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Resumen 

El presente proyecto de intervención plantea la elaboración de postres y bollería 

con base en seis tipos de manzanas producidas en el Azuay, en los cantones de 

Paute, Chordeleg y Sígsig. Las manzanas escogidas para este caso 

corresponden a las variedades, Ana, Gala, Golden Delicious, Granny Smith, Fuji 

y Rome Beauty. 

Se llevó a cabo una profunda investigación bibliográfica de la manzana y de las 

técnicas empleadas en el área de la pastelería y panadería (bollería), además 

del uso de una entrevista no estructurada, métodos de experimentación tanto 

para el análisis organoléptico de la fruta, así como también en la creación de 15 

recetas que fueron sometidas a un análisis degustativo por parte de un grupo 

focal. 

Se obtuvo como resultado, la producción de un recetario de autor denominado 

“Manzanas del Azuay”. Postres y Bollería, que incluye nueve recetas 

seleccionadas en tres categorías distintas. 

Palabras Claves: Manzana, fruta, postres, bollería, Azuay. 
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Introducción 

En la actualidad existe una gran demanda en el consumo de manzana. Los 

países se convierten en grandes productores y comerciadores de la fruta a nivel 

mundial generando múltiples oportunidades en distintos campos; tales como la 

agricultura, nuevas fuentes de empleo, el comercio, el uso de los recursos, entre 

otros; sin embargo, gran parte de esta fruta no es aprovechada de una manera 

correcta generando desperdicios y pérdidas a gran escala, sobre todo 

alimentarias. 

El Ecuador produce distintos tipos de manzanas para el consumo local. Algunas 

provincias de la región sierra poseen el clima y las condiciones especificas para 

la producción de la fruta. Tal es así que en la provincia del Azuay; sobre todo en 

los cantones de Paute, Chordeleg y Sígsig, esta fruta es cosechada; a pesar del 

gran esfuerzo que realizan tanto, los gobiernos centrales en proyectos agricolas 

así como los pequeños productores en aprovechar los recursos que la tierra les 

brinda, gran parte de la cosecha se pierde en el camino. Y, toda esa fruta, ¿a 

donde va a parar?, ¿como aprovecharla de tal manera que no genere 

desperdicios?, ¿cómo generar un impacto que permita que las poblaciones 

productoras la aprovechen al 100%? 

El presente proyecto de intervención recoge un estudio profundo de la manzana 

y conjuga técnicas clásicas de pastelería y panadería (bollería) en un recetario 

práctico y atractivo para la población Azuaya. Todo esto, a partir de una 

investigación bibliografica, experimentación organoléptica y análisis gustativo 

por parte de un grupo focal que permitió el desarrollo correcto de recetas 

adecuadas para el uso y aprovechamiento de la fruta. 

El capítulo I es un estudio bibliográfico y general de la manzana, la situación a 

nivel local y a nivel mundial, su origen, taxonomía, valor nutricional, usos 

adicionales y derivados, así como también se presenta una experimentación con 

el fin de conocer las propiedades organolépticas de cada variedad de manzana. 

El capítulo II abarca un recopilatorio de las técnicas empleadas en pastelería y 

panadería (bollería) para su correcto uso en la creación de recetas, se analizan 



 
 
     
                                    

Cisne Gabriela Placencia Brito                                                                                                    16 
 

las propiedades de cada variedad para la creación de diversas texturas, formas 

y olores con sabor a manzana. 

El capitulo III es el resultado práctico de un trabajo realizado para la población 

del Azuay, la creación de un recetario que incluye producto local, es decir 

manzanas de la zona.  
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CAPÍTULO I 

GENERALIDADES DE LA MANZANA 

 

Ilustración 1. Variedades de manzanas. Fuente: autor (abril, 2021) 

1.1. Origen de la manzana 

Los primeros cultivos de manzana datan de hace 20.000 años, en restos 

fosilizados junto a yacimientos de la Edad de Bronce en Egipto, Austria y Suiza; 

estudios indican que los egipcios cultivaban manzanas desde hace 4500 años. 

A través del tiempo y gracias a las conquistas, la manzana logró extenderse 

alrededor del mundo, los españoles son los responsables de llevar el fruto a 

Latinoamérica y los ingleses al norte del continente americano. Según la cultura 

popular; la manzana, en la Biblia, es considerada el símbolo del pecado original, 

siendo la fruta responsable de la expulsión de Adán y Eva del paraíso; y de igual 

manera en la cultura griega es considerada la fruta de la discordia que concluyó 

en la guerra de Troya, (Ayala y Calle, 2016). 

De acuerdo a Stuchtey (2019), las actuales manzanas son resultado de una 

hibridación de al menos 4 variedades de manzanas salvajes. A causa de la mega 

fauna existente antiguamente en Europa y Asia, y posteriormente a las rutas de 

comercialización de productos, sobre todo gracias a la Ruta de la Seda, pudieron 

haber contribuido al desarrollo del fruto tal y como hoy se lo conoce.  
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1.2. Producción de manzana  

Según la FAO (2021), en el año 2018 la producción anual de frutas alcanzó los 

868 millones de toneladas a nivel mundial, de las cuales 111 millones de 

toneladas corresponden a la producción de manzanas.  

Como refiere Fresh Plaza (2020), el mercado global para la manzana en el año 

2020 se desglosa de la siguiente manera: 

 Chile: produce el 2% de la producción mundial de manzana, se estima 

que en el 2020 el país exportó alrededor de 1.6 a 1.7 millones de 

toneladas de manzanas a diversos países donde se incluyen algunos 

Sudamericanos. La principal variedad producida es la Royal Gala, que 

ocupa el 45% de la producción. 

 China: la producción para el año 2020 fue de 40.5 millones de toneladas, 

convirtiendo al país en el primer productor mundial del fruto. 

 Francia: Aproximadamente la producción para el año 2020 se estima que 

ronda los 1.4 millones de toneladas, en variedades como Golden y Granny 

Smith. Además, la llamada variedad Club. 

 Reino Unido: la producción de manzanas se estima en 1.3 millones de 

toneladas. La variedad más cultivada es la Gala y su producción ronda 

las 72.000 toneladas. Además, variedades como Braeburn, Jazz, Club, 

Cameo, Junami, Rubens, Evelina y Opal. 

 Italia: se estima que la producción para el año 2020 es de 2.079.972 

toneladas en línea de producción y de 178.000 toneladas de manzana 

ecológica.  

 Estados Unidos: en el estado de Washington se estima que la producción 

llegue a 134 millones de cajas en el año 2020. 

En Ecuador, la producción de manzana se encuentra destinada únicamente 

hacia el consumo interno, sobre todo, para el abastecimiento de mercados 

locales, para la compra por parte de minoristas y a su vez para la venta al 

consumidor.  
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De acuerdo a la ilustración 2, el consumo de manzana en Ecuador en la última 

década representó un ascenso positivo, resultando su pico en el año 2013 donde 

se registró un consumo de alrededor de 70.000 toneladas anuales en todo el 

territorio. Para el año 2020 el consumo de manzana en el país registró una baja 

de 10 puntos dando como resultado un consumo aproximadamente de 60.000 

toneladas.   

 

Ilustración 2. Consumo doméstico de manzanas frescas en Ecuador. Fuente: 

index mundi (s.f). 

 

La Prefectura del Azuay (2015), señala que la producción de manzanas en la 

provincia del Azuay alcanza las 286 toneladas anuales, concentrando su mayor 

producción en la parroquia Principal del cantón Chordeleg. 
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1.3. Taxonomía y morfología de la manzana 

TAXONOMÍA Y MORFOLOGÍA DE LA MANZANA 

Familia: Rosaceae 

Género: Malus 

Nombre científico: Pyrus malus L, Malus domestica 

Planta: 

Alcanza los 10 metros de altura, el tronco es derecho y 

alcanza comúnmente los 2 a 2.5 metros de altura, la 

corteza es cubierta con lenticelas, lisa, de color 

ceniciento verdoso sobre los ramos y escamoso y gris 

pardo sobre las partes viejas del árbol. Vive alrededor 

de 60-80 años. 

Sistema radicular: Posee raíces superficiales, menos ramificadas. 

Hojas: 
Son ovales, aserradas con dientes obtusos, blandas, 

haz de color verde claro, con 4-8 nervios alternados. 

Flores: 

Son grandes y pedunculadas, se abren días antes que 

las hojas, hermafroditas, color rosa pálido y blanco, en 

número de 3-6 unidas en corimbo. 

Floración: 
Se da en octubre, los frutos se cultivan de febrero a 

mayo. 

Fruto: 
Es un pomo globoso con pedúnculo corto, posee varias 

semillas pardas brillantes. 

Tabla 1. Taxonomía y Morfología de la manzana. Elaborado por: Cisne 

Placencia. Fuente: infoagro Systems (2020) 
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1.4. Valor nutricional de la manzana 

Como afirma un estudio citado por Hidalgo, Gómez, Escalera, Rojas, Moya, 

Delgado, Mamani e Hinojosa (2016), al Dr. Doctor Bahram Arjmandi (1988), los 

beneficios nutricionales del consumo de manzana son: 

 Su alto contenido de fibra, pectina y polifenoles ayudan a proteger la salud 

cardiovascular y reducir los niveles de colesterol. 

 Ayuda a reducir el peso corporal. 

 Según el estudio del Dr. Arjmandi de un total de 160 mujeres que 

participaron, a los seis meses, el 23% experimentaron una reducción del 

colesterol LDL y un aumento del 4% del colesterol HDL. 

 Investigadores de la Universidad de Iowa (2011) descubrieron que la 

cáscara de la manzana posee ácido ursólico que reduce el desgaste 

muscular y promueve el crecimiento de músculo. 

De igual manera citado por Hidalgo, Gómez, Escalera, Rojas, Moya, Delgada, 

Mamani e Hinojosa (2016), a Pamplona (1988), los principios activos de la 

manzana son: 

 Contiene 12.6% de hidratos de carbono en forma de azúcares (fructosa, 

glucosa y sacarosa en menor proporción), vitamina C y E, potasio y 

hierro, además aporta 59 kcal por cada 100 gramos. 

 Pectina: posee 2.4 g/100g de fibra de manzana, de las cuales el 1/5 se 

encuentra en la cáscara. La pectina retiene agua y sustancias de desecho 

en el intestino favoreciendo la expulsión de toxinas junto con las heces.  

 Ácidos orgánicos: sobre todo el ácido málico, cítrico, succínico, láctico y 

salicílico producen un efecto antiácido en sangre y tejidos. Renuevan la 

flora intestinal y evitan la fermentación intestinal. 

 Taninos: astringentes y antiinflamatorios 

 Flavonoides: impiden la oxidación de lipoproteínas de baja densidad, 

evitando así la arteriosclerosis. 
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APORTE NUTRICIONAL DE LA MANZANA (100 gr) 

COMPOSICIÓN CANTIDAD (gr) 

Agua 84 g 

Calorías 59 kcal 

Carbohidratos 15 g 

Proteínas 0.19 g 

Fibras 2.7 g 

Lípidos 0.4 g 

Potasio 115 mg 

Calcio 7 mg 

Fósforo 7 mg 

Magnesio 5 mg 

Azufre 5 mg 

Hierro 0.18 mg 

Vitamina B3 (Niacina) 0.17 mg 

Vitamina E 0.4 mg 

Tabla 2. Aporte nutricional por 100 gramos de manzana. Elaborado por: Cisne 

Placencia. Fuente: Hidalgo Filipovich, R & otros (2016) 
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1.5. Cultivo y tipos de manzana producidas en el Azuay: Chordeleg, 

Paute y Sigsig.  

CHORDELEG 

Principal 

La parroquia Principal se encuentra ubicada a 18 km al sur del cantón Chordeleg, 

posee una extensión aproximada de 32 km² y una altitud de 2700 msnm. 

Principal se caracteriza por tener suelos extremadamente fértiles para el cultivo 

de frutales; como la manzana, pera, durazno, capulíes, reina claudias, santa 

rosas, sacsumas, moras, tomates, taxos, entre otros; así como también cereales, 

hortalizas y peces. Resulta importante destacar las hábiles manos de sus 

mujeres, las cuales elaboran diversas artesanías sobre todo en paja toquilla. 

(GAD Parroquial Principal, s.f.)  

A través de una entrevista con el señor Peláez, nos indica que, la parroquia 

Principal tiene una gran producción de manzana, tanto así que puede observarse 

en cada casa de dos a tres árboles del fruto. La producción abarca alrededor de 

20 tipos de manzanas, entre las que destacan sobre todo “la de colada”, Granny 

Smith, Red Smith, Flor de mayo y Emilia, sin embargo, existen otras tales como 

la manzana “negra” y la manzana verde que se producen a finales de la 

temporada. La época de cosecha se encuentra entre los meses de marzo a 

agosto siendo propicio su cultivo en abril y mayo, donde incluso se puede 

observar frutos en el piso. A pesar de ser una parroquia rica en producción frutal 

no se aprovecha la fruta adecuadamente, aproximadamente más de la mitad de 

la producción se desperdicia, pudre y pierde sobre todo debido a la falta de 

mercado, (Peláez, M, comunicación personal, 08 de junio de 2021)  

El año 2020 el GAD Parroquial vendió a la Prefectura del Azuay 

aproximadamente 120.000 manzanas las cuales fueron incluidas en el programa 

“Canasta solidaria”, que busca contribuir con las familias más necesitadas 

mediante la entrega de kits alimenticios, (Peláez, M, comunicación personal, 08 

de junio de 2021). 
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PAUTE 

Bulán 

Se encuentra limitada al norte y al oeste con la provincia de Cañar, al sur con el 

cantón Paute, al este con el cantón Paute y la parroquia Dug-Dug. La parroquia 

se encuentra ubicada a 50 km del cantón Cuenca y 7 km del centro de Paute. 

Tiene una altitud entre los 2200-3500 msnm dotando a la parroquia de 

microclimas que la hacen propicia para el cultivo de distintos productos como 

frutales, hortalizas y papas.  

De acuerdo al Ministerio de Turismo (2020), en la parroquia Bulán 

aproximadamente existen 600 familias dedicadas al cultivo y cosecha de 

distintos frutales, dentro de los que se incluyen reina claudias, peras y naranjas, 

pero el producto que más sobresale son las manzanas. La producción anual de 

manzana solo en la parroquia alcanza las 18000 toneladas. Febrero es conocido 

como el “Mes de las frutas”, los campos de la parroquia se llenan de color, debido 

a la época de cosecha. Gracias a los dirigentes de la parroquia se realiza el 

Festival “Colores, aromas y sabores” con el fin de potenciar el valor de los 

productos mediante la venta y exposición de los mismos. 

El GAD Parroquial de Bulán (2017), afirma que desde hace 100 años se vienen 

cultivando distintas variedades de especies de manzanas dentro de las que se 

cuentan 29 especies con distintas características, sabores y tamaños. Entre las 

variedades están: 1) Granny Smith, 2) Jonagold, 3) Roja o Red Delicious, 4) 

Gala, 5) Royal Gala, 6) Golden, 7) Starking Delicious, 8) Icuajama, 9) Arrayada, 

10) Primicia, 11) Rome Beauty, 12) De leche, 13) Flor de mayo, 14) Emilia, 15) 

Guambala, 16) Manzana del Niño, 17) Mexicana Dulce, 18) Mexicana Precos-

roja, 19) Mexicana o Precos, 20) Golden Precoz, 21) Super Golden, 22) Sandía 

(Pink Earl), 23) Ana, 24) Torta (Reineta gris), 25) Alaska, 26) Negra y 27) 

Bellgolden, 28) Indet Patrón y 29) Jonathan.  
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SIGSIG 

San Bartolomé 

La parroquia San Bartolomé se encuentra a 2800 msnm, ubicada a 37 kilómetros 

del cantón Cuenca, con orientación norte en relación al cantón Sigsig en la 

provincia del Azuay; limitada al norte con la parroquia San Juan, al este con la 

parroquia Sigsig, al oeste con las parroquias Santa Ana y Quingeo, y al sur con 

las parroquias Ludo y Sigsig, (Jumbo, 2015, pp. 9). 

Las tierras de la parroquia dan lugar a una extensa variedad de árboles frutales, 

que además representan uno de los principales réditos económicos para los 

habitantes. Estos son destinados al consumo local y también sirven para 

alimentar a los mercados de Paute, Cuenca y Sigsig, aquí se producen 

naturalmente duraznos, reina claudias, peras, capulíes, higos, aguacates, pero 

el producto más representativo son las manzanas. En San Bartolomé se cultivan 

las variedades: Emilia, Royal Gala y Golden Delicious. El cultivo se realiza de 

manera artesanal siendo ideal su siembra en las zonas altas de la parroquia, la 

cosecha se da entre marzo y abril. Tanto está presente el fruto del manzano en 

la comunidad que se estima que cada casa o propiedad cuenta con su huerto de 

árboles de manzana; la fruta representa tanto a la parroquia que incluso tiene su 

propia celebración tradicional “La Fiesta de la Manzana” que se desarrolla desde 

hace 80 años el día 16 de abril, día que coincide con la fundación de la parroquia, 

(Jumbo, 2015, pp 40-42). 

 

1.6. Propiedades organolépticas de la manzana 

Experimentación organoléptica de las variedades: Ana, Gala, Golden 

Delicious, Granny Smith, Fuji y Rome Beauty 

La siguiente experimentación tiene como finalidad evaluar los seis tipos de 

manzanas elegidas para la presente investigación. Los criterios de calificación 

han sido tomados a criterio de la investigadora de acuerdo con los objetivos 

planteados.  
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Se consideran las siguientes características: 

 AROMA: intenso o poco intenso, algún aroma particular. 

 COLOR: roja, verde, amarilla o bicolor. 

 SABOR: pulpa: dura o suave; dulzor: muy dulce o dulce; acidez: muy 

ácida o ácida; sabor equilibrado. 

 TEXTURA: firme, arenosa o jugosa. 

 

Los resultados obtenidos de la experimentación son: 

 

PROPIEDADES ORGANOLÉPTICAS DE LAS MANZANAS ELEGIDAS 

VARIEDAD AROMA COLOR SABOR TEXTURA 

Manzana 

Ana 

Poco intenso 

con toques 

cítricos: lima-

limón. 

Bicolor 

Tonos rojos 

predominantes 

en la mitad 

superior de la 

fruta, en la 

parte inferior la 

coloración es 

amarilla-

verdosa. 

Sabor 

medianamente 

dulce y 

ligeramente 

cítrico. 

Alta sensación 

acuosa en 

boca. 

Pulpa suave 

con textura 

ligeramente 

arenosa. 

Ligeramente 

crocante. 

Manzana 

Gala 

Ligeramente 

intenso con 

toques a frutos 

secos. 

Marcado color 

rojo intenso 

con puntos 

amarillos casi 

imperceptibles. 

Sabor dulce. 

Ligera 

sensación 

acuosa en 

boca. 

Pulpa suave 

y firme, 

entre jugosa 

y arenosa 
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Manzana 

Golden 

Delicious 

Ligeramente 

intenso con 

toques 

florales. 

Amarilla, 

amarilla-

verdosa con 

ligeras pintas 

cafés 

(ocasionales). 

Medianamente 

acida. Ligera 

sensación 

amarga en 

boca 

Pulpa dura 

y firme, 

ligeramente 

arenosa. 

Manzana 

Granny 

Smith 

Medianamente 

intenso con 

toques 

tropicales: 

mago-coco-

piña. 

Verde brillante 

Muy acida. 

Poca 

sensación 

acuosa en 

boca. 

Pulpa dura 

y firme. 

Manzana 

Fuji 

Muy intensa 

con toques a 

madera, 

vainilla. 

Bicolor. 

Amarilla con 

estriaciones 

rojas 

Muy dulce. 

Poca 

sensación 

acuosa en 

boca. 

Pulpa suave 

y arenosa. 

Manzana 

Rome 

Beauty 

Poco intenso 

con ligeros 

toques 

cítricos. 

Roja brillante, 

con pintas que 

amarillas 

Sabor sutil, 

ligeramente 

cítrico y dulce. 

Alta sensación 

acuosa en 

boca. 

Pulpa firme 

y crujiente 

Tabla 3. Propiedades organolépticas de las manzanas: Ana, Gala, Golden 

Delicious, Granny Smith, Fuji, Rome Beauty. Fuente: autor. Experimentación 

directa (24/04/2021) 
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Ilustración 3. Cata de propiedades organolépticas de las manzanas 

seleccionadas: manzana 1: Ana; manzana 2: Gala; manzana 3: Golden 

Delicious; manzana 4: Granny Smith; manzana 5: Fuji; manzana 6: Rome 

Beauty. Fuente: autor (24/04/2021) 

 

1.7. Usos en la cocina: Aplicaciones y derivados de la manzana. 

Pectinas 

Food News (2015), señala que la manzana podría ser considerada una 

importante fuente de materia prima para la obtención de pectinas. Las pectinas 

son empleadas en la industria alimentaria como agentes texturizantes, 

espesantes, aglutinantes, gelificantes, encapsulantes, formadores de películas, 

sustitutos de grasas, entre otras funciones; todo esto corroborado gracias al 

investigador Jesús Hernández Cruz de la Universidad Autónoma Agraria 

“Antonio Narro” en México, quien evaluó las propiedades de la pectina de 

manzana aplicada a las salsas, dando como resultado un aumento de la 

viscosidad en relación con los resultados de marcas comerciales. Implicaría una 

aplicación a productos que requieran textura y viscosidad, sobre todo yogurt. 

Sidra 
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Tal vez el derivado más conocido de la manzana es la sidra, se trata de una 

bebida alcohólica fermentada obtenida del jugo de manzana, que posee un 

contenido alcohólico de entre 1.2 a 8% v/v. (Sanhueza, 2019). 

 

Harina de manzana 

Tanto la producción de sidra como la de jugo de manzana, generan una gran 

cantidad de residuos, dentro de los cuales se encuentra la magaña que es la 

pulpa de la manzana luego de ser exprimida, esta se seca a 60°C por 12 horas, 

para posteriormente pasar por un proceso de molido y tamizado para la 

obtención de harina. La harina de manzana posee mayor absorción de agua que 

la harina de maíz en un porcentaje 7.69% a 1.26 -1.60% respectivamente; 

resultando ideal para uso en alimentos viscosos como sopas, salsas, masas y 

productos horneados. (Aguirre, G., Castillo, J., Trejo, M, Pascual, S., y Lira, A, 

2018, pp 234-240). 

 

Fermentación láctica de manzana 

Como plantea Del Noval (2016), en el país Vasco se elabora el licor de Basaka 

en el cual se maceran manzanas silvestres en anís para ser fermentadas por 

alrededor de 4 a 6 meses con una técnica japonesa que consiste en fermentar 

de manera láctica la fruta con la adición del 2% sal y el uso de bolsas de vacío. 

La fermentación láctica de la manzana podría abrir paso a gran variedad de 

aplicaciones tales como encurtidos, iniciadores de yogur o el consumo mismo de 

esta fruta.  
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CAPÍTULO II 

TÉCNICAS DE PASTELERÍA Y PANADERÍA (BOLLERÍA) A APLICARSE EN 

LAS MANZANAS: ANA, GALA, GOLDEN DELICIOUS, GRANNY SMITH, 

FUJI Y ROME BEAUTY 

 

2.1. Técnicas empleadas en pastelería 

2.1.1. Masas 

2.1.1.1. Masas quebradas  

Para Martínez, M y Rendón, H, (2019), las masas quebradas son aquellas de 

textura blanda, delgada y quebradiza, esto se debe gracias a la gran proporción 

de grasa existente en la masa. Se caracterizan por su ausencia de gluten debido 

a que éstas no se amasan dando como resultado masas con gran friabilidad 

(textura crujiente y arenosa). Son ideales para la elaboración de galletas, tartas, 

pastas, entre otras preparaciones. Importante tener en cuenta que las masas 

quebradas no son elásticas. 

Las masas quebradas utilizan dos técnicas para su elaboración: 

 Sablage: parte de una mezcla de harina con mantequilla, formando una 

textura arenosa. 

 Cremage: parte de una emulsión de azúcar y mantequilla, para 

posteriormente añadir los otros ingredientes. 

 

2.1.1.2. Masas batidas 

Para Gross (2013), las masas batidas se usan para la elaboración de 

bizcochuelos, arrollados, masitas vainillas, budines y cakes. 

Se pueden dividir en dos grupos: masas batidas livianas y masas batidas 

pesadas. Se detallan a continuación: 
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2.1.1.2.1. Masas batidas livianas 

Son preparaciones bastantes aireadas debido al batido prolongado de los 

huevos con el azúcar, dependiendo el caso el batido será solo de las claras, solo 

las yemas o del huevo entero, (Gross, 2013). 

Técnicas en masas batidas livianas 

Se indican principalmente dos técnicas: 

Espumado en caliente o genoise: se mezclan los huevos con azúcar a fuego 

hasta una temperatura de 40/45ºC, se retira de fuego y se sigue batiendo hasta 

punto letra. Se añaden los secos.  

Batidos separados y biscuit: se baten las yemas con parte del azúcar, el restante 

se bate junto a las claras, estas se incorporan a las yemas o al revés 

dependiendo la preparación, luego se añaden los secos y a veces algo de 

materia grasa. 

 

2.1.1.2.2. Masas batidas pesadas 

Conocidas también como masas cremadas, poseen un alto contenido graso que 

alcanza hasta el 1/3 del peso total, producen texturas más compactas, son 

característicos de este tipo los budines, los cakes, (Gross, 2013), magdalenas, 

bizcochos esponjosos y plumcakes. 

Técnicas en masas batidas pesadas 

Cremado o emulsión: se trabaja con mantequilla pomada (mantequilla a 

temperatura ambiente) hasta obtener una crema. Se añade azúcar hasta 

blanquear. Añadir los huevos uno a uno hasta lograr una buena emulsión. Para 

lograr un buen cremado se debe trabajar con ingredientes a temperatura 

ambiente. 
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2.1.1.3. Masas laminadas 

Las masas hojaldradas o laminadas son aquellas masas crujientes que poseen 

multiples capas o láminas superpuestas de masa y grasa que al cocerse se 

separan entre sí, esto se debe al vapor contenido en la grasa que permite que 

ésta se expanda formando el hojaldrado (Armendáriz, 2019). 

Las masas laminadas poseen dos elementos: el empaste y la grasa; el empaste 

hace referencia a la masa elaborada con harina, agua y otros elementos; y las 

grasas utilizadas generalmente son mantequillas, margarinas y mantecas, 

(Varios, 2008).  

Técnicas en masas laminadas 

De acuerdo con Armendáriz (2019)  

Realizado el empaste, se deja reposar, a continuación se coloca la materia 

grasa y se cubre con la masa, se reposa y posteriormente se trabajan las 

vueltas (cinco o seis). 

Existen dos sistemas para trabajar con masas hojaldradas:  

 Sistema clásico: se trabaja el empaste en forma de cruz con un centro 

abultado en donde se coloca la materia grasa para ser estirada. 

 Sistema moderno: la masa es recortada en forma de rectángulo y dividida 

por la mitad, la materia grasa se coloca entre ambos rectángulos, 

posteriormente se cierra y reparte la grasa. En este sistema se puede 

trabajar directamente con los dobleces o vueltas.  

El laminado u hojaldrado se logra mediante el estiramiento, reposo y la 

correcta aplicación de distintas vueltas.  

  Tipos de masa hojaldre:  

Para Gross (2013), existen tres formas de elaborar masa hojaldre: 

 Hojaldre francés o directo: la masa envuelve a la materia grasa o empaste. 

 Hojaldre inverso o invertido: el empaste envuelve a la masa. 
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 Hojaldre rápido: los ingredientes son mezclados juntos desde el inicio. 

 

2.1.1.4. Masas cocinadas 

Pasta Choux 

Según la Universidad Popular Autónoma del Estado de Puebla (UPAEP, 2014) 

estas masas se caracterizan por el escaldado al que se someten con el fin de 

eliminar la humedad. 

Agregando a lo anterior el método conocido como pâte à choux o pre cocido, 

hace referencia a que la harina ha sido previamente cocida antes de entrar al 

horno. No está delimitada si es una mezcla o una masa, esto debido a que es 

muy espesa para la primera y muy ligera para la segunda.  

La principal característica de esta preparación es su centro hueco, esto permite 

el uso de rellenos, en especial de cremas. 

Técnica de la pasta choux 

Según Wright y Treuillé (2007), la técnica consiste en cocer la masa hasta que 

esta se hincha, retirar del fuego, añadir huevos y batirlos para incorporar aire, es 

importante que la masa no esté tan caliente que cocine los huevos, pero tampoco 

tan fría que se cuaje. 

 

2.1.2. Cremas 

Al hablar de cremas principalmente se nombra a la crema de leche, ésta se trata 

de una emulsión de componentes grasos obtenidos del desnatado de la leche. 

En el área pastelera generalmente se toman en cuenta cremas con un porcentaje 

de grasa superior o similar al 30%, ya que influye sobre todo en el tiempo de 

montado y en la estabilidad de la crema, (Bressanini, D. 2014). 

Existen distintos tipos de cremas que se detallan a continuación, (Gross, O. 

2013):  
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 Cremas frías: para la elaboración de crema chantilly, mousses y parfaits.  

 Cremas calientes: para la elaboración de crema pastelera, sabayón, 

flanes, crema inglesa, crema de mantequilla y ganache. 

 

2.1.3. Merengues 

De acuerdo a la Guía Completa de las Técnicas Culinarias. Postres (1999), los 

merengues son claras de huevo batidas con azúcar.  

Técnica con merengue 

El porcentaje común de azúcar es de 2 a 1 en relación con las claras, se 

distinguen tres tipos de merengues, (Gross, O. 2013): 

Merengue francés: se prepara en frío; se baten claras y se añade azúcar en 

2 o 3 tiempos sin dejar de batir. Este merengue es utilizado en preparaciones 

que posteriormente van a ser cocidas, además que pueden ser secadas en 

horno a baja temperatura.  

Merengue italiano: o también conocido como “merengue cocido”, se 

caracteriza por ser el único merengue en donde las claras son cocidas por 

un almíbar entre 117-125ºC- Forma parte de mousses de frutas, alcoholes y 

chocolate.  

Merengue suizo: se mezclan las claras y el azúcar a baño maría hasta lograr 

una temperatura entre 45-50ºC, logrando la pasteurización de las claras para 

el consumo directo. Puede utilizarse para mousses y para confeccionar 

piezas decorativas. 

Algunos tipos especiales de merengues son, (Gross, O., 2013): 

 Succès: con adición de polvo de almendras y almidón de maíz.  

 Progrès: con adición de polvo de almendras, polvo de avellanas y almidón 

de maíz.  

 Japonais: con adición de polvo de avellanas. 
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 Dacquoise: con adición de almendras molidas, y coco o pistachos molidos 

 

2.1.4. Técnicas con Azúcar 

Describen Wright y Treuillé (2007), las técnicas aplicadas al azúcar en función 

de las preparaciones finales a realizarse, siendo estas: almíbar y caramelo, y sus 

distintos usos posteriores: 

Almíbar 

El almíbar puede definirse como la mezcla disuelta de azúcar en un líquido. Los 

almíbares se pueden clasificar en función de la proporción azúcar/líquido: 

TIPOS DE ALMÍBAR 

TIPOS PROPORCIÓN USOS 

Almíbar ligero 
250 gr de azúcar por 500 ml 

de agua 

Ensaladas de frutas y frutas 

escalfadas 

Almíbar 

mediano 

250 gr de azúcar por 250 ml 

de agua 
Frutas confitadas 

Almíbar 

espeso 

250 gr de azúcar por 225 m 

de agua 
Caramelo y helado 

Tabla 4. Tipos de Almíbar. Elaboración: Cisne Placencia. Fuente: Wright y 

Treuillé (2007) 
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PUNTO DE COCCION DEL ALMÍBAR 

PUNTO DE 

COCCIÓN 
TEMPERATURA USOS 

Bola blanda 116-118°c 
Merengue italiano y glaseado de 

crema de mantequilla. 

Bola firme 125°c Mazapán y glaseado de fondant. 

Quebrado blando 134°c Confitería. 

Quebrado duro 145°c Hilos de azúcar y glaseado de frutas 

Tabla 5. Punto de cocción del almíbar. Elaboración: Cisne Placencia. Fuente: 

Wright y Treuillé (2007) 

 

Caramelo  

El punto de caramelo puede definirse como un almíbar que sobrepasa el punto 

de quebrado duro. Dependiendo del color el caramelo varía su sabor, los más 

pálidos poseen sabores suaves, mientras que los más oscuros poseen sabores 

a frutos secos, hay que tener especial atención ya que estos últimos tienden a 

amargarse.  

El caramelo puede utilizarse en la elaboración tanto de pralinés como de 

nougatine: 

 Praliné: se trata de un caramelo al cual se le han añadido frutos secos; 

principalmente almendras tostadas; antes de que este se solidifique. 

 Nougatine: se trata de una mezcla de frutos secos maleables con 

caramelo a los que se ha añadido glucosa 
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2.1.5. Técnicas con Chocolate 

Según se describe en la antología gastronómica (UPAEP, 2014) la chocolatería: 

El chocolate proviene de la palabra azteca xocolatl, que significa xoco: agrio y 

latl: agua. El origen del chocolate se remonta a las antiguas civilizaciones mayas 

y aztecas. Proviene del árbol del cacao cultivado principalmente en las cuencas 

de los ríos Amazonas y Orinoco.  

DERIVADOS DEL CACAO 

TIPO DE 

DERIVADO 

% DE 

CACAO 
CARACTERÍSTICAS INGREDIENTES 

Chocolate 

negro 

No inferior 

al 35% 

Color oscuro, sabor 

ligeramente amargo y 

pronunciado 

Manteca de cacao, 

pasta de cacao y 

azúcar 

Chocolate 

con leche 

Mínimo 

25% 

Mayor dulzor y tonalidad 

más clara que el 

chocolate negro 

Manteca de cacao, 

cacao en polvo, 

azúcar y leche en 

polvo 

Chocolate 

blanco 

20% 

manteca 

de cacao 

Mayor concentración de 

dulzor, ausencia de pasta 

o polvo de cacao 

Manteca de cacao, 

leche en polvo y 

azúcar  

Manteca de 

cacao 

55% en el 

haba de 

cacao 

Es la parte grasa del chocolate de color 

blanquecina y textura dura. 

A temperatura de trabajo se vuelve líquida y 

aceitosa, actuando en la fluidez del chocolate. 
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Cacao en 

polvo 

Mínimo 

32% 

Posee un sabor muy 

amargo y es de color 

caoba 

Se obtiene luego de 

la extracción de la 

manteca de cacao. 

Tabla 6. Derivados del cacao. Elaboración: Cisne Placencia. Fuente: 

Universidad Popular Autónoma del Estado de Puebla (2014) 

 

Atemperado del chocolate 

Se define como atemperado o pre cristalización al cambio de temperaturas que 

sufre el chocolate para la adecuada estabilización de los cristales betas 

existentes en la manteca de cacao, esto supondría la cristalización correcta de 

la cobertura, logrando brillo, moldeado fácil y rápido, correcto desmoldado y 

textura crujiente. 

TEMPERATURA DE TEMPLADO DEL CHOCOLATE 

TIPO DE CHOCOLATE TEMPERATURA 

CHOCOLATE NEGRO 

Temperatura de subida 

Temperatura de descenso 

Temperatura de remate 

50ºC 

27ºC 

32ºC 

CHOCOLATE CON LECHE 

Temperatura de subida 

Temperatura de descenso 

Temperatura de remate 

45ºC 

25ºC 

30ºC 

CHOCOLATE BLANCO 

Temperatura de subida 

Temperatura de descenso 

Temperatura de remate 

40ºC 

24ºC 

28ºC 

Tabla 7. Temperaturas estándar del Templado de Chocolate. Elaboración: 

Cisne Placencia. Fuente: UPAEP (2014) 
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2.2. Pastelería vegana 

Manzana como reemplazo de ingredientes de origen animal. 

Resulta increíble que hasta en la pastelería vegana la manzana pueda ser 

utilizada, no solo como rellenos clásicos sino que además posee las 

características necesarias para ser utilizada como reemplazo de ingredientes de 

origen animal, las manzanas tienen la propiedad de crear emulsiones, pero 

depende mucho de la cantidad de azúcar que posea la fruta (Referencia Tabla 

3), además resulta necesario la adición de algún agente o aditivo químico que 

permita estabilizar la grasa, (Abad, P. y Espinosa, B., 2018).  

En el caso de las manzanas, éstas deben estar maduras, con la finalidad de 

realizar un puré, que será incorporado a las preparaciones buscando aportar 

volumen y suavidad, (Hermosa, M., 2013). En este caso resulta recomendable 

estabilizar correctamente las mezclas, para la correcta reformulación vegana 

sobre todo en masas batidas pesadas.  

 

2.3. Técnicas empleadas en panadería (bollería) 

Según Barriga (2013) la bollería se puede dividir en las siguientes categorías:   

 Bollería de masa fermentada 

 Bollería de masa hojaldrada fermentada 

 Bollería de masa esponjada 

 Bollería apta para intolerancias e integral 

2.3.1. Bollería de masa fermentada 

Como indica Barriga (2013), la bollería de masa fermentada se elabora con 

harina de fuerza, se enriquece con azúcar, mantequilla y huevos sembradas en 

la levadura. La bollería de masa fermentada más común son los brioches. 

Técnica con bollería de masa fermentada 

Amasado largo y complejo. 
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Reposo en bloque. 

Se debe procurar utilizar ingredientes a temperatura de refrigeración para mejor 

manipulación al momento del amasado, sobre todo si se planea hacer a mano. 

Es imprescindible tener una temperatura final entre 25 a 26ºC al final del 

amasado. 

 

2.3.2. Bollería de masa hojaldrada fermentada.  

Para Armendáriz (2019), la bollería de masa hojaldrada fermentada es similar a 

la bollería normal con la particularidad de que a esta se le añade grasa al 

momento de realizar las vueltas. Esta masa se caracteriza ya que los 

ingredientes se mezclan en frío exceptuando la mantequilla, la cual es añadida 

al final del amasado para evitar la fermentación y por consiguiente la formación 

de gluten.  

Técnica con bollería de masa hojaldrada fermentada 

Su preparación es similar al hojaldre. 

Mezcla en frio de los ingredientes. Al final se añade la mantequilla. 

La principal diferencia con la masa hojaldrada es que la masa hojaldrada 

fermentada tiene la particularidad de tener tres o cuatro vueltas simples con sus 

respectivos reposos, teniendo la primera de cinco a seis vueltas simples y 

dobles (una vuelta doble equivale a dos simples). 

 

2.3.3. Bollería de masa esponjada 

Barriga (2013), considera que estas masas son particulares debido a que crecen 

porque se produce una reacción química entre un agente alcalino (bicarbonato 

de sodio) con un agente ácido (crémor tártaro), lo que provoca que gracias a la 

temperatura del horno se genere anhídrido carbónico dando como resultado 

cakes y productos esponjosos. 
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Los pasteles elaborados con levadura por lo general son muy particulares por su 

textura blanda y su característico olor, dentro de esta categoría se incluyen los 

babas y los savarines. Se prepara una masa con levadura, que pasa de pegajosa 

a manejable, generalmente se sirven calientes, remojados en almíbar y 

decorados con crema batida, (Guía completa de las Técnicas Culinarias. 

Postres., 1999).  

Técnica con bollería de masa esponjada 

Se recomienda usar harinas flojas, con mayor cantidad de almidón que 

permitan la formación de masas esponjosas. 

Es importante tener los ingredientes a temperatura ambiente, ya que se 

facilita la emulsión. 

 

2.3.4. Bollería apta para intolerancias e integral 

Describe Barriga (2013), que se tienen en cuenta intolerancias sobre todo al 

gluten, a la lactosa y preparaciones aptas para diabéticos. Aquí se incluyen 

adaptaciones especiales de clásicos, pero en versión “healthy” o saludable.  

Técnica con bollería apta para intolerancias e integral 

Se pueden realizar muchas combinaciones que incluyen el uso de frutos 

secos troceados, miel, reemplazo de la harina de trigo: harina de avellanas, 

almendras, nueces, reemplazo de azúcar con endulzantes como sacarosa o 

maltitol, uso de semillas, entre otros versátiles ingredientes. 

 

2.4. Aplicación de técnicas para la elaboración de recetas de autor 
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2.4.1. Propuesta de postres clásicos 

2.4.1.1. Linzer a base de tocte y quinua de colores, chiboust 

aromatizada con licor de manzana, crocante de anís 

estrellado y manzana, mora fresca 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Linzer a base de tocte y quinua de colores, chiboust aromatizada 

con licor de manzana, crocante de anís estrellado y manzana, mora fresca 

MISE EN PLACE 
PRODUCTO 

TERMINADO 
OBSERVACIONES 

Quinua tostada 

Tocte procesado 

Crocante: Chip de 

manzana en 

almíbar de anís 

 

Tartaleta linzer de 

tocte y quinua de 

colores 

Chiboust 

aromatizada con 

licor de manzana 

Cambiar mora por manzana 

salteada 

No cocinar en exceso tartaleta 

Crema pastelera con 10% de 

azúcar. 

Realizar un licor casero de 

manzana con vodka, se 

recomienda una maceración de (45 

días) 

 



 
 
     
                                    

Cisne Gabriela Placencia Brito                                                                                                    43 
 

 

 

 
 

  

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Linzer a base de tocte y quinua de colores, 

chiboust aromatizada con licor de manzana, crocante de anís 

estrellado y manzana, manzana salteada con canela   

  

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIE

NTES 

UNID

AD 

CANTID

AD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PREC

IO 

TOTA

L 

Linzer a base de tocte y quinua de colores  

0,150 Harina 1 kg 0,150 100%  $ 2,79  $ 0,42 

0,070 Tocte 1 kg 0,100 70%  $15,00  $ 1,50 

0,035 

Quinua de 

colores 1 
kg 

0,035 100%  $5,70  $ 0,20 

0,002 

Canela en 

polvo 1 
kg 

0,002 100%  $31,92  $ 0,06 

0,100 Azúcar 1 kg 0,100 100%  $0,89  $ 0,09 

0,125 

Mantequill

a 1 
kg 

0,125 100%  $9,84  $ 1,23 

3,000 Yemas 1 u 3,000 100%  $0,15  $ 0,45 
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0,020 

Licor de 

manzana 1 
L 

0,020 100%  $10,00  $ 0,20 

Chiboust aromatizada con licor de manzana 

 Crema  pastelera         

0,150 Leche 1 L 0,150 100%  $1,00  $ 0,15 

4,000 Yemas 1 kg 4,000 100%  $0,15  $ 0,60 

0,015 Azúcar 1 kg 0,015 100%  $0,89  $ 0,01 

0,012 Maicena 1 kg 0,012 100%  $3,75  $ 0,05 

0,025 

Licor de 

manzana 1 L 0,025 100%  $10,00  $ 0,25 

Merengue italiano         

0,050 Azúcar 1 kg 0,050 100%  $0,89  $ 0,04 

0,025 Agua 1 kg 0,025 100% -    $ 0,00 

4,000 Claras 1 u 4,000 100% -    $ 0,00 

Crocante de anís estrellado y 

manzana         

0,100 

Manzana 2 

mm 1 
kg 

0,114 88%  $3,00  $ 0,30 

0,003 

Anís 

estrellado 1 
kg 

0,003 100%  $28,33  $ 0,08 

0,100 Azúcar 1 kg 0,100 100%  $0,89  $ 0,09 

0,100 Agua 1 L 0,100 100% -    $ 0,00 

Manzana salteada         

0,050 Manzana 1 kg 0,057 88%  $3,00  $ 0,15 

0,020 

Azúcar 

morena 1 
kg 

0,020 100%  $0,89  $ 0,02 

0,001 

Canela en 

polvo 1 
kg 

0,001 100%  $31,92  $ 0,03 

        

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 12,153 COSTO TOTAL ($): 5,93 
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CANTIDAD DE 

PORCIONES:   8 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,74 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Linzer a base de tocte y 

quinua de colores: tostar la 

quinua, enfriar y mezclar con 

los ingredientes secos, añadir 

la mantequilla y mezclar 

suavemente formando una 

textura arenosa. Añadir las 

yemas y el licor de manzana 

formando una masa. Dejar 

reposar. Hornear por 35 

minutos a 200°C.                                                         

Chiboust aromatizada con 

licor de manzana: Para la 

pastelera: poner a fuego leche 

con la mitad del azúcar, en otro 

recipiente mezclar las yemas, 

mitad de azúcar y maicena. 

Una vez caliente la leche 

temperar la mezcla y volver a 

fuego. Añadir el licor de 

manzana y la gelatina 

hidratada. Realizar un 

merengue italiano y mezclar 

con la pastelera una vez se 

enfríe.                       

 Crocante de anís estrellado y 

manzana: Realizar rondeles de 
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manzana de aproximadamente 

2 mm. Llevar a fuego con 

almíbar de anís estrellado 

hasta que hierva. Deshidratar a 

100°C por 4 horas.                                       

Manzana salteada: Saltear 

manzana en aceite, añadir 

azúcar y canela.  
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2.4.1.2. Lionesas rellenas de helado de manzana y canela en 

salsa reducción de sangría, cereza confitada en almíbar de 

limón 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Lionesas rellenas de helado de manzana y canela en salsa 

reducción de sangría, cereza confitada en almíbar de limón 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Puré de manzana. 

Masa choux. 

Crema de leche 

fría. 

Reducción de 

sangría. 

Lionesas. 

Crema inglesa de manzana 

y canela. 

Salsa reducción de 

sangría. 

Cambiar cereza por 

manzana. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Lionesas rellenas de helado de manzana y canela 

en salsa reducción de sangría y manzana confitada en almíbar de 

limón 

  

CANTIDA

D NETA 

INGREDI

ENTES 

UNID

AD 

CANTI

DAD 

BRUT

A 

RENDIMIEN

TO 

ESTANDAR 

 

PRECIO 

UNITAR

IO  

PRECI

O 

TOTA

L 

Lionesas         

0,100 Harina 1 kg 0,100 100%  $  2,79  $ 0,28 

0,160 Leche 1 kg 0,160 100%  $1,00  $ 0,16 

0,080 

Mantequill

a 1 
kg 

0,080 100%  $9,84  $ 0,79 

4,000 Huevos 1 u 4,000 100%  $0,15  $ 0,60 

Helado de manzana y canela         

0,500 Leche 1 L 0,500 100%  $1,00  $ 0,50 

0,125 Azúcar 1 kg 0,125 100%  $0,89  $ 0,11 

4,000 

Yemas de 

huevo 1 u 4,000 100%  $0,15  $ 0,60 

0,015 

Licor de 

manzana 1 L 0,015 100%  $10,00  $ 0,15 
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0,005 

Canela en 

polvo 1 kg 0,005 100%  $31,92  $ 0,16 

0,150 

Crema de 

leche 1 l 0,150 100%  $6,60  $ 0,99 

Salsa reducción de sangría          

0,250 Sangría 1 L 0,250 100%  $6,00  $ 1,50 

0,080 Azúcar 1 kg 0,080 100%  $0,89  $ 0,07 

Manzana confitada en 

almíbar de limón         

0,100 Manzana 1 kg 0,114 88%  $3,00  $ 0,32 

1,000 Limón 1 u 1,000 100%  $0,15  $ 0,15 

0,100 Azúcar 1 kg 0,100 100%  $0,89  $ 0,09 

0,100 Agua 1 
L 

0,100 100% 

 $          

-    $ 0,00 

                

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 10,765 COSTO TOTAL ($): 6,47 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   12 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,54 

TÉCNICAS  FOTO 

Lionesas: realizar una masa choux. 

Llevar a ebullición la leche con la 

mantequilla, añadir de golpe la 

harina hasta obtener una masa que 

se despega de la olla, dejar enfriar y 

añadir los huevos uno por uno una 

vez fría la masa. Reposar 15 

minutos. Hornear a 220°C por 12 

minutos.                                                                  

 Helado de manzana y canela: 

realizar una crema inglesa 
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saborizada con puré de manzana y 

canela, llevar a fuego leche con la 

mitad del azúcar, la otra mitad 

mezclar junto a yemas de huevo y 

el puré, temperar y volver a fuego. 

Fría la mezcla, colar y mezclar con 

crema de leche. Refrigerar por 24 

horas. Mantecar de 15 a 20 

minutos.                                                         

Salsa reducción de sangría: 

reducir la sangría hasta obtener una 

salsa espesa. Reservar.                                                      

Manzana confitada en almíbar de 

limón: realizar un almíbar con las 

cáscaras del limón. Llevar a fuego 

junto la manzana, Dejar confitar. 
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2.4.1.3. Soufflé frío de manzana, crema inglesa de especias, 

crocante de limón 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Soufflé frío de manzana, crema inglesa de especias, crocante de 

limón 

MISE EN 

PLACE 
PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Zumo de 

manzana. 

Crema 

batida. 

Merengue 

italiano. 

Masas 

decorativas 

Soufflé frío de manzana. 

Crema inglesa de especias: 

clavo de olor, canela, pimienta 

dulce 

Congelar el souffle para mejor 

resultado y desmolde. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Soufflé frío de manzana, crema inglesa de 

especias, crocante de limón 

  

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIENTE

S 

UNID

AD 

CANTI

DAD 

BRUTA 

RENDIMI

ENTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PRE

CIO 

TOT

AL 

Soufflé frío de manzana         

3,000 Clara de huevo 1 
u 

3,000 100% 

 $  

0,15  $0,45 

0,200 Azúcar  1 kg 0,200 100%  $0,89  $0,18 

0,200 Agua 1 L 0,200 100% -     

0,045 

Zumo de 

manzana 1 
kg 

0,051 88%  $3,00  $0,15 

3,000 Yemas 1 u 3,000 100% -     

0,012 

Gelatina en 

polvo 1 
kg 

0,012 100% 

 

$29,67  $0,36 

0,250 Crema de leche 1 L 0,250 100%  $6,60  $1,65 

  

Crema inglesa 

de especias             

0,250 Leche 1 L 0,250 100%  $1,00  $0,25 
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0,063 Azúcar 1 kg 0,063 100%  $0,89  $0,06 

2,000 

Yemas de 

huevo 1 u 2,000 100%  $0,15  $ ,30 

0,005 Canela en rama 1 kg 0,005 100% 

 

$31,92  $0,16 

0,003 Clavo de olor 1 kg 0,003 100% 

 

$45,20  $0,14 

0,004 Pimienta dulce 1 kg 0,004 100% 

 

$31,20  $0,12 

Crocante de limón         

3,000 Clara de huevo 1 u 3,000 100%  $0,15  $0,45 

0,100 Azúcar 1 L 0,100 100%  $0,89  $0,09 

0,100 Harina 1 kg 0,100 100%  $2,29  $0,23 

1,000 

Ralladura de 

limón 1 
u 

1,000 100%  $0,10  $0,10 

0,060 

Mantequilla 

derretida 1 
kg 

0,060 100%  $9,84  $0,59 

        

CANTIDAD PRODUCIDA (g - mL): 13,292 COSTO TOTAL ($): 5,26 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   12 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,44 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Soufflé frío de manzana: con la mitad del 

azúcar realizar un almíbar punto de bola y 

batir con las yemas hasta obtener una 

crema. Con la mitad restante de azúcar 

realizar un merengue italiano. Batir la 

crema de leche hasta que este firme. 

Calentar el zumo de manzana hasta que 

hierva, retirar de fuego y añadir la gelatina 
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hidratada, añadir la crema de leche, y 

luego el merengue en forma envolvente.                                                                                 

Crema inglesa de especias. llevar a fuego 

la leche con la mitad del azúcar, en un 

recipiente aparte mezclar las yemas junto 

con el azúcar, una vez caliente la leche 

temperar la mezcla y volver a fuego, 

incorporar las especies y dejar que repose 

sin dejar de mover.                                                                                              

Crocante de limón: batir las claras de 

huevo junto con el azúcar, añadir la harina 

y la ralladura de limón, añadir la 

mantequilla derretida hasta obtener una 

pasta suave. Reposar 30 minutos en 

refrigeración. Hornear a 180°C por 5-7 

minutos. 
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2.4.1.4. Aplicación de crema inglesa: 6 tipos de helado de 

manzana, nougatine de frutos secos 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Aplicación de crema inglesa: 6 tipos de helado de manzana, 

nougatine de frutos secos 

MISE EN 

PLACE 

PRODUCTO 

TERMINADO 
OBSERVACIONES 

Puré de 

manzana 

Frutos secos 

picados 

Crema inglesa de 

manzana 

Nougatine de nuez y 

almendra 

Para la obtención de los seis sabores 

probar con cada pulpa. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Aplicación de crema inglesa: 6 tipos de helado de 

manzana, nougatine de frutos secos  

  

CANTI

DAD 

NETA 

INGREDIENTES UNIDAD 

CANTI

DAD 

BRUT

A 

RENDIMI

ENTO 

ESTAND

AR 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PRE

CIO 

TOT

AL 

Crema inglesa de manzana         

1,000 Leche entera 1 
L 

1,000 100%  $1,00  

$1,0

0 

0,250 Azúcar 1 

k

g 0,250 100%  $0,89  

$0,2

2 

8,000 Yemas de huevo 1 
u 

8,000 100%  $0,15  

$1,2

0 

0,250 

Puré de 

manzana 1 

k

g 0,284 88%  $3,00  

$0,8

5 

0,300 Crema de leche 1 
L 

0,300 100%  $6,60  

$1,9

8 

  

Nougatine de 

frutos secos             
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0,250 Azúcar 1 k 0,250 100%  $0,89  

$0,2

2 

0,250 Agua 1 L 0,250 100% -     

0,125 Almendra 1 

k

g 0,125 100% 

 

$10,45  

$1,3

1 

0,125 Nuez 1 

k

g 0,125 100% 

 

$13,00  

$1,6

3 

        

CANTIDAD PRODUCIDA (g - mL): 10,550 

COSTO TOTAL 

($): 8,41 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   10 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,84 

TÉCNICAS  FOTO 

Crema inglesa de manzana: llevar a 

fuego leche con la mitad del azúcar, 

en otro recipiente mezclar el azúcar 

restante junto con las yemas y el 

puré de manzana. Temperar una vez 

caliente la leche y volver a fuego. 

Batir con crema montada una vez fría 

la preparación.                                        

Nougatine de frutos secos: trocear 

los frutos secos y realizar un 

caramelo, añadir frutos secos y dar la 

forma deseada. 

 

 

  



 
 
     
                                    

Cisne Gabriela Placencia Brito                                                                                                    58 
 

2.4.1.5. Esferas de chocolate rellenas de compota de manzana y 

especias, falsa tierra andina 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Bombones de chocolate rellenos de compota de manzana y falsa 

tierra andina 

MISE EN PLACE 
PRODUCTO 

TERMINADO 
OBSERVACIONES 

Chocolate 

templado 

Compota de 

manzana 

Falsa tierra andina 

Bombones rellenos Papel de oro para decorar. 

Se recomienda realizar 

bombones. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMIA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Bombones rellenos de compota de manzana y 

falsa tierra andina  

  

CANTI

DAD 

NETA 

INGREDIENTE

S 

UNID

AD 

CANTI

DAD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PRE

CIO 

TOT

AL 

Bombón         

0,200 Chocolate 60% 1 
kg 

0,200 100%  $18,00  

$ 

3,60 

  

Compota de 

manzana             

0,150 Manzana 1 kg 0,170 88%  $3,00  

$ 

0,51 

0,200 Agua 1 L 0,200 100% -    

$ 

0,00 

0,050 Azúcar 1 kg 0,050 100%  $0,89  

$ 

0,04 

1,000 Limón 1 u 1,000 100%  $0,15  

$ 

0,15 
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0,005 Canela en rama 1 kg 0,005 100%  $31,92  

$ 

0,16 

Crumble andino         

0,100 Harina de maíz 1 
kg 

0,100 100%  $0,89  

$ 

0,09 

0,100 Harina de trigo 1 
kg 

0,100 100%  $2,79  

$ 

0,28 

0,085 Azúcar 1 
kg 

0,085 100%  $0,89  

$ 

0,08 

0,050 

Quínoa de 

colores 1 
kg 

0,050 100%  $5,70  

$ 

0,29 

0,050 Tocte 1 
kg 

0,071 70%  $ 15,00  

$ 

0,75 

0,100 Mantequilla 1 
kg 

0,100 100%  $9,84  

$ 

0,98 

1,000 Yema de huevo 1 
u 

1,000 100%  $0,15  

$ 

0,15 

                

CANTIDAD PRODUCIDA (g - mL): 3,090 COSTO TOTAL ($): 7,08 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   15 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,47 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Bombones: templar chocolate. 

Rellenar con compota y falsa 

tierra andina.                      

Compota de manzana. llevar a 

fuego las manzanas hasta que 

estén blandas, Procesar y 

reservar.                                         

Falsa tierra andina: realizar una 
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especie de crumble con todos los 

ingredientes, mezclando la 

mantequilla con las harinas, 

añadir la yema y demás 

ingredientes. Reposar y hornear 

a 185° C por 35 minutos. 
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2.4.2. Propuesta de postres veganos 

2.4.2.1. Mousse de manzana, jalea de Jamaica, crocante de 

menta 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Mousse de manzana, jalea de jamaica y crocante de menta 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Aquafaba frio 

Infusión de jamaica 

Menta cristalizada 

Mousse de manzana 

Jalea de jamaica 

Crocante de menta 

La crema de coco 

debe estar lo más fría 

posible. 

 

 

 

 

 



 
 
     
                                    

Cisne Gabriela Placencia Brito                                                                                                    63 
 

 
 

 

  

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMIA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Mousse de manzana, jalea de jamaica, crocante 

de menta 

  

CANTI

DAD 

NETA 

INGREDIENTE

S 

UNID

AD 

CANTI

DAD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PRE

CIO 

TOTA

L 

  

Mousse de 

manzana 

  
  

        

0,060 

Puré de 

manzana 1 
kg 

0,068 88%  $ 3,00  

$ 

0,20 

0,140 Aquafaba 1 
kg 

0,140 100%  $3,70  

$ 

0,52 

0,140 Crema de coco 1 
kg 

0,140 100%  $8,75  

$ 

1,23 

0,025 

Azúcar 

impalpable 1 
kg 

0,025 100%  $1,54  

$ 

0,04 

  

Jalea de 

jamaica   
  

        

0,100 Jamaica 1 
l 

0,100 100%  $4,00  

$ 

0,40 
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0,500 Agua 1 
kg 

0,500 100% -    

$ 

0,00 

0,300 Azúcar 1 
kg 

0,300 100%  $0,90  

$ 

0,27 

  

Crocante de 

menta   
  

0,000       

0,040 Menta 1 
kg 

0,040 100%  $15,50  

$ 

0,62 

0,030 

Azúcar 

impalpable 1 
l 

0,030 100%  $1,54  

$ 

0,05 

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 1,335 COSTO TOTAL ($): 3,32 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   10 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,33 

 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Mousse de manzana: Batir el 

aquafaba con la azúcar 

impalpable hasta obtener un 

merengue estable. Batir la 

crema de coco hasta que este 

estable. Mezclar alternando 

merengue y crema de coco 

junto con puré hasta integrar 

totalmente.                       

Jalea de jamaica: Realizar una 

infusión con la jamaica. Cernir, 

añadir azúcar y dejar reducir 

hasta punto de jalea.   
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Crocante de menta: cristalizar 

la menta con azúcar, bañar las 

hojas seleccionadas, con una 

mezcla de agua y azúcar, llevar 

al horno y dejar secar.  
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2.4.2.2. Esferas de caramelo, compota de manzana, bizcocho 

neutro 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Esfera de caramelo, compota de manzana, bizcocho neutro 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Puré de manzana. 

Caramelo. 

Leche de arroz. 

Esferas de caramelo, compota 

y bizcocho neutro. 

Evitar pasar la 

temperatura del 

caramelo, la esfera 

quebrará. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMIA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Esferas de caramelo, compota de manzana, 

bizcocho neutro 

  

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIEN

TES 

UNID

AD 

CANTID

AD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PREC

IO 

TOTA

L 

Esfera de caramelo         

0,100 Azúcar 1 kg 0,100 100%  $0,89  $ 0,09 

0,050 Agua 1 
kg 

0,050 100% 

 $             

-    $ 0,00 

0,050 Glucosa 1 kg 0,050 100%  $8,00  $ 0,40 

Compota de manzana         

0.080 Manzana 1 kg 0,090 88%  $3,00 $ 0,15 

0,020 Azúcar 1 kg 0,020 100%  $0,89  $ 0,02 

Bizcocho neutro         

0,100 Harina 1 kg 0,100 100%  $3,00  $ 0,30 

0,025 

Aceite de 

oliva 1 
kg 

0,025 100% 

 

$116,66  $ 2,92 

0,060 

Puré de 

manzana 1 
kg 

0,068 88%  $3,00  $ 0,20 
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0,005 

Polvo de 

hornear 1 
kg 

0,005 100%  $11,75  $ 0,06 

0,075 

Leche de 

arroz 1 
L 

0,075 100%  $3,00  $ 0,23 

0,030 

Azúcar de 

coco 1 
kg 

0,030 100%  $12,00  $ 0,36 

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 1,515 COSTO TOTAL ($): 4,72 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   6 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,78 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Bizcocho neutro: batir el puré 

junto con el azúcar de coco 

hasta obtener una mezcla 

homogénea, añadir los líquidos 

y seguir batiendo hasta integrar 

todo. Añadir los secos cernidos 

y batir suavemente hasta 

integrar todo. Hornear por 30 

minutos a 185°C.                                              

Compota de manzana: Hervir la 

manzana en agua hasta que 

este cocida. Procesar y volver a 

fuego con azúcar hasta espesar.         

Esfera de caramelo: realizar un 

caramelo con agua, azúcar y 

glucosa. Colocar en un bolw de 

vidrio papel film, en el centro 

poner un timbal y colocar una 

cucharada de caramelo. Ejercer 
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presión con el timbal de manera 

que se forme una especie de 

domo. Esperar que se enfríe y 

retirar el film. Retirar con 

espátula suavemente  
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2.4.2.3. Bizcocho vegano de manzana, crema de arándanos 

rojos, gelatina de manzana 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Bizcocho vegano de manzana, crema de arándanos rojos y gelatina 

de manzana 

MISE EN 

PLACE 

PRODUCTO 

TERMINADO 
OBSERVACIONES 

Puré de 

manzana 

Zumo de 

manzana 

Coulis de 

arándanos 

Bizcocho vegano de 

manzana 

Gelatina de manzana 

Crema de arándanos 

Ocupar 1.2 gramos de agar/500 ml 

de líquido 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMIA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Bizcocho vegano de manzana, crema de 

arándanos rojos y gelatina de manzana 

  

CANTI

DAD 

NETA 

INGREDIENTES 
UNID

AD 

CANTI

DAD 

BRUTA 

RENDIMI

ENTO 

ESTAND

AR 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PRE

CIO 

TOT

AL 

Bizcocho vegano de manzana         

0,090 

Puré de 

manzana 1 
kg 

0,102 88%  $3,00  

$ 

0,30 

0,030 Azúcar de coco 1 
kg 

0,030 100% 

 

$12,00  

$ 

0,36 

0,020 Leche de coco 1 
L 

0,020 100%  $9,25  

$ 

0,19 

0,020 Aceite de girasol 1 
L 

0,020 100%  $4,25  

$ 

0,09 

0,090 Harina de trigo 1 
kg 

0,090 100%  $2,29  

$ 

0,21 

0,001 Sal 1 
kg 

0,001 100%  $0,45  

$ 

0,00 
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0,005 Polvo de hornear 1 
l 

0,005 100% 

 

$11,75  

$ 

0,06 

Crema de arándanos rojos         

0,050 

Mermelada de 

arándanos 1 kg 0,050 100% 

 

$10,00  

$ 

0,50 

0,020 

Azúcar 

impalpable 1 kg 0,020 100%  $1,54  

$ 

0,03 

0,025 Crema de coco 1 
kg 

0,025 100%  $3,70  

$ 

0,09 

Gelatina de manzana         

0,100 

Zumo de 

manzana 1 
kg 

0,114 88%  $3,00  

$ 

0,34 

0,001 Agar-agar 1 
kg 

0,001 100% 

$116,6

6  

$ 

0,12 

0,020 Azúcar 1 
kg 

0,020 100%  $0,90  

$ 

0,02 

CANTIDAD PRODUCIDA (g - mL): 0,472 COSTO TOTAL ($): 2,29 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   6 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,38 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Bizcocho vegano de 

manzana: batir el puré junto 

con el azúcar de coco hasta 

obtener una mezcla 

homogénea, añadir los líquidos 

y seguir batiendo hasta integrar 

todo. Añadir los secos cernidos 

y batir suavemente hasta 

integrar todo. Hornear por 30 

minutos a 185°C.                      
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Crema de arándanos rojos: 

Batir la crema de coco junto 

con el azúcar hasta que este 

estable. Añadir poco a poco la 

mermelada.                   

Gelatina de manzana: poner a 

fuego el zumo de manzana 

junto con el azúcar, al llegar a 

los 40°C añadir el agar y 

mezclar bien.   
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2.4.2.4. Galleta de canela, helado de manzana, praliné, crocante 

de manzana 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Galleta de canela, helado de manzana, praliné , crocante de 

manzana 

MISE EN 

PLACE 

PRODUCTO 

TERMINADO 
OBSERVACIONES 

Mantequilla 

vegana 

Mezcla de 

helado 

Frutos secos 

picados 

Crocante 

Galletas de canela 

Sorbete de 

manzana 

Praliné 

Crocante 

Utilizar entre el 20 a 25% de azúcar 

invertido para mezclas de helados 

 

  



 
 
     
                                    

Cisne Gabriela Placencia Brito                                                                                                    75 
 

 
 

 

  

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

FICHA TÉCNICA DE: Galleta de canela, helado de manzana, praliné y 

crocante de menta 

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIEN

TES 

UNID

AD 

CANTID

AD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO   

PREC

IO 

TOTA

L 

Galleta de canela 

0,100 

Harina de 

trigo 1 
kg 

0,100 100%  $ 2,29  $ 0,23 

0,025 

Harina de 

arroz 1 
kg 

0,025 100%  $1,65  $ 0,04 

0,025 

Harina de 

avena 1 
kg 

0,025 100%  $1,98  $ 0,05 

0,100 

Mantequilla 

vegana 1 
kg 

0,100 100% $17.03 $ 1,70 

0,015 

Azúcar de 

coco 1 
kg 

0,015 100% $12.00 $ 0,18 

0,003 

Canela en 

polvo 1 
kg 

0,003 100% $31.92 $ 0,10 

0,050 

Puré de 

manzana 1 
kg 

0,057 88% $3.00 $ 0,17 

0,005 

Polvo de 

hornear 1 
kg 

0,005 100%  $11,75  $ 0,06 
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Helado de manzana  

0,320 Agua 1 l 0,320 100%  $ 0,00 

0,110 

Azúcar 

invertido 1 
kg 

0,110 100%  $ 5,60  $ 0,62 

0,080 Azúcar 1 kg 0,080 100%  $0,90  $ 0,07 

0,005 Agar-agar 1 
kg 

0,005 100% 

 

$116,66  $ 0,58 

0,225 

Zumo de 

manzana 1 
l 

0,256 88%  $3,00  $ 0,76 

  Praliné            

0,100 Azúcar 1 kg 0,100 100%  $ 0,90  $ 0,09 

0,050 Agua 1 l 0,050 100% -    $ 0,00 

0,080 Nueces 1 kg 0,080 100%  $11,80  $ 0,94 

0,040 Almendras 1 kg 0,040 100%  $9,50  $ 0,38 

  

Crocante de 

menta   
  

0,000       

0,020 Menta 1 kg 0,020 100%  $14,22  $ 0,28 

0,020 Azúcar 1 kg 0,020 100%  $ 0,90  $ 0,02 

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 1,342 COSTO TOTAL ($): 6,27 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   7 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,89 
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TÉCNICAS  FOTO 

Galleta de canela: Cernir las 

harinas con la canela en polvo y 

el polvo de hornear. Realizar 

una masa estilo sableé con la 

"mantequilla vegana" y las 

harinas, añadir el puré de 

manzana. Amasar suavemente 

hasta integrar. Dejar reposar 

hasta que la masa este 

manejable.     

Helado de manzana: Mezclar a 

fuego el agua con el azúcar 

invertido hasta los 40°C. Añadir 

el azúcar y el agar y mezclar 

bien hasta los 85°C. Realizar un 

baño maría invertido procurando 

obtener los -4°C en menos de 1 

hora. Mientras la mezcla se va 

enfriando añadir el zumo de 

manzana. Refrigerar de 6 a 12 

horas. Mantecar de 20 a 25 

minutos.                                                     

Praliné de frutos secos: Picar 

los frutos secos de un tamaño 

adecuado a las figuras a realiza. 

Realizar un caramelo rubio y 

volcar los frutos evitando mover 

en exceso. En papel encerado 

colocar aceite y volcar la mezcla 

de frutos secos y caramelo.                                                               

Crocante de menta: 
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Seleccionar hojas de menta, 

pintar con agua, añadir azúcar, 

cristalizar suavemente en el 

horno. 
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2.4.2.5. Tarta helada de manzana, coulis frutos del bosque, 

crema de coco 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Tarta helada de manzana, coulis frutos del bosque, crema de coco. 

MISE EN 

PLACE 
PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Crema de coco 

fría. 

Coulis frutos del 

bosque 

Manzana 

salteada 

Bizcocho de 

nuez 

Tarta helada de manzana, coulis 

frutos del bosque, crema de coco 

Flores decorativas 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Tarta helada de manzana, Coulis frutos del 

bosque y crema de coco 

, 

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIENT

ES 

UNID

AD 

CANTID

AD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PREC

IO 

TOTA

L 

  Tarta Helada de manzana     

  

Bizcocho de nuez  

0,100 

Harina de 

trigo 1 
kg 

0,100 100%  $  2,29  $ 0,23 

0,030 

Mantequilla 

vegana 1 
kg 

0,030 100%  $17,03  $ 0,51 

0,020 

Azúcar 

morena 1 
kg 

0,020 100%  $0,89  $ 0,02 

0,060 

Puré de 

manzana 1 
kg 

0,075 88%  $3.00  $ 0.20 

0,100 

Leche de 

nuez 1 
kg 

0,100 100%  $3,00  $ 0,30 

0,005 

Polvo de 

hornear 1 
kg 

0,005 100%  $11,75  $ 0,06 



 
 
     
                                    

Cisne Gabriela Placencia Brito                                                                                                    81 
 

Crema de manzana             

0,075 

Crema de 

coco 1 
kg 

0,075 100%  $8,75  $ 0,66 

0,035 

Puré de 

manzana 1 
kg 

0,040 88%  $3,00  $ 0,11 

0,030 

Azúcar 

impalpable 1 
kg 

0,030 100%  $1,54  $ 0,05 

Manzana salteada 

0,100 

Manzana en 

cubos 1 
kg 

0,114 88%  $3,00  $ 0,34 

0,025 

Azúcar 

morena 1 
l 

0,025 100%  $ 0,89  $ 0,02 

0,005 

Canela en 

polvo 1 
kg 

0,005 100%  $31,92  $ 0,16 

0,040 Almendras 1 kg 0,040 100%  $9,50  $ 0,38 

 Coulis frutos del bosque 

0,035 

Arándanos 

rojos 1 
kg 

0,035 100%  $8,50  $ 0,30 

0,040 

Arándanos 

azules 1 
kg 

0,040 100%  $8,00  $ 0,32 

0,040 Mora 1 kg 0,043 93%  $3,50  $ 0,14 

0,080 Frutilla 1 kg 0,089 90%  $ 2,50  $ 0,20 

0,024 Azúcar 1 kg 0,024 100%  $0,90  $ 0,02 

Crema de coco 

0,100 

Crema de 

coco 1 
kg 

0,100 100%  $8,75  $ 0,88 

0,015 

Azúcar 

impalpable 1 
kg 

0,015 100%  $1,54  $ 0,02 

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 0,959 COSTO TOTAL ($): 4.90 
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CANTIDAD DE 

PORCIONES:   12 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,40 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Bizcocho de nuez: Batir el 

puré de manzana con el 

azúcar, incorporar la 

mantequilla derretida y la leche 

de nuez. Incorporar secos en 

forma envolvente.                                                                               

Crema de manzana: Montar la 

crema de coco junto con el 

azúcar impalpable, añadir el 

puré de manzana.                                                                         

Manzana salteada: Cortar en 

cubitos pequeños y saltear con 

azúcar y canela.                                       

Coulis frutos del bosque: 

Añadir los frutos picados junto 

con azúcar. Procesar y cernir.                    

Crema de coco: Montar la 

crema con azúcar impalpable.                                         
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2.4.3. Propuestas de bollería 

2.4.3.1. Berlinas con ganache de manzana 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Berlinas con ganache de ,manzana 

MISE EN 

PLACE 

PRODUCTO 

TERMINADO 
OBSERVACIONES 

Masa de 

berlina 

Ganache de 

manzana 

Berlinas rellenas de 

ganache de manzana 

Utilizar chocolate de leche o 

máximo amargo 60% 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Berlinas con ganache de manzana 

  

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIEN

TES 

UNID

AD 

CANTID

AD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 PRECIO 

UNITARI

O  

PREC

IO 

TOTA

L 

Berlinas         

0,300 Harina 1 kg 0,300 100% $1,79 $ 0,54 

0,024 Levadura 1 kg 0,024 100%  $5,78  $ 0,14 

1,000 Huevo 1 u 1,000 100%  $0,15  $ 0,15 

0,030 Azúcar 1 kg 0,030 100%  $0,89  $ 0,03 

0,120 Agua 1 L 0,120 100% -    $ 0,00 

0,030 Mantequilla 1 kg 0,030 100%  $9,84  $ 0,30 

1,000 Limón 1 u 1,000 100%  $0,10  $ 0,10 

0,003 

Canela en 

polvo 1 
kg 

0,003 100%  $31,92  $ 0,10 

Ganache de manzana         

0,050 

Chocolate 

60% 1 kg 0,050 100%  $18,00  $ 0,90 

0,035 

Puré de 

manzana 1 kg 0,040 88%  $3,00  $ 0,11 
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0,020 

Crema de 

leche 1 kg 0,020 100%  $ 6,60  $ 0,13 

0,005 

Licor de 

manzana 1 L 0,005 100%  $10,00  $ 0,05 

                

0,300 

Azúcar 

impalpable 1 kg 0,300 100%  $1,54  $ 0,46 

0,500 

Aceite para 

freír 1 L 0,500 100%  $4,25  $ 2,13 

                

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 3,417 COSTO TOTAL ($): 5,12 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   8 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,64 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Berlinas: Mezclar los 

ingredientes hasta obtener una 

masa suave. Reposar por 

alrededor de 90 minutos. Freír 

en abundante aceite.                                                                                         

Ganache de manzana: Derretir 

el chocolate a baño maría, 

añadir el puré y mezclar, dejar 

reposar, añadir la crema de 

leche, Reposar y batir hasta 

obtener la consistencia 

adecuada.                                   

Decorar con azúcar 

impalpable.   
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2.4.3.2. Hojaldre con manzana 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Hojaldre con manzana 

MISE EN PLACE 
PRODUCTO 

TERMINADO 
OBSERVACIONES 

Masa hojaldre 

Puré de manzana 

Manzana 

descorazonada 

Frutos secos 

Manzana asada con 

hojaldre 

Se recomienda trabajar la masa 

con laminadora. 

La masa debe estar lo mas fria 

posible 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

FICHA TÉCNICA DE: Hojaldre con manzana 

  

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIEN

TES 

UNIDA

D 

CANTID

AD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PREC

IO 

TOTA

L 

Masa hojaldre         

0,300 Harina 1 kg 0,300 100%  $1,79  $ 0,54 

0,150 Agua 1 L 0,150 100% -    $ 0,00 

0,009 Sal 1 kg 0,009 100%  $0,45  $ 0,00 

0,210 Mantequilla 1 kg 0,210 100%  $5,70  $ 1,20 

Relleno         

0.100 Manzana 1 kg 0.114 88%  $3,00  $ 0,30 

0,015 

Mix frutos 

secos 1 
kg 

0,015 100%  $15,00  $ 0,23 

0,020 

Azúcar 

morena 1 
kg 

0,020 100%  $ 0,89  $ 0,02 

0,001 

Canela en 

polvo 1 
kg 

0,001 100%  $31,92  $ 0,03 

        

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 1,705 COSTO TOTAL ($): 2,31 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   4 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,58 
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TÉCNICAS  FOTO 

Hojaldre: amasar los 

ingredientes excepto la 

mantequilla hasta obtener una 

masa compacta. Extender 

sobre una bandeja y dejar 

reposar de 30 a 60 minutos. 

Mientras se enfría la masa 

hacer un cuadrado con la 

mantequilla para el plegado, 

procurando sea la mitad del 

tamaño de la masa. Una vez 

pasado el tiempo de reposo 

colocamos la masa y sobre 

esta el cuadro de mantequilla, 

procedemos a cubrir la masa 

tapando bien la mantequilla. La 

forma correcta de doblar la 

masa corresponde a cerrarla 

con la mitad y sobre esta la 

masa restante del lado 

contrario. Dejamos reposar 

nuevamente y comenzamos a 

realizar dobleces, teniendo en 

cuenta el reposo necesario 

entre dobles y dobles. Procurar 

amasar con la cerradura hacia 

abajo Se deben realizar 5 

dobleces sin contar el de cierre 

de la masa.                   

 Armado: descorazonar una 

manzana pequeña, rellenar 
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con puré de manzana y mix de 

frutos secos con azúcar. 

Hornear a 200°C por 20 

minutos  
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2.4.3.3. Snecken de manzana, frutos secos y piel de manzana 

deshidratada 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Snecken de manzana, frutos secos y piel de manzana deshidratada 

MISE EN 

PLACE 

PRODUCTO 

TERMINADO 
OBSERVACIONES 

Masa hojaldrada 

fermentada 

Frutos secos: 

nuez, almendra 

Mix de semillas: 

zambo, girasol y 

ajonjolí 

Puré de manzana 

Manzana 

salteada 

Snecken de 

manzana y frutos 

secos  

Es recomendable trabajar la masa lo 

mas fria posible 

Resulta casi imprescindible el uso de 

una laminadora. 

Se sugiere el uso de ajonjoli para 

resaltar la manzana, la piel de 

manzana resulta imperceptible al 

paladar. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Snecken con mermelada de manzana, frutos secos  

  

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIENTE

S 

UNID

AD 

CANTI

DAD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECIO 

UNITAR

IO  

PREC

IO 

TOTA

L 

Hojaldre fermentado         

0,400 Harina 1 kg 0,400 100%  $ 1,79  $ 0,72 

0,080 Leche 1 L 0,080 100%  $1,00  $ 0,08 

0,008 Sal 1 kg 0,008 100%  $0,45  $ 0,00 

0,044 Azúcar 1 kg 0,044 100%  $0,89  $ 0,04 

0,036 Mantequilla 1 kg 0,036 100%  $9,84  $ 0,35 

0,140 Agua 1 L 0,140 100% -    $ 0,00 

0,004 

Levadura 

instantánea 1 
kg 

0,004 100%  $11,37  $ 0,05 

  Empaste             

0,225 Mantequilla 1 kg 0,225 100%  $9,84  $ 2,21 

Mermelada de manzana         

0,100 

Manzana en 

cubos 1 
kg 

0,114 88%  $3,00  $ 0,34 

0,050 Azúcar 1 kg 0,050 100%  $ 0,89  $ 0,04 
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1,000 Limón 1 u 1,000 100%  $ 0,10  $ 0,10 

Relleno         

0,050 Nueces 1 kg 0,050 100%  $13,00  $ 0,65 

0,050 Almendras 1 kg 0,050 100%  $10,45  $ 0,52 

0,010 

Semillas de 

zambo 1 
kg 

0,010 100%  $12,00  $ 0,12 

0,010 Ajonjolí 1 kg 0,010 100%  $14,80  $ 0,15 

0,010 

Semillas de 

girasol 1 
kg 

0,010 100%  $15,00  $ 0,15 

1,000 

Ralladura de 

limón 1 
u 

1,000 100%  $0,10  $ 0,10 

        

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 3,217 COSTO TOTAL ($): 5,63 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   6 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,93 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Hojaldre fermentado: amasar 

los ingredientes hasta obtener 

una masa compacta. Refrigerar 

60 minutos. Estirar la masa y 

repetir el proceso de la masa 

hojaldrada simple, solo que en 

este caso se harán únicamente 

3 dobleces.                                                                                      

Mermelada de manzana: 

Macerar la manzana en azúcar y 

limón por aproximadamente 1 

hora. Cocer hasta que la 

manzana esta blanda. Procesar 
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y reservar.                                                                                                        

Armado: rellenar con 

mermelada, nueces, almendras 

y un mix de semillas de zambo, 

girasol y ajonjolí, añadir 

ralladura de limón.                                                

Hornear a 200°C por 20 minutos 

aproximadamente 
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2.4.3.4. Babá de manzana y canela con almíbar de menta 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Babá de manzana y canela con almíbar de menta 

MISE EN 

PLACE 

PRODUCTO 

TERMINADO 
OBSERVACIONES 

Mezcla de 

babá. 

Manzana 

salteada 

Almíbar de 

menta 

Babá de manzana 

con almíbar de menta 

Se recomienda hornear en molde 

específico para babá o savarin, hasta de 

bundt cake. 

Bañar con el almíbar tibio el bizcocho 

caliente, mínimo 3 veces.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Babá de manzana, canela y menta 

  

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIENT

ES 

UNID

AD 

CANTID

AD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PREC

IO 

TOTA

L 

Babá de manzana y canela         

0,300 Harina 1 kg 0,300 100%  $1,79  $ 0,54 

0,017 Levadura 1 kg 0,017 100%  $5,78  $ 0,10 

5,000 Huevos 1 u 5,000 100%  $ 0,15  $ 0,75 

0,006 Sal 1 kg 0,006 100%  $0,45  $ 0,00 

0,095 Mantequilla 1 kg 0,095 100%  $9,84  $ 0,93 

0,041 Azúcar 1 kg 0,041 100%  $0,89  $ 0,04 

0,005 

Canela en 

polvo 1 
kg 

0,005 100%  $ 31,92  $ 0,16 

0,150 

Manzana 

dados 1 
kg 

0,170 88%  $3,00  $ 0,51 

  

Almíbar de 

menta             

0,600 Azúcar 1 kg 0,600 100%  $0,89  $ 0,53 
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0,600 

Infusión de 

menta 1 L 0,600 100% -    $ 0,00 

0,100 Menta 1 L 0,100 100%  $14,22  $ 1,42 

                

0,500 Crema batida 1 kg 0,500 100%  $6,60  $ 3,30 

        

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 7,414 COSTO TOTAL ($): 8,28 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   6 

COSTO POR 

PORCION ($): 1,38 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Babá de manzana y canela: 

Batir la harina con la sal, añadir 

los 2/3 de huevos batidos poco a 

poco y reservar el resto. Añadir 

la levadura desmenuzada sin 

diluir y seguir batiendo. Añadir el 

resto de huevo hasta integrar 

bien. Añadir el azúcar y las 

manzanas en dados. Añadir a la 

mantequilla blanda.                                       

Almíbar de menta: realizar una 

infusión de menta, y con esta 

realizar un almíbar a punto hebra 

(110°C.              

Dejar reposar el babá y bañar 

con el almíbar mínimo 5 veces 

cada pieza. 
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2.4.3.5. Focaccia sin lactosa de manzana, frutos secos e hinojo 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 

RECETA: Focaccia sin lactosa de manzana, frutos secos e hinojo  

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Hinojo cristalizado 

Frutos secos picados 

Masa de focaccia 

Focaccia sin lactosa de manzana  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

  

FICHA TÉCNICA DE: Focaccia sin lactosa de manzana, frutos secos e 

hinojo 

  

CANTID

AD 

NETA 

INGREDIENT

ES 

UNID

AD 

CANTI

DAD 

BRUTA 

RENDIMIE

NTO 

ESTANDA

R 

 

PRECI

O 

UNITA

RIO  

PRE

CIO 

TOTA

L 

Focaccia de manzana, frutos 

secos e hinojo         

0,400 Harina 1 
kg 

0,400 100%  $1,79  

$ 

0,72 

0,008 Sal 1 
kg 

0,008 100%  $0,45  

$ 

0,00 

0,024 Azúcar 1 
kg 

0,024 100%  $0,89  

$ 

0,02 

0,040 

Manteca de 

cerdo 1 
kg 

0,040 100%  $4,00  

$ 

0,16 

0,060 Aceite de oliva 1 
L 

0,060 100%  $15,72  

$ 

0,94 

0,200 Agua 1 
L 

0,200 100% -    

$ 

0,00 
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0,012 Levadura 1 
kg 

0,012 100%  $5,78  

$ 

0,07 

                

0,080 

Dados de 

manzana  1 kg 0,090 88%  $ 3,00  

$ 

0,27 

0,015 Nuez 1 kg 0,015 100%  $13,00  

$ 

0,20 

1,000 Hinojo 1 u 1,000 100%  $2,14  

$ 

2,14 

0,100 Azúcar 1 
kg 

0,100 100%  $ 0,89  

$ 

0,09 

0,100 Agua 1 
kg 

0,100 100%       -    

$ 

0,00 

                

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 

mL): 2,039 COSTO TOTAL ($): 4,61 

CANTIDAD DE 

PORCIONES:   8 

COSTO POR 

PORCION ($): 0,57 

 

 

TÉCNICAS  FOTO 

Focaccia: amasar todos los 

ingredientes hasta obtener una 

masa suave y manejable. Dejar 

reposar en un bol con aceite de 

oliva por 15 minutos. Estirar con 

las yemas de los dedos en una 

bandeja cubierta de aceite de 

oliva. Reposar 10 minutos y 

nuevamente estirar, rellanar con 
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manzana, frutos secos e hinojo.                                      

Manzana salteada: Saltear 

manzana con un azúcar.                                                       

Hinojo: llevar a ebullición el 

hinojo con agua y azúcar. 

Hornear hasta que tenga 

consistencia.                                                 
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2.4.4. Análisis de grupo focal 

Las siguiente preparaciones con base a la manzana fueron degustadas por un 

grupo de profesionales gastronómicos y de un público general y vegano. La 

degustación estuvo compuesta por seis preparaciones, que evidenció el uso de 

la manzana en diferentes aplicaciones para la elaboración de postres de autor. 

Se dividió la misma en tres categorías bases con dos preparaciones en cada 

una, las categorias contempladas en la siguiente degustación son: Postres 

clásicos, Postres veganos y Bollería.  

El grupo focal estuvo compuesto por profesionales gastronómicos: Mgt. Maricruz 

Iñiguez, Mgt. Maria Augusta Molina, Mgt. Darwin Sandoval y público general: Sr. 

Miguel Yánez, Mgt. Juan Fernando Bermeo y público vegano Lic. Carolina 

Palacios. Las degustaciones se llevaron a cabo en la modalidad domicilio, los 

días 10, 17, 19 y 20 de enero de 2022.  

 

Ilustración 4. Degustación Msc. Maricruz Iñiguez. Fuente: autor (10/01/2022) 
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Ilustración 5. Degustación Msc. Darwin Sandoval. Fuente: autor (10/01/2022) 

 

 

Ilustración 6. Degustración Msc. María Augusta Molina. Fuente: autor 

(10/01/2022) 
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Ilustración 7. Caja de degustaciones. Fuente: autor (18/01/2022) 

 

 

Ilustración 8. Degustación Lic. Carolina Palacios y Msc. Juan Fernando 

Bermeo. Fuente: autor 

 

La degustación por parte del tribunal sirve para saber la aceptación y los cambios 

sugerentes para cada una de las preparaciones. Los criterios a calificar son los 

siguientes: Presentación, Textura, Aroma, Sabor y Color, en un rango 
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establecido entre 1 y 5, en donde 1 representa el valor mas bajo (Malo) y 5 el de 

mejor puntuación (Excelente). 

 Análisis y evaluación de degustación por parte del grupo focal de seis 

postres de autor con base en seis tipos de manzana 

 

Gráfico 1. Resultados de degustación. Linzer a base de tocte y quinoa de 

colores, chiboust aromatizada con licor de manzana, crocante de anís 

estrellado y manzana. Fuente: autor 

 

La textura y presentación de este clásico adaptado obtuvo gran aceptación por 

parte del tribunal, una calificación de 4/5 correspondiente a Satisfactorio. Sin 

embargo se sugiere trabajar tanto en aroma, sabor y en color,  puesto que, a 

pesar de que en su mayoría los resultados fueron satisfactorios, aún no se ha 

podido conseguir un equilibrio dentro de estos tres criterios que le permitan al 

postre tener una aceptación general en todos los ámbitos a considerar.  
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Gráfico 2. Resultados de degustación. Soufflé frío de manzana, crema inglesa 

de especias, crocante de limón. Fuente: autor 

 

El criterio de calificación que más realza este postre es el sabor, teniendo los 

mejores resultados; el color, aroma y textura, por su parte tambien gozan de una 

aceptación satisfactoria entre los miembros del tribunal, quedando en última 

instancia la presentación. Se debe tener especial atención en este último criterio 

tomando en cuenta la importancia de su relación con los otros criterios, siendo 

imperativo encontrar texturas que, ademas de aportar sabor, resalten las 

distintas gamas visuales de esta propuesta. 
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Gráfico 3. Resultados de degustación. Babá de manzana, canela y menta. 

Fuente: autor 

 

La aceptación general de esta preparación indica un valor de 4/5 

correspondiente a Satisfactorio en casi todas las variables. Es importante 

resaltar, por otro lado, que, de acuerdo a la calificación general del tribunal, el 

aroma y color del postre son los aspectos que mas sobresalieron al momento de 

la degustación, siendo únicamente recomendable trabajar en dos aspectos 

corelacionados que permitirán a la propuesta conseguir la aceptación general 

deseada: presentación y textura.  

  



 
 
     
                                    

Cisne Gabriela Placencia Brito                                                                                                    107 
 

 

 

Gráfico 4. Resultados de degustación. Focaccia sin lactosa de manzana, frutos 

secos e hinojo. Fuente: autor 

 

Esta propuesta en particular se constituye como aquella con menor aceptación 

dentro de la degustación, puesto que se puede observar una marcada diferencia 

en las calificaciones provistas por el tribunal. Existiendo una media de 

calificacion satisfactoria, en algunos criterios se puede observar como el tribunal, 

a pesar de ciertas similitudes, sugiere un mayor trabajo en cuanto a la 

presentación, aroma, y color de la propuesta.  
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Gráfico 5. Resultados de degustación. Galleta de canela, helado de manzana, 

praliné, crocante de manzana. Fuente:autor 

Esta propuesta en particular tuvo un excelente nivel de aceptacion en las 

degustaciones, puesto que fue de agrado de la mayor parte de personas por 

factores relacionados con la textura, sabor, y color, los cuales tuvieron una 

calificación satisfactoria. El aroma y la presentación tambien tuvieron un nivel de 

aceptacion considerable, sin embargo, es recomendable procurar encontrar una 

forma de mejorar en estos aspectos para que la aceptación de la propuesta sea 

total.  
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Gráfico 6. Resultado de degustación. Tarta helada de manzana, coulis de 

frutos del bosque, crema de coco. Fuente: autor 

En esta propuesta, los resultados son mucho mas favorables en terminos de 

presentación, textura, aroma, y color que algunas de las propuestas previamente 

mencionadas; es por medio de las calificaciones, las cuales ninguna desciende 

de Satisfactorio, que esta propuesta obtiene la aceptacion suficiente para 

determinar que es una excelente receta disfrutable tanto por personas veganas 

y por aquellas que no lo son.  

2.4.5. Conclusiones del grupo focal 

La elaboración de recetas con base en los diferentes tipos de manzanas resultan 

bastante satisfactorias al grupo focal, con una aceptación casi general de 4/5 en 

cada una de las distintas preparaciones, dan prueba del gran potencial que esta 

fruta posee; sin embargo se destaca la importancia de crear presentaciones y 

texturas contrastantes para un mejor aprovechamiento visual y gustativo para 

cada propuesta planteada. 
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CAPÍTULO III. 

DISEÑO DE UN RECETARIO DE AUTOR 

3.1. Propuesta técnica de recetario 

3.1.1. Formato de presentación 

“Manzanas del Azuay”. Postres y Bollería incluye recetas elaboradas con base 

en seis tipos de manzanas producidas en el Azuay, en los cantones de Paute 

Chordeleg y Sigsig. 

El formato de presentación para este material es un tamaño A5, con forma de 

manzana tanto en la portada como el contenido, cada hoja posee marca de agua 

con un patron de la fruta. 

 

Ilustración 10. Formato de Recetario. Fuente: autor 

Ilustración 9. Portada de Recetario. Fuente: autor 
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Para escoger la portada para este material se tomo en cuenta la forma de la fruta 

como tal, debido a que resulta atractivo, estético y adecuado para el tema. El 

color elegido fue el rojo, típico de una manzana fresca y la letra escogida fue la 

letra Helvética. En la parte posterior del recetario se indica además el tipo de 

material que es: Trabajo de titulación, la autora: Cisne Placencia, el año: 2021-

2022, y la ciudad: Cuenca-Ecuador. 

El nombre “Manzanas del Azuay”. Postres y Bollería, resume el trabajo realizado 

en este proyecto e incluye la esencia del mismo en nueve recetas seleccionadas 

que muestran la gran capacidad que posee la manzana para crear nuevas 

texturas, sabores y preparaciones a partir del uso de técnicas básicas de 

pastelería y panadería. Se incluye además un pequeño párrafo acerca de la fruta 

en la provincia que dará un mayor realce al recetario final: 

“La provincia del Azuay tiene una tierra rica en producción agrícola, sobre todo 

sus cantones. En ellos se siembran diversos productos entre los cuales 

destacan las frutas, sobre todo la manzana. Este recetario incluye 

extraordinarias preparaciones con manzanas, que van desde helado hasta 

bombones, además de ser deliciosas resultan ideales para disfrutar en 

cualquier momento del día. “ 

Cisne Placencia 

El recetario posee en su contenido, tabla de conversión de medidas, índice 

general e índice de recetas, además un separador de categorías y consejos para 

la elaboración de éstas recetas. El material se encuentra dividido en tres 

categorías: Postres clásicos, Postres Veganos y Bollería, cada categoría 

contiene tres recetas seleccionadas, con ingredientes, preparación y una foto 

con un emplatado final.  

3.1.2. Simbología del recetario 

La principal es la forma del recetario, que evoca una grande, roja y crujiente 

manzana recien cultivada, con parte de su tallo y una pequeña hoja. 
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Al tener tres categorias, en cada hoja, se adoptó para los postres clásicos la 

forma de un cupcake, para los postres veganos una hoja, y para la parte de la 

bollería un croissant.  

   

Ilustración 11. Símbología para categorías. Fuente: autor 

 

Cada receta tiene un nivel de dificultad en su preparación, para definir la 

dificultad en cada una, se utilizaron formas de manzanas siendo 1 la mas fácil y 

5 la de mayor dificultad. 

 

Ilustración 12. Símbología para la dificultad del postre. Fuente: autor 
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3.1.3. Recetas seleccionadas 

Las recetas seleccionas poseen un formato de ficha por postre, en donde se 

incluyen los ingredientes, la preparación y además unas foto de un montaje 

sugerido para cada preparación. 

 

Ilustración 13. Formato de Receta. Fuente : autor 
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Ilustración 14. Formato de Receta. Fuente: autor 

 

Las recetas seleccionadas corresponden a las siguientes preparaciones. 

 Postres clásicos: 

o Linzer a base de tocte y quinoa de colores, chiboust aromatizada 

con licor de manzana, crocante de anís estrellado y manzana 

salteada con canela. 

o Soufflé frio de manzana, crema inglesa de especias, crocante de 

limón. 

o Bombones rellenos de compota de manzana y falsa tierra andina. 

 Postres veganos: 

o Galleta de canela, heladao de manzana, praliné y crocante de 

menta. 

o Tarta helada de manzana, coulis de frutos del bosque y crema de 

coco. 

o Bizcocho vegano de manzana, crema de arándanos rojos y 

gelatina de manzana. 
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 Bollería: 

o Babá de manzana, canela y menta 

o Berlinas con ganache de manzana. 

o Focaccia sin lactosa de manzana, frutos secos e hinojo. 
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Conclusiones 

La gran distribución que tiene la manzana la hace una de las frutas mas 

apetecibles y consumidas durante todo el año. A pesar de ello, no todas sus 

variedades se encuentran disponibles siempre, la temporada ideal de consumo 

está entre los meses de abril y mayo donde se encuentran sobre todo los tipos 

Rome Beauty y Golden Delicious, ausentes a partir del mes de junio para el 

primer caso y noviembre para el segundo.  

A pesar de tener un sabor único, la manzana no posee un marcado olor ni gusto 

que pueda ser potenciado en recetas. Sin embargo, la versatilidad que posee la 

misma la hace propicia para su uso en diversas preparaciones, que van más allá 

del típico pie, struddel y empanada con relleno de manzana. El empleo de 

diversos tipos de manzanas representó un proceso interesante de 

experimentación favorable para el uso correcto de cada fruta en las recetas 

planteadas, todas las variedades disponen de características únicas para la 

elaboración de distintos postres, formando parte de masas, reemplazando 

productos básicos de pastelería, siendo el ingrediente estrella en rellenos, 

decoraciones y sobre todo en la creación de texturas a partir de la misma materia 

prima. 

Como resultado de esto se puede observar que: las variedades Ana, Gala, 

Golden Delicious y Fuji son ideales para su uso a partir de purés en 

elaboraciones como bases para masas, mousses y rellenos suaves; las 

variedades Granny Smith y Rome Beauty para su uso a partir de zumos resultan 

atractivas en preparaciones frías como souffles, helados, y postres fríos que no 

necesiten una cocción o ablandamiento previo de la pulpa; las variedades con 

mas perfil gustativo son Golden Delicious, Gala y Fuji que resultan ideales 

salteadas con azúcar, como relleno y decoración, la variedad Granny Smith es 

la de mayor perfil olfativo resultando ideal para perfumar chocolate y cremas, y 

de manera comercial es la que mas similitud tiene en cuanto a sabor y olor en 

licores y esencias en el mercado. 
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Recomendaciones 

En base a esta investigación se sugieren las siguientes recomendaciones: 

En preparaciones que necesitan ser aromatizadas con sabor a manzana, el uso 

de esencias y licores comerciales esta contraindicado, debido a que, poseen 

sabores muy artificiales, por consiguiente se recomienda la elaboración de un 

licor casero, este último aportará un sabor más natural.  

Si se requiere conservar la textura crocante y un mayor sabor a manzana, se 

sugiere realizar un salteado con azúcar, esto potenciará su sabor y permitirá la 

creación de una textura adecuada sobre todo con preparaciones como postres 

fríos y en decoraciones. 

Cuando se desea añadir fruta fresca en una masa, procurar que esta sea en 

cubos grandes con cáscara ya que de esta manera se conserva la textura y es 

percibida al paladar, el uso de la fruta en cubos grandes también permite aportar 

un poco de humedad a masas que no incorporan líquidos en su preparación. 

La manzana resulta un excelente sustituto en la reposteria vegana. De cierta 

manera reemplaza al huevo en algunas preparaciones, por ejemplo, crea una 

especie de espuma al momento de batirla generando una compactación en los 

ingredientes, es decir, posee cierto poder ligante; adecuado sobre todo en 

preparaciones como mousses; en masas de bizcochos, juega un papel 

importante en la textura de las mismas ya que aporta suavidad, humedad y 

además genera consistencia. 

El uso de la cáscara de manzana en la elaboración de salsas, compotas y 

mermeladas podría reemplazar al uso de almidones gracias a su gran poder 

espesante. La cáscara de la fruta posee gran cantidad de pectina, la cual permite 

obtener preparaciones más estables, naturales, rápidas y casi sin pérdida de 

propiedades organolépticas teniendo en cuenta el carácter de la fruta.  
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Anexos 

Anexo 1: Diseño aprobado por el consejo directivo 
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Anexo 2: Entrevista No estructurada 

 

Nombre del entrevistado: Sr. Mario Peláez. 

Nombre del entrevistador: Cisne Placencia y Miguel Yánez. 

Profesión: Productor de manzana. 

Cargo en el GAD de la parroquia Principal: Vocal 

Fecha de la entrevista: 08/06/2021 

 

1. ¿Cuáles son los tipos de manzana que se producen en la parroquia? 

En Principal se producen como 20 variedades, las más conocidas son: “la de colada 

o manzana roja”, Granny Smith, Red Smith, Flor de mayo, Emilia, las más 

conocidas. Existen otras, como una negra. Empieza en el mes de abril hasta agosto, 

que se produce la última manzana una verde que aun esta pequeña. 

Se da una producción a gran escala, casi todas las casas tienen de dos a tres 

plantas de manzana. 

2. ¿Existe un aproximado de la producción de manzanas al año? 

No se tiene un aproximado, pero existe una cantidad grande. El año anterior (2020) 

se vendió como casi 120.000 manzanas que se llevó el Prefecto, el resto quedo en 

deriva, se desperdició casi más de la mitad de la producción, había una cantidad 

bien inmensa de manzanas 

3. ¿Así como existe una gran producción se da un gran desperdicio de 

manzana? 

Seria eso, así es como viene de tacada en el mes de abril y mayo un solo golpe, se 

encuentran las manzanas amontonadas en el piso. Ahora se hacen trueques, se 
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hacen cambios, donaciones, pero ni aun así sale toda la manzana, se pudre y 

desperdicia bastante. Se necesita mercado por parte de la administración. 

 

4. ¿Existe algún programa que beneficie a los productores de manzana 

para que sigan produciéndose variedades que se están perdiendo o 

simplemente la producción depende del huerto? 

Muchas personas tienen la planta y ahí cultivan lo que se da. Nosotros como GAD 

estamos año tras año dando mantenimiento; podamos, abonamos, curamos el 

musgo, eso se hace año tras año. Se hace ese trabajo, pero no funciona, lo que nos 

hace falta es el mercado, justo nos golpeó la pandemia, antes no se sufría porque 

iba a los mercados de Gualaceo, Sigsig no porque es competencia, Chordeleg, y 

por ahí iba al Oriente y muchos lugares, pero ahora por la pandemia queda todo 

aquí. Estos dos años que se fue castigado por la manzana. 

5. ¿En este periodo de tiempo es donde más se puede visualizar el 

desperdicio de la manzana? ¿Antes de la pandemia había la misma 

cantidad de desperdicio? 

No mucho, ahí solo era la gente descuidada que no cogía las manzanas, mucha 

gente cogía sus manzanas y las vendía, iban al Oriente pero más a Gualaceo y 

Chordeleg, pero ahora como no podemos vender y ahí se quedó todo. Dos años 

vamos perdiendo. Este año se realizó una feria y vino gente, pero no se pudo vender 

todo, nos complicó la pandemia. 

6. ¿Siempre se realizan ferias? ¿Cuál es el precio que se daban las 

manzanas antes y ahora a raíz de la pandemia? 

Cada año se hacían, pero ahora justamente por la pandemia y el año pasado se 

perdió la feria. Aquí se venden 20 manzanas por $1. Aquí es barato, cuando se hace 

la feria usted sabe siempre en “la mata es más barato”, aquí también se venden a 

los intermediarios, vendimos a un negociante en Chordeleg, el canasto le venden 
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entre $6 o $4 que es casi una caja y ellos revenden por dólares, aquí algunos 

venden por dólar, pero son pocos, mas sacan vendiendo. 

7. ¿Algún porcentaje de la producción se va para exportación o solo es 

para comercio local?  

Solo es a nivel del Ecuador, porque si va a la costa y al oriente. En exportación van 

más derivados. Se mandan pies pero más a familiares a EEUU.  
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Anexo 3: Modelo de ficha de evaluación para degustaciones 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMIA 

 

Degustación previa a la validación de recetas 

 

Proyecto de intervención 

ELABORACIÓN DE POSTRES Y BOLLERÍA CON BASE EN SEIS TIPOS DE 

MANZANAS PRODUCIDAS EN LOS CANTONES: PAUTE, CHORDELEG Y 

SÍGSIS EN LA PROVINCIA DEL AZUAY 

 

Por favor llenar la siguiente ficha de degustación según su critrerio, los valores 

correspondientes van del 1 al 5, 1 representando la calificación más baja y 5 la de 

mayor valor. 

Anticipo mis agradecimientos por su valiosa participación. 

 

Degustación realizada por:_____________________________________ 

Firma: ______________________ 

Fecha: __/__/____ 
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 Linzer a base de tocte y quinua de colores, chiboust aromatizada con licor 

de manzana, crocante de anís estrellado y manzana, mora fresca. 

VALORES Malo  

1 

Poco 

satisfactorio 

2 

Regular 

3 

Satisfactorio 

4 

Excelente 

5 

Presentación      

Textura      

Aroma      

Sabor      

Color      

Observaciones: 

 

 Soufflé de manzana, crema inglesa de especias, crocante de limón 

VALORES Malo  

1 

Poco 

satisfactorio 

2 

Regular 

3 

Satisfactorio 

4 

Excelente 

5 

Presentación      

Textura      

Aroma      

Sabor      
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Color      

Observaciones: 

 

 Galleta de canela, helado de manzana, praliné, crocante de manzana. 

VALORES Malo  

1 

Poco 

satisfactorio 

2 

Regular 

3 

Satisfactorio 

4 

Excelente 

5 

Presentación      

Textura      

Aroma      

Sabor      

Color      

Observaciones: 

 

 Tarta helada de manzana, coulis de frutos del bosque, crema de coco 

VALORES Malo  

1 

Poco 

satisfactorio 

2 

Regular 

3 

Satisfactorio 

4 

Excelente 

5 

Presentación      

Textura      
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Aroma      

Sabor      

Color      

Observaciones: 

 

 

 Babá de manzana, canela y menta 

VALORES Malo  

1 

Poco 

satisfactorio 

2 

Regular 

3 

Satisfactorio 

4 

Excelente 

5 

Presentación      

Textura      

Aroma      

Sabor      

Color      

Observaciones: 

 

 Focaccia sin lactosa de manzana, frutos secos e hinojo. 

VALORES 

Malo  

1 

Poco 

satisfactorio 

Regular 

3 

Satisfactorio 

4 

Excelente 

5 
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2 

Presentación      

Textura      

Aroma      

Sabor      

Color      

Observaciones: 
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UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMIA 

 

Degustación previa a la validación de recetas 

 

Proyecto de intervención 

ELABORACIÓN DE POSTRES Y BOLLERÍA CON BASE EN SEIS TIPOS DE 

MANZANAS PRODUCIDAS EN LOS CANTONES: PAUTE, CHORDELEG Y 

SÍGSIS EN LA PROVINCIA DEL AZUAY 

 

Por favor llenar la siguiente ficha de degustación según su critrerio, los valores 

correspondientes van del 1 al 5, 1 representando la calificación más baja y 5 la de 

mayor valor. 

Anticipo mis agradecimientos por su valiosa participación. 

 

Degustación realizada por:_____________________________________ 

Firma: ______________________ 

Fecha: __/__/____ 
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 Galleta de canela, helado de manzana, praliné, crocante de manzana. 

VALORES Malo  

1 

Poco 

satisfactorio 

2 

Regular 

3 

Satisfactorio 

4 

Excelente 

5 

Presentación      

Textura      

Aroma      

Sabor      

Color      

Observaciones: 

 

 Tarta helada de manzana, coulis de frutos del bosque, crema de coco 

VALORES Malo  

1 

Poco 

satisfactorio 

2 

Regular 

3 

Satisfactorio 

4 

Excelente 

5 

Presentación      

Textura      

Aroma      

Sabor      
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Color      

Observaciones: 
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Anexo 4: Evidencia de degustación con grupo focal 
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Anexo 5: Recetario 
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