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RESUMEN

El presente trabajo denominado "Propuesta de tres postres tradicionales peruanos al plato,
utilizando técnicas de vanguardia en el restaurante cooks-cuenca” tiene como intencion
presentar una propuesta de tres postres vanguardistas con la finalidad de ampliar del menu del
establecimiento y asi generar en los comensales nuevas experiencias dentro del mismo, puesto
que de acuerdo con la entrevista realizada al Chef pastelero, se pudo evidenciar la reducida
oferta de postres con la que cuenta en la actualidad. En ese sentido, la investigacion cuenta con
un enfoque cualitativo puesto que se identificara las principales caracteristicas del fenomeno que
se estudia, y se analizara la informacion recopilada por medio de técnicas como la observacion y
la entrevista realizadas. Ademas se emplea una metodologia del tipo descriptivo, ya que se
pretende describir la realidad del Restaurante Cooks-Cuenca, fundamentando las técnicas de
vanguardia y su aplicacidn en la elaboracion de postres. El tipo de corte que se empleara sera
del tipo transversal, puesto que se desarrollara durante un periodo de tiempo especifico.
Adicionalmente, se hace énfasis en la revisidn bibliografica de bases de datos académicos como
Google Académico, bibliotecas digitales, libros y revistas académicas de los Ultimos cinco afios
con el fin de obtener informacion actualizada y pertinente para la investigacion. Finalmente, para
las técnicas de laboratorio, se hara uso de la base de datos donde se registrara todos los
productos que seran empleados para desarrollar la propuesta; se hara uso de las fichas estandar
u hojas de ruta para desarrollar las recetas y las bitdcoras gastrondmicas donde se registraran
todas las pruebas realizadas hasta obtener la propuesta deseada. Como resultados, se
presentara una propuesta de tres postres peruanos al plato menus con técnicas vanguardistas,
esperando sean aceptados por los docentes y por los trabajadores del establecimiento y asi

poder ser aplicable dentro del mismo.

Palabras clave: Postres al plato, técnicas de vanguardia, Peru.



ABSTRACT

The present work called "Proposal of three traditional Peruvian desserts to the plate, using avant-
garde techniques in the restaurant cooks-cuenca™ has as intention to present a proposal of three
avant-garde desserts in order to expand the menu of the establishment and thus generate new
experiences in the diners within the same, since according to the interview with the pastry Chef, it
could be evidenced the reduced offer of desserts with which it currently has. In this sense, the
research has a qualitative approach since the main characteristics of the phenomenon under
study will be identified, and the information collected will be analyzed by means of techniques
such as observation and interview. In addition, a descriptive methodology is used, since it is
intended to describe the reality of the Cooks-Cuenca Restaurant, basing on the vanguard
techniques and their application in the elaboration of desserts. The type of cut that will be used
will be of the transversal type, since it will be developed during a specific period of time.
Additionally, emphasis is placed on the bibliographic review of academic databases such as
Google Scholar, digital libraries, books and academic journals of the last five years in order to
obtain updated and relevant information for the research. Finally, for the laboratory techniques,
use will be made of the database where all the products that will be used to develop the proposal
will be registered; use will be made of the standard cards or roadmaps to develop the recipes and
the gastronomic logs where all the tests performed will be registered until the desired proposal is
obtained. As a result, a proposal of three Peruvian desserts will be presented to the menus with
avant-garde techniques, hoping that they will be accepted by the teachers and workers of the

establishment and thus be applicable within the same.

Key words: Desserts on a plate, avant-garde techniques, Peru.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de titulacion denominado “Propuesta de tres postres tradicionales
peruanos al plato, utilizando técnicas de vanguardia en el Restaurante Cooks-Cuenca” tiene
como propdsito aumentar la variedad de postres del restaurante por medio de la propuesta de
tres postres peruanos al plato con el empleo de técnicas vanguardistas para mejorar la
experiencia de los visitantes al hotel por medio de nuevos postres y asi los clientes puedan

apreciar diferentes sabores, texturas y presentacion de las elaboraciones propuestas.

Para cumplir con el proposito de la presente investigacion se partira de un diagnéstico
inicial de la problematica por medio de la ejecucion de una entrevista al Chef Pastelero del
restaurante campo de accion, asi como el empleo de la técnica de la observacion de los postres
que se sirven en la actualidad y su presentacion. A continuacion, se realizara una revision
bibliografica para establecer el marco teorico acerca de las técnicas de vanguardia aplicadas a
productos de reposteria, asi como las principales técnicas de decoracién en base a fuentes

actualizadas.

Posteriormente, se procedera a elaborar la propuesta de tres postres vanguardistas con
sus respectivas técnicas vanguardistas, la cual tendra que validarse primero por docentes del
Instituto y, una vez realizadas las recomendaciones respectivas, pasara a la validacion por parte
del personal del restaurante y asi recibir sugerencias y perspectivas para mejorar tanto en
presentacion como en la aplicacion de técnicas vanguardistas. Con los resultados obtenidos, se
podra realizar el analisis de los resultados y establecer conclusiones y recomendaciones acerca

del estudio realizado.
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
Objetivo general

Proponer tres postres tradicionales peruanos al plato empleando técnicas de vanguardia en el

restaurante Cooks-Cuenca.
Objetivos especificos

- Diagnosticar el estado actual de la carta de postres del Restaurante Cooks-Cuenca.

- Recopilar informacion bibliografica acerca de postres tradicionales peruanos y técnicas de
vanguardia.

- Disefiar una propuesta de tres postres tradicionales peruanos al plato utilizando técnicas de
vanguardia.

- Validar la propuesta realizada con expertos en el area de la pasteleria y reposteria, asi como al

personal que labora en el restaurante Cooks-Cuenca.
Preguntas de investigacion

¢ Cuales son las caracteristicas que debe tener una propuesta de postres peruanos al plato que

mejorara la experiencia de los clientes del Restaurante Cooks-Cuenca?
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Justificacion

El proyecto presente se relaciona con el enfoque que tiene el sector turistico/hotelero en
establecimientos de alimentos y bebidas, puesto que es uno de los sectores a nivel nacional que
mayor generacion de empleo produce, por lo que es necesario que los restaurantes puedan
satisfacer la demanda y necesidades de los turistas tanto nacionales como extranjeros (Ortiz et
al., 2020).

Las tendencias en el ambito gastrondmico siempre se van modificando segun la
necesidad de sorprender al cliente y mejorar su experiencia dentro del restaurante. De manera
similar, al aumentar o modificar las propuestas del menu de un restaurante, se ha comprobado
que existe un aumento significativo en su demanda, como lo indica Hemissi (2020) en su articulo
‘Razones para cambiar de menu”, la cual menciona que se ha evidenciado que ampliar la
propuesta de platos al menu, existe un incremento del 26% en ventas, aumentando los ingresos
para el establecimiento y mejora la relacion con los clientes puesto que los mantiene
entusiasmados por visitar el restaurante y pedir nuevas elaboraciones.

Gracias a ello, se pretende obtener mayor conocimiento en el area de postres
tradicionales peruanos, puesto que la gastronomia de dicho pais es una de las méas reconocidas
no solo a nivel regional sino a nivel mundial (Mendoza-Urbina, 2021), con lo cual se desea que el
restaurante pueda implementar los postres planteados y mantenerse a la vanguardia con la
aplicacién de una de las mejores cocinas del mundo como lo es la peruana.

En ese sentido, Adria et al. (2019) sefiala que, para realizar elaboraciones culinarias, se
necesita de la aplicacion de diferentes técnicas que modifiquen las materias e insumos
empleados para conseguir texturas, sabores y aromas, principalmente, es decir, pasan por un

proceso de transformacion bioldgica, quimica y fisica.

Los resultados seran socializados tanto al personal que labora en el Restaurante
mediante la emision del recetario de las elaboraciones propuestas, asi como se entregara el
documento realizado al Instituto para que los estudiantes puedan indagar acerca del tema y
proponer nuevas investigaciones tomando como referencia la presente. Entre los beneficiarios
directos se tiene al Restaurante Cooks-Cuenca, quienes de acuerdo con la validacion de la
propuesta podran tomar la decision de incrementar los postres planteados a su menu. Asimismo,
los huéspedes se beneficiaran al tener mayor variedad de eleccién de postres al plato con lo cual

su experiencia dentro de las instalaciones del restaurante mejorara significativamente.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

A nivel mundial, en el @mbito gastrondmico, existe la tendencia de desarrollar propuestas
vanguardistas desde hace mas de 40 afios, en donde son las técnicas de coccion, el rescate de
productos endémicos y la expresion artistica del cocinero, los elementos principales que
caracterizan a este tipo de cocina, no obstante, para su aplicacion, es necesario un estudio y
analisis previos acerca de los nuevos recursos y herramientas con los que se cuenta en la
actualidad, asi como el desarrollo de destrezas y la perspicacia del chef para desarrollar
propuestas gastrondmicas que promuevan el realce de aromas, texturas y sabores (Dutan et al.,
2019).

Se conoce que la cocina de vanguardia nace en Espafia, donde se ha venido trabajando
en el desarrollo de técnicas de vanguardia en diferentes areas, entre ellas, la de la reposteria, en
la cual se han tomado de referencia recetas tradicionales principalmente, y se las han adaptado
a nuevos conceptos, decoraciones, técnicas de coccion y presentacion, obteniendo
elaboraciones dulces de gran complejidad (Cruz, 2016).

En Ecuador, se ha venido desarrollando la reposteria de vanguardia lo largo del territorio
nacional, como la investigacion realizada en Ibarra por Garcia Gutiérrez (2019) autora que
trabajo en el empleo de la chirimoya en un recetario de 12 elaboraciones de reposteria moderna.
Por su parte, Briones Ortega y Estrella Huanca (2017) en la ciudad de Guayaquil desarrollaron
una propuesta a base del cerezo o niguito dentro de la reposteria con técnicas actuales
consiguiendo propuestas innovadoras.

En Riobamba, Alulema Aimara (2015) empled el ruibarbo, el cual obtuvo el 69% de
aceptabilidad como ingrediente en postres vanguardistas al plato, lo cual demuestra resultados
positivos. En la ciudad de Cuenca, también se ha venido promoviendo investigaciones en el
campo de la reposteria de vanguardia, como las investigaciones propuestas por Jiménez (2019)
y Rivera (2019) quienes, en el primer caso, se empled hojas medicinales de huarmi poleo, higo y
eucalipto en recetas de cocina de autor, y en el segundo caso, se empled mucilago de cacao,
con lo cual se puede apreciar la importancia que toma el tema del presente estudio.

De acuerdo con las técnicas de la observacion y la entrevista realizadas el 13 de abril
del presente afio, realizada al Chef pastelero del restaurante Vicente Torres, se pudo identificar
un disminuido empleo de técnicas modernas de decoracion en los postres que se realizan en el

restaurante y, ademas, el menu ofertado en la carta es reducido, con lo cual los huéspedes no
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cuentan con opciones variadas para su eleccién y asi no pueden experimentar nuevas texturas y
sabores.

Como antecedentes, se tiene que la seccidn de postres de la carta no se ha renovado en
los Ultimos afos, por lo cual es necesario proponer nuevas elaboraciones de dulce. Para analizar
la factibilidad de la propuesta, se realizara una validacién de los postres presentados tanto a
expertos en el area de la reposteria, asi como a clientes y personal que labora en la cocina
Cooks-Cuenca y asi tomar recomendaciones y sugerencias para la propuesta presentada.

En la actualidad, el restaurante propone seis elaboraciones de dulce con lo cual el
presente trabajo de titulacién propone tres postres peruanos al plato empleando técnicas
vanguardistas que permita a los clientes del restaurante tener mas opciones y asi mejorar su

experiencia a su visita al hotel.
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CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL
Marco Tedrico

En la actualidad, la pasteleria y reposteria ha venido evolucionando de manera
acelerada gracias a nuevos equipos mas eficientes, asi como técnicas de elaboracion de
postres, con lo cual la oferta en esta area se ha diversificado y popularizado a nivel mundial.
Entre los principales representantes de la cocina de dulce se tiene a Antonie Careme, quien
promovio6 la importancia de la pasteleria en el ambito gastronémico (Orellana-Orellana y Sigcho-
Criollo, 2022).

Para Rosario (2021) la pasteleria de vanguardia, a diferencia de la tradicional, cuenta
con una gran variedad de técnicas complejas y simples, y procesos para proponer elaboraciones
culinarias de alto nivel con detalles que se basan en la naturaleza, estética, colorimetria, estética
entre otros. Asimismo, Aline (2021) indica que existen Chefs Patissier reconocidos en el Peru
como Miguel Ballona, quien se encuentra impulsando las propuestas tradicionales dulces de
dicho pais a través una de una propuesta vanguardista que cada vez va ganando mayor

popularidad e interés tanto a nivel nacional como internacional.

1.1 Tipos de montaje

En la actualidad, si bien no existe un protocolo unico para el montaje o emplatado de
alimentos, es importante que el manipulador de alimentos tome en consideracién referencias
fundamentales como la altura, texturas, colores, flujo, punto focal o de referencia, entre otros, de
manera que se presente un plato equilibrado en donde cada uno de los productos sean
compatibles para conformar la elaboracién final (Guerrero-Gatica, 2020). A continuacion, se

presentan las principales formas de emplatar una elaboracion gastronomica:
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Tabla 1 Tipos de Emplatado

Nombre Caracteristica Referencia
Simétrico Se considera el

peso de cada

producto para una

distribucion objetiva.
Asimétrico Se enfoca en

promover un
producto como
principal dentro del

plato.

Tres tercios

Se basa en |la
composicion

fotografica, donde
se divide el plato en
9 secciones para
concentrar el peso

en una de ellas.

Triangular

Se propone una
distribucion en el
plato a partir de tres
puntos de

referencia.
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Horizontal

Se colocan los
productos en
sentido horizontal,
formando lineas o

niveles.

Ritmico

Hace referencia a la
repeticion de
productos con una
composicion

definida.

Escala

Se basa en las
formas de figuras
geométricas  con

diferentes tamarios.

Transversal

Se dispone de los
elementos de
manera  cruzada,
tomando el centro
del plato como

referencia.

< X

Fuente: Guerrero Gatica, 2020.

No obstante, en cada una de las formas de emplatado, es necesario tomar en

consideracion elementos como las guarniciones, decoraciones y elementos que armonicen la

presentacion de un plato.
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1.2. Pasteleria y reposteria

La pasteleria y reposteria es un oficio que se encarga de preparar y decorar dulces, tales
como tortas, panqués, galletas, cremas, salsas dulces, pasteles, budines y confites. Es
considerada como un tipo especifico de gastronomia, es decir, como una rama de la cocina
profesional, que se especializa en la elaboracién de postres. Al igual que la gastronomia, la
excelencia en el oficio de la reposteria se debe al conocimiento y buen uso de las técnicas.

Dependiendo de ello, la calidad del resultado puede variar. (Le6n & Rosell, 2007)

1.2.1 Ingredientes en la pasteleria

Ingredientes comunes se usan a diario dentro de la cocina, para llevar a cabo distintas
elaboraciones de pasteleria y reposteria es importante conocer las propiedades y las
caracteristicas de las materias primas que interviene en el proceso, estos ingredientes nos
pueden aportar color, sabor, aroma y texturas, a continuacion, daremos a conocer ingredientes

basicos empleados dentro de la pasteleria y reposteria (Ledn & Rosell, 2007).

1. Harina

La harina, y el agua es el principal ingrediente de las masas, y en la actualidad el
consumidor exige no solo pan de calidad, si no variedad de productos, por lo cual se lo obtiene
moliendo cereales como el trigo, el maiz, el arroz, la cebada, el centeno, la avena, asi como las

de otras gramineas (Ledn & Rosell, 2007).

Tabla 2 Clasificacion de las harinas

Harina de trigo

La harina de trigo es el principal ingrediente para la elaboracién de pan, sus
componentes son: almidén (70 - 75 %), agua (14 %) y proteinas (10 - 12 %)
(Ruiz G. d., 2009), en la actualidad podemos encontrar diversos tipos de harinas
que son sometidas a diversos procesos para asi cambiar sus caracteristicas

principales.

e Harina floja

Es diferenciada por la cantidad de proteina que posee. Esta harina por su falta de
elasticidad es ideal para masas quebradas, galleas, pastas, a la vez se puede
hacer elaboraciones esponjosas como los bizcochos, entre otros. (Casarrubios &
Sanz, 2019)

e Harina

fuerte

Contiene mas proteina que la harina floja por lo que admiten mas aguas y se

prepara unas masas mas elasticas, aumenta de tamafo y esponja. Este es el

20




fundamento de las elaboraciones como el pan o la bolleria que, tras la coccidn en

el horno, mantiene una estructura esponjosa. (Casarrubios & Sanz, 2019)

Centeno

La harina de centeno carece de las proteinas especificas del trigo y no tiene tan
buena cantidad y calidad del gluten, por ello la masa es mas pegajosa y tiene

menor cohesion, viscoelasticidad y fuerza (Ledn & Rosell, 2007).

Integral

Es el producto resultante de la molturacidén del grano de trigo, maduro, sano y
seco industrialmente limpio sin la separacion de ningun parte. Se utiliza para las

elaboraciones de panes integrales. (Casarrubios & Sanz, 2019)

Maiz

La harina de maiz es muy rica en almiddn, pero tiene pocas proteinas por lo que
no forma estructura glutamica, por lo tanto, no es apropiado para masas
fermentadas o similares. Podemos encontrarla molido en distintos grosores,
ademas aporta un agradable aroma y un caracteristica dulzor a las elaboraciones

de pasteleria. (Casarrubios & Sanz, 2019)

Fuente: Jessica Pillco

2. Huevo

El huevo es uno de los primeros alimentos utilizados por el hombre y su consumo esta

ampliamente distribuido en la poblacion mundial. Es tan comdn que a veces nos olvidamos que

es parte del proceso de reproduccion de las aves, por ello contiene todos los nutrientes

necesarios para el desarrollo de un hipotético futuro embrion. (Sastre Gallego, y otros, 2002).

2.1.Composicion

Yema Contiene un 50% de agua, y un 50% de grasa con algo de
proteina.
Clara Estéa formada por un 88% de agua, 10% de proteina, 2% de grasa,

carbohidratos y minerales.

Tabla 3. Fuente: Jessica Pillco

2.2.Usos en reposteria

El huevo es uno de los ingredientes principales dentro de la reposteria y pasteleria, siendo

empleado en diversas las elaboraciones como los merengues, cremas, entre otros.

Como elemento coagulante Es imprescindible en e Flan
elaboraciones que deban cuajar e Pudding
por medio del calor. e Royales

Rebozados Su mision es formar una costra e Leche frita
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alrededor del producto que lo

envuelve.

Esponjante En combinacion o no con e Pasta choux
gasificantes, en elaboraciones e Bizcochos
que reciben calor y se hinchan o pesados
se esponjan. e Rosquillas

e Merengues

¢ Mousses

Tabla 4. Fuente: Jessica Pillco

3. AzUcar

El azucar por su sabor dulce es usado en diferentes elaboraciones como un edulcorante para dar
potabilidad a los alimentos y bebidas, para la conservacion de alimentos y para conferir ciertas
caracteristicas a los alimentos como viscosidad textura, cuerpo y la capacidad de dotarlos de
aromas o de un color tostado (Ruiz & Moreiras, 2017). El azucar es consumido a nivel mundial y
se le obtiene principalmente de la cafia de azucar o de la remolacha.

3.1.Clasificacién de los azucares

Monosacaridos Son constituidos por una sola molécula de azlcar que pasa
libremente por la pared del tracto gastrointestinal y no necesitan ser
modificados por enzimas digestivas. (Cabezas, Torres, & Zarate,
2016)

e Fructosa Esta formado por una molécula de fructosa, edulcorante presentado
en forma de polvo, obtenido de la fruta y de la miel. (Casarrubios &
Sanz, 2019)

e Dextrosa Conocido como glucosa, formado por una molécula de dextrosa.
(Casarrubios & Sanz, 2019)
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e (Galactosa

Formado por una molécula de galactosa, es un edulcorante que
combina con la glucosa forma la lactosa. Tiene un poder
edulcorante de entre 0,3 y 0,7 veces mas que la sacarosa.
(Casarrubios & Sanz, 2019)

Disacaridos

Estan compuestos por dos moléculas de azucares; en los alimentos
se encuentran en forma de maltosa, lactosa y sacarosa. (Cabezas,
Torres, & Zarate, 2016)

e Maltosa

El nombre propio de la aztcar comun, formado por una molécula de

fructosa y otra de dextrosa. (Casarrubios & Sanz, 2019)

e |actosa

Formado por una molécula de galactosa y otra de glucosa, es el

azucar de la leche. (Casarrubios & Sanz, 2019)

e Sacarosa

Formado por la union de una molécula de glucosa y una de
fructosa, se obtiene de la cafia de azucar y de la remolacha.
(Cabezas, Torres, & Zarate, 2016)

Polisacaridos

Formados por mas de dos moléculas de glucosa o dextrosa.
(Cabezas, Torres, & Zarate, 2016)

e Dextrina Es un carbohidrato que tiene la misma formula que los almidones,
se emplea como espesantes. (Casarrubios & Sanz, 2019)
e Almiddn Obtenido de cereales como el trigo y el maiz, y de tubérculos como

la tapioca o la patata. Se emplean como espesantes. (Casarrubios
& Sanz, 2019)
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e (Celulosa

No tiene aplicacion en la gastronomia. (Casarrubios & Sanz, 2019)

3.2.Tipos de azucar

Tabla 5. Fuente: Jessica Pillco

Azucar blanca

Esta azucar posee el mayor grado de pureza y es la mas
utilizada porque da a las preparaciones cualidades que
muchos otros azucares no podrian, y al unirse con otros
ingredientes adquiere su sabor y de alguna manera los

resalta. (Jaramillo & Delgado, 2015)

AzUcar morena

Segun (Barragan, 2013) “la azUcar morena es una azucar
de la sacarosa que tiene un color marrdn, es un azucar sin
refinar o parcialmente refinado formado por cristales de
azucar residuales de la melaza o producto de la adicion de

la melaza a la azlcar blanca refinado”.

Azucar glas

Segun (Casarrubios & Sanz, 2019) en su libro
“Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina” define
la azucar glas como “azlcar en polvo mezclado con una

pequefia proporcion de fécula de arroz o de maiz”.

AzUcar invertido

Se trata de sacarosa que se a descompuesto en glucosa y
fructosa, tiene un poder edulcorante de 1,25 veces mas que
la sacarosa. Este tipo de azlcar se emplea en helados
lacteos ya que previene la cristalizacién de la lactosa, dando

una textura granulosa. (Casarrubios & Sanz, 2019)

Glucosa o jarabe de glucosa

Liquido incoloro, ligueramente amarillento, obtenido por la
sacarificacion del almidén comestible, obtenido de la fruta y

miel y de forma industrial del almidon.

Tabla 6. Fuente: Jessica Pillco
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4. Crema de leche

La crema de leche es la sustancia grasa de tonalidad blanca o amarillenta que flota sobre la
leche recién ordenada y cruda después de un reposo natural de uno o dos dias, seguido es
sometido a procesos como la pasteurizacion o cualquier otro tratamiento térmico para conservar
sus caracteristicas organolépticas y posteriormente se envasa para su uso directo en

gastronomia. (Arzave, Stephano, Velasquez, & Hernandez, 2018)

4 1.Clasificacion de la crema de leche

Crema light Compuesto de un 19% a e Snacks
21%. e Salsas
e Mousses
e Tartas
Crema semidescremada Compuesta de un 30% al e Pastas
34% e Salsas
Crema entera Compuesta de un 35% al e Crema chantilly
40% e Helados
e Cremosos

Tabla 7. Fuente: Jessica Pillco

5. Grasas y aceites

En la elaboracion de pasteleria como ingrediente comun se le agrega un elemento graso,
con diversas funciones en cada una de ellas segun la técnica de elaboracion aplicada, estas
pueden contribuir a estratificar la masa, como amalgamas de ingredientes, cambio de textura,

mejora la emulsién. (Martinez & Bautista, 2017)

5.1.Clasificacién

Mantequilla La mantequilla se obtiene mediante el batido y amasado de la nata de la leche. La
mantequilla es muy aromatica, y se distingue faciimente de la margarina. (Gaspar,

Alonso, Moreno, Torres, & Moreiras, 2018)

Margarina En la pasteleria en ocasiones se puede usar la margarina, pero su sabor, textura,

entre otros, estan muy por debajo de la calidad de la mantequilla. (Gaspar, Alonso,
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Moreno, Torres, & Moreiras, 2018)
Manteca de | Extraido del abdomen y visceras de este animal, se utiliza para elaboraciones
cerdo tradicionales de pasteleria como los mantecados, borrachuelas, roscas de vino,
entre otros. (Gaspar, Alonso, Moreno, Torres, & Moreiras, 2018)
Grasas Estas se encuentran en frutas, plantas como el cacao, palma, el coco, entre otros y
vegetales se lo lleva a un proceso de extraccion de esta grasa, la textura puede variar de
solida a plastica e incluso liquida, al mezclar con otras se obtiene margarinas
vegetales exclusivamente. (Gaspar, Alonso, Moreno, Torres, & Moreiras, 2018)

Aceites Estos aceites lo tenemos presente mas en la actualidad de la pasteleria, debido a
que su grasa es mas sana, se usa basicamente en recetas en recetas tradicionales
de dulce y reposteria como magdalenas, borrachuelas, roscas de huevo, torta de
aceite, entre otras. (Gaspar, Alonso, Moreno, Torres, & Moreiras, 2018)

Tabla 8. Fuente: Jessica Pillco
6. Cacao

El cacao se lo encuentra originalmente en las tierras bajas de los bosques densos de Centro
América y en la parte Norte de América del Sur, teniendo un clima calido y hiumedo durante todo
el afio (Hardy, 1961). El cacao se obtiene de las semillas de la vaina del arbol Theobroma cacao
cultivada ya en las zonas tropicales de América, Africa y Asia (Casarrubios & Sanz, 2019).El
cacao es usado para elaborar pasta o licor de cacao, manteca de cacao, polvo de cacao y
chocolate. (Waizel Haiat, Waizel Bucay, Magafa Serrano, Campos Bedoya, & Esteban Sosa,
2012)

7. Chocolate

El chocolate es un alimento formado por una suspension semi solida de particulas de
azucar, cacao y leche, segun sea el tipo de chocolate. El chocolate contiene una fase grasa que
abarca un 70% del contenido total aproximadamente. Los chocolates presentan diferencias por
varios factores, entre los que se mencionan: variedad del cacao, origen del cacao,

procesamiento; esto segun el tipo de chocolate y el uso del mismo. (Lagla, 2015)
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7.1.Tipos de chocolate

Chocolate con leche

La mezcla principal del chocolate se obtiene a partir de pasta y manteca
de cacao con azucar, en cambio el chocolate con leche se reduce el

porcentaje de pasta de cacao y se afiade leche en polvo (Costaguta,

2008).

Chocolate blanco No tiene pasta de cacao, contiene manteca de cacao y materias solidas
de la leche. (Roldan, 2004)

Chocolate negro Tiene un alto porcentaje de pasta de cacao y es amargo. (Roldan, 2004)

Chocolate de cobertura | Utilizado en reposteria, contiene mayor cantidad de cacao y es brillante.
(Roldan, 2004)

Chocolate con leche Tiene un agregado de leche y azucar y menor cantidad de pasta de
cacao. (Roldan, 2004)

Cacao en polvo Pasta de cacao prensado, no contiene manteca de cacao, el cacao en

polvo utilizado en pasteleria no tiene agregado azucar. (Roldan, 2004)

Tabla 9. Fuente: Jessica Pillco

1.21 Ingredientes de pasteleria de vanguardia

1.2.1.1 Pectina

Segun (Casarrubios & Sanz, 2019) en su libro “Elaboraciones de pasteleria y reposteria en
cocina” explica la pectina como “obtencién principalmente de la manzana o frutos citricos, su uso
sirve para dar consistencia a zumos y mermeladas”. Al emplear dependera de la consistencia
deseada se utiliza entre 10g por litro para mermelada y 20g por litro para conseguir una textura
consistente.

1.2.1.2 Agar- Agar

El agar es una mezcla formada por dos polisacaridos de agarosa y agaropectina, ademas,
es un producto importante en mdultiples aspectos de la industria moderna como en la
biomedicina, farmacologia e industrias de alimentos. Su nombre es de origen malayo es extraido
de la pared de la membrana celular de muchas especies de algas rojas (Sanchez & Ramon,
2008). Se presenta en polvo o en filamento de alga deshidratada; es un gelificante que mantiene
su consistencia en caliente, la dosificacién a usar es de 2 y 16 g por litro en funcion de la

consistencia deseada (Casarrubios & Sanz, 2019).
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1.2.1.3 Maltodextrina
La maltodextrina es un polisacarido con un peso molecular promedio de 1800 g/mol, no

edulcorante, con un aporte nutricional de 4 calorias por gramo, obtenido de la hidrélisis parcial,
acida y/o enzimatica del almiddn de papa, arroz 0 maiz (Lopera, Guzman, Catafior, & Gallardo,
2009).

1.2.1.4 Nitrégeno Liquido

El nitrdgeno es un elemento que se encuentra en la atmosfera de nuestro planeta y que
consigue volverse liquido al exponerse a una temperatura de -195.79 °C. El uso del nitrogeno
liquido como técnica dentro de la cocina de vanguardia, implica la coccion de los alimentos por
medio de la congelacion, simplemente debemos introducir los alimentos que deseemos congelar
en el nitrégeno liquido, cuidando de no dafiar la piel de nuestras manos. Se recomienda utilizar

guantes. (Porras, 2019).

1.3 Técnicas de pasteleria

1.3.1 La técnica de la emulsificacion

Segun (Bordas, 2020) Las emulsiones juegan un papel fundamental en pasteleria ya que
son las estructuras responsables de la cremosidad de, por ejemplo, ganaches, cremas
pasteleras o helados. Es muy importante remarcar que la cremosidad no esta directamente
asociada a ingredientes tradicionales, sino que se obtiene gracias a esta técnica de pasteleria, la

emulsificacion.

1.3.2 La técnica de la aireacion

Las texturas aireadas, denominadas también espumas, son muy representativas en el
mundo de la pasteleria y la panaderia: 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 comun, y es que son sumamente delicadas. (Bordas, 2020)

1.3.3 La técnica del espesamiento

El espesamiento es el proceso de aumentar la viscosidad en las recetas. La viscosidad influye
mucho en la sensacidn en boca que nos proporciona un alimento y esto es tan importante como

el propio sabor que tenga el producto. Por esta razédn, cuando controlas la técnica del
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espesamiento, puedes mejorar y perfeccionar tus texturas para crear una experiencia de

degustacion unica. (Bordas, 2020)
1.4 Técnicas de pasteleria de vanguardia

La pasteleria de Vanguardia permite fusionar infinidad de técnicas de pasteleria con
variedad de materia prima, mediante la utilizacion de técnicas avanzadas culinarias, dando como
resultado final un producto elaborado de gran complejidad fusionada en forma, apariencia,

texturas, sabor y color plasmados en montajes de postres al plato. (Mosquera, 2018).

1.4.1 Gelificacion

La gelificacion es una técnica de la cocina de vanguardia que consiste en convertir alimentos
en liquido y posteriormente en geles, esta reaccién se logra gracias a la incorporacion de
agentes gelificantes que proporcionan cualidades especificas a su estructura y viscosidad.
(Porras, 2019).

1.4.2 Esterificacion

Esta es una técnica antigua creada para imitar la textura de las huevas de pescado; sin
embargo, en los afios 90 fue retomada por la cocina de vanguardia para convertir liquidos como
vinos 0 zumos de frutas en gelatina y asi lograr que estos queden encapsulados de forma

esférica. (Porras, 2019).

1.4.3 Tarificacion

Segun (Porras, 2019). En este método de cocina de vanguardia, tomamos liquidos o pastas
a base de aceite y los transformamos en alimentos con textura de tierra, creando asi un alimento

novedoso y muy delicioso.

1.5 Postres peruanos

King Kong

Similar en su presentaciéon a un alfajor, el King Kong se distingue por su gran
combinacion de ingredientes: la suavidad del relleno de manjar blanco con variaciones de dulce
de mani o pifia se une perfectamente con las crocantes galletas que cubren la crema por ambos
lados. El King Kong fue elaborado por primera vez durante la década de 1920 por Victoria Mejia

de Garcia, mujer lambayecana que junto con un grupo de nobles damas elaboraron un alfajor
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gigante relleno de sabores irresistibles. Tan grande era el dulce, que fue llamado King Kong, en

alusion al enorme gorila del cine hollywoodense. (Duefias, 2018).

Suspiro limefio

Servido en pequefias copitas, uno puede imaginarse la magnitud de su sabor al
contemplar la mezcla de capas entre el manjar blanco y el merengue a base de almibar. Una
explosion en el paladar que, en ocasiones, es acompafiada con una taza de té helado o con una
copita de pisco para que el deleite sea mayor. (Jimenez, 2017).
Mazamorra morada

Es el dulce méas embleméatico y tradicional del Peru, muy popular especialmente en la
ciudad de Lima. Esta tradicion esta muy vinculada a la conmemoracion de la procesion del Sefior
de los Milagros -celebracion religiosa que se lleva a cabo todos los afios durante el mes de
octubre y en la que se realizan masivas procesiones con la imagen del Cristo Moreno. (Duefias,
2018).
Arroz zambito

Similar al arroz con leche, es una variante del mismo. Su ingrediente méas importante es
la chancaca, que le da el color caracteristico. Al igual que el arroz con leche, se le agrega pasas

y opcionalmente nueces. (Duefias, 2018).

Marco Contextual

En la ciudad de Cuenca-Ecuador, en | Avenida Circunvalacién Sur y Avenida Felipe Il se
ubica el Hotel Four Points by Sheraton, el cual se ubica dentro de las instalaciones del Mall del
Rio, cuenta con 120 habitaciones y presta el servicio de alimentacion por medio del restaurante
Cooks, el cual brinda platos gourmet de procedencia tanto nacional como internacional. Cuenta
con una capacidad de atencidn de hasta 120 comensales.

El restaurante cuenta con profesionales que laboran en las diversas estaciones de
comida, cocina caliente, cocina fria, pasteleria y reposteria, servicio. En este caso, y para cumplir
con os objetivos del presente estudio, se centrara en el &rea de pasteleria y reposteria en donde
se encuentra a cargo el Chef Pastelero Vicente Torres.

llustracion 1. Ubicacién del Restaurante Cooks.Cuenca
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Nota: El restaurante se encuentra dentro de las instalaciones del Hotel Four Point by Sheraton

Fuente: Google Maps

El restaurante brinda para los huéspedes del hotel el desayuno tipo buffet y los clientes que
desean asistir solo al restaurante, lo pueden hacer bajo la modalidad de reserva. Ademas,
cuenta con diversas promociones las cuales ofertan por medio de sus redes sociales.

0 una seccion determinada. En lo relativo al tiempo, se debe precisar el momento al cual se hace

referencia.
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Marco Conceptual

Reposteria: Arte gastronomico en el se emplean técnicas e ingredientes para la produccion de
elaboraciones dulces.

Postre: Proviene del latin posterum y significa detras, o posterior, lo cual hace referencia a un
alimento que se sirve al final de la comida

Postre al plato: es un arreglo de una elaboracion dulce que cuenta con varios productos
organizados de manera armonica.

Técnica de emplatado: manera en la que se disponen elaboraciones gastronomicas dentro de
un plato.

Técnica de vanguardia: Técnicas de coccibn modernas en las que pueden emplearse
instrumentos que mejoren las caracteristicas organolépticas del producto final.

Aireado: técnica culinaria para obtener aires.

Esterificacion: Proceso de gelificacion parcial de un liquido hasta obtener una forma de esfera.
Emulsion: combinacién de dos liquidos inmiscibles por medio de un emulsionante para generar
estabilidad.

Mantecado: Someter a una mezcla a un proceso de enfriamiento y agitacion para conseguir
texturas sedosas e incorporacion de aires.

Estética: empleo de recursos, ingredientes e insumos para presentar una elaboracién
gastrondmica de manera visualmente atractiva para el comensal.

Equilibrio: Combinacion de elementos

Deconstruccion: Presentacién de una elaboracidén gastronomica con modificaciones en sus
temperaturas, formas, texturas, pero conservando su sabor original.

Terrificacion: Transformacion de elementos generalmente liquidos a una textura arenosa.

Espumas: Generacion de espumas de diferentes sabores por medio de un sifon.
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Enfoque de investigacion

Se empleara un enfoque cualitativo puesto que se identificard las principales
caracteristicas del fenémeno que se estudia, y se analizara la informacién recopilada por medio
de técnicas como la observacién y la entrevista realizada al chef Pastelero, para obtener una

mejor comprension de la realidad de esta area de cocina. (Lopez y Sandoval, 2016).

Tipo de investigacion

Para la elaboracion del presente trabajo de titulacion, se emplea una metodologia del
tipo descriptivo, ya que se pretende describirla realidad del campo de estudio en la actualidad
(Leiva, 1980) del Restaurante Cooks-Cuenca. De manera similar, el estudio plantea el empleo de
un estudio exploratorio (Sampieri, 2018) puesto que el propésito de estudio radica en analizar el
fendmeno objeto de estudio, donde se desea proponer alternativas de solucién a la problematica
identificada.

De la misma manera, se empleara el tipo de investigacion experimental la cual es
encargada de estudiar las causas y efectos que responden a la pregunta de investigacion y se
basa en las variables independientes de la investigacion para manipularlas y analizar su

influencia en las variables dependientes (Rodriguez, 2021).

Corte de la investigacion

El tipo de corte que se empleara sera del tipo transversal, puesto que se desarrollara
durante un periodo de tiempo especifico, durante el periodo abril — junio del afio 2022 (Rodriguez
y Mendivelso, 2018).

Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion

Para la ejecucion del levantamiento de informacién se emplearan las siguientes técnicas:

Técnicas documentales
Se hace énfasis en la revision bibliografica de bases de datos académicos como Google
Académico, bibliotecas digitales, libros y revistas académicas de los Ultimos cinco afios con el fin

de obtener informacion actualizada y pertinente para la investigacion. Por lo cual, dentro de esta
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técnica se empleara el uso de la parafrasis, uso de citas textuales, empleo de normas APA 7ma
Edicién (Calderdn-Delgado, 2022).

Técnicas de campo

a) Entrevista

Se aplica una entrevista al Chef Pastelero del Restaurante Cooks para la identificacion
de la problematica y la descripcion del objeto de estudio que en este caso corresponde al area
de cocina de reposteria del restaurante. Para ello, se empleara el instrumento de cuestionario
semiestructurado con preguntas abiertas a fin de profundizar en ciertos temas donde se requiera

mayor informacion (Balducci, 2021).

b) Validacion

Se reunira a expertos en el area de la reposteria, personal que labora en el restaurante
campo de estudio y clientes del mismo para, a través de una ficha de validacién puedan calificar
cada una de las propuestas que se presentaran y asi analizar la viabilidad (Sosa y Villafuerte,
2020).

Técnicas de laboratorio

Para las técnicas de laboratorio, se hara uso de la base de datos donde se registrara
todos los productos que seran empleados para desarrollar la propuesta; se hard uso de las
fichas estandar u hojas de ruta para desarrollar las recetas y las bitacoras gastronémicas donde
se registraran todas las pruebas realizadas hasta obtener la propuesta deseada (Gonzélez,
2017).

Metodologia de trabajo

Para la metodologia de trabajo, se proponen tres elaboraciones de postres al plato
tipicos peruanos enfocados a ampliar la propuesta del menld de postres de la oferta
gastrondmica que presenta en la actualidad el restaurante Cooks, en donde se emplearan
técnicas de decoracion modernas asi como técnicas vanguardistas para la elaboracion de los
tres postres planteados, los cuales seran sometidos a evaluacion por expertos reposteros asi

como el personal que labora en el establecimiento antes mencionado. Cada una de las
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elaboraciones seran controladas por medio del registro de elaboracién de las bitacoras

gastronomicas y asi poder estandarizar dichas recetas.
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

A continuacién, se presenta graficos que corresponden a la validacion de la propuesta de tres
postres peruanos al plato con técnicas de vanguardia, mediante una encuesta aplicada a los
docentes del area de gastronomia y a los chefs que laboran en el restaurante Cooks-Cuenca,
donde se observara las respuestas obtenidas para después realizar un analisis y tener una

conclusion acertada sobre este proyecto de titulacion.

1. El postre presentado utiliza técnicas de vanguardia. Pregunta sin titulo

5 respuestas

®si
® No

En la primera pregunta podemos observar que la propuesta de tres postres tradicionales
peruanos al plato si es aprovechado el 100% en la aplicacion de técnicas de vanguardia, las
mismas que son espumas en sifon, biscochos en sifon y esferificaciones inversas, demostrando

asi su buen uso al momento de aplicar estas técnicas de decoracion vanguardista.

2. La combinacion de colores son las adecuadas.

5 respuestas

®si
® No

Podemos observar que la pregunta dos, si es aplicado el 100% en la combinacion de colores
dentro del plato ya que el color es de vital importancia para conseguir un buen emplatado, al
momento de decorar nuestros platos hay que tener en cuenta su importancia ya que influye de

forma positiva para el degustador demostrando su armonia cromatica dentro del mismo.
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3. Conserva los sabores del postre tradicional.
5 respuestas

® Si
® No

Podemos observar en la pregunta tres el 60% esta de acuerdo que se conserva el sabor
tradicional, mientras que el 40% opinan que no. Generalmente cuando se habla de comida
tradicional se deduce que viene incluido costumbres y tradiciones del lugar de origen de los

platos, por ende, es de radical importancia mantener sus sabores caracteristicos.

4, Procura un estética impecable y porciones adecuadas.
5 respuestas

®si
® No

Podemos observar en la pregunta cuatro la aplicacion de estética y porciones cumple
con un 100%. Dentro de la propuesta de postres tradicionales al plato los cuales son: suspiro
limefio, mazamorra morada con arroz sambito y King Kong, es importante mantener esas

caracteristicas ya que esto permitira mejor aceptacion de parte de quien deguste.
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5. Presenta buen sabor, color y textura.

5 respuestas

® si
® No

Podemos observar en la pregunta cinco al momento de probar estos postres el 100%
esta de acuerdo con el buen sabor, color y textura. Estas caracteristicas deben estar presentes
dentro de la propuesta de tres postres tradicionales al plato con técnicas de vanguardia, ya que

ayudaran de forma positiva al momento de degustar los postres.

6. Probaria este postre en el restaurante Cooks-Cuenca
5 respuestas

® sl
® No

Podemos observar en la pregunta seis el 100% esta dispuesto a probar estos postres en
el restaurante Cooks-Cuenca. Al momento de aplicar esta encuesta al personal del restaurante y
docentes de la carrera de gastronomia del instituto Sudamericano, sus respuestas fueron muy
satisfactorias, adicionalmente mencionaron que serian aceptadas en cualquier restaurante para

ser servido a sus comensales.
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7. Cual es la caracteristica que mas le gusto de mi propuesta.
4 respuestas

Sabores y montaje

Técnicas gastrondmicas

Combinacidn de sabores y texturas

Equilibrio de los elementos

Tras haber analizado las respuestas de la pregunta 7, se encontraron variedad en sus
respuestas demostrando que estan de acuerdo satisfactoriamente con los sabores y montaje,
técnicas gastrondmicas, combinacién de sabores y texturas ademas de equilibrio de los
elementos dentro de la propuesta de postres tradicionales peruanos al plato con técnicas de

vanguardia.

8. El postre ofrecido esta a nivel del restaurante Cook-Cuenca.

4 respuestas

®si
® No

Podemos observar en la pregunta ocho que los postres estan a nivel del restaurante ya
mencionado. Los postres peruanos suspiro limefio, mazamorra morada con arroz sambito y King
Kong recibieron comentarios positivos, como demuestra esta pregunta si serian aceptados

dentro del restaurante en observacion el cual esta dentro del hotel Four Points by Sheraton.
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9. Los postres van de acuerdo al tema planteado.

5 respuestas

®si
® No

Podemos observar en la pregunta nueve que el tema planteado es correcto. El tema
trata de una propuesta de tres postres tradicionales peruanos al plato con técnicas de
vanguardia, los mismos que tuvieron respuestas satisfactorias de parte del personal del

restaurante Cooks-Cuenca y docentes del instituto tecnoldgico Sudamericano.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

Presentar una propuesta de tres postres vanguardistas con la finalidad de ampliar el

menu del restaurante Cooks del hotel Four Points by Sheraton y asi generar en los comensales

nuevas experiencias dentro del mismo, puesto que, de acuerdo con la entrevista realizada al

Chef pastelero, Vicente Torres, se pudo evidenciar la reducida oferta de postres con la que

cuenta en la actualidad y el poco empleo de técnicas de vanguardia dentro de los mismos.

La propuesta detalla tres postres peruanos al plato con técnicas de vanguardia, los cuales son:

= Suspiro Limefio, el mismo cuenta con: helado de leche condensada, panna cotta,

crumble de vainilla, merengue suizo, espuma del manjar de suspiro limefio, bizcocho de

canela en sifon.

= King Kong, compuesto por: Bizcocho de pifia en sifén, helado de dulce de leche, espuma

de manjar blanco, salsa de pifia, mouse de mermelada de pifia, gel de manjar y pifa.

= Mazamorra morada y Arroz sambito, el mismo cuenta con: Cremoso de leche y panela

relleno de salsa de mazamorra morada, Tierra de panela, esferificaciones de canela,

clavo de olor y pifia, salsa de mazamorra morada, gel de arroz sambito.

A continuacion se presenta la base de datos, la cual nos ayudé a organizar de mejor manera la

. “r
informacion.
INGREDIENTE PRESENTACIO COSTO POR | PESO BRUTO | CANTIDAD PESO PESO SUB CANTIDAD PESO PESO SUB COSTO*KILO OBSERVACIO
GRUPO FINAL NDE PROVEEDOR | KILODE | COMPRADO NETA DESPERDICIO | PRODUCTO EQUIVALENTE] DESPERDICIO | PRODUCTO % FACTOR | INGREDIENTE NES
COMPRA COMPRA KG COMPRADA | COMPRADO | COMPRADO EQUIVAL ENTE} FINAL
Coral
Leche condensada lata hipermercad 5 1 05 0,01 0,49 1 0,50 0,01 0,49 50 2,00 50,00 2,00
[
Coral
Leche evaporada E::f:g:: hipermercad 6 1 03 0,01 0,69 1 030 0,01 0,69 30 333 30,00 333
05
Coral
Yemas de huevo Cubetas de | omercad | 37 1 03 005 065 1 030 005 065 30 333 3000 333
huevo s
Coral
Crema de leche Funda hipermercad 26 1 05 0,02 0,48 1 0,50 0,02 0,48 50 2,00 50,00 2,00
0S
Coral
Clara de huevo Cubetas de hipermercad 31 1 03 0,002 0,698 1 0,30 0,00 0,70 30 333 30,00 333
huevo 05
Coral
Azucar Funda hipermercad 2 1 05 0,002 0,498 1 0,50 0,00 0,50 50 2,00 50,00 2,00
05
Coral
Leche Funda hipermercad 09 1 05 0,002 0,498 1 0,50 0,00 0,50 50 2,00 50,00 2,00
0s
Gelatina sin sabor Funda Pastry Shop 2,1 1 0,15 0,003 0,847 1 0,15 0,00 0,85 15 6,67 15,00 6,67
Coral
Ralladura delimon Al granel [ hipermercad 75 1 01 0 0 1 0,10 0,00 0,00 10 10,00 75,00 133
05
Coral
Harina pastelera Funda hipermercad 25 1 03 0,04 0,66 1 0,30 0,04 0,66 30 333 30,00 333
0s
Polvo de nuez Funda Pastry Shop gil 1 04 0,002 0,598 1 0,40 0,00 0,60 40 2,50 40,00 2,50
Coral
Mantequilla sin sal Caja hipermercad 23 1 025 0,05 07 1 025 0,05 0,70 25 4,00 25,00 4,00
05
Coral
Sal Funda hipermercad 15 1 05 0,02 0,48 1 0,50 0,02 048 50 2,00 50,00 2,00
0S
Coral
Pulpa defresa Funda hipermercad 2 1 04 0,002 0,598 1 0,40 0,00 0,60 40 2,50 40,00 2,50

05
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Coral

Pulpa de mora Funda  [hipermercad
05

Coral
Pulpa de franbuesa Funda  |hipermercad
05

Cubetas de lCoraI
Huevos hipermercad

huevo

05

Coral
Harina Funda  |[hipermercad
05

Coral
Canela Funda  |hipermercad
05

Coral
Zumo de limon Al granel | hipermercad
05

Coral
Leche A granel | hipermercad
05

Coral
Panela Funda  |[hipermercad
05

Coral
Pulpa de pifia Funda  [hipermercad
05

Coral
Clavo deolor Funda  |hipermercad
05

Alginato Funda Freire
Calcio Funda Freire
Masorca morada Algranel | Ferialibre
Pifia Feria libre | Feria libre
Manzana Algranel | Ferialibre
Durazno Algranel | Ferialibre
Chuno Algranel | Ferialibre
Coral
Arroz de grano largo Funda | hipermercad
05

Coral
Coco rallado Funda | hipermercad
05

Coral
Ciruelas pasas Funda ~ |hipermercad
05
Agar- agar Tarrina | Pastry Shop
Coral
Dulce de leche Tarrina | hipermercad
05
Glucosa Tarrina | Pastry Shop
Coral
Dulce de pifia Funda  |hipermercad
05

4 250 4000 250
) 250 4000 250
30 333 123 811
b3 400 25,00 400
30 333 3000 33
30 333 3000 333
50 200 50,00 200
4 250 4000 250
4 250 4000 250
10 10,00 10,00 10,00
30 33 3000 33
30 33 20,00 500
50 200 50,00 200
50 200 5000 200
30 33 3000 33
30 333 30,00 333
40 250 40,00 250
20 500 20,00 500
20 500 20,00 500
20 500 20,00 500
10 10,00 46,70 214
50 200 50,00 200
50 200 5000 200
40 250 4000 250
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Fichas técnicas de las elaboraciones

M WITITUTO OE TECNOLOGIAS

a7 SUDAMERICAND.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Postre

Nombre
200 | gr Leche condensada
200 | gr Leche evaporada
60 gr Yemas de huevo
267 | gr Cremade leche
60 | gr Clara de huevo
MISE EN PLACE:

TecnicasdeCorte: ]

Leche condensada N/A Leche evaporada N/A

Leche evaporada N/A Yemas de huevo N/A

Crema de leche N/A Clara de huevo N/A

Manjar/ Refrigerar, 10 minutos

bowls, colador, sifon, cargas de sifon

PREPARACION:

1. Mezclar leche evaporada, leche condensada yla crema de leche ¢en una sola olla y calentar.

2. Agregar las yemas de huevo y batir energicamente evitando que se cocinen al inicio de la preparacion hasta formar un
3. Cerniry colocar en unsifény colocar una carga de sifén.
4. Agitar bienyllevar a refrigeracion durante 10 minutos.

5. Montar.

—
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i

Postre

Tipo de Plato:

Nombre
125 | gr Cremade leche
125 | gr Leche evaporada
30 | gr Azucar
4 gr Gelatina sin sabor
2 gr Ralladura de limén
1 gr Vaina de vainilla
MISE EN PLACE:

Crema de leche N/A Leche evaporada N/A
Leche evaporada N/A Azucar N/A
Ralladura de limén N/A Gelatina sin sabor N/A

Panna cotta /refrigerar, 20 minutos

Moldes, cacerola, bowls, espatula de calor

PREPARACION:

1. Hidratarla gelatina sin sabory dejar reposar por 5 minutos.

2.llevara ebullicion la crema, el azucaryla vaina de vainilla.
3. calentarla gelatina previamente hidratada hasta que se disuelva
4. unificar todo y colocarlo en un molde previamente engrasado.

5. Dejar en refrigeracion durante 4 horas como minimo.

—
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i

Postre

Nombre
27 | gr Harina pastelera
36 | er Azucar
36 | gr Polvo de nuez
36 | gr Mantequilla sin sal
1 gr sal
MISE EN PLACE:
Harina pastelera N/A Azucar N/A
Polvo de nuez N/A Mantequilla sin sal N/A

Crumble/hornear, 6 minutos, 1702

Silpat, horno, placa para el horno.

PREPARACION:

1. Ponerloingredientes en la batidora y mezclar en velocidad baja hasta obtener una maa homogénea.

2. Ponerla masa en papel film y refrigerar.
3. Extender la masa en el silpat.

4. Hornear a 1702 Cdurante 6 minutos

—
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- TITUTO O TECNOLOGMAS

= SUDAMERICAND s

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Postre

Nombre

100 | gr Clara de huevo
200 | gr AzUcar

MISE EN PLACE:

Clara de huevo / cremar, 7 minutos , bafio maria

Cacerola, bowls, batidor globo, manga pastelera, boquilla.

PREPARACION:

1.colocaragua enuna cacerola yllevara ebullicion.

2. Colocar sobre de esta un bowl con las claras y el azucar, a bafio maria.
3. Batir energicamente con el globo hasta conseguir que se disuelvan el azucar.
4. Llevar a la kitchen y batir hasta obtener picos firmes.

5.colocar en una manga pastelera y montar.

—
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i

Postre

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Nombre
100 | gr Pulpa de fresa
100 | gr Pulpa de mora
100 | gr Pulpa de frambuesa
150 | gr Azucar
MISE EN PLACE:
Pulpa de fresa Pulpa de mora N/A
Pulpa de frambuesa Azucar

mermelada/reducir, 10 minutos

cacerola, espatula de calor

PREPARACION:

1. Mezclar las pulpas con el azucary reducir

2. Cerniryrefrigerar

—
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i

Postre

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
125 | gr Huevo
30 | gr Azucar
30 | gr Harina
2 gr Canela
2 gr Zumo de limon

MISE EN PLACE:

|Azucar |N/A

N/A

Sifon, carga de sifén, procesador, cernidor.

PREPARACION:

1. Colocar todos los ingredientes en el procesador ylicuar.

2. Cernir bien la mezcla obtenida y poner dentro del sifon.
3. Colocar una carga de sifén, batiry llevar a refrigeracion por 10 minutos.
4. Sacar de refrigeracion y colocar otra carga de sifon regresar a refrigeracion.

5. Montar.

—
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i

Postre

Tipo de Plato:

MISE EN PLACE:

Leche |Crema de leche |N/A
N/A

Nombre

103 | gr Leche

45 | gr Cremade leche
40 | gr Panela

29 | gr Yemas de huevo
6 gr Gelatina sin sabor

Panela Yemas de huevo

Cremoso/batido, 12 minutos.

Bowl, papel film, espatula de calor, cacerola.

PREPARACION:

1. Mixear las yemas, la crema de leche y la leche, llevar a fuego bajo revolviendo constantemente hasta los 832 C.

2. Retirar del fuego e incorporar la gelatina previamente hidratada, revolver hasta disolver.

3. Colocar en los moldes correspondientes y llevar a refrigeracion.

—
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

=i

Postre

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
200 | gr pulpa de pifia
8 gr clavo de olor
8 gr canela
30 | gr azucar
5 gr alginato
20 | gr calcio

MISE EN PLACE:

pulpa de pifia N/A clavo de olor N/A

canela N/A azucar N/A

cacerola, espatula de calor, bowls

PREPARACION:

1. Colocar en una cacerola la pulpa de pifia e infusionar con la canela y el clavo de olor

2. Aiadir el azucar a la mezcla anterior

3.dejar enfriar durante 15 minutos

4. Agregar el calcioy mezclar energinamente.

5. Colocar el alginato en un litro de agua, procesary colocar en un bowl

6. Formarlas esferas

—
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Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Postre

A NITITUTO O8F TECNOLOOMAS

= SUDAMERICANO

W SUdamercang edy o<

Mazamorra morada/ hervir, 30 minutos

Cant. [Und. Nombre
200 | gr Masorca Morada
10 | gr canela
10 | gr clavo de olor
100 | gr pifia
5 | gr manzana
50 | gr durazno
50 | gr chuno
40 | gr azucar
MISE EN PLACE:
Masorca Morada N/A manzana Mirepoix
canela N/A durazno Mirepoix
clavo de olor N/A chuno N/A
pifia Mirepoix azucar N/A

Cacerolas, bolws, espatula de calor, tabla, cuchillos.

PREPARACION:

6. Listo

1. Hervirlas mosorcas junto con el clavo de olor, la canela y el azucar.
2. Picar las frutas en mirepoix y agregar a la preparacion anterior para que se cuesan

3. Colocar el chuno con agua y cocer hasta conceguir una mezcla homogenea y transparente

5. Agregar el chuno cocido al recipiente donde colocamos la fruta e ir moviendo constantemente hasta que espece.
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. M) NETITUTO D TECNOLOGMAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 2 SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Postre

Cant. |Und. Nombre
150 | gr Arroz grano largo
400 | ml Leche
3 gr Canela
3 gr Clavo de olor
10 | gr Coco rallado
10 | gr Ciruelas pasas
35 | gr Panela
25 | gr Agar- agar
MISE EN PLACE:
ety |
Arroz grano largo Leche
Leche N/A Canela N/A
Clavo de olor N/A Ciruelas pasas N/A
Coco rallado N/A Panela N/A

Arrozgrano largo / cocer, 20 min

Cacerola, espatula de calor.

PREPARACION:

1. Colocarel arrozjunto con la leche, la canela, clavo de olor y dejar cocer a fuego bajo

2. Agregarla panela ydejar diluir.

3. Aiadir el cocoylas pasas.

4. triturar la preparacion anteriory colocar nuevamente a la cacerola.
5. Agregarelagaragaryllevara ebullicion.

6. Colocar en los moldes correspondientes y dejar en refrigeracién.

—
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A NETITUTO OF TRCNCLOMMAS

= 7 SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Postre

Nombre

125 | gr Huevo
30 | gr Azucar
30 | gr Harina
5 gr mazamorra morada

MISE EN PLACE:

Huevo N/A Azucar N/A
Harina N/A mazamorra morada N/A

Bizcocho en sifon/ refrigeracion, 10 minutos

Sifén, carga de sifén, procesador, cernidor.

PREPARACION:

1. Colocartodos los ingredientes en el procesadory licuar.

2. Cernir bien la mezcla obtenida y poner dentro del sifén.
3. Colocar una carga de sifén, batir y llevar a refrigeracién por 10 minutos.
4.Sacar de refrigeracion y colocar otra carga de sifon regresar a refrigeracion.

5. Montar.

—
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A NETITUTO OFF TRCNOLOGMAS

= 7 SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Postre

Cant. |Und. Nombre
125 | gr Huevo
30 | gr Azucar
30 | gr Harina

5 gr pifia

MISE EN PLACE:

|Azucar

Bizcocho en el sifon /refrigerar, 10 minutos

Sifon, carga de sifén, procesador, cernidor.

PREPARACION:

1. Colocar todos los ingredientes en el procesador ylicuar.

2. Cernir bien la mezcla obtenida y poner dentro del sifon.

3. Colocar una carga de sifén, batiry llevar a refrigeracion por 10 minutos.

4. Sacar de refrigeracion y colocar otra carga de sifon regresar a refrigeracion.
5. Repartir en vasitos desechables yllevar al microondas por 30 segundos.

6. Voltear a los vasos y montar.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i

Postre

Nombre

40 | gr Clara de huevo
80 | gr Azucar
140 | gr Crema de leche
100 | ml Leche
20 | gr Dulce de leche

MISE EN PLACE:

Clara de huevo |Azucar |N/A

Crema de leche

Helado / congelar, 4 horas,-42C

3 Bowls, paleta de madera, batidor globo.

PREPARACION:

1. Realizar el merengue suizo con la clara de huevo.

2. mezclarla leche con el dulce de leche yllevarlos a refrigeracion a 182C.
3. Batir crema de leche, agregar la leche reservada y se monta completamente.
4.vertimos el merengue y mezclamos con movimientos envolventes.

5. Colocarenunrecipienteyal congelador.

—
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- A NETITUTO D8 TECNOLOMMAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SWAMM/M”U

Tipo de Plato: Postre

Cant. |Und. Nombre
75 | gr Leche entera
250 | gr Cremade leche
75 | gr AzUcar
MISE EN PLACE:
Leche entera N/A Crema de leche N/A
Azlcar N/A

Cacerola, espatula de calor, sifon, carga de sifo.

PREPARACION:

1. Agregar 75 gramos de crema de leche junto con el azucar, formar un manjar

2. Aiadir la leche y continuar coccién.
3. Retirar del fuego y pasar por un colador.
4. Mezclar con la crema de leche restante, enfriar y pasar por el sifon.

5. Dejarreposary montar.

—

56



. M) NETITUTO O TICNOLOOIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUIMM[HICA’M

Tipo de Plato: Postre

Cant. |Und. Nombre
> 9 | gr Pifia
91 | gr Pulpa de pifia
91 gr Azucar
28 | gr glucosa
. — 1,5 | gr Agar agar
- 36 | ml Agua
MISE EN PLACE:
Pifia |Pu|pa de pifia |N/A
Azucar

Agaragar/ hervir, 3 minutos, 942 C

cacerola, espatula de calor, moldes

PREPARACION:

1. Ponerelazucar, el agua, la glucosa, la pulpa de pifia y la pifia, en una cacerola a calentar hasta alcanzar 452 C.

2. Agregar el agaragaren forma de lluvia, revolver bien y llevar a hervor por al menos 2 minutos.
3. Verterla mezcla en moldes yllevar a concelar por al menos 6 horas.

4. Utilizar congelados.

—

Fichas de costos de las elaboraciones

of



=2 STBHERIERD

Costos: Espuma de Suspiro Limefo

1 ly

200

Jessica Maribel Pillco Juca
Postre
0,95 4

1 | 200 ar Leche condensada 5,00 1,00 Lata 1750 8,75
2 | 200 ar Leche evaporada 6,00 1,20 empaque tetrapac 200

3 60 gr Yemas de huevo 3,70 0,22 cubeta 0 0
4 | 267 ar Crema de leche 3,82 1,02 empaque tetrapac 267

727 3,44
2,84
-” INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
LT I’S””AME”ICA”” www.sudamericano.edu.ec
S resen e e ey e T ey
Costos: Helado de leche condensada
Jessica Maribel Pillco Juca
Postre 200
0,44 2

1 40 gr Clara de huevo 3,10 0,12 Cubeta 350 8,75
2 80 gr Azucar 2,00 0,16 Funda 80 1
3 140 ar Crema de leche 2,60 0,36 Funda 0
4 | 100 ml Leche 0,90 0,09 Funda 0

5 20 ar Leche condensada 5,00 0,10 Lata 20 1

380 0,84
1,32



Amm—( INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu. ec

Panna cotta

Jessica Maribel Pillco Juca

Postre 200
0,39 3
1 ]125 ar Crema de leche 3,82 0,48 Lata 1094 8,75
2 | 125 gr Leche evaporada 5,02 0,63 empaque tetrapac 125 1
3 30 gr Azucar 2,00 0,06 funda 0 0
4 4 or gelatina sin sabor 2,20 0,01 caja 4 1
5 or ralladura de limon 1,00 0,00 limon sutil 2 1
6 1 ar vaina de vainilla 7,50 0,01 vaina entera 1 1,37
287 1,18
1,18
-” INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
LT I’S””AM IcA”a www.sudamericano.edu ec
R s S
Costos: Merengue Suizo
Jessica Maribel Pillco Juca
Postre 200

0,47 2

1 | 100 gr Clara de huevo 3,10 0,31 Cubeta 875 8,75
2 | 200 gr Azlicar 2,00 0,40 Funda 200 1
300 0,71
1,42

59



=2 STBHERIERD

Costos: mermelada de frutos rojos

Jessica Maribel Pillco Juca

Postre 200

0,40 2

1 | 100 gr Pulpa de fresa 2,00 0,20 Funda 875 8,75
2 100 gr Pulpa de mora 2,00 0,20 Funda 100

3 100 or Pulpa de frambuesa 2,00 0,20 Funda 0 0
4 | 150 gr Azucar 2,00 0,30 Funda 150

450 0,90
1,20
A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
Lm=T I’S””AME”ICA”” www.sudamericano.edu ec
S et e ey e T ey
Costos: Bizcocho de canela en sifon
Jessica Maribel Pillco Juca
Postre 200
0,64 1
1 ]125 ar Huevo 3,70 0,46 cubeta 1094 8,75
2 30 ar Azucar 2,00 0,06 Funda 30 1
3 30 gr Harina 2,50 0,08 Funda 0 0
4 2 gr Canela 1,60 0,00 Funda 2 1
5] 2 or Zumo de limon 1,00 0,00 Funda 2 1
189 0,60
1,91



=2 SUBHEHIEHRD

Costos: Gelificante de arroz Sambito

Jessica Maribel Pillco Juca

Postre 200
- 0'22 3
1 | 150 gr Arroz grano largo 1,20 0,18 Funda 1313 8,75
2 400 ml Leche 0,90 0,36 Funda 400
3 3 gr Canela 1,80 0,01 Funda 0 0
4 3 or Clavo de olor 1,10 0,00 Funda 3
5 10 or Coco rallado 1,30 0,01 Funda 10
6 10 ar Ciruelas pasas 1,28 0,01 Funda 14 1,37
7 35 gr Panela 2,40 0,08 Bloque 35
8 3 gr Agar- agar 4,67 0,01 Tarrina 3 1
614 0,67

5 SRS

Costos: Bizcocho de mazamorra en sifon

Jessica Maribel Pillco Juca

Postre 200

0,57 1

1 |125 gr Huevo 3,40 0,43 cubeta 1094 8,75

2 30 ar Azucar 2,00 0,06 Funda 30

3 30 or Harina 1,60 0,05 Funda 0 0

4 5 ar mazamorra morada 2,26 0,01 Funda 5 1
190 0,54

1,72




7 SUDAMERICANO.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

www.sudamericano.edu. ec

Costos:

1 Iy

Helado de dulce de leche

Jessica Maribel Pillco Juca

Postre 200
0,40 2
1 40 ar Clara de huevo 3,10 0,12 cubeta 350 8,75
2 80 gr Azucar 2,00 0,16 Funda 80 1
3 140 gr Crema de leche 2,60 0,36 Funda 0 0
4 100 ml Leche 0,90 0,09 Funda 100 1
5] 20 or Dulce de leche 1,50 0,03 Tarrina 20 1
380 0,77
1,21
-‘_' INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
LE=T ;S””AME”ICA”” www.sudamericano.edu ec
R e e e e A sl s
Costos: Espuma de manjar blanco
Jessica Maribel Pillco Juca
Postre 200

0,43 2

1 75 ar Leche entera 0,90 0,07 Funda 656 8,75
2 | 250 gr Crema de leche 2,60 0,65 Funda 250 1
3 75 ar Az(car 2,00 0,15 Funda 0 0
400 0,87
1,30




AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
=T }S””AME”ICA”” www.sudamericano.edu ec
4|c°st°s= Gel de manjar y pifia
Jessica Maribel Pillco Juca
Postre 200
0,39 2
1 91 ar Pifia 1,50 0,14 Fruta 796 8,75
2 91 gr Pulpa de pifia 2,10 0,19 Funda 91 1
3 91 gr Azucar 2,00 0,18 Funda 0 0
4 28 or glucosa 3,70 0,10 Tarrina 28 1
5 2 ar Agar agar 4,67 0,01 Tarrina 2 1
6 36 ml Agua 1,00 0,04 Grifo 49 1,37
339 0,66
1,16
4
& 4 www. sudamericano.edu. ec
Costos: Mouse de pifa
Jessica Maribel Pillco Juca
Postre 200
0,66 3

1 | 200 or leche condensada 5,00 1,00 Lata 1750 8,75
2 | 150 ar Dulce de pifia 2,60 0,39 empaque tetrapac 150 1
3 ] 300 gr Crema de leche 2,60 0,78 cubeta 0 0
4 8 ar Gelatina sin sabor 2,10 0,02 empaque tetrapac 8 1
658 2,19
1,99
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1 Iy

Costos: Bizcocho de pifia en sifon

Postre
0,57

Jessica Maribel Pillco Juca

200

1 ]125 gr Huevo 3,40 0,43 cubeta 1094 8,75
2 30 gr Azucar 2,00 0,06 Funda 30 1
3 30 or Harina 1,60 0,05 Funda 0 0
4 5 or pifia 1,50 0,01 Funda 5 1
190 0,54
1,71

Bitacoras de las elaboraciones
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Nombre del realizador: Jessica Maribel Pillco Juca

Nombre de la Elaboracion: Suspiro limefio

. Caracteristicas Método de coccion | Tempratura de Método de Temperatura de ., | Temperatura de X
Igredientes Peso(g) ) ., .. ., ., |Tiempo de conservacion .. Observaciones
organolepticas /Elaboracién coccién conservacion conservacion servicio
Textura compacta, sin olor
Helado de leche
380 desagradable, Congelacién 4°C Congelacion 4a3-11°C 12 a 24 meses 4°C
condesada )
cremosidad, color blanco.
Pannacotta 287 Textura firme, Folor Coccién/refrigeracion 85°C Refrigerado 4°C 1mes 8°C
blanco, cremosidad.
Merengue suizo 300 Sin grumos, co.Ior blanco, Bafio maria 60°C Refrigerado 0a8°C 2 dias 8°C
textura firme.
Espuma de 727 Color cafe, sin grumos, Coccién 85°C Refrigerado 0a8°C 2dias 8°C
suspiro limefio textura firme.
Bi h Text j . .. : i
izcocho de 189 exturaesponjosay Refrigeracacion 0a4°C Refrigerado 0a8°C 2 dias 65 °C

canela ensifon

aereada, color café claro.
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Nombre del realizador: Jessica Maribel Pillco Juca

Nombre de la Elaboracién: Mazmorra morada y arroz sambito

X Caracteristicas Método de coccion Tempratura| Método de Temperatura de Tiempo de Temperatura de X
Igredientes Peso(g) ) ., . L, . . L. Observaciones
organolepticas /Elaboracién de coccion | conservacion conservacion conservacion servicio
Cremosos de Textura compacta,
217 cremosidad, color Ebullicién/refrigeracién 85°C Refrigerado 0a4°C 2 dias 4°C
leche y panela ,
café claro.
Salsa de Textura compacta
mazmorra 510 pacta, Coccion 85°C Refrigerado 4°C 2 dias 8°C
color morado .
morada
Tierra de panela 200 Sin grumos, co.lor Coccion 60 °C Refrigerado 0a8°C 1semana 8°C
blanco, textura firme.
Esferas de clavo Coloramarillo
271 trasparente, textura | Ebullicion/refrigeracion 85°C Refrigerado Oa4°C 2 dias 8°C
de olory canela . .
firme, forma circular.
Gel de arroz de . . . - o . o - °
. 614 textura firme. Ebulliciéon/refrigeracién 85°C Refrigerado 0a4°C 2 dias 8°C
sambito
Bizcocho de Textura esponjosay
mazmorra en 190 aereada, color Refrigeracacion 0a8°C Refrigerado 0a8°C 2 dias 65 °C
sifon morada claro.
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Nombre del realizador: Jessica Maribel Pillco Juca

Nombre de la Elaboracidn: King kong

) Caracteristicas Método de coccion Tempratura de Método de Temperatura de Tiempo de Temperatura de )
Igredientes Peso(g) ) ., .. ., ., .., L. Observaciones
organolepticas /Elaboracién coccion conservacion conservacion conservacion servicio
Bizcocho de sifon de Textura esponjosay
ifia 190 aereada, color Refrigeracion 4°C Refrigerado 4a8°C 2 dias 4°C
P amarillo.
Textura compacta, sin
Helado de dulce de olor desagradable, ., L,
380 ) E , Congelacién 4a-11°C Congelacién 4a3-11 °C 12 a 24 meses 4°C
leche cremosidad, color café
claro.
Espuma de manjar Color blanco, sin , X .
P ) 400 . Coccién 85°C Refrigerado 0a8°C 2 dias 8°C
blanco grumos, textura firme.
salsa de pifia 00 |Coloramarillo, textura Ebullicion 85°C Refrigerado 0ag°c 2 dias 8°C
espesa.
" Color amarillo, textura X R X R R
Mousse de pifia 658 : Batido 4a8°C Refrigerado 0a8°C 2 4°C
compactay firme.
. . Color amarillo, textura » N . o . o
Gel de manjar con pifia 339 Coccién 45°C Refrigerado 0a8°C 2 dias 8°C

firme y compacta.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

| OBJETIVOS Diagrama de Gantt

Proponer tres postres tradicionales
peruanos al plato empleando
técnicas de vanguardia en el Actividades Duracién

restaurante Cooks-Cuenca. Abril Mayo Junio Julio Agosto

s1|s2[s3fs4[s1]s2[s3[s4]s1]s2]s3[s4[s1][s2[s3[s4|s1]s2s3

FASE |

Recoleccion de informacion 1 semana

Diagnosticar el estado actual de la
carta de postres del Restaurante Busqueda de problematica 1semana
Cooks-Cuenca.

Redaccion de anteproyecto 1 semana

Socializacion del proyecto técnico

o 1semana
en el campo de accion
FASE Il
Recopilar informacion bibliogréfica | Investigacion de fundamentos
1 semana

acerca de postres tradicionales conceptuales
peruanos y técnicas de vanguardia.

Redaccion y presentacion 3 semanas

0 08 EqUIpoS
o quposy 1semana
FASE Il
Desarrollo de pruebas de 10s
1 semana
nasireg
Recoleccion de datos 1 semana
Disefiar una propuesta de tres
postres tradicionales peruanos al
" . 1 semana
plato utilizando técnicas de
vanguardia. Tabulacion de datos
Analisis e interpretacion de datos | 1 semana
FASE IV
Desarrollo de postres para
T 1 semana
Desarrollo de bicacoras 2 semana
Validar la propuesta realizada con
expertos en el rea de la pasteleria
y reposteria, asi como al personal | Desarrollo de la base de datos | 1semana
que labora en el restaurante Cooks-
Cuenca.
Desarrollo de fichas técnicas 2 semana
Conclusiones y recomentaciones | 1 semana
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CONCLUSIONES

Luego de haber finalizado el presente proyecto de tesis podemos concluir lo siguiente:

El restaurante Cooks-Cuenca, debido a su reducida oferta de postres dentro de su carta,
y el disminuido uso de técnicas vanguardistas, se propone una propuesta de tres postres
peruanos al plato con técnicas de vanguardia, para conseguir extender su carta ofrecida y lograr
nuevas experiencias al momento de degustar los postres.

Podemos recalcar que Peru es cuna de maravillosos sabores y los postres no son la
excepcion, dentro de las tradiciones se enfoco en el suspiro limefio, la muy conocida mazamorra
morada acompafada de arroz sambito y su postre creativo King Kong. La gastronomia actual
requiere el uso de las técnicas de vanguardia innovando la reposteria del mismo, sin embargo,
es importante recalcar que el término “vanguardia” no tiene un concepto opuesto a lo tradicional,
al contrario, ambas irian destacandose juntas debido a que las bases de la vanguardia culinaria
estan sentadas sobre la cocina tradicional.

Adicionalmente en los postres mencionados se empled técnicas de vanguardia tales
como bizcochos en sifon, esferificacion inversa y uso de espumas en sifon. Los resultados con
estas técnicas aplicadas tuvieron respuestas satisfactorias de parte del personal que labora en el
restaurante Cooks-Cuenca y docentes del area de gastronomia del instituto tecnoldgico

Sudamericano.

Finalmente, en este presente proyecto mediante una degustacion y encuesta tanto al
personal que labora en el restaurante Cooks- Cuenca y a docentes del instituto tecnolégico
Sudamericano, se puede concluir que la propuesta de tres postres peruanos aplicando técnicas
de vanguardia tubo gran aceptacion de parte de los mismos, por ende, se deduce que este

proyecto de investigacion si capta la atencidn de sus degustadores.
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RECOMENDACIONES

Al momento de aplicar técnicas de vanguardia ya sea en comida dulce o de sal, esto no
ayuda a sorprender de forma positiva a quien valla a degustar, por ende, es significativo tener en
cuenta la estética impecable y con respectivas porciones reducidas para mayor satisfaccion
visual del comensal. Ademas, es indispensable que la persona que realice las elaboraciones

mantenga la mente abierta a nuevas experiencias gastronomicas.

A la vez podemos decir que al momento de realizar una espuma hay que tener en cuenta que
mientras mas tiempo mantengamos la preparacion dentro del sifon en refrigeracion, lograremos
mayor estabilidad de las mismas. Es importante también recordar que para realizar biscochos en
sifén se debe cuidar que la masa que se encuentra dentro del sifon debe mantener su textura

adecuada, es decir, que no sea ni muy liquida ni muy espesa.

Otro aspecto importante a tener en cuenta es al momento de realizar esferificaciones
inversas, es decir, que dentro de su composicion el agente que seré esterificado contendra su
porcentaje adecuado calcio, el mismo que dependerd del aditivo que estemos utilizando,
debemos retirar el excedente de aire ayudandonos de una empacadora al vacio o en su defecto
dejar en refrigeracion durante una noche y el agente que nos ayudara a formar esta técnica sera

el alginato de sodio, el mismo que se usara con una dosificacién de 5 gramos por litro de agua.
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