M@ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
—¥
) L/ 4

SUDAMERICANO.

“PROPUESTA DE TRES POSTRES MIMETIZADOS, APLICANDO FRUTAS
EMBLEMATICAS DEL AZUAY EN EL RESTAURANTE “BOTANI-K PLANT
BAR”

TRABAJO PRESENTADO PARA OPTAR AL TITULO DE TECNOLOGO SUPERIOR EN

GASTRONOMIA

Proyecto de grado presentado por: Erika Gabriela Urgiles Mosquera
Carrera: Gatronomia

Linea de Investigacion Bares — Restaurantes

Tutor académico: Magtr. Diana Sanchez Cabrera

Cuenca, Julio 2023



ME® INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
—//
y L/4

SUDAMERIGANO.

w
DERECHOS DE AUTOR ’

Los derechos de esta obra son irrenunciables y corresponden a su AUTOR, incluido sus
derechos patrimoniales. El Instituto Tecnologico Superior Particular Sudamericano
tiene licencia gratuita e intransferible sobre esta obra para uso no comercial, de necesitar

uso comercial requiere autorizacion de su titular.

/’L ;’ ‘\

ERIKA GABRIELA URGILES MOSQUERA
C.I. 0106823180

.sudamericano.edu.ec

@ Bolivar y Manuel Vega - San Blas & (593 7) 2838323 - 2843619  (© 0996976449




ME® INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
—
y L/4

SUDAMERIGANO.

CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA #
CERTIFICACION DEL TUTOR

Aprobacién del Trabajo de Titulacién

Doy fe que el trabajo desarrollado por el/la/los estudiantes: URGILES MOSQUERA
ERIKA GABRIELA, con el titulo “PROPUESTA DE TRES POSTRES
MIMETIZADOS, APLICANDO FRUTAS EMBLEMATICAS DEL AZUAY EN
EL RESTAURANTE BOTANI-K?”, cumple con los requisitos y méritos suficientes para

ser sometido a la presentacién piblica y evaluacion por parte del jurado examinador que

se designe.

Atentamente,

\ \
£ & / )
\ 2 R
b )oncAIEE A

—ipt

Mgtr. Diana Estefania Sanchez Cabrera
C.10107136558

# Bolivar y Manuel Vega - San Blas & (593 7) 2838323 - 2843619 ( 0996976449

. sudamericano.edu.ec




ME® INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
—//
y L/4

SUDAMERIGANO.

DECLARACION DE AUTORIA DEL TRABAJO

Yo, URGILES MOSQUERA ERIKA GABRIELA, estudiante del Instituto
Tecnolégico Superior Particular Sudamericano de la ciudad de Cuenca - Ecuador, que
curso la Tecnologia en Gastronomia, declaro en forma libre y voluntaria que la presente
investigacion que versa sobre “PROPUESTA DE TRES POSTRES MIMETIZADOS,
APLICANDO FRUTAS EMBLEMATICAS DEL AZUAY EN EL
RESTAURANTE “BOTANI-K PLANT BAR” asi como las expresiones vertidas en la
misma, son autoria de la compareciente, quien ha realizado en base a recopilacion

bibliografica, consultas de internet y consultas de campo.

En consecuencia, asumo la responsabilidad de la originalidad de la misma y el cuidado al
remitirme a las fuentes bibliograficas respectivas para fundamentar el contenido

expuesto.

Atentamente,

adp

Sy

URGILES MOSQUERA ERIKA GABRIELA

Cédula: 0107823180

. sudamericano.edu.ec

R\

® Bolivar y Manuel Vega - San Blas & (6937) 2838323 - 2843619 [ 0996976449




INDICE

RESUMEN ...ttt b et s e b e e ab e e beesree e 12
ABSTRACT ettt et e et hb et anb et e et e e nae e nes 13
INTRODUCCION .....cocoeiiieiciieetceess e ses st sse sttt snes s snessenees e saneesanes 14
Objetivos de 1a INVESTIGACION..........ciiiiiie e 16
ODBJELIVO GENEIAL ... 16
ODjetivos BSPECITICOS.....ccvieiiiiiciece ettt 16
JUSEIFICACTON ...ttt s 17
Determinacion de NIPOLESIS ........ccveiieiiiie et 19
CAPITULO 1: PROBLEMATICA ...cootiiitiieineieisssesssessesiesssssesssssssssessesssssessneens 20
CAPITULO 11: MARCO REFERENCIAL ......oooviviieiitceeeeeeeseee s 22
2.1. Marco referenCial..........ccoiiiiiiieie e 22
2.2. IMAICO TEOMCO .vevieeieieeterte ettt sttt be e 27
2.2.1. FrutaS del AZUAY .......c.ccoveiiieieiie ettt 27
2.2.2. La PASTEIEITAL ... e e 32
2.2.3. INGIEAIENTES ..ottt bbb 36
2.2.4. Reposteria de VaNQUAITIA.........c.coveieieeieeieiieie e s eee st eae e see e nns 38
2.2.5. POSLreS MIMELIZAOO0S ........coveiiiiieiitiiiseeee e 42

2.3. MArco CONCEPLUAL........cceeiiiieieie s 45

CAPITULO I11: METODOLOGIA DE INVESTIGACION ..o, 47



I8 T o To o (=T (1o [T I SRS 48

3.2. ENfOQUE 0 PAradigma.......ccveiiiieieiieiiiiiesiieieie et 49
BL3  MIBLOUO ... bbb 50
3.3. TECNICAS € INSLIUMENTOS. ......eeueiiiitiieiieie ettt 51
3.4.1. TECNICAS & CAMPO....ccuiitirieieriesieieie sttt ettt st e e ene e 51
3.4.2. Tecnicas de informacion documental .............cocovveineneisneieeseeees 54
3.4.3. Tecnicas de 1ahOratorio..........cccerveiiereiie e 55

3.5. PODIACION Y MUESLIA. ... vttt e 56
3.5.1. Tratamiento IMUESEIAl ...........ccooviiiiiiiei e 58
CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS........... 59
4.1 RESUITAAOS. ... .ottt 60
CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION .....cccoeveeereeeeceeesessvensnnan, 64
5.1, FIChas @StANTAY .......ccueieiiiee e 64
5.2. BASE U8 TALOS .......coveeieeiiitiiteeeest e 79
5.3, BIACOIAS ...ttt 84
5.4. RECUISOS TINANCIEIOS........eiiieiiiieie ettt 86
5.5. Recursos iNSLItUCIONAIES ...........ccoerieiiiiiicie e 86
5.6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES. .........oo e 87
CONGCLUSIONES ... oottt ettt st b e ae et e e e nbeesnaeennee s 88

RECOMENDACIONES ..o 89






INDICE DE TABLAS

Tabla 1 DatoS de CONACTO.......ccueiiiieieieieesie e 23
Tabla 2 Horarios de @tenCiON...........ccoviiiiriiiiiicie s 23
Tabla 3 Empleados de Botanik y fUNCIONES..........ccoiiiiiiiiiiieccc e 27
Tabla 4 Ingredientes BAsicoS de pasteleria.........ccouvveriirieniiniesee e 36
Tabla 5 Aditivos alimenticios, agentes gelificantes y espesantes.........c.cccvvevevveireennnnn. 37
Tabla 6 Texturas de UN POSIIE ......cc.eiiiieiie it 43
Tabla 7 ClienteS ProMEIO..........coiiiiieieiesie e 58

Tabla 8 Cronograma de actividades ............cccevveiieiiiieii e 87



INDICE DE FIGURAS

Figura 1 Pégina de Instagram Botanikabar .............ccccooiiiiiiiiiiiiiecee, 22
Figura 2 Mapa gEOGIATICO .......ccviieiiieie ittt 24
Figura 3 Saldn Dotani-K...........coceoiiiiiiicc e 24
Figura 4 MenU Botani-k coCteles de aUtOr.........c.coovveieieiieiesc e 25
FIigura 5 MenU €NEradas..........coueeveiieiiiie ettt ste e e e nne s 25
Figura 6 MenU platos fUBITES .........cceeiiiiie ettt 26
FIQUIa 7 MENU POSEIES .....veviierieiieie ettt ettt ettt re b b neene e 26
Figura 8 Propiedades nutricionales de la pera...........cccccovvevveeieiieiieie e 29
Figura 9 Propiedades nutricionales de la manzana ............c.ccoovvviiiiiicnc s 30
Figura 10 Propiedades nutricionales del [imon...........ccoco i 31
FIgUra 11 EMUISIONES......ccveivieiiiie sttt sbe e raenre e sneenne s 42
Figura 12 Menu de postres Botani-K @ntes ..........ccouererrineieincnenee e 60
Figura 13 MenU de postres Botani-K DESPUES .........cccevuereerreriesiieieesieeieseesieseesseennens 60
Figura 14 Analisis sensorial postre Manzana.............cccccovveieeiieiieieesie e seese e 61
Figura 15 Analisis sensorial POSLre Pera..........ccoccoiiiiieiieieisi e 62
Figura 16 Analisis sensorial postre LIMON ...........cccociveviiiiiecie e 62

Figura 17 Implementacién de postres miméticos en el restaurante............c.ccccceveeueenen 63



Agradecimiento

Agradezco de manera infinita a mis padres Bertha Mosquera y Fausto Urgiles por estar
siempre para mi, apoyarme incondicionalmente en todo, ademés de confiar en todos mis

conocimientos y pasion por la gastronomia.

Agradezco a todos mis maestros por compartir sus conocimientos de la mejor manera,
siempre resolviendo todas las dudas y de manera especial un agradecimiento al Mg.
Rafael Maldonado y mi tutora de proyecto de titulacion Mg. Diana Sanchez, gracias por
estar disponible para el desarrollo de este proyecto, ha sabido guiarme en el area
profesional ademéas de haber sido muy paciente al momento de resolver todas las dudas

para culminar mi proyecto de titulacion de verdad muchas gracias por sus ensefianzas.



Dedicatoria

Este proyecto de titulacion va dedicado a mi hija Martina Moreira que ha sido el motor de mi
vida para no poder rendirme nunca, y no mirar atras jamas, a pesar de todos los obstaculos
ella siempre sera mi inspiracion para lograr todas las metas que me proponga. Le dedico el
resultado de este proyecto de titulacién también mi familia. Principalmente, a mis padres
gue me apoyaron desde un inicio hasta el fin, estuvieron los momentos malos y en los

buenos momentos apoyandome siempre. Gracias por ayudarme a cumplir mis suefios.



RESUMEN

El presente proyecto de titulacion denominado “Propuesta de tres postres mimetizados,
aplicando frutas emblematicas del Azuay en el restaurante Botani-k Plant Bar”, tiene
como objetivo elaborar una propuesta de tres postres miméticos con productos
emblematicos del Azuay, con la finalidad de aumentar la oferta de postres de vitrina para
el establecimiento. Para ello se empled una metodologia de corte transversal y
descriptivo, con un enfoque mixto debido a que se ejecutaron técnicas de campo como la
observacion participante, entrevista, por Gltimo, una encuesta, con el fin de analizar las
fallas para dar a conocer el problema teniendo a la vez la solucién, dando como problema
la simplicidad de los postres clasicos que presentan sin tener algin tipo de tematica o
sabor que genere alguna experiencia para los comensales. De esta forma desarrollan tres
postres miméticos con las frutas: manzana, pera y limon fusionadas con plantas como
menta, hierba luisa y eneldo Entre los principales resultados se obtiene que los postres
miméticos estaran en tendencia por mucho tiempo siendo asi llamativo para los clientes
generando ventas, experiencias agradables, finalmente buenos comentarios para el
establecimiento, con la aprobacion administrativa, de cocina y duefio de Botanik- Plant
bar, se concluye que este proyecto de titulacion fue aceptado, principalmente por las
formas casi idénticas a las frutas mas aun complementando con el sabor ademaés de todas
las texturas de esta manera serd implementado en el restaurante.

Palabras clave: Azuay, Frutas Emblematicas, Postres de Vitrina, Postres Miméticos,

Reposteria.



ABSTRACT

The present degree project called "Proposal of three mimetic desserts, applying
emblematic fruits of Azuay in the restaurant Botani-k Plant Bar”, aims to develop a
proposal of three mimetic desserts with emblematic products of Azuay, in order to
increase the supply of desserts of showcase for the establishment. For this, a transversal
and descriptive methodology was used, with a mixed approach because field techniques
such as participant observation, interview and survey were executed, in order to analyze
the failures and find a problem and at the same time the solution, giving as a problem the
simplicity of the classic desserts presented without having some kind of theme or flavor
that generates some experience for the diners. In this way they develop three mimetic
desserts with fruits: apple, pear and lemon fused with plants such as mint, lemon verbena
and dill Among the main results it is obtained that the mimetic desserts will be in trend
for a long time thus being eye-catching for customers generating sales and good reviews
for the establishment, with the administrative approval, kitchen and owner of Botanik-
Plant bar it is concluded that this degree project was accepted, mainly by how it looks and
complementing with flavor and all textures also will be implemented in the restaurant.

Keywords: Azuay, emblematic fruits, showcase desserts, Mimetic desserts, bakery.



INTRODUCCION

En los Gltimos afios, la reposteria ha experimentado una revolucion global
impulsada en parte por las redes sociales la influencia de los chefs pasteleros a nivel
mundial ademas la reposteria todos los afios va evolucionando con nuevas técnicas,
productos, sabores, colores, fusiones, entre otros. reposteria les gusta probar lo nuevo que
existe hoy en dia, es decir ya no se limitan a las tradiciones locales como nacionales, sino
que se han fusionado con otras culturas incorporando nuevas técnicas y sabores. Es por
eso que se ha tomado la decision de llevar a cabo la propuesta de postres miméticos al

restaurante Botanik- plant bar.

Ejecutar una propuesta de tres postres miméticos con frutas muy utilizadas del
Azuay como tales como el limon que se realizan muchas bebidas tanto alcohdlicas como
no alcoholicas, ensaladas, vinagretas, de igual forma la manzana y pera que se cultiva
mucho en Paute y Gualaceo se utilizan para hacer postres como dulce de manzana, pera,

tartaletas, o se las consume como cualquier fruta sin ningun tipo de elaboracion.

Lo que se quiere lograr con esta propuesta de menu de postres miméticos es que
los comensales tengan una experiencia, Unica, diferente, agradable, la misma les motive
a regresar con otras personas, recomendar el restaurante o simplemente que el cliente
recuerde el establecimiento por su marca diferencial, de esa manera no se pierde la

tematica de la naturaleza, botanica, plantas y hierbas.

Por lo tanto, en el primer capitulo de la presente investigacion, se aborda la
problematica del campo de estudio, donde se describen las tendencias internacionales en
relacion con propuestas de postres, la innovacion constante y la situacion por la que pasa

la ciudad en relacion al tema.



En el segundo capitulo, se detalla el marco referencial y todo el contexto del
restaurante Botani-k plant de la ciudad de Cuenca, el cual es objeto de estudio, detallando
sus principales caracteristicas, mend, instalaciones, entre otros. Seguidamente, se expone
el marco tedrico mismo que abarca las variables de estudio como las frutas de la provincia
del Azuay, técnicas béasicas de pasteleria, reposteria de vanguardia y los postres
mimetizados, principalmente. Finalmente, en este apartado se expone el marco

conceptual, con términos asociados al tema de estudio.

En el tercer capitulo, se expone la metodologia de investigacion que se llevo a
cabo para la elaboracion de todo el estudio, desde la identificacién de la problematica, su
contextualizacién hasta la elaboraciéon de la propuesta que solucione dicho problema,
detallando los enfoques, disefios, tipos técnicas e instrumentos para el levantamiento de

informacion y su tratamiento.

En el capitulo cuarto, se expone el anélisis e interpretacion de los resultados, mismo
que fue el resultado de una validacion realizada al personal de cocina como al propietario

del restaurante, con el fin de identificar su criterio acerca de los postres presentados.

Finalmente, en el capitulo cinco, se presenta la propuesta de investigacion, la cual
se basé en un menu de tres postres mimetizados a base de manzana, limén amarillo y
pera, descritas con sus correspondientes fichas estandar, base de datos y hojas de ruta y
costos. Con ello, se pudo concluir el éxito de la propuesta con miras a una futura

implementacion en el restaurante objeto de estudio.



Objetivos de la investigacion

Objetivo general
Elaborar una propuesta de tres postres miméticos usando hierbas emblematicas del Azuay

para el restaurante Botani-k plant bar de Cuenca Ecuador.

Obijetivos especificos

- Realizar una investigacion bibliografica sobre las técnicas de reposteria y postres
mimeéticos.

- Determinar las caracteristicas organolépticas de tres frutas del Azuay y su fusion
con hierbas aromaticas del Azuay.

- Disefar tres postres miméticos de vitrina con la aplicacion de tres hierbas
emblematicas del Azuay.

- Validar la propuesta de tres postres miméticas con la aplicacién de hierbas por

medio de un grupo focal.



JUSTIFICACION

El presente proyecto de titulacién con tema postres miméticos se enfoca en
indagar informacién de cudl seria la aceptacion de la aplicacion de técnicas vanguardistas
“mimetizaciones” a las frutas emblematicas de la provincia del Azuay, tales como: limon,
manzanay pera, este tema de proyecto se realiza porque el vanguardismo en gastronomia
“reposteria” estd en pleno auge de crecimiento todos los afios, pero en el pais Ecuador se
tiene poco escaso concomimiento de la elaboracion de dichos postres, sin embargo este
trabajo nace de la necesidad de un estudio de campo para la creacion e implementacion
de nuevos postres en el mend establecimiento Botanik- plant basados en frutas y hierbas
de la zona con el fin de impulsar y dar a conocer los productos de la gastronomia de la
provincia del Azuay en el Ecuador, ademas de resaltar la tematica del restaurante en el
uso de las hierbas aromaticas, despertando la curiosidad en los clientes, asi que los
mismos frecuenten dicho establecimiento para el el consumo de distintas elaboraciones,
para mejorar el bienestar del establecimiento con postres mimetizados, técnicas y

texturas vanguardistas que en la actualidad estan en tendencia.

La reposteria a nivel mundial dia a dia se convierte en un reto para todos los
restaurantes, ya que cada vez importa mas la calidad que la cantidad por ende se destaca
el uso de la materia prima que se utiliza y la primera impresion visual de postres
inspirados en platas y frutas de la provincia del Azuay aplicando las técnicas de reposteria
en los postres miméticos donde se podra poner en practica los conocimientos de la
pasteleria basica por otra parte avanzada estos van relacionados con todas las
caracteristicas organolépticas como son color, textura, olor y sabor de las frutas: manzana,
pera y limon, combinando los sabores, fusiones de la reposteria y las hierbas

emblematicas en un solo postre con diferentes tonalidades de colores. Se obtendra el de



las nuevas tendencias en la reposteria que marcaran el afio 2023 (Universidad de

Barcelona, 2021).

Mediante la propuesta de los postres mimetizados se quiere conseguir los sabores
de las frutas usando técnicas vanguardistas en su elaboracion y presentacion, en el caso
de la manzana, la pera, el limon que son frutas que se cosechan en gran cantidad, las
mismas que se pretende dar un realce en el &mbito de la reposteria con la elaboracion de
los postres, asi dando a conocer al publico sobre los productos que se estan elaborado dia
a dia. Este proyecto permitira que personas de cualquier indole puedan adquirir un postre
mimetizado que sin duda va a ser placentero al paladar y sobre todo llamativo por su

forma, sabor y textura.

El término mimético hace referencia a la accion con efecto de mimetizar o replicar
cosas, trasladado al &mbito de la reposteria o pasteleria, es una técnica muy utilizada por
chefs para representar en piezas de dulces, objetos o alimentos que en su esencia no lo
son, desarrollando un trabajo delicado, cuidando hasta el uUltimo detalle jugando
visualmente para poder sorprender al comensal con la imitacion de la figura o pieza

(Libreria, 2017, p. 12).

Los postres seran realizados en el laboratorio del Instituto Tecnoldgico
Sudamericano utilizando recetas estandarizadas mediante fichas técnicas, con todos los
procesos para realizar, de esta manera se socializara con los propietarios del
establecimiento, para conseguir los tres postres miméticos se ocupardn moldes de

silicona, para lograr las réplicas de las frutas.

Las personas que se beneficiardn con esta propuesta de proyecto seran
directamente los duefios del restaurante ya que al ser postres de tendencia 2023 en la

ciudad de Cuenca solamente el restaurante “simple reposteria” ofrece postres miméticos



que su horario de atencion es hasta las 9:00 p.m. y con la diferencia que se hara la fusion
de plantas, hierbas y frutas emblematicas del Azuay en un horario méas amplio, lo cual los

haria Unicos en la ciudad de Cuenca.

La propuesta de tres postres miméticos con la aplicacion de hierbas emblematicas
del Azuay ayudara a mantener la temética del restaurante Botani-k Plant bar descartando
los postres bésicos tradicionales que tiene su carta en la actualidad resaltando la
implementacion de postres de tendencia 2023. Utilizando las frutas limén amarillo,
manzana roja por ultimo pera verde. Los resultados se socializadas directamente con el
encargado del restaurante, los empleados y el chef ejecutivo para su aprobacion, se
presentaran las recetas estandar, fichas técnicas, hojas de costos terminando con una base
de datos, ademés de una capacitacion al personal de cocina para la elaboracién de los

postres.

DETERMINACION DE HIPOTESIS

Para esta propuesta, elaboracién de tres postres miméticos con frutas
emblematicas del Azuay se debe conocer el sector de los alimentos en el cantén Azuay,
lo que se puede visualizar oportunidades de aceptacion de las personas de Cuenca
especificamente donde no se tiene conocimiento de postres miméticos generando asi mas
acogida en la carta de postres del restaurante Botanik-Plant Bar. El presente proyecto
tiene como fin elaborar tres postres miméticos como manzana, limoén y pera ademas de
ser aromatizados con hierbas para no perder la tematica del establecimiento aplicado. Con
el fin de que las personas se lleven la mejor expectativa de como llegaron, generando asi
rentabilidad a los duefios del restaurante, ademas de satisfacer las nuevas necesidades del
mercado, por medio del crecimiento que tenga la empresa una vez esté en funcionamiento,

realizando innovaciones en los postres.



CAPITULO I: PROBLEMATICA

En la problemética, se identificd que las tendencias a nivel mundial cada dia son
mas importantes en muchos aspectos, las redes sociales cuentan con 4.620 millones de
usuarios en el mundo, lo que equivale al 58 % de la poblacion (Digital Global Overview
Report, 2022). En ese sentido, la pasteleria, cada dia se acerca a la moda, de esa manera
a las tendencias que consecutivamente se trabaja en ideas que innoven o sorprendan a los
consumidores, de esa manera se trata de llegar por internet ya que, en un mundo

influenciado con el uso de redes sociales, el aspecto visual de la reposteria.

Las elaboraciones de pasteleria actuales deben ser cada dia de manera mas estética
y de cierta forma perfectas para repostear tanto en Instagram, Facebook, Tik Tok,
WhatsApp, entre otros. De esta forma, las personas tienen mas reacciones y me gusta en
sus publicaciones algo que en la actualidad es muy comdn. El comercio electrénico en
Ecuador alcanzd un volumen de negocio de USD 2,3 mil millones, lo que supone un
crecimiento de USD 700 millones (43,75 %) frente al 2019. Para el 2021, se estima un
crecimiento no menor a un doble digito (Camara ecuatoriana de comercio electronico,

2021).

Especialmente en Instagram donde triunfan las imagenes de las creaciones de los
pastry chefs mas famosos del mundo, como el caso de Cédric Grolet un fenémeno viral
reafirmado en 2018 con la distincion al Mejor Pastelero del Mundo que otorga cada afio
la lista The World’s 50 Best Restaurants (Zarate, 2023). De tal manera, surge una
tendencia a elaborar pasteles extremadamente bellos y hermosos. Es lo que se denomina
pasteles instagrameables, que ademas de hacer disfrutar al consumidor, sirven para atraer

clientes.

Actualmente en la ciudad de Cuenca tiene mucha demanda hacia los postres

nuevos, llamativos que se encuentran en tendencia, como por ejemplo los postres



miméticos que existe solamente un lugar en la ciudad de Cuenca llamado “Simple
reposteria”, este establecimiento cuenta con un horario de atencion limitado, sin embargo
existen establecimientos de postres de boutique que son los que mas se asemejan sin llegar
a la figura del postre que se lo desea, por ello se busca crear postres miméticos que

parezcan lo mas real a su producto ofertado.



CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco referencial

Asimismo, para argumentar el presente trabajo de investigacion, para el presente
apartado, se tomé como referencia lo descrito por los colaboradores del restaurante objeto
de estudio, y como fuentes secundarias, se acudié a sus paginas en redes sociales, para

complementar dicha informacion.

Botani-k plant bar es un restaurante con la temaética botanica, donde su
especialidad son los cocteles inspirados en todo tipo de plantas y hierbas, ademas de su
menu con picadas, entradas, platos fuertes y postres, ademas de ser un establecimiento en
crecimiento paulatino, por el momento cuentan con una pagina de Instagram con 2.292
seguidores, se manejan con colores verdes y fotografia profesional, ademas de un link
que lleva directamente a la aplicacion WhatsApp para reservas, eventos o programaciones
especiales de la misma manera cuentan con historias destacadas con el men( y horarios

de atencioén.

Figura 1 P&gina de Instagram Botanikabar

7\

botanikabar Q -

18 2.292 22
Publicaciones Seguidores Seguidos

Botani-K Plant Bar

Bar de cocteles

< welcome to the botanical cocktail experience
inspired by plants and our people. ¥

& somos pet friendly.

? Av. Remigio Crespo y Antonio Tamariz.

Ver traduccion

(2? wa.link/shlowj

Fuente: Instagram, 2023.



La tabla que se presenta a continuacion contiene los datos relevantes para el

contacto directo con el encargado del establecimiento.

Tabla 1 Datos de contacto

Informacion del Restaurante

Contactos Botanikacuenca@gmail.com

Numero de teléfono 0980923944

Direccion Av. Remigio Crespo y Antonio Tamariz
Responsable de la empresa Tnlg. Jonathan Ledn Jadan

Fuente: Elaboracion propia.

En la siguiente tabla se da a conocer los horarios de atencion y los dias que no se

laboran.

Tabla 2 Horarios de atencion

Lunes Cerrado
Martes Cerrado
Miércoles 17:30-23:30
Jueves 17:00-2:00
Viernes 17:00-2:00
Sabado 17:00-2:00
Domingo Cerrado

Fuente: Elaboracion propia.


mailto:Botanikacuenca@gmail.com

En la figura nimero 2 se encuentra la ubicacién obtenida por Google Maps.

Figura 2 Mapa geografico
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Fuente: https://goo.gl/maps/frbaQ1ZbTFWzmkk58

En la presente Figura 3 se muestra el primer salon de Botani-K Plant bar, en la
parte de la pared se encuentran todas las plantas que se cultivan cabe mencionar que

ninguna es artificial.

Figura 3 Sal6n botani-k

Fuente: Elaboracion propia.


https://goo.gl/maps/frbaQ1ZbTFWzmkk58

En la figura cuatro se presenta el men( de cocteles de autor, dando a conocer seis de los

cocteles clasicos que tienen en su carta.

Figura 4 Menu Botani-k cocteles de autor

Fuente: Restaurante Botani-k, 2023.

Botani-k Plant Bar cuenta con una menu de tres tiempos a continuacion se presenta
las cuatro entradas que ofrece al publico, cabe mencionar que se hace una cortesia de la

casa de papitas con salsa rosa.

Figura 5 Menu entradas

Fuente: Restaurante Botani-k, 2023.



En la figura 6 se presentan los seis platos fuertes que lleva su menu, cuenta con
lomos, salmon, como proteinas principales ademas de tener una opcion de hamburguesa

vegana.

Figura 6 Menu platos fuertes

ESANO CON LOMO EN REDUCCION

Fuente: Restaurante Botani-k, 2023.

Acontinuacion en la figura 7 se presentan los dos postres que tiene Botani-k que
son unos clasicos de la reposteria, como una tarta del bosque que consiste en una base de
galleta con crema pastelera y fruta fresca, ademas de contar con el tiramisu postre

tradicional de café.
Figura 7 men0 postres
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Fuente: Restaurante Botani-k, 2023.



Botani-k Plant Bar cuenta con profesionales capacitados en la areas de
administacion, chef de cocina y bartender, a continuacion se presenta sus cargos y

funciones a desempefiar.

Tabla 3 Empleados de Botanik y funciones

Nombre Cargo Funciones

Tnlg. Jonathan Jadan Dueiio Supervisar a todo el pesonal y manejo de
redes sociales.

Tnlg. Jose Aguayo Administrador Jefe de administracion y control de
Macias personal y horarios.
Josue Jimenez Tacuri Chef de cocina Encargado de la produccion de comida,

servicio, inventarios y todo el menu.

Jose Montalvan Bartender Encargado de la elaboracion de cocteles y
de pedidos de licores.

Fuente: Restaurante Botani-k, 2023.
2.2. Marco Teorico

Asimismo, para la fundamentacion bibliografica, se tomo en consideracion
fuentes académicas de relevancia, asi como autores expertos en el tema de los postres
miméticos y las variables como frutas del Azuay, la pasteleria y técnicas vanguardistas,
principalmente, de manera que se obtuvo un sustento teérico solido para la elaboracion
de la propuesta.
2.2.1. Frutas del Azuay

En la ciudad de Cuenca se mantienen tradiciones dentro de su gastronomia, de los
cuales mas se destacan son los dulces a partir de diferentes frutas de temporadas ademas
de la zona que se dan gracias al clima variado en diferentes cantones de la provincia del
Azuay, tal es el caso de dulce de pera, manzana, limon, entre otros que son muy
consumidos en la provincia. Para la mayoria de los cuencanos no hay duda que los dulces
siguen siendo el manjar mas codiciado por los paladares, al igual que las frutas que se

producen en la provincia los cuales forman parte de la mesa de los comensales tanto



rurales como urbanos, convirtiendo en un arcoiris de colores en los mercados por lo
Ilamativo y colorido, en especial desde el mes de enero hasta marzo donde provienen de

las jardineras de los cantones de Paute, Sigsig, Gualaceo, Chordeleg (Rodrigo, 2018).

El sabor de las frutas es un elemento clave dentro del campo de la alimentacion,
tanto consumidores como productores buscan satisfacer los gustos y es una puerta
importante hacia un alimento sin embargo depende del cuidado, el mismo que empieza
desde la seleccion de la semilla, la siembra, el mantenimiento, la cosecha, produccion,
grado de madurez y variedad, la finura no solo precisa de lo dulce o agrio del producto,
sino que también es importante indicar que las caracteristicas organolépticas de un
alimento se basa en las propiedades nutritivas que este posee. Por ende, se ha hecho la
seleccion de cinco frutas de la ciudad de Cuenca, los mismos que seran analizados a

continuacion desde la perspectiva de cada uno de ellos (Inga, 2016a).

2.2.1.1. Pera

La pera es un producto que se cosecha en enero y junio de cada afio en la provincia
del Azuay, en estas épocas se usa mucho para consumo como fruta o a su vez en la
elaboracion de dulces tipicos. Asimismo, un estudio realizado por la Universidad del
Azuay (Naranjo, 2017), la pera de Gualaceo presenta un alto contenido de antioxidantes
por su defecto nutrientes esenciales como la vitamina C, la vitamina K finalmente el
potasio. Ademas, dado su alto contenido de fibra dietética, se ha encontrado que el
consumo regular de pera puede disminuir el riesgo de enfermedades cardiovasculares y

diabetes.

Por otro lado, un estudio realizado por el Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (Caicedo, 2018) profundiz6 en las caracteristicas agrondémicas de la pera

de Gualaceo, destacando su resistencia a enfermedades y plagas del cultivo, asi como su



facilidad de transporte y almacenamiento. De igual manera, en cuanto a su cultivo, la pera
de Gualaceo requiere de un clima templado y altitudes de entre 2.000 y 2.400 m.s.n.m.
Ademas, se recomienda el uso de técnicas de cultivo organico como la implementacién

de medidas de conservacidn de suelo para garantizar la calidad del fruto (Garcia, 2019).

Figura 8 Propiedades nutricionales de la pera
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Fuente: Garcia, 2019.

2.2.1.2. Manzana

Es originaria de climas templados su nombre cientifico Prunus pérsica, siendo su
cultivo manejable en zonas tropicales, es rico en potasio, tiene antioxidantes y fibra, posee
Vitamina Ay C, obteniendo hierro en el organismo, el sabor es certero para la cocina,
sobre todo en la reposteria. Al ser una fruta tanto carnosa como dulce, es ideal para
preparar compotas, dulces, yogurt, entre otras (Zambrano & Perdomo, 2020).

Estd compuesta principalmente por agua, lo que la convierte en una opcién
refrescante y baja en calorias. Ademas, es una excelente fuente de fibra, lo que ayuda a
mantener una buena salud digestiva y a controlar el apetito. Entre los principales
beneficios, al ser ricas en antioxidantes y fibra, mejora la salud del corazon, ya que ayuda

a reducir el colesterol malo, controla el azucar en la sangre, gracias a que su alto contenido



en fibra permite regular los niveles de azlcar, manteniéndolos estables, y promueve la
salud cerebral, previniendo enfermedades como el Alzheimer, gracias a los antioxidantes
con los que cuenta (Palomo et al., 2010).

En relacion con su empleo en la gastronomia, la manzana es un alimento que puede
aplicarse en ensaladas frescas, ademas que se la puede aplicar diferentes técnicas de
coccion tales como el horneado, asado, al vapor, entre otras, dependiendo de su aplicacion
en la cocina de dulce o de sal. Finalmente, la manzana se la puede aprovechar para el
desarrollo de salsas o aderezos, los cuales acompafian a carnes u otros productos
(Jiménez, 2023).

Figura 9 Propiedades nutricionales de la manzana
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Fuente: Jiménez, 2023.

2.2.1.3. Limén

Segun Gavilanes et al. (2019), el limdn del Azuay es utilizado en la preparacion
de diversos platos tipicos de la regién andina, como las sopas y los guisos. Ademas, su
jugo se utiliza como aderezo para ensaladas y como ingrediente en la elaboracion de

behidas refrescantes, como la limonada.



Por otro lado, segun Flores et al. (2021), el limén del Azuay también es utilizado
en la preparacion de postres, como la tarta de limoén y las galletas de limén. Incluso, su

cascara se utiliza para aromatizar postres y bebidas, como el té de limén.

El limon es una fruta citrica que se utiliza ampliamente en la cocina debido a su
sabor &cido y refrescante. Ademas de su valor culinario, el limon es una fruta muy
nutritiva ya que cuenta con un alto contenido en vitamina C, misma que constituye como
agente antioxidante que ayuda a la proteccion del organismo en contra de los radicales

libres, lo cual promueve un sistema inmunoldgico saludable (Calderén Cuadrao, 2020).

Ademas, esta fruta es baja en calorias, lo cual la convierte en una excelente opcién
para incluir en dietas para el control del peso. Asimismo, al contener cantidades altas de
flavonoides, ayuda a la reduccion del riesgo de contraer enfermedades tales como el

cancer u otras asociadas al corazon (Albuja Villafuerte, 2023).

Figura 10 Propiedades nutricionales del limon
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2.2.2. La pasteleria

Trata del negocio o establecimiento comercial, donde se elaboran diferentes tipos dulces,
como pasteles decorados, Cupcakes, postres entre muchos otros, el nombre de pasteleria,
no solo se usa para nombrar el lugar donde se elaboran o se venden los postres, dulces y
pasteles o tortas como se les conoce en otra parte del mundo, sino que también se utiliza
para nombrar el conjunto formado por este tipo de comidas, conocimientos y técnicas

vinculados a su elaboracion (Euroinnova, 2020).

Por su parte, Garcia Patifio (2020) indica que la pasteleria es una disciplina que
requiere habilidad, creatividad y precision. Los pasteleros profesionales suelen tener una

formacion especializada y una gran experiencia en la elaboracién de postres.

En la actualidad, la pasteleria estd experimentando una serie de tendencias y cambios,
como la utilizacion de ingredientes mas saludables y sostenibles, la incorporacion de
técnicas innovadoras y la creacion de postres mas creativos y personalizados. Ademas, la
pasteleria esta cada vez més influenciada por la cultura y las tendencias globales, lo que

ha llevado a la creacion de nuevos sabores y estilos de postres (Barahona y Lopez, 2023).

2.2.2.1. Técnicas de basicas de pasteleria

Con la importancia de la composicion molecular de los ingredientes ofrecen
multiples posibilidades para crear cualquier tipo de textura, todo depende de como se
organice y se trabaje con las mismas, se analiza materias primas, técnicas, procesos,
fendmenos y reacciones fisicoquimicas que intervienen en el proceso de creacién de

las texturas gelificadas, cremosas y aireadas (Bordas, 2020).

2.2.2.2. Técnica de la emulsificacion
Juegan un papel fundamental en pasteleria ya que son las estructuras responsables
de la cremosidad como puede ser el ganaches, cremas pasteleras o helados. Es muy

importante remarcar que la cremosidad no estd directamente asociada a ingredientes


https://jordibordas.com/blog/moleculas-pasteleria-composicion-molecular-ingredientes/

tradicionales, sino que se obtiene gracias a esta técnica de pasteleria, la emulsificacion
(Bordas, 2020a).

En la pasteleria, la técnica de emulsificacion es importante, debido a que se utiliza
para crear mezclas homogeéneas de ingredientes que normalmente no se mezclarian, como
aceite y agua. La emulsificacion se logra mediante la incorporacién de un emulsionante,
que ayuda a estabilizar la mezcla y evitar que los ingredientes se separen. Algunos
ejemplos de emulsionantes comunes en la pasteleria son la lecitina de soja, la goma
xantana y la gelatina (Pradilla Ragua, 2013).

En la actualidad, la técnica de emulsificacidn estd experimentando una serie de
innovaciones y tendencias en la pasteleria. En ese sentido, se estdn utilizando
emulsionantes naturales y sostenibles, como la lecitina de girasol y la goma de acacia, en
lugar de emulsionantes sintéticos. Ademas, se estdn explorando nuevas formas de
emulsionar ingredientes, como la utilizacion de ultrasonidos y otros métodos de alta

tecnologia (Jiménez-Colmenero, 2013).

2.2.2.3. La técnica de aireacion

Denominadas también espumas, son muy representativas en el mundo de la
pasteleria y la panaderia como se puede identificar en la imagen 2, desde espumas
en postres de restaurantes, pasando por diversas formas de merengues, nubes, mousses y
helado, hasta bizcochos e incluso pan. Hay muchas texturas aireadas con apariencia y
sensacion en boca diferente, pero todas ellas tienen algo en comdn, y es que son
sumamente delicadas, por eso es esencial aprender a crearlas y estabilizarlas (Bordas,
2020b).

Ademas, esta técnica permite la incorporacion de aire en la masa de la preparacion
para lograr una textura mas esponjosa y ligera, por lo que se utiliza cominmente en la

preparacion de pasteles, bizcochos, panes y otros productos de reposteria. Asimismo, la



aireacion se logra mediante la incorporacién de ingredientes que contienen aire, como
claras de huevo batidas a punto de nieve, 0 mediante la adicion de agentes leudantes,
como el bicarbonato de sodio o el polvo de hornear (Pazmifio Sanchez, 2017).

Por otra parte, existen diferentes métodos para lograr la aireacién en la reposteria,
como el batido de los ingredientes, la incorporacion de aire mediante la mezcla de
ingredientes secos y himedos, o la utilizacion de agentes leudantes. Cabe indicar que, la
técnica de aireacidn es importante para lograr una textura adecuada en los productos de
reposteria, ya que permite que la masa se expanda y se levante durante el horneado.
Ademas, la aireacion también puede afectar el sabor y la apariencia de los productos de
reposteria.

No obstante, se debe tener en cuenta que la técnica de aireacion debe ser utilizada
con precaucién, ya que un exceso de aire puede hacer que los productos de reposteria se
sequen o se desmoronen. Por lo tanto, es importante seguir las instrucciones de la receta
y utilizar los ingredientes adecuados para lograr una textura 6ptima en los productos de

reposteria (Rodriguez y Serrano Olmedo, 2017).

2.2.2.4. Latécnica del espesamiento

Es el proceso de aumentar la viscosidad en las recetas ya que influye mucho en la
sensacion en boca que proporciona un alimento y esto es tan importante como el propio
sabor que tenga el producto. Por esta razon, cuando controlas la técnica del espesamiento,
puedes mejorar y perfeccionar tus texturas para crear una experiencia de degustacion
Unica (Bernal Flores y Neira Vidal, 2023).

Ademas, el espesamiento consiste en la adicion de ingredientes que aumentan la
viscosidad de la masa, lo que puede mejorar la textura y la consistencia de los productos

de reposteria. Esta técnica se utiliza comunmente en la preparacién de cremas, rellenos y



glaseados, y se logra mediante la adicion de ingredientes como la maicena, la harina, el
azUcar glas o la gelatina (Pillco Juca, 2022).

Existen diferentes métodos para lograr el espesamiento en la reposteria, como la
coccion de los ingredientes, la adicidn de espesantes naturales como la pectina o la agar-
agar, o la utilizacion de espesantes artificiales como la goma xantana o la carragenina. Es
importante tener en cuenta que el espesamiento debe ser utilizado con precaucion, ya que
un exceso de espesante puede hacer que los productos de reposteria se vuelvan demasiado

densos o pesados (Jiménez, 2022).

2.2.2.5. La técnica de la gelificacion

La técnica de la gelificacion consiste en la formacion de una estructura gelatinosa
en la masa de la preparacion, lo que puede mejorar la textura y la consistencia de los
productos de reposteria. Esta técnica se utiliza comunmente en la preparacion de postres
como flanes, mousses y gelatinas, y se logra mediante la adicion de ingredientes como la

gelatina, el agar-agar o la pectina (Villar Lozano, 2021).

La consistencia resultante suele ser gelatinosa, como las confituras, las
mermeladas, las compotas o las pastas de fruta, por ejemplo. Sin embargo, la mayoria de
las recetas en pasteleria y panaderia se gelifican para mantener su forma y estabilidad,

como los mousses, espumas o incluso el pan (Castafion-Rodriguez et al., 2020).

Existen diferentes métodos para lograr la gelificacién en la reposteria, como la
coccion de los ingredientes, la adicion de gelificantes naturales o artificiales, o la
utilizacion de técnicas de enfriamiento. Es importante tener en cuenta que la gelificacion
debe ser utilizada con precaucion, ya que un exceso de gelificante puede hacer que los
productos de reposteria se vuelvan demasiado duros o gomosos (Castafieda-Ovando et

al., 2020).



2.2.3. Ingredientes

Se considera que hay ciertos ingredientes que no pueden faltar dentro de la

pasteleria como se muestra en la tabla 1 se toma en cuenta los siguientes:

Tabla 4 Ingrediente

s Bésicos de pasteleria

Ingrediente

Descripcion

Uso

Crema de leche

Mantequilla

Huevos

Sacarosa

Glucosa

Cacao

Producto derivado de la leche con
alto porcentaje de grasa, su densidad
puede variar, depende el porcentaje

de grasa.

Producto de origen animal con alto

porcentaje de grasa.

Producto de origen animal que
contiene clara y yema y fuente de

proteina.

Nombre quimico para el azicar de
mesa de uso comun que es extraido

de la cafia de azucar.

Existe de forma liquida con textura
densa y en polvo, obtenida del

almidon de maiz.

Semillas de cacao que son
transformadas en chocolate de
diferente clasificacion: chocolate,

chocolate con leche y chocolate

blanco.

Se puede utilizar para diferentes

recetas como: mousse, crema

chantilly, rellenos, entre otros.

Coberturas de pasteles, rellenos,
masas hojaldradas, mantequilla
avellanada para aromatizar, entre

otros.

Ingrediente indispensable en la
panaderia y pasteleria, elaboracion

de crema pastelera, espumante,

gelificante, emulsionado, entre
otros.
Conservante, reposteria,

panaderia, heladeria, sirve para

hacer caramelo, entre otros.

Uso de heladeria, caramelos,

reposteria, retener humedad.

Elaboracion de mousse,

glaseados, coberturas, rellenos,

panaderia, pasteleria, entre otros.




Harina floja

Frutos secos

Harina comun todo uso, versatil,
preparada a partir de una mezcla de

trigos duros y blandos.

Su composicion se destaca por ser
deshidratadas, con alta fuente de
proteina que destacan por la amplia

gama de sabores y texturas.

Reposteria, masa de hojaldre,

galletas, bases para tartaletas,

algunos panes tradicionales.

Utilizados esencialmente en la

reposteria francesa, de sabor

neutro, dulce y salados, rellenos,

pastas, espesantes, entre otros.

Fuente: Ferrandi, 2018.

2.2.3.1. Aditivos Alimenticios

Estos aditivos sirven para mejorar algunas caracteristicas de los alimentos, con el

sabor o la textura o prolongar el tiempo de vida dtil, tal como se indica a continuacion:

Tabla 5 Aditivos alimenticios, agentes gelificantes y espesantes

Producto

Descripcion

Uso

Sal

Acido tartico

Acido citrico

Agar-agar

Gelatina

Pectina

La sal es un compuesto quimico y
contiene cloro y sodio, y es un
ingrediente esencial para lograr un
sabor equilibrado.

Polvo cristalino blanco que es extraido
del sedimento que se forma en las
barricas de vino.

Polvo cristalino blanco, conocida

también como sal acida

El agar- agar de origen vegetal que se
extra de las hojas, se puede encontrar
en polvo o escamas.

La gelatina es de origen animal, se
obtiene del colageno de piel y hueso de
algunos animales.

Se encuentra de forma natural de
algunas frutas como por ejemplo la
manzana, membrillo, estd presente en
algunos citricos. Su presentacion es en
polvo.

En panaderia para dar el sabor de
pan de sal, galletas de sal,

Coadyuvante del proceso de
gelificacion para algunos dulces
como por ejemplo las pastas de
fruta.

Aporta un sabor acido a las
mermeladas, gelatinas y algunos
postres.

Utilizado como gelificante,
espesante en mermeladas, o cuajar
cremas, culis. Ideal para veganos.

Gelificante ideal para postres frios.

Utilizado como espesante en
mermeladas, y al momento de
gelificar su textura es firme.

Fuente: Ferrandi, 2018.



2.2.4. Reposteria de vanguardia

La reposteria creativa es un arte que se basa en la elaboracion de postres utilizando
la imaginacion y la creatividad como herramientas principales. Esta forma de reposteria
se enfoca en la preparacion, coccion y decoracion de platos y piezas dulces como tortas,
pasteles, galletas, budines y mas. La reposteria creativa de vanguardia permite explorar
nuevas combinaciones de sabores, texturas y disefios, brindando una experiencia unica y

personalizada a los amantes de los postres (Cobos Gavilanes y Méndez Paspuel, 2023).

Gran parte de los recetarios actuales de reposteria se basan en formulas antiguas
0 modernas que han sido modificadas con el tiempo para adaptarse a los cambios en las
preferencias culinarias y la disponibilidad de nuevos ingredientes. Estas recetas permiten
fusionar una variedad de técnicas de pasteleria con diferentes ingredientes, lo que resulta

en una amplia gama de productos de reposteria (Garcia Gutiérrez, 2019).

Para lograr esta fusion, es importante tener un conocimiento profundo de las
caracteristicas organolépticas de los alimentos y utilizar técnicas culinarias avanzadas que
se aplican en la reposteria actual de vanguardia. El resultado final es la creacion de
productos elaborados con complejidad en forma, apariencia, texturas, sabor y color,

presentados en montajes de postres al plato (Samirath, 2015).

2.2.4.1. Técnicas de pasteleria de vanguardia
De acuerdo con Scoolinary (2021), se tiene que:

La reposteria de vanguardia no tiene nada que envidiar a la cocina salada en cuanto
a su capacidad para generar al comensal sensaciones insospechadas. Como
esta, recurre a técnicas de vanguardia (y también tradicionales, por supuesto)
ciertamente sofisticadas que conviene aprender en clases de reposteria profesional
a la altura de las circunstancias. En particular, la textura es uno de los elementos
esenciales en la experiencia culinaria. (p.1)


https://blog.scoolinary.com/analisis-sensorial-y-evaluacion-de-texturas/

2.2.4.1.1. Aireado

Para obtener aires (también llamados a veces “espumas” en funcion de su
consistencia) se trata de emulsionar un gas y un liquido mediante el clasico montado,
pero con ingredientes diversos, ayudandonos con lecitina de soja (Dutan et al., 2020).

Otra técnica de airado utilizada en la pasteleria de vanguardia es la utilizacién
de espumas, que son mezclas de liquidos y gases que se utilizan para crear texturas
ligeras y esponjosas en los productos de reposteria. Las espumas se pueden crear
mediante la utilizacion de sifones de cocina o mediante la incorporacion de gases como
el didxido de carbono o el o6xido nitroso en la masa. Estas técnicas permiten crear

productos de reposteria con texturas Unicas (Chavez Gonzalez y Gémez Acero, 2019).

2.2.4.1.2. Cremoso

Emparentado con la ganache tradicional, el cremoso de vanguardia parte de la
inulina para obtener texturas mas o menos duras o de los liofilizados (cremosos frios),
pero también pueden hacerse a partir de productos grasos como frutos secos (Beltran
Chaug, 2020).

De acuerdo con Orrala Alume y Simbala Loor (2019), la técnica de cremoso
hace referencia a la creacion de postres con una textura suave y cremosa, debido a que
esta técnica se logra mediante la utilizacion de ingredientes como la nata, el queso
crema, el chocolate y otros ingredientes que contienen grasas y liquidos. La técnica de
cremoso se utiliza comunmente en la preparacion de postres como mousses, cremas y
rellenos de tartas. La textura cremosa se logra mediante la incorporacion de aire en la
mezcla, lo que crea una textura suave y ligera.

Un buen cremoso se puede lograr mediante la utilizacion de diferentes
métodos, como la utilizacion de sifones de cocina, la incorporacion de espumas y la

utilizacion de técnicas de aireado. Ademas, la utilizacién de ingredientes de alta



calidad y la creatividad en la presentacion de los postres son elementos clave en una
buena cremosidad (Vizcaino Moreano, 2019).
2.2.4.1.3. Esferificacion

Consiste en gelificar parcialmente (de forma controlada) un liquido dandole
una forma esferoidal. Se aplican diferentes técnicas en funcion del tipo de producto
(directa, inversa, mecanica) con resultados muy variados (Méndez, 2022).

La esferificacion consiste en una técnica que forma pequefas esferas de
gelatina que contienen liquidos con sabores intensos. Esta técnica se consigue
mediante la utilizacion de ingredientes como el alginato de sodio y el cloruro célcico,
que se combinan para crear una reaccion quimica que forma una capa gelatinosa
alrededor del liquido. La técnica de esferificacion se utiliza cominmente en la
preparacion de postres como sorbetes, helados y mousses, y permite crear productos
de reposteria vanguardistas originales y novedosos (Jaramillo Saltos y Morocho
Alvarez, 2021).

La técnica de esferificacion se puede lograr mediante la utilizacion de
diferentes métodos, como la utilizacién de jeringas para crear pequefias esferas, o
mediante la utilizacion de moldes para crear esferas mas grandes. Ademas, la técnica
de esferificacion se puede combinar con otras técnicas de pasteleria de vanguardia,
como la utilizacién de espumas y la técnica de aireado (Calderdn Zea y Zurita Veas,

2021).

2.2.4.1.4, Espuma

La técnica de espuma se emplea para crear postres con una textura ligera y
esponjosa, debido a que implica la incorporacion de aire en la mezcla para crear
burbujas que le dan a la preparacion una consistencia espumosa. La espuma se logra

mediante la utilizacion de ingredientes como claras de huevo batidas, nata montada o



espesantes como la gelatina o la goma xantana. La técnica de espuma se utiliza en la
preparacion de postres como mousses, espumas y cremas, y permite crear productos
de reposteria con una textura suave y delicada (Lescano Barreros, 2019).

Por su parte, Acosta Llerena (2019) se refiere a la espuma de sifon, que realiza
la emulsion gas-liquido a presion (sea nitrogeno, sea didxido de carbono), obteniendo
burbujas mucho mas pequefias y texturas mas consistentes y cremosas.

La técnica se puede lograr mediante diferentes métodos, como la utilizacién de
batidoras eléctricas para montar las claras de huevo o la nata, 0 mediante la utilizacion
de sifones de cocina para crear espumas mas estables y consistentes. Ademas, se
pueden agregar sabores y aromas a las espumas utilizando extractos, esencias o frutas.
La técnica de espuma permite crear postres con una presentacion visualmente atractiva
y una textura ligera y suave (Tuz Torres, 2022).

2.2.4.1.5. Gelificacién

Consiste en convertir alimentos en liquido y posteriormente en geles, aparte de
la gelificacion con gelatina (y los espesantes), podemos emplear una infinidad de
productos para poder obtener matices diferentes en funcidn de los ingredientes que se
utilizar para realizar las elaboraciones deseadas (Herrero, 2022).

La técnica de gelificacion se puede lograr mediante diferentes métodos, como
la coccion de los ingredientes, la adicion de gelificantes naturales o artificiales, o la
utilizacion de técnicas de enfriamiento. Esimportante teneren cuenta que la
gelificacién debe ser utilizada con precaucién, yaque un exceso de gelificante
puede hacer que los productos se vuelvan demasiado duros o gomosos (Pérez

Villamarin y Riofrio Maldonado, 2021).


http://www.albertyferranadria.com/esp/texturas-gelificacion.html
http://www.albertyferranadria.com/esp/texturas-gelificacion.html

2.2.4.1.6. Emulsién

Es la unién de liquidos y grasas, son aditivos alimentarios en diferentes fases
liquidas que ayudan a la mezcla de sustancias que se separan cuando se las combinan
y proporciona una sensacion untuosa (Elizalde, 2020).

Figura 11 Emulsiones
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Fuente: Elizalde, 2020.

2.2.5. Postres mimetizados

El término mimético hace referencia al mimetismo por el que se entiende accion

y efecto de mimetizar o mimetizarse. Es decir, lograr representar alguna cosa con una
similitud casi idéntica al elemento original.

Trasladado al &mbito de la pasteleria, es una elaboracion muy utilizada por pasteleros

para representar en piezas dulces objetos o alimentos que en su esencia no lo son.

Mediante este proceso creativo, desarrollan un trabajo delicado y cuidado hasta el Gltimo

detalle. Juegan visualmente y tratan de sorprender al comensal con la configuracion de la

pieza (Chamba Flores, 2023).

2.2.5.1. Tipos de texturas de un postre
Los postres se caracterizan por el balance y texturas de ingredientes dando un

realce entre si, con el objetivo de Ilamar la atencion del comensal, como se puede ver a

continuacion:



Tabla 6 Texturas de un postre

Textura

Aplicacién

Texturas cremosas /untuosas
Es una sensacion que se experimenta
cuando la comida cubre el paladar y se

funde en la boca

Textura Aireada
Es la incorporacion de aire o gas a las
preparaciones creando texturas ligeras,
controlando la estabilidad y el gas que
se incorpora.
Textura Crujiente
Elaboraciones que se rompen

facilmente, crujen en la boca.

Textura Gelificante
Con esta técnica se convierte una

sustancia liquida a semisoélida

Ganache: es una crema que se elabora con
chocolate y crema de leche en iguales
proporciones.

Namelaka: esta entre la ganache y la
panacota

Tofe: dulce cremoso a base de caramelo

(almibar) y mantequilla.

Nata montada: es mas densa que un aire
de limén ya que presenta menos cantidad

de gas en su estructura.

Crocante: Elaboracion cocida o frita que
se cruje al momento de mascar.

Streusel: Textura crujiente y granulosa y
esta hecha a base de mantequilla, harina y
azucar.

Praliné: Mezcla de un fruto seco con
azucar, cantidades iguales.

Por su diversidad se puede escoger la
textura ya sea dura o mas blanda segtin la
temperatura.

Geles (agar agar / pectina)

Fuente: Chamba Flores, 2023.

2.2.5.2. Deconstruccion

Un término aplicado a la utilizacion de muchas de estas técnicas para desarmar
un plato en diferentes componentes. Basicamente se trata de tomar los ingredientes
principales de un plato y tratarlos por separado cambiando totalmente sus cocciones y

texturas. Las técnicas de vanguardia es una actividad que va surgiendo con el objetivo de



innovar diferentes técnicas convirtiéndose en productos de alta calidad, buscando
satisfacer las expectativas de los comensales donde se da un sabor textura seguido de

aromas diferentes (Carrillo Castillo y Lopez Macias, 2020).



2.3. Marco Conceptual

En el presente apartado, se exponen los términos fundamentales y necesarios que
se emplean a lo largo del presente estudio, con la finalidad de orientar al lector en caso
de que desconozca algun término técnico asociado a la reposteria de vanguardia y asi se

produzca una mejor comprension de la investigacion realizada.

Aerdgrafo: Herramienta en forma de l&piz que expulsa colorante a presion de aire de
manera que la pintura se dispersa parejo rapido y preciso.
Aireado: Técnica que consiste en introducir aire en una mezcla para lograr una textura

suave y esponjosa.

Cobertura: Termino que se utiliza para cubrir o envolver diferentes preparaciones.

Decorar: Accion de embellecer una preparacién por medio de una manga, pintura o

granillo.

Desmoldar: Retirar una preparacion del molde.

Emulsion: Mezcla homogénea de dos o mas liquidos que normalmente no se disuelven

entre si, como el agua y el aceite.

En moldar: Verter en moldes para que tomen la forma del mismo.

Esferificacion: Consiste en gelificar un liquido para darle la forma de esferas liquidas o

caviares.

Gelificacion: Consiste en utilizar gelificantes para espesar y dar consistencia a
determinados postres y productos de reposteria, como mousses, jaleas, cremas y

compotas.

Mimetizar: Imitar, disfrazar o adoptar algo segun la apariencia de otro objeto.



Moldes de silicona: Es una opcion de garantia ya que se puede disefiar moldes
personalizados duraderos y flexibles, al ser un molde manejable es menos probable que
el producto final se astille o haya dificultad al momento de extraerlo.

Pectina: Es un polisacarido usado como agente gelificante, estabilizante.
Postre: Platos dulces que se sirven después de las comidas.
Pulpa: Parte tierna y comestible de la fruta, transformada en pasta o pureé.

Vanguardia: Consiste en modificar las texturas y formas sin que pierda su sabor original.



CAPITULO I1l1: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

En el presente apartado, se describe la metodologia de la investigacion llevada a
cabo en la investigacion, la cual es una herramienta en el campo de la investigacion, que,
por su estructura, asi como contenidos abordan los elementos basicos que guian un

proyecto de manera metodoldgica ademas de didactica.

Desde siempre, el hombre ha tenido por naturaleza la necesidad de conocer,
entender y explicar el pasado, presente de su mundo vida, es decir, de los fenémenos
naturales, sociales que lo rodean en tanto que lo producen. El primer contacto con el
mundo se da por la sensacion, percepcion e intuicion, para después pasar al juicio, ademas
de la razén producto de la experiencia cotidiana o conocimiento tedrico con el fin de

entenderlas (Universidad Naval, 2016).

Ademas, un buen proceso metodoldgico permite al investigador tener un enfoque
adecuado para la recopilacion y anélisis de la informacidn que servira para tomar mejores
decisiones para resolver la problematica identificada. Asimismo, el marco metodolégico
incluye consideraciones sistematicas acerca del muestreo, medicidn, analisis ademas de
criterios éticos acerca de la informacion levantada, de tal manera que se conectan la
pregunta de investigacién, con los objetivos, asi como los resultados deseados de la
investigacion, de tal manera que se consigan conclusiones significativas (Arias Gonzales

& Covinos Gallardo, 2021).

En el &mbito gastrondmico, la metodologia de la investigacion es fundamental ya
que permite realizar la recopilacion de datos para poder analizarlos de manera sistematica.
Con estos resultados, es posible plantear propuestas culinarias, donde la creatividad
ademas del arte constituye un factor inherente, los cuales deben de constar con una base
solida de conocimientos cientificos. En el campo de la investigacion gastrondémica, es

necesario tener un control acerca los productos, asi como las materias primas que se van



a emplear, ademas de las técnicas culinarias que se van a utilizar. En consecuencia, el
proceso metodoldgico que se aplica tiene que estar acorde al tipo de investigacion
realizada, de manera que los resultados obtenidos tengan un alto rango de confiabilidad

igual que la validez cientifica (Iglesias, 2021).

3.1. Tipo de estudio

El tipo de estudio seleccionado es el transversal, ya que es empleado en diversas
ramas del conocimiento, puesto que se enfoca en una poblacion determinada en un
transcurso de tiempo especifico, lo cual sirve para la identificacion de posibles
asociaciones entre las variables de estudio. Por otra parte, el corte transversal, permite
recolectar informacién una sola vez, para que, de esta manera, evaluar sus caracteristicas,
semejanzas, diferencias, componentes, rasgos particulares, entre otros. Entre los
beneficios de este tipo de estudio, radica en el hecho de que los datos obtenidos no
necesitan tener, necesariamente, un seguimiento estricto a largo plazo, lo cual permite, en
un futuro, adaptar los resultados, acorde a las necesidades del publico objetivo

identificado (Plaza Zambrano et al., 2020).

En el ambito gastronémico, el estudio de corte transversal permite recopilar
informacion relevante para obtener una percepcién global acerca de la alimentacion de
una poblacion determinada. Es importante tener en consideracion que el estudio
transversal presenta ciertas limitaciones, ya que los participantes del estudio pueden estar
sometidos a una serie de sesgos, por lo que una adecuada representatividad de la
poblacion de estudio resulta esencial para asegurar la validez de los resultados obtenidos

(Lerma Gonzélez, 2022).

Ademas, serd un estudio descriptivo puesto que se emplea en investigaciones

académicas para realizar la descripcion al igual que la caracterizacion del fendomeno de



estudio. En base a lo anterior mencionado, este tipo de estudio identifica informacion
detallada acerca de las variables de investigacion, pero sin manipularlas, sino por el

contrario, intenta profundizar en sus propiedades fundamentales (Nieto, 2018).

3.2. Enfoque o paradigma

Para el desarrollo de esta propuesta de tres postres miméticos para el restaurante
Botani-k plant bar, se empleara el enfoque mixto, ya que combina el método cualitativo
por medio de la observacion tanto como la entrevista que se realizo en el establecimiento,
ademas de ser una entrevista también se tuvo una conversacion directa con el
administrador del negocio. Asimismo, el enfoque cualitativo se enfoca en la comprension
minuciosa de las experiencias, perspectivas, asi como comportamientos del publico
objetivo, gracias a la recoleccion sistematica de datos no numéricos, aplicando, ademas,
técnicas como el anélisis documental, en el caso del apartado bibliografico, enfocandose

en la interpretacion profunda y holistica de la informacion recopilada (Baena Paz, 2014).

Cabe indicar que el enfoque cualitativo, resulta util para realizar investigacion de
fendmenos complejos pocos comprendidos, en donde la experiencia subjetiva de los
participantes resultad fundamental. En ese sentido, este enfoque constituye una
aproximacion metodologica que puede ser empleada en areas de las ciencias sociales
como la gastronomia, por ejemplo, ya que ayuda a descubrir nuevas perspectivas aparte
de comprender de mejor manera la diversidad de perspectivas ademas de opiniones de los

participantes (Bernal Torres, 2006).

Por otra parte, el enfoque cuantitativo es un tipo de investigacion que se enfoca
en la recopilacién, medicion, asi como cuantificacion de los fendmenos que se estudian.
Por lo tanto, para dicha recopilacion, se emplean instrumentos de medicion

estandarizados, los cuales permiten aplicar técnicas estadisticas para una mejor



comprension de los datos numéricos. Un aspecto clave del enfoque cuantitativo es que
los datos se recopilan de una muestra representativa de una poblacion y se utilizan para
hacer inferencias sobre la poblacion en su conjunto. Esta técnica permite una evaluacion
rigurosa de las hipotesis especificas, asi como el establecimiento de relaciones causales
entre las variables de estudio. Ademas, los datos recopilados se pueden analizar ademas
de reportar de manera objetiva, asi como estadisticamente rigurosa (Cruz del Castillo et
al., 2014).
3.3. Método

El método deductivo es una técnica de investigacion en la que se parte de una
hipdtesis o teoria general, por lo que se realizan observaciones ademas de pruebas
especificas para comprobar esa teoria. En otras palabras, se parte de una idea general para
ir analizando distintos aspectos o variables para confirmar o refutar dicha idea. El método
deductivo se utiliza en diversas areas del conocimiento, como la l6gica, la filosofia, la

fisica, la biologia, entre otras (Tamayo & Tamayo, 1980).

La principal ventaja del metodo deductivo es que permite una evaluacion rigurosa,
asi como objetiva de las teorias establecidas, ya que se basa en la aplicacion de principios
I6gicos bien definidos en la prueba empirica de las premisas. Esto implica que las
hipdtesis, una vez comprobadas, pueden ser utilizadas para hacer predicciones precisas
tanto como validas en circunstancias especificas, 1o que contribuye al progreso del

conocimiento cientifico (Navarro Chavez, 2014).

A pesar de las ventajas del método deductivo, también presenta algunas
limitaciones, ya que se basa en la formulacién de una hipdtesis previa a la recoleccién de
datos. Esto limita la posibilidad de descubrir nuevas ideas o soluciones inesperadas, ya
que se centra en la confirmacion de la hipdtesis preestablecida. Ademas, en algunos casos,

se pueden cometer errores logicos en la construccion del razonamiento deductivo, lo que



podria llevar a resultados erréneos. Por lo tanto, una combinacién de métodos deductivos
e inductivos pueden ser necesarios para lograr una comprension completa de un tema en
particular (Caminotti & Toppi, 2020).
3.3. Técnicas e instrumentos

En la presente investigacion, el levantamiento de datos es una fase fundamental,
puesto que la calidad de los datos obtenidos dependera de la eficiente aplicacion de las
técnicas e instrumentos. Con ello, se puede tanto recolectar como medir la informacion
para su consecuente analisis, lo que conllevara a una mejor toma de decisién para la

propuesta. A continuacién, se presentan las técnicas e instrumentos que se emplearan:

3.4.1. Técnicas de campo

3.4.1.1. Observacién participante

La observacion participante es una técnica de investigacion utilizada en ciencias
sociales, humanidades, entre otros, en la que el investigador observa de manera activa,
asi como participa en la actividad que estd siendo estudiada. En otras palabras, el
investigador se integra como participante dentro del contexto del estudio, lo que le
permite obtener informacion de primera mano con mayor profundidad acerca de los
aspectos culturales, psicolégicos y sociales del fendmeno en estudio (Moreno Bayardo,

1987).

Una de las principales ventajas de la observacion participante es que permite al
investigador entender la complejidad del fendmeno de estudio, obtener informacion
detallada que no podria ser obtenida mediante otras técnicas de recoleccion de datos.
Ademas, este enfoque puede fomentar una mayor comprension empatica entre el
investigador con los sujetos estudiados, lo que puede llevar a una mayor comprension, asi
como respeto por las perspectivas y experiencias culturales de otros (Navarro Chavez,

2014).



Sin embargo, la observacion participante también presenta algunos desafios
importantes, existen casos en donde el investigador puede tener dificultades para separar
sus propias creencias, prejuicios, asi como experiencias personales de los datos
recolectados. Ademas, el investigador debe ser cuidadoso al guardar su identidad como
investigador, lo que puede desafiar las relaciones a largo plazo con los sujetos estudiados.
En dltima instancia, la observacion participante es una técnica de recopilacion de datos
compleja pero valiosa que requiere una planificacion cuidadosa para una ejecucion

rigurosa por parte del investigador (Davila Guadalupe & Davila Concepcion, 2020).

3.4.1.2. Entrevista

La entrevista es una técnica de investigacion ampliamente utilizada en diversas
ramas del conocimiento. Se trata de una conversacion estructurada que tiene como
objetivo obtener informacion relevante ademas de significativa de una o varias personas.
En el contexto de la investigacion, la entrevista se utiliza para recolectar datos sobre las
percepciones, actitudes, asi como experiencias de los entrevistados en relacion a un

fendmeno en particular (Caminotti & Toppi, 2020).

Una de las principales ventajas de la entrevista es la posibilidad de establecer una
relacion de confianza entre el investigador con el entrevistado. Esto permite que se
puedan obtener datos mas precisos, ya que los entrevistados se sienten cdémodos
compartiendo informacion personal. Ademas, la entrevista permite que el investigador
personalice las preguntas ademas de adaptar la conversacion segun las respuestas del

entrevistado (Tamayo & Tamayo, 1980).

Sin embargo, la entrevista también presenta algunas limitaciones, especialmente
en lo que respecta a la validez tanto como la fiabilidad de los datos recolectados. Uno de

los principales desafios es asegurarse de que las preguntas sean claras ademas de precisas



para evitar malentendidos. Ademas, el sesgo del entrevistador puede influir en las
respuestas del entrevistado, por lo que la objetividad igual que la neutralidad son
fundamentales para evitar distorsiones en los datos. Por lo tanto, es importante que el
investigador planifique cuidadosamente la entrevista, asegurandose de que las preguntas
sean relevantes al igual que adecuadas para el propdsito de la investigacion (Lerma

Gonzélez, 2016).

3.4.1.3. Encuesta

La encuesta es una técnica de investigacion que emplea un cuestionario
estructurado que tiene como objetivo recolectar datos de una muestra representativa
acerca de actitudes, opiniones ademas de comportamientos en relacion a un fenémeno en
particular. La encuesta puede ser aplicada a través de diferentes medios, como entrevistas

presenciales, telefonicas o en linea (Iglesias, 2021).

Una de las principales ventajas de la encuesta es la posibilidad de obtener datos
de una muestra representativa en un breve periodo de tiempo a un costo reducido en
comparacion con otras técnicas de recoleccion de datos. Ademas, la encuesta permite que
el investigador pueda estandarizar las preguntas, asi como la forma en que se presentan,
lo que asegura que todos los participantes reciban la misma informacion ademas que

tengan las mismas oportunidades de responder (Yuni & Urbano, 2006).

No obstante, es necesario asegurarse de que las preguntas sean claras ademas de
precisas para evitar malentendidos, para que la muestra seleccionada sea representativa,
asi como adecuada para el proposito de la investigacion. Ademas, es fundamental tener
en cuenta el sesgo de respuesta ademas de las posibles influencias externas que puedan
afectar los resultados de la encuesta. Por lo tanto, el investigador debe planificar

cuidadosamente la encuesta, asegurandose de que las preguntas sean adecuadas para el



propdsito de la investigacion, utilizando técnicas de analisis estadistico adecuadas para
interpretar los resultados (Yuni & Urbano, 2006).
3.4.2. Técnicas de informacion documental

Las técnicas de informacion documental son herramientas que permiten la
busqueda, recuperacion, asi como la organizacion de informacion contenida en diferentes
tipos de documentos, como libros, articulos, informes, entre otros. Entre las técnicas
documentales mas utilizadas se encuentran la busqueda bibliogréafica, el resumen, la ficha
bibliografica ademas de la indexacion. La buasqueda bibliografica es una técnica
documental que consiste en la localizacion de documentos, asi como referencias
bibliograficas relevantes para una investigacion especifica. Esta técnica permite conocer
la literatura existente sobre un tema determinado, lo que facilita la seleccion de

documentos que sean de interes para la investigacion (Hernandez Escobar et al., 2018).

La paréafrasis es una técnica muy utilizada en la comunicacién asi como la
escritura académica, lo que consiste en expresar una idea o informacion de una manera
distinta a la original, pero manteniendo el mismo significado. En otras palabras, se trata
de explicar con nuestras palabras un concepto, una idea o un texto ya existente, para
mostrar que lo hemos comprendido para explicarlo a nuestros lectores de manera mas
clara y sencilla. La paréafrasis puede ser utilizada con diferentes fines en diferentes
contextos, por ejemplo, para evitar el plagio en la escritura académica, para resumir o
presentar informacion de manera mas clara ademas de accesible para un puablico
determinado, o para facilitar la comunicacion entre personas con diferentes niveles de

conocimiento o de lenguaje (Pereyra, 2022).

Sin embargo, es importante tener en cuenta que la parafrasis no debe confundirse
con la copia o el plagio de material ajeno. Al utilizar la técnica de la paréfrasis, es

necesario citar la fuente original de las ideas, asi como conceptos, para modificar la



informacion de una manera que resulte en un texto original mas no una simple copia o
modificacién superficial. Ademas, es importante evitar la pérdida de informacion
relevante o la deformacion del sentido original de la informacién al realizar una
parafrasis. Por lo tanto, es una técnica que requiere habilidad, asi como préctica para ser

utilizada de manera efectiva (Lerma Gonzalez, 2016).

Las referencias bibliograficas son una parte fundamental de cualquier trabajo
académico o cientifico. Se trata de una lista de todas las fuentes utilizadas en la
investigacion, incluyendo libros, articulos, informes o cualquier otra fuente de
informacion. Las referencias bibliograficas permiten a los lectores comprobar la
informacion presentada en el trabajo, asi como buscar mas informacion sobre el tema.
Una buena referencia bibliografica debe incluir el nombre completo del autor, el titulo
completo de la obra, el lugar de publicacion, el editor y la fecha de publicacion (Garcia
Dihigo, 2021).

3.4.3. Técnicas de laboratorio

Dentro de las técnicas de laboratorio, se emple0 la base de datos, donde se registra
toda la informacion acerca de los productos que se van a emplear en la elaboracion de la
propuesta; las fichas estandar, donde se asentaran las recetas que se incluiran dentro de la
propuesta del menu al igual que las bitdcoras gastrondmicas, que es donde se registran las
pruebas realizadas de las preparaciones ademas de las variables asociadas a éstas:
temperaturas, métodos de coccidn, conservacion, peso, principalmente (Lerma Gonzalez,

2016).

3.4.3.1. Base de Datos
Una base de datos hace referencia a la recopilacion de informacion de
manera sistematizada para que, por medio de un programa informético, se pueda obtener

datos especificos cuando sea necesario su uso. Generalmente, suelen organizarse en



matrices, registros, campos, asi como archivos, de manera que la persona que ingrese a la
base pueda consultar, escribir, organizar, controlar, actualizar ademas de modificar de

manera sencilla los datos que necesite (Davila Guadalupe & Davila Concepcion, 2020).

3.4.3.2. Fichas Estandar

En gastronomia, las fichas estandar son empleadas para colocar toda la
informacion relacionada a una receta como los utensilios empleados, ingredientes,
cantidades, procedimiento, principalmente. Se debe considerar, ademas, el nimero de
raciones que se van a realizar para tener un mejor control acerca de las cantidades a
emplear, pero también existen apartados para colocar informacién adicional que puede
ser relevante al momento de realizar la receta, como temperaturas, técnicas, tiempos y

recomendaciones en general (Cruz del Castillo et al., 2014).

3.4.3.3. Hojas de Ruta

En este documento se detallan todas las operaciones o procedimientos necesario
para la preparacion de un plato, de manera ordenada. Por lo tanto, tiene como finalidad
organizar al personal de cocina acerca de todos los recursos que va a necesitar para cada
preparacion asi no tenga inconvenientes o retrasos para el cumplimiento de su trabajo
(Navarro Chavez, 2014).
3.5. Poblacién y muestra

La poblacion en investigacion se refiere al grupo completo de personas, objetos,
eventos o fendmenos que cumplen con los criterios de inclusion en el estudio. Es
importante definir ademas de delimitar claramente la poblacion en estudio para poder
obtener resultados precisos tanto como representativos de la realidad investigada. La
poblacion en investigacion puede ser finita o infinita, dependiendo del alcance de la

investigacion y de los objetivos de la misma (Jiménez Becerra, 2020a).



La muestra en investigacion es un subconjunto de la poblacion en investigacion
que se selecciona para el estudio. La muestra debe ser representativa de la poblacion, pero
debe permitir obtener conclusiones generales sobre esta. Es importante que la seleccién
de la muestra se realice utilizando técnicas adecuadas, asi como aleatorias para minimizar
la posibilidad de sesgos o distorsiones en los resultados del estudio. El tamafio de la
muestra puede variar dependiendo de los objetivos de la investigacion, asi como de la

precision que se busca en los resultados (Robles Pastor, 2019).

En general, la seleccion adecuada de la poblacion o la muestra es fundamental
para la validez ademas de la confiabilidad de los resultados de cualquier investigacion.
La definicion, asi como la delimitacion precisa de la poblacion permitird determinar el
universo en el que se desenvuelve la investigacion, mientras que la muestra permitira
obtener los datos de manera representativa. Es importante seleccionar la muestra
utilizando técnicas adecuadas tanto como aleatorias para determinar el tamario de muestra
adecuado para cada investigacion en particular, con el objetivo de obtener resultados

precisos Yy representativos de la realidad estudiada (Veiga et al., 2020).

En ese sentido, para la presente investigacion, se tomara en consideracion al
numero promedio de clientes que asisten al establecimiento. Por lo tanto, de acuerdo con
la entrevista realizada, se tiene un promedio de 30 clientes diarios, por lo que se aplicara
las técnicas de levantamiento de datos a dicha poblacién. Es necesario indicar que, al ser
una poblacién pequefia, no sera necesario aplicar la férmula para la determinacién de la

muestra, ya que si es posible aplicar a toda la poblacion.



Tabla 7 Clientes promedio

Dias de atencion Clientes promedio
Jueves 25
Viernes 35
Sabado 30
Total, promedio 30

Fuente: Elaboracion propia.

3.5.1. Tratamiento Muestral
El restaurante Botani-k Plant bar cuenta con 1 duefio su nombre es Vicente Ledn

y 6 empleados hasta el momento los cuales se integran por:

Cocinero: Josué Jiménez es el encargado de toda la produccién, montaje de platos, lista
de compras, inventarios, limpieza y preparacion de las comidas del personal. El cocinero
es egresado de la carrera de Tecnologia en Gastronomia del Instituto Tecnoldgico

Sudamericano.

Administrador operativo: Jonathan Ledn, sus funciones principales son supervisar a
todo el personal, en cuanto a horarios, uniformes, horas extras, ademas de hacer las
compras tanto de cocina como de barra. Su formacion académica es Tecnologo en

Turismo.

Cajero: José Aguayo estd a cargo de cobrar, cuadrar caja, hacer aperturas y cierres,

ademas es ayudante de servicio, cuenta con el titulo de Tecnologo en Turismo

Bartender: Josué Barros es Ing. Quimico de profesion ademas de ser bar tender empirico,

se encarga de toda la cocteleria, control de inventarios, stock, lista de compras.
Mesera: Danna Ledn mesera con experiencia encargada de la atencion al cliente.

Manganear: Belén Veloz esta a cargo de toda la publicidad y reservas por medio de redes
sociales



CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS
RESULTADOS

En el presente capitulo, se desea proponer un menu de postres miméticos para que
el Restaurante Botanik-plan Bar pueda generar en sus clientes una experiencia agradable,
diferente y Unica, generando un valor agregado con productos diferenciadores de la
competencia, ya que en el medio todavia no existe una presencia considerable de este tipo

de postres.

Por otra parte, con la presentacién de postres miméticos se desea promover el
empleo de frutas emblematicas de la provincia del Azuay, puesto que se hace énfasis en
el empleo del limén, pera y manzana, como productos principales en cada una de las
elaboraciones vanguardistas propuestas. A continuacidn, se presenta el analisis de los

resultados obtenidos en la validacion:

En la figura siguiente, se puede observar que, en cada una de las caracteristicas
organolépticas calificadas en la validacién, es decir, apariencia, aroma, gusto, textura,
sensacion residual y conclusiones para mejorar, se obtuvo una calificacidn de excelente,

lo cual indica que el postre presentado fue del agrado total de los participantes.



4.1. RESULTADOS

Como se puede observar en el antes y el después con la propuesta planteada se
pasa de tener unos postres clasicos que no son realizados por el chef de cocina de Botanik,
sino son postres adquiridos de otro proveedor desconociendo si son estandarizados, con

buenas practicas de manufactura, y que no genera muchos ingresos al establecimiento.

Figura 12 Menu de postres Botani-k antes

Fuente: Restaurante Botani-k, 2023.

Luego de presentar la propuesta planteada las mismas que llevan fichas de
estandarizacion, costos, precio de venta, se plantea a los duefios del establecimiento una
capacitacion para que ellos mismos puedan elaborarla, ya que en su cocina cuentan con

todos los utensilios y espacio de almacenamiento correcto para su produccién y venta.

Figura 13 Menu de postres Botani-K Después

Fuente: Restaurante Botani-k, 2023.



Figura 14 Analisis sensorial postre Manzana

Apariencia Aroma Gusto Textura Sensacion  Conclusiones
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Analisis sensorial Manzana
Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto al andlisis sensorial del postre mimético de Pera, se tiene que casi todas
las caracteristicas organolépticas, apariencia, aroma, textura, sensacion y conclusiones
para mejorar, obtuvieron una calificacion de excelente, en tanto que el gusto, obtuvo una
calificacion de agradable o el 80 %, lo cual no constituye una calificacién baja, pero es

importante tomar en consideracion para poder mejorar en futuras elaboraciones:



Figura 15 Analisis sensorial postre Pera
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Fuente: Elaboracion propia

En relacion con el postre
similares al postre de Pera, ya que, en apariencia, aroma, textura, sensacion y
conclusiones para mejorar, se calificaron de manera excelente con el 100 %, en tanto que

el gusto, obtuvo una calificacion de agradable del 80 %, lo cual se tomara en cuenta para

Apariencia

futuras elaboraciones:

Aroma

Gusto

Analisis sensorial Pera

Figura 16 Analisis sensorial postre Limon

100%

80%

60%

40%

20%

0%

Apariencia Textura

Aroma

Fuente: Elaboracién propia.
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Finalmente, en cuanto a la pregunta realizadas al duefio, administrador y la
cocinera del restaurante, acerca de si aceptarian implementar cada una de las propuestas
de postres al menu que ofertan en la actualidad, todos ellos, es decir, el 100 % concluyeron

que, si estarian de acuerdo en dicha implementacion, tal como se observa a continuacion:
Figura 17 Implementacion de postres miméticos en el restaurante

No
0%

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez realizado el analisis de los resultados, se puede observar que la
implementacion de los postres miméticos tanto de manzana, pera, asi como de limén
resultan factibles, debido a que todos obtuvieron muy buenas calificaciones superiores al
80 %, ademas que cada uno de los participantes de la validacién consideraron que si
estarian de acuerdo en implementar dichos postres en el restaurante en miras para ampliar

Su carta.



CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

Una vez obtenidos los resultados en el capitulo anterior, se presenta la propuesta
de menu de tres postres miméticos en base de frutas de la provincia del Azuay como la

manzana, limén amarillo y pera, tal como se describe a continuacion:

Manzana: relleno de manzana fusionada con eneldo y rosas cubierta con una ganache
de chocolate blanco y finalmente glaseada con cobertura de chocolate blanco y leche

condensada, con la tonalidad rojo sangre.

Limén amarillo: relleno de mermelada de limén aromatizado con menta y mix de
limones, mandarina y naranja pochados cubierta con una ganache de chocolate blanco

con acabados de aerdgrafo amarillo limon.

Pera: Relleno de gel y compota de pera aromatizadas con hierba luisa cubierta con una

ganache de chocolate blanco y queso mascarpone con acabados de aerografo amarillo.

5.1. Fichas estandar

Limon amarillo
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Tipo de Plato: Postre

Cant. Und. Nombre
1,33 Kg Ganache Montada de limén
1,03 Kg Relleno de mermelada de citricos
2,5 Kg Limones Pochados
0,10 L Bafio amarillo de limén

Ganache Montada de limén / Bafio Maria / 2minutos/200°C

Relleno de mermelada de citricos/ Hervido/3 minutos/ 90°C
Limones Pochados/Escalfado/3 minutos/ 90°C
Barfio amarillo de limén/Bafio Maria/2minutos/90°C

Equipos: Mixer, Estufa, Microondas, Procesador de alimentos, termémetro, aerégrafo,
balanza

Utensilios: Bowls, tabla, cuchillo, espatula de calor, cuchara,

PREPARACION:

Montar la ganache fria y rellenar en el molde de limén.

Rellenar con la mermelada de limdn en el centro y congelar por una hora

Una vez sacado del congelador, desenmoldar y con un palillo sostener los limones para
cubrir con el baiio amarillo de limén a 25°C

Con el aerdgrafo aplicar el mismo bafio para dar efecto de terciopelo

Colocar una hoja de limén.
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Postre

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre

b 0,33 | Kg |Gelatina sin sabor
0,21 | L |Agua
0,530 | Kg |crema de leche

0,140 | Kg |Cobertura de chocolate blanco
Nestlé
0,120 | Kg |zumo de limén

Gelatina sin sabor /hidratar/20 minutos
Cobertura de chocolate/Bafio Maria/2 minutos/200°C

Mixer, termometro, bolws, espatula, tabla, cuchillo, cacerola.

PREPARACION:

hidratar la gelatina en agua fria por 20 minutos

hervir la mitad de la crema y afiadir la gelatina

verter poco a poco sobre la cobertura de chocolate picada haciendo una emulsion

afiadir la otra mitad de la crema fria, y el zumo de limén

procesar con el mixer

reposar en una bowl hermético y cubrir con papel film

dejar reposar en el refrigerador durante 12 horas
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Tipo de Plato:
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Cant. |Und. Nombre
0,120 | Kg agua

0,180 | Kg zumo de limén
0,005 | Kg agar agar
0,15 | Kg menta fresca
0,170 | Kg limones pochados
0,40 | Kg gajos de limon

MISE EN PLACE:

agua N\A zumo de limén N\A
agar agar N\A menta fresca N\A
gajos de limén Gajos limones pochados

Mixer, tabla, cuchillo, cacerola, cubeta.4

PREPARACION:

calentar el agua con el zumo de limon y agregar azcar mezclado con agar agar

hervir durante dos minutos y colocar en una cubeta para lograr una capa fina

reposar hasta enfriar

procesar con el mixer sin incorporar aire

agregar la menta picada, limones pochados y picados, por ultimo, el limén
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Tipo de Plato: Postre
. ‘ Nombre

Cant. Und.

0,250 Kg Cobertura de chocolate blanco
Nestlé

0,01 Kg Colorante liposoluble amarillo

0,250 Kg Manteca de cacao

Tarmix, microondas,1 bowl
PREPARACION:

Fundir la cobertura de chocolate blanco y manteca de cacao

Procesar con la turmix agregando los colorantes indicados en la receta

INSTITUTO DE = SInANERICAND
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Tipo de Plato:
Cant. Und. Nombre
20 g pistopleado neutro
10 Und. hojas de limon

Aerdgrafo

PREPARACION:

verter en el depdsito el aerografo y dorar los limones con esta preparacion
coronar cada pieza con una hoja de limoén.
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Postre
 INGREDIENTES: |
Cant. Und. Nombre
0,600 Kg Ganache montada de pera
0,280 Kg Gel de pera
0,280 Kg Relleno de pera
0,500 Kg Bafio amarillo de
chocolate
Kg Tallos de chocolate

Cobertura de chocolate/Bafio Maria/2 minutos/200°C

Tallos de chocolate/Bafio Maria/ 2 minutos/200°C

Microondas, congelador, palillos,

PREPARACION:

Montar la ganache fria y rellenar en el molde de pera

Colocar el relleno congelado en el centro y congelar durante 3 horas

Realizar un bafio de chocolate amarillo 25°C con ayuda de un palillo.

Pegar un tallo de chocolate en la parte superior de la pera
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Tipo de Plato: Ganache montada de pera
Cant. | Und. Nombre
0,5 Kg gelatina
0,25 Kg agua
0,660 Kg pulpa de pera

0,120 Kg cobertura de chocolate
blanco Nestlé

0,125 | Kg manteca de cacao
0,04 Kg Xantana
0,200 L crema de leche
0,200 Kg gueso mascarpone

‘ Gelatina/Hidratar/20minutos \
Cobertura de chocolate/Bafio Maria/2 minutos/200°C

Mixer, microondas, termdmetro cacerola, bowl, espatula
PREPARACION:
Hidratar la gelatina la gelatina en el agua fria
calentar la pulpa de pera y verter sobre la mezcla de chocolate fundido y gelatina

agregar la manteca de cacao fundida y la xantana seguidamente procesar con el mixer
durante 2 minutos
incorporar la nata fria y el mascarpone

reservar en camara durante 12 horas
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Tipo de Plato: Postre
Cant. Und. Nombre
0,300 Kg jugo de pera
0,14 Kg azucar
0,05 Kg agar agar

Agar agar/hervido/2minutos/90°C

Jugo de pera/hervido/2 minutos/90°C

Cacerola, termometro, bowl, mixer

PREPARACION:

Calentar el zumo de pera

mezclar el zumo de agar agar y afiadir a la mezcla a la olla

Agregar el zumo de limén y retirar del fuego

pasar a una cubeta y reservar en el frio

Triturar con el mixer durante 3 minutos sin incorpar aire
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Cant. und. Nombre
0,200 Kg Peras
0,001 kg aceite de oliva
0,001 Kg azUcar glas
0,200 Kg peras
0,300 Kg gel de pera
0,14 Kg azlcar
0,205 L zumo de limén
0,20 Kg hierba luisa

MISE EN PLACE:

Dados
irregular
es

Pera/Horneado/12 minutos/ 250°C

Horno, termometro, cacerola, bandeja de horno, bowl, cuchillo, tabla, molde de
pera, exprimidor de limén.

PREPARACION:

Pelar las peras y cortar en dados irregulares

Extender sobre una bandeja, engrasar con aceite de oliva

espolvorear con azucar glass y cocer en horno de suela

a 250°C

Retirar y enfriar

pelar las peras y cortar en dados.

incorporar las peras cocidas y crudas al gel de pera, afiadir el zumo de limén y hierba
buena

verter la mezcla en el molde de pera

Reservar en el congelador 1 hora
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Tipo de Plato: 100 Tallos de chocolate

‘ Cant. Und. Nombre

100 g Chocolate

Chocolate/bafio Maria/200°C

Cacerola, bowl, espatula de calor

PREPARACION:

Fundir el chocolate a bafio Maria

Formar tallos en un silpat y dejar enfriar

Colocar el tallo justo antes de servir el postre, ya que se puede derretir si existe una
temperatura alta
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Tipo de Plato:

Ganache de manzana y rosa

Cant.

Und.

Nombre

0,280 Kg Ganache de chocolate
0,250 Kg Relleno de manzana
0,25 Kg Gel de manzana
0,135 L Glaseado rojo

Chocolate/bafio maria/200°C
Gel de manzana/Ebullicién/3minutos/90°C

Ganache de chocolate blanco/bafio Maria/200°C/2 minutos

Refrigerador, Termometro/cacerola, cuchara, espatula, mixer, molde de manzana

Tallos de chocolate

PREPARACION:

Montar la ganache fria y rellenar en el molde de manzana

Colocar el relleno congelado en el centro y congelar durante 3 horas

Realizar un bafio de glaseado rojo

Pegar un tallo de chocolate en la parte superior de la pera
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Tipo de Plato: Ganache de manzana

Cant. Und. Nombre

0,12 Kg Gelatina sin sabor
Ly 0,58 L agua

0,28 L crema de leche

0,80 Kg chocolate blanco Nestlé

0,60 L zumo de manzana

Gelatina/Hidratar/20minutis
Crema de leche/ Calentar/3minutos/70°C
Chocolate/bafio Maria/200°C

Cacerola, bowl, espatula, termémetro.
PREPARACION:

Hidratar la gelatina

calentar 0,80 L de crema de leche y verter sobre la cobertura de chocolate picado
emulsionar

Incorporar el esto de la cremay el zumo de manzana

procesar con el mixer y refrigerar por 12 horas
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Tipo de Plato: Relleno de manzana y eneldo

Cant. Nombre
0,200 Kg gel de manzana
0,20 Kg eneldo
0,280 Kg manzana en dados

MISE EN PLACE:

Gel de manzana/Ebullicion/3minutos/90°C

Refrigerador, mixer, termometro, cacerola, espatula, tabla, cuchillo

PREPARACION:

Procesar el gel con el mixer

Afadir el eneldo picado finamente

Incorporar las manzanas en dados

Mezclar todo y verter el relleno en moldes de semiesferas
congelar por 1 hora
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Tipo de Plato: Gel de manzana

Cant. Und. Nombre
0,275 L Jugo de manzana
0,50 L Zumo de limén
0,20 Kg Azlcar
0,006 Kg Pectina

Azlcar y pectina/Ebullicién/3 minutos/90°C
Jugo de manzana y Zumo de limén/Ebullicién/90°C

Refrigerador, mixer, termometro, cacerola, espatula, tabla, cuchillo
PREPARACION:
Calentar el jugo de manzana y zumo de limon

mezclar el azlcar con la pectina e incorporar al jugo caliente de manzana y limon
en forma de lluvia
Ilevar a ebullicion por 3 minutos

Refrigerar por 1 hora y procesar con el mixer sin incorporar aire
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Tipo de Plato:

Glaseado rojo sangre

Chocolate/bafio Maria/200°C

Cacerola, bowl, cuchara

Cant. Und. Nombre

0,20 Kg Hojas de gelatina

0,120 L agua para hidratar

0,150 L agua

0,300 Kg azlcar

0,08 L colorante rojo

0,175 L leche condensada

0,320 Kg cobertura de chocolate blanco
Nestlé

0,005 Kg oro en polvo

PREPARACION:

Hidratar las hojas de gelatina con agua

Derretir a bafio Maria el chocolate blanco e incorporar la leche condensada

Calentar el agua con el azucar

Agregar el colorante y oro en polvo

Incorporar todo con el mixer




5.2 Fichas de costos

7 SUBARED

Costost Ganache montada de limon

Gabriela Urgiles

Postre 0,120

1,80469 10

1 | 1,33 | Kg |Ganache Montada de limén 8,73 1161 Funda 1,330 1,00

2 0,1 | Kg |Relleno de mermelada de citricos 1,76] o018 Botella 0,100 1,00

3 2,5 | Kg |Limones Pochados 250 625 Funda 2,500 1,00

4 | 0,10 | L |Bafio amarillo de limon 0y o01 Funda 0,100 1,00
4,03 18,05

5,41

4,48

2 SUBABEHEAD

Costos: Ganache montada de limon

Gabriela Urgiles

Postre 0,13 kg

10

1,16089

1 | 0,33 | Kg |Gelatina sin sabor 21,78 719 Funda 0,330 1,00

2 | 021 | L |Agua 04] o08 Botella 0,210 1,00

3 0,530 | Kg [crema de leche 3,95] 209 Funda 0,530 1,00

4 10,140 | Kg [Cobertura de chocolate blanco neslte 150 2,10 Funda 0,140 1,00

5 10,120 | Kg [zumo de limon 1,2] o014 Botella 0,120 1,00
1,33 11,61

3,48

8,73

2 ST ARG

Costos: Limones pochados

Gabriela Urgiles

Postre 0,10 kg

0,18 10

1 ]0,120 | Kg |agua 04 o005 Funda 0,120 1,00
2 10,180 | Kg |zumo de limon 1,2 o022 Botella 0,180 1,00
3 ]0,005 | Kg |agar agar 1252] o063 Funda 0,005 1,00
4 | 0,15 | Kg [menta fresca 19 o029 Funda 0,150 1,00
5 0,170 | Kg [limones pochados 1,56] o027 0,170 1,00
6 | 0,40 | Kg |gajos de limon 08 o032 Funda 0,400 1,00

1,76

0,53

=
[=1
w
~
N
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Costos:

Limones pochados

Postre

0,39

Gabriela Urgiles

1 ]0,500 | Kg |citricos (Mandarinas, limones,naranjas) 3] 150 Funda 0,500 1,00
2 1 L |agua 0,40 o,40 Botella 1,000 1,00
1 | Kg |azucar 2| 200 Funda 1,000 1,00
2,50 3,90
1,56
- errure omecnoiooms
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Costos: Bafio amarillo de chocolate
Gabriela Urgiles
Postre
0,194833333 30
1 ] 0,250 | Kg |Cobertura de chocolate blanco nestle 15 3,75 Funda 0,250 1,00
2 | 0,001 | Kg |Colorante liposoluble amarillo 400 0,40 Botella 0,001 1,00
0,250 | Kg |Manteca de cacao 6,78 1,70 Funda 0,250 1,00
0,50 5,85
11,67
M INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
7 SUDAMERICANO. werw.sudamericanc eduec
Costos: Pera
Gabriela Urgiles
Postre 0,10 kg
2,32 10

1 ]0,600| Kg [Ganache montada de pera 19,14] 1148 Funda 0,600 1,00

2 |0,280| Kg |Gelde pera 1433] 401 Botella 0,280 1,00

3 ]0,280| Kg |Relleno de pera 545 153 Funda 0,280 1,00

4 ]0,500| L |Bafio amarillo de chocolate 11,67] 584 Funda 0,500 1,00

5 ]0,020| Und [Tallos de chocolate 15| 0,30 0,020 1,00
1,68 23,16

13,78
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Costos: Ganache de pera

Gabriela Urgiles

Postre 0,10 kg
1,91 10

1 10,500 | Kg |gelatina 21,78| 1089 Funda 0,500 1,00
2 ]0,250 | Kg [agua 04| o010 Botella 0,250 1,00
3 0,660 | Kg [pulpa de pera 3 198 Funda 0,660 1,00
4 10,120 | Kg [cobertura de chocolate blanco nestle 15| 180 Funda 0,120 1,00
5 0,125 [ Kg [manteca de cacao 6,78] o085 Funda 0,125 1,00
6 0,040 | Kg [xantana 142 o057 Funda 0,040 1,00
7 ]0,200| L [crema de leche 3,95 o079 Funda 1,00
8 0,200 | Kg [queso mascarpone 10,8 216 Funda 0,200 1,00
2,10 19,14
5,74

= SRR

Costos: Gel de pera

Gabriela Urgiles

Postre 0,10 kg
0,70 10

1 ]0,300 | Kg |jugo de pera 16| o048 Funda 0,300 1,00
2 | 0,14 | Kg [azucar 2| o028 Botella 0,140 1,00
3 | 0,05 | Kg [agar agar 1252| 626 Funda 0,050 1,00
0,49 7,02
2,11

14,33

7 ST ARG

Costos: Relleno de pera

Gabriela Urgiles

Postre 0,127 kg
0,69 10

1 | 0,200 | Kg |Peras 4| 080 Funda 0,200 1,00
2 | 0,01 | kg |aceite de olvia 43| 004 Botella 0,010 1,00
3 | 0,01 [ Kg [azucar glas 28 o003 Funda 0,010 1,00
4 10,200 | Kg [peras 4| 080 Funda 0,200 1,00
5 | 0,300 | Kg [gel de pera 14,33 430 0,300 1,00
6 | 0,14 | Kg|azucar 2 o028 0,140 1,00
7 0,205 | L |zumo de limon 12| o025 0,205 1,00
8 | 0,20 | Kg [hierba luisa 2| 040 Funda 0,200 1,00
1,27 6,90




= ST

Costos: Limones pochados

Gabriela Urgiles

Postre 0,10 kg

=
IS
=
o

1 10,280 | Kg |Ganache de chocolate 7,16] 2,00 Funda 0,280 1,00
2 0,250 | Kg [Relleno de manzana 2,78 o070 Botella 0,250 1,00
3 | 0,25 | Kg [Gel de manzana 185 o046 Funda 0,250 1,00
4 0,135 | L [Glaseado rojo 6,91 o093 Funda 0,135 1,00
5 | 0,02 | Kg|Tallos de chocolate 15| 0,30 0,020 1,00
0,94 4,40
1,32
4,70

BENe  mearrire w oo cains
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Costos: Ganache de manzana

Gabriela Urgiles

Postre

0,238 Kg

1,70 10

1 Gelatina sin sabor Funda 0,120 1,00
2 | 058 | L |agua 04| o023 Botella 0,580 1,00
3 | 0,28 | L |cremade leche 395 111 Funda 0,280 1,00
4 | 0,80 | Kg [chocolate blanco nestle 15| 12,00 Funda 0,800 1,00
5 ] 0,60 | L [zumo de manzana 18] 108 Botella 0,600 1,00
2,38 17,03
7,16
S INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SUBAERIEANG
Costos: Relleno de manzana
Gabriela Urgiles
Postre 0,068
0,19 10
0,200 | Kg |gel de manzana 185 037 Funda 0,200 1,00
0,20 | Kg [eneldo 34 o068 Botella 0,200 1,00
0,280 | Kg [manzana en dados 3 o84 Funda 0,280 1,00
0,68 1,89
0,57




0,18
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Costos: Gel de manzana
Gabriela Urgiles
Postre 0,0981

© D= T

=7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Limones pochados

Gabriela Urgiles

Postre

0,74

0,10 kg
10

1 10,275| L |Jugo de manzana 18] o050 Funda 0,275 1,00

2 ] 050 | L [Zumo delimon 12| o060 Botella 0,500 1,00

3 | 0,20 | Kg |Azucar 2| o040 Funda 0,200 1,00

4 ]0,006 | Kg |Pectina 59 035 Funda 0,006 1,00
0,98 1,85

-
8
N
N
@

5.3. Base de datos

6,91

1 0,002 | Kg |Hojas de gelatina 190 o038 Funda 0,002 1,00
2 0,120 L |agua para hidratar 04 o005 Botella 0,120 1,00
3 0,150 L |agua 04| o006 Funda 0,150 1,00
4 0,300 | Kg |azucar 2| o060 Funda 0,300 1,00
5 0,008 L |colorante rojo 50| o040 Embase hermetico 0,008 1,00
6 0,175 L (leche condensada 531] o093 Lata 0,175 1,00
7 0,320 | Kg [cobertura de choclate blanco nestle 15| 480 Funda 0,320 1,00
8 0,0005 | Kg |oro en polvo 4200 o721 Funda 0,001 1,00
7,43




cosTo
GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA | PROVEEDOR PESO | UNIDADDE | PRECIO CANTIDAD S0 ) FACTOR DE INGREDIENTE OBSERVACIONES
BRUTO | MEDIDA [KILO NETA PRODUCTO % CORRECION AL
wcreos WoweoeNTERIAL  [omesenTacon oecompra | ovezoon | 7SO [UNDADDE|RECl0 | GANTOND |1 e PESOSU FconDE | et | osseavacowes
BRUTO | MEDIDA [KILO NETA PRODUCTO % CORRECION AL
Cremadeleche Funda Supermaxi 1 L [395 1,00 0,00 10000 100 395
Leche Funda Supermaxi 1 L (100 1,00 000 10000 100 100
Supermaxi 1 ks [10,80 1,00 000 10000 100 1080
Leche condensada Lata Supermaxi 1 L [s31 1,00 000 10000 1,00 531
PESO | UNIDADDE |PRECIO CANTIDAD PESOSUB | RENDIMIENTO |  FACTORDE €OsTO Lo
FRUTAS INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DECOMPRA | PROVEEDOR | o | =0 NETA PRODUCTO % CORRECION ma:lz':zlms OBSERVACIONES
Limon Funda Mercado 300 ks [2,00 1,00 0,10 033 90000,00 200
manzana Funda Mercado 150 ks [3,00 1,00 0,50 067 2250000 300
pera Funda Mercado 150 ks [400 1,00 035 067 2250000 400
naranja Funda WMercado 150 6 [200 100 080 067 2250000 200
mandarina Funda WMercado 130 ks [200 1,00 075 077 16900,00 200
Pulpadepera 150 K [300 1,00 100 067 22500,00 300
Zumo de pera Funda Mercado 1 L Jieo 1,00 000 10000 1,00 1,60
2umo de manzana Funda Mercado 1 L [is0 1,00 000 10000 100 180
Zumo de limon Funda Mercado 1 L 10 1,00 0,00 10000 1,00 1,20
ke WAL | mesovmioonoecowes | movtoon | 5 VOISO | ST o) (SO | SUOMIND | 1onS | | ossuscones
Menta Funda Mercado 1 ks [1,90 1,00 0,00 10000 100 190
Eneldo Funda Mercado 1 ks [3,40 1,00 0,00 10000 100 340
Hierba Iuisa Funda Wercado 1 K6 200 1,00 0,00 10000 100 200
PESO | UNIDAD DE | PRECIO caNTIDAD PESOSUB | RENDIMIENTO |  FACTORDE €OSTOKILO
v FINAL oecompra|  proveepor | i |PEETD R NETA 10| o onucro % CORRECION ms:lz::mz OBSERVACIONES
Gelatina sin sabor Funda PastryShop 1 ks [21,78 1,00 0,00 10000 1,00 2178
Hojas degelatina hojas PastryShop 1 ks [190,00 1,00 0,00 10000 100 190,00
Agar agar Funda Patryshop 1 ks [125,20 1,00 0,00 10000 1,00 125,20
Pectina Funda Patryshop 1 ks [59,00 1,00 0,00 10000 100 59,00
Xantana Funda Patryshop 1 ke [14,20 1,00 0,00 10000 100 14,20
Acido citrico Funda Pastryshop 1 k6 [14,00 1,00 0,00 10000 100 14,00
c Polvo PastryShop 1 ks [50,00 1,00 0,00 10000 100 5000
colorante en polvo amarillo Polvo Pastryshop 1 ks [400,00 1,00 0,00 10000 100 400,00
colorante en polvo rojo Polvo PastryShop 1 s [400,00 1,00 0,00 10000 100 400,00
colorante en polvo verde Polvo PastryShop 1 ks [400,00 1,00 0,00 10000 100 400,00
Oro en polvo Polvo PastryShop 1 ks [420,00 1,00 0,00 10000 100 42000
Botella PatryShop 1 L [s00 1,00 0,00 10000 100 600
Ganache Montada de limon Embase hermetico Receta elaborada 1 Kg 133 1,00 0,00 100,00 1,00 133
Relleno de mermelada de citricos |Embase hermetico Receta elaborada 1 Kg 1,03 1,00 0,00 100,00 100 103
Limones Pochados Embase hermetico Recetaelaborada | 1 ke [250 1,00 0,00 10000 1,00 250
Baiio amarillo de limon Embase hermetico Recetaelaborada | 1 [ ) 1,00 0,00 10000 100 010
Ganache montada de pera Embase hermetico Recetaelaborada | 1 kg [19.14 1,00 0,00 10000 1,00 19,14
Gel de pera Embase hermetico Recetaelaborada | 1 kg [1433 1,00 0,00 10000 100 1433
Relleno de pera Recetaelaborada | 1 ke [545 1,00 0,00 10000 100 545
Tallos de chocolate Receta elaborada 1 Ke 15,00 1,00 0,00 100,00 1,00 15,00
Ganache de chocolate Receta elaborada 1 Keg 7,16 1,00 0,00 100,00 1,00 716
Relleno de manzana Receta elaborada 1 K 2,78 1,00 0,00 100,00 1,00 278
Gel de manzana Recetaelaborada |1 ke [185 1,00 0,00 10000 100 185
Glaseado rojo Recetaelaborada |1 L [601 1,00 0,00 10000 100 691
Tallos de chocolate 1 Ke 15 1,00 0,00 100,00 1,00 15,00
Abarrotes |ngrediente DECOMPRA | PROVEEDOR !':::o oo ko u::lr:m : ;:::': nmm:lmm ;:;:;:: e OBSERVACIONES
Agua Botella Tienda 1 L [o40 1,00 0,00 100,00 1,00 040
Azucar Funda Supermaxi 1 ks [2,00 1,00 0,00 10000 100 200
Cobertura de chocolate blanco nestle | Funda Supermaxi 1 K6 [1500 100 0,00 10000 100 15,00
Chocolate semiamargo Funda Supermaxi 1 ks [1500 100 0,00 10000 100 15,00
Manteca de cacao Funda Supermaxi 1 k6 [678 1,00 0,00 10000 100 678
Agua Botella Coralcentro 1 [ ) 1,00 0,00 10000 100 050
Auucarglass Funda Coralcentro 1 K6 [280 1,00 0,00 10000 100 280
Aceite de oliva Botella Coralcentro 1 L [a30 1,00 0,00 10000 100 430

Grupo
Ingrediente Final
Presentacin de compra
Proveedor

PESO BRUTO

UNIDAD DE MEDIDA
PRECIO KILO

CANTIDAD NETA

PESO DESPERDICIO
PESO SUB PRODUCTO
RENDIMIENTO %
FACTOR DE CORRECION

COSTO KILO INGREDIENTE FINAL  Costo del

OBSERVACIONES

5.4. Bitacoras

Refiere al género del elemento de estudio

Refiere al producto que necesitamos en nuestra ficha técnica estandarizada

Refiere a la presentacién original en la que se compré el producto de donde se espera obtener el

Lugar de compra del producto en su "presentacién de compra” (soportado con facturas, o notas de compra)
Cantidad estandarizada a 1 kg para facilitar célculo matemtico

Unidad de medida, siempre en Kilos o itros

Precio por kilo de compra de la "presentacién de compra”

Refiere a el peso en "kilos" de producto esperado "NETO"

Refiere al peso en kilos de desperdicio (producto que terminara desechado)

Refiere al peso en "kilos" de productos obtenidos del procesamiento que pueden ir a inventario mas no son el "ingrediente final"

Porcentaje de "ingrediente final" en base a la de compra"
Factor matemtico, para el analisis del rendimiento en ficha
ingradiente final" por kilo, en base a la presentacién de compra.

comentarios sobre variaciones en productos de temporada, y otros.




Gabriela Urgiles

Nombre de la

boracién: Limén Amarillo

F ia de la

Prueba #1

) Método de Tiempo de . Temperatura Método de
§ Caracteristicas - Temperatura ) Método de Tiempo de 9 Temperatura
Ingredientes Peso o Coccion/Elabor 9 coccion/Elabor N de " | regeneracion del T Observaciones
Organolépticas 8 de coccion v conservacion | conservacion de servicio
acion acién conservacién producto
3minutos
Color: Blanco Sabor: . N coccion/10
Ganache Montada 0,600 Kg Bafio Maria 200°C ) Congelacion -18°C 2 Meses Descongerlar 20°C
Dulce Textura: Blanda minutos
elaboracion
Hervir/80°C
Relleno delimon 0,470kg |COlOr: Blanco Sabor: Hervido gorc | /2Minutos/ | e tacion 18°C 2Meses | Descongerlar 20°C
Dulce Textura:Viscoza 3 minutos
elaboracion
escalfar/70°C
Color: Verde/amarillo /3 mi /[ /
Limones pochados 0,500Kg |Sabor: Dulce&acido Escalfado 90°C mm\.nu :S Congelacion -18°C 2 Meses Descongerlar 20°C
Textura: Blanda minutos
elaboracion
Color: Amarillo Sabor: Baflo
Bafio amarillo de chocolate 0,500 Kg. o'or: Amartflo Sabor: | gz paria 200°C maria/200°C| Congelacion -18°C 2 Meses Descongerlar 20°C
Dulce Textura: Liquido K
/3minutos
Gabriela Urgiles Nombre de la ion: Pera F iadela
Prueba #1
o Método de Tiempo de J Temperatura | _ Método de
N Caracteristicas ” Temperatura . Método de Tiempo de L Temperatura 5
Ingredientes Peso e Coccién/Elabor % | coccion/Elabor ) de ° | regeneracion del - Observaciones
Organolépticas N de coccién N conservacién N conservacion de servicio
acion acion conservacién producto
Color: Blanco 3
Sabor:Dulce Textura: Minutos/10 18°C 2 Meses
Blanda minutos
Ganache de pera 0,600 Bafio Maria [200°C elaboracion |Congelacion Descongelar 20°C
Color: Verde Sabor: ZMlnutos/lo as°c 2 Meses
Acido Textura: Vizcosa minutos
Gel de pera 0,280 Hervido 90°C elaboracion [Congelacion Descongelar 20°C
Color: Verde
Sabor:Dulce&Acido 12 minutos -18°C 2 Meses
Relleno de pera 0,280 | Textura: Viscoza Horneado 250°C elaboracion [Congelacion Descongelar 20°C
Color: Amarillo Sabor: Saflo
olor: Amariflo sabor: maria/200°C 18°C 2 Meses
Dulce Textura: Liquido N
Barfio amarillo de chocolate 0,500 Bafio Maria |200°C C N Descongelar 20°C
Color: Marron Bafio
Sabor:Dulce Textura: maria/200°C -18°C 2 Meses
Tallos de chocolate 10 Und. | Crigiente Bafio Maria [200°C i C ) Descongelar  [20°C
Gabriela Urgiles Nombre de la elaboracién: Manzana
Prueba #1
Mé T T Mé
) Caracteristicas ctodode | eratura | PO e Método de emperatura | o po de ctodode | L eratura
Ingredientes Peso h Coccién/Elabor 1% | coccion/Elabor ° de ® | regeneracion del Observaciones
Organolépticas Y de coccién Y conservacion | conservacién de servicio
acion acion conservacion producto
Color: Blanco 3
Sabor:Dulce Textura: M!nutos/lo -18°C 2 Meses
Blanda minutos
Ganache de manzana 0,28Kg Bafio Maria  |200°C elaboracion [Congelacion Descongelar 20°C
Color: Verde
Sabor:Dulce&Acido -18°C 2 Meses
Relleno de manzana 0,25Kg Textura: Viscoza Congelacion Descongelar  [20°C
3
Color: Verde Sabor: i
°‘0f ‘erde Sa f)f Minutos/10 18°C 2 Meses
Acido Textura: Vizcosa minutos
Gel demanzana 0,25Kg Ebullicion 90°C elaboracion [Congelacion Descongelar 20°C
Color: Marron Bafio
Sabor:Dulce Textura: maria/200°C -18°C 2 Meses
Tallos de chocolate 10Unid Crigiente Bafio maria |Baiio maria i C N Descongelar 20°C
Color: Rojo Sabor: Baflo
olor: Rojo savor: maria/200°C 18°C 2 Meses
Dulce Textura: Liquida K
Glaseado rojo sangre 0,135L Bafio maria |200°C /3minutos  |congelacion Derretir 20°C




5.5. Recursos financieros

Gastos Motivo
15% Transportes en moto
150% Ingredientes para prueba
12$ Moldes

5.6. Recursos humanos
Nombre Recursos

Mg. Rafael Maldonado

Libro “Frutas” de Cedric Grolet

Mg. Rafael Maldonado

Aerdgrafo

Mg. Diana Sanchez

Libros de reposteria

Mg. Diana Sanchez

Moldes de medio limén y pera




5.7. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla 8 Cronograma de actividades

=7 SUBAMERICAND.

: Secretaria de
pt —? Educacién Superior,
- Ciencia y Tecnologia

Diagrama de Gantt

PROCESO DE TITULACION MARZO 2023 - AGOSTO 2023 r— 4 ESPECIAL
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividade . . Marzo Abril Mayo Junio Julio
Inicio Fin Duracién
s 51|52|53|s4fs51|52|s3|54|51|52[53|54|51|52|53|54|51|52|53|54|51
Estudiode |y 1y 9017 8/1/2017 1 semana
campo de accidn
Aprobacibndel | o) o017 | 237172007 | 2 semanas ——
anteproyecto
Tutoriasy
elaboracion del 24/1/2017 217272017 4 semanas
documento
Revisidn del
documento 7/2/2017 21/3/2017 6 semanas
Fresentaciénde| ., 310017 5/4/2017 2 semanas
la predefensa
Socializacion y
validacion de la 6/4/2017 20/4/2017 2 semanas
propuesta
Tabulaciton de
datos 20/4/2017 4/5/2017 2 semanas
Analisis e
interpretacion 5/5/2017 26/5/2017 3 semanas
de datos
Enregadel | oo con17 | 3672007 1 semana '
documento final
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS VlcERRE cToRADO
-”.l’ SHDAMEHIEAHU UNIDAD DE TITULACION AN UNIDAD DE TITULAGION
Seniina Eotcacion Soseaion I 7




CONCLUSIONES

Una vez finalizado este proyecto de titulacion se llegé a la conclusion de que la
investigacion sobre las técnicas de reposteria y postres miméticos es elemental para el
desarrollo de la propuesta gastrondmica, como primer paso la investigacion nos sirvio
para tener en cuenta todos los instrumentos, ingredientes, moldes, técnicas, entre otros.

para un mejor desarrollo de los postres miméticos en forma de frutas.

Al ser tres frutas emblematicas del Azuay pera, manzana y limon, como segundo paso se
determinaron las caracteristicas organolépticas y a su vez la fusion con hierbas como
menta fusionada con limo, manzana con eneldo y pera con hierba buena, dando una
combinacidn de total aceptacion tanto para el personal de Botani-k- Plant- Bar como para

la autora de este tema de titulacion.

La validacion de la propuesta fue de total agrado y la respuesta final luego de realizar una
degustacion al personal del establecimiento que si se aplicaria en Botani-k Plant Bar.
Cumpliendo al cien por ciento con todos los objetivos que se plantearon, cabe mencionar
que a futuro se planteara una capacitacion al personal para que puedan elaborar los postres

miméticos o0 a su vez, ser la proveedora del menu de postres de Botani-k Plant- Bar.



RECOMENDACIONES

A nivel institucional se recomienda seguir ensefiando a los estudiantes a realizar
postres tanto clasicos como postres que vayan surgiendo y sean de tendencia en cada afio,
ademas de la implementacion de moldes, como maquinarias pequefias como aerografo,
de igual manera se recomienda aumentar un nivel de reposteria 0 a su vez el nimero de

horas a la semana para poder abarcar mas conocimientos y practicas.

Es importante también el estudio de todas las técnicas de vanguardia y el uso
correcto de aditivos, tiempos de coccion, uso de termdmetros y técnicas como temperado,
regeneracion de productos, el manejo correcto de fichas estandar, y base de datos que

serviran para llevar el control de costos y saber las ganancias de los productos.



GLOSARIO

Agar agar: Es un polisacérido procedente de algas rojas. Sirve como gelificante.

Atemperar: Temperar 0 atemperar en cocina es un término que se emplea cuando es

necesario igual o regular la temperatura de una preparacion

Chocolate blanco: Se elabora con manteca de cacao, azucar y sélidos de leche.

Chocolate o cobertura de chocolate: Es un tipo de chocolate de muy buena calidad que

contiene del 32 al 39% de manteca de cacao.

Fécula de maiz. Fina harina que se extrae de la fécula o almiddn del maiz, por lo que su

nombre correcto es harina de fécula de maiz.

Ganache. Preparacion que sé que compone de la mezcla en partes iguales de nata o crema

en caliente y chocolate troceado.

Gelatinizar: Convertir una sustancia en gelatina

Glucosa. Glucosa o dextrosas, forma de azlcar encontradas en las frutas y en la miel,

comunmente conocida como azUcar de maiz.

Goma xantana: Es un polisacérido, conocido como E-415, proviene del almiddn de maiz

y sirve de espesante y estabilizante.

Grenetina: Es una sustancia incolora e inodora que se extrae de los huesos y cartilagos

de los animales, al igual que algunas algas

Leche condensada: Es la leche de vaca a la que se le extrae el agua y se le afiade azlcar;

resultando una consistencia espesa y de sabor dulce.



Manteca de cacao: La grasa natural comestible procedente del haba del cacao extraida
durante el proceso de fabricacion del chocolate y que se separa de la masa de cacao

mediante presion. Tiene un aroma y sabor suave a chocolate.

Miméticos; El término mimético hace referencia a mimetismo por el que se entiende

accion y efecto de mimetizar o mimetizarse.

Vainilla: utilizada como saborizante en alimentos y bebidas y aromatizante en cosmética.
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ANEXOS

Anexo 1 Visita a Botani-K Plant- Bar y degustacion de coctel de autor

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 2 Degustacion de postres




Fuente: Elaboracion propia.



Anexo 2 Postres miméticos realizadas en el laboratorio del Instituto Tecnolédgico

Sudamericano

Fuente: Elaboracion propia.



