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RESUMEN 

 

 

 

La cocina cuencana es rica en sabores, tradiciones y cultura, un claro ejemplo de 

ello son su dulces, los cuales nos han sorprendido desde niños por su inigualable 

sabor, el aporte de este trabajo apunta a la conservación de estos dulces y su 

elaboración, pero con una característica innovadora, la presentación de postre al 

plato, la investigación de las recetas, las técnicas tradicionales y actuales para su 

preparación con su respectiva estandarización, nos llevan a un concepto diferente 

y novedoso que estamos dispuestos a descubrir. 
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ABSTRACT/ KEY WORDS 

 

 

 

The kitchen is rich flavors Cuenca, traditions and culture, a clear example of this 

is his sweet, which surprised us since childhoodfor its unique flavor, the 

contribution of this work points to the conservation of these sweets and 

processing, but with an innovative feature, the presentation 

of dessert plate, research recipes, traditional and modern techniques for their 

preparation with their respective standardization, lead us to a different and 

novel concept that we are willing to discover. 
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INTRODUCCION 

 

En el transcurso de la investigación descubrimos que la cocina cuencana a 

formado parte de un mestizaje por la influencia de las culturas que se asentaron 

en lo que hoy es Cuenca; como son la cultura Cañarí, Inca y Española, dicho 

mestizaje ha formado una gastronomía dulce enriquecida con tradiciones y cultura 

de sus habitantes.  

Al mezclarse el azúcar, los alimentos europeos con los de origen americano, 

dieron magníficos resultados los cuales crearon una identidad a la cocina 

cuencana. 

Las técnicas de preparación de antaño en combinación con las técnicas modernas 

han creado una visión diferente  de la presentación habitual de la confitería de 

Cuenca. 

La fusión de dulces y un emplatado diferente dan un nuevo concepto al postre, 

que es el resultado que espero al finalizar el trabajo, con la elaboración de fichas 

técnicas y la documentación del proceso, se propondrá un recetario estandarizado 

el cual aportara con ideas para innovar su presentación. 

El aporte de este trabajo es el de romper paradigmas; ir mas allá de lo que vemos 

y probamos; explorar sensaciones las cuales activen los sentidos  a través de 

sabores, texturas y complementos que al momento de probarlos, nos transporten 

a los sabores de los recuerdos. 
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CAPÍTULO 1 

Cocina cuencana 

La cocina cuencana es uno de los máximos representantes de la gastronomía 

ecuatoriana con una gran variedad de sabores, texturas. Rica en tradición, pues 

esta compuesta de una mezcla precisa de ingredientes y sazón tanto aborígenes 

como introducidas por los españoles. 

1.1 Antecedentes 

Cuenca, ciudad del centro sur de la República del Ecuador, capital de 

la provincia del Azuay, está  situada geográficamente en la parte meridional de 

la Cordillera de los Andes.	  

Llamada la Atenas del Ecuador por su majestuosa arquitectura, diversidad cultural, 

aporte a las artes, ciencias, letras ecuatorianas y por ser el lugar de nacimiento de 

muchos personajes ilustres de la sociedad ecuatoriana. 

Su Centro Histórico fue declarado Patrimonio de la Humanidad por la Unesco en el 

año de 1999, fundada el 12 de Abril 1557, con el nombre de Santa Ana de los ríos 

de Cuenca por Don Gil Ramírez Dávalos, por orden de Don Andrés Hurtado de 

Mendoza Virrey del Perú, y llamada Cuenca en honor a la ciudad natal del Virrey, 

esta ubicada a una altura entre 2.350 y 2.550 metros sobre el nivel del mar. Con 

una población de alrededor de 450.000 habitantes, es la tercera más grande e 

importante ciudad del Ecuador; Cuenta con un clima benigno que favorece el 

desarrollo de una vegetación variada, propicio para la agricultura, y uno de los 

factores  principales del asentamiento geográfico de grandes culturas ancestrales, 

las mismas que a través de un proceso de mestizaje han contribuido 

importantemente en la cultura gastronómica de la ciudad. 
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1.1.1 Cultura Cañarí  

La cultura Cañari se origina alrededor de los años de 500 d.C. a 1500 d.C, 

localizados desde el Chimborazo hacia el sur, hasta Saraguro en la provincia 

de Loja incluyendo Azuay y Cañar;  se caracteriza por las conquistas y 

alianzas obtenidas. La explotacion vertical de recursos, sus dos tipos de 

ceramica; Cashaloma y Tacalshapa, y su intensa actividad comercial 

especialmente con la Costa. 

Integrada en una diarquía cuyas capitales fueron Chobshi en el Sigsig y 

Hatun Cañar hoy ciudad de Cañar, mientras que las partes exteriores del 

territorio Cañari sólo se mantenían confederadas a la parte nuclear, razón 

por la cual eran políticamente independientes, siendo Cuenca un centro 

señorial importante de la diarquía Cañari, esta zona se llamaba Guapondelig 

en lengua Cañari significaba "llanura amplia como el cielo" y era 

caracterizada por la agricultura, como la región Cañari no es muy apta para 

esta práctica esto hizo de Guapondelig una de las zonas más importantes de 

los Cañaris. 

Para el año 1470 d.C.  Los Cañaris fueron conquistados por los Incas, y 

el Inca Tupac Yupanqui refunda Guapondelig, pero esta vez como la ciudad 

más importante del Chinchaysuyo, Paucarbamba que significa "llanura de 

flores" , luego fue llamada Tumipampa según se cree debido a la oposición 

de sus pobladores Cañaris que fueron degollados con un cuchillo circular 

llamado Tumi, esta teoría sin embargo es discutida por quienes creen que 

fue la ciudad fue renombrada por Huayna Capac en honor a su Panaca o 

Familia Real. Luego el nombre fue traducido como "Tomebamba" por los 

espanoles, ciudad que se convertiría en la capital norteña del Imperio Inca, y 

según numerosos cronistas aquí nacería Huayna Capac. 
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1.1.2 Cultura Inca  

imperio teocrático, una democracia de Dios, en la que el inca hijo del sol se 

ubicaba en lo mas alto del de la pirámide social. 

Sociedad basada en el agro, representado con una agricultura intensiva, que 

durante los gobiernos de Tupac Yupanqui y Huayna Capac, 60 años más o 

menos, desplaso aproximadamente la mitad de la población Cañari, para re-

ubicada en otras partes del imperio Inca para luego ser reemplazada con 

mitimaes, esto provocó una deformación en la cultura (aculturización) de los 

Cañaris, sin embargo a pesar de esto este grupo pudo mantener su 

identidad. 

Años después cuando Huayna Capac regresó al norte del imperio, para 

reconquistar la zona de Quito y la diarquía Caranqui-Cayambe, se instaló en 

Tomebamba y llevó a cabo una serie de construcciones para embellecer la 

ciudad y toda la provincia Cañari en general.  

Existen teorías que afirman que la ciudad mantuvo su nombre preinca hasta 

el retorno de Huayna Capac, y sería en ese momento en que el Inca la 

renombró con Tumipampa, nombre que de hecho era el mismo de 

la Panaca de Huayna Capac. Durante años posteriores el Inca y su hijo, 

Ninan Cuyuchi, co-gobernaron el Imperio Inca desde Tomebamba, ayudados 

por Huáscar y Atahualpa, quienes se encontraba en Cuzco, capital principal 

del Imperio y Quito, respectivamente. 

Más o menos para el año 1528  fallecieron Huayna Capac en Quito y Ninan 

Cuyuchi, el príncipe sucesor, en Tomebamba, con esto se creó un vacío de 

poder que desencadenó la guerra civil entre Atahualpa y Huáscar. Como 

parte de los Cañaris y la aristocracia Inca de la provincia apoyaron a Huáscar 

esto provocó la ira de Atahualpa, quien militarmente conquistó y destruyó la 

ciudad de Tomebamba, además de ordenar el asesinato de miles de Cañaris 
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y de los orejones Incas, sin embargo después ordenó la reconstrucción de la 

ciudad, algo que por la llegada de los conquistadores nunca fue llevado 

acabo. 

1.2 Influencia de la Colonización en la gastronomia Cañari e Inca 

Con el descubrimiento del nuevo continente el 12 de octubre de 1550, y esto con 

la llegada de los españoles a colonizar América, cuando Francisco Pizarro, el 

conquistador del Perú, comisionó al Capitán Rodrigo Núñez de Bonilla para que 

ejerza las funciones de encomendero en el repartimiento de la Provincia de los 

Cañaris o Tomebamba en 1538 se instaló en la llanura de Paucarbamba 

levantando un pequeño asentamiento. 

1.2.1 Mestizaje de la gastronomía Cañari e Inca con la cultura Española 

Se sabe que las culturas Cañari e Inca, tenia una alimentación basada en el 

maíz y la papa entre los más importantes en su dieta, pero sus alimentos en 

si, no eran ricos en sabores, más bien se puede decir que fueron un aporte 

energético.  

Con la llegada de los españoles y la colonización, las culturas cañarí e inca 

pasan por un proceso de evolución que se ve reflejado en el arte, la religión, 

la agricultura pero sobretodo en la gastronomía ya que la unión de estas tres 

culturas origino un mestizaje en la alimentación, los productos de consumo 

endémico de America se fusionaron con los productos europeos, al igual que 

las técnicas de preparación. 

El uso del maíz, la papa, quinua entre otros se combinaron en armonía con el 

cerdo, el ajo, especias y hierbas aromáticas de origen español, árabe o 

asiático, fueron adoptadas de inmediato: anís, azafrán, albahaca, cilantro, 

clavo, jengibre, mejorana, mostaza, orégano, pimientas y romero. Los 

condimentos prehispánicos, como la vainilla, el achiote y el cacao, se 

siguieron usando. El ganado europeo fue traído a tierras americanas más por 
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una cuestión de hábitos alimentarios, que por falta de producción 

prehispánica de carnes. Cerdos, gallinas, ovejas, cabras, vacas, caballos, 

fueron los primeros en llegar junto con los españoles en sus barcos. Los que 

más rápidamente fueron aceptados por los indígenas; lo que más se 

reprodujeron, fueron los cerdos. El favorito fue el lechón. Las gallinas y pollos 

también fueron aceptadas enseguida, incorporándose a la cría tradicional 

prehispánica de aves. Para ser consumidos tanto la carne como los huevos 

de estas especies. Las ovejas cuya lana de muy buena calidad era utilizada 

en la confección de tejidos finos. Las cabras se adaptaron rápidamente a las 

zonas montañosas por sus buenos pastos. Su población creció en poco 

tiempo. En general se las criaba a ambas, con la leche de estos animales se 

hacían quesos. El ganado vacuno se desarrolló en las regiones de buenas 

pasturas y de poca población. Se pudo comenzar entonces a consumir en la 

dieta diaria de los habitantes.   

1.2.2 Descripciones y relacion entre productos Americanos y Europeos 

En los estudios de los cronistas de la colonia, citan los alimentos originarios 

de América, los mismos que son comparados con los existentes en Europa, 

los alimentos americanos son descritos de tal forma  que el leedor se 

sorprende, como el cronista lo explica, un ejemplo de esto es el ají, el 

chocolate, la papa y el maíz. 

En el labor los secretos de la cocina Cuenca, se relatan algunos párrafos de 

cómo el cronista padre Joseph de Acosta describe ciertos productos en su 

mayoría comestibles de las Indias; como ejemplo el maíz “entre todos tiene 

principal lugar, y con razón, el grano de maíz que en Castilla llaman trigo de 

las Indias y en Italia grano de Turquía” continua, “el pan de los indios es el 

maíz, comenlo comúnmente cocido asi en grano y caliente, que llaman ellos 

mote, como comen los Chinos y Japoneses el arroz cocido en agua caliente , 

algunas veces lo comen tostado. Otro modo de comerle más regalado es 
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moliendo el maíz y haciendo de su harina masa, y de ellas unas tortillas que 

se ponen al fuego, han inventado hacer cierto modo de pasteles de esta 

masa y de la flor de su harina con azúcar bizcochuelos, y melindres que 

llaman”. (Vintimilla, 21-27) 

Un texto tomado del libro “Los Viejos Secretos de la Comida Cuencana” dice 

lo siguiente: 

Blanco manjar; en el Perú “el manjar blanco es la anona o guanábana. Todo 

lo de adentro es blando, dulce y de muy escogido gusto. No es manjar 

blanco aunque es blanco manjar, y a juicio de algunos es la mejor fruta de 

Indias”, concluye. Creemos que el padre se refiere en su relato  a chirimoyas 

y guanábanas  por igual. (Vintimilla, 21-27) 

Tomando en cuenta que este manifiesto se lo publica en Sevilla  en 1590, 

cien años después de la llegada de los españoles, se nota claramente como 

la gastronomía fue tomando un rumbo diferente, ya no se cocinada solo para 

calmar el hambre, sino ya era algo especial; con la contribución de los 

productos europeos  la cocina fue tomando mas fuerza y así surgió un 

mestizaje que hasta nuestros días a perdurado y que estamos en la 

necesidad de seguirlo manteniendo. 

1.2.3 Incorporación del Azúcar 

Entre las historias de cómo surgió la pastelería como tal, hay una la cual me 

ha llamado la atención, pues se cree que en la edad media se origino, en las 

farmacias se preparaban  las medicinas, y para disfrazar el sabor se utilizaba 

el azúcar, para así aportar un sabor más agradable. Entre otras versiones se 

dice que la pastelería surgió en los conventos y claustros  ya que estos 

tenían más acceso a estos productos entre ellos el azúcar. 

Se tienen registros que las culturas americanas antes de la conquista  no 

tenían dentro de su alimentación lo que hoy conocemos como postres, más 
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bien eran apreciadas las frutas,  o se utilizaban como un tipo de edulcorante 

lo que conocemos como el yaguar Misque, en México el agave, este 

producto tan preciado se lo recolecta de los pencos; otro producto utilizado 

también era el camote, la mazhua, que secados al sol servían para endulzar 

algunas preparaciones.  

Tiempo después del descubrimiento de América los españoles introducen la 

caña de azúcar al continente americano, este producto es tan apreciado que 

rápidamente se extiende por toda América, en  menos de 100 años ya se 

habían creados verdaderos ingenios azucareros. 

El azúcar, panela eran de los endulzantes más utilizados, pero estos solo 

utilizaban gente de poder económico social alto, nobleza y en los conventos,  

en las casa patriarcales como se las conocían, la gente de servicio eran las 

cuales preparaban estos manjares, y por lo mismo fue inevitable que poco a 

poco se vayan introduciendo en la en la cocina diaria del pueblo. 

En cuenca como en el resto de ciudades fundadas por españoles, la cocina 

dulce tuvo un sitio importante, desde comida diaria hasta la festiva y  con 

más énfasis en las fiestas religiosas, como por ejemplo : 

La fiesta del carnaval, donde el cerdo es el anfitrión, con el cual se preparan 

incontables recetas, las mismas que son del deleite de todos quienes 

asisten, al final de la comida se brinda el inigualable dulce de higos negro, el 

dulce de duraznos, dulce de leche solo por nombrar algunas de las delicias. 

A casi mitad del año el sonido de los cuetes, el olor a chagrillo, incienso y 

pólvora anuncian una de las fiestas tradicionales más importantes de la 

ciudad de cuenca, en donde el parque Calderón junto con sus alrededores 

son testigos  de las mesas llenas de dulces, pues es la fiesta del Corpus 

Cristi, dichas mesas repletas de dulces, como: quesadillas, roscas de yema, 

amor con hambre, alfajores, huevos de faltriquera, cocadas de piña, 
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acompañados al son de las bandas de pueblo, son el deleite de los 

asistentes. Pero no podemos olvidar las fiestas familiares como primeras 

comuniones, bodas, santos, novenas y reuniones en casa; que son motivo 

para hacer dulces tradicionales y sorprender a los invitados. 

1.3 Principales ingredientes para la elaboración de los dulces Cuencanos 

Como sabemos la cocina cuencana esta influenciada el mestizaje, en la cual se 

emplean varias de las materias primas tanto americanas como europeas, las 

mismas que deben ser de óptima calidad, y a continuación se detallan las 

siguientes. 

1.3.1 Endulzantes y edulcorantes 

Azúcar 

Es el principal derivado de la caña de azúcar (Sacharan officinarum), 

originario de los países tropicales. En Ecuador existen varios Ingenios que 

producen esta materia prima. (Mirams, 27) 

Azúcar granulado 

Es un tipo de azúcar blanco refinado económico y muy utilizado sobretodo 

para cocinar, se recomienda para mezclas cremosas, bizcochos, conservas y 

merengues. (Mirams, 26) 

Terrones de azúcar 

Es el azúcar granulado comprimido en forma de cubos, los terrones se 

disuelven fácilmente en líquidos calientes. (Mirams, 26) 

Azúcar glas 

Azúcar blanco muy fino pulverizada, a veces se puede mezclar con almidón 

para impedir la formación de grumos. Se utiliza para preparar el fondant para 
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tortas, glasé real, elaboración de galletas, para espolvorear sobre pasteles y 

acabados. (Mirams, 26) 

Azúcar moreno obscuro 

Se obtiene mezclando azúcar blanco con jarabe de melaza diluido, que le da 

color, sabor y una textura húmeda, como es un ingrediente blando y 

compacto, las cantidades en las recetas se refieren al azúcar moreno 

apelmazado. (Mirams, 26) 

Azúcar moreno claro 

Menos húmedo y mas duro que el azúcar moreno obscuro, elaborado de la 

misma manera, esta azúcar contiene mas porcentaje de azúcar blanco. 

(Mirams, 26) 

Fructuosa 

También conocida como azúcar de frutas, la fructuosa se encuentra de forma 

natural en la miel, frutas y en algunas verduras es el componente principal 

del azúcar común, cuando se emplea en platos fríos la fructuosa es 

ligeramente mas dulce que el azúcar. (Mirams, 26) 

Glucosa 

Inicialmente obtenido a partir del  maíz y conocido también como jarabe de 

maíz, en Europa se elabora con fécula de papas o de trigo, es un jarabe 

espeso de color claro-transparente y se utiliza en repostería, confitería y para 

refrescos. (Mirams, 28) 
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Miel 

Es un líquido dulce y trasparente producido por las abejas a partir  del néctar 

de las flores, aun dentro del panal de cera que también es comestible. 

(Mirams, 25) 

Panela 

Es la forma estándar de la melaza y tiene un sabor algo mas dulce, de color 

y aroma intensos, su alto contenido de minerales hace que se un gran 

complemento alimenticio. (Mirams, 28) 

1.3.2 Harinas 

Harina de trigo 

Esta harina se define según la cantidad de gluten que poseen de la cual 

existen dos tipos, harinas de fuerza, estas provienen de granos de trigo duro, 

también conocida como harina flor, ya que necesitan un tipo especial de 

molienda en la que solo se utiliza la parte central del grano, este tipo de 

harina es la mas utilizada en los dulces cuencanos, repostería y panadería 

en general. 

Harinas flojas, proceden de granos de trigo blanco cuya época de siembra es 

el invierno. (Mirams, 172) 

Harina de maíz 

Se entiende por harina de maíz al polvo fino que se obtiene moliendo 

el cereal mediante diferentes métodos, como cultivo tradicional de los 

pueblos originarios de América es en esta parte del mundo donde se 

consume más asiduamente, especialmente en Latinoamérica donde es parte 

fundamental de las cocinas de Colombia, Ecuador, 

México, Perú y Venezuela. (Mirams, 170) 
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Harina de arroz 

Para lograr este tipo de harina por así llamarlo, se muele el arroz, no se 

cierne porque carece de sedimento, existen variedades obtenidas del arroz 

blanco  esta harina sedosa se emplea mezclada o sola, y sirve para hacer 

algunos tipos de manjares como el de leche o coco. (Mirams, 169) 

Almidón de papa 

Obtenida  a partir de papas secas molidas, se emplea en la cocina de sal 

como espesante de salsas y sopas, se utiliza para elaborar pasteles y 

galletas, en la cocina cuencana se emplea para la elaboración de las 

quesadillas. (Mirams, 173) 

Almidón de maíz o maicena 

También llamada fécula, se obtiene a partir  del almidón de los granos  de 

maíz y no contienen gluten. Como espesante, da una textura suave y ligera  

a las salsas y es muy utilizado para las elaboraciones de panes y repostería 

por lo general se mezclan con otras harinas. (Mirams, 170) 

Almidón de achira 

Esta planta conocido como achira que durante muchos años se ha venido 

cultivando en las áreas andinas, de cuyo fruto se obtiene el almidón de 

achira el cual antiguamente se utilizaba para el autoconsumo y en menor 

medida como producto de intercambio en el mercado local, a través de la 

elaboración del pan de almidón el mismo que es muy apetecido, 

principalmente en las fiestas de Corpus Christi. Esta práctica que va 

desapareciendo hace también ir perdiendo parte de nuestra tradición cultural, 

la achira es la expresión más auténtica de los valores que ancestralmente 

han ocupado un espacio importante en la historia de la gastronomía local. 

(Mirams, 175) 
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1.3.3 Grasas 

Mantequilla 

Se obtiene a través del proceso centrifugado de la nata, que separa las 

grasas, se le añade sal para conservarse mejor, esta materia prima se 

emplea en la cocina y repostería, tiene un alto contenido calórico y las grasas 

que la componen tienen alto contenido calórico. (Mirams, 48) 

Margarina 

Esta grasa de origen vegetal, tiene un alto contenido de grasas poli 

insaturadas, se emplea en la repostería. (Mirams, 49) 

Manteca de cerdo 

Es el tejido adiposo del cerdo, es una mezcla de grasas mono y 

poliinsaturadas, antiguamente se utilizaba en la preparación de hojaldres y 

masa, así como en fritos, en la cocina cuencana es uno de los principales 

ingredientes de las preparaciones tanto en la cocina de sal y dulce. (Mirams, 

49) 

1.3.4 Esencias 

Esencia de vainilla 

Es un extracto de la vaina de vainilla, mezclado con alcohol, se emplea para 

aromatizar platos dulce, cremas, helados, repostería en general. (Mirams, 29)  

Esencia de almendras 

Es un extracto de almendra amarga mezclado con alcohol, se debe utilizar 

moderadamente pues su sabor es muy fuerte. (Mirams, 27) 
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Agua de azahar 

Se obtiene a partir de la destilación de las flores de naranjo, se emplea en la 

repostería, y el la elaboración de bebidas. (Mirams, 29) 

1.3.5 Frutos secos 

Almendra 

Es un fruto seco, para utilizarlo se lo cocina para sacarle la cascara, se pela  

y se tuesta, se puede hacer harina o pasta. (Mirams, 20) 

Maní 

Este grano es muy generoso ya que su sabor es un complemento ideal en la 

cocina de sal y dulce, contiene un porcentaje alto de grasa “buenas” para el 

consumo humano. (Mirams, 21) 

Nuez 

Nuez uglans regia, el nogal común, nogal europeo o nogal español, y, 

en México, nuez de Castilla es la especie más difundida en Europa. Oriundo 

del Oriente Medio, su cultivo es milenario. Fue introducido en la Europa 

septentrional y occidental muy precozmente, quizá antes de la 

época romana y en el continente americano hacia el siglo XVII. Es cultivado 

por la madera, las hojas aromáticas y el fruto comestible, y también como 

ornamental. (Mirams, 20) 

Tocte 

Fruto seco, se obtiene del árbol de nogal, su corteza es extremadamente 

dura, pero su sabor es intenso, en la cocina cuencana se emplea para las 

elaboraciones de las nogadas. (Mirams, 19) 
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1.3.6 Lácteos 

Leche de vaca 

Se puede encontrar leche pura, o sometida a procesos de pasteurización, si 

es sometida a este proceso tiene de 3,9 a 5 % de materia  grasa, este líquido 

se emplea para que las preparaciones sean homogéneas. (Mirams, 52) 

Crema de leche 

Se obtiene de la grasa de la leche, tiene un porcentaje del 18% de grasa, no 

es muy adecuada para montar, se añade a pasteles o frutas, se puede 

encontrar  la crema ligera y un espesa. (Mirams, 53) 

Nata 

La nata es el resultado del hervor de la leche, esta es una grasa muy 

apreciada en las preparaciones, por lo general se acostumbra comerla en el 

desayuno, pero es un ingrediente esencial para las galletas de nata. (Mirams, 

52) 

1.3.7 Frutas 

Piña  

Fruta de origen americano, de sabor un tanto acido, muy jugosa, algunas de 

estas frutas pueden estar verdes pero por dentro muy madura; esta fruta es 

empleada en la elaboración de la yaguana. 

Naranja 

Muy apreciada por su alto contenido de vitamina C, esta fruta a viajado 

alrededor del mundo, acompañando a los marineros y protegiéndolos del 

escorbuto. Un componente muy apreciado en la repostería y bebidas existen 
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tres variedades principales: la Navel, la de Valencia y la amarga. (Mirams, 

137) 

Naranjilla 

Muy apetecida en el Ecuador, las mas usadas en el consumo son la 

naranjilla común y la conocida con el nombre vulgar de huevo de perro, cada 

una con una ligera diferencia en cuento a su sabor y forma. Es fruta es rica 

en vitaminas A y C. (Mirams, 150) 

Limón 

Fruta muy aromática y de sabor acido, se utiliza el zumo y su piel como 

ralladura para aromatizar varias preparaciones como pasteles y cremas, el 

jugo de limón sobre algunas frutas impiden que estas se oxiden. (Mirams, 

136) 

Babaco 

Esta fruta originaria de Ecuador, se la conoce como una fruta de delicado 

sabor, mezcla de piña, papaya y frutilla, se lo puede consumir solo o en 

jugos, es una fruta que se combina muy bien en elaboraciones de pastelería. 

(Mirams, 153) 

Coco 

Es el fruto de la palmera tropical cuya pulpa se consume fresca o seca, su 

leche se utiliza en varias preparaciones, su aceite tiene un alto contenido de 

colesterol. (Mirams, 163) 

Higo 

Fruta de abundantes semillas, de la misma familia de las moras cuyo color 

varía de verde a morado  rojizo, existen dos tipos los higos blancos y negros, 
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cada uno de estos sirven para diferentes preparaciones. Por ejemplo se los 

emplea para dulce de higos negros e higos blancos azucarados. (Mirams, 

153) 

Tomate de árbol 

Llamado también tamarillo, esta fruta con forma de huevo y piel lisa de color 

granate tiene una pulpa acida con semillas, en la cocina de sal sirve para 

hacer salsa de ají y en repostería para hacer dulce de tomate de árbol y 

ratones.  (Mirams, 152) 

Chirimoya 

Su piel escamosa cubre una pulpa de color crema, de excelente sabor 

aromático, comparable a un cruce de fresas con piña, pariente de la 

guanábana, se la consume en la elaboración de helados y sorbetes. (Mirams, 

155) 

Granada 

De piel dura y gruesa de color rosa a rojo envuelve unos receptáculos 

delimitados por membranas que contienen bayas de pulpa roja, dulce y 

jugosa, con semillas en su interior. (Mirams, 148) 

 Capulí 

Conocida como ñanga pirí, capulí, pitanga o cereza de Cayena es un árbol 

pequeño o arbusto neo tropical de la familia de las mirtáceas, se encuentra 

en las selvas de galería subtropicales de Argentina, Brasil, Ecuador, 

Paraguay y Uruguay de forma silvestre. En Cuenca esta fruta se encuentra 

en las temporadas de carnaval, o los meses de febrero hasta abril. (Mirams, 

147) 
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1.3.8 Especias 

Canela 

Es la corteza seca del árbol de la canela se enrolla en forma de palos que se 

cortan de la misma longitud, se utiliza en pequeños trozos en curris y 

compotas, también se la puede comprar en polvo y se emplea para la 

elaboración de pasteles, galletas y para saborizar bebidas. (Mirams, 17) 

Clavo de olor 

El clavo pierde su sabor con el tiempo, si es fresco se hundirá en el agua o 

flotara en posición vertical; si esta pasado se quedara en la superficie, es de 

sabor fuerte  y amarantico, se debe utilizar  con cuidado en las 

preparaciones. (Mirams, 17) 

Pimienta dulce 

Se cree es originario de la isla de Jamaica, de donde le viene el nombre de 

pimienta de Jamaica, país  que continúa siendo el principal productor y 

exportador de esta especia. Fue descubierta por la segunda expedición de 

Colón y llevada a España pero, tal vez por haberla confundido con la 

pimienta negra, no se le dio mayor importancia. Fueron los ingleses, cuando 

se apoderan de Jamaica, quienes se interesaron por esta especia y le dieron 

el nombre de “allspice” (todas las especias) queriendo significar con ello que 

en su sabor parecen encontrarse combinados el gusto del clavo de olor, de la 

canela y de la nuez moscada. Esta es una pequeña baya redonda que, al 

madurar, ennegrece y se convierte en la especia, que se utiliza en grano o 

molida, pudiéndose molerla fácilmente en un molinillo de pimienta. (Mirams, 

19) 
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Anís estrellado 

Este fruto procede de un árbol perenne y tiene un sabor anisado, esta 

especie se emplea en la elaboración de la yaguana y la chicha de jora. 

(Mirams, 21) 

1.4 Selección de las recetas 

Para la elaboración de los postres al plato, se han seleccionado las siguientes 

recetas, las mismas que para su elección fueron considerados los siguientes  

aspectos: 

Disponibilidad del producto en el mercado, esto hace referencia a la temporada. 

Posible combinación de los dulces cuencanos. 

Se han considerado bebidas cuencanas para la elaboración de salsas o 

acompañantes de los postres. 

1.4.1 Descripción de los dulces cuencanos 

Nogadas. 

Dulce tradicional a base de panela y tocte, de consistencia un poco blanda, y 

color marrón, existen varias preparaciones como son: nogadas de machica 

de cebada, nogadas y nogadas finas, cada una de estas tiene un sabor 

parecido pero su composición es diferente entre ellas 

Quesadillas. 

Este bocadillo es por excelencia uno de los dulces mas apetecidos en todo el 

Ecuador, su principal componente es el quesillo desaguado, esto quiere decir 

que se ha quitado todo el suero, se hace una masa a base de huevos y 

almidón de papa y luego de coloca sobre la “telita”, la que es una masa fina 

que cubre el relleno.  
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Dulce de tomate de árbol. 

El tomate de árbol se lo pela,  se lleva a un almíbar y se lo cocina por unos 

minutos, su textura delicada y un tanto acida lo hace perfecto para rellenos 

de postres o tortas.  

Raspadura de cidra. 

La cidra es una fruta similar a una guanábana, de apariencia no tan 

agradable, su sabor es delicado y su textura asemeja al dulce de zambo de 

cabello de ángel. 

Torta de leche de obispo. 

Con un nombre bastante peculiar, esta torta consta de una preparación a 

base de un bizcocho normal, el cual luego es remojado en un almíbar con 

leche y decorado con un merengue francés. 

Huevos chimbos. 

Esta receta es muy particular desde mi punto de vista, por la creatividad de 

su preparación y presentación, como componente principal están los huevos 

los cuales se baten y luego se cocinan al vapor y finalmente son bañados en 

una delicada salsa. 

Dulce de higos negros. 

Este magnífico dulce, apreciado en carnaval y durante todo el ano, es 

realizado a base de panela, los higos son recogidos, deslechados, para ser 

sometidos a una cocción lenta y larga, para que tomen el color y sabor de la 

panela negra. 
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Naranjas de boda. 

Este dulce se ofrecía en las bodas, las naranjas son de un tipo pequeño, son 

naranjas maduras, las cuales pasan por  un proceso para sacar el amargo y 

luego son cocinadas en un almíbar para que se pasen, lo interesante de este 

dulce es que todo la fruta se come incluida su cascara  

Suspiro Alicia. 

Conocidos también como suspiros de monja o merengues, por su sabor y 

características son muy versátiles para elaboraciones en la pastelería,  como 

ingrediente principal están las claras de huevo y el azúcar, sin duda un dulce 

simple pero de gran sabor 

Zapallo cristalizado. 

Este dulce es de sabor delicado, y perfecto para acompañar un helado por 

ejemplo. En la preparación del postre al plato, lo hemos dado una forma 

esférica con el fin de que la presentación sea más estética, su textura 

crocante por fuera por la caramelización hace que el relleno sea suave y se 

derrita en boca.  

Dulce de Siglalon. 

Simple por su preparación, pero de sabor,  textura y combinación son 

perfectos para realizar postres, como complemento o genero principal, esta 

fruta similar al Babaco, es de característica, de piel más firme y muy 

aromático, al comerlo es de carne dura y por su leche deja una sensación 

astringente en boca, por lo que para su preparación hay que dejarlo 

deslechar. 
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Dulce de Pio Quinto. 

Este porte es hecho a base yemas de huevo con un almíbar de especias, el 

Pio Quinto se emplea para rellenar tortas, los huevos de faldriquera entre 

otros. Es un antiguo almibarado de licor, considerado hasta hace algunos 

anos, indispensable en la dieta de las mujeres que recién habían dado a luz. 

Colación de pobre o Caqui perro. 

Se realizan con maní tostado, tocte picado o coco chileno, con una mezcla 

de almíbar, las mejores colaciones se hacían dándole sabor de fruta al 

azucarado, se puede cocinar membrillos pina o guayaba en el agua que se 

va hacer el almíbar, adicionando unas gotas de colorante vegetal. En Cuenca 

hace unos 35 anos, todavía se hacían colaciones en las tiendas a la vista de 

los clientes. Los de la tienda de *la suca Elvira* se conocían como los 

mejores, hoy en día se traen desde Quito porque en cuenca ya no hay quien 

los haga. 

Cocadas 

La creación de dulces cuencanos a base de coco son una de la mas 

variadas, aunque el coco sea de la región costa, se ha impregnado en la 

cocina cuencana,  recetas como la cocada, cocada fina con masitas, cocada 

guisada, cocada horneada, entre otras ya son un clásico de la cocina de 

cuenca.  

Cuajada dulce 

La cuajada dulce es postre muy parecido a una panacotta de vainilla, con la 

diferencia de que no lleva  hojas de gelatina, sino cuajo. Antiguamente la 

cuajada de dulce se servía después de los almuerzos de carnaval como 

postre, para servir este postre se le puede agregar una cucharada de panela 

en polvo o desmenuzada en lugar de azúcar. 
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1.5 Técnicas culinarias en el proceso de elaboración 

Amasar: Trabajar los componentes de una masa primero con la cuchara de 

madera, pero a continuación con ambas manos, hasta obtener una masa lisa.                     

(Teubner y Wolter, 295) 

Baño maría: En un recipiente plano y ancho se pone a cocer agua de manera que 

se sostenga dentro de una fuente mas pequeña sin que le entre agua. En la fuente 

se derriten o se baten sustancias delicadas. El agua no debe cocer a borbotones, 

sino despacio, de lo contrario se agrega agua fría. (Teubner y Wolter, 295) 

Baño de hielo: Cuenco con cubos de hielo y agua, se utiliza para enfriar mezclas 

y detener el proceso de cocción. (Wright y Treuillé, 336) 

Batir: Transformar sustancias liquidas a cremosas incorporando aire a los 

ingredientes en una masa homogénea removiendo con la cuchara para batir, las 

varillas o el batidor eléctrico. (Wright y Treuillé, 336) 

Batir en forma de crema: batir unos ingredientes juntos  hasta obtener una crema 

ligera, esponjosa y homogénea, normalmente se suele referir a la trasformación  

de una grasa en crema, por ejemplo la mezcla de mantequilla con azúcar.                   

(Wright y Treuillé, 336) 

Blanquear: Sumergir frutas u hortalizas en agua hirviendo y luego en agua helada 

para parar la cocción, desprender sus pieles, fijar su color y extraer los jugos 

amargos. (Wright y Treuillé, 336) 

Calentar previamente: Poner el horno, el grill o la grasa para freír a la 

temperatura precisa. (Teubner y Wolter, 296) 

Cáscara: La piel coloreada de los cítricos, sin la membrana blanca. (Wright y 

Treuillé, 336) 
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Caramelo: Azúcar fundido que adquiere un color entre claro y marrón obscuro por 

el calor, el azúcar se suele caramelizar con mantequilla, sobretodo al matiz de 

sabor que proporciona. (Teubner y Wolter, 296) 

Cinta: Con este término se describe la consistencia de una mezcla de huevo y 

azúcar  batida hasta que este extremadamente espesa. (Teubner y Wolter, 296) 

Cocción previa: Cocción al vacío. (Teubner y Wolter, 296) 

Cocción en vacío: Los fondos de masa quebrada con borde se hornean parcial o 

totalmente sin relleno para que el borde de masa no se hunda, se hecha en el 

fondo unos garbanzos, lentejas o porotos. Los pasteles parcialmente cocidos se 

terminan de hacer con el relleno una vez retiradas estas legumbres. (Teubner y 

Wolter, 296) 

Comprobación del punto: Esta comprobación varían según el tipo de repostería.  

En las pastas basta con fijarse el grado de tueste de la superficie. Si una pasta 

esta dorada a marrón dorada, esta hecha. 

Si se presiona con el dedo fondo de bizcochuelos o pasteles planos a base de 

miel y quedan marcada la huella, quiere decir que no están totalmente hechos, la 

comprobación más importante es la prueba del palillo. Antes de sacar del horno un 

pastel hecho en molde, hay que comprobar si están realmente hechos. Para ello, 

se pincha la parte más alta con un palillo; si no quedan restos de la masa 

adheridos, el pastel esta cocido. 

Crocante: Masa de confite con un mínimo de un 20% de frutos secos (almendras, 

maní, nueces, etc.) y azúcar caramelizado. 

Consistencia de caída: Este término describe una mezcla, generalmente la pasta 

de un bizcocho, con la densidad de poder verterla  a cucharadas, pero lo suficiente 

firme para mantener su forma. (Wright y Treuillé, 337) 
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Dètrempe: Termino francés para definir la pasta inicial hecha con harina, sal, 

mantequilla derretida y agua en la primera fase de la elaboración como por 

ejemplo el hojaldre. (Wright y Treuillé, 337) 

Deshidratación: llevar un producto ya sea fruta, verdura o cárnico a una 

temperatura baja por un tiempo largo. Generalmente se lo realiza en un horno. 

Hervir: (llevar a ebullición) significa calentar un liquido hasta que empieza a salir 

burbujas que rompen la superficie (100ºC), hervir también significa cocer los 

alimentos en un liquido hirviente. (Wright y Treuillé, 338) 

Hornear: Cocinar los alimentos en el horno. Para obtener mejores resultados, es 

mejor utilizar un termómetro para hornos; la mayoría de los hornos alcanzan 

temperaturas diferentes a las que marcan el indicador del horno. Se puede 

hornear en seco, al vapor o mixto para estas técnicas se requiere de un horno a 

convección. (Wright y Treuillé, 338) 

Infusionar: Aromatizar un liquido con ingredientes  aromáticos como especias, 

cascaras de cítricos o vainilla. (Wright y Treuillé, 338) 

Macerar: Remojar los alimentos en un liquido generalmente en alcohol o licor para  

ablandar su textura e impartirles sabor. (Wright y Treuillé, 338) 

Masa: Mezcla cruda para crepes, tortas y bizcochos puede ser espesa o liquida.    

(Wright y Treuillé, 338) 

Picar: Cortar alimentos, generalmente carnes, verduras y frutas en trozos muy 

pequeños, se puede hacer con un cuchillo o una picadora. 

Pulverización del chocolate: esta técnica se refiere  a uso del chocolate 

derretido y luego soplado por aire. 

Reducir: Hervir rápidamente líquidos en un recipiente destapado, de esta forma el 

liquido se evapora y se obtiene un sabor mas concentrado. (Wright y Treuillé, 339) 
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Tamizar: Pasar ingredientes secos a través de un tamiz para que los trozos mas 

grandes se queden en el  y separados del polvo fino. Se suela hacer 

frecuentemente al preparar masas y pastas para airear los ingredientes. (Wright y 

Treuillé, 339) 

Templado de chocolate: Llevarlo a temperatura optima para que las partículas de 

manteca de cacao se ordenan de manera estable, esto facilita el manejo del 

chocolate, facilita su posterior endurecimiento y  otorga brillo al producto final.  
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CAPITULO 2 

Explicación, Técnicas, Procesos y elaboración de fichas técnicas 

Explicación de las técnicas de repostería clásicas y modernas, las cuales va a 

emplearse, aplicando conceptos en la elaboración de los productos, 

documentación del proceso, elaboración y presentación. 

2.1 Explicación de las Técnicas de Repostería a Emplearse  
 

2.1.1 Horneado 

Para conseguir texturas diferentes, en lo que respectan  bizcochos o bases 

de tortas, jugaremos con los golpes de calor, es decir para que llegue a tener 

una altura adecuada o un color, se darán golpes de calor por tiempos y se 

terminara la cocción con temperaturas moderadas, con la posibilidad de 

cocción  con humedad o mixta. 

 

2.1.2 Deshidratación 
Con esta técnica se pueden lograr polvos, láminas finas de frutas u otros 

productos, con la ayuda de cernidores, mixer, y silpat, el producto deseado 

toma formas sorprendentes y que decir de su textura. 

 

2.1.3 Templado de Chocolate 
La técnica del  templado del chocolate  se convierte un proceso  a la hora de 

jugar  con las densidades y temperaturas, una vez terminado el templado lo 

llevaremos a superficies, moldes los cuales nos darán resultados 

sorprendentes. 
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2.1.4 Pulverización 
Esta técnica hace referencia al chocolate derretido y mezclado con una 

aditivo graso, el cual es soplado por aire, esto logramos con la ayuda de un 

compresor. 

 
2.2 Técnicas y conceptos aplicados a las elaboraciones. 
 

El correcto desarrollo de las tareas, la aplicación de las técnicas adecuadas, el 

cuidado de la higiene y la calidad del producto final  definen el resultado final de un 

plato, en nuestro caso del postre. Para hacer día a día realidad este concepto  es 

importante coordinar la labor tanto individual  como de equipo. (Goni, 9) 

 

Con la selección de las recetas, el universo creativo se enriquece cada vez mas  

con los productos consecuentes, que van adquiriendo una personalidad 

importante, pienso que hasta ahora no se propuesto  la combinación de productos 

o preparaciones ni su papel había sido tan determinante. 

 

Varios aparatos, utensilios y técnicas se incorporan a la cocina tradicional, como 

es el caso de la pulverización del chocolate con la cual logramos magnificas 

texturas en varios productos. Las laminas de oro y plata comestibles nos amplia el 

campo del emplatado o decoración y nos ofrece una nueva perspectiva. 

 

En el  mundo de las texturas también cabe hablar de una nueva manera de 

trabajar el caramelo  y los crocantes, que no solo facilita su utilización  sino que 

abre nuevos caminos, los crocantes hasta ahora monopolizados por los frutos 

secos, comienzan a abarcar nuevos productos y posibilidades. 
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2.3 Documentación del proceso, elaboración y presentación 
La documentación del proceso, las elaboraciones y la presentación están en los 

anexos, la documentación se hizo por medio de fotografías, las cuales muestran 

los pasos más importantes desde la elaboracion hasta el emplatado. 

(Anexos pagina 98 – 117) 
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2.4. Fichas técnicas. 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

	  

FICHA TECNICA DE : NOGADAS                                                                         FECHA: 9 DE ENERO DE 2011 

C.BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

850 Panela color claro gr. 850 100% 3,12 3,12 

400 Agua ml. 400 100% 0 0 

3 Huevo uni. 3 100% 0,36 0,36 

100 Vino blanco ml. 100 100% 1,26 1,26 

200 Miga de pan dulce gr. 200 100% 0,88 0,88 

50 Mantequilla gr. 50 100% 0,12 0,12 

3000 Toctes gr. 250 10% 6,00 5,40 

CANT. PRODUCIDA: 1930 gr. TOTAL 11,14 

CANT. PORCIONES: 154                              DE     gr.     80                                  COSTO POR PORCION:  0.07 

TECNICAS FOTO 

Llevar al fuego  en una paila la panela y cubrir con 
el agua, hervir hasta deshacerla y cernir. 

Llevar al fuego, hasta obtener punto de bola dura, 
agregar  la mitad  del pan, sacar del fuego y 
entibiar. 

Agregar los huevos uno a uno hasta blanquear, 
agregar la mantequilla, vino, y 100 gr. de toctes. 

Enmantequillar una fuente plana y florear el resto 
del pan, verter la mezcla, aplanarla y espolvorear el 
resto del tocte, cortar en tibio. 
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RECETA: NOGADAS 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Golpear y sacar el tocte de su 
corteza. 

Hornear el pan hasta ponerlo 
duro, rallar y pasarlo por un 
cernidor fino. 

Hacer pedazos la panela. 

Pesar y porcionar los 
ingredientes. 

Turrón de color marrón horneado. Se puede hacer con otros tipos de 
frutos secos como: nuez, 
almendras, maní. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: CREME BRULE DE NOGADA                                             FECHA 9 DE ENERO DE 2011 

C.BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

4 Yemas huevo uni. 4 100% 0,48 0,48 

75 Azúcar gr. 75 100% 0,08 0,08 

1 Vaina de vainilla uni. 1 100% 6 6 

125 Leche ml. 125 100% 0,09 0,09 

350 Crema de leche ml. 350 100% 0,98 0,98 

50 Azúcar morena gr. 50 100% 0.07 0,07 

6 Nogadas uni. 6 100% 0,42 0,42 

CANT. PRODUCIDA: 1274 gr. TOTAL 8,12 

CANT. PORCIONES:      8                          DE     gr.  160                                       COSTO POR PORCION: 1,02 

TECNICAS FOTO 

Batir a blanco las yemas con el azúcar. 

Incorporar la leche avainillada, mezclar y agregar 
la crema de leche y el polvo de nogada. 

Distribuir la preparación en moldes de 13 cm. de 
diámetro. 

Hornear a 90ºC por una hora, retirar, dejar enfriar 
y llevar a la heladera. 

Antes de servir espolvorear azúcar morena y 
quemar con la ayuda de un soplete. 
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RECETA:  CREME BRULE DE NOGADA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Abrir por la mitad la vaina de vainilla 
pasar con el borde del cuchillo e 
Infusionar   con la leche. 

Procesar las nogadas por medio de un 
mixer o con la ayuda de la licuadora, 
conseguir un polvo no muy fino 

Crema con un quemado de 
caramelo como cobertura. 

Recomiendo precalentar el horno 
a 90 C, cuidar durante la hora que 
va estar la preparación en el 
horno, que no suba la 
temperatura, porque llegan a 
cocinarse las yemas. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE:  DULCE DE SIGLALON                                                         FECHA: 9 DE ENRO DE 2011 

C.BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1000 Siglalon gr. 785 78,5% 0,46 0,36 

5000 Agua ml. 5000 100% 0 0 

200 Jugo de naranja ml. 200 100% 0,64 0,64 

800 Azúcar gr. 800 100% 0,86 0,86 

CANT. PRODUCIDA: 1785 gr. TOTAL 1,86 

CANT. PORCIONES:    6                            DE     gr. 297                                        COSTO POR PORCION:  0,31 

TECNICAS FOTO 

Blanquear por unos 5 minutos los siglalones, 
retire los siglalones, y en el agua agregar el 
azúcar. 

Cuando comience a hervir, verter el jugo cernido 
de las semillas y poner nuevamente el siglalón  
blanqueado, cocinar por una hora, y dejar reposar 
por una noche. 

Agregar el jugo de naranja y cocinarlo por unos 
minutos más. 
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RECETA: DULCE DE SIGLALON 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Limpiar y lavar los siglalones. 

Poner en agua los siglalones y 
dejarlos toda la noche para que se 
deslechen y se puedan pelar con 
facilidad. 

Luego pelar y extraer las semillas, 
reservar las semillas en un 
recipiente, y sacar el jugo que hay 
en las semillas. 

Pesar y porcionar los 
ingredientes. 

Mini babaco relleno de  crema. El dulce de siglalón se puede hacer 
entero como es este caso o si no se 
puede hacer pedazos, eso va a 
gusto de quien lo prepare, 
recomiendo hacerlo entero para 
poner algún relleno de su 
preferencia.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE:  CUAJADA DULCE                                                               FECHA9 DE ENERO DE 2011 

C.BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND.EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1500 Leche cruda sin descremar ml. 1500 100% 1.08 1.08 

5 Esencia de vainilla ml. 5 100% 0,01 0,01 

5 Pastilla de cuajo Hensen gr. 4 100% 0,40 0,40 

50 Agua ml. 50 100% 0 0 

20 Jugo de limón ml. 20 100% 0,06 0,06 

250 Azúcar gr. 250 100% 0,27 0,27 

3 Sal gr. 3 100% 0,01 0,01 

CANT. PRODUCIDA: 1775 gr. TOTAL 1,83 

CANT. PORCIONES: 14                               DE     gr. 120                                       COSTO POR PORCION: 0,13 

TECNICAS FOTO 

Llevar la leche a una temperatura d 75ºC y retirar del 
fuego. 

Disolver en el agua la pastilla de cuajo y deshágalo 
con la ayuda de una cuchara, luego añadir el jugo de 
limón y la sal. 

Vierta esto a la leche caliente, adicionar la vainilla el 
azúcar y mezclar suavemente con la ayuda de un 
batidor de mano. 

Poner en moldes o copas y dejar cuajar en un lugar 
tibio. 
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RECETA: CUAJADA DULCE 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Tener todos los ingredientes, 
pesados y medidos, para la 
preparación. 

 

Gelatina blanca o de leche.  Recomiendo tener todos los 
ingredientes listos porque su 
preparación es rápida por su 
temperatura y por la pastilla de 
cuajo. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE:  COCADA BLANCA                                                              FECHA9 DE ENERO DE 2011 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND.EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1285 Coco maduro y grande gr. 1026 79,8 1,80 1,44 

10 Canela en rama gr. 10 100% 0,20 0,20 

5 Jugo de limón ml. 5 100% 0,02 0,02 

450 Azúcar gr. 450 100% 0,47 0,47 

CANT. PRODUCIDA: 1383 gr. TOTAL 2,08 

CANT. PORCIONES: 9                               DE     gr.  140                                        COSTO POR PORCION: 0,23 

TECNICAS FOTO 

Hacer un almíbar con el azúcar y el agua de coco, 
clarificando con el jugo de limón. 

Déjelo hervir hasta que este obtenga punto de 
bola dura. Solo entonces añada el coco rallado y 
déjelo cocinar por cinco minutos. 

Sobre el silpat hacer unos montoncitos y 
esparcirlos con la ayuda de una cuchara. 
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RECETA:  COCADA BLANCA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Perforar con un cuchillo los 
huecos del coco y extraiga el 
agua que contiene, reservar. 

Retirar la cascara de la piel del 
coco y luego la película color café 
que lo cubre, rallarlo grueso. 

Pesar y porcionar los ingredientes 

Cocadas blancas de forma redonda. Deben quedar las cocadas un poco 
húmedas para que sean jugosas.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: CREMOSO DE COCADA                                                   FECHA: 9 DE ENERO DE 2011 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

4 Cocadas blancas uni. 4 100% 0,92 0,92 

300 Crema de leche ml. 300 100% 0,84 0,84 

200 Cuajo dulce ml. 200 100% 0,15 0,15 

7 Gelatina sin sabor gr. 7 100% 0,40 0,40 

CANT. PRODUCIDA:1036 gr. TOTAL 2,31 

CANT. PORCIONES: 8                                 DE     gr.  118                                      COSTO POR PORCION: 0,29 

TECNICAS FOTO 

Al cuajo dulce agregar el polvo de cocada. 

Cuando el cuajo este a temperatura ambiente 
agregamos la crema de leche montada y poco a 
poco la gelatina sin sabor. 

Llevar a un molde o rellenar directamente los 
siglalones con la ayuda de una manga pastelera 
reservar en el refrigerador. 
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RECETA:  CREMOSO DE COCADA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Hacer un polvo de cocada con la 
ayuda de un mixer o licuadora, 
reservar. 

Montar  la crema de leche a 
consistencia de caída. 

Hidratar la gelatina. 

Mousse blanco.  Recomiendo que al momento  
de hacer el cuajo dulce, 
cuidemos la cantidad de azúcar, 
porque al momento de 
incorporar la cocada se puede 
pasar el dulzor. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: SIGLALON RELLENO DE CREMOS DE COCO               FECHA: 9 DE ENERO DE 2011 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1 Dulce de siglalón porc. 1 100% 0,31 0,31 

1 Cremoso de cocada porc. 1 100% 0,29 0,29 

CANT. PRODUCIDA: 415 gr. TOTAL 0,60 

CANT. PORCIONES: 1                                  DE     gr. 415                                     COSTO POR PORCION: 0,60 

TECNICAS FOTO 

Llevar la leche a una temperatura de 75º C y 
retirar del fuego. 

Disolver en el agua la pastilla de cuajo y 
deshágalo con la ayuda de una cuchara, luego 
añadir el jugo de limón y la sal. 

Vierta esto a la leche caliente, adicionar la vainilla 
el azúcar y mezclar suavemente con la ayuda de 
un batidor de mano. 

Poner en moldes o copas y dejar cuajar en un 
lugar tibio. 
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RECETA: CUAJADA DULCE 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Tener todos los ingredientes, 
pesados y medidos, para la 
preparación. 

 

Gelatina blanca o de leche.  Recomiendo tener todos los 
ingredientes listos porque su 
preparación es rápida por su 
temperatura y por la pastilla de 
cuajo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Propuesta	  de	  innovación	  de	  dulces	  cuencanos	  caracterizados	  como	  postres	  al	  plato	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  
	   Universidad	  de	  Cuenca	  
	  

Christian	  Javier	  Baculima	  Cellán	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  -‐52-‐	  

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

 FICHA TECNICA DE: SUSPIRO ALICIA                                                         FECHA: 9 DE ENERO DE 2011 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

4 Claras de huevo uni. 4 100% 0,48 0,48 

450 Azúcar impalpable gr. 450 100% 1,74 1,74 

10 Jugo de limón ml. 10 100% 0,03 0,03 

CANT. PRODUCIDA: 620 gr. TOTAL 2,25 

CANT. PORCIONES: 12                         DE     gr.  50                                              COSTO POR PORCION: 0,19 

TECNICAS FOTO 

Caliente  el azúcar impalpable en el horno. 

Batir las claras de huevo a punto de nieve y 
cuando estén altas, agregar el azúcar caliente por 
cucharadas. 

Finalmente agregar el jugo de limón. 

Con la manga pastelera hacer unos nidos sobre 
una lata con papel encerado. 

Hornear a una temperatura de 120ºC. 

Desmoldar los suspiros mientras estén calientes. 

 

 

 

 

 

 

 



Propuesta	  de	  innovación	  de	  dulces	  cuencanos	  caracterizados	  como	  postres	  al	  plato	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  
	   Universidad	  de	  Cuenca	  
	  

Christian	  Javier	  Baculima	  Cellán	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  -‐53-‐	  

RECETA: SUSPIROS ALICIA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Separar  las claras de las yemas. 

Pesar  y medir los ingredientes 

Suspiros rellenos. Cuidar la temperatura del horno  
mientras este el suspiro dentro. 

En la mezcla del merengue se pude 
adicionar frutos secos como 
nueces. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

 FICHA TECNICA DE: DULCE  DE TOMATE DE ARBOL                                     FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

2500 Tomate de árbol gr. 1985 79,4% 2,40 1,91 

500 Azúcar gr. 500 100% 0,54 0,54 

50 Jugo de limón ml. 50 100% 0,16 0,16 

10 Canela en rama gr. 10 100% 0,20 0,20 

3000 Agua ml. 3000 100% 0 0 

CANT. PRODUCIDA: 2545 gr. TOTAL 2,81 

CANT. PORCIONES: 8                               DE     gr.   318                                       COSTO POR PORCION: 0,35 

TECNICAS FOTO 

Hacer un almíbar ligero con el agua y azúcar, al 
cual se debe agregar la rama de canela. 

Agregar los tomates de árbol y cocer a fuego 
lento. 

Agregar el jugo de limón para limpiar el almíbar. 

Comprobar si el azúcar ha penetrado hasta el 
interior y retírelos del fuego. 
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RECETA: DULCE DE TOMATE DE ARBOL 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Blanquear los tomates y pelar 
dejando su tallo y haga 2 
cortes laterales. 

Ponerlos en un recipiente con 
agua y déjelos desaguar por 
media hora. 

 

Tomates enteros con almíbar. Este dulce se puede hacer también 
sin semillas, realice un corte vertical 
profundo para sacar las semillas. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: SUSPIRO ALICIA RELLENO DE CUAJADA DULCE Y DULCE DE TOMATE DE ARBOL     
FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1 Suspiro  Alicia uni. 1 100% 0,19 0,19 

130 Dulce de tomate de árbol gr. 130 100% 0,14 0,14 

1 Cuajada dulce porc. 1 100% 0,13 0,13 

5 Flores de cedrón uni. 5 100% 0 0 

CANT. PRODUCIDA: 298 gr. TOTAL 0,46 

CANT. PORCIONES:    1                            DE     gr.      298                                    COSTO POR PORCION: 0,46 

TECNICAS FOTO 

Rellenar el suspiro con la cuajada dulce con la 
ayuda de una manga pastelera o cuchara. 

Disponer sobre el suspiro las julianas de dulce de 
tomate de árbol, decorar con las flores de cedrón  
y con un pedazo de suspiro. 
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RECETA: SUSPIRO ALICIA RELLENO DE CUAJADA DULCE Y DULCE DE TOMATE DE ARBOL 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Cortar el suspiro a lo horizontal. 

Cortar el tomate de árbol en julianas. 

 

 

Suspiros rellenos de tomate de 
árbol. 

Este postre se puede rellenar de 
otro tipo de fruta como sugerencia 
una fruta acida como la pina u 
cualquier otra fruta, se le puede 
agregar crema pastelera o chantilly 
con un poco de chocolate. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

 FICHA TECNICA DE: DULCE DE ZAPALLO CRISTALIZADO                           FECHA: 9 BDE ENERO DE 2011 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1000 Zapallo maduro gr. 720 72% 1,80 1,29 

700 Azúcar gr. 700 100% 0,76 0,76 

1600 Agua ml. 1600 100% 0 0 

100 Cascara de pina gr. 100 100% 0,30 0,30 

150 Naranjillas gr. 150 100% 0,60 0,60 

10 Canela en rama gr. 10 100% 0,20 0,20 

100 Jugo de naranja ml. 100 100% 0,16 0,16 

CANT. PRODUCIDA: 1770 gr. TOTAL 3,28 

CANT. PORCIONES: 17                             DE     gr.  100                                        COSTO POR PORCION: 0,33 

TECNICAS FOTO 

Hervir lentamente en una paila el zapallo, la 
infusión de canela, el azúcar cocinar por unas dos 
horas a fuego lento.  

Se puede agregar  pequeñas porciones de agua 
caliente si fuese el caso de que consuma el 
líquido. 

Casi al final agregar el agua de pina, jugo de 
naranjilla y el de naranja, cocinar por 15 minutos 
más. 

Deben quedar con un aspecto cristalino y el 
almíbar aromático. 
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RECETA: DULCE DE ZAPALLO CRISTALIZADO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Pele el zapallo, extraiga las 
hebras y semillas y corte en 
cubos de 4cm. luego pùnce 
con un palillo. 

Ponerlos lo trozos en agua y 
dejarlos por una hora. 

Cernirlos y reservar. 

Infusionar en 300 ml. de agua 
la canela. 

Infusionar en 300ml. de agua 
la cascara de pina. 

Cocinar la naranjilla y sacar su 
jugo 

Pesar y porcionar los 
ingredientes. 

Cubos de zapallo en almíbar. Se pueden dar formas de bolitas al 
zapallo utilizando una cuchara 
saca-bocados. 

Se puede almacenar en un frasco 
por varios días. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

FICHA TECNICA DE: TORTA DE LECHE DE OBISPO                                       FECHA: 9 DE ENRO DE 2012  

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

600 Leche ml. 600 100% 0,43 0,43 

10 Canela en rama gr. 10 100% 0,20 0,20 

6 Yemas de huevo uni. 6 100% 0,72 0,72 

100 Azúcar gr. 100 100% 0,11 0,11 

5 Ensalada de vaina gr. 5 100% 0,01 0,01 

50 Vino blanco ml. 50 100% 0,63 0,63 

440 Biscocho uni. 440 100% 1,23 1,23 

CANT. PRODUCIDA: 1270 gr. TOTAL 3,33 

CANT. PORCIONES: 8                            DE     gr. 172                                            COSTO POR PORCION: 0,42 

TECNICAS FOTO 

Batir a blanco las yemas, la esencia de vainilla 
junto con el azúcar. 

Agregar la leche, y llevar a cocinar a baño maría 
hasta obtener una salsa de consistencia bien 
espesa. 

Agregar el vino y dejar enfriara la salsa. 

Disponer sobre el biscocho capas de crema e ir 
intercalando biscocho y crema. 

 

 

 

 



Propuesta	  de	  innovación	  de	  dulces	  cuencanos	  caracterizados	  como	  postres	  al	  plato	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  
	   Universidad	  de	  Cuenca	  
	  

Christian	  Javier	  Baculima	  Cellán	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  -‐61-‐	  

RECETA:  TORTA DE LECHE DE OBISPO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Hervir la leche con la rama de canela, 
dejar enfriar. 

Cortar el biscocho en capas finas y de 
igual tamaño, póngalas en un molde 
plano y forre la base. 

 

 

Biscocho remojado, tipo tres 
leches. 

Esta torta es similar a una 
torta  tres leches. 

En la receta la salsa la 
reducimos para que sirva de 
relleno y se pueda elaborar 
la técnica de pulverización 
de chocolate. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

 FICHA TECNICA DE: BISCOCHUELO                                                   FECHA 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

5 Huevos uni. 5 100% 0,60 0,60 

150 Azúcar gr. 150 100% 0,16 0,16 

200 Harina gr. 200 100% 0,46 0,46 

5 Esencia de vainilla gr. 5 100% 0,01 0,01 

CANT. PRODUCIDA: 440 gr. TOTAL 1,23 

CANT. PORCIONES: 4                                DE     gr.  110                                       COSTO POR PORCION: 0,31 

TECNICAS FOTO 

Batir los huevos en una batidora a velocidad alta, 
cuando haya triplicado su volumen agregar el 
azúcar en forma de lluvia, finalmente agregar la 
vainilla. 

Dejar de batir y pasar a un recipiente más grande. 

Incorporar la mitad de la harina a través de un 
tamiz mezclando de forma envolvente con la 
ayuda de una espátula de goma. 

Antes de integrar por completo, agregar la harina 
restante. 

Llevar al horno por uno 20 minutos. 
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RECETA: BISCOCHUELO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Enmantequillar y enharinar un 
molde.  

Biscocho. Precalentar el horno a 190ºC. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: DULCE DE HIGOS NEGROS                                            FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

5000 Higos tiernos y gruesos gr. 5000 100% 5,00 5,00 

3000 Panela negra gr. 3000 100% 11,00 11,00 

CANT. PRODUCIDA: 8000 gr. TOTAL 16,00 

CANT. PORCIONES:  72                              DE     gr.110                                        COSTO POR PORCION: 0,22 

TECNICAS FOTO 

Hervir la mitad de la miel y agregar los higos 
sancochados y escurridos, cocinar lentamente a 
fuego suave por dos horas, conforme se vaya 
consumiendo el líquido, vaya cebando  la otra 
mitad de la miel. 

Dejar reposar en la misma paila hasta la 
mañana siguiente para terminar de pasarlos, ya 
que deben quedar en su interior de color café 
obscuro, con la cascara brillante y la miel 
espesa. 
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RECETA: DULCE DE HIGOS NEGROS 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Hacer en los higos cuatro cortes 
verticales dejándolos con su tallo. 

Ponga al fuego una olla honda, 
ponga los higos y cúbralos con 
agua hirviente, blanquee y luego 
déjelos reposar en agua fría por 
una noche. 

Cocine la panela en 2 litros de 
agua retirando la espuma, 
ciérnala y divida en dos 
porciones. 

Dulce de higos. La miel que vamos a obtener del 
dulce di higos nos servirá como 
complemento del plato terminado 
de la torta de leche de Obispo 
con textura de chocolate, zapallo 
caramelizado coronado con higos 
blancos azucarados. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: HIGOS BLANCOS AZUCARADOS                                     FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

2000 Higos blancos gr. 2000 100% 2,00 2,00 

900 Azúcar gr. 900 100% 0,97 0,97 

700 Agua ml. 700 100% 0 0 

50 Jugo de limón ml. 50 100% 0,16 0,16 

2 Claras de huevo uni. 2 100% 0,24 0,24 

CANT. PRODUCIDA: 3530 gr. TOTAL 3,37 

CANT. PORCIONES:  32                              DE     gr. 110                                       COSTO POR PORCION: 0,11 

TECNICAS FOTO 

En una paila hacer un almíbar, clarificar con una 
clara batida y extraer todo la espuma. Divida el 
líquido en dos partes, y ponga los higos en la 
mitad del líquido. Hierva lentamente, cebando de 
vez en cuando la otra mitad del almíbar. 

Cocinar los higos cuando estén secos y aun 
calientes.  

En una fuente plana poner un poco de azúcar y 
revuelque los higos hasta que queden totalmente 
cubiertos de azúcar. 

Dejarlos secar en un lugar fresco y ventilado. 

 

 

 

 

 



Propuesta	  de	  innovación	  de	  dulces	  cuencanos	  caracterizados	  como	  postres	  al	  plato	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  
	   Universidad	  de	  Cuenca	  
	  

Christian	  Javier	  Baculima	  Cellán	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  -‐67-‐	  

RECETA: HIGOS BLANCOS AZUCARADOS 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Pele superficialmente los higos y 
púncelos dejándolos con su tallo. 

Blanquéelos en agua sobre una   
cama  de cascara de higos, 
retirarlos al primer hervor. 

Cernirlos y escurrirlos con la 
mano suavemente. 

Reservar sobre un cedazo. 

Higos de color verde cubiertos de azúcar. Se pueden guardar en  frascos 
pero es necesario verificar que 
estén bien secos. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

FICHA TECNICA DE: MEZCLA PARA PULVERIZACION DE CHOCOLATE        FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C.BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

100  Cobertura de chocolate gr. 100 100% 0,90 0,90 

100 Grasa hidrogenada gr. 100 100% 0,97 0,97 

CANT. PRODUCIDA: 200 gr. TOTAL 1,87 

CANT. PORCIONES: 1                              DE     gr.   200                                        COSTO POR PORCION: 1,87 

TECNICAS FOTO 

Con la técnica de baño maría derretir primero la 
grasa y luego el chocolate. 

Verter la mezcla dentro de la cafetera y rociarlo 
sobre la torta. 
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RECETA: MEZCLA PARA PULVERIZACION DE CHOCOLATE 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Pesar  los ingredientes. 

Tener listo lo necesario para el 
baño maría. 

Polvo de chocolate. Esta mezcla se debe utilizar 
caliente. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: TORTA DE LECHE DE OBISPO, HIGOS BLANCOS Y ZAPALLO.                                                            
FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND.EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1 Zapallo caramelizado porc. 1 100% 0,33 0,33 

1 Torta de leche de Obispo porc. 1 100% 0,42 0,42 

1 Higo blanco azucarado uni. 1 100% 0,11 0,11 

50 Miel de dulce de higos ml. 50 100% 0,05 0,05 

 Mezcla de pulverización      

CANT. PRODUCIDA: 382,5 gr. TOTAL 0,91 

CANT. PORCIONES:   1                             DE     gr.382,5                                      COSTO POR PORCION: 0,91 

TECNICAS FOTO 

 A una distancia de 40 cm. rociar con la ayuda de 
un compresor la mezcla de pulverización, sobre la 
torta. 

Disponer sobre un plato la porción de zapallo y 
sobre él la torta, bañar con un poco de miel de 
higos y decorar con los cuartos de higo blanco 
azucarados. 

Salsear  con el resto de miel de higos. 
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RECETA: TORTA DE LECHE DE OBISPO, HIGOS BLANCOS Y ZAPALLO        

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Tener listos los componentes del 
plato a montar. 

La mezcla para la pulverización 
debe estar lista. 

Cortar los higos blancos en 
cuartos. 

Torta con higos. La mezcla para la pulverización debe 
estar a punto, con su temperatura 
adecuada. 

El compresor se debe cargar con 
tiempo. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

 FICHA TECNICA DE: QUESADILLAS                                                   FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND.EST PRECIO U. PRECIO C.U 

300 Harina gr. 300 100% 0,69 0,69 

2 Huevos uni. 2 100% 0,24 0,24 

150 Mantequilla gr. 150 100% 0,34 0,34 

500 Queso crema gr. 500 100% 3,80 3,80 

10 Yemas de huevo uni. 10 100% 1,20 1,20 

500 Azúcar impalpable gr. 500 100% 1,93 1,93 

120 Maicena gr. 120 100% 0,46 0,46 

CANT. PRODUCIDA:1990 gr. TOTAL 8,66 

CANT. PORCIONES: 70                         DE     gr. 30                                             COSTO POR PORCION: 0,13 

TECNICAS FOTO 

En un recipiente mezclamos el harina con los dos 
huevos y mantequilla, amasar hasta que esté 
suave. 

En un recipiente mezclas las yemas con el azúcar 
impalpable, mezclar bien, poco a poco agregamos 
el queso crema y finalmente la maicena con la 
ayuda de un cernidor. 

Cortar la masa en círculos y pasarlos con el 
bolillo, hacer la tela lo más fino posible, disponer 
en el centro la mezcla del queso y cerrar por los 
lados con la tela. 

Hornear a una temperatura de 160ºC.  
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RECETA: QUESADILLAS 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Cascar los 10 huevos y separar 
las yemas de las claras. 

Pesar y porcionar los 
ingredientes. 

 

Quesadillas. La masa para las telitas se 
debe dejar reposar por lo 
menos 1 hora en el 
refrigerador envuelto en 
plástico. 

Revisar siempre la 
temperatura del horno. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

 FICHA TECNICA DE: CHEESECAKE DE NATA                                                   FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

100 Mantequilla gr. 100 100% 0,23 0,23 

100 Azúcar gr. 100 100% 0,11 0,11 

3 Yemas uni. 3 100% 0,36 0,36 

250 Nata gr. 250 100% 0,80 0,80 

250 Queso crema gr. 250 100% 1,90 1,90 

200 Crema de leche ml. 200 100% 0,56 0,56 

7 Gelatina sin sabor gr. 7 100% 0,37 0,37 

CANT. PRODUCIDA: 967 gr. TOTAL 4,33 

CANT. PORCIONES: 8                               DE     gr. 120                                       COSTO POR PORCION:  0,54 

TECNICAS FOTO 

Batir a blanco la mantequilla  con el azúcar, agregar 
las yemas una a una. 

Mientras se continúa batiendo. Anadir el queso 
crema, la nata y la crema montada. 

Anadir la gelatina sin sabor. Poner en un molde. 

Llevar al refrigerador por unas 3 horas o toda la 
noche 
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RECETA: CHEESECAKE DE NATA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

 Montar la crema de leche. 

 Hidratar la gelatina sin sabor 

 Mousse de color blanco. Esta receta es un muy versátil, se 
puede acompañar como salsa 
cualquier mermelada de fruta o frutas 
frescas. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: RALLADO  DE CIDRA                                                        FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

5000 Cidras grandes y maduras gr. 5000 100% 4,50 4,50 

2000 Panela negra gr. 2000 100% 7,33 7,33 

3000 Agua ml. 3000 100% 0 0 

CANT. PRODUCIDA: 6780 gr. TOTAL 11,83 

CANT. PORCIONES: 45                               DE     gr. 150                                      COSTO POR PORCION: 0,26 

TECNICAS FOTO 

Hacer miel con la panela y póngala a hervir en 
una paila a fuego lento junto con la cascara de 
cidra. 

Mover constantemente hasta que la masa se 
recoja del fondo del recipiente. 

Retire del fuego y deje enfriar. 
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RECETA: RALLADO DE CIDRA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Frote la superficie de la cidra con 
una malla metálica de lavar de lavar 
ollas. Hasta extraer el aceite 
amargo. 

Lave la fruta y divídala en cuatro 
partes, extrayendo toda la pulpa 
acida y pepas. 

Moler la cascara de la cidra y 
cocinar rápidamente tratando de no 
hacer puré.  Páselo a un recipiente 
con agua fresca y desagüe por una 
noche. 

Tener lista la panela. 

Mermelada de color café obscuro. Este dulce es ideal para 
acompañar recetas hechas a 
base de yogur natural. 

Esta fruta es difícil de 
conseguir recomiendo 
comprarla en   de Paute o 
Gualaceo. 

En Loja se conoce a este 
dulce como rallado lojano, 
vienen envueltos en hojas de 
plátano. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

 FICHA TECNICA DE: CHEESECAKE DE NATA CON QUESADILLA Y RALLADO DE CIDRA               
FECHA:9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1 Quesadilla uni. 1 100% 0,13 0,13 

1 Cheesecake de nata porc. 1 100% 0,54 0,54 

50 Rallado de cidra gr. 50 100% 0,12 0,12 

1 Lamina de oro gr. 1 100% 2,90 2,90 

10 Chocolate blanco gr. 10 100% 0,09 0,09 

CANT. PRODUCIDA: 151 gr. TOTAL 3,65 

CANT. PORCIONES: 1                               DE     gr. 151                                         COSTO POR PORCION: 3,65 

TECNICAS FOTO 

Rellenar la quesadilla con la mezcla del 
Cheesecake de nata y llevar al refrigerador por 
unas 4 horas. 

Una vez derretido el chocolate blanco, lo ponemos 
sobre una lámina de acetato, esperar que endure. 

Desmoldar, colocar sobre el Cheesecake una 
cucharada de rallado de cidra y con la ayuda de 
una espátula plana esparcir la ralladura. 

Sobre el rallado colocamos un pedazo de oro 
comestible. 

  

 

 

 

 



Propuesta	  de	  innovación	  de	  dulces	  cuencanos	  caracterizados	  como	  postres	  al	  plato	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  
	   Universidad	  de	  Cuenca	  
	  

Christian	  Javier	  Baculima	  Cellán	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  -‐79-‐	  

RECETA: CHEESECAKE DE NATA CON QUESADILLA Y RALLADO DE CIDRA.           

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Tomar la quesadilla y forrar a su 
alrededor una lamina de acetato 
de una altura de 8cm. 

Cilindro blanco con una 
mermelada de color café sobre él  
y un nido de caramelo. 

Podemos poner sobre el Cheesecake 
cualquier mermelada o fruta. 

El manejar el chocolate sobre acetato 
ayudarse de una espátula para poder 
estirarlo mejor. Llevar a la heladera. 

Manejar con cuidado la lamina de oro 
comestible ya que es muy delicada, 
ayúdese con palillos o pinzas 
especiales. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE:  TORTA NEGRA DE JUEVES SANTO                            FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

450 Panela negra gr. 450 100% 1,65 1,65 

220 Arroz gr. 220 100% 0,34 0,34 

220 Maní gr. 220 100% 1,71 1,71 

80 Ajonjolí gr. 80 100% 1,20 1,20 

20 Manteca de cerdo gr. 20 100% 0,06 0,06 

200 Leche ml. 200 100% 0,14 0,14 

4 Huevos uni. 4 100% 0,48 0,48 

250 Queso fresco gr. 250 100% 1,90 1,90 

4 Biscocho porc. 4 100% 1,24 1,24 

2 Clavo de olor en polvo gr. 2 100% 0,05 0,05 

2 Canela en polvo gr. 2 100% 0,05 0,05 

2 Pimienta dulce en polvo gr. 2 100% 0,05 0,05 
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CANT. PRODUCIDA: 2120 gr. TOTAL 8,87 

CANT. PORCIONES:   10                              DE     gr. 210                                     COSTO POR PORCION: 0,89 

TECNICAS FOTO 

En la mezcla de la panela con el arroz agregar el 
maní y el ajonjolí 

Suavizar la manteca hasta obtener una crema, 
verter la leche, añada el queso desmenuzado, la 
miga de biscocho junto con el polvo de las 
especias. 

Incorporar el resto de los ingredientes menos los 
huevos a una paila u olla  de asiento doble. Llevar 
al fuego hasta que la masa se recoja del fondo al 
mover con la cuchara. 

Retirar del fuego y agregar los huevos enteros 
uno a uno, batiendo largo rato, aun caliente la 
mezcla verter en el molde y hornear a 300C 
dejándolo dorar ligeramente. 

 

 

 

RECETA: TORTA NEGRA DE JUEVES SANTO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Moler el arroz, cocinar y colar. 

Cortar la panela en lascas 
delgadas y mezclar con el arroz, 

Tostar el maní, pelarlo y picar. 

Tostar el ajonjolí. 

Hacer migas el biscocho. 

Cascar los huevos. 

Enmantecar  y enharinar un molde 

Pesar y porcionar los ingredientes 

Biscocho húmedo de color café obscuro. Precalentar el horno a 300ºC. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE:  DULCE DE PIO QUINTO                                                   FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

700 Azúcar gr. 700 100% 0,76 0,76 

9 Yemas de huevo uni. 9 100% 1,08 1,08 

100 Vino aromático ml. 100 100% 1,26 1,26 

10 Canela en rama gr. 10 100% 0,20 0,20 

1 Clavo de olor gr. 1 100% 0,05 0,05 

3 Izhpingo gr. 3 100% 0,05 0,05 

20 Cascara de naranja gr. 20 100% 0,40 0,40 

CANT. PRODUCIDA: 1100 gr. TOTAL 3,80 

CANT. PORCIONES: 6                                DE     gr. 180                                       COSTO POR PORCION: 0,64 

TECNICAS FOTO 

Bata las yemas   con el vino hasta blanquearlas. 

Con el agua  de infusión de especias hacer un 
almíbar con el azúcar, de consistencia bola dura,  
cuele las yemas sobre el almíbar, deben estar 
fuera del juego para evitar que se cocinen las 
yemas. 

Mezclar bien y vuelva al fuego déjeles hervir 
lentamente hasta que espesen. 
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RECETA: DULCE DE PIO QUINTO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

En 700ml. de agua hacer 
una infusión con las 
especias, hervir hasta 
extraer  todo su sabor. 

Pesar y porcionar los 
ingredientes. 

Manjar de color amarillo. Este dulce  sirve como relleno de 
tortas, huevos de faldriquera entre 
otros. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: MANZANITAS CHILENAS CON ALMIBAR                         FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

2000 Manzanitas chilenas gr. 2000 100% 3,50 3,50 

10 Canela en rama gr. 10 100% 0,20 0,20 

10 Jugo de limón ml. 10 100% 0,04 0,04 

800 Azúcar gr. 800 100% 0,86 0,86 

CANT. PRODUCIDA: 2647 gr. TOTAL 4,60 

CANT. PORCIONES: 22                             DE     gr. 120                                        COSTO POR PORCION: 0, 21 

TECNICAS FOTO 

En una olla con agua  hervir las cascaras de las 
manzanas por unos 10 minutos o hasta obtener 
un liquido gomoso, cernir. 

En el agua cernida agregar la canela el jugo de 
limón y el azúcar, hervir por cinco minutos y 
agregar las manzanas, dejar cocinar a fuego lento 
hasta que se pasen en dulce las manzanas.   

Guardar  en frascos.  
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RECETA: MANZANITAS CHILENAS CON ALMIBAR 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Limpiar con un lienzo las 
manzanas chilenas y lávelas  en 
agua fría. 

Blanquee las manzanitas y dejar 
hervir por unos dos minutos, cuele 
y guarde el agua en las que se 
cocinaron. 

Pelar con la mano las manzanitas. 

Guardar las cascaras. 

Pesar el resto de ingredientes. 

 Dulce de mini manzanas.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: NARANJITAS DE BODA                                                                    FECHA: 9 DE ENERO 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1000 Naranjas pequeñas gr. 1000 100% 2, 38 2,38 

1000 Azúcar gr. 1000 100% 1,08 1,08 

1000 Agua ml. 1000 100% 0 0 

1 Clara de huevo uni. 1 100% 0,12 0,12 

5 Sal gr. 5 100% 0,01 0,01 

CANT. PRODUCIDA: 2780 gr. TOTAL 3,59 

CANT. PORCIONES:15                                DE     gr.180                                        COSTO POR PORCION: 0,24 

TECNICAS FOTO 

 En una olla con agua cocinar las naranjitas con 
una pisca de sal durante media hora, luego pase 
a otro recipiente con agua fresca y repita el 
proceso cocinando muy despacio. 

A los diez minutos cambien a otro recipiente con 
agua, hierva y cocínelas hasta que su cascara no 
tenga ningún sabor amargo. 

Dejar en agua caliente  hasta el día siguiente. 

Hacer un almíbar con el agua y azúcar, clarifique 
con la clara de huevo, y cocine las naranjitas por 
unas dos horas, dejar en el almíbar hasta el día 
siguiente.  
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RECETA: NARANJITAS DE BODA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Lavar las naranjitas con una malla 
de lavar ollas, en agua corriente. 

Hacer cuatro cortes verticales no 
muy profundos. 

Reposar en agua fría toda  la 
noche. 

Mini naranjas cristalinas. Las naranjas se comen con todo y 
cascara. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 
CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 
 

FICHA TECNICA DE: TORTA NEGRA DE JUEVES SANTO, MANZANITAS Y NARANJAS DE BODA                          
FECHA: 9 DE ENERO DE 2012 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. EST PRECIO U. PRECIO C.U 

1 Torta de jueves santo porc. 1 100% 0,89 0,89 

1 Dulce de Pio Quinto porc. 1 100% 0,64 0,64 

1 Dulce de manzanitas porc. 1 100% 0,21 0,21 

1 Naranjitas de boda porc. 1 100% 0,24 0,24 

CANT. PRODUCIDA: 690 gr. TOTAL 1,98 

CANT. PORCIONES: 1                                DE     gr. 690                                        COSTO POR PORCION: 1,98 

TECNICAS FOTO 

Sobre las capas de biscocho intercalar el dulce de 
pio quinto, igualar los bordes y colocar a un 
extremo del plato. Sobre la torta colocar las 
manzanitas chilenas. 

En forma horizontal colocar las naranjitas y regar 
sobre ellas su propio almíbar. 
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RECETA: TORTA NEGRA DE JUEVES SANTO, MANZANITAS Y NARANJAS DE BODA                           

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Tener listo todos los componentes 
para emplatar. 

Postre al plato. Se puede poner una sola naranja 
dentro del postre. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

	  

 

 

 

 

 



Propuesta	  de	  innovación	  de	  dulces	  cuencanos	  caracterizados	  como	  postres	  al	  plato	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  
	   Universidad	  de	  Cuenca	  
	  

Christian	  Javier	  Baculima	  Cellán	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  -‐90-‐	  

CAPITULO 3 

ANALASIS DEL PRODUCTO FINAL 

Una vez elaboradas las recetas y luego en el montaje de los platos, saltaron 

muchas emociones al ver como muchos de los productos que tenemos a mano y 

que a veces pasan por desapercibidos talvéz porque siempre están allí y no los 

tomamos en cuenta, la combinación de estos dieron sabores sorprendentes, 

algunos elementos como por ejemplo: la quesadilla nos servían de base del 

Cheesecake de nata dando como resultado una mezcla sorprendente de sabor 

ayudado con la presentación. 

3.1  Postres al  plato terminados. 

Como resultado obtuvimos 6 postres al plato los cuales vamos a detallar uno a 

uno. 

3.1.1 Creme brule de nogada. 

La preparación de la nogada fue exactamente igual a la receta clásica, al 

momento de elaborar el creme brule, la nogada fue pasada por el mixer logrando 

una especie de polvo o rallado, se le incorporo a la base del creme brule, se 

cocino y refrigero, para luego ser quemado. 

En mi opinión esta receta en muy versátil, porque se puede hacer con infusión de 

hierbas, con frutos secos por ejemplo con toctes. 

3.1.2  Siglalón relleno de cremoso de cocada. 

El siglalón en esta receta fue el ingrediente principal, lo que se hizo fue rellenarlo, 

el relleno a  base de cuajada dulce que es como una especie de mousse fue 

utilizado de base y la cocada fue incorporada después de ser pasada por un 

mixer,  los pedazos de coco con lo cremoso de la cuajada dulce aportaron texturas 
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en el producto final. Una opción de relleno para el siglalón podría ser  un mousse 

de leche de tigre  o de rosero, solo por dar un ejemplo. 

3.1.3 Suspiro Alicia relleno de cuajada dulce y tomate de árbol. 

El suspiro o merengue por sus ingredientes es un producto de gran versatilidad, 

puede servir de género principal o como relleno de  algún postre o torta. Este 

postre al plato al parecer es  muy sencillo, pero la complejidad esta en su sabor en 

boca, lo dulce y crocante del suspiro se fusiona con lo suave y delicado de la 

cuajada dulce y el toque acido que da el dulce de tomate de árbol hace que se 

convierta en un gran postre. 

3.1.4  Torta de leche de obispo con textura de chocolate sobre perlas de 
zapallo cristalizado coronado con higos blancos azucarados. 

La torta de leche de obispo fue cubierta por la pulverización de chocolate, esto le  

aporto una capa crocante, la cual esta sobre las perlas de zapallo, el zapallo en su 

interior esta  muy jugoso y aporta viscosidad a la torta, el toque de los higos 

blancos a parte de servir de decoración da una textura crocante y húmeda a la 

vez. 

3.1.5 Cheesecake de nata con quesadilla y rallado de cidra. 

Para la elaboración de este postre se siguió la receta de un Cheesecake frio al 

cual se le agrego nata, este fue asentado sobre una base de quesadilla, como el 

sabor de Cheesecake es delicado y suave, tenia que haber algo que impulse dicho 

sabor, y se integro el rallado de cidra, estos tres elementos en boca daban un 

sabor impresionante. Como toque de emplatado final se elaboro una crocante de 

chocolate blanco y termino con una lamina de oro. 
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3.1.6  Torta negra de jueves santo relleno de dulce de pio quinto, con 
manzanitas chilenas y naranjas de boda. 

Cuando se elaboro  la torta negra de jueves, la cual es muy diferente a las 

convencionales, salto una inquietud ¿que tiene de especial esta torta?, pues bien 

una vez terminada   se respondió dicha pregunta, el color era impresionante, de 

sabor complejo, sin duda una gran receta, el dulce de pio quinto daba aun mas 

cuerpo a este biscocho. Las manzanitas chilenas daban el toque  decorativo, pero 

sin duda las naranjas de boda son un complemento ideal a este postre. 

3.2.  Conclusiones 

En el proceso de elaboración de recetas, se nota el gran campo que ocupa la 

confitería cuencana, dando paso a las siguientes conclusiones: 

• La basta herencia culinaria cuencana, no esta siendo aprovechada en su 

totalidad, las recetas escogidas para la propuesta son tan solo un pequeño 

aporte para todo un universo que se puede crear. 

• Es necesario rescatar ciertos procedimientos, técnicas de elaboración y 

conjugarlos con los actuales, para obtener de esta fusión, resultados 

sorprendentes. 

• Con la escasa bibliografía existente, se logro analizar la esencia de los dulces 

cuencanos, se incorpora las técnicas adecuadas, sin alterar su concepto 

original, es decir respetando su sabor. 

• Cuando se escogió las recetas, se toma una en particular: El cuajo dulce, el 

mismo que se usó como base para el cremoso de cocada, suspiro Alicia 

relleno de dulce de tomate de árbol, proponiendo de esta manera atrevernos a 

explorar nuevos campos. 

• Con el recetario, se puede obtener una ayuda, la misma que serviría de fuente 

de ideas para la elaboración de nuevos emplatados y combinaciones. 
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• Se propones todas estas opciones de fusión con la seguridad de que cuando 

el consumidor pruebe uno de estos postres, se llevara un momento grato y a 

partir de esta experiencia, tenga en cuenta que la dulcería cuencana es un 

tesoro escondido para el mundo, que debe ser descubierto. 

• El mercado es una fuente inagotable de creatividad. 

 

3.3. Recomendaciones. 

• Valorar  la cultura gastronómica de la ciudad, ya que es el reflejo de las 

tradiciones y cultura de un pueblo, y forman parte directa de nuestra identidad. 

• Incentivar a los productores de alimentos propios de nuestra cocina, a seguir 

cultivando. 

• Tener en cuenta siempre lo que es nuestro, apoyando a las personas que 

elaboran los dulces cuencanos. 

• Explorar nuevas combinaciones, tendencias del mundo gastronómico y 

ponerlas en práctica. 

• Salirse de los esquemas y paradigmas de la comida tradicional, y atreverse a 

explorar nuevos campos sin dejarse llevar por los prejuicios, teniendo 

seguridad y confianza en lo que hacemos. 

• Promocionar los dulces típicos de Cuenca a turistas tanto nacionales como 

internacionales, para de esta manera lograr una globalización de nuestros 

productos. 
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GLOSARIO 

Almíbar: Es el resultado de la azúcar disuelto en agua y llevado a fuego. 

Blanquear yemas: Es la unión de yemas con el azúcar, al batir la emulsión que 

se genera hace que se torne una crema de color amarillo. 

Cafetera: Parte  del compresor por el cuál se expulsa el líquido.  

Caramelizar: calentar azúcar, o alimentos que contengan azúcar, hasta que estén 

dorados y algo crocantes. 

Cascar: Termino que se utiliza para romper los huevos. 

Clarificar: Aclarar al sacar la espuma, utilizando por lo general las claras de 

huevo. 

Compresor: Aparato que almacena aire para luego  ser expulsado por medio de 

la cafetera. 

Corte juliana: corte en forma de palillos de fosforo. Viene del nombre del chef 

francés Jean Julienne. 

Desaguar: Quitar el liquido a un genero, por ejemplo sacar el suero de un queso. 

Deslechar: Retirar la “leche” de una fruta, sumergir el producto en agua y dejar 

por un determinado tiempo. 

Desmenuzar: Cortar en tiras. 

Emplatado: Termino que se utiliza al momento de armar un plato final, cuando 

esta listo para llevar a la mesa. 

Florear: Espolvorear harina sobre una mesada. 



Propuesta	  de	  innovación	  de	  dulces	  cuencanos	  caracterizados	  como	  postres	  al	  plato	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  
	   Universidad	  de	  Cuenca	  
	  

Christian	  Javier	  Baculima	  Cellán	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  -‐97-‐	  

Forma envolvente: Al incorporar a una mezcla las claras de huevo a punto de 

nieve, se hacen movimientos envolventes, para evitar que salgan el aire contenido 

en las claras. 

Grasa hidrogenada: Tipo de grasa de origen vegetal, pueden hacer más sólidos 

introduciendo moléculas de hidrógeno en su composición, es decir, 

hidrogenándolos y transformando sus ácidos grasos insaturados en más 

saturados de hidrógeno. De este modo se obtienen las denominadas grasas 

hidrogenadas. Son un equivalente a manteca de cacao y mantequilla. 

Hensen: Marca de patilla de cuajo para fabricar quesos. 

Hidratar: es la acción de devolver el estado húmedo, el procedimiento para 

hidratar consiste en poner en remojo alimentos deshidratados con el fin de 

recuperar su humedad. 

Huevos chimbos: Receta de la cocina cuencana, realizada a base de huevos y 

luego cocidos al vapor en su propia cascara. 

Lascas: Resultado del proceso al pasar el cuchillo por el borde de una superficie, 

por ejemplo: la panela o chocolate. 

Leche cruda: leche recién ordenada sin haber sido hervida.  

Mixer: También conocido como procesador, sirve para triturar o moler alimentos. 

Mousse: postre helado a base de crema batida. 

Pio quinto: Nombre de un dulce cuencano hacho a base de leche. 

Punzar: Pinchar o hacer agujeros a un alimento con un cuchillo o tenedor. 

Salsear: Agregar salsa a un genero. 
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Siglalon: Es una fruta de la sierra, con una apariencia de una pequeña mazorca 

de cacao, su textura es parecida al babaco con similar aroma. En algunos lugares 

de la sierra se llama “chihualcan” y en Chile “papaya”. 

Silpat: Lamina  de silicón que resiste temperaturas altas. 

Textura: el grano o estructura de un producto; la sensación de una substancia al 

tacto. 

Soplete: Aparato a base de gas, que sirve para quemar con fuego directo.  

Vino aromático: licor aromatizado con alguna hierba, semilla o fruta. 
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ANEXOS 
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