de los ecosistemas naturales y los agro ecosistemas.
(Zapatan, 2019)
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2.2.3 Productos Organicos

Son aquellos productos alimenticios (vegetales y animales) obtenidos sin el uso de sustancias
quimicas (pesticidas, herbicidas, fertilizantes sintéticos) ni el uso de OGM (organismos
genéticamente modificados) y que tienen un reconocimiento por tal manejo. (Zapatan, 2019).

2.2.4 Productos Agroecologicos

Son los que provienen de una agricultura que preserva los recursos naturales, no utiliza insumos
externos peligrosos y provienen de sistemas de cultivos diversificados que respetan el
conocimiento local; tienen como primera funcion la alimentacion y su practica respeta y fomenta
la identidad cultural campesina.

La perspectiva social de la agro ecologia se define como la identidad cultural de los campesinos
apoyando a la relacion que existe entre consumidor y vendedor, abasteciendo de alimentos
saludables para ambas partes. Ademas, como movimiento la agroecoldgica, busca fortalecer el rol
de las mujeres en la produccion agricola, afirmando sus derechos y habilidades, reconociendo de

esta manera la importante participacion que tienen las mujeres en esta area. (Zapatan, 2019)

2.2.5 Organizaciones de campesinos de la Red Agroecoldgica del Austro.

En la siguiente tabla se detallara las distintas asociaciones de la red agroecoldgica del austro y

en que sectores se encuentran.

Tabla 1: Red Agroecoldgica del Austro

Red Agroecoldgica del Austro

San Miguel de Rafias
Red Mujeres

Aso. Sigsig (incluye

KallpaWarmi

MushukPakarina

Mesa de desarrollo
econdmico de Nabon
(incluye comunas y
organizaciones base)
Hermano Miguel

organizaciones de base) Gualaceo
San Juan Bautista Quingeo Esperanza del Remigio Crespo Aso.
Nabdn Futuro Productores
JadanJatariwarmi Turi Nuevo Amanecer Santa Isabel escuela
Tarqui Alli Tarpuna Wayunkita San Joaquin Yanuncay
Cafar SumakMikuna Pequefias Familias de Organizaciones de
Quingeo productores de la Zona

12
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Asociacion de Allpa Cruz Nuevo amanecer

Productores Quingeo
Agroecoldgicos del Azuay
Cristo del Consuelo Rio Blanco Comuna Illapamba
Sembrando Nuestra Sefior de los Milagros Divino Nifio de
Cultura Quingeo
Familias Cristo del Consuelo Pillachiquir
Emprendedoras Quingeo
Aso. Buen Vivir Nuevo Amanecer de Agricola Familia
Quingeo Turapamba

Autor (Zapatan, 2019)

Lauro Urgiles, promotor de productores agroecoldgicos de Molleturo y presidente de la Feria
del Vergel, sefiala que la busqueda de encontrar espacios de comercializacion directa surgio en la
década de los 70.

“Liberarse de los intermediarios ha sido un gran logro para el campesino; estas personas eran
quienes transportaban nuestros productos y ganaban con nuestro sacrificio en el campo, nos
imponian el precio e incluso el dia que ellos querian comprarnos. En ocasiones preferiamos dejar
de cultivar”.

Para ¢€l, con estos espacios se logra crear acuerdos, “el comprador en ocasiones nos dice que le
traigamos un producto en especial, por lo que nos comprometemos y sabemos que tenemos la
venta asegurada”. También sefiala que en ocasiones realizan el trueque con sus compaiieros,

“tenemos frutas y las intercambiamos por hortalizas, como lo hacian nuestros abuelos.

(Biodiversidad, 2018).

2.2.6 Feria agroecoldgica de la Ciudad de Cuenca

En la ciudad de Cuenca se ubican dos mercados que distribuyen los productos agroecolégicos,

a continuacion, se detallara en el siguiente cuadro.
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Tabla 2: Feria de la red del austro en la Ciudad de Cuenca

Feria de la Ciudad de Cuenca

Feria Feria Pukushka Feria del Vergel

Ubicacion Museo de los Metales Calle de las herrerias, frente a la
Av. Solano (En la casa de chaguarchimbana
Chicheria)
Comerciantes ¢ Nuevo amanecer ¢ Nuevo amanecer de turi
de turi e Jatariwarmi de jadan
e Jatariwarmi de e Hermano miguel
jadan

e Hermano miguel

e Kallpawarmi de
sayausi

e San Luis Beltran
de ludo

e Sol naciente de
jima

e Comuna illapamba

Realizado por: Las Autoras

2.2.7 Productos de la Red Agroecoldgicos del Austro.
A continuacion, se detallara los productos que son de temporada y los que se encuentran en

todo el afo.
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Tabla 3: Productos Agroecologicos de la Red del Austro.

Gualaquiza Temporadas Molleturo Temporadas
Limén Todo el Tiempo Cafa Temporada
Papaya Temporada Mango Temporada
Platano Temporada Maracuya Todo el Tiempo

Miel de cafia Todo el Tiempo Yuca Temporada
Panela Temporada Oros Temporada
Carcuma Todo el Tiempo Mandarina Temporada
Verde Temporada Verde Todo el Tiempo
Zanahoria Todo el Tiempo Cacao Todo el Tiempo
Remolacha Todo el Tiempo Naranjilla Todo el Tiempo
Pepa de Todo el Tiempo Naranja Temporada
Zambo
Reina Temporada Mora Temporada
Claudia
Zapallo Temporada Tomate de Todo el tiempo
maduro arbol
Limefio Temporada Chamburo Todo el Tiempo
Giron Todo el Tiempo Fresa Todo el Tiempo
Sambo Temporada Durazno Temporada
Choclo Temporada Capuli Temporada
Harina de Todo el Tiempo Pera Temporada
trigo
Machica Todo el Tiempo Manzana Temporada

Realizado por: Las Autoras

2.2.8 Productos del Ecuador

El Ecuador tiene variedad de climas y microclimas los mismos que ayudan al crecimiento de
diferentes productos durante todo el afio, siendo estos los productos primordiales para la
elaboracion de los platos tradicionales de cada region.

En la regidn costa con temperaturas célidas, la tierra es poco productiva, los productos que le
caracterizan a esta region son: coco, cafia, cacao, café, platano verde, maduro, yuca entre otros.

En la regidn sierra hay temperaturas mas frias, se caracteriza por tener variedad de productos
como la cebada, trigo, maiz y productos como los mellocos, ocas, chochos, camote, zanahoria y
una variedad de papas, ademas de variedad de frutas como el babaco, frutilla, mora, tomate, etc.

Esto hace que la sierra sea una de las regiones con mayor produccion agricola del pais.
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La regién amazonica tiene un clima calido himedo, los suelos son fragiles debido a que tienen
una capa cultivable muy superficial es excelente para el cultivo de café, yuca, pifia, naranjilla,

platanos, cacao entre otros.

2.2.8.1 Zapallo.

El zapallo se deriva de la palabra quechua “sapallu”, en el lenguaje de los incas.

Estudios arqueoldgicos revelan que, junto con el maiz y el poroto, el zapallo fue la base de la
alimentacion de los incas, aztecas y mayas antes de la colonizacién espafiola.

En nuestro pais el zapallo se cultiva en mayor cantidad en la region costanera; hoy en dia se
dan excelentes cultivos del zapallo en las regiones templadas y subtropicales, no solo de nuestro
pais sino de todo el mundo. El zapallo tiene diferentes formas de consumo estas pueden ser en
postres, pasteles, coladas, ensaladas, tortillas, sopas, cremas, dependiendo de la region, etc.

El zapallo es de color amarillo, de sabor dulce, olor frutal y textura carnosa (Alanoca, 2017).

llustracion 8: Zapallo tomado de (Alanoca, 2017)

2.2.8.2 Papaya del Monte o Chamburo.

También conocido cominmente como Chamburo, papayuela, Chihualcan, papaya del monte,
higacho.

El chamburo forma parte de las especies endémicas del Ecuador, son de color verde, pero
cuando llegan a la madurez son amarillos, la pulpa es de color blanca, tiene un sabor acido, el
chamburo tiene la caracteristica de ser muy fragante.

El chamburo o caricacea crece en los bosques secos y en los himedos también, para que este

fruto se necesita de una temperatura 14 a 18 °C promedio.
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En la provincia del Azuay el sector de mayor cultivo es San Bartolome, el cultivo y cosecha
de este fruto es de facil recoleccidn, se lo hace manualmente cuando esta de color amarillo en su
totalidad.

El chamburo se utiliza para diferentes preparaciones como postres, mermeladas, jugos, entre

otras. (Dominguez, 2016)

lHustracion 9: Chamburo Tomado deDominguez,2016.

2.2.8.3 Maiz Morado

Nombre cientifico Zea mays, nombre comdn maiz.

Este maiz es traido de Perl o Bolivia y se cultiva en el norte de Chile y en las provincias de la
sierraen el Ecuador, este tipo de maiz se comercializa en todo el mundo hoy en dia. Existen muchas
especias de maiz, una de ella el maiz morado, los granos que tiene en su composicion se utilizan
luego de semilla, la tusa o coronta es de color morado, lo cual le otorga las pigmentaciones
caracteristicas del color, esto se llama antocianinas, su sabor es caracteristico del género, el olor
es frutal y la textura es dura.

El maiz morado es una variedad Unica en el mundo que se utiliza para preparar mazamorra,
chicha morada, colada morada, postre entres otras preparaciones, todo depende de la regién donde

se lo consuma. (Alanoca, 2017).

lustracion 10: Maiz Morado Tomado de Alanoca, 2017.
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2.2.84 Platano Macho.

Tiene sus origenes en Asia, nacido de forma natural en la india hasta la china, se introduce
también Africa, ahora se cultiva en zonas tropicales y subtropicales de América Latina.

El platano es un alimento bésico en paises como: Cuba, Republica Dominicana, Puerto Rico,
Venezuela, Colombia o Guatemala.

El platano macho en cuanto a la gastronomia se lo puede consumir tanto crudo como cocinado,
se le emplea en diferentes preparaciones tanto de sal como de dulce, asi como postres, bebidas, se
lo puede complementar con todo tipo de alimento.

El sabor del platano es dulce, el color es amarillo, el olor es frutal y la textura es dura.
(Rullan, 2017)

llustracion 11: Platano Macho Tomado deRullan, 2017.

2.2.8.5 Giron
El Giron es oriundo de los bosques tropicales de Sudamérica, en el Ecuador se han podido
encontrar evidencias de cultivo en tiempos preincaicos, que se obtiene mediante cultivo.

Es una planta tropical trepadora, de frutos grandes alargados, van de la tonalidad de purpura
oscuro hasta el color naranjado, su pulpa es de color amarillo a naranjado, es de corteza dura y de
sabor parecido al meldn cuando este maduro, es muy aromatizante.

Estos frutos crecen en las zonas costaneras, necesita calor para desarrollarse y madurar, de estas
condiciones depende para que tenga un buen sabor. En cuanto a la gastronomia se consume crudo

0 cocinado, se utiliza para bebidas y postres. (Patrinomio, 2016)
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lHutstracion 12: Giron Tomado de Patrimonio., 2016.

2.2.8.6 Chucula

Es una bebida tradicional la cual se puede identificar como una colada de textura espesa a cual
tiene como base de platano maduro.

Esta bebida tiene su origen en la Amazonia ecuatoriana, la comunidad de los Sionas poblacion
indigena de la Amazonia, hacen parte de su dieta diaria esta bebida, a pesar de tener sus origenes
en esta region, la chucula se ha esparcido por todo el pais y es muy consumida.

En la costa en el cantdn de Balzar, se prepara esta bebida para brindar a todas las personas en
fiestas importantes, también se realizd el concurso de la chucula més grande del pais. (Ramirez,
2018)

2.

Rz

lustracion 6: Chucula Tomado de Casafias, 2018.

2.2.8.7 Cacao.

La produccion de cacao en el Ecuador se divide en dos variedades: cacao nacional y el cacao
CCN-51.

El cacao nacional, es considerado producto emblematico del Ecuador por las caracteristicas
organolépticas que este posee a diferenciacion a nivel internacional, el cual es muy apetecido y
reconocido por la industria confitera.

19



Hay chocolates refinados los cuales tienen una fermentacion muy corta obteniendo un chocolate
suave de buen aroma y sabor, el cual es reconocido internacionalmente y se lo ha otorgado la
clasificacion de Cacao Fino de Aroma.

La variedad CCN-51, este cacao resulta de un injerto de algunas cepas, se caracteriza por el
contenido de grasa de los frutos, asi como su capacidad productiva ya que es cuatro veces mayor

a las cléasicas producciones. (Illescas, Gonzélez, & Garcia Carpio, 2018).

llustracion 7: Cacao Tomado delllescas, Gonzalez, & Garcia Carpio, 2018.

2.2.9 Postres.
Los postres son elaboraciones dulces, mas 0 menos procesadas y generalmente emplatadas en
formato individual, que se ofrecen al finalizar los diferentes tipos de servicio con el objetivo de

terminar la comida o cena con una sensacion placentera. (Garcia M. , 2015).

2.29.1 Bavaroise.
Es un postre realizado a base de crema de leche, gelatina y pulpa de frutas, esencias o licores,

las cuales permiten una preparacién esponjosa y consistente. (Garcia M. , 2015)

Esta técnica se esta utilizando para el postre de bavaroise de giron, los cuales se ha modificado
en las recetas, no llevan en partes iguales la pulpa y crema de leche, en este caso llevan més pulpa
de giron que crema de leche, para obtener la textura y sabor que la propietaria del restaurante nos

solicitd que llevara este postre.
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llustracion 8: Bavaroise de Giron Realizado por Ivette C. & Susana T.

2.2.9.2 Crema pastelera.

Esta crema es muy parecida a la crema inglesa, pero tiene una consistencia mas espesa y se
prepara sustituyendo algunas yemas por una pequefia cantidad de fécula o harina, lo que la hace
més econdmica. Segun la porcion de las yemas y la harina serd mas o menos fina.

Esta crema sirve de rellenos para diferentes pasteles, tanto de bizcochos como de pasta choux
y de rellenos para tartas o tartaletas. (Garcia M. , 2015)

Esta técnica se utilizard para la elaboracion de una crema pastelera de pifia, la cual

emplearemos de relleno del cake de maiz morado.

lustracion 9: Crema Pastelera de Pifia Realizado por lvette C. & Susana T.

2.2.9.3 Helado
Los helados son preparaciones alimentarias que han sido llevadas al estado sélido, semisélido
0 pastoso, por una congelacién simultanea o posterior a la mezcla de materias primas utilizadas y
que han de mantener el grado de plasticidad y congelacion suficiente hasta el momento de su venta
al consumidor. (Pefiafiel & Paz, 2015)
Se elabord los helados lo mas parecido a los tradicionales helados de paila con ayuda de una
paila, hielo y sal en grano esto permitira que el helado tenga mayor suavidad y que dure por mayor

tiempo.
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Al colocar el hielo y la sal en grano se formara una costra de hielo que permitira que la pulpa

se congele rapido dandole volumen y haciendo que la textura quede cremosa.
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llustracion 10: Helado de Chamburo Realizado por Ivette C. & Susana T.

2.2.9.4 Frutas en Almibar.

La fruta en almibar es el producto elaborado a partir de frutas sanas y generalmente en un
estado de madurez intermedio entre la madurez de consumo Y la fisioldgica de tal modo que se
encuentren relativamente firmes para soportar la manipulacion durante el procesamiento (cortado,
pelado, blanqueado, y coccidn con azdcar). Su objetivo es que se conserve la fruta por mas tiempo,
esto sirve para la decoracion de postres o como rellenos de bizcochos. (Perez, 2015)

Esta técnica se utiliz6 para que los productos se conserven por mucho mas tiempo como es el

caso del mango y del maiz morado, los cuales seran colocados en los postres para decoracion.

llustracion 11: Maiz morado en almibar Realizado por Ivette C. & Susana T.
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2.2.95 Masa quebrada.

La fruta en almibar es el producto elaborado a partir de frutas sanas y generalmente en un estado
de madurez intermedio entre la madurez de consumo y la fisiologica de tal modo que se encuentren
relativamente firmes para soportar la manipulacion durante el procesamiento (cortado, pelado,
blanqueado, y coccidn con azucar). Su objetivo es que se conserve la fruta por mas tiempo, esto
sirve para la decoracion de postres o como rellenos de bizcochos. (Perez, 2015)

Esta técnica se utilizé para que los productos se conserven por mucho méas tiempo como es
el caso del mango y del maiz morado, los cuales seran colocados en los postres para decoracion.

También se les conoce como masas secas o friables. Se caracterizan precisamente por su gran
friabilidad y su ausencia de cuerpo y elasticidad. Una vez horneada, se quiebran y se reducen a
polvo con facilidad. (Mufioz, 2016)

Esta técnica se utiliz6 como base para la elaboracion de las tierras de chocolate, tierra de leche,

la misma que se utilizaran para dar textura a los postres.
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lHustracion 12: Masa Quebrada Realizado por Ivette C. & Susana T.

2.29.6 Chocolates.

El chocolate se funde hasta un punto maximo de 40-45°C donde después bajara a 28-29°C para
volver a subir a 31°C, es aqui donde los cristales de chocolate generan brillo, se mantienen mas su
sabor es mas prolongado y serdn mas resistentes a los cambios de temperatura.

La trilogia de bombones se realiz6 atemperando el cacao con manteca de cacao y azucar

impalpable a 45°C rellenandoles con ganache saborizado con chamburo, uvilla y taxo.
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llustracion 13: Trilogia de Bombones Realizado por Ivette C. & Susana T.

2297 Ganache.

La ganache es una mezcla versatil de chocolate y crema, tiene un sabor suave y untuoso, se
puede utilizar como relleno o cobertura para pastas y pasteles. También puede emplearse como un
ingrediente en postres complejos. Una vez frio, pero no solidificado, puede aromatizarse con
alcoholes o licores como el brandy o crema de cacao. (Garcia M. , 2015).

Se realiz6 un ganache a bafio maria con los porcentajes de 2 partes de crema de leche y 1 parte

de chocolate semiamargo el cual se saborizo con diferentes frutas como chamburo, taxo y uvilla.

lustracion 14: Ganache Realizado por Ivette C. & Susana T.

2.2.10 Técnicas aplicadas.

2.2.10.1  Hervido.
También conocido como “ebulliciéon”. Cosiste en sumergir un alimento en un liquido en
ebullicién (90°C), provocando la coagulacién inmediata de las proteinas, de manera que la pérdida

de propiedades nutritivas es relativamente escasa. (Garcia F. , 2015).
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Esta técnica se utilizé para obtener todas las pulpas como son de los Platanos. Giron, Zapallo,

Poroto, Chamburo entre otros productos.

2.2.10.2  Calor seco

Para tener una coccion de calor seco requerimos temperaturas por sobre los 150°C, por lo tanto
el alimento genera una corteza rapidamente debido a la deshidratacion rapida que se produce, pero
como el agua hierve s6lo a 100°C toda la humedad interna del producto comenzaré subir su
temperatura encerrada en el alimento y eso generara la coccion del mismo y se concentraran sus
sabores. (Camus, 2014).

Esta técnica se utilizo para la elaboracion de los crocantes, como el de queso, alverja.

2.2.10.3 Horneado.

El alimento se encuentra encerrado en un compartimento, donde el aire se calienta a (120°C-
150°C) penetra en la estructura del alimento transformando sus propiedades. (Garcia F. , 2015)

Se aplico este método para elaborar las tierras de machica, chocolate, leche, pinol que serviran
como acompafiante del bavaroise, bombones y helados.

De la misma manera esta técnica se empleara para la elaboracion del cake de harina morada.

2.2.10.4 Bafio Maria.

Es un método que consiste en poner el alimento a cocer en un recipiente que se introduce en
otro mas grande con agua caliente sin dejar que ésta llegue a hervir.

Es un método de coccion con el que se proporciona calor indirecto a los ingredientes que se
cuezan mediante esta técnica, ofreciendo una temperatura suave, uniforme y constante (Garcia F.
, 2015).

Este método se aplicé para la elaboracidn del chocolate, al introducir en un recipiente mas
grande impide que el calor vaya directamente al chocolate dificultando que pierda el brillo o que

se queme.

2.2.10.5 Batido.
Esta técnica consiste en trabajar enérgicamente, en un movimiento circular hacia arriba,

usando un tenedor o un batidor a una preparacion para modificar su consistencia, aspecto o color.
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Se utilizo para la emulsion de la crema de leche que se utiliza para la elaboracion del helado,
bavoroise, y para la crema chantilly, ademas, para batir las claras para preparar el merengue

italiano

2.2.10.6  Ladeconstruccion.

Es una técnica culinaria su creador fue el chef Ferran Adria en los afios 90.

Con el objetivo de sorprender e ir més alla de las técnicas tradicionales, Adrid quiso que sus
comensales del restaurante llamado EIl Bulli, se sorprendieran con cada plato que iban a degustar,
no tanto era la presentacion, la prioridad seria el sabor.

La deconstruccidon es respetar las armonias y sabores de cada uno de los ingredientes de un
plato, los cuales son transformados, en sus texturas, formas y temperaturas.

La base de esta técnica que fue impulsada por Adria es sin duda la creatividad, ya que el objetivo
principal es cambiar la forma en la que se presenta un plato normalmente, sin perder su lado
tradicional, sin dejar de lado ningn elemento que lo conforma.

Esta técnica revoluciono completamente el &mbito culinario a nivel nacional e internacional, ya
que los Chefs de todo el mundo aplican en sus platos, junto con otras técnicas, la deconstruccion
para ofrecer al comensal nuevas experiencias al momento de degustar sus preparaciones y con ello
impactar en la memoria del mismo. (Gastronomia, 2017).

Esta técnica se utilizd para presentar el postre de la chucula, donde se guardan los elementos de
la preparacion tradicional, presentada de diferente forma.

2.2.11 Decoracion

La decoracion y presentacion de los platos debe ser requisitos ineludibles si se busca generar

una buena impresién en el comensal. Asi se garantiza que éste tenga una experiencia gastronémica

completamente satisfactoria. Puede ser un trabajo sencillo, hasta complejo. Sin embargo, lo que
realmente importa es que complemente los platos con armonia. (Garcia F. , 2015)
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lustracion 13: Tipos de decoracion.

Tipos de Decoracion de platos.

La decoracion de los platos se clasifica en:

e Composicion simétrica

El peso total de la elaboracion se reparte equitativamente entre las partes del plato. Transmite
una sensacién de orden, serenidad y armonia procedente de la misma naturaleza.

e Composicion ritmica

Se realiza repeticiones con alternancia de elementos menos importantes. Esta técnica es muy
usada en emplatados de postres porque capta mucho la atencion.

e Composicion asimétrica

Se trata de colocar los elementos sin basarse en un orden. Se pretende combinar colores, texturas
y volumen para que el comensal no tenga un punto exacto de enfoque.

e Composicién en escala

Se repiten elementos utilizando Unicamente la forma elegida en diferentes tamafos.

e Composicién triangular

Se trata que la vista no salga del plato realizando alguna de estas formas geométricas para
conseguir un emplatado creativo jugando con alturas y dandole forma de piramide.

e Composicion en cuadrado

Tanto en horizontal como en vertical. Establecemos la composicion en base a cuadrados o

rectangulos simétricos.

e Composicion circular

Tiene la tendencia irresistible de crear formas a partir de los puntos. Proporciona un enorme

impacto visual.
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De los tipos de decoracion antes mencionados se utiliza para la presentacion de los postres
planteados la composicion asimétrica, donde se combinan todos los elementos que conforman el

plato como: salsas, tierras, sin un punto determinado de enfoque.

2.2.11.1  Salsas

Es otro tipo de preparacidn que se utiliza para la decoracién de los platos, son a base de pulpas
o0 lacteos que pueden ser espesadas con fécula, sangre y harina, dependiendo de la densidad que
requiera, siendo utilizadas para dar sabor o contraste a las texturas de las preparaciones a las que
acompafian. (Garcia F. , 2015).

Se utilizo la salsa de poroto para la decoracion y complementacion del helado de Zapallo.

Para realizar la salsa se ha utilizado solo agua y panela ya que el mismo tiene una textura densa
y no se necesita de estabilizantes.

2.2.11.2  Tierras.
Tienen la caracteristica similar a la tierra, son preparadas a partir de una galleta o productos que
tengan una estructura semejante; puede ser saborizada con frutas y vegetales. (Garcia F. , 2015),
Se utilizd esta técnica para decoracion y dar otro tipo de textura a los postres como son el

caso de los helados y del bavaroise de giron.

2.2.11.3 Crocante.

Son elaboraciones a partir de pulpa y en algunos casos se utiliza harina y aceite para mejorar su
estructura, estos sirven para dar altura o textura a un plato, pueden ser realizadas al horno o por
deshidratacion. (Garcia F. , 2015).

Se aplicd este método para realizar el tuile de arveja que se realizan en base a harina, aceite,
agua y la pulpa de arveja gque servira como decoracion para el helado de zapallo.

Ademas, para realizar los crocantes de queso, giron que serviran para dar altura y otro tipo de

textura a los postres.
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CAPITULO 111

3.1 Metodologias de investigacion.
3.1.1 Investigacion Documental.

La investigacion documental es una técnica que consiste en la seleccion y compilacion de
informacion a través de la lectura y critica de documentos y materiales bibliograficos, bibliotecas,
bibliotecas de periodicos, centros de documentacion e informacion. (Robles, 2019).

Mediante este tipo de investigacion se lograra recopilar los datos para el desarrollo de la

problematica, asi como del marco tedrico.

3.1.2 Investigacién de Campo.

La investigacion de campo tiene como finalidad recoger y registrar ordenadamente los datos
relativos al tema escogido como objeto de estudio. La observacion y la interrogacion son las
principales técnicas que usaremos en la investigacion. (Paz, 2014).

Se empled este tipo de investigacion para realizar la entrevista a la propietaria del restaurante,
asi como a un representante de la red del austro, para el levantamiento de informacion y depuracion
de datos. (Ver anexo #2)

3.1.3 Investigacién Cualitativa.

Los investigadores desarrollan conceptos y comprensiones partiendo de pautas de los datos y
no recogiendo datos para evaluar modelos, hip6tesis o teorias preconcebidos.
Los investigadores siguen un disefio de investigacion flexible, comenzando sus estudios con
interrogantes vagamente formuladas. (Paz, 2014).

Se realizé una entrevista a la propietaria del restaurante para analizar las necesidades que tiene
el restaurante en el menu en cuanto a los postres y a seleccionados ingredientes de la red
agroecologica del austro para distinguir cuales son los productos de temporada y los que traen todo

el afo.

29



3.1.4 Meétodo inductivo.
Es un método que se basa en la observacion, el estudio y la experimentacion de diversos sucesos
reales para poder llegar a una conclusion que involucre a todos esos casos. La acumulacion de

datos que reafirmen nuestra postura es lo que hace al método inductivo. (Paz, 2014).

Por medio de este método se identifico la ideologia que tiene el restaurante, asi como cuél es
la necesidad que tenia el restaurante, se dio solucion a la misma mediante la propuesta de los seis

postres.

3.1.5 Técnicas de campo.
3.1.5.1 Encuesta

La encuesta se considera en primera instancia como una técnica de recogida de datos a través
de la interrogacion de los sujetos cuya finalidad es la de obtener de manera sistematica medidas

sobre los conceptos que se derivan de una problematica de investigacion previamente construida.

La recoleccion de datos se realizd a través de un cuestionario, instrumento de recogida de los
datos (de medicion) y la forma protocolaria de realizar las preguntas (cuadro de registro) que se
administra a la poblacion o una muestra extensa de ella mediante una entrevista donde es
caracteristico el anonimato del sujeto. (Fachelli, 2015)

Para realizar la encuesta se habl6 directamente con la propietaria del restaurante; se determind
que las personas aptas para realizar la encuesta son los comensales que van con frecuencia y los

que tienen conocimiento acerca del concepto e ideologia que tiene el restaurante. (Ver anexo #1)

3.1.5.2 Entrevista.

Se entiende por entrevista al proceso de interrogar o hacer preguntas a una persona con el fin
de captar conocimiento y opiniones acerca de algo, con la finalidad de realizar alguna labor
especifica con la informacion captada”. (Paz, 2014)

Se realiz6 una entrevista estructurada a la propietaria Ing. Tatiana Rodriguez para comprobar
que necesidades tenia el restaurante, en la cual se definid la problematica; a la vez que se analizo
y planteo la propuesta de seis postres. (Ver anexo #2)

Se realiz6 una entrevista libre a una integrante de la asociacion de la red del austro para
establecer en que temporada se puede obtener los productos que expenden, en base a esta

informacion se analiz6 y determind los postres.
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3.1.5.3 Observacion
Se entiende por técnica de observacion cuando se utiliza los sentidos: la vista, la audicion, el
olfato, el tacto y el gusto, para realiza observaciones y con la ayuda de ella acumular hechos que
le ayudan tanto a la identificacion de un problema como a su posterior resolucion. (C, 2014)
Mediante la observacion se identificd la problematica del restaurante, ademas, por medio de

esta técnica se identificd los productos en general que proporciona la red agroecoldgica del austro.

3.1.6 Técnicas Bibliograficas.

Es importante entender que la revision bibliogréfica es un proceso previo que se realiza antes
de comenzar a realizar cualquier tipo de investigacion. La revision bibliogréfica nos permite
aproximarnos a los conocimientosdel tema a tratar, convirtiendose en la primera etapa del proceso
de investigacidn, estos nos ayuda a saber que se conoce y se desconoce de un tema a tratar. (Goris.,
2015).

Se utilizé esta tecnica con el fin de recolectar informacion para el desarrollo del proyecto de

titulacion.

3.1.7 Técnicas de laboratorio.
3.1.7.1 Bitacoras.

En la bitacora se detalla avances y resultados preliminares de un proyecto de investigacion.
(Molina, 2016)

Se utiliz6 esta técnica para plasmar todos los datos y cambios que se realizaron a los postres
hasta obtener el resultado deseado, esto se evidencia en las bitacoras en el capitulo V.

3.1.7.2 Ficha Técnica.

Las fichas técnicas sirven para realizar un producto mediante una secuencia de procesos.
(Balanzino, 2019)

Se empled esta técnica para estandarizar los postres y a su vez que sea facil de realizar la

elaboracidn para cualquier persona con tan solo leerla.

3.1.7.3 Hoja de gramajes y costos
Este documento permite conoces el precio y el numero de porciones que se puede sacar con las

cantidades registradas. (Balanzino, 2019).
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Se utilizo este método para sacar el costo real de cada postre, se evidencia en el capitulo V.
3.1.7.4 Base de Datos.
La base de datos permite obtener el costo por kilogramo de la materia prima. (Balanzino, 2019).
Se utilizo6 este método para obtener los costos por kilogramo, de cada producto, asi como tener

una lista de los proveedores, se evidencian en el capitulo V.
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CAPITULO IV

4.1 Analisis e interpretacion de informacion.
Por medio de este proceso se determiné que:

Segln (Zapatan, 2019) los productos agroecoldgicos son los que provienen de la agricultura
que preserva los recursos naturales, evita la dependencia de productos quimicos para garantizar la
conservacion de los recursos naturales.

La Red Agroecologica del Austro esta conformada por campesinos de diferentes zonas, los
mismos que rotan cada semana para el expendio de los productos dependiendo de la temporada de
produccion.

Se realizo la visita al mercado del vergel y el que queda en las instalaciones del museo de los
metales, para obtener los productos que sirvieron para la estructuracion de la propuesta de los seis
postres; logrando obtener como productos principales el chamburo, zapallo, chocolate amargo,

giron, platano y maiz morado, entre otros.

4.2 Andlisis de entrevista a la duefia del restaurante “La Chicheria”.

Se realiz6 una entrevista a la duefia del restaurante, en donde se evidencid los problemas
existentes en el restaurante, los que sirvieron para poder plantear el tema y de esta manera
desarrollarlos en el restaurante.

En la entrevista realizada a la propietaria del restaurante menciona que tiene la carta de postres
limitada con tres opciones los cuales son torta de chocolate, torta de zapallo, helado de guayaba,
las cuales son preparaciones sencillas, ella busca cubrir esas necesidades para atraer a nueva
clientela y ofrecer nuevas opciones.

Ademas, se pudo observar que no cuenta con estandarizacion de las recetas, perjudicandole al
momento de la produccion, ya que va a tener variacion de sabores y que no se tenga un precio
determinado de cada elaboracion.

En el proyecto de titulacion se busca dar solucion a los problemas mencionadas anteriormente;
para ello comenzamos entrevistando a las productoras de la red del austro quienes son los que
proveen la materia prima para el restaurante, para saber qué productos comercializan y si los
proveer todo el tiempo; también se propone la estandarizacion de seis postres las cuales guardan
el concepto e ideologia que maneja en el restaurante, utilizando técnicas e ingredientes propios del

Ecuador.
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Se generara una base de datos, fichas estandarizadas y hoja de costos con los ingredientes,
cantidades y procedimientos necesarios para la elaboracion de cada uno de los postres.

Para finalizar este proceso se realizd la degustacion de los seis postres; la propietaria del
restaurante selecciono a diez clientes recalcando que tienen mas conocimiento sobre los productos

de la Red Agroecologica del Austro. (Ver anexo # 3)

4.2.1 Anélisis de la encuesta

Se realiz6 la encuesta de degustacion de los seis postres en el restaurante “La Chicheria”, con
la finalidad de conocer el grado de aceptacion que tuvo cada postre, ademas, verificar si les atrae
la utilizacion de productos agroecolégicos, en donde se tom6 como referencia a la propietaria 'y a
nueve clientes del restaurante.

Se realiz6 un modelo de encuesta de dos preguntas de opcion multiple, las mismas que se
detallan a continuacion.
Pregunta #1.:
¢ Qué calificacion le da usted a cada postre?

El porcentaje que tuvo cada uno de los postres son:

Helado de Zapallo

mExcelente mBueno m Regular

Personas

10 =
100%

Grafico 1: Resultado del Helado de Zapallo. Realizado por Ivette C. & Susana T

Los comensales recalcaron que las caracteristicas organolépticas del helado de Zapallo son

diferentes a las que se encuentran habitualmente; se desarrollé de una forma tradicional como es
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el helado de paila, se obtuvo la pulpa de zapallo y claras batidas (merengue italiano), se debe de
colocar la pulpa en una paila y mover constantemente, para que se congele se utilizo hielo y sal en

grano esto permite que la textura sea cremosa naturalmente y que dure por més tiempo.

Helado de Chamburo

m Excelente ®mBueno = Regular

Personas
10 = 100%

Grafico 2: Resultado del Helado de Chamburo. Realizado por Ivette C. & Susana T.

Los resultados del helado de chamburo fueron excelentes ya que se obtuvo las caracteristicas
organolépticas siguiendo el mismo procedimiento del helado de Zapallo; ademas de ello se realizo
una presentacion Unica; se colocd como base una tierra de machica, una canasta de queso y en su

interior una bola de helado tratando de darle texturas Unicas y una agradable presentacién al cliente.
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Trilogia de Bombones
m Excelente ®mBueno = Regular

Personas
10 = 100%

Grafico 3: Resultado de la Trilogia de Bombones. Realizado por Ivette C. & Susana T.

Los comensales mencionaron que la trilogia de Bombones tenia sabores fuertes en comparacion
a los bombones tipicos, no es usual trabajar con la pasta de cacao 100% ya que su sabor es amargo;
para ello se ha trabajado con manteca de cacao y azucar impalpable para neutralizar el sabor.

Cada uno de estos bombones tiene en su interior ganache saborizado con pulpa de chamburo,
taxo y uvilla, se complementd con crema chantilly, frutas (uvilla, fresa, naranja, taxo, kiwi),

opcional para el comensal, como base una tierra de pinol y se dio color con una flor comestible.
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Bavaroise de Giron

m Excelenten mBueno m Regular

Personas
10 = 100%

Grafico 4: Resultado del Bavaroise de Giron. Realizado por Ivette C. & Susana T.

Los comensales indicaron que el Bavoroise de Giron tiene el sabor agradable al combinarse
por capas las mismas que contienen: gel de maracuya, tierra de chocolate y bavoroise de giron. La

presentacion se hizo en un vaso de cristal para apreciar cada una de sus niveles.

Deconstruccion de Chucula

mExcelente mBueno m Regular

Personas
10 = 100%

Grafico 5: Resultado de la Deconstruccion de Chucula. Realizado por lvette C. & Susana T.
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Los comensales comentaron que la deconstruccion de Chucula tiene sabores excelentes y les
hace recordar a la bebida tradicional de una forma distinta; la deconstruccion es una técnica de
vanguardia en este caso se transformo en una tierra de queso, masmellos de platano y una espuma

de platano decorado con gel canela y hojas de menta frescas.

Cake de Maiz Morado

mExcelente = Bueno m Regular

Personas
10 = 100%

Grafico 6: Resultado Cake de Maiz Morado. Realizado por lvette C. & Susana T.

Los resultados alcanzados del Cake de Maiz Morado fueron excelentes debido a la
combinacion de sabores, siendo agradable para el paladar de los clientes, ademas de la presentacion
del postre; se combina una capa de cake de harina morada saborizado con naranja, bafiado en
almibar de chicha morada, ademas con una crema pastelera de pifia, acompafiada de moras, fresas,

uvillas frescas y finalmente una hoja de menta.
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¢ Qué opina de la utilizacién de productos agroecol6gicos?

¢ Que opina de la utilizacion de
productos agroecologicos?

m Excelente = Bueno Regular

Personar
10 = 100%

Grafico 7: Resultado de Que Opina de la Utilizacion de Productos Agroecoldgicos. Realizado por Ivette C. &
Susana T.

Los clientes dieron a entender que la implementacion de postres con productos agroecolégicos
tiene sabores auténticos dando como resultado que las personas buscan elaboraciones nuevas y
con sabores nUevos.

De las encuestas realizadas en el campo de accion, en el restaurante “La Chicheria”, se obtuvo
excelentes resultados ya que se cumplié con todos los objetivos propuestos en el proyecto de
titulacion obteniendo excelentes resultados, asi como comentarios positivos por parte de la

propietaria ya que se cumplio con sus necesidades y expectativas.
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CAPITULO V

5.1 Propuesta de investigacion.

Para el desarrollo del trabajo de titulacion se estructura una propuesta de seis postres utilizando
productos de la Red Agroecoldgica del Austro, ademas se tomara en cuenta las referencias que
tiene la propietaria como los sabores, productos y texturas.

La elaboracién de los seis postres hara que la carta del restaurante tenga mayor variedad en la
seccion de postres; se complementara con fichas, sub- fichas, costos y base de datos lo cual ayudara
a seleccionar la materia prima correcta y a obtener los mismos sabores en cada postre.

Se detalld la propuesta de los seis postres, las fotos se evidenciaran en anexos:

Postres

e Helado de Zapallo: helado de zapallo con tierra de pinol, salsa de poroto con crocante de
arveja.

e Helado de Chamburo: helado de chamburo con tierra de machica y crocante de queso.

e Trilogia de Bombones: chocolate relleno de ganache de chamburo, taxo y uvilla
acompafado de fruta fresca (fresa, kiwi, uvilla, taxo, suprema de naranja), crema chantilly
decorado con flores.

e Deconstruccion de la Chucula: Masmello de platano acompafiado con tierra de leche,
espuma de platano y gel de canela para decorar crocante de queso y hojas de menta.

e Bavoroise de Giron: tierra de chocolate, gel de maracuya decorado con un crocante de giron
y una flor.

e (Cake de Harina Morada saborizado con naranja: relleno de crema pastelera de pifia
acomparfiado de fruta frescas (fresas, moras, uvilla), decorado con culis de frutos rojos, almibar de

chicha morada y una hoja de menta.
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lHustracién 16: Bavaroise de Giron realizado por Ivette C. & Susana T.
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e -

llustracion 17: Trilogia de Bombones realizado por Ivette C. & Susana T.

lHustracion 19: Deconstruccion de la Chucula realizado por Ivette C. & Susana T.
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5.1.1 Bitacoras

La bitacora es un cuaderno en el que se reportan los avances y resultados preliminares de un
proyecto de investigacion. En él, se incluyen con detalle, entre otras cosas, las observaciones,
ideas, datos, de las acciones que se llevan a cabo para el desarrollo de un experimento o un trabajo
de campo. (Molina, 2016).

A través de este modelo se pudo realizar las pruebas necesarias para la estandarizacion de los
postres finales.

El modelo de bitacoras consta de ingredientes, cantidades, caracteristicas organolépticas,
temperaturas de coccion, regeneracion, servicio y observaciones.

e Nombre del realizador: persona que realiza el producto.

e Nombre de la elaboracién: nombre del producto.

e Fotografia de la elaboracion: foto del producto terminado.

e NUmero de prueba: nimero de pruebas realizadas.

e Ingredientes: materia prima necesaria

e Peso: cantidad de materia prima necesaria.

e Caracteristicas Organolépticas: caracteristicas del producto final como el color, sabor, olor
y textura.

e Temperatura de coccion: temperatura a la cual se prepar6 el producto.

e Tiempo de coccion: tiempo de dura la coccion.

e Metodo de conservacion: se puede conservar en refrigeracion, congelacion o dependiendo
lo que requiera el producto.

e Temperatura de conservacion: temperatura requerida de cada producto dependiendo el
método de conservacion.

e Tiempo de conservacion: tiempo que se puede conservar el producto.

e Meétodos de regeneracion de productos: método que se debe aplicar para el consumo del
producto.

e Temperatura de servicio: temperatura a la que se va a servir el producto.

e Observaciones: se colocar las dificultades o ingredientes que se deben agregar o mermar

para que el producto quede con el sabor correcto.
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5111 Bitacoras 1 del helado de Chamburo.
Cuadro 1. Bitacoras 1 del helado de Chamburo

Nombre delrealizador Nombre de I elaboracion: Fotografia de la elaboracion

Ivet Coraquilla. Helado de Chamburo

Prueha #1

Ingredientes Peso Caracteristicas | Meétodo de| Temperatura | Tiempode| Métodode | Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperatura | Observaciones
Organoképticas | Coccion | de coccion | Coccion | conseivacion de conservacion | regeneracion del | de sewicio
conservacion producto

Pupadechamburo (0674t |Olor: Frutal NA  |NA NA congehein  |-18°C 28das N/A -18C Se debe colocar mas

Crenn de leche 0034t |Color: Blanco hueso nerengue ftaano
porque le fata dulce.

Merengue tatano 0.282kg  |Sabor: Duke

Textura: Cremosa

Realizado por: Las Autoras
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5.11.2 Bitacoras 2 del helado de Chamburo.
Cuadro 2. Bitacoras 2 del helado de Chamburo.

Nombre delrealzador Nombre de I elaboracion: Fotografia de la elaboracion
Ivet Coraquilla. Helado de Chamburo
Prueba#2

Ingredientes Peso Caractersticas | Método de| Temperatura | Tiempo de | Meétodo de | Temperatura | Tiempo de Métodode | Temperatura | Observaciones

Organolépticas Coccion | decoccion | Coccidon | conservacion de conseivacion | regeneracion del | de seivicio
conseIvacion producto
Puba de chamburo 0674t  |Olor: Frutal NA NA N/A congeheion  |-18°C 28das NA -18°C Se obtwo el
Crema de keche 0.034t  |Color: Blnco hueso resutado deseado
agregandole mas
Merengue taano 0432kg  |Sabor: Duke merengue itafiano.
Textura: Cremosa

Realizado por: Las Autoras
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5.1.13

Bitacoras 1 de la Pulpa de Chamburo.

Cuadro 3. Bitacoras 1 de la Pulpa de Chamburo.

Nombre el realizador

Nombre de |2 elaboracion;

Fotografia de [a elaboracion

Ivet Coraqilla. Pulpa de Chamburo ' é
A
Prueba # 1
Ingredientes Peso  |Caractersticas Metodo de |Temperatura |Tiempo de {Métodode ~ {Temperatura |Tiempoce  [Método ce Temperatura |Observaciones
Organolépticas Coccion ~ {de coccion  (Coccion ~ [conservacion — |de Conservacion {regeneracion el (ce servicio
CONSEIVAcion producto
chamburo 0874k |Olor: Fra NA  |NA NIA  |refrgeracion ~ (3C T dias NIA NIA Se obtuvo el
a0la 0,100k |Color: Amarilo resukado deseado
Sabor: Dule

Textura: Densa

Realizado por: Las Autoras
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5114 Bitacoras 1 de la Tierra de Machica.
Cuadro 4. Bitacoras 1 de la Tierra de Machica.
Nombre delrealzador Nombre de I elaboracion: Fotografia de Ia elaboracion
Ivet Coraquilka. Tierra de Machica
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de|Temperatura Tiempo de |Meétodode  Temperatura |Tiempode  |Metodo de Temperatura |Observaciones
Organolépticas Coccion (de coccion  |Coccion |conservacion |de conservacion |regeneraciondel |de servicio
conse1vacion producto
Machica 0.076kg  |Olor: Duke horno 120°C I5Smmn  [NA 10-21C 2 meses N/A N/A Se obtwvo el
Harma 0.100kg |Color: Cafe resutado deseado
Margarma 0.067kg  |Sabor: Dulce
Azicar 0.067kg  |Textura: Arenoso
Leche 0.033 1
Huevo 0.030 kg

Realizado por: Las Autoras
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5.1.15

Bitacoras 1 del helado de Zapallo.

Cuadro 5. Bitacoras 1 del helado de Zapallo

Nombre delrealzador Nombre de la elaboracion: Fotografia de I elaboracion
Ivet Coraquilla, Helado de Zapallo
Prueba# 1

Ingredientes Peso Canacteristicas  (Meétodo de| Temperatura | Tiempo de| Meétodode | Temperatura | Tiempode | Metodode | Temperatura | Observaciones

Owganokepticas | Coccion | de coccion | Coccion | conservacion de conservacion | regeneracion del | de sewvicio
conservacion producto
Puba de zapallo 0400k  |OlorFrutal NA  |NA NA  lcongehein |18 15das NA -18C Se obfwvo el
Crenn e kche 0034 |Color: Anarilo resutado deseado.
Merengue falano 0282k |Sabor: Dukee
Textura: Cremosa

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.6

Bitacoras 1 de la Pulpa de Zapallo.

Cuadro 6. Bitacoras 1 de la Pulpa de Zapallo.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion:

Fotografia de la elaboracion

Ivet Coraquilla. Pulpa de Zapallo
Prueba# 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de [Temperatura |Tiempo de [Método de ~ Temperatura |Tiempode  {Método de Temperatura |Observaciones
Organolépticas Coccion |de coccion  |Coccion — |conservacion — |de conservacion |regeneraciondel |de servicio
Conservacion producto
Zapallo 0400kg (Olor: Frutal hervor  [100°C 20mn  |refrigeracion  (3°C 7 dias N/A N/A Se obtuvo el
Agua 0500t |Color: Amarillo restltado deseado
Sabor: Dulce

Textura: Densa

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.7 Bitacoras 1 de la Tierra de Pinol.
Cuadro 7. Bitacoras 1 de la Tierra de Pinol.
Nombre delrealzador Nombre de I elaboracion: Fotografia de Ia elaboracion
Ivet Coraquilla. Tierna de Pinol '
Pueba#1
Ingredientes Peso Canacteristicas Método de |Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura |Tiempode  |Método de Temperatura |Observaciones
Organolépticas Coccion |de coccion  |Coccion |conservacion  |de consewvacion (regeneraciondel |de servicio
conse1vacion producto
Pmol 0.067kg  |Olor: Duke Homear  (120°C I5mm  NA 10-21°C 2 meses NA N/A Se obtuvo el
Harma 0.130kg  [Color: Caft resultado deseado
Margarna 0.067kg  |Sabor: Duke
Anmicar 0.067kg  |Textura: Arenoso
Leche 0.033 1
Huevo 0.030kg

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.8

Bitacoras 1 de la Salsa de Poroto.

Cuadro 8. Bitacoras 1 de la Salsa de Poroto.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion:

Fotografia e la elaboracion

Ivet Coraquilla Salsa de porato
Prueba# 1

Ingredientes Peso Caracteristicas | Método de| Temperatura| Tiempode | Métodode | Temperatura | Tiempo de Métodode | Temperatura | Observaciones

Organolépticas | Coccion | de coccion | Coccion | conservacion de conservacion | regeneracion del | - de servicio
conservacion producto
Pulpa de poroto 0200k  (Olor: Dulce hevor  |90°C Smn  |refrigeracion  [3°C 15 dias N/A N/A Se obtvo el
Paneka 0.050kg |Color: Café resultado deseado
Maicena 0.010ky |Sabor: Dlce
Textura: Densa

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.9

Bitacoras 1 del Tuile de Alverja.

Cuadro 9. Bitacoras 1 del Tuile de Alverja

Nombre del realzador Nombre de I elaboracion: Fotografia de Ia elaboracion
Ivet Coraquilk, Tuile de Arveja
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de|Temperatura |Tiempo de |Meétodode  |Temperatura |Tiempode  |Metodo de Temperatura |Observaciones
Organolepticas Coccion |de coccion  |Coccion  |conservacion |de conservacion |regeneraciondel |de servicio
consevacion producto
Puba de arveja 0005t  |Olor: Duke Calor seco |75°C Smm  (NA 10-21°C 7 dias N/A N/A Se obtwo el
Harma 0.010kg |Color: Verde restltado deseado
Acette 0010k  |Sabor: Dukce
Agua 0030k  |Textura: Crujente

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.10

Bitacoras 1 de la Pulpa de Arveja.

Cuadro 10. Bitacoras 1 de la Pulpa de Arveja.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion:

Fotograffa de la elaboracion

Ivet Coraquilla. Pulpa de Arveja
Prueba #1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temperatura | Tiempo de |Método de Temperatura (Tiempode  [Método de Temperatura |Observaciones
Organolépticas Coccion |de coccion  |Coccion  |conservacion —|de conservacion |regeneraciondel  |de servicio
conservacion producto
Anveja 0.050 kg |Olor: Fragante hervir 100°C 20min |refrigeracion  [3°C 7 dias N/A N/A Se obtwvo el
Agua 0,00k |Color: Verde resultado deseado
Sabor: Dulce

Textura: Densa

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.11 Bitacoras 1 de la Trilogia de Bombones.
Cuadro 11. Bitacoras 1 de la Trilogia de Bombones.
Nombre del realizador: Ivette [Nombre de la elaboracion: Trilogia de bombones Fotografia de la elaboracion
Coraquilla A
Prueba= 1
Ingredientes Peso Caractensticas | Meétodo de | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatura | Tiempo de | Meétodo de | Temperatura |Observacione
Organolépticas Coccion de coccion Coccion | conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio s
conservacion del producto
chocolate 0.004 kg Olor: dulce N/A N/A N/A refrigeracion |3°C 15 dias N/A 3°C El chocolate
sabonzado noerael
con zapallo adecuado y
chocolate 0.004 kg Color: café nose
sabonzado identifica el
con jiron sabor de los
chocolate 0.004 kg Sabor: dulce rellenos.
saborizado
con
chamburo
Textura:
desmenuzable
Realizado por: Las Autoras
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5.11.12

Nombre del realizador: Ivette

Bitacoras 2 de la Trilogia de Bombones.

Cuadro 12. Bitacoras 2 de la Trilogia de Bombones.

Nombre de la elaboracion: Trilogia de bombones

Fotografia de la elaboracion

Coraquilla
Prueba =
Ingredientes Peso Caractenisticas | Metodo de | Temperatura | Tiempo de Metodo de | Temperatura | Tiempo de Meétodo de | Temperatura |Observacione
Organolépticas Coccion de coccion Coccion | conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio s
conservacion del producto
chocolate 0.004 kg Olor: dulce N/A N/A N/A refrigeracion |3°C 15 dias NA 3°C Se debe de
saborizado cambiar la
con taxo formulacion
chocolate 0.004 kg Color: café del preparado
sabonzado del chocolate
con uvilla porque quedo
chocolate 0.004 kg Sabor amargo muy amargo y
sabonzado se debe
con espesar mas
chamburo los rellenos o
Textura: mezclar con
desmenuzable un ganache.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.13

Nombre del realizador: Ivette

Bitacoras 3 de la Trilogia de Bombones.

Cuadro 13. Bitacoras 3 de la Trilogia de Bombones.

Nombre de 12 elaboracion: Trilogia de bombones

Fotografia de l2 elaboracion

Coraquilla
Prueba =
Ingredientes Peso Caracteristicas | Método de | Temperatura | Tiempode | Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatura |Observacione
Organolépticas Coccion decoccion | Coccion |conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio s
conservacion del producto
chocolate de |0.004 kg Olor: dulce NA NA N/A refigeracion |3°C 15 dias NA 3*C Se obtuvo el
uvilla resultado
chocolate de |0.004 kg Color: café deseado
taxo
chocolate de |0.004 kg
chamburo
Sabor: dulce
Textura:
desmenuzable

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.14

Nombre del realizador: [vette

Bitacoras 1 del Chocolate.

Nombre de la elaboracion: Chocolate

Cuadro 14. Bitacoras 1 del Chocolate.

Fotografia de la elaboracion

Coraquilla

Prueba = 1

Ingredientes Peso Caracteristicas | Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatura| Tiempo de | Método de | Temperatura |Observacione

Organolépticas Coccion de coccion Coccion | conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio s
conservacion del producto
chocolate 0336kg Olor: dulce bafiomana |45°C 5 min refrigeracion |3°C 15 dias bafiomana |N/A el chocolate
semiamargo Color: café no es el
crema de 0.0341t Sabor: dulce Sdecnado.
leche
Textura: espesa

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.15

Nombre del realizador: [vette

Bitacoras 2 del Chocolate.

Cuadro 15. Bitacoras 2 del Chocolate

Nombre de la elaboracion: Chocolate

Fotografia de 1a elaboracion

Coraquilla
Prueba = 2
Ingredientes Peso Caractenisticas | Meétodo de | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatura |Observacione
Organolépticas Coccion decoccion | Coccion |conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio s
conservacion del producto
chocolate 0336 kg Olor: dulce bafiomana [45°C Smin refrigeracion |3°C 15 dias bafiomana |N/A se debe
amargo Color: café cambiarla
crema de 0.0341t Sabor: amargo fommlicion
= de chocolate
leche 4
e quedo
Textura: espesa i
muvamargn.

Realizado por:

Las Autoras
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5.1.1.16

Bitacoras 3 del Chocolate.

Cuadro 16. Bitacoras 3 del Chocolate

Nombre del realizador: Ivette | Nombre de la elaboracion: Chocolate Fotografia de la elaboracion

Coraquilla

Prueba = 3
Ingredientes Peso Caracteristicas | Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatura |Observacione

Organolépticas Coccion de coccion Coccion | conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio s
conservacion del producto

chocolate 0.130 kg Olor: dulce bafiomaria  |45°C 5 min refrigeracion |3°C 15 dias bafiomana |N/A Se obtuvo el
amargo Color: café resultado
mantecade |0.060 kg Sabor: dulce R,
cacao

azucar 0.040 kg Textura: espesa

impalpable

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.17  Bitacoras 1 del Ganache.
Cuadro 17. Bitacoras 1 del Ganache

Nombre del realizador: Ivette [ Nombre de la elaboracion: Ganache Fotografia de la elaboracion
Coraquilla

Prueba = 1
Ingredientes Peso Caracteristicas | Método de | Temperatura | Tiempode | Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de | Temperatura |Observacione

Organolépticas Coccion de coccion Coccion | conservacion de conservacion | regeneracion | de servicio s
conservacion del producto
chocolate 0.100 kg Olor: dulce bafiomana |[45°C 5 min refrigeracion |3°C 15 dias N/A N/A Se obtuvo el
semiamargo Color café resultado
Crema de 0.150 It Sabor: dulce descade:
leche
Textura: espesa

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.18

Bitacoras 1 de la Pulpa de Taxo.

Cuadro 18. Bitacoras 1 de la Pulpa de Taxo

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion:

Ivet Coraquilla.

Pulpa de Taxo

Fotografia de la elaboracion

-

Prugba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temperatura | Tiempo de [Método de Temperatura | Tiempo de Método de Temperatura |Observaciones
Organolépticas Coccién  |de coccion  |Coccion  |conservacion  |de conservacion [regeneracion del  |de servicio
conservacion producto
taxo 0.200 kg |Olor: Frutal hervor 100°C 5 min refrigeracion 3C 7 dias N/A N/A Se obtuvo el
Color: Tomate resultado deseado
Sabor: Citrico

Textura: Densa

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.19

Bitacoras 1 de la Pulpa de Uvilla.

Cuadro 19. Bitacoras 1 de la Pulpa de Uvilla.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion:

Fotografia de la elaboracion

Ivet Coraquilla. Pulpa de Uvilla
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Método de | Temperatura Tiempo de [Método de Temperatura |Tiempode  [Método de Temperatura |Observaciones
Organolépticas Coccion  |de coccion  |Coccidn  [conservacion  |de conservacion |regeneracion del |de servicio
conservacion producto
Uvilla 0.200 kg |Olor: Frutal hervor 100°C 5 min refrigeracion 3C 7 dias N/A N/A Se obtuvo el
Agua 0,050k  |Color: Amarillo resultado deseado
Sabor: Citrico

Textura: Densa

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.20 Bitacoras 1 de la Crema Chantilly.
Cuadro 20. Bitacoras 1 de la Crema Chantilly.
Nombre del realzador Nombre de I elaboracion: Fotogratia de la ehboracion
Ivet Coraquill Crema Chantill T ! E
Prueba# 1
Ingredientes Peso  |Caracterfsticas Método de Temperatura |Tiempo de [Métodode | Temperatun |Tiempode  (Metodo de Temperatura | Observaciones
Organokpticas Coccion (e coccion  |Coccion  |conservacion  |de conservacion |regeneracion del  |de servicio
CoDSe1vacion producto
Crema de kche 0150k |Olor: Duke NA  [NA NA  refgercin  |4C 7 dias NA 1 Se obtwo el
Azicarmpapabe  (0.050kg  |Color: Blnco resutado deseado
Sabor: Duke
Textura: Cremosa

Realizado por: Las Autoras
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5.11.21

Bitacoras 1 de la Tierra de Chocolate.

Cuadro 21. Bitacoras 1 de la Tierra de Chocolate.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

Susana Tapia Tierra de Chocolate
Prueba # 1
. Caracteristicas Método de  |[Temperatura |Tiempo de (Método de Temperatura Tiempo de Metodo d‘?, Temperatura .
Ingredientes. Pesos L . - ., ., |de ., |regeneracion . Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion  |Coccidn  |conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
_ , Horneado 180 °C. 40min.  [N/A N/A 15 dias N/A N/A Dejar reposar en la
Harina de Trigo. 0.188 kg |Olor: Dulce ,
refrigeradora la
Royal 0.006 kg |Color: Café Oscuro masa 30 min,
Aziicar Impalpable. 0.08 kg [Sabor: Dulce estirar y hornear.
Margarina 0.1kg  |Textura: Crocante.
Esencia de Vainilla 0.003kg |Arenoso.
Cacao Amargo en Polvo |0.095 kg
Huevo. 0.06 kg

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.22

Bitacoras 2 de la Tierra de Chocolate.

Cuadro 22. Bitacoras 2 de la Tierra de Chocolate

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

Susana Tepia Tierra de Chocolate
Prugba # 2
i Caracteristicas Método de  |Temperatura |Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Metodo de.'\, Temperatura .
Ingredientes. Pesos - - - By . |de .. |regeneracion - Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion  [Coccion  |conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
Horneado 180 °C. 40 min, N/A N/A 15 dias N/A N/A
Harina de Trigo. 0.188 kg [Olor: Dulce Dejar reposar en la
v 006 ke 1Calor CaB 0 refrigeradora la
A?a Impalpabl 0.08 ki ; sobor'- Dal = masa 30 i
ucar mpapabk. 0 Kg  [>abor. Lulce estirar y hornear.
Margarina 0.01kg |Textura: Crocante.
Esencia de Vainilla 0.003 kg |Arenoso. .
Se obtuvieron los
Cacao Amargo en Polvo [0.095 kg mismos resultados
v 06K que la primera
Uevo. 06 kg bitdcora.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.23

Bitacoras 1 del Crocante de Giron.

Cuadro 23. Bitacoras 1 del Crocante de Giron.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracién.

Fotografia de la elaboracion.

Susana Tapia Crocante de Giron
Prueba # 1
) Caracteristicas Método de | Temperatura | Tiempo de [ Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura .
Ingredientes. Peso - - - - - de .. | regeneracion . Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion | Coccién | conservacion _, | conservacion de servicio
conservacion del producto
Giron Cocido 0.250 kg |Olor: Frutal Horno / 190°C. 20 min. Alambiente  [N/A 10 dias Microondas N/A Mientras fino se
Color: Amarillo deshidratacion extiende mas
Sabor: Dulce rapido y
Textura: Crocante homogenia es la
deshidratacion
Se obtuvo los
resultados
deseados
Se coloca 5
minutos para su
regeneracion

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.24

Bitacoras 1 del Bavaroise de Giron.

Cuadro 24. Bitacoras 1 del Bavaroise de Giron.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

=

Susana Tapia Bavaroise de Giron. =—
Prueba # 1
: Caracteristicas  |Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Metoco de Temperatura :
Ingredientes. Peso - - ., y y de .| regeneracion .. | Ohservaciones
Organolépticas | Coccion | de coccion | Coccion | conservacion ., | conservacion de servicio
conservacion del producto
Pulpade Giron ~ (0.250kg  (Olor: Dulce N/A N/A N/A Refrigeracion {4 °C. 5 dias N/A 4°C. Tener cuidado
Cremade Leche.  [0.125kg |Color: Amarillo con la casara los
Gelatina Sin Sabor. {0.007 kg |Sabor: Dulce pedazos son
: duro, cocinar
Adlcar 003 kg Textura: Cremosa, : y
Suave. tamizar para
obtener la pulpa.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.25

Bitacoras 2 del Bavaroise de Giron.

Cuadro 25. Bitacoras 2 del Bavaroise de Giron

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracién.

Susana Tapia Bavaroise de Giron. =——
Prueba # 2 -
) Caracteristicas Método de | Temperatura | Tiempo de [ Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura .
Ingredientes. Peso - - - - Iy de .. | regeneracion - Observaciones
Organolépticas Coccion de coccién | Coccidn | conservacion ., | conservacién de servicio
conservacion del producto
Pulpa de Giron 0.250 kg  |Olor: Dulce N/A N/A N/A Refrigeracion 4°C. 5 dias N/A 4°C. Se repitio la receta
Crema de Leche. 0.125 kg |Color: Amarillo para la
Gelatina Sin Sabor. 0.007 kg |Sabor: Dulce estandarizacion.
Aziicar. 0.03 kg Textura: Cremosa,
Suave.

se obtuvieron los
mismos resultados
que la primera
bitacora.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.26  Bitacoras 1 del Gel de Maracuya.

Cuadro 26. Bitacoras 1 del Gel de Maracuya

Nombre del realizador. Nombre de la elaboracion. Fotografia de la elaboracion.
Susana Tapia Gel de Maracuya.
Prueba # 1
i Caracteristicas Método de  |Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Meétodo de_, Temperatura .
Ingredientes. Peso - - o o . |de .. |regeneracion - Observaciones
Organolépticas Coccibn de coccion  |Coccién  |conservacion ., |conservacién de servicio
conservacion del producto
Maracuya 0,223 kg |Olor: Frutal Hervor 90 °C. 5 min. Refrigeracion (4 °C. 8 dias N/A 4°C.
Azucar, 0,040 kg |Color: Amarillo.
Maicena 0,010 kg |Sabor: Dulce.
Textura: Suave.
Se obtuvo los
resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.27

Bitacoras 1 de la Pulpa de Giron.

Cuadro 27. Bitacoras 1 de la Pulpa de Girdn.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion

Susana Tapia Pulpa del Giron.
Prueba # 1
. Caracteristicas Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura .
Ingredientes. Peso - - - - Iy de .. | regeneracion L Observaciones
Organolépticas Coccibn de coccion | Coccion | conservacion ., | conservacion de servicio
conservacion del producto

Giron. 0.645 kg |Olor: Dulce concentracion 45 °C. 20 min. refrigeracion |4 °C. 8 dias N/A 4°C. Mientras mas
Agua. 0.02 It Color: Amarillo maduro el platano
Azlcar. 0.05kg [Sabor: Dulce mejor.
Canela. 0.001 kg |Textura: Suave

Se obtuvieron los
mismos resultados
que la primera
bitacora.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.28 Bitacoras 1 del Cake de Harina Morada Saborizado con Naranja.
Cuadro 28. Bitacoras 1 del Cake de Harina Morada Saborizado con Naranja
Nombre del realizador. Nombre de la elaboracion. Fotografia de la ehboraciin.

Susana Tapia

Cake de Naranja.

Prueba#1
X Caracteristicas Meétodo de Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Método de. , Temperatura .
Ingredientes. Peso .. .. . s . .. e .. |regeneracion .. Observaciones
Organolepticas Coccion de coccion Coccion  [conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto

. . Horneado 180 °C. 40 min. al Ambiente 10-21°C 8 dias N/A N/A
Harina de Trigo. 0.150kg |Olor: Frutal. Mezclar los dos
Harina de Maiz tipos de harias y
Morado 0.1kg Color: Morado. la royal, tamizar y
Jugo de Naranja 0.171t Sabor: Dulce colocarala

— mezcla.
Aceite Girasol 0.0861t |Textura: Suave.
Huevos. 0.120 kg Se obtuvo el
Royal 0.006 kg resultado deseado
Ralladura de Naranja |0.003kg
Azicar. 0.175 kg

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.29

Bitacoras 2 del Cake de Harina Morada Saborizado con Naranja.

Cuadro 29. Bitacoras 2 del Cake de Harina Morada Saborizado con Naranja.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

———

Susana Tapia Cake de Naranja.
| .
Prueba # 2
. Caracteristicas Método de  |Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Metodo de” Temperatura .
Ingredientes. Peso - -, - -, ., |de ., |regeneracion . Observaciones
Organolépticas Coccién de coccion Coccién  [conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
. . Horneado 180 °C. 40 min. Al Ambiente  |10-21°C 8 dias N/A N/A Mezclar los dos

Harina de Trigo. 0.150 kg |Olor: Frutal. tipos de harinas y

la royal, tamizar y
Harina de Maiz Morado. 0.1 kg Color: Morado. colocar a la
Jugo de Naranja 0.17 1t Sabor: Dulce mezcla.
Aceite Girasol 0,086 It Textura: Suave. Se obtuvieron los
Huevos. 0.120 kg mismos r.esultados

que la primera
Royal 0.006 kg bitacora, para la
Ralladura de Naranja _ [0.003kg estandarizacion
Az(car. 0.175 kg

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.30

Bitacoras 1 de la Crema Pastelera de Pifia.

Cuadro 30. Bitacoras 1 de la Crema Pastelera de Pifia

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Susana Tapia

Crema Pastelera de Pina.

Fotografia de la elaboracion.

m

Prueba # 1
L . . Meétodo de
. Caracteristicas Meétodo de Tenperatura de [Tiempo de [Método de Temperatura de | Tienpo de .. Tenperatura de .
Ingredientes. Peso L. ., ., .. .. .. ., regeneracion del . Observaciones
Orgamoépticas Coccion coceion Coccion conservacion |comservacion  |conservacion producto servicio
Pulpa de Piiia 03It Olor: Dulce Concentracion 45 =C. 30 min. Refrigeracion 4°C. 8 dias Bafio Maria 4°C Mezclar las yemas
Leche Entera 0.251t Color: Amarillo con la maicena.
Yemas de Huevo 0.04 kg Sabor: Dulce incorporar sin
Maicena 0.03 kg Textura : Cremosa. dejar de mover.

La pulpa de piiia
se agrega al ultimo
cuando ya esta la
crema pastelera.

Realizado por: Las Autoras
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51131

Bitacoras 2 de la Crema Pastelera de Pifia.

Cuadro 31. Bitacoras 2 de la Crema Pastelera de Pifa.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Susana Tapia

Crema Pastelera de Pina.

Fotografia de la elaboracion.

=
-

-

Pruecba #2
- . . Meétodo de
. Caracteristicas Meétodo de Temperatura de | Tiempo de  [Método de Temperatura de |Tiempo de .. Temperatura de .
Ingredientes. Peso . .. .. . . .. .. regeneracion del s Observaciones
Orgamoépticas Coccion coccién Coccidon  |conservacion |conservacién  |conservacion producto servicio
Pulpa de Pifia 0.31t Olor: Dulce Concenfracion 45 °C. 30 min. | Refiigeracion 4°C. 8 dias Bafio Maria 4°C Mezclar las yemas
Leche Entera 0.251t Color: Amarillo con la maicena.
Yemas de Huevo 0.04 kg Sabor: Dulce incorporar sin
Maicena 0.03kg Textura : Cremosa. dejar de mover.

La pulpa de pifia
se agrega al ultimo
cuando ya esta la
crema pastelera.

sc obtuvo los
resultados
deseados iguala la
primera bitdcora.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.32  Bitéacoras 1 del Culis de Moray Fresa.
Cuadro 32. Bitacoras 1 del Culis de Mora y Fresa.

Nombre del realizador. Nombre de la elaboracion. Fotografia de l elaboraclon.‘
Susana Tapia Culis de Mora y Fresa
Prueba #1

) Caracteristicas | Metodo de | Temperatura | Tiempo de | Meétodo de Temperatura Tiempo de Metodo de Temperatura ,

Ingredientes. Peso . y . . . de ., | regeneracion .. | Observaciones
Organolepticas Coccion | de coccion | Coccion | conservacion ., | conservacion de servicio
comservacion del producto

Mora. 0.240kg  |Olor: Dulce. Concentracion |45 °C. 30mn  |[Refngeracion |4 °C. 15 dias N/A N/A Tamizar la
Fresa. 0240kg  |Color: Rojizo Oscuro preparacion
azicar. 0.05kg  |Sabor: Dulce , acido,
Agw. 0.1k Textura: liquda

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.33

Bitacoras 1 de la Chica Morada.

Cuadro 33. Bitacoras 1 de la Chica Morada.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

e e —

Susana Tapia Chicha Morada
Prueba # 1
L . . ) . Método de
. Caracteristicas Método de | Temperatura de| Tiempo de | Método de |Temperaturade| Tiempo de o Temperatura de .
Ingredientes. Peso - - - g ., -, .. |regeneracion del . Observaciones
Organolépticas Coccion coccion Coccion | conservacion | conservacion | conservacion oroducto servicio

Maiz Morado 0.986 kg |Olor: Dulce. Hervor 90 °C. 45 min. Refrigeracion |4 °C. 8 dias N/A 4°C. Se puede agregar
Azicar. 0.3kg Color: Rojizo Oscuro. manzana es
Cascara de Pifia 0.386 kg |Sabor: Dulce. opcional y limén
Canela en Rama 0.005 kg |Textura: Liquida. cuando se va a
Clavo de Olor 0.002 kg servir.
Agua 8k

Es importante
mantener en
refrigeracion, se
obtuvo el resultado
deseado

Realizado por: Las Autoras

76




5.1.1.34

Bitacoras 1 de la Pulpa de Pifia.

Cuadro 34. Bitacoras 1 de la Pulpa de Pifia.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

Susana Tapia Pulpa de Pifa
Prueba # 1
. Caracteristicas Método de Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Meétodo de” Temperatura .
Ingredientes. Peso . L . S .. |de .. |regeneracion . Observaciones
Organolépticas Coccién de coccion Coccién  |conservacion ., |conservacién de servicio
conservacion del producto
Pifia 0.340 kg Olor: Dulce Concentracion 45 °C. 20 min. Refrigeracion 4°C. 8 dias N/A 4°C Licuar y Tamizar la
Agua 0.07 It Color: Amarillo Pulpa.
Az(car 0.01 kg Sabor: Dulce

Textura: Liquida.

Se obtuvieron los
resultados
deseados

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.35 Bitacoras 1 del Maiz Morado en Almibar.
Cuadro 35. Bitacoras 1 del Maiz Morado en Almibar
Nombre del realizador Nombre de la elaboracion. Fotografia de I elabaracion
- -
Susana Tapia Maz Morada en almibar
Prueba # 1
, Caracteristicas | Metodo de | Temperatura [ Tiempode | Metodo de Tenperatura Tiempo de Metod0(.lff Temperatura ,
Ingredientes. Peso o " y y g de ., | regeneracion .. | Observaciones
Organolepticas Coccion de coccion | Coccion | conservacion ., | conservacion de servicio
comservacion del producto
Maiz Morado 0322kg |Olor: Dule Concentracion |45 °C. 20 mn.  |Refngeracion |4 °C. 15 dias N/A 4°C. El maiz tiene que
Azicar. 0.07kg  |Color: Rojizo Oscuro estar swave.
Agm 0120k  |Sabor: Dule.
Textura: Dura se obtuvo los
resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.36

Bitacoras 1 del Almibar de Chica Morada.

Cuadro 36. Bitacoras 1 del Almibar de Chica Morada

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de

la elaboracion.

Susana Tapia Almibar de Chicha Morada
Prueba #1
, Caracteristicas Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Metodo de Temperatura _
Ingredientes. Peso - - ., ., ., de .| regeneracion .. | Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion | Coccion | conservacion ., | conservacion de servicio
conservacion del producto
Chicha Morada. 0.125t  |Olor: Dulce, Frutal.  {Concentracion |45 °C. 10min.  |Refrigeracion |4 °C. 15 dias N/A N/A Se coloca al inicio
Azicar. 0.05kg |Color: Rojizo Oscuro el aguardiente,
Aguardiente 0.07  |Sabor: Dulce. recordar que es un
almibar para bafiar

Textura: Liquida.

el biscocho, por lo
tanto, es liquido

Se obtuvo los
resultados

Realizado por: Las

utoras
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5.1.1.37

Bitacoras 1 de la Tierra de Leche.

Cuadro 37. Bitacoras 1 de la Tierra de Leche.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

Susana Tapia Tierra de Leche.
Prueba #1
. Caracteristicas Meétodode |Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Meétodo (k Temperatura )
Ingredientes. Peso L. . . . .. |de ., |regeneracion .. Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion Coccion  |conservacion ., |comservacion de servicio
conservacion del producto
Harina de Trigo 0.080kg |Olor: Dulce Horno 180°C. 20 mn  [N/A N/A 15 dias N/A N/A
Leche en Polvo 0.045kg  |Color: Amarillo Claro
Agua 0015k  |Sabor: Dulce.
Marganim 0.048kg |Textura: Arenosa.
Azicar 0,020 kg
- - Se obtuvo |
Esencia de Vinilla 0.008 kg © OO 08
resultados
Huevo 0.020 kg
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.38

Bitacoras 2 de la Tierra de Leche.

Cuadro 38. Bitacoras 2 de la Tierra de Leche.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

SESRTENT
Susana Tapia Tierra de Leche. s ;
ARTEL
Prueba # 2
. Caracteristicas Método de  |Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Metodo d?, Temperatura .
Ingredientes. Peso - - - - . |de .. |regeneracion . Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion  |Coccién  [conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
Harina de Trigo 0,080 kg |Olor: Dulce Horno 180 °C. 20 min.  |Refrigeracion |N/A 15 dias N/A N/A Se repiti6 la receta
Leche en Polvo 0,045 kg |Color: Amarillo Claro para estandarizar
Agua 0,015t |Sabor: Dulce. la receta.
Margarina 0,048 kg |Textura: Arenosa.
Azlicar 0,020 kg
. — ’ Se obtuvo los
Esencia de Vinilla 0,008 kg
resultados
Huevo 0,020 kg
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.39

Bitacoras 1 del Crocante de Queso.

Cuadro 39. Bitacoras 1 del Crocante de Queso.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracién.

Susana Tapia

Crocante de Queso.

Fotografia de la elaboracion.

Prueba # 1
. Caracteristicas Meétodo de | Temperatura | Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura .
Ingredientes. Peso P i - i L. de - regeneracion .. Observaciones
Organolépticas Coccion de coccién Coccién | conservacion ., | conservacion de servicio
conservacion del producto
Queso Mozarella 0.05 kg Olor: Frutal Calor seco / 50°C. 10 min. Al ambiente N/A 5 dias N/A N/A Se realiza en un

Color: Amarillo

Sabor: Dulce

Textura: Crocante

deshidratacion

Sarten de teflon,
solo se coloca el
queso rallado.

Se obtuvo los
resultados
deseados

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.40 Bitacoras 1 de la Espuma de Platano.
Cuadro 40. Bitacoras 1 de la Espuma de Platano
Nombre del realizador. Nombre de la elaboracion. Fotografia de a elaboracion.
Susana Tapia Espuma de Platano. . I
Prueba #1
. Caracteristicas Metodode  |[Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Metodo de Temperatura .
Ingredientes. Peso . . . . ., |de .. |regeneracion .. Observaciones
Organolepticas Coccion de coccion Coccion  |conservacion .. |conservacion de servicio
conservacion del producto
Platano Maduro 0,300 kg |Olor: Dulce Fragante  |Hervor. 90 °C. 20 min  |Refgeracion |4 °C. 4 dias N/A 4°C.
Canela 0,005 kg |Color: Amarillo.
Azicar 0,040 kg |Sabor: Dulce.
Crema de Leche. 0.200kg |Textura: Swave. Activacion de la|45 °C. 5 mn Refiigeracion |4 °C. 4 dias N/A 4°C.
Cargas de Nitrogeno. |2 Unidades Crema de
Leche Se obtuvo los
' resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.41

Bitacoras 2 de la Espuma de Platano.

Cuadro 41. Bitacoras 2 de la Espuma de Platano

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

Susana Tapia Espuma de Platano. I I
Prueba # 2
) Caracteristicas Método de  |Temperatura |Tiempo de Método de Temperatura Tiempo de Metodo d?, Temperatura .
Ingredientes. Peso - - o o . |de .. |regeneracion - Observaciones
Organolépticas Coccion de coccién  |Coccion  |conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
Platano Maduro 0,300 kg [Olor: Dulce Fragante  [Hervor. 90 °C. 20 min.  |Refrigeracion |4 °C. 4 dfas N/A 4°C. Se repiti6 la receta
Canela 0,005 kg |Color: Amarillo. para la
Azlicar 0,040 kg |Sabor: Dulce. estandarizacion.
Crema de Leche. 0,200 kg |Textura: Suave. Activacion de la[45 °C. 5 min Refrigeracion |4 °C. 4 dias N/A 4°C.
Cargas de Nitrogeno. |2 Unidades Crema de Se obivo los
Leche.
resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.42 Bitacoras 1 del Masmello de Platano.

Cuadro 42. Bitacoras 1 del Masmello de Platano.

Nombre del realizador. Nombre de la elaboracion. Fotografia de la elaboracion.
Susana Tapia Masmello de Platano.
Prueba # 1
) Caracteristicas Método de  |Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Método d?, Temperatura .
Ingredientes. Peso - - - - .. |de ., |regeneracion . Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion Coccién  |conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
Platano maduro 0,100 kg |Olor: Dulce Fragante  |Hervor. 90 °C. 20 min.  |Refrigeracion |4 °C. 4 dias N/A 4°C.
Canela 0,005 kg |Color: Amarillo.
Azlcar 0,100 kg |Sabor: Dulce.
Claras de Huevo 0,048 kg |Textura: Suave. Almibar 115°C. 15 min Refrigeracion |4 °C. 4 dias N/A 4°C.
Agua 0050k Se obtuvo los
resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.43

Bitacoras 2 del Masmello de Platano.

Cuadro 43. Bitacoras 2 del Masmello de Platano.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracién.

Fotografia de la elaboracion.

- I 4
S
. , Er
Susana Tapia Masmello de Platano. \ &
‘, d o«
Prueba # 2
) Caracteristicas Método de  |Temperatura [Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Metodo d?, Temperatura .
Ingredientes. Peso . -, - - . |de .. |regeneracion . Observaciones
Organolépticas Coccidn de coccion Coccién  |conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
Platano maduro 0,100 kg |Olor: Dulce Fragante  |Hervor. 90 °C. 20 min. Refrigeracion |4 °C. 4 dias N/A 4°C. Se repitio la receta
Canela 0,005 kg |Color: Amarillo. para la
Aziicar 0,100 kg |Sabor: Dulce. estandarizacion
Claras de Huevo 0,048 kg |Textura: Suave. Almibar 115 °C. 15 min Refrigeracion |4 °C. 4 dias N/A 4°C.
Agua 0,050k Se obtuvo los
resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.44 Bitacoras 1 del Gel de Canela.
Cuadro 44. Bitacoras 1 del Gel de Canela
Nombre del realizador. Nombre de la elaboracion. Fotografia de I elaboracion.
Susana Tapia Gelde Canela. _
Prueba #1
, Caractenisticas Métodode  (Temperatura |Tiempo de [Meétodo de Temperaima Tiempo de Metodo de Temperatura ,
Ingredientes. Peso L ./ . . ., |de ., |regeneracion .. |Observaciones
Organolepticas Coccion de coccion  |Coccion  |conservacion ., |comservacion de servicio
conservacion del producto
Canela de canela 0,100 It  |Olor: Dulce Fragante  |Hervor 90°C. 10 mn  |Refngeracion |4 °C. 8 dias N/A 4°C.
Azicar 0.040kg |Color: Caft
Maicena 0,020kg  [Sabor: Dulce.
Textura: Gelatmoso
Se obtuvo los
resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.45

Bitacoras 1 de la Pulpa de Platano.

Cuadro 45. Bitacoras 1 de la Pulpa de Platano.

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Susana Tapia

Pulpa de Platano.

Fotografia de la elaboracion.

Prueba # 1
. Caracteristicas Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura .
Ingredientes. Peso - e - - - de .. | regeneracion .. Observaciones
Organolépticas Coccién de coccién Coccién | conservacion ., | conservacion de servicio
conservacion del producto

Platano maduro . 0.947 kg |Olor: Dulce Hervor 80 °C. 20 min. refrigeracion |4 °C. 5 dias N/A 4°C. Mientras mas
Agua 0.11 Color: Amarillo maduro el platano
Az(car. 0.05kg |Sabor: Dulce mejor.
Canela. 0.001 kg |Textura: Suave

se maja y se tamiza
cuando esta
caliente.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.46

Bitacoras 1 de Mango en Almibar (productos que no se utilizaron).

Cuadro 46. Bitacoras 1 de Mango en Almibar (productos que no se utilizaron).

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

Susana Tapia Mango en Almibar
Prugba # 1
) Caracteristicas Método de | Temperatura | Tiempo de | Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura .
Ingredientes. Peso . - . . - e .. | regeneracion .. | Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion | Coccion | conservacion ., | conservacién de servicio
conservacion del producto
Mango 0.3kg  [Olor: Dulce Concentracion 45 °C. 15min.  |Refrigeracion |4 °C. 15 dias N/A 4°C.

- - Puede mantenerse
Aziicar, 0.05kg  |Color: Amarillo al abierte o en
Agua 0.125k  |Sabor: Dulce. Lo

refrigeracion
Textura: Suave

El mango no tiene

(ue estar muy

maduro

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.47

Bitacoras 1 de Crocante de Platano y Queso (productos que no se utilizaron).

Cuadro 47. Bitacoras 1 de Crocante de Platano y Queso (productos que no se utilizaron).

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

Susana Tapia Crocante de Platano y Queso
Prueba # 1
i Caracteristicas Método de  |Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Metodo d?, Temperatura .
Ingredientes. Peso o - - iy ., |de ., |regeneracion - Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion  |Coccibn  |conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
Platano Procesado.  [0.250 kg |Olor: Dulce. Horno. 190°C. 45min.  [Alambiente  |N/A 5 dias microondas N/A Mientras mas fino
Queso Mozarella 0.08kg  [Color: Amarillo. [Deshidratacion se extiende mas
Sabor: Dulce. rapido se
Textura: Crocante. deshidrata .
Colocar enel
microondas por 5
min.
Dejar enfriar y
colocar enel

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.48

Bitacoras 1 de Fresas en Almibar (productos que no se utilizaron).

Cuadro 48. Bitacoras 1 de Fresas en Almibar (productos que no se utilizaron).

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

Susana Tapia Fresa en Almibar
Prueba # 1
, Caracteristicas Método de  |Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Metodo de” Temperatura :
Ingredientes. Peso - -, - - . |de .. |regeneracion .. |Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion  [Coccion  |conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion (el producto
Fresa Picada. 0.24kg  |Olor: Dulce Concentracion |45 °C. 20min.  |Refrigeracion |4 °C. 15 dias N/A N/A Hacer el Almibar
Azicar. 0.1kg Color: Rojizo. Primero y ya
Agua. 02k Sabor: Dulce. faltando poco,
Textura: Liquida, colocar las fresas
Suave picadas
previamente.
Se obtuvo los
resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.49

Bitacoras 1 de Moras en Almibar (productos que no se utilizaron).

Cuadro 49. Bitacoras 1 de Moras en Almibar (productos que no se utilizaron).

Nombre del realizador,

Nombre de [a elaboracidn.

Fotografia de la elaboracion.

Susara Tepi Mora en Almibar
Prugha # 1
: Caracteristicas ~ [Métodode  |Temperatura |Tiempo de |Método de Temperure Tiempo ce Metodo de” Temperatura :
Ingredientes. Peso o 3 ) ., . |de ., [regeneracion .. |Observaciones
Organolépticas ~|Coccion ~|de coccion ~ |Coccion  |conservacion . |conservacion de servicio
Conservacion del producto
Mora. 0.24kg  |Olor: Dulce Concentracion |45 °C. 20min. |Refrigeracion |4 °C. 15 dias N/A NIA Hacer el Almibar
Axlicar, 0.Lkg  |Color: Rojizo Oscuro Primero y ya
Agia. 0.2t |Sabor: Dulce y Acido faltando poco,
Textura: liquida, colocar las moras
Stave enteras.
Se obtubo los
resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.50

Cuadro 50. Bitacoras 1 de Espumilla de Guayaba (productos que no se utilizaron).

Bitacoras 1 de Espumilla de Guayaba (productos que no se utilizaron).

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.

=
Susana Tapia Espumilla de Guayaba. B
Prueba # 1
. Caracteristicas Métodode  [Temperatura |Tiempo de [Método de Temperatura Tiempo de Metodo de” Temperatura .
Ingredientes. Peso - ) ) Iy . |de ., |regeneracion .. |Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion  |Coccién  |conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
Claras de Huevo . 0.08kg  (Olor: Frutal. Bafio Maria 45°C. 5min. | Refrigeracion 4°C. 3 dias N/A 4°C  |Colocar las claras
Gelatina sin Sabor 0.003Kg |Color: Crema. y el azlicar a bafio
Pulpa de Guayaba 0.120kg [Sabor: Dulce. marfa, remover
Aziicar. 0.1Kg [Textura: Suave. durante 5 min, sin
dejar que s
cocine.
Se obtuvo los
restltados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.1.51

Bitacoras 1 Guayabas en Almibar (productos que no se utilizaron).

Cuadro 51. Bitacoras 1 Guayabas en Almibar (productos que no se utilizaron).

Nombre del realizador.

Nombre de la elaboracion.

Fotografia de la elaboracion.
'&f’ ~::_-‘, 7$"

Susana Tapia Guayabas en Almibar. ‘“‘ > ':
Prugba # 1
, Caracteristicas Método de | Temperatura |Tiempo de |Método de Temperatura Tiempo de Métoco d?, Temperatura .
Ingredientes. Peso - - . L .. |de .. |regeneracion .. |Observaciones
Organolépticas Coccion de coccion  [Coccion  |conservacion ., |conservacion de servicio
conservacion del producto
Guayaba . 0.350 kg  [Olor: Dulce. concentracion {45 °C. 20min.  |refrigeracion |4 °C. 8 dias N/A 4°C. Mientras mas
Agua 0.1 Color: Amarillo. maduras sean ala
Sabor: Dulce. guayabas es mejor.
Textura: Suave.
Se obtuvo los
resultados
deseados.

Realizado por: Las Autoras
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512 Base de datos

Una base de datos es un “almacén” que nos permite guardar grandes cantidades de informacion
de forma organizada para que luego podamos encontrar y utilizar facilmente. (Balanzino, 2019).

La base de datos es una hoja de célculo que ayuda a obtener el costo por kilo de los productos.
Con la aplicacion de la base de datos se puede conocer los ingredientes, proveedores, cantidades
y costos de cada producto que seran utilizados dentro de un plato.

La base de datos est4 dividida en:

e Grupo: refiere al género del elemento de estudio

e Ingrediente final: refiere al producto que necesitamos en nuestra ficha técnica estandarizada

e Presentacion de compra: refiere a la presentacion original en la que se compro el producto
de donde se espera obtener el ingrediente final

e Proveedor: lugar de compra del producto en su "presentacion de compra” (soportado con
facturas, o notas de compra)

e Costo por kilo de compra:  costo por kilo pagado al proveedor

e Peso equivalente: cantidad estandarizada a 1 kg para facilitar calculo matematico

e Cantidad neta equivalente: cantidad neta de ingrediente final equivalente a 1 kg

e Peso desperdicio equivalente : precio por kilo de materia a desechar equivalente a 1 kg

e Peso sub producto equivalente: precio por kilo de materia no desechable pero no
considerada ingrediente final equivalente a 1 kg

e  %: porcentaje de "ingrediente final" en base a la "presentacion de compra"

e Factor: factor matematico, para el analisis del rendimiento en ficha.

e Costo*kilo ingrediente final : costo del "ingrediente final" por kilo, en base a la
presentacion de compra.

e Observaciones: comentarios sobre variaciones en productos de temporada, y otros.
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51.21 Base de datos.
Cuadro 52. Base de datos.
PESO |PESO SUB PESO |PESO SUB COSTO*K

PRESENTACI ORI SR el DESPERD| PRODUC | PESO Bk DESPERD| PRODUC ILO
INGREDIENTE P POR BRUTO [ D NETA D NETA OBSERV
GRUPO FINAL ON DE PROVEEDOR KILO DE |compra lcompra ICIO TO EQUIVAL EQUIVAL ICIO TO % FACTOR | INGREDI ACIONES

COMPRA comPral DOKG DA COMPRA|COMPRA| ENTE (I)ENTE EQUIVAL | EQUIVAL ENTE

DO DO ENTE ENTE FINAL

Leche Entera Funda Nutri Tienda del Bario 0,95 1000 1000 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,95
Crema de leche Funda Miraflores |Tienda del Bario. ~ |5,20 2,000 2 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 5,20
Queso Parmesano Funda Kiosko  |Tienda del Bario. 20,09 0,040 0,04 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 20,09
Queso Mozarella Por Libras Feria Agroecologica (6,62 0,453 0,453 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 6,62
Queso Crema Tarrina Tienda del Bario 7,50 0,600 0,6 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 7,50

Naranja Al granel Feria Agroecologica [1,50 1,457 0,655 0,802 0 1 0,45 0,55 0,00 44,96 2,22 3,34
Zumo de Limén ;'z:;’l‘ emeroal |oed Agoccoigica (185 (0435 (0030 (0105 [0 1 02 |o18 oo |22 450 (833
Fresa Funda Red Agroecoldgica  {1,00 0,457 0,452 0,005 0 1 0,99 0,01 0,00 98,91 1,01 1,01
Mora Al granel Red Agroecoldgica 1,00 0,457 0,450 0,007 0 1 0,98 0,02 0,00 98,47 1,02 1,02
Ralladura de Naranja Al granel Feria Agroecoldgica 0,55 0,802 0,040 0,107 0,655 1 0,05 0,13 0,82 4,99 20,05 2,02
Ralladura de Limon Al granel Feria Agroecoldgica |1,08 0,105 0,030 0,075 0,135 1 0,29 0,71 129 28,57 3,50 1,08
Platano Al granel Red Agroecoldgica 1,00 1,188 0,703 0,485 0 1 0,59 0,41 0,00 59,18 1,69 1,69
Giron Al granel Red Agroecoldgica |1,00 2,800 1,020 1,78 0 1 0,36 0,64 0,00 36,43 2,75 2,75
Cascara de Pifia Al granel Red Agroecoldgica 0,79 0,235 0,235 0 0,986 1 1,00 0,00 4,20 100 1,00 2,52
Pifia Al granel Red Agroecoldgica |1,25 1221 0,986 0,235 0 1 0,81 0,19 0,00 80,75 124 1,55
Mango Al granel Red Agroecoldgica 1,00 1,061 0,757 0,304 0 1 0,71 0,29 0,00 71,35 1,40 1,40
Uvilla Al granel Red Agroecoldgica 1,00 0,453 0,453 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
Taxo Al granel Red Agroecologica  [4,00 0,285 0,200 0,085 0 1 0,70 0,30 0,00 70,18 143 5,70
Maracuya Al granel Red Agroecoldgica 0,63 1,557 1,282 0,285 0 1 0,82 0,18 0,00 82,34 121 0,77
Chamburo Al granel Red Agroecoldgica |1,00 1472 0,874 0,598 0 1 0,59 0,41 0,00 59,38 1,68 1,68
kiwi Al granel Red Agroecoldgica  [2,60 0,384 0,294 0,09 0 1 0,77 0,23 0,00 76,56 1,31 3,40
Hortalizas
Zapallo Al granel Red Agroecoldgica 1,5 0,582 0,400 0,182 0 1 0,69 0,31 0,00 68,73 1,46 2,18
Poroto Al granel Red Agroecoldgica  [2,20 0,454 0,382 0,072 0 1 0,84 0,16 0,00 84,14 1,19 2,61
Anveja Al granel Red Agroecoldgica 2,2 0,454 0,390 0,064 0 1 0,86 0,14 0,00 85,90 1,16 2,56
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Abarrotes

Margarina Funda Tienda delBario (1,00 1000 {1,000 [0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
Azlcar Impalpable Funda Levapan {Tienda delBario (2,80 0,500 0,500 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,80
Azlicar Troncal Funda Tienda delBario (1,00 2,000 2,000 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
Aceite Girasol Botelade2 L |Tienda delBario 5,60 2000 2000 |0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 5,60
Sal Funda CrisSal  {Tienda delBario (0,90 2000 2000 |0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,90
Harina de Trigo YA Funda Tienda delBario  |1,80 1,000 (1000 |0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 180
Royal Tarro Levapan  |Tienda delBario 14,58 0,120 0,120 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1458
Huevos Cubeta 30 Und  |Feria Agroecoldgica (3,50 1800 (1620 0,180 [0 1 0,90 0,10 0,00 90 11 389
Esencia de Vainila Botela Levapan |TiendadelBario (12,5 0,100 0,100 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1250
Cacto Ao DU lremagoecobgia 088 i o b b b e o o w A
Gelatina Sin Sabor Caja Tienda del Bario (41,66 0,030 0,030 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 41,66
Harina Morada Al granel Feria Agroecolégica |,00 0453|0453 |0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
Maicena Al granel Feria Agroecoldgica 1,00 0453 0453 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
Maiz Morado Al granel Feria Agroecolégica 1,50 087 0857 |0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 150
Aguardiente Por litro Feria Agroecolégica 12,50 1000 JL000 |0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 250
Clavo de olor Al granel Tiendade Bario 17,6 0453 0453 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 17,60
Canela en Rama Al granel TendadeBaro (1434 (0453 0453 |0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 14,34
Manteca de cacao Al granel Tienda 50,00 0,090 0,090 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 50,00
Chacolate semi-amaargo Caja Tienda de Bario  [4,68 0,500 0,500 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,68
Hielo Funda Tienda 0,10 10,000 {10,000 [0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,10
Salengrano Al granel Tienda 0,22 0,908 0,908 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,22
Machica Al granel Tienda 1,10 0454 0454 |0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,10
Pinol Funda Tienda 2,36 0500 0500 |0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,36
Cacao Amargp Ez'::fdia” Terta 366 (0454 [odss [0 0 1 w0 e o [ 00 38
Panela Funda Tienda 1,95 1300 (1300 [0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,9
Cargas de Nitrdgeno Caja Comercial Ochoa  |17,63 0,720 0,696 0 0 1 097 0,00 0,00 96,7 1,03 18,24
Glucosa Tarrina Abaceria 1000 (0254 (0,250 [0 0 1 0,98 0,00 0,00 98,4 1,02 10,16
Leche enPolvo la Vaguita ~~ |Funda Tienda delBario (1000 {0,100 (0100 [0 0 1 100 0,00 0,00 100,0 1,00 10,00
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Tierra de leche. Al granel Elaboracion Propia
Tierra de Chocolate Al granel Elaboracién Propia
Crocante de Giron Al granel Elaboracion Propia
Crocante de Queso Al granel Elaboracién Propia
Espuma de platano Al granel Elaboracién Propia
Bavoroise de Giron Al granel Elaboracion Propia
Masmello de platano Al granel Elaboracién Propia
Gel de Canela Al granel Elaboracién Propia
Culis de Mora y Fresa Al granel Elaboracién Propia
Almibar de Chicha Morada Al granel Elaboracién Propia
Maiz morado en Almibar Al granel Elaboracion Propia
Chicha Morada Al granel Elaboracion Propia
Pulpa de Platano Al granel Elaboracion Propia
Pulpa de Giron Al granel Elaboracién Propia
Pulpa de Pifia Al granel Elaboracion Propia
Crema Pastelera de Pifia Al granel Elaboracion Propia
Cake de Harina Morada Al granel Elaboracion Propia
Gel de Maracuya Al granel Elaboracion Propia
Pulpa de zapallo preparado Elaboracion Propia
Pulpa de taxo preparado Elaboracion Propia
Pulpa de wvilla preparado Elaboracion Propia
Pulpa de arveja preparado Elaboracion Propia
Pulpa de chamburo preparado Elaboracion Propia
Helado de chamburo preparado Elaboracion Propia
Tierra de machica preparado Elaboracion Propia
Merengue italiano preparado Elaboracion Propia
Helado de zapallo preparado Elaboracion Propia
Tierra de pinol preparado Elaboracion Propia
Salsa de proto preparado Elaboracién Propia
Chocolate de taxo preparado Elaboracion Propia
Chocolate de uvilla preparado Elaboracion Propia
Chocolate de chamburo preparado Elaboracion Propia
Tuile de arveja preparado Elaboracion Propia

Realizado por: Las Autoras
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1,00 5,25
1,00 2,50
1,00 7,00
1,00 1,40
1,00 10,16
1,00 1,77
1,00 4,83
1,00 0,50
1,00 1,30
1,00 3,50
1,00 1,50
1,00 0,55
1,00 1,36
1,00 1,94
1,00 1,46
0,20 0,40
1,00 2,37
1,00 1,11
1,00 2,19
1,00 5,70
1,00 0,80
1,00 2,58
1,00 1,51
1,00 1,99
1,00 1,33
1,00 1,09
1,00 2,19
1,00 5,20
1,00 1,09
1,00 9,21
1,00 8,20
1,00 8,35
1,00 1,59




513 Fichas Estandarizadas u hojas de Ruta.

Las fichas técnicas son de uso diario y de facil lectura para proceder rapidamente y
eficientemente a la realizacion de un producto. (Balanzino, 2019)

Se empleara esta técnica para estandarizar los postres y a su vez que sea facil de realizar la
elaboracion para cualquier persona con tan solo leerla.

Es un documento que permite detallar cantidades estandarizadas, técnicas, tiempos,
temperaturas, utensilios, procedimientos y observaciones que se deben realizar para garantizar que
la elaboracion tenga las mismas caracteristicas organolépticas.

Esta conformado por:

Nombre de la ficha: nombre del producto.

Tipo de plato: si es entrada, fuerte o postre.

Imagen del plato: foto del producto terminado

Ingredientes: materia prima necesaria
e Mise en place: son cortes o cantidades que tienen que ser pesadas para que la elaboracion
sea mas rapida.
e Ingredientes, técnicas, temperaturas y tiempos: preparaciones para elaboraciones finales.
e Equipos y utensilio: utensilios necesarios para la elaboracion.
e Preparacion: procedimientos que se deben seguir para obtener el producto.

e Observaciones: puntos que se deben tomar en cuenta para que la elaboracion salga correcta.
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5.1.3.1 Fichas del Postre Helado de Chamburo.

Cuadro 53. Fichas del Postre Helado de Chamburo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO =7 SUDAMERICANO

helado de chamburo
tierra de machica
crocante de queso
flor

helado de chamburo

tierra de machica N/A
crocante de queso N/A
flor N/A
0 N/A

Helado de chamburo/ congelacion /4 horas/-18°C.

plato, pinzas, bowl

PREPARACION:
1. Colocar tierra de machica en un plato.
2. Ainadir el chocante de queso.
3. Poner una bola de helado de chamburo.
4. Decorar con una flor.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.2 Fichas del Helado de Chamburo.

Cuadro 54. Fichas del Helado de Chamburo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS P
SUDAMERICANO c = SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Postre

Pulpa de chamburo
Crema de leche batida
Merengue italiano
Hielo

Sal en grano

MISE EN PLACE:

Pulpa de chamburo
Crema de leche batida N/A

Merengue italiano N/A
Hielo N/A
Sal en grano N/A

Helado de chamburo/ congelacion /4 horas/-18°C.

paila, espatula, bowl batidora, olla, termometro
PREPARACION:

. Colocar hielo vy sal en grano en una paila.

. Poner el bowl encima de la paila.

. Mezclar la crema.merengue y pulpa.

. Colocar la mezcla en el bowl.

. Mover constantemente hasta que se congele.

Colocar en un pozuelo y refrigerar

. Servir y decorar.

NN A WNe

Se debe mover constantemente para evitar que se forme cristales.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.3 Fichas de la Pulpa de Chamburo.

Cuadro 55. Fichas de la Pulpa de Chamburo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

CNOLOGIAS

= SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Postre

Cant.

Und.

0,874
0,100

kg
It

agua

MISE EN PLACE:

chamburo

agua N/A
(1) N/A
(1) N/A
0 N/A

chamburo /procesar/5 min/10-21°C.

batidora, espatula, bowl

PREPARACION:

1. Pelar y cortar el chamburo.
2. Procesar

3. Tamizar.

4. Refrigerar.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.34 Fichas de la Crema de Leche.

Cuadro 56. Fichas de la Crema de Leche.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

i

Postre
Cant. und.
0,218] It |crema de leche

crema de leche

N/A

MISE EN PLACE:

batidora, espatula, bowl

crema de leche/ batir 3/4/ 2 min /3°C.

PREPARACION:

2. Batir hasta 3/4.
3. Refrigerar.

1. Colocar la crema de leche en un bowl.

Se debe refrigerar la crema de leche para poder batir.

Realizado por: Las Autoras

103



5.1.35 Fichas del Merengue Italiano.

Cuadro 57. Fichas del Merengue Italiano

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS i -

SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICANG
. kg |huevo (clara)
Lo | o.a80] kg |azucar
= M\ 0,200] X |agua
e
1
<
"“\
By
UC’ J i;}
— - — )

MISE EN PLACE:

huevo (clara) N/A
azucar N/A
agua N/A
0 N/A
0 N/A

almibar/ diluir/ 5 min /115°C.

bowl, batidora. olla, termometro
PREPARACION:
. Diluir el azucar con el agua hasta los 115°C.
. Batir las claras hasta punto nieve.
. Seguir batiendo e ir incorporando poco a poco el almibar.
. Batir hasta que se enfrie.
. Reservar.

th bW N =

Debe llegar a la temperatura correcta el almibar si no se cristalizara el azucar.

Realizado por: Las Autoras

104



5.1.3.6 Fichas de Tierra de Machica.

Cuadro 58. Fichas de Tierra de Machica.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS s
SUDAMERICANO = = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:
13

0,067] kg [machica
0,100 kg bharnma
0,067| kg |azucar
0,067] kg |[(margarina
0,033] K (leche
0,030 kg huevos

| MISE EN PLACE

machica

harina N/A
azucar N/A
margarina N/A
leche N/A

Tierra de machica/horneado/15 min/120°C.

silpat, espatula,bowl, batidora

PREPARACION:
. Batir la margarina con el azucar.
. Agregar los huevos.
. Anadir poco a poco la harina y la machica.
. Poner la leche.
Obtener una masa homogenea.
. Estirar en un silpat.
. Hornear por 15 min/120°C.
. Enfriar y procesar.
. Decorar.

VWb WN-

Realizado por: Las Autoras
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51.3.7 Fichas del Postre del Helado de Zapallo

Cuadro 59. Fichas del Postre del Helado de Zapallo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

-

V \ ~ Cant.| Und

MW INSTITUTO DE TECNOLOGIA

= SUBAMERICAND

Postre

- 0,065
s, 0,025

helado de zapallo
tierra de pinol

$ 0,030

salsa de poroto

001

menta

P 0,
3 0,

003

R

tuile de arveja

MISE EN PLACE:

helado de zapallo N/A
tierra de pinol N/A
salsa de poroto N/A
menta N/A
tuile de arveja N/A

Helado de zapallo/ congelacion /4 horas/-18°C.

plato, pinzas, bowl

PREPARACION:

AWN -

. Colocar la salsa en un plato.
. Anadir el helado.

. Poner la tierra a lado.

. Decorar con menta.

Realizado por: Las Autoras
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5138 Fichas del Helado de Zapallo.

Cuadro 60. Fichas del Helado de Zapallo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

ISTITUTO DE TECNOLOX

=7 SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

It [Jpulpa de zapallo
0,034] h |Jcrema de leche batida
0,282] kg [merenguc italano
5,000| kg |hielo
0,454 kg |[sal en grano

| MISE EN PLACE:

pulpa de zapallo
crema de leche batida

merengue italiano N/A
hielo N/A
sal en grano N/A

Helado de zapallo/ congelacion /4 horas/-18°C.

paila, espatula, bowl,

PREPARACION:
. Colocar hielo y sal en grano en una paila.
. Poner el bowl encima de la paila.
. Mezclar la crema,merengue y pulpa de zapallo.
. Colocar la mezcla en el bowl.
. Mover constantemente hasta que se congele.
. Colocar en un pozuelo y refrigerar
. Servir y decorar.

Ny s W

Se debe mover constantemente para evitar que se hagan cristales.

Realizado por: Las Autoras
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5139 Fichas de la Pulpa de Zapallo.

Cuadro 61. Fichas de la Pulpa de Zapallo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS | o wemruro oe recwovoous
SUDAMERICANO | = SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

MISE EN PLACE:

zap allo

lagua N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A

zapallo /ebullicion/20 min/100°C.

batidora, espatula, bowl, olla

PREPARACION:

1. Pelar y cortar el zapallo.
2. Cocina con agua.

3. Procesar.

4. Tamizar.

5. Refrigerar.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.10 Fichas de la Tierra de Pinol.

Cuadro 62. Fichas de la Tierra de Pinol.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS { S INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANG £ SniNERICANG el

Tipo de Plato:

0,067| kg |pmol
0.130] kg |harna
0,067| kg |azucar
0.067| kg |margarina
0,033 It leche
: == = 0.030] kg |huevos
g
- S
g — Tia: ™
s S
| MISE EN PLACE:
pinol N/A
harina N/A
azucar N/A
margarina N/A
leche N/A
huevos N/A

Tierra de pinol/horneado/15 min/120°C.

silpat, espatula,bowl, batidora

PREPARACION:
. Batir la margarina con el azucar.

. Agregar los huevos.

. Anadir poco a poco la harina y el pinol.
. Poner la leche.

. Obtener una masa homogenea.

. Estirar en un silpat.

. Hornear por 15 min/120°C.

. Enfriar y procesar.

. Decorar.

OO bh WNH

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.11 Fichas de la Salsa de Poroto.

Cuadro 63. Fichas de la Salsa de Poroto.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

= SBAHERICANG

Postre
Cant. | Und.
0,227 poroto
* 0,050 panela
0,100 agua

MISE EN PLACE:

p oroto N/A
panela N/A
lagua N/A
0 N/A
0 N/A

licuadora, espatula, bowl, olla

salsa de poroto/ebullicion/5 min/100°C.

PREPARACION:

2. Procesar
3. Tamizar.
4. Refrigerar.

1. Cocmar el poroto con la panela y agua .

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.12  Fichas del Crocante de Arveja.

Cuadro 64. Fichas del Crocante de Arveja.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS | s oo
SUDAMERICANO =7 SUDAMERICANO

Tipo de Plato:
£

pulpa de arveja
harina

MISE EN PLA

pulpa de arveja

harina N/A
lagua N/A
aceite N/A
(1) N/A

tuile de arveja/ calor seco/ Smin/75°C.

sarten de teflon, espatula

PREPARACION:
1. Mezclar todos los ingredientes.
2. Calentar la sarten.
3. Colocar una cucharada de la mezclar.
4. Dejar que se cocine hasta que se despegue de la sarten.
5. Decorar.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.13  Fichas de la Pulpa de Arveja.

Cuadro 65. Fichas de la Pulpa de Arveja.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDANERICANG

Tipo de Plato:

Cant.
0,050] kg |arveja
0,100] It Jagua

MISE EN PLACE:

arveja N/A
agua N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A

pulpa de arveja/hervir/20 min/100°C.

licuadora, espatula, bowl, olla.

PREPARACION:
1. Cocinar el arveja con el agua hasta que este suave.
2. Procesar.
3. Tamizar.
4. Refrigerar.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.14

Fichas del Postre de la trilogia de Bombones.

Cuadro 66. Fichas del Postre de la trilogia de Bombones

Eiray i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

I o e TEckoLosus
SUDAMERICANG £ Siiiesicig i
Tipo de Plato: Postre
Cant. Und. flor
0,007 It chocolate de taxo
0,007 It chocolate de uvilla
0,007 It chocolate de chamburo
0,001 kg crema chantilly
0,006 kg tierra de pinol
0,004 kg uvilla
0,007 kg fresa
0,006 kg kiwi
0,010 kg naranja
0,003 kg taxo
MISE EN PLACE:

chocolate de taxo N/A fresa cuartos

chocolate de uvilla N/A Kkiwi dice

chocolate de chamburo [N/A naranja suprema

crema chantilly N/A taxo N/A

tierra de pinol N/A

uvilla medios

Trilogia de bombones/ refrigeracion / 1 hora/3°C.

chocolate/ bafio maria /5 min/45°C.

molde de silicon, espatula,cuchara,olla,bowl.

PREPARACION:

5. Servir.

1. Colocar la frutilla, naranja, taxo,kiwi, uvilla en el centro del plato.
2. Agregar tierra en cada esquina del plato.

3. Poner encima de la tierra un chocolate.

4. Anadir crema chantilly encima de los chocolates y una flor.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.15 Fichas de los Bombén de Uvilla.

Cuadro 67. Fichas de los Bombdn de Uvilla.
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS S e M e oo
SUDAMERICANO =/ SUDAMERICAN] A

Tipo de Plato: Postre

und.
kg |chocolate
kg |ganache de uvilla

chocolate N/A

ganache de uvilla N/A

chocolate/bafio maria/5 min/ 45°C.
chocolate/refrigerar/30 min/3°C.

molde, espatula, bowl.

PREPARACION:
1. Cubrir el molde con una capa de chocolate y refrigerar.
2. Realizar este procedimiento por tres veces.
3. Colocar el ganache.
4. Agregar el chocolate hasta llenar el molde.
3. Refrigerar

Se debe realizar bien la cobertura de los chocolates porque al momento de desmoldar se

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.16  Fichas de los Bombdn de Taxo.

Cuadro 68. Fichas de los Bombodn de Taxo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

chocolate
ganache de taxo

MISE EN PLACE:

chocolate N/A
ganache de taxo N/A

chocolate/bafio maria/5 min/ 45°C.
chocolate/refrigerar/30 min/3°C.

molde, espatula, bowl.

PREPARACION:
1. Cubrir el molde con una capa de chocolate y refrigerar.
2. Realizar este procedimiento por tres veces.
3. Colocar el ganache.
4. Agregar el chocolate hasta llenar el molde.
3. Refrigerar

Se debe realizar bien la cobertura de los chocolates porque al momento de desmoldar

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.17

Fichas de los Bombdén de Chamburo.

Cuadro 69. Fichas de los Bombdn de Chamburo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS R sttt
SUDAMERICANO = {SUDAMERICAND A

Tipo de Plato:

Postre

| Cant. |Und.
0,230| kg |chocolate
kg |ganache de chamburo

e N
MISE EN PLACE:

=

chocolate N/A
ganache de chamburo |N/A

chocolate/bafio maria/5 min/ 45°C.
chocolate/refrigerar/30 min/3°C.

molde, espatula, bowl.

PREPARACION:
1. Cubrir el molde con una capa de chocolate y refrigerar.
2. Realizar este procedimiento por tres veces.
3. Colocar el ganache.
4. Agregar el chocolate hasta llenar el molde.
3. Refrigerar

Se debe realizar bien la cobertura de los chocolates porque al momento de desmoldar

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.18 Fichas del Chocolates.

Cuadro 70. Fichas del Chocolates.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS S ——
SUDAMERICANO =7 SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Postre

| MISE EN PLACE:

caACA0 AMArgo N/A
manteca de cacao N/A
azucar impalpable N/A
(1] N/A
(1] N/A

chocolate/baino maria/5 min/ 45°C.

espatula, bowl, olla

PREPARACION:
1. Diluir el cacao, manteca de cacao y azucar impalpable a bafio maria.
2. Atemperar a 45°C.
3. Elaborar los bombones.

Se debe mantener la temperatura adecuada del cacao.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.19 Fichas del Ganache.

Cuadro 71. Fichas del Ganache.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS | o memurooe recnocoous

chocolate semi-
amargo
crema de leche

MISE EN PLACE:

chocolate semi-amargo

crema de leche N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A

Ganache/baiio maria/5 min/45°C.

espatula, bowl, olla

PREPARACION:
1. Derretir el chocolate con la crema de leche a baiio maria.
2. Refrigerar/reservar.

Controlar la temperatura que no pase a los 45°C.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.20 Fichas del Ganache de Taxo.

Cuadro 72. Fichas del Ganache de Taxo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

o wstrurobe TecNoLoGAS
SUDAMERICANG = SiniERiciNg
Ti_po de Plato: Postre
” y
Cant. |Und.
0,250] I |ganache
s 7 _ W 0,125] It |pulpa de taxo
el

s

—

MISE EN PLACE:

—

ganache N/A
pulpa de taxo N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A

Ganache/baifio maria/5 min/45°C.

espatula, bowl, olla

PREPARACION:
1. Mezclar el ganache con la pulpa de taxo.

2. Utilizar como relleno.

3. Refrigerar.

Realizado por: Las Autoras

119



5.1.3.21 Fichas de la Pulpa de Taxo.

Cuadro 73. Fichas de la Pulpa de Taxo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS E

=)

M WSTITUTO DE TECNOLOGIAS
- )
SUD AMERIC ANO y W} SHEAMERIEANU ‘Wi Sudamencano edu ec.
Tipo de Plato: Postre
Cant. |Und.
0,200] h |taxo

MISE EN PLACE:

taxo N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A

taxo /hervor/5 min/100°C.

licuadora, espatula, bowl,colador

PREPARACION:

. Quuitar la cascara.
. Procesar.

. Tamizar.

. Hervir

. Enfriar.

. Refrigerar.

o WLV TN VY I (O T

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.22  Fichas del Ganache de Uvilla.

Cuadro 74. Fichas del Ganache de Uvilla.

_Tipo de Plato:

W

e /4

&\ — —— .

= = - I
| MISE EN PLACE:
ganache N/A
pulpa de uvilla N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A

Ganache/bafio maria/5 min/45°C.

espatula, bowl, olla

PREPARACION:
1. Mezclar el ganache con la pulpa de uvilla.
2. Utilizar como relleno.
3. Refrigerar.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.23  Fichas de la Pulpa de Uvilla.

Cuadro 75. Fichas de la Pulpa de Uvilla.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

U AN RICANG, | = il

Tipo de Plato: Postre
> |

MISE EN PLACE:

lagua N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A

uvilla /hervir/5 min/100°C.

batidora, espatula, bowl, olla

PREPARACION:

1. Procesar con agua.
2. Tamizar.

3. Cocinar.

4. Enfriar.

5. Refrigerar.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.24  Fichas del Ganache de Chamburo.

Cuadro 76. Fichas del Ganache de Chamburo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICANG

Tipo de Plato:

ganache
0,125] It |pulpa de chamburo

| MISE EN PLACE:
N/A

ganache

pulpa de chamburo N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A

Ganache/bafio maria/5 min/45°C.

espatula, bowl, olla

PREPARACION:
1. Derretir el chocolate con la crema de leche a bafio maria.
2. Utilizar como relleno.
3. Refrigerar.

Controlar la temperatura que no pase a los 45°C.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.25 Fichas de la Crema Chantilly.

Cuadro 77. Fichas de la Crema Chantilly

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS -
SUDAMERICANO | &2 SUGAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOG!

Tipo de Plato: Postre
Cant. |Und.
0,150] t |crema de leche
0,050] kg |azucar impalpable

| MISE EN PLAC

crema de leche

azucar impalpable N/A
0 N/A
0 N/A
0 N/A

crema chantilly/ batir/3 min/ 4°C.

batidora, espatula, bowl.

PREPARACION:

1. Refrigerar la crema de leche.
2. Batir a velocidad media agregando el azucar impalpable.
3. Refrigerar.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.26  Fichas de Bavaroise de Giron o floresela.

Cuadro 78. Fichas de Bavaroise de Giron o floresela.

£ i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. Nombre

0040 | kg Tierra de Chocolate

009 | kg Bavoroise de Giron

0020 | kg Gel de Maracuya

0010 | kg Crocante de Giron
MISE EN PLACE:

N/A
Troceado.

Tierra de Chocolate Triturada Gel de Maracuya
Bavoroise de Giron N/A Crocante de Giron

Florasela./[Emplatado,10 min, /Refrigerador 4 °C.

1vaso, 1 Espétula, 1 Cuchara,

PREPARACION:
1. Colocar el gel en la hase del vaso y esperar unas 2 min.
2. Agregar la tercera parte de tierra de chocolate formando una capa.
3. Colocar la mitad e bavoroise de giron,
4. Agregamos otra capa de tierra de chocolate.
5. Colocar otra capa de bavoroise de giron,
6. Agregamos el restante de tierra en el borde del vaso
7. Colocar el crocante de giron y una flor de la huerta del restaurante la Chicheria.
8. Servir

Una vez terminadlo el montaje conservar en refrigeracion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.27 Ficha de la Tierra de Chocolate

Cuadro 79. Ficha de la Tierra de Chocolate

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & SliTAEAlciNd m
Tipo de Plato: Postre
Cant. | Und. Nombre
0,188 kg Harina de Trigo.
0,006 kg Royal
0,080 kg Azlicar Impalpable.
0,100 kg Margarina
0,003| kg Esencia de Vainilla
0,095 kg Cacao Amargo en Polvo
0,060 kg Huevo.
MISE EN PLACE:
Harina de Trigo. N/A Esencia de Vainilla N/A
Royal N/A Cacao AmargoenPolvo  |N/A
Az(icar Impalpable. N/A Huevo. N/A
Margarina N/A

Tierra de Chocolate/ Sableado , 30 min, 4 °C/ Horneado, 40 min, 180°C .

2 Bowls, 1 Rasqueta, 1 lata de horno, 1 horno, 1 refrigerador. ..

PREPARACION:
1. Formar un volcan con la harina, cacao en polvo, royal, azlicar impalpable.
2. Agregar la margarina congelada en pedazos, la esencia de vainilla,
3. Incorporar el huevo batido y mezclar todo aplicando la técnica de sableado con ayuda de la rasqueta.
4. Reposar por 30 minutos en el refrigerador a 4 °C.
5. Extender la masa dejando de un grosor de 1 cm, hornear a 180 °C por 40 min,
6. Enfriar y triturar.
Obsevagioes: ]
Mientras mas congelada este la margaria mejor se trabaja la masa.
Dejar reposar minimo 30 minutos, antes de trabajar la mas.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.28 Fichas del Bavaroise de Girdn.

Cuadro 80. Fichas del Bavaroise de Giron.

i g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Cant. | Und. Nombre
0250] ke Pulpa de Giron
0125 ke Crema de Lecle.
0007 ke Gelatima Sin Sabor.
0030| ke Adicar.
MISE EN PLACE:
Pulpa de Giron N/A Gelatina Sin Sabor. Hidratada
Crema de Leche. Batida Agicar. N/A

Bavaroise de Girony' batido . 20 min, Refligerador.4 °C.

2 Bowis.1 batidora, 1 espatula. 1 Microondas . 1 refiigerador...
PREPARACION:

1. Colocar la crema de leche envn bowl.

2. Agregar el aicar y batir hasta obtener 3/4 antes de que este montada la crema de leche .
3. Incorporar la pulpa de giron con la espatia de forma envolvente.

4. Regererar la gelatina previamerte hidratada y atemperamos con un poco de me=cla.

5. Apregar y me—clamos todo homogéneanerte.

6. Colocamos en el emvase v refiigerar hasta servir.

‘

Conservar en refiigeracion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.29 Fichas del Crocante de Giron.

Cuadro 81. Fichas del Crocante de Giron.

INIITIVTO 08 TROAN Out

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & 7 SUMMERICANO

Tipo de Plato: Postre
- Cant. | Und. Nombre
02 | kg Pulpa e Giron
MISE EN PLACE:

Pulpa de Giron

Crocante de Giron / deshidratacion/ Homeado, 20 min, 190°C .

2 Bowis, 1 Espéatula, 1 lata e hormo, 1 Tapete de Silicona.
PREPARACION:

1. Colocar la pulpa de giron sobre el tapete e Silicon extendiendo bien.

2. Hornear 2190 °C por 20 minutos.

3. Cada 5 minctos sacar del homo y revisar que no se queme.

4, Dejar enfriar completamente para que se termine de dleshidratar

Extender homogéneamente para que no e queme.
Al sacar del hormo para revisar ayudamos a la deshidratacion

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.30  Fichas del Gel de Maracuya.

Cuadro 82. Fichas del Gel de Maracuya.

=i g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo e Plato:

Cant. | Und. Nombre
0223 Maracuyd
0,040 kg Aziicar
0010 kg Maicena
MISE EN PLACE:
Maracuya Maicena
Azlicar

Gel de Maracuya.Hervir ,10 min, 90 °C [Refrigerador 4 °C.

1Bolw, 1 baticor de mano,1 Olla,1 Eapatula, L Sernidor, L Cuchillo de Chef, 1 Tabla.

PREPARACION:

1. lavar y cortar la maracuya.

2. Ceniry obtener la pulpa.

3. Colocar enuna olla la mitad de la pulpa junto con la azicar.
4, Agregar la ofra mitad disuelta con la maicena

5. Remover constantemente por 10 min 90 °C

6. Dejar enfriar.

Una vez terminada la preparacion conservar en refigeracion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.31 Fichas de la Pulpa de Giron.

Cuadro 83. Fichas de la Pulpa de Giron.

INSITIVIO 08 TECAK Okt

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | il

Tipo de Plato:

S
¢ 8
W

Cant. | Und. Nombre

0,645 kg Giron,

002 Agla.

0,05 kg Aziicar,

0,001 kg Canela.
MISE EN PLACE:
Azlicar.
Canela.

Pulpa de Giron/ Concentacion,20 min, 45 °C/Refrigerador.4 °C.

10lla, 1 Cuchillo de Chef, 1 Cuchareta, 1Bolw, 1 licuadora,1 Cuchara,1 Sernidor, 1 Tabla.
PREPARACION:

1. Pelar y retirar las pepas del giron.

2. Colocar en la olla los pedazos e giron junto con el agua, la canela, azcar.
3. Dejar cocer por 20 mina 45°C.

4, Terminada la coccion licuar y pasar por un cernidor.

Tener cuidado con la casca es muy dura al momento de sacar la pulpa del giron.
Reservar en refrigeracion hasta el momento de su utilizacion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.32  Fichas del Postre de la Torta de Maiz Morado.

Cuadro 84. Fichas del Postre de la Torta de Maiz Morado.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & siliiEalcii A
Tipo de Plato:
Cant. | Und. Nombre
0,080 | kg Cake de Naranja con Maiz Moroda
0,040 | kg Crema Pastelera
0,010 | kg Mora
0,010 | kg Fresa
0,010 | kg Uvilla
0,020 It Almibar de Chicha Morada
0,010 | kg Culis de Mora y Fresa
0,005 | kg Almibar de Maiz morado
0,003 | kg Menta Fresca.
MISE EN PLACE:
Cake de Naranja con Maiz Moroda |Cortado con un timbal{Almibar de Chicha Morada [N/A
redondo

Crema Pastelera N/A Culis de Moray Fresa N/A

Mora En cuartos Almibar de Maiz morado  |N/A

Fresa En cuartos Menta Fresca. N/A

Uvilla En cuartos

Torta de Mahis Morado./ Emplastado ,20 min, 4 °C /Refrigerador.

1 Manga Pastelera.1 Bolw, 1 Tabla, 1Cuchillo de Chef,, 1 Espatula.

PREPARACION:
1. Cortar el cake de naranja con maiz morado con un cortador redondo y luego por la mitad.
2. Colocar la mitad en del cake en un timbal y lo mojamos con almibar de chicha morada.
3. Agregar un poco de crema pastelera de pifia con la manga y enzima la otra mitad de cake mojado con almibar de chicha morada.
4. Sacar del timbal teniendo cuidado.
5. Agregar la crema pastelera de pifia con la ayuda de una manga pastelera solo el borde de enzima del cake.
6. Colocar el culis de mora-fresa y colocamos las frutas frescas enzima.
7. Decorar el plato con el culis de mora-fresa y agregar el maiz morado en almibar.
8. Colocar menta fresca
9. Servir

Una vez terminada la preparacion conservar en refrigeracion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.33  Fichas del Cake de Harina de Maiz Morado Saborizado con Naranja.

Cuadro 85. Fichas del Cake de Harina de Maiz Morado Saborizado con Naranja.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS - e oo
SUDAMERICAA148:F164NO w A
Tipo de Plato: Postre
Cant, | Und. Nombre
0,150] kg Harma de Trigo.
0,100 kg Harma de Maz Morado.
0,170] k Jugo de Naranja
0086 & Acete Gmasol
0,120] kg Huevos.
0,006 kg Royal
0,003| kg Ralldura de Naranja
0,175| kg Axicar.
MISE EN PLACE:
Harina de Trigo. N/A Huevos. N/A
Harina de Maz Morado. N/A Royal N/A
Jugo de Naranja N/A Rallidura de Naranja N/A
Aceite Gimsol N/A Azicar. N/A

Cake de Naranja/ Licuado , 15 mm, / Homeado, 45 mm, 180°C .

2 Bowk,1 Liqudadora, 1 kta de homo, 1 Molde,1 homo, 1 Espatula, 1 Par de Guantes, 1 Cermdor.
PREPARACION:

1. Tamezar la harna de trigo, harma morada, royal y resevar.

2. Colocar en el vaso de la licvadora el azucar, acette, jugo de naranja, la ralhdwra de naramja y hevar.
3. Agregaruno a wo los huevos y licvar.

4. Incorporar k harma tamzada poco a poco y segur ievando.

5. Colocar la mezch en un moldé prevamente engrasado.

6. Homnear a 180°C por 45 mmutos.

7. Dejar enfiar y servir.

R ———
Mezclar bien ks harmas.

Dejar en el molde 5 mmutos antes de desmoldar.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.34 Fichas de la Crema Pastelera de Pifna.

Cuadro 86. Fichas de la Crema Pastelera de Pifa.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & s/iiEalcil A

Tipo ge Plato: Postre
Cant. | Und. Nombre
0,300 | kg Pulpa de Pifia
0250 | I Leche Entera
0,040 | kg Yemas de Huevo
0,030 | kg Maicena
MISE EN PLACE:

Pulpa de Pifia N/A Yemas de Huevo N/A
Leche Entera N/A Maicena N/A

Crema Pastelera de Pifia/ Concentracion ,30 min, 45 °C/ refrigeracion4 °C .

2 Bows, 1 Cacerola, 1 Espatula, 1 Batidor de Mano, 1 Cocina.
PREPARACION:

1. Colocar en una cacerola la leche a tibiar.

2. Colocar en un how las yemas de huevo con la maicena y batir hasta obtener una mezcla homoggnea.
3. Atemperar la mezcla de las yemas con un poco de leche tibia.

4. Incorporamos al resto de la leche a fuego bajo 45°C y no dejamos de batir

5. Agregamos la pulpa dle pifia ya faltando poca para terminar la coccion sin dejar de mover.

6. Enfriar y servir.

No dejar de mover para que no se pegue.
Conservar la crema pastelera en refrigeracion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.35 Fichas del Culis de Moray Fresa.

Cuadro 87. Fichas del Culis de Mora y Fresa

MO MITTTO 08 FECAK Ogie

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO arSUDAMERICAND

Tipo ce Plato; Postre

[ o ]

Cant. | Und. Nombre

‘ 024 kg Mora.

024 kg Fresa.

005 kg Aulicar.

01 K Agua.

MISE EN PLACE:

Mora. N/A Azlicar,
Fresa. N/A Agua.

Culs de Mora y Fresa/ Concentacion 30 min, 45 °C/IRefrigerador.4 °C.

1 0lla,1 Cuchillo cle Chef, 1 Espatula, 1Bolw, 1 licuadora,L Cuchara, L Sernidor, 1 Tabla.
PREPARACION:

1. lavar y retirar los sepalalos de las fressas y moras.

2. Colocar en la olla las fresas y mora junto con el agua y azcar.
3. Dejar cocer por 30 mina 45 °C,

4, Terminada la coccin licuar y pasar por n cemidor,

Reservar en refrigeracion hasta el momento de su utiizacin,

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.36  Fichas de la Chica Morada.

Cuadro 88. Fichas de la Chica Morada.

il gt

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
0,986 | kg Maiz Morado
0,300 | kg Axlicar,
0,386 | kg Cascara e Piria
0,005 | kg Canela en Rama
0002 | ky Clavo de Olor
8,000 | Agua
MISE EN PLACE:
Tl ]
Maiz Morado N/A Clavo de Olor N/A

Azlicar. N/A Agua N/A

Cascara de Pifia lavada y Cortada.

Canela enRama N/A

Chicha Morada / Hervor 45 min, 90 °C/Refrigerador.4 °C.

10lla,1 Cuchillo de Chef,, 1Bolw, Cuchara,L Sernidor,1 Tabla.
PREPARACION:

1. Colocar en una olla el maiz morado, azlicar, cascara de piia, canela, clavo de olor.

2. Cocinar 2 90 °C por 45 min.

3. Cernir y dejar enfriar.

Conservar en refrigeracion,
Se agregar limén al momento de servir, esta bebida es tipica del Per(

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.37  Fichas de la Pulpa de Pifa.

Cuadro 89. Fichas de la Pulpa de Pifa

INIITIVTO 08 THCARN Okt

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | &  SUMNERICANO

IO 00 ¢

Tipo de Plato: Postre
Cant. | Und. Nombre
034 kg Pifia
007 t Agia
001] kg Adiicar
MISE EN PLACE:
Pifia Pelday Cortada.  |Azticar N/A

Agua NIA

Pulpa de Pifia/ Concentracion, 20 min, 45 °C/Refrigerador.4 °C.

10lla,1 Cuchillo de Chef 1 Cuchareta, 1Bolw, 1 licuadora,1 Cuchara, 1 Sernidor 1 Tabla.
PREPARACION:

1, Pelar y cortar en pedazos la pifia.

2. Colocar en'a olla los pedazos de pifia junto con el agua y azicar.
3. Dejar cocer por 20 mina 45 °C.

4, Terminada la coccion licuar y pasar por un cemidor,

Reservar en refrigeracion hasta el momento de su utilizacion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.38 Fichas del Maiz morado en Almibar.

Cuadro 90. Fichas del Maiz morado en Almibar.

INITITUTD 0 Tty Do)

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

MISE EN PLACE:

Maiz Morado Cocto Agua
Aricar. N/A

Maz Morada enainbar/ Concentracion 20 mn, 45 °C/Refroerador.4 °C.

101k, 1 Espatub, 1Bobw, I Cuchara, I Sernidor.

PREPARACION:
1. Colocar en una olla el azucar y el agua y Jevar alfiego a 45 °C.

2. Pasado unos 10 mn de cocion
3. Colocamos el maz morado previamente cocmado.
4. Termmada b cocion dejar enfrar,

‘ -

Utlzar el mazz Morado el que s uikzo par b chicha morada, darke una coccion hrga hasta que esta suave.
Esta preparacion se utilzo sob para b decoracion el maz queda semiduro

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.39 Fichas del Almibar de la Chicha Morada.

Cuadro 91. Fichas del Almibar de la Chicha Morada.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO i}fﬂﬂmﬁmﬁ

IS0 00 ¢

Tipo de Plato: Postre

Cant. | Und. Nombre

0125 K Chicha Morada.

005 kg A,

007 Aguardiente
MISE EN PLACE:

Chicha Morada.
Azcar,

Almivar de Chicha Morada /Concentracion 10 min, 45 °C/Refrigerador.4 °C.

101, 1Bolw1 Cuchara.

PREPARACION:
1. Colocar la chichia morada en la olla junto a la azucar,
2. Pasado wnos 5 minuros agrerar el aguardiente.
3. Mantener la termperatura de 45 °C por 10 min
4, Terminada la cocion dejar enfriar

Conservar en refrigeracion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.40 Fichas del Bavaroise de Girdn.

Cuadro 92. Fichas del Bavaroise de Giron.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | &/ dliiealii A
Tipo de Plato:
Cant. | Und Nombre
0020 | ky Tierra de Leche
0,060 | kg Masmello de PRtano
0,040 | kg Espuma de Plétano
0,005 | kg Crocante de Queso
0010 | kg Gel de canela
0001 | kg hojas de Menta
MISE EN PLACE:

Tierra de Leche Triturada Crocante de Queso N/A

Masmello de Platano N/A Gel de canela N/A

Espuma de Platano Sifon hojas de Menta Frescas

Decaonstruccion de Chucula./Montaje de plato, L0 min, /Refrigerador.4 °C.

1Bolw, L sifon, 1 Plato, 1 pinsa, . cortador.

PREPARACION:

1. Colocar la tierra de leche en forma horizontal.

2. Agregar la espuma de plétano.

3. Colocar los Masmello de plétano.

4. Poner puntitos del gel de canela por toda la tierra.
5. Decorar con hojas de menta fresca.

6. Servir

Colocar la espuma de pltano cuando s serva.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.41 Fichas de la Tierra de Leche.

Cuadro 93. Fichas de la Tierra de Leche.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & dliEilciil m
Tipo de Plato: Postre
Cant. | Und. Nombre
0,080 | kg Harina de Trigo
0,045 | kg Leche en Polvo
0015 | & Agua
0,048 | kg Margarina.
002 | kg Azlicar
0,008 | kg Esencia de Vinilla
002 | kg Huevo
MISE EN PLACE:

Harina de Trigo N/A Azlcar N/A

Leche en Polvo N/A Esencia de Vinilla N/A

Agua N/A Huevo Batido.

Margarina. Congelada.

Tierra de Leche../Horneado,20 min, 180°C .

1Bolw, 1 Frasqueta. 1 Horno, 1 Lata de horno, 1 Batido de Mano,

PREPARACION:
1. Formar un volcan con la harina, la leche en polvo, aziicar.
2. Agregar la margarina congelada en pedazos, la esencia de vainilla.
3. Incorporar el huevo hatido y mezclar todo aplicando la técnica de sableado con ayuda de la rasqueta.
4. Reposar por 30 minutos en el refrigerador a 4 °C.
5. Extender la masa dejando de un grosor de 1 cm, hornear a 180 °C por 20 min,
6. Enfriar y triturar,

Dejar reposar 30 minutos en refrigeracion la masa antes de homear.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.42 Fichas de la Espuma de Platano.

Cuadro 94. Fichas de la Espuma de Platano.

i g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

-
: Cant. | Und. Nombre
| 0300 kg Plétano Cocido.
. 0,200 kg Crema de leche.
A 0,040 kg Aaikar
2 | unid Cargas de Sifon
MISE EN PLACE:
Platano Cocido. Azlicar
Crema ge leche. Cargas de Sifon

Espuma de Pltano.Hervor 20 min, 90 °C /Refrigerador.4 °C/ Activacion de la Crema de Leche 5 min, 45°C Refrigerador 4°C.

1Bolw, 1 batidor de mano, L Olla, L Eapatula,1Seridor, 1 Cuchillo de Chef, 1 Tabla, L Sifon.
PREPARACION:

1. Cocinar los plétanos a ebullicion a 20 mina 90 °C por 20 min,

2. Majar los platanos y pasar por el cernidor para obtener a pulpa y reservar.

3. Colocar en una oll la leche y la aziicar a 45 °C po5 min,

4 Agregar la pulpa de plétano obtenida y mezclar bien.

5. Colocar la mezcla en el sifon tapar, voltear y activar las cargas de nitrogeno

6. Refrigerar hasta el momento se servira 4 9C

Una vez terminada la preparacion conservar en refigeracion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.43  Fichas del Masmello de Platano

Cuadro 95. Fichas del Masmello de Platano.

i)

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
0,300 kg Pltano Maduro Cocido.
0,048] kg Claras de Huevo.
0,007 kg Gelatina
0,050 kg Glucosa.
0,100] kg Azlicar.
0,030 kg Agua.
MISE EN PLACE:

Teiwgeoot: 0

Platano Maduro Cocido. Pulpa Azijcar, N/A

Claras de Huevo. Punto de Nieve Agua. N/A

Gelatina Hidratada

Glucosa. N/A

Masmello de Platano/Almibar ,15 min, 115°C /Refrigerador.4 °C.

1Bolw, 1 hatidora, L Olla,1 Eapatula, L Cuchillo de Chef, 1 Tabla,1fuente.
PREPARACION:

1. Colocar en una olla el aziicar y el agua para formar el almibar,

2. Agregar la gelatina hidratada y la glucosa mover por 15 minutos hasta que alcance una temperatura de 115 9C.
3. Batirlas claras de huevo a punto de nieve y agregar la pulpa de plétano.

4. Incorporar el aimibar en forma de hilo y sequir batiendo.

5. Colocar en una bandeja con papel film y refrigerar 4 °C.

6. Dejar enfriar, cortary servir.

Una vez terminada la preparacion conservar en refrigeracion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.44  Fichas del Crocante de Queso.

Cuadro 96. Fichas del Crocante de Queso.

INETTIVIO 08 TROHOL Okt

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO |  Sliliiililll

Tipo e Plato; Postre
Cant. | Und. Nombre
005 | kg Queso Mozarell
MISE EN PLACE:

Queso Mozarella Ralldo. _

Crocante de Quesol Calor Seco ,10 min, 50 °C.

1 Sarten 1 Rallador, 1 Espatula, LBoly,

PREPARACION:
1. Colocar el queso rallado sobre la Sarten caliente y esperar que se deshidrate.
2. Manterer la temperatura constante d 50°C por 10 min,
3. vottear para que tenga un color homogenizo por los dos lados.
4, Retirar con la espatula y colocar sobre papel absorbente.
5. Enfrar y colocar en a decoracion.

Utilizar un Sarten antiadherente,

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.45 Fichas del Gel de Canela.

Cuadro 97. Fichas del Gel de Canela.

il

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo 0e Plato:

Cant. | Und. Nombre
0120 | & Agua
0040 | ky Aziicar
0,020 | kg Maicena
0,005 | kg Canela en Rama.
MISE EN PLACE:
Maicena N/A
Canela en Rama.

Gel de Canela /Hervir .10 min, 90°C [Refrigerador.4 °C.

1Bolw, 1 batidor de mano,L Olla, L Eapatula,1Semidor.

PREPARACION:
1. Colocar enuna olla el agua y a canelay llevar a hervor a 90 °C por 10 min.
2. Cernir el agua de canela.
3. Agregar el az(icar y remover con el batidor de mano..
4. Colocar la maicena y sequir removiendo por 10 mina
5. Remover constantemente por 10 mna 90 °C
6. Dejar enfriar,

Una vez terminadia la preparacion conservar en refrigeracion.

Realizado por: Las Autoras
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5.1.3.46  Fichas de la Pulpa de Platano.

Cuadro 98. Fichas de la Pulpa de Platano.

INSTTIVIO 0 FEOAGL Oge

= Sintimciio

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. Nombre
0947| kg Plétano maduro .
01 K Agua
005 kg Aziicar,
0001 ky Canel.
MISE EN PLACE:

Platano maduro . Pelados y Cortados ~ |Azlicar. N/A
Agua N/A Canela.

Pulpa de Plétano/ Hervor ,20 min, 80 °C/Refrigerador.4 °C.

10ll,1 Cuchillo de Chef, 1 Cuchareta, 1Bolw,1 Cuchara,1 Sernidor 1 Tahla.

PREPARACION:

1. Pelar y cortar los platanos en rodajas

2. Colocar en la olla los pedazos e plétano junto con el agua, la canela, azicar.
3. Dejar cocer por 20 mina 80°C.

4, Terminada la coccion majar los platinos y pasar por un cernidor,

Una vez terminada la coccion majar y tamizar en sequida para obtener la pulpa seré mas facil ya que cuando se
enfria es dificil el proceso.
Reservar en refrigeracion hasta el momento de su utilizacion,

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4 Hoja de Costos

Los costos son la base para determinar el valor de venta y, por ende, el precio de venta al
publico de cada plato

Sin esta herramienta, serd muy dificil determinar la rentabilidad o utilidad que nos generara
nuestro negocio (Balanzino, 2019).

Este documento permite conoces el rendimiento y el nimero de porciones que se puede sacar
con las cantidades registradas; se deben colocar los precios por kilo de la materia prima, esto
permitird calcular el costo por tamafio de la racion y el precio de venta al publico.

Esta conformado por:

e Nombre de la preparacion: nombre de la preparacion.

e Chef: nombre de la persona encargada de la preparacion.

e Tipo de plato: si es entrada, fuerte o postre.

e Costo por plato: costo de la porcion.

e Tamario por porcion: cantidad del producto que se va a colocar en el plato.

e Raciones: cantidades de raciones que va a salir de la materia prima utilizada.

e Numero: nimero de materia prima.

e Cantidad: cantidad de materia prima a utilizar.

e Unidad: si es en kilogramo o en litro.

e Ingrediente: que materia prima esta utilizando.

e Costo por kilo: costo de la materia prima por kilo.

e Costo por receta: costo de la cantidad de materia prima a utilizar.

e Presentacion: en que empaque viene la materia prima.

e Gramaje bruto compra: cantidad necesaria para la elaboracion.

e Factor correccion: factor matematico que nos ayudara a realizar un analisis del
rendimiento en ficha.

e Peso total receta: cantidad de la elaboracion final.

e PVP: precio de venta al publico.
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5.1.4.1 Hoja de Costos del Postre de Helado de Chamburo.

Cuadro 99. Hoja de Costos del Postre de Helado de Chamburo

= = SUDAMERICANG.

W sudamericanc. edu.ec

Costos: | Helado de Chamburc

Ivette Coraquilla

0,120

1 0,065 kg |helado de chamburo 1,99 0,13 preparado 0,065
) 0,025 kg tierra de machica 1,33 003 preparado 0025
5 0.030 kg | crocante de gqueso 1.40 0,04 preparado 0,030
4 0,001 kg flor huerta 0,001
0,120 0,20
061

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.2 Hoja de Costos del Helado de Chamburo.

Cuadro 100. Hoja de Costos del Helado de Chamburo

s SUBAMERTCANT i

Costos: | Helado de Chamburo

0.260

Ivette Coraquilla
Posire
0.52 4

1 0.674 3 Pulpa de chamburo 1.51 1.02 0,674 1
CASCATA
2 0.034 | & Airsnaide dechs 5,20 0.18 fandade 2 It 0,034 1
batida
3 0_432 kg Merengue italiano 1.09 0.47 preparado 0,432 1
4 5.000 Tgr Hielo 0.10 0. 50 funda de 5000 5_000 1
5 0.454 kg Sal en grano 0.22 0.10 funda de 2Ib 0.454 1
1,140 2,27
155

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.3 Hoja de Costos de la Pulpa de Chamburo.

Cuadro 101. Hoja de Costos de la Pulpa de Chamburo.

|Costos: | Pulpa de chamburo
Ivette Coraquilla
0,874
1,32 1

1 chamburo 1,68 1,47 funda de chamburo 0,874
2 ] 0,100 § It agua 0,01 0,00 llave 0,100
3
4
5
0,974 1,47
3,96

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.4 Hoja de Costos de la Crema.

Cuadro 102. Hoja de Costos de la Crema.

M sudamencanc, edu ec

0218

crema de leche 5 . 0,218

0,218 1,13

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.5 Hoja de Costos del Merengue Italiano.

Cuadro 103. Hoja de Costos del Merengue Italiano

[Costos: | Merengue italiano |

Ivette Coraquilla

0,714
1
1 huevo (clara) , , cubeta 0,240 1
2 | 0,480 | kg azucar 1,00 0,48 funda de 0,480 1
3 ] 0,200 | It agua 0,01 0,00 llave 0,200 1
4
5)

0,920 1,00

2,33

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.6 Hoja de Costos del Helado de Chamburo.

Cuadro 104. Hoja de Costos del Helado de Chamburo.

|Costos: Tierra de machica |
Ivette Coraquilla
0.364
| 048 |
1 0,067 machica 1,10 0,07 funda 0,067 1
2 0,100 harina 1,80 0,18 funda 0,100 1
3 0,067 kg azucar 1,00 0,07 funda 0,067 1
4 0,067 | kg margarina 1,00 0,07 funda 0,067 1
5) 0,033 It leche 0,95 0,03 funda 0,033 1
0,030 | kg huevos 2,16 0,06 cubeta 0,030 1
0,364 0,48
1,45

Realizado por: Las Autoras

149



5.1.4.7 Hoja de Costos del Postre de Helado de Zapallo.

Cuadro 105. Hoja de Costos del Postre de Helado de Zapallo.

[costos: | Helado de zapallo |
Ivette Coraquilla
0,124
1
1 0,065 kg helado de 2,19 0,14 preparado 0,065 1
zapallo
2 0,025 kg t";ri;ao‘lje 5,20 0,13 preparado 0,025 1
0,030 It salsa de 1,09 0,03 preparado 0,030 1
poroto
0,001 kg menta 0,01 0,00 huerta 0,001 1
0,003 kg tuile de 1,59 0,00 preparado 0,003 1
arveja
0,124 0,31
0,93

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.8 Hoja de Costos del Helado de Zapallo.

Cuadro 106. Hoja de Costos del Helado de Zapallo.

Costos Helado de zapallo |
Ivette Coraquilla

Postre 0,260
1 0,400 pulpa de zapallo 2,19 0,88 zapallo con cascara 0,400 1
2| 0034 |1t crema de leche 5,20 0,18 funda 0,034 1

batida
3 0,282 kg | merengue italiano 1,09 0,31 preparado 0,282 1
4 5,000 kg hielo 0,10 0,50 funda de 500 5,000 1
5 0,454 kg sal en grano 0,22 0,10 funda de 2lb 0,454 1
0,716 1,96
2,14

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.9 Hoja de Costos de la Pulpa de Zapallo.

Cuadro 107. Hoja de Costos de la Pulpa de Zapallo.

|Costos: | Pulpa de zapallo |
Ivette Coraquilla
0,400
0,88 1
1 0,400 kg zapallo 2,18 0,87 zapallo con cascara 0,400 1
2 0,500 It agua 0,01 0,01 llave 0,500 1
8
4
S)
0,400 0,88
2,63

Realizado por: Las Autoras
5.1.4.10 Hoja de Costos de la Tierra de Pinol.

Cuadro 108. Hoja de Costos de la Tierra de Pinol.

|Costos: | Tierra de pinol |

Ivette Coraquilla

0,394

1 | 0,067 | kg pinol 2,36 0,16 funda 0,067 1
2 0,130 | kg harina 1,80 0,23 funda 0,130 1
3 0,067 | kg azucar 1,00 0,07 funda 0,067 1
4 | 0,067 | kg margarina 1,00 0,07 funda 0,067 1
5 ] 0033 | It leche 0,95 0,03 funda 0,033 1
6 0,030 | kg huevos 2,16 0,06 cubeta 0,030 1
0,394 0,62
1,87

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.11 Hoja de Costos de la Salsa de Poroto

Cuadro 109. Hoja de Costos de la Salsa de Poroto

|Costos: | Salsa de poroto

0,377

Ivette Coraquilla
[ 069 | 1

pulpa de

1

0,227 kg poroto 2,61 0,59 0,227
poroto
2 0,050 kg panela 1,95 0,10 funda 0,050
3 0,100 It agua 0,01 0,00 llave 0,100
0,377 0,69
2,07

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.12 Hoja de Costo del Tuile de Arveja.

Cuadro 110. Hoja de Costo del Tuile de Arveja.

|Costos: Tuile de arveja

Ivette Coraquilla
[Postre |
| 087 | 0

pulpa de

1 0,005 2,58 0,01 pulpa 0,005 1
arveja
2 0,010 kg harina 1,80 0,02 funda 0,010 1
3 0,030 It agua 0,01 0,00 llave 0,030 1
4 0,010 It aceite 5,60 0,06 botella 0,010 1
0,055 0,09
2,62

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.13 Hoja de costos de la Pulpa de Arveja.

Cuadro 111. Hoja de costos de la Pulpa de Arveja.

[Costos: | Pulpa de arveja ]

Ivette Coraquilla
0,050
1

1 0,050 kg arveja 2,56 0,13 funda 0,050
2 0,100 It agua 0,01 0,00 llave 0,100 1
0,050 0,13
0,39

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.14 Hoja de Costos de Trilogia de Bombones.

Cuadro 112. Hoja de Costos de Trilogia de Bombones.

|Costos: | Trilogia de Bombones ]
Ivette Coraquilla
0,058
1
1 0,007 It chocolate 9,21 0,06 preparado 0,007 1
de taxo

2 0,007 It chocolate 8,20 0,06 preparado 0,007 1

de uvilla

chocolate
3 0,007 It de 8,35 0,06 preparado 0,007 1

chamburo

crema
4 0,001 kg chantilly 4,60 0,00 preparado 0,001 1
5 0,006 kg t'ep"i;"’:)?e 1,58 0,01 preparado 0,006 1
6 0,004 kg uvilla 1,00 0,00 funda 0,004 1
7 0,007 kg fresa 1,01 0,01 funda 0,007 1
8 0,006 kg Kiwi 3,40 0,02 funda 0,006 1
9 0,010 kg naranja 3,34 0,03 funda 0,010 1
10 0,003 kg taxo 5,70 0,02 funda 0,003 1
0,058 0,28
0,83

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.15 Hoja de Costos del Chocolate de Uvilla.

Cuadro 113. Hoja de Costos del Chocolate de Uvilla

|Costos: | Chocolate de uvilla ]

Ivette Coraquilla
0,004
151

kg chocolate , , preparado
2 0,375 kg ganache de 3,59 1,35 preparado 0,375 1
uvilla
0,605 4,96
0,10

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.16 Hoja de Costos del Chocolate de Taxo.

Cuadro 114. Hoja de Costos del Chocolate de Taxo.

[Sostos: Chocolate de taxo |

Ivette Coraquilla
[Postre | 0,004
[ 0,04 | 151

0,230 chocolate 15,71 3,61 funda 0,230
0,375 kg ganache de 5,23 1,96 funda 0,375
taxo
0,605 5,57
0,11

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.17 Hoja de Costos del Chocolate.

Cuadro 115. Hoja de Costos del Chocolate.

|Costos Chocolate
Ivette Coraquilla
[Postre | 0,004
0 03 151
0,230 chocolate 15,71 3,61 funda 0,230
2 0,375 kg ganache de 3,83 1,44 funda 0,375 1
chamburo
0,605 5,05

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.18 Hoja de Costos del Chocolate.

Cuadro 116. Hoja de Costos del Chocolate.

|Costos: Chocolate |

Ivette Coraquilla
[Postre | 0,230
| 3,61 | 1

cacao

0,130 funda 0,130
amargo
2 0,060 kg mantecadel g4 o 3,00 funda 0,060 1
cacao
0,040 kg | azucar 2,80 0,11 funda 0,040 1
impalpable
4
5
0,230 3,61

10,84

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.19 Hoja de Costos del Ganache.

Cuadro 117. Hoja de Costos del Ganache.

|Costos: | Ganache ]
Ivette Coraquilla
0,250
1,25 1
0,100 | kg | chocolate semi- 4,68 0,47 funda 0,100 1
amargo
0,150 It crema de leche 5,20 0,78 funda 0,150 1
0,250 1,25

3,74

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.20 Hoja de Costos del Ganache de Taxo.

Cuadro 118. Hoja de Costos del Ganache de Taxo.

Costos Ganache de taxo |

Ivette Coraquilla
0.375
[ 196 |

0,250 ganache 4,99 1,25 preparado 0,250
0,125 pulpa de taxo 5,70 0,71 preparado 0,125
0,375 1,96

5,88

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.21 Hoja de Costos de la Pulpa de Taxo.

Cuadro 119. Hoja de Costos de la Pulpa de Taxo.

|Costos: | Pulpa de Taxo ]

Ivette Coraquilla
0,200
1

fruta entera

0,200 1,14

3,42

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.22 Hoja de Costos del Ganache de Uvilla.

Cuadro 120. Hoja de Costos del Ganache de Uvilla.

|Costos: Ganache de uvilla ]
Ivette Coraquilla
0,375
| 135 |
0,250 ganache 4,99 1,25 preparado 0,250
0,125 pulpa de uvilla 0,80 0,10 preparado 0,125
0,375 1,35
4,04

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.23 Hoja de Costos de la Pulpa de Uvilla.

Cuadro 121. Hoja de Costos de la Pulpa de Uvilla.

[Costos: | Pulpa de uvilla ]
Ivette Coraquilla
0,250
0,20 1
1 0,200 |} kg uvilla 1,00 0,20 fruta 0,200 1
2 ] 0,050 f It agua 0,01 0,00 llave 0,050 1
3
4
5
0,250 0,20

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.24 Hoja de Costos del Ganache de Chamburo.

Cuadro 122. Hoja de Costos del Ganache de Chamburo.

[Costos: Ganache de chamburo |
Ivette Coraquilla
0375
[ 144
0,250 ganache 4,99 1,25 caja 0,250
0,125 pulpa de chamburo 1,51 0,19 funda 0,125
0,375 1,44
4,31

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.25 Hojade Costos del Crema Chantilly.

Cuadro 123. Hoja de Costos del Crema Chantilly.

[Sostos: | Crema chantilly ]

Ivette Coraquilla
0,200
1

crema de

1 0,150 It 5,20 0,78 funda 0,150 1
leche
2 0,050 kg | azucar 2,80 0,14 funda 0,050 1
impalpable
0,200 0,92
2,76

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.26 Hoja de Costos del Bavoroise de Giron o Florasela

Cuadro 124. Hoja de Costos del Bavoroise de Giron o Florasela

2 SUBAHEREARD

Costos: |Flérasela.

Susana Tapia.

1 [ 0,040 kg |Tierra de Chocolate 2,50 0,10 Preparacion propia 0,040 1,00
2 | 0,090 kg | Bavoroise de Giron 1,77 0,16 Preparacion propia 0,090 1,00
3 [ 0,020 kg [ Gelde Maracuya 1,11 0,02 | Preparacion propia 0,020 1,00
4 | 0,010 kg [ Crocante de Giron 7,00 0,07 | Preparacion propia 0,010 1,00
5
6
7

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.27 Hoja de Costos de la Tierra de Chocolate.

Cuadro 125. Hoja de Costos de la Tierra de Chocolate.

wyowesudamencano. edu.ec

Susana Tapia.

STITUTO DE TECNOLOGIA.

= 7 SUDAMERICANG
Costos: |Tierra de Chocolate.

0,10

1| 0,188 kg Harina de Trigo. 1,80 0,34 Funda 0,188 1,00
2 | 0,006 kg Royal 14,58 0,09 Tarro 0,006 1,00
3 0,080 kg | Azicar Impalpable. 2,80 0,22 Funda 0,08 1,00
4 0,100 kg Margarina 1,00 0,10 Funda 0,1 1,00
5 0,003 kg | Esencia de Vainilla 12,50 0,04 Botella 0,003 1,00
6 | 0095 | kg | C3CAmargoen 2,50 0,24 Funda 0,095 1,00
Polvo
7 | 0,060 kg Huevo. 3,50 0,21 Cubeta 0,06 1,00

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.28 Hoja de Costos del Crocante de Giron.

Cuadro 126. Hoja de Costos del Crocante de Giron.

= SUBAHERIERG

Costos: |Crocante de Giron

Susana Tapia.

1] 025 | kg Pulpa de Giron 1,94 0,49 Funda 0,250 1,00

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.29 Hoja de Costos de Bavaroise de Girdn.

Cuadro 127. Hoja de Costos de Bavaroise de Giron.

2 ST

Costos: |Bavar0ise de Giron

Susana Tapia.

0,090

1 1 1 ] |

0,250 kg Pulpa de Giron 1,94 0,49 Funda 0,250 1,00
0,125 kg Crema de Leche. 1,00 0,13 funda 0,125 1,00
0,007 kg | Gelatina Sin Sabor. 1,00 0,01 funda 0,007 1,00
0,030 kg Az(car. 1,00 0,03 funda 0,030 1,00

N[O~ |lwIN (-

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.30 Hoja de Costos del Gel de Maracuya.
Cuadro 128. Hoja de Costos del Gel de Maracuya.

= SR

Costos: |Gel de Maracuya.

Susana Tapia.

0,223 It Maracuya 0,63 0,14 Funda 0,279 1,25
0,040 kg Az(icar 2,80 0,11 Funda 0,040 1,00
0,010 kg Maicena 1,85 0,02 Funda 0,010 1,00

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.31 Hoja de Costos de la Pulpa de Girdn.
Cuadro 129. Hoja de Costos de la Pulpa de Giron

AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
- SUDAMERICANOD. v sudamertcans eduec

Costos: [Pulpa de Giron

Susana Tapia.

1 0,645 kg Giron. 1,00 0,65 Funda 1,774 2,75
2 0,020 It Agua. 0,01 0,00 Tuberia 0,020 1,00
3 0,050 kg Azlcar. 1,00 0,05 Funda 0,050 1,00
4 0,001 kg Canela. 14,34 0,01 Funda 0,001 1,00
5
6
7
- 071
I N
1,06

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.32 Hoja de Costos del Cake de Harina Morada Saborizada con Naranja.

Cuadro 130. Hoja de Costos del Cake de Harina Morada Saborizada con Naranja.

= SUBAHEIENG

Costos: [Cake de Harina Morada Soborizada con Naranja

Susana Tapia.

Cake de Naranja - .
1 0,080 kg con Maiz Moroda 2,37 0,19 Preparacion Propia 0,080 1,00
2 0,040 kg Crema Pastelera 2,00 0,08 Preparacion Propia 0,040 1,00
3 0,010 kg Mora 1,00 0,01 Preparacion Propia 0,010 1,00
4 0,010 kg Fresa 1,00 0,01 Preparacion Propia 0,010 1,00
5 | 0,010 kg Uvilla 1,00 0,01 Preparacion Propia 0,010 1,00
6 | 0020 | i |AmibardeChicha) ., 0,07 | Preparacion Propia 0,020 1,00
Morada
7| 0010 | kg | CUS g::esl\gora y 1,30 0,01 | Preparacion Propia 0,010 1,00
8 | 0005 | kg | AlmibardeMaiz 1,50 0,01 | Preparacion Propia 0,005 1,00
morado
9 0,003 kg Menta Fresca. 0,50 0,00 Preparacion Propia 0,003 1,00

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.33 Hoja de Costos del Cake de Naranja.
Cuadro 131. Hoja de Costos del Cake de Naranja.

M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SUBERTEAND
Costos: [Cake de Naranja.

Susana Tapia.

- ! 1 [ | ]

0,080

1 Harina de Trigo. Funda

2 | 0100 | kg | HainadeMaiz 1,00 0,10 Funda 0,100 1,00
Morado.

3| 0170 | I | Jugo de Naranja 1,50 0,26 Funda 0,377 2,22

4 0,086 It Aceite Girasol 5,60 0,48 Botella 0,086 1,00

5 | 0,120 | kg Huevos. 3,50 0,42 Cubeta 0,133 111

6 | 0,006 | kg Royal 14,58 0,09 Tarro 0,006 1,00

7 | 0003 | kg Ralladura de 0,55 0,00 Funda 0,060 20,05
Naranja

8 Azlcar. Funda

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.34 Hoja de Costos de la Crema Pastelera de Pifia.
Cuadro 132. Hoja de Costos de la Crema Pastelera de Pifia.

= ST

Costos: [Crema Pastelera de Pifia.

Susana Tapia.

[ 1 ! ] ]

0,060

Pulpa de Pifia
0,250 It Leche Entera 0,95 0,24 Funda 0,250 1,00
0,040 kg Yemas de Huevo 3,50 0,14 Cubeta 0,040 1,00
0,030 kg Maicena 2,80 0,08 Funda 0,030 1,00

~N(o|lga|~|wN |-

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.35 Hoja de Costos del Culis de Mora y Fresa.
Cuadro 133. Hoja de Costos del Culis de Mora y Fresa.

= SRR

Costos: |Culis de Mora y Fresa

Susana Tapia.

1
2 | 0,240 kg Fresa. 1,00 0,24 Funda 0,245 1,02
3 | 0,050 kg Az(car. 1,00 0,05 Funda 0,050 1,00
4 [ 0,100 It Agua. 0,00 0,00 Tuberia 0,100 1,00
5
6
7

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.36 Hoja de Costos de la Chica Morada.
Cuadro 134. Hoja de Costos de la Chica Morada.

2 ST

Costos: |Chicha Morada .

Susana Tapia.

1 [ 0,986 kg Maiz Morado 1,50 1,48 Funda 0,986 1,00
2 | 0,300 kg Azicar. 1,00 0,30 Funda 0,300 1,00
3 [ 0,386 kg Cascara de Pifia 0,55 0,21 Funda 0,386 1,00
4 | 0,005 kg Canela en Rama 14,34 0,07 Funda 0,005 1,00
5 [ 0,002 kg Clavo de Olor 17,60 0,04 Funda 0,002 1,00
6 | 8,000 It Agua 0,001 0,01 Tuberia 8,000 1,00
7

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.37 Hoja de Costos de la Pulpa de Pifa.
Cuadro 135. Hoja de Costos de la Pulpa de Pifia.
= STHAHEIERD
Costos: |Pu|pa de Pifia.

Susana Tapia.

0,340 kg Pifia 1,25 0,43 Funda 0,422 1,24
0,070 It Agua 0,01 0,00 Tuberia 0,070 1,00
0,010 kg Aziicar 1,00 0,01 Funda 0,010 1,00

N[O~ |lwIN (-

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.38 Hoja de Costos del Maiz Morado en Almibar.
Cuadro 136. Hoja de Costos del Maiz Morado en Almibar.

-, INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
2 SUBAEHIED
Costos: |Maiz Morada en almibar .

Susana Tapia.

1 0,322 kg Maiz Morado 1,50 0,48 Funda 0,322 1,00
2 0,070 kg Azlcar. 1,00 0,07 Funda 0,070 1,00
3 0,120 It Agua 0,01 0,00 Tuberia 0,120 1,00
4

)

6

7

- 0,55

[ ]
0,09

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.39 Hoja de Costos del Almibar de Chica Morada.
Cuadro 137. Hoja de Costos del Almibar de Chica Morada.

2 STHERIERG

Costos: |AIm|bar de Chicha Morada

Susana Tapia.

0,020

1 1 1 ] |

0,125 It Chicha Morada. 0,55 0,07 Funda 0,125 1,00
0,050 kg Az(car. 1,00 0,05 Funda 0,050 1,00
0,070 It Aguardiente 2,50 0,18 Botella 0,070 1,00

N[O~ |lwIN (-

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.40 Hoja de Costos de la Deconstruccion de Chucula.

Cuadro 138. Hoja de Costos de la Deconstruccion de Chucula.

= SR

Costos: |Deconstruccic’)n de Chucula.

Susana Tapia.

1 [ 0,020 kg Tierra de Leche 5,25 0,11 Preparacion Propia 0,020 1,00
2 | 0060 | kg | Masmelode 3,83 0,23 | Preparacion Propia 0,060 1,00
Platano

3 | 0,040 kg | Espuma de Platano 10,16 0,41 Preparacion Propia 0,040 1,00
4 | 0,005 kg | Crocante de Queso 1,40 0,01 Preparacion Propia 0,005 1,00
5 [ 0,010 kg Gel de Canela 0,50 0,01 | Preparacion Propia 0,010 1,00
6 [ 0,001 kg Hojas de Menta 0,50 0,00 | Preparacion Propia 0,001 1,00
7

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.41 Hoja de Costos de la Tierra de Leche.
Cuadro 139. Hoja de Costos de la Tierra de Leche.

2 SUBHERIENG

Costos: | Tierra de Leche.

Susana Tapia.

1 1 1 ] |

0,040

1 | 0,080 kg Harina de Trigo 1,80 0,14 Funda 0,080 1,00
2 | 0,045 kg Leche en Polvo 10,00 0,45 Funda 0,045 1,00
3 | 0,015 It Agua 0,00 0,00 Tuberia 0,015 1,00
4 | 0,048 kg Margarina. 1,00 0,05 Funda 0,048 1,00
5 | 0,020 kg Az(car 1,00 0,02 Funda 0,020 1,00
6 0,008 kg Esencia de Vinilla 12,50 0,10 Botella 0,008 1,00
710 020 kg Huevo 3,50 0,07 Cubeta 0,020 1,00
-
--
0,62

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.42 Hoja de Costos del Crocante de Queso.
Cuadro 140. Hoja de Costos del Crocante de Queso.

2 SR

Costos: |Cr0cante de Queso.

Susana Tapia.

0,00033

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.43 Hoja de Costos de la Espuma de Platano.
Cuadro 141. Hoja de Costos de la Espuma de Platano.
2 SUBAHERTEANG
Costos: |Espuma de Pltano.

1 1 1 ] |

Susana Tapia.

0,060

1 | 0,300 kg Platano Cocido. 1,36 0,408 | Preparacion Propia 0,300 1,00
2 | 0,200 kg Crema de leche. 5,20 1,04 Funda 0,200 1,00
3 | 0,040 kg Az(car 1,00 0,04 Funda 0,040 1,00
4 2 unid Cargas de Sifon 17,63 0,96 Caja 2 1,00
5
6
7

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.44 Hoja de Costos del Masmello de Platano.

Cuadro 142. Hoja de Costos del Masmello de Platano.

TECNOLOGIA.

= 2 SUDAMERICAND

s
wyww.sudamerncano edu.ec

Costos:

[Masmello de Platano.

Platano Maduro

Susana Tapia.

1| 0,300 kg Cocido 1,36 0,41 | Preparacion Propia 0,300 1,00
2 0,048 kg Claras de Huevo. 5,20 0,25 Cubeta 0,048 1,00
3 | 0,007 kg Gelatina 1,00 0,01 Caja 0,007 1,00
4 | 0,050 kg Glucosa. 10,00 0,50 Tarrina 0,050 1,00
5
6
7

Realizado por: Las Autoras
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5.1.4.45 Hoja de Costos del Gel de Canela.
Cuadro 143. Hoja de Costos del Gel de Canela.

= SR

Costos: |Gel de Canela

Susana Tapia.

1 1 1 ] |

0,060

0,120 It Agua 0,00 0,00 Preparacion Propia 0,120 1,00
0,040 kg Az(car 1,00 0,04 Preparacion Propia 0,040 1,00
0,020 kg Maicena 1,00 0,02 Preparacion Propia 0,020 1,00
0,005 kg Canela en Rama. 14,34 0,07 Preparacion Propia 0,005 1,00

~N[ojg|s[w|IN|E

Realizado por: Las Autoras

5.1.4.46 Hoja de Costos de la Pulpa de Platano.
Cuadro 144. Hoja de Costos de la Pulpa de Platano.

2 ST

Costos: [Pulpa de Platano.

Susana Tapia.

1 | 0,947 kg Platano maduro . 1,00 0,95 Funda 1,600 1,69
2 | 0,100 It Agua 0,01 0,00 Funda 0,100 1,00
3 [ 0,050 kg Az(car. 1,00 0,05 Funda 0,050 1,00
4 | 0,001 kg Canela. 14,34 0,01 Funda 0,001 1,00

Realizado por: Las Autoras
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5.1.5 Fijacion de precio de venta al publico sugerido

La fijacion de precio depende de algunos factores como la experiencia, conocimientos, el costo
de la materia prima, el gramaje que va a tener cada plato y al mercado que va dirigido.

Se debe tomd en cuenta que, si el costo es alto, no tendrd mucha venta y si el costo es bajo
podria existir perdida, ademas, de la competencia que existe en el mercado.

Para calcular el PVP se multiplicara por tres el costo del postre.

Ejemplo:

0,20* 3 =0,60

5.1.5.1 Estructuracién de P.V.P sugerido

Para la fijacion del PVP se realizo las fichas técnicas y hoja de costos las que permite detallas
cantidades, procesos y el costo; el costo final se obtiene multiplicando por tres en el cual el 1% se
obtiene para la materia prima, el siguiente 1% va para los servicios basicos y el ultimo 1% va
dirigidos para el sueldo de los empleados.

Costo final de cada postre:

Helado de zapallo . $0,93
Helado de chamburo oo $0,61
Trilogia de bombones ... $0,83
Deconstruccion de la chucula..............coooviiiiiinin, $2,25

Bavoroise de Giron . $1,05
Cake de harina morada ..ot $1,10

5.1.6 Cuadro de principales materias primas utilizadas.
En el siguiente cuadro se encuentra los principales productos para la elaboracion de los seis

postres propuestos.
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Tabla 5: Principales Materias Productos.

Materias primas Importancia
mas utilizadas
Zapallo Este producto es muy consumido por las familias cuencanas
por su valor nutricional y su sabor.

Chamburo. Es un producto forma parte de las especies endémicas del
ecuador, la provincia del Azuay es donde mas se da el cultivo
de este producto.

Cacao Es considerado un producto endémico del Ecuador, hay
diferentes cepas.

Platano Este producto es un alimento basico en paises como Cuba,
Republica Dominicana, Puerto Rico, Venezuela, Colombia,
Guatemala.

Maiz Morado Este producto tiene su origen en México y es consumido en

muchos paises de América, hay muchas especies de maiz.

Taxo Es considerado patrimonio alimenticio, tiene poderes
curativos segun las regiones andinas

Chica Morada. Es una debida tipica del Perd, a cudl tiene por base el maiz
morado.
Chucula. Es una debida tipica ecuatoriana la cual tiene de base el

platano macho maduro.

Giron Es una planta tropical trepadora, la cual tiene un fruto grande
y alargado, son de color amarillo, anaranjado, morado.
Realizado por: Las Autoras

5.1.7 Cuadro de técnicas y métodos gastronémicos aplicados

Las técnicas de coccion engloban diferentes procesos, estas pueden ser en crudo y en frio, asi
como las que se emplean con calor para poder transformarlos alimentos y estos puedan
comestibles, atractivos y apetecibles para los comensales a la hora de presentarlos en un plato.
(Garcia F. , 2015)
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Se detallé un cuadro con las técnicas utilizadas dentro de las preparaciones de los postres:

Tabla 5: Técnicas de Empleadas en las Preparaciones.

Tipos de Técnicas Utilizadas.

Concentracion. Esta técnica ayuda a que los alimentos conserven la mayor parte de

sus nutrientes de esta manera.

Calor Seco Esta técnica el alimento genera una costra rapidamente provocando

una deshidratacion.

Horneado Esta técnica se coloca el alimento en un compartimiento cerrado

donde el aire se calienta.

Deconstruccion. Esta técnica guarda todo el elemento de una preparacion tradicional,

presentada de diferentes formas y elementos con el sabor original.

Batido. Esta técnica combinar todos los ingredientes para obtener una mezcla
uniforme, afadiendo aire esto da volumen a la mezcla, dando una

textura adecuada

Realizado por: Las Autoras

Los tipos de coccion se determinan por el alimento, ya que dependera de las caracteristicas, asi
como de su forma, volumen, calidad y gusto. Estos factores influyen en la categoria del producto
a la hora de la compra. (Garcia F. , 2015).

Se utilizo diferentes técnicas, dependiendo del producto.

Tabla 6: Métodos de coccion Empleados en los Postres.
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Meétodos de coccion

Hervido También conocido como ebullicion, provocando la coagulacion inmediata de

las proteinas, para evitar la mayor cantidad de nutrientes.

Calor Seco Se necesita temperaturas sobre 150°C, generando una corteza rapidamente y
deshidratando al producto.

Ebullicion Este método de coccion en un liquido el cual va entre los 90 a 95°C donde los

productos se sumergidos modificAndolas caracteristicas organolépticas.

Horneado Método de coccidn en seco donde el aire caliente penetra en el alimento,

cambiando sus caracteristicas organolépticas.

Bafio Maria. Método de coccion donde se proporciona calor de forma indirecta a los

ingredientes, ofreciendo una temperatura suave, uniforme y constante.

Tipos de Cortes Utilizados

Cuartos o Con este tipo de corte tiene obtener porciones similares de cualquier producto
Gajos que lo apliqguemos, estos pueden ser verduras o frutas de forma redondeada.

Realizado por: Las Autoras
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Cronograma de Actividades.

MESES

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

ENERO

SEMANAS

ACTIVIDADE

S

Introduccion
y Seleccién de
trabajo de
Tesis

Taller sobre
metodologia
de trabajo

Normas Apa

Entrega  del
Anteproyecto

Recopilacion
de
Informacién

Elaboracion
de propuesta

Elaboracion
bitacoras

Finalizacion
entrega de
Tesis

Realizado por: Las Autoras
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CONCLUSIONES.

Mediante la entrevista a la propietaria se pudo determinar que el restaurante “La Chicheria”
solo cuenta con tres opciones en el menu de postres limitando a la clientela al momento de
elegir, determinando la problematica se realizé visitas a los mercados que expenden los
productos de la red del austro lo que permitid establecer los productos para la estructuracion
de los seis postres.

Al investigar sobre los productos agroecoldgicos se pudo determinar que hay productos
por temporadas; al analizar todos estos factores se trabajo conjuntamente con la propietaria
del restaurante ya que ella tiene mas conocimientos sobre el tema y se logro llegar un
acuerdo entre la mezcla de los productos, sabores y texturas de manera que beneficie al
restaurante. Los productos como el chamburo y giron son poco comunes, se trat6 de sacar
beneficio aplicando técnicas y texturas con el fin de incentivar a la clientela a consumir el
postre.

Se realizd la estandarizacion de los seis postres empezando con las pruebas para lograr la
estandarizacién mediante las fichas técnicas, costos y base de datos de manera que le
permitan a la propietaria tener procesos seguros si ella decide implementar los postres en
el restaurante.

Se realizo la degustacion de los seis postres obteniendo buena acogida por parte de los
clientes que conocen el concepto que emplean el restaurante. La Ing. Tatiana Rodriguez
propietaria del restaurante “La Chicheria” quedo satisfecha con los seis postres ya que sus

sabores y texturas van acorde a las necesidades e ideologia del restaurante.
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RECOMENDACIONES.

e Se debe investigar mas sobre la agroecologia y aplicar en los diferentes productos que

se cultivan en nuestro pais, para generar alimentos llenos de sabor y nutrientes.

e Apoyar a los campesinos con proyectos, charlas, programas de capacitacion para

mejorar la comercializacion de sus productos.

e Elaborar propuestas gastrondémicas utilizando como principal materia prima productos

que se cultiven en la localidad.

e Emplear una base de datos y actualizar constantemente, de esta forma se llevara un

control de los ingredientes y cantidades existentes en el restaurante.

e Estandarizar todas las preparaciones con ello evitard perdidas para el restaurante
cuando se realice la produccion, de igual manera se impedira la alteracion del sabor en

las preparaciones
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GLOSARIO.

Agroecoldgica. Parte de la agronomia que estudia las relaciones del suelo con la vegetacion.
Cocina Nacional. Es el plato, comida o bebida que representa los gustos particulares de una
nacion, region o comunidad, en su mayoria este plato contiene ingredientes facilmente laborados
o cultivados en la region o pais, los ingredientes con los que estan familiarizado los habitantes
nacionales.

Reposteria. Se conoce como reposteria a la actividad que desarrolla un repostero. Por lo general
este concepto se emplea con referencia a la elaboracion de productos alimenticios dulces.

Postre. El postre es el plato de sabor dulce o agridulce que se toma al final de la comida Bitacoras.
La bitacora es un cuaderno en el que se reportan los avances y resultados preliminares de un
proyecto de investigacion.

Ficha Técnica. Las fichas técnicas son de uso diario y de facil lectura para proceder rapidamente
y eficientemente a la realizacion de un producto.

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

Ficha de Costos. Es una hoja de calculo que detalla el costo de la materia prima, aqui especifica
el nimero de porciones obtenidas, peso de la porcidn del plato y el costo final que va a tener cada
postre.

Crema Pastelera. Crema elaborada con yemas de huevo, azlcar, leche aromatizada con canela o
vainilla y algin espesante que se utiliza como relleno o adorno en pasteleria. Salsa.

Coulis. Es el jugo obtenido después de triturar ciertos alimentos previamente preparados
concentrando su sabor, y que una vez tamizado o colado se puede colocar para diversas
preparaciones.

Almibar. Se llama almibar al azicar que se encuentra disuelto en una cierta cantidad de agua y
que se lleva al fuego para adquiera una consistencia similar a la del jarabe. Puede decirse, de este
modo, que el almibar es una disolucidn de azlcar y agua que fue cocida para que se espese.
Crocante. La palabra crocante posee un uso casi exclusivo en el terreno gastronomico. Proviene
del francés “croquant” y alude a una sensaciéon que se percibe al masticar un alimento duro,

consistente y quebradizo.
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ANEXOS.
Anexo #1: Encuesta realizada a los clientes del restaurante “La Chicheria”

Encuesta.

Encuesta.

Estimados clientes, solicitamos su colaboracion contesfando esta encuesta, la que permiiird
verificar la degusiacién de seis posires propuestos con productos agroecoldgicos de la red
del austro para el restaurante "La Chicheria”,

;Qué calificacién le da usted a cada postre?

s Helado de zapallo

Excelente. :] Bueno. Regular. D

e Helado de chamburo.

Excelente. Bueno. D Regular. D

e Trilogia de bombones.

Excelente. Bueno. I: Regular. D

e Bavaroise de giron.

Excelente. m Bueno. D Regular. D

e Deconstruccion de Chucula,

Excelente. m Bueno. D Regular. D

e Cake de maiz morado.

Excelente. Bueno. D Regular. D

;Qué opina de la utilizacién de productos agroecologicos?

Excelente. Bueno. D Regular. D
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Encuesta.

Estimados clientes, solicitamos su colaboracion contestando esta encuesta, la que permitird
verificar la degustacién de seis postres propuestos con productos agroecoldgicos de lared
del austro para el restaurante "La Chicheria".

;Qué calificacién le da usted a cada postre?

e Helado de zapallo

Excelente. D Bueno. Regular, :I

e Helado de chamburo.

Excelente. [E Bueno. [: Regular, D

e Trilogia de bombones.

Excelente. D Bueno. m Regular. D

e Bavaroise de giron.

Excelente. III Bueno. D Regular. :l

e Deconstruccion de Chucula.

Excelente. m Bueno. D Regular. E

e (Cake de maiz morado.

Excelente. D Bueno. II Regular. D

. Qué opina de la utilizacion de productos agroecolégicos?

Excelente. Bueno. D Regular. D
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Encuesta.

FEstimados clientes, solicitamos su colaboracion confestando esta encuesta, la que permifird
verificar la degustacion de seis postres propuestos con productos agroecoldgicos de la red
) del austro para el restaurante "La Chicheria".

. Qué calificacion le da usted a cada postre?

¢ Qué opina de la utilizacién de productos agroecologicos?

Excelente. m Bueno.

Helado de zapallo

Excelente. I: Bueno.

Helado de chamburo.

Excelente. L7j Bueno.

Trilogia de bombones.

Excelente. E Bueno.

Bavaroise de giron.

Excelente. D Bueno.

Deconstruccion de Chucula.

Excelente. D Bueno.

Cake de maiz morado.

Excelente. Bueno.

A

]

1
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Encuesta.

Estimados clientes, solicitamos su colaboracion contestando esta encuesta, la que permitird
verificar la degustacion de seis postres propuestos con productos agroecoldgicos de la red
del austro para el restaurante "La Chicheria".

;Qué calificacion le da usted a cada postre?

e Helado de zapallo

Excelente. m Bueno. D Regular, D

e Helado de chamburo.

Excelente. |I| Bueno. D Regular. D

e Trilogia de bombones.

Excelente, D Bueno. Regular. I:

e Bavaroise de giron.

Excelente. E Bueno. D Regular. D

e Deconstruccion de Chucula,

Excelente. E Bueno. D Regular. D

e Cake de maiz morado.

Excelente. E Bueno. D Regular. D

¢ Qué opina de la utilizacion de productos agroecolégicos?

Excelente. m Bueno. D Regular. D
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Encuesta.

Estimados clientes, solicitamos su colaboracién contestando esta encuesta, la que permitird
verificar la degustacion de seis postres propuesios con productos agroecoldgicos de la red
del austro para el restaurante "La Chicheria".

;Qué calificacién le da usted a cada postre?

e Helado de zapallo

Excelente. m Bueno. |: Regular. :l

o Helado de chamburo.

Excelente. I: Bueno. E Regular, I:

o Trilogia de bombones.

Excelente. D Bueno. D Regular.

e Bavaroise de giron.

Excelente. D Bueno. E Regular. D

e Deconstruccién de Chucula.

Excelente. m Bueno. :I Regular. D

e (Cake de maiz morado.

Excelente. D Bueno. E Regular. [_:'

1 Qué opina de la utilizacién de productos agroecolégicos?

Excelente. @ Bueno. D Regular. D
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Encuesta.

Estimados clientes, solicitamos su colaboracion contestando esta encuesta, la que permitird
verificar la degustacion de seis posires propuestos con productos agroecoldgicos de la red
’ del austro para el restaurante "La Chicheria".

. Qué calificacion le da usted a cada postre?

Helado de zapallo

Excelente. Bueno.

- Helado de chamburo.

Excelente. Bueno.

Trilogia de bombones.

Excelente. D Bueno.

Bavaroise de giron.

Excelente. D Bueno.

Deconstruccion de Chucula.

Excelente. m Bueno.

Cake de maiz morado,

Excelente. D Bueno.

D Regular. D

D Regular. D

pd Regular. D

Regular. D

D Regular. D

| X Regular. D

;Qué opina de la utilizacion de productos agroecoldgicos?

Excelente. m Bueno.

D Regular. E
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Encuesta.

Estimados clientes, solicitamos su colaboracion confestando esta encuesta, la que permitird
verificar la degustacion de seis postres propuestos con productos agroecoldgicos de la red
del austro para el restaurante "La Chicheria”.

. Qué calificacion le da usted a cada postre?

e Helado de zapallo

Excelente. Bueno. D Regular. D

e Helado de chamburo.

Excelente. Bueno. D Regular, D

e Trilogia de bombones.

Excelente. Bueno. D Regular. D

e Bavaroise de giron.

Excelente. D Bueno. m Regular. D

e Deconstruccién de Chucula.

Excelente. Bueno. D Regular. D

o Cake de maiz morado.

Excelente. E Bueno. D Regular. D

¢ Qué opina de la utilizacién de productos agroecologicos?

Excelente. Bueno. D Regular. D
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Encuesta.

Estimados clientes, solicitamos su colaboracion contestando esta encuesta, la que permitird
verificar la degustacién de seis postres propuestos con productos agroecolégicos de la red
del austro para el restaurante "La Chicheria".

¢ Qué calificacién le da usted a cada postre?

e Helado de zapallo

Excelente.lj Bueno. Regular. D

e Telado de chamburo.

Excelente. Bueno. D Regular. D

e Trilogia de bombones.

Excelente. D Bueno. D Regular.

e Bavaroise de giron.

Excelente. D Bueno. Regular. D

e Deconstruccion de Chucula.

Excelente. E Bueno. D Regular. D

e (Cake de maiz morado.

Excelente. D Bueno. Regular. E

;Qué opina de la utilizacion de productos agroccologicos?

Excelente. Bueno. D Regular. E
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Encuesta.

Estimados clientes, solicitamos su colaboracidn contestando esta encuesta, la que permitird
verificar la degustacion de seis postres propuestos con productos agroecoldgicos de la red
del austro para el restaurante "La Chicheria".

. Qué calificacién le da usted a cada postre?

e Helado de zapallo

Excelente. @ Bueno.

Regular. I:I

e Jleiado de chamburo.

Excelente. D Bueno Regular. D

e Trilogia de bombones.

(g
Excelente. D Bueno. m Regular. D

e Bavaroise de giron.

Excelente. D Bueno Regular. D

e Deconstruccion de Chucula.

Excelente. D Bueno Regular. I:I

e Cake de maiz morado.
Excelente. ﬁ( Bueno. D Regular. D

;Qué opina de la utilizacién de productos agroecoldgicos?

Bueno. D Regular. [:

Excelente.
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Encuesta.

Estimados clientes, solicitamos su colaboracion contestando esta encuesta, la que permitird
verificar la degustacion de seis postres propuestos con productos agroecoldgicos de la red
' del austro para el restaurante "La Chicheria".

;Qué calificacion le da usted a cada postre?

e Helado de zapallo
Excclentc.é Bueno. E Regular. D

e Helado de chamburo.
Excelente. ﬁ Bueno. D Regular. D

o Trilogia de bombones.
Excelente.D Bueno. D Regular. é

e Bavaroise de giron.

Excelente. l: Bueno. Ej Regular. D

e Deconstruccion de Chucula.

Excelente. m Bueno. D Regular. D

e Cake de maiz morado.

Excelente. D Bueno. D Regular. |:7:|

. Qué opina de la utilizacién de productos agroecolégicos?

Excelente, Etl Bueno. D Regular. D
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Anexo #2: Entrevista a la Ing. Tatiana Rodriguez

» Entrevista a la Propietaria del Restaurante para ldentificar la Problematica.

¢ Qué tiempo tiene el Restaurante “la Chicheria”?

El restaurante “la Chicheria” tiene ocho meses de funcionamiento en la ciudad de cuenca.

¢ Qué concepto e ideologia tiene el restaurante “la Chicheria”?

El restaurante “la Chicheria” esta basado en la produccion local, la puesta en escena toma
elementos de la cocina ecuatoriana, de la produccion de temporada de la red agroecolégica del
austro.

¢ Usted considera importante la renovacién de una carta en un restaurante?

Claro que es importante, siempre hay que estar repensando y recreando, hay que pensar en
algunas variables.

¢Hay la necesidad de renovar la carta del restaurante “la Chicheria”?

A los 7 meses de funcionamiento no sabria si es buen momento de la renovacion de la carta,
hay ustedes deben analizar la propuesta que tenemos y con base a esto proponer si es necesario la
renovacion, sin embargo, yo creo que importante implementar e incrementar nuevos postres a
nuestra carta.

¢ Cudl seria otra problematica del restaurante “la Chicheria”?

La parte de marquetin y comercializacion del restaurante. El restaurante ya esta establecido
ahora hay que implementar nuevos productos y ofertar a diferente tipo de mercados.

¢ Usted esta de acuerdo que le ayudemos con la implementacion de seis postres utilizando
productos agroecologicos, para que sean implementados en la carta del restaurante “la

Chicheria”?
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Claro que estoy de acuerdo, si apuesto bastante a las mentes jovenes, abiertas y me parece
muy bueno escuchas criterios diferentes a los que se manejan en el restaurante, eso si tomando
en cuenta el concepto y la ideologia del restaurante la cual es utilizar productos agroecolégicos,
productos campesinos, directamente del productor los cuales son locales y se basa en la cocina
ecuatoriana.

¢ Usted tiene el personal capacitado para la preparacion de postres?

Si el 80% del personal tiene titulos de tercer nivel y una vez estandarizada no hay
problemas para replicar.

Por medio de esta entrevista se pudo llegar a comprender las necesidades que tiene el

restaurante, logrando establecer una propuesta que se apegue a cubrir todos los requerimientos,

> Entrevista a la Sra. Rosa integrante de la Red Agroecoldgica del Austro.

La Sra. Rosita explico cémo funciona la asociacion y que productos ofrecen en los
mercados, de igual manera comento que los agricultores van rotando cada semana para que todos
puedan vender sus productos.

La asociacién cuenta con una directiva la cual se encarga de brindar charlas y los capacita
para futuros proyectos.

Los productores visitan sus fincas o donde tienen sus cultivos para hacer cambios de
semillas.

Son alrededor de 27 personas que forman parte de este proyecto de productores

agroecologicos de la red del austro.
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El Sefior Serafin es quien provee los productos del Oriente por la parte de Gualaquiza
como: limones, papayas, platanos, miel de cafia, panela, circuma, platano verde, flores como los
huicundos.

Por otra parte, la sefiora de Molleturo trae: Mangos, cafias, maracuyd, yuca, oros, mandarinas,
platano verde, cacao, naranjas, giron o bacho.

Tiene harinas de trigo, maiz morado, cebada, machica todo el afio, también venden leche,
huevos de gallinas runas, queso de diferentes tipos los cuales venden por libras.

La Sefiora Rosita adicionalmente comento como hace algunas preparaciones, como la colada
morada con chamburo, las empanadas de machica con queso, tortillas, colada de challote, calada
de zapallo, entre otras preparaciones.

Nos conto de su experiencia cuando hicieron el cambio de semillas, ella trajo la semilla se
challote el cual es una planta trepadora y necesita ser sombrada en otro arbol para poder
enredarse, no sabia qué hacer cuando cargo la planta con este fruto y prepara colada la cual dice
que es de agradable sabor. Se puede hacer mermelada, ensalada, puede ser de sal o de dulce, es
lo que nos supo comentar.

Para terminar la entrevista la sefiora Rosita nos invito a la feria del Vergel los dias sabados

para poder adquirir los productos necesarios para los postres.
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Anexo # 3: Fotos de la degustacion de los seis postres finales realizado en el restaurante ™

La Chicheria™.

lHustracion 20: Degustacion de los seis postres finales a los clientes del restaurante " La Chicheria" realizado por

lvette C. & Susana T.

lustracion 21: Degustacion de los seis postres finales a los clientes del restaurante " La Chicheria" realizado por

lvette C. & Susana T.
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