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Resumen

El fin de este proyecto es probar como un producto reconocido en reposteria puede
ser utilizado de diferentes maneras en platos de cocina salada tanto en sopas y
ensaladas como platos fuertes. Busca a su vez demostrar que algunos tipos de
chocolate pueden combinar bien con especias saladas, describiendo qué tipos de
chocolates tienen mas factibilidad al ser usados en cocina experimental y al mismo

tiempo, encontrar un sabor nuevo.

Se intenta demostrar los multiples usos que el chocolate, un producto reconocido
mundialmente posee, no solo explicando qué es y como es su elaboracion, sino

también refiriéndonos de manera particular al proveniente de nuestro pais.

Ecuador posee un chocolate de alta calidad, el cual ha ganado diferentes premios por
ser considerado un ‘Chocolate Premium’, llegando a tener una demanda considerable
en paises extranjeros. Este proyecto utilizard el impecable sabor del chocolate
afiadiendo cinco diferentes especias; jengibre, nuez moscada, aji, orégano y semillas
de mostaza con el fin de dar a conocer las caracteristicas organolépticas de cada
especia y mezclarlas con los diferentes tipos de chocolate, esperando diversificar el

uso de éste en cocina salada.

Palabras claves: Chocolate, chocolate ecuatoriano, técnicas de chocolateria especias

saladas, jengibre, orégano, semillas de mostaza, aji, nuez moscada.
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Abstract

Chocolate can be flexible in use if you know how to use this product well. The
mission of this project is to prove how such a well known ingredient in pastry could
be used in different kinds of food such as soups, salads, and main dishes in salted
cuisine next to a good taste. It was shown which chocolate gets along with the spices,
and which one does not, describing the kind of chocolate that has more feasibility to
be used in experimental cuisine; hoping to find a flavor that hasn’t been tasted

before.

This project consists on proving the multiple uses of chocolate being a product as
known and recognized globally. It will show not only what chocolate is, or how
enterprises produce it, but also the kind of chocolate that our country breeds, that
nowadays is known worldwide.

Ecuador produces a high quality of chocolate; which has made it won several prices
for having a top quality called “Premium Chocolate”. Creating a product that has a
high value in foreign countries. This project will use the impeccable taste of
chocolate adding five different spices, such as ginger, nutmeg, pepper, oregano, and
mustard seeds. In order to show their own characteristics, and mixed with the
different types of chocolate; attempting to develop a product with a different taste,
and diversifying the use of it in salt cuisine.

Key words: chocolate, ecuadorian chocolate, chocolate techniques, spices, ginger,

nutmeg, pepper, oregano, mustard seeds.
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Este proyecto se basa en conocer los tipos de chocolates y materia prima que el
Ecuador produce y posee desde épocas precolombinas, mostrando como un producto
ecuatoriano es reconocido mundialmente por su elaboracion y clasificacion.
Mostrando como el cultivo y produccion del cacao ha aumentado en los ultimos afios
ayudando econdomicamente al Ecuador. Se presenta las técnicas de chocolateria,
informacion compartida por diferentes autores especializados en el tema. Se explica
la elaboracion del chocolate y cada una de las técnicas y temperaturas que deben

poseer.

Este trabajo esta dividido en cuatro capitulos. El primer capitulo trata acerca del
chocolate ecuatoriano, se habla del tipo de chocolate que el Ecuador produce y vende
al mercado mundial; explica como se elabora el chocolate, su clasificacion y se

presentan las técnicas de chocolateria a aplicar.

En el segundo capitulo de esta monografia se habla de las cinco especias y de sus
caracteristicas organolépticas. Al pasar al tercer capitulo se muestra la aplicacion de
las técnicas de chocolateria vistas anteriormente agregando las especias a cada

chocolate.

El ultimo capitulo de la monografia son recetas experimentales de cocina salada con
los chocolates y especias, demostrando en varias recetas los diferentes usos del

chocolate.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Capitulo I
Chocolate

Chocolate Ecuatoriano

El cacao es una planta que se encontré desde épocas precolombinas en nuestro
pais, sin embargo con el paso de los anos la planta de cacao tipica y nativa del
Ecuador conocida como “Nacional” fue atacada por las enfermedades del cacao
como la monilla y la escoba de bruja, un tipo de hongo que ataca a las ramas
cacaoteras dejandolas secas. Se comenzd a mezclar las plantas cacaoteras extranjeras
tratando de encontrar otra vez la planta “Nacional”. La Asociaciéon Nacional de
Exportadores de Cacao del Ecuador (ANECACAO) han realizado un resumen de la
historia del cacao en nuestro pais, en el cual indican que las plantas al ser extranjeras
no daban la misma calidad de fruto como la que daba la “Nacional”, por lo tanto
comenzaron a buscar mezclas de las plantas para asi poder encontrar el ADN
ancestral que poseia un mejor sabor que el que se encontraba plantando las semillas

extranjeras.

Poco a poco el cacao comienza a ser reconocido internacionalmente y no es hasta la
década de 1890 que el Ecuador se vuelve uno de los mayores exportadores de cacao
mundial, creando un motor econdmico nacional. En la Primera Guerra Mundial bajo
su produccion de un 30% al 37%. En la década de los 40 segin Costa Aventura, el
Ecuador vuelve a plantar arboles extranjeros uniéndolos al “Nacional” atacando asi a

las enfermedades del cacao, perfeccionando el cacao dando, paso a la nueva planta y

Maria Caridad Pefia Monsalve
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fruto conocido como “Cacao Arriba” que para los productores significa “Cacao
Ecuatoriano” siendo uno de los mas finos del mundo. También agrega datos del
censo agropecuario ecuatoriano mostrando la siembra de cacao en el pais, el cual

abarca aproximadamente 500.000 hectareas. (Ruta del Cacao)

» ™

Foto: Caridad Pefia

La comercializacion de este producto es tanto externa como interna, siendo
distribuido como chocolate, grano y demas preparaciones alimenticias. Brindando al
pais un ingreso econémico reconocido por el Banco Central Ecuatoriano (BCE), por
ser una de las mayores comercializaciones no petroleras. El chocolate en los ultimos
afios ha ayudado econdmicamente al pais logrando que empresas chocolateras se
enfoquen en mantener lo artesanal en cuanto a su procedimiento y pre-elaboracion.
La siembra, cosecha y secado del cacao daran como producto final una materia prima

completamente biologica.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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El cacao ecuatoriano llego a ser tan reconocido, que algunos paises europeos de fama
chocolatera como Francia, Espafia, Holanda, Alemania, Bélgica, e Italia lo
utilizaban en su produccion. Incluso una de las empresas europeas nombrd a su
chocolate “Ecuador” por la calidad del producto. Las conocidas marcas como After
Eight, Ferrero Rocher o Lindt, tenian como ingrediente, el cacao ecuatoriano. (Carla

Maldonado 21-23)

Con el transcurso de los afios la produccion chocolatera del pais busca tener una alta
calidad en cuanto a la comercializacion del chocolate ecuatoriano. El creador de
Pacari, Santiago Peralta cuenta como ha ido buscando alrededor de todo el pais cada
tipo de cacao, y muestra que dependiendo de donde se encuentre la planta esta
absorbera todo lo que la rodea, segiin Peralta el cacao ecuatoriano contiene del 60 a

70 % de la genética mundial del cacao.(24 horas)

Euromonitor International, es la organizacion independiente que provee estrategias
de marketing mundial; quienes crean una data y analizan cientos de productos y
servicios alrededor del mundo, dando un acceso real a los cambios del consumo
mundial de cualquiera de estos productos. Esta organizacion mundialmente busca
marcas Premium de chocolate. Ecuador llega a ser el 7mo pais productor de cacao
aportando con un 3% de fruto mundial; sin embargo el producto que este pais ofrece
es considerado uno de los mejores a nivel mundial, entregando un cacao fino o

aroma, cuenta Tristan Argiielles en la pagina Ehow Espaifiol.

Euromonitor International dice: “el consumo de chocolate se ha vuelto mas variado y
frecuente en este pais, dada a una oferta de produccion més amplia y con sabores

mas sofisticados... haciendo que los productos Premium estén en demanda.”

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Innovando a las empresas ecuatorianas de chocolateria para que se enfoquen en

brindar chocolates Premium y chocolates de marca unica en el mundo.

Los productores de chocolate ecuatoriano que forman parte de la Asociacién de
Chocolateros del Ecuador son quienes desean posicionar con mayor fuerza el

chocolate fino nacional, segun la revista Lideres.

Esta Asociacion de chocolateros del Ecuador; esta liderada por PROECUADOR,
conformado por empresas como: BLK Corporation (Caoni); Chocoart Cia. Ltda.
Ecuartesanal S.A., Fine & Flavor S.A (Valdivia Chocolate), Hoja Verde Cia. Ltda.,
Asociacion Kallari y SKSFARMS Cia. Ltda. (Pacari). Con el fin de posicionar sus

productos internacionalmente.

El pais posee especialistas en fabricacion de chocolate, como por ejemplo la empresa
Pacari quienes utilizan ingredientes 100% orgéanicos y nacionales. Ganando en el
2013 el International Chocolate Awards, con cinco medallas de oro y una de plata,
demostrando su calidad internacionalmente. Santiago Peralta creador de la compaiiia,
busco por todo el pais los sabores auténticos del chocolate ecuatoriano, logrando por
dos afos consecutivos ser nombrado el mejor chocolate mundial. Pacari mantiene la
produccion artesanal del chocolate. Se busca conservar el sabor natural del cacao;
esta compania ha acumulado 37 medallas de oro y de plata en el Chocolate Awards,
y es calificado como el unico chocolate biodindmica del mundo. Esta empresa no
solo se ha mantenido nacionalmente sino que hoy en dia es considerado como el
mejor chocolate siendo exportado a 30 paises principalmente europeos. Incluso se ha
encontrado comentarios realizados por la famosa estadounidense Oprah Winfrey y

Michelle Obama a quienes les ha gustado este chocolate.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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La pagina Lideres.ec cuenta que las exportaciones del cacao y sus derivados han
subido notablemente cada afio a partir del 2010 (423 millones a 582 millones de
USD), sin que el Ecuador sea un gran consumidor de chocolate nacional. Seglin
lideres “... En este rubro, segun informacion del Banco Central del Ecuador (BCE)
se incluyen el cacao en grano; pasta de cacao; manteca; grasa y aceite de cacao;
preparaciones en barras; los demds chocolates; rellenos; entre otros.”Demostrado por
el BCE que la produccion chocolatera ha aumentado un 9.8% mas, en el transcurso

del 2013 al 2014.

Una de las empresas mas antiguas de nuestro pais es “La Universal” en su historia
relata que desde su apertura en 1889, buscan vender chocolates, caramelos
ecuatorianos, desde 1911 esta empresa se ha encargado de repartir por el pais los
productos que aun permanecen como los “huevitos” de chocolate o los “manichos”
ademas de cocoa en polvo. Esta empresa en 1927 comienza a exportar sus productos
a Latinoamérica. Aun en la crisis del 2000, cuando cierra sus puertas y las vuelve a
abrir en el 2006 su propdsito es mantener el posicionamiento en el mercado después

de 125 afios de trabajo.

El chocolate por muchos afios ha sido considerado como un alimento de los dioses o
muchos se refieren al cacao como las semillas o pepitas de oro; es importante que los
gastronomos o personas a quienes les interesen este producto ecuatoriano, lleguen a
conocer su calidad. Muchas de las empresas ya existentes han demostrado que el
Ecuador tiene el mejor chocolate, por la calidad y conocimiento necesario como
para llevar al pais a lo mdas alto sobre un producto que es reconocido en paises

desarrollados.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Finalmente, la clidad de la “pepita de oro” ecuatoriana ha dado al pais la innovacion
de crear un derivado del cacao de alta calidad, para consumo interno y externo; no
solo en tabletas de chocolate sino también agregando diversos productos como:
chocolate en polvo con especias, bombones, frutos cubiertos de chocolate, y demas
derivados. Haciendo que las empresas artesanales y macro empresas chocolateras,

sean tomadas en cuenta por el publico ecuatoriano y extranjero por la calidad y sabor

de sus productos.

Foto: Camila Monsalve y Caridad Pena
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1.2. Elaboracion de Chocolate y su clasificacion.

Elaboracion.

Para la elaboracion del chocolate es importante saber el porcentaje de granos
de cacao que debe tener. Para considerarse chocolate tendrd como minimo un 40%
de sus ingredientes en solidos de cacao (lo que el grano de cacao contiene). Si un
chocolate muestra el porcentaje de cacao mayor a 40 tendremos un chocolate mas
aspero y oscuro. Este valor se toma en cuenta entre la pasta de cacao y los

ingredientes adicionados como el azlicar, leche, manteca de cacao, sabores, etc.

Un producto elaborado a base de cacao no necesariamente es un chocolate final;
existen diferentes tipos de chocolate, su clasificacion se reconoce por la cantidad de

manteca de cacao que poseen y la pasta de cacao que llevan dentro.

Previamente mencionado la pasta de cacao es el ingrediente que determinard, color,
amargura, y resultado final; todos los tipos de chocolate lo contienen salvo uno, el
chocolate blanco; en el cual encontramos manteca de cacao como suplemento de este

ingrediente.

Para conseguir la pasta de cacao este se tritura hasta conseguir “nibs” que son
pedazos de cacao pequeios los cuales ya estan separados de la cascara, y pasa por un
licuado para poder conseguir que estos se derritan obteniendo asi una pasta o licor de

cacao.

La manteca de cacao conocida también como “grasa de cacao” ayuda en la fluidez
del chocolate; en algunos chocolates se debe anadir mas “grasa” ya que no poseen la

cantidad necesaria de pasta de cacao, como en el chocolate blanco o de leche, en

Maria Caridad Pefia Monsalve
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cuanto al chocolate amargo, este no posee mucha cantidad extra de este producto ya

que contiene un alto contenido se pasta de cacao. (L. F. Karl Schumacher 44-48)

Después de conseguir el licor o pasta de cacao, se mezcla la manteca de cacao,
(leche, aztcar) llegando al “refinado” lo que a base de maquinas hace que la pasta
suba por medio de cinco cilindros convirtiéndola en polvo al momento de llegar a la
parte superior haciendo que tenga un diametro de 0.02mm, que la lengua humana ya

no siente al momento de probar.

Para el “conchado” existen varias fases. En la primera, el indice de humedad de la
pasta baja un 1% eliminando la amargura no deseable del futuro chocolate, logrando
asi extender una fina particula de manteca de cacao. La cual llega a la segunda etapa
donde el conchado se vuelve liquido buscando una pasta méas homogénea. Al tener
un batido ininterrumpido y a la friccidn que se crea, la pasta pasa de ser grumosa a

liquida.

Seguido viene el templado y moldeado del chocolate, dando asi como caracteristicas
brillo y untuosidad brindando una mayor calidad al producto final. Como
ingredientes finales o extras tenemos el azlcar, lecitina, (emulsionante que hace que
el chocolate se vierta con mas fluidez) leche en polvo, especias etc. (L.F. Karl

Schumacher 44-46)

Existen una gran variedad de tipos de chocolate y cada uno depende de la cantidad de
porcentaje de pasta de cacao que contenga, e incluso de los aderezos que se los puede

agregar como frutos secos, o esencia de chocolate.

Maria Caridad Pefia Monsalve



w
omanzzed UTIOUALIE ATIV. 500

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

s
\JA3U3 30 GACIZA3VIHU

Clasificacion del chocolate:

Chocolate de cobertura: Esta variedad de chocolate se diferencia del
chocolate negro gracias a la alta cantidad de manteca de cacao logrando un
producto mas fluido. Siendo uno de los insumos principales en para la
confiteria, o en los servicios de catering; por su facilidad al derretirse, su

acabado de brillo y sabor a chocolate.

En el mercado se encuentran diferentes tipos de chocolates de cobertura, los
cuales vemos segun tres simples indicaciones y no solo por los conocidos
nombres; semi-amargo, refinadamente amargo, o suavemente aspero; sino
por el cacao, el azlcar, y el contenido de graso, mostrando en las fundas las

formulas de cobertura que poseen, ej. 60/40/38.

Para poder explicar la formula se entiende que el primer nimero (60) se
refiere al cacao, el segundo (40) al azticar y el tercero (38) al contenido graso
de la cobertura. Si el cacao supera el 60% es extra amargo, al momento de
exponer una cobertura de leche el valor del cacao cambia a de “60” a “36”, el
del azucar de “40” a “42”, pero la materia grasa se mantiene igual (38), se
mantiene igual porque eso refleja la cantidad de fluidez que tiene el producto.

Al ser una cobertura mientras mas fluidez mejor.

Para una mejor conservacion se sugiere evitar aromas extrafios. Mantenerlo
en un lugar frio y seco podra durar unos 15 meses para la cobertura oscura; la

cobertura blanca o de leche suelen ser mas delicadas en cuanto al tiempo de
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vida por lo tanto podran conservarse 10 meses. (L. F. Karl Schumacher 48-

49)

Foto: Camila Monsalve y Caridad Pena
* Chocolate de reposteria: Este chocolate a diferencia del de cobertura y del
chocolate en barra contiene grasa vegetal en lugar de manteca de cacao,
puede o no necesitar ser templado, y se utiliza principalmente para

decoraciones.

Foto: Camila Monsalve y Caridad Pefia
* Chocolate negro: Esta variedad de chocolate puede o no llevar aztcar en sus
ingredientes, posee una gran cantidad de manteca de cacao, y de pasta de
cacao; para que un chocolate sea llamado chocolate debe tener como minimo

35% de pasta pura de cacao, este chocolate negro o “amargo”, es uno de los
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mas sanos en cuanto a tipos de chocolate, no posee leche y puede o no
contener azucar.

Cuando tiene buena calidad es de color rojizo, brillante y es suave. Este tipo
de chocolate puede contener un 50% de so6lidos de cacao, refiriéndose a todo
lo que el grano de cacao molido contiene, y 50% de manteca de cacao siendo

el que se lo conoce sin aztcar. (Everest 108)

Foto: Camila Monsalve y Caridad Pefia
* Chocolate con leche: Es un tipo de chocolate con menor proporcion de pasta
de cacao, al cual se le adiciona leche azucar y saborizantes en algunos casos.
Su sabor final no llega a ser tan intenso como el chocolate negro. Este tipo de
chocolate puede llegar a contener un 15% de chocolate negro o amargo y un

85% es de azucar, lecitina, vainilla y solidos de leche. (Angel 317)

* Chocolate semidulce: Este tipo de chocolate se encuentra: de leche y los
negros, contiene un 35% de chocolate amargo y el resto de su composicion se

basa en azucares, lecitina y vainilla. (317)
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* Chocolate blanco: Muchas personas consideran a este producto como
chocolate, sin embargo el chocolate conocido como blanco no posee pasta de
cacao por lo tanto no se llama chocolate en si. Este, esta elaborado
exclusivamente con manteca de cacao, lleva azlcar leche y vainilla. Se lo
conoce también como chocolate de reposteria; para saber la calidad de este
producto dependemos de su color si es muy blanco, significa que posee
aditivos como grasas vegetales las cuales haran que su calidad descienda y si

su color es marfil sabremos que es de mejor calidad. (317)

Foto: Camila Monsalve y Caridad Pefa

* Sucedaneos del chocolate: A estos productos se les sustituye por completo la
manteca de cacao por grasa vegetal y para ser considerado un sucedaneo debe
poseer al menos el 5% de grasa vegetal en su interior. (317)

* Cacao en polvo: Es polvo de cacao, puede o no contener azucar, y contiene
harina o fécula de trigo pero en su totalidad debe contener al menos 32% de

cacao magro para ser considerado como cacao o sustituto de chocolate. (317)
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Presentacion de Técnicas de Chocolateria

Después del proceso de conchado, el chocolate se mantiene en unos depositos
que hacen que se mantenga en movimiento y a una temperatura de 45 a 50 °C
evitando asi que la manteca de cacao se deposite; ya que la manteca de cacao
contiene varias grasas que se funden y se solidifican a diferentes temperaturas, es
necesario cuando este se utilice templarlo. De esta manera se estabilizaran las
grasas del chocolate aportando mayor brillo y asegurando su mejor solidificacion
y dando un mejor “crack” al momento de romperse. (L. F. Karl Schumacher

52,53)

Cada tipo de chocolate tiene su propia temperatura de templado, y existen
diferentes tipos de templado ya que puede llegar a ser un proceso complicado,
cada chocolate debe llegar a tener la temperatura exacta caso contrario no servida
el templado y se sabra al momento del uso en lo crujiente que esté y el brillo que

dé. (Bernardo Celaya 32)

Las Temperaturas de Cada Chocolate:
* Amargoy Semi amargo: 45y 50°C
* Leche: 42 y 45°C

* Blanco: 40 y 42°C
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Temperaturas del templado.

Tipo de | Temperatura Bajar a °C Temp templado
chocolate

Amargo/  semi- | 45-50°C 28°C 31a32°C
amargo

Leche 42-45°C 27°% 30°C

Blanco 40-42°C 26°C 29°C

Grafico1 Autor: Bernardo Celaya y Erica Battcock en Técnicas puras de
chocolateria

Lo que conocemos como templar, es la accion por la cual un chocolate se
disuelve para llegar a una temperatura precisa, bajandola y volviéndola a subir
para poder acomodar los cristales de la manteca de cacao. Pero deben llegar a las
temperaturas indicadas y como minimo a 33°C que es cuando la manteca se

fusiona.

Es importante saber que algunos tipos de chocolate o de cobertura pueden no

necesitar un templado.

Para cada templado debemos mantener la temperatura indicada en la parte
superior, hay diferentes maneras de derretir el chocolate. Podemos hacerlo
mediante el microondas o por bafio Maria, si vamos a utilizar el microondas en

necesario que sea por poco tiempo dependiendo de la cantidad de chocolate que
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vayamos a templar puede ser de 10 a 20 segundos y cada que el tiempo se acabe
es necesario sacarlo y removerlo, aun si sigue sélido, no es bueno poner tiempo
en el microondas hasta que comience a derretirse ya que en ese transcurso
depende de 2 segundos en quemarse, repetimos este procedimiento hasta que el
chocolate este derretido y se mantenga a la temperatura indicada; cuando el
chocolate se quema se vuelve poroso y se solidifica, en el chocolate blanco es
mas facil darse cuenta cuando se estd quemando ya que comienzan a aparecer

unos puntos negros.

Otra manera de mantener la temperatura regulada es por medio de un bafio
Maria, pero para que esto tampoco queme al chocolate la temperatura del agua
debe ser menor a 60°C y el agua preferiblemente no debe tocar el recipiente que
lo sostiene ya que debe calentarse solamente con vapor, siendo un vapor muy
suave, son técnicas de cocina que toman tiempo pero mantienen la temperatura

del chocolate. (Bernardo Celaya 39)

Para comenzar cualquier tipo de técnica de templado debemos saber que para
templar el chocolate se tomara una parte del chocolate derretido para asi poder

subir y bajar la temperatura.

Para saber si un chocolate estd bien templado debemos ver que tan rapido se

seca y debe tener un brillo homogéneo. (L. F. Karl Schumacher 53)

» lra técnica de templado: Marmoleado o Tableteado.

Es una técnica realizada en marmol, porque este material tiene la propiedad

de mantener la temperatura entre 8 y 12 °C. (Bernardo Celaya 33)
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Una vez derretido, vertemos sobre el marmol 2/3 del chocolate, prefiriendo
volcar mayor cantidad de chocolate para poder bajar la temperatura y volverla a
subir sin dificultad, paleteamos; refiriéndonos a realizar una fina capa de
chocolate a la cual se le bajara la temperatura rapidamente, levantar este nuevo

chocolate semi-frio e incorporarlo al recipiente con el resto del chocolate.

En caso de no alcanzar la temperatura deseada y es mas baja se puede incluir

mas chocolate disuelto.

» 2da técnica de chocolateria: Templado por método de sembrado o
vacunacion
Es un método mas sencillo, del total del chocolate que queremos templar se
toma dos tercios ya derretido por cualquier métodos anteriormente mencionado
y para este tipo de templado se debe picar €l tercio que nos falta, y se agrega
poco a poco conforme se disuelva ya si conseguiremos la baja de temperatura

hasta que espese que los trozos se disuelvan.

Se calienta hasta que vuelva a conseguir la temperatura deseada. (Bernardo

Celaya 37) (L. F. Karl Schumacher 53)

» 3ra técnica de chocolateria: Templado por baiio Maria Inverso.

Esta técnica se realiza por medio de enfriamiento del recipiente que contiene
el chocolate derretido, sobre otra fuente que contenga agua con hielo, se
remueve rapidamente hasta que la temperatura haya bajado completamente a los
grados deseados; retirar del hielo y agregar chocolate disuelto para que la

temperatura se restablezca.
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» 4ta técnica de chocolateria: Templado por método de fusion en grandes
cantidades.

Esta técnica es mediante un aparato para templar con precision ya que al ser
cantidades grandes existen muchas dificultades al momento de templar porcion

por porcion.

> 5ta técnica de chocolateria: Ganache Francés.

El ganache es una mezcla que contiene grasa (o cualquier derivado lacteo) y
chocolate, la diferencia de este tipo de ganache al ganache alternativo es la

manera elaborarlos.

No se puede utilizar un medio que contenga agua ya que el chocolate con este

producto se corta y no hay manera de recuperarlo.

Muchas recetas contienen crema, chocolate y algunas incluyen glucosa la cual
ayuda a dar un cuerpo mas elastico y si se agregan polvos ayuda a evitar
cristalizaciones, sin embargo esta puede ser opcional, si vamos a utilizar el
medio graso que por lo general seria crema y chocolate deben tener 1 parte de

grasa por 2 de chocolate, para ganar dureza.

Otra manera es que al 100 de la grasa se le quita el 2% y se agrega esa misma

cantidad de glucosa.

Para esta técnica se lleva a hervor el medio graso (si se hace con glucosa,
también se disuelve) y picamos el chocolate, una vez que hierva volvamos sobre

el chocolate y revolvemos esperando que se disuelva y comience a espesar.
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> 6ta técnica de chocolateria: Ganache Alternativo

Esta técnica es templar el chocolate, llevandolo a la temperatura indicada
dependiendo del chocolate; hervir el medio graso o cualquier producto lacteo y
se mezcla con rapidez. Con este método tenemos una perfecta cristalizacion de
las mantecas de cacao y tomara cuerpo con mayor rapidez, como con cualquier

tipo de chocolate bien templado.

Nota: Aparte de las técnicas del chocolate; para facilitar este trabajo, los
utensilios de cocina necesarios o Utiles al momento de realizar el templado, son
los termometros, microondas, ollas de bafio maria, marmol y paletas. (Bernardo

Celaya 26-27)
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Capitulo 11
Especias saladas y sus caracteristicas organolépticas

2.1 Jengibre

Foto: Caridad Pefia y Camila Monsalve

El jengibre es originario de Asia y se utiliza especialmente en la comida, fue
fray Tomas Berlanga quien lo trajo al continente esta especia en el siglo XVI, sin
embargo con el transcurso de los afios esta planta encontré facilidad de crecimiento
en el pais, sobre todo en la parte costera teniendo como productores principales a

Esmeraldas, San Lorenzo y otras provincias costeras.

Aunque el jengibre ecuatoriano no es tan reconocido mundialmente como el
jamaiquino, el pais ha logrado exportar en el afio 2009-2010, diez toneladas de
jengibre al pais vecino Colombia y a las Antillas Holandesas, segiin datos del Banco

Central Ecuatoriano (BCE). (Jengibre, el tubérculo que aporta salud y sabor.)
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El jengibre ha sido conocido por sus propiedades medicinales, siendo utilizado en
remedios caseros, por su nivel de toxicidad, y su valor nutricional, se lo puede

encontrar en el mercado de diferentes maneras; fresco, seco, y en polvo.

Al momento de hablar de las propiedades organolépticas de esta especia, se
encuentra una gran variedad de cualidades a favor en cuanto a la salud. El jengibre es
conocido por sus beneficios de eliminar las nauseas matutinas en el periodo del
embarazo, tiene un gran uso casero dando infusiones de la raiz para dolores
estomacales, vomitos, y nauseas. En el &mbito médico puede ser consumido de 1 a 4

gr. diarios.

Contiene una cualidad anti cancerigena, segun un estudio que fue realizado en la
universidad de Michigan, también ayuda a dilatar los vasos sanguineos del cerebro
evitando migrafias, aunque muchas personas dicen que ayuda a bajar de peso, la
universidad de Maastricht de Holanda demostr6 que el jengibre tiene propiedades de
aceleracion del metabolismo, generando calor en el organismo dando sentido se
satisfaccion quitando la ansiedad de comer, otra propiedad de esta especia muestra
que es buena contra la artritis, la planta es igual de eficaz que los medicamentos que
combaten con esta enfermedad, la clinica Mayo afirma como el jengibre ayuda
contra los coélicos menstruales en las mujeres, el jengibre ayuda a reducir el
colesterol, y es uno de los grandes antioxidantes, pudiendo utilizarse hasta en
productos de belleza, suavizando y reformando la piel. (Los diez beneficios del

jengibre)
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El rizoma' no solo se utiliza para soluciones medicinales, en cuanto a su uso
alimenticio el jengibre es uno de los alimentos reconocidos en diferentes paises,

convirtiéndose en un agente saborizante al momento de realizar platillos.

Como ya fue mencionado previamente existen diferentes maneras de encontrar
jengibre hoy en dia en las tiendas o supermercados. El jengibre en polvo tiene un

sabor mucho mas fuerte y picante que el fresco ya que se potencia su sabor. (Green

221, 222)

Tenemos el jengibre fresco; que es el rizoma en su estado natural, es conseguirlo y

utilizarlo después de ser cosechado y en seguida comercializado.

El jengibre seco; es un jengibre deshidratado que solo necesita hidratacion para su

previo uso.

También encontramos el jengibre en polvo el cual tiene un sabor potencializado, sin
embargo existen diversas manera de encontrar este producto a mas de estas tres ya
mencionadas tenemos el jengibre encurtido el cual se conserva en vinagre y
especialmente se lo utiliza para el sushi, jengibre caramelizado principalmente para
reposteria y asi mismo el jengibre en conserva. (Botanica Online, usos Culinarios del

Jengibre)

! Tallo subterraneo propio de una planta.
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2.2 Orégano.

Foto: Caridad Pefia y Camila Monsalve

El orégano es una planta que puede ser utilizada tanto seca como fresca,
existen diversos tipos de orégano; como griego, mexicano, y de hojas pequefias, esta
hierba se utiliza y es conocida principalmente por la analogia que tiene con las

pizzas y el tomate. (Teubner 24, 25)

Segun historiadores esta hierba fue encontrada por los egipcios y griegos, pero
fueron los 2do quienes le dieron mayor importancia en cuanto a usos reconocidos en
la época. Con el tiempo se han ido realizando estudios acerca de los beneficios que el

orégano puede ser utilizado como medicina casera para combatir ciertas dolencias.

Las investigaciones han dado como resultado que el orégano combate desde acné,
hasta calmar los nervios. Esto demuestra que esta hierba posee propiedades
antifungisivas, combatiendo hongos; eliminando bacterias, siendo un medicamento
contra la conjuntivitis, favorece la actividad digestiva, disminuyendo el acido

gastrico del estomago; reduce célicos menstruales; retarda el envejecimiento de la
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piel; eliminando las células muertas de la piel por su gran cantidad de antioxidantes;
disminuye la formacion de células cancerigenas, y posee vitaminas que ayudan a

prevenir el estrés. (Propiedades y virtudes del orégano)

Un estudio realizado en la universidad de Penn State en Estados Unidos demostrd
que: “si agregas un par de cucharaditas de especias antioxidantes, podrés reducir la
respuesta negativa de tu cuerpo al consumir alimentos altos en grasa” entre las
especias antioxidantes estd el orégano. (Algunas especias pueden combatir el efecto

de alimentos altos en grasas)

En el pais el orégano crece en zonas altas como la sierra sin embargo también se da
en zonas de la costa pero mientras sea una zona templada mejor. La exportacion de
esta hierba no tiene un numero significativo para la economia ecuatoriana, sin
embargo es un producto que se comercializa con mayor fuerza internamente en el

pais. (Folleco y Tenemaza 14-16)

En cuanto al punto de vista gastrondmico en el Ecuador el orégano es una hierba que
se ha utilizado desde hace mucho tiempo, dando con su fuerte aroma y sabor un
exquisito gusto al momento de degustar platos que lo contienen. Demostrando que

aunque no produzcamos en grandes cantidades esta especia si la consumimos.
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2.3 Aji

Foto: Ana Paulina Monsalve

El aji fue reconocido por Cristobal Colon y los conquistadores al descubrir el
nuevo mundo, llamando su atencion al ver como remarcaba el sabor de los alimento
y su uso como moneda al igual que el cacao, sin embargo no es muy facil especificar
su verdadero lugar de origen ya que se encuentra por todo el continente americano,

siendo utilizado por los aztecas hasta llegar a los incas. (Azcoytia, Carlos)

Han existido estudios que buscan el inicio de esta planta agricola, que mostraban por
lo general su inicio en América central sobre todo en zonas tropicales; pero desde
algin tiempo el arquedlogo Scott Raymond de la universidad Calgary de Canada,
encontro muestras de este cultivo en tierras bajas de Latino América. Comenzo6 con
una busqueda del almidon de los granos y entre los siete sitios mas antiguos se
encuentra nuestro pais, siendo el mas antiguo encontrado teniendo un estima de

6.100 afios. ( El aji naci6 en Ecuador)
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El Ecuador tiene un clima apto para la agricultura y no podia faltar el cultivo de este
producto el cual hasta llega a ser exportado por nuestro pais, incluso llego a ser
exportado a la tierra misma del aji (refiriéndonos a México), por la empresa Proaji
que se encuentra en Santo Domingo de los Tsachilas fundada hace mas de 20 afios,
teniendo una venta no solo interna sino externa. Tomando en cuenta que el 10% de
su produccion es consumida por el pais y el 90% es exportada. ( EL buen picante no

solo esta en México, el aji ecuatoriano se exporta)

Proaji es una empresa que se encuentra en nuestro pais, desde 1993, y tiene como
principales mercados a diversos paises tales como; EEUU, México, Alemania, Reino
Unido, teniendo como proveedores varias provincias costeras, si bien es una empresa
de origen venezolano, que en los afos 90 llego a nuestro pais no se puede negar el
avance econdmico que ha incluido a las pequefias productoras de aji del Ecuador.

(Proaji se pico las ventas a paises de 4 continentes)

Segun Gisella Alvarez redactora del Tiempo Colombia cuenta que el aji a mas de ser
un saborizante en los alimentos es bueno para la salud ya que posee una gran
cantidad de vitamina C, ayudando al organismo a combatir congestiones
especialmente nasales y gripe, otro de sus beneficios es que tiene propiedades anti

cancerigenas, y ayuda al cuerpo a quemar calorias. (Alvarez Gisella)

En el mercado podemos encontrar diferentes tipos de ajies, dependiendo del tipo de
picor que este pueda brindar existe una escala llamada “Scoville™ la cual fue
desarrollada en 1912. El aji posee en sus propiedades un componente quimico

denominado Capsaicina el cual estimula sus propiedades en el organismo humano.

2 . . . .
Escala desarrollada por Wilburn Scoville para reconocer el picor de los ajies.
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Esta escala indica la cantidad de este quimico en el fruto del aji. La manera de saber
el valor en la escala depende de cuantas veces el extracto fue diluido en agua
azucarada hasta que este quimico 6 el sabor picante no se detecte en la solucion.

(Ecured conocimiento con todos y para todos)

Por lo general en el Ecuador los ciudadanos acostumbran mdas a consumir este
producto en salsas elaboradas con tomate de arbol. El picor del aji se encuentra en
sus semillas y en la membrana interna del fruto mismo, si bien no es un pais
caracterizado por comer las cosas picantes como M¢éxico, cuando es momento de

comidas tipicas nunca falta la salsa de aji para todo tipo de comida.

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

2.4. Semillas de Mostaza

Foto: Caridad Pefia y Camila Monsalve

La mostaza es uno de los productos que al elaborarlo o usarlo en pasta no
posee ninguna caloria, pero no es bueno utilizarlo en grandes cantidades ya que
contiene propiedades irritantes los cuales hacen que tenga su sabor y aroma fuerte.
Se los utiliza también para ayudar en la estimulacion sanguinea, y también aliviando

dolores reumaticos. (Botanica Online, “La mostaza”)

Las semillas de mostaza poseen muchas mas caracteristicas que solo ayudar a dar
sabor a un plato, segin Raul Mannise, ecdlogo, permacultor y ex estudiante de
medicina, este producto es bueno para los dolores de garganta, poseen cualidades
anti cancerigenas, combaten el asma (uso externo), relajante muscular (disuelto en
agua), para quemaduras leves, y no posee calorias por cual aportara sabor sin

hacernos engordar. (Raul Mannise)

Una de las grandes empresas que abastecen internamente este producto al pais es la

reconocida marca Nestlé, por medio de su marca Maggi.
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Foto: Caridad Pefia y Camila Monsalve

La nuez moscada es conocida por este nombre no, por ser una nuez sino por
su nucleo. Es originaria de Indonesia en las islas Moluca. En el Ecuador encontramos
este fruto sobre todo en zonas tropicales, sin embargo las mejores variedades de nuez
moscada se encuentran en la India Occidental e Indonesia. Hoy dia en el mercado se
la puede encontrar entera o en polvo, por lo general cuando se la compra asi tiende a
perder un poco su aroma. Tiene grandes usos dentro de la cocina ya que combina
con varios platos sin embargo si una persona consume mdas de 7,5 gr de nuez

moscada puede producirse efectos toxicos dentro del organismo. (La Nuez Moscada)

Al ser una especia con diversos sabores se debe utilizar con moderacion en la cocina.

Esta especia por lo general se utiliza mas en la cocina europea e india.

La nuez moscada ha sido utilizada desde los romanos como incienso y mientras se
iba expandiendo su dominio fueron encontrando diferentes usos como por ejemplo
en la India se la utilizaba con fines medicinales para disminuir la fiebre, ayuda para

la digestion, y fuerte alucinégeno por su alta toxicidad. Por lo cual hoy en dia el uso
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de esta plata esta desaconsejada por los médicos, ya que contiene mas de 20
propiedades sedantes, sin embargo también posee caracteristicas que relajan la
musculatura, otras que ayudan a la gastritis, vomitos, diarrea o incluso falta de
apetito ya que su aroma ayuda a estimular la digestion abriendo el apetito. Un uso
que se le da en cuanto a la industria es como antibacteriano, su aceite esencial
funciona como jabon y cosméticos, también se lo utiliza para tratar caries, o aceites

lubricantes. (Botdnica Online “Caracteristicas de la nuez moscada”)

Uno de los grandes distribuidores del pais de este producto es “Consorcio Alimenc”
quienes funcionan en Quito desde 1999, y poseen marcar reconocidas
internacionalmente como “Mccornick” una de las marcas que posee nuez moscada de

alta calidad.

Seglin un reporte de Eva Rodriguez Brafa (Investigadora espafiola); el 40 a 45% de
la produccion mundial es para fines industriales su 25 a 35% a fines culinarios y un

25% se emplea como esencias y del 1 al 2% se la emplea entera. (Brafa)

Mediante las estadisticas del INEC del 2012 con el propdsito de saber la posicion
estadistica de un producto en el pais, este producto se encuentra en la elaboracion de

especias, salsa y condimentos como C1079.31 (INEC)

La provincia del oro es una de las provincias con mayor desarrollo de la industria
entre las cuales podemos encontrar la produccion y elaboraciéon de salsas y
condimentos preparados con nuez moscada. (Agenda para la transformacion

productiva territorial.).
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Capitulo 111
Aplicacion de técnicas de chocolateria en especies saladas.

Cada chocolate tiene su propio sabor. En este capitulo se utilizan los tres tipos
de chocolates mas conocidos como: el amargo, leche y blanco, a los cuales se tratan
con las técnicas de chocolateria agregando cada una de las especias establecidas en el

capitulo anterior.

Existen quince puntos, para poder hablar de cada una de las técnicas, los sabores, e
incluso hasta la experiencia de quienes degustaron el producto. Algunas especias
tienen un sabor fuerte por lo que pueden dar a un sabor marcado al momento de

trabajar con un producto como el chocolate.

Ya que el chocolate es un producto sensible al agua y a la mayoria de ingredientes
que lo “tocan”; se efectud un experimento con dos de los chocolates al momento de

agregarles la especie salada.

Se realizd una degustacion de cada uno de los chocolates a cuatro personas que
conocen de cocina en la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, brindando una
prueba de validacion de cada chocolate en cuanto a su sabor, uso, textura, y cantidad

de especia.

Cada muestra de chocolate presentada fue sometida a una degustacion en base a la

siguiente encuesta.
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PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que seran

de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :

Apreciacion del chocolate en boca:

1. Malo

2. Regular
- 3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Malo

2. Regular

_ 3. Bueno
Cantidad de especia en el chocolate
Poca Suficiente_
Textura del chocolate + la especia

1. Malo

2. Regular
- 3. Bueno

¢ Estaria dispuesto a utilizar esta combinacion?
S

¢Fue de su agrado el nuevo producto?
Sl

OBSERVACIONES:

Mucha

NO

NO

ESPECIA:

4. Muy Bueno

5. Excelente

4. Muy Bueno

5. Excelente

4. Muy Bueno

5. Excelente
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3.1 Chocolate blanco con jengibre, y templado por sembrado.

El chocolate blanco tiene un sabor suave, por lo que al elaborar esta mezcla
con un sabor fuerte como el del jengibre se puede encontrar un contraste de sabores.
Sin embargo se divide en dos partes el chocolate, derritiendo el chocolate quince
segundos en el microondas para suavizarlo, una vez suave se pasa a un recipiente
sobre una olla con agua caliente, haciendo que el recipiente se caliente solo por el
vapor de agua que este desprende, hasta llegar a la temperatura maxima del
chocolate. En este caso se utiliz el método de sembrado y se incluyd una parte del

chocolate cortada en pedazos para lograr enfriarlo.

Al momento de agregar el jengibre fresco cortado, éste no se logré obtener un sabor
a jengibre, por lo tanto se intenta poner un poco de jengibre rallado, sin embargo al
momento de mezclar todo el chocolate se cortd y solidificd, dejando como opcidon

agregar la especie en polvo a cualquier tipo de chocolate.

Maria Caridad Pefia Monsalve



w
femanzos ATIRIREATY 207

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Foto: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

Después de haber templado el chocolate se agregd el sabor (jengibre en polvo),
comenzamos agregando Y4 de cucharadita a cada uno hasta obtener poco a poco el
sabor de la especia agregada sin que sea muy fuerte ni muy suave. A esta mezcla se
agrega media cucharadita ya que %4 no es suficiente para saborizar el chocolate y aun

se mantiene un sabor tenue del jengibre.

Foto: Caridad Pefia y Claudia Carrasco
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Foto: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

Cuando se prueba esta mezcla lo que primero se siente es el dulzor del chocolate
blanco y su cualidad cremosa, conforme pasa en la boca se siente el sabor marcado

del jengibre llegando a ser una mezcla agradable al paladar.

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y especia

dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate
blanco con jengibre:

0%

B MALO

B REGULAR
0%
BUENO

E MUY BUENO

Grafico 2 Apreciacion chocolate blanco con jengibre

La mayoria de degustadores encuentran excelente este producto llegando a calificarlo
como muy bueno y regular, dejando como observacion el tener cuidado del tipo de

chocolate que se utiliza.
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Sabor del chocolate blanco con
jengibre:

0%
= MALO

25% B REGULAR
= MUY BUENO

Grafico 3 Sabor del chocolate blanco con jengibre

En cuanto al sabor del chocolate sigue siendo “excelente” lo predominante y se

aprecia en la boca.

Cantidad de jengibre en el
chocolate blanco:

0%

HPOCA
B SUFICIENTE

MUCHA

Grafico 4 Cantidad de jengibre en chocolate blanco

Se sugiere agregar mayor cantidad de jengibre para el uso estimado de este producto,

sin embargo el 50% de la audiencia lo considera suficiente.

Textura del chocolate + jengibre

0,
0% B MALO

B REGULAR

25%
BUENO

H MUY BUENO

W EXCELENTE
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Grafico 5 Textura chocolate blanco y jengibre

La mezcla entre chocolate y jengibre logré obtener una buena acogida siendo

excelente su mayor puntaje.

¢éEstaria dispuesto a utilizar
esta combinacion?

S|

ENO

Grafico 6 Uso chocolate blanco y jengibre

La mayoria de los degustadores utilizaria en cocina este producto. Sugieren cambios

de chocolate e infusionar en almibar la especia.

¢éFue de su agrado el nuevo
producto?

msi

ENO

Grafico 7 Agrado chocolate blanco y jengibre

Asi mismo un 75% mostro agrado a la propuesta de chocolate. Demostrando que

puede llegar a ser factible en el mercado de cocina, y se sugiere venta al publico.
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3.2 Chocolate blanco con orégano, en técnica de Ganache Francés.

Entre la mayoria de las mezclas esta puede llegar a ser una de las mas
peculiares, ya que inclusive se llega a diferenciar del resto de chocolates por la leve
adopcion de color verde al chocolate blanco, esto es simplemente por la técnica que

ha sido utilizada.

Para el ganache se realizé una pequeiia infusion con % de cucharada de orégano en la
crema y la glucosa. La vertemos sobre el chocolate blanco previamente picado, y
mezclamos hasta obtener una masa homogénea, sin embargo el chocolate blanco es
mucho maés débil que el chocolate negro o de leche, es por eso que fue necesario

agregar una cantidad extra de chocolate para que este ganache pueda tener la fuerza,

y untuosidad necesaria que lo compone.

Fotos: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

El sabor del orégano llega a ser un poco mas fuerte y a diferencia del resto de
mezclas realizadas con el chocolate no se siente completamente el sabor natural de
chocolate a comparacion de la especia. Se utilizo principalmente orégano en polvo ya
que al agregar orégano seco este se vuelve incomodo al ingerir y no brinda el sabor

de la especia. En esta técnica especial de ganache o inclusive en el ganache
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Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y especia

dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate blanco con
orégano:
0% = MALO
B REGULAR
25%
0% BUENO

B MUY BUENO
W EXCELENTE

Grafico 8 Apreciacion chocolate blanco y orégano

Fue un producto con gran acogida, la mayoria de los degustadores siente el chocolate

y no la especie como predominante, teniendo un buen sabor.

Sabor del chocolate blanco

0%

= MALO
¥ REGULAR
0% BUENO

= MUY BUENO

W EXCELENTE

Grafico 9 Sabor chocolate blanco y orégano

El 75% llega saborear el chocolate en si, sin embargo el 25% siente sabor a manteca

vegetal sugiriendo cambio de chocolate.
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Cantidad de orégano en el
chocolate

0%

HPOCA
B SUFICIENTE

©MUCHA

Grafico 10 Cantidad orégano en chocolate blanco

La especia seguin las personas encuestadas es suficiente para el fin de esta propuesta.

Textura del chocolate blanco+
orégano

0%

B MALO
B REGULAR
M BUENO

B MUY BUENO

M EXCELENTE

Grafico 11 Textura chocolate blanco y orégano

La mayoria encontr6 que esta mezcla es satisfactoria al paladar y un pequefio

porcentaje lo encontré muy bueno.

éEstaria dispuesto a utilizar esta
combinacion?

mSsi

ENO
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El chocolate blanco con orégano llega a ser un buen producto ya que 75% si lo

utilizaria en cocina.

¢éFue de su agrado el nuevo
producto?

25%
mSi

ENO
75%

Grafico 13 Agrado chocolate blanco y orégano

El chocolate blanco con orégano logré una gran acogida siendo del agrado a los

degustadores.

3.3 Chocolate blanco con aji, templado de bafio maria invertido.

Cuando se realiza el templado, sobre todo el de bafio maria se debe tener
mucho cuidado en no dejar caer una sola gota de agua al chocolate ya que esta
causaria el fin del chocolate que estamos utilizando. Haciendo que se vuelva una

masa dura sin poder volverla a recuperar.

Foto: Caridad Pefia y Claudia Carrasco
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Al no ser un producto que se disuelve completamente ya que el que fue utilizado no
es un aji completamente pulverizado se llega a obtener un poco de grumos

propiamente del aji.

A éste se le agregd 2 cucharada de aji en polvo, ya posee un sabor picante, este
chocolate comienza siendo suave y cremoso para al final sentir la fuerza del aji y su
picor. Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate blanco
con aji en boca:

0%

B MALO
B REGULAR

BUENO

B MUY BUENO

Grafico 14 Apreciacion chocolate blanco y aji

Llegd a tener una buena acogida por el picor mas no por el sabor a aji, se sugirio

elaborar nuestro propio polvo de aji en lugar de comprar el ya hecho.

Sabor del chocolate blanco

0%
B MALO
B REGULAR
BUENO
B MUY BUENO

50%
W EXCELENTE

Grafico 15 Sabor chocolate blanco
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Esta mezcla de chocolate obtuvo un puntaje de “bueno” como mayoritario. Pero se

sugiere encontrar un chocolate de mejor calidad.

Cantidad de aji en el chocolate
blanco

HPOCA

50% ® SUFICIENTE

MUCHA

Grafico 16 Cantidad aji en chocolate blanco

El cuadro muestra que se exager6 en cuanto a la cantidad de aji haciéndolo casi
imposible de consumir por su picor, se sugiere ver la manera de agregar mas sabor a

aji que su picor.

Textura del chocolate + aji

0%
B MALO

B REGULAR
50% BUENO

B MUY BUENO

M EXCELENTE

Grafico 17 Textura chocolate blanco y aji

La textura del chocolate y el aji en polvo fue mayoritario el “bueno”, sin embargo
se sugiere realizar en las recetas con polvo propio de aji, intentando dar el sabor y el

picor.
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¢Estaria dispuesto a utilizar
esta combinacion?

mSi

ENO

Grafico 18 Uso chocolate blanco y aji

El chocolate blanco con aji obtuvo una pequefia acogida, y concluye en no ser

utilizado por conocedores de Gastronomia en el area de cocina.

éFue de su agrado el nuevo
producto?

s

ENO

Grafico 19 Agrado chocolate blanco y aji

La mitad del publico tuvo agrado a este producto y la otra mitad no lo disfruto.

3.4 Chocolate blanco con semillas de mostaza, en ganache alternativo.

El ganache alternativo se necesita templar el chocolate para luego volcarlo

sobre la crema.

Al tener semillas de mostaza y no mostaza en pasta, el sabor de estas llega a ser

mucho mas suaves haciendo que se utilice una mayor cantidad de especia que el

Maria Caridad Pefia Monsalve
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resto de los chocolates. El chocolate blanco no tiene un sabor muy fuerte pero aun asi

se colocd media cucharada de semillas de mostaza en polvo, sin embargo es uno de

los chocolates con menos sabor a la especia agregada. Si se desea se puede ir

agregando una mayor cantidad de polvo en busca de un sabor mas fuerte.

Fotos: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

Cada uno de los sentidos juegan un papel importante al momento de experimentar, al
momento de degustar una mezcla como esta puede no sonar nada placentera, sin
embargo llegd a sorprender a la mayoria de los degustadores, ya que no es de un

sabor desagradable, es simplemente no conocido.

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y especia

dio como resultado lo siguiente:
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Apreciacion del chocolate blanco
con semillas de mostaza:

0%
B MALO

® REGULAR
BUENO
75% = MUY BUENO

EXCELENTE

Grafico 20 Apreciacion chocolate blanco y s. mostaza

La mayoria de la audiencia siente el chocolate con su sabor propio y lo encontrd

“bueno”. Sugiriendo cambio de chocolate.

Sabor del chocolate blanco

0%
B MALO

B REGULAR
BUENO
0,
75% B MUY BUENO

EXCELENTE

Grafico 21 Sabor chocolate blanco y s. mostaza

Este grafico muestra que la mayoria halla que el producto es un chocolate agradable.

El 25% considera que sabe a chocolate sucedaneo, sugiriendo un cambio.

Maria Caridad Pefia Monsalve



w
femanzos ATIRIREATY 207

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

- S
\JA3U3 30 GACIZA3VIHU

Cantidad de semillas de mostaza
en el chocolate

0%

HPOCA
B SUFICIENTE

MUCHA

Grafico 22 Cantidad de s. mostaza en el chocolate

Si bien la mostaza en grano posee un sabor completamente distinto a la mostaza en
pasta puede llegar a apreciar el sabor de las semillas en el chocolate, ain falta

incorporar mas especia para poder sentirla mejor.

Textura del chocolate blanco +
semillas de mostaza

0%
B MALO

B REGULAR

BUENO
0,
059 E MUY BUENO

W EXCELENTE

Grafico 23 Textura chocolate blanco y s. mostaza

La mayoria de la audiencia encontr6 “bueno” al producto de la propuesta. Sugiriendo

mejoras en ambos ingredientes.
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éEstaria dispuesto a utilizar esta
combinacién?

s
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Grafico 24 Uso de chocolate blanco y s. mostaza

La mitad de la audiencia que degustd este producto utilizaria el chocolate blanco con

semillas de mostaza en cocina.

¢éFue de su agrado el nuevo
producto?

S|

ENO

Grafico 25 Agrado de chocolate blanco y s. mostaza

Un 75% de las personas encontraron agradable el chocolate blanco con semillas de

mostaza.

3.5 Chocolate blanco con nuez moscada en templado tableteado.

Se realiza el templado en méarmol, llegando a la temperatura indicada de cada
chocolate. El chocolate blanco tiene una gran cantidad de cacao lo que hace que se
endurezca un poco mas rapido que los otros al comenzar a enfriarse teniendo que ser

trabajado con mayor velocidad.
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Cuando se aprecia el olor de la nuez moscada, se puede llegar a pensar en una salsa
blanca o bechamel, el chocolate logro tener un claro sabor a nuez moscada siendo

apreciado primero por el dulzor del chocolate y al final quedando el sabor de la nuez

moscada.

Fotos: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y especia

dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate blanco con
nuez moscada:

0%
E MALO

B REGULAR

BUENO

® MUY BUENO

Grafico 26 Apreciacion chocolate blanco y nuez moscada

El 75% del publico encuentra un muy buen sabor del chocolate al momento de

degustarlo.

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Sabor del chocolate blanco

0%
= MALO

B REGULAR
50% BUENO
E MUY BUENO

W EXCELENTE

Grafico 27 Sabor chocolate blanco y nuez moscada

La mitad de los degustadores sienten el sabor del chocolate entre bueno y muy

bueno. Pero sugiriendo cambio de chocolate a uno de mejor calidad.

Cantidad de nuez moscada en el
chocolate

0%
HPOCA
25%
B SUFICIENTE

MUCHA

Grafico 28 Cantidad nuez moscada en chocolate blanco

Se agreg6 la cantidad necesaria de nuez moscada para el fin de la propuesta. Sin

sugerencias.
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Grafico 29 Textura chocolate blanco y nuez moscada

A un 75% del publico le agrado calificando como “muy bueno” a esta nueva

propuesta de chocolate y nuez moscada.

éEstaria dispuesto a utilizar esta
combinacién?
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Grafico 30 Uso de chocolate blanco y nuez moscada

Asi mismo el 75% si utilizaria el chocolate con nuez moscada en cocina.

Maria Caridad Pefia Monsalve



207

w
4 OITOUALY ATIV.

ALE V)

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

——
113U 30 QAQI2A3VIHU

¢Fue de su agrado el nuevo
producto?

s

ENO

Grafico 31 Agrado en chocolate blanco y nuez moscada

La mayoria de la audiencia encontr6 agrado en la nueva propuesta de chocolate y

nuez moscada.

3.6 Chocolate de leche con jengibre, ganache francés.

El chocolate de leche es uno de los preferidos, por su dulzura y sabor a
chocolate. Al momento de realizar el ganache se realizé una infusion del jengibre
con la crema en la olla, esto ayudd a conseguir un mejor sabor de la especia al

momento de mezclar con el chocolate.

Fotos: Caridad Pefia y Claudia Carrasco
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Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y especia

dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate de leche en
boca:
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Grafico 32 Apreciacion chocolate leche y jengibre

La mitad de nuestra audiencia encontr6 “excelente” en cuanto a la apreciacion del

chocolate al momento de ingerirlo.

Sabor del chocolate de leche
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Grafico 33 Sabor chocolate de leche y jengibre

La calidad del chocolate de leche fue calificada entre muy bueno y excelente.
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Grafico 34 Cantidad de jengibre en chocolate de leche

Si bien la mitad de los degustadores califica como muy poca la cantidad de jengibre

otra mitad la siente como suficiente.

Textura del chocolate de leche+
jengibre
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Grafico 35 TExtura chocolate de leche y jengibre

Logré ser uno de los chocolates con mejor acogida como producto completo, las
calificaciones fueron como excelente a muy bueno, demostrando que el chocolate de

leche con jengibre puede ser vendido en el mercado.
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Grafico 36 Uso de chocolate de leche y jengibre

El 100% de nuestra audiencia si utilizaria este producto fuera y dentro de cocina.
Demostrando que el chocolate de leche y jengibre tiene buena acogida por los

degustadores.

¢Fue de su agrado el nuevo
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Grafico 37 Agrado chocolate de leche y jengibre

Al 100% de nuestros degustadores les agrado esta variedad de chocolate. Sugiriendo

su venta al publico.

3.7 Chocolate de leche con orégano, ganache alternativo.

El orégano es conocido por ser una especia tipicamente italiana y cuando se

ofrecen ideas de unir una especia tan reconocida por ser utilizada en mezclas de

Maria Caridad Pefia Monsalve
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si es de leche.
Para esta mezcla se hizo un ganache alternativo templando el chocolate por
medio de sembrado y después agregando la crema con la glucosa. Después, una

infusion en la crema con el orégano obteniendo su mayor sabor.

B

Fotos: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

No es desagradable al gusto, por lo contrario su sabor pasa delicadamente, pero

dando el sabor de orégano.

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:
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Apreciacion del chocolate de leche
con orégano:
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Grafico 38 Apreciacidn chocolate de leche y orégano

La mitad del publico encontré entre excelente y muy bueno en cuanto a la

apreciacion del chocolate al momento de ingerirlo.

Sabor del chocolate de leche
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Grafico 39 Sabor chocolate de leche y orégano

La calidad del chocolate fue calificada por la mitad de los degustadores como muy

bueno y la otra mitad como excelente.
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Grafico 40 Cantidad de orégano en chocolate de leche

El 100% de los degustadores encontraron que la cantidad de especia afiadida es

suficiente para el fin de la propuesta.

Textura del chocolate de leche+
orégano
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Grafico 41 Textura chocolate de leche y orégano

El producto final estd calificado entre excelente y muy bueno. Sin ninguna

sugerencia acerca de mejoras.

éEstaria dispuesto a utilizar
esta combinacion?
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Grafico 42 Uso de chocolate de leche y orégano

El 100% de los degustadores si utilizaria el chocolate de leche con orégano dentro de

cocina.

éFue de su agrado el nuevo
producto?
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Grafico 43 Agrado de chocolate de leche y orégano

El 100% de los degustadores encontré un gran agrado al apreciar este chocolate de

leche y orégano.

3.8 Chocolate de leche con aji, templado por sembrado.

Para esta elaboracion se utilizo la técnica de sembrado la cual consiste en derretir
una parte del chocolate y bajar su temperatura con chocolate troceado hasta que
quede en la temperatura indicada.

El chocolate de leche no absorbe tan facilmente los sabores como el chocolate

blanco o negro, por lo que se us6é mayor cantidad de aji que en el resto de recetas.
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Foto: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

Si se utiliza aji en polvo este no brindara el sabor de la especia, se sentira solo el
picante del aji pero no su sabor. Para sentir el aji se puede desaguar el aji varias
veces para eliminar su picor secarlo al horno y elaborar un polvo de aji e
incorporarlo al chocolate.

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate de leche
con aji en boca:
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Grafico 44 Apreciacion de chocolate de leche y aji

A la mayoria de los degustadores no les agrad6 este producto calificandolo como

“malo”, un 25% lo encontré en muy bueno y regular.
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Sabor del chocolate
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Grafico 45 Sabor chocolate de leche y aji

El chocolate fue calificado como regular en esta demostracion, siendo esta

calificacion la de la mayoria de la gente.

Cantidad de aji en el chocolate
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Grafico 46 cantidad de aji en el chocolate

Un 75% de la audiencia menciondé que habia mucha cantidad de especia y picor en el
chocolate y un pequefio porcentaje lo califico como suficiente. Sugiriendo elaborar

un aji propio y no comprar el existente.
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Grafico 47 Textura de chocolate de leche y aji

La mezcla de la especia y el chocolate fue calificada por un 50% como bueno, 25 %

lo calificd como malo y el otro como muy bueno.

¢Estaria dispuesto a utilizar esta
combinacion?
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Grafico 48 Uso de chocolate de leche y aji

El 75% del publico no utilizaria este producto en cocina ni fuera de ella, por exceso

de picor, y falta de sabor a aji.
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Grafico 49Agrado chocolate de leche y aji

Un 75% no encontr6 agradable esta variedad de chocolate, por la cantidad de aji.

3.9 Chocolate de leche con semillas de mostaza, templado por bafio maria

invertido.

Cuando se utiliza la especie de mostaza, mucha gente espera tener el sabor de la
pasta de mostaza que todos conocemos sin embargo, debemos saber que las

semillas y la pasta no poseen el mismo sabor en cuanto a su uso si bien son lo

mismo.

Fotos: Caridad Pefia y Claudia Carrasco
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El chocolate de leche posee un sabor dulce y cremoso, haciendo mas complicado
agregar el sabor a chocolate, se puede mejorar tostando las semillas y molerlas
para agregar al chocolate asi se dara el sabor de la mostaza sin tener que utilizarla
en exceso, aportando el picor de esta especia.

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate de
leche con semillas de mostaza
en boca:
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Grafico 50 Apreciacion chocolate de leche y s. mostaza

Este chocolate en la apreciacion en boca fue calificado por la mitad de los
degustadores como bueno la otra mitad lo calific6 como regular y muy bueno,

dejando para mejorar este producto.

Sabor del chocolate
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EXCELENTE

Grafico 51 Sabor chocolate de leche y s. mostaza
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Asi mismo la mitad encontr6 el sabor del chocolate de leche bueno y la otra mitad

muy bueno y malo. Siendo uno de los chocolates mas dulces.

Cantidad de especia en el
chocolate
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Grafico 52 Cantidad chocolate de leche y s. mostaza

No se sintid la especia y el 100% del publico lo calific6 como insuficiente.

Proponiendo tostar las semillas o utilizar todo 1o molido y no solo polvo.

Textura del chocolate de leche
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Grafico 53 Textura chocolate de leche y s. mostaza

Aunque no se aprecié completamente la especia el chocolate tuvo una calificacion de
muy bueno por la mitad de los degustadores, ya que la especia se siente al final de

consumir el chocolate pero no se la aprecia demasiado.
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Grafico 54 Uso de chocolate de leche y s. mostaza

La mitad de nuestros degustadores si utilizaria este producto en cocina, mejorando el

sabor de las semillas de mostaza.

éFue de su agrado el nuevo
producto?
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Grafico 55 Agrado chocolate de leche y s. mostaza

La mitad de la audiencia no encontr6 agradable esta nueva variedad de chocolate, se

sugiere cambios en cuanto al uso de especia.

3.10 Chocolate de leche con nuez moscada, templado tableteado.

Esta mezcla muestra el dulzor del chocolate de leche y una pizca el picor de

la nuez moscada, sin embargo esta especia se diferencia al momento de ingerir
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Fotos: Caridad Pena y Claudia Carrasco

Se llevo a cabo el templado del chocolate y por ultimo se agregd la especia,
puede mostrar una textura granulada, por el aderezo al chocolate. Es de sabor
placentero y de apreciacion en la boca.

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate leche
con nuez moscada en boca:
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Grafico 56 Apreciacion chocolate de leche y nuez moscada
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Un 75% de degustadores encontré muy buena la apreciacion del chocolate en boca,

al consumirlo.

Sabor del chocolate
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Grafico 57 Sabor chocolate de leche y nuez moscada

El chocolate tuvo una buena acogida en cuanto a su sabor dando como resultado un

“muy bueno” por parte del 75% de los degustadores.

Cantidad de nuez moscada en el
chocolate
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Grafico 58 Cantidad nuez moscada en chocolate de leche

La mitad del publico encontrd que la cantidad de nuez moscada estaba de acuerdo a
la propuesta mientras que la otra mitad piensa que es muy poca cantidad haciendo
que la nuez moscada no se aprecie. Sugiriendo rayar la nuez moscada y no utilizar

polvos.
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Grafico 59 Textura chocolate de leche y nuez moscada

Los degustadores calificaron como muy bueno el producto final, un 25% como
excelente y otro 25% como regular, calificando la nuez moscada y el chocolate de

leche.

¢éEstaria dispuesto a utilizar esta
combinacion?
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Grafico 60 Uso chocolate de leche y nuez moscada

Un pequefio porcentaje no utilizaria este producto en cocina mientras que un 75% si

lo utilizaria, para platos experimentales.
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Grafico 61 Agrado chocolate de leche y nuez moscada

El 75% del publico encontr6 agrado en el producto ofrecido en esta propuesta. Sin

dejar sugerencias.

3.11 Chocolate amargo con jengibre, templado por tableteado.

El chocolate amargo es reconocido en diferentes paises al ser utilizado en
recetas de cocina salada; este posee un sabor fuerte y debe ser combinado con

sabores fuertes.

Foto: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

El chocolate negro ostenta su amargura y enérgico sabor, primero se templa para

posteriormente agregar el polvo de jengibre. Ya que las caracteristicas de este
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chocolate son ostentosas se coloco una mayor cantidad de jengibre para lograr

sentir la esencia dentro del chocolate.

Fotos: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate negro
con jengibre en boca:

0% ®MALO
H REGULAR
0% BUENO

B MUY BUENO

W EXCELENTE

Grafico 62 Apreciacion chocolate amargo con jengibre

El 50% de degustadores encontrd excelente este producto, mientras que un 25% lo

marco como regular y el otro 25% como muy bueno.
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Grafico 63 Sabor chocolate amargo con jengibre

El 50% de degustadores encontr6 excelente el sabor del chocolate, mientras que un

25% lo marco como regular y el otro 25% como muy bueno.

Cantidad de jengibre en el
chocolate
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Grafico 64 Cantidad jengibre en chocolate amargo

El grafico muestra que el 75% de publico encuentra como cantidad suficiente de

jengibre, para el fin que tiene esta propuesta. Sugiriendo elaborar un polvo propio de

jengibre.

Textura del chocolate amargo +
jengibre
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Grafico 65 Textura chocolate amargo y jengibre

El 50% califico como excelente a este producto calificando el sabor del jengibre y

del chocolate, el otro 50% se divide entre bueno y muy bueno.

éEstaria dispuesto a utilizar
esta combinacion?
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Grafico 66 Uso chocolate amargo y jengibre

Mas del 50% de degustadores estdn dispuestos a utilizar esta combinacién de

chocolate negro con jengibre en cocina. Y fuera de cocina como venta al publico.

¢éFue de su agrado el nuevo
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Grafico 67 Agrado chocolate amargo y jengibre

El 75% califico como agradable a este producto final, aprobando el jengibre en el

chocolate amargo de 60% de cacao.
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3.12 Chocolate amargo con orégano, templado por sembrado.

El chocolate amargo se usa en diferentes cocinas saladas, a este chocolate se

lo templa por medio del método de sembrado. Una vez templado se agrega la

especia en polvo.

Fotos: Caridad Penia y Claudia Carrasco

Al momento de probar este chocolate se siente el fuerte sabor a chocolate negro,
y conforme se derrite en la boca se aprecia el orégano, el chocolate negro al ser
fuerte se debe agregar mayor cantidad de la especia que en el resto de chocolates,

para llegar al fin necesario de esta propuesta.

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:
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Apreciacion del chocolate en boca:
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Grafico 68 Apreciacion chocolate amargo y orégano

La calificacion proporcionada es de 50 y 50 entre muy bueno y excelente en cuanto a

la apreciacion en boca del chocolate.

Sabor del chocolate
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Grafico 69 Sabor chocolate amargo y orégano

El 75% del publico considero como muy bueno al sabor del chocolate amargo

presentado, dando aprobacion a este tipo de chocolate.
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Grafico 70 Cantidad orégano en chocolate amargo

El 25% del publico estim6 que existia suficiente cantidad de especia y el 75% lo

marcd como “poco”.

Textura del chocolate amargo+
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Grafico 71 Textura chocolate amargo y orégano

La totalidad de la audiencia sefald6 como muy buena la textura del chocolate y la

especia juntas, dando como resultado un producto muy bueno para degustar.
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Grafico 72 Uso chocolate amargo y orégano

En general el 100% del publico si utilizaria este producto en cocina, o fuera de

cocina, como venta al publico.

éFue de su agrado el nuevo
producto?
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Grafico 73 Agrado chocolate margo y orégano

Asi mismo la totalidad encontré6 como agradable esta nueva variedad de chocolate.

Demostrando que el orégano puede utilizarse en el chocolate amargo de 60% cacao.

3.13 Chocolate amargo con aji ganache francés.

Este producto es conocido en la cultura gastrondémica, paises como México lo

utilizan para su receta popular “mole poblano”. Sin embargo con el aji en polvo
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se logra conseguir solo el picor en cuanto al chocolate pero no asi el sabor al aji

propio.

Se elabor6 un ganache con la crema y se realizé una infusion del aji en polvo en
la crema para después verterlo sobre el chocolate negro 6 amargo, este es una de
las mezclas que depende del sentido del gusto, sin embargo para una mejora

podemos desaguar el aji secarlo y hacer nuestro propio polvo de aji.

Fotos: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate negro
con aji en boca:
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Grafico 74 Apreciacion chocolate amargo y aji
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La mitad lo calific6 como bueno, un cuarto como regular y el cuarto sobrante como

excelente. Dando sugerencias en cuanto a la cantidad de aji y a la manera de mejorar

el uso de aji en el chocolate.

Sabor del chocolate
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Grafico 75 Sabor chocolate amargo y aji
De igual manera en cuanto al sabor del chocolate se lo calific6 como bueno en un
50% calificandolo seglin el fin que tendrd en platos experimentales, un 25% lo

calific6 como malo por exceso de especia y el sobrante como excelente.

Cantidad de aji en el chocolate

0%
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0,
75% MUCHA

Grafico 76 Cantidad de aji en chocolate amargo

Se considerd que existia mucha especia por parte del 75% de degustadores y el

25% como suficiente. Sugiriendo bajar la cantidad de especia.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Textura del chocolate + aji
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Grafico 77 Textura chocolate amargo y aji

Un cuarto de degustadores lo califico como excelente, otro cuarto como bueno, el
tercero como malo y el tltimo cuarto como muy bueno, dependiendo de la cantidad
de picor se estd acostumbrado a ingerir. Sin embargos e sugiere volver a calcular la

cantidad de aji.

¢éEstaria dispuesto a utilizar esta
combinacion?

mSsi

ENO

Grafico 78 Uso chocolate amargo y aji

Tres cuartos de nuestra audiencia no estaria dispuesta a utilizar este producto en

cocina, ni fuera de ella.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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¢Fue de su agrado el nuevo
producto?

s
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Grafico 79 Agrado chocolate amargo vy aji

Mais de la mitad no encontrd placentero esta variedad de chocolate, por la cantidad

de picor que el aji provoco en boca.

3.14 Chocolate amargo con semillas de mostaza, templado por bafio Maria
inverso.

Se realizd la técnica de bafio maria inverso con este chocolate, asi mismo al
finalizar se incorpor6 las semillas de mostaza molidas, se agregd una mayor
cantidad que el resto de chocolates por ser este de un sabor fuerte y marcado en
la boca.

Si bien no se puede agregar demasiada especia por el picor que causa al final de
consumir el chocolate esta cantidad agregada se aprecia en la boca. Se debe

tomar en cuenta que, la mostaza en pasta no es igual que la mostaza en semillas.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate negro
con semillas de mostaza en boca:

0%
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50%
BUENO

B MUY BUENO

Grafico 80 Apreciacion chocolate amargo y s. mostaza

La mitad de la audiencia califico como buena y muy buena la apreciacion del
chocolate en boca, pero no en si mucho de las semillas sino hasta el final que se

siente el picor.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Sabor del chocolate
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Grafico 81 Sabor chocolate amargo y s. mostaza

En cuanto al sabor del chocolate en 75% del publico lo califico como bueno y el

sobrante como muy bueno.

Cantidad de semillas de mostaza
en el chocolate
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Grafico 82 Cantidad s. mostaza en chocolate amargo

La especia fue calificada por la mitad como poca y la otra mitad como suficiente,
utilizando el polvo cernido de las semillas, se sugieren mejoras en cuanto al uso del

polvo.

Maria Caridad Pefia Monsalve



w
femanzos ATIRIREATY 207

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

H3U3 30 OAGIZAZVHU
— g

Textura del chocolate negro +
semillas de mostaza
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Grafico 83 Textura chocolate amargo y s. mostaza

El 100% califico al producto final como bueno, el publico sugiere mejoran en cuanto

al uso de la semilla.

¢Estaria dispuesto a utilizar esta
combinacion?

S|
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Grafico 84 Uso chocolate amargo y s. mostaza

La mitad utilizaria este producto en cocina y la otra mitad no lo utilizaria, dado que

no se reconoce facilmente en boca la semilla de mostaza.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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¢éFue de su agrado el nuevo
producto?
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Grafico 85 Agrado chocolate amargo y s. mostaza

El 75% encontré como placentero este producto marcandolo como agradable, pero

sugieren mejoras en cuanto a dar sabor de la especia en el chocolate.

3.15 Chocolate amargo con nuez moscada, ganache alternativo.

La nuez moscada es de fuerte sabor, al igual que el chocolate amargo, y juntos
son un sabor intenso pero agradable. Al ingerir este chocolate se sentird primero
el claro sabor a chocolate negro y a mitad de su consumo, se comienza a sentir la
nuez moscada.

Es un chocolate con un agradable sabor, asi mismo se tuvo que utilizar la nuez
moscada en polvo y se infusiona en la crema antes de incorporarla al chocolate

para un mejor sabor, previamente se templo el chocolate con bafio maria inverso.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Foto: Caridad Pefia y Claudia Carrasco

Segun las encuestas a cada una de las preguntas acerca de este chocolate y

especia dio como resultado lo siguiente:

Apreciacion del chocolate negro con
nuez mosacada en boca:

0% = MALO
. ¥ REGULAR
BUENO
® MUY BUENO

EXCELENTE

Grafico 86 Apreciacion chocolate amargo y nuez moscada

La mitad de la audiencia llego a apreciar el chocolate en boca al momento de

degustarlo.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Sabor del chocolate
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Grafico 87 Sabor chocolate amargo y nuez moscada

Se encontré una buena calificacion en cuanto al sabor del chocolate viendo que el
75% lo califica como “muy bueno”, demostrando que el chocolate utilizado de 60%

de cacao Pacari es del agrado de la mayoria de audiencia.

Cantidad de nuez moscada en el
chocolate

0%

H POCA
B SUFICIENTE

MUCHA

Grafico 88 Cantidad nuez moscada en chocolate amargo

Un 25% califico como “suficiente” la cantidad de especia agregada al chocolate, el
otro 75% lo calificé como “poco”, teniendo en cuenta que 6 gramos pueden llegar a

ser suficientes.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Textura del chocolate negro + nuez
moscada
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Grafico 89 Textura chocolate amargo y nuez moscada

Un 75% calificd como “muy bueno” a este producto final, sin embargo se debe tener

en cuenta el uso necesario de nuez moscada.

éEstaria dispuesto a utilizar esta
combinacién?

0%
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Grafico 90 Uso chocolate amargo y nuez moscada

La totalidad de los degustadores utilizarian esta variedad de chocolate en cocina.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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¢Fue de su agrado el nuevo producto?
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Grafico 91 Agrado chocolate amargo y nuez moscada

El 100% del publico encontr6 agrado en este nuevo producto, dando la posibilidad de

ser un producto que pueda alcanzar varios mercados.

Aunque cada una de las técnicas usadas da el resultado de un chocolate templado con
un sabor especial, el fin de esta propuesta es llegar a utilizar cada una de estas
mezclas de chocolate en cocina salada; haciendo que sea como un cubo de chocolate

para cada receta implantada.

Para un mejor uso en cuanto a la cocina, se utilizd la técnica de ganache para que al

momento de usarla ya tenga adherido un medio graso a la receta.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Recetas chocolates y especias mediante técnicas.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Cada una de estas recetas fue elaborada por la Sta. Maria Caridad Pefia Monsalve

con el fin de demostrar las técnicas de chocolateria.

Chocolate blanco:

RECETA: Chocolate blanco con jengibre en técnica de sembrado.

MISE EN
PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate Un chocolate blanco. Se debe tomar en
cortado en consideracién la cantidad del
mirepoix jengibre por el sabor fuerte y

astringente que posee.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate blanco con jengibre en sembrado FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA.|PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
70|Chocolate blanco g. 70 100%| S 2,53 |S 0,89
5|Jengibre g. 5 100%| S 2,198 0,44
TOTAL S 1,33
CANT. PRODUCIDA 75]g. COSTO POR PORCION: | $ 0,17

CANT. PORCIONES 8lu DE: 9|g.
TECNICAS

Para este producto se realizoé la técnica de sembrado.
Debemos tener un cuarto del chocolate derretido cortado en mirepoix, y
agregarlo cuando el resto del chocolate llegue a la temperatura deseada.

Lo agregamos se derrite y agregamos la especia.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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RECETA: Chocolate blanco con orégano en ganache francés

MISE EN
PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate Chocolate blanco. Tener cuidado al poner la
rallado especie en la crema y

quemarla, también al
momento de realizar el
bombon no crear una capa
gruesa de chocolate.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate blanco con orégano ganache francés FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES |U.C. C.NETA. REND EST{PRECIO U.|PRECIO TOTA
90|Chocolate blanco  |g. 90 100%| $ 2,538 1,14
5|Orégano g. 5 100%| $ 0,67 | $ 0,13
70|Crema ml. 70 100%| $ 1,31 $ 0,18
TOTAL $ 1,45
CANT. PRODUCIDA 165]g. COSTO POR PORCION| $ 0,24
CANT. PORCIONES 6[u DE: [ 28|g.
TECNICAS FOTO

Calentar la crema e infusionar con la especia.
Verter sobre el chocolate una vez hervida la crema.
Mezclar y reservar al ambiente.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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RECETA: Chocolate Blanco con aji en bafio maria invertido

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado Chocolate blanco crocante con Al momento de realizar este chocolate
mirepoix pedazos de aji. es mejor secar el aji y realizar un
Aji en polvo polvo propio para obtener su sabor

mas que su picor. También se debe
tener cuidado de que el chocolate haga
contacto con el agua.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate blanco con aji en baflo maria invertido FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES |U.C. C.NETA. REND EST{PRECIO U,|PRECIO TOTA
70[Chocolate blanco  |g. 70 100%| $ 2,531 8% 0,89
5|Aji g. 5 100%| $ 28718 0,17
80[Agua ml. 80 100% 0's -
TOTAL $ 1,06
CANT. PRODUCIDA 155|g. COSTO POR PORCION| $ 0,12
CANT. PORCIONES 9lu DE: [ 17|g.
TECNICAS FOTO

Calentamos el 100% del chocolate que vamos a usar.

Por separado tenemos un bowl mas grande con agua y hielos.

Una vez en la temperatura indicada el recipiente con el chocolate caliente
tomamos un medio del chocolate y lo ponemos sobre el bowl con hielos

hasta que baje la temperatura.

Reservamos.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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RECETA: Chocolate blanco con semillas de mostaza técnica de ganache alternativo

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Un chocolate blanco brillante. Se puede utilizar mayor
mirepoix cantidad de chocolate

porque las porciones son
muy liquidas.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate blanco con semillas de mostaza ganache alternativo FECHA: 15-04-2015
C. Bruta INGREDIENTES |U.C. C.NETA. REND EST{PRECIO U.|PRECIO TOTA
90|Chocolate blanco  |g. 90 100%| $ 25318 1,14
5|Semillas mostaza  |g. 5 100%]| $ 1,50 [ $ 0,28
80|Crema ml. 80 100%| $ 1,31 $ 0,21
TOTAL $ 1,63
CANT. PRODUCIDA 175|gr COSTO POR PORCION| § 0,23
CANT. PORCIONES 7|u DE: [ 25]g.
TECNICAS FOTO
Calentamos el chocolate y una vez en la temperatura necesaria, vertemos
la mitad de este sobre el granito y lo esparcimos creando asi el AR LR
"tableteado".
Devolvemos el chocolate al bowl con el resto del este caliente y una vez
baja la temperatura reservamos.
Calentamos la crema e infusindmos con la especia una vez hervida }
vertemos sobre el chocolate previamente templado. L

Maria Caridad Pefia Monsalve



w
(22209 DT ATV 2107

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

s
J13U] 30 QAIZAIVIHU

RECETA: Chocolate blanco con nuez moscada en tableteado.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Chocolate blanco brillante. La nuez moscada llega a
mirepoix tener un sabor fuerte,

debemos percatarnos del
picor final en cuanto a la
cantidad usada.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate blanco con nuez moscada en tableteado FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES |U.C. C.NETA. REND EST{PRECIO U.|PRECIO TOTA
70[Chocolate blanco  |g. 70 100%]| $ 2,531 $ 0,89
6|Nuez moscada 2. 6 100%| $ 38318 0,68
TOTAL $ 1,57
CANT. PRODUCIDA 76|g. COSTO POR PORCION $ 0,22
CANT. PORCIONES 7lu DE: | 11|g.
TECNICAS FOTO

"tableteado".

Agregamos la especia.

Calentamos el chocolate y una vez en la temperatura necesaria, vertemos
la mitad de este sobre el granito y lo esparcimos creando asi el

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Chocolate de leche:

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Chocolate de leche con jengibre en ganache francés

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Chocolate brilloso de leche. No poner mucha especia
mirepoix porque se vuelve picante

y pierde el gusto del
dulzor de chocolate de
leche.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate de leche con jengibre con ganache francés FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. |[C.NETA. REND ESTAJPRECIO U.|PRECIO TOTA
70|Chocolate de leche g. 70 100%] $ 1,851 % 1,30
5|Jengibre g 5 100%]| $ 2,19 | $ 0,44
80|Crema ml. 80 100%] $ 1,31 18 0,21
TOTAL $ 1,95
CANT. PRODUCIDA 155|g. COSTO POR PORCION:| $ 0,28
CANT. PORCIONES 7|u DE: [ 22|g.
TECNICAS FOTO

Calentar la crema e infusionar con la especia.
Verter sobre el chocolate una vez hervida la crema.
Mezclar hasta que el chocolate se deshaga, y reservar al ambiente.

<4

Maria Caridad Pefia Monsalve
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RECETA: Chocolate de leche con orégano con ganache alternativo

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Chocolate negro con cocoa . Hay que tomar en cuenta
mirepoix que primero debemos

templar bien el chocolate
para agregar la crema
con la especia.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: |Chocolate de leche con orégano ganache alternativo FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. |C.NETA. REND ESTA{PRECIO U,|PRECIO TOTA
70]|Chocolate de leche g 70 100%]| $ 1,85 (% 1,30
5|Orégano g. 5 100%] $ 0,67 | $ 0,11
80|Crema ml. 80 100%| $ 1,31 $ 0,21
TOTAL $ 1,62
CANT. PRODUCIDA 155|g. COSTO POR PORCION:| $ 0,23
CANT. PORCIONES 7|u DE: [ 22|g.
TECNICAS FOTO
Calentamos el chocolate y una vez en la temperatura necesaria, agregamos los .
pedacitos sobrantes del chocolate cortados en mirepoix creando asi la técnica et "
de "sembrado". 4
Batimos hasta que esté caliente y se deshagan los pedazos de chocolate,
reservamos.
Calentamos la crema e infusinamos con la especia una vez hervida vertemos
sobre el chocolate previamente templado.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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RECETA: Chocolate de leche con aji templado por sembrado

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Chocolate brilloso. Tomar en cuenta la
mirepoix cantidad de picor segin
Polvo de aji la escala que cada

persona resista.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate de leche con aji templado por sembrado FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. |C.NETA. REND ESTA{PRECIO U./PRECIO TOTA
70]|Chocolate de leche g 70 100%]| $ 1,85 (% 1,30
5|Aji g. 5 100%( $ 28718 0,17
TOTAL $ 1,47
CANT. PRODUCIDA 75|g. COSTO POR PORCION:| $ 0,18
CANT. PORCIONES 8lu DE: [ 9|g.
TECNICAS FOTO

Para este producto se realizo la técnica de sembrado.

Debemos tener un cuarto del chocolate derretido cortado en mirepoix, y
agregarlo cuando el resto del chocolate llegue a la temperatura deseada. Lo
agregamos se derrite y agregamos la especia.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Receta: Chocolate de leche con semillas de mostaza bafio maria invertido

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Chocolate brilloso con puntos El polvo de semillas de
mirepoix amarillos. mostaza con el chocolate
Semillas mostaza molidas ya semi dulce se volvid

un poco insipido por lo
tanto puede ser necesario
una mayor cantidad

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate de leche con semillas de mostaza bafio maria invertido FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. C.NETA. REND ESTA{PRECIO U.|PRECIO TOTA
70|Chocolate de leche g 70 100%] $ 1,851 % 1,30
10|Semillas de mostaza g. 10 100%] $ 1,50 | $ 0,56
TOTAL $ 1,86
CANT. PRODUCIDA 80|g. COSTO POR PORCION:| § 0,27
CANT. PORCIONES 7|u DE: [ 11]g.
TECNICAS FOTO
Calentamos el 100% del chocolate que vamos a usar.
Por separado tenemos un bowl mas grande con agua y hielos. P
Una vez en la temperatura indicada el recipiente con el chocolate caliente
tomamos un medio del chocolate y lo ponemos sobre el bowl con hielos
hasta que baje la temperatura.
Reservamos.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Receta: Chocolate de leche con nuez moscada tableteado

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

mirepoix
Nuez moscada rallada.

Chocolate cortado en Chocolate brilloso.

La nuez moscada es de
sabor fuerte por lo que no
se debe exagerar en su
adicion al chocolate.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate de leche con nuez moscada tableteado FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. C.NETA. REND ESTAJPRECIO U/PRECIO TOTA
70]|Chocolate de leche g 70 100%]| $ 1,85 (% 1,30
7|Nuez moscada g 7 100%]| $ 383 (% 0,79
TOTAL $ 2,09
CANT. PRODUCIDA 77|gr COSTO POR PORCION:| $ 0,35
CANT. PORCIONES 6|u DE: | 13]g.
TECNICAS FOTO

Calentamos el chocolate y una vez en la temperatura necesaria, vertemos la
mitad de este sobre el granito y lo esparcimos creando asi el "tableteado".
Devolvemos el chocolate al bowl con el resto del este caliente y una vez baja
la temperatura reservamos.

NueE —

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Chocolate negro:

RECETA: Chocolate negro con jengibre por tableteado

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Chocolate brilloso Aun si ambos
mirepoix ingredientes poseen un

fuerte sabor, se lograra
sentir la cualidad de
cada uno.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate negro con jengibre tableteado FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
1000|Chocolate negro g. 150 100%| S 11,60 | S 1,74
25|Jengibre g. 8 100%| S 2,19 (S 0,70
TOTAL $ 2,44
CANT. PRODUCIDA 158|g. COSTO POR PORCION: | $ 0,35
CANT. PORCIONES 7|u DE: 23|g.
TECNICAS FOTO

mitad de este sobre el granitoy lo
Devolvemos el chocolate al bowl ¢
la temperatura reservamos.

Calentamos el chocolate y una vez en la temperatura necesaria, vertemos la

esparcimos creando asi el "tableteado".
on el resto del este caliente y una vez baja

Maria Caridad Pefia Monsa

Ive
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RECETA: Chocolate negro con orégano por sembrado

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Chocolate brilloso sin grumos. No posee un sabor
mirepoix desagradable pero se

debe tener cuidado en
agregar mucha especia
caso contrario se pierde
el gusto del chocolate.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate negro con orégano sembrado FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. [PRECIO TOTAL.
1000|Chocolate negro g. 190 100%| $ 11,60 | S 2,20
30|Orégano g. 8 100%]| $ 0,67 |9 0,18
TOTAL S 2,38
CANT. PRODUCIDA 198|g. COSTO POR PORCION: | S 0,26
CANT. PORCIONES 9lu DE: [ 22|g.
TECNICAS FOTO

Para este producto se realizd la técnica de sembrado.

Debemos tener un cuarto del chocolate derretido cortado en mirepoix, y
agregarlo cuando el resto del chocolate llegue a la temperatura deseada. Lo
agregamos se derrite y agregamos la especia.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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RECETA: Chocolate negro con aji y ganache francés

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Bolitas de chocolate cubiertas de Tomar en cuenta la
mirepoix cacao sin grumos. cantidad de picor que se
Polvo de aji agrega a la crema para

su infusion.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate negro con aji ganache francés FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
1000|Chocolate negro g. 200 100%| S 1160 (S 2,32
85| Aji g. 5 100%| $ 2,87 | $ 0,17
500|Crema ml. 80 100%| $ 1,31]S 0,21
TOTAL S 2,70
CANT. PRODUCIDA 285|g. COSTO POR PORCION: | $ 0,34
CANT. PORCIONES 8|u DE: | 36|g.
TECNICAS FOTO

Calentar la crema e infusionar con la especia.
Verter sobre el chocolate una vez hervida la crema.
Mezclar hasta que el chocolate se deshaga, y reservar al ambiente.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Receta: Chocolate negro con semillas de mostaza bafio maria invertido

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Chocolate cortado en Chocolate brilloso. Al ser un tipo de
mirepoix chocolate con fuerte
Semillas mostaza molidas sabor se agregd mayor

cantidad de polvo.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Chocolate negro con semillas de mostaza bafio maria invertido FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA. [PRECIO U. [PRECIO TOTAL.
1000|Chocolate negro g. 150 100%| S 11,60 | S 1,74
27|Semillas mostaza g. 15 100%| S 1,50 | $ 0,83
TOTAL $ 2,57
CANT. PRODUCIDA 165|g. COSTO POR PORCION: | $ 0,37
CANT. PORCIONES 7|u DE: | 24]|g.
TECNICAS FOTO

Calentamos el 100% del chocolate que vamos a usar.

Por separado tenemos un bowl mas grande con agua y hielos.

Una vez en la temperatura indicada el recipiente con el chocolate caliente
tomamos un medio del chocolate y lo ponemos sobre el bowl con hielos
hasta que baje la temperatura.

Reservamos.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Receta: Chocolate negro con nuez moscada y ganache alternativo

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Chocolate cortado en
mirepoix

Nuez moscada rallada.

Chocolate brilloso.

La nuez moscada es de sabor fuerte
por lo que da un sabor placentero con
el chocolate amargo.

Tener cuidado que el chocolate haga
contacto con el agua

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: |Chocolate negro con nuez moscada ganache alternativo FECHA: 15/04/2015
C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. [PRECIO TOTAL.
1000|Chocolate negro g. 200 100%| S 11,60 | S 2,32
34|Nuez moscada g. 7 100%| S 3,83 (S 0,79
500|Crema ml. 80 100%| $ 1,31 (S 0,21
TOTAL $ 3,32
CANT. PRODUCIDA 287|g. COSTO POR PORCION: | S 0,37
CANT. PORCIONES 9|u DE: 32|g.
TECNICAS FOTO
Calentamos el 100% del chocolate que vamos a usar. v

Por separado tenemos un bowl mas grande con agua y hielos.

Una vez en la temperatura indicada el recipiente con el chocolate caliente
tomamos un medio del chocolate y lo ponemos sobre el bowl con hielos
hasta que baje la temperatura.

Calentar la crema e infusionar con la especia.

Verter sobre el chocolate una vez hervida la crema.

Mezclar hasta que el chocolate se deshaga, y reservar al ambiente.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Capitulo IV
RECETARIO

Cada una de estas recetas fue elaborada por la Sta. Maria Caridad Pefia Monsalve.
Asi mismo para cada una de las recetas los chocolates con especias fueron

elaborados a base de un ganache francés.

4.1 Cerdo en salsa de chocolate blanco con semillas de mostaza.

RECETA: Cerdo con salsa de chocolate blanco y semillas de mostaza

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Brocoli en rama Tenemos tres slices de cerdo bafiados [Se puede agregar en la
Pimiento en juliana en salsa, acompafiados con verduras. |salsa las semillas de
Cerdo fileteado mostaza enteras.

Zanahoria en juliana

Maria Caridad Pefia Monsalve



w
femanzos ATIRIREATY 207

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

TS
H3UD 30 GACIZAGVHU

7

FACULTAD DE CIENCIAS
DE LA HOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Cerdo en salsa de chocolate blanco con semillas de mostaza

C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
200|Cerdo g. 200 90%| S 6,07 | S 1,68
50(zanahoria g. 50 85%| S 0,57 | S 0,06
50|Bracoli g. 50 70%| S 0,35]S 0,06
40|Pimiento rojo g. 40 70%| S 0,79 | $ 0,30
50|Vino blanco ml. 50 100%| S 580|S$ 0,29
30[Chocolate blanco  |g. 30 100%| S 0,391|S 0,39
5|Sal g. 5 100%| $ 0,47 S -
10|Aceite oliva ml. 10 100%| S 7,86 |S 0,16
50(Crema ml. 50 100%| S 1,311 S 0,07
TOTAL S 1,74
CANT. PRODUCIDA 485|g. COSTO POR PORCION: | $ 1,74
CANT. PORCIONES 1lu DE: | 485|g.
TECNICAS FOTO

Para el cerdo en salsa de chocolate blanco, sazonamos los
pedazos de cerdo con sal y pimienta.
Estos los ponemos a cocinar en un sartén; ni bien estos estan

TR

listos realizamos un deglass de esta grasa con un poco de vino
blanco

Agregamos la crema de leche y el chocolate blanco con semillas
de mostaza. |
Este plato fue acompafiado por vegetales pochados frescos. |

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.2 Fetuccini con verduras y chocolate amargo de aji.

RECETA: Fetucchini con verduras y chocolate amargo de aji.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Zuquini en alumette Tenemos una pasta con verduras con |El chocolate amargo debe
Champifiones en small dice  |un color chocolate suave decorada tener la cantidad necesaria de
Esparragos en alumette |con tomates cherry aji caso contrario pasa

Cebolla en mirepoix

desapercibido en la receta.
Ajo en mirepoix

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de:

Fetucchini con verduras y chocolate negro con aji

C. Bruta INGREDIENTES U.C. |C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
95|Fetucchini g. 95 100%| S 4,60 1,74
92|Espdrragos g. 92 100%| S 3,09|S 1,12
43|Champifiones g. 43 90%| S 0,881|5$ 0,16
99|Zuquini g. 99 80%| S 0,88 (S 0,17
100|Crema ml. 100 100%| S 3,00 (S 0,33
53|Cebolla g. 53 80%| $ 0,14 | S 0,06
3|Ajo g. 3 90%]| $ 1,15| $ 0,01
15|Aceite ml. 15 100%| S 3,25 | $ 2,44
34|Tomate cherry g. 34 100%| S 1,58 | S 0,16
30|Chocolate con aji g. 30 100%| S 0,34|S 0,34
10|Sal y pimienta g 10 100%| S 0,47 | S -
TOTAL S 6,53
CANT. PRODUCIDA 574|g. COSTO POR PORCION: | $ 3,27
CANT. PORCIONES 2|u DE: | 287|g.
TECNICAS FOTO

Cocinamos la pasta en aproximadamente siete minutos.
Cortamos en mirepoix la cebolla y el ajo, en alumette el
zuquini y esparragos, cortamos en small dice los
champifiones.

Realizamos un refrito con el ajo y la cebolla en aceite y
agregamos el zuquini y los esparragos y por ultimo los
champifiones.

Agregamos la pasta previamente escurrida y vertemos la
crema con el chocolate de aji mezclamos hasta que el cubo de
chocolate se haya derretido completamente. Probamos la sal
y se puede decorar con tomates cherry.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.3 Pescado al horno en bechamel de chocolate blanco y jengibre.

RECETA: Corvina en salsa blanca de chocolate blanco con jengibre

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Corvina limia

Papa majada
Pimientos en medium
dice

Brdcoli en rama

Tenemos un filete de corvina con La corvina es mejor si la
verduras pochadas y tres cuadrados |compramos ya

de puré de papa con pimiento rojo deshuesada

con la salsa blanca de chocolate.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Corvina al horno con salsa blanca de chocolate blanco con jengibre

C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
100(Corvina g. 100 90%| S 328§ 0,94
7|Aceite de oliva ml. 7 100%| S 786 |8 0,11
8|Romero g. 8 40%| S 0,671]S 0,12
80|Leche ml. 80 100%| S 2,00 ]S 0,16
25|Mantequilla g. 25 100%| S 1,25 | S 0,13
25|Harina g. 25 100%| S 2,22 1S 0,06
80|Papa g 80 60%| S  0,79]$ 0,32
30|Pimiento rojo g. 30 70%| S 0,49 | S 0,14

5|sal g. 5 100%| S 0,47 S -
TOTAL S 1,06
CANT. PRODUCIDA 360|g. COSTO POR PORCION: S 1,06

CANT. PORCIONES 1fu DE: | 360[g.
TECNICAS FOTO

Sazonamos y la envolvemos en papel de aluminio la corvina. La
llevamos al horno por unos veinte minutos, mientras esta se
cocina podremos pochar los brdocolis o cualquier tipo de verdura
que desee.

Cocinamos las papas y las aplastamos hasta conseguir un puré
cortamos en médium dice los pimientos rojos y los mezclamos,
puede salir un poco del color rojo del pimiento con el puré.
Para la salsa realizamos un roux claro con harina y mantequilla
agregamos leche y el chocolate blanco con jengibre se puede
agregar una mayor cantidad de jengibre si no se siente al
principio. Tendremos una salsa que es compatible con el
pescado.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.4 Filet de lomo con chocolate negro y orégano.

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Filet de lomo con chocolate negro de orégano

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Papas en rodajas

Lomo fileteado Brdcoli, lomo sobre salsa con un
Brocoli en rama tomate cherry y papas con orégano.

El chocolate negro queda bien
con este tipo de productos, y
el orégano se acopla a este
sabor de chocolate en salsa.
Puede cortarse un poco la
salsa pero solo debemos
agregarle un poco de leche y
mezclar.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de:

Filet de lomo con chocolate negro de orégano

C. Bruta INGREDIENTES U.C. |C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
100{Lomo g. 100 100%| S 550|$ 1,22
150|Papas g. 150 70%| S 348 |S 0,52

60|Brocoli g. 60 70%| S 035(S 0,12
50|Crema ml. 50 100%| S 1,31 S 0,13
30(Chocolate g. 30 100%| S 2,22 | S 2,22
5|0régano g. 5 100%| S 0,67|S 0,13
7|Tomate cherry g 7 100%| $ 1,58 | $ 0,03
TOTAL S 4,37
CANT. PRODUCIDA 402]g. COSTO POR PORCION: | $ 4,37
CANT. PORCIONES 1lu DE: | 402]g.
FOTO

Pochamos los brécolis.

medio alto. Reservamos

Servimos caliente.

Cocinamos las papas peladas y lavadas.
Salpimentamos la carne la sellamos y la asamos a fuego

En el mismo sartén agregamos la crema y el chocolate.
Agregamos sal si es necesario.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.5 Pollo asado con puré de papas en chocolate negro con nuez moscada.

RECETA: Pollo asado con puré de papa y chocolate negro con nuez moscada

Tomate si tapa

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Octavo de pollo Tenemos tres canelles de puré de Se hay una gran cantidad de
Papas peladas papa, en el centro un muslo de pollo |salsa se debera aumentar los

Champifiones mirepoix  [pafiando en salsa bechamel de
chocolate amargo con nuez moscada,
y a su costado tomate asado relleno
de champifiones, queso y albahaca.

cubos de chocolate con nuez
moscada, agregando asi mas
nuez moscada para que no
pierda el sabor.

Las papas deben estar lavadas
y peladas

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Pollo asado con puré de papa chocolate con nuez moscada negro.

C. Bruta INGREDIENTES U.C. |C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
197|Pollo g. 197 100%| S 2,28 1S 1,73
15|Aceite oliva ml. 15 100%| S 7,86 | S 0,24
1{Tomate rifion u 1 90%| S 0,50 | S 0,50
10|Queso g. 10 100%| S 0,10 | S 0,01
15|Harina g. 15 100%| S 2,22 1S 0,03
15(Mantequilla g. 15 100%| S 1,25 S 0,08
300|Leche ml. 300 100%| S 2,00 S 0,60
5|Albahaca g. 5 40%| S 0,89 |$ 0,09
30{Champifiones g. 30 90%| S 2,20 | $ 0,26
226|Papas g. 226 60%| S 0,79 | $ 0,60
30|Chocolate g. 30 100%| S 037|S 0,37
15|Sal/pimienta g. 15 100%| S 0,47 | S 0,01
TOTAL S 4,52
CANT. PRODUCIDA 859|g. COSTO POR PORCION: | $ 2,26
CANT. PORCIONES 2|u DE: | 430]g.

FOTO

TECNICAS
Para la elaboracién de este plato, se conto con un muslo de
pierna de pollo, papa chola, tomate rifién y aderezos.
Asamos el pollo a 350°F o 180°C, para esto el pollo debe estar
sal pimentado previamente y se lo puede agregar un poco de
aceite de oliva.
Al tomate rifidn y lo cortamos por la mitad quitando de su
interior las papas y el resto de carne para poder rellenar con
champifiones. Realizamos un puré cocinando las papas.
Para la salsa elaboraremos un roux a base de harina
mantequilla y leche una vez ya disuelto el roux en la leche
agregaremos el chocolate con especia que en este caso es de
nuez moscada.
Cortar los champifiones en mirepoix saltearlos con
mantequilla sal y queso, colocarlos dentro del tomate rifidn
con queso y albahaca por encima.
Sal pimentar al gusto

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.6 Ensalada de salmon con chocolate blanco y nuez moscada.

RECETA: Ensalada de Salmdn con chocolate blanco con nuez moscada

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Salmoén en filetes
Lechuga juliana
Portobellos juliana
Tomates Cherry cortados
por la mitad

Tenemos una ensalada con tomates
cherry rojos salmdén, champifiones
portobellos con salsa.

Para un mejor sabor el
yogur no debe tener
azucar ya que el
chocolate le aporta
sabor, igual puede
agregarse sal a esta
salsa.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de:

Ensalada de salmdn con chocolate blanco y nuez moscada

C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
180(Salmédn g. 180 100%| S 12,52 1S 5,44
10|Sal Pimienta g. 10 100%| S 0,05|S -
30|Yogur natural ml. 30 100%| S 397($ 0,12
130|Lechuga g 130 90%| $ 0,70 | $ 0,46
40|Zanahoria g. 40 70%| S 0,57 |S 0,05
50[(Tomate cherry g. 50 100%| S 1,58 | S 0,25
50(Portobellos g 50 90%]| S 309 (S 0,67
30(Chocolate g 30 100%| S 0,225 0,22
TOTAL S 7,21
CANT. PRODUCIDA 520]g. COSTO POR PORCION: | $ 7,21
CANT. PORCIONES 1lu DE: 520|g.
TECNICAS FOTO

Salpimentar el salmén, en crudo.

Calentar en una sartén un poco de aceite salteamos el salmén
hasta que esté completamente cocido. Separamos.

Por otro lado la lechuga debe estar previamente lavada y seca, la
podemos cortar en julianas grandes, el portobello serd cortado
en julianas y el tomate cherry por la mitad.

para la salsa calentaremos un poco el chocolate blanco con nuez
moscada, una vez derretido agregamos el yogur y batimos
enérgicamente hasta tener una salsa homogénea.

Servimos el salmén en la ensalada.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.7 Cerdo relleno con salsa de chocolate de leche con orégano.

RECETA: Cerdo con salsa de chocolate de leche con orégano

Tomate en rodajas

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Espinaca en medios Tres slice de cerdo con salsa en la Es mejor agregar al final
Cerdo fileteado base y una ensalada capresse un poco mas de orégano
Queso en slices ya que si se le agrega
Albahaca

mucho al chocolate
puede ir en exceso.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Cerdo con salsa de chocolate de leche con orégano

C. Bruta INGREDIENTE|U.C. C.NETA. |REND EST/PRECIO U.|PRECIO TOTA

205|Cerdo g. 205 100%]| $ 6,071 9% 1,72

30(Espinaca g 30 90%] $ 097 $ 0,10

30|Queso g 30 100%] $ 2,151 8% 0,32

136|Tomate rifion g. 136 90%] $ 0,50 $ 0,17

100|Crema ml. 100 100%]| $ 3,00 $ 0,33

45|Chocolate y ore. |[g. 45 100%] $ 0231]8$ 0,23

10{Albahaca g 10 80%| $ 0,62 8% 0,05

TOTAL |$ 2,04

CANT. PRODUCIDA 556|g. COSTO POR PORCION) $ 2,04
CANT. PORCIONES 1ju DE: I 556|g.

TECNICAS FOTO

Primero salpimentamos el cerdo y lo cortamos por la mitad
para rellenarlo de espinaca previamente pochada. Lo sellamos
y lo asamos en el horno a 350°F para que la carne se mantenga

jugosa

Para la salsa realizamos un demiglas en el sartén donde
sellamos el cerdo y adjuntamos crema y el chocolate de leche

con orégano .

el tomate el queso y la albahaca son parte de la ensalada
capresse, vertemos un poco de sal y aceite de oliva sobre estos.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.8 Pasta con lomo de res en salsa de champifiones y chocolate de leche con aji.

RECETA: Fideos con lomo en salsa de chocolate de leche con aji

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Lomo en small dice Pasta con carne decorada con tomates
cherry y albahaca.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de:  Fideos con lomo en salsa de chocolate de leche con aji
C. Bruta INGREDIENTES|U.C. C.NETA. |REND ESTAPRECIO U. [PRECIO TOTAI
190|Pasta g. 190 100%]| $ 1,50 | $ 0,71
120|Lomo g. 120 100%| $ 5,50 $ 1,47
30(Tomate g. 30 100%] $ 351 1$ 0,17
5|Albahaca g. 5 80%]| $ 0,62 1$ 0,03
70(Crema ml. 70 100%| $ 1,311 $ 0,18
20|Chocolate g. 20 100%]| $ 0,18 1% 0,18
TOTAL $ 2,74
CANT. PRODUCIDA 435]g. COSTO POR PORCION:| $ 2,74
CANT. PORCIONES 1|u DE: 435|g.
TECNICAS FOTO

Cocinamos la pasta en agua con sal y un pequefio chorro de aceite.
Salpimentamos la carne y la cortamos en largo dice, la salteamos en
un sartén y reservamos.

Realizamos un deglass con esa grasa ya agregamos; crema y el
chocolate a fuego bajo, una vez incorporado vertemos la carne y la
pasta previamente cernida.

servimos caliente con tomates cherry y albahaca.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.9 Papas rostizadas con lomo de res y chocolate de leche y nuez moscada.

RECETA: Papas con lomo con chocolate de leche y nuez moscada

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Albahaca en juliana

Papas en medium dice  |Plato con papas, slices de carne
Lomo en medium dice  |decorado con tomate chery y albahaca.

No agregar mas crema o
ir viendo poco a poco
conforme se evapora,
caso contrario quedaria
muy liquido.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Papas con lomo con chocolate de leche y nuez moscada
C. Bruta INGREDIENTE|U.C. C.NETA. |REND EST/PRECIO U.|PRECIO TOTA
100|Lomo g. 100 100%| $ 550 $ 1,22
200|Papas g. 200 60%| $ 348 [ § 0,70
30(Crema ml. 30 100%]| $ 1,311 9% 0,08
30|Queso g 30 100%] $ 2,151 8% 0,32
30|Chocolate g. 30 100%| $ 0,35 ($ 0,35
20|Tomate cherry g 20 100%| $ 351]$ 0,11
5|Albahaca g 5 80%)| $ 0,62 8% 0,03
TOTAL $ 2,81
CANT. PRODUCIDA 415|g. COSTO POR PORCION| $ 2,81
CANT. PORCIONES 1u DE: | 415g.
TECNICAS FOTO

Lavamos y pelamos las papas, las semi cocinamos en agua.
Las escurrimos, en un sartén sellamos los pedazos de lomo en
slices, previamente salpimentados.
En un plato apto para el horno y agregamos las papas, la carne,
queso, chocolate y un poco de crema, lo llevamos al horno
hasta que las papas se cocinen completamente.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.10 Filetes de corvina braseada en chocolate de leche y jengibre.

RECETA: Corvina con salsa de chocolate de leche y jengibre

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Lechuga en medios
Tomate en slices
Cebolla en mirepoix
Filete de corvina
Patacones.

Pescado bafiado de salsa con
patacones y ensalada fresca.

En preferencia el
chocolate de leche puede
no ser un chocolate
adecuado para el
pescado.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Corvina con salsa de chocolate de leche y jengibre
C. Bruta INGREDIENTE|U.C. C.NETA. |REND EST/PRECIO U.|PRECIO TOTA
120|Corvina g 120 100%]| $ 3281 9% 1,13
40| Apanadura g 40 100%| $ 0,60 | $ 0,10
40|Patacones g. 40 100%]| $ 1,60 [ $ 0,64
50|Lechuga g. 50 80%]| $ 1971 $ 0,39
30| Tomate g 30 90%| $ 0,50 [ $ 0,04
20|Cebolla g 20 80%| $ 0,50 | $ 0,02
TOTAL $ 1,77
CANT. PRODUCIDA 300|g. COSTO POR PORCION| $ 1,77
CANT. PORCIONES u DE: | 300]g.
TECNICAS FOTO

Salpimentamos la corvina por unos 10 minutos.
Le ponemos apanadura y freimos.

freir y agregamos sal al gusto.

Pelamos el verde los freimos unos pocos minutos, los majamos
y remojamos en agua con sal y pimienta, seguido volvemos a

Para la ensalada cortamos en juliana la cebolla, el tomate
podemos cortarlo en octavos, asi mismo cortamos la lechuga.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.11 Pollo con tomate, crema y chocolate blanco con aji al horno.

RECETA: Pollo con chocolate blanco de aji

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Un circulo de tomate y papas, porcion

Papas en rodajas de pollo con aceitunas y salsa de
Tomate en rodajas chocolate derretida.
Pollo entero

Si se considera necesario
agregar mas aji, o crema
cuando el chocolate se

agrega para mayor salsa.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Pollo con chocolate blanco de aji
C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA. [PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
200|Pollo g. 200 90%]| $ 5781S 5,78
175[(Tomate g. 175 90%| S 0,50 | S 0,50
20[Chocolate g. 20 100%| S 0,12 | S 0,12
20(|Aceite de oliva ml. 20 100%| S 325|S 0,13
5|Romero g. 5 40%| S 0,671]S 0,07
10|Sal Pimienta g. 10 100%| S 0,40 | S -
100|Papas g. 100 80%]| $ 348 1|8S 0,35
50(Aceitunas g. 5 100%| S 3981(S 0,06
TOTAL S 7,01
CANT. PRODUCIDA 535|g. COSTO POR PORCION: | $ 7,01
CANT. PORCIONES 1lu DE: 535|g.

TECNICAS

Salpimentamos el pollo y lo colocamos sobre papel aluminio lo
asamos en el horno a 180°C.
Cortamos el tomate rifidn en octavos sol salpimentamos y los
colocamos alrededor del pollo mientras se cocina.
Para las papas las lavamos y pelamos, las cocinamos y

reservamaos.

Una vez el pollo este cocinado agregamos el chocolate blanco y
le damos un poco de calor al horno sobre este para que se

derrita y servimos.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.12 Salmon asado relleno de chocolate blanco con orégano y vino blanco.

RECETA: Salmdn asado con chocolate blanco y orégano

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Salmén con slices de tomate rifidon Si se desea agregar un
Filete de salmén acompafiado de arroz blanco. poco de aceto balsamico
Tomate en rodajas al tomate no hay

problema igual si se
desea agregar un poco
de vino blanco al
salmén.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Salmén asado con chocolate blanco y orégano

C. Bruta INGREDIENTES U.C. C. NETA. REND ESTA.|PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
187|Salmédn g. 187 100%| S 12,52 | $ 5,66
10|Sal pimienta g. 10 100%| S 0,47 |5 -
10{Mantequilla g. 10 100%| $ 1,25 $ 0,05
30|Chocolate orégano |g. 30 100%| S 0,24 | S 0,24
200]Arroz g. 200 100%| S 1,20 | S 0,24
50(Tomate rifidn g. 50 90%| S 0,50|S 0,06
TOTAL S 6,25
CANT. PRODUCIDA 487]g. COSTO POR PORCION: | $ 6,25
CANT. PORCIONES 1lu DE: 487|8.
TECNICAS FOTO
Para el salmén es necesario salpimetarlo y vamos a cocinarloen | __

el horno al estilo papillote lo envolvemos en papel aluminio y
por dentro vamos a poner mantequilla y sal y pimienta, lo
dejamos cocinar viendo que no se seque.

Lavamos el arroz y lo cocinamos cuidando que nos e pegue.
Cortamos en slices el tomate rifidn lo bafiamos de un chorrito de
aceite de oliva y un poco mas de orégano

Cuando sacamos el salmén del horno ponemos el cubo de
chocolate dentro del papel y reservamos hasta que este se
derrita.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.13 Cerdo en salsa de chocolate amargo con jengibre.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Cerdo en salsa de chocolate amargo con jengibre.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Lomo de Cerdo dos pedazos de cerdo con salsa,
Papas majadas acompafados de puré de papas con
Apio en battone tomates cherry y apios.

La salsa queda muy bien con
el cerdo cocinado al horno.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Cerdo en salsa de chocolate amargo con jengibre.

C. Bruta INGREDIENTES U.C. |C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
290|Cerdo g. 290 100%| S 6,07 | $ 2,43
118|Papas g. 118 80%| $ 348 | S 0,41

35(Apio g. 35 90%]| $ 1,00 | $ 0,04
25|Tomate cherry g. 25 100%| S 1,58 | S 0,12
30|Leche ml. 30 100%| S 1,15| $ 0,03
30(Salsa de Tomate ml. 30 100%| S 350 S 0,11
10|Vinagre ml. 10 100%| S 1,10 | S 0,02
15(Salsa de soya ml. 15 100%| S 1,24 | S 0,07
30(chocolate jengibre g. 30 100%| S 035]5S 0,35
TOTAL S 3,58
CANT. PRODUCIDA 583|g. COSTO POR PORCION: | $ 3,58
CANT. PORCIONES 1lu DE: | 583|g.
TECNICAS FOTO

Primero salpimentamos el lomo de cerdo.

Mezclamos la salsa de tomate, el vinagre la salsa de soya vy el
cubo de chocolate previamente derretido, hasta obtener una
masa homogénea.

Cocinamos las papas lavadas y peladas.

Limpiamos el apio y cortamos en battone.

Mientras el cerdo se cocina en el horno lo vamos bafiando
con la salsa de chocolate, cada 10 minutos dejando que se
caramelice poco a poco .

Realizamos un puré con las papas y la leche.

Decoramos con tomates cherry.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.14 Sopa de frijol con chocolate amargo y semillas de mostaza.

RECETA: Sopa de fréjol con chocolate negro y semillas de mostaza.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Cebollas en mirepoix
Ajo en mirepoix
Col picada en juliana

Tenemos una sopa oscura decorada
con perejil y un pedazo de pimiento

rojo

La semilla de mostaza es un
sabor delicado de sentir sin
embargo se recomienda
agregar pepitas de semilla de
mostaza extra para dar este
sabor.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Sopa de fréjol con chocolate negro y semillas de mostaza

C. Bruta INGREDIENTES U.C. |C. NETA. REND ESTA. |PRECIO U. |PRECIO TOTAL.
260(Fréjol g. 260 80%| $ 1,72 | $ 1,05
80(Col blanca g 80 80%| $ 1,30 | $ 0,37
30(Chocolate negro g. 30 100%| S 0,37 | $ 0,46
40(Cebolla g. 40 80%| S 0,14 | $ 0,05
6|Ajo g 6 80%|$ 1,15 $ 0,02
5|Achiote g. 5 100%| S 1,95 S 0,05
500(Agua ml. 500 100%| S - S -
10|Sal g. 10 100%| S 047 |S 0,01
TOTAL S 2,01
CANT. PRODUCIDA 931|g. COSTO POR PORCION: | $ 0,67
CANT. PORCIONES 3|u DE: | 310(g.
TECNICAS FOTO

mise en place de la col cebolla y ajo.
Realizar un refrito y agregamos agua y ponemos a cocinar el

fréjol hasta que este se suavice el agua debe cubrir el ¢ “‘gz
producto. V S
Cuando estos comiencen a suavizarse podemos agregar la col ' *
previamente cortada en bastones y lavada. Esta se cocinara ]
hasta suavizar viendo siempre que el fréjol no se deshaga. ':‘
Agregamos el cubo de chocolate con la especia y verificamos K

sal al gusto.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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4.15 Noquis en salsa de chocolate con leche y semillas de mostaza.

RECETA: Noquis en salsa de leche con semillas de mostaza

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Champifiones mirepoix |Noquis con salsa y champifiones Si desea se pueden
Noquis elaborados. decorado con albahaca, tomate cherry [saltear en mantequilla los

y queso rayado champifiones previo a ser

agregados al plato.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Ficha técnica de: Noquis en salsa de leche con semillas de mostaza
C. Bruta INGREDIENTE|U.C. C.NETA. |REND EST/PRECIO U.|PRECIO TOTA
170{Noquis g. 170 100%| $ 6,25] % 2,08
36|Champifiones  |g. 36 80%]| $ 309]$ 0,48
70|Crema ml. 70 100%| $ 3,00]$ 0,23
10|Sal g. 10 100%| $ 0471 $ -
30(Chocolate g 30 100%]| $ 0,26 | $ 0,26
5|Tomate g 5 90%]| $ 1,581 9% 0,02
5|Albahaca g. 5 80%| $ 0,629 0,03
TOTAL $ 3,10
CANT. PRODUCIDA 326|g. COSTO POR PORCION| $ 3,10
CANT. PORCIONES 1|u DE: 326|g.
TECNICAS FOTO

Cocinamos los fioquis durante 7 minutos.

Cortamos los champifiones en medium dice.

Escurrimos los floquis y agregamos la crema y los

champifiones, salamos y agregamos el chocolate, cocinamos
hasta que los champifiones se cocinen y retiramos servimos

con un tomate cherry y albahaca de decoracion.
Si gusta con queso rallado.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Conclusion

* El chocolate amargo tiene una mejor adaptacion en la comida salada sobre
todo si es utilizado como salsas sobre carnes rojas y en sopas, sobre todo con
aji, jengibre y nuez moscada.

* El chocolate blanco forma una armonia de sabores cuando es utilizado en
salsas blancas y sobre todo con carnes blancas, pero en especial con salmén y
corvina; con las especias de nuez moscada, jengibre, orégano.

* El chocolate de leche posee un sabor muy dulce haciendo que no se lo aprecie
por completo con un producto salado. Si se desea utilizar este chocolate es
mejor con carnes rojas o pasta pero en cuanto a la especia con la que tuvo
mejor adaptacion fue con el aji.

* El resto de especias como la semilla de mostaza no se llega a apreciar en las
recetas ya que posee un sabor leve el cual se opaca al momento de realizar los
platillos.

* El chocolate y cacao ecuatoriano siendo un producto no petrolero representa
un importante ingreso econémico para el pais. Ha ayudado al surgimiento de
pequeiias y medianas empresas, artesanos locales y agricultores fomentando
el desarrollo en pequeias localidades y comunidades como Manta, Los Rios
y Guayas donde se concentra un importante porcentaje de produccion

nacional.

Maria Caridad Pefia Monsalve
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Recomendaciones

El templado no es una técnica sencilla requiere cierto nivel de conocimiento
ya que el chocolate es un producto muy delicado al ser utilizado a altas
temperaturas, corriendo el riesgo de quemar el chocolate.

* Se recomienda cuidado en cuanto a la compra del chocolate ya que existen
sucedaneos que dan un sabor a manteca vegetal marcado.

* Se recomienda usar productos frescos de cada especie y elaborar su propio
polvo dentro de lo posible, ya que los productos ya embasados pueden perder
su sabor natural.

* Si se desea utilizar chocolate en recetas de cocina se recomienda usar el

chocolate negro o blanco ya que son los que mejor se adaptan a la comida

salada.
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Glosario

* Alumette: Corte en forma de cerilla o fésforo

* Baiio Maria: Cocinar o calentar algin producto a vapor

* Bastone: Cortes de medio cm de ancho por 6 de largo

* Brunoise: Minima expresion para un corte

* Demiglace: Salsa realizada con un fondo oscuro

* Ganache: Preparacion a base de un medio graso y chocolate

* Juliana: Tiras de 4mm de ancho por 6 de ancho

* Large dice: Corte de 2cm x 2cm x2cm

* Lecitina: Emulsionante que da mayor fluidez a un chocolate.

* Mirepoix: Se refiere a cortes irregulares

* Paisana: Corte de 2cm x 2cm

* Papillote: Es la coccion de un alimento en un envoltorio resistente al calor
como el papel aluminio.

* Pochar: Calentar en un liquido sin llegar a ebullicion

* Roux: Una base de mantequilla leche y harina para salsas

* Saltear: cocinar alimentos con una pequeia cantidad de grasa utilizando
calor

* Templar: bajar y subir la temperatura de un chocolate
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CON ESPECIAS SALADAS

e antemano agradezco su co » al brindarme servaciones y opiniones gue
seran de mucha ayuda para Ia prc en Ia cual estc bajando
TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO JENGIBRE
Apreciacién del chocolate en boca:
1. Maio 4. Muy Bueno
2 2. Reguiar _ 5. Excelente
3. Bueno
Sabor del chocolate
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Reguiar o 5. Excelente
o 3. Bueno
Cantidad de especia en el chocolate
Poca suficiente o Mucha_~—
Textura del chocolate + la especia
i. Maio _ 4. Muy Bueno
o 2. Reguiar 5. Excelente
N 3. Bueno
ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacion?
SI_ -
iFue de su agrado el nuevo producto?
st
= socaiere eV A cAdan Ve lade Isbkme o
c ) T ere
PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS
De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observacion y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.
TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO el
Apreciacion del chocolate en boca:
. 1. Maio -~ 4. Muy Bueno
2. Regular o 5. Excelente
3. Bueno
Sabor del chocolate
1. Malo B 4. Muy Bueno
_ . 2. Regular 5. Excelente
3. Bueno
Cantidad de especia en el chocolate
Poca Suficiente Mucha_ =
Textura del chocolate + la especia
1. Maio 4. Muy Bueno
o 2. Regular I 5. Excelente
3. Bueno
ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?
si___ NOL—
iFue de su agrado el nuevo producto?
NO____
> r .
_OBSERVACIONES: Soiere  rec. Lizor e o e T
cormn e\ LAawvico Cxev - )
_ rltocve P ccaante G >\ che P
Colesre
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TIPO DE CHOCOLATE :
NEGRO

Apreciacion del chocolate en boca:
1. Malo

2. Reguiar

3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Mmalo

> Regular
Bueno

—

Suficiente

Textura del chocolate + ia especia
NMalo

Regular

3. Bueno

iEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién

e de su agrado el nueve producto?

ESPECIA:

OREGANO
4. Muy Bueno
S. Excelente

Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Buenc

5. Excelente

OBSERVACIONES: Coiecs oo joar e rec=ho: o Waad &
- - TN SO C AeYz=smic culimar covm sao\lsa)
1eu P i =\ C Sl Ye Cespecial atenc ¥ D)
VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

colaboracion

la prc

puesta

TIPO DE CHOCOLATE :
NEGRO

Apreciacion del chocolate en boca:
i. Malo

2. Regular

3. Bueno

1. Maio
>. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Suficiente

== crf lca o
Textura del chocolate + la
1. mMalo
2. Regular

3. Bueno

especia

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinaciéon?

si ~NO

iFue de su agrado el nuevo producto?

OBSERVACIONES v pod o
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ESPECIA:
MOSTAZA

4. Muy Bueno

5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Exce
Mucha___
. 4. Muy Bueno

5. Excelente
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TIPO DE CHOCOLATE -
NEGRO

ESPE
NUEZ MOSCADA

Apreciacion del chocolate en boca:
1. malo

2. Regular

2. Bueno

Muy Bueno

Excelente

Sabor del chocolate

3 Maio e 4. Miuy Bueno
2 Regular o 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Mucha_

e y =1
del chocolate + la especia
2. M
2. Regular
2. Bueno

o . 1. Muy Buenc

Excelente

NC

uevo producto?

OBSERVACION

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracion al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular

ESPECIA:
JENGIBRE

4. Muy Bueno
5. Excelente

3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca __ = Suficiente Mucha

Textura del chocolate + la especia

1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 2 5. Excelente

3. Bueno
ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

SI__— NO
éFue de su agrado el nuevo producto?

si NO

OBSERVACIONES: .
P = B

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo

2. Regular

3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

iEstaria dispuesto a ut

si o
éFue de su agrado el nuevo producto?

Si——_

OBSERVACIONES:
per fec e

fe>

ESPECIA:
OREGANO

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

Mucha

4. Muy Bueno
5. Excelente

zar esta combinacién?

NO

NO

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaborac

n al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo

2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente -
Textura del e+ 1a i
1. Malo

2. Regular
3. Bueno

ESPECIA:
N

- 4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

Mucha_ <

4. Muy Bueno
5. Excelente

éEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si

éFue de su agrado el nuevo producto?
si &

OBSERVACIONES:
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PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
= 3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Malo
2. Regular
3. Bueno

——
Cantidad de especia en el chocolate

Poca _— Suficiente
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

éEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

st
éFue de su agrado el nuevo producto?

si___

OBSERVACIONES:

Mucha

NO

ESPECIA:
MOsSTAzZA

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboraci

n al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciaciéon del chocolate en boca:
1. Malo

2. Regular

3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente 2
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

iEstaria dispuesto a ut

S1_-
éFue de su agrado el nuevo producto?

s

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve

ar esta combinacién?

Mucha_

NO.

ESPECIA:
NUEZ MOSCADA

na

unh

. Muy Bueno
. Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

- Muy Bueno
- Excelente




FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

D

CON ESPECIAS SALADAS

cotlaboracion arme sus observaciones y opin

cual estoy trabajando

seran de la propuesta en

TIPO DE CHOCOLATE ESPECIA:
BLANCO JENGIBRE

&n del chocolate en boca:
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

Poca Suficiente_t—"_ Mucha

Textura del chocolate + Ia especia
Malo 4. Muy Bueno
5. Excelente

iEstaria dispuesto a utilizar esta combinacion?

s NO
éFue de su agrado =i nuevo producto?
NO
os S pero sooero ot lizar Slate G
e yor calldad  (se siente ca vegetal o=t
“Vocdate socedhGneo )
. Socperc Yocerono 1ot rayiore
U cecartlo o)\ no S Ev=Y

UEBA DE VALIDACION COMN ESPECIAS SALADAS

observaciones y opinic

1a prop

abajand

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
BLANCO OREGANO

Apreciacién del chocolate en boca:

1. malo 4. Muy Bueno
D 2. Regular 5. Exceiente
= 3. Bueno
Sabor del chocolate
o 1. Mmalo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

3. Bueno
Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente_ + Mucha

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular

Bueno

4. Muy Bueno
Excelente

w

iEstaria dispuesto 2 utilizar esta combinacién?

Maria Caridad Pefia Monsalve



TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. malo
. 2. Regutar

3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Maio
Regular
Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

sficiente

Poca _

Textura del chocolate + la especia
1. malo

Regular

Buenc

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacion?

iFue de su agrado el nuevo producto?

. proc  joer
. SeachNE x>
ST
Car (o a\

TIPO DE CHOCOLA

BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:

o 1. Maio

— 2. Reguiar
3. Bueno
1. Malo

Regular
Bueno

suficiente

Textura del chocolate + ia
1. Malo

especia

slar

iEstaria dispuesto a utilizar esta combinacion?

éFue de su agrado el nuevo producto?

a\vzcar

NC

e

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

aciones v opiniones que

ESPECIA:
Al

Muy Bueno
Excelente

Muy Bueno
Excelente

0nbd

Mucha_

Bueno
iente

4. Muy Bueno
5. Excelente

VACIONES
R RS TN

e

Lo -

el o

Maria Caridad Pefia Monsalve

4. Muy Bueno
N 5. Exceiente
Mucha_
o 4. Muy Bueno
5. Excelente
Goamacye  con most e = e
e vt E e Cocc.o

e

< b




FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ESPECIA:
NUEZ MOSCADA

TIPO DE CHOCOLATE
BLANCO

Apreciacion del chocolate en boca:

1. Malo — 4. Muy Bueno
. Regular 5. Excelente
Bueno

Sabor del chocolate

1. Mmalo . N 4. Muy Bueno
Regular 5. Excelente
= Bueno
Cantidad de especia en el chocolate
Poca Mucha_
Textura del chocolate + la especia
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
_ 3. Bueno
staria dispuesto a utilizar esta combinacién?
NO
el nuevo producto?
NC
ES C< o icuy e\l clhocolake

OBSERVAC

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS
De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
BLANCO JENGIBRE

Ap iaci del late en boca:
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo 4. Muy Bueno

2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente_ Mucha

Textura del chocolate + la especia
1. Malo - Muy Bueno
2. Regular o - Excelente
3. Bueno

na

zar esta combinacién?

ZEstaria dispuesto a u

St NO_
éFue de su agrado el nuevo producto?

si___ -~ NO

.«!7/] //»An()f/j/u

OBSERVACIONES: —/ ¢

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de ia en el ch te
Poca Suficiente_

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si ~

éFue de su agrado el nuevo producto?
sp_ o

OBSERVACIONES: /‘) Y

Mucha

NO

NO.

ESPECIA:
OREGANO

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

- Muy Bueno
. Excelente

(LY

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Mmalo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de ia en el ch te
Poca _ Suficiente .~

Textura del chocolate + la especia
1. Mmalo
2. Regular
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

SI__—
iFue de su agrado el nuevo producto?

SI__~

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve

Mucha

ESPECIA:
A

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente




FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracion al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
BLANCO MOSTAZA
Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de iaen elch e
Poca Suficiente Mucha_
Textura del chocolate + la especia
1. Malo = 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

3. Bueno
éEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

SI__— NO
iFue de su agrado el nuevo producto?

SI__—~ NO

OBSERVACIONES: —t ot /,J é Jfece o

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate

ESPECIA:
NUEZ MOSCADA

5.

Muy Bueno
Excelente

1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de en el ch 2

Poca __ Suficiente _—~ Mucha_

Textura del chocolate + la especia

1. Malo - 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si et NO
iFue de su agrado el nuevo producto?

SI__— NO

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacion del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente <~
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

SIS

éFue de su agrado el nuevo producto?

si_X

OBSERVACIONES:

ESPECIA:
JENGIBRE

4. Muy Bueno
< 5. Excelente
4. Muy Bueno
- 5. Excelente
Mucha
4. Muy Bueno
< 5. Excelente
NO
NO.

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colabora

5n al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:

Sabor del chocolate

1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente

Textura del chocolate + la especia
1. Malo

2. Regular

3. Bueno

combinacién?

ZEstaria dispuesto a utilizar esta

si_X

iFue de su agrado el nuevo producto?

Bl

OBSERVACIONES: o

Maria Caridad Pefia Monsalve

ESPECIA:
OREGANO

4. Muy Bueno
5. Excelente

- Muy Bueno

. Excelente

Mucha

. Muy Bueno
5. Excelente

NO

NO_




FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular

= 3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular

734 3. Bueno

Cantid de ia en el te

Poca Suficiente

Textura del chocolate + la especia

1. Malo
2. Regular
> 3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

s
iFue de su agrado el nuevo producto?

Ss1

OBSERVACIONES:

e /c =

ESPECIA:
N}

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

Mucha_ N

. Muy Bueno
Excelente

a

NO <

NO_F

o2l Set? S<

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacion del chocolate en boca:

1. Malo
. 2. Regular
x 3. Bueno
Sabor del chocolate
- 1. Malo
2. Regular
ol 3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate
Poca /A Suficiente

Textura del chocolate + la especia

1. Malo
2. Regular
< 3. Bueno

éEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

st o
iFue de su agrado el nuevo producto?

si

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve

ESPECIA:
MOSTAZA

4. Muy Bueno
5. Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

(LY

Mucha

4. Muy Bueno
5. Excelente

no_ X
no_ 7



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboraciéon al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
BLANCO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo

2. Regular

3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si_—_ NO
iFue de su agrado el nuevo producto?
si__— NO

OBSERVACIONES:

ESPECIA
NUEZ MOSCADA

4. Muy Bueno
5. Excelente

- Muy Bueno
Excelente

Mucha_ A

- Muy Bueno
5. Excelente

\ DE VALIDACION

abor

propu

FIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacion del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular

3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular

3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca suficiente_ _—

Textura dei chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular

Sueno

s NO.

iFue de su agrado el nuevo producto?
< =

W zenv

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve

DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

observ

obs iones y
oy trabajando

opiniones

ESPECIA:
NUEZ MOSCADA

4. Muy Bueno
5. Excelente
4. Muy Bueno
S. Excelente

Mucha_

4. Muy Bueno
5. Excefente




PRUEBA DE DACION DEL

adezco su colaboracion
I

[}

ayuda par

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en.boca:
1. Mmalo

2. Regutar

3. Bueno

Sabor del chocolate

Malo
Regular
Bueno

WN R

Cantidad de especia en el chocolate

Poca _— suficiente_

Textura del chocolate + ia especia

cHOcCoOLA

| brindarme
2 propuesta en la cual estoy tr

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

E CON ESPECIAS SALADAS
sus observaciones y opinior que
bajando
ESPECIA:
MOSTAZA

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno

5. Excelente

Mucha_

4. Muy Bueno
5. Excelente

PRUEBA DE

VALIDACION DEL

su colabor

ia propu

para
pa

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo

2. Regular

3. Bueno

Sabor del chocolate

ad de especia en el chocolate

Poca

Suficiente

Textura del chocolate + la especia
1. Mmalo
2. Reguliar

3. Bueno

iEstaria dispuesto a utilizar esta combinacion?

Sh k=
iFue de su agrado el nuevo producto?

Maria Caridad Pefia Monsalve

cHOCOLA

brindar

ESPECIAS SALAD /

me >bservaciones y c
al estoy trabajando
ESPECIA:
JENGIBRE
N 4. Muy Bueno
5. Excelente
— 4. Muy Bueno
[ 5. Excelente
Mucha

- 4. Muy Bueno

5. Excelente

NO__

NO_



sdezco

ayuda par

LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malio

2. Regular

3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Malo

2. Regular
3. Bueno

Suficiente

Textura del chocolate +
1. malo
2. Regular

3. Bueno

ia especia

a utilizar esta cormmbinacion?

OBSERVACIONES:

oracion al

la propuesta en |

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Maio
2. Regular

3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
Regular

3~ Bueno

Poc

Textura del chocolate + la especia
1. Maio

regular
Bueno

iEstaria dispuesto a utilizar esta combinaciéon?

Si

iFue de su agrado el nuevo producto?

OBSERVACIONES: <

B S sscenlares  comn “(\(

Maria Caridad Pefia Monsalve

\
s

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

rdc

ESPECIA:
OREGANO

Muy Bueno
Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

Sarme

cual est

4. Muy Bueno
5. Excelente

COMN ESPECIAS

bservaciones vy

trabajando

ESPECIA
£05F

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
. Excelente

n

4. Muy Bueno
5. Excelente




FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
LECHE NUEZ MOSCADA

Apreciacion del chocolate en boca:

R 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
2. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo - 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de ia en el ch te

Poca _- Suficiente o Mucha
Textura del chocolate + la especia
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

s1—" NO
éFue de su agrado el nuevo producto?

SI___ NO

OBSERVACIONES: T a l/- (YD ae [les corcty,

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
LECHE MOSTAZA
Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca _ Suficiente Mucha

Textura del chocolate + la especia
1. Malo —
2. Regular
3. Bueno

Muy Bueno
Excelente

e

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si ~ NO_
£Fue de su agrado el nuevo producto?

s~ NO_
OBSERVACIONES: = e B /,‘ QN c qu

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Mmalo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca _, _— Suficiente
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

iEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si_~—

iFue de su agrado el nuevo producto?

s1 -

OBSERVACIONES:

ESPECIA:
JENGIBRE

Mucha

- Muy Bueno
. Excelente

- Muy Bueno

Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

o ces foo

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracion al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente_—
Textura del chocolate + la especia
1. malo
2. Regular
3. Bueno

éEstaria dispuesto a u ar esta combinacién?

SI_—~
éFue de su agrado el nuevo producto?

s1

{etce Con

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve

ESPECIA:
OREGANO

Mucha

a.
5. Excelente

Muy Bueno

. Muy Bueno
. Excelente

. Muy Bueno
. Excelente




FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracion al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:

1. Malo

2. Regular

3. Bueno
Sabor del chocolate

1. Malo

2. Regular

3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate
Poca Suficiente —
Textura del chocolate + la especia
1. Malo

2. Regular
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si ~

éFue de su agrado el nuevo producto?

s1__~

OBSERVACIONES:

7‘3"-/”/'

\

NO.

Mucha

N}

ESPECIA:
i

4. Muy Bueno
5. Excelente

0na

na

- Muy Bueno
- Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
NEGRO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo

2. Regular
3. Bueno

en elch te

Cantidad de

Poca Suficiente _~

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a ut

si ~

iFue de su agrado el nuevo producto?
si__—

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve

zar esta combinacién?

Mucha

NO

NO

ESPECIA:
Agi

a
5.

[

. Muy Bueno

Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

- Muy Bueno
. Excelente




FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracion al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO JENGIBRE
Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo f 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

Sabor del chocolate

1. malo ~ 4. Muy Bueno

. 2. Regular o 5. Excelente
3. Bueno
Cantidad de iaenel e
Poca Suficiente_ Mucha

Textura del chocolate + la especia
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular — 5. Excelente
3. Bueno

éEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si___~ NO

iFue de su agrado el nuevo producto?

si__ o~ NO
OBSERVACIONES: . £r pucllecdC _ausssecen y r L Ooee/

/‘.:.-,u /(./, P Ay foss i Ly @ "~ mnreign 2o yOceszt  Jeilyog
P '(";5'“'/ e T o~ (.u:/"/,‘ e @l fo L —

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO OREGANO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo 5 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de ia en el ch te

Poca __ — Suficiente Mucha

Textura del chocolate + la especia
1. Malo = 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

éEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

S NO_

iFue de su agrado el nuevo producto?

S - NO___

OBSERVACIONES: / vaey 2l o niss g o b Cxs

1 XN (g Q’ILl:i’ CAanga ——— [

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracion al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
NEGRO

Apreciacién del chocolate en boca:

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
o 2. Regular
—a 3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

s
éFue de su agrado el nuevo producto?

s
el Y

OBSERVACIONES:

Jeloen

Mucha

ESPECIA:
MOSTAZA

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
NEGRO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo

2. Regular

3. Bueno

Sabor del chocolate

[ 1. Malo
2. Regular
= 3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca _ Suficiente

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

{Estaria dispuesto a ut]

s -
éFue de su agrado el nuevo producto?

si__

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve

zar esta combinacién?

NO__

Mucha

ESPECIA:
NUEZ MOSCADA

4. Muy Bueno
5. Excelente

. Muy Bueno
Excelente

np

4. Muy Bueno
5. Excelente



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboraciéon al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
NEGRO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
S 3. Bueno
Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate
Poca Suficiente

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

s1
éFue de su agrado el nuevo producto?

OBSERVACIONES:

PRUEBA DE VALIDACION DEL

Mucha_ X<

NO_ <

NO_ Y

ESPECIA:
Al

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
NEGRO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Mmalo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de en el ch te

Poca Suficiente_x

Textura del chocolate + la especia
1. Mmalo
2. Regular
3. Bueno

éEstaria dispuesto a utilizar esta combinaciéon?

st
2Fue de su agrado el nuevo producto?
Si~C

OBSERVACIONES:

Mucha

NO.

NO

Maria Caridad Pefia Monsalve

ESPECIA:
JENGIBRE

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

Muy Bueno
Excelente

as
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CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboraciéon al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
NEGRO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca X

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Suficiente.

Mucha

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si_ X

iFue de su agrado el nuevo producto?

s1_X

OBSERVACIONE

NO.

NO.

ESPECIA:
OREGANO

a.
5. Excelente

na

na

Muy Bueno

. Muy Bueno
. Excelente

. Muy Bueno

Excelente

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
NEGRO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
>< 3. Bueno
Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
> 3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente <
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
—_— 2. Regular
> 3. Bueno

ZEstaria dispuesto a u

s1
éFue de su agrado el nuevo producto?

s1

OBSERVACIONES:

ad \awal o ook

Maria Caridad Pefia Monsalve

Mucha

ar esta combinacién?

ESPECIA:
MOSTAZA

a.
5. Excelente

ns

Muy Bueno

. Muy Bueno
. Excelente

. Muy Bueno
. Excelente



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO NUEZ MOSCADA

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo P 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

— 3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo X 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate
Poca Suficiente Mucha
Textura del chocolate + la especia
1. Malo o 4. Muy Bueno
2. Regular o 5. Excelente
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

Si NO.
éFUe de su agrado el nuevo producto?

S1 £ NO.

OBSERVACIONES:

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO Agi

Apreciacién del chocolate en boca:
B 1. Malo 4. Muy Bueno
> 2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Sabor del chocolate

>< 1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de en el ch

Poca Suficiente Mucha__ >

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Muy Bueno
Excelente

wa

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si NO_*
iFue de su agrado el nuevo producto?

S NO o

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve
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PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracion al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO JENGIBRE
Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

Sabor del chocolate

1. Malo . . Muy Bueno
2. Regular e . Excelente
3. Bueno

(U

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente Mucha
Textura del chocolate + la especia
1. malo - 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

ZEstaria dispuesto zar esta combinacion?

s1 NO.

iFue de su agrado el nuevo producto?
S . NO

OBSERVACIONES:

cchocal /e vrea cenla penod

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO OREGANO

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Sabor del chocolate

o 1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular = 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate
Poca _ o Suficiente Mucha
Textura del chocolate + la especia
1. Malo = 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

SI__<c NO
iFue de su agrado el nuevo producto?

s1

OBSERVACIONES:

o [ cen/e S ey biess

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO MOSTAZA
Ap iaci del ch te en boca:
1. Malo - 4. Muy Bueno

2. Regular 5. Excelente

3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Mmalo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente Mucha
Textura del chocolate + la especia
- 1. malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

3. Bueno

ZEstaria dispuesto a u ar esta combinacién?

si1_“ NO
éFue de su agrado el nuevo producto?

SI__< NO

OBSERVACIONES:

head neo Sabe O e

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
NEGRO NUEZ MOSCADA

Apreciacién del chocolate en boca:

1. Malo = 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo - 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Mucha _

Textura del chocolate + la especia
1. Malo =
2. Regular
3. Bueno

- Muy Bueno
. Excelente

wd

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si__© NO
iFue de su agrado el nuevo producto?

si NO

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
LECHE NUEZ MOSCADA

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo - 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Malo ~ 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca _< Suficiente_ Mucha_

Textura del chocolate + la especia

1. Malo - 4. Muy Bueno
2. Regular o 5. Excelente

3. Bueno
ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si < NO__
éFue de su agrado el nuevo producto?

s1 = NO.

OBSERVACIONES: -

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
LECHE MOSTAZA

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Mmalo - 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente

Sabor del chocolate

1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
e 3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente Mucha

Textura del chocolate + la especia
1. Malo — 4. Muy Bueno
2. Regular . 5. Excelente

3. Bueno

ZEstaria di s a utili esta i 1] £
s - NO
iFue de su agrado el nuevo producto?
z
s NO

OBSERVACIONE:

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del ch [l

te en boca:
1. Malo

2. Regular

3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca

suficiente

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

{Estaria dispuesto a u

ar esta combinaciéon?

s1 -
éFue de su agrado el nuevo producto?

s1

OBSERVACIONES:

NO

NO

la propuesta en la cual estoy trabajando.

Mucha

ESPECIA:
JENGIBRE

a.
5. Excelente

(LY

Muy Bueno

. Muy Bueno
. Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

sotsa_wvencler

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de ia en el ch T

Poca Suficiente_<
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

sy =

éFue de su agrado el nuevo producto?

L

OBSERVACIONES:

e et

Mucha

ESPECIA:
OREGANO

a
s

. Muy Bueno
. Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

Maria Caridad Pefia Monsalve




FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracion al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
LECHE Agi

Apreciacién del chocolate en boca:
x 1. Malo . 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Sabor del chocolate

o 1. Malo
2. Regular
3. Bueno

. Muy Bueno
. Excelente

(WY

Cantidad de ia en el ch e

Poca _ . Suficiente Mucha -+

Textura del chocolate + la especia
1. Malo 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

¢Estaria dispuesto a u ar esta combinacién?
si NO_>=
iFue de su agrado el nuevo producto?

s1 NOX

OBSERVACIONES:

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE : ESPECIA:
LECHE NUEZ MOSCADA

Apreciacion del chocolate en boca:
1. Mmalo r~ 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo X 4. Muy Bueno
2. Regular . 5. Excelente
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente % Mucha
Textura del chocolate + la especia
1. Malo > 4. Muy Bueno
2. Regular 5. Excelente
3. Bueno

éEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

SI_A NO
iFue de su agrado el nuevo producto?
s1_¥ NO

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colabora

n al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Mmalo
2. Regular
™ 3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Malo
2. Regular
3. Bueno

e

Cantidad de especia

Poca _ X

en el chocolate
Suficiente

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

.

Mucha

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

st
éFue de su agrado el nuevo producto?

s1

OBSERVACIONES:

ESPECIA:
MOSTAZA

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente

- Muy Bueno
. Excelente

wa

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
en la cual estoy trabajando.

seran de mucha ayuda para la propuesta

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Mmalo
o 2. Regular
= 3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Malo
— . 2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca 75

Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Suficiente_

Mucha

ZEstaria dispuesto a utilizar esta combinacién?

si_ K
éFue de su agrado el nuevo producto?

s1_A

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve

NO.

NO.

ESPECIA:
JENGIBRE

4. Muy Bueno
5. Excelente

4. Muy Bueno
5. Excelente
4. Muy Bueno
5. Excelente




FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que
seran de mucha ayuda para la propuesta en la cual estoy trabajando.

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente <
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

ZEstaria dispuesto a ut

S1_2>C

iFue de su agrado el nuevo producto?

si__ X

OBSERVACIONES:

ar esta combinacion?

NO

NO.

ESPECIA:
OREGANO

a.

(LY

Mucha

Muy Bueno
Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

PRUEBA DE VALIDACION DEL CHOCOLATE CON ESPECIAS SALADAS

De antemano agradezco su colaboracién al brindarme sus observaciones y opiniones que

seran de mucha ayuda para la propuesta

TIPO DE CHOCOLATE :
LECHE

Apreciacién del chocolate en boca:
1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Sabor del chocolate

1. Malo
2. Regular
3. Bueno

Cantidad de especia en el chocolate

Poca Suficiente
Textura del chocolate + la especia
1. Malo
2. Regular
x 3. Bueno

ZEstaria dispuesto a ut

st
éFue de su agrado el nuevo producto?

s

OBSERVACIONES:

Maria Caridad Pefia Monsalve

ar esta combinacién?

NO

en la cual estoy trabajando.

ESPECIA:
Agi
4. Muy Bueno

Mucha_/~ Ao

NO >

Excelente

. Muy Bueno
. Excelente

. Muy Bueno

Excelente
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