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RESUMEN

El presente proyecto de titulacion se enfoca en la elaborar una propuesta de seis postres
al plato, para ser implementado en la carta del restaurante Tacanijo ubicado en la ciudad
de Cuenca. Para su inicio se investigd y se analizo las falencias con los que cuenta el
restaurante gracias a una entrevista realizada a los duefios del establecimiento, este
andlisis arrojo el problema con el que comprende, que es la falta de productos dulces en
su menu. Posteriormente se procedid a indagar acerca de los productos y postres
mexicanos, asi también como las técnicas de pasteleria para ser usados en la propuesta,
una vez lista la investigacion se realizd la creacion de las seis propuestas. Se presenta una
investigacion de tipo aplicada, el enfoque de investigacion es cuali-cuantitativo debido a
que se utiliza técnicas y métodos de tipo mixto. El proyecto cuenta con un estudio
descriptivo con un corte transversal ya que es abordado durante el periodo marzo agosto
del 2022. Los instrumentos de investigacion aplicados fueron encuestas y entrevistas para
obtener resultados mas claros acerca de la problematica encontrada. La propuesta cuenta
con seis postres al plato que contienen diferentes técnicas de pasteleria ademas de
distintos ingredientes de altas calidades organolépticas, asi como también ingredientes
que aportan frescura a los platos. Los resultados obtenidos en el proyecto fueron
satisfactorios ya que se cumplio con los objetivos establecidos por el duefio del
restaurante debido a que se aplicd técnicas en las que el restaurante pueda elaborar y
emplatar los productos de manera mas rapida y eficaz, ademas de que cada postre contaba

con sabores y aromas que representan la gastronomia mexicana.

Palabras claves: comida, investigacion, México, restaurante.
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ABSTRACT

This degree project focuses on the development of a proposal of six desserts to be
implemented in the menu of the Tacanijo restaurant located in the city of Cuenca. To
begin with, we investigated and analyzed the shortcomings of the restaurant through an
interview with the owners of the establishment, this analysis showed the problem it has,
which is the lack of sweet products on its menu. Subsequently, we proceeded to inquire
about Mexican products and desserts, as well as pastry techniques to be used in the
proposal, and once the research was ready, the six proposals were created. This is applied
research; the research approach is quali-quantitative because it uses mixed techniques and
methods. The project has a descriptive study with a cross-sectional cut since it is
approached during the period March-August 2022. The research instruments applied were
surveys and interviews to obtain clearer results about the problems encountered. The
proposal has six dessert dishes containing different pastry techniques as well as different
ingredients of high organoleptic qualities, as well as ingredients that bring freshness to
the dishes. The results obtained in the project were satisfactory since the objectives
established by the restaurant owner were met due to the application of techniques in which
the restaurant can elaborate and plate the products in a faster and more efficient way, in
addition to the fact that each dessert had flavors and aromas that represent Mexican

gastronomy.

Key words. food, research, Mexico, restaurant.
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INTRODUCCION

La pasteleria tiene una extensa historia, a lo largo de los siglos, su arte se ha ido
perfeccionando gradualmente, es decir, gracias a la introduccion de nuevos ingredientes,
pero a partir del siglo XIX y durante el siglo XX, las técnicas de la pasteleria y sus
elaboraciones requeria una nueva dimension, impulsada por la creacion de nuevos
postres. En México existe muchos dulces tipicos que varian de una region a otra, muchos
de los cuales son artesanales y son representativos de la cultura mexicana, con la llegada
de los espanoles, la cultura local se mezcld con nuevas costumbres, tradiciones y sabores,
prueba de ello es la cocina mexicana, es considerada una de las mas diversas. Las recetas

de los postres tradicionales mexicanos son parte de esta maravillosa riqueza culinaria.

Tacanijo fue inaugurado por Paulo Cesar Villeda en el afio 2010, en las calles
Huacas y Ave. De las Américas, teniendo un gran reconocimiento por los ciudadanos
cuencanos, convirtiéndolo en un restaurante de gran acogida, logrando la apertura de su
segundo local ubicado en el centro comercial Millenium Plaza tercer piso, gracias a sus
elaboraciones tipicas mexicanas, no obstante, cuenta con una escasez de postres en su
carta, dando como resultado la importancia de la implementacion los productos dulces en

Su restaurante.

El siguiente trabajo investigativo presenta la propuesta de postres de autor
mexicanos al plato, realizdndolo en el restaurante Tacanijo, ubicada en la ciudad de
Cuenca, en donde se autorizé el acceso para realizar el proyecto y asi recolectar la
informacion necesaria para dar solucion a la problematica encontrada en el campo de

accion. Teniendo en cuenta su escasez en su menu.

Se trabajara usando conceptos respaldados por una investigacion bibliografica,

ademas se elaborard seis propuestas de postres de autor mexicanos de excelente calidad
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y mantenido la inocuidad de los alimentos, teniendo en cuenta el buen manejo de la
materia prima. Se realizo una degustacion y presentacion de los platos a los duefios del
establecimiento en que la se tuvo como resultado una respuesta satisfactoria por parte de

los duefios hacia todos los postres presentados.
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo general

Elaborar una propuesta de seis postres al plato para ser implementados en la

carta del restaurante “Tacanijo”.

Objetivos especificos

e Identificar los componentes tedricos conceptuales para el desarrollo de la

investigacion.

e Determinar las caracteristicas de la carta gastronomica que ofrece el restaurante,

resaltando sus potencialidades y limitaciones.

e Definir la metodologia para la elaboracion de las propuestas de postres de autor

mexicanos al plato.

e Preparar y validar la propuesta de seis postres de autor mexicanos al plato.
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PREGUNTAS DE INVESTIGACION

Cual es el proceso organoleptico que se debe desarrollar para la creacion de postres de

autor.

(Cuales son las componentes de la propuesta para ser implementada en el restaurante

Tacanijo?

(Como se desarrolla una propuesta de seis postres?

(Por qué no se ha implementado més postres en el ment del restaurante?

(Qué actividad se puede realizar para validar la propuesta?
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JUSTIFICACION

Hoy en dia la tendencia de los postres a nivel mundial ha ido incrementando de
gran manera debido a que su presentacion y montaje son muy llamativos para los
comensales, esto gracias a la aplicacion de técnicas y métodos de pasteleria y vanguardia.
En el pais los restaurantes de comida mexicanas se han vuelto mas complejos debido a la
competencia que existe, ya que los estandares definidos por los clientes o consumidores
se vuelven cada vez mas estrictos, de ahi la importancia de la creacion de un proyecto de
productos innovadores. Por lo tanto, la iniciativa de un menu de postres mexicanos al
plato fundamentadas en recetas clasicas, por medio de un andlisis que permitira conocer
las tacticas para la elaboracion/creacion, aplicando productos ecuatorianos de excelente
calidad.

Se realizd esta propuesta con el objetivo de producir y crear postres de autor,
ofreciendo al consumidor postres de la méxima calidad, con la mejor frescura y a precios
justos. Para conseguirlo con rentabilidad, trabajamos en la innovacion en producto y la
busqueda de la eficiencia operativa, para asi poder generar valor a los “jefes”, los
empleados, proveedores, a la sociedad.

El presente trabajo consiste en la realizacion de un andlisis y propuesta de mejorar
la seccion de postres del restaurante “Tacanijo” que cuenta con dos locales el primero
ubicado en la Calle Huacas 1-54 y el segundo ubicado en el centro comercial Millenium
Plaza tercer piso, Avenida Jos¢ Peralta y Cornelio Merchan. Se realiz6 esta actividad ya
que a criterio nuestro es de vital importancia dar a conocer mas de la produccion de
postres mexicanos, popularizando sus elaboraciones, tiempos y métodos de conservacion
mientras se mantiene el perfil organoléptico intacto representando asi la verdadera cultura

gastrondmica mexicana.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

El restaurante “Tacanijo” que hoy en dia cuenta con dos locales el primero fue
inaugurado en el mes de septiembre del 2010, estd ubicado en la Calle Huacas 1-54 y Av.
De las Américas sector Universidad Politécnica Salesianas, el segundo tuvo como fecha
de apertura en el 13 septiembre del 2017 y actualmente se encuentra ubicado en el centro
comercial Milenium Plaza tercer piso, Avenida Jos¢ Peralta y Cornelio Merchan. El
restaurante surgido como una idea en la que sus amigos consumirian, pero nunca se esperod
tanto acogida por parte de los comensales cuencanos.

El objetivo principal del establecimiento es difundir la cultura y tradiciones de
México a través de la comida tipica del pais, utilizando los ingredientes originales de esta
cocina, que puedan ser cultivados en Ecuador, para asi ofrecer asi como obtener productos
de una excelente calidad y satisfacer las necesidades de sus clientes. La vision del
restaurante es lograr estandarizar sus procesos, asi como también mejorar su sistema de
produccion, teniendo siempre en cuenta las técnicas y métodos tradicionales de la cultura
culinaria mexicana.

Al realizar las entrevistas al duefio del restaurante mexicano Tacanijo, se dio a
conocer la razén de querer implementar mas postres a la carta, comentd que “por el
tiempo que necesita para su elaboracién, no quiero sobrecargarme debido a que yo
elaboro los postre y puede que no logre satisfacer la demanda del mismo”, también nos
manifestd que estaria dispuesto a incrementa nuevos productos a la carta, si estos cumplen
con mantener intacta la cultura mexicana.

Al realizar un andlisis del menu de postres con el que cuenta el restaurante se pudo
notar la falta de del mismo en su carta, ya que actualmente cuentan con cuatro tipos de

postres. Haciendo evidente la falta de mas productos dulces y llamativos en el restaurante.
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Surgiendo de esta manera la propuesta de nuestro mentl de seis postres con productos

mexicanos.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Teodrico

Un marco teérico es el conjunto de premisas, estudios previos y consideraciones
tedricas que sustentan una investigacion, analisis, hipdtesis o proyecto experimental.
También se distingue por la definicion de la disciplina a la que pertenece el tema de
estudio elegido, los conceptos involucrados, los fenomenos en los que se desea
profundizar o se pretende estudiar. Su importancia radica en que puede justificar,
fundamentar, sustentar y explicar los resultados de una investigacion de manera ordenada
y coherente.
2.1.1. Términos y técnicas de coccion

El método de coccion es una técnica de culinaria en la que los alimentos crudos
se transforman mediante el uso de calor para su consumo. Hay muchos alimentos que
necesitan modificacion quimica para facilitar su digestion, y también hay alimentos que
se pueden comer crudos, pero al cocinarlos pueden volverse mas sabrosos, atractivos, su
apariencia y textura cambian, al tiempo que aseguran su salud gracias a la coccion,
destruye casi todos los microorganismos.

2.1.1.1. Términos y técnicas de coccion de origen prehispanico.

Muchos de estos términos y técnicas no s6lo son habituales en la actualidad, sino
que son elementos comunes en la mayoria de las cocinas integrales modernas. A
continuacion, se indica las diferentes técnicas y métodos de origen prehispanico.

2.1.1.1.1. Ahumado.

Ahumaban a fuego, que partia de la lefia dando forma y sabor caracteristicos a
diferentes productos, este proceso tiene como objetivo alargar la vida util del alimento y
cambiar su sabor (Angeli, 2011).

2.1.1.1.2. Cocinar.
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Cocinaban en el suelo, en una olla o en una sartén, con un fuego formado por tres
piedras (tlecuilli) (Angeli, 2011).

2.1.1.1.3. Moler.

Molian con piedra caliza y cantos rodados con los que sus "manos" y brazos
frotan, rasgan, aplastan, rompen, desmoronan o pulverizan (Angeli, 2011).

2.1.1.1.4. Fermentar.

Fermentaban miel, cacao, maiz y chiles, sobre todo la fermentacion en pastoreo,
para obtener pulque y otras bebidas de baja graduacion alcohdlica, como el vino caliente
(Larousse Cocina, 2018).

2.1.1.1.5. Empacar.

Empacaban alimentos para proteger, conservar, cocinar (principalmente al vapor),
brindar, incluso servir y presentar con diferentes hojas como maiz fresco y seco u hojas
de maiz, mague entre otros (Picand, s. f.).

2.1.1.1.6. Deshidratar.

Deshidrataban los alimentos para su conservacion secandolos al sol y al aire libre,
método utilizado en Mesoamérica desde la antigiiedad para carnes, semillas y pescados
(Angeli, 2011).

2.1.2. Técnicas de coccion con calor

2.1.2.1.Coccion por conduccion.

2.1.2.1.1. Asar.

Brasas de parrilla al aire libre, horno, parrilla de comal de hierro fundido, barro o
metal, parrillas eléctricas son herramientas de este tipo de coccion, perfecto para cocinar
con calor directo, aprovechando el liquido o la grasa de los alimentos (Larousse Cocina,
2018).

2.1.2.1.2. Sofreir.
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Método que consiste en cocer sobre una sartén o una cacerola con poca grasa un
alimento gasta eliminar parte o toda el agua que contiene. El resultado es que se logra
concentrar los jugos de la preparacion. Dependiendo del alimento, se regula el calor para
proporcionar que se dore o evitarlo (Larousse Cocina, 2018).

2.1.2.1.3. Sudar.

Este es el método basico de fritura, sin que se dore el producto (Angeli, 2011).

2.1.2.2. Coccion por conveccion.

2.1.2.2.1. Al vapor.

Método que era utilizado antes de la llegada de los europeos, que consistia en
cocinar con “calor himedo” en ollas de barro con tapa o sin ella, actualmente sustituidas
por vaporeras o tamaleras. En la coccion al vapor el alimento no estd sumergido en agua
u otro liquido, sino que el vapor y el calor circundantes lo cocinan (Angeli, 2011).

2.1.2.1.2. Baiio Maria.

Se usa para preparaciones delicadas, para diluir o fundir y para mantener los
alimentos calientes. Generalmente la preparacion se introduce al horno siempre dentro de
otro recipiente mayor que contiene agua. Hay que evitar que el agua hierva con excesiva
fuerza, ya que podria penetrar la preparacion (Angeli, 2011).

2.1.2.1.3. Blanquear.

Consiste en hervir brevemente en liquido un alimento que se retire y se coloca
inmediatamente en agua fria. Esta técnica se utiliza en productos que necesitan un minimo
cocimiento, o en aquellos donde el método posterior al que serdn sometidos completara
su coccion. Generalmente se realiza en agua o caldo (Larousse Cocina, 2018).

2.1.2.1.4. Confitar.
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Es la misma técnica que en Francia se llama Confit (confitar) y se practica
especialmente al plato. En México se aplica cominmente al cerdo: la carne (generalmente
varias piezas) se cocina lentamente en su propia grasa (Angeli, 2011).

2.1.3. Pasteleria en General

La pasteleria segiin la Confederacion Espafiola de Empresarios Artesanos de
Pasteleria CEEAP se define como:

La etimologia de la palabra pastel, que generara a su vez la de pasteleria, proviene
de una arcaica palabra francesa watel que significa “alimento”, algunos especialistas
coinciden que proviene del latin tardio pasta que a su vez deriva del griego pasté que era
como se les llamaba en la antigiiedad clasica a la “mezcla de harina y salsa”.

La pasteleria en ligeras y soélidas, las ligeras hacen referencia a comidas o en
entremés como dulce, comprendiendo un sinnimero de variedades (galletas, bizcochos,
brioches, pastas, etc.) y las solidas se refieren a comida y componiéndose a veces de
carnes. La pasteleria se remonta a una gran antigliedad y hallamos sefial del mismo en los
banquetes griegos como en el Symposion y en algunos pasajes de Plutarco, Ctesion y
Jenofonte. (CEEAP Confederacion Espafiola de Empresarios Artesanos de Pasteleria, s.
f.).

2.1.4. Técnicas de Pasteleria

2.14.1. Ablandar Mantequilla.

Trabajar mantequilla a temperatura ambiente con una espatula flexible hasta que
quede suave y facil de trabajar (Antoine, 2018).

2.14.2. Almibar.

Elaboracion realizada con partes iguales de azicar y agua, puede ser afiadido licor
o alcohol. Para preparar se calienta el agua y el azicar en una cacerola a fuego medio

hasta que el azucar se disuelva y llegue a ebullicion. Una vez listo se agrega el licor o
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alcohol. Una vez frio se conserva en un recipiente hermético en refrigeracion (Antoine,
2018).

2.14.3. Amasado.

Accion de mezclar, masajear y trabajar una mezcla elaborada a partir de harina,
se utiliza las manos para obtener una masa lisa y elastico. El amasado desarrolla el gluten
en la masa, esto permite obtener un producto mas ligero y esponjoso (Antoine, 2018).

2.144. Arenado.

Me¢étodo sablage. Proceso de mezclar harina con grasa (fria y cortada en dados)
utilizando la yema de los dedos hasta obtener una mezcla con aspecto de arena gruesa
(Antoine, 2018).

2.14.5. Batir.

Trabajar con una preparacion o elemento de manera vigorosa para cambiar su
color, aspecto o consistencia. (Larousse, 2018)

2.1.4.6. Blanqueado.

Escaldado o precocinado, es el proceso de sumergir los ingredientes brevemente en agua
hirviendo para después ser escurridos y refrescados en agua fria para detener el proceso
de coccion y conservar el color de los ingredientes, se realiza para obtener un producto
precocido y ablandar el alimento (Larousse Cocina, 2020).

2.1.4.7. Caramelizar.

Calentar azlcar hasta que se convierta en almibar. El azcar se carameliza si se
espolvorea sobre los alimentos y se los lleva a la parrilla hasta que se derrita. Cubrir con
caramelo un molde para evitar que se pegue el preparado al cocinarlo (Carrero
Casarrubios & Armendariz Sanz, 2019).

2.1.4.8. Emulsion.
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Consiste en la integracion u homogeneizacion de dos liquidos inmiscibles, una grasa y un
liquido (Larousse Cocina, 2018).

2.1.4.9. Espumar.

Retirar la espuma que se forma en la superficie durante la coccion de jarabes,
mermeladas, confituras o mantequilla clarificada; ya que la espuma contiene impurezas
que pueden afectar su estado y conservacion (Antoine, 2018).

2.1.4.10. Glasear.

Cubrir una preparacion con fondant, mermelada, azucar, yema de huevo,
chocolate, azucar glas, etc., y en otros casos, caramelizar azicar en el preparado. (Carrero
Casarrubios & Armendariz Sanz, 2019).

2.14.11. Ligar.

Mezcla de huevos y crema de leche con la que se espesa una salsa. Para evitar que
se corte se realiza fuera del fuego. Espesar un preparado por la accién de un elemento de
ligazdn, fécula, harina, etc. (Bahls, A., Wendhausen Krause, R., & da Silva Afiafia, E.,
2019).

2.14.12. Lustrar.

Espolvorear un preparado dulce con azucar glacé o lustre (Carrero Casarrubios &
Armendariz Sanz, 2019).

2.1.4.13. Macerar.

Colocar frutas cortadas con azucar, vinos, licores, etc., para obtener el sabor de
éstos. / Agregar un alimento, carne o fruta, con vino, licor, vinagre, aceite, etc., durante
varias horas (Aguirregoitia-Martinez, A., & Fernandez-Poyatos, M. D. 2019).

2.14.14. Napar.
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Cubrir totalmente un género con un liquido méas o menos espeso (salsas)de forma
que permanezca en parte sobre ¢l (Bahls, A., Wendhausen Krause, R., & da Silva Afiafia,
E., 2019).

2.1.4.15. Puntos.

Grado justo de coccion o sazonamiento de un alimento. / Grado de batido de un
ingrediente / Grado de coccion del almibar (Carrero Casarrubios & Armendériz Sanz,
2019).

2.14.15.1. Punto Bola Sostenida.

Consiste en colocar con una cuchara el almibar en una taza con agua fria, al
tomarla con las manos se puede formar una bolita que no se deforma.

2.1.4.15.2. Punto de Cordon.

Batir las yemas hasta que al levantar el batidor se forme una especie de cordon
con las yemas. Estas deben adquirir un color amarillo fuerte.

2.1.4.15.3. Punto de Hilo Flojo.

Consiste en tomar una gota de almibar entre los dedos y soplar, al separarlos se
forma un hilo que se corta enseguida.

2.1.4.15.4. Punto de Hilo Fuerte.

Consiste en al tomar un poco de almibar con la punta de la cuchara, luego de
soplarlo se pasa entre dos dedos y al separarlos, se forma un hilo que no se corta.

2.1.4.15.5. Punto de Humeo.

Se refiere al punto de calentamiento de una sustancia ya sea aceite de cocina o
grasa comestible, donde el sucesivo calentamiento lleva a la sustancia hasta su rotura. En
esa zona humea, dando al alimento un gusto desagradable. Por encima del punto de
humeo surge el punto de ignicion, donde comienza la combustion.

2.1.4.15.6. Punto de Nieve.
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Forma de batir las claras de los huevos hasta obtener una apariencia de espuma
blanca.

2.1.4.15.7.  Punto de Pomada.

Materia grasa solida como manteca, mantequilla se da una textura blanda, pero
sin derretir y puede ser manejada, justamente, como una pomada.

2.1.4.15.8.  Punto de Turron.

Se baten las claras hasta que esponjan y se secan relativamente. La clara no debe
caer al levantar el batidor.

2.14.15.9.  Punto Letra.

Significa lograr con los huevos y el azicar una emulsion que, al levantar, forme
rastros que permanezcan sin desaparecer rapidamente.

2.1.4.15.10.  Punto Liston.

Se baten las yemas hasta que se forma un hilo suave de yema al levantar el batidor.

2.1.4.16. Rehogar.

Dar vueltas en un recipiente puesto a fuego, un alimento al que se busca darle
color (Carrero Casarrubios & Armendariz Sanz, 2019).

2.14.17. Temperar.

Técnica que consiste en someter algunos elementos o ingredientes a cambios de
temperatura para modificar su estructura y estado de densidad. Se utiliza para derretir las
coberturas de chocolate (blanco, negro o con leche) (Diccionario Gastronomia, 2019).
2.1.5.  Reposteria Mexicana

La belleza de México no s6lo es reconocida por sus magicos rincones, por su
hermosa biodiversidad o sus espectaculares paisajes, también es reconocida por la delicia
de su cultura y tradicion. Los postres mexicanos son tan amados en México por sus aflos

o siglos de tradicion, y por la historia detras de cada uno. Estos dulces platillos son la
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cultura de cada rincon y ciudad de este pais. La reposteria mexicana cuenta con una
amplia lista de postres que son tipicos y representativos de la cultura mexicana.

2.1.5.1. Pasteleria y reposteria mexicana.

La reposteria se diferencia a la panaderia porque tiene como base la harina de trigo
en varias de sus preparaciones. Se asocian a la reposteria las frutas, mieles, merengues
caramelos, bizcochos, cremas, etc. Asi también como el uso de piloncillo, cacahuate y
pepitas, amaranto, garbanzo, frijol, almendra, avellana, coco y calabaza como
ingredientes principales para la elaboracion de sus postres Uno de los ingredientes
distintivos a la reposteria es el azucar, es producto que debemos a la civilizacion india.
En México actual la reposteria y la chocolateria se encuentra intimamente relacionada
mediante sus ingredientes, técnicas, métodos, antecedentes y origenes.

2.1.6. Dulces mexicanos.

Los dulces mexicanos tienen fuertes influencias espafiolas y arabes, sin embargo,
el uso de frutas nativas es lo que marca su identidad, haciéndolos tnicos y representativos
de otras regiones donde se fabrican. El producto comienza a venderse en confiterias
caracterizadas por una alta estética. La critica ha hecho mas versatil la comercializacion
de los dulces a través de sus versos y coplas que recorren los distintos barrios de las
ciudades (Jiménez Morales, 2018, p. 18).

México es reconocido por sus variedades de sabores, aromas, texturas y colores
de cada elaboracion, ya que cuenta con una gran variedad de especias, su riqueza y
diversidad de ingredientes y los productos endémicos. Estos incluyen: conchas, pastelitos,
lazos, cafiones, pimientos de cuerno, corbatas, tortitas, cuernos, orejas, cerdos, mejillones,
besos, barras, ladrillos, nimeros, chocolate, policia, borrachos, huesos, alamar, hilo de
canela, cupido, trenzas, banderillas, bocanadas, corazones rojos, volcanes, polvorones,

telegramas y bobinas. A continuacion, se indica los dulces tipicos mexicanos por estado:
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2.1.6.1. Norte.

2.1.6.1.1. Baja california.

Empanadas de frijol dulce, es un postre elaborado a base de pure dulce de frijol,
se lo endulza con leche condensada.

2.1.6.1.2. Sonora.

Coyotas, preparado con harina de trigo, leche, azlicar y manteca (vegetal), suelen
contener en una interior miel de piloncillo (miel de panela).

2.1.6.1.3. Chihuahua.

Torrejas, estd hecho con rebanadas de pan empapadas de vino o leche y rebozadas
con huevo y endulzada con miel de maguey o piloncillo. Ademas, suele contener pinole,
nuez y cacahuates.

2.1.6.1.4. Coahuila.

Dulce de queso de nuez, para su elaboracion se necesita una pasta hecha con nuez
molida y mezclada con jarabe de azucar. La nuez puede ser sustituida con pifiones blancos
o rosas, almendras, nuez de castilla, entre otras.

2.1.6.1.5. Nuevo Leon.

Turcos, a base de manteca vegetal y manteca de cerdo para crear una masa que
contiene carne de cerdo o relleno dulce como mermelada, se los hornea.

2.1.6.1.6. Tamaulipas.

Pomoles, galletas en forma de dona, se elabora con harina de maiz tostado, pinole,
manteca de res o cerdo y piloncillo. Se prepara en horno de barro.

2.1.6.2. Norte-occidente.

2.1.6.2.1. Baja California Sur.

Dulce de zorillo, este postre es a base de leche cortada y piloncillo tiene una

textura pastosa.
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2.1.6.2.2. Sinaloa.

Tacuarines de maiz, elaborado con maiz, manteca, azicar y huevos; son biscochos
similares a galletas de maiz, tienen forma de rosquilla.

2.1.6.2.3. Nayarit

Istete, preparado con miel, cacao, nuez o almendra, leche, limén y varias especias.
Se forma un panecillo, una vez listo se suele acompafiar con limon, tiene una consistencia
solida y algo chiclosa cuando existen temperaturas altas ya que es un postre que debe
mantenerse a temperatura ambiente.

2.1.6.2.4. Durango.

Los mostachones, son panecillos en forma de galleta que contienen harina de trigo
y piloncillo, se suele cocer en el horno.

2.1.6.2.5. Zacatecas.

Gelatina de tuna, suele tener color verde o rojo esto depende del tipo de tuna
usada. Para su elaboracion se obtiene el zumo de las tunas y se agrega azucar, una vez
listo se coloca la grenetina previamente hidratada.

2.1.6.3. Centro-norte.

2.1.6.3.1. Jalisco.

Jericalla, postre que contiene huevo y leche con una apariencia similar a flan
napolitano, en la parte superior se coloca caramelo, elaborado con azucar.

2.1.6.3.2. Aguascalientes.

Pay de calabaza, hecho con pure de calabaza, leche evaporada, leche condensada

y especias. Una vez lista la mezcla se lo lleva a hornear.

2.1.6.3.3. Colima.
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Alfajor de coco, también conocido como cocadas, se elabora a base de coco
rallado, piloncillo, canela, yemas de huevo y forradas de obleas. una vez listo se rocian
las rebanadas con aguardiente u otro tipo de licor.

2.1.6.3.4. Michoacan.

Chongos Zamoranos, preparado a base de leche entera de vaca cuajada elaborado
con ayuda del cuajo y almibar que contiene canela.

2.1.6.3.5. San Luis Potosi.

Queso de tuna, a base de tuna natural. Tiene consistencia de pasta similar a un ate.

2.1.6.4. Centro.

2.1.6.4.1. Guanajuato.

Pan de Acémbaro, eran horneado en piedra con lefia, la cual aportaba notas
ahumadas a la elaboracion. Se elabora a partir de aztcar, pulque, harina, especias, huevo
y grasa de cerdo, en algunos casos se agrega leche.

2.1.6.4.2. Querétaro.

Natilla, preparado con leche de cabra, yemas de huevo, aztcar, harina o fécula de
maiz y algunas especias.

2.1.6.4.3. Hidalgo.

Paste, este postre es similar a una empanada puede ser salado o dulce con
diferentes tipos de rellenos como carne o mermelada.

2.1.6.4.4. Estado de México.

Cabellitos de angel, conocido asi gracias a las fibras rubias gracias a la pulpa del
fruto usado elaborado a base de chilacayote y piloncillo. Tiene una textura firme y suave.

2.1.6.4.5. Morelos.

Barquitas con fruta, similar a una tarta de frutas, se elabora con una base de

galleta, crema pastelera o jalea y se decora con frutas.
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2.1.6.4.6. Tlaxcala.

Los tlaxcales, a base de harina de maiz y azlcar. Es un tipo de pan con forma de
triangulo y cubierto de azucar.

2.1.6.4.7. Puebla.

Camote, dulce a base de pulpa de camote cocida con almibar hasta espesar. La
pulpa se suele cocinar con pifia. Una vez listo se los muele y cuela. Una vez listo se bafian
con almibar espeso para asi obtener una ligera costra.

2.1.6.5. Sur.

2.1.6.5.1. Guerrero.

Gollerias, similar a una palanqueta de forma redonda. Es un postre de nuez, azicar
y agua elaborado en un cazo de cobre. Se lo cocina hasta obtener una miel espesa y oscura,
la cual es extendida en papel encerado y después es cubierta por nueces peladas.

2.1.7. Ingredientes e insumos mexicanos.

Es importante resaltar que la comida prehispanica no solo se consumia por
necesidad, si no que siempre existié un respeto por la naturaleza y por los alimentos que
les brindaba a las civilizaciones antiguas. México es un pais caracterizado por una
variedad de dulces distintos hechos a mano, los cuales son simbolo de la cultura nacional.

2.1.7.1. Aguacate.

El fruto es ovalado, redondo y en forma de pera, muy utilizado en todo el pais y
del que existen muchas variedades. Tiene muchos usos en la cocina mexicana: como
guacamole, servido en rodajas para acompafiar practicamente cualquier plato a base de
helados, ensaladas, salsas, etc. (Zurita, 2012). El fruto se clasifica en:

Tabla 1:

Tipos de aguacates en México

Aguacate antillano.
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Aguacate Atlixco.

Aguacate Chiapas.

Aguacate Criollo.

Aguacate Fuerte.

Aguacate Guajillo.

Aguacate Guatemalteco.

Aguacate Hass.

Aguacate Mexicano.

Aguacate Puebla.

Aguacate Rincon.

Aguacate Sinaloa.

2.1.7.2. Aguardiente.

Beber alcohol procedente del proceso de destilacion estaba destinado
originalmente a usos medicinales hasta el siglo XVIII, cuando se generalizé su uso
culinario. En cualquier caso, se trata de una bebida con una graduacion alcoholica
elevada. El whisky, el cofiac, el vodka, la ginebra y el tequila, entre otros se denominan
aguardiente porque pueden elaborarse a partir de cafia de azlcar, granos o frutas (Garcia-
Barrén, S. E., de Jests Hernandez, J., Gutiérrez-Salomon, A. L., Escalona-Buendia, H.
B., & Villanueva-Rodriguez, S. J., 2017).

2.1.7.2.1. Tequila.

Es una bebida de origen, por lo que solo se puede producir en esta entidad y en
ciertas zonas de otros estados como Nayarit, Tamaulipas, entre otros. El producto final
no debe mezclarse con otros azucares y el maguey debe ser cultivado en la zona que
comprende la variedad de origen y envasado en la misma region. Los tequilas se clasifican

segun sus caracteristicas como blanco, joven, palido, afiejo y extra afiejo (Garcia-Barron,
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S. E., de Jesus Hernandez, J., Gutiérrez-Salomoén, A. L., Escalona-Buendia, H. B., &
Villanueva-Rodriguez, S. J., 2017).

2.1.7.2.2. Mezcal.

Nombre genérico con el que se identifican diversas bebidas alcoholicas destiladas
obtenidas al cocer, fermentar u hornear pifias de diversos magueyes y la posterior
fermentacion y destilacion de sus jugos. Dependiendo de la variedad de agave, cultivador
y otros factores, su contenido alcohdlico oscila entre 5,0% (Garcia-Barroén, S. E., de Jests
Hernandez, J., Gutiérrez-Salomoén, A. L., Escalona-Buendia, H. B., & Villanueva-
Rodriguez, S. J., 2017).

2.1.7.3. Ajonjoli.

Semillas pequefias, de color amarillo pajizo, pertenecientes a la familia
Pedaliacea. Es un ingrediente abundante y facilmente disponible que es importante en
guisos como el mole poblano, mole negro. También es una guarnicion para diversos
panes, por lo general el ajonjoli se vende crudo y se debe tostar. Esta planta fue traida a
América por esclavos africanos, quienes la llamaron bennen (Zurita, 2012).

2.1.74. Almendra.

El fruto seco contiene las semillas de una almendra, similar a un melocoton. Fue
introducido a México durante la época colonial y desde entonces se ha utilizado
principalmente en postres de influencia espafiola como: arequipes, besos, pastas,
bizcochos, tortas y reposteria (Zurita, 2012).

2.1.7.5. Anis.

Las semillas son pequeias, en forma de coma, de color marrén verdoso. Contiene
un aceite incoloro que le da su aroma y sabor caracteristicos. Nativo del Medio Oriente.

En México se utiliza principalmente para aromatizar almibares para frutas, masa de pan,
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moles, etc. Se conoce desde al menos 1500 a. C. y fue cultivada por egipcios y griegos
(Carrasco Galan, L., 2020).

2.1.7.6. Cacahuate.

Son semillas de la familia de las leguminosas, oblongas, se desarrollan en vainas
grandes, rugosas, de color marron claro que pueden contener de dos a seis cacahuates,
segun la variedad. Originario de América tropical, ahora se usa como ingrediente en
varios guisos en el del pais. También se venden los cacahuates salados, enchilados y sin
cascara (Zurita, 2012).

2.1.7.7. Cacao.

Arbol de la familia de las esterculidceas de cuyo fruto se obtiene los granos con
los que se produce el chocolate. El fruto se denomina mazorca de cacao y puede medir
hasta 30 cm de largo y unos 10 de grueso; tiene formas de ovoide y su cascara posee
surcos y costillas longitudinales y rugosas verde claro, amarillo, rojo. Este se desarrolla
en el tronco y las ramas principalmente del arbol. Cuando la mazorca se ha desarrollado
totalmente, se corta y se abre para sacar las semillas frescas (Andrade Almeida, J., Rivera
Garcia, J., Chire Fajardo, G. C., & Urena Peralta, M. O., 2019).

2.1.7.8. Café.

Las semillas de la planta del café originaria de Sudan y Etiopia, son maduradas,
secadas, tostadas y molidas, con las que se elabora la bebida del mismo nombre en
infusion. Las primeras menciones de la reproduccion del café en México se atribuyen a
Mariano Contreras, quien en 1808 habla de la produccion de Coatepec. Hoy, el café es
apreciado, tanto en las grandes ciudades como en las zonas rurales (Zurita, 2012).

2.1.7.9. Canela.

Especie obtenida de la corteza de las ramas de la canela, un arbol fragante y

siempre verde con pequefias flores amarillas y bayas moradas, de la familia Lauraceas
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que crece en climas tropicales hiimedos. Las cédscaras se dejan secar durante un dia para
eliminar la parte exterior, que tiene un efecto astringente; la capa interna se enrolla
naturalmente. La canela estd muy asociada al sabor de México, ya que es una de las
especies mas utilizadas en nuestra cocina. Se utiliza en preparaciones dulces, saladas y
especiadas (Zurita, 2012).

2.1.7.10. Chiles.

2.1.7.10.1. Chile Habanero.

El chile mas picante del pais es el habanero, que cuenta como denominacién de
origen en la peninsula de Yucatan, incluidos los paises Yucatan, Campeche y Quintana
Roo, donde son expertos en su cultivo y uso. Maduro es verde, pero cambia a tonos de
amarillo, rojo y naranja. Este es el chile méas importante en la cocina yucateca, por lo que
suele acompanar a muchos platos tradicionales y se consumen frescos, crudos, asados o
cocinados (Universidad Tecnocientifica Del Pacifico, 2018).

2.1.7.10.2. Chile Serrano Verde.

Es calificado como el chile fresco mas consumido en México. El serrano, un
pimiento picante pequeio, fresco y cilindrico que termina en punta. Tiene un sabor
picante, se come con sus semillas y venas. Su nombre se debe a que se cultiva en la sierra
de los estados de Puebla, Hidalgo, Veracruz, Sonora, Guerrero y México. Se come crudo,
cocido, asado o frito y es una pieza clave para la preparacion de la salsa verde
(Universidad Tecnocientifica Del Pacifico, 2018).

2.1.7.10.3. Chile Ancho.

La mayor producciéon de chile seco en el pais es el chile seco ancho ya que es
poblano, maduro y seco con un tinte rojizo. En general, su piel es seca y aspera, aunque

su cascara es muy flexible al tacto. Es producido principalmente en los estados de
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Zacatecas, Durango, San Luis Potosi, Guanajuato y Puebla, donde se usa en moles y
encurtidos (Universidad Tecnocientifica Del Pacifico, 2018).

2.1.7.10.4. Chile Chipotle o Jalapeiio.

Chile jalapefio (Capsicum annuum L. var. Annuum L.) color verde claro o oscuro,
de forma alargada con un extremo plano. Tiene una longitud media de unos 6 cm y una
anchura media de 3 cm. Ahumar jalapefios los convierte en lo que se conoce como chiles
chipotles. Esta costumbre se originé en la civilizacion azteca, cuando los aztecas
ahumaban jalapefios en grandes pozos subterraneos para conservarlos (GARCIA MORA,
2019).

2.1.7.10.5. Chile Pasilla.

El chile pasilla es seco de forma oblonga, de 15 a 20 cm de largo y de 2 a 3 cm de
largo. La superficie es grande, de color marron oscuro, brillante y arrugada, se dice que
el nombre se debe a que es tan arrugada como una pasa. Los mexicanos suelen clasificar
al chile como una planta a reconocer enteramente de su nacionalidad, porque su uso
cotidiano no se limita a una sola clase social, porque el chile es omnipresente en la comida
(GARCIA MORA, 2019).

2.1.7.11. Chirimoya.

Fruto del arbol del mismo nombre, perteneciente a la familia Anondcea. Tiene
forma de esférica, y es grande de 10 a 20 cm. De caparazon liso, delgado y fragil y con
salientes ligeramente redondeados en forma de "U". Es de color verde y se vuelve marrén
oscuro cuando estd demasiado maduro. La pulpa es blanca, carnosa, amarga, jugosa,
suave y delicada; Sus semillas son lisas, duras, negras y brillantes. Su temporada es de
marzo a septiembre (Martinez, C. R. L., Mateos, M. D. R. G., Damian, M. T. M., &
Sanchez, L. S., 2022).

2.1.7.12. Chocolate.
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Bebida de origen prehispénico elaborada a base de cacao disuelto en agua o leche,
que se sirve caliente con abundante espuma. En la época prehispanica, el cacao se molia
y mezclaba con vainilla y flores. En cualquier caso, el nombre siempre hace referencia a
una bebida a base de cacao conocida como chocolatl o xocolat (Yi Chang, A. (2017).

2.1.7.13. Clavo.

Es un capullo recogido antes de que se abra y se deja secar. Contiene una gran
cantidad de aceites esenciales, por lo que es muy aromatico y astringente; Debe usarse en
pequenas cantidades, ya que su sabor es muy penetrante, picante y especiado (Zurita,
2012).

Tabla 2:

Tipos de Clavos de olor

Clavo de comer.

Clavo de especias.

Clavo de olor

2.1.7.14. Coco.

El fruto del coco, pertenece a la familia de las Acerdcea. El coco es un arbol de
20 a 24 metros de altura, después de siete afios daré frutos. Los cocos maduran de 10 a
12 meses después de la polinizacion. Una palmera produce entre 50 y 120 frutos al afio.
En todo el pais se elaboran diferentes tipos de dulces de coco: cocadas, limones rellenos
de coco y mas (Zurita, 2012).

2.1.7.15. Flor.

En el interior del fruto se encuentran las semillas, una parte de la planta que tiene
la capacidad de germinar y sobrevivir especies. Algunas de las flores que se usan

ampliamente en la cocina mexicana incluyen flores de calabaza, maguey, Jamaica, cacao,
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rosa y mas. La mayor parte de las flores comestibles se consumen en el centro del pais
(Zurita, 2012).
Tabla 3:

Flores usadas en México

Flor de durazno.

Flor de Jamaica.

2.1.7.16. Harina de maiz.

Es usada para la elaboracion de tamales, y es utilizada recién molida, su color es blanco,
para ser usada se suele dejar oreando un determinado tiempo y llevarla a refrigeracion
para evitar que se acidifique, puesto que su tiempo de vida es de pocos dias (Sanchez, G.
V., 2017).

2.1.7.17. Tortillas.

Masa plana cocida de nixtamal o harina cocida hecha a mano o en tortilladora. Es
un elemento fundamental de la cocina mexicana. Las tortillas de tamafio estdndar tienen
de 12 a 18 centimetros de diametro y pesan entre 30 y 40 gramos (Zurita, 2012).

2.1.7.18. Leche.

Leche recién cocida o leche que no haya sido hervida o pasteurizada. En México
se consume del pastoreo del ganado; Los encargados de ordefar vacas suelen considerarlo

parte de su desayuno (Zurita, 2012).

Tabla 4:
Tipos de leche
Leche de arroz. Arroz con leche
Leche de coco. La leche de coco se obtiene raspando la fruta y luego

presionando hasta eliminar todo el liquido que contiene.
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En México practicamente solo se usa en Campeche,

Guerrero y Quintana Roo (Zurita, 2012).

2.1.7.19. Limon.

Los citricos pertenecen a la familia Rutacea, tienen sabor agrio y piel verde, el tamafio
depende de la variedad. Su jugo tiene muchos usos en la cocina mexicana; Se usa tanto
que muchas personas tienen sus propias plantas en sus jardines o patios. Su jugo se utiliza
para salsas, ensaladas, parrilladas, milanesas. La cascara se utiliza en postres, merengues
y pasteles (Marreros Soriano, A. P., & Velasquez Torres, R. Y., 2021).

2.1.7.20. Mandarina.

La mandarina es un citrico de aspecto amargo, esférico ligeramente aplastado, piel
lisa o ligeramente rugosa, suelta y facil de pelar. Es originaria de asiaticos y se cultiva en
regiones con climas calidos o semicalidos; abundante de octubre a febrero. Las
mandarinas suelen tener 7 cm de diametro, estan disponibles en todas las estaciones y son
las mas baratas (Zurita, 2012).

2.1.7.21. Mango.

En general, el fruto es ovoide, redondo o ligeramente puntiagudo, cuando esta
maduro, la céscara y la pulpa son amarillas. Fue traida a México a finales del siglo XVII
y su cultivo se difundié muy temprano hasta cobrar gran importancia en el siglo XIX. Se
consume principalmente como fruta fresca; por su dulzura se considera un buen postre,
se prepara en forma de almibar y se utiliza para diversos dulces Chiroque Mendoza, D. J.
(2017)

2.1.8. Productos étnicos.

Los productos étnicos son aquellos que estan relacionados por ser consumidos en

el pais de origen y en el exterior. (NACIONES UNIDAS Comision econdmica para

América Latina y EL Caribe — CEPAL, s. f.)
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Grafico 1
Los 10 productos étnicos pertenecientes a México mas demandados en el extranjero.
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Nota. Datos expresados de los productos mexicanos con mas demanda en el

extranjero. Adaptado de El Financiero, 2014.

Productos como el tomate, aguacate, tequila y chile, entre otros, se encuentran
entre los primeros lugares de consumo a nivel mundial; el clima y los costos bajos han
permitido el alto posicionamiento de éstos. De esta forma, México es el principal pais
exportador del sector agroalimentario del mundo.

2.1. Marco Contextual

El presente trabajo trata sobre la propuesta de creacién de postres de autor
mexicanos en el restaurante Tacanijo ubicado en Ecuador en la ciudad de Cuenca el cual
cuenta con dos locales el primero como se puede apreciar en el Grafico 2 se encuentra
ubicado en las calles Huacas 1-54 y Av. de las Américas sector Universidad Politécnica
Salesiano y el segundo como se puede observar en el Grafico 3 en el centro comercial
Millenium plaza tercer piso en las calles Jos¢ Peralta y Cornelio Merchén, el cual sera
realizado en el periodo académico marzo-agosto.

Grafico 2

Ubicacion Primer Restaurante Tacanijo
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Nota. Ubicacion del restaurante Tacanijo Sector Universidad Politécnica

Salesiana. Adaptado de Google Maps, 2022 (https://www.google.com/maps/)

Grafico 3
Ubicacion Segundo Restaurante Tacanijo
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Adaptado de Google Maps, 2022 (https://www.google.com/maps/)

Paulo Cesar Villeda con nacionalidad mexicana propietario del restaurante

Tacanijo, llego a cuenca Ecuador en el afio 2007. Este negocio surge a raiz de elaborar

platillos para sus allegados, los cuales le motivaron a iniciar con un emprendimiento de
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comida tradicional mexicana. Gracias a su esfuerzo, constancia y compromiso logro
obtener gran éxito y una gran aceptacion por parte del piiblico cuencano. El local ubicado
en las calles Huacas 1-54 y Av. De las Américas dio apertura en septiembre del afio 2010,
inici6 con una cantidad muy baja de platos, vasos y cucharas, las necesarias para satisfacer
las pocas mesas que montaron, ademds de ambientar el lugar al estilo mexicano. La
mision del negocio es otorgar un producto de excelente calidad y satisfacer a sus clientes,
con una atencion de primera.

2.2. Marco Conceptual

Agricultura: Conjunto de actividades y conocimientos desarrollados por el
hombre, destinados a cultivar la tierra y cuya finalidad es obtener productos vegetales.

Alimento: Los alimentos son sustancias (solidas o liquidas) que comemos y que
nuestro cuerpo convierte para obtener los quimicos y nutrientes necesarios para la
formacidn, crecimiento y renovacion de nuestros tejidos.

Coccion: Procedimiento que consiste en elevar la temperatura de un alimento,
que modifica sus propiedades originales de modo que lo hace mas facil de digerir, en
especial cuando se somete a un liquido en ebullicion, generalmente agua.

Chiles: Los chiles son originarios de México, América Central y del Sur, y se
cultivan tanto en regiones templadas como calidas.

Comida: La comida es todo lo que comemos y bebemos para sobrevivir. Al entrar
en el organismo, los alimentos aportan nutrientes al organismo.

Gastronomia: La gastronomia abarca un conjunto de conocimientos y practicas
culinarias, recetas, ingredientes, técnicas y métodos, asi como su desarrollo histérico y
significado cultural.

Ingredientes: Es una sustancia que forma parte de una mezcla (en términos

generales). En el mundo culinario.



45

Menti: Comida que ofrece un restaurante por un precio fijo, con posibilidad
limitada de eleccion de platos.

México: Es un pais ubicado en el sur de América del Norte, limita al norte con
los Estados Unidos, al sureste con Belice y Guatemala, al este con el Golfo de México y
el Mar Caribe, y al oeste con el Océano Pacifico.

Prehistoria: Periodo de la historia de la humanidad que comprende desde el
origen del hombre hasta la aparicion de los primeros testimonios escritos, momento en
que comienza el periodo historico propiamente dicho.

Produccién: Es el arte de preparar y cocinar. Esto incluye una variedad de
productos tipicos de la region, como cocinarlos, catering, fotografia, hoteles, restaurantes
y mas.

Postres: El postre es un plato dulce o salado que se sirve al final de una comida o
merienda. Cuando hablamos de postre, nos referimos a la preparacion de un postre, ya
sea helado, tarta, pasteleria, helado o chocolate.

Restaurante: es un negocio de servicios cuyo objeto es la preparacion y venta de
alimentos y bebidas para satisfacer a los clientes.

Tequila: Una bebida alcohdlica obtenida por fermentacion y destilacion del jugo
de una variedad de maguey; es de ascendencia mexicana.

Tradiciones: es cada modo de convivencia que la sociedad considera digno de
instaurar y mantener de generacion en generacion

Verduras: Hortaliza que se cultiva especialmente para aprovechar las hojas y los

tallos tiernos y las inflorescencias, y que se come fresca en ensalada o también cocida.
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CAPITULO III: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

La investigacion sobre la propuesta de postres de autor mexicanos al plato para
implementar en la carta del restaurante Tacanijo, se desarrollard bajo el enfoque de
investigacion mixto. Este enfoque permitira tener un control adecuado sobre los datos
recolectados. Aquellos datos permitieron facilitar la relacion entre las variables de
estudios. Ademas, es una investigacion descriptiva de tipo transversal ya que es abordada
durante el ciclo marzo-agosto 2022.

La Metodologia de la Investigacion Cientifica es una de las etapas especificas de
un trabajo o proyecto que parte de una posicion tedrica y conduce una seleccion de
técnicas concretas (o métodos) acerca del procedimiento destinado a la realizacion de
tareas vinculadas a la investigacion, el trabajo; lejos de constituir un dogma o una tarea
de dificil acceso, a la hora de concebir un proyecto de investigacion, constituye una
herramienta que facilita y propicia las mejores vias en la solucion del problema (Vifian,
2018).

3.1. Enfoque de investigacion

El proceso mixto de investigacion implica la recopilacion, el andlisis y la
interpretacion de datos cualitativos y cuantitativos. que el investigador haya considerado
necesarios para su estudio. Este método representa un proceso sistematico, empirico,
critico de la investigacion, en donde su vision objetiva de investigacion cuantitativa puede
fusionarse para dar respuesta a problemas humanos (Ortega, A. O., 2018).

El enfoque cuantitativo utiliza la recoleccion y el analisis de datos para contestar
preguntas de investigacion asimismo probar hipotesis establecidas previamente no
obstante confia en la medicion numérica, el conteo, y el uso de la estadistica para intentar
establecer con exactitud patrones de la poblaciéon. Su proceso de investigacion se

concentra en las mediciones numéricas. Utiliza la observacion del proceso en forma de



47

recoleccion de datos ademas los analiza para llegar a responder sus preguntas de
investigacion. Este enfoque utiliza los andlisis estadisticos (Ortega, A. O., 2018).

El enfoque cualitativo es el proceso de investigacion similar al que se utiliza en
los métodos cuantitativos, esto quiere decir que se debe elegir el problema de
investigacion, seleccionar la muestra, tipo de informacion acumulada, el método de
andlisis y los datos recolectados de la misma, trabajando con la informacién obtenida.
Requiere un disefio previo, pero permite cambios en las preguntas ademas de los disefios
de investigacion, por lo tanto, es mas flexible que el enfoque cuantitativo. En la
investigacion cualitativa, el investigador no descubre, sino que construye conocimiento
con los sujetos de investigacion, aunque permite una comprension mas completa de la
realidad (Conejero S, 2020).

3.2. Tipo de investigacion

La investigacion es el conjunto de métodos aplicados para obtener un resultado
acerca de una problemadtica planteada, obteniendo nuevos conocimientos del area
aplicada. Los tipos de investigacion pueden ser de distintos enfoques, modalidades, que
pueden ser usados para iniciar con una investigacion, los diferentes tipos de investigacion
tienen un proposito de ayudar a descubrir y describir eventos, investigaciones, entro otros
(Arias, 2020).

La investigacion explicativa establece un vinculo de causa y efecto, permitiendo
realizar la divulgacion a temas similares. Ademas de generar conocimientos, esta dirigida
a la busqueda de la informacion centrandose en explicar las causas de un fenomeno. Su
objetivo es verificar hipotesis causales o explicativas; el descubrimiento de nuevas leyes
cientificas y sociales, nuevas micro-teorias sociales que explican las relaciones causales
de propiedades o dimensiones de eventos, eventos sistémicos al igual que los procesos de

la sociedad (Esteban Nieto, N. 2018).
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El método de investigacion experimental involucra la observacion, manipulacion
y registro de las variables que efectiian un objeto de analisis, estd compuesta de conjuntos
de técnicas que se realizan con el fin de recabar la informacion ademas de los datos. Se
utiliza generalmente en la investigacion educativa y pedagogica donde se emplean por
ejemplo en la validacion de materiales instruccionales como métodos de ensefianza,
textos, ambientes escolares, entre otros (Agudelo Viana, L. G., & Aigneren Aburto, J. M.
2018).

Los instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion, serd la
elaboracion de una entrevista al duefio del establecimiento, ademas de elaborar un
cuestionario de preguntas a los clientes. Las técnicas de investigacion tienen como
objetivo recolectar y analizar los datos que seran de importancia para obtener informacion
del tema que se esta investigando (Arias, 2020).
3.3.Métodos de investigacion

Los métodos de investigacion se definen como las estrategias, técnicas y procesos
aplicados en la obtencion de datos ademas de las evidencias a ser analizadas, con el fin
de recolectar informacion actual, de este modo elaborar un tema de mejor comprension.
3.3.1. Meétodo Deductivo

El método deductivo forma parte de la llamada 16gica racional y consiste en: partir
de premisas generales, deducir enunciados especificos. Si sucede que estos conceptos
generales no se pueden probar (los axiomas), entonces el método serd un axioma-
deductivo.

3.3.2. Método Inductivo

El método inductivo o empirico consiste en hacer declaraciones generales a partir

de la experiencia, comenzando con la observacion de un fenomeno, para establecer una

ley universal a través del razonamiento. En este sentido, se puede enfatizar que ambos
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tipos de métodos siguen procesos inversos, en los que la estrategia utilizada se mueve de
lo general a lo particular (método deductivo), o de lo particular a lo general. (método
inductivo o empirico).

3.3.3. Método Cientifico

El método cientifico proporciona un medio para un fin, pero en si mismo no
proporciona un objetivo que deba lograrse mediante el proceso que se describe a
continuacion (Lafuente Ibanez, Marin Egoscozabal, 2008).

3.34. Método Analitico

El método analitico va partiendo del conocimiento general de la realidad, llevando
a cabo las distinciones, conocimientos y clasificar los diversos elementos basicos que
forman parte de ¢l y las interrelaciones que los mantienen. Observando el principio de
la capacidad de conocer y explicar las caracteristicas de cada una de sus partes y las
relaciones entre ellas del todo absoluto.

El método analitico permite la aplicacion posterior del enfoque comparativo, que
ayuda a establecer las principales relaciones de causa y efecto que existen entre las
variables o factores de la realidad en estudio. Es un método esencial para cualquier
investigacion cientifica o académica y es necesario para llevar a cabo procesos tedricos
como la conceptualizacion y la clasificacion.
3.4.Técnicas de Investigacion

Las técnicas de investigacion son los procedimientos metodoldgicos ademas de
sistematicos con el fin de garantizar el proceso investigativo. En otras palabras, adquirir
informacion y conocimientos de este modo solventar las preguntas generadas en el

proyecto.
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3.4.1. Entrevistas

La entrevista es una conversacion entre dos o mas personas, en lo cual un
individuo es el entrevistador. Esta gente conversa con acuerdos a ciertos esquemas de un
problema o cuestion determinada, con el fin de tener un propdsito profesional. Esta
técnica es una comunicacion interpersonal establecido por un entrevistador y un
determinado sujeto con el fin de obtener respuestas verbales a los interrogantes sobre el
tema propuesto (Maya, 2014).
3.4.2. Encuestas

La encuesta es una técnica de adquisicion de importancia de interés mediante un
cuestionario bien elaborado a través del cual se va a conocer las opiniones o valoraciones
del cada sujeto. En la encuesta a diferencia de la entrevista, la persona encuestada lee
previamente el cuestionario y lo responde por escrito sin ninguna intervencion directa de
alguna persona. Las respuestas se escogen de un modo especial y se determina del mismo
modo las posibles variantes de respuestas estandares, lo cual facilita la evaluacion de los
resultados de las encuestas por métodos estadisticos (Briiiis, 2016).
3.4.3. Fichaje

El fichaje es una técnica auxiliar a todas las demds técnicas utilizadas en la
investigacion cientifica; Es un registro de los datos obtenidos en herramientas
denominadas archivos, los cuales son ensamblados y simplificados, contienen la mayor
parte de la informacién recopilada durante la investigacion, constituyen una valiosa ayuda
en este trabajo, que ahorra mucho tiempo, espacio y dinero, cada ficha contiene
informacion que le da, ademds de su extension, unidad y su valor (Huaman Valencia,

2005).
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3.5.Metodologia de Trabajo

El método a utilizar es investigacion-accion, este método consiste en relacionar el
estudio de los problemas en un entorno determinado, de manera que se pueda lograr de
manera conjunta los conocimientos. Este método es aplicado en procesos que estudia,
controla y alcanza las modificaciones deseadas en el campo de accion (Botella Nicolds &
Ramos Ramos, 2019)

La metodologia de trabajo usado es el método Kemmis, es una forma de
indagacion autorreflexiva elaboradas por las autoras del proyecto, por este lado este autor
asegura que debe existir una condicion minima que se pueda lograr el proceso de la
investigacion-accion. Estas actividades se realizan de forma sistematica, autocritica e
interrelacionada. Una espiral de planificacion, actuacion, observacion y reflexion.

Tabla 3

Tabla 5:Metodologia de investigacion-accion segun método Kemmis.

Observacién Evidencias

Definicién del

Planificacion problema

Elaboracion de

Actuar las propuestas.

Resultados

Reflexionar obtenidos

Nota. La tabla muestra la aplicacion del método Kemmis en base a los
requerimientos del proyecto de una Propuesta de Seis Postres al Plato para el

Restaurante Tacanijo en la Ciudad de Cuenca-Ecuador.
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En el restaurante Tacanijo ubicados en la Calle Huacas 1-54 y Av. De las
Américas, su segundo local en el centro comercial Milenium Plaza tercer piso en las calles
José Peralta y Cornelio Merchan, se realizé una investigacion en busca del problema que
presentaba el establecimiento en el cual se pudo apreciar la falta de productos dulces en
su menu, realizando de esta manera encuestas a los clientes, ademas de una entrevista al
duefio del restaurante para asi confirmar la problematica encontrada, para poder dar
solucion y obtener una propuesta de seis postres mexicanos al plato.

Se elabor6é una propuesta de seis postres al plato aplicando productos y
elaboraciones tipicas de México usando métodos de pasteleria, teniendo en cuenta las
falencias con las que cuenta el establecimiento se elaboro el marco tedrico basandonos en
los problemas que se dieron en el restaurante para buscar y aplicar las porpuestas y crear
una solucion.

Se realiz6 una degustacion a los duefios del establecimiento en el que se expuso
los productos elaborados, el cual tuvo una respuesta satisfactoria ya que los platos
presentados contaban con los requerimientos de local y lograba satisfacer sus
necesidades, ya que son elaboraciones de facil y rdpido almacenamiento, asi como
también de rapido emplatado, ademds que contaban con una presentacion llamativa a la
vista y sabores muy variados, haciendo muy notorio el uso de los productos mexicanos.

Los postres que se llegaron a elaborar contaban diferentes sabores, colores y
texturas, lo que logro hacer mas llamativo a los postres presentados, ademas de que los
duefios quedaron satisfechos por las propuestas, enfocandose mas en los helados y
mermeladas preparadas ya que contaban con sabores innovadores, ademas teniendo en

cuenta los metodos de elaboracion y conservacion.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

A continuacidn, se presenta una propuesta de postres mexicanos al plato, para
ser implementados en el restaurante Tacanijo ubicado en la ciudad de Cuenca-Ecuador,
con la que se realiz6 una degustacion y aceptacion por parte los duenos del restaurante
ya que se demostraron las técnicas y métodos de elaboracion asi como también las
formas de conservacion de cada producto utilizado en los postres.

Como se pude observar en el Grafico 4, nuestra primera propuesta consiste en
helado de arroz con leche, bavaroise de guayaba, esponja de cacahuate y chocolate,
arenado de tortilla y canela, cuenta con un montaje lineal centrado presentado en un
plato redondo oscuro.

Grafico 4

Helado de arroz con leche y bavaroise de guayaba

El segundo plato cuenta con una semi esfera de masa sablée rellena de frangipane
y cremoso de mango, acompanado de helado de caramelo salado y pifia confitada sobre
crumble de nuez y vainilla. Se realiz6é un emplatado disperso con un barrido de coulis de

frutos rojos, presentado sobre un plato blanco para contrastar los colores.
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Grafico 5

Helado de caramelo salado y cremoso de mango

La tercera elaboracion contiene un mousse de tuna con una forma rectangular
ademads est4d acompafiado de una esponja de café, colocando una mermelada de piia,
tequila y vainilla como base y arenado de café en la que ira el helado de naranja y chile.
Como decoracion se colocaron falsos corales y flores comestibles.

Grafico 6

Helado de naranja y chile con mousse de Tuna

El cuarto postre esta conformado por un mousse de flor de Jamaica que cuenta

con una masa quebrada como base, ademas de un arenado de chocolate con nibs sobre
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esta se colocara el helado de mandarina y albahaca. Como base se coloc6 una salsa de
pitahaya con esferas de mango, como decoracion se colocd flores comestibles y tuiles
en la parte superior del mousse.

Grafico 7

Helado de mandarina y albahaca con mousse de flor de Jamaica

La cuarta elaboracion cuenta con una base de salsa de chocolate y chile sobre la
que se colocara una rebanada de cremoso de chocolate blanco que cuenta con una base
de masa quebrada, a un lado se coloca el arenado y la pifia asada. Se aplica una capa de
esferas de tequila sun rise en la parte superior del cremoso.

Grafico 8

Pay de chocolate blanco y vainilla con esferificacion de tequila sun rise
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El altimo postre se colocd sobre un plato sombrero en la que se colocé como
base falsas piedras de nuez y semillas de calabaza, se empled mermelada de jamaica,
canela y naranja para ser colocada en los lados y en la parte superior del plato. Asi
también se colocaron porciones de brownie con pifia y panna cotta de coco en el interior
junto con el mango escalfado y un quenelle de panna cotta de coco. Se decor6 con flores
y nuez picada.

Grafico 9

Brownie de pifia y panna cotta de coco




57

5.1. Bitacoras

5.1.1. Primer Postre: Helado de Arroz con Leche y Bavaroise de Guayaba

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Natl)aly Pa'aEmo Helado de arroz con leche con bavaroise de guayaba
Ariana Pifia
Prueba # 1
. Método de | Tempera Tiempl(l: . Método Temperatura Tiempo | Método d? .

" Caracteristicas ) Coccién/ de de regeneraci | Temperatura | Observacio

Ingredientes | Peso . Coccion/ tura de i . de 3 L
Organolépticas | gianracién | coccin Elaboracié | conservaci conservacién | €O"*eM Nl de servicio nes
n on cion producto
Arenado de | 0,020 | Textura, color, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 8°C 1 n/a 6°C
Tortilla kg | sabor 6n semanas
Manzana 0,025 | Textura, sabor, Reduccién | 85°C 30 mnts Refrigeraci | 8°C 1 n/a 6°C
confitada kg color 6n semana
Esponja de 0,025 | Color, sabor, Horneado | 100°C 1mnts Refrigeraci | 20°C 2 dias n/a 6°C Menos
chocolatey | kg textura 6n cantidad
cacahuate de
cacahuate
Helado de 0,032 | Textura, sabor, Mantecado | 45°C 1hora Congelacié | -4°C 1mes n/a -4°C
arroz con kg color. n
leche
Salsa de 0,018 | Sabor, color, Reducciéon | 100°C 25 mnts Refrigeraci | 8°C 2 n/a 6°C Hacerle
tuna Kg textura 6n semanas mas liquida
Bavaroise de | 0,030 | Textura, sabor, Cuajado 45°C 45 mnts Congelacié | -4°C 2 n/a 6°C Mas azlcar
| guavaba kg color n semanas
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Nathaly PalEmo Helado de arroz con leche con bavaroise de guayaba
Ariana Pifia
Prueba # 2
) Método de | Tempera Tiem;?o de | Método Temperatura Tiempo | Método dg )
. Caracteristicas . Coccion/ de de regeneraci | Temperatura | Observacio
Ingredientes | Peso o Coccidn/ tura de ) ; de -
Organolépticas | gahoracion | coccion Elaboracié cons'ervam conservacién con.s’erva o gel de servicio s
n on cién producto
Arenadode | 0,020 | Textura, color, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 1 n/a 6°C
Tortilla kg sabor 6n semanas
Manzana 0,025 | Textura, sabor, Reduccion | 85°C 35 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias n/a 6°C
confitada kg color 6n
Esponja de 0,025 | Color, sabor, Horneado | 100°C 1 mnts Refrigeraci | 4°C 2 dias n/a 6°C
chocolatey | kg textura 6n
cacahuate
Helado de 0,032 | Textura, sabor, Mantecado | 45°C 45 mnts Congelacié | -4°C lo02 n/a -4°C
arroz con kg color. n mes
leche
Salsa de 0,018 | Sabor, color, Reducciéon | 100°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 1 n/a 6°C
tuna Kg textura 6n semanas
Bavaroise de | 0,030 | Textura, sabor, Cuajado 45°C 45 mnts Congelacié | -4°C 2 n/a 6°C
guayaba kg color n semanas
/Refrigera
cion




5.1.2. Segundo postre: Helado de Caramelo Salado con Cremoso de Mango
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NatI}aIy Pa'Emo Helado de caramelo salado con un cremoso de mango
Ariana Pifia
Prueba # 1
) Método de | Tempera Tiempo de | Método Temperatura Tiempo | Método d? )
. Caracteristicas . Coccion/ de de regeneraci | Temperatura | Observacio
Ingredientes | Peso L Coccién/ tura de N . de .
Organolépticas Elaboracién | coccién Elaboracié | conservaci conservacién con‘serva 6n del de servicio nes
n on cion producto
Cremoso de | 0,045 | Textura, color, Cuajado 45°C 20 mnts Refrigeraci | -4°C 2 n/a 6°C Mas sabor
mango kg sabor 6n/Congel semanas
acion

Confiturade | 0,018 | Textura, sabor, Reduccion | 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias n/a 6°C
pifia kg color 6n
Sable de 0,017 | Color, sabor, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias n/a 6°C
almendrasy | kg textura 6n
chocolate
Helado de 0,030 | Textura, sabor, Mantecado | 45°C 45 mnts Congelacié | -4°C lo02 n/a -4°C
caramelo kg color. n mes
salado
Frangipan 0,010 | Sabor, color, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 1 n/a 6°C

Kg textura on
Arenada 0.020 | Sabor, textura Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 1 6°C
cumbre kg on
Salsa de 0,010 | Textura, sabor, Reduccién | 100°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 n/a 6°C
frutos rojos | kg color on semanas
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Natl:naly Pa'Elno Helado de caramelo salado con un cremoso de mango
Ariana Pifia
Prueba # 2
) Método de | Tempera Tiem;'m de Método Temperatura Tiempo | Método de‘ )
. Caracteristicas . Coccién/ de de regeneraci | Temperatura | Observacio
Ingredientes | Peso Organolépticas Cocclén/ | turade | o\ oci6 | conservaci de conserva |  6n del de servicio nes
Elaboracién | coccién conservacion p
n on cion producto
Cremoso de | 0,045 | Textura, color, Cuajado 45°C 20 mnts Refrigeraci | -4°C 2 n/a 6°C
mango kg sabor 6n/Congel semanas
acion

Confiturade | 0,018 | Textura, sabor, Reduccion | 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias n/a 6°C
pifia kg color 6n
Sable de 0,017 | Color, sabor, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias n/a 6°C
almendrasy | kg textura 6n
chocolate
Helado de 0,030 | Textura, sabor, Mantecado | 45°C 45 mnts Congelacié | -4°C 102 n/a -4°C
caramelo kg color. n mes
salado
Frangipan 0,010 | Sabor, color, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 1 n/a 6°C

Kg textura 6n
Arenada 0.020 | Sabor, textura Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 1 n/a 6°C
cumbre kg on
Salsa de 0,010 | Textura, sabor, Reduccién | 100°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 n/a 6°C
frutos rojos | kg color on semanas
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5.1.3. Tercer Postre: Helado de Naranja y Chile con Mousse de Tuna
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Natr'naly Pa.tnﬁo Helado de naranja y chile con mousse de tuna
Ariana Pifia
Prueba # 1
. Método de | Tempera Tiem?? de | Método Temperatura Tiempo | Método d? X
. Caracteristicas . Coccién/ de de regeneraci | Temperatura | Observacio
Ingredientes | Peso Organolépticas Coccin/ tura de Elaboracié | conservaci de conserva 6n del de servicio nes
Elaboracién | coccién conservacion N
n on cion producto
Mermelada | 0,025 | Textura, color, Reduccion | 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 n/a 6°C Menos de
de pifia, kg sabor on. semanas tequila
vainillay
tequila
Mousse de 0,055 | Textura, sabor, Cuajado 45°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 7 dias n/a 6°C Bajar la
tuna kg color 6n acidez de la
tuna
Esponja de 0,015 | Color, sabor, Horneado | 100°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 2 dias n/a 6°C
café kg textura 6n
Helado de 0,030 | Textura, sabor, Mantecado | 45°C 45 mnts Congelacié | -4°C 102 n/a -4°C
naranjay kg color. n mes
chile
Arenadode | 0,030 | Sabor, color, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 1 n/a 6°C
café Kg textura 6n semanas
Falsos 0.005 | Sabor, textura Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias 6°C
corales kg on
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Nathaly Pa'Emo Helado de naranja y chile con mousse de tuna
Ariana Pifia
Prueba # 2
- Método de | Tempera Tiem?o de | Método Temperatura Tiempo | Método de: .
. Caracteristicas . Coccién/ de de regeneraci | Temperatura | Observacio
Ingredientes | Peso i Coccién/ tura de o i de -
Organolépticas | pahoracién | coccién Feboreco conservact | conservacien | <" fndel de servicio ood
n 6n cién producto
Mermelada | 0,025 | Textura, color, Reduccién | 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 n/a 6°C
de pifia, kg | sabor on. semanas
vainillay
tequila
Mousse de | 0,055 | Textura, sabor, Cuajado 45°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 7 dias n/a 6°C
tuna kg color on
Esponjade | 0,015 | Color, sabor, Horneado | 100°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 2 dias n/a 6°C
café kg textura on
Helado de 0,030 | Textura, sabor, Mantecado | 45°C 45 mnts Congelacié | -4°C 102 n/a -4°C
naranjay kg color. n mes
chile
Arenado de | 0,030 | Sabor, color, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 1 n/a 6°C
café Kg textura on semanas
Falsos 0.005 | Sabor, textura Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias 6°C
corales kg on




60

5.1.4. Cuarto Postre: Helado De Mandarina Y Albahaca Con Mousse De Jamaica

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Naﬂ.]aly Pa.Emo Helado de mandarina y albahaca con mousse de Jamaica
Ariana Pifia
Prueba # 1
- Método de | Tempera Tiemp?o de Método Temperatura Tiempo | Método de' ]
Ingredientes | Peso Caracterjst{cas Coccion/ tura de Coccn.‘)n{ de ) de de regeneraci Tempera.ttllra Observacio
Organolépticas | o an | coccion Elaboracié conservaci | - corvacion | COMSerVa 6n del de servicio nes
n 6n cién producto
Salsa de 0,015 | Textura, color, Reduccién | 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 n/a 6°C Hacerle
pitahaya kg | sabor on. semanas mas liquido
Mousse de 0,050 | Textura, sabor, Cuajado 45°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 7 dias n/a 6°C Bajar la
Jamaica kg color 6n acidez de la
Jamaica
Esferificacio | 0,015 | Color, sabor, Gelificacién | 36°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 4 dias n/a 6°C
nes de kg textura 6n
mango
Helado de 0,030 | Textura, sabor, Mantecado | 45°C 45 mnts Congelacié | -4°C 102 n/a -4°C
mandarinay | kg color. n mes
albahaca
Tuiles 0,005 | Sabor, color, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 1dia n/a 6°C
Kg textura én
Arenado de | 0.020 | Sabor, textura, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias n/a 6°C
chocolatey | kg color 6n
nibs
Masa 0.015 | Color, sabor, Horneado | 180°C 15 mnts Refrigeraci | 4°C 3 dias n/a 6°C
L auebrada Ke textura én
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Nat}.maly Paltlno Helado de mandarina y albahaca con mousse de Jamaica
Ariana Pifia
Prueba # 2
) Método de | Tempera Tiemp'o de | Método Temperatura Tiempo | Método dt.a .
. Caracteristicas . Coccién/ de de regeneraci | Temperatura | Observacio
Ingredientes | Peso X Coccion/ tura de . . de L
Organolépticas Elaboracién | coccién Elaboracié | conservaci conservacién con-serva 6n del de servicio nes
n on cién producto
Salsa de 0,015 | Textura, color, Reduccion | 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 n/a 6°C
pitahaya kg | sabor on. semanas
Mousse de | 0,050 | Textura, sabor, Cuajado 45°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 7 dias n/a 6°C
Jamaica kg color on
Esferificacio | 0,015 | Color, sabor, Gelificacion | 36°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 4 dias n/a 6°C
nes de kg textura on
mango
Helado de 0,030 | Textura, sabor, Mantecado | 45°C 45 mnts Congelacié | -4°C 102 n/a -4°C
mandarinay | kg color. n mes
albahaca
Tuiles 0,005 | Sabor, color, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 1dia n/a 6°C
Kg textura on
Arenadode | 0.020 | Sabor, textura, Horneado | 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias n/a 6°C
chocolatey | kg color on
nibs
Masa 0.015 | Color, sabor, Horneado | 180°C 15 mnts Refrigeraci | 4°C 3 dias n/a 6°C
quebrada Kg textura on
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5.1.5. Quinto Postre: Cremoso de Chocolate Blanco y Vainilla con Esferificaciones

de Tequila Sun rise

= 7 SUDAMERICAND. SRS

M::'::"Txo Cremaoso de chocolate blanco y vainilla con esferificaciones de tequils sunrise
Prucba ¥ 1
Carxcteristicas |  Métoco de Tempera r::::: M‘::no Temperatura t‘;:po '\:‘;:::: Temperstra | Observacie
Ingredientes | Peso | Organoléptica Coccidn/ tura de Eabaracté | consenvact de conserva én del de serviclo nes
H Elaboracidn coccien conservackin
n én con producto

Salsa de 0,015 | Textura, color, Reducddn 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 nfa 6'C
checolatey | kg sabar on, emanas
chile
Cremosode | 0,050 | Textura, Cuajado 45°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 7 dbs nfa 6'C
checalate kg sabor, color on
bbnco
gsferficaco | 0,020 | Coler, saber, GeMiaddn | 36°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 4 dls n/a 6'C 8ajar un
nes de kg textura on paco del
tequia sabor del
sunrise tequia
P aaca 0,015 | Textura, Caramelzada | 45°C 5 mnts Refrigeraci | 4°C 2dbs nfa 6'C

kg sabor, color. on
Falsa ierra | 0.020 | Saber, Homeado 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C S dbs na 6'C
de checolate | kg textura, color on
Maza 0.030 | Coler, saber, Homeado 180°C 15 mnts Refrigeraci | 4°C 3dbs nfa 6'C
gquebrada kg | textura on
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N::::?:\:w Cremaso de chocolate blanco y vainilla con esferificaciones de tequils sunrise
Prucha ¥ 2
Caracteristicas | Méteco de Tempera ':::‘:"7 M‘:“ Temperatura he;:po ::‘;T::f Temperatura | Gbsarvaclo
ngredlentes | Pesc | Organaléptica Cocdon/ tura de Ebbaracié | conservaci o conserva én del ce servicio nes
s Elaboraciin cocclén conservackin
n on con producto

Salsa de 0,015 | Textura, color, Reducdén | 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 n/a &6'C
checolatey | kg sabor én. Lemanas
chile
Cremosode | 0,050 | Textura, Cuajado 45°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 7 dbs nfa 6'C
checolate kg sabor, color én
blnco
gsfenficaco | 0,020 | Coler, saber, GeMiaddn | 36°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 4 dis n/a 6'C
nes de kg textura on
tequla
sunrise
P2 3y 0015 | Textura, Caramelzada | 45°C 5 mnts Refrigeraci | 4°C 2dbs nfa 6'C

kg sabar, color. én
Falsa tierra | 0.020 | Saber, Homeada 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dbs nfa 6'C
de chocolate | kg textura, color on
Maza 0030 | Coler, sabor, Homeado 180°C 15 mnts Refrigeraci | 4°C 3dbs na 6'C
quebrada kg | textura on




5.1.6. Sexto Postre: Brownie de Pifia y Chocolate con Panna Cotta de Coco
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N;‘::z’;ai;:o brownie de pifia y chocolate con panna cotta de coco
Prueba # 1
Caracteristicas [ Método de Tempera Tlemp.ro de | Método Temperatura Tiempo | Método d% i
. X . Coccién/ de de regeneraci | Temperatura | Observacio
Ingredientes | Peso | Organoléptica Coccién/ tura de Elaboracié | conservaci de conserva 6n del de servicio nes
s Elaboracion coccién conservacion N
n on cién producto
Mermelada | 0,015 | Textura, color, Reduccién 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 n/a 6°C
de Jamaica, | Kg sabor 6n. semanas
canelay
naranja
Panna Cotta | 0,025 | Textura, Cuajado 45°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 7 dias n/a 6°C Colocar un
de coco kg sabor, color on poco mas
el coco
rallado
Mango 0,030 | Textura, Escalfado 45°C 5 mnts Refrigeraci | 4°C 2 dias n/a 6°C
escalfado kg sabor, color. on
Brownie de | 0,050 | Textura, Horneado 180°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 1 n/a 6°C Bajar poco
pifiay kg sabor, color on semana el
chocolate chocolate
Falsa piedras | 0.020 | Sabor, Horneado 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias n/a 6°C
de nuezy kg textura, color 6n
calabaza
Masa 0.010 | Color, sabor, Horneado 180°C 15 mnts Refrigeraci | 4°C 3 dias n/a 6°C
Lquebrada [ kg | textura 6n
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Nathaly Patifio . -
Ariana Pifia brownie de pifia y chocolate con panna cotta de coco
Prueba # 2
Caracteristicas | Método de Tempera Tlem?o de | Método Temperatura Tiempo | Método d? X
. . . Coccion/ de de regeneraci | Temperatura | Observacio
Ingredientes | Peso | Organoléptica Coccion/ tura de . . de L
s Elaboracién | coccién Elaboracid | conservaci conservacion con.serva 6n del de serviclo nes
n on cion producto
Mermelada | 0,015 | Textura, color, Reduccién 85°C 30 mnts Refrigeraci | 4°C 2 n/a 6°C
de Jamaica, | Kg sabor on. semanas
canelay
naranja
Panna Cotta | 0,025 | Textura, Cuajado 45°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 7 dias n/a 6°C
de coco kg sabor, color on
Mango 0,030 | Textura, Escalfado 45°C 5 mnts Refrigeraci | 4°C 2 dias n/a 6°C
escalfado kg sabor, color. on
Browniede | 0,050 | Textura, Horneado 180°C 45 mnts Refrigeraci | 4°C 1 n/a 6°C
pifay kg sabor, color 6n semana
chocolate
Falsa piedras | 0.020 | Sabor, Horneado 180°C 6 mnts Refrigeraci | 4°C 5 dias n/a 6°C
de nuezy kg textura, color 6n
calabaza
Masa 0.010 | Color, sabor, Horneado 180°C 15 mnts Refrigeraci | 4°C 3 dias n/a 6°C
quebrada kg textura 6n
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5.1.  Fichas Estandarizadas
5.1.1. Primer Postre: Helado de Arroz con Leche y Bavaroise de Guayaba

5.1.1.1. Ficha General.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS ;oo o o '
SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato: Postre

Cant. |Und. Nombre

manzana confitada
arenado de tortilla
bavaroise de guayaba
helado de arroz con leche

0.025
0.02
0.03

0.032

0.018

0.025

salsa de tuna
esponja de cacahuate y chocolate

R |=|= R IR B

MISE EN PLACE:

manzana confitada Cubos arenado de tortilla Arenado

bavaroise de guayaba |[Canelles helado de arroz con|Canelles
leche
salsa de tuna N/A esponja de cacahuate y|Sifon / Esponja
chocolate
0

Helado de arroz con leche/ mantecado/ -4°C.

P lato neero/pinzas/ sifon.

PREPARACION:
1.Como base va la salsa de tuna, sobre esta salsa va todos los elementos: bavaraoise de guayaba,
esponja de cacahuate v chocolate, manzana confitada, ¢l arenado de tortilla , el helado de arroz con
2. Finalmente se decora con flores comestibles




64

5.1.1.2. Arenado de Tortilla.

S0 WSTITUTO OF TEC
7

= SUDAMERICANG

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant |Und. Nombre
0.100| kg tortilla de trigo
0.006| Kg canela en polvo
0.015| Kg mantequilla
MISE EN PLACE:
tortilla de trigo INFA, canela en polvo NFA
mantequilla INFA, 0 NFA
0 INFA 0 MNIA
0 NFA 0 MNFA
0 NFA 0
0 0
tortillas de trigo/horneado/180°C.
Horno, Bolws
PREPARACION:
1. Colocamos en el horno |l a tortilla en pedacitos v la mantequilla.
2. Finalmente colocamos canela en polvo.
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5.1.1.3. Manzana y Naranja Confitada.

|
3

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO SUDAMERICAND.
=]

Tipo de Plato:

Nombre
0.150| Kg manzana
0.05 | Kg Azucar
0.05| Lt Agua
0.008 piel de naranja
0.02 naranja
MISE EN PLACE:

manzana cubos Azucar N/A

Agua NFA piel de naranja NFA

naranja gajos 0

0 0

0 0

0 0

manzanas/ confitura/ 8 min./ 18°C

Cacerola, cuchareta.

PREPARACION:

1.Enuna olla caramelizar el azucar con la manzana v el agua.

2. Desgasar conla pulpa denaranja
3. Finalmente colocar la piel denaranja.
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5.1.1.4. Salsa de Tuna.

IVSTITUTO OF TEGNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUBAMERICING

Tipo de Plato: Postre

Nombre
0.150| kg tuna
0.004| kg agar- agar
0.05 | kg azlcar
0.02 | Lt agua
0.002| kg clavo de olor

MISE EN PLACE:
tuna NFA agar- agar MNSA
azucar MNFA agua MNSA
clavo de olor NFA 0
0 0
0 0
0 o}

tuna, azucar, clavo de olor, agar-agar- agua/ 2 minfreduccién/ 18°C

cacerola, cuchareta

PREPARACION:

1. En una olla colocamos la pulpa de la tuna, el agar -agar, el azucar, y el clavo de olor.
2. Con un cuchareta removenos.
3. Hasta tener una consistencia
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5.1.1.5. Bavaroise de Guayaba.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= il

Tipo de Plato:

Cant |Und. Nombre
0.100| kg guayaba
0.003| Lt zumo de limon
0.075| Kg aemade leche
0.006| Kg gelatina sin sabor
0.03 | Lt agua
0.04 | Kg merengue frances
MISE EN PLACE:
[TeonicasdeCorte: ]
guayaba NFA zumo de limon N/A
crema de leche NFA gelatina sin sabor INFA
agua NFA merengue frances N/A
0 0
0 0
0 0

guayaba, crema de leche, agua, zumo de limén, gelatina sin sabor, merengue frances/45 min

batidora, Bolws, cuchareta

PREPARACION:

1.Batir la crema deleche e hidratar |a gelatina

2. Calentar el zumo de limon con la gelatina

3. Mezclar | a gelatina con la pul pa de guayaba.

4, Incorporar la crema semi montada.

5. Agregar el merengue hasta obtener una crema homogenia
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5.1.1.6. Esponja de Chocolate y Cacahuate.

;i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant |Und. Nombre
0.040| Kg chocolate
0.06 | Kg cacahuate
0.135| Kg clara de huevo
0.090| Kg yema de huevo
0.03 | Kg harina de trigo
0.09 | Kg azlcar

MISE EN PLACE:

chocolate MNFA cacahuate MNSA
clara de huevo MNFA yema de huevo N/A
harina de trigo MNFA azucar N/A
0 0
0 0
0 0

cacahuate, chocolate, azdcar, yema vy clara de huevo, harina/6 min.

Cacerola, cuchareta, sifén, microondas

PREPARACION:

1. Colocar a bafio maria el chocolate

2. Una vez derretido colocar enla jarra del mizxer.

3. Agregar el azucar, harina, cacahuates, yemas, claras y mezclar con el mixer.
4, Cuando la mezcla tenga una consitencia espesa ,colarla.

5. Colocar en el sifon, tapar vy colocar la carga.

6. Realizar unos cortes al fondo deun vaso plastico y colocar | a mezcl a.

7. Uevar al microondas por un minuto




5.1.1.7. Helado de Arroz con Leche.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= STDANERICAND

Tipo de Plato: Postre
Cant. |Und. Nombre
0010 ke arroz
0284] Lt leche entera
0085] Lt cremade leche
0.021] kg leche en polvo
002%| kg azucar
0083 kg dextrosa
0.017| kg base 50 BM
0.018] kg azlcar invertida
0.004] ke ralladurade limén
0.001] kg canelaen polvo
MISE EN PLACE:

arroz NA leche entera N/A

crema de leche INFA leche en polvo INFA

azucar NA dextrosa N/A

base 50 BM N/A azhcar invertida N/A

ralladura de lim én INFA canela en polvo INFA

[=]
[=]

leche, cremade leche, dextrosa, arroz, etc/-4°C{ mantecado/ 40 min.

mantecadora, termometro, bolws

PREPARACION:

1. En una cacerola agregar el arroz, azlcar invertida, leche, canela en polvo y la ralladura del
limén.

2. Uevaraebullicion los ingredientes hastallegar los 8°C yretirar del fuego.

3. En un bowl mezdarlosingredientes secos:leche en polvo, dextrosa.

4. Uevar alicuar laleche, cremade leche, azlcar invertida, los ingredeintes secos yla mezca de
arroz.

5. Colocar lamezcla en unacacerola, cuando se encuentre 40°C, afadir poco a poco el azlcar y el
estabilizante

6. Cuandolamezclallegue alos 8°Cretirar del fuego.
7. Finalmente se le coloca en larefrigeradora.

& Dejar madurar 12 horas.
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5.1.2. Segundo Postre: Helado de Caramelo Salado con Cremoso de Mango

5.1.2.1. Ficha General.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 2 SUDAMERICAND A

Tipo de Plato:

Cant. |und. Nombre

0045] Kg cremoso de mango
0018 kg confiturade pifia

0.017] kg sable de almendray chocolate
0.010| kg frangipan

003] helado de caramelo salado
001 ] kg salsa de frutos rojos
002 ] ke arenado crumble

MISE EN PLACE:

cremoso de mango INFA confitura de pifia INFA
sable de almendra y[N/A frangipan INFA
helado de caramelo salado |MN/A salsa de frutos rojos salsa
arenado crumble Arenado 0

0 0

0 0

4°C/ servicio

plato redondo blanco con bordes dorado.

PREPARACION:

1. Como base se le hace un barrido con la salsa de frutos rojos, encima se le coloca |a sable con el cremoso de

mango .

2. Alos lados el arenado con la confitura de pifia
3. Alado secolocar el helado de caramelo salado

4. Finalmente decoramos con flores comestibles
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5.1.2.2. Arenado Crumble.
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
0027 | Kg harina de trigo
0036| Kg azGcar
0036| Kg nuezen polvo
0036 | Kg mantequilla
MISE EN PLACE:

harina de trigo N /A azucar MN/A

nuez en polvo N A mantequilla IN/A

0 0

0 0

0 0

0 0

harina de trigo, nuez en polvo, azucar, mantequilla/ 8 min/ 180°C.

horno, bolw, cuchareta

PREPARACION:

1. Poner todos los ingredientes en la batidora y mezclar en velocidad baja hasta obtener una masa
homogenia.

2. Poner la masa en papel flimy refrigerar.
3. Cortar la masa endados y hornear los dados a 180°C durante 6 min.
4. Enfriar y reservar
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5.1.2.3. Cremoso de Mango.

VS TITUTO OF T

INSTITUTO DE TECN OLOGIAS SUDAMERICAN O = 2 SUDAMERICANG

Tipo de Plato: Postre
Cant. |und. Nombre
0500| ke mangao
0007| Lt gelatina sin sabaor
0086| Lt yema de huevos
0022 ke azlicar
0070] ke leche entera
027 | ke crema de leche
0035 ke agua
kg
kg
kg
MISE EN PLACE:
mango N fA gelatina sin sabor N A
yem a de huevos N /A azucar N A
leche entera N /A cremade leche N A
agua N A a N A
(] a
a a

mango, yemade hueva, gelatina sin sabar, crema de leche, azlcar, etc/ 85°C/ 40 min.

batidora, termometro, bolws

PREPARACION:

1. Hervirla crema de leche, laleche, el mangoy lamitad de azdicar en unaalla.

2.En un bowl colocar las yemas de huevao y la otra mitad de azlcar, mezclar con un batidor de

mano.
3.Cuanda la leche ha empezadao a hervir agregar a las yemas batiendao las %4 partes de leche, v

esta mezclaregresar a coccidn (temperar las yemas) hastalos 85°C.

4. Agregar lagelatinay agregar la crema inglesa.

5. Larefrigeramos
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5.1.2.4. Salsa de Frutos Rojos.

UDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO 7S,

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
02650| Kg fresa
0050 | Kg azucar
02650 | Kg mora
0013 L zumo de limon
MISE EN PLACE:

fresa N A azucar INFA

mora N A zumo de limon INAA

0 0

0 0

0 0

0 0

fresa, mora, azucar, zumo de limaon/ 10 min

cacerola, cuchareta

PREPARACION:

1.Enuna cacerola introducimos los frutos rojos con el azicar vy los dejamos macerar a fuego muy lento.

2.durante unos 10 — 15 minutos.
3. Iréan soltando una especie de almibar

4 Reservar
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5.1.2.5. Confitura de Pifa.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
0.150| Kg pifia
0.500| Kg azucar
0.005| Kg ralladura de limon
0020 L jugo de pifia

MISE EN PLACE:
pifia Cubos azucar NSA,
ralladura de limon MNFA jugo de pifia INSA
0 0
0 o]
0 o]
0 o]

pifia, ralladura de limon, azucar, jugo de pifia/10 min

cacerola, cuchareta

PREPARACION:

1. Colocar en una olla el azdcar, agua vy la pifia hasta caramelizar

2. Desglasar conla pulpa de la pifia v agregar la ralladura del limon

3. Reservar




5.1.2.6. Sable de Almendra y Chocolate.
2

Postre

INSTITUTO DE TECN OLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
0.075| kg harinade trigo
0.012] ke harina de almendra
0.008| kg cacao en polvo
0.03 | ke azucar impalpable
0.001| ke sal fina
0.045] kg mantequilla
0.015] kg huevos
0.002] L esenciade vainilla
MISE EN PLACE:

TeenicasdeCote: ]

harina de trigo NAA harina de almendra INAA

cacao en polvo N/A azucar impalpable N/A

salfina NAA mantequilla INAA

huevos N/A esencia de vainilla /A

0 0

0 0

harina de trigo, azucarimpalpable, cacao en polvo, etc / 8min/180°C

Horno, batidora

PREPARACION:

1. Mezclar la harina con la mantequilla hasta conseguir una mezcda arenosa.

2. Se le agregan el resto de losingredientes

3. Uevar a congelacion por 20min.

4. Uevaral horno
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5.1.2.7. Frangipan.

MY NSTITUTO OE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant |Und. Nombre
0.013| kg Harina de trigo
0.050| Kg nueces
0.050| Kg mantequilla
0.050| Kg huevos
0.005| Lt tequila
0.03 | Kg azucar
MISE EN PLACE:

Harina de trigo NFA, nueces NFA

mantequilla /A huevos NEA

tequila NFA, azucar

0 o]

0 o]

o] o]

Harina de trigo, tequila, mantequilla, nueces, huevos/ 180°C/ 6 min.

Horno, bolws

PREPARACION:

1. Coloque la mantequilla v el azdcar en el tazén de una batidora de pie y mezclela crema.

2. Agregue la harina de almendras y mezcle para combinar.
3. Luego agregue el huevo vy el tequila
4. Honear
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5.1.2.8. Helado de Caramelo Salado.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SIiDAMERICAND
,,

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
0284 Lt leche entera
0025 | Kg azldcar
0086 | Kg crema de leche
g 0098 | Kg dextrosa
0.013| Kg azucar invertida
0015 | Kg estabilizante
0005 | Kg sal rosa
0.010| Kg leche en polvo
MISE EN PLACE:

[TenicasdeCote: ]

leche entera N A azucar INAA

crema de leche N A dextrosa A

azucar invertida N A estabilizante INAA

sal rosa N A leche en polvo A

] o]

0 ]

leche entera, crema de leche, azucar, dextrosa, sal rosa, etc/ mantecado/ -4°C

mantecadora, cuchareta

PREPARACION:

1. En una cacerola agregar el azdcar hasta quere haga una caramelo.

2. Uevar a ebullicion los ingredientes hasta llegar los 80°C y retirar del fuego.

3. En un bowl mezclar los ingredientes secos: leche en polvo, dextrosa.

4, Uevar alicuar la leche, crema de leche, azicar invertida, los ingredeintes secos.
5. Colocar la mezcla en una cacerola cuando se encuentre 40°C

6. Cuandola mezcla llegue a los 80°C retirar del fuego.

7. Dejarmadurar12horas.




5.1.3. Tercer Postre: Helado de Naranja y Chile con Mouse de Tuna

5.1.3.1. Ficha General.

MY NSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERIGANG

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre

0025 ke mermelada de pifa, vaina, tequila
0085 | kg mousse de tuna

0.015] ke esponjade café

0030 Lt helado de naranjay chile
0020 ke arenado de café

0005 | kg falsoscorales

MISE EN PLACE:
mermelada de pifia, vaina, mousse de tuna
tequila
esponja de cafée A helado de naranja y chile [N/
arenado de café MNA falsos corales A
0 0
0 0
0 0

mermelada de pifia, vaina, tequila, esponja de café, arenado de café, helado de naranaj ychile, tec. /4°C/ servicio

Plato cuadrado blanco

PREPARACION:

1.Como base se afiade la mermelada de pifia, vainilla y tequila, encima sele coloca el mousse de tuna, esponja
de café el arenado, el falso coral y el helado de naranja y chile

2. Finalmente sedecora con flores comestibles.
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5.1.3.2. Mermelada de Pifia, Vainilla y Tequila.

MY SVSTITUTO OF TEGNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =2 SUBAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant (Und. Nombre
1.000| Kg pifia
‘ 0.900| Kg azucar
0.015| Kg vaina de vainilla
0.030| Lt zumo de limon
0.015| Lt tequila
MISE EN PLACE:

pifia N/ A, azucar NFA

vaina de vainilla NFA zumo de limon INSA,

tequila INFA, o]

0 o]

o] 0

0 0

pifia, vaina devainilla, zumo de limon, azucar/ 65°C/ reduccion/ 30 miin.

Cacerola, Cuchareta

PREPARACION:

1. Colocar en una cacerolala pifia en cuadros, la vaina de vainilla con agua vy el azdcar.

2. esperar hasta que se disuelvan y colocamos el zumo de limon.
3. Finalmente se le agrega el tequila.

5.1.3.3. Mousse de Tuna



N
N

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

iz

Tipo de Plato:

Cant. |[Und. Nombre
0.050| ke tuna
0.003| ke gelatina sin sabor
0145] ke chocolate blanco
0075 Lt crema de leche
0020| ke azucar
MISE EN PLACE:

TecnicasdeCore: |

tuna N /A gelatina sin sabor N /A

chacolate blanco M AA crema deleche M A

azucar N A a

a (]

a a

a a

Tuna, chocolate blanco, azucar, gelatina sin sabor, cremade leche / 30 min.

Mixer, bolws

PREPARACION:

1. Batir la crema hasta punto semi-montada.

2. llevar aebullicidon la pulpade tuna.

3. mezdarlapulpa junto con el chocolate blanco y afiadir lagelatinahidratada.

4. Emulsionar lamezcla con el mixer hasta obtener una textura lisa.

5. Cuando la mezcla se encuentra entre 36 y 40°C, agregar la crema semi-montada utilizando | g
espatula yrealizando movimientos envolventes.

6. Tapar en mousse con film en contactoy llevar a refrigeracion

5.1.3.4. Relleno del mousse.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG
e R R R I D

Tipo de Plato: ostre
Cant. |Und. Nombre
0.131] Kg chocolate blanco
0008 | Kg manteca de cacao
0011 Kg glucosa
0030 Lt tequila
0010 | Kg esenda de vainilla

MISE EN PLACE:

chocolate blanco INFA manteca de cacao INFA
glucosa A tequila A
esencia de vainilla MNFA [+]
] 0
] ]
] ]

chocolate blanco, glucosa, manteca de cacao, esencia de vainilla, tequila /40°C/ 15 min

Cacerola, cuchareta.

PREPARACION:

1. Derretir el chocolatea 40°C. Llevar a hervor la gucosa y la manteca de cacao.

2. Agregar la mezcla al chocolateen 3 a 5 adiciones con ayuda de una espatula.
3. Finalmente cuando la ganache este frio se le afiade el tequila.

4, Uevar a refrigeracidn

5.1.3.5. Esponja de Café.
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25 ST

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. (Und. Nombre

0.040| Kg Harina de trigo
0.060| Kg dara de huevo
0.050| Kg yema de huevo
0.045| kg azucar

0.015| kg café

0.5 | Lt Capsula de nitrogeno
MISE EN PLACE:

Harina de trigo /A clara de huevo NEA
yema de huevo NFA azucar NFA
café NFA Capsula de nitrogeno NFA

0 0
0 0
0 0

harina de trigo, yema de huevo, clara de huevo, azucar /1 min.

Mixer, sifén

PREPARACION:

1. Mezclamos todos | os ingredientes en la licuadora vy licuamos.

2. Introducir en el sifén todos los ingredientes y colocamos en la refrigeradora
3. Cargamos en el sifén con una capsula de nitrogeno y ponemos la mezcla en una vaso desechable
4, Introducimos el vaso en el microondas y cocemos a maxima potencia de unos 40 segundos

5.1.3.6. Helado de Naranja y Chile.
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Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

FITUTO OF T

=5 ez

Cant. [Und. Nombre
00X | ke azucar
: 0275 zumo de naranja
//1 ‘ r:' " :", 0075 ke dextrosa
21 ‘,-“'_,,_44'"" 008 | ke chile en escama
' m:; e 0038] Lt sgua
o NG S e 000 | ke piel de naranja
\; ; 4 0017 ke supergelmix
MISE EN PLACE:

Mantecadora, mixer

supergelmix, azucar, chile en escama/ manecadora/ -4°C.

azucar N A zumo de naranja N 224,
dextrosa N A chile en escama N A
agua N A piel de naranja

supergelmix N /A [

a a

¢ a

PREPARACION:

NP

. Mezclar el chile con el egua hasta que hervay colarle.

. Afiadir el azucar y el estabilizante hastallegar al os 85°C.

. Dejar enfriar y colocar en refrigeracién.

. Uevar alamantecadorahastaque llegue a-4°C.
. Finalmente dejar en congelacion.

. Uevar afuego el egua, piel de naranjay la dextrosa hastallegar alos 40°C.

3,
4
5. Afladir el zumo de naranaja con la base del sorbete mezclarl o hasta g se incorpore.
6.
7.

5.1.3.7.

Falsos Corales.



B TITUTO D FECNOLOGHA S

= SUDAMERICANG e

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Postre

Cant. |Und. Nombre
0.010| ke harina de trige
0.020| ke azucar impalpable
0.055| ke agua

006 | Lt aceite vegetal

MISE EN PLACE:

harina de trigo NAA, azucar impalpable N A
agua N/A, aceite vegetal N A,
4] a
] a
] a
] a

harina de trigc, azucar impalpable, agua, aceite / Smin.

Mixer, sarten antiadherente

PREPARACION:

1. Colccar tedes losingredientes en el mixer

2. Licuar hasta cbhtener una mezcla homegenia

3. Precaliente un sartén con recubrimientc antiadherente

4. Colocar lamezclaen el sarten y se veraque con el calor, se expande ligeramente, y comienzaa
hervir. Después, bajar un pcco el fuego.

5. Retirar delicadamente |as Tuiles, con una paleta, y cclocar schre un papel abscrbente.

5.1.3.8. Arenado de Café.
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. M NSTITUTD OF FECNOLOSIAS
INSTITUTO DE TECN OLOGIAS SUDAMERICANO =2 SUDAMERICAND.
e

Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
005 Kg cacao en polvo
0050| Kg harina de trigo
0.100| kg azucar morena
0080| kg mantequilla
0030| ke café

MISE EN PLACE:

cacao en polvo INSA harina de trigo INFA
azucar morena INSA mantequilla INSA
café NiA

0 0

0 0

0 0

cacao en polvo, mantequilla, azucar morena,etc/ 180°C/ 30 min

Horno, bolws

PREPARACION:

1. Precalienta el horno a 180 grados centigrados

2. Mezclar los ingredientes en un bolw hasta conseguir que se vaya formando una masa de migajas o grumos

3. Hornear durante 30 minutos.




86

5.1.4. Cuarto Postre: Helado de mandarina con Albahaca y Mousse de Jamaica

5.1.4.1. Ficha General.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

=i

Cant. |Und. Nombre

0015 Lt Salsa de pitahaya
0O15| kg esferificaciones de mango
0080 | kg mousse de jamaica

0030 | Kg | helade de mandarinay d bahaca

0005 | ke tuiles
002 | ke arenado de chocol ate y nibs
0015 | Ke masa guebrada

Servicio/4°C

plato

MISE EN PLACE:

Salsa de pitahaya N A esferificaciones de|N/A
mango

mousse de jamaica NAA helade de mandarina y|N/A
albahaca

tuiles N /A arenado de chocolate y[N/A
nibs

masa quebrada NAA [

a a

a G

PREPARACION:

2.Decoramos con flores comestibles.

1.Como debasedeforma triangular va la salsa depitahaya, encima todos los ingredientes,




5.14.2. Esferificaciones de Mango.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

M) NSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= ; SUDAMERICAND.

jeringa, mixer

Mango, | actato de calcio, azucar / 60°C/ 20 min

Cant. |Und. Nombre
" 0200| Kg mango
y J ) 0040| Kg azucar
) 1 0004 | Kg lactato de calcio
- :
A
MISE EN PLACE:

mango IN/A azucar N/A
lactato de calcio N/A 0 NA
0 NFA
0 0
0 0
0 0

PREPARACION:

2.
3. colocar en una bolsa zipploc.
5.
6.

Sacar y colocar en agua.

1. Mezclar los ingredientes con un mixer hasta que homogeneicen.

con una jeringa colocar en el bafio de guconolactato de calcio.

Reposar por lo menos 4 horas para minimizar la cantidad deaireen la mezcla.
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5.1.4.3. Salsa de Pitahaya.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG

2

Tipo de Plato:

Cant. |[Und. Nombre
0275] pitahaya
0030 | kg azucar
0.004 | ke agar-agar
MISE EN PLACE:

pitahaya N A azucar N /A

agar-agar N A a

] 4]

a 4]

a a

a 4]

pitahaya, agar-agar, azucar, 5 min/freduccion

cacerola, cuchareta

PREPARACION:

1. Colocar en unacacerolala pulpade la pitahaya con el azlicar y afiadir el agar-agar

2. Reservarlo




5.1.4.4. Mousse de Flor de Jamaica.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= SUDAHERICAND

Tipo de Plato:

Cant. (Und. Nombre
o 0057 | ke florde jamaica
\Y 0113 L crema de leche
0100| kg chocolate blanco
0003 | kg gelatina sin sabor
0015] L

agua

MISE EN PLACE:

flor de jamaica M AA crema de leche M AA
chocolate blanco N A gelatina sin sabor NA
agua NA o
0 o
0 0
o 0

flor de jamaica, chocolate blanco, crema de leche,gelatina sin sabor/ 40°C

Bolws, mixer

PREPARACION:

1. Batir la crema hasta punto semi-montada.
2. llevar a ebullicién la pulpa de jamaica

3. mezclar la pulpa junto con el chocolate blanco y afiadir la gelatina hidratada.

4, Emulsionar la mezcla con el mixer hasta obtener una textura lisa.

5. Cuando la mezcla se encuentra entre 36 y 40°C, agregar la crema semi-montada utilizando |a espatula y
realizando movimientos envolventes.

6. Tapar en mousse con film en contacto y llevar a refrigeracidn
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5.1.4.5. Masa Quebrada.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

= siiiEiciii

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
0050 | ke azucar impalpable
0030 | ke huevos
0.050| ke mantequilla
0.0 Ke sal fina
0125 ke harinade trige
MISE EN PLACE:

azucar impalpable N A huevos N A

mantequilla M A salfina N A

harina de trigo M A~ a

a a

a a

a a

azucar impalpable mantequilla, huevos, sal fina, harina de trigo/170°C/6 min.

horno

PREPARACION:

1.En un bol colocamos la harina junto con los cubos de mantequilla fria.

2. Mezclamos bien con las manos hasta que ambos ingredientes se integren y tengamos una consistencia
arenosa.
3. Agregamos ahora el huevo, una pizca de sal y, si estamos haciendo la masa dulce, el azicar.

4, Formamos una bola y la guardamos en la nevera en un recipiente cerrado o envuelta con film pléastico

5. Extendemos y lecolocamos en un molde rectangul ar.
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5.1.4.6. Arenado de Chocolate y Nibs.

INSTITUTO DE TECN OLOGIAS SUDAMERICANO

L SUBANEREAD

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
0.05 Kg cacao en polvo
0050 Ke harina de trigo
0100| kg azucar morena
0080 | Ke mantequilla
0030| kg nibs

MISE EN PLACE:

cacao en polvo /A harina de trigo INSA
azucar morena INAA mantequilla INAA
nibs NFA

0 0

0 0

0 0

cacao en polvo, mantequilla, azucar morena,etc/ 180°C/ 30 min

Horno, bolws

PREPARACION:

1. Precalienta el horno a 180 grados centigrados

2. Mezclar los ingredientes en un bolw hasta conseguir que se vaya formando una masa de migajas o grumos

3. Hornear durante 30 minutos.




92

5.1.4.7. Helado de Mandarina y Albahaca.

BNSTITUTO DE TECH

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG

Tipo de Plato: Postre

Cant. [Und. Nombre
0.250| Lt pulpade mandarina
0.005| kg albahaca
0.016| kg azucar
0.075| kg dextrosa
0.001]| kg estabilizante
0.063| Lt leche entera
005 | Lt cremade leche
0.042 | kg leche en polvo
MISE EN PLACE:

[TecnicasdeCorte: ]

pulpa de mandarina N A albahaca N /A

azucar N A dextrosa N A

estabilizante N /A leche entera N A

crema de leche N AA leche en polvo MNAA

o] (o]

o] o]

base S0MB, azucar, albahaca/ mantecadora/ -4°C.

Mantecadora, mixer

PREPARACION:

1. Mezclar el azucar, glucosa en polvo, dextrosa, estabilizante v leche en polvo

2. Colocar el agua en una cacerola y calentarlo, cuando alcance los 40°C affadir la mezcla anterior
v llevara ebullicién junto ala albahaca.

3. Afadir el zumo de mandarina, procesar con el mixer y llevar a madurar en refrigeracion
durante 4 horas.

4, Procesarunavezmasy colocaren unrecipinte parahelado y congelar a -30°C.

5. Temperatura de almacenamiento -20°C.




5.1.4.8.

Thuiles.

Tipo de Plato:

INSTITUTO DE TECN OLOGIAS SUDAMERICAN O

MRS WETTTUYO

Postre

= SUBAMERICANG

mantequilla

NSA

azucar impalpable

Cant. [Und. Nombre

0080 ke mantegquilla

0080 ke azucar impalpabkle

008 | ke darade huevo

008 | ke harina de trige
MISE EN PLACE:

N A

clara de huevo

N/A

harina de trigo

N A

¢

¢

4]
¢
¢

4]
4]
4]

mantequilla, clara de huevo, azucar impalpable, harina de trige/1R0°C/ 8 min.

Hernoe

PREPARACION:

1. Batir lamantequilla con el azucar glass y egregar | amitad de las claras de hueve hasta cbtener|
unamezclalisa.

2. Afladir la harina sin dejar de batir junto con lactra mitad de claras de huevo hasta ocktener una|
mezdalisa

3. Rellenamos en el molde de silicona.

4. Hornear durante 8 min hasta que los bordes se doren ligueramente.

5. En cuanto saga del horno desmol deamos rapidamente.
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5.1.5. Quinto Postre: Cremoso de Chocolate Blanco y Vainilla con Esferificaciones

de Tequila Sun Rise

5.1.5.1. Ficha General.

— s

= SUBAMERICANG

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant |Und. Nomhre
0015 | Kg salsa de chocolate y chile
0020| Kg tierrafalsa de chocolate
0.015| Kg pifia asada
0030 | Kg masa quebrada
0.050| Kg cremoso de chocolate blanco y
vainilla
0020 L esferificaciones de tequila sunrise
MISE EN PLACE:
salsa de chocolate ychile  [MNJA tierra falsa de chocolate |NJ/A
pifia asada /A masa quebrada N/A
cremoso de chocolate|MN/A esferificaciones de|N/A
blanco y vainilla tequila surrise
a a
a a
a a

salsa de chocolate ychile, pifia asada, cremoso de chocolate blanco, ete/ 4°C/ servicio

plato blanco

PREPARACION:

1. Como basees un barrido dela salsa de chocolate, encima va todos los ingredientes

2. Decoramos con flores comestibles.




5.1.5.2. Salsa de Chocolate y Chile.

M) STITUTD DE TECNOLOGIA!

= SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECN OLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Naombre
0180 | ke chocolate
0.180 L leche entera
0.050 L cremade leche
0.0z Kg azucar
0035 | ke mantequilla
0.015]| ke chile en escama

MISE EN PLACE:

chocolate M2 leche entera MN/A
crema de leche NAA azucar INAA
mantegquilla INAA chile enescama

0 0

0 0

0 0

chocolate crema de leche, mantequilla, leche entera, azucar, chile en escama

horno

PREPARACION:

1. Derritir el chocolate a bafio de Maria fundise lentamente.

2. mezclar la leche con el azicar, crema, mantequilla. Calienta hasta que hierva y entonces retira del fuego.

3. Unela mezcladelechecon con el chocolate derretido y |leva ésta de nuevo al fuego. Cocina con lallama
alta revolviendo de forma constante hasta queroma de nuevo un hervor.

4, Finalmente sele agregar el chile en escama
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5.1.5.3. Tierra Falsa de Chocolate.

=i

Tipo de Plato: Postre

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICAN O

Cant. ([Und. Nombre
0.145| kg mantequilla
0.080| kg azucar impalpable
0.200]| kg cacao en palvo

MISE EN PLACE:

mantequilla N/A azucar impalpable N/AA
cacaa en palva N/A (]
0 0
0 0
0 0
0 0

mantequilla, cacao en palvo, azucar impalpable,/180°C/ 8min.

Horna

PREPARACION:

1. Mezclar todoslaos ingredientes y colocar en la lata del harna

2. horneamaosa 180°C por 8 min
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5.1.5.4. Pina Asada.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

£z

Tipo de Plato:

Cant. [Und. Naombre
0180 | ke pifia
0.030 Kg azucar
0.010| ke mantequilla
MISE EN PLACE:

pifia Cubos azucar NJA

mantequilla N/A a

a a

a a

a a

a a

pifia, mantequilla,azucar

cacerola, cuchareta

PREPARACION:

1. Colocar en un sarten la mantequilla, el azucar y la pifia en cubos.

2. Mover hasta quela pifia este carameizada.

3. Conservar
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5.1.5.5. Masa Quebrada.
INSTITUTO DE TECN OLOGI AS SUDAMERICAN O = 2 SUDAMERICAND
Tipo de Plato: ostre
Cant. |Und. Naombre
0050 Kg azucarimpalpable
0.030]| Ke huevas
0.050| Keg mantequilla
0.001] kg sal fina
0.125| Keg harina de trigo
MISE EN PLACE:
azucar impalpable N/A huevos NFA
m antequilla N/A salfina N/A
harina de trigo N/A 0
0 0
(] (]
(] (]

azucar impalpable, mantequilla, huevos, sal fina, harina de trigo/170°C/6 min.

horno

PREPARACION:

1.En un bol colocamos la harina junto con los cubos de mantequilla fria.

2. Mezclamos bien con las manos hasta que ambos ingredientes se integren y tengamos una consistencia

arenosa.

3. Agregamos ahora el huevo, una pizca desal y, si estamos haciendo la masa dulce, el azicar.

4. Formamos una bola y la guardamos en la nevera en un recipiente cerrado o envuelta confilm pléstico

5. Extendemos y le colocamos en un molderectangular.
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5.1.5.6. Cremoso de Chocolate Blanco y Vainilla.
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG
o ———————
Tipo de Plato:
Cant. |Und. Nombre
0.060| ke Chocolate blanco
0.240 L leche entera
0015 L esendiade vainilla
0.070 | ke huevos
0.070| kg yemas de huevos
0.046| kg azucar
. 0075 ke mantequilla
& 0.007 | ke gelatinasin sabor
-
e ——_ |
MISE EN PLACE:

Chacolate blanco N/A leche entera N A

esencia de vainilla NAA huevas N A

yemas de huevas N/A azucar N A

mantequilla N /A gelatina sin sabor N A

a 4]

a a

Chocolate blanco, esencia de vainilla, yemas de huevo, huevos, leche entera, azucar/85°C

horno

PREPARACION:

1.Hervir la cremadeleche laleche, el mango y lamitad de azdcar en una olla.

2.En un bowl colocar las yemas de huevo y la otra mitad de azlcar, mezclar con un batidor demano.

3.Cuando la leche ha empezado a hervir agregar a las yemas batiendo las 34 partes de leche, y esta mezcla
regresar a coccidn (temperar las yemas) hasta los 85°C.

4. Agregar la gelatina y agregar |a crema ingesa.

5. Refrigeramos
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5.1.5.7. Esferificaciones de Tequila Sun Rise.
£ SiEGi

Tipe de Plato: Postre

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Cant. |Und. Nombre
003C| L granadina
0100 | ke azucar
0004 | ke | actate de calcio
0125 L zumo de naranja
0100 L Agua
0015 L Tequila
MISE EN PLACE:

TecnicasdeCorte: ]

granadina N /A azucar N /A

lactato de calcio N /A zumo de naranja N A

Agua N A Tequila N A

a a

a a

a ]

granading, lactatc de calcic, azucar, zumo de naranja, tequila

Jeringa, bolws, mixer

PREPARACION:

. Mezdar losingredientes con un mixer hasta que homogeneicen.

. reposar por lo menos 4 horas para minimizar la cantidad de aire en lamezda.
. colccar en unabolsazipploc

. con unajeringa colocar en el bafc de gluconcl actate de calcic.

[ N S

. Sacar y colocar en egua.
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5.1.6. Sexto Postre: Brownie de Pifia con Panna Cotta de Coco

)

5.1.6.1. Ficha General.

INSTITUTO DETECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant |Und. Nombre

0.020]| kg Falsas piedras de nuez

0025 kg panna cotta de coco

0.01 | kg masa quebrada

0.015| kg | mermeladade jamaica, naranjay
canela

0.030| kg mango escalfado

005 | kg brownie de pifiay chocolate

MISE EN PLACE:
Falsas piedras de nuez NA panna cotta de coco N A
masa quebrada NA mermelada de jamaica,|N/A
mango escalfado brownie de pifia v
0 0
0 0
0 0

sevicio/4°C

plato blanco

PREPARACION:

1. En el centro le aflade todoslosingredientesy encima la salsa cubierto con las falsas piedras

2. Decoramos con flores comestibles
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5.1.6.2. Panna Cotta de Coco.

S ENSTITUT

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 2 SlDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nombre
0010 L leche entera
ﬁ 0150 L aemade leche
0030| Kg coco rallado
0025| Kg azucar
0005| Kg gelatina sin sabor

[

MISE EN PLACE:

leche entera NAA crema deleche N /A
caco rallado Rallado azucar N/A
gelatina sin sabor NAA 0
0 0
0 0
0 0

leche entera, coco rallado, crema de leche, azucar, gelatina sin sabor

batidora, bolws

PREPARACION:

. Calienta la leche y la crema deleche hasta que llegue a hervor

. hidratar |a gelatina en 25 mililitros de agua y dejarla reposar hasta que esté completamente dura.

. Cuandolamezcla de leche esté hirviendo, agrega el coco y mezclar.

. Agrega |la gelatina sin sabor y mezcla hasta que sedisuelva por compl eto.

noEs W N e

. Colocar en moldes desilicona.




5.1.6.3. Masa Quebrada.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO }Sl/ﬂlﬂ[ﬁj{,‘my
[S==—ess——" )

Tipo de Plato:

Cant. |und. Nombre
0050 kg azucar impalpable
0030 ke huevos
0050 kg mantequilla
0.001]| ke sal fina
0125] Kg harinade trigo

MISE EN PLACE:

azucar impalpable N A huevos NA
m antequilla N A sal fina NAA
harina de trigo N A2, 0
0 0
0 0
0 0

azucar impalpable mantequilla, huevos, sal fina, harina de trigo/170°C/6 min.

horno

PREPARACION:

1.En un bol colocamos la harina junto con los cubos de mantequilla fria.

2. Mezclamos bien con las manos hasta que ambos ingredientes se integren y tengamos una consistencia
arenosa.

3. Agregamos ahora el huevo, una pizca de sal y, si estamos haciendo la masa dulce, el azicar.

4. Formamos unabolay la guardamos en la nevera en un recipiente cerrado o envuelta con film pléastico

5. Extendemos y lecolocamos en un molderectangular.
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5.1.6.4. Brownie de Pina.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

;i

Tipo de Plato: ostre
Cant. |Und. Nombre
0200 Kg pifia
0.120| Kg harina de trigo
0.350| Kg chocolate
0300 Kg huevos
02650 Kg mantequilla
0.150| Kg azucar morena
0025 | Kg cacao en polvo
. 0015] L esencia de vainilla
MISE EN PLACE:

pifia Cubos harina de trigo INAA

chocolate NFA huevos INSA

mantequilla INSA azucar morena INSA

cacao en polvo INAA esencia de vainilla INAA

0 0

0 0

Pifia, chocolate, mantequilla, harina de trigo, etc/180°G/ 25-28min

Horno, bowls, cuchareta

PREPARACION:

1. En un bol vertemos la harina, el cacao en polvo y la sal. Mezclamos y reservamos.

2. Uevamos el chocolate negro fundimos al bafio maria afiadimos |la mantequilla
3. En otro bol, batir los huevos junto con el azlicar moreno y extracto de vainilla
4, Por Ultimo, afiadimos los ingredientes secos ( harina, cacao vy sal ) y mezclamos con movimientos suaves

hasta integrarlos perfectamente.

5. Hornear por 25-28 min
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5.1.6.5. Mango Escalfado.
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG

Tipo de Plato:

Cant |Und. Nombre
0.150 | kg mango
0.025| kg azucar
0020 L agua
0.005| kg canelaenrama
MISE EN PLACE:

mango Cubos azucar N A

agua N A canela enrama NA

[¢] [¢]

[¢] [¢]

[¢] [¢]

[¢] [¢]

mango, agua, azucar, canela enrama/5Smin.

cacerola, bowls

PREPARACION:

1.Colocar en una cacerola el azucar, agua y la canela en rama hasta que se encuentre punto de

almibar.

2. Retirar del fuego vy vierta sobre el mango cortado en cubitos en un recipiente resistente al
calor.

3. Reservar




5.1.6.6. Mermelada de Jamaica, Canela y Naranja.

Iy
.'.

INSTITUTO DE TECN OLOGIAS SUDAMERICANO SUDAMERICANG
o e

Tipo de Plato:

Cant. |Und. Nambre
0500 | ke flor de jamaica
0.020| ke canela en rama
1.000 L agua
0280 ke azucar
0.015 L narania
MISE EN PLACE:

flor de jamaica N A canela enrama N /A

agua N azucar N /A

naranja Cubos (]

a (4]

a Q

(] Q

florde jamaica, agua, canela, naranja, azucar/30 min

cacerola, espatula

PREPARACION:

1. Colocar enuna cacerola el azucar, agua, la canela en rama, naranja y la flor dejamaica.

2. todos estos ingredientes debemos llevarlos a fuego medio.

3. Cuando seformeun almibar de consistencia muy espesa, la mermelada estara lista y podras apagar el fuego.

4, Retirar del fuego y conservarlo en una recipiente devidrio.
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5.1.6.7. Falsas Piedras de Nuez y Semillas de Calabaza.

. MY NSTTUTO O TEGNOLOGIAS i
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND
[ n sl e

Tipo de Plato:

Cant |Und. Nombre
0.100| Kg nueves
0.100| Kg calabaza
0.100| Kg mal todextrina
MISE EN PLACE:

nueves N/A calabaza NFA

maltodextrina N/A o]

0 0

0 0

0 0

0 0

nueces, calabza, maltrodextrina/S min

sarten

PREPARACION:

1. Colocar las nueces y | as pepas de calabaza yla mal todextrina en un sartén

2. Remover con la ayuda de una varilla.

3. Reservar
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5.2.  Fichas de Costos
5.2.1. Primer postre: Helado de Arroz con Leche y Bavaroise de Guayaba

5.2.1.1. Ficha General.

T e |
— s SUDAMERICAND. W sidamanicane. adu.ac
Costos:l Helado de arroz con leche y bavaroise de guayaba
Brigada 1
Postre 150
| o3 | 0

0.03 | kg salsa de tuna 5.18 0.00 Frasco 0 1

0.02 | kg arenado de tortilla 1.00 0.00 Frasco

0.03 | kg |bavarcise de guayaba 0.00 0.00 molde de silicona 0 0
4 |oos| n |esponiadecacahuatel o4 000 |sifén/vaso desechable 0 1

ychocolate
5 ooz i | Hetado dearrozcon 1.82 0.00 frasco 0 1
leche
6 0.03 | kg Manzana confitada 2.05 0.00 Frasco 0 137
7] o0 ]o 0 0.00 0.00 0
s | o |o 0 0.00 0.00 0
9] oo 0 0.00 0.00 0
10| oo 0 0.00 0.00 0
11 ] oo 0 0.00 0.00 0
2] 0 ]o 0 0.00 0.00 [}
0.00

5.2.1.2. Bavaroise de Guayaba.

=2 STBABEIENG

Costos: | Bavaroise de guayaba

Brigada 1

0.15
| o000 | 1

1 0.10 Kag guayaba 2.00 0.00 Funda 0.10 1
2 0.00 Lt zumo de limon 0.90 0.00 Botella 0.00 1
3 0.08 Kg crema de leche 1.91 0.00 Cartéon 0.08 1
4 0.01 Ka gelatina sin sabor 003 0.00 Funda 0.01 1
5 0.03 Lt agua 1.50 0.00 Botella 0.03 1
6 0.04 Kag merengue frances 0.00 0.00 IN/A 0.04 1
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0.00

|.

0.75



5.2.1.3. Manzana Confitada.
= 2 SUDAMERICANG e s e
Costos: Manzana confitada

Brigada 1

0.15

[y

109

1 0.15 Ka manzana 1.00 0.00 Funda 0.15 1
2 0.05 Kg Azucar 2.00 0.00 Funda de 500g 0.05 1
! 0.05 Lt Agua 1.00 0.00 Botella 0.05 1
4 0.01 0 piel de naranja 098 0.00 Funda 0.01 1
5] 0.02 0 naranja 1.00 0.00 Funda 0.02 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00
7 0.00 0 0 0.00 0.00
8 0.00 0 0 0.00 0
9 0.00 0 0 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0
0| 0.00
1.18
5.2.1.4. Arenado de Tortilla.
P 8 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
— 7 SUDAMERICANG. weir udamerican. edu.ec

Costos: Arenado de tortilla

Brigada 1

0.15

|.

0.58

1 0.10 Kg tortilla de trigo 344 0.00 Funda 0.10 1
2 0.01 Kg canela en polvo 150 0.00 Frasco 0.01 1
B3 0.02 Kg mantequilla 4.05 0.00 Cartén 002 1
4 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

5 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
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5.2.1.5. Salsa de Tuna.
= 7 SUDAMERICAND.

Costos: Salsa de tuna

Brigada 1
Postre 0.15

[

1 0.15 kg tuna 1.50 0.00 Funda 0.15 1
2 0.00 kg agar- agar 1.88 0.00 Funda 0.00 1
3 0.05 kg azlcar 2.00 0.00 Funda 0.05 1
4 0.02 Lt agua 1.50 0.00 Botella 0.02 1
5 0.00 kg clavo de olor 090 0.00 Funda 0.00 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

g 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0 0.00
1.61
5.2.1.6. Esponja de Chocolate y Cacahuate.
R T s
-7 SUDAMERICAND. W sudamencanc. edu.ec
Costos: Esponja de chocolate y cacahuate

Brigada 1

0.15

(=N

1 0.04 Kg chocolate 769 0.00 Funda 0.04 1
2 0.06 Kag cacahuate 1.87 0.00 Funda 0.06 1
3 0.14 Kg clara de huevo 350 0.00 Cubeta 0.14 1
4 0.09 Ka vema de huevo 350 0.00 Cubeta 0.09 1
5] 0.03 Kg harina de trigo 344 0.00 Funda 0.03 1
6 0.09 Ka azlucar 2.00 0.00 Funda 0.09 1
7 0.00 0 0 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0

|.

0.0045

3.35



5.2.1.7. Helado de Arroz con Leche.

o Locras

= SUDAMERICAND.

Helado de arroz con leche

Costos: I

Brigada 1

0.15

(=Y

111

|H

3.06

5.2.2. Segundo Postre: Helado de Caramelo Salado con Cremoso de Mango

5.2.2.1.

Ficha General.

2 SUDAMERICANG

rrIs DS TECNOLO

=

WA SUCAMENcano_edu ec

Costess | Helado de caramelo salado con cremoso de mango

Brigada 1

1 0.01 kg arroz 1.98 0.00 Funda 0.01 1
2 0.28 Lt leche entera 1.23 0.00 Botella 0.28 1
3 0.09 Lt crema de leche 1.91 0.00 Funda 0.09 1
4 0.02 kg leche en polvo 1.51 0.00 Funda 0.02 1
5 0.03 kg azucar 2.00 0.00 Funda 0.03 1
6 0.07 kg dextrosa 2.10 0.00 Funda 0.07 1
7 0.02 kg base 50 BM 49.00 0.00 Funda 0.02 1
8 0.02 kg azlcar invertida 2.50 0.00 Tarrina 1
9 0.00 kg ralladura de limén 0.05 0.00 Funda 0 1
10 0.00 kg canela en polvo 0.05 0.00 Funda 0 1
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 ]

0.00

4.00

1 0.05 Kg cremoso de mango 4 .11 0.00 envases 0.05 1
2 002 Kg confitura de pifia 049 0.00 envases 0.02 1
3 002 Kg Sab'eciz:;ﬁ';f;dray 144 0.00 envases 002 1
4 0.01 Kg frangipan 1.95 0.00 envases 0.01 1
5 003 Lt | hetado de caramelo 160 000 envases 003 1
salado
6 0.01 Kg salsa de frutos rojos 1.29 0.00 envases 0.01 1
7 0.02 Kg arenado crumble 073 0.00 envases 0.02 1
8 0.00 0 0 0.00 0.00 0
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
0.00
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5.2.2.2. Arenado Crumble.
5 SUBARERIEAND
Costos: Arenado Crumble

Brigada 1

0.15

0, 1

i

1 0.03 Ka harina de trigo 344 0.00 Funda 0.03 1
2 0.04 Ka azlucar 2.00 0.00 Funda 0.04 1
3 0.04 Kag nuezen polvo 160 0.00 Funda 0.04 1
4 0.04 Ka mantequilla 4 .05 0.00 Cartén 0.04 1
5 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0 0.00
0.0011
2.73
5.2.2.3. Cremoso de Mango.
. INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
BT }S”HAMEHIL.ANH www sudamericano edu ec
Co »
Costos: Cremoso de mango

Brigada 1
Postre 0.15

[N

1 0.50 kg mango 1.00 0.00 Funda 050 1
2 0.01 Lt gelatina sin sabor 003 0.00 Funda 0.01 1
3 0.08 Lt yvema de huevos 350 0.00 Cubeta 0.09 1
4 0.02 kg azlcar 2.00 0.00 Funda 0.02 1
5 0.07 kg leche entera 1.23 0.00 Funda 0.07 1
6 027 kg crema de leche 1.01 0.00 Funda 027 1
7 0.04 kg agua 150 0.00 Botella 0.04 1
3 0.00 kg 0 0.00 0.00 0.00 0
9 0.00 kg 0 0.00 0.00 0.00 0
10 0.00 kg 0 0.00 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

|H

1.27
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5.2.2.4. Helado de Caramelo Salado.

' SUDAMERICAND.

L INSTITUTO DI TECNOLOGIAS

www sudamericano edu ec

Costos: I

Helado de caramelo Salado

Brigada 1

0.28 Lt leche entera 1.23 0.00 Funda 0.28 1
2 003 Kg azlcar 2.00 0.00 Funda 003 1
e 0.09 Ka crema de leche 1.91 0.00 Funda 0.09 1
4 0.10 Ka dextrosa 210 0.00 Funda 010 1
5] 0.01 Ka azucar invertida 250 0.00 Tarrina 0.01 1
6 0.02 Ka estabilizante 49.00 0.00 Funda 0.02 1
7 0.01 Kg sal rosa 435 0.00 Funda 0.01 1
8 0.01 Ka leche en polvo 1.51 0.00 Funda 0 1
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 ) 0 0.00 0.00 0

1 0.00
2.29
.
5.2.2.5. Frangipane.
e INSTITUTO DE TEGNOLOGIAS
g ‘S
A & wWwaw. Sudamerncano. edu.ec
- -
Costes: | Frangipane

Brigada 1

0

1 0.01 Kg Harina de trigo 344 0.00 Funda 0.01 1
2 0.05 Kg nueces 260 0.00 Funda 0.05 1
g 0.05 Kg mantequilla 405 0.00 Funda 0.05 1
4 0.05 Kg huevos 2350 0.00 Cubeta 0.05 1
5 0.01 Lt tequila 17 .20 0.00 Botella 0.01 1
6 0.03 Kg azucar 2.00 0.00 Funda 0.03 1
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 )

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 ) 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0.00

8.58



5.2.2.6.

Confitura de Pifa.

114

e INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=2 SUDAMERICANG

wWwrw. Sudamencano. edu.ec

Costos:

confitura de pina

postre

Brigada 1

0.15

|H

0.0038

1 0.15 Kg piria 1.50 0.00 Funda 0.15 1
2 050 Kg azucar 2.00 0.00 Funda 0.50 1
3 0.01 Kg ralladura de limon 0.06 0.00 Funda 0.01 1
4 002 L jugo de pifia 225 0.00 Botella 002 1
5 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 1
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0.00

1.88
5.2.2.7. Sable de Almendra y Chocolate.
=7 SUDAMERICAND. S e
Costos: sable de almendra y chocolate

Brigada 1

|.

3.18

1 0.08 kg harina de trigo 344 0.00 Funda 008 1
2 0.01 kg harina de almendra 250 0.00 Funda 0.01 1
3 0.01 kg cacao en polvo 1.71 0.00 Cubeta 0.01 1
4 0.03 kg azucarimpalpable 2.00 0.00 Funda 003 1
5 0.00 kg sal fina 060 0.00 Funda 0.00 1
6 0.05 kg mantequilla 4.05 0.00 Funda 0.05 1
7 0.02 kg huevos 350 0.00 Cubeta 002 1
8 0.00 L esencia de vainilla 070 0.00 Botella 0 1
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
0.00




5.2.2.8.

Salsa De Frutos Rojos.

Costos: | salsa de frutos rojos
Brigada 1
0.15

115

1 025 Kg fresa 1.00 0.00 Funda 025
2 0.05 Kg azucar 2.00 0.00 Funda 0.05
8] 025 Kg mora 1.00 0.00 Funda 025
4 0.01 L zumo de limon 0.06 0.00 Botella 001
5] 0.00 0 0 250 0.00 0.00
6 0.00 0 0 49.00 0.00 0.00
7 0.00 0 0 4.35 0.00 0.00
8 0.00 0 0 1.51 0.00 0
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
1 0.00
0.62

5.2.3. Tercer Postre: Helado de Naranja y Chile con Mouse de Tuna.

5.2.3.1. Ficha General.

e ST TO D

= r SUDAMERICAND.

Helado de naranja y chile con mouse de tuna

Costosi

Brigada 1

postre

=

3.90

1 003 kg | Mermelada de pifia, 1622 0.00 envases 003
vaina, tequila

0.06 Kg meousse de tuna 214 0.00 envases 0.06

0.02 Kg esponja de café 1577 0.00 envases 0.02
4 0.03 Lt helado Sﬁllr:\rama v 157 0.00 envases 0.03
= 0.02 Kg arenado de cafe 202 0.00 envases 0.02
53 0.01 Kg falsos corales 045 0.00 envases 0.01
7 .00 ] o .00 .00 Q.00
8 Q.00 Q Q Q.00 Q.00 Q
9 0.00 0 0 0.00 0.00 &)
10 0.00 0 0 0.00 0.00 8]
11 0.00 0 0 0.00 0.00 8]
12 .00 o o .00 .00 Q

0.C0




5.2.3.2. Mousse de Tuna.

116

_'=; fﬁﬁﬁﬁ?ﬁ;ﬁﬁﬁﬁ www.sudamericano.edu.ec

Costen: | mousse de tuna

Brigada 1

g.15

1 0.05 kg tuna 150 0.00 Funda 0.05 1
2 0.00 kg gelatina sin sabor 0.03 Q.00 Funda 0.00 1
3 0.15 ka chocolate hlanco 313 Q.00 Botella 0.15 1
4 0.08 Lt crema de leche 1.91 0.00 Botella 0.08 1
& 0.02 kg azucar 2.00 0.00 0.00 0.02 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

8 0.00 8] 8] 0.00 0.00 0.00 8]

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

11 0.00 8] 8] 0.00 0.00 a

12 0.00 Q Q 0.00 Q.00 Q

0.00

5.2.3.3. Mermelada de Pifia, Vainilla y Tequila.

ISTITUTO DIE TECNOLOGIAS

> SUDAMERICANGD

WwWww sudamercano edu ec

Costos:

Mermelada de pina, vainilla y tequila

Brigada 1

postre

0.15

(=Y

0.0108

1.84

|N

1 1.00 Kg pifia 1.50 0.00 Funda 1.00 1
2 0.90 Ka azucar 2.00 0.00 Funda 0.90 1
3 0.02 Ka vaina de vainilla 179 0.00 Funda 0.02 1
4 003 Lt zumo de limon 1.00 0.00 Botella 0.03 1
5 0.02 Lt tequila 17 .20 0.00 Botella 0.02 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 8]

g 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0.00




5.2.3.4. Falsos Corales.

117

ISTITUTO DIE TEGNOLOGIAS

SUDAMERICAND.

LT
a5
y a4 WwWwrw, Sudamencano. edu.ec

Costos: Falsos Corales

Brigada 1

0.15

l.

2.59

5.2.3.5. Relleno del Mousse.

1 0.01 kg harina de trigo 344 0.00 Funda 0.01 1
2 0.02 kg azucarimpalpable 145 0.00 Funda 0.02 1
3 0.06 kg agua 350 0.00 Cubeta 0.06 1
4 0.06 Lt aceite vegetal 2.00 0.00 Funda 0.06 1
5 0.00 0 0 1.23 0.00 Funda 0.00 1
6 0.00 0 0 1.01 0.00 Funda 0.00 1
7 0.00 0 0 1.50 0.00 Botella 0.00 1
8 0.00 0 0 070 0.00 0.00 8]
9 0.00 o} 0 0.00 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
0.00

= 7 SUDAMERICAND. A ik iaae e

|

Costosi | Relleno del mousse de tuna

Brigada 1

2.98

1 013 Kg chocolate blanco 3.13 0.00 Funda 0.13 1
2 0.01 Kg manteca de cacao 1.80 0.00 Funda 0.01 1
8 0.01 Kg glucosa 2.50 0.00 Tarrina 0.01 1
4 003 Lt tequila 17.22 0.00 Botella 0.03 1
S 0.01 Kg esencia de vainilla 0.70 0.00 Betella 0.01 1
6 0.00 0 &) 0.00 0.00 0.00

7 0.00 &) 0.00 0.00 0.00

8 0.00 &) 0 0.00 0.00 0

9 0.00 &) o 0.00 0.00 &)

10 0.00 o o 0.00 0.00 o

11 0.00 o o 0.00 0.00 o

12 0.00 &) 8] 0.00 0.00 &)

0.0




5.2.3.6. Esponja de Café.

T INSTITUTO DIE TEGCNOLOGIA.

= SUDAMERICAND

Costos: Esponja de café

Brigada 1

postre

0.15

118

1 0.04 Kg Harina de trigo 344 0.00 Funda 0.04
2 0.06 Kg clara de huevo 350 0.00 Cubeta 0.06
g 0.05 Kg vema de huevo 350 0.00 Cubeta 0.05
4 0.05 Kg azucar 2.00 0.00 Funda 005
5 0.02 Kg café 060 0.00 Funda 0.02
6 050 Lt Capsula de nitrogeno 11.50 0.01 Funda 050
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00
3 0.00 0 0 0.00 0.00 0
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
1 0.01
8.97
5.2.3.7. Helado de Naranja y Chile.

TITUTO DE TECNOLO: =

= 7 SUDAMERICAND

Costos: Helado de naranja y chile

0.15

Brigada 1

1 0.04 kg azucar 200 0.00 Funda 0.04
2 0.28 Lt zumo de naranja 225 0.00 Funda 0.28
3 0.08 kg dextrosa 210 0.00 Botella 0.08
4 0.01 kg chile enescama 3.00 0.00 Botella 0.01
5 0.04 Lt agua 1.50 0.00 0.00 0.04
6 0.00 kg piel de naranja 0.06 0.00 0.00 0.00
7 002 kg supergelmix 65.00 0.00 0.00 0.02
8 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
g 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
0| 0.00
0.01

4.50




5.2.3.8.

Arenado de Café.

STITITS .

Lo

= SUDAMERICAND

— T e e

Costos: |

Arendo de café

Brigada 1

0.15

119

5.2.4. Cuarto Postre: Helado de Mandarina con Albahaca y Mousse de Jamaica

5.2.4.1.

Ficha General.

cacao en polvo Funda

2 0.05 Kg harina de trigo 344 0.00 Funda 0.05

8 0.10 Kg azucar morena 097 0.00 Funda 0.10

4 0.06 Kg mantequilla 4.05 0.00 Funda 0.06

5 0.03 Kg café 070 0.00 Funda 0.03

6 0.00 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00

9 0.00 ] ] 0.00 0.00

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 8] 8] 0.00 0.00 0
0.00

INSTITUTO DI TECNOLOGIAS

7 SUDAMERICANGD.

Costos: |-Ie|ado de mandarina con albahaca y mousse de jamaic

Brigada 1

0.0013

2.87

Salsa de pitahaya envase
2 002 Kg esrer'ﬁrszcr'lgzes de 115 0.00 ervase 0.02
3 0.05 Kg mousse de jamaica 572 0.00 envase 0.05
4 003 Ka he'adjgzaﬂzzsa””a 144 0.00 ervase 0.03
5] 0.01 Kg tuiles 2.34 0.00 envase 0.01
6 0.02 Ka are”adoydnfbcshoco'ate 134 0.00 ervase 0.02
7 0.02 Kg masa quebrada 1.27 0.00 envase 0.02
8 0.00 8] 0 0.00 0.00 0
9 0.00 ] 0 0.00 0.00 0
10 0.00 8] 0 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 o 0 0.00 0.00 0
0.00




5.2.4.2. Helado de Mandarina y Albahaca.
= 7 SUDAMERICANG S
Coestos: Helado de mandarina y albahaca

Brigada 1

0.15

[

1 0.25 Lt pulpa de mandarina 225 0.00 Funda 025 1
2 0.01 kg albahaca 1.00 0.00 Funda 0.01 1
3 002 kg azucar 2.00 0.00 Botella 002 1
4 0.08 kg dextrosa 210 0.00 Botella 0.08 1
5 0.00 kg estabilizante 49 .00 0.00 0.00 0.00 1
6 0.06 Lt leche entera 1.23 0.00 0.00 0.06 1
7 0.05 Lt crema de leche 191 0.00 0.00 0.05 1
8 0.04 kg leche en polvo 1.51 0.00 0.00 0 1
9 0.00 0 0 000 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 000 0.00 0
12 0.00 0 0 000 0.00 0
1 0.00
2.08
5.2.4.3. Arenado de Chocolate y Nibs de Cacao.
SN mETruro e rmcrorooise ]
2 SUBHERIEING
L | Arendo de chocolate y nibs de cacao

Brigada 1

|.

1.538

1 0.10 Kg cacao en polvo 170 0.00 Funda 0.10 1
2 0.05 Ka harina de trigo 344 0.00 Funda 0.05 1
S 0.10 Ka azucar morena 097 0.00 Funda 0.10 1
4 0.06 Kag mantequilla 4.05 0.00 Funda 0.06 1
5 0.03 Kg nibs 348 0.00 Funda 0.03 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00
8 0.00 0 0 0.00 0.00
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 8]
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 8] 0.00 0.00 8]

0.00

120
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5.24.4. Esferificaciones Inversas de Mango.
e T I
=7 SUDAMERICANG. B eon e
GCostos: | Esferificaciones inversas de mango
Brigada 1
0.15
[  ocoo | 1

1 0.20 Ka mango 1.00 0.00 Funda 0.20 1
2 0.04 Kg azucar 2.00 0.00 Funda 0.04 1
3 0.00 Kg lactato de calcio 4 .50 0.00 Funda 0.00 1
4 0.00 8] 0 0.00 0.00 0.00

S 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

6 0.00 o] 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 ) 0 0.00 0.00 )

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 ) [} 0.00 0.00 0

0 0.00
0.0009
1.22
5.2.4.5. Salsa de Pitahaya.

ITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANG

www sudamericano edu.ec

Costos: Salsa de pitahaya

Brigada 1

0.15

[y

1 0.28 Lt pitahaya 315 0.00 Funda 0.28 1
2 0.03 kg azucar 200 0.00 Funda 003 1
9 0.00 kg agar-agar 250 0.00 Funda 0.00 1
4 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00 1
5 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00 1
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00 1
8 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0 1
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

0.00

|.

3.03



5.2.4.6.

Mousse de Flor de Jamaica.

= SUDAM.

STITUTO DE TECNOLOGIAS

Costos: l

mousse de flor de jamaica

Brigada 1

0.15

1 0.10 Kg flor de jamaica 222 0.00 Funda 010
2 0.11 L crema de leche 1.91 0.00 Funda 0.11
S 0.10 Kg chocolate blanco 313 0.00 Funda 010
4 0.003 Kg gelatina sin sabor 0.03 0.00 Funda 0.00
5 0.02 L agua 150 0.00 Botella 0.02
6 0.00 0 8] 0.00 0.00 0.00
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00
8 0.00 8] o 0.00 0.00
9 0.00 0 8] 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0
11 0.00 8] 8] 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0 0.00

2.10
5.2.4.7. Masa Quebrada.

= 7 SUDAMERICAND.

GO

Costos:

Masa quebrada

Brigada 1

1 0.05 Kg azucar impalpable 145 0.00 Funda 0.05
2 0.03 Kg huevos 350 0.00 Cubeta 0.03
) 0.05 Kg mantequilla 405 0.00 Funda 0.05
4 0.00 Kg sal fina 083 0.00 Funda 0.00
5] 013 Kg harina de trigo 344 0.00 Funda 0.13
6 0.00 o] 0 0.00 0.00 0.00
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00
8 0.00 0 0 0.00 0.00 0
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
0| 0.00

0.0024

3.17
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5.2.4.8. Thuiles.

el TITUTO DIE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICAND.

www sudamericano edu ec

Tuiles

Costos: |

Brigada 1

Postre

0.15

=

|.

1.91

1 0.08 kg mantequilla 315 0.00 Funda 0.08 1
2 0.08 kg azucarimpalpable 2.00 0.00 Funda 0.08 1
3 0.08 kg clara de huevo 250 0.00 Funda 0.08 1
4 0.08 kg harina de trigo 0.00 0.00 Funda 0.08 1
S 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

123

5.2.5. Quinto Postre: Cremoso de Chocolate Blanco y Vainilla con Esferificaciones

de Tequila Sun rise

5.2.5.1. Ficha General.

e S TITUTO DE TECNGLOGIAS

= SUDAMERICAND

WA Sudamencanc. edu.ec

|

Costosi

Cremoso de chocolate blanco y vainilla con esferificaciones de tequila sunrise

Brigada 1

postre

0.00

3.50

1 0.02 kg | se® dechﬁ:]sw'ate Y 248 0.00 envase 0.02 1
o 0.02 Kg tierra falsa de 135 0.00 envase 0.02 1
chocolate
5] 010 Kg pifia asada 313 0.00 envase 0.10 1
4 0.030 Kg masa quebrada 1.27 0.00 envase 0.03 1
cremoso de chocolate

5 0.05 Ka 3.15 0.00 envase 0.05 1
blancoyvainilla

6 | o002 L esferificaciones de 115 0.00 envase 0.02 1
tequila sunrise

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 Q 0.00 0.00 0

10 0.00 0 Q 0.00 0.00 0

11 0.00 0 Q 0.00 0.00 o]

12 0.00 0 Q 0.00 0.00 0
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.
5.2.5.2. Salsa de Chocolate y Chile.
e ETTUTO D& recroLoSLS ﬁ
7 SUDAMERICAND. wiww sudamencans. eau e
Costos: | salsa de chocolate y chile
Brigada 1

0.15

| 000 | 1
1 018 Kg chocolate 769 0.00 Funda 0.18 1
2 0.15 L leche entera 1.23 0.00 Funda 0.15 1
3 0.05 L crema de leche 1.91 0.00 Funda 0.05 1
4 0.04 Kg azucar 2.00 0.00 Funda 0.04 1
5| 0.04 Kg mantequilla 4.05 0.00 Funda 0.04 1
6 002 Kag chile en escama 3.00 0.00 Funda 0.02 1
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00
8 0.00 0 0 0.00 0.00 0
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0.00
0.0058
2.13
5.2.5.3. Masa Quebrada.
A INSTITUTO DI TECNOLOGIAS
=7 SUDAMERICANG. www sudamericanc, edu.ec

Costos: Masa quebrada

Brigada 1

0.15

[y

1 0.05 Kg azucar im palpable 1.45 0.00 Funda 0.05 1
2 003 Kg huevos 3.50 0.00 Cubeta 0.03 1
3 005 Kg mantequilla 405 0.00 Funda 0.05 1
4 0.00 Kg sal fina 083 0.00 Funda 0.00 1
5 013 Kg harina de trigo 344 0.00 Funda 0.13 1
6 0.00 o] 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 4] 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0
0.0024

3.17
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5.2.54. Cremoso de Chocolate Blanco y Vainilla.
— iETITUTO De TECHOLODmS ]
— SUDAMERICAND. Vv stsdamencanc. edu.ec :
Costos: | Cremoso de chocolate blanco
Brigada 1
0.15
1
1 0.06 Kg Chocolate blanco 769 0.00 Funda 0.06 1
2 024 L leche entera 123 0.00 Funda 0.24 1
3 0.02 L esencia de vainilla 1.91 0.00 Botella 0.02 1
4 0.07 Kg huevos 3.50 0.00 Cubeta 0.07 1
5 0.07 Kg vemas de huevos 3.50 0.00 Cubeta 0.07 1
6 0.05 Kg azucar 2.00 0.00 Funda 0.05 1
7 0.08 Kg mantequilla 4 .05 0.00 Funda 0.08 1
8 0.01 Kg gelatina sin sabor 0.03 0.00 Funda 0 1
9 0.00 0 0 0.00 0.00 ]
10 0.00 0 ] 0.00 0.00 0
11 0.00 0 ] 0.00 0.00 0
12 0.00 0 ] 0.00 0.00 ]
1 0.00
0.0050
2.87
5.2.5.5. Esferificaciones Inversas de Tequila Sun Rise.
Prcio § INSTITUTO DE TEGNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www. sudamericano.edu.ec

Costos: Esferificacion inversa de tequila sunrise

Brigada 1

0.15

1 0.03 L granadina 350 0.00 Botella 003 1
2 0.10 kg azucar 2.00 0.00 Funda 0.10 1
8 0.00 kg lactato de calcio 4 .50 0.00 Funda 0.00 1
4 0.13 L zumo de naranja 225 0.00 Botella 013 1
5 0.10 L Agua 150 0.00 Botella 0.10 1
6 0.02 L Tequila 17 .20 0.00 Botella 002 1
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

0.00

|.

2.71
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5.2.5.6. Falsa Tierra de Chocolate.
= 2 SUDAMERICAND. e i
Costos: tierra falsa de chocolate

Brigada 1

Postre

0.15

(=Y

5.2.5.7. Pina Asada.

1 0.15 kg mantequilla 315 0.00 Funda 0.15 1
2 0.08 kg azucarimpalpable 2.00 0.00 Funda 0.08 1
3 0.20 kg cacao en polvo 170 0.00 Funda 0.20 1
4 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

5 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

0.00

= 7 SUDAMERICANG.

Costos:

Pifia Asada

Brigada 1

postre

0.15

[

|.

0.29

1 0.01 Kg pifia 150 0.00 Funda 0.01 1
2 003 Kg azucar 1.35 0.00 Funda 003 1
8 0.10 Kg mantequilla 4 .05 0.00 Funda 0.10 1
4 0.000 0 0 0.00 0.00 0.00

5 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0.00
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5.2.6. Sexto Postre Brownie de Pifia y Chocolate con Panna Cotta de Coco.

5.2.6.1. Ficha General.

= SUBARERICANG

Costos: | hanhna cotta de coco con brownie de pifa y chcocolate

Brigada 1

| 000 |

1

1 0.02 kg Falsas piedras de 3.50 0.00 Funda 0.02 1
nuez
2 0.03 kg panna cotta de coco 149 0.00 Funda 0.03 1
3 0.01 kg masa quebrada 1.27 0.00 Cubeta 0.01 1
mermelada de
4 0.02 kg jamaica, naranja vy 342 0.00 Funda 0.02 1
canela
5] 0.03 kg mango escalfado 0.91 0.00 Funda 0.03 1
6 0.05 kg bm"‘éﬂ'scileaf;ﬁa Y 8.40 0.00 Funda 0.05 1
7 0.00 0 0 0.00 0.00 Botella 0.00
3 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 ] 0.00 0.00 0
0.00

5.2.6.2. Falsas Piedras de Nuez y Calabaza.

2 SBAHERIEAND

Costes: Falsas piedras de nuez y calabaza

Brigada 1

0.15

[

1 0.10 Kg nueves 344 0.00 Funda 0.10 1
2 0.10 Kg calabaza 2.60 0.00 Funda 0.10 1
8 0.10 Kg maltodextrina 4.05 0.00 Funda 0.10 1
4 0.00 0 0 23.50 0.00 Cubeta 0.00 1
5] 0.00 0 0 17.20 0.00 Botella 0.00 1
6 0.00 0 0 2.00 0.00 Funda 0.00 1
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

|.

0.0030

3.36
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5.2.6.3. Panna Cotta de Coco.
> SUDAMERICAND e )
Costos: I panna cotta de coco

Brigada 1

1 0.01 L leche entera 1.23 0.00 Funda 0.01 1
2 0.15 L crema de leche 1.91 0.00 Funda 0.15 1
3 0.03 Ka coco rallado 1.60 0.00 Funda 0.03 1
4 0.03 Kag azucar 2.00 0.00 Funda 0.03 1
5] 0.01 Ka gelatina sin sabor 0.03 0.00 Funda 0.01 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00
7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00
8 0.00 0 0 0.00 0.00 0
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
[1) 0.00
0.0012
1.80
5.2.6.4. Masa Quebrada.
AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
=7 SUDAMERICANO. ww sudamericanc.edu.ec
Costos: | Masa quebrada

Brigada 1

[
o
-
(4]

1 0.05 Kg azucar impalpable 145 0.00 Funda 0.05 1
2 003 Kg huevos 3.50 0.00 Cubeta 0.03 1
3 005 Kg mantequilla 405 0.00 Funda 0.05 1
4 0.00 Kg sal fina 083 0.00 Funda 0.00 1
5 013 Kg harina de trigo 344 0.00 Funda 0.13 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 o] 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0.0024

3.17




5.2.6.5.

Brownie de Pifia y Chocolate.

129

oL o =

= 7 SUDAMERICANG

v sudamericano edu ec

Costos:

brownie de chocolate y pina

postre

Brigada 1

0.15

5.2.6.6.

3.87

Mermelada de Jamaica, Canela y Naranja.

1 0.20 Kg pifia 1.50 0.00 Funda 0.20 1
2 012 Kg harina de trigo 344 0.00 Funda 012 1
8 035 Kg chocolate 796 0.00 Funda 035 1
4 0.30 Kg huevos 350 0.00 Cubeta 0.30 1
5 025 Kg mantequilla 4 .05 0.00 Funda 025 1
6 0.15 Kg azucar morena 098 0.00 Funda 0.15 1
7 003 Kg cacao en polvo 1.71 0.00 Funda 0.03 1
8 002 L esencia de vainilla 007 0.00 Botella 0 1
9 0.00 0 0 0.00 0.00 0
10 0.00 0 0 0.00 0.00 0
11 0.00 0 0 0.00 0.00 0
12 0.00 0 0 0.00 0.00 0
0.01

e INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

s SUTDAMERICANG.

www. sudamericano.edu.ec

Costos:

mermelada de jamaica, canela y naranja

Brigada 1

| H

0.40

1 1.00 Kg flor de jam aica 222 0.00 Funda 1.00 1
2 002 Kg canela enrama 1.86 0.00 Funda 002 1
2 0.10 L agua 1.50 0.00 Botella 0.10 1
4 0.250 Kg azucar 2.00 0.00 Funda 025 1
5 0.02 L naranja 1.00 0.00 Funda 0.02 1
6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0

0.00
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5.2.6.7. Mango Escalfado.
= 7 SUDAMERICAND
Costos: | Mango Escalfado

Brigada 1

0.15

=

1 0.15 kg mango 1.50 0.00 Funda 015 1
2 0.03 kg azucar 2.00 0.00 Funda 0.03 1
3 0.02 L agua 150 0.00 Botella 0.02 1
4 0.01 kg canelaen rama 0.05 0.00 Funda 0.01 1
5 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

6 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

7 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0.00

8 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

9 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

10 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

11 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

12 0.00 0 0 0.00 0.00 0.00 0

0 0.00
1.53

5.3. Base de Datos

oo | Moo et e o i o ks PR ;. | .o, | o] ™
0 COMPRA EQUNALENTE| B
cashue funck coral 187 468 04 0 423 1 013 000 08 | esamossar| 1w 187
papas cecal e funk ooral 27 2 0065 0 495 1 000 00 100 | 0154%1905| 6415 23
Lixteos
merteyilla funck swemed | 405 162 05 0 1595 1 002 000 058 | 154309877 6480 45
wravacklate funk ooral 131 g 05 0 33 1 013 000 087 | 130000524) 764 14
lzheordzsah tartira coral 4n 1688 05 0 1663 1 oL 00 08 | 1431042654 6752 42
leshe funck aral 13 13 1 0 073 1 081 000 013 81 123 13
|echeanpoo funck oeOdure | 151 277 0454 0 2316 1 016 000 084 | 1639917 | 610 151
rrereana furrh 10 chagsto 1 2 05 005 185 1 035 ] 03 5 400 110
gayaka furh 10 chagsto 2 a3 06 0015 2715 1 018 000 0@ | 1soeien| 55 26
vairadevairilla furh Caklaes 173 T 0004 0 7% 1 000 00 100 | ooogseesa7| 117s0 | 1B
lirén furh 9ckOdure 1 2 05 001 149 1 035 00 05 5 400 10
revarja furrh 9ck0dure 1 143 07 005 068 1 043 003 08 | 4essi0495) 204 107
fitahaya funck eeOfure | 315 423 0735 002 3535 1 017 000 08 | 1713m6713) S84 324
oo funck 9ckOdUre 15 132 0.3 06 054 1 041 03l 0.3 40625 246 265
rranchrira funk 9ck0dure 1 067 15 035 118 1 224 052 A% | zassosy | ods 13
florcljarmeica funck ckOdbre | 222 44 0454 0 295 1 001 000 08 | 10053 9780 22
rrera fundk 9ckOdure 1 22 0545 0 1655 1 035 000 05 | w4 10
fresa fundk 9ckOdure 1 24 0413 001 1397 1 017 000 08 | 1706157 | 586 10
wa fuk 9ckOdure 15 27 054 001 23 1 013 000 060 | 194246043) SIS 15
fifia fuk 10 eagsto 15 101 147 002 0 1 14 02 000 | 1s5m5585| 069 13
gD furh 10 chagsto 1 267 013 002 0 1 007 00 000 | 7oo3msas| 1428 1428
Hortalizs
alkahaca fundk meagsto | 1 | o2 | o | os | o | 1 | om | s | ww | m | 1m | 1m |
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Abarrotes
chocolate semiamargo funda Cadelaes 769 76 1 0 669 1 013 000 087 1300330117 7.69 76
chileseco batella Cadelaes 3 ] 035 0 £5 1 008 000 092 8333333333 | 1200 300
extracto devainilla botella 9 de Detubre 0.7 6.48 1.08 0 54 1 017 0.00 0.83 16.66666667 6,00 0.0
chocolate blanco funda Cadelaes 313 313 1 0 213 1 032 0.00 0.68 3194888179 313 313
vitrato desodio funda Freide Mejia 308 308 1 0 208 1 032 0.00 0.68 32467347 308 308
alginato de caltio funda Freide Meia 147 5107 0028 0 51042 1 000 000 1.0 0054826708 |  1823.93 147
auear funda 9 deDetubre 2 1 2 0 =1 1 200 0.00 -100 20 030 200
tortillas demaiz funda woral 153 6.12 0.5 0 5.87 1 004 000 0.6 408496732 2448 153
granading botella coral 35 7 05 0 65 1 007 000 093 7192867143 | 1400 350
hueno cubeta coral 35 233 15 002 0.81 1 0.64 001 0.5 64.3776824 135 335
yema dehuevo cubety coral 35 5.8 0.6 0 5.8 1 010 000 0.9 10.2915952 9.72 330
gelatina sin sabor funda woral 0.25 273 0011 0 22719 1 000 0.00 100 0048394193 | 2066.36 0.5
harina de trigo funda woral 344 1.72 2 0 -0.28 1 1.16 000 016 | 116.2790638 0.86 344
harina dealmendras funda Cadelaes 657 3285 02 0 3265 1 001 000 093 0608828006 |  164.5 657
sal fina funda coral 083 553 0.15 0 5.3 1 003 000 097 2712477396 | 3687 0.83
aicar impalpable funda coral 145 29 05 0 24 1 0.17 000 0.83 1724137931 5.50 145
arro funda coral 198 109 15 0 041 1 138 0.00 -0.38 1376146789 0.73 1.98
tacao e polvo funda coral 17 34 05 0 29 1 015 0.00 0.5 14,20588235 6.80 1.0
maltodrextring funda Freide Mejia 25 89.29 0028 0 89.262 1 000 0.00 1.00 0031358495 |  3188.93 250
dextrosa funda Freide Mejia 21 21 1 0 11 1 048 000 052 47.61904762 210 210
baseSOME funda Italdesing 49 2227 22 0 2007 1 010 0.00 0.9 9878760663 1012 49,00
nibs de cacao funda coral 348 1533 0227 0 15.103 1 001 0.00 0,93 1480756686 6753 348
supergelmiy funda Italdesing 65 2167 3 0 1867 1 014 0.00 0.86 138404 7.22 65.00
cipsula de nitrogeno frascos Ochoa 11 2 05 0 25 1 002 0.00 0.98 2212721213 | 4400 1100
glucosa tarring Detore 145 29 05 0 24 1 017 000 0.83 17.24137931 5.80 145
lactato de calcio funda Freide Mejia 45 .91 0454 0 9456 1 005 0.00 0.5 458123108 21.83 450
sal rosa funda coral 435 1.5 0.6 0 6.6 1 008 0.00 0.92 8275862069 1208 4.5
3gar-agar funda Freide Meia 188 35 0028 0 3472 1 001 0.00 0.99 08 15,00 1.88
café funda coral 056 24 00% 0 22375 1 000 000 10 0111607143 |  896.00 036
azicar morena funda woral 097 097 1 0 -003 1 103 000 -003 1030927835 097 097
canela en rama funda wral 1.86 31 0.06 0 3094 1 000 000 10 0193548387 |  516.67 1.86
aceite batella wral 1.75 ] 5 0 1 1 083 000 017 83.33333333 1.20 )
sub recetas
cremoso de mango envase casa 431 425 0.93 0 336 2 0.24 0.00 0.76 23.85542169 439 427
arenado crumble emase casa 1.7 5.41 0235 ] 5.275 a 0.02 .00 038 2435378928 | 4007 1.7
'"""‘"’“y“;’r::‘i:"" canela emase asa 2707 1527 2785 ] 23385 1 (EH] .00 [F] 07669469 as0 2707
mango escalfado envase casa 0.9 4.44 0.205 0 4.235 El 0.05 0.00 0.35 4.637117117 2166 0.93
'""'""”:!:irlif"“'" ¥ emvase casa 1622 7.74 2038 ] Sg44 1 027 oo 07 27.18030336 153 1622
browmie de pifiay chocolate envase casa 844 599 14 ] 4.58 3 0.2¢4 0.00 0.76 23.53923205 4.25 844
panna cotta de coco emase asa 243 5.77 0.2 ] 655 a 0.03 .00 037 328630724 | 30.77 243
fatsas :':I:';:Z:: ey emase casa 1497 433 03 ] 495 k] 0.0 .00 033 0609202405 [ 16633 2497
""“":I:;’i":”"' ¥ emase asa 244 287 502 ] 2368 1 137 0.0 183 17432892 572 244
arenado de chocolatey nits envase casa 234 535 26 0 2.55 3 0.50 0.00 0.50 50.43543689 2388 234
tuiles envase casa 2.34 2.3 0.32 0 6.99 3 0.04 0.00 0.96 4.377564979 2234 2.34
mowsse dejamaica emase asa 5.72 667 0857 ] 5813 1 033 .00 087 | waesnsm 27 5.72
sakadepitahaya envase casa 277 573 0309 0 5421 3 0.05 0.00 0.5 5.392670157 1854 1.77
esferificaciones inversa
tequila sunrise envase casa 238 7 0.24¢ L] 4.466 3l 0.0s o.00 0.3s 5.280467097 2930 238
frangipan envase casa .95 2.6 0168 0 11.442 =l 0.01 0.00 033 1.447028424 6932 .95
salsa defrutos rojos emase asa 229 229 0.563 ] 1727 1 0.25 .00 075 24.8595284 | 407 229
esferificaciones invers a de
mango envase casa 238 47 0.244 1] 4.466 2 0.0s o.00 0.3s 5.280467093 2930 228
fals a terra de chocolate emase casa 234 535 0.% ] 439 a .05 .00 035 504543639 | 9989 234
G'""ﬂ";ﬂ:’:;"g:i:m" emvase casa 258 233 1377 ] 2753 Al 002 .00 038 1982022867 | 50.45 158
cremoso de chocolate blanco y]
ainilla emase asa 315 53 0.628 ] 4482 1 022 (X1} g8 1211764706 a2s 335
pifia asada envase casa 0.4 22 0.33 0 .92 El 0.09 0.00 0.9 9.004739336 1172 0.40
salsa dechocolatey chile envase casa 243 533 0.465 ] 4365 3 0.03 0.00 091 8.724202627 1146 243
arenado de café emase asa 202 637 0.2 ] 668 a 004 .00 035 4260688666 | 2403 202
helado de naranjay chile envase casa 257 2.94 0.524 '] 2.426 2 038 0.00 032 17.82312925 562 157
esponja de café emase asa 15.77 26,69 0.345 ] 25.7245 a .06 .00 034 5662073098 | 9766 15.77
mowssedetuna envase casa 224 522 0.428 ] 4.702 2 0.0 0.00 032 8.2640625 3225 224
mermelada de pifia,vaina,
tequila envase casa 16.2¢ 77 0.209 o 77492 El 0.00 o.oo 200 0.263983269 .77 16.24
masa guebrada envase casa 227 4.96 0.256 ] 4.704 3 0.05 0.00 0.35 5161290323 29.38 2.27
helado de caramelosalado envase casa 16 373 0.55 0 2535 3 037 0.00 023 16.55948553 6.04 .60
falsos corales emase asa .45 354 1227 ] 3.413 1 004 .00 035 3587570623 | 2787 0.45
sabledealmendray chocolate] envase casa 144 766 02138 ] 7472 2 0.02 o.o0 038 2454302094 40.74 144
confitura depifia envase casa 0.49 1.7 0.275 0 1505 2 0.5 0.00 035 15.4434382 647 0.49
helado de arroz con leche envase casa 2.4 2.00 0.703 '] 3307 2 0.35 0.00 0.65 34.97512438 286 2.43
arenado detortilla envase casa 0.76 7.24 0105 0 7335 El 0.0 0.00 093 .450276243 68.95 0.76
bavarise de guayaba envase casa 11 437 0.25¢ ] 4236 3 0.06 0.00 034 5.832356979 Jz20 11
5"”’::::':::""” emvase casa 23 652 D.445 ] 6075 1 no7 oo 033 §825253374 [ 2455 290
salsa detuna envase casa 2.03 4.56 0.226 ] 4334 3 0.05 0.00 035 4.956740353 2038 3.03
mameana confitada envase casa 0.68 2.45 0273 L] 2372 3 0231 0.00 083 T1).34693878 281 0.68
akahal
tequila | botella coral 172 2283 L5 ] 208 | 2 0.03 .00 037 12m24248 | 3057 47.20
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CONCLUSIONES
En conclusion, logramos obtener conocimientos para elaborar el arte de preparar

y decorar los postres mexicanos de autor. Por lo tanto, dando a conocer que el duefio del
restaurante “Tacanijo” se interes6 con nuestro proyecto a que es un tema innovador por
los sabores, texturas, disefios, formas y decoraciones, para asi satisfacer nuestros
objetivos a través de elaboraciones de postres mexicanos para implementar en su menu,
y no perder las costumbres.

En las ventas de postres mexicanos no se elaboran con exactitud, porque hay
personas que no consumen por consiguiente piensa que es algo picante, pero en realizad
no lo son, por eso hay un desperdicio de postres, para incrementar mas postres en la cata
se tuvo en consideracion métodos de conservacion.

En la validacion hacia los duefios del restaurante ayudaron a tener claro cuéles
eran necesarias para la incrementacion de los postres a su menu, teniendo en cuentas
técnicas y conservacion de los productos, a través de la observacion e investigacion se

aplicaron el método mixto para llegar a una propuesta.
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RECOMENDACIONES

Incrementar las técnicas que se utilizan en la pasteleria en general y atreverse a
emplear nuevos métodos para ofrecer postres mexicanos de una mejor calidad. Es
importante también innovar con productos que se encuentre en todo lugar. Motivar el
estudio de postres mexicanos para que existan mas referencias o recetas con métodos de
conservacion y tiempo.

Para el restaurante nuestra propuesta fue satisfactorio por cumplir con los
objetivos establecidos, teniendo en cuenta que se aplicé técnicas modernas de pasteleria
en que el local pueda elaborar y que logren emplatar los postres con facilidad, y asi los
comensales salgas satisfechos.

La reposteria se considera un arte delicado por la gran variedad de los productos
empleados en las elaboraciones y por diversas presentaciones que puede darse al postre.
Logramos tener la gran y dulce experiencia de incursionar en el mundo de la reposteria

dando la pasion y dedicacion mezclando la creatividad con los productos mexicanos.
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Anexos
Anexo 1

Menu Actual Restaurante Tacanijo

INICIO

QUIENES SOMOS

RESERVACIONES

139

POSTRES

=0
/A

) ? Outof Stock |

Caramelo con Nuez

Flan Napolitano Imposible

$3.20 $3.20 $3.20

Encuestas realizadas a los clientes del restaurante Tacanijo

1. ¢{Usted ha consumido postres mexicanos?
29 respuestas

®si
@ No

2. ¢Qué tan de su agrado son los dulces mexicanos?
29 respuestas

@ Totalmente de mi agrado
@ Muy poco
® No me gusta

Tiramisu

$3.20
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4. ;Estaria de acuerdo con la implementacion de méas postres en el restaurante Tacanijo?
29 respuestas

@ Muy Acuerdo
@ Poco Acuerdo
©® Nada de acuerdo

5. ¢En su opinién estaria de acuerdo consumir postres con productos netamente mexicanos?
29 respuestas

@ si
@® No

6%

o

6. ¢Usted alguna vez ha solicitado otros tipos de postres que no consta en el menu?
29 respuestas

@ si
@ No

7. iLe gustaria que en el menu de postres se agregue productos dulces con sabores picantes?
29 respuestas

@si
@ No

8. ;Qué le parece la idea de consumir helados a base de productos mexicanos?
29 respuestas

@ Muy Buena
@ Buena
® Mala
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Encuestas de Validacion a los Duerios del Restaurante Tacanijo

. wda

Tema del proyecto: hqu_danimdﬂmmdmhcmmmh
ciudad de Cuenca- Ecuador.

Nombre: Nathaly Patifio
Ariana Pifia
Fecha: Trabaja en el restaurante “Tacanijo”

Maorque del 1 0l 5, considerando 1 la nota més baja y 5 la nota més alta.

8 w0

N

i
s
g
$
N
<IN N

AN

S B B B

WM?AMLA&@_M@%&“&L Mepicomna~
6.- {Considera que el picante (chile) aplicado postres esta a la mezcla de




bm“.m*””bmm

Postre 1: Helado de arroz con
leche y bavaroise de

Postre 2: Helado de caramelo
salado y cremoso de

Postre 3: Helado de naranja y
chile con mousse de tuna
Postre 4: Helado de
mandarina y albahaca con

| mousse de flor de

Postre 5: Pay de chocolate
blanco y vainilla con tequila
sun rise.

qué?

Postre 6: Brownie de pifiay
cotta de coco.

i e Bt BN S D
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77 ENCUESTA DE
VALIDACION
Tema del proyecto: hmmdemmdﬂmmdml‘ummh
ciudad de Cuenca- Ecuador.
Nombre: Nathaly Patifio
Fecha: 14 /0%/ 200 Trabaja en el restaurante“Tacanijo” » s

Moarque del 1 ds,mz Iammhbday.ilomm&ch

Postre 1: Helado de arroz con
leche y bavaroise de

Postre 2: Helado de caramelo | | | | ] 7

salado y cremoso de mango b 8 S
Postre 3: Helado de naranjay | |
chile con mousse de tuna

Postre 4: Helado de mandarina y ;'.,': F s
albahaca con mousse de florde |

| jomaica.
Postre 5: Pay de chocolate
blanco y vainilla con tequila sun

.
N
N

11 e M
Postre 6: Brownie de pifia y
cotta de coco.

| OBSERVACIONES,

zﬁ.mmmmmr

Wq“? Cvmhm-u\ é ‘h UxY

&-dmmCmanmemw

restaurante?

«a wo O

Porqué?_ S ve  an Gonacaben Bn 4 Ve

L-M“‘“.“mmwmum
?

E v O

un‘? To - \o

5.- éConsidera usted que estas elaboraciones representa la cultura gastronémica

mexicana?

< w O

Porqui?_Toqrudindis  y  ogldneien

6.- ¢Considera que el picante (chile) aplicado en los postres esta acorde a la mezcla de
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Si | No ?

Postre 1: Helado de arroz con |, |4 besroin o tonm
leche y bavaroise de 7 |rochs sioen o
Postre 2: Helado de caramelo 1l d e SN
salado y cremoso de s b oidee Al WLL
Postre 3: Helado de naranja y : fir d hlade &
chile con mousse de tuna 3 meadie com o\
Postre 4: Helado de B ) R P AL RN
mandarina y albahaca con o R g
mousse de flor de
Postre 5: Pay de chocolate A fode umhe
blanco y vainilla con tequila o’ —q \'- v oA
sun rise.
Postre 6: Brownie de pifia y ' | ., » reo

cotta de coco. : e
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Propuesta de Menu de Postres al Plato
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