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Resumen:

Los bulbos son plantas que crecen por debajo de la tierra y cuya funcién principal consiste en el
almacenamiento de nutrientes, a los bulbos también se les conoce como plantas bulbosas por lo que
acogen a otros como los rizomas o tallos subterraneos, aunque se ha aceptado referirse a todos como
bulbos.

El bulbo de la dalia es consumido como si tratara de jicama con la excepcién de que cuenta con una
gran variedad de propiedades, sin embargo, se mantiene a la planta para ornamentacién, en cuanto
al jengibre, éste es un rizoma conocido por su funcion contra la gripe y la tos, por otro lado la carcuma
gue también es un rizoma, es empleada como una especia que da color dejando de lado todos sus
beneficios, y finalmente la remolacha es un bulbo con alta concentracién de agua que se dice ayuda

contra la presion arterial.

Si nos centramos en los dulces, la reposteria abarca una gran cantidad de técnicas desde masas hasta
helados, no hace mucho ha incursionado en el mundo gastronémico otro término, la cocina molecular,
esta rama aporta a la reposteria un abanico mas amplio de posibilidades como caviares falsos, aires

y demas, que ofrecen mas sabor y frescura a las preparaciones.

Buscamos dar cabida a postres usando bulbos mediante técnicas moleculares y basicas de la
gastronomia, para llegar al publico con recetas innovadoras, frescas y sencillas, donde los sabores,

colores, formas y texturas en el plato logren conquistar los sentidos.

Palabras claves: Bulbos. Dalia. Jengibre. Circuma. Remolacha. Reposteria. Postres
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Bulbs are plants that grow underground and whose main function is storing
nutrients; bulbs are also known as bulbous plants, therefore, they host others as
rhizomes or underground stems, although it has been accepted to refer to all as
bulbs.

The dahlia bulb is consumed as if it were a jicama with the exception that it has
a great variety of properties, however, the plant is kept for omamentation. As for
ginger, this is a rhizome known for its function against influenza and cough. On
the other hand, turmeric is also a rhizome used as a spice for coloring foods,
leaving aside all its benefits, and finally the beetroot is a bulb with high
concentration of water that is said to help against arterial pressure.

If we focus on sweets, pastry covers a large number of techniques from dough to
ice cream, recently another term has entered the gastronomic world, molecular
cuisine, this branch brings to confectionery a wider range of possibilities such as
false caviars, airs and so on, which offer more flavor and freshness to
preparations.

We seek to present desserts using bulbs through molecular techniques and basic
gastronomy, to reach the public with innovative recipes, fresh and simple, where
the flavors, colors, shapes and textures in the dish manage to conquer their
senses.

Keywords: Bulbs. Dahlia. Ginger. Turmeric. Beetroot. Confectionery. Desserts.
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INTRODUCCION

Los bulbos representan una parte importante en la dieta de los ecuatorianos debido a su facil cultivo y
los beneficios nutricionales que poseen, mismos que son muy frecuentemente utilizados en platos de
sal. Por tal motivo nuestro proyecto plantea la creacion de nuevas recetas en el campo de la reposteria
donde su uso es poco comun y para ello se estudiara a cuatro distintos bulbos como lo son el jengibre,

remolacha, dalia y circuma.

Estos cuatro bulbos fueron escogidos debido a que poseen caracteristicas organolépticas favorables
para ser aplicados dentro de la reposteria y también por su importante valor nutricional, ya que en la
actualidad estan siendo empleadas dentro del campo medicinal como por ejemplo la fabricacion de
capsulas de jengibre para adelgazar, el extracto de la remolacha como suplemento nutricional para
veganos, la inulina en el caso de la Dalia misma que se emplea para personas con diabetes y la

curcuma para el tratamiento del cancer.

Los bulbos antes mencionados, junto con una de las ramas mas importante de la gastronomia como
la reposteria que le da el toque de dulzor al menu y que combinados con diversas técnicas y con
infinidad de ingredientes, nos permiten elaborar distintas elaboraciones gastronémicas como masas,
merengues, pasteles, galletas, etc. para ello en el capitulo dos se estudiara las técnicas modernas

empleadas en este campo y las mas iddneas seran aplicadas en los mismos.

Por tanto, dentro del capitulo tres de este proyecto se procedera a la aplicacion de las distintas técnicas
dentro del laboratorio en estos bulbos y al darle un atractivo tanto visual como gustativo para brindar
al publico en general nuevas ideas de uso con la creacion de platos que resaltan sus sabores y que

conjuntamente con otros ingredientes sean un deleite al paladar en cada bocado.
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CAPITULO 1: CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y NUTRICIONALES DE LOS BULBOS
Una planta horticola es aquella que recibe una atencion individual del hombre, de
acuerdo a las necesidades particulares para que dé el producto esperado. Esta definicidén
clasica permite comprender que los cultivos horticolas, sean por ejemplo: manzanos o
naranjos, tomates o zanahorias, o cualesquiera [sic] de las plantas ornamentales,
requieren una atencion individual de cada planta, para su siembre, poda o aporque [sic],
abono o cosecha. (Casseres, 1966, p. 3). Los tomates, zanahorias, cebollas, esparragos,
puerros, y muchos otros, todos tan distintos entre si, pero que pertenecen al mismo
grupo, que son las hortalizas, por otro lado, la horticultura es el cultivo en huertas de este
grupo que engloba verduras, leguminosas, bulbos, tubérculos, etc.

Al referirnos a los bulbos, se esta refiriendo a plantas subterraneas, es decir, que crecen debajo de la
tierra y que tienen esta forma como su nombre lo indica “bulbosa o redondeada” y que gracias a esta
caracteristica almacenan los nutrientes necesarios para el desarrollo de la planta en general, dentro
de estas plantas bulbosas también se encuentran los rizomas como es el caso del jengibre y la

clircuma.

En el Ecuador el cultivo de bulbos es aun reducido y se produce mayoritariamente para consumo local;
la elaboracion de postres a partir de bulbos como son la dalia, jengibre, circuma y remolacha pretende
demostrar como las hortalizas pueden ser empleadas en dulces y tener la misma aceptacion que

postres comunes a base de frutas.
1.1 Hortalizas

“Hortaliza. (De hortal). 1. F. [sic] Planta comestible que se cultiva en las huertas” (Espafola, 1917, p.
3339). Las hortalizas han estado presente en las mesas de cientos de hogares desde el comienzo de
las civilizaciones, si ho es desde mucho antes, en todas partes del mundo las personas han dado
diversos usos a las hortalizas, ya sea en ensaldas, sopas, salsas, inclusive en los postres. Fueron, son
y seran una fuente importante para la nutricion, ademas de proveer al que lo consuma fibra, minerales

y nutrientes en si que son esenciales para nuestro organismo.

Al referirnos a hortalizas, viene a la mente otro término que es la horticultura, esta rama que se encarga

del cultivo de hortalizas para la poblacion. “La palabra horticultura proviene del latin hortus (plantas de
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jardin, huerta) y cultura (cultivo), y tradicionalmente se ha aplicado a la produccion de hortalizas”
(Miranda, 2006, p. 240 ). Pues bien, las hortalizas engloban un grupo muy amplio, en el que se incluyen
a las verduras y legumbres, especificamente son plantas cultivadas en huertas y que son destinadas

al consumo humano.

Dentro de la horticultura, encontramos tres divisiones o términos, como son: olericultura, fruticultura y
horticultura ornamental. La Olericultura estudia y compila la informacién de hortalizas que se
consumen en estado fresco o cocinado (Césseres, 1966, p. 3). A continuacion se presentan algunas

deficiones que se emplean en horticultura:

Hortalizas: son plantas herbaceas de cultivo intensivo o extensivo, que se cultivan para
el aprovechamiento de las partes utiles o comestibles, como hojas, tallos, raices, flores,

frutos y bulbos, en estado fresco, cocinadas o industrializadas.

Verduras: son hortalizas que se comen en estado verde y por sus hojas, como la

lechuga, cilantro, perejil, cebolla de rama, puerro, espinaca, acelga y apio.

Hierbas: son verduras que se utilizan para condimentar, como el cilantro y el

perejil, principalmente.

Legumbres: son hortalizas que producen sus frutos en forma de vaina o legumbre,

(...) como arvejas guisantes, frijoles [sic], habichuelas, habas y otras.

Huerta: el lugar destinado para cultivar hortalizas: en nuestro medio nos referimos

a una pequeia extension de terreno para tal fin.

Huerto: es el lugar destinado preferencialmente al cultivo de arboles frutales.

Ocasionalmente, puede tener asociados cultivos horticolas. (Caicedo, 1972,).

1.1.1 Tipos de Hortalizas

Agrupar a las hortalizas requiere de mucha habilidad y conocimiento, pero resulta importante ya que
permite conocer el comportamiento biolégico de la planta y sus respuestas ante las condiciones del

medio donde se desarrolla como cultivo.
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Existen agrupaciones que se basan en la taxonomia, origen, consumo, profundidad de enraizamiento,

tolerancia a la acidez, tolerancia a salinidad, fotoperiodo, etc., (Caicedo, 1972), aunque también se

puede clasificar de acuerdo a las partes de la planta, por ejemplo:

De hoja y tallo: La parte comestible son hojas y tallos como el apio, esparragos y coles.

De frutos y flores: La parte comestible son sus flores y frutos como tomate, aji y

pimenton.

De tubérculos, raices y bulbos: La parte comestible es subterranea como rabano,

remolacha y cebolla.

De semillas: La parte comestible es su semilla como la arveja, haba y frijol [sic].
(Fersini, 1984). Esta es la clasificacion mas comtn y mas sencilla, (de acuerdo a la parte
comestible), es decir, frutos, bulbos, hojas, tallos verdes o jovenes como el brocoli o el

esparrago, flores como la alcachofa, legumbres y raices como el nabo.

1.1.2 Caracteristicas de las hortalizas

Las hortalizas de la olericultura son plantas comestibles generalmente empleados en purés, estofados,
rehogados, pastas, etc. Cada una de estas se sabe que contiene una gran cantidad de nutrientes, y
se ha asociado no solo su color sino también su forma a ciertos 6rganos del cuerpo humano, asi se
ha escuchado o visto que aquellas que presentan tonalidades verdosas son buenas para la digestion,

o al cortar una zanahoria ésta se asemeja a un 0jo por lo que es buena para la vista, entre otros.
Las caracteristicas mas importantes de las hortalizas son:

Sus ciclos de cultivo son cortos, desde los 45 dias en adelante, lo cual permite tener

varias cosechas en el afo.
El agua compone el (80-90) % del peso total.

Contienen Vitaminas del grupo B, indispensables en la formacién de anticuerpos

del sistema inmunolégico.
Posee minerales como el potasio que ayuda en la actividad muscular.

Son cultivos adecuados para la produccién organica de sus productos.
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Demandan bastante mano de obra y, por lo tanto, en parte es la solucién para la

falta de empleo en las areas rurales.

Cultivados adecuadamente, son altamente rentables en pequefias superficies.
(Pinzén Ramirez et al, 2012). Se puede concluir, que son plantas laboriosas en cuanto
al cultivo pero que resultan rentables en cuanto a rendimiento, ademas de disponer de

vitaminas, minerales, agua, etc.

1.2 Bulbos
1.2.1 Antecedentes

Bulbos o plantas bulbosas como la circuma, remolacha, jengibre o incluso la dalia, son hortalizas
subterraneas que almacenan nutrientes, este grupo también es muy diverso y se ven diariamente en

la cocina, son cebollas, azucenas, ajos, puerros, etc.

Los bulbos al ser subterraneos funcionan como una reserva para la misma planta durante su
desarrollo; se conoce que las plantas cuentan con dos partes principales, el sistema aereo o vastago
y el sistema de raices, los bulbos en este caso almacenan los nutrientes necesarios para el desarrollo
del vastago (Boéhm, Dolejsi, Dvorak, Hieke, Jasa, B y Kasparova, 1985, p.351 ). Los bulbos pueden
ser: tunicados cuando presentan capas como el caso de la cebolla; reticulosos cuando la textura es

membranosa como el bulbo del lirio; escamosos como la azucena y sélidos como el bulbo del azafran.

Los bulbos son plantas monocotiledoneas, su condicion permite que frenen su crecimiento cuando no
poseen todos los nutrientes y condiciones necesarias, una vez que el medio es el propicio se retoma
nuevamente el periodo vegetativo, una caracteristica propia de los bulbos es la forma que presentan,
redondeada, bajo la denominacion de plantas bulbosas se ha aceptado también a aquellas que son
subterraneas pero que no presentan esta forma caracteristica (Tikal-Susaeta, 2009). Las partes de la
planta a simple vista son tres: raices, bulbo y tallo, esto al comienzo de su desarrollo, ya en su
maduracion algunas suelen generar un sistema de vastago mas completo con flores y a su vez dar

semillas.

El clima adecuado para los bulbos resulta ser templado, aunque se ha visto otras plantas soportando
temperaturas inferiores para sobrevivir. El cultivo de los bulbos se puede dar simultdneamente, es

decir, cebollas con ajos, puerros, etc. Algo que hay que tener muy presente es que los bulbos tienden
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a robar los nutrientes de la tierra, por lo que no se puede cultivar de forma continua y se debe alternar

con otras hortalizas.

El suelo debe ser franco y arenoso, limpio sin residuos que obstaculicen su crecimiento; el riego mas
abundante es necesario al comienzo del cultivo. Cuando el bulbo se ha formado en necesario taparlo
bien para protegerlo del frio y que adquiera un color adecuado. Es necesario preparar el suelo con
abonos nitrogenados para que los bulbos crezcan de forma favorable, una vez que éste el bulbo
conviene emplear abonos potasicos que hacen que el bulbo absorba los nutrientes. (Van Haeff,
Berlijn, Mondoifiedo y Kirchner Salinas, 1990). No todos los bulbos requieren de las mismas

condiciones climatoldgicas o agrondmicas, cada tipo varia y conviene una investigacion previa.
1.2.2 Valor nutricional de los bulbos: dalia, jengibre, circuma y remolacha

En las siguientes tablas se podra ver la compocicion nutricional de los cuatro bulbos que seran

utilizados:
Tabla 1

Valor Nutricional de la remolacha (100 g)

Nutrientes Unidad Cantidad

Agua g 87,5
Energia kel 43
Grasa g 0,17
Proteinas g 1,61
Hidratos de carbono g 9,56
Fibra g 2,58
Potasio mg 325
Sodio mg 78
Fésforo mg 40
Calcio mg 16
Magnesio mg 23
Hierro mg 0,91
Zinc mg 0,35
Vitamina C mg 4,9
Vitamina E mg 0,300
Vitamina A IU* 36
Vitamina B2 mg 0,040
Vitamina B6 mg 0,067
Niacina mg 0,334
Folacina mcg** 109

*1UH=0,025 mcg, **microgramo. Adaptado de: “Aprovechamiento de las propiedades nutricionales de la remolacha (Beta vulgaris), para la
formulacion de un alimento agroindustrial dirigido a nifios (Tesis doctoral)” por I. Caiza Azas, 2017, p. 8.
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La remolacha es baja en calorias porque casi en su totalidad es agua, posee minerales y vitaminas,

ademdas de una buena cantidad de azucares, de ahi que la remolacha azucarera sea otro medio para
la obtencién del azucar. El color rojizo caracteristico de la remolacha lo otorga un flavonoide que actia
como un potente anticancerigeno, este flavonoide recibe el nombre de betanina, asi ciertos estudios
indican que la remolacha es buena en el tratamiento del asma por el contenido de vitamina C, asi

como en el control de la presion arterial.

Tabla 2

Valor Nutricional del jengibre (100g)

Composicion Unidad Cantidad

Agua g 78,89
Energia kcal 80
Proteina g 1,82
Lipidos g 0,75
Carbohidratos g 17,77
Fibra g 2,0
AzUcares totales g 1,70
Calcio mg 16
Hierro mg 0,60
Magnesio mg 43
Fésforo mg 34
Potasio mg 415
Sodio mg 13
Zinc mg 0,34
Vitamina C mg 5
Tiamina mg 0,025
Riboflavina mg 0,034
Niacina mg 0,750
Vitamina E mg 0,26
Vitamina K ug* 0,1

*mcg o microgramo. Adaptado de: “Basic Report: 11216, Ginger root, raw” por Standard Reference Legacy Release, 2018.

El jengibre asi como la remolacha contiene una buena cantidad de agua, aunque contiene un poco
mas de calorias sigue siendo baja. Los carbohidratos son mas elevados y presenta fibra, sin embargo,
sus propiedades van mas alla, sobretodo en lo que se refiere a ayudar en gripes y resfriados. En el
caso de ciertas mujeres es comun presentar colicos dolorosas, en donde el jengibre resulta mas
potente y rapido que otros ingredientes. Los aceites y fenoles del jengibre hacen de este insumo un
aliado contra las nauseas, problemas digestivos, dolores de garganta, asi como un potente

antioxidante, antiinflamatorio y anticancerigeno.
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Tabla 3

Valor Nutricional de la circuma (100 g)

Nutrientes Unidad Cantidad

Agua g 12,85
Energia kcal 312
Proteina g 9,68
Lipidos g 3,25
Carbohidratos g 67,14
Fibra g 22,7
Azlcares totales g 3,21
Calcio mg 168
Hierro mg 55
Magnesio mg 208
Fésforo mg 299
Potasio mg 2080
Sodio mg 27
Zinc mg 4,50
Vitamina C mg 0,7
Vitamina E mg 4,43
Tiamina mg 0,058
Riboflavina mg 0,150
Niacina mg 1,350

Adaptado de: “Basic Report: 02043, Spices, turmeric, ground” por Standard Reference Legacy Release, 2018.

La carcuma aporta mas energia (312 kcal) y es una buena fuente de carbohidratos, fibra y potasio.
Es conocida por ser hepatoprotectora y contra la diabetes, estudios recientes indican un aporte en el
sistema nervioso, ademas de tratar problemas psiquiatricos como la depresion o ansiedad. Sin

embargo el consumo debe ser moderado pues no es bueno en casos de gastritis.

Tabla 4

Valor Nutricional de la dalia (100 g)

Nutrientes Unidad Cantidad

Energia kcal 50
Lipidos g 0
Carbohidratos g 9,41
Proteina g 2,35
Fibra g 1,18
Sodio mg 20,58
Calcio % 1.76
Hierro % 5,88
Vitamina A % 1,76

Adaptado de: “Informacion nutricional de la dalia” por Under Armour, 2019.
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Es muy poca la informacion nutricional de esta flor, y mas dificil aun del bulbo, las investigaciones se
continuan desarrollando en el pais de origen, México, pero aun falta mucho por profundizar. La inulina
presente en el bulbo de la flor es apta para personas diabéticas, ademas de ayudar en problemas
digestivos como el estrefiimiento, y el tratamiento del cancer de col6n. Se dice que los bulbos de la
dalia pueden ayudar contra la obesidad, reduciendo el colesterol y los triglicéridos; sin embargo, aun
es vista como una flor ornamental, pese a todas sus propiedades; hace falta mayor difusion de sus
beneficiosos.

1.2.3 Almacenamiento de los bulbos

El almacenamiento de los bulbos comienza con retirar la planta con sumo cuidado, ésta debe retirarse
entera sin dafiar el bulbo, después se proceden a purgar las hojas marchitas y deja secar las hojas
restantes, una vez listo se limpia el exceso de tierra del bulbo y se deja secar al sol, cuando es
almacenado para otra siembra se envuelve en papel periodico cada bulbo y se etiqueta, mientras que
si es para consumo, se almancenan en lugares ventilados y secos preferiblemente en cajas forradas

en el interior con papel periodico.

En el caso de adquirir bulbos para el hogar, se recomienda dejarlos sin lavar fuera del refrigerador en
lugares ventilados y que no esten en contanco con el piso o las paredes para evitar humedad por
derramamientos, de esta manera podran durar hasta el consumo un periodo de dos a tres semanas.
Existen muchos métodos de conservacion e ingredientes que nos ayudan como es el caso de la sal,
vinagre, aceite, etc., aunque se recomienda que se mantengan de la forma anteriormente descrita

pues asi conservaran sus nutrientes.
1.2.4 Transportey venta de los bulbos

El transporte de los bulbos como de muchas otras hortalizas se da a través de costales forrados en el
interior con hojas secas cuando son en grandes cantidades y en cestas forradas con papel periodico
cuando son cantidades mas pequefias como se ve en los mercados de Cuenca. La venta de curcuma,
dalia, jengibre y remolacha se ve mayoritariamente en los mercados de la ciudad, aunque algunos
bulbos se pueden adquirir en tiendas y supermercados, por otro lado la dalia es acogida por los centros
naturistas para la extraccion de inulina. La circuma dentro del Ecuador es trasportada en canoa desde

la comunidad de Taisha de la provincia de Morona Santiago hacia el resto del pais.
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1.2.5 Remolacha

Figura 1. Remolacha

Figura 1. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 13 noviembre
2018.

“La remolacha es una hortaliza perteneciente a la familia Amaranthaceae, género Beta, especie
vulgaris” (Caiza Azas, 2017, p. 6). La Beta vulgaris o remolacha también recibe otros nombres de
acuerdo a la region donde se encuentre como acelga colorada, nabo colorado, betarraga, etc., cuenta

con un alto contenido de humedad, bajo en grasa y cierta cantidad de fibra.
Origen de laremolacha

El cultivo de la remolacha comin es muy antiguo; data del siglo 1l a.C. En principio, las
antiguas civilizaciones solo consumian las hojas de la remolacha, y su raiz se utilizaba
Unicamente como medicamento para combatir el dolor. La remolacha es un cultivo
comercial relativamente reciente, reportado desde el siglo XllI; en el siglo XVI crecié el
interés por el consumo de su raiz, especialmente en Franciay Alemania. En la actualidad,
su consumo esta muy difundido por todos los paises de clima templado, en especial en
Europa, donde Francia e Italia son sus principales productores (Schrader y Mayberr,

2012). Ciertos escritos la remontan al continente africano para luego dispersarse por
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Europa y Asia, y tiempo mas tarde a Ameérica, se dice que fueron los romanos quienes

consumieron el bulbo ademas de las hojas.
Morfologia de la remolacha

La remolacha es una planta herbacea, parte del grupo de la hortalizas, que puede llegar a medir 2
metros de altura, el bulbo se forma al comienzo del nacimiento de la raiz, si se corta la remolacha a
mitad se pueden observar anillos concéntricos que representan dos tejidos, el xilema y el floema, entre

menos se diferencien los anillos se dice que mayor es la calidad de una remolacha.

La raiz terminal al final del bulbo puede llegar a medir de 60 cm a 1 my es estratificada, el color de la
remolacha se debe al pigmento betanina o betacianina, y en algunos ejemplares el color de la raiz es
amarillento debido al tejido betaxantina. La remolacha puede soportar sequias cortas, esto se debe al
alargamiento de la raiz y a las reservas de nutrientes que se encuentran en el bulbo (Lobo Arias y
Puerta, 1983).

La planta en general es una hermafrodita de hojas medianas, de las cuales se suele aprovechar los

brotes como decoracion en los platos, esto cuando la planta es aun muy pequeiia.
Clima para el cultivo de la remolacha

Su temperatura de desarrollo ronda los 13 °C y 16 °C en promedio, con una temperatura minima de 4
°C y maxima de 24 °C. Las condiciones de temperatura muy baja durante los primeros estados de
desarrollo del cultivo pueden inducir floracién prematura, lo cual lleva a una pérdida del cultivo, por
otro lado la humedad relativa alta favorece el ataque de hongos que causan dafio en las hojas (Kenter,
Hoffmann & Marlander, 2006). El cultivo de la remolacha puede llegar a soportar las heladas e incluso
una ligera congelacion, en definitiva se adapta muy bien al frio. “Debe evitarse la inundacion del lote,
ya que provoca la asfixia de la raiz y facilita el ataque de patégenos del suelo” (Hanse, Vermeulen,
Tijink, Koch & Méarlander, 2011). Con la humedad y la inundacién se atraen plagas que pueden dafiar

el cultivo como es el caso principalmente de los hongos.
Cultivo de laremolacha

El cultivo de remolacha se adapta a alturas entre los 1.800 y 2.500 m.s.n.m., por esto se adapta mas

en climas frios, comos se mencionaba anteriormente el suelo debe ser franco arenoso con una buena
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retencion de humedad pero a su vez un buen drenaje. Como la mayoria de los cultivos que se
aprovechan por su raiz, la remolacha prefiere los suelos de consistencia media, el Ph éptimo para el
cultivo estd entre 5,5 y 7; es una planta moderadamente tolerante a la acidez. (Hanse, Vermeulen,
Tijink, Koch & Marlander, 2011).

Hacer una adecuada preparacion del suelo promueve la aireacién y la infiltracion de
agua; aspectos significativos en el engrosamiento de la remolacha. Esta labor depende
de la condicién de cada lote y la textura y estructura del suelo. En general, se debe roturar
a una profundidad aproximada de 40 a 50 cm, dejando el suelo suelto pero firme para
asegurar la formacion de una Unica raiz, ya que si el terreno esta muy suelto la planta
generara raices fasciculadas y se reduce el potencial de rendmiento del cultivo (Fl6rez
Serrano, 2009).

En grandes cantidades (toneladas), la remolacha se secay es almacenada en temperaturas por debajo

de los 5°C de manera que pueda conservarse por algunos meses.

1.2.6 Jengibre

Figura 2. Jengibre

Figura 2. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 13 noviembre
2018
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El jengibre (Zingiber officinale) es una especie medicinal, aromética y condimentaria que
se cultiva principalmente en regiones tropicales y subtropicales del mundo. Por tratarse
de una especie de propagacién vegetativa, su variabilidad genética tiende a ser baja; sin
embargo, es posible hallar una amplia variabilidad genética principalmente en la China e
India, considerandose actualmente como el principal centro de origen y diversidad de
esta especie. (Zambrano-Blanco, 2015, p. 190). El jengibre es usado en distintas recetas
sobretodo de paises asiaticos, aunque alrededor del mundo es bien conocido su poder

medicinal especialmente para los resfriados y dolores de garganta.
Origen del jengibre

“El jengibre (Zingiber officinale) es una planta nativa de Asia, cultivada en numerosas partes del mundo
incluyendo el oeste de la India, Jamaica y Africa” (Reyes-Najar, Castro-Vargas, Rodriguez-Varela,
Quijano-Celis y Parada-Alfonso, 2011, 29 avar. 4). Sus origenes como se mencionaba anteriormente
datan de China e India, el jengibre en lo que respecta a los postres fue usado en la elaboracion de
galletas por su aroma, estos dos paises incursionaron en su uso y fueron poco a poco descubriendo

sus propiedades medicinales.

En la Isla de Java ya se empleaba el jengibre, aunque si se analiza su etimologia es una palabra griega

gue quiere decir raiz, por lo que se podria decir que talvez fueron los griegos los primeros en usarlo.
Morfologia del jengibre

La planta del jengibre alcanza un maximo de 90 cm hasta los 2 m de altura, es una hierba, sus hojas
son largas de bordes lisos, presenta inflorescencias (conjunto de flores) en forma de racimo, cuyo fruto

resulta ser redondo lleno de semillas negras.

“El jengibre contiene acido linoleico, ascorbico, aspartico, glutaminico, oxalico (raiz), gingerol (raiz)
aceites esenciales, (aminoacidos, arginina, asparagina). Minerales como el aluminio, cromo, boro,
manganeso, fésforo, silicio, zinc” (Bautista, 2010). El jengibre presenta una sustancia quimica conocida
como oleorresina esta sustancia proporciona los aceites esenciales, mientras que el gingerol es el
responsable del picor, medicinalmente el jengibre es usado para el tratamiento de gripes o resfriados,
tos y problemas digestivos como diarrea, vémitos o incluso mareos, también ayuda a calmar los colicos

menstruales en las mujeres.
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Clima para el cultivo del jengibre

Los cultivos de la planta de jengibre responden a climas tropicales y subtropicales, entre los 25°C a
los 30°C, en el Ecuador el cultivo de jengibre ha ido aumentado poco a poco debido a su gran poder
curativo, la mayor produccion se da en la provincia de Santo Domingo, desde donde se comercializa
a otras partes del pais.

Cultivo del jengibre

El cultivo se da a través de los rizomas (tallo subterrdneo) en temporadas de primavera y verano, el
rizoma se introduce en la tierra a una profundidad maxima de 8 cm y 1 metro de distancia entre cada
hilera. A los 10 meses de la siembra ya se puede dar paso a la cosecha que generalmente en Ecuador
se realiza a mano, después es secada al sol y la mayor parte se convierte en polvo para su
comercializacion.

1.2.7 Cdrcuma

Figura 3. Cdrcuma

Figura 3. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 13 noviembre
2018.

La curcuma (Curcuma longa L.) es una planta de la Familia Zingiberaceae originaria del

sudeste asiatico. Es conocida mundialmente como especia aromatica, utilizada en la
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gastronomia asiatica para dar un toque de color y sabor picante a los platos. Los

compuestos fitoquimicos presentes en su rizoma anaranjado caracteristico, los
curcuminoides, le confieren a esta planta importantes propiedades medicinales. (de Cos
y Pérez-Urria, 2014, p. 84).

Origen de la circuma

Al igual que el jengibre, el cultivo de la circuma se remonta al continente asiatico, especificamente en
la India, aunque también es bastante utilizada en Vietnam, usada principalmente como colorante y en
la India sobretodo es uno de los ingredientes del curry. Fueron los asirios quienes ya descubrieron el

poder de la circuma como colorante natural.

Los arabes y persas lo emplearon con profusién sobre todo por su color, pensando que
era una variedad de azafran y lo llamaron kourkoum, palabra que los espafioles
convirtieron en curcuma. Debemos resaltar que fueron los Unicos de la Europa medieval
gue se sintieron atraidos por esta especia. El nombre inglés turmeric, data del siglo XVI
y parece proceder del francés terre-merite y este a su vez del latin terra merita 0 [sic]
meérito de la tierra. También en esa época era conocido como crocus indicus, turmeracke
y a veces por el de curcuma, en Espafa se le designa también como azafran de las

Indias. (Montafio Cuartas y Montes Ramirez, 2004, p. 10).
Morfologia de la carcuma

La planta de carcuma es perenne de hojas largas que crecen desde la base, presenta rizomas gruesos
y cortos de tonalidad anaranjada con flores blancas amarillentas. La planta en si es una hierba que
puede alcanzar hasta el metro de altura, la reproduccion de la carcuma se produce a través de sus
yemas que surgen del propio rizoma. La tonalidad de la circuma dependera no solo del cultivo sino
de la region, sus coloraciones van desde las mas amarillas hasta anaranjadas muy oscuras. Su
componente principal es la curcumina, un colorante natural que le otorga su coloracion, éste colorante
ayuda en el tratamiento de algunos tipos de cancer, asi como su aplicacion en pacientes con

Alzheimer.

La misma presenta curcuminoides (derivados fendlicos), péptidos solubles en agua,

proteinas y residuos de metionina con propiedades antioxidantes, lo que se conjuga con
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sus propiedades hepatoprotectora y citoprotectora, mediadas por su fuerte capacidad
antioxidante y de alta capacidad de proteccion del ADN contra el dafio peroxidativo.
Presenta propiedad antinflamatoria asociada a la presencia de curcumina, Yy
polisacaridos (arabinogalactanos), que determinan sus principales indicaciones. (Freire-
Gonzalez y Vistel-Vigo, 2015, 32avar. 4). La circuma es usada en el tratamiento de
infecciones urinarias y hepéticas, aunque también combate los resfriados, un remedio
antiguo para tratar la gripe consiste en hervir la circuma con leche y miel. En la parte
gastronomica, este bulbo es usado en diversas salsas como el curry, con la mostaza o

en reemplazo del azafran.
Clima para el cultivo de la circuma

La planta de curcuma se desarrolla en climas céalidos con buena humedad, su temperatura ronda sobre
los 20°C, la humedad del ambiente permite el desarrollo del bulbo satisfactoriamente, por lo que el

riego juega un factor importante en el crecimiento de la planta.
Cultivo de la carcuma

El suelo debe ser franco arenoso o arcilloso, arcilloso porque éstas retienen el agua y por ende la
humedad aumenta beneficiando a las raices, el ph alcanza un maximo de 6. La iluminacion que recibe

gracias a las temporadas calidas en que se cultiva favorece a sus raices haciéndolas mas gruesas.
Cosechay recolecciéon de la curcuma

La cosecha de la circuma esta lista entre los 7 a 10 meses después de su siembra, posteriormente

se secan, una parte se convierte en polvo y otra se comercializa tal cual.
La postcosecha consta de los siguientes pasos:

Limpieza: es necesario limpiar los rizomas inmediatamente y quitar las raices y

tierra adherida a ellos. Esta accién se da en el campo.

Lavado: Los rizomas se lavan con agua limpia no contaminada, para eliminarles

por completo la tierra (...)
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Cortado: Es la labor de trocear los rizomas utilizando para ello una maquina

especial.

Secado: este proceso final se efectia para eliminar la humedad del rizoma, la cual

debe ser de 10 — 12 % al final del proceso. Esta etapa puede realizarse de varias formas:

- Secado al sol: aprovechando la energia solar, se coloca en pedazos sobre
superficies adecuadas para lograr un secado homogéneo. Mediante este método pierde

color y baja su contenido de curcumina.

- Secado con otras fuentes de energia: se pueden deshidratar en Secadores tipo
SAMOA, utilizadas para el secado del “cacao”. Este procedimiento tiene la ventaja de
mantener el color y porcentajes adecuados de curcumina. (Montafio Cuartas y Montes
Ramirez, 2004, pp. 13-14).

1.2.8 Dalia

Figura 4. Dalia

Figura 4. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 13 noviembre
2018.

Este grupo de flores pertenece al género Dahlia sin embargo las especies son tan variadas y diferentes

gue el nombre cientifico resulta ser Dahlia spp. “El género Dahlia es parte de la familia botanica
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Asteraceae (compositae), tribu Heliantheae. Estd compuesto de 36 especies, todas nativas de México

(Mera y Bye, 2006)” (Lara-Cortés, Martin-Belloso, Osorio-Diaz, Barrera-Necha, Sanchez-Lépez y
Bautista-Bafios, 2014, parr. 3). Al ser originaria de México, fue declara como la flor nacional de este
pais.

Origen de la dalia

La dalia es una flor que por su belleza ha adquirido en Europa una importancia
ornamental similar a la que tiene el tulipan holandés. Sin embargo, pocos saben que es
mexicana, que en realidad no es una flor sino una inflorescencia (composicién de dos
tipos de flores pequefias) y que sus ancestros aun pueden ser admirados en la Ciudad
de México (...)

En Mesoameérica prehispanica, las dalias silvestres eran conocidas comunmente
con el nombre de “acocoxochitl”, “acocotli”’, o “cohuanenepilii” (tallos huecos con agua),
entre otros nombres autéctonos otorgados por los indigenas de México. (Ovando y

Boettler, 2006, pp. 2-4). El imperio azteca cultivo por primera vez las dalias.

El cronista espafiol Francisco Hernandez a través de su libro Historia de México llamé la atencion de
la poblacion por las dalias, el libro se redacté en el afio 1570, pero fue censurado por el gobierno
espafiol hasta 1651. Hernandéz describié que los aztecas usaban el tubérculo y lo servian de comida,
los aztecas la llamaban cocoxochitl, “cafio de agua”. Sin embargo, las dalias llegaron a Europa en
1789, se enviaron las semillas desde el Jardin Botanico de Ciudad de México a los Jardines Reales
de Madrid. Cavanilles (guardian de los Jardines Reales de Madrid) concedi6 el nombre cientifico Dahlia
en honor a Anders Dahl (1751-1789), un pupilo del naturalista sueco Carl Von Linneo. Casi dos
décadas pasaron y ya crecian 55 cultivares en los Jardines Botanicos de Berlin. (Grimshaw, 2002).
Las dalias llamaron la atencion de los conquistadores espafioles por ser flores sumamente hermosas,
pero ademas que podian ser consumidas como si se tratara de un tubérculo y cuyo sabor era

agradable y beneficiaba la salud del que lo comia.

La Asociacion Mexicana de la Dalia (AMD) informé que los principales estados
productores son el Distrito Federal, Puebla y Estado de México. Al recordar que desde

el afio 2007 cada 4 de agosto se celebra en México el Dia Nacional de la Dalia. (Lara-
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Cortés, Martin-Belloso, Osorio-Diaz, Barrera-Necha, Sanchez-Lépez y Bautista-Bafios,

2014, pérr. 15).
Morfologia de la dalia

Las especies endémicas rondan las 35, sin embargo con la hibridacion el nimero a ascendido por
encima de las mil especies, son tantas las formas y tonalidades. Su clasificacion con el paso del tiempo
y las nuevas hibridaciones resulta muy complicada.

Existe una clasificacién que aun se puede usar y data del afio 1962 en un simposio
horticola en Bruselas. Las dalias estan dividas en 10 grupos.

Dalias de flores simples: (...) Las cabezuelas presentan un solo anillo de “pétalos”,
el centro es un disco amarillo. Se cultivan, sobre todo, para cruces y se obtienen bastante

facilmente por semillas.

Dalias de flores de anémona: (...) Se componen de una primera vuelta de pétalos
lisos muy brillantes, seguidos de un denso anillo de pétalos tubulados que rodean el

central (...)

Dalias de tubo: Grupo también receinte, muy solicitado por los jardineros. La planta
alcanza alrededor de 1 m de altura y sostiene una multitud de flores muy caracteristicas
(...) La flor comprende tanto 3 regiones: un anillo de grandes pétalos lisos, un segundo

anillo de pequefios pétalos y, por ultimo, el disco central.

Dalias peonias: Un grupo bastante poco conocido (...) Los pétalos, rigidos o

ligeramente ondulados, forman dos 0 mas anillos. Su altura total es incluso de 120 cm.

Dalias decorativas: uno de los grupos fundamentales, el mas apreciado en Europa.
Son plantas robustas que pueden sobrepasar los 2 m de altura. La flor mide hasta 30 cm

de diametro (...)

Dalias globosas o grandes pompones: Grupo muy apreciado que comprende
plantas de 100-120 cm (...)
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Dalias pompones: uno de los mejores grupos para jardines pequefos. El diametro
de las flores no debe sobrepasar 5 cm (...) Las dalias de este grupo tienen los colores

mas Vvivos.

Dalias catus: (...) Las plantas alcanzan 120-180 cm, las flores miden de 10 a 15

cm de diametro (...)

Dalias Semicatus: Grupo muy apreciado por sus flores hermosamente onduladas.
Las plantas alcanzan alrededor de 150 cm, las flores son anchas, de 12-15 cm e

intermedias entre la dalia decorativa y la dalia cactus. (...)

Diversas: este grupo comprende todas las formas que no entran en ninguna de
las categorias precedentes. Se trata de dalias de flor de crisantemo, nenufar y
curiosidades botanicas [sic], etc. (Molzer, 1989).

Figura 5. Dalia de flor simple Figura 6. Dalia de flor anémona

Figura 5. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara.
Fecha: 1 octubre 2019. Fecha: 8 julio 2019.

Figura 6. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara.
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Figura 8. Dalia semicactus

Figura 7. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara. Figura 8. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara.
Fecha: 27 junio 2019. Fecha: 28 junio 2019.

Figura 9. Dalia de forma diversa

Figura 9. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara.
Fecha: 23 septiembre 2019.

México es el pais de origen de esta flor tan extendida por todo el mundo, sin embargo, el mejoramiento
del cultivo y el conocimiento agrondmico se conoce mas en paises europeos, México sigue
desarrollando investigaciones y reactivando el cultivo de su flor nacional, con la llegada de los

esparfoles conocemos que nuestros antepasados perdieron muchos de sus cultivos y que tuvo que
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pasar décadas para poder reactivarlos e informarnos nuevamente de las propiedades que nuestras

culturas aborigenes ya conocian.

Este variado numero de formas es el reflejo de la gran diversidad genética que ha
permitido desarrollar una inmensa cantidad de variedades y cultivares: en 1934 ya
superaba los 14 mil. La Sociedad Real de Horticultura del Reino Unido fue designada en
1966 como una autoridad internacional de registro y publicé una lista en 1969 que
contenia mas de 15 mil nombres. Sin embargo, hasta la fecha no se ha realizado un
registro definitivo de las diferentes variedades, que se estima son alrededor de 50 mil
(Trevifio de Castro, et al., 2007 ). (Bye & Linares, 2008, p. 15).

Climay cultivo de la dalia

En forma general, se puede coincidir que la dalia se da preferiblemente en suelos francos, con una
humedad relativa alta, en cuanto al riego de la planta es aconsejable hacerlo en mayor cantidad cuando
haya emergido y tener presente el control de plagas y malezas que puedan echar a perder el cultivo.

La dalia es una planta rustica (...) aunque prefiere los suelos francos, con un perfecto
drenaje y con unph comprendido entre 6 y 8; y que posea ademas un elevado contenido

en materia organica y nutrimentos. (...)

Prefiere temperaturas que oscilen entre 18 y 23°C, humedad relativa del 75 al 78
% , alta precipitacion, (...) se cultivan en zonas soleadas, aunque también se puede
encontrar en semisombra, (...) protegidas de la accion abrasiva de los vientos (Jiménez
Marifia, 2019, parr. 62-64). Las dalias pertecen a climas templados, sin embargo, existen

ciertas especies que pueden resistir el frio.

En México, las dalias se destinan a la decoracion, ornamentales, en patios y casas, poco a poco se
busca incentivar las investigaciones y produccién a nivel nacional de estas flores para generar fuentes

de trabajo y exportaciones que beneficien el sector financiero del pais.
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CAPITULO 2: TECNICAS DE REPOSTERIA APLICADAS A LOS BULBOS DE REMOLACHA,

JENGIBRE, CURCUMA Y DALIA

A lo largo de los ultimos afios se ha producido una verdadera revolucion en la cocina de
numerosos restaurantes, una revolucion basada en la ciencia. Se han modificado
metodologias clasicas mediante la introduccién de aspectos mas propios de un
laboratorio quimico: precisién en la medicién de masas, volumenes, temperaturas y
tiempos, control de pardmetros de operacidén, busqueda y utilizacion de nuevos
productos e introduccién de nuevas técnicas operativas. Todo ello, junto con la
escrupulosa redaccién de las recetas en forma de fichas técnicas exhaustivas, busca la
reproducibilidad [sic] de las preparaciones culinarias y su difusion a [sic] la sociedad en
la forma exacta. (Mans y Castells, 2011, p. 56).

La cocina molecular maneja sustancias como el nitrégeno liquido y técnicas como las cocciones al
vacio, insumos como la goma guar, lecitina, maltodextrina y muchas otras que dan lugar a elementos
nuevos dentro del plato, entre esferificaciones, terrificaciones, maceraciones, espumas, aires, que
buscan conservar de manera mas pura los sabores caracteristicos de cada ingrediente y sobretodo

sus propiedades.

La gastronomia molecular se abrié camino gracias a Nicholas Kurti y Hervé This, aquella conferencia
y sus descubrimientos han logrado ir un paso mas alla dentro de la cocina, incluso se esta generando

lo que es la mixologia molecular aplicada a las bebidas.

Las recetas de autor no tienen que ver solo con la aplicacion de la gastronomia molecular, sino con la
imaginacion del gastrbnomo ya sea con técnicas antiguas o nuevas, ingredientes comunes o aquellos
gue se van perdiendo, son tantas las técnicas de la gastronomia, y tantas las opciones dentro de la
pasteleria y reposteria para brindar al comensal una experiencia y vender mas que una comida sino

un momento.
2.1 Emulsificacioén

Una emulsificacion alimentaria es una técnica culinaria mediante la cual se mezclan dos
ingredientes no miscibles entre si; en una emulsién un liquido es dispersado en otro de

manera muy lenta, pero estos liquidos o fases en circunstancias normales no podrian

Willian Javier Atariguana Guevara / Darwin Lizandro Morocho Guaman
Pagina 39



il
AE Universidad de Cuenca
==
unirse debido a que la una es acuosa y la otra es grasa. (Casalins, 2010, p.42). Como el
autor lo indica, una emulsién es la mezcla de dos sustancias opuestas, tal es el caso de

las vinagretas dentro de la gastronomia.

La consistencia debe permanecer de una forma casi homogénea, esto se logra gracias a la
introduccion de aire a la mezcla por el batido. Es una técnica sencilla que esta presente en la cocina
de sal y dulce como por ejemplo en la elaboracion de salsas, bavaroise, cakes, helados, etc. Un
ejemplo muy claro es de la mantequilla, la margarina que se consigue mediante procesos industriales,

la mayonesa o la salsa holandesa que se logra con calor.
2.2 Gelificacion

La gelificacion es el proceso mediante el cual se consiguen texturas sélidas-liquidas, es decir,
mantienen la consistencia de un solido, pero en cuanto a la apariencia ésta se asemeja a un liquido,
en pocas palabras la estructura no es solida o maciza por completo. En la gelificacion han realzado

dos elementos principales: el almidén y la gelatina.

Las sustancias gelificantes que conocemos son proteinas, almidones y posteriormente
los hidrocoloides, las cuales son gomas estabilizantes que tienen la capacidad de
cambiar el estado en los liquidos en formas muy variadas, dependiendo de nuestras
necesidades; entre los hidrocoloides mas conocidos y estables tenemos la goma

xantana, la goma garrofin y el carragenano que son capaces de estabilizar geles.

Los hidrocoloides son gelificantes que soportan puntos de fusion altos, entre ellos
tenemos el agar-agar que es un gelificante obtenido a partir de las algas y que podemos
servir a una temperatura de 80°C. (Myhrvold Nathan, 2011, p. 67). Podemos decir que
un gel es basicamente el paso del liquido a una sustancia mas blanda o sélida, como la
gelatina. Los gelificantes dan paso a otra técnica de la cocina molecular que es la

esferificacion, como cuando conseguimos un falso caviar.

La gelatina neutra o grenetina es de origen animal y se consigue de los huesos y cartilagos de
mamiferos, mientras que el agar-agar es de origen vegetal y se obtiene de algas, su proceso es muy

distinto pues la gelatina debe hidratarse y reconstituirse a bafio maria para poder activarse, mientras
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que el agar-agar se activa directamente en calor y puede soportar hasta un maximo de 90°C,

temperatura que no podria resistir la gelatina.
Entre los gelificantes mas conocidos tenemos:

- Alginatos, sobretodo el alginato de sodio que funciona como un espesante, anticristalizante y para
las esferificaciones.

- Carragenanos, carrageninas, gelificantes que se obtiene de las algas, y que fueron descubiertas
en el continente asiatico.

- Agar-agar, algas asiaticas igualmente, especificamente de Japdn; se lo consigue en polvo y su

costo es superior hasta 20 veces en comparacion de la gelatina de origen animal.
Geles Basicos

La necesidad de los gastronomos por lograr diferentes texturas mediante gelificantes ya sea para la
elaboracién o decoracion en los platos ha brindado una amplia gama de salsas, natillas, soufflés,
pasteles, etc. Los ingredientes basicos que ya estaban presentes en la cocina y ya daban lugar a geles
fueron las proteinas, almidones y gelatinas, con estas se pudieron conseguir los siguientes resultados

gue se muestran a continuacion:

Tabla 5

Tipos de geles basicos

Tipo Gelificante Ejemplos
Maicena Crema pastelera, postres dulces
Almidén Harina Horneados [los panes son geles y son geles aireados]
Tapioca Perlas de tapioca, postres gelificados asiaticos, postres dulces.
Cuajada de soja, con cloruro de calcio )
. Tofu sedoso y tofu firme, yuba
o cloruro de magnesio.
E;?rt]i'.na coagulada en emulsiones de Salchichas tipo Frankfurt y de otro tipo
Proteina Clara de huevo, con calor Soufflés
Yema de huevo, con calor Crema quemada
Huevo entero, con calor Huevos duros, quiches, flanes, chawanmushi
. Piel de leche, yogures, leche cuajada, quesos frescos, quesos
Leche, con coagulante [como cuajo]
curados, posset
Gelatina extraida al hacer caldo Gelatina de manitas de ternera, otros geles de carne frios
Gelatina de pescado [Colapez] Mousse de salmén, mousse de otros pescados y mariscos
Gelatinas  Extracto de carne en polvo, colageno,

corteza de cerdo o espinas de
pescado

Aspics, gelatinas de postre, mousses, jaleas dulces y saladas

Adaptado de: “Modernist Cuisine. El arte y la ciencia de la cocina” por Y. C, Myhrvold Nathan, 2011, Madrid, Espafia: Taschen, p.69
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Los almidones consiguieron darnos salsas, cremas como la pastelera, bizcochos, alfajores, galletas,

etc; las proteinas vegetales como los huevos nos dieron el merengue y con esto los macarrones,
bizcochos, merengue japonés, etc., la leche nos brind6 sus derivados como el queso o el yogur; en
cuanto a la gelatina en la cocina de sal se solia preparar los aspics, ademas de gelatinas dulces a
base de frutas, mousses; todos estos ingredientes abrieron un camino a una gran infinidad de recetas.

Es necesario conocer cada uno de estos ingredientes al momento de emplearlos, por ejemplo el
almidén nos da textura y consistencia, las proteinas por lo general nos brindan volumen y las gelatinas
estructura. Al momento de elegir un gelificante debemos tener en cuenta que cada ingrediente funciona
diferente, por ejemplo en el caso del almidén de maiz se mezcla con liquidos frios y se lleva a calor

para activarse.
Gelificacion con Hidrocoloides

Los hidrocoloides son polimeros de alto peso molecular que actian como estabilizantes,
espesantes y/o gelificantes en sistemas alimenticios. Los hidrocoloides de origen vegetal
mas utilizados en la industria de alimentos son la carragenina, la pectina y la goma guar.
La carragenina se ha empleado principalmente en productos derivados lacteos; la
pectina actia como gelificante bajo condiciones de alta acidez y concentracion de
azlcares; la goma guar es espesante en sistemas acuoso. (Rodriguez Sandoval,

Sandoval Aldana y Ayala Aponte, 2003, p. 4).

Los hidrodoloides reaccionan al entrar en contacto con un liquido por lo que se dice que son
hidrofilicos, y se encargan de la formacion de geles, hay algunos que son naturales mientras que otros
son semisintéticos como los derivados de la celulosa. “Extractos de algas (agar-agar, alginato,
carragenano), semillas de plantas (goma garrofin, goma guar), savia o resina de plantas (goma acacia,
goma arabiga) o materias fermentadas (goma xantana, goma gellan).” (Myhrvold Nathan, 2011, p.
124). Cada hidrocoloide tiene su procedimiento, en el caso de los alginatos se suele utilizar el mixer,
el agar-agar necesita de calor, la goma xantana también necesita batirse en preparaciones frias ya
sea en licuadora o mixer. La lista de gelificantes es amplia (se puede revisar los gelificantes dentro de
los aditivos alimentarios, lo que son estabilizantes, espesantes o0 geles comienzan con E-4XXX), en la

siguiente tabla se citan algunos ejemplos y las preparaciones que se pueden elaborar.
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Tabla 6

Tipos de Gelificante

Gelificante

Enzimas

Almidones

Hidrocoloides
derivados de frutas

Hidrocoloides
derivados de raices o
tubérculos

Hidrocoloides
derivados de algas

Hidrocoloides
derivados de plantas

Hidrocoloides
fermentados

Gomas de celulosa

Ingrediente
Transglutaminasa
Cuajo
Otras enzimas proteasas
Almidén modificado
Pasta de almidoén pregelatinizada
Pectina de alto metoxilo
Pectina de bajo metoxilo
Tapioca
Harina de konjac
Kudzu, raiz de malva, salep
Agar-agar
Carragenano iota,
Carragenano kappa,
Carragenano lambda
Alginato so6dico
Alginato de propilenglicol
Aloe vera
Mastic
Goma’° base de chicle
Goma garrofin
Goma guar
Goma arabiga (acacia)
Tragacanto
Goma gellan de alto acilo

Goma gellan de bajo acilo

Goma xantana
Metilcelulosa
Hidroxipropil metilcelulosa

Ejemplos de uso

Tofu, queso, natillas de huevo

Pudin instantaneo, natillas sin huevo

Pate de fruit, jaleas de fruta

Pate de fruit bajo en azlcar y acidez.
Pudin cuajado, natilla sin huevo
Konnyaku (fideos japoneses)

Tofu, pudin elastico

Yokan, geles salados calientes

Natillas sin huevo, yogurt y otros geles lacteos

Esferificacion

Geles ricos en grasas
Geles lacteos

Dondurma (helado turco)
Goma de mascar

Geles lacteos

Goma de mascar

Pasta de azlcar

Geles elasticos, opacos y termoestables
Geles quebradizos,
termoestables

Geles elasticos con goma garrofin
Natillas, pudines, horneados

Aros de cebolla fideos de gel

transparentes 'y muy

°°"La palabra goma se deriva del término egipcio quemi, o kami, que se refiere a la exudacién pegajosa de la planta Acanthus” (Rodriguez Sandoval,
Sandoval Aldana y Ayala Aponte, 2003, p. 5). Adaptado de: “Modernist Cuisine. El arte y la ciencia de la cocina” por Y. C, Myhrvold Nathan, 2011,
Madrid, Espafia: Taschen, p.126.

2.3 Maceracion

La maceracion es un proceso en el que el liquido va a absorber todos los componentes del ingrediente
sélido, como por ejemplo la maceracién que sufre el vino para extraer todo el sabor, color y aroma tan
caracteristicos, aunque claro en él se dan también otros procesos naturales. La maceracion se puede

conseguir de dos formas, en frio o sometiendo a coccion.
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La maceracién en frio requiere de mayor tiempo, aunque se emplea menos liquido y se obtienen
mejores resultados. La maceracion mediante calor es rapida, se obtiene mas liquido aunque se pierden

ciertas propiedades y se presentan otras reacciones quimicas por accion misma de la temperatura.

Los liquidos van desde zumos, infusiones, sustancias alcohdlicas o sin alcohol, todos estos liquidos
pueden influir o no en la composicién nutricional del producto final. Otro dato a tener presente es que
la maceracién con calor es directamente proporcional, entre mas calor apliquemos mas rapido sera el

proceso.
2.4 Esferificacion

La esferificacion “es un método de la cocina moderna que nacié de la mano del chef francés Ferran

Adria en su famoso restaurante de estrellas Michelin ‘elBulli’ en el afio 2003” (Adria, 2004, p.7).

Es una técnica que consiste en esterificar un liquido dentro de una capa gelatinosa, se
pueden conseguir esferas pequefias que se asemejan a huevas de pescado, o esferas
mas grandes de tamafo similar a la yema de un huevo. El resultado es espectacular y
al introducir una esfera en nuestra boca puede brindarnos una gran satisfaccion de
sabores. (Poussardin, 2016, p.23). La esferificacion forma una pelicula alrededor del
liquido que lo atrapa y lo mantiene aun en su estado liquido, aunque por fuera su

apariencia sea de un solido, es decir, por fuera es solido pero por dentro es liquido.
Existen dos tipos de esterificacion la Directa y la Inversa.

- Directa, sustancias que no presentan calcio. En este caso dicha sustancia se mezcla con el alginato
de sodio y se introducen mediante pipeta o jeringa u otro en agua con cloruro calcico.
- Inversa, sustancias que presentan calcio. En este caso la sustancia se mezcla con sal de calcio y

posteriormente se introduce en agua con alginato de sodio (Mans y Castells, 2011, p. 62).

Son dos operaciones contrarias, lo Unico que debe analizarse es la cantidad de calcio del liquido que

pretendemos esferificar para poder saber cual método es el que mejor conviene.
2.5 Espumas y aires

Las espumas como su nombre lo indica son exactamente eso, sustancias espumosas que logran

estabilizarse y mantenerse por un periodo aceptable de tiempo, cuando se refiere a espumas lo
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primero que se piensa es un sifon con cargas de nitrégeno, y cuando pensamos en un aire se piensa

en el uso de la lecitina de soya incorporado mediante un mixer.

Las claras de huevo son un ejemplo sencillo de lo que son espumas clasicas, también los panes o
bizcochos que resultan ser espumas rigidas, en donde el almidon retiene las burbujas de aire actuando

como un estabilizante.

Ferran Adria empez0 a experimentar con esta técnica en 1990, dando paso a las espumas modernas,
mas tarde empleo el sifon el mismo que permitia adicionar aire a las preparaciones. Se pueden obtener
espumas de temperatura fria o caliente y que tengan como base homogeneizada un elemento
comestible como una gelatina, una fécula, una grasa o una clara.; por ejemplo un zumo de remolacha,
al cual incorporamos gelatina neutra, mezclamos ambos ingredientes y llenamos en un sifon,
cargamos con una carga de nitrégeno y obtendremos una espuma con un color impresionante y muy
Vistoso para una presentacion. (Adria, 2004, p.12). Asimismo podemos introducir estabilizantes como

la goma xantana, CMC, agar-agar, goma gellan, etc.

Las espumas se pueden conseguir con gelatina, grasas, claras de huevo o féculas. Al momento de
elaborar se debe tener presente los ingredientes que vamos a usar; en que lo vamos a emplear ya sea
en un coctel, postre, guarnicion; y finalmente controlar las cantidades de manera que obtengamos la
consistencia que deseabamos como espesa 0 mas bien fluida. En el caso de ser una preparacion fria
se mantendra en refrigeracion el sifon hasta el uso, y en caso de ser una preparacion caliente a bafio

maria. Los pasos que se deben seguir, a manera de ejemplo, son los siguientes:

- Introducir en el sifén la mezcla sin sobrepasar la capacidad del sifon;

- Enroscar la tapa ejerciendo un poco de presion para asegurarnos que quede de manera precisa y
segura;

- Colocar las cargas de nitrdgeno de manera correcta y cerrar el porta-capsulas;

- Agitar muy bien el sifon durante aproximadamente un minuto;

- Dejar reposar en la nevera durante al menos dos horas si deseamos espumas frias. Si deseamos

espumas calientes a bafio maria pero sin la carga de nitrogeno.

Se pueden obtener distintas espumas Yy la densidad dependera de la formulacién de la receta y del

reposo que reciba una vez cargada en el sifén.
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2.6 Deshidratacién

La deshidratacion es un modo de conservacion de los alimentos para mantenerlos por periodos mas
prolongados de tiempo, una técnica muy antigua que permitia a pequefas civilizaciones almacenar los
alimentos para sobrevivir. Se retoma con la necesidad de alimentar a los militares sanos ya que la
deshidratacion permite conservar sus propiedades casi en su totalidad. El proceso consta de eliminar
la humedad del alimento y dejar apenas un 2,5% como maximo. Los cambios notorios se aprecian en

el color, tamafo, sabor y textura,

La temperatura adecuada para deshidratar un alimento va desde los 50°C hasta los 60°C debido a
que si utilizamos una temperatura muy baja podriamos activar la actividad acuosa en el alimento y si
por el contrario empleamos una temperatura muy elevada podemos endurecer la superficie y dejar

liquida la parte interna, el tiempo para deshidratar dependera del alimento.

Los alimentos deshidratados prolongan la vida util, mantienen sus propiedades en niveles aceptables
y pueden ser almacenados en lugares secos y ventilados ocupando una menor cantidad de espacio.
Se sabe que si sometemos un alimento al calor, al llegar a los 40°C empieza la desnaturalizacion y
por ende la pérdida de ciertos nutrientes como vitaminas y minerales esencialmente, un dato

interesante es que las calorias se mantienen aun con la deshidratacion.

Figura 10. Bulbo de dalia deshidratada al sol \

Figura 10. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara. Fecha: 27 febrero 2019.
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2.7 Infusién

Elaborar una infusién consiste en dejar reposar el insumo en agua caliente por un tiempo maximo de
cinco minutos. En los mends modernos, se denominan tisanas, tinturas, brebajes o ténicos, aunque
se reduzcan simplemente a remojar un ingrediente en un liquido para extraer su sabor. La mayoria de
las infusiones se realizan con agua, aunque también se puede infusionar caldos, zumos, leche o

crema, eftc.

Podemos combinar los ingredientes frios y luego calentarlos al vacio para infusionar los
sabores a una temperatura mas baja para no dar lugar a una extraccién ni amargor
excesivos. Mantenga las infusiones tapadas hasta que vaya a utilizarlas para evitar la
evaporacion y que se oxiden y se estropeen. (Myhrvold Nathan, 2011, p. 310).

Figura 11. Bulbo de curcuma infusionada en hierba luisa y anis

Figura 11. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara. Fecha: 20 noviembre 2018.

2.8 Terrificacion

“Consiste en obtener una textura de tierra, a partir de algun ingrediente en cuya composicion contenga

un porcentaje alto de material graso como por ejemplo una infusion de especias en aceite como
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manzanilla, cacao, etc’ (Lawton, 2016, p. 76). El proceso de terrificacion se logra gracias a la

maltodextrina que es una molécula que compone el almidén y lo que hace basicamente es convertir
en polvo granulado una sustancia grasa. Esta molécula posee ademas la capacidad de disolverse en
agua, por lo que al introducirla en nuestro paladar nos causa la misma sensacién. Uno de los alimentos

conocidos con alto contenido de maltodextrina es la tapioca.
2.9 Helados

El helado es una mezcla liquida que se transforma en pastosa mediante una accién
simultanea de agitacion y enfriamiento. Es decir que para preparar un helado partimos
de la mezcla de ingredientes sélidos o liquidos que se amalgaman entre si dando como
resultado un liquido conocido como mix. Este liquido al recibir movimiento o agitacion a

baja temperatura se va a convertir en un elemento semisolido. (Corvitto, 2004, p. 21).

Los helados se dividen en aquellos que son cremosos mediante leche y crema, y los sorbetes que se
elaboran con la pulpa de la fruta congelada batida mediante una maquina conocida como Pacojet, esta
maquina sirve para helados y sorbetes, aunque también se pueden elaborar salsas, mousses, etc.
Existen otras maquinas en el mercado, como los implementos de la Kitchen aid, sea cual sea, se debe

evitar la cristalizacion para mantener una buena textura.
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CAPITULO 3: ELABORACION Y VALIDACION DE RECETAS

3.1 Elaboracion de veinte recetas de reposteria

Para demostrar que es posible el uso gastronomico en el area de reposteria a continuacién

procedemos a elaborar veinte recetas, utilizando y aplicando diferentes técnicas en los cuatro bulbos

y combinando con otros ingredientes que las acompanan.

3.2 Fichas Técnicas de Reposteria

3.2.1 Pastel chiffon relleno con crema de remolacha, salsa de moras, remolacha deshidratada y

crumble de nueces

rous | VA e"’""‘ PoSSIOENTE,
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RECETA:

Pastel chiffon relleno con crema de remolacha, salsa de moras y crumble de nueces.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Limpiar los huevos, partir, separar
claras de yemas, pesar para el
pastel chiffon.

Lavar, rallar y exprimir los limones.
Lavar y pelar la remolacha, cocinar
y aplastar para el puré.

Separar claras de yemas para el
mousse de remolacha.

Tamizar la harina de trigo.

Gelatina sin sabor hidratada en
agua fria (5 partes de agua por 1
parte de gelatina), se debe hidratar
en forma de lluvia.

Pequefio pastel de textura
suave, relleno en la mitad de
una crema de remolacha
acompafiado con salsa de
moras, y un crocante de nueces
acarameladas.

Precalentar el horno.

Utilizar harina de pasteleria.
Los huevos deben estar a
temperatura ambiente.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
i CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Pastel chiffon relleno con mousse de remolacha, salsa de moras y crumble
de nueces. 25-Marzo-2019
C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Pastel chiffon
0,120 Huevos kg 0,120 100% 1,94 0,23
0,080 Azucar blanca kg 0,080 100% 1,00 0,15
0,080 Harina de trigo kg 0,080 100% 1,80 0,12
0,003 Ralladura de limon kg 0,003 100% 50,00 0,15
0,002 Polvo de hornear kg 0,002 100% 13,00 0,03
0,002 Esencia de vainilla I 0,002 100% 9,50 0,02
0,005 Zumo de limén I 0,005 100% 4,00 0,02
Mousse de remolacha
0,010 Puré de remolacha kg 0,010 100% 1,53 0,02
0,500 Crema de leche I 0,500 100% 4,00 0,24
0,020 Claras de huevo kg 0,020 100% 5,43 0,11
0,005 Gelatina sin sabor kg 0,005 100% 21,00 0,11
Salsa de moras
0,054 Moras kg 0,050 92% 2,17 0,11
0,100 Azlcar blanca kg 0,100 100% 1,00 0,10
Crumble de nueces
0,030 Nueces kg 0,030 100% 8,00 0,24
0,060 AzUcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06
CANT. PRODUCIDA(kg): 0,625 Total $: 1,71
CANT. DE PORCIONES: 4 ) | De (kg): 0,156 Costo Porcion $: 0,43
TECNICAS FOTO

- Parael pastel chiffon: Batir las claras a punto de nieve y reservar. Batir
las yemas con la azucar blanca, incorporar la esencia de vainilla, zumo
de limdn, ralladura de limén, incorporar la harina con el polvo de hornear
previamente integrados, mezclar en forma envolvente. Agregar las
claras a punto de nieve y mezclar, colocar en molde y hornear a 170 °C
por 40min.

- Para el mousse: Batir las claras a punto nieve, reservar. Batir la crema
y agregar el puré de remolacha, mezclar la crema, clara batida y la
gelatina (previo a esto llevar a bafio de maria), poner en moldes y
refrigerar.

- Para la salsa de moras: Con las moras limpias, en una cacerola
colocar junto con el azlcar, dejar cocinar y cernir.

- Para el crumble de nueces: Realizar un caramelo, con ayuda de una
brocha ir pasando agua por las paredes de la cacerola, una vez listo el
caramelo agregar las nueces picadas, verter sobre el silpat dejar
endurar para después triturar.

- Montaje: Cortar el pastel chiffon en discos, armar de manera
intercalada el bizcocho y la mousse de remolacha como en la imagen.
Salsear el plato, agregar el pastel relleno, decorar con el crumble de
nueces.

Figura 12. Pastel chiffon relleno con mousse de
remolacha, salsa de moras, remolacha
deshidratada y crumble de nueces.

’

Figura 12. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guaméan. Fecha: 25-abril-2019.
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3.2.2 Esponja de remolacha, panna cotta de remolacha, crocante de fresas y crema de cardamomo

rous | A (":“""’ POSSOENTE,

.

ST st
UNNVERSIDAD DE I].I:Nth‘

RECETA:

Esponja de remolacha, panna cotta de remolacha, crocante de fresas y crema de cardamomo.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pelar y cocinar la remolacha.
Limpiar, partir y pesar la cantidad
de huevo para la esponja de
remolacha.

Gelatina sin sabor hidratada en
agua fria (5 partes de agua por 1
parte de gelatina), se debe hidratar
en forma de lluvia.

Porcién de panna cotta a base
de leche, crema de leche y puré
de remolacha, con “bizcochos”
hechos en microondas
igualmente de remolacha, con
un crocante de fresas y una
salsa espesa a base de leche y
cardamomo.

Utilizar harina de pasteleria.
Para la esponja se
necesitara un sifon, cargas
de nitrogeno y microondas.
Usar vasos de polietileno
para la esponja de
remolacha (al introducir al
microondas).
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Esponja de remolacha, panna cotta de remolacha, crocante de
fresas y crema de cardamomo 25-Marzo-2019
C. Bruta Ingredientes u.cC C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Esponja de remolacha
0,010 Remolacha kg 0,010 100% 1,45 0,02
0,030 Huevo kg 0,030 100% 1,94 0,06
0,010 Azlcar blanca kg 0,010 100% 1,00 0,01
0,010 Harina de trigo kg 0,010 100% 1,80 0,02
2 Carga de nitrégeno u 2 100% 4,00 4,00
Panna cotta de remolacha
0,100 Leche [ 0,100 100% 0,85 0,09
0,040 Puré de remolacha kg 0,040 100% 1,53 0,06
0,030 Azlcar blanca kg 0,030 100% 1,00 0,03
0,050 Crema de leche I 0,050 100% 4,00 0,20
0,010 Gelatina sin sabor kg 0,010 100% 21,00 0,21
Crocante de fresas
0,052 Fresas kg 0,050 95% 2,10 0,11
0,100 Azlcar blanca kg 0,100 100% 1,00 0,10
0,005 Mantequilla kg 0,005 100% 9,00 0,05
0,005 Harina de trigo kg 0,005 100% 1,80 0,01
Crema de cardamomo
0,005 Cardamomo kg 0,005 100% 69,00 0,35
0,100 Leche [ 0,100 100% 0,85 0,09
0,003 Fécula de maiz kg 0,003 100% 1,00 0,003
0,020 Azlcar morena kg 0,020 100% 1,00 0,02
CANT. PRODUCIDA (kg): 0,578 Total$: 5,43
CANT. DE PORCIONES: 2 De (kg): 0,289 Costo Porcion$: 2,71
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- Parala esponja de remolacha: Procesar los ingredientes, cernir la | Figura 13. Esponja de remolacha, panna cotta de

mezcla y colocar en el sifén. Cargar el sifon con dos capsulas de | remolacha, crocante de fresas y crema de cardamomo
nitrégeno y tapar, sacudir el sifén y dejar reposar en refrigeracion por
2 horas. Sacar el sifén, sacudir y colocar la mezcla en los vasos de
polietileno, cocinar en microondas por 40 segundos
aproximadamente.

- Para la panna cotta de remolacha: Hervir la leche con el puré de
remolacha hasta lograr una mezcla homogénea, al final mezclar con
la gelatina hidratada. Colocar en el molde y refrigerar.

- Para el crocante de fresas: Hacer un roux con la mantequilla y
harina, luego agregar las fresas fileteadas. Al final agregar el aztcar
y caramelizar. Triturar con el cuchillo cuando enfrie.

- Para la crema de cardamomo: Tostar el cardamomo, infusionar la

leche (reservar una pequefia parte de leche) con el cardamomo | Figura 13. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
tostado y el azucar, disolver la maicena con la parte de leche que | Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 25-abril-2019.
guardamos, agregar a la leche infusionada con el cardamomo Yy batir
todo el tiempo a llama baja, cernir y dejar enfriar.

- Montaje: Salsear el plato, en la mitad colocar la panna cotta de
remolacha, a los lados la esponja, la crema de cardamomo. Encima

de la panna cotta el crocante de fresas.

Willian Javier Atariguana Guevara / Darwin Lizandro Morocho Guaman
Pagina 53



-
AE Universidad de Cuenca
S

3.2.3 Gelatina de remolacha, cake neutro, crocante de remolacha y salsa de remolacha y fresa
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RECETA:

Gelatina de remolacha, cake neutro, crocante de remolacha y salsa de remolacha y fresa.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar y pelar la remolacha, licuar
con agua, cernir y pesar para la
gelatina de remolacha.

Lavar, pelar y cocinar la remolacha,
aparte lavar la frutilla, colocar en la
licuadora, con un poco de agua
licuar, cernir y pesar (pulpa de fresa
y remolacha).

Gelatina sin sabor hidratada en
agua fria (5 partes de agua por 1
parte de gelatina), se debe hidratar
en forma de lluvia.

Lavar, pelar y cocinar la remolacha,
cortar en brunoise fino para el

crocante.

Gelatina con sabor a remolacha,
sobre un cake a base de aceite,
acompafado con un crocante
de remolacha y un coulis de
remolacha y fresas, y como
decoracibn moras y menta

fresca.

Precalentar el horno.
Utilizar harina de pasteleria.
Los huevos deben estar a

temperatura ambiente.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Gelatina de remolacha, cake neutro, crocante de remolacha y
salsa de remolacha y fresa.

25-Marzo-2019

C. Bruta | Ingredientes | u.c | C. Neta | Rend. Est Precio U Precio C.U

Gelatina de remolacha

0,010 Gelatina sin sabor kg 0,010 100% 21,00 0,21

0,100 Zumo de remolacha kg 0,100 100% 1,00 0,10

0,050 Crema de leche I 0,050 100% 4,00 0,20

0,030 Azlcar blanca kg 0,030 100% 1,00 0,03
Cake neutro

0,080 Harina de trigo kg 0,080 100% 1,80 0,14

0,060 Huevo kg 0,060 100% 1,94 0,12

0,050 Aceite de girasol I 0,050 100% 1,52 0,08

0,030 Azucar kg 0,030 100% 1,00 0,03
Crocante de remolacha

0,030 Clara de huevo kg 0,030 100% 5,43 0,16

0,080 Harina de trigo kg 0,080 100% 1,80 0,14

0,050 Aceite de girasol I 0,050 100% 1,52 0,08

0,100 Remolacha pelada kg 0,100 100% 1,45 0,15
Salsa de Remolachay fresa

0,080 Pulpa de fresa y remolacha kg 0,080 100% 1,76 0,14

0,060 Azucar kg 0,060 100% 1,00 0,06
Decoracion

0,005 Moras silvestres kg 0,005 100% 2,17 0,01

0,007 Hojas menta kg 0,005 75% 1,00 0,005
CANT. PRODUCIDA (kg): 0,820 Total $: 1,66
CANT. DE PORCIONES: 3 | De (kg): 0,273 Costo Porcién $: 0,55

TECNICAS FOTO

Para la gelatina de remolacha: Llevar a fuego el zumo de remolacha y
agregar el azlcar hasta que llegue a hervir, dejar entibiar. Batir la crema de
leche a punto de letra y mezclar con el zumo de remolacha endulzado,
afiadir la gelatina previamente llevada a bafio maria para disolver.

Para el cake neutro: Batir las claras a punto de nieve y reservar, aparte
mezclar las yemas con la azlcar blanca (cremar), incorporar en forma
envolvente la harina de trigo, y en hilo el aceite de girasol mezclando en
forma envolvente. Adicionar las claras al final y llevar al horno por 30
minutos a 180 °C.

Para el crocante de remolacha: Procesar la remolacha, aparte batir la
clara a punto de nieve, mezclar con la harina y el puré de remolacha,
agregar el aceite y mezclar. Hornear a 180°C por 30 minutos.

Para la salsa: Dejar reducir la pulpa de fresa y remolacha con la aztcar
blanca.

Montaje: Colocamos la gelatina en el molde y dejamos cuajar por 15
minutos, una vez un tanto firme colocamos el cake y llevamos nuevamente
a refrigeracion, desmoldamos de tal manera que nos quede como en la
imagen, en el plato salseamos, agregamos la gelatina con el cake, el
crocante de remolacha y decoramos con moras y hojas de menta.

Figura 14.

Gelatina de remolacha, cake neutro,
crocante de remolacha y salsa de remolacha y fresa.

Figura 14. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 25-abril-2019.
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3.2.4 Brownie de remolacha con nueces, helado de vainilla, salsa de taxo y pistachos
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RECETA:

Brownie de remolacha, helado de vainilla, salsa de taxo y pistachos

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Cocinar y procesar la remolacha. | Brownie de chocolate semi | Precalentar el horno. Utilizar
Cernir la harina. Limpiar el huevo, | amargo y remolacha, | harina de pasteleria. Las
partir, separar las yemas y pesar. | acompafiado de helado de |remolachas deben ser
vainilla con una salsa de taxo y | maduras.

Lavar las flores comestibles vy | pistachos, decorado con flores
secarlas con cuidado. comestibles. Batir el helado en periodos
para evitar la cristalizacion.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Brownie de remolacha, helado de vainilla, salsa de taxo y

pistachos 25-Abril-2019
C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Brownie de remolacha
0,030 Puré de remolacha kg 0,030 100% 1,53 0,05
0,030 Huevo kg 0,030 100% 1,94 0,06
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,030 Harina de trigo kg 0,030 100% 1,80 0,05
0,020 Nueces kg 0,020 100% 8,00 0,16
0,020 Mantequilla kg 0,020 100% 9,00 0,18
0,020 Chocolate semi amargo kg 0,020 100% 25,00 0,50
Helado de vainilla
1/2 Vaina de vainilla u 1/2 100% 5,00 2,50
0,100 Leche [ 0,100 100% 0,85 0,09
0,020 Yema de huevo kg 0,020 100% 6,53 0,13
0,030 Azlcar blanca kg 0,030 100% 1,00 0,03
Salsa de taxo
0,100 Taxo kg 0,100 86% 9,00 0,90
0,050 AzUcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,020 Crema de leche I 0,020 100% 4,00 0,08
Decoracion
c/n Clavelina kg c/n 100% 0,05 0,05
0,010 Pistachos kg 0,010 100% 40,00 0,40
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,540 Total $: 5,28
CANT. DE PORCIONES: 2 De (kg): 0,270 | Costo Porcién $: 2,64
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- Para el brownie de remolacha: Fundir la mantequilla con el | Figura 15. Brownie de remolacha, helado de vainilla,
chocolate semi amargo, aparte batir el aztcar y los huevos hasta | Salsa de taxo y pistachos
blanquear y duplicar el volumen, verter cobre la mantequilla 'y el
chocolate fundidos, agregar la harina y mezclar, finalmente
agregar el puré de remolacha y las nueces picadas, colocar en
molde forrado con papel parafinado y hornear a 180 °C por 25
min

- Para el helado de vainilla: Abrir la vainilla, raspar con un
cuchilloy colocar en la leche tanto lo que se rasp6 como lavaina,
en una cacerola llevar a fuego bajo, agregar la mitad del aztcar

y mezclar, aparte batir el resto del azicar con las yemas hasta

blanquear, atemperar y verter todo en la cacerola. Cocinar a

Figura 15. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y

fuego bajo. Llevar a refrigeracion y batir por periodos para evitar

. . Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 30-enero-2019.
gue se cristalice.

- Para la salsa de taxo: Lavar el taxo, hervir en una cacerola el
taxo con el azlcar, cernir, después agregar la crema de leche y
calentar hasta obtener una salsa consistente.

- Montaje: Salsear el plato, en un lado colocar el brownie de
remolacha, sobre este una bola de helado de vainilla, decoramos

con flores comestibles y pistachos.
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3.2.5 Helado de remolacha sobre tuile de canela, salsa de fresas y praliné de almendras
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RECETA:

Helado de remolacha sobre tuile de canela, salsa de fresas y praliné de almendras

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar, cocinar la remolacha vy
procesarla. Tamizar la harina de
trigo.

Picar las almendras.

Limpiar los huevos, separar las
yemas y pesarlas.

Lavar las flores comestibles y
secarlas.

Canasta crocante de canela,
dentro del cual se agrega un
helado de remolacha, y se
acompafiia con una salsa de
fresas con wuna tierra de
caramelo y almendras.

Precalentar el horno.

Utilizar harina de pasteleria.
No es necesario que los
huevos estén a temperatura
ambiente en este caso.

La mantequilla debe estar a
temperatura ambiente.

Se debe batir el helado en
periodos para evitar la
cristalizacion, esto sino se
cuenta con una maquina
para helado.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
i CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Helado de remolacha sobre tuile de canela, salsa de fresas y praliné de
almendras 25-Abril-2019
C. Bruta Ingredientes | u.c | C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Helado de remolacha
0,025 Puré de remolacha kg 0,025 100% 1,53 0,04
0,030 Yemas de huevo kg 0,030 100% 6,53 0,20
0,100 Leche entera I 0,100 100% 0,85 0,09
0,030 Azlcar blanca kg 0,030 100% 1,00 0,03
Tuile de canela
0,060 Azlcar impalpable kg 0,060 100% 2,00 0,12
0,006 Azlcar blanca kg 0,006 100% 1,00 0,01
0,040 Claras de huevo kg 0,040 100% 5,43 0,22
0,045 Harina de trigo kg 0,045 100% 1,80 0,08
0,045 Mantequilla kg 0,045 100% 9,00 0,41
0,002 Canela en polvo kg 0,002 100% 7,00 0,01
Salsa de fresas
0,079 Fresas kg 0,075 95% 2,10 0,16
0,100 Azlcar blanca kg 0,100 100% 1,00 0,10
Praliné de almendras
0,030 Almendras kg 0,030 100% 12,00 0,36
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
Decoracion
c/n | Flor de borraja | kg | c/n 100% 0,05 0,05
CANT. PRODUCIDA (kg): 0,593 Total $: 1,93
CANT. DE PORCIONES: 2 ) | De (kg): 0,296 Costo Porcion $: 0,97
TECNICAS FOTO

Para el helado de remolacha: Calentar la leche con la mitad del azlcar a
fuego bajo, aparte blanquear las yemas de huevo con el resto del azucar,
atemperar y verter todo en la cacerola, agregar la pulpa de remolacha, poner
en un recipiente y tapar con el papel film, meter al congelador y batir en
intervalos de dos horas para lograr un producto cremoso.

Para la tuile de canela: En un pozuelo batir la mantequilla hasta punto
pomada, agregar el azlicar impalpable y seguir batiendo, incorporar las claras
sin dejar de batir. Finalmente agregar la harina de trigo y la canela en polvo e
incorporar a la mezcla anterior. Disponer sobre silpat, extender y hornear por
5 minutos a 190°C.

Para la salsa de fresas: Llevar a fuego bajo las fresas con el azucar, tapar y
dejar cocinar, cernir y reservar.

Para el praliné de almendras: Elaborar un caramelo, cuando esté listo
adicionar las almendras picadas, extender sobre un silpat, dejar enfriar para
después triturar.

Montaje: Salseamos el plato, colocamos el tuile de canela y dentro una bola
de helado de remolacha, demoramos con flores comestibles y el praliné de
almendras.

Figura 16. Helado de remolacha sobre tuile de
canela, salsa de fresas y praliné de almendras

Figura 16. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara
y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 25-abril-2019.
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3.2.6 Panna cotta de jengibre acompafado de un praliné de frutos secos y salsa de naranja
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RECETA:

Panna cotta de jengibre acompafiado de un praliné de frutos secos y salsa de naranja.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Triturar los frutos secos (mani,
almendras y nogal)

Hidratar la gelatina sin sabor (5
partes de agua, 1 parte de gelatina)
en forma de lluvia.

Pelar el jengibre.

Lavar y exprimir las naranjas.
Lavar las flores y secarlas.
Realizar un caramelo y formar la
espiral.

Gelatina sin sabor hidratada en
agua fria (5 partes de agua por 1
parte de gelatina), se debe hidratar
en forma de lluvia.

Lavar la menta y secarla.

Lavar las flores y secarlas.

Panna cotta a base de leche y
jengibre, con una tierra e
caramelo y frutos secos, y un

coulis de naranja.

Se debe hidratar la gelatina,
y posteriormente llevar a
bafio maria, para que pueda
activarse.

No mezclar el caramelo
mientras se esta haciendo, ir
limpiando con una brocha
con agua los filos de la

cacerola.
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FICHA TECNICA DE: Panna cotta de jengibre acomparfiado de un praliné de frutos secos
y salsa de naranja. 25-Abril-2019
C. Bruta Ingredientes u.Cc N(e:ﬁa Rend. Est Precio U Precio C.U
Panna cotta de jengibre
0,100 Leche I 0,100 100% 0,85 0,10
0,040 Azlcar blanca kg 0,040 100% 1,00 0,04
0,040 Jengibre pelado kg 0,040 100% 3,93 0,16
0,010 Gelatina sin sabor kg 0,010 100% 21,00 0,30
Praliné de frutos secos
0,050 Azucar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,050 Frutos secos (mani, almendras y
nogal)
Salsa de naranja
0,080 Zumo de naranja I 0,080 100% 1,00 0,50
0,080 Azlcar blanca kg 0,080 100% 1,00 0,07
Decoracion
c/n Flor de jazmin u c/n 100% 0,05 0,05
c/n Espiral de caramelo u c/n 100% 0,02 0,02
0,005 Mora silvestre kg 0,005 92% 2,17 0,01
c/n Hoja de menta u c/n 75% 0,05 0,05
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,510 Total $: 2,67
CANT. DE PORCIONES: 2 | De (kg): 0,255 | Costo Porcion $: 1,34

TECNICAS

FOTO

Para la panna cotta de jengibre: Cocinar el jengibre en la
leche junto con el azlcar, agregar al final la gelatina hidratada.
Dejar entibiar y colocar en el molde, llevar a refrigeracion.
Para el praliné de frutos secos: Colocar el azlcar en la sartén
y caramelizar, colocar los frutos secos previamente picados y
mezclar todo. Colocar en el silpat y dejar que endurezca para
finalmente triturar.

Para la salsa de naranja: Llevar el zumo a ebullicion junto con
el azlcar y dejar reducir.

Montaje: Salsear el plato, colocar el cilindro de panna cotta de
jengibre, a los lados el praliné de frutos secos, decorar con
flores comestibles, moras y hojas de menta, encima de la
panna cotta situar la espiral de caramelo.

Figura 17. Panna cotta de jengibre acompafiado de un
praliné de frutos secos y salsa de naranja.

Figura 17. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 30-enero-2019.
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3.2.7 Arroz crocante saborizado con jengibre, esferas de jengibre, salsa de maracuya y decorado con

hojas de cedron caramelizadas
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RECETA:
Arroz crocante saborizado con jengibre, esferas de jengibre, salsa de coco y decorado con hojas

de cedron caramelizadas.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Pelar y cortar el jengibre en dados | Crocante de arroz aromatizado | Precalentar el horno.
pequenos. con jengibre, mini esferas de | El agar-agar se activa en
Cocinar el arroz al dente. jengibre y leche, salsa de coco | caliente, pero se retira al

Abrir el coco, sacar la corteza y | fresco, decorado con violetas, | primer hervor de lo contrario

rallar. dalias y cedroén fresco. no gelifica.

Lavar las flores y el cedron, Usar coco fresco en lugar del

secarlos. seco para intensificar el
sabor.
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) CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Arroz crocante saborizado con jengibre, esferas de jengibre, salsa de
coco y decorado con hojas de cedron y pétalos dalia. 25-Abril-2019
C. Bruta | Ingredientes | u.c | C. Neta | Rend. Est Precio U | Precio C.U
Arroz crocante
0,100 Arroz cocinado kg 0,100 100% 0,60 0,06
0,100 Azlcar blanca kg 0,100 100% 1,00 0,10
0,090 Jengibre pelado kg 0,090 100% 3,93 0,35
Esferas de jengibre
0,008 Agar-agar kg 0,008 100% 90,00 0,72
0,090 Jengibre pelado kg 0,090 100% 3,93 0,35
0,100 Leche I 0,100 100% 0,85 0,09
0,070 Azlcar blanca kg 0,070 100% 1,00 0,07
0,050 Aceite de girasol I 0,050 100% 1,52 0,08
Salsa de coco
0,100 Leche I 0,100 100% 0,85 0,09
0,100 Azlcar blanca kg 0,100 100% 1,00 0,10
0,050 Coco fresco rallado kg 0,050 100% 6,50 0,33
Decoracion
c/n Pétalos de dalia u c/n 100% 0,05 0,05
c/n Hojas cedrén u c/n 86% 0,05 0,05
c/n Violeta u c/n 100% 0,02 0,02
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,888 Total $: 2,46
CANT. DE PORCIONES: 3 ) | De (kg): 0,296 | Costo Porcion $: 0,82
TECNICAS FOTO

- Parael arroz crocante: Cocinar el jengibre en agua por 30 minutos,

después agregar el arroz cocinado junto con el azucar. Dejar entibiar
y procesar. Luego extender en el silpat y llevar al horno por 1 hora a
140 °C.

Para las esferas de jengibre: Cocinar el jengibre en leche y azlcar,
dejar entibiar y agregar el agar-agar hasta que se incorpore a la
mezcla. Con un gotero dejar caer gotitas en el aceite de girasol (dejar
una hora en el refrigerador antes de usar). Retirar y colocar en papel
absorbente para retirar el exceso de aceite.

Para la salsa de coco: Llevar a la sartén la leche, el coco fresco
rallado y el azlcar, dejar espesar y cernir.

Para las hojas caramelizadas: Llevar a la sartén el azlcar hasta
disolver, retirar del fuego y tomar las hojas y untar con el caramelo,
dejar enfriar.

Montaje: Salsear el plato, a manera de pirdmide colocar el arroz
crocante, la salsa de coco, esferas de jengibre, decoramos con
pétalos de dalia, hojas de cedrén y violetas.

Figura 18. Arroz crocante saborizado con
jengibre, esferas de jengibre, salsa de coco y
decorado con hojas de cedrén y pétalos dalia.

Figura 18. Tomada por: Wilian Javier Atariguana
Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha:
08-julio-2019.
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3.2.8 Profiterol de jengibre relleno con curd de manzana y decorado con espuma de jengibre y corales
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RECETA:

Profiterol de jengibre relleno con curd de manzana y decorado con espuma de jengibre y corales.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Tamizar la harina.

Pelar el jengibre.

Abrillantar las hojas de menta, para
lo cual hacer un almibar con agua
y azucar.

Para el coral, una relacion de agua,
aceite y harina en cantidades
iguales, revolvery colocar con una
cuchara en la sartén a alta
temperatura hasta formar el coral.
Pelar las manzanas, procesarlas
con un poco de agua y reservar.
Lavar y secar las hojas de menta y

las violetas.

Profiteroles con sabor

a

jengibre rellenos de una crema

de manzana, acompafiado con

una espuma de jengibre

crocantes neutros.

y

Precalentar el horno.
Utilizar harina de pasteleria.
Se debe

refrigeracion

mantener en
siempre el
sifon para formar una mejor
espuma.

Los huevos deben ser
frescos para poder hacer los

profiteroles.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Profiterol de jengibre relleno con curd de manzana y decorado con

espuma de jengibre y corales

25-Abril-2019
C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Profiterol de jengibre
0,060 Huevo kg 0,060 100% 1,94 0,12
0,080 Jengibre pelado kg 0,080 100% 3,93 0,31
0,020 Mantequilla kg 0,020 100% 9,00 0,18
0,130 Agua [ 0,130 100% 0,50 0,07
0,001 Sal kg 0,001 100% 0,50 0,01
0,075 Harina de trigo kg 0,075 100% 1,80 0,14
0,080 Azlcar blanca kg 0,080 100% 1,00 0,08
Curd de manzana
0,040 Yema de huevo kg 0,040 100% 6,53 0,26
0,040 Mantequilla kg 0,040 100% 9,00 0,36
0,080 Azlcar blanca kg 0,080 100% 1,00 0,08
0,050 Zumo de manzana I 0,050 100% 3,75 0,19
0,010 Maicena kg 0,010 100% 1,00 0,01
Espumade jengibre
0,060 Huevo kg 0,060 100% 1,94 0,12
0,050 Leche [ 0,050 100% 0,85 0,04
0,040 Jengibre pelado kg 0,040 100% 3,93 0,16
0,060 Azlcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06
1 Carga de nitrégeno u 1 100% 2,00 2,00
Decoracion
c/n Corales u c/n 100% 0,30 0,30
c/n Hoja de menta u c/n 100% 0,05 0,05
c/n Flor de violeta u c/n 100% 0,02 0,02
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,867 Total $: 4,56
CANT. DE PORCIONES: 3 De (kg): 0,289 | Costo Porcion $: 1,52
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- Parael profiterol de jengibre: Cocinar el jengibre en 130 ml de | Figura 19. Profiterol de jengibre relleno con curd de
agua, afadir el azlicar y la mantequilla; cuando empiece a hervir | manzanay decorado con espuma de jengibre y corales
. . b\ : % -
agregar de golpe la harina. La masa estara lista cuando no se u ; ) | Q&, 3-
pegue en los lados de la cazuela. Dejar entibiar e incorporar los , ‘
huevos. Colocar la masa en la manga, dar formay llevar al horno
por 25 min a 180 °C.
- Parael curd de manzana: Cremar el azdcar con la mantequilla,
aparte en la cazuela cocinar el zumo de manzana junto la

maicena y dejar que espese. Mezclar ambas preparaciones y a

bafio maria afiadir las yemas.
) . . . . Figura 19. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
- Para la espuma de jengibre: Cocinar el jengibre en leche y

Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 23-mayo-2019.
cernir, después colocar todos los ingredientes en el sifon, cargar
con la capsula de nitrégeno y llevar a la nevera 1h, agitar y servir
sobre el postre.

- Montaje: En el centro poner tres profiteroles con el curd de
manzana y la espuma de jengibre a los lados, decorar con

corales, hojas de menta y violetas.
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3.2.9 Cake de remolacha con quenelle de helado de jengibre, mini suspiros de jamaica sobre tierra de

frutos secos y salsa de jamaica
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RECETA:

Cake de remolacha con quenelle de helado de jengibre, mini suspiros de jamaica sobre tierra de

frutos secos y salsa de jamaica.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Infusionar leche con jengibre
Tamizar la harina.

Procesar jamaica y extraer el zumo
en cedazo (el cedazo debe ser lo
mas fino posible).

Lavar, pelar y rallar la remolacha.
Limpiar el huevo, separar las claras

de las yemas.

Cake a base de aceite con
sabor a remolacha,
acompafnado de suspiros con
sabor a jamaica, crumble con
frutos secos, y un coulis de

jamaica.

Precalentar el horno.

Se debe batir el helado en
periodos para evitar la
cristalizacion, esto sino se
cuenta con una maquina

para helado.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Cake de remolacha con quenelle de helado de jengibre, mini suspiros de

jamaica sobre tierra de frutos secos y salsa de jamaica. 25-Abril-2019
C. Bruta Ingredientes u.Cc Ncc;a Rend. Est Precio U Precio C.U
Cake de remolacha
0,080 Harina de trigo kg 0,080 100% 1,80 0,14
0,060 Huevos kg 0,060 100% 1,94 0,12
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,060 Aceite de girasol I 0,060 100% 1,52 0,09
0,001 Polvo de hornear kg 0,001 100% 13,00 0,01
0,100 Remolacha pelada y rallada kg 0,100 100% 1,45 0,15
Helado de jengibre
0,040 Jengibre pelado kg 0,040 100% 3,93 0,16
0,100 Leche [ 0,100 100% 0,85 0,09
0,030 Clara de huevo kg 0,030 100% 5,43 0,16
0,030 Azlcar blanca kg 0,030 100% 1,00 0,03
Mini suspiros de jamaica
0,030 Clara de huevo kg 0,030 100% 5,43 0,16
0,030 Azucar impalpable kg 0,030 100% 2,00 0,06
0,030 Zumo de jamaica kg 0,030 100% 0,67 0,02
Tierra de frutos secos
0,020 Azucar blanca kg 0,020 100% 1,00 0,02
0,030 Frutos secos (Mani, Nogal y kg 0,030 100% 26,47 0.79
Almendra)
0,020 Harina de trigo kg 0,020 100% 1,80 0,04
0,020 Mantequilla kg 0,020 100% 9,00 0,18
Salsa de jamaica
0,090 Zumo de jamaica | 0,090 100% 0,67 0,06
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,871 Total $: 2,38
CANT. DE PORCIONES: 3 De (kg): 0,290 Costo Porcién $: 0,79
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- Para el cake de remolacha: Batir los huevos con el aztcar, | Figura 20. Cake de remolacha con quenelle de helado de
agregar el aceite y seguir batiendo, mezclar con la harina jengibre, mini suspiros de jamaica sobre tierra de frutos
previamente tamizada, el polvo de hornear y canela en polvo | SECOS Y salsa de jamaica.
de forma envolvente. Finalmente agregar la remolacha rallada,
colocar en un molde engrasado y enharinado y llevar al horno
a 180°C de 35 a 45 minutos.

- Para el helado de jengibre, Elaborar una crema inglesa
infusionada con jengibre, colocar en recipiente y tapar con
papel film, meter al congelador y batir en intervalos de dos
horas para lograr un producto cremoso.

- Para los mini suspiros de jamaica: Realizar un merengue
francés, batir la clara de huevo y el azlcar en tres tiempos, al
final agregar el zumo de Jamaica. Dar forma y llevar al horno
por 20 min a 100 °C.

- Para la Tierra de frutos secos: Cremar el azucar y la

mantequilla, agregar la harina y mezclar, picar los frutos secos
. R Figura 20. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
y mezclar todo. Llevar al horno por 30 min a 180 °C.

Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 25-abril-2019.

- Para la salsa de jamaica: Colocar el zumo de jamaica y el
azUlcar en la sartén, dejar reducir.

- Montaje: Salsear el plato, al final de la salsa de jamaica
colocar el cake de remolacha, sobre este poner un quenelle de
helado de jengibre, abajo del cake los mini suspiros de jamaica

y la tierra de frutos secos.
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3.2.10 Pie de jengibre relleno de dulce de babaco y jengibre, sobre una salsa de babaco y merengue

suizo
=
RECETA:

Pie de jengibre relleno de dulce de babaco y jengibre, sobre una salsa de babaco y merengue suizo.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Tamizar la harina de trigo.
Pelar el babaco y cortar
brunoise.

Separar las claras de las yemas.
Lavar y exprimir los limones.

Realizar un caramelo.

en

Masa quebrada en forma de

cuenco, rellena de dulce de
babaco y jengibre, acompafnado
de un coulis de babaco,

merengue suizo, decorado con

fresas y caramelo.

Precalentar el horno.

Utilizar harina de pasteleria.
Mantener los huevos a
temperatura ambiente.

No mezclar el caramelo
mientras se esta haciendo, ir
limpiando con una brocha
la

con agua los filos de

cacerola.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
) CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Pie de jengibre relleno de dulce de babaco y jengibre, sobre una
salsa de babaco y merengue suizo. 25-Abril-2019
C. Bruta | Ingredientes | u.c | C. Neta | Rend. Est Precio U | Precio C.U
Pie de jengibre
0,140 Harina de trigo kg 0,140 100% 1,80 0,25
0,080 Mantequilla kg 0,080 100% 9,00 0,72
0,060 Azlcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06
0,020 Yema de huevo kg 0,020 100% 6,53 0,13
Dulce de babaco y jengibre
0,050 Babaco kg 0,050 100% 4,10 0,21
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,005 Canela en polvo kg 0,005 100% 7,00 0,04
0,005 Jengibre pelado kg 0,005 100% 3,93 0,02
Salsa de babaco
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,060 Babaco kg 0,060 100% 4,10 0,24
Merengue suizo
0,030 Clara de huevo kg 0,030 100% 5,43 0,16
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,001 Zumo de limon I 0,001 100% 4,00 0,004
Decoracion
0,005 Fresa kg 0,005 95% 2,10 0,01
c/n Caramelo u c/n 100% 0,02 0,02
CANT. PRODUCIDA (kg): 0,621 Total $: 2,01
CANT. DE PORCIONES: 2 | De (kg): 0,310 | Costo Porcion $: 1,00
TECNICAS FOTO

Para el pie de jengibre: Cremar el azlcar y la mantequilla pomada,
afiadir el huevo. Agregar la harina de trigo previamente tamizada y
amasar hasta que se despegue del recipiente. Cubrir con film y
refrigerar por una hora. Estirar y colocar la masa en el molde a 170
°C por 45 minutos.

Para el dulce de babaco y jengibre: Colocar en una cacerola el
babaco, azlcar, el jengibre pelado y 4 tazas de agua, dejar el
jengibre por 20 minutos y retirar, cocinar por una hora, al final afiadir
la canela en polvo.

Para la salsa de babaco, Cocinar el babaco en agua por 30
minutos, después agregar el azlcar y dejar reducir.

Para el merengue suizo, Colocar una olla con agua a fuego bajo.
En un recipiente de vidrio colocar las claras y el azlcar hasta que se
disuelva y alcance los 60°C, después batir hasta formar picos
consistentes.

Montaje: Salsear el plato, en la mitad colocar el cuenco de pie de
jengibre relleno del dulce de babaco y jengibre, en un lado el
merengue suizo, decoramos con fresas y caramelo.

Figura 21. Pie de jengibre relleno de dulce de babaco
y jengibre, sobre una salsa de babaco y merengue
suizo.

Figura 21. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 25-abril-2019.
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3.2.11 Crepés rellenos con queso mascarpone acompafadas con salsa de mortifio y dalia macerada

en canela y hierba luisa
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RECETA: Crepés rellenos con queso mascarpone acompafiadas con salsa de mortifio y dalia

macerada en canela y hierba luisa.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Tamizar la harina de trigo.

Lavar el mortifio, licuar con un poco
de agua, cernir.

Pelar el bulbo de la dalia, cortar en
dados pequefios y cocinar.

Lavar y secar las hojas y flores para
la decoracion.

Lavar y exprimir los limones.

Crepé neutro relleno de queso
mascarpone, con una salsa de
mortifio y dados pequefios de
dalia aromatizada con hierba
luisa y canela al vacio, decorado
con hilos de caramelo, flor

capuchina y hojas de trébol.

Utilizar harina de pasteleria.

Se debe usar una sartén

antiadherente  para los
crepés.
Se necesitara para el

macerado de la dalia una

funda ziploc.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
) CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Crepés rellenos con queso mascarpone acompafadas con salsa de
mortifio y dalia macerada en canela y hierba luisa. 9-Mayo-2019
C. Bruta | Ingredientes | u.c | C.Neta | Rend.Est Precio U | Precio C.U
Crepés
0,020 Huevo kg 0,020 100% 1,94 0,04
0,100 Harina de trigo kg 0,100 100% 1,80 0,18
0,060 Azlcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06
0,200 Leche I 0,200 100% 0,85 0,17
0,040 Mantequilla kg 0,040 100% 9,00 0,36
Queso mascarpone
0,050 Crema de leche I 0,050 100% 4,00 0,20
0,015 Zumo de limén kg 0,015 100% 4,00 0,06
Salsa de mortifio
0,030 Mortifio kg 0,030 100% 3,33 0,10
0,060 Azlcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06
Dalia macerada en canelay hierba luisa
0,100 Dalia pelada kg 0,100 100% 0,50 0,05
0,030 Rama de canela kg 0,030 100% 3,33 0,10
0,050 Hierba luisa kg 0,050 100% 1,66 0,08
0,120 Azlcar blanca kg 0,120 100% 1,00 0,12
Decoracion
c/n Hojas de trébol kg c/n 100% 0,05 0,05
c/n Flor capuchina kg c/n 100% 0,15 0,15
1 Hilo de caramelo u 1 100% 0,02 0,02
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,875 Total $: 1,80
CANT. DE PORCIONES: 3 | De (kg): 0,291 | Costo Porcion $: 0,60
TECNICAS FOTO

- Para los Crepés, Integrar todos los ingredientes con ayuda de un
mixer, untar con mantequilla la sartén y con un cucharon ir colando la
mezcla.

- Parael queso mascarpone, Verter la crema en la cacerola y llevarla
a 90 °C, afiadir el zumo de limén y mezclar bien por 5 minutos. Retirar
de la hornilla y dejar reposar cubierto con papel film a temperatura
ambiente por 3 horas. Finalmente colocar en una seda para filtrar el
agua por 24 horas.

- Para la salsa de mortifio, Colocar en una sartén todos los
ingredientes hasta que reduzca y cernir.

- Paraladaliamaceradaen canelay hierbaluisa, Hacer una infusion
de hierba luisa en 0,200 | de agua, después con esa infusién hacer un
almibar colocando el azlcar. Finalmente colocar los cuadritos de dalia
cocinada y la ramita de canela con el almibar en una funda ziploc y
dejar en la refrigeradora por 1 semana.

- Montaje, Salsear el plato, en el centro de forma inclinada colocar el
crepé relleno con el queso crema en forma de rollo, decorar con hojas
de trébol, flor capuchina e hilos de caramelo.

Figura 22. Crepés de dalia rellenas con queso
mascarpone acompafadas con salsa de mortifio y
dalia macerada en canela y hierba luisa.

Figura 22. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara
y Darwin Lizandro Morocho Guaméan. Fecha: 09-mayo-

2019.

Willian Javier Atariguana Guevara / Darwin Lizandro Morocho Guaman

Pagina 74



-
éE Universidad de Cuenca

3.2.12 Mousse de dalia con tierra de quinua, teja y pluma de chocolate blanco
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RECETA: Mousse de dalia con tierra de quinua, teja y pluma de chocolate blanco.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Cortar la dalia en brunoise.

Lavar la quinua para quitar el
amargor.

Gelatina sin sabor hidratada en
agua fria (5 partes de agua por 1
parte de gelatina), se debe hidratar
en forma de lluvia.

Limpiar el huevo, separar las claras
de las yemas, pesar las claras.

Picar el chocolate finamente.

Mousse sin claras con dalia,
acompafnado de una tierra falsa
de quinua, un crocante neutro,
una pluma de chocolate blanco
templado, decorado con hojas

de menta y flores comestibles.

Utilizar harina de pasteleria.
Es necesario templar el
chocolate para que éste
sea

adquiera  brillo 'y

crocante.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
] CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Mousse de dalia con tierra de quinua, tejay pluma de chocolate blanco.
9-Mayo-2019
C. Bruta | Ingredientes | u.c | C. Neta | Rend. Est Precio U | Precio C.U

Mousse de dalia

0,100 Dalia pelada kg 0,100 100% 0,50 0,05

0,060 Azlcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06

0,050 Crema de leche I 0,050 100% 4,00 0,20

0,010 Gelatina sin sabor kg 0,010 100% 21,00 0,21
Tierrade Quinua

0,090 Quinua kg 0,090 100% 1,20 0,11

0,040 Mantequilla kg 0,040 100% 9,00 0,36

0,100 Harina de trigo kg 0,100 100% 1,80 0,18

0,060 Azlcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06
Teja

0,020 Clara de huevo kg 0,020 100% 5,43 0,11

0,090 Azlcar impalpable kg 0,090 100% 2,00 0,18

0,100 Harina de trigo kg 0,100 100% 1,80 0,18
Pluma de chocolate blanco

0,050 | Chocolate blanco | kg | 0050 | 100% | 850 | 043
Decoracion

c/n Clavelina u c/n 100% 0,05 0,05
c/n Hojas de menta u c/n 100% 0,05 0,05
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,790 Total $: 2,43
CANT. DE PORCIONES: 3 ) | De (kg): 0,263 Costo Porcion $: 0,74
TECNICAS FOTO

- Para el mousse de dalia, Batir la crema de leche hasta formar picos.
Cocinar la dalia con el azicar y mezclar con la gelatina previamente
hidratada. Atemperar y mezclar en forma envolvente, colocar en la copay
refrigerar.

- Paralatierrade quinua, Cocinar la quinua en agua. En una sartén colocar
el azlcar y la quinua cocinada, dejar que caramelice, luego triturar.

- Paralateja, Mezclar todos los ingredientes y colocar en el silpat una fina
capa con ayuda de una espétula de codo, llevar al horno en 150 °C por 30
minutos.

- Paralapluma de chocolate blanco, Templar el chocolate blanco y darle
la forma de pluma con una puntilla y una lamina de acetato. (La temperatura
de fusion debe ser de 40 a 45°C, la de descenso de 25 a 26°C y el remate
de 28 a 30°C)

- Montaje: Unavez que haya cuajado la mousse de dalia, encima colocamos
la tierra de quinua, sobre esto la teja y en un borde la pluma de chocolate
blanco, decoramos con flores comestibles y hojas de menta.

Figura 23. Mousse de dalia con tierra de quinua,
teja y pluma de chocolate blanco.

Figura 23. Tomada por: Wilian Javier Atariguana
Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha:

09-mayo0-2019.
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3.2.13 Pavlova rellena con crema pastelera de dalia y moras silvestres, sobre tierra de dalia
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RECETA:

Pavlova rellena con crema pastelera de dalia y moras silvestres, sobre tierra de dalia.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar las moras silvestres.

Limpiar los huevos, separar las

claras de las yemas.
Lavar y pelar la dalia.

Lavar y secar las flores.

Cuenco de merengue cocinado
en el horno, relleno de crema de
dalia, con un crocante de tierra
bulbo de

decorado con flores de dalia y

falsa del la dalia,

moras silvestres.

Precalentar el horno.

La cantidad de azucar debe
ser el triple que la cantidad
de claras de huevo para la
paviova.

Los huevos deben estar a
temperatura ambiente.
Siempre de debe mover la
crema pastelera hasta que
evitar la

enfrie  para

formacion de grumos.
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FICHA TECNICA DE: Pavl_ova rellena con crema pastelera de dalia y moras 9-May0-2019
silvestres, sobre tierra de dalia.
C. Bruta | Ingredientes | u.c | C. Neta | Rend. Est Precio U | Precio C.U
Paviova
0,030 Claras de huevo kg 0,030 100% 5,43 0,16
0,090 Azucar blanca kg 0,090 100% 1,00 0,09
0,040 Maicena kg 0,040 100% 2,00 0,08
Crema pastelera de dalia
0,250 Leche I 0,250 100% 0,85 0,21
0,090 Azucar blanca kg 0,090 100% 1,00 0,09
0,040 Maicena kg 0,040 100% 2,00 0,08
0,040 Yemas de huevo kg 0,040 100% 6,53 0,26
0,100 Dalia pelada kg 0,100 100% 0,50 0,05
Tierra de dalia
0,100 Dalia pelada kg 0,100 100% 0,50 0,05
0,250 Leche I 0,250 100% 0,85 0,21
0,100 Azlcar blanca kg 0,100 100% 1,00 0,10
Decoracion
c/n Pétalos de dalia u c/n 100% 0,05 0,05
0,016 Moras silvestres kg 0,015 92% 2,17 0,03
CANT. PRODUCIDA ( kg): 1,050 Total $: 1,46
CANT. DE PORCIONES: 3 | De (kg): 0,350 | Costo Porcién $: 0,49
TECNICAS FOTO

Para la pavlova, Batir las claras y formar picos, agregar poco a
poco el azucar, y seguir batiendo por 10 minutos. Cuando este
firme colocar en la manga pastelera y dar la forma de cuenco.
Llevar al horno por 3 horas a 100 °C hasta que se deshidraten.
Para la crema pastelera de dalia, Cocinar la dalia en la leche por
30 minutos, retirar del fuego y cernir, luego batir las yemas con el
azucar hasta blanquear. Atemperar las preparaciones anteriores y
llevar a fuego bajo, agregar la maicena al final y batir
constantemente hasta que espese y se haya despejado el sabor
de maicena.

Para la tierra de dalia, Tomar la dalia cocinada de la preparacién
anterior y licuar con la leche. Llevar a la sartén con el azlcar, dejar
reducir hasta caramelizar. Extender sobre el silpat, dejar enfriar y
triturar.

Montaje: En la mitad del plato, hacemos una linea con la tierra de
dalia, casi en un filo colocamos la pavlova rellena de la crema
pastelera de dalia, sobre esta unas moras, y a los lado en el plato
puntos de crema pastelera de dalia, decoramos con pétalos de
dalia y moras.

Figura 24. Pavlova rellena con crema pastelera de
dalia y moras silvestres, sobre tierra de dalia.

Figura 24. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara
y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 15-junio-
2019.
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3.2.14 Bizcocho de dalia, con crema de praliné de nueces y tierra de galleta negra de chocolate
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RECETA:

Bizcocho de dalia, con crema de praliné de nueces y tierra de galleta negra de chocolate.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar, pelar, rallar la dalia.
Infusionar la crema de leche con la
dalia.

Tamizar la harina.

Limpiar los huevos, separar las
claras de las yemas.

Picar las nueces.

Lavar los pétalos de dalia y

secarlos.

Bizcocho suave aromatizado
con dalia, acompafado de una
crema de caramelo y nueces,
de

chocolate, decorado con pétalos

con una tierra falsa

de dalia.

Precalentar el horno.
Utilizar harina de pasteleria.
huevos a

Mantener los

temperatura ambiente.
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FICHA TECNICA DE: Bizcocho de dalia, con crema de praliné de nueces vy tierra de
galleta negra de chocolate. 9-Mayo-2019
C. Bruta | Ingredientes | u.c | C. Neta | Rend. Est Precio U | Precio C.U
Bizcocho de dalia
0,040 Harina de trigo kg 0,040 100% 1,80 0,07
0,075 Clara de huevo kg 0,075 100% 5,43 0,41
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,010 Crema de leche I 0,010 100% 4,00 0,04
0,050 Dalia pelada kg 0,050 100% 0,50 0,03
Crema de praliné de nueces
0,050 Nueces kg 0,050 100% 8,00 0,40
0,020 Mantequilla kg 0,020 100% 9,00 0,18
0,060 Leche evaporada I 0,060 100% 3,66 0,22
0,050 Azlcar kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,002 Bicarbonato de sodio kg 0,002 100% 25,00 0,05
0,003 Esencia Vainilla I 0,003 100% 9,50 0,03
Tierra de galleta negra de chocolate
0,035 Harina kg 0,035 100% 1,80 0,06
0,025 Mantequilla kg 0,025 100% 9,00 0,23
0,015 Azlcar kg 0,015 100% 1,00 0,02
0,010 Chocolate Semi amargo kg 0,010 100% 25,00 0,25
0,015 Yema de huevo kg 0,015 100% 6,53 0,10
Decoracion
c/n | Pétalos de dalia | u | c/n 100% 0,05 0,05
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,510 Total $: 2,24
CANT. DE PORCIONES: 3 | De (kg): 0,170 Costo Porcién $: 0,75
TECNICAS FOTO
- Para el bizcocho de dalia: Batir las claras con el azicar en tres | Figura 25. Bizcocho de dalia, con crema de praliné de
tiempos, agregar la harina de forma envolvente. Finalmente agregar | n,eces y tierra de galleta negra de chocolate.
la crema de leche (infusionada con la dalia) y mezclar de manera
envolvente. Extender sobre silpat y hornear por 5 minutos a una
temperatura de 180 °C.
- Paralacremade praliné de nueces: Mezclar el azlcar, bicarbonato
y la mantequilla en una olla y llevar a ebullicion a fuego medio hasta
llegar a punto de bola suave. Retirar del fuego y agregar la esencia de
vainillay la nuez picada, dejar enfriar. Batir la crema e incorporar a la
mezclar anterior en forma envolvente.
- Paralatierra de galleta negra de chocolate: Mezclar en un bol la
mantequilla pomada con la yema de huevo, afiadir la harina, el azicar
y por ultimo el cacao en polvo. Estirar sobre silipat y hornear a 180 °©
unos 5 minutos, dejar enfriar y romper para formar la arena negra.
- Montaje: Salsear el plato, en el centro poner el bizcocho de dalia
relleno de la crema de praliné de nueces a manera de rollo, decorar
con pétalos de dalia. - S
Figura 25. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 22-mayo-2019.
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3.2.15 Alfajores de dalia, rellenos con ganache de chocolate blanco, salsa de moras vy tierra de
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RECETA:

Alfajores de dalia, rellenos con ganache de chocolate blanco, salsa de moras y tierra de almendras.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pelar y rallar la dalia.

Tamizar la harina de trigo.

Lavar y rallar los limones.

Separar las yemas de las claras
para los alfajores.

Lavar y secar las flores.

Picar el chocolate blanco para el

ganache.

Galletas guebradizas de
maicena aromatizadas con
dalia, en el medio de las dos
galletas un relleno de ganache
de chocolate blanco, coulis de
mora Y tierra falsa de caramelo

y almendras.

Precalentar el horno.

El chocolate no debe tocar el
agua, por Ilo que los
utensilios deben estar bien

Secos.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Alfajores de dalia, rellenos de ganache de chocolate blanco,

salsa de moras y tierra de almendras.

22-Mayo-2019

C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Alfajores de dalia
0,007 Mantequilla kg 0,007 100% 9,00 0,06
0,005 Harina de trigo kg 0,005 100% 1,80 0,01
0,040 Cofiac I 0,040 100% 60,00 2,40
0,015 Azlcar blanca kg 0,015 100% 1,00 0,02
0,050 Dalia pelada y rallada kg 0,050 100% 0,50 0,25
0,002 Ralladura de limén kg 0,002 100% 50,00 0,10
0,002 Esencia de vainilla I 0,002 100% 9,50 0,02
0,001 Bicarbonato de sodio kg 0,001 100% 25,00 0,03
0,001 Polvo de hornear kg 0,001 100% 13,00 0,01
0,300 Maicena kg 0,300 100% 2,00 0,60
0,060 Yemas de huevo kg 0,060 100% 6,53 0,39
Ganache de chocolate blanco
0,100 Chocolate blanco kg 0,100 100% 8,50 0,85
0,200 Crema de leche kg 0,200 100% 4,00 0,80
Salsa de Moras
0,082 Moras kg 0,075 92% 2,17 0,16
0,050 AzUcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,200 Agua I 0,200 100% 0,50 0,10
Tierra de almendras
0,035 Almendras kg 0,035 100% 12,00 0,42
0,020 Azlcar blanca kg 0,020 100% 1,00 0,02
Decoracion
c/n ‘ Clavelina | u | c/n 100% 0,05 0,05
CANT. PRODUCIDA (kg): 1,108 Total $: 6,34
CANT. DE PORCIONES: 4 De (kg): 0,277 | Costo Porcion $: 1,59
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- Paralos alfajores de dalia: Rallar dalia y extraer zumo de | Figura 26. Alfajores de dalia, rellenos de ganache de
dalia paraincorporar ala masa de alfajores y reservar, hacer | chocolate blanco, salsa de moras y tierra de almendras.
un merengue francés con las claras y el azlcar en tres '
tiempos y reservar también. Por otro lado batr la
mantequilla pomada, agregar la harina tamizada y continuar
batiendo junto con la leche. Incorporar la esencia de vainilla
y la sal, poco a poco verter las yemas y el merengue francés
intercalando con el zumo de dalia. Refrigerar, dar forma y
hornear en silpat a 180°C por 10 minutos.

- Parala ganache de chocolate blanco: Calentar la crema
de leche y verte sobre el chocolate blanco picado,
finalmente batir con un mixer.

- Para la salsa de moras: Licuar las moras con el agua y
cernir, en una cacerola adicionar el azlcar y dejar reducir. Figura 26. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin

- Para la tierra de almendras: Realizar un caramelo, con | Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 06-junio-2019.
ayuda de una brocha ir colocando agua en las paredes de
la cacerola. Una vez listo, agregar las almendras picas,
colocar sobre un silpat, dejar enfriar y triturar.

- Montaje: Salsear el plato, colocar los alfajores de dalia
rellenos de la ganache de chocolate blanco como se
muestra en la imagen, decorar con la tierra de galleta y
flores comestibles.
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3.2.16 Esponja de curcuma, helado de dalia, salsa de pifia y carcuma deshidratada
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RECETA:

Esponja de curcuma, helado de dalia, salsa de pifia y circuma deshidratada.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar, pelar, cocinar y procesar la
dalia.

Limpiar, partir y pesar el huevo.
Separar las yemas de huevo para
el helado.

Pelar y licuar la pifia con un poco

de agua, cernir.

Bizcocho suave de pifia hecho
en microondas, acompafnado de
un helado con sabor a dalia,

salsa de pifia y pedazos de

clrcuma deshidratada.

Usar horno eléctrico para
obtener un mejor resultado
en la deshidratacion de la
curcuma.

Usar vasos de polipropileno
(hacer cortes en el vaso)
para la esponja, ademas de
un microondas.

Se debe batir el helado en
periodos para evitar la
cristalizacion, esto sino se
cuenta con una maquina

para helado.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
F[CHA TECNI_CA DE: Esponja de curcuma, helado de dalia, salsa de pifia y 22-May0-2019
curcuma deshidratada.
C. Bruta | Ingredientes | u.c | C. Neta | Rend. Est Precio U | Precio C.U
Esponja de cdrcuma
0,020 Harina de trigo kg 0,020 100% 1,80 0,04
0,060 Huevo kg 0,060 100% 1,94 0,12
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,015 Cdrcuma en polvo kg 0,015 100% 6,20 0,09
2 Carga de nitr6geno u 2 100% 4,00 4,00
Helado de dalia
0,050 Dalia pelada kg 0,050 100% 0,50 0,03
0,020 Leche I 0,020 100% 0,85 0,02
0,030 Azlcar blanca kg 0,030 100% 1,00 0,03
0,020 Yema de huevo kg 0,020 100% 6,53 0,13
0,020 Leche I 0,020 100% 0,85 0,02
Salsa de pifia
0,035 Zumo de pifia kg 0,035 100% 1,76 0,06
0,025 Azlcar blanca kg 0,025 100% 1,00 0,03
Clrcuma deshidratada
0,050 | Curcuma pelada | kg | 0,050 100% 1,56 | 0,08
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,395 Total $: 4,70
CANT. DE PORCIONES: 2 | De (kg): 0,198 Costo Porcion $: 2,35
TECNICAS FOTO

- Paralaesponjade curcuma, Procesar todos los ingredientes, | Figura 27. Esponja de circuma, helado de dalia, salsa de
pifia y curcuma deshidratada.

cernir la mezcla y colocar en el sifon. Cargar el sifon con dos
capsulas de nitrégeno y tapar, sacudir el sifén y dejar reposar
en refrigeraciébn por 2 horas. Poner la mezcla en vasos
previamente cortados, llevar al microondas por 40 segundos
aproximadamente.

- Parael helado de dalia: Cocinar y procesar la dalia. Elaborar
una crema inglesa, agregar la pulpa de dalia, poner en un
recipiente y tapar con papel film, finalmente meter al
congelador y batir en intervalos de dos horas para lograr un
producto cremoso.

- Para la salsa de pifia: En una cacerola agregar el zumo de
pifia con el azlcar y dejar reducir, cernir y enfriar.

- Paralacurcumadeshidratada: Cortar la circuma en laminas
muy finas, colocar en un silpat y llevar a 90°C por 2 horas.

- Montaje: Disponer la esponja de circuma, en una lado colocar
la salsa de pifia y sobre esta un quenelle de helado de dalia, | Figura 27. Tomada por: Wilian Javier Atariguana Guevara y
decorar con clrcuma deshidratada, flores comestibles y hojas. | Dawin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 22-mayo-2019.
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3.2.17 Cake de curcuma con panna cotta de frambuesas, teja de circumay crema inglesa de curcuma
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RECETA:

Cake de curcuma con panna cotta de frambuesas, teja de circuma y crema inglesa de carcuma.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pelar y rallar la carcuma.

Limpiar el huevo, partir y pesar para
el cake.

Lavar y secar las frambuesas.
Gelatina sin sabor hidratada en
agua fria (5 partes de agua por 1
parte de gelatina), se debe hidratar
en forma de lluvia.

Tamizar la harina de trigo.

Limpiar los huevos, separar las

claras de las yemas.

Cake de curcuma a base de
aceite sobre una panna cotta de
frambuesas, un crocante y una
crema de curcuma, decorado

con frambuesas frescas.

Precalentar el horno.

Utilizar harina de pasteleria.
No es necesario que los
huevos estén a temperatura

ambiente.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Cake de clrcuma con panna cotta de frambuesas, teja de
clrcumay crema inglesa de cdrcuma. 22-Julio-2019
C. Bruta Ingredientes U.C | C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Cake de carcuma
0,060 Harina de trigo kg 0,060 100% 1,80 0,11
0,060 Huevos kg 0,060 100% 1,94 0,12
0,048 Aceite de girasol I 0,048 100% 1,52 0,07
0,065 Azlcar blanca kg 0,065 100% 1,00 0,07
0,001 Polvo de hornear kg 0,001 100% 13,00 0,01
0,055 Carcuma pelada y rallada kg 0,055 100% 1,56 0,09
Panna cotta de frambuesas
0,100 Leche entera I 0,100 100% 0,85 0,09
0,040 Frambuesas kg 0,040 100% 15,00 0,60
0,040 Azlcar blanca kg 0,040 100% 1,00 0,04
0,050 Crema de leche I 0,050 100% 4,00 0,20
0,010 Gelatina sin sabor kg 0,010 100% 21,00 0,21
Tejade clircuma
0,035 Harina de trigo kg 0,035 100% 1,80 0,06
0,030 Azlcar impalpable kg 0,030 100% 2,00 0,06
0,015 Clara de huevo kg 0,015 100% 5,43 0,08
0,003 Carcuma en polvo kg 0,003 100% 6,20 0,02
Crema inglesa de clircuma
0,100 Leche entera I 0,100 100% 0,85 0,09
0,030 AzUcar blanca kg 0,030 100% 1,00 0,03
0,020 Yema de huevo kg 0,020 100% 6,53 0,13
0,020 Cdrcuma pelada y rallada kg 0,020 100% 1,56 0,03
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,782 Total $: 2,11
CANT. DE PORCIONES: 3 De (kg): 0,261 | Costo Porcién $: 0,70
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Para el cake de clUrcuma: Batir los huevos con el azlcar, | Figura 28. Cake de clarcuma con panna cotta de

agregamos el aceite en forma de hilo y seguimos batiendo, | frambuesas, teja de circuma y crema inglesa de

incorporamos la harina previamente tamizada y el polvo de | cdreuma
hornear de manera envolvente, finalmente incorporamos la
curcuma rallada. Hornear a 180°C de 35-45 minutos.

- Parala panna cotta de frambuesa: Cocinar las frambuesas
con el azlcar, agregar la leche y gelatina previamente
hidratada, batimos la crema, atemperamos, colocamos en los
moldes y refrigeramos.

- Para la teja de carcuma: Mezclamos todos los ingredientes,

en un silpat damos la forma y llevamos al horno a 170°C por 7

minutos.

- Paralacremainglesa de cdrcuma: Calentamos la leche con

la mitad del azlcar y la circuma rallada, aparte batimos las

yemas de huevo con el resto del azticar y atemperamos con un Figura 28. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
poco de la leche, vertemos todo en la cacerola y mezclamos, | parwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 22-mayo-2019.
finalmente cernimos y dejamos enfriar.

- Montaje: Salsear el plato, colocar la panna cotta de frambuesa
y encima el cake de circuma, decorar con frambuesas frescas

y flores comestibles.
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3.2.18 Mousse de curcuma sobre un crocante acompafiada con una salsa de amaranto
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RECETA: Mousse de circuma sobre un crocante acompafiada con una salsa de amaranto.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Tamizar la harina de trigo.

Lavar y pelar la curcuma.

Gelatina sin sabor hidratada en
agua fria (5 partes de agua por 1
parte de gelatina), se debe hidratar
en forma de lluvia.

Elaborar un caramelo, en un silpat
formar los hilos.

Lavar las flores y secarlas.

Mousse de carcuma sobre un
crocante neutro con una salsa
de amaranto, decorado con
flores de geranio, fresas e hilos

de caramelo.

Precalentar el horno.

Utilizar harina de pasteleria.

Ocupar mantequilla y no

margarina.

Para conservar las flores se

recomienda dejarlas en agua

con hielo.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mousse de circuma sobre un crocante acompafiada con una

salsa de amaranto. 9-Mayo-2019
C. Bruta | Ingredientes | u.c | C. Neta | Rend. Est Precio U | Precio C.U
Mousse de circuma
0,050 Crema de leche I 0,050 100% 4,00 0,20
0,050 Cdrcuma pelada kg 0,050 100% 1,56 0,08
0,010 Gelatina sin sabor kg 0,010 100% 21,00 0,21
0,040 Azlcar blanca kg 0,040 100% 1,00 0,04
Crocante
0,100 Harina de trigo kg 0,100 100% 1,80 0,18
0,040 Mantequilla kg 0,040 100% 9,00 0,36
0,060 Azlcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06
0,060 Huevo kg 0,060 100% 1,94 0,12
Salsa de amaranto
0,100 Amaranto kg 0,100 100% 1,25 0,13
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
Decoracion
c/n Flor de geranio u c/n 100% 0,05 0,05
0,011 Fresa kg 0,010 95% 2,10 0,02
c/n Hilos caramelo u c/n 100% 0,02 0,02
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,625 Total $: 1,52
CANT. DE PORCIONES: 3 | De (kg): 0,208 | Costo Porcion $: 0,51
TECNICAS FOTO

Para el mousse de clUrcuma, Cocinar en agua la circuma
por media hora. Aparte batir la crema de leche a punto de
nieve y agregar el azlcar lentamente, llevar la gelatina y a
bafio maria, atemperar y mezclar las preparaciones, poner
en el molde y llevar a refrigeracion.

Para el crocante, Cremar la mantequilla con el azlcar,
luego incorporar el huevo y la harina. Amasar y llevar a
refrigeracién por 1 hora, sacar y dar forma, llevar al horno
por 30 min a 180 °C.

Para la salsa de amaranto, Colocar agua en la cacerola y
dejar hervir por 10 minutos, colocar las ramas de amaranto,
apagar y tapar. Luego en una sartén colocar en el fuego la
infusién junto con el azucar y dejar reducir.

Montaje: Salsear el plato, colocar el crocante y sobre este
el mousse de clurcuma, decorar con hilos de caramelo,
flores de geranio y fresas.

Figura 29. Mousse de carcuma sobre un crocante
acomparfada con una salsa de amaranto.

Figura 29. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevaray Darwin
Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 09-mayo-2019.
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3.2.19 Cheesecake de curcuma sobre canguil caramelizado acompafiado con salsa de curcuma y

clrcuma deshidratada
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RECETA:

Cheesecake de curcuma sobre canguil caramelizado acompafiado con salsa de cdrcuma 'y circuma

deshidratada.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar y pelar la carcuma.

Gelatina sin sabor hidratada en
agua fria (5 partes de agua por 1
parte de gelatina), se debe hidratar
en forma de lluvia.

Lavar y secar los arandanos y los

pétalos de dalia.

Cheesecake frio de curcuma,
de

caramelizado con una salsa

acompanado canguil

cremosa de curcuma y laminas
de

decorado con arandanos vy

circuma  deshidratada,

pétalos de dalia.

Precalentar el horno.

Usar queso crema Floralp o
Philadelphia.

Las laminas de cuUrcuma
deben ser muy finas para al
de

guede crocante y no duro.

momento deshidratar
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) CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Cheesecake de curcuma sobre canguil caramelizado
acompafiado con salsa de curcuma y circuma deshidratada. 22-Mayo-2019
C.Bruta | Ingredientes |uC| C.Neta | Rend.Est Precio U | Precio C.U

Cheesecake de clUrcuma

0,250 Queso crema kg 0,250 100% 10,00 2,50

0,200 Leche condensada I 0,200 100% 6,27 1,25

0,003 Cdrcuma en polvo kg 0,003 100% 6,20 0,02

0,007 Gelatina neutra kg 0,007 100% 21,00 0,15

0,125 Crema de leche I 0,125 100% 4,00 0,50
Canguil caramelizado

0,010 Canguil kg 0,010 100% 1,80 0,02

0,060 Azlcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06
Salsa de circuma

0,030 Cudrcuma pelada kg 0,030 100% 1,56 0,05

0,040 Azlcar blanca kg 0,040 100% 1,00 0,04

0,080 Crema de leche kg 0,080 100% 4,00 0,32
Clrcuma deshidratada

0,050 | Curcuma pelada | kg | 0,050 100% 1,56 | 0,08
Decoracion

c/n Pétalos de dalia u c/n 100% 0,05 0,05

0,005 Arandanos kg 0,005 100% 15,00 0,08
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,855 Total $: 5,12
CANT. DE PORCIONES: 3 | De (kg): 0,285 Costo Porcion $: 1,71

TECNICAS FOTO

- Para el cheesecake de curcuma Batir la leche condensada
con el queso crema y la cdrcuma en polvo de manera que se

Figura 30. Cheesecake de curcuma sobre canguil
caramelizado acompafado con salsa de curcuma y
curcuma deshidratada.

disuelvan todos los grumos, llevar a bafio maria la gelatina,
atemperar e incorporar a la mezcla anterior. Aparte batir en un
pozuelo la crema de leche hasta montar. Atemperar
nuevamente y mezclar con movimientos envolventes, colocar
en el molde y refrigerar.

Para el canguil caramelizado Calentar el azlicar y cuando ya
esté disuelta colocar el canguil, tapar y dejar reventar.

Para la salsa de clircuma Cocinar la circuma en agua, hacer
un puré y llevar a fuego lento con el azlcar, adicionar la crema
de leche y dejar cocinar hasta obtener una salsa consistente.
Para la circuma deshidratada, Cortar la circuma en laminas
muy finas, colocar en un silpat y llevar a 90°C por 2 horas.
Montaje, Salsear el plato, colocar en el centro el cheesecake
de clrcuma, a los lados el canguil caramelizado, la circuma
deshidratada, pétalos de dalia y los ardndanos por encima del

cheesecake.

Figura 30. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 06-junio-2019.
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3.2.20 Esferas de curcuma sobre una galleta de cdrcuma y mousse de coco
‘EIDWSSDADIIDD!
RECETA:

Esferas de curcuma sobre una galleta de circuma y mousse de coco.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Lavar y pelar la carcuma. Pequefas esferas de curcuma | Precalentar el horno.
Tamizar la harina de trigo. gue se extienden sobre una | Utilizar harina de pasteleria.
Limpiar el huevo, partir y pesar. galleta igualmente de curcuma, | Al momento de hacer las

Gelatina sin sabor hidratada en | acompafiado con pedazos de
agua fria (5 partes de agua por 1 | mousse de coco, y decorado
parte de gelatina), se debe hidratar | con flores, frescas y moras.

en forma de lluvia.

Lavar y secar las violetas.

esferas, el aceite de girasol

debe estar muy frio.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Esferas de circuma sobre una galleta de ctircumay mousse de

coco. 9-Mayo-2019
C. Bruta Ingredientes U.C| C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Esferas de circuma
0,040 Cdrcuma pelada kg 0,040 100% 1,56 0,06
0,050 Azlcar blanca kg 0,050 100% 1,00 0,05
0,010 Agar-agar kg 0,010 100% 90,00 0,90
0,050 Aceite de girasol I 0,050 100% 1,52 0,08
Galleta de curcuma
0,040 Mantequilla kg 0,040 100% 9,00 0,36
0,090 Harina de trigo kg 0,090 100% 1,80 0,16
0,030 Carcuma pelada kg 0,030 100% 1,56 0,05
0,060 Azlcar blanca kg 0,060 100% 1,00 0,06
0,060 Huevo kg 0,060 100% 1,94 0,12
Mousse de coco
0,100 Leche de coco I 0,100 100% 2,50 0,25
0,050 Crema de leche I 0,050 100% 4,00 0,20
0,040 AzUcar blanca kg 0,040 100% 1,00 0,04
0,010 Gelatina sin sabor kg 0,010 100% 21,00 0,21
Decoracion
c/n Violeta u c/n 100% 0,10 0,10
0,011 Fresas kg 0,010 95% 2,10 0,02
0,016 Moras silvestres kg 0,015 92% 2,17 0,03
CANT. PRODUCIDA ( kg): 0,620 Total $: 2,69
CANT. DE PORCIONES: 2 De (kg): 0,310 | Costo Porciéon $: 1,35

Willian Javier Atariguana Guevara / Darwin Lizandro Morocho Guaman

Pagina 94




£1 Universidad de Cuenca

¢
'-

TECNICAS FOTO

- Paralas esferas de clrcuma, Poner el aceite en la nevera | Figura 31. Esferas de clrcuma sobre una galleta de
por 1 hora. Aparte cocinar la clrcuma en agua junto con el | clrcumay mousse de coco.
azucar por media hora, al final agregar el agar-agar en forma :
de lluviay revolviendo mientras se vierte. Con un gotero dejar
caer en el aceite frio. Retirar las esferas y dejarlas sobre papel
absorbente para quitar el aceite.

- Paralagalletade circuma, Cremar el azicar y mantequilla,
afadir el huevo y por Gltimo la harina tamizada, finalmente
mezclamos con la cUrcuma previamente cocinada vy
procesada. Reposar la masa en la refrigeradora por 1 hora,
extenderla y darle forma. Llevar al horno por 45 minutos a 180
°C.

- Parala mousse de coco, Montar la crema de leche con el

azucar, verter en hilo la leche de coco, llevar a bafio maria la

. . Figura 31. Tomada por: Willian Javier Atariguana Guevaray Darwin
gelatlna Yy atemperar, mezclar con movimientos envolventes.

. » Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 09-mayo-2019.
Colocar en el molde y llevar a refrigeracion.

- Montaje: Colocar la galleta y sobre esta las esferas de
curcuma, alternando tres porciones de mousse de coco,

finalmente decoramos con violetas, fresas y moras.
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3.3 Andlisis de recetas con un Grupo Focal

El grupo focal estuvo dirigido a tres jurados: Mg. Ana Lia Cordero, Mg. John Valverde y Mg. Patricia
Ortiz. Quienes evaluaron cinco postres del presente proyecto de intervencidn, asimismo pudieron

emitir observaciones y comentarios que mejoren la calidad de las recetas.

El proyecto de intervencion titulado “Aplicacion de técnicas de reposteria en cuatro bulbos: dalia,
jengibre, circuma y remolacha para la elaboracién de recetas de autor”, se llevé a cabo el dia jueves
4 de julio del 2019 en las intalaciones de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad de La Universidad

de Cuenca, donde fueron presentados los siguientes postres:

1. Alfajores de dalia, rellenos con ganache de chocolate blanco, zumo de dalia y cofac, salsa de
moras Y tierra de almendras

Gelatina de remolacha, cake neutro, crocante de remolacha, salsa de remolacha y fresa
Panna cotta de jengibre acompafiado de un praliné de frutos secos y salsa de naranja
Esponja de curcuma, helado de dalia, salsa de pifia y circuma deshidratada

a kb 0N

Cake de remolacha, quenelle de helado de jengibre y mini suspiros de jamaica, tierra de frutos

secos y salsa de jamaica

Los parametros de calificaciones evaluaron: aroma, textura, presentacion y sabor; en un rango de
calificacion de malo (1), regular (2), bueno (3), muy bueno (4) y excelente (5). A continuacion se

muestra el modelo de la tabla de calificacion.

ﬂura 32. Modelo de tabla de calificacién para la validacion \

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR

1. Alfajores de dalia, rellenos con
gﬂnal:he de ChDCO‘IatE hlancﬂ, PﬂRAMETRDS M.I!;I_CI' REGIzJLﬁ.R EUEND MY EIJEHO E)'.{:E‘Iﬁ_EHTE
zumo de dalia y coiiac, salsa de

moras y tierra de almendras AROMA
Observaciones: . TEXTURA
PRESENTACION
SABOR

Wa 32. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 04/07/2019 /
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3.3.1 Estadisticas de resultados del grupo focal

Tabla 7

Analisis Postre 1: Alfajores de dalia rellenos de ganache de chocolate blanco, zumo de dalia y cofiac, salsa de moras y

tierra de almendras

PARAMETROS MALO REGULAR BUENO MUY BUENO = EXCELENTE
1 2 3 4 5
AROMA 1 2
TEXTURA 1 2
PRESENTACION 1 2
SABOR 2 1
TOTAL 53/60

Fuente y Elaboracion: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha:8/07/2019.

Figura 33. Grafico estadistico: Alfajores de dalia rellenos de ganache de chocolate blanco, zumo de dalia y

cofac, salsa de moras y tierra de almendras

67% 67% 67% 67%
33% 33% 33% 33%
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
AROMA TEXTURA PRESENTACION SABOR
Excelente Muy Bueno M Bueno M Regular M Malo

Figura 33. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 08/07/2019

Interpretacién: Los alfajores de dalia obtuvieron una puntuacion en total de los tres jueces de 53/60
puntos, de los cuales dos de los tres jurados (67%) indicaron excelencia en aroma, textura y

presentacion. Como sugerencia proponen resaltar mas el sabor a dalia mediante el uso de la pulpa.
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Tabla 8

Analisis Postre 2: Gelatina de remolacha, cake neutro, crocante de remolacha y salsa de remolacha y fresa

PARAMETROS MA;LLO REG;JLAR BUI;NO MUY I?;UENO EXCEIgENTE

AROMA 2 1
TEXTURA 1 1 1
PRESENTACION 2 1
SABOR 1 2

TOTAL 49 /60

Fuente y Elaboracion: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha:8/07/2019.

Figura 34. Gréfico estadistico: Gelatina de remolacha, cake neutro, crocante de remolacha y salsa de
remolacha y fresa

67% 67% 67%
33% 33% 33% 33% 33% 33%
0 0 0 0 0 0 0 0 0 I 0 0
AROMA TEXTURA PRESENTACION SABOR
Excelente W Muy Bueno M Bueno M Regular H Malo

Figura 34. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 08/07/2019

Interpretacién: La puntuacion total del postre de gelatina de remolacha fue de 49/60 puntos de los
tres jurados. Asimismo dos de los tres jueces (67%) indicaron tanto en aroma como en presentacion y
sabor una calificacion de muy bueno. Como sugerencia se menciond utilizar moras para resaltar el

sabor de la remolacha, pero bajando la cantidad de la remolacha para no saturar el postre.
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Tabla9

Analisis Postre 3: Panna cotta de jengibre acompafado de un praliné de frutos secos y salsa de naranja

PARAMETROS MALO REGULAR BUENO MUY BUENO = EXCELENTE
1 2 3 4 5
AROMA 1 1 1
TEXTURA 1 2
PRESENTACION 1 1 1
SABOR 1 2
TOTAL 45/60

Fuente y Elaboracion: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha:8/07/2019.

Figura 35. Gréfico estadistico: Panna cotta de jengibre acompafiado de un praliné de frutos secos y salsa de

naranja
67% 67%
33% 33% 33% 33% 33% 33% 33% 33%
I I 0 0 0 0 I 0 I I 0 0 0 0 0
AROMA TEXTURA PRESENTACION SABOR
Excelente MW Muy Bueno M Bueno M Regular B Malo

Figura 35. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 08/07/2019

Interpretacidn: La calificacion de la panna cotta de jengibre por parte de los tres jurados fue de 45/
60 puntos, de los cuales se obtuvo un 67% (2 jueces) en textura en la calificacion bueno y asimismo
67% (2 jueces) en sabor en la calificacion de excelente. Como sugerencia se indicé controlar la
temperatura de presentacion pues se encontraba congelado al momento de la degustacion, y esto

afectaba la textura en general.
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Tabla 10

Analisis Postre 4: Esponja de cUrcuma, helado de dalia, salsa de pifia y circuma deshidratada

PARAMETROS MA;LLO REG;JLAR BUI;NO MUY B4UENO EXCEIgENTE

AROMA 1 2

TEXTURA 1 2
PRESENTACION 1 1 1
SABOR 2 1
TOTAL 47/60

Fuente y Elaboracion: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha:8/07/2019.

Figura 36. Gréfico estadistico: Esponja de circuma, helado de dalia, salsa de pifia y circuma deshidratada

67% 67% 67%
33% 33% 33% 33% 33% 33%
0 I 0 0 0 I 0 0 | I 0 0 0 0 0
AROMA TEXTURA PRESENTACION SABOR
Excelente W Muy Bueno M Bueno M Regular B Malo

Figura 36. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 08/07/2019

Interpretacién: La esponja de curcuma obtuvo una puntuacion por parte de los tres jurados de 47/60
puntos, de los cuales el 67% (2 jueces) indicaron que tanto el aroma como la textura y el sabor eran
muy buenos. En cuanto a las sugerencias, en el caso de la textura estabilizar el helado y mejorar el

batido para evitar los cristales, y para el sabor se recomienda usar mas curcuma.
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Tabla 11

Analisis Postre 5: Cake de remolacha con quenelle de helado de jengibre, mini suspiros de jamaica sobre tierra de frutos
secos y salsa de jamaica

PARAMETROS MA;LLO REG;JLAR BUI;NO MUY I?:1UENO EXCEIgENTE

AROMA 1 2
TEXTURA 1 2
PRESENTACION 3
SABOR 3

TOTAL 51/60
Fuente y Elaboracion: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha:8/07/2019.

Figura 37. Grafico estadistico: Cake de remolacha con quenelle de helado de jengibre, mini suspiros de jamaica

sobre tierra de frutos secos y salsa de jamaica

100% 100%
67% 67%
33% 33%
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
AROMA TEXTURA PRESENTACION SABOR
Excelente B Muy Bueno B Bueno M Regular B Malo

Figura 37. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 08/07/2019

Interpretaciéon: El cake de remolacha obtuvo una puntuacién por parte de los tres jueces de 51/60
puntos. En el grafico se puede observar un 100% (3 jurados) de muy bueno en presentacion y sabor,
mientras que en aroma se obtuvo excelente en un 67% (2 jurados). En cuanto a las sugerencias, se

tiene que mejorar la textura del helado y los suspiros, y potenciar el sabor de la remolacha.
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3.4 Recetario

Figura 38. Portada del Recetario.

Figura 38. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 17 de septiembre 2019
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CONCLUSIONES

Para trabajar con hortalizas y obtener resultados que destaquen su sabor, textura y el color es
importante utilizar las técnicas de reposteria adecuadas y precisas para ir probando y descartando,
puesto que la reposteria conlleva paciencia y disciplina. En cuanto a los bulbos, el conocimiento en
nuestro medio acerca de estos es aun limitado y su produccion agricola es baja en comparacion a
otros insumos que se pueden encontrar con mayor facilidad, en mayor cantidad y sobretodo en mejor

estado.

Los beneficios que aportan los bulbos al ser humano son importantes, sin embargo, es necesario que
se den mayores investigaciones sobre este grupo y en especial sobre estos cuatro bulbos, concientizar
a las personas y darle la importancia a cada insumo en la cocina, como gastronomos es importante
rescatar aquellos ingredientes que se van perdiendo, captar la atencién de las personas de manera

gue se fomente su uso en los hogares.

En el caso de la curcuma y jengibre es mejor utilizar el bulbo natural pues posee el sabor mas intenso
gue los polvos que se venden en supermercados, en el caso de la dalia se pudo apreciar que al ser
cocinada en leche logra resaltar sus sabores, pero se debe tener cuidado de no utilizar bulbos
demasiado maduros ya que pueden cortarla. Por su parte la remolacha al contener azicares es muy
importante controlar la misma a hora de agregar azucar refinada para evitar el uso excesivo de la

misma.

Las técnicas de la cocina molecular no solo son innovadoras, sino que también ayudan preservar las
caracteristicas organolépticas de cada ingrediente y a su vez mantener sus nutrientes. Todas estas
técnicas aplicadas en los bulbos nos dieron como resultado postres menos pesados, ricos no
solamente para el paladar si no que a su vez brindan una opcién sana debido a los componentes

nutricionales que cada bulbo posee en si y que resulta beneficioso para su consumo.
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RECOMENDACIONES

1. En el caso de la remolacha se recomienda adquirirla en estado de madurez pues contiene mas

azucar mismo que puede ser de mejor aprovechamiento en el momento de elaborar el postre.

2. En el caso de la curcuma se puede optar por cocinarla dos veces en agua para mitigar su sabor, y

optar por acompafiamientos con sabores fuertes como la pifia, frambuesas, etc.

3. El jengibre fresco es la mejor opcion a la hora de emplearlo en los postres, tener cuidado en la

cantidad pues es mas potente que en polvo.

4. El sabor de la dalia al ser suave, debe someterse a técnicas que le brinden mas sabor como las

maceraciones o helados, mientras que los demas ingredientes deben ser de sabores suaves.

5. En los helados se debe evitar la cristalizacion mediante el batido, un buen helado parte de un

procesoy control correctos.

6. Cuidar las cantidades correctas de los ingredientes, para que la receta no pierda la textura y sabor

gue se busca, asi como un buen control al momento de su elaboracion.

7. No todas las flores son comestibles, se sugieren utilizar flores de origen organico a disposicion en
los campos y evitar sembrios o cultivos a gran escala que pueden contener elementos quimicos

toxicos ya que pueden ser perjudiciales por lo cual es mejor consultar un libro de botanica
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Anexo 1: Diseiio Aprobado

Figura 39. Aprobacion del Disefio de Tesis hoja 1

Santa Ana de los Rios de Cuenca, 18 de mayo de 2018

Seiiores

Willian Javier Atariguana Guevara

Darwin Lizardo Morocho guaman

Estudiantes de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca

Presente.-

Por medio de la presente nos permitimos informar que en sesion llevada a
cabo el dia de hoy viernes 18 de mayo de 2018, el Conscjo Directivo,
conocio el disefio de su trabajo de titulacién, intitulado "Analisis de cuatro
bulbos: dalia, jengibre, circuma y remolacha para su aplicacién en
técnicas de reposteria y claboracion de recetas de autor”, dirigido por la
Mg. Ana Lia Cordero; y, en uso de sus atribuciones RESOLVIO:
APROBARLO con modificacién en el tema: "Aplicacién de técnicas de
reposteria en cuatro bulbos: dalia, jengibre, carcuama v remolacha para la

elaboracion de recetas de autor”.

Se les recuerda a los Sefores Willian Javier Atariguana Guevara y
Darwin Lizandro Morocho Guaman, que a la presente fecha estan

incursos en la disposicion general cuarta del Reglamento de Régimen

Académico Vigente.

Figura 39. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 21 de mayo 2018
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Figura 40. Aprobacion del Disefio de Tesis hoja 2

Se les recuerda a los estudiantes que hasta el dia jueves 31 de octubre del
afio 2019 deberan haber sustentade su trabajo de titulacion; dando fiel
cumplimiento a la resolucidon del Consejo Universitario de la Universidad
de Cuenca de fecha 21 de noviembre de 2017, en ¢l inciso décimo primero
dics: "Se entiende por culminado y aprobado el trabajo de
titulacion.. .cuando el estudiante cumpliendo todos los requisitc};@ legales y

reglamentarios lo defiende y lo aprucba...”, caso contrario de

un nucve trabajo de titulacion.

Atentamente,- -
R

{ s aNo
Draw Maria Dolores Insc

c.c.: Director /a de Carrera
Director de trabajo de Titulacién: Mg. Ana Lia Cordero
Tribunal: Mg. Santiago Carpio, Mg, Jéssica Guaman

Secretaria/o de Carrera

Archivo

Figura 40. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 21 de mayo 2018
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Anexo 2: Fichas de laboratorio en la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Figura 41. Correcciones de las 20 recetas por parte de la Mg. Ana Lia Cordero M.

CARRERA DE GASTRONOMIA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

FICHA DE VALIDACION

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y

REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.

1. Pastel chiffon relleno con mousse de ¢ l:EGULAR EUENO ;‘EUTRO gtlguo EXCELENTE
remolacha, salsa de moras, remolacha PARAMETROS 4
deshidratada y crumble de nueces. v~
AROMA ‘
TEXTURA v |
|
PRESENTACION v
SABOR | v
B2 o oniforne . Homedeoer ol Biacotine o e ol SR e Bl LS
2. Esponja de remolacha, panna cotta de : REGULAR | BUENO | NEUTRO | MUY EXCELENTE
PARAMETROS [l BUENO 5
remolacha, crocante de fresas y crema de 4
cardamomo. °
3 AROMA ll
Observaciones:.. =200 20, e hivlg TeRrine A
Q. Yomosetia de Zemdlacng con....... .
Lspen)e..de. nemclocha | croccuste de | PRESENTACION =
ooy 0 o oS del lo,
LSO 0. Srptan ik et degade....... SABOR o
CATADORA: ANA LIA CORDERD. FECHA:
- &s |od|eonq

FIRMA: ,
%huﬂ&“ggg ........................................

Figura 41. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 25 de abril 2019
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Figura 42. Correcciones de las 20 recetas por parte de la Mg. Ana Lia Cordero M.

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.

3. Gelatina de Remolacha rellena con cake : REGULAR [ BUENO | NEUTRO |MUY [ EXCELENTE |
PARAMETROS B 2 |3 BUENO | 5
sobre un crocante de remolacha, salsa de | 4

remolacha y fresa.*
y AROMA ~
TEXTURA /
PRESENTACION o
SABOR wiill
molacwha 9 Salsa de
4. Brownie de remolacha con nueces, helado REGULAR | BUENO | NEUTRO | MUY EXCELENTE
s : PARAMETROS 1 2 3 BUENO 5
de vainilla, salsa de taxo y pistachos, 4
Observaciones:..ComR emes.  par. heledo | AROMA ‘ | gt
Qe g b s e, dela wds. daker. g - (5
LSENLEL SN PRsgRsR.L R asladie .
e Pemolachg, (00 1 mperte, si3e. Cple | PRESENTACION | w
= \ Ve I —— e bt
P, ) cole o5 de ParmolcOn ..
PUSCOMALY . o reessesvsniaroi G SABOR <
5. Helado de remolacha sobre touille de i REGULAR { BUENO | NEUTRO | Muy EXCELENTE
L PARAMETROS [ 2 3 BUENO 5
remolacha y canela, salsa de fresas y tierra s 4
de almendras con caramelo.* | o
[ AROMA Bt e d |
TEXTURA v X
PRESENTACION | | il
‘ v
SABOR | |

CATADORA: ANA LiA CORDERBO. QQDQMLL@ L0

1&5\”-),e.o @ue parc & P roxama Cata caubiernos los ‘)(.‘o;-\ah<‘~5
Q. Maw|RECOLAR | Bugo M BOEO |[EXCELERTE |,

Figura 42. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 25 de abril 2019
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Figura 43. Correcciones de las 20 recetas por parte de la Mg. Ana Lia Cordero M.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
by CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA DE VALIDACION

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y

REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.

6. Panna cotta de jengibre acompanado de ] REGULAR | BUENO | NEUTRO | MUY EXCELENTE
N PARAMETROS [ 2 3 BUENO 5
un praliné de frutos secos y salsa de naranja, S | - 4
‘ .
_AROMA | e L sl
| / \
TEXTURA | B T e - e
PRESENTACION | - /
=>4
_SABOR —— I N
i REGULAR | BUENO | NEUTRO | MUY EXCELENTE |
7. Esferas de Jengibre, arroz crocante PARAMETROS 3 15 A LB -
saborizado con jengibre, salsa de maracuya 4
y decorado con hojas de cedrén -
: AROMA [
caramelizadas. f ‘ - i
| TEXTURA ! ! ? ==
\ \ |
LPRESENTACION! o | =
s
SABOR _ | e . |

. de Ao
SN B O O SOOI i osseeiassinsiasse

CATADORA: ANA LIA CORDERO.

Figura 43. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 25 de abril 2019
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Figura 44. Correcciones de las 20 recetas por parte de la Mg. Ana Lia Cordero M.

CATADORA: ANA LIA CORDEBO. [&u\;.\,_ 0 ocble SRE

Figura 44. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 25 de abril 2019

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS DALIA JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR
j i REGULAR | BUENO | NEUTRO | MUY [ EXCELENTE
8. Profiterol de jengibre relleno con curd de PARAMCTROD - GU £ A o -
manzana y decorado con espuma de 3 | { | &
engibre corales.
Jengi 4 . erite | AROMA = , , | v
PN~ | TEXTURA v L |
| PRESENTACION ol = T e
| SABOR e ‘,/7 -
9. Cake de remolacha con quenelle de REGULAR | BUENO | NEUTRO | MUY | ExCELENTE
PARAMETROS 1 2 3 | BUENO | 5
helado de jengibre y mini suspiros de 4 |
jamaica sobre tierra de frutos secos y salsa o
% 2 AROMA \
de jamaica.” I 1
| TEXTURA | | o
1 -
PRESENTACION | biooe =N e
SABOR |
10. Pie de jengibre relleno de dulce de REGULAR |9UEN° lNEUTRO MUY ‘E"CE‘-EN’TE
3 PARAMETROS 1 2 3 BUENO 5
babaco y jengibre, sobre una salsa de | SH |
bab izo. 1
BOMI0 s S eitengs | 0 | | | | e
i TEXTURA | | v
| PRESENTACION | | | | v
| sSABOR 1 P '
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Figura 45. Correcciones de las 20 recetas por parte de la Mg. Ana Lia Cordero M.

ol 1
é FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD !
=, CARRERA DE GASTRONOMIA |
£ 4 8 |
i
|

FICHA DE VALIDACION

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.

11. Crepes de Dalia rellenas con Queso MLO fﬂeéum PN - e
mascarpone acompanadas con salsa de PARSNECIROS 1 |2 3 =g el s =
mortifio y dalia macerada en canela y hierva _
luisa AROMA ’ -
: TEXTURA |
- N .
Observaciones:..~r2925. . was delendes, ==
8. SRyreaEa.L A0S, L Se Ve dAe iy NGR. | PRESENTACION |
.............................................................. SABOR 1 |

" . . 117
12. Mousse de Dalia con tierra de quinua y O ARARETROS e e N ST
teja con chocolate blanco 2 3 4 s

/

~ ) AROMA |

Observaciones:..%)M...\Q..%ﬁm&... 1 7‘ E = = = =
fp W5 SORCES-S0 7 P TEXTURA N
............................................................ PRESENTACION ! | 77(
............................................................ — | -

| DEGUSTADO POR: . Ay Ui, Ciov denc

FIRMA: FECHA:

ui,largh.w\ oa\os|aow.
—, sl

Figura 45. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 09 de mayo 2019
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Figura 46. Correcciones de las 20 recetas por parte de la Mg. Ana Lia Cordero M.

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR
13. Pavlova rellena con crema pastelera de MUY |
dalia y moras silvestres, sobre tierra de ;tecuuuz ;l:?UENO ?UENO ,_._ﬂ
dalia. | AROMA | o an b L i
Observaciones:..x2{% ».*.‘.‘....'.‘:‘.9.'..*?;&*.‘.)7&.,.... ‘ TEXTURA il v N = =
2y Autdtun.. s n. ookthes . | pcsenracion| e |
............................................................. SABOR 1 o ,
14. Bizcocho de Dalia con crema de praliné : B o s | e - =]
de nueces y tierra de galleta negra de v‘uu.o ?EGULAR I[ ?“E"° | 48 i EXCELENTE ‘
chocolate. 1 AROMA ‘ v B
| TEXTURA D e
| PRESENTACION ' / |
| sagoR e ) O | |
15. Soufflé de dalia, aire de fresas y touille T =] [ MUY
de fresas sobre crumble de mani. ﬁ "_AR ;‘“E"° _j _43_ e ?«:ELENE |
TAROMA =) i) ) i B _ g |
irewaA o - [N
AWt ea eSS i,PR_ESENTACION | | . .
L SABOR = |
DEGUSTADO POR:  Ana Uia Covders | E

\
|
)

Figura 46. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 09 de mayo 2019
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Figura 47. Correcciones de las 20 recetas por parte de la Mg. Ana Lia Cordero M.

g FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
e CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA DE VALIDACION

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.

> PON O

E- - e = =
16. Bizcocho de clrcuma con—sifén _de ‘ MUY

% PARAMETROS MALO ‘ REGULAR | BUENO BUENO EXCELENTE
espumas, helado de dalia, salsa de pifia y 1 | 2 a 4 5

circuma en deshidratada. A
AROMA |
Observaciones:.. ¢ srsx.. o) Serhd ... Yo | Ga2h
| PRESENTACION | . %
| SABOR s 1 =i
17. Cake de clrcuma con panna cotta de [ l ' o L e
PARAMETROS  [TTARe) REGULAR | BUENO | BUENO EXCELENTE
frambuesas, teja de curcuma y crema 1 2 {3 La s
inglesa de circuma. | AROMA = i | |
Observaciones:...QS‘:‘:*&Q.SS‘S%&..%@)S}.M.. TEXTURA = l ] 1
1 [ 1
IOV LG - = TRCSTSRE =Y, 1 SN BRESENTACISHN | /
............................................................ e =
DEGUSTADO POR: Ancy Can Covdess |
FIRMA: ’ QQ,O\ FECHA:
o s: ‘
[\’*‘”““%‘ g o4 \os |eols |
—) =

Figura 47. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 09 de mayo 2019
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APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS. DALIA, JENGIBRE

Figura 48. Correcciones de las 20 recetas por parte de la Mg. Ana Lia Cordero M.

CURCUMA Y

REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR
{ i nte T

18. Mousse de Clircuma sobre un croca 58 S ey [y ) [

acompaiada con una salsa de amaranto. | 1 2 3 4 | 6

Observaciones:.. Sa\i &, czoCawsmddt, . | AROMA i o

.Q;‘.’::V.Q.‘:‘.‘.‘S.\.Q.\....%.5".\4.».5_.9.5.' ..................... | TEXTURA | \ = 7 i

gﬂ 3 0 \‘;AhV\Q S \

..... 0 L. SR et | ecsearacion| B s jed i
Mezdar biew el cuousse 1 I S~

R i e AR AN cellehe SABOR 1 ¥

1?\8';\' \\c;g\\':\rdc.\cto < c\g;.;\l:x - T i
. Cheesecake de curcuma sobre cangui :

MALO REGULAR | BUENO BUENO EXCELENTE
caramelizado acompanado con salsa de R o 1 2 3 ‘l; |5 Tl
curcuma y curcuma deshidratada. ‘

" | AROMA i 2 |
i . He € e\\over
OPservacnongs ..... CAAR R SN ONEL .. TEXTURA Jha . v )
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Figura 48. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 09 de mayo 2019
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Figura 49. Correcciones de las 20 recetas por parte de la Mg. Ana Lia Cordero M.

[-
| FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
' & CARRERA DE GASTRONOMIA |
FICHA DE VALIDACION .
APLICACION DE TECNICAS DF RFPObTLRIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR
3 : "REGULAR | BUENO | NEUTRO | MUY | EXCELENTE
15. Alfajores de dalia, rellenos con ganache 1 |2 3 EUENO ¢
de chocolate blanco, zumo de dalia y cofac, [ I | 7 =
AROMA | —- i) | ] = =
=
TEXTURA
..>.\.‘.(‘.‘..1....(..'.'...\.u..‘\.ﬂ.l.‘..'.’..f..'..‘siu............:.. | PRESENTACION | e
................................................................ §ﬁaoﬁ . 1 “
CATADORA ANA LIA CORDEDO. FECHA: :
oeloalacia
| FIRMA: ,
’Xm s (c Lo QAL

Figura 49. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guamén. Fecha: 06 de junio 2019
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Anexo 3: Validacion de los postres de autor

Figura 50. Montaje de la mesa y degustacion para la validacién de los cinco
postres del proyecto de intervencion

Figura 50. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara. Fecha: 04 de julio 2019
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Figura 51. Puntaje por parte del Mg. John Valverde
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FICHA DE VALIDACION

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.

1. Alfajores de dalia, rellenos con ganache ; S A i :Hgno Lo
de chocolate blanco, zumo de dalia y PAROMETROS 1 2 3 4 5
cofac, salsa de moras. b4
/ 4 p AROMA
Observaciones:...//.C.4: ’/fﬁ ol
f sasnfinderactatad bt e it disinnnnnnes \'/
..... b, nﬂf/wr/q/’% TEXTURA
.............................................................. PRESENTACION v
.............................................................. SABOR .4
2. Gelatina de remolacha, cake neutro, ; MUY =
PARAMETROS [TINNs) REGULAR | BUENO | BUENO EXCELENTE
crocante de remolacha, salsa de remolacha 1 2 3 4 5
y fresa AROMA . v e
/
TEXTURA v
PRESENTACION ol
SABOR 4
DEGUSTADO POR:
FIRMA: FECHA:

//,/0 7D —=07Y

Figura 51. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 04 de julio 2019
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Figura 52. Puntaje por parte del Mg. John Valverde

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR

3. Panna cotta de jengibre acompafnado de J MUY |
IV S G MALO REGULAR | BUENO BUENO EXCELENTE |
un praliné de frutos secos y salsa de 1 2 3 4 5
naranja. AROMA v
// / — - 1

Observaciones:. TEXTURA

'PRESENTACION

SABOR v

4. Esponja de cdrcuma, helado de dalia, i R A e g‘b’;’No e B

salsa de pifa y circuma deshidratada. g e 1 2 3 4 5

Obse AROMA &

A

st TEXTURA L
PRESENTACION &
SABOR

5. Cake de remolacha, quenelle de helado : e R R T "‘B"SENO e ko

de jengibre y mini suspiros de jamaica, PanameInes 1 2 3 4 5

tierra de frutos secos y salsa de jamaica. i

/ p ) AROMA
. ™ I N /) A

ODbSOrvaACIONOS: ...cuvs/tuieersrsinaibossthuaraasasss TEXTURA >

.............................................................. PRESENTACION «

.............................................................. SABOR (e

DEGUSTADO POR:

Figura 52. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 04 de julio 2019
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Figura 53. Puntaje por parte de la Mg. Patricia Ortiz
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FICHA DE VALIDACION

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y

REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.

1. Alfajores de dalia, rellenos con ganache Muy
: PARA RO MALO REGULAR | BUENO BUENO EXCELENTE
de chocolate blanco, zumo de dalia y 1 2 3 -4 s
cofac, salsa de moras. &
AROMA )
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PRESENTACION 5
SABOR %
2. Gelatina de remolacha, cake neutro, ; Muy
PARAMETROS MALO REGULAR | BUENO BUENO EXCELENTE
crocante de remolacha, salsa de remolacha 1 2 3 4 5
y fresa AROMA ) i
TEXTURA ]
PRESENTACION J
............................................................ 'SABOR 3
DEGUSTADO POR:
FIRMA: vl b FECHA:
s T )
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Figura 53. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 04 de julio 2019
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Figura 54. Puntaje por parte de la Mg. Patricia Ortiz

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y

REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.
3. Panna cotta de jengibre acompafado de MUY
PARAMETROS LIS REGULAR | BUENO BUENO EXCELENTE
un praliné de frutos secos y salsa de 3 2 3 4 5
naranja. o AROMA 4 -
Observaciones: TEXTURA )
Ylu 5
........ SXTLCUBL: ... 00 5. oos PRESENTACION ) J
............................................................. SABOR j
4. Esponja de ctrcuma, helado de dalia, : GALO i laiss :S;NO e
salsa de pifia y circuma deshidratada. FARNEEIES 1 2 3 4 5
OB EErVACION 8 e e Tnsins AROMA 4
.............................................................. TETLRA i
.............................................................. ;5'
.............................................................. PRESENTACION
........................................................................ — 5
5. Cake de remolacha, quenelle de helado I S e e :&No S tithic
de jengibre y mini suspiros de jamaica, PARANETROS T ] [ S S I R e B R, 5
tierra de frutos secos y salsa de jamaica. s
r 1/ 2 AROMA J
Jekfs tey ot
Observaclones ....... c/.cz: B e Ok ... TEXTURA 7 —
Al f JY (2 NUUURN SRR 5
PRESENTACION
=
SABOR J
DEGUSTADO POR: F\ 4 /Z)
PaTRius  OpIIZ Ropd s f’L/ 174 //’

Figura 54. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 04 de julio 2019
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Figura 55. Puntaje por parte de la Mg. Ana Lia Cordero
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FICHA DE VALIDACION

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.
1. Alfajores de dalia, rellenos con ganache 3 D < R L :SENO e
de chocolate blanco, zumo de dalia y PARAMETROS 1 2 3 4 5
cofac, salsa de moras. 7

AROMA B -

TEXTURA

PRESENTACION aikd

SABOR sl
2. Gelatina de remolacha, cake neutro, MUY

PARAMETROS MALO REGULAR | BUENO BUENO EXCELENTE
crocante de remolacha, salsa de remolacha 1 2 3 4 S
y fresa | AROMA ; ) . |

o
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............................................................ PRESENTACION o ks il
............................................................ — B
DEGUSTADO POR: Ana Uia Covdero Maldouads
FIRMA: FECHA:
‘Lku(‘; 0% (,' PRY Q. u»k\"(\‘ ( 04 - \O\'o 2019

Figura 55. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 04 de julio 2019
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Figura 56. Puntaje por parte de la Mg. Ana Lia Cordero

APLICACION DE TECNICAS DE REPOSTERIA EN CUATRO BULBOS: DALIA, JENGIBRE, CURCUMA Y
REMOLACHA PARA LA ELABORACION DE RECETAS DE AUTOR.
3. Panna cotta de jengibre acompafado de - MUY

PARAMETROS MALO REGULAR | BUENO BUENO EXCELENTE
un praliné de frutos secos y salsa de 3 2 3 & 5
naranja. AROMA -
Observaciones:.. E)...R/00 0SS, 55, TEXTURA — ‘

Moy o atie s o :' o | ‘
......................... y.....:..k.\;f.\..(:..................... PRESENTACION .= e ]
............................................................. —— e
4. Esponja de curcuma, helado de dalia, 5 S S G ‘QSENO et vt
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SABOR \ il J
5. Cake de remolacha, quenelle de helado : e AU S nB‘S;No ST
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Figura 56. Fuente: Willian Javier Atariguana Guevara y Darwin Lizandro Morocho Guaman. Fecha: 04 de julio 2019
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