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RESUMEN

Este proyecto estd enfocado en solucionar el problema del restaurante Casa Hortensia, en el cual
se ha planteado un menu de postres, se ha investigado a fondo distintos temas, como la historia de
recetas tradicionales, las técnicas de reposteria y el nuevo estilo vanguardista; que engloba
conceptos y procedimientos, todo esto fue la base para elaborar una carta de preparaciones dulces,
para este establecimiento gastronémico, este serd beneficiado, ya que tendra a su disposicion las
bases teoricas, la descripcion de cada técnica, las recetas estandarizadas, acompafiadas de sus fichas
de costos y base de datos, tras una larga recopilacion de informacion y varias horas de practica en
los laboratorios del Instituto Sudamericano, se obtuvo distintos resultados, tanto positivos como
negativos; estos fueron corregidos con el fin de consolidar un producto final apto para la propuesta
gastronomica, esto se vio reflejado de buena manera, por parte de los duefios del local y docentes

de la institucidn, los cuales hicieron una degustacién de los seis platos.



PALABRAS CLAVES

Vanguardia: La cocina vanguardista tiene su origen en Espafia, especificamente en la época
de los 80 y 90, el chef Ferran Adria y José Maria Arzac, desempefiaron un papel importante en la
creacion y expansion de esta nueva era de la cocina, un concepto que rompio con todo lo
tradicional, pero para un propdsito mejor, el de innovar la preparacion de los productos,
incluyendo técnicas que aprovechen al maximo el sabor, el aromay los nutrientes que se

encuentran en cada alimento. (Culynary, 2020)

Menu: Es un conjunto de recetas disponibles, ya sea de sal o dulce, las cuales se ordenan
siguiendo un orden en especifico o particular, es una guia que sigue el cliente para conocer la
diversidad de productos que estan a su disposicion, para elegir el que mas se adecue al
presupuesto de su bolsillo o para la ocasién, por lo general el término se adecua a los menus de
comida, ofrecidos en restaurantes, que ofrecen al cliente una gran variedad de elecciones que
fluctan tanto en el precio, las porciones y los elementos de acompafiamiento.

(ConceptoDefinicion, 2019)

Tradicion: Es un conjunto de distintas culturas, que se transmiten de generacion en generacion,
por lo general son costumbres que abarcan distintas cosas, por ejemplo: la musica, la ropa, la
comida, el lenguaje, las fiestas, etc. Para los adultos mayores, es una responsabilidad ensefiar estas

costumbres, detallando cada procedimiento, para que se realizan de la misma manera.(Porto, 2010)

Deconstruccion: La deconstruccion consiste en utilizar y respetar armonias ya concebidas y
conocidas, transformando la textura de los ingredientes, asi como su forma y temperatura,
manteniendo cada ingrediente, para incluso incrementar la intensidad de su sabor, esto se realiza
con el objetivo de innovar los platos, se trata de presentar a los consumidores una forma interesante

de comer y beber. (Reyes, 2019)



ABSTRACT

This project is focused on solving the problem of the Casa Hortensia restaurant, in which a
dessert menu has been proposed. For it, different topics have been thoroughly investigated, such
as the history of traditional recipes, pastry techniques and the new avant-garde style; that
encompasses concepts and procedures. All this information was the basis for developing a menu
of sweet preparations, for this gastronomic establishment. It will benefit, since it will include the
theoretical bases, the description of each technique, the standardized recipes, accompanied by its
cost sheets and database. After a long collection of information and several hours of practice in the
laboratories of the South American Institute, different results were obtained; both positive and
negative. For the last, different solutions were proposed in order to consolidate a final product
suitable for the gastronomic proposal. It was reflected in a good way, by the owners of the

restaurant and teachers of the institution, who tasted the six dishes proposed.



KEY WORDS

Avant-garde: Avant-garde cuisine has its origins in Spain, mainly in the 1980s and 1990s.
The chefs Ferran Adria and José Maria Arzac played an important role in the creation and spread
of this new era of cuisine, a concept that broke with everything traditional, but for a better
purpose. It is for innovating the preparation of products, including techniques that make the most

of the flavor, aroma and nutrients found in each food. (Culynary, 2020).

Tradition: It is a set of different cultures, which are transmitted from generation to
generation, usually they are customs that cover different things, for example: music, clothing,
food, language, parties, etc. For older adults, it is a responsibility to teach these customs,
detailing each procedure, so that they are carried out in the same way.(Porto, 2010)

Menu: It is a set of available recipes, whether salty or sweet, which are ordered following a
specific or particular order, it is a guide that the client follows to know the diversity of products
that are available to him, to choose the that best suits your pocket budget or for the occasion,
generally the term is suitable for food menus, offered in restaurants, which offer the customer a
wide variety of choices that fluctuate both in price, portions and the accompanying elements.
(ConceptoDefinicion, 2019)

Deconstruction: Deconstruction consists of using and respecting already conceived and
known harmonies, transforming the texture of the ingredients, as well as their shape and
temperature, maintaining each ingredient, to even increase the intensity of its flavor, this is done
with the aim of innovating dishes, it is about presenting consumers with an interesting way of

eating and drinking. (Reyes, 2019)



AGRADECIMIENTO

Agradecemos a Dios por brindarnos vida, salud y conocimientos para el logro de los objetivos
planteados en nuestra vida, de manera especial un agradecimiento a la Magister Diana Sanchez
por habernos brindado su apoyo tanto profesional como personal ya que con sus conocimientos,
paciencia y consejos nos han motivado a culminar con éxitos nuestros estudios. De igual manera
queremos agradecer a todos los docentes universitarios, que han sido parte de mi formacién
profesional, a mis amigos, familiares, y en especial a nuestros padres que nos apoyaron e
impulsaron a seguir luchando dia a dia para cumplir nuestros objetivos tanto profesionales como

personales.



DEDICATORIAS
Queremos dedicar el siguiente proyecto a nuestras familias, por su gran apoyo moral y
econdmico en esta carrera, principalmente a nuestros padres, también a nuestros comparieros de
clase, su ayuda ha sido fundamental para llegar hasta aqui, y no podemos olvidar a nuestros
maestros, su dedicacion como docentes, nos ha inspirado a ser buenos profesionales, nos han
impartido los conocimientos adecuados para realizar este proyecto, y por ultimo, dedicamos este
trabajo a todo el personal del instituto Sudamericano, un grupo de personas que demuestra dia a

dia la dedicacién y el amor por sus alumnos y por su establecimiento.



INDICE GENERAL

RESUMEN ...ttt et e et e e e st e e e s st e e e seeeaneeeanseeeanseeeanes 1
PALABRAS CLAVES . ...ttt 2
ABSTRACT ettt 3
KEY WORDS ...ttt b e e e b e e et e s b e s nn e re e nne e 4
DEDICATORIAS . ..ottt ettt e st sa e e e s ab e e e aaee e e saaeeenneeeaseeeenneas 6
INDICE GENERAL ......coituiiitreeseeseesseseesesesesse sttt sttt 7
INDICE DE ANEXOS ......ouviuireemeseeseeseesssesesssssssssssssssssssesssesssssessssssasssasssesssssasssssssssasenns 10
LR (0] 5100101 L] OO 11
CAPITULO ottt 12
1.1 ProBIEMALICA: .....cveeeeie e et 12
1.2 Preguntas de INVESLIGACION: .......c..ooiiiiiieieieeie et 12
1.3 JUSEITICACION: ...ttt ettt 13
1.4 ODJELIVO GENEIAL.......ciuieieeee ettt e re e e nre s 14
1.5 ODbjetivos ESPECITICOS ....ccuveiiiiiiiiecie ettt ene s 14
CAPITTULO ottt 15
2.1 IMIAICO TBOTICO ...ttt b bbbttt bbb bt ne et e s 15
2.1.1 Recetas escogidas para la elaboracion del menu...........ccoceoeeiiiiiiiiice 16
2.1.2 LA TEPOSIEITA . .veveeieeie ettt ettt et e et e s be e esbeesae e e e s reenbeenaenres 18
2.1.4TEcNicas de VanQUArTIa ............c.eoeeiueiieiice et ste e re e sae s 22



CAPTTULO T oo oo ettt e oo e et e et et e s e e et e et e s e e et e es e e e e e e et e e eeereen e 24

3.1 Metodologia de INVESTIGACION: ........cciiiiiiieie e 24
3.2. Manuales; guias; dOCUMENTOS: ..........ciuieieieerieeieiee e e et ste e sneesreeneeanes 26
BL2.2 BITACOIAS  ...vieeieititeeees ettt 29
3.2.3 FIChas eStandarizadas ...........ccceeeiuerieriiiieiieieiee e 45
3.2.4 Fijacion de precio de venta al publico sUgerido ..........ccocevveveiiieiieve s 126
3.2.5 Cuadro de principales materias primas utilizadas ...........c.ccccceveviveiiiiciienecien, 127
3.2.6  Cuadro de técnicas y métodos gastronomicos aplicados............ccccevvevvereiinenen, 127
CAPITULO TV 1.ttt 129
4.1 Andlisis e interpretacion de informacion:...........ccococ i 129
CONGCLUSIONES. ... .ottt ettt b et b e ssb e e be e s nbeesaeeebeenaee s 136
RECOMENDACIONES ...ttt ee e 138
BIBLIOGRAFIA: ...ttt sttt ne st an e 139
GLOSARIO ...ttt b et b e b e e e nnee s 142
ANEXOS et bttt E e bttt e b e e be e nne e nneeanas 144



INDICE DE FIGURAS Y/O GRAFICOS

Bit&coras de arroZ CON IECNE ........cuiieiee e e 29
Bitacoras de DUTUEIO .........ooeiiiiiicce b 32
Bitacoras de ChUMAIES. ........couiiiiiieiee ettt 34
Bitdcoras de QUIMBDOIITO........c.cooiiiiiii ittt be et e s be e e e s beesree s 39
BiItACOras e tOrtA NMEGIA ........curuiieieeiirieieie sttt ettt b e et b e 42
FIChas arroz CON IBCNE ........eoeeecee et ne e 45
FICNAS BURUEIO ...ttt ettt et e e e neenne e 50
FICNAS CRUMAL ... bbbttt bbb neene e 57
FIChas QUIMBDOIITO ......eeivecciic ittt e e b e st e e sbe e st e e s beeebeesreeeneas 68
Fichas Torta negra de JUBVES SANTO..........c.couiiieiieeiieieesieeriesee e te s e ste e eeste e sre e e ere e 73
Base de datos GENEIAL...........ueiiieiieie et e et e e nre e reenre e 79
Gramajes y COSt0S Arr0zZ CON IECNE ........c.oiiiiiiiieee s 86
Gramajes y COSt0S BUMUEIO. ........ccuerviiiiiiiiiiiiieee e 93
Gramajes y CostoS ChUMAL .........ccvoiiiiiiice e et 100
Gramajes y Costos DUICE A8 NIQO........cviiieiicie et 107
Gramajes y costoS QUIMBDOIITO ........ccuiiiiiiiie it 113
Gramajes y Costos Torta negra de JUBVES SANT0 .......c.evveieeieiieiiee e 119



INDICE DE CUADROS/TABLAS

INDICE DE ANEXOS ......couvimimieniseeseeseeseesesssesssssssssss st sssssssnns 10
TADIA N Lot b bbbt 126
Fijacion de precio venta al PUDIICO. .........c.cov i 126
Tabla N° 2 Principales materias primas utilizadas. ............cccccvevviiiiiiiic i, 127
TADIA N 3.ttt 128
Cuadro de técnicas y métodos gastrONOMICOS .........ccoerveirerieieeserieeee e 128
Tabla 1: Encuesta de validacion de PropUESTA. ..........ccererieererieieniie e 129
Tabla 2: Encuesta de validacion de PropUESTa. ..........ccveveiieiecie e 130
Tabla 3: Encuesta de validacion de PropUESTa. ..........cccveveieeieeiie i e 131
Tabla 4: Encuesta de validacion de PropUESTa. ..........ccveveieeiieiieiee e 132
Tabla 5: Encuesta de validacion de PropUESTA. ..........ccererieerereiiiere e 133
Tabla 6: Encuesta de validacion de PropUESTA. ..........ccererveirereieeie e 134

INDICE DE ANEXOS

ANEXO 1 CrONOQIAMA  ..veeuiiiieiieie ettt ettt b et b e e bt et e b e e b annenne s 144

Anexo 2: Documento de constancia para realizar el proyecto en el restaurante Casa Hortensia

...................................................................................................................................................... 145
Anexo 3: Carta del restaurante Casa HOMENSIA ..........ccueveirriiiriiniiieeie e 146
Anexo 3: Entrevista realizada a la Duefia del 10Cal. ............ccooveieiieiiieiice e 147
Anexo 4: Encuesta aplicada para validacion de la propuesta. ...........ccocevvveneieneninnsieinen. 148

10



INTRODUCCION

Cada vez se puede observar el crecimiento econdmico, turistico y gastronémico de la ciudad
de Cuenca, esto ha ayudado a que distintos tipos de turistas, nacionales e internacionales lleguen
a disfrutar de sus distintos atractivos, por lo general, lo que se lleva la atencidn de los visitantes
es: la arquitectura del centro historico y sus alrededores, las iglesias, los parques, los rios y la
copiosa gastronomia que tiene en cada una de sus parroquias, todos estos lugares han contribuido
para el desarrollo del canton y del pais, causando en los emprendedores, ya sea grandes o
pequefios, una innovacion en sus productos o servicios, con el fin de seguir atrayendo turistas y

seguir mejorando. (Brand, 2018)

En el &mbito gastrondmico, distintos restaurantes implementan técnicas de cocina profesional
a la cocina tradicional, esto permite crear nuevos platos, con los mismos sabores o hasta mejores;
con el objetivo principal de resaltar la comida clésica del lugar, sin embargo, propésito actual de
los cocineros es: utilizar productos tipicos, autéctonos y materia prima organica, de esta manera
crean un menu propicio para el cliente, impulsan y rescatan la cultura ecuatoriana. (Comercio,
2016). Este concepto creativo que abarca deconstrucciones, técnicas vanguardistas y técnicas de
reposteria, lograran crear un menu adecuado para el local, y asi poder introducir estos conceptos a

los clientes que visiten el lugar, contribuyendo con la cocina moderna ecuatoriana.
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CAPITULO I

1.1 Problemética:

Por lo general los dulces tipicos o tradicionales de la ciudad de Cuenca se degustan en distintos
puntos del canton. Estos han tenido que ser protagonistas fuera de las cocinas ancestrales
cuencanas, para poder degustarlos, hay que acercarse a lugares de preparacion especifica; locales
ubicados cerca del mercado 3 de noviembre, el centro histdrico, sector de las herrerias, bafios etc.
Estos sectores son muy concurridos por los turistas nacionales, extranjeros y por la gente del lugar,
con el fin de saciar sus necesidades por algo dulce, las personas de la ciudad saben que sectores

venden estas golosinas de antafio, son ellas las que recomiendan probarlos. (Mercurio, 2021)

Este factor, de buscar dulces en otros lados, afecta de cierto modo a los restaurantes que venden
exclusivamente preparaciones de sal, ya que los comensales se alejan de los restaurantes en busca
de algo dulce, siendo este el conflicto del restaurante “La Hortensia”, este local es nuevo, estd
implementando técnicas de cocina profesional a ciertos platos tipicos ecuatorianos. La duefia del
establecimiento esclarecid: que su menu consta de una carta fija para platos de sal, y una opcional
para platillos dulces (bocaditos), por este motivo, no pueden brindar un servicio completo, porque
falta un menu que ofrezca preparaciones dulces bien estructuradas, los clientes solo pueden
degustar preparaciones de sal. Al momento de hablar con el chef, nos supo contar: que en ocasiones

crean postres improvisados, pero al no tener un menu fijo, ocasiona un desorden en cocina.

1.2 Preguntas de investigacion:

(Qué problema tiene el restaurante “Casa Hortensia™?

¢Con qué frecuencia los clientes piden la carta de postres?

¢ Qué ocasiona este problema?

¢Qué productos o propuestas le gustaria implementar en el restaurante?

12



1.3 Justificacion:

Actualmente la alta cocina ecuatoriana esta tomando fuerza en el pais, se destacan por utilizar
recetas tipicas, para después convertirlas en platos bien estructurados, esto ha sido la meta de los
chefs ecuatorianos, no solo rescatan lo tipico, sino las técnicas como: el ahumado, las cocciones en
brasas y los envueltos, estas técnicas ancestrales se han introducido a las cocinas modernas, sin
embargo los gastronomos buscan rescatar lo suyo, lo propio, lo nativo, es por eso que incluyen en
sus preparaciones, alimentos autdctonos y ciertos introducidos; estos con el tiempo se han vuelto
parte de la cocina ecuatoriana, de esta manera buscan resaltar la comida ancestral. Un trabajo duro,
ya que los ecuatorianos se han quedado en lo tradicional, sin dar paso a preparaciones novedosas;
que no solo resaltan la comida tipica, sino que la enriquecen con nuevas técnicas y productos.

(Comercio, 2016)

Esta ideologia de innovacion, solo trata de resaltar la comida del pais, por esta razon se utilizara
seis preparaciones dulces, clasicas de la ciudad de Cuenca, las cuales seran deconstruidas para
formar un mena idéneo para el restaurante “La Hortensia”, este establecimiento cuenta con un
menU de recetas tipicas y otras internacionales, con estilos vanguardistas, pero carece de un menu
de postres. Al estar ubicado en la parroquia San Joaquin, uno de los sectores de venta de comida
ancestral, con gran auge gastronomico, el restaurante pierde la oportunidad de brindar un servicio
completo, es por eso que se quiere implementar una carta, que ayuden al restaurante a completar
sus propuestas gastronomicas y que también contribuya con este nuevo concepto de alta cocina
ecuatoriana. Con esto se quiere lograr que los clientes, especialmente los comensales ecuatorianos,

logren percibir de una mejor forma la evolucién de las preparaciones populares.

13



1.4 Objetivo General
Disefiar una propuesta de seis postres con técnicas profesionales de cocina, tomando de base los

dulces tradicionales de la ciudad de Cuenca, aplicadas al restaurante “Casa Hortensia”.

1.5 Objetivos Especificos

- Describir diferentes conceptos y caracteristicas de los dulces tradicionales de la ciudad de
Cuenca.

- Implementar técnicas profesionales a las preparaciones.

- Elaborar bitacoras, fichas técnicas para la elaboracién de los postres, para medir costos y
estandarizacién de procesos de la elaboracion.

- Validar las propuestas con un jurado.

- Recolectar informacién bibliogréfica de nuevas técnicas de cocina.

14



CAPITULO I

2.1 Marco teodrico:

Dulces tradicionales

Segun los datos historicos, la costumbre de elaborar dulces empez6 con la llegada de la iglesia
catolica, las religiosas que vivian en los claustros de Cuenca, por lo general las monjitas son las
que elaboraban las distintas preparaciones para la iglesia y sus festividades. Ellas entregaban los
bizcochuelos, roscas, quesadillas, huevos de faldiqueras, reldmpagos, etc. a los fieles que
llegaban a adorar la imagen del Santisimo. Con el tiempo algunos dulces se mantuvieron, otros se
perdieron y otros se modificaron; la mayoria tiene como ingredientes principales, la harina,

frutas, leche, huevos, coco, azlcar, guayaba y mani. (Castillo, 2015)

Postres

La costumbre de consumir postres tiene su origen en la antigua Roma, ellos comian fruta con
panes de levadura y miel. Se sabe que era una cultura en la que los festines compuestos por
innumerables platos eran una de las costumbres mas tradicionales. Al parecer en estas abundantes
comidas era habitual comer dulces cuando se cambiaba de un plato salado al siguiente. Estos
dulces que servian de puente entre un plato y otro, no contaban con una gran variedad, y se
componian, sobre todo, de frutas y panes con levadura y miel, actualmente, la costumbre de
consumir de postre una pieza de fruta tras la comida se mantiene. Claramente, esta costumbre ha
Ilegado a nuestros dias, reduciéndose, a un Unico plato dulce en cada comida, denominado por los

romanos como “secundae mesae” y postre por nosotros. (Arzak, 2020)
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2.1.1 Recetas escogidas para la elaboracion del menu

Torta negra de jueves santo

Es un postre tradicional de semana santa, hecho a base de harina de arroz, ajonjoli, mani,
panela etc, y horneada a 170 °C. Sus origenes se dan en la época colonial, que eran
principalmente preparadas por las monjas de los monasterios, es el fruto también del mestizaje
que dio paso a la creacion de nuevas recetas, toda esta mezcla de ingredientes, servia
principalmente para soportar el ayuno, ya que los alimentos utilizados eran propicios para causar
saciedad por un largo periodo de tiempo; se consumia un dia antes. Esta receta es la mas antigua

del Ecuador, registrada en el recetario de Maria Eulalia Vintimilla, (Cobo, 2019)
Dulce de higo con queso

Proveniente de una tradicién espafiola, consta de higos confitados en panela, lo clasico es
acompafarlo con queso fresco, pero también se acompafia de pan o galletas. Es un postre que
comunmente se prepara en la época de carnaval, las parroquias rurales se destacan en estas
preparaciones, ya que las higueras se encuentran en bosques, terrenos de cultivos y en algunas
casas del sector, al ser sectores agricolas, el higo tiene un sabor diferente, esto es lo da un sabor

diferente y destacado a la hora de degustar este postre ecuatoriano. (Telégrafo, 2019)
Arroz con leche

La directora de la Fundacion de Turismo para Cuenca, Gladys Eljuri, dice “es importante
mantener las costumbres gastrondmicas porque son parte del patrimonio inmaterial de la ciudad”,
por ello, esta entidad realiz6 un recetario con los postres y platos tipicos de la ciudad en Semana
Santa, con la finalidad de rescatar las tradiciones cuencanas y mostrar su identidad, entre ellos se

encuentra el arroz con leche, esta receta preparada principalmente por los abuelitos, lleva arroz,
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leche pura de vaca, azucar, especias como la canela, clavo de olor, pimienta dulce he izhpingo, al

final se le agregan unas pasas. (Caivinagua, 2014)
Chumales

Los chumales, una receta tradicional de la ciudad de cuenca, tiene los mismos ingredientes y
preparacion de la humita, pero la diferencia entre ambas es que el chumal posee en sus
ingredientes el anisado; es una mezcla de trago de punta o licor de cafia hervido con especias
dulces, de ahi viene la palabra chumal, que alude a la terminologia quichua chuma o chumado
que se significa: borracho o alcoholizado, por lo general se puede degustar esta preparacion en la

zona de las herrerias, acompafiado de café o chocolate. (Greenfield, 2018)
Quimbolito

Es una preparacion tipica de la sierra ecuatoriana, especificamente, de los envueltos (técnicas
ancestrales), esta preparacion de sabor dulce y aroma a hoja de achira, se ha convertido en el
plato preferido de media mafiana o media tarde, se acompafa de café o chocolate, tiene su origen
en la provincia de Tungurahua, Sus ingredientes son: la harina de maiz, huevos de campo,
mantequilla, azlcar, pasas y hojas de achira, se cocinan en vapor, la palabra quimbolito aparece

en los recetarios del siglo XIX, escrito por Juan Pablo Sanz. (Goraymi, 2020)
Bufiuelos

Segun la historiadora de comida Carmen Sevilla es una receta arabica-espafiola, por lo general
se consume en diciembre, en navidad, es una preparacion tradicional de la sierra ecuatoriana,
originalmente se preparaban con harina de trigo pero al llegar a América se ha introducido la
harina de maiz, también lleva huevos, azlcar, leche y manteca, se frien en abundante aceite, y se

acomparia de miel de panela o miel de abeja, lo comin es acompafarlo con chocolate o café, esta
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tradicion de consumir bufiuelos en esta fecha cristiana, se ha perdido, ya que las personas

adoptaron de mejor manera el panettone, de origen italiano. (El Comercio, 2019)

2.1.2 La reposteria

La palabra reposteria, designa tanto el lugar donde se preparan los postres, como el arte mismo
de prepararlos, por lo general en este sector se produce distintos tipos de preparaciones dulces,
como: elaboraciones calientes, frios, y todos los procesos que conlleva la produccion de estos. En
primer lugar, el &rea donde se va a desarrollar estas elaboraciones debe ubicarse
independientemente de la cocina general o principal, asi mismo el lugar del almacenamiento de
materia primay de productos terminados, deben tener su propio espacio, separados de cocina,

todo esto con el fin de darle el respeto que conlleva realizar este tipo de arte. (Londofio, 2015)

2.1.2.1 Técnicas de reposteria

Emulsion

Las emulsiones son parte fundamental en pasteleria, ya que son las estructuras responsables de
la cremosidad, por ejemplo: cremas pasteleras o helados etc. Las emulsiones proporcionan una
sensacion untuosa en boca, por lo cual, es importante remarcar que la cremosidad no esta
directamente asociada a ingredientes tradicionales, sino que hoy en dia, con el avance de la
cocina, se puede elaborar recetas veganas, desarrolladas con el método B-Concept que no
contiene lacteos o huevo, sino que la cremosidad se obtiene incorporando un ingrediente

emulsionante compuesto de fibra de citricos (Natur Emul). (Bordas, 2020)

Aireacion

Las formas o texturas aireadas, denominadas también espumas, son muy utilizadas en el

mundo de la pasteleria y la panaderia; desde espumas en postres de restaurantes, pasando por
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diversas formas de merengues, nubes, mousses y helado, hasta bizcochos e incluso pan. Hay
distintas texturas aireadas con apariencia y sensacion en boca diferente, pero todas ellas tienen
algo en comun, y es que son sumamente delicadas, por eso es esencial aprender a crearlas y
estabilizarlas. No hay que olvidar que una buena técnica, y utilizar los instrumentos y

maquinarias adecuadas, también influirdn en la preparacién. (Bordas, 2020)

Gelificacion

Son aquellas que tienen una textura ciertamente gelatinosa, como las confituras, las
mermeladas, las compotas o las pastas de fruta. Sin embargo, la mayoria de las recetas en
pasteleria y panaderia se gelifican para mantener su forma y estabilidad, como las mousses, las
espumas, entre otros. Se trata de una técnica fundamental para la creacion y ejecucién de recetas
estables y, para trabajarla, hay que tener en cuenta cada ingrediente y sus parametros, se debe
tomar en cuenta con qué tipo de receta se trabaja, ya que influye si los ingredientes contienen

alcoholes o &cidos. Esto influira a la hora de elegir con qué gelificantes combinarlos, asi como su

dosificacion. (Bordas, 2020)

Sablage

Es una técnica que se utiliza principalmente en las masas quebradas, se une la mantequilla o
margarina fria junto con la harina hasta obtener un granulado similar a una textura arenosa, esta
es la mejor manera de impermeabilizar la harina, con esto se evita que los liquidos (Huevo,
esencias, etc.) penetren rapidamente, dandole asi una mayor fuerza a la producto final, se
recomienda utilizar este método para realizar masa de fondos, sablé, lintzer, es preferible
utilizarla con un reposo minimo de 30 min, pero es mejor trabajarla al dia después (Sebess,

2009).
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Crumble

Se origind en Inglaterra, este nombre hace referencia a una cobertura granulada, que
generalmente se esparce sobre una cama de fruta, que luego se cocina al horno, es mas facil y
répida de hacer comparada a una masa para tarta, esta preparacion se desarrollé durante la
segunda guerra mundial, sus ingredientes son: harina de trigo, aztcar y mantequilla (en la misma
proporcién), A diferencia del strudel, que lleva los mismos ingredientes pero menos cantidad de
harina ( provocando granos mas crocantes), este es de origen australiano, en la parte central de

Europa, ambos para acompanar frutas. (Sebess, 2009)

Masas batidas

Estos tipos de masas se hacen a partir de un cremado (batir azicar y mantequilla), después se
afiaden los huevos y al final la harina tamizada, esta preparacidn tiene una estructura pesada, muy
poco aireada, es por eso que se le agregar algun agente gasificante, ya sea polvo de hornear o
bicarbonato de sodio, estos al tener contacto con el calor del horno, se transforman en gas y por
consecuencia aumentan el volumen del producto, se recomienda utilizarla en minimas cantidades,

Se utiliza para realizar budines, plum cake, frangipane. (Sebess, 2009)

Cremas

Se denomina crema a todo producto aireado de textura suave y delicada, se puede realizar a
partir de productos animales y vegetales, el secreto de su estructura es la incorporacion de aire en
la albuminas del alimento batido, se debe tener un asepsia adecuada, ya que cualquier
microorganismo puede alterar el sabor y la frescura del mismo, claras a temperatura ambiente,
crema de leche a 4°C es lo recomendable, asi mismo para un merengue vegano, el agua de la
coccion de los garbanzos o frejol debe estar a temperatura ambiente, esta es la base para preparar
mousse. (Sebess, 2009)
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Ganache

Se forma a partir de la unién de chocolate y un medio liquido, este puede ser una materia grasa
(2 partes de chocolate 1 de manteca), crema de leche (2 partes de chocolate 1 de crema) o crema
inglesa (1 parte de chocolate 1 parte de crema), sus métodos de elaboracion pueden variar al igual
que su utilizacién, esta preparacion sirve de salsa, para coberturas, rellenos, lo recomendable es
utilizar cacao amargo, semiamargo, y se es con leche, que sea uno de calidad, al igual que el
chocolate blanco, al igual se debe trabajar con utensilios propicios para este oficio. (Sebess,

2009)

Caramelo

También conocido como azUcar estirada, es un proceso que lleva un trabajo minucioso, ya que
se puede quemar el caramelo, su preparacion tradicional era: azlcar, agua y zumo de limon,
actualmente se agrega el cremor tartaro para satinar de mor maneray se le coloca la glucosa para
su maleabilidad, se pueden formar distintas figuras, lo recomendable es trabajar con guantes que
soporten el calor y dejen trabajar el producto, ya que una quemadura puede llegar a ser hasta de
segundo grado, se puede agregar frutos secos o fruta deshidratada esto dependera del maestro

caramelero. (Sebess, 2009)

2.1.3 Deconstruccion

La deconstruccién naci6 en Esparfia y fue llevada a cabo en las cocinas nacionales e
internacionales, hace alusion a la descomposicion de los sabores, integrando nuevas texturas a los
platos; teniendo en cuenta el respeto a los ingredientes y su armonia. La gastronomia brinda

nuevas sensaciones, ya que permite fusionar la creatividad y la tradicion en un mismo plato,
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Ilevan el sabor de la receta original; combinando distintas texturas de los mismos ingredientes,

con esto se logra intensificar el producto final.

La deconstruccion fue creada por el Chef Ferran Adrid, de origen espariol, en 1993, este
cocinero pretendia formar nuevos platillos a partir de recetas tradicionales; modificando las
texturas, las formas y las temperaturas de los ingredientes. Ferran Adria es conocido en todo el
mundo debido a sus ideas por reformar la gastronomia; con el objetivo de mejorarla. Esta forma
novedosa de preparar los alimentos, se le llega a conocer como “cocina vanguardista” o incluso

“tecno emocional”, con el objetivo de adaptar los platos a un estilo personal (culinary, 2017).

2.1.4Técnicas de vanguardia

Esferificacion

La esferificacion es la técnica mas comun que se puede encontrar en cocina de vanguardia, por
lo general, lo que mas se utiliza es: alginato y cloruro de calcio, con el fin de provocar una
gelificacion parcial o externa, todo esto con el propdésito de formar bolitas o esferas de contenido
liquido y de distintos sabores, de igual manera se puede colocar elementos sélidos al momento de
realizar las esferas, de esta manera se consigue dos sabores en una elaboracion, para ello se
gelifican diversos liquidos, como: vinos, licores, infusiones, vinagres etc. (Fernandez, 2015)

Espumas

Son una dispersion de un gas en un liquido; cuanto més aire queda atrapado en un liquido este
obtendra un gran volumen de espuma, casi todos los liquidos forman burbujas cuando se airean,
sin embargo, en muchos de los casos las burbujas se deshacen de inmediato, el secreto de una
buena espuma, es lograr que se mantenga firme por el maximo periodo posible; esto se logra

agregando un surfactante, un compuesto que ayuda a bajar la tension superficial de un cuerpo.
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Mediante las espumas se agrega un sabor y una textura adicional al plato, aunque esta técnica
culinaria no es nueva, fue el chef Ferran Adria, quien desarroll6 en los afios 90, todo el tema de

cocina molecular. (Fernandez, 2015)

Gelificacion

Se denomina gelificacion, al proceso mediante el cual se realiza un gel, estos son sistemas
coloidales, que se componen de dos fases: una solida que le da estructura y soporte, y otra
liquida. Aunque los geles presentan una densidad similar a los liquidos, su estructura se asemeja
mas a los solidos, antiguamente solo se usaban para la elaboracién de postres, en la actualidad,
los geles forman parte de entrantes e incluso de platos principales, esto se debe al basto

conocimiento de los chefs, ya que conocen el amplio rango de agentes gelificantes (tipos de

agentes gelificantes) y sus diversas aplicaciones y propiedades. (Fernandez, 2015)
Bizcocho de sifon

Es un envase metéalico, que ayuda a preparar distintas preparaciones, ya sean de sal o dulce,
este artefacto es activado mediante cargas de N20 y CO2, estos ayudan a formar espumas, y
liquidos carbonatados, Ferrd Adrié inventd y patenté este producto en 1994, lo recomendable es
utilizar en un sifén 1L: 800 g de base. en un sifén 1/2L: 400 g de base. en un sifén 1/4L: 200 g de
base. La regla para utilizar cargas de N20 es tener un medio graso y un medio ligante, se debe
agitar y guardar en el refrigerador por 30min como minimo, su cuidado y mantenimiento debe ser
diario, ya que cualquier obstruccion en la valvula, causaria una explosion del mismo. (Llamas,

2019)
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CAPITULO 11l

3.1 Metodologia de Investigacion:

Metodologia mixta

El presente trabajo sera Nota: bajo el planteamiento metodoldgico del enfoque mixto, ya que
este método se adapta a las caracteristicas y necesidades del proyecto a realizar. La investigacion
cualitativa, se trata de un analisis que se centra en la recopilacion y el estudio de palabras
(escritas 0 habladas) y datos textuales, mientras que la investigacion cuantitativa se centra en la
medicion y la comprobacion mediante datos numericos. La metodologia de métodos mixtos
intenta unir o combinar lo mejor de los dos, para integrar las perspectivas y crear una imagen rica

de los datos. (Saenz, 2019)

Método Experimental:

Esta forma de obtener resultados, también conocido como método cientifico experimental,
ayuda a brindar todo tipo de resultados, ya sea positivos, negativos o regulares de lo que se quiere
investigar, es de gran ayuda, ya que es la base para seguir desarrollando el o los proyectos que se
pretenden realizar, se trata de obtener datos concisos que ayuden a determinar el objetivo general,
se pueden realizar de distintas maneras, ya sea por experimentos, pruebas, bitacoras etc. Estas
formas de obtener resultados, son importantes, ya que ellas sirven de evidencia para garantizar la

factibilidad del trabajo o proyecto. (Borges, 2017)

Técnica (entrevista)

Es una técnica de recopilacion de informacion que se efectia mediante una conversacion
directa con la persona o entidad, no solo se enfoca en preguntas, sino, en informacion concisa que

ayude a entender las carencias que tiene ciertas cosas o0 situaciones, estos datos son la base para
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realizar un proyecto, es la mejor método que se puede aplicar, ya que hay un contacto cercano
con el sector, las preguntes que se realicen deben ser concisas y enfocadas al tema, no se debe
estar divagando y perdiendo el tiempo en cosas que no ayuden a la investigacion. (Rodriguez,
2020) Este procedimiento fue aplicado en el restaurante Casa Hortensia con el fin de indagar a
fondo el problema del establecimiento, ya que por motivos de COVID 19 no se pudo realizar

encuestas.
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3.2. Manuales; guias; documentos:
Manual de procedimientos para el area de cocina del restaurante “Casa Hortensia *
Introduccion

El presente Manual de Procedimientos tiene como prop6sito contar con una guia clara y
especifica que garantice la 6ptima operacion y desarrollo de las diferentes actividades del area de
cocina, seccidn reposteria encargada de elaborar los postres del restaurante Casa Hortensia asi
como el de servir como un instrumento de apoyo y mejora; comprende en forma ordenada,
secuencial y detallada las operaciones de los procedimientos a seguir para cada actividad,
promoviendo el buen desarrollo operacional del area de trabajo, ademas contempla la red de
procesos, el desarrollo de las actividades con sus respectivos diagramas de flujo y formatos
utilizados.

A continuacion, se describe todos los procedimientos operativos del restaurante

Nota: por: Revisado por: Aprobado por:
Jorge Vasquez Jefe de Cocina Tutor Academico
Rafael Timbila

Procedimientos:

Procedimiento para la produccion en el area de reposteria del restaurante Casa Hortensia
Objetivo:

Establecer el proceso de produccion en el area de reposteria

26



Alcance:
Este proceso aplica en la seccion de reposteria del restaurante Casa Hortensia
Definiciones:
e Porcionamiento. - proceso de seleccion, clasificacion y empaquetado de materia prima
antes de una elaboracién en cocina.
e Mice en place. - preparacion, disposicion de todos los ingredientes y utensilios
necesarios para elaborar una receta de cocina o preparar una mesa para los

correspondientes comensales.

Recursos:
Balanzas

Bowls

Cacerolas
Espatulas de calor
Termdmetro
Horno

Licuadora

Platos

Sifén

Moldes
Observaciones:
Los procesos del presente documento son aplicables al area de reposteria del restaurante “Casa

Hortensia”
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Actividades:

N° Actividad Responsable

1 Solicitar materia prima. Jefe de area

2 Receptar el ingreso de la materia prima desde la bodega. Cocinero

3 Verificar las condiciones del producto. Cocinero

4 Preparar los postres. Cocinero

5 Emplatar las elaboraciones realizadas. Jefe de area
Distribucion:

1. Jefe ejecutivo

2. Coordinador de area

3. Chef ejecutivo

Revisiones:
NUmero Fecha Motivo
1 17/01/2022 Revision de avance.
2 15/02/2022 Aprobacion manual de procedimientos

28




3.2.2 Bitacoras

Bitacoras de arroz con leche
Bitacora N° 1: Arroz con leche

Figura 1
Bitacora arroz con leche

Bitacora Gastronémica

Jorge Véasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

Arroz con leche

Textura: crocante

Olor: frutal

Color: blanco anaranjado

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|arroz arborio 60 gr
2|leche entera 400 gr arroz
- arborio/coccién/10min/85°C Sabor: grumosa
3|ralladura de naranja 2 gr
4| mantequilla sin sal 20 gr
5|azucar 40 gr
6|yemas de huevo 20 gr

Nota: Timbila R. Vasquez J. (2022)

Bitacora N° 2: Arroz Coulis de frambuesa

Figura 2
Bitacora Coulis de frambuesa

Bitacora Gastronémica

Jorge Véasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

coulis de frambuesa

Olor: frutal

Color: rojo

Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|frambuesa 100 gr
2|azlcar 50 gr frambuesa/ hervir/20min/85°C Sabor: dulce =
3|agua 50 ar S
Textura: semiliquida
V

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitdcora N° 3: Cremoso de vainilla

Figura 3
Bitacora Cremoso de vainilla

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

cremoso de vainilla

Olor: frutal

Color: blanco

momento de

temperar las yemas.

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|crema de leche 100 gr
2 Iet?hg 25 ar leche/hervir/ 5min/90°C Sabor: dulce
3 vainilla 1 gr
4|azdcar 8 gr
5|yemas de huevo 32 gr gelatina/hidratar/2min/15°C
6|gelatina sin sabor 3 ar Textura: cremoso Tener en cuenta la
7]agua 13 gr temperatura al

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

Bitacora N° 4: Crocante de arroz

Figura 4
Bitacora Crocante de arroz

Bitacora Gastronémica

Jorge Véasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

crocante de arroz

Sabor: neutro

Textura: crocante

Olor: neutro

Color: blanco

Controlar la
temperatura del
horno.

Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|arroz blanco 100 gr
2|agua 200 gr arroz/coccién/15min/90°C

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitacora N° 6: Praliné de frutos secos

Figura 6
Bitacora Praliné de frutos secos.

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022
Praliné de frutos secos
N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|frutos secos 100 gr
2|azdcar 100 ar azlcar/caramelo/10min/120°C .
Sabor: dulce
3lagua 10 gr
contralar la

Textura: crocante
temperatura al

momento de realizar
el caramelo

Olor: frutos secos

Color: cafe claro

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitacoras de bufiuelo
Bitacora N° 7: Bizcocho de sifon y anis.

Figura 7: bitdcora Bizcocho de sifén y anis.

Bitacora Gastrondmica

Jorge Véasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

Bizcocho de harina de maiz

Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
; u:i\t,zsuilla ;O Unrd. Bizcocho/Masa batida/15 min/
,J— 4 165°C. Sabor: Dulce.
3| Azlcar 190 gr
4|Harina de maiz blanco 170 Unid.
5|Polvo de hornear 10 Unid.
Leche 50 unid. Textura: Esponjosa.
ninguna.
Olor: harina de maiz.
Color: amarillo claro.
- - 7
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
A o Q-
Bitacora N° 8: Mousse de queso fresco.
Figura 8
.z
Bitacora Mousse de queso fresco.
Bitacora Gastronémica
Jorge Vasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022

Mousse de queso fresco

Textura: mousse

Olor: lacteo

Color: amarillo claro

N° Ingrediente Peso  |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|yemas de huevo 40 r
2 gil’mar 45 gr Yemas de
3lleche 10 ar huevo/sabayon/10min/45°C Sabor: dulce
4|crema de leche 100 gr
5| Gelatina sin sabor 8 gr queso crema
6|queso crema 80 ar

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitacora N° 9: Salsa de miel y leche.
Figura 9

Bitacora Salsa de miel y leche

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

Salsa de miel y leche

Sabor: dulce

Textura: liquida

Olor: frutal

Color: amarillo claro

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|leche 75 gr
2| miel 40 ar leche/hervir/10min/90°C

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

Bitacora N° 10: Suspiros.

Figura 10
Bitacora Suspiros.

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

SUSpiros

Textura: crocante

Olor: dulce

Color: blanco

Tener cuidado con la
temperatura del
horneado

N° Ingrediente Peso  |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|azdcar 100 gr
2|claras de huevo 50 ar azlicar/caramelo/10min/120°C .
Sabor: dulce
3|agua 50 gr

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitdcora N° 11: Tierra falsa de anis.

Figura 11

Bitacora Tierra falsa de anis.

Bitdcora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

tierra falsa de trigo anisada

Textura: crocante

Tener cuidado con la
temperatura del

N° Ingrediente Peso Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1| harina de trigo 50 gr
2|azlcar 50 ar crumble/Sablage/10min/170°C. .
- Sabor: dulce
3|mantequilla 50 gr
4|anis 10 gr

horno.
Olor: dulce
Color: amarillo obscuro
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
Bitadcoras de Chumales.
Bitacora N° 12: Bizcocho de choclo.
Figura 12
Bitacora Bizcocho de choclo.
Bitacora Gastronomica
Jorge Véasquez, Rafael Timbila 2
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022

Bizcocho de choclo de sifén

Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
LjAztcar 50 ar Bizcocho/1 min/toda potencia del
2|pulpa de choclo 35 gr . )
microondas. Sabor: choclo.
3[Huevos 120 ar
4[Harina 30 gr
5|Capsula de sifon 1 und.
6| Crema de leche 30 ml Textura: Esponjosa.
710 0 0 . ’ Casi no se sentia el
8|0 0 0 sabor a choclo.
9
10 Olor: choclo.
11
12
13 Color: Blanco.
14

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitacora N° 13: Caramelo de café.

Figura 13

Bitacora Caramelo de café.

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

Caramelo de café

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1| Café lojano 175 ml
2| Azlcar 500 ar Caramelo/8min/150°C s

Sabor: café.
3| Glucosa 10 gr
4|zumo de limén 10 ml
5|0 0 0
60 0 0 .
To o o Textura: Crocante. N
5[0 0 0 guna.
9
10 Olor: Caramelo.
11
12
13 Color: Rubio.
14
- - 7
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
- ° . . . .
Bitacora N°14: Caviar de licor anisado.
Figura 14
el . . .
Bitacora Caviar de licor anisado.
Bitadcora Gastronémica
Jorge Vasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022

Caviar de licor anisado

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia

1|Agua 100 ml

2| Anis 5 ar Mezcla/2 min/Ebullicién. .

Sabor: Licor.

3|Agar agar 1 gr

4| Azicar 45 gr

5|Aceite 200 ml

6iLicor de cafia 10 m Textura: Gelatinosa.

7o 0 0 Ninguna.
8[0 0 0

9

10 Olor: Licor de cafia.

11

12

13 Color: Transparente.

14

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitacora N° 15: Cremoso de choclo.
Figura 15

Bitacora Cremoso de choclo

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila 2
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022
Cremoso de choclo
N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Queso crema 80 gr
2|pulpa de choclo 100 ar Cremoso/1 hora/4°C. Sabor: dulce
3|crema de leche 20 ml
4| gelatina sin sabor 8 gr
5|Azlicar 40 gr
610 0 0 Textura: Compacta y esponjosa.
7o 0 0 Ninguna.
5[0 0 0 guna.
9
10 Olor: choclo.
11
12
13 Color: Blanco.
14
- - 7
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
A o .
Bitacora N° 16: Pelos de choclo.
Figura 16
.z
Bitacora Pelos de choclo.
Bitadcora Gastronémica
Jorge Vasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022
Pelos de choclo crocantes
N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
L Pelqs de choclo 10 o Pelos de choclo/Fritura/3min/170
2|Aceite 100 ml c Sabor: Neutro
3[0 0 0 ) :
4lo 0 0
5[0 0 0
60 0 0 .
To o o Textura: Crocante. Nincra
s[0 0 0 guna.
9
10 Olor: Frutal.
11
12
13 Color: rubio.
14

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitdcora N° 17: Salsa toffe.

Figura 17

Bitacora Salsa toffe.

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

Salsa Toffe

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1| Azlcar 80 gr
2|Crema de leche 150 ar Salsa toffe/3 min/100°C. Sabor: caramelo
3[0 0 0 . ’
4{0 0 0
5|0 0 0
6[0 0 0 e
To 0 0 Textura: Semiliquida. Ninguna
8[0 0 0
9
10 Olor: Caramelo.
11
12
13 Color: Rubio claro.
14
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
Bitacoras de Dulce de higo
Bitacora N° 18: Bavaroise de higo.
Figura 18
Bitacora Bavaroise de higo.
Bitacora Gastronémica
Jorge Véasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022

Bavarois de higo

Textura: frutal

Olor: frutal

Color: marron

Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Crema de leche 100 gr
2| Gelatina sin sabor 4 gr Almibar /batir/10min/15°C Sabor: dulce
3| Almibar de higo 55 gr .
4] Azicar impalpable 28 gr
5[Limén 5 gr Gelatina/hidratar/2min/15°C

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitacora N° 19: Crocante de tocte.

Figura 19
Bitacora Crocante de tocte.

Bitacora Gastronémica
Jorge Vasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022
Crocante de tocte
N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Harina de trigo 50 ar
2|Azlcar 50 ar Crumble/Sablage/10min/170°C. .
- Sabor: dulce
3| Mantequilla 50 gr
4|Nogal 35 ar
Sal 5 ar
Textura: crocante Tener cuidado la
temperatura y tiempo
del horno.
Olor: frutos secos
Color: café
N - 7
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
- s ° . .
Bitacora N° 20: Dulce de higo.
Figura 20
-l .
Bitacora Dulce de higo.
Bitacora Gastronémica
Jorge Vasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022
Higos confitados
Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo / temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Higo fresco 100 ar
2|Panela 100 ar Higo/ confitura/60 min/90°C .
3[Agua 700 or Sabor: dulce

No se debe remover
demasiado el higo,
causarfa que se
desprenda.

Textura: semiliquida

Olor: frutal

Color: negro

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitacora N° 21: Falso marshmallow de queso mascarpone.

Figura 21

Bitacora marshmallow de queso mascarpone.

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

Falso marshmallow de queso

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia

1|Queso mascarpone 100 ar

2| Azlcar 75 ar Marshmello/Gelificar/1 hora/4 C. -

Sabor: ligeramnete dulce

3|Agua 23 ar

3| Glucosa 19 gr

3|Crema de leche 50 ar

3| Gelatina sin sabor 4 ar Textura: mousse )

Refriger
adecuadamente.
Olor: lacteo
Color: blanco
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
Bitacoras de Quimbolito
s ° . . . ,
Bitacora N° 22: Biscocho de harina de maiz.
Figura 22
Bitacora Biscocho de harina de maiz.
Bitacora Gastronémica
Jorge Vasques, Rafael Timbila. 2
Lcda. Diana Sanchez 10/1/2022

Bizcocho de harina de maiz

Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Harina de maiz 70 ar
2 AzuF:ar _ 90 ar Espuma/40seg/microondas Sabor: Dulce.
3|Harina de trigo 30 gr r.
4|Huevos 2 Unid. S
5[Carga de N20 1 Unid ? \
s crema de leche 50 i Textura: Esponjosa. Agitar el sifén antes ¢ X
3 de agregar a los
vasos. \ ,

9

10 Olor: Maiz.

11

12

13 Color: Amarillo suave.

14

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)




Bitacora N° 23: Crocante de claras.

Figura 23

Bitacora Crocante de claras.

Bitacora Gastronémica

Brigada 1

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

Ganache

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1| Azlcar 200 gr
2|Agua 30 ml Almibar/6min/140°C. .
3|Claras 60 gr Sabor: dulce
4o 0 0
5[0 0 0
6]0 0 0 Textura: Crocante. Controlar la
710 0 0
8|0 0 0 temperatura del
almpbar.
9
10 Olor: Merengue.
11
12
13 Color: Amarillo palido.
14
N - 7
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
A o .
Bitacora N° 24: Ganache.
Bitacora Gastrondmica
Brigada 1 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022

Ganache

Ingrediente Peso  |Unid. Técnica/tiempo / temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Cacao en polvo 100 gr
2| Azicar impalpable 80 gr Ganache/2min/bafio marfa. Sabor: dulce
3|Crema de leche 80 ml .
4|0 0 0
5|0 0 0
3 g 8 8 Textura: liquida, salsa. Controlar la B
3lo 0 0 temperatural del bafio
maria.
9
10 Olor: chocolate.
11
12
13 Color: marrén.
14

Figura 24: bitacora Ganache.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitdcora N° 25: Gelatina artistica.

Figura 25

Bitacora Gelatina artistica.

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasques, Rafael Timbila.

2

Lcda. Diana Sanchez

10/1/2022

Gelatina artistica

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Agua 200 ml
2| Guarmi Poleo 50 ar Mezcla final/2min/Ebullicién. Sabor: Dulce
3| Azicar 120 gr . .
4 Aqar agar 2,3 gr
5
s Textura: Gelatinosa.
Ninguna.
8
9
10 Olor: anisado.
11
12
13 Color: Verde suave..
14
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
Bitacora N° 26: Helado de pasas y licor de cafa.
Figura 26
Bitacora Helado de pasas y licor de cafia.
Bitacora Gastrondmica
Jorge Vasques, Rafael Timbila. 1
Lcda. Diana Sanchez 10/1/2022

Bizcocho de harina de maiz

1
2
3
4]
5|Carga de N20
6
7
8
9

Textura: Esponjosa.

Olor: Neutro.

Color: Amarillo suave.

Casi no se siente el
sabor ha harina de
maiz.mejorarlo con
queso crema o un
licor.

Ingrediente Peso  |Unid. Técnica/tiempo / temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
Harina de maiz 80 gr
Azu.car _ 80 gr Espuma/40seg/microondas Sabor: neutro.
Harina de trigo 20 gr
Huevos 3 Unid.
1 Unid.

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitacoras de torta negra
Bitacora N° 27: Crumble de ajonjoli.

Figura 27
Bitacora Crumble de ajonjoli.

Bitacora Gastronémica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

Crumble

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Harina 150 ar
2|Azlcar 175 ar Salsa/5min/100°C Sabor: dulce
3[Mantequilla 200 ar .
4| Ajonjoli blanco 1 gr
5| Ajonjoli negro 1 gr
610 0 0 Textura: crocante. Controlar la
710 0 0
8|0 0 0 temperatura del

horno.
9
10 Olor: mantequilla.
11
12
13 Color: café claro.
14
- - 7
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
- ° . .
Bitacora N° 28: Frangipane.
Figura 28
el .
Bitacora Frangipane.
Bitacora Gastrondmica
Jorge Véasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022

Frangipane

N° Ingrediente Peso  |Unid. Técnica/tiempo / temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Mantequilla 100 0
2| Azicar impalpable 150 0 Frangipane/10min/165°C Sabor: dulce
3|Huevos 3 0
4| Vainilla 10 0
5[Harina de trigo 50 0
6| Crema de leche 50 0 Textura: Esponjosa
7| Pasta de mani 50 0 i ’ Ninguna
8|0 0 0 :
9
10 Olor: mani.
11
12
13 Color: Café claro..
14

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitdcora N° 29: Gel de mani.

Figura 29
Bitacora Gel de mani.

Bitacora Gastrondmica

Jorge Vasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022
Gel de mani
N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1{Pasta de mani 50 o Fécula de maiz/gelificar/2
2|Crema de leche 60 ml X vt )
- min/Ebullicion. Sabor: dulce
3|Fécula de maiz 5 gr
Azlcar 40 gr
0
Textura: Gel.

Olor: frutos secos.

Color: Café.

Controlar el grameje
de la fécula de maiz.

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

Bitacora N° 30: Melcocha.

Figura 30
Bitacora Melcocha.

Bitacora Gastronémica

Textura: crocante

Olor: Cafia.

Color: beague.

Ninguna.

Jorge Vasquez, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022
Melcocha
Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo / temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Panela 100 ar
2|Agua 25 ml Panela/Caramelo/10 min/145°C )
Sabor: dulce

3| Glucosa 10 gr

Limén 20 gr

0

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Bitacora N° 31: Mousse de especias.

Figura 31
Bitacora Mousse de especias.

Bitacora Gastronémica

Jorge Véasquez, Rafael Timbila

1

Lcda. Diana Sanchez

13/1/2022

Mousse de especias

Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo /temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia
1|Claras 120 gr
2| Azdcar 150 gr Mousse/2min/4°C .
3|Aqua 50 mI Sabor: dulce
4[Crema de leche 100 ar
5| Gelatina sin sabor 7 gr
6| Canela molida 1 gr . . D
7|Clavo de olor molido 1 gr Textura: Esponjosa. Ninguna ‘
8| Izhpingo molido 1 gr guna.
9 5\ ’
10 Olor: especias dulces. N
11
12
13 Color: blanco.
14
- - 7
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
1A o .
Bitacora N° 32: Salsa de panela.
Figura 32
"
Bitacora Salsa de panela.
Bitacora Gastrondmica
Jorge Vasquz, Rafael Timbila 1
Lcda. Diana Sanchez 13/1/2022

Salsa de panela

N° Ingrediente Peso |Unid. Técnica/tiempo / temperatura Caracteristicas Observaciones Fotografia

1|Panela 100 ar

2|Agua 50 ml Salsa/5min/100°C Sabor: dulce

3[Clavel 1 gr

4{Malva 1 gr

5[Pena pena 1 gr

6{Rosa 1 ar Textura: semiliquida.

7o 0 0 Ninguna.
8[0 0 0

9
10 Olor: Flores.
11
12
13 Color: caramelo.
14

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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3.2.3 Fichas estandarizadas
Fichas arroz con leche

Ficha N° 1: Arroz con leche

INSTITUTO D8 FECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Guarnicién

Cant. (Und. Nombre
60 ar arroz arborio
400 | gr leche entera

2 gr ralladura de naranja

20 gr mantequilla sin sal
40 ar azlcar
20 gr yemas de huevo
10 gr Glucosa

MISE EN PLACE:

arroz arborio N/A
leche entera N/A
ralladura de naranja N/A
mantequilla sin sal N/A
azucar N/A
yemas de huevo N/A

arroz arborio/coccién/10min/85°C

1cacerola, 1 espatula, cernidor, rallador

PREPARACION:
1. Cocinar a fuego medio el arroz, la leche y la ralladura

2.Cocinar constantemente, mezclar hasta casi toda la absorcién del liquido, como si fuera un
3. Afiadir en orden la mantequilla, azucary yema de huevo.

Ninguna.

Figura 1: ficha arroz con leche.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 2: Esferas de frambuesa

INSTITUTO 08 T

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Postre

= SUDAMERICAND

frambuesa/ hervir/20min/85°C

1bowl mediano, 1 cacerola, 1 cuchareta, mixer

Cant. [Und. Nombre
100 | gr frambuesa
50 | gr azucar
10 | er limon
150 | ml agua
05 | gr alginato
2 gr calcio
MISE EN PLACE:

MecnicasdeCoter ]

frambuesa N/A calcio N/A

azucar N/A

limon N/A

limon N/A

agua N/A

alginato N/A

PREPARACION:

1. cocinar las frambuesas mas la azucar,limon y el agua.

2.dejar enfriary agregar 2 gramos de clacio y procesar con un mixer
3.agregar 0.5 gr de alginato para la base de aguay procesar.

4. realizar con una cuchara pequefias esferas de frambuesa en el agua.
5.Serniry reservar.

Ninguna.

Figura 2: ficha Esferas de frambuesa.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 3: Cremoso de vainilla.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= iisiciii

Guarnicion

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
100 | gr crema de leche
25 gr leche
1 gr vainilla
8 gr azucar
32 gr yemas de huevo
2,5 gr gelatina sin sabor
13 gr agua
MISE EN PLACE:
cremade leche N/A gelatina sin sabor n/a
leche N/A agua n/a
vainilla N/A
azucar N/A
yemas de huevo N/A

leche/hervir/ 5min/90°C
gelatina/hidratar/2min/15°C

lbowl mediano, batidora, moldes, espatulas

PREPARACION:

1. Hervir la crema de leche, la crema, esencia de vainillay la mitad de azucar.

2.Mezclar en un bowl con un batidor de mano las yemas de huevo y la otra mitad de la azucar.
3. Cuando laleche ha empezado a hervir, temperar las yemas y esta mezcla regresar a coccin
4. Agregar la gelatina previamente hidratada y agregar a la crema inglesa caliente

5. Verter el cremoso en cada vaso y refrigerar.

6. Desmoldar usando bafo maria.

Tener en cuentalatemperatura al momento de temperar las yemas.

Figura 3: ficha Cremoso de vainilla.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 4: Crocante de arroz.

- M VSTITUTO D8 TECANOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 2 SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Guarnicién
Cant. |Und. Nombre
100 | gr arroz blanco
200 | gr agua
MISE EN PLACE:
arroz blanco N/A
agua N/A

arroz/coccién/15min/90°C

1bowl mediano, 1 cacerola, 1 cuchareta, 1 silpack, procesador de mano.

PREPARACION:
1.Cocinar el arroz hasta obtener una textura cremosa.
2. Procesar hasta obtener una textura semi liquida.
3. Extender en un silpack y hornear a 160°C por 10min.

Figura 4: ficha Crocante de arroz.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 5: Praliné de frutos secos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

& S

Guarnicion

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
100 | gr frutos secos
100 | gr azucar
10 gr agua

MISE EN PLACE:

frutos secos

azucar N/A

azucar/caramelo/10min/120°C

1bowl mediano, 1 cacerola, 1 cuchareta, 1 silpack

PREPARACION:

1.Realizar el caramelo a 120°C
2. Agregar los frutos secos y extender en un silpack.
3. Dejar enfriary trocear

Figura 5: ficha Praliné de frutos secos.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Fichas Buriuelo

Ficha N° 6: Caramelo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SIDAMERICANG
e ————— ]

Tipo de Plato: Postre

Cant. |Und. Nombre

100 | gr azucar

1 gr Canela

1 gr Clavo de olor molido
MISE EN PLACE:

azucar N/A
Canela N/A
Clavo de olor molido N/A

azucar/caramelo/5min/140°C

1 cacerola, 1 espatula, silpad.

PREPARACION:

1. Derretir el azUcar.

2. Remover hasta obtener un color rubio oscuro.
3. Agregar las especias y remover.

4, extender en un silpad.

Ninguna.

Figura 6: ficha caramelo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 7: Caviar de anis

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SInANERICANG
== ———— )

Tipo de Plato: Postre
Cant. [Und. Nombre
100 | ml Agua
1,3 | gr Agar agar
2 gr Anis estrellado
35 | gr Azlcar
200 | ml Aceite
MISE EN PLACE:
MTecnicasdeCote: ]
Agua N/A Agar agar N/A
Anis estrellado N/A Azlcar N/A
Aceite N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0
0 0

Mezcla/2 min/Ebullicién.
Mezcla/goteo/4°C.

1 cacerola, 1jeringa, 1 vaso.

PREPARACION:

1. Realizar una infusidn con el anis.

2. Agregar el agaragar y hervir por Imin.

3. Colocar el aceite en un vaso y enfriar hasta 4 C.

4. Tomar una jeringay verter las gotas en el aceite y luego colar.

Ninguna.

Figura 7: ficha Caviar de anis
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 8: Mini bufiuelos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

=i

Guarnicion

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
100 | egr harina de maiz
100 | gr Harina de trigo
30 | gr Mantequilla
2 |Und. huevos
1 gr Polvo de hornear
60 | gr Azucar
100 | ml Leche
500 | ml Aceite
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCorte: |
harina de maiz N/A
Harina de trigo N/A
Mantequilla N/A
huevos N/A
Polvo de hornear N/A
Azlcar N/A

Mezcla final/Fritura profunda/3min/165°C.

2 bol medianos, 1 globo, 1 cacerola, papel de cocina.

PREPARACION:

1. Separar claras y yemas, batir las claras a punto de nieve.

2. Mezclar la leche, yemas y el azucar.

3. Tamizar las harinas y el polvo de hornear en la mezcla anterior.

4. Agregar las claras de poco a poco y mezclar con movimientos envolventes.
5. Verter el aceite en la cacerolay llevar a 165°C.

6. Agregar media cucharada de la mezcla en el aceite.

7. Colocar en papel absorbente y servir.

Ninguna.

Figura 8: ficha mini bufiuelos.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 9: Mousse de queso fresco.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

ST

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
40 gr yemas de huevo
45 gr azlcar
10 ml leche
100 | ml crema de leche
8 gr Gelatina sin sabor
80 gr queso crema
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCorte: |
yemas de huevo N/A
azucar N/A
leche N/A
cremade leche N/A
Gelatina sin sabor N/A
queso crema N/A

Yemas de huevo/sabayon/10min/45°C
queso crema

1bowl, batidor, cuchara, una cacerola, moldes

PREPARACION:

1.Realizar el sabayon con azucar, yemas de huevo y la leche en bafio maria a 45°C.
2. Batir la cremay agregar el sabayon seguido del queso.

3. Agregar la gelatina previamente hidratada.

4.Colocar en los moldes y refrigerar.

Figura 9: ficha Mousse de queso fresco.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 10: Sablee de harina de maiz y mani.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
— 2

Tipo de Plato: Postre
Cant. |Und. Nombre
50 | gr Harina de trigo
50 | gr Harina de maiz
25 | gr Azlcar impalpable
1 gr Sal
63 | gr Mantequilla
1 [Und. Yema
1 gr Anis
MISE EN PLACE:
MecnicasdeCote:
Harina de trigo N/A
Harina de maiz N/A
Azlcar impalpable N/A
Sal N/A
Mantequilla N/A

Masa/Sablee/10min/170°C

1 bol mediano, 1 batidor de mano, 1sifdn, 4 vasos de plastico, tijeras de cocina.

PREPARACION:
1. Realizar un sablage con la mantequilay la harina.
2. Agregar layema, el azucary la sal, mezclar hasta homogeinizar.
3. Refrigerar min 30min.
4.Extender en un silpad y cortar con timbales redondos.
5. Hornear.

Ninguna.

Figura 10: ficha Sablee de harina de maiz y mani.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 11: Salsa de miel y leche

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

it

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Nombre
75 | gr leche
40 | gr miel
MISE EN PLACE:
leche N/A
miel N/A

leche/hervir/10min/90°C

una cacerola, espatula

PREPARACION:

1.hervir laleche junto la miel
2. revisar la texturay enfriar

Ninguna.

Figura 11: ficha Salsa de miel y leche
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 12: Crumble de anis

INSTITUTO D8 FECNOLOGEAS

= 2 SUBAMERICANG

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
50 gr harina de trigo
50 gr azUcar
50 gr mantequilla
10 gr anis
MISE EN PLACE:
TécnicasdeCorte: ]
harina de trigo N/A
azucar N/A
mantequilla N/A
anis N/A

crumble/Sablage/10min/170°C.

1bowl mediano, 1rasqueta, 1silpad, horno

PREPARACION:

1. Enfriar la mantequilla.

2. Trocear la mantequilla en cubos.

3. Mezclar con la harinay el anis.

4. Hornear a 170°C por 8 a 10 min.

5.hornear a 150°C hasta que esten crocantes.

Figura 12: ficha Crumble de anis.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Fichas Chumal

Ficha N° 13: Bizcocho de sifon.

a— wsT

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG
—_— ="

Tipo de Plato:

Cant. (Und. Nombre
40 gr Azlcar
35 gr pulpa de choclo
120 | gr Huevos
30 gr Harina
1 Und. Capsula de sifén

MISE EN PLACE:

Azlcar N/A pulpa de choclo N/A
Huevos N/A Harina N/A
Capsula de siféon N/A ] N/A
(o] N/A (o] N/A
(o] (o]
(o] (o]

Bizcocho/1 min/toda potencia del microondas.

1sifén, 1 bol mediano, 1 batidor, 1 colador.

PREPARACION:

. Hervir la pulpa con el azicar,enfriar, mezclar con los huevos, agregar la harina, mezclar.
. Colar la mezcla.

. Colocar la mezcla en el sifén, colocar dos cargas de aire, y refrigerar.

. Realizar 3 orificios en a base de 5 vasos de plastico.

. Colocar la mezcla por la mitad y meter al microondas por 30 segundos.

. Colocarlos boca abajo para que no absorban humedad u otros olores.
Desmoldary servir.

NOUuhWNEPR

Figura 13: ficha Bizcocho de sifon.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 14: Caramelo de café.

INSTITUTO D8 TECNOLOGIAS

= 2 SUBAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
175 | ml Café lojano
500 | gr Azlcar
10 gr Glucosa
10 ml zumo de limén
MISE EN PLACE:
Café lojano N/A Azucar N/A
Glucosa N/A zumo de limén N/A

Caramelo/8min/150°C

1cacerola, 1 espatula, 1 tabla de granito.

PREPARACION:

1. hervir el café con el azlcar hasta llegar a 155° C.
2. Enfriar hasta 80 C.
3. Satinar.

4. realizar las figuras.

Figura 14: ficha Caramelo de café.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 15: Caviar de licor anisado.

;i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
100 | ml Agua
5 gr Anis
1,3 | gr Agar agar
45 | gr Azlcar
200 | ml Aceite
10 | ml Licor de cafia
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCort: ]
Agua N/A Anis N/A
Agar agar N/A Azucar N/A
Aceite N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0
0 0

Mezcla/2 min/Ebullicién.
Mezcla/goteo/4°C.

1cacerola, 1jeringa, 1vaso.

PREPARACION:

1.Hervir el agua. con el anis, el azucary el agar agar.
2.Tomar una jeringay absorber el liquido.

3. Colocar el aceite en un vaso y enfriar hasta 4 C.
4. Verter gotas en el aceite y luego colar.

Ninguna.

Figura 15: ficha Caviar de licor anisado.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 16: Cremoso de choclo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SDANERICANG
——— e

Tipo de Plato: Postre
Cant. |Und. Nombre
80 | gr Queso crema
100 | gr pulpa de choclo
20 | ml crema de leche
8 gr gelatina sin sabor
40 | gr Azlcar
MISE EN PLACE:

Queso crema N/A pulpa de choclo N/A

crema de leche N/A gelatina sin sabor N/A

Azlcar N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 0

0 0

Cremoso/1 hora/4°C.

2 bol medianos, 1 espatula, 1 molde de silicon.

PREPARACION:

1. Mixear los granos de cholclo, herviry mezclar con el azlcar.

2. Mezclar la crema de leche, queso cremay la pulpa de choclo.

3. Hidratar la gelatina, reservar, derretir a bafio maria, y mezclar con la preparacién anterior.
4. Colocar en un molde y guardar en el refrigerador.

‘

Ninguna.

Figura 16: ficha Cremoso de choclo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 17: Pelos de choclo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
_———— o — =D

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
10 gr Pelos de choclo
100 | ml Aceite
MISE EN PLACE:
[TecnicasdeCorte: ]
Pelos de choclo N/A Aceite N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A [0} N/A
0 N/A [0} N/A
0 [0}
(6] (o]

Pelos de choclo/Fritura/3min/170 C

Cacerola, 1 bol mediano, papel absorbente.

PREPARACION:

1. Deshidratar los pelos de choclo en el horno a 160°C por 10 min.

2. Freir los pelos a 170°C por 2min.
3. Colocar en papel absorbente.

Ninguna.

Figura 17: ficha Pelos de choclo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 18: Salsa toffe

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
]

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
80 gr Azucar
150 | gr Crema de leche

MISE EN PLACE:
Crema de leche
6] N/A (] N/A
6] N/A 0 N/A
0 N/A ] N/A
0 0
0 0

Salsa toffe/3 min/100°C.

1sifén, 1 bol mediano, 1 batidor, 1 colador.

PREPARACION:

1. Derretir el azucar hasta formar un caramelo rubio.
2. Agregar la crema de leche.

3. Espesar hasta punto napé.

4. Enfriary servir.

Figura 18: ficha Salsa toffe.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)



Fichas Dulce de higo

Ficha N° 19: Bavaroise de higo.

=i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
100 | gr Crema de leche
3,75 | ar Gelatina sin sabor
55 | gr Almibar de higo
28 gr Azlcar impalpable
5 gr Limén
MISE EN PLACE:
Crema de leche N/A
Gelatina sin sabor N/A
Almibar de higo N/A
Azlcar impalpable N/A
Limoén N/A

Almibar /batir/10min/15°C
Gelatina/hidratar/2min/15°C

1bowl mediano, batidora, moldes espatulas

PREPARACION:

1.Batir el almibar con la azucar impalpable.
2.Agregar el limon y la gelatina sin sabor.

3. Mezclar con la crema de leche.

4. Verter en un molde untado de mantequilla.
5. Dejar en refrigeracion.

6. Desmoldar usando bafio maria.

Controlar gramaje de la gelatina.

Figura 19: ficha Bavaroise de higo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

63



Ficha N° 20: Caviar falso de infusién de hoja de higo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

g
S

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
100 | ml Agua
5 gr Hojas de higo
40 | gr AzUcar
1,3 | gr Agar agar
200 | ml Aceite
MISE EN PLACE:
Agua N/A Hojas de higo N/A
Azlcar N/A Agar agar N/A

Agar agar/gelificar/2 min/Ebullicion.

2 bol medianos, 1 gramera, 1 cacerola pequefia, jeringa. 1 vaso.

PREPARACION:

1. Enfriar el aceite a 4°C.

2. Realizar lainfusién de la hoja de higo y colar la preparacién.
3. Agregar el azUcary el agar agar.

4. Tomar una jeringay gotear en el vaso con aceite.

5. Colary servir.

Ninguna.

Figura 20: ficha Caviar falso de infusién de hoja de higo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 21: Crumble de tocte.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SIDAMERICAND
—_————————

Tipo de Plato: Postre

Cant. (Und. Nombre
50 | gr Harina de trigo
50 | gr Azucar
5 | gr Mantequilla
35 | gr Nogal
5 gr sal
MISE EN PLACE:

Harina de trigo

Azucar N/A
Mantequilla N/A
Nogal N/A
sal N/A

crumble/Sablage/10min/170°C.

1lbowl mediano, 1rasqueta, 1silpad,

PREPARACION:

1. Enfriar la mantequilla.

2. Trocear la mantequilla en cubos.
3. Mezclar con la harina y el tocte
4, Hornear a 170 C por 8a 10 min.

Ninguna.

Figura 21: ficha Crumble de tocte.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

65



Ficha N° 22: Dulce de higo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SInAMERICANG
= ————— =1

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
100 | gr Higo fresco
100 | gr Panela
100 | gr Agua

MISE EN PLACE:
Higo fresco N/A Panela N/A
Agua N/A 0 N/A

Higo/ confitura/60 min/90°C

3 Bowls, 1tabla, 1 cacerola, espatula.

PREPARACION:

1. Cocinar los higos con agua y panela.
2. Confitar a temperatura baja durante 60 min.

3. Enfriary servir.

No remover demasiado el higo, causaria que se desprenda.

Figura 22: ficha Dulce de higo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)



Ficha N° 23: Falso marshmello.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = CIDAMERICAND
e T D

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
100 | gr Queso mascarpone
75 | gr Azlcar
225 | gr Agua
18,75 gr Glucosa
50 | gr Crema de leche
35 | gr Gelatina sin sabor
MISE EN PLACE:
MecnicasdeCort: |
Queso mascarpone N/A
Azlcar N/A
Agua N/A
Glucosa N/A
Crema de leche N/A

Marshmello/Gelificar/1 hora/4 C.

3 Bowls, 1 batidora, Moldes.

PREPARACION:

1. Elaborar el merengue italiano mas la glucosa.

2. Agregar el merengue mas el quesoy la gelatina sin sabor.
3.Poner en un molde y dejar enfriar.

4, Cortary servir.

Refrigerar adecuadamente.

Figura 23: ficha Falso marshmello.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Fichas Quimbolito

Figura 24
Ficha Bizcocho de harina de maiz.

B

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Nombre
Fe 3 gr Harina de maiz
. 50 gr Azlcar
250 | gr Harina de trigo
2 gr Huevos
50 | gr Carga de N20
20 | gr Crema de leche
MISE EN PLACE:
Harina de maiz Filet Azlcar N/A
Harina de trigo rallado Huevos N/A
Carga de N20O N/A Crema de leche Majado
0 N/A 0 rallada
0 0
0 0

Helado/Bafio maria invertido/25min/-12°C

1 bol mediano, 1 batidor de mano, 1sifén, 4 vasos de plastico, tijeras de cocina.

PREPARACION:

1. Batir los huevos con el azicar y la crema, después, agregar las harinas tamizadas y batir.
2. Colar la mezcla.

3. Colocar la mezcla en el sifén, colocar dos cargas de aire, y refrigerar.

4. Realizar 3 orificios len a base de 5 vasos de plastico.

5. Colocar la mezcla por la mitad y meter al microondas por 30 segundos.

6. Colocarlos boca abajo para que no absorban humedad u otros olores.

7. Desmoldary servir.

Ninguna.

Nota: Timbila. Vasquez. 2022.
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Ficha N° 25: Crocante de claras.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
— ="

Tipo de Plato: Postre

Cant. |Und. Nombre
200 | gr Azlcar
30 [ ml Agua
60 | er Claras
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCote: ]
Azlcar N/A Agua N/A
Claras N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0
0 0

Almibar/140°C.

1cacerola, 1 bol mediano, 1 globo, 1 espatula.

PREPARACION:

1. Realizar un almibar con 100gr de azucar y 25ml de agua, hervir hasta llegara 140 C
2. Realizar una glasa con las claras y los 100gr de azUcar sobrantes.

3. agregar la glasa al almibar que esta a 140 C.

4, Enfriar, cortary servir.

‘

Ninguna.

Figura 25: ficha Crocante de claras.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

69



Ficha N° 26: Ganache.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SIDAMERICING
]

Tipo de Plato: Postre
Cant. |Und. Nombre
100 | gr Cacao en polvo
80 | gr Azucarimpalpable
80 | ml Cremade leche
MISE EN PLACE:

Cacao en polvo N/A Azucar impalpable N/A

Crema de leche N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 N/A 0 N/A

0 0

0 0

Ganache/bafio maria/2min/ ebullicién.

1cacerola, 1 bol mediano/ 1 espétula.

PREPARACION:

1. Colocar la crema, el cacao y el azucar en el bol.

2. hervir aguay bajar la llama.

3. Asentar el bol en la ollay remover.

4. Mezclar hasta que el chocolate se haya derretido.

‘

Ninguna.

Figura 26: ficha Ganache.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 27: Gelatina artistica.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SIDAMERICANG
e ]

Mezcla final/2min/Ebullicién.

1caerola mediana, 1silpad, 1 batidor de mano.

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
200 | ml Agua
50 | gr Guarmi Poleo
120 | gr Azlcar
23 | gr Agar agar
\
-
MISE EN PLACE:

Agua Filet Guarmi Poleo N/A

Azlcar rallado Agar agar N/A

0 N/A 0 Majado

0 N/A 0 rallada

0 0

0 0

PREPARACION:

5. Cortary servir.

Ninguna.

1. Hervir la infusidn con el agar agar.
2. verter la mitad en un sidpad.

3. Colocar los brotes de guarmi poleo.
4, Cubrir con la cantidad restante y enfriar.

‘

Figura 27: ficha Gelatina artistica.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 28: Helado de pasas

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SIDAMERICING
= —————— 1

Tipo de Plato: Postre
Cant. [Und. Nombre
3 gr Yemas de huevo
5 | er Azlcar
- 250 r Leche
.!""."-‘ ' £ T
’ R 2 gr Vainilla
5 | er Pasas
20 | gr Licor de naranja
100 | gr Crema de leche
50 gr Glucosa
MISE EN PLACE:
Yemas de huevo Filet Azicar N/A
Leche rallado Vainilla N/A
Pasas N/A Licor de naranja Majado
Cremade leche N/A Glucosa rallada
0 0
0 0

Helado/Bafio maria invertido/25min/-12°C

2bol medianos, 1 bol grande, 1globo, 1 olla,

PREPARACION:

1. Realizar una crema inglesa con las yemas, azucar, leche. Enfriar.

2. Hidratar las pasas con el licor, majar y mezclar con la preparacion anterior.
3. Montar la cremay mezclar con la crema inglesas saborizada.

4. Batir en un bafio Maria invertido.

5. Guardar.

‘

Ninguna.

Figura 28: ficha Helado de pasas
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Fichas Torta negra de jueves santo

Ficha N° 29: melcocha.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & SliniNERIEAND
]

Tipo de Plato: Postre
Cant. [Und. Nombre
100 | gr Panela
25 | ml Agua
10 | ml Glucosa
20 | ml Limén
MISE EN PLACE:
Panela N/A
Agua N/A
Glucosa N/A

Panela/Caramelo/10 min/145°C

1 cacerola, 1 espatula, silpad.

PREPARACION:

1. Hervir la panelay el agua.

2. Agregar la glucosa.

3. Agregar el zumo de limén.

4. extender en un silpad.

5. Satinary estir hasta formar una teja.

Ninguna.

Figura 29: ficha melcocha.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 30: Crumble de ajonjoli.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

=i

Postre

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
150 | gr Harina
175 | gr Azucar
200 | gr Mantequilla
1 gr Ajonjoliblanco
1 gr Ajonjolinegro
MISE EN PLACE:
MecnicasdeCote |
Harina N/A Azucar N/A
Mantequilla N/A Ajonjoliblanco N/A
Ajonjoli negro N/A 0 N/A
0 N/A 0 N/A
0 0
0 0

crumble/Sablage/10min/170°C.

1bol mediano, 1rasqueta, 1silpad, horno

PREPARACION:

1. Enfriar la mantequilla.

2. Trocear la mantequilla en cubos.
3. Mezclar con la harinay el ajonjoli.
4. Hornear a 170 C por 8 a 10 min.

‘

Ninguna.

Figura 30: ficha Crumble de ajonjoli.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 31: Frangipane.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & SiAMERICANG
]

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Nombre
100 Mantequilla
150 AzUcar impalpable
3 Huevos
10 Vainilla
50 Harina de trigo
50 Crema de leche
50 Pasta de mani
%
MISE EN PLACE:
MecnicasdeCore: |
Mantequilla N/A Azlcar impalpable N/A
Huevos N/A Vainilla N/A
Harina de trigo N/A Crema de leche N/A
Pasta de mani N/A 0 N/A
0 0
0 0

Masa/10min/165°C.

1bol mediano, 1 batidor, 1 espatula, molde de cupcake.

PREPARACION:

1. Mezclar la crema de leche con la pasta de mani.

2. Cremar el aztcar con la mantequilla, y mezclar con la preparacion anterior.
3. Agregar los huevos, la esencia de vainillay mezclar.

4. Agregar la harina tamizada y mezclar.

5. Hornear a 165 C por 20min.

‘

Ninguna.

Figura 31: ficha Frangipane.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

75



Ficha N° 32: Gel de mani.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & simiiiERicing
——— D

Tipo de Plato: Postre
Cant. |Und. Nombre
5 | gr Pasta de mani
60 | ml Crema de leche
5 gr Fécula de maiz
40 | gr AzUcar
MISE EN PLACE:
Pasta de mani N/A Crema de leche N/A
Fécula de maiz N/A Azucar N/A

Fécula de maiz/gelificar/2 min/Ebullicion.

1 cacerola, 1 espdtula, 1 gramera.

PREPARACION:

1. Mezclar la pasta de maniy la crema.

2. Agregar el azlcary llevar a ebullicién.

3. Mezclar la fecula con un poco de aguay agregar a la mezcla.
4, Hervir por 2 min y apagar.

5. Enfriar.

Ninguna.

Figura 32: ficha Gel de mani.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Ficha N° 33: Mousse de especias.

I+A1:F21INSTITUTO DE TECNOLOGIAS e —
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAN

Tipo de Plato:
Cant. (Und. Nombre
120 | gr Claras
150 | gr AzUcar
50 | ml Agua
100 | gr Crema de leche
3 7 gr Gelatina sin sabor
. 1 gr Canela molida
g 1 gr Clavo de olor molido
._\.;_J 1 gr I1zhpingo molido
1 gr Pimienta dulce molida
MISE EN PLACE:
Claras N/A Azlcar N/A
Agua N/A Crema de leche N/A
Gelatina sin sabor N/A Canela molida N/A
Clavo de olor molido N/A Izhpingo molido N/A
Pimienta dulce molida 0
0 0

Almibar/émin/118°C.

2 bol medianos, 1 batidor, 1 cacerola, 1 molde de silicon.

PREPARACION:

1. Realizar un merengue italiano con claras batidas, y un almibar a 118C.
2. Montar la crema.

3. Hidratar la gelatina, y derretir en el microondas por 10 segundos.

4. Mezclar 100gr de cremay 50 gr de merengue, y las especias molidas.
5. Mezclar con la gelatina derretida.

6. Colocar en el molde y enfriar.

‘

Ninguna.

Figura 33: ficha Mousse de especias.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

77



Ficha N° 34: Salsa de panela.

Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

£
[
=5

INSTITUTO D8 TECNOLO:

2 SUDAMERICAN

Salsa/5min/100°C.

Cant. |Und. Nombre
100 | gr Panela
50 | ml Agua
1 gr Clavel
1 gr Malva
1 gr Penapena
1 gr Rosa
MISE EN PLACE:
Panela N/A Agua N/A
Clavel N/A Malva N/A
Pena pena N/A Rosa N/A
0 N/A 0 N/A
0 0
0 0

1caerola, 1 espatula, 1 bol, pequeiio.

PREPARACION:

1. Infusionar las flores y colar.

2. Colocar la panela en la infusién.
3. Hervirr hasta punto nappé.

4,

5.
6.
7

Ninguna.

Figura 34: ficha Salsa de panela.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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3.2.3.1 Base de datos

Base de datos General

PESO SUB
GRUPO '"G:Iff:"“ rm:::::u P | proveeor |COSTOPORKILO| PESO mmm CANTIDAD NETA | PESO DESPERDICIO [ pp5pc10 % | FAcTOR ING;‘::::;;E”L:N AL | OBSERVACIONES
COMPRADO
Leche Funda Lt Coral C 09 1 1 0 0 100 1,00 0,90
Crema de leche Funda Lt Coral C 3,52 3 3 0 0 100 1,00 3,52
Queso crema Tarrina gr Coral C 6,91 1 1 0 0 100 1,00 6,91
il Empagque Gr Coral C 9,04 1 1 0 0 100 1,00 9,04
Queso mascarpone Empaque Gr Coral C 11,22 1 1 o o 100[ 1,00 11,22
Aziicar Funda Kg Coral C 1 3 3 0 0 100 100 1,00
Harina de maiz blanco Funda Kg Coral C 24 1 1 0 0 00| 100 240
harina de trigo Funda Kg Coral C 22 1 1 0 0 00| 100 2,20
Huevos Empaque Gr Coral C 24 2 2 0,05 ] 100 1,00 2,40
Gelatina sin sabor Empaque Gr Coral C 2375 01 01 0 0 100] 100 2375
Miel Botella Gr Coral C 815 03 03 0 0 100 100 815
Botella Lt Coral € 05 1 1 ] ] 100 1,00 0,50
Anis espaﬁol Funda gr Coral C 12 0,05 0,05 0 0 100 1,00 12,00
Canela botella de Coral C 30 01 01 [ [ 100 1,00 30,00
Clavo de olor Funda Gr Coral C 194 01 01 0 0 100 1,00 19,40
Izhpingo Funda gr Coral C 17 0,1 0,1 0 0 100 1,00 17,00
Pimienta dulce Funda gr Coral C 16,6 01 01 0 0 100 1,00 16,60
Panela Funda Gr Coral C 1,62 1 1 0 0 100 1,00 1,62
Nogal Funda Gr Coral C 16 1 1 0 0 100 1,00 16,00
Sal Funda Gr Coral C 0,65 1 1 0 0 100 1,00 0,65
Glucosa Empaque Gr Coral C 7 1 1 0 0 100 1,00 7,00
Ajonjoli negro Funda gr Coral C 535 01 0,1 0 0 100 1,00 5,35
Ajonjoli blanco Funda gr Coral C 51 01 01 0 0 100 1,00 5,10
Azucar impalpable Funda gr coral C 2,04 1 1 o ] 100 1,00 2,04
Vaina de vainilla Funda gr Coral C 36 0,01 0,01 0 0 100 1,00 36,00
Pasas Funda gr Coral C 12 01 01 ] ] 100 1,00 12,00
Mix de frutos secos Funda gr Coral C 16 01 0,1 0 0 00| 100 16,00
Pasta de mani Funda gr Coral C 62 02 02 0 0 00| 100 6,20
Maicena Funda gr Coral C 2 02 02 0 0 00| 100 2,00
Aoz arboreo Funda gr Coral € 8 1 1 ] ] 100 1,00 8,00
Arroz normal Funda gr coral € 2 1 1 ] ] 100 1,00 2,00
Almendras Funda gr Coral € 165 02 02 ] ] 100 1,00 16,50
nuez Funda gr Coral C 14,5 0,2 0,2 0 0 100 1,00 14,50
Café Lojano Funda gr Coral C 12 02 02 0 0 100 1,00 12,00
Licor de cafia Botella Lt Coral C 4 05 05 0 0 100 1,00 4,00
Aceite Botella Lt Coral C 335 1 1 [ 0 100 1,00 335
Cacao en polvo Funda Gr Coral C 14 1 1 0 0 100 1,00 14,00
Licor de naranja Botella Lt Coral C 11 1 1 0 0 100 1,00 11,00
Flores y hojas
Hojas de higo Funda gr Coral 3 0,1 0,1 0 0 1,00 3,00
Rosa Funda gr Coral 5 0,2 0,2 0 0 1,00 5,00
Clavel Funda gr Coral 4 02 02 0 0 1,00 4,00
Guarmi poleo Funda gr Coral 3 01 01 0 0 1,00 3,00
Flor de pena pena Funda gr Coral 3 01 0,1 0 0 1,00 3,00
Flor de malva Funda gr Coral 3 01 01 0 0 1,00 3,00
Frutas
Higo Funda gr Coral 6 05 05 0 0 1,00 6,00
Naranja Americana Funda gr Coral 355 01 01 0,04 0 1,00 355
Frrambuesas Empaque Gr Coral 9.8 01 01 0 0 1,00 9,80
Uvilla Empaque Gr Coral 375 025 0,25 0 0 1,00 375
Limon Funda gr Coral 2 022 0,22 0,08 0 1,00 2,00
Vegetal
Choclo [ Fundagr | cora | se6 | o5 | 05 [ 0 [ o 100 | 5,06 [
Pelosdechoclo | Fundagr |  Arenal | 3 || 01 | 0 | o 100 | 3,00 |
Quimicos alimentarios
Alginato Funda gr Coral 7 05 05 0 0 1,00 7,00
Calcio Funda gr Coral 9 05 05 0 0 1,00 9,00
Agar agar Funda gr Coral 12 1 1 0 0 1,00 12,00
Carga N20 Empagque Gr Comercial Ochoa 8 1 1 0 0 1,00 8,00
Polvo de hornear Empagque Gr Coral 46 05 05 0 0 1,00 4,60

Figura N°1: Base de datos.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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3.2.3.2 Hoja de ruta

Hoja de ruta Arroz con leche

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

=il

Postre

Tipo de Plato:

Cant. (Und. Nombre
60 gr Arroz con leche
20 gr Cremoso de vainilla
5 gr Crocante de arroz
20 gr Esferificacion frambuesa
15 gr Praliné de frutos secos

MISE EN PLACE:

Arroz con leche N/A
Cremoso de vainilla N/A
Crocante de arroz N/A
Esferificacion frambuesa N/A
Praliné de frutos secos N/A
0 N/A

Arroz con leche, emplatado/1min/16 C.

1 plato redondo, 1 pinza, guantes de latex, 2 cucharas, 1 timbal redondo.

PREPARACION:

1. Colocar el arroz con leche en el timbal y retirar.

2. Colocar las medias esferas, sobre del arroz con leche.

3. Colocar el crocante de arroz alrededor de las semiesferas.
4. Agregar el crumble alrededor de la base del arroz con leche.
5. Decorar el plato con flores.

El arroz con leche debe estar refrigerado, al igual, que las semiesferas.

Hoja de ruta N°1: arroz con leche.
Nota: por: Timbila. Vasquez. 2022



Hoja de ruta Bufiuelo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
s ———— 2

Tipo de Plato:
Cant. [Und. Nombre
36 gr Bizcocho de harina de maiz
2 gr Caramelo especiado
20 gr Mini bufiuelos
40 gr Mousse de queso
12 gr Salsa de leche y miel
10 gr Tierra falsa
MISE EN PLACE:

Bizcocho de harina de maiz |N/A

Caramelo especiado N/A

Mini bufiuelos N/A

Mousse de queso N/A

Salsa de leche y miel N/A

Tierra falsa N/A

Bufiuelo, emplatado/1min/16 C.

1plato redondo, 1 pinza, guantes de latex, 2 cucharas, 1 timbal redondo.

PREPARACION:

1. Colocar de base el bizcocho de harina de maiz.

2. Agregar el mousse de queso encima del bizcocho.

3. Colocar el mini bufiuelo.

4. Agregar las flores.

5. Colocar el crumble o tierra falsa cerca de la base del bizcocho.
6. Agregar la salsa alrededor del bizcocho.

Estar pendiente de las temperaturas del mousse y la salsa.

Hoja de ruta N°2: Bufiuelo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Hoja de ruta Chumal

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

B

Postre

Tipo de Plato:

Cant. (Und. Nombre
20 gr Bizcocho de choclo de sifén
3 gr Caramelo de café
10 gr Caviar de licor anisado
40 gr Cremoso de choclo
2 gr Pelos de choclo
20 gr Salsa toffe
25 gr Sablee de harina de maiz
MISE EN PLACE:
TeonicasdeCorte: ]
Bizcocho de choclo de sifén |[N/A
Caramelo de café N/A
Caviar de licor anisado N/A
Cremoso de choclo N/A
Pelos de choclo N/A
Salsa toffe N/A

Chumal, emplatado/1min/16 C.

1 plato redondo, 1 pinza, guantes de latex, 2 cucharas, 1 timbal redondo.

PREPARACION:

1. Colocar de base la salsa.

2. Agregar la masa sablee.

3. Colocar por encima los pelos de choclo.
4. Agregar las flores.

5. Colocar de lado el bizcocho de sifén

6. Servir.

Controlar las temperaturas.

Hoja de ruta N°3: Chumal.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Hoja de ruta Dulce de Higo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SIDAMERICAND
—_— =

Tipo de Plato: Postre
Cant. |Und. Nombre
40 gr Bavaroise
15 gr Caviar falso de infusién
15 gr Crumble de nogal
40 gr Dulce de higo
10 gr Falso marshmello
MISE EN PLACE:

Bavaroise N/A

Caviar falso de infusion N/A

Crumble de nogal N/A

Dulce de higo N/A

Falso marshmello N/A

0 N/A

Dulce de higo, emplatado/1min/16 C.

1plato redondo, 1 pinza, guantes de latex, 2 cucharas, 1 timbal redondo.

PREPARACION:

1. Colocar de base el bavaroise.

2. Agregar el crumble.

3. Colocar el higo.

4. Agregar la fresa silvestre.

5. Colocar el falso marshmello de lado.

6. Todo el montaje debe ser estructurado.

Controlar las temperaturas.

Hoja de ruta N°4: Dulce de Higo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Hoja de ruta Quimbolito

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

;i

Tipo de Plato: Postre

Cant. |Und. Nombre

20 gr | Bizcocho de harina de maiz sifén

10 gr Crocante de claras

15 gr Ganache

30 gr Gelatina artistica

45 gr Helado de pasas

MISE EN PLACE:

TecnicasdeCorte: |
Bizcocho de harina de maiz|N/A
sifén
Crocante de claras N/A
Ganache N/A
Gelatina artistica N/A
Helado de pasas N/A
0 N/A

Quimbolito, emplatado/1min/16 C.

1plato redondo, 1 pinza, guantes de latex, 2 cucharas, 1 timbal redondo.

PREPARACION:

1. Colocar el crocante de claras de base, a una esquina del plato.
2. Agregar el helado.

3. Colocar por encima los pelos de choclo.

4. Agregar las flores.

5. Colocar de lado el bizcocho de sifén

6. Servir.

Controlar las temperaturas.

Hoja de ruta N°5: Quimbolito.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Hoja de ruta Torta Negra de Jueves Santo

S0 WNSTITUTO D8 TECNOLOGIAS

== 7 SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Postre

Cant. [Und. Nombre
5 gr Caramelo de panela
15 gr Crumble de ajonjoli
30 gr Frangipane
15 gr Gel de mani
45 gr Mousse de especies
10 gr Salsa de panela
MISE EN PLACE:

Caramelo de panela N/A

Crumble de ajonjoli N/A

Frangipane N/A

Gel de mani N/A

Mousse de especies N/A

Salsa de panela N/A

Torta negra, emplatado/1min/16 C.

1plato redondo, 1 pinza, guantes de latex, 2 cucharas, 1 timbal redondo.

PREPARACION:

1. colocar el frangipane de base.

2. Agregar por encima el mousse.

3. Agregar el crumble por mitad de la circunferencia del frangipane.
4. Colocar la salsa por la otra circunferencia restante.

5. Colocar puntos de mani .

6. Decorar con flores.

Controlar las temperaturas.

Hoja de ruta N°5: Quimbolito.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

85



3.2.3.3 Hoja de gramajes y costos

Gramajes y costos ficha general Arroz con leche

2 SUAHERIEING

Costos: Arroz con leche

Brigada 1

Postre 120
0,39 1

1 60 | or Arroz con leche 2,15 0,13 Empaque gr 0 0,00
2 20 | gr | Cremoso de vainilla 3,07 0,06 Empaque gr 0 0
3 5 ar Crocante de arroz 1,00 0,01 Empaque gr 0 0
4|20 |or Efsr;en':gzae‘;'z” 3,67 007 Empaque gr 0 0
5 | 15 | or | Prafinedefiutos 8,14 0,12 Empagque gr 0 0
Secos
6 0 0,00
7 0 0
8 0 0
9 0 0
10 0 0
11 0 0
12 0 0
120 0,39
[[P:vp Preciode ventaal pibiico): | 1,17 |

Gramajes y costos ficha general arroz con leche
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos Arroz con leche

Gramajes y costos N°1: Arroz con leche.

= SUBERIGARD

Ny

Costos: arroz con leche

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

. L'l|

Postre
0,20 6

1 60 gr arroz arborio 8,00 0,48 Empaque gr 0 0,00
2 400§ or leche entera 0,90 0,36 Funda Lt 0 0
3 2 gr | ralladura de naranja 3,55 0,01 Funda gr 0 0
4 20 gr | mantequilla sin sal 9,04 0,18 Empaque gr 0 0
5 40 | gor azlcar 1,00 0,04 Funda gr 0 0
6 20 ar yemas de huevo 2,40 0,05 Empaque gr 0 ,00
7 10 ar Glucosa 7,00 0,07 Empaque gr 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
552 1,19
[[7:vp (precio de ventaal Publico): | 0,59 ]

Figura N°1: Gramajes y costos arroz con leche
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)




Gramajes y costos N°2: coulis de frambuesa.

= SUBERIGRD

Costos: coulis de frambuesa

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

200

o=
=
r—
Fuerte
0,57 1

1 100 | gr frambuesa 5,18 0,52 Pollo entero / AKI 600 6,00
2 50 ar azucar 1,00 0,05 frasco 250 50 1
3 50 ar agua 0,00 0,00 funda 100 0 0
4 0 0 0 4,70 0,00 funda kilo 0 1
5 0 0 0 1,82 0,00 funda 50 0 1
6 0 0 0 2,05 0,00 Cabeza de ajo 0 1,37
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
200 0,57
[[7:vp precio e ventaal Publico): | 1,70 ]

Figura N°2: Gramajes y costos coulis de frambuesa.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°3: Cremoso de vainilla

= SUBERIGRD

Costos: cremoso de vainilla

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

40

o=
=
r—
Postre
0,12 5

1 100 | gr crema de leche 3,52 0,35 Funda gr 0 0,00
2 25 ar leche 0,90 0,02 Funda gr 0 0
3 1 gr vainilla 36,00 0,04 Funda gr 0 0
4 8 ar azucar 1,00 0,01 Funda gr 0 0
5 32 ar yemas de huevo 2,40 0,08 Empaque gr 0 0
6 3 ar gelatina sin sabor 23,75 0,06 Funda gr 0 0,00
7 13 ar agua 0,50 0,01 Botella Lt 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
182 0,56
[[7:vp (preciode ventaal Publico): | 0,37 ]

Figura N°3: Gramajes y costos Cremoso de vainilla.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°4: Crocante de arroz.

= SUBERIGRD

Costos: crocante de arroz

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

10

o=
=
r—
Postre
0,01 30

1 100 | gr arroz blanco 2,00 0,20 Funda gr 0 0,00
2 200 | gr agua 0,50 0,10 Botella Lt 0 0
3 0 0 0 0,00 0,00 0 0
4 0 0 0 0,00 0,00 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
300 0,30
[[7:vp precio e ventaal Publico): | 0,03 ]

Figura N° 4: Gramajes y costos Crocante de arroz.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°5: Esferas de frambuesa.

= SUBHERIGRD

Costos: esferas de frambuesa

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

15

o=
=
=z
Postre
0,06 21

1 100 | gr frambuesa 9,80 0,98 Empaque gr 0 0,00
2 50 | or azlcar 1,00 0,05 Funda gr 0 0
3 10 | or limén 2,00 0,02 Funda gr 0 0
4 | 150 | ml agua 0,50 0,08 Botella It 0 0
5 1 ar alginato 7,00 0,00 Funda gr 0 0,00
6 2 ar calcio 9,00 0,02 Funda gr 0 0
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
313 1,15
[[P:vp Preciode ventaal pibiico): | 0,17 |

Figura N° 5: Gramajes y costos Esferas de frambuesa.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°6: Praliné de frutos secos.

= SUBERIGRD

Costos: pranile de frutos secos

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

15

o=
=
r—
Postre
0,12 14

1 100 | gr frutos secos 16,00 1,60 Funda gr 0 0,00
2 100 | or azlcar 1,00 0,10 Funda gr 0 0
3 10 | or agua 0,50 0,01 Botella Lt 0 0
4 0 0 0 0,00 0,00 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
210 1,71
[[7:vp preciode ventaal Piblico): | 0,37 ]

Figura N° 6: Gramajes y costos Praliné de frutos secos.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y Costos Ficha General Buiiuelo.

= SUBHERGRD

Costos: Bufiuelo

Ny

Brigada 1

120

o=
=
=
Postre
0,41 1

1 | 36 | gr |Bicocho deharinade] ;oo 0,09 Empagque gr 0 0,00
maiz
2 2 gr | Caramelo especiado 1,47 0,00 Empaque gr 0 0
3 20 | or Mini bufiuelos 2,87 0,06 Empaque gr 0 0
4 40 ar Mousse de queso 4,38 0,18 Empaque gr 0 0
5 12 | gr | Salsade leche ymiel 3,39 0,04 Empaque gr 0 0,00
6 10 ar Tierra falsa 4,56 0,05 Empaque gr 0 0
7 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0,00 0,00 0 0
120 0,41
[P0 preciode ventaal pibiico): | 1,24 |

Gramajes y costos ficha general bufiuelos.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y Costos Buiiuelo.

Gramajes y costos N°7: Crocante de caramelo.

= SUBERIGARD

Costos: Crocante de caramelo

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

Postre 8
0,01 13

. L'l|

1 100 | or azicar 1,00 0,10 Funda gr 0 0,00
2 1 ar Canela 30,00 0,03 Funda gr 0 0
3 1 gr | Clavo de olor molido 19,40 0,02 Funda gr 0 0
4 0 0 0 0,00 0,00 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
102 0,15
[[7:v.p precio e ventaal Publico): | 0,04 ]

Figura N° 7: Gramajes y costos Crocante de caramelo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°8: Bizcocho de harina de maiz.

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

7 SUDAMERICAND.

Bizcocho de harina de maiz

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

40

1| 4 U Huevos 2,40 0,01 Funda Gr 0 0,00
2 60 ar Mantequilla 9,04 0,54 Funda Kg 0 0
190 | or Az(car 1,00 0,19 Funda Gr 0 0
4 170 | gr JHarina de maizblanco 2,40 0,41 funda kilo 0 1
5 10 gr Polvo de hornear 4,60 0,05 Empaque 0 0
6 50 | ml Leche 0,90 0,05 Empaque 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
484 1,24

[P recio de venta  piiico): | 0,31 ]

Figura N° 8: Gramajes y costos Bizcocho de harina de maiz.

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°9: Mini bufiuelos.

2 ST HERTEING

Mini bunuelos

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

1 1100 ] or harina de maiz 2,40 0,24 Funda Gr 0 0,00
2 | 100 ] or Harina de trigo 2,20 0,22 Funda Kg 0 0
30 | or Mantequilla 9,04 0,27 Empaque 0 0
a | 2 |V huevos 2,40 0,00 Empaque 0 0
5 1 gr Polvo de hornear 4,60 0,00 Funda gr 0 0
6 60 | or AzGcar 1,00 0,06 Funda gr 0 0,00
7 ] 100 | ml Leche 0,90 0,09 Funda Lt 0 0
8 | 500 | ml Aceite 3,35 1,68 Botella Lt 0 0
9 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0,00 0,00 0 0
893 2,57
[[7:vp (precio de ventaal Piblico): | 0,17 ]

Figura N° 9: Gramajes y costos Mini bufiuelos.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°10: Mousse de queso fresco.

= SUBERIGRD

Costos: mousse de queso fresco

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

200

o=
=
r—
Postre
0,21 6

1 40 gr yemas de huevo 2,40 0,10 Empaque Gr 56 1,40
2 45 ar azlcar 1,00 0,05 Funda Gr 0 0
3 10 | ml leche 0,90 0,01 Funda Lt 0 0
4 ] 100 | ml crema de leche 3,52 0,35 Funda Lt 0 0
5 8 gr Gelatina sin sabor 23,75 0,19 Empaque Gr 0 0
6 80 ar queso crema 6,91 0,55 Empaque Gr 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
283 1,24
[[7:vp preciode ventaal Piblico): | 0,62 ]

Figura N° 10: Gramajes y costos Mousse de queso fresco.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°11: Salsa de miel y leche.

Ny

= SUBERIGRD

Costos: salsa de miel y leche

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

j)
o
%]
—
=
_O(D
N
o
N

1 75 gr leche 0,90 0,07 Funda Lt 450 ,0
2 40 ar miel 8,15 0,33 Frasco ml 40 1
3 0 0 0 0,00 0,00 0 0
4 0 0 0 0,00 0,00 0 1
5 0 0 0 0,00 0,00 0 1
6 0 0 0 0,00 0,00 0 3
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
115 0,39
[[7:vp (preciode ventaal Piblico): | 0,59 ]

Figura N° 11: Gramajes y costos Salsa de miel y leche.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)




Gramajes y costos N°12: Tierra falsa de trigo anisada.

= SUBERIGRD

Costos: tierra falsa de trigo anisada

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

20

o=
=
r—
Postre
0,09 8

1 50 gr harina de trigo 2,20 0,11 Funda kg 0 0,00
2 50 | or azlcar 1,00 0,05 Funda kg 0 0
3 50 ar mantequilla 9,04 0,45 Empaque gr 0 0
4 10 | or anis 12,00 0,12 Funda gr 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
160 0,73
[[7:vp (preciode ventaal Pablico): | 0,27 ]

Figura N° 12: Gramajes y costos Tierra falsa de trigo anisada.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y Costos Ficha General Chumal

2 ST HERTEING

Chumal

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

1| 20 | o B'ZCOChos(:feé;hOdo del 18 0,02 Empagque gr 0 0,00
2 3 ar Caramelo de café 2,08 0,01 Empaque gr 0 0
3 10 ar Ca\;i‘lirsdaedlécor 3,10 0,03 Empaque gr 0 0
40 gr | Cremoso de choclo 5,48 0,22 Empaque gr 0 0
2 ar Pelos de choclo 3,36 0,01 Empaque gr 0 0,00
20 ar Salsa toffe 2,65 0,05 Empaque gr 0 0
7 | 25 | o | S2Ple© deharinade 4,55 0,11 Empagque gr 0 0
maiz
0 0 0,00 0,00 0 0
0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
120 0,45
[ 720 preciode ventaal pibiico): | 1,36 ]

Gramajes y costos ficha general Chumal.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

100



Gramajes y Costos Chumal

Gramajes y costos N°13: Bizcocho de choclo de sifon.

2 SUAHERIEING

Costos: Bizcocho de choclo de sifén

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

Postre 10
0,03 27

1 50 | or AzGcar 1,00 0,05 Funda gr 0 0,00
2 35 | or pulpa de choclo 5,06 0,18 Funda gr 0 0
3 120 | gr Huevos 2,40 0,29 Empaque 0 0
4 30 | or Harina 2,20 0,07 Funda gr 0 0
) 1 Und Capsula de sifon 8,00 0,01 Empaque 0 0
6 30 | ml Crema de leche 3,52 0,11 Funda gr 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
266 0,69
[[7:vp preciode ventaal Piblico): | 0,08 |

Figura N° 13: Gramajes y costos Bizcocho de choclo de sifon.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°14: Caramelo de café.

= SUBERIGRD

Costos: Caramelo de café

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

100

o=
=
r—
Postre
0,29 5

1 175 | ml Café lojano 5,18 0,91 Pollo entero / AKI 1050 6,00
2 500 | agr Azucar 1,00 0,50 frasco 250 500 1
3 10 | or Glucosa 0,00 0,00 funda 100 0 0
4 10 | ml zumo de limon 4,70 0,05 funda kilo 10 1
5 0 0 0 0,00 0,00 0 1
6 0 0 0 0,00 0,00 0 1,37
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1
8 0 0 0 0,00 0,00 0 1
9 0 0 0 0,00 0,00 0 1
10 0 0 0 0,00 0,00 0 1
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 1
695 1,45
[7:vp (preciode ventaal Pablico): | 0,87 ]

Figura N° 14: Gramajes y costos Caramelo de café.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

102



Gramajes y costos N°15: Caviar de licor anisado.

= SUBERIGRD

Costos: Caviar de licor anisado

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

15

o=
=
r—
Postre
0,05 23

1 ] 100 | ml Licor de cafia 4,00 0,40 Botella It 0 0,00
2 1 ar Agar agar 12,00 0,01 Funda gr 0 0
3 2 gr Anis 12,00 0,02 Funda gr 0 0
4 35 ar Azlcar 1,00 0,04 Funda gr 0 0
5 | 200 | ml Aceite 3,35 0,67 Botella It 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
338 1,14
[[7:vp (preciode ventaal Piblico): | 0,15 ]

Figura N° 15: Gramajes y costos Caviar de licor anisado.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°16: Cremoso de choclo

= SUBHERIGARD

Costos: Cremoso de choclo

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

Postre 30
. 8

o
f——74
=4
- 0,16

1 80 ar Queso crema 6,91 0,55 Empaque gr 0 0,00
2 100 | gr pulpa de choclo 5,06 0,51 Funda gr 0 0
3 20 | ml crema de leche 3,52 0,07 Empaque gr 0 0
4 8 gr gelatina sin sabor 23,75 0,19 Funda gr 0 0
5 40 ar Az(car 1,00 0,04 Funda gr 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
248 1,36
[ P:vp Precio de ventaal pibiico): | 0,49 |

Figura N° 16: Gramajes y costos Cremoso de choclo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°17: Pelos de choclo crocantes.

= SUBERIGRD

Costos: Pelos de choclo crocantes

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

LI
[ o
SUETF
Postre 1
0,00

110

1 10 gr Pelos de choclo 3,00 0,03 Funda gr 0 0,00
2 100 | ml Aceite 3,35 0,34 Empaque 0 0
3 0 0 0 0,00 0,00 0 0
4 0 0 0 0,00 0,00 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
110 0,37
[[7:vp preciode ventaal Pablico): | 0,01 ]

Figura N° 17: Gramajes y costos Pelos de choclo crocantes.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°18: Salsa Toffe.

= SUBERIGRD

Costos: Salsa Toffe

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

20

o=
=
r—
Postre
0,05 12

1 80 ar Az(car 1,00 0,08 Funda gr 0 0,00
2 150 | gr Crema de leche 3,52 0,53 Funda gr 0 0
3 0 0 0 0,00 0,00 0 0
4 0 0 0 0,00 0,00 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
230 0,61
[[7:vp (preciode ventaal Piblico): | 0,16 |

Figura N° 18: Gramajes y costos Salsa Toffe.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y Costos Ficha General Dulce de higo

= SUBHERGRD

Dulce de higo

Jorge vasquez, Rafael timbila

1 40 ar Bavaroise 291 0,12 Empaque gr 0 0,00
2 | 15| o Ca‘:':fzg'j: de 2,28 0,03 Empagque gr 0 0
3 15 | or Crumble de nogal 6,21 0,09 Empaque gr 0 0
4 40 ar Dulce de higo 2,70 0,11 Empaque gr 0 0
5 10 | or Falso marshmello 5,92 0,06 Empaque gr 0 0,00
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
120 0,41
1,23

Gramajes y costos ficha general dulce de higo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y Costos Dulce de higo

Gramajes y costos N°19: Bavarois de higo.

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

Ny

SUDAMERICANG

Costos:

Bavarois de higo

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

Postre

. L'l|

0,15

50

192

0,44
Figura N° 19: Gramajes y costos Bavarois de higo.

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

1 100 | gr crema de leche 3,52 0,35 Funda ml 100 1,00
2 4 ar gelatina sin sabor 23,75 0,09 Funda gr 4 1
3 55 ar almibar de higo 1,00 0,06 Empaque ml 0 0
4 28 ar azlicar impalpable 2,04 0,06 funda kilo 28 1
5 5 gr limén 2,00 0,01 Funda gr 5 1
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
0,56

108




Gramajes y costos N°20: Caviar de infusion de hoja de higo.

2 STHERTEING

M| Caviar de infusion de hoja de higo

Rafael Timbila, Jorge Vasquez
Postre 15
23

1 100 | ml Agua 0,50 0,05 Botella Lt 0 0,00
2 5 ar Hojas de higo 3,00 0,02 Funda Gr 0 0
3 40 ar AzGcar 1,00 0,04 Funda Gr 0 0
4 1 gr Agar agar 12,00 0,02 Funda Gr 0 0
5 | 200 | ml Aceite 3,35 0,67 Botella Lt 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 1
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
346 0,79
[[7:vp precio e ventaal Piblico): | 0,10 ]

Figura N° 20: Gramajes y costos Caviar de infusién de hoja de higo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°21: Crocante de tocte.

= SUBERIGRD

Costos: crocante de tocte

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

20

o=
=
r—
Postre
0,12 10

1 50 gr Harina de trigo 2,20 0,11 Funda gr 0 0,00
2 50 ar Az(car 1,00 0,05 Funda gr 0 0
3 50 ar Mantequilla 9,04 0,45 Empaque gr 0 0
4 35 ar Nogal 16,00 0,56 Funda gr 0 0
5 5 ar sal 0,65 0,00 Funda gr 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
190 1,18
[[7:v.p (preciode ventaal Piblico): | 0,37 ]

Figura N° 21: Gramajes y costos Crocante de tocte.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

110



Gramajes y costos N°22: Higos confitados.

= SUBERIGRD

Costos: higos confitados

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

10

o=
=
r—
Postre
0,03 30

1 100 | gr higo fresco 6,00 0,60 Funda gr 0 0,00
2 100 | gr panela 1,62 0,16 Empaque kg 0 0
3 100 | gr agua 0,50 0,05 Botella Lt 0 0
4 0 0 0 0,00 0,00 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
300 0,81
[[7:vp precio e ventaal Pablicol: | 0,08 ]

Figura N° 22: Gramajes y costos Higos confitados.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°23: Falso marshmallow de queso.

= SUBERIGRD

Costos: falso marshmallow de queso

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

15

o=
=
r—
Postre
0,09 18

1 100 | gr | queso mascarpone 11,22 1,12 Empaque gr 0 0,00
2 75 ar azucar 1,00 0,08 Funda gr 0 0
3 23 | or agua 0,50 0,01 Botella Lt 0 0
4 19 ar glucosa 7,00 0,13 Empaque gr 0 0
5 50 | or crema de leche 3,52 0,18 Funda gr 0 0
6 4 ar gelatina sin sabor 23,75 0,08 Funda gr 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
270 1,60
[[7:vp preciode ventaal Pablico): | 0,27 ]

Figura N° 23: Gramajes y costos Falso marshmallow de queso.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

112



Gramajes y costos ficha general Quimbolito

= SUBHERGRD

Costos: Quimbolito

Ny

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

120

o=
=
=
Postre
0,39 1

1 |70 |or Bizcoc;‘;idzes:}g:”a del s 0,20 Empagque gr 0 0,00
2 10 | gr | Crocante de claras 1,24 0,01 Empaque gr 0 0
3 15 ar Ganache 7,07 0,11 Empaque gr 0 0
4 30 | or Gelatina artistica 1,07 0,03 Empaque gr 0 0
5 | 100 | or Helado de pasas 0,40 0,04 Empaque gr 0 0,00
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
225 0,39
[[P:vp preciode ventaal pibiico): | 1,18 |

Gramajes y costos ficha general Quimbolito.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos Quimbolito

Gramajes y costos N°24: Bizcocho de sifon.

Ny

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANG

Costos:

Bizcocho de sifon

. L'l|

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

Postre

0,03

1 3 gr Harina de maiz 2,40 0,01 Funda gr 0 0,00
2 50 ar Az(car 1,00 0,05 Funda gr 0 0
3 250 | gor Harina de trigo 2,20 0,55 Funda gr 0 0
4 2 ar huevos 2,40 0,00 Empaque 0 0
5 50 ar Carga de N20 8,00 0,40 Empaque 0 0
6 20 | or Crema de leche 3,52 0,07 Funda gr 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 1
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
375 1,08 0

Figura N° 24: Gramajes y costos Bizcocho de sifén.

0,09

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°25: Crocante de claras.

= SUBERIGRD

Costos: Crocante de claras

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

15

o=
=
r—
Postre
0,02 19

1 200 | gr Az(car 1,00 0,20 Funda gr 0 0,00
2 30 | ml Agua 0,50 0,02 Botella It 0 0
3 60 ar Claras 2,40 0,14 Empaque 0 0
4 0 0 0 0,00 0,00 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
290 0,36
[[7:vp precio e ventaal Pablico): | 0,06 ]

Figura N° 25: Gramajes y costos Crocante de claras.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°26: Ganache.

= SUBERIGRD

Costos: Ganache

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

20

o=
=
r—
Postre
0,14 13

1 100 | gr Cacao en polvo 14,00 1,40 Funda gr 0 0,00
2 80 ar Az(car impalpable 2,04 0,16 Funda gr 0 0
3 80 | ml Crema de leche 3,52 0,28 Funda gr 0 0
4 0 0 0 0,00 0,00 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
260 1,84
[[7:vp precio e ventaal Piblico): | 0,43 |

Figura N° 26: Gramajes y costos Ganache.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°27: Gelatina artistica.

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANG

Ny

Costos: Gelatina artistica

o=
=
r—
Postre
0,02

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

20

1 200 | ml Agua 0,50 0,10 Botella It 0 0,00
2 50 ar Guarmi Poleo 3,00 0,15 Funda gr 0 0
3 120 ] or Azlcar 1,00 0,12 Funda gr 0 0
4 2 gr Agar agar 12,00 0,03 Funda gr 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
372 0,40
[[7:vp precio e ventaal Pablico): | 0,06 ]

Figura N° 27: Gramajes y costos Gelatina artistica.

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°28: Helado de pasas.

= SUBERIGRD

Costos: Helado de pasas

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

70

o=
=
r—
Postre
0,25 8

1 3 gr Yemas de huevo 2,40 0,01 Empaque 0 0,00
2 50 ar Az(car 1,00 0,05 Funda gr 0 0
3 250 | gor Leche 0,90 0,23 Funda gr 0 0
4 2 gr Vainilla 36,00 0,07 Funda gr 0 0
5 50 ar Pasas 12,00 0,60 Funda gr 0 0
6 20 | or Licor de naranja 11,00 0,22 Botella It 0 0,00
7 100 | gr Crema de leche 3,52 0,35 Funda ml 0 0
8 50 ar Glucosa 7,00 0,35 Empaque 0 0
9 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0,00 0,00 0 0
525 1,88
[[7:vp precio e ventaal Pablico): | 0,75 ]

Figura N° 28: Gramajes y costos Helado de pasas.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y Costos Ficha General Torta negra de Jueves Santo

= SUBHERGARD

Costos: Torta negra jueves santo

Ny

Jorge Vasquez, Rafael Timbila

120

o=
=
=
Postre
0,55 1

1 5 gr | Caramelo de panela 1,80 0,01 Empaque gr 0 0,00
2 15 | gr | Crumble de ajonjoli 4,40 0,07 Empaque gr 0 0
3 30 gr Frangipane 5,25 0,16 Empaque gr 0 0
4 15 | or Gel de mani 3,67 0,06 Empaque gr 0 0
5 ] 100 | gr | Mousse de especies 2,45 0,25 Empaque gr 0 0,00
6 10 | or Salsa de panela 1,29 0,01 Empaque gr 0 0
7 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0,00 0,00 0 0
175 0,55
[[P:vp Preciode ventaal pibiico): | 1,64 |

Gramajes y costos ficha general torta negra de jueves santo.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y Costos Torta negra de Jueves Santo

Gramajes y costos N°29: Crumble de ajonjoli.

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANG

Ny

Costos: Crumble de ajonjoli

Postre

. L'l|

0’09 -

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

20

1 150 | gr Harina 2,20 0,33 Funda gr 0 0,00
2 175 ] or Az(car 1,00 0,18 Funda Gr 0 0
3 J200(] or Mantequilla 9,04 1,81 Empaque Gr 0 0
4 1 gr Ajonjoli blanco 5,10 0,01 Funda gr 0 0
5 1 gr Ajonjoli negro 5,35 0,01 Funda gr 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
527 2,32

0,26

Figura N° 29: Gramajes y costos Crumble de ajonjoli.

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°30: Frangipane.

= SUBERIGRD

Costos: Frangipane

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

50

o=
=
r—
Postre
0,26 8

1 1001 O Mantequilla 9,04 0,90 Empaque gr 0 0,00
2 1501 O Az(car impalpable 2,04 0,31 Funda gr 0 0
3 3 0 Huevos 2,40 0,01 Funda gr 0 0
4 10 0 vainilla 36,00 0,36 Funda gr 0 0
5 50 0 harina de trigo 2,20 0,11 Funda gr 0 0
6 50 0 crema de leche 3,52 0,18 Funda gr 0 0,00
7 50 0 Pasta de mani 6,20 0,31 Funda gr 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
413 2,17
[[7:vp precio e ventaal Pablico): | 0,79 ]

Figura N° 30: Gramajes y costos Frangipane.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°31: Gel de mani.

= SUBERIGRD

Costos: Gel de mani

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

20

o=
=
r—
Postre
0,04 12

1 50 gr pasta de mani 6,20 0,31 Funda gr 0 0,00
2 ] 100 | ml leche 0,90 0,09 Funda Lt 0 0
3 2 gr Maicena 2,00 0,00 Funda gr 0 0
4 80 ar Azlcar 1,00 0,08 Funda gr 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
232 0,48
[[7:vp (precio e ventaal Piblico): | 0,13 |

Figura N° 31: Gramajes y Costos Gel de mani
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°32: Melcocha

= SUBERIGRD

Costos: Melcocha

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

15

o=
=
r—
Postre
0,03 10

1 100 | or Panela 1,62 0,16 Empaque gr 0 0,00
2 30 | ml Agua 0,50 0,02 Botella Lt 0 0
3 15 | ml Zumo de limén 2,00 0,03 Funda gr 0 0
4 10 ar Glucosa 7,00 0,07 Empaque gr 0 0
5 0 0 0 0,00 0,00 0 0
6 0 0 0 0,00 0,00 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
155 0,28
[[7:vp precio e ventaal Pablico): | 0,08 ]

Figura N° 32: Gramajes y Costos Melcocha.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°33: Mousse de especias.

= SUBHERIGARD

Costos: Mousse de especias

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

50

=
f=—
r—
Postre
0,12 9

1 120 | gr Claras 2,40 0,29 Empaque gr 0 0,00
2 | 150 | or azlcar 1,00 0,15 Funda gr 0 0
3 50 | ml Agua 0,50 0,03 Botella Lt 0 0
4 100 | or crema de leche 3,52 0,35 Funda gr 0 0
5 7 gr Gelatina sin sabor 23,75 0,17 Funda gr 0 0
6 1 gr canela molida 30,00 0,03 Funda gr 0 0,00
7 1 gr | clavo de olor molido 19,40 0,02 Funda gr 0 0
8 1 gr izhpingo molido 17,00 0,02 Funda gr 0 0
9 1 gr |pimienta dulce molida 16,60 0,02 Funda gr 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
431 1,06
[7:vp (preciode ventaal Piblico): | 0,37 ]

Figura N° 33: Gramajes y Costos Mousse de especias.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Gramajes y costos N°34: Salsa de panela.

= SUBERIGRD

Costos: Salsa de panela

Ny

Rafael Timbila, Jorge Vasquez

20

o=
=
r—
Postre
0,03 8

1 100 | or Panela 1,62 0,16 Empaque gr 0 0,00
2 50 | ml Agua 0,50 0,03 Botella Lt 0 0
3 1 ar Clavel 4,00 0,00 Funda gr 0 0
4 1 gr Malva 3,00 0,00 Funda gr 0 0
5 1 ar pena pena 3,00 0,00 Funda gr 0 0
6 1 ar rosa 5,00 0,01 Funda gr 0 0,00
7 0 0 0 0,00 0,00 0 0
8 0 0 0 0,00 0,00 0 0
9 0 0 0 0,00 0,00 0 0
10 0 0 0 0,00 0,00 0 0
11 0 0 0 0,00 0,00 0 0
12 0 0 0 0,00 0,00 0 0
154, 0,20
[[7:vp precio e ventaal Pablico): | 0,08 ]

Figura N° 34: Gramajes y Costos Salsa de panela.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

125



3.2.4 Fijacion de precio de venta al publico sugerido
Tabla N° 1

Fijacion de precio venta al pablico.

Fijacion de precio

Elaboracion Categoria Costo de P.V.P
Producciéon Sugerido
Arroz con leche Postre 0.39 1.17
Bufiuelo Postre 0.41 1.24
Chumal Postre 0.45 1.36
Dulce de higo Postre 0.41 1.23
Quimbolito Postre 0.39 1.18
Torta Negra Postre 0.55 1.64

Tabla N° 1: Fijacion de P.V.P
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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3.2.5 Cuadro de principales materias primas utilizadas

Tabla N° 2 Principales materias primas utilizadas.

Principales materias primas utilizadas

Categoria Nombre
Lacteos Leche
Crema de leche
Queso crema
Mantequilla
Queso mascarpone
Abarrotes Azucar
Harina de maiz blanco
harina de trigo
Huevos
Gelatina sin sabor
Miel
Anis espariol
Canela
Clavo de olor
Izhpingo
Panela
Nogal
Sal
Glucosa
Ajonjoli negro
Ajonjoli blanco
AzUcar impalpable
Vaina de vainilla
Pasta de mani
Maicena
Arroz arboreo
Frutas Higo
Naranja Americana
Frambuesas
Limo6n
Productos Quimicos Alginato
Calcio
Agar agar
Carga N20
Polvo de hornear

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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3.2.6 Cuadro de técnicas y métodos gastrondémicos aplicados
Tabla N° 3

Cuadro de técnicas y métodos gastronomicos

Técnicas y métodos gastronémicos

Elaboracién Producto Técnica Temperatura
Mousse mousse de especias Mousse 0°-4°C
mouse de queso fresco
Caviar falso caviar de infusion de higos Esterificacion con agar 4°C
verdes agar
caviar de licor anisado
Higos Higos Confitura 70°C
confitados
Crumble Crumble anisado Crumble 150°C
Crumble de ajonjoli
Crumble de tocte
Salsa Salsa de panela y limon Salsa 80°C
Salsa toffe 120°C
Ganache de chocolate 45°C
Helado Helado de pasas y licor de Helado 0°C
naranja
Esponjas Esponja de choclo Bizcocho de Sifén 80°C
Esponja de harina de maiz Bizcocho de Sifén 80°C
Gel Gel de mani Gelificacién 50°C
Sable Sable de harina de maiz Masa quebrada 160°C
Cremoso Cremoso de choclo 10°C
Esterificacion Esferas de frambuesa Esterificacion a la inversa 15°C
Caramelo Caramelo de canela
Melcocha Caramelo 120°C

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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CAPITULO IV

4.1 Analisis e interpretacion de informacion:

En el restaurante “Casa Hortensia” tienen postres improvisados, segun el trabajo realizado se
escogio seis postres tradicionales, estos fueron la base para agregar técnicas vanguardistas y de
reposteria, y asi realizar una carta de preparaciones dulces, el dia 18 de febrero del afio 2022 se
presento la validacion de los postres con la jefe de cocina del establecimiento; le agradd el mend,
enfatizando en un mousse estaba muy especiado, la degustacion tuvo buenos comentarios tanto
del personal como el tutor el proyecto queda a disposicion del propietario, para lo cual se realizé

fichas estandarizadas de las elaboraciones y costeo listas para su ejecucion.

Resultado de la validacion de la propuesta en el establecimiento
Encuesta:

1. ¢Conoce usted los dulces que se consumen durante el afio en la ciudad de Cuenca?

Tabla 1: Encuesta de validacion de propuesta.

Pregunta N°1 N° de persona Porcentaje
Si 4 100%

No 0 0%

Total 4 100%

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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¢Conoce usted los dulces que se consumen durante el
afno en la ciudad de Cuenca?

100%

80%

60%

40%

20%

0%
si no

Figura 1: Tabulaciones encuestados
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

2. De las elaboraciones mencionadas. Indique ¢Cuéles conoce?

Tabla 2: Encuesta de validacion de propuesta.

Pregunta N°2 N° Personas Porcentaje %
Quimbolito 4 100%
Chumal 4 100%
Bufiuelos 4 100%

Dulce de higo 4 100%

Arroz con leche 4 100%

Torta negra 2 50%

Total 22 91%

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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De las elaboraciones mencionadas. Indigue ¢Cudles conoce?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Arroz con leche Bufiuelo Chumal Dulce de higo Torta negra

Figura 2: Tabulaciones encuestados
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

3. ¢conoce usted acerca de la técnica de deconstruccion?

Tabla 3: Encuesta de validacion de propuesta.

Pregunta N°1 N° de persona Porcentaje
Si 4 100%

No 0 0%

Total 4 100%

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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éconoce usted acerca de la técnica de deconstruccion?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

si no

Figura 3: Tabulaciones encuestados
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

4. ¢Conoce usted acerca de las técnicas de vanguardia?

Tabla 4: Encuesta de validacion de propuesta.

Pregunta N°1 N° de persona Porcentaje
Si 4 100%

No 0 0%

Total 4 100%

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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éconoce usted acerca de la técnicas de vanguardia?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

si no

Figura 4: Tabulaciones encuestados
Nota: Timbila R, Vésquez J (2022)

5. ¢Las preparaciones que usted degusto fue de su agrado?

Tabla 5: Encuesta de validacion de propuesta.

Pregunta N°1 N° de persona Porcentaje
Si 4 100%

No 0 0%

Total 4 100%

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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¢éLas preparaciones que usted degusto fue de su

agrado?

100%

80%

60%

40%

20%

0%

si

Figura 5: Tabulaciones encuestados
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)

no

6. ¢estaria usted dispuesto a implementar los postres presentados en su restaurante?

Tabla 6: Encuesta de validacion de propuesta.

Pregunta N°1 N° de persona Porcentaje
Si 4 100%

No 0 0%

Total 4 100%

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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¢estaria usted dispuesto a implementar los postres
presentados en su restaurante?

100%

80%

60%

40%

20%

0%

si no

Figura 6: Tabulaciones encuestados
Nota: Timbila R, Vésquez J (2022)
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CONCLUSIONES

-Los dulces tradicionales son parte de la dieta de los ecuatorianos, especialmente en los dias
festivos, cada provincia tiene su propia identidad gastronémica, es por eso que se debe rescatar y
mantener la comida tipica, con sus ingredientes y procedimientos originales, con toda esta

informacion se logro establecer recetas adecuadas para cada preparacion.

-Las técnicas profesionales de cocina, fueron las bases para elaborar los distintos platos,
agregar nuevos procesos ademas de los tradicionales, era necesario para crear un postre
estructurado, elaboraciones como: masas batidas, crumble, caramelo, helado, bizcocho, ganache,
etc. Son importantes a la hora de crear un postre de nivel académico, pero siendo conscientes de

rescatar el sabor original de las recetas ancestrales.

-Se elabor6 bitacoras, fichas, base de datos y hojas de ruta, con el fin de estandarizar recetas y
obtener resultados, los cuales resultaron positivos, ya que se pudo elaborar recetas adecuadas, las
cuales ayudaron para el desarrollo del proyecto, y también, estos mismos datos serviran para que

el restaurante Casa Hortensia realice la preparacion de los platos en su local.

-Se realizaron dos validaciones, la primera fue con la tutora de la tesis y dos chefs pasteleros;
se degusto las preparaciones en dos ocasiones, se hicieron algunos cambios y se establecio el
menu final para el restaurante donde se realizo el proyecto, la segunda validacion fue, en el local

gastrondmico Casa Hortensia, degustaron los platos y se obtuvo una aceptacion de los mismos.
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-Entre las nuevas técnicas de cocina se destaca la cocina de vanguardia, que fue otra de las
partes fundamentales para establecer el menu de postres, se incluy6 procesos como las
esferificaciones, bizcochos de sifdn, geles, etc. Los cuales fueron investigados y puestos en

préactica para incluir preparaciones novedosas a la carta, y asi lograr el objetivo de la tesis.
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RECOMENDACIONES

Usar materia prima de buena calidad, de la misma manera, seguir los procesos o técnicas que
se apliquen a cada ingrediente, por demas se debe aclarar la asepsia y deméas procesos basicos que
siempre deben estar presentes en la preparacion de cualquier comida, ademas se tuvo que indagar
en la informacidn que se obtiene de cada receta tradicional, ya que en distintos puntos del pais
varian los ingredientes, ocasionando equivocaciones al momento de elaborar la receta, y por
ultimo, estandarizar las recetas, ayuda a una mejor organizacion, a reducir costos, a no
desperdiciar alimentos, este pequefio proceso es fundamental para cada local comercial, ya que el

sabor se mantiene y eso sera apreciado por el cliente.
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GLOSARIO

Acaramelar: Poner azlcar a punto de caramelo para bafiar moldes, postres, etc.

Almibar: Azlcar mezclada con agua, hervida hasta formar un jarabe.

Almibarar: Bafar en almibar.

Amasar: Trabajar con las manos una mezcla de harina y otros ingredientes hasta formar una
masa.

Aparato: Mezcla de varias sustancias que entran en la composicion de una preparacion de
pasteleria, heladeria o confiteria.

Aromatizar: Introducir una sustancia aromatica en una preparacion.

Bafio maria: Calentamiento indirecto entre el vapor de agua y un recipiente.

Bafio maria invertido: Enfriamiento indirecto entre un recipiente con hielo.

Batir: Trabajar los huevos, las claras, o crema de leche, para darles homogeneidad.

Blanquear: Batir yemas con azlcar hasta formar una espuma suave.

Caramelizar: Colocar azUcar en un producto y luego llevarla a un calor intenso hasta dorar su
superficie.

Clarificar: Quitar la espuma u otras impurezas de cualquier preparacion.

Confitar: Cocer fruta en un almibar, para conservarla.

Cornete: Hoja de papel enrollada de forma conica, utilizada para decorar preparaciones.

Cremar: Batir mantequilla con azlcar hasta formar una masa suave.

Encamisar: Poner una capa de helado, bizcochuelo, genovesa, etc, en el interior de un molde
para rellenarlo luego con otra preparacion.

Enharinar: Espolvorear con harina cualquier molde o superficie.

Enmantequillar: Untar mantequilla fundida o blanda en una superficie o0 molde.

Espolvorear: Cubrir una superficie con azicar impalpable.
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Filetear: Cortar una fruta o frutos secos (almendra) en I[dminas delgadas.

Flambear: Producir una llama en un producto usando una bebida alcohdlica.

Ganache: Preparacion compacta a base de chocolate.

Glasear: Cubrir una preparacion con un jarabe.

Macerar: Colocar un ingrediente en alcohol, mantequilla y aceite para darle sabor o aroma.

Napar: Cubrir una preparacion con un glaseado.

Montar: Batir crema de leche con hasta darle consistencia.

Reducir: Evaporar una preparacion hasta darle un mejor gusto y consistencia.

Sabajon: Tipo de crema a base de yemas, azlcar y un poco de licor.

Tamizar: Pasar la harina o aztcar impalpable por un tamiz, con el fin de eliminar grumos o
impurezas.

Trabajar: Remover o batir con una espéatula o globo.

Turbinar: Hacer que una base para helado o sorbete coja consistencia agitdndolo en una

maquina para helado.
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Anexo 1: Cronograma

ANEXOS

Meses

Mes 1

Mes 2

Mes 3

Mes 4

Semana

2

Inscripcion

Induccion
del trabajo
de titulacién

Desarrollo
de la
estructura
del trabajo
de titulacién

Aprobacion
de temas

Desarrollo
del trabajo
de titulacién

Avances del
proyecto

Ultimas
revisiones
del tutor

Sustentacién
del proyecto

Imagen N°1: Tabla Cronograma de actividades.

Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Anexo 2: Documento de constancia para realizar el proyecto en el restaurante Casa

Hortensia

4
Firma de autonizacion b“

clo2luus7-3,

=15

Imagen N°2: Oficio dirigido al Propietario de “Casa Hortensia”
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Anexo 3: Carta del restaurante Casa Hortensia

BT W
HORTENSIA KOS "
o blc, s, 1 frocen i, rmd s
HORTENSIA AZUL
&&mwmmﬁ
(IORTENSMMOM ....... B
Lieor de. Mu—ammm 5
 HORTENSIA VERD:
~_muuqh-kh-;a—-ﬁ%

N

; m :

9 QULNO‘ITO FUNGI

Imagen N°3: Carta del Restaurante “Casa Hortensia”.
Nota: Timbila R, Vasquez J (2022)
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Anexo 3: Entrevista realizada a la Duefia del local.

¢ Qué problema o que necesidad ha visto en su negocio?

El problema especifico, seria, la falta de postres en el restaurante, no hay una carta.

¢ Esa necesidad es la Unica?

Si, por lo demas todo esta funcionando correctamente.

¢Le han pedido los clientes una carta de postres?

Si, ocasionalmente preguntan si realizamos postres.

¢ Creen que estan perdiendo dinero al no tener una carta de preparaciones dulces?

Si, hablamos con el personal de cocina y necesitamos una carta adecuada que contenga postres
apropiados para la temética del local.

¢Estaria de acuerdo que realicemos la tesis en su restaurante, para poder resolver esa
necesidad?

Por su puesto, me encantaria encontrar lo mas rapido posible una solucién, quiero que vengan
al restaurante no solo por las preparaciones de sal, también queremos que lleguen por las

preparaciones dulces.
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Anexo 4: Encuesta aplicada para validacion de la propuesta.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=2 SUDAMERICANO.

EEMUIMA EFEDucacion SiuUrPrERIoR
P =N P O — 0 B i el O e I i SR =l L0 A

Con el fin de conocer sus gustos y aceptacion de los postres presentados, marcar con una x

la respuesta relacionada a su criterio.

1. ¢Conoce usted los dulces que se consumen durante el afio en la ciudad de Cuenca?
......... ST

2. De las elaboraciones mencionadas. Indique ¢Cuéles conoce?
. chumal

.. quimbolito

.. arroz con leche
.. bufiuelo

.. torta negra

.. dulce de higo

3. ¢conoce usted acerca de la técnica de deconstrucciéon?

4. ¢Conoce usted acerca de las técnicas de vanguardia?

5. ¢Las preparaciones que usted degusto fue de su agrado?
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6. ¢estaria usted dispuesto a implementar los postres presentados en su restaurante?
....... Sl
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