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RESUMEN

En la presente monografia se detalla los procedimientos utilizados para la
elaboracion de postres de autor con sabores Yy decoraciones florales. Se
plasma en la descripcion por capitulos en donde se menciona las
generalidades, usos gastronémicos y diferentes aplicaciones que se puede
realizar a partir de las flores aptas para el consumo humano, de igual manera
se hara una descripcion breve de las recetas de técnicas reposteras con la
extraccidon de colores y sabores naturales de las flores que se pretende utilizar

y una comprobacién de resultados a través de fichas técnicas.

Palabras clave: flores, postres, reposteria, técnicas, usos.
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ABSTRACT

This paper will describe all procedures that have been followed in order to
prepare desserts from the author with floral flavors and decorations. There will
be a description by chapters where all generalities will be mentioned, as well as
gastronomic uses and the different forms of applications that can be applied
from the flowers that have been selected for this experiment. Also, there will be
a brief description of the recipes of confectionery techniques with the color and
flavor of the natural flowers that is meant to be used and a testing of the results

that has been done with data sheets for the recipes.

Key words: flowers, desserts, confectionery, techniques, uses.
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INTRODUCCION

En la ciudad de Cuenca la pasteleria y reposteria son parte de un mercado
de gran demanda, prueba de ello es la gran cantidad de establecimientos que
se dedican a esta actividad, sin embargo, resulta poco comun encontrar un
servicio de reposteria inclinada al uso de ingredientes que incluya dentro de su

linea de sabores el uso de flores comestibles.

Se experimentd con una variedad de flores las cuales debido a caracteristicas
especiales son aptas para introducirlas en el campo gastronémico, en este
caso se aplicaron tomando como referencia las preparaciones clasicas
utilizadas en reposteria convirtiéndolas en propuestas de autor mediante el uso
de flores comestibles . Para la seleccion de las flores se tom6 en cuenta los
aromas, colores y sabores, asi como las técnicas requeridas para su
extraccion, también la facilidad de obtencion a nivel local.

Las preparaciones reposteras fueron  seleccionadas de acuerdo a su
adaptabilidad a diferentes sabores, permitiendo asi, la fusibn de todos los
ingredientes para el desarrollo de fichas técnicas y recetas.

Esta investigacion obtuvo como resultado una nueva propuesta en cuanto a
variedad de sabores se refiere, con la extraccion de las caracteristicas
organolépticas propias de las flores, pero sin desviarse de las preparaciones

tradicionales.

En los dos semestres donde se aprendid y practico las técnicas de reposteria
se logro captar las posibilidades de innovacion de sabores. Por esto surge la

idea de integracion de flores comestibles en dicha rama de la gastronomia.

Por lo tanto, la finalidad del proyecto es brindar esta nueva propuesta de
combinaciones estableciendo la utilizacién de flores comestibles como valor
agregado a la reposteria de autor. Las cuales se pretende sean del agrado del

publico contribuyendo asi con la ciudad de Cuenca
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CAPITULO |

CUALIDADES DE LAS FLORES PARA SU APLICACION EN LA
GASTRONOMIA

El ser humano ha condimentado alimentos a lo largo de la historia, cada cultura
ha creado una tradicion culinaria propia gracias a la diversidad de flores que

existe en el mundo.

Tradicionalmente han sido utilizadas en decoracion de jardines, sin embargo,
su popularidad en el campo culinario es tan antigua como la propia cocina. En
la cultura china, europea, arabe, entre otras, existen libros con miles de afios
de antigledad que han documentado la utilizacion de diferentes flores al
momento de preparar alimentos. Las flores, aparte de su sabor y aroma,
aportan un atractivo visual a numerosos platos y tienen matices de frescura,
con sabores inusuales que sorprenden al comensal. Aunque a veces solo se
utilicen de forma decorativa por sus llamativos colores y los atractivos olores

gue desprenden, de los que no cabe duda, estimulan los sentidos. (Cidén, 03).

Las flores utilizadas con fines gastrondmicos deben ser silvestres o cultivadas
organicamente. Las flores silvestres ofrecen ciertas ventajas como: sabor mas
intenso y al no encontrase expuestas a ningun tipo de contaminante, su valor
nutritivo permanece estable. Hay que tener en cuenta que las flores
ornamentales son preparadas para obtener una apariencia 6ptima y pueden
contener: abonos quimicos, pesticidas, insecticidas y otras sustancias toxicas
que pueden provocar envenenamientos y otras reacciones adversas para la

salud al ser consumidas.
1.1 Identificacion de flores disponibles a nivel local

En la ciudad de Cuenca existe diferentes lugares como: viveros de plantas,
casas con huertas propias, mercados, entre otras, los cuales cultivan y venden
distintas variedades de flores, destinadas a usos ornamentales, médicos,

gastronémicos, y otros.
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En jardines y casas patrimoniales se ve reflejada la cultura “plasmada con
flores”, que ha existido en la ciudad de Cuenca. La siguiente lista ha sido

determinada gracias a su facil obtencion a nivel local:
Caléndula

Cedrén

Clavel

Crisantemo

Flor de calabaza

Flor de hinojo

Flor de jamaica

Girasol

Jazmin

Lavanda

Manzanilla

Pensamiento

Romero

Rosas

Violetas

1.2 Caracteristicas organolépticas y fisicas de las flores a utilizar
1.2.1 Caléndula

La receta que se pretende elaborar con esta flor, “Alfajores de maicena con
flores de caléndula” fue determinada por el sabor agridulce de la misma y a su

llamativo color.

13
Diego Patricio Jadan Avilés



“Aplicacion de quince flores comestibles en elaboraciones
de postres de autor”.,

FOTOGRAFIA N°1: Caléndula, foto: Diego Jadan

Generalidades: ElI nombre es originario del latin “calendae” que quiere decir
primer dia del mes. Planta de origen mediterraneo, florece en cualquier época
del afo en climas templados. Posee propiedades antiinflamatorias y

antisépticas por lo cual es usada con frecuencia en la medicina.

Usos gastrondmicos: Sus hojas tiernas pueden ser utilizadas en ensaladas
frescas, da color a pasteles, quesos, arroces, etc. También se realizan

infusiones a partir de ella con fines medicinales y gastronémicos.

TABLA N°1: Descripcion Caléndula.

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Asterales
Familia Asteracea
genero Caléndula
Nombre cientifico Caléndula
Offinalis

14
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Color Anaranjada
Sabor Agridulce
Textura Semidura

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.2 Cedron

El Cedron gracias a su facil obtencion y fuerte aroma ha sido seleccionado

para ser incluido en la preparacion “tarta de frutilla con flores de cedrén”.

FOTOGRAFIA N°2: Cedrdén, Foto: Diego Jadan.

Generalidades: Se obtiene a partir de un arbusto que crece en forma silvestre.
Florece en verano y tiene propiedades antiespasmodicas y antioxidantes.
Posee aceites esenciales y estd caracterizado por su aroma a limon, es

utilizado también en perfumeria y elaboracién de productos cosméticos.

Usos gastrondmicos: Sus hojas pueden ser utilizadas secas o frescas en la
elaboracion de bebidas frias o calientes, también es usada para marinar
carnes blancas y pescados por su fragancia a liméon. Es mas popularmente
utilizada en forma de infusion.

15
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TABLA N°2 Descripcion Cedroén.

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Lamiales
Familia Verbenaceae
genero Aloysia

Nombre cientifico Aloysia Citrodora

Color Blanco
Sabor Amargo
Textura suave

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.3 Clavel

Los colores de las flores de clavel han sido un factor determinante para formar
parte de la receta “bizcocho de durazno con clavel”’, también influye su sabor

dulce.

FOTOGRAFIA N°2 Foto: Diego Jadan. -

16
Diego Patricio Jadan Avilés



“Aplicacion de quince flores comestibles en elaboraciones
de postres de autor”.,

;
UNNERSIDAD DE I:LENEi

Generalidades: Es una adaptacion de una variedad silvestre de origen
mediterraneo. Es una planta rigida y de gran uso comercial.

Su color esta determinado por las condiciones ambientales y requiere de gran

exposicion al sol para su cultivo.

Usos gastrondmicos: Se utiliza como base de ciertas bebidas alcohdlicas.
Los pétalos picantes pueden aderezar pastas y ensaladas mientras que los

pétalos dulces son populares en la preparacion de pasteles y postres.

TABLA N°3 Descripcién Clavel

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Orden Caryophyllales
Familia Caryophyllaceae
genero Dianthus
Nombre cientifico Dianthus

caryophyllus

Color Blanco-rojo
Sabor Dulce-picante
Textura Semidura

Tabla autor: Diego Jadan

1.2.4 Flor de calabaza

La flor de calabaza es considerada una de las flores mas influyentes en la
cocina mexicana. Su peculiar forma, en conjunto con su color ha sido tomado
en cuenta para la preparacion de la receta: “budin de queso con flor de

calabaza”.

17
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FOTOGRAFIA N°4: Flor de calabaza, foto: Diego Jadan.

Generalidades: Es de origen americano, adaptable a temperatura calida o fria,
la planta produce un fruto de gran tamafio de uso muy comun en la cocina sus
flores contienen grandes cantidades de agua, vitamina C y Calcio en menor

cantidad.

Usos gastrondmicos: Puede ser utilizada en preparaciones como: sopas,
ensaladas, salteados, postres, etc. Para su uso es recomendable blanquear o
freir las flores, aunque también pueden ser consumidas crudas. Se debe utilizar
poco después de cosechadas por motivo de su acelerado proceso de cambio

de las cualidades organolépticas a estado de descomposicion.

TABLA N°4 Descripcién flor de calabaza

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Cucurbitales
Familia Cucurbitaceae
genero Cucurbita
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Nombre cientifico Cucurbita
maxima
Color amarillo
Sabor dulce
Textura dura

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.5 Crisantemo

La escala de colores que se puede obtener de esta planta fue la caracteristica

que se ha tomado en cuenta para la elaboracion del plato: “Creme brulee con

crisantemo”.

FOTOGRAFIA N°5: Crisantemo, foto: Diego Jadan.

Generalidades: Son flores de origen asiatico. Crecen mayormente en climas
calidos, y en climas frios en menor cantidad con la ayuda de atmdsfera
artificial. Sus colores varian entre escalas de amarillo y rojo. Tiene usos

medicinales principalmente como agente antibacteriano.
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Usos gastrondmicos: Pueden ser consumidos crudos como guarnicion de
ensaladas, canes, pescados, etc. Acompafia también bebidas, pasteles,

Vi nagres, entre otras.

TABLA N°5 Descripicion crisantemo

Reino Plantae

Division Magnoliophyta

Orden Asterales

Familia Asteraceae

genero Chrysanthemum

Nombre cientifico Chrysanthemum
morifolium

Color Amarillo, blanco,
rojizo

Sabor Dulce

Textura suave

Tabla autor: Diego Jadan

1.2.6 Flor de hinojo

La Flor de hinojo dara como resultado un contraste de sabores en la
elaboracion del postre: “flan de chocolate con flores de hinojo”, debido a su

sabor amargo y acido.
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FOTOGRAFIA N° 6: Hinojo, foto: Diego Jadan.

Generalidades: Planta nativa del mediterraneo capaz de crecer hasta 2 metros
de altura. Tiene propiedades medicinales como expectorante y contra
malestares estomacales, sirve también para la pérdida de apetito y suefio, sin
embargo, el abuso en el consumo puede causar alucinaciones y alteraciones

del sistema nervioso.

Usos gastrondmicos: Es de gran versatilidad en la cocina debido a que todas
las partes de la planta son comestibles. Mayormente se usa en infusiones,
también se puede consumir cruda o blanqueada como guarnicion de platos
fuertes. De igual manera puede ser utilizada como aromatizante de aceites

vegetales.

TABLA N°6 descripcion hinojo.

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Apiales
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Familia Apiaceae

genero Foeniculum

Nombre cientifico Foeniculum

vulgare
Color Amarillo
Sabor Amargo
Textura suave

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.7 Flor de Jamaica

El toque &cido que otorga la flor de Jamaica mas mezcla de colores que se

puede obtener a partir de la flor, sera el valor agregado en la receta de “budin

de coco con flores de Jamaica.

FOTOGRAFIA N°7: flor de Jamaica, foto: Diego Jadan.
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Generalidades: Es una planta originaria de Africa y puede cultivarse en
cualquier parte del mundo. Posee gran cantidad de antioxidantes por lo cual su
uso en la medicina es regular, ademas tiene propiedades analgésicas y

antiinflamatorias, ayuda a la digestion entre otros.

Usos gastronomicos: Puede ser utilizada en la elaboracion de bebidas,
postres, jarabes, etc. Su principal forma de elaboracion es a partir de las

infusiones, también tiene un efecto colorante.

TABLA N°7 descripcién flor de Jamaica.

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Malvales
Familia Malvaleceae
genero Hibiscus

Nombre cientifico Hibiscus

sabdariffa
Color Rojo
Sabor Agrio
Textura Dura

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.8 Girasol

Los pétalos de la flor de girasol formaran parte de la decoracion, asi como

también de la composicién del postre: “torta de vainilla con flores de girasol.
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FOTOGRAFIA N°8: Girasol, foto: Diego Jadan

Generalidades: Es una planta de origen americano, florece en climas
templados y tropicales puede llegar a medir hasta 3 metros. Destacan las
semillas y los aceites elaborados de esta especie. Como valor nutricional
aporta calcio y entre otras vitaminas. Las aplicaciones medicinales son

también populares.

Usos gastrondémicos: Puede aprovecharse desde sus semillas, sus brotes,
hojas y flores pueden ser utilizados en ensaladas, salteados, infusiones, etc.
Los aceites destilados de esta flor en la reposteria brindan una mayor

sensacion de humedad y contienen menor cantidad de grasas saturadas.

TABLA N°8 descripicion girasol

Reino Plantae

Division Magonoliophyta
Orden Asterales
Familia Astereaceae
genero Helianthus
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Nombre cientifico Helianthus
annuus
Color amarillo
Sabor amargo
Textura suave

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.9 Jazmin

Del jazmin se puede destacar el sabor dulce, textura suave de sus flores y un
aroma inconfundible. La receta plateada para elaboracion es: “cheesecake de

mora con jazmin”.

FOTOGRAFIA N°9: Jazmin, foto: Diego Jadan.

Generalidades: Es originario del continente asiatico y florece en todo tipo de
ambiente. Existe alrededor de 200 variedades, una de sus caracteristicas
principales es su aroma dulce y los aceites que se obtienen de flor tienen usos

cosméticos y medicinales.
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Usos gastrondémicos: Las infusiones a partid de jazmin dan como resultado
bebidas con intenso aroma, sus flores blanqueadas pueden ser guarniciones

de carnes y pescados.

TABLA N°9 descripcion jazmin

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Lamiales
Familia oleaceae
genero Jasminum

Nombre cientifico Jasminum

Color Blanco- amarrillo
Sabor Dulce
Textura Suave

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.10 Lavanda

El aroma y color violaceo de la lavanda son las caracteristicas principales que
se ha tomado en cuenta para la seleccidon de esta planta. La receta a elaborar

es: “mousse de cerezas con lavanda”.
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FOTOGRAFIA N°10: Lavanda, foto: Diego Jadan.

Generalidades: Es de origen mediterrdneo y tiene alrededor de sesenta
variedades, el aceite de esta planta es muy popular en la cosmetologia. Ha
sido utilizada como planta ornamental debido a su color y aroma posee
también propiedades medicinales como relajantes que actdan en el sistema

nervioso.

Usos gastronomicos: Las flores frescas o secas son utilizadas en infusiones.
Sirve también como guarnicién en diversas preparaciones. Resalta el sabor de

frutas y quesos y es aplicada como complemento en buqués de hierbas.

TABLA N°10 descripcién lavanda

Reino Plantae
Division Manoliophyta
Orden Lamiales
Familia lamiaceae
genero lavandula
Nombre cientifico lavandula
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Color Violeta
Sabor amargo
Textura suave

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.11 Manzanilla

La manzanilla aparte de ser una planta muy popular con fines medicinales
también destaca por su sabor dulce y suave. La receta planificada es:

“pbufiuelos en almibar con manzanilla.

FOTOGRAFIA N°11: Manzanilla, foto: Diego Jadan

Generalidades: Es de origen europeo florecen el clima templado. Es una
planta muy comercial, posee propiedades antiinflamatorias y antiespasmaédicas

también se le atribuyen muchos otros usos medicinales.

Usos gastrondémicos: La preparacion mas comun de esta flor es el “té de
manzanilla” mediante la infusion de sus flores. Puede ser utilizada también

como confitura en postres y otras preparaciones.
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TABLA N°11 descripcién manzanilla

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Asterales
Familia asteraceae
genero Chamaemelum

Nombre cientifico Chamaemelum

Nobile
Color Blanco-amarillo
Sabor amargo
Textura suave

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.12 Pensamiento

La diversidad de colores que posee la flor de pensamiento fue uno de los
principales factores para su seleccibn. Acompafiara la preparacion:

“cheesecake de maracuya con flores de pensamiento”.

FOTOGRAFIA N°12: Pensamiento, foto: Diego Jadan.
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Generalidades: Es una planta originaria de Europa florece en climas
templados. Tiene usos medicinales tanto por via interna como externa. Se le

atribuyen propiedades antiinflamatorias, diurética, cicatrizante, etc.

Usos gastrondmicos: Uso frecuente en infusiones, pueden acompafar
ensaladas, postres, entre otros platos. También se usa en decoraciones por su

variedad de colores.

TABLA N°12 descripcidon pensamiento

UNNERSIDAD DE ELEN;

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Violales
Familia Violaceae
genero Viola

Nombre cientifico

Viola tricolor

Color Blanco-amatrillo-
violeta

Sabor Dulce

Textura Suave

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.13 Romero

La gran popularidad del romero se ve reflejada en sus mdultiples usos en la
gastronomia, destaca principalmente su sabor amargo, en este caso se

aplicara a la receta: “flan de guayaba con romero”.
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FOTOGRAFIA N°12: flor de romero, foto: Diego Jadan.

Generalidades: Es de origen mediterrdneo florece en zonas tropicales y
templadas. Tiene varios usos medicinales por sus propiedades antioxidantes,
estimulantes, bactericidas, etc. El aceite esencial de esta planta es usado en
cosmetologia y también es de uso agricola como repelente en los campos de

cultivo debido a su fuerte aroma.

Usos gastronOmicos: Se usa como especia en la preparacion de carnes,
pescados, ensaladas, postres, pan, etc. También en la preparacion de bebidas

e infusiones.

TABLA N°13 descripcién romero

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Limiales
Familia Limiaceae
genero Rosmarinus
Nombre cientifico Rosmarinus
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Officinales
Color Violeta
Sabor Amargo
Textura suave

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.14 Rosas

El perfume de las rosas es la caracteristica que destaca a esta flor, los pétalos
dulces y la variedad de colores también la califican para su aplicacion en
reposteria. La receta que se pretende elaborar es: “mousse de manzana con

pétalos de rosas”. Las rosas a utilizar seran de origen silvestre.

FOTOGRAFIA N°14: Rosa, foto: Diego Jadan.

Generalidades: Se conoce mas de 200 especies, la mayoria provenientes del
continente asiatico. Crecen en ambientes tropicales y templados. Son de gran
popularidad comercial por su versatilidad de colores y tamafos. Posee ciertas

propiedades que le atribuyen usos medicinales y en cosmetologia.

Usos gastrondmicos: Las especies mas perfumadas son las aplicables en

cocina, por lo general son las rosas de pétalos pequefos en estado silvestre
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debido a que sirven para aromatizar postres, dulces, mermeladas, almibares,

etc. También es utilizada en infusiones y bebidas.

TABLA N°14 descripcién rosa

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Rosales
Familia Rosaceae
genero Rosa

Nombre cientifico Rosa

Color Varios
Sabor Dulce
Textura suave

Tabla autor: Diego Jadan
1.2.15 Violeta

La flor de violeta resulta muy llamativa a la vista y olfato, razones por la cual ha
sido incluida en esta investigacion. La receta aplicada sera: “Cake de naranja

con flores de violeta”.
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FOTOGRAFIA N°15: Violetas, foto: Diego Jadan.

Generalidades: De origen europeo, esta planta crece en zonas templadas
.Posee propiedades medicinales principalmente para afecciones del sistema
respiratorio. Es utilizada también en fitoterapia y perfumeria debido a la

persistencia y fuerza de su olor.

Usos gastrondémicos: Las flores pueden ser consumidas frescas en

ensaladas, para dar sabor a sopas, confitadas para postres, pasteles, etc.

TABLA N°15 descripcién violeta

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Malpighiales
Familia Violaceae
genero Viola

Nombre Viola Odorata
cientifico

Color Violeta

Sabor amargo
Textura suave

Tabla autor: Diego Jadan
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CAPITULO 2
TECNICAS APLICABLES A FLORES COMESTIBLES Y POSTRES

Desde la antigiedad, las técnicas reposteras han sido comunmente
descubiertas por accidente y con el paso de los afios estas han sufrido
variaciones las cuales han llevado al descubrimiento de nuevas técnicas

aplicables.

Las técnicas gastrondmicas que se pueden aplicar a la reposteria son de gran
variedad, por lo tanto se hara una breve descripcién de las técnicas que se
podrian consideradas como bases fundamentales de la reposteria, de igual

manera se describird una receta basica de como elaborar las mismas.

Es importante también mencionar en este capitulo de qué manera se piensa
utilizar las técnicas reposteras en conjunto con las flores seleccionadas para

dar paso a la reposteria de autor.

2.1 Técnicas de extraccion de propiedades de las flores para su uso en

reposteria

Las flores al poseer diferentes caracteristicas, requieren distintos modos de
preparaciéon. En la reposteria se trata de destacar el sabor, aroma y color de
estas, para lo cual son sometidas a varios procesos. También es importante

mencionar que partes de la flor se debe utilizar.
2.1.1 Caléndula

La parte de esta flor a utilizar son los pétalos por su llamativo color, para
realzar este y eliminar agentes microbianos es recomendable someterla a un
proceso de blanqueado, es decir, sumergir las flores en agua hirviendo por
unos pocos segundos y luego pasarlas a agua fria, de este modo, el choque
térmico ayuda a la esterilizacion de las mismas. Otro método de obtener las
propiedades de esta planta es mediante infusiones las cuales se usan para

fines médicos.
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2.1.2 Cedrdén

Para lograr una concentracion del aroma y sabor se realizara una infusion con
la flor entera, esta mismo podra ser parte de una crema pastelera y de esta

forma se integrara a la preparacion requerida.
2.1.3 Clavel

Para el uso de esta flor se realizara un proceso de blanqueado de los pétalos
como parte de la decoracion, mientras que para obtener su sabor se realizara

una infusién la cual sera agregada al producto que se pretende preparar.
2.1.4 Flor de Calabaza

Para esta flor es necesario que se retire todos sus componentes internos.
Luego de esto pueden ser blanqueadas o confitadas y debido a su forma
cilindrica y alargada son ideales para colocar rellenos.

2.1.5 Crisantemo

Se realizard una infusién con la cual se pretende dar un sabor y aroma floral a
la preparacion. Los pétalos seran sometidos a un proceso de blanqueado para
dar seguridad sanitaria y mantener sus olores y nutrientes para dar brillo se

utilizara confitado, caramelizado, o granizado en seco con azUlcar.
2.1.6 Flor de hinojo

Al poseer un intenso aroma y sabor puede ser agregada directamente al
producto a realizar. También puede ser blanqueada para incluir piezas en la

decoracion.
2.1.7 Flor de Jamaica

La mejor manera de obtener el sabor de esta flor es mediante una infusion, de
esta también se podra aprovechar la tonalidad rojiza para dar color a la
preparacion.
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2.1.8 Girasol

De esta se utilizara solo los pétalos, pueden ser agregados directamente a la
preparacion. No se utiliza el centro de la flor debido a que puede alterar el

sabor.
2.1.9 Jazmin

Esta flor requiere que se retiren sus componentes internos para luego ser
procesada con la fruta a utilizar y de esta manera obtener el sabor floral. Su
aroma se puede obtener a través de una infusion y la forma de la flor permite

gue se pueda usar para colocar relleno dentro de esta.
2.1.10 Lavanda

Esta flor puede ser deshidratada en el horno para obtener un aroma y sabor
mas pronunciado. También se puede procesar, es decir, picar con otro

producto para realzar su sabor.
2.1.11 Manzanilla

El sabor de esta flor se obtiene mediante una infusion la cual se puede utilizar
como parte de la preparacién, sirve también para preservar el aromay puede

ser ingrediente de una crema pastelera para relleno.
2.1.12 Pensamiento

Esta flor puede ser agregada directamente, también se realizara una infusion y
de esa manera obtener el color y sabor. Sus pétalos pueden ser blanqueados

confitados 6 caramelizados para decoracién
2.1.13 Flor de Romero

La infusion resulta de manera muy util para obtener el sabor y aroma de esta
flor, también puede ser agregada directamente a la preparacion. Es
recomendable no agregar en mucha cantidad debido a que su fuerte sabor

puede opacar a otros ingredientes.
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2.1.14 Rosas

Se utilizar4 solo los pétalos, estos podran ser picados junto a otros sabores
para obtener el toque floral e infusionados para obtener su aroma. A parte se

puede caramelizar y escarchar para decoracion.
2.1.15 Violetas

Debido a su tamafo pequefio pueden ser agregadas directamente a la
preparacion que se pretende realizar. Deben ser blanqueados para conservar

olores y sabores y eliminar agentes microbianos.
2.2 Técnicas de reposteria

Las técnicas de reposteria se pueden clasificar segun los componentes que
utilizan, la forma de elaboracion y en algunos casos por denominacion de
origen, es decir, en donde fueron preparadas por primera vez. Se ha escogido
la siguiente clasificacion debido a la adaptabilidad de las técnicas para la

elaboracion de los postres propuestos en esta investigacion.
2.2.1 Cremas

Las cremas estan entre las principales bases de la reposteria. Existen

variedades dependiendo de la textura, composicion y elaboracion.

Para una breve descripcion de las cremas se ha escogido la siguiente

clasificacion:

Cremas con base de leche
Cremas con base de huevo
Cremas con base de nata

Cremas con base de mantequilla
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2.2.1.1Cremas a base de leche

Como su nombre lo indica, el componente fundamental es la leche. Es
importante prestar atencion a su elaboracién, coccion, manipulacion y
conservacion debido a que su estado puede cambiar considerablemente en
poco tiempo. Una de las principales cremas en la reposteria es la crema
inglesa de la cual al variar la proporcion de ingredientes mas la incorporacion
de otros se obtendra variedades de cremas como natillas, flan, crema catalana,
crema pastelera, leche frita, entre otras. Se estima una conservacion maxima

de cuatro dias en temperaturas de 2 a 4 °C para estas preparaciones.

2. 2.1.1 Crema inglesa: se realiza a partir de la mezcla de leche, azlcar,
yemas y opcionalmente aromas. Para su elaboracion es necesario hervir la
leche con los aromatizantes, se retira del fuego para agregar a las yemas
batidas con el azlcar, una vez mezclados se lleva al fuego nuevamente para

completar la coccion.

Ingredientes cremainglesa
leche 500m|
azucar 125¢g
yemas 60g
aromas opcional

2.2.1.2 Crema pastelera: comunmente utilizada como relleno para tortas,
bizcochos y otras elaboraciones. Sus componentes son: leche, azlcar, yemas
y almidén de maiz. A esta variacibn se puede agregar toda clase de
aromatizantes. Su elaboraciéon es similar a la crema inglesa pero en este caso
agregaremos el almidén de maiz disuelto con leche a las yemas batidas, luego
agregamos la leche, y se lleva a coccion nuevamente hasta que espese
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Ingredientes crema pastelera
Leche 500ml
Azlcar 100ml
yemas 609
maicena 25¢
Ralladura de limon 19

2.2.1.3 Flan: Son preparaciones semisdlidas, se mezcla leche, huevos y
azucar y se coloca en un molde caramelizado, se coloca a bafio maria, es
decir, sumergido hasta la mitad en agua en un recipiente de mayor volumen,
luego se lleva al horno para la coccion. Son de facil conservaciéon y tienden a

absorber aromas después de preparados.

Ingredientes flan
leche 500ml
azucar 100g
huevos 4 unidades
aromas opcional

2.2.2 Cremas a base de huevo

En este grupo las preparaciones pueden cambiar considerablemente
dependiendo del método utilizado para su elaboracion, por ejemplo: sabayén

yema confitada, tocino de cielo, entre otras.
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2.2.2.1 Crema Sabayén. Es de origen italiano esta compuesta de huevos,
azucar, licor y diferentes aromas. Se debe batir los huevos con el azdcar a

fuego lento e incorporar el licor y los aromas sin dejar de batir.

Ingredientes crema sabayoén
Yemas 100g
Azlcar 200g
licor 20 ml
2.2.3 Aromas opcional

Cremas a base de crema de leche

Para esta clasificacion las cremas deben contener como ingrediente principal la
crema de leche a cual se le agrega elementos adicionales como aromas
naturales, esencias, licores, etc. Con la finalidad de que la preparacién no
requiera ningun tipo de coccion, para su preservacion se debe mantener en
refrigeracion entre 2 a 4°C y se puede mantener en estado fresco hasta 36

horas como maximo estimado de tiempo.

2.2.3.1Crema Chantilly: Su nombre proviene de una denominacién de origen
en donde fue preparada por primera vez para el Principe del condado de
Chantilly en Francia. Se obtiene de la mezcla de crema de leche con merengue
italiano, el cual se obtiene de batir almibar con claras montadas a punto de
nieve, aunque, se puede prescindir de este de acuerdo a la textura y
consistencia deseada lo cual la convierte en una crema montada azucarada.

Se aromatiza cominmente con vainilla;

Ingredientes crema chantilly

Crema de leche 500ml

Merengue Italiano 3009
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2.2.4 Cremas con base de mantequilla

La textura de este tipo de crema debe ser ligera para lo cual el ingrediente
principal es la mantequilla mediante la emulsificacion, es decir, una mezcla de
manera homogénea de esta, con el resto de ingredientes, como por ejemplo:

Crema muselina, mantequilla confitada, crema de almendras.

2.2.4.1 Crema Muselina: se obtiene de la mezcla de crema pastelera 6
merengue italiano con mantequilla y otros saborizantes, toma el nombre del
ingrediente con el cual se quiere enfatizar, ejemplo: muselina de mora,
muselina de chocolate, etc. Ambos casos requieren que la mantequilla haya

sido previamente cremada para que la mezcla se mantenga en un estado

homogéneo.
Ingredientes de crema muselina con merengue
italiano
mantequilla 200m|
Merengue Italiano 500g
Aromas Opcional

Ingredientes de crema muselina con crema
pastelera

mantequilla 200m|

Crema pastelera 5009

Aromas opcional

2.2.4.2 Mantequilla Confitada: Se trata de una preparacion a partir de almibar

y mantequilla. Se debe batir el almibar a punto de hilo hasta lograr un
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templado, es decir, una temperatura que no es muy fria o caliente, luego se
incorpora la mantequilla poco a poco hasta que se logre una mezcla

homogénea y esponjosa.

Ingredientes mantequilla confitada

Almibar 500ml

Mantequilla 5009

2.3 Masas y pastas

En la reposteria se puede encontrar diferentes tipos de masas y pastas las
cuales estan diferenciadas por su composicion y elaboracion. Para este trabajo

de investigacion se ha seleccionado los siguientes tipos:
Pastas secas

Pastas blandas

Pastas emulsionadas

2.3.1 Pastas secas

Estas como su nombre lo indica contiene liquido en menor cantidad que sus
otros componentes para lograr asi la friabilidad, es decir, que pueda
pulverizarse facilmente. La textura obtenida debera ser de tipo arenosa y para
esto se debe mezclar todos los ingredientes secos a la vez dejando en ultimo
lugar los elementos liquidos para que la materia grasa logre una

impermeabilizacion y de esta manera no se vuelva elastica.

Otro método para lograr esta masa es mediante la emulsificacion de elementos

liquidos y luego mezclandolo con los componentes secos.

2.3.1.1 Masa quebrada: es una de las principales dentro del grupo de masas

secas, su elaboracion consiste en mezclar los ingredientes secos con la
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conseguir una masa homogénea.

Ingredientes de masa quebrada

Harina 8009
Mantequilla 4009
Azucar en polvo 2509
Levadura quimica 10g
Yemas 4 unidades

mantequilla cremada, luego se afiaden y las yemas y se amasa hasta

2.3.1.2 Masa de hojaldre Es una masa basica en la reposteria, en esta

destaca la cantidad de materia grasa utilizada y los dobleces realizados

durante su elaboracion los cuales definiran la cantidad de capas formadas.

Esta masa puede formar parte de variadas preparaciones dulces o saladas.

Ingredientes de masa de hojaldre
Harina 1000g
Agua 500g
Mantequilla 60g
Mantequilla de empaste 8009
(hojaldrina)
sal 10g

Diego Patricio Jadan Avilés
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2.3.2 Las pastas Blandas

Estas masas son el resultado de la mezcla de ingredientes en donde la materia
grasa representa mas del 50% de la preparacién y de esta forma obtener una

textura suave.
Se puede encontrar formulas diferentes en la receta de esta masa.

2.3.2.1 Magdalenas: lleva en su composicién principalmente aceite u otra
grasa. Huevos, azucar harina, polvo de hornear y compuestos aromaticos
también son parte importante de la receta. Para su preparacion se baten los
huevos con el azlcar luego se agrega el aceite y por ultimo la harina y levadura

quimica, conocido también como polvo de hornear, para luego llevar al horno.

Ingredientes de magdalenas
Aceite de girasol 200ml
Azlcar 6009
Harina 4009
Huevos 10 unidades
Levadura quimica 20g
Ralladura de limén 1g

2.3.2.2 Plum-cake (pastel de ciruelas): es una preparacion de origen inglés
que data del siglo XVIII originalmente preparada con fines de larga
conservacion. Actualmente ha sufrido una transformacion considerable. Su
consistencia dura hace que sea de facil transporte. Su preparacion es similar a

la de las magdalenas.
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Ingredientes de Plum-cake
Harina 7509
Mantequilla 500g
Azlcar 5009
Huevos 10 unidades
Levadura quimica 30g

2.3.3 Pastas emulsionadas

Estas reciben su nombre debido a la emulsién de huevos la cual se obtiene

mediante el batido de los mismos.
3.3.3.1Bizcochos

Los tipos de bizcochos se clasifican segun la parte utilizada del huevo, asi se

pueden denominar de la siguiente manera:
De huevo entero.

De huevo sin clara.

De yema de huevo.

De clara de huevo.

De mantequilla.

2.3.3.2 De huevo entero

Esta utiliza todo el contenido del huevo, se bate con azlcar hasta triplicar el
volumen y luego se le agrega la harina con cuidado para evitar que se pierda el

volumen. Un ejemplo de este tipo de bizcocho son las Sinuas, para estas se
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debe batir los huevos con el azlcar y luego incorporar la harina. Es una masa

comunmente utiliza para elaborar bocaditos.

Ingredientes de sinuas

Harina 300g
Azlcar 3009
Huevos 12 unidades

2.3.3.3 Bizcocho sin clara

Para este se baten las claras y yemas por separado con el azucar. Las claras
se baten con 2/3 del azUcar vy el restante con las yemas. Por lo general se
utiliza con mangas pasteleras para dar la forma de bocaditos, planchas, entre

otras.

Ingredientes bizcocho sin claras

Harina 3009
Azlcar 3009
Yemas 10 unidades

2.3.3.4 Bizcocho de yema de huevo

Este tiene algunas variaciones de procedimiento, una de las preparaciones
mas frecuentes de este tipo es la capuchina, para la cual se debe batir los
ingredientes en bafio maria y terminar su coccion en el horno, tiene textura

suave y esponjosa.
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Ingredientes de capuchina
Harina 509
Azlcar 3509
huevos 1 unidad
Yemas 12 unidades
Ralladura de limon 19

2.3.3.5 Bizcocho con claras de huevos.

Este tipo de bizcocho es empleado como base para mousses para su

elaboracion se utiliza solo las claras

Ingredientes bizcocho de claras de huevo
Harina 50¢g
Azucar en polvo 50g
Claras 200g
Levadura quimica 59
Azlcar 709

2.4 Pastas escaldadas

El objetivo de este tipo de pastas es eliminar la humedad para lo cual pasan
por un proceso de escaldado, es decir, se cocina en agua la materia grasa
hasta que hierba y luego se afade la harina. Un ejemplo muy popular de este
tipo es la pasta choux, esta suele ser utilizada para la preparacién de bocaditos

gue pueden contener relleno debido a que su interior es hueco.
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Ingredientes de pasta choux
Agua 500ml
Mantequilla 200g
Azlcar 10g
Harina 4009
Levadura quimica 15¢g
Huevos 10 unidades

2.5 Elaboraciones secundarias
2.5.1 Merengues

Una de las técnicas de reposteria mas relevantes son los merengues, estos

son compuestos muy livianos que se pueden elaborar en frio o caliente.

La elaboracion de esta requiere la incorporacién de aire a las claras de huevo
mediante el batido, permitiendo que la albumina recoja las burbujas de aire

hasta llegar a punto maximo, si sobrepasan este punto tienden a romperse.

Para el batido es importante que los instrumentos se encuentren libres de agua
0 grasa, las claras deben ser frescas y el azucar libre de agentes extrafios,

para lograr una mejor conservacion deben permanecer libres de humedad.
2.5.2 Tipos de merengue
2.5.2.1Clasico o Francés

Se bate las claras a punto de nieve y luego se le afiade azlcar, si se va a
hornear esta preparacion es necesario el uso de papel antiadherente. No es
recomendable dejar en reposo debido a que se vuelve jarabe, se debe utilizar

de inmediato, es decir, no conservar. La temperatura adecuada para esta
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preparacion en el horno es de 90 a 120 °C de 10 a 15 minutos. es utilizada en
la pasteleria como base para tartas, pasteles, etc.

5.2.2 Merengue suizo

Es una preparacion que se realiza en caliente se debe batir las claras con el
azucar en bafio maria. Este tipo de merengue es usado comunmente en la

decoracion de tortas y en refrigeracion puede durar de dos a tres dias.
2.5.2.3 Merengue italiano

Se obtiene agregando almibar a punto de bola (120°C) sobre claras a punto de
nieve de este modo las claras son cocinadas y a la vez esterilizadas logrando
una integracion inmediata en el producto el cual ya se encuentra en estado
Optimo para ser consumido. Sus usos cotidianos son en decoraciones y para
aligerar mousses y cremas. En refrigeracion puede ser conservado de cuatro a

cinco dias.
2.6 Reposteria de Autor

De las técnicas mencionas anteriormente se seleccionaran las mas adecuadas

para llevar a cabo la elaboracién de los postres propuestos en esta monografia.

Las técnicas estan modificadas de acuerdo a los requerimientos necesarios
que conlleva la utilizacion de flores comestibles, es decir, se adaptd las
proporciones de los ingredientes para lograr un producto final de 6ptimas

condiciones.
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CAPITULO 3
REQUERIMIENTOS PARA LA PREPARACION DE LOS POSTRES

Para la preparacion de postres es necesario contar con los ingredientes
adecuados, es por eso que se debe conocer ciertas caracteristicas y funciones

de los mismos para poder obtener resultados 6ptimos.

Los equipos utilizados en la reposteria cumplen distintas funciones es por eso
gue se debe tomar en cuenta cuales son las caracteristicas de los diferentes

equipos y utensilios.
3.1 Ingredientes o materia prima
3.1.1 Productos Lacteos

La leche y sus derivados se encargan de dar un valor nutritivo a las
preparaciones. La leche influye en la flexibilidad de las masas, las vuelve méas

esponjosas Y la fortifican.

La leche debido a su procesamiento puede clasificarse en: entera,
descremada, condensada, en polvo, entre otras.

La crema de leche es una sustancia semi espesa que contiene una gran

cantidad de materia grasa y es de gran adaptabilidad a distintos sabores.

La mantequilla aporta sabor, consistencia, valor nutritivo, entre otras, a las
preparaciones y permite que el resto de ingredientes se adhieran mas

facilmente entre si.

El queso es utilizado principalmente como relleno de preparaciones. Segun su
elaboracion se pueden clasificar como frescos, maduros o fermentados,
fundidos, etc. Quesos frescos son los que se consumen poco tiempo despueés
de fabricados, maduros y fermentados son aquellos a los cuales se les otorga
mayor tiempo de guardado para que desarrollen mas aromas y sabores por
acciones bacterianas en los mismos. Fundidos son aquellos que cambian su
consistencia por accion del calor.
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3.1.2 Huevos

Estan compuestos de cascara, clara y yema. La clara contiene albumina y
sustancias minerales, tiene propiedades coagulantes. La yema est4 formada
por ovovitelina y materia grasa y aporta el 65% del valor nutritivo. El estado de
los huevos tendra gran impacto en el resultado que se desea obtener es por

eso que deben ser de éptima calidad.
3.1.3 Azlcar

El azucar es el encargado de aportar el dulzor a las preparaciones, también
produce la denominada reaccién de Maillard, es decir, el cambio de color que
se produce cuando el producto esta siendo cocinado debido a la reaccion de
los azlcares y proteinas ante el calor. El azucar glass o azucar en polvo es
utilizado cominmente en decoraciones. El azlcar puede ser reemplazado con
azucar dietético ya que no aporta ningun contenido calérico. Las cantidades
utilizadas deben ser moderadas por el hecho de que el exceso opacaria en el

resto de sabores que se pretenda resaltar
3.1.4 Harina

La harina ideal y la mayor utilizacién en la pasteleria y reposteria es la harina
de trigo la cual se puede clasificar de acuerdo al tipo de molienda a la cual ha
sido sometida. La harina de fuerza contiene gran cantidad de proteinas por lo
que da como resultado productos mas consistentes, es mayormente utilizada
en la panaderia. La harina de semi fuerza contiene menor cantidad de

proteinas y harina floja es la mas ligera, estas son utilizadas en reposteria.

3.1.5 Levaduras

Se trata de una especie de hongo cuya principal funcibn es descomponer o

fermentar distintos compuestos, principalmente azucares. Existen diferentes
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tipos, la levadura fresca es usada en la panaderia para leudar, se activa con el
calor pero no debe ser superior a 50°C.

Para la reposteria se usa la levadura quimica o conocida también como polvo

de hornear la cual no tiene valor nutritivo y no necesita reposo.
3.2 Flores

Las flores seleccionadas seran adquiridas de forma silvestres y también
compradas en viveros de plantas y mercados locales. Bajo ninguna
circunstancia se utilizara flores que hayan sido cultivadas con fines

ornamentales.
3.3 Fichas técnicas

Para la elaboracion de las fichas técnicas se realiz6 una prueba de cada
postre. Se peso los ingredientes en cantidades requeridas y se manejo el mise
en place o0 puesta a punto de manera ordenada para obtener los mejores

resultados.
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3.3.1 Alfajores con caléndula

RECETA 1: ALFAJORES CON CALENDULA
FECHA: 13 JUN- 2015
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
e Ingredientes Alfajores con caléndula. e Precalentar el horno.
pesados. e Agregar flores antes
e Flores lavadas de cerrar los alfajores.
y cortadas. e Agregar flores en el
o exterior como
decoracion.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Alfajores con Caléndula
FECHA: 13-JUN-2015
INGREDIENTE C. Pc.
C. BRUTA. S| U.C.|NETA |REND. EST |PRECIO U |C.u.
1000 Harina g 150 100% 1,00 0,15
Azlcar
500 Impalpable g 60 100% 0,90 0,84
250 Mantequilla g 140 100% 15
120 Huevos g 40 33% 0,11 0,07
Levadura
100 guimica g 2 100% 1,00 0,02
500 Sal g 2 100% 0,80| 0,0001
Relleno
1000 Leche| ml 500 100% 0,70 0,35
1000 azucar g 175 100% 1,00/ 0,175
250 Caléndula g 25 10% 0,50 0,50
CANT. PRODUCIDA: 5509 \
CANT. COSTO POR
POR.: 6| DE: 91¢g PORCION: 0,37
TECNICAS FOTOGRAFIA

Mezclar la harina, azucar
impalpable, mantequilla, huevos
(yema), levadura quimica y sal
hasta formar una masa
homogénea.

Aplanar y recortar la masa con un
molde y llevar al horno por 15
minutos a 180°C.

En una cacerola mezclar la leche y
azucar y cocinar a fuego lento.
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3.2.2 Tarta de frutilla con cedrdén

RECETA 2: Tarta de frutilla con cedrén
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Ingredientes Tarta de frutilla con|Para el merengue el almibar
pesados. flores de cedron. debe estar a punto de hilo
Flores lavadas vy blando.
cortadas.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Tarta de Frutilla con Cedron
FECHA: 13-JUN-2015
C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA. |INGREDIENTES |U.C. |NETA |EST U C.u.
1000 | Harina g 300 100% 1,00 0,30
Azucar
500 | Impalpable g 60 100% 0,90 0,84
250 | Mantequilla g 140 100% 15
120 | Huevos g 40 33% 0,11 0,07
Levadura
100 | quimica g 2 100% 1,00 0,02
500 | Sal g 2 100% 0,80| 0,0001
300 | frutilla g 50 96% 1,00 0,16
Crema Pastelera
1000 | Leche ml 500 100% 0,70 0,35
1000 | azucar g 150 100% 1,00 0,150
300 | huevos g 100 33% 0,11 0,18
250 | Cedron g 25 10% 0,0 0,10
c/n| Agua ml c/n 100% 0,0001| 0,0001
500 | Maicena g 50 100% 1,00 0,10
Merengue ltaliano
1000 | Azucar g 50 100% 1,00 0,05
300 | frutilla g 30 96% 1,00| 0,009
c/n| Agua ml c/n 100% 0,0001| 0,0001
5| Cedron g 5 100% 0,10 0,10
120 | huevos g 76 63% 0,11 0,13
CANT. PRODUCIDA: 550g
CANT. 8|DE: |75¢ COSTO POR 0,16
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POR.: ’

PORCION:

TECNICAS

FOTOGRAFIA

Mezclar la harina, azucar impalpable,
mantequilla, huevos (yema), levadura
quimica y sal hasta formar una masa

homogénea.

Hervir leche con parte del azlcar,
batir yemas con el azlcar restante.

Realizar una infusion de cedrén y
espesar con maicena, mezclar con
las yemas e incorporar a la leche,

terminar la coccién a fuego lento.

Realizar un almibar a partir de las
frutillas y la infusion de cedron y batir
con las claras a punto de nieve para

conseguir el merengue italiano.

Diego Patricio Jadan Avilés
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3.2.3Bizcocho de durazno con clavel

RECETA 3: Bizcocho de durazno con clavel
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO

MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES

e Batir yemas a/|Bizcocho de durazno (1 Cortar el bizcocho en
punto de letra. |con clavel. tres capas.

e Batir claras a [0 Mojar el bizcocho con
punto de nieve. el almibar.

e Infusion de 1 Decorar.
claveles.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Bizcocho de durazno con Clavel
FECHA: 13-JUN-2015

C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA.| INGREDIENTES| U.C.|NETA U C.u.
1000 Harina g 160 100% 1,00 0,16
1000 Azucar g 180 100% 0,90 0,18
500 Maicena g 40 100% 1,00 0,08
240 Huevos g 234 98% 0,11 0,43
Duraznos en
250 almibar g 50 100% 1,50 0,30
1000 Chantipack mi 100 100% 4,00 0,40
Almibar
c/n agua mi c/n 100% 0,0001| 0,0001
1000 azucar g 175 100% 1,00| 0,175
250 Clavel g 25 10% 0,50 0,50
CANT. PRODUCIDA: 660g
CANT. COSTO POR
POR.: 8| DE:| 82¢g PORCION: 0,27
TECNICAS FOTOGRAFIA
]

Batir yemas y claras por separado

con el azdcar, incorporar harina 'y

maicena.

Llevar al horno por 20 minutos a

180°C.

Preparar almibar con claveles y jugo

de duraznos.

Diego Patricio Jadan Avilés
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3.2.4 Budin de queso con flor de calabaza

RECETA 4: Budin de queso con flor de calabaza
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
e Ingredientes Budin de queso con flor e Precalentar el horno.
pesados. de calabaza. e Tapar el molde con
e Flores lavadas papel aluminio.
y cortadas.
e Queso rallado.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Budin de queso con flor de calabaza

C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA. | INGREDIENTES| U.C.|NETA |EST U C.u.
1000 Harina g 30 100% 1,00 0,03
Azlcar
500 Impalpable g 100 100% 0,90 0,18
250 Mantequilla g 70 100% 1,50 0,42
120 Huevos 116 98% 0,11 0,20
Levadura
100 quimica g 5 100% 1,00 0,05
500 Sal g 2 100% 0,80| 0,0001
250 queso g 100 100% 1,40 0,65
1000 leche g 300 100% 0,70 0,21
250| Flor de calabaza g 25 10% 0,50 0,50
CANT. PRODUCIDA: 7509
CANT. COSTO POR
POR.: 8| DE:| 93¢ PORCION: 0,28
TECNICAS

Mezclar ingredientes solidos y

liquidos por separado, luego

incorporar.

Llevar al horno por 90 minutos a

180°C.

FOTOGRAFIA

Diego Patricio Jadan Avilés
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3.2.5 Creme bruleé con cristastemo

RECETA 5: Creme Bruleé con crisantemo
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
e Batir yemas a|Creme Bruleé con Cocinar a bafio maria.

punto de letra. |crisantemo.
Fundir azucar sobre el
e Infusién de producto final.
crisantemo.
Crisantemo blanqueado

como decoracion.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: creme brulee con crisantemo

C. REND. PRECIO |Pc.

C. BRUTA. | INGREDIENTES| U.C. NETA |EST U C.u.
250| Crema de leche g 250 100% 1,20 1,20
1000 azucar g 70 100% 1,00 0,07
80 Huevos g 116 33% 0,11 0,14
250 crisantemo g 25 10% 0,50 0,50
1000 leche g 200 100% 0,70 0,14

CANT. PRODUCIDA: 5509
CANT. COSTO POR

POR.: 4| DE:| 137¢g PORCION: 0,51
TECNICAS FOTOGRAFIA

e Hervir leche con crema de
leche y agregar crisantemo

e Batir yemas con el azicary
agregar la infusién poco a

poco.

e Servir en moldes y llevar al

horno por 90 minutos a 180°C.

e Agregar ralladura de limon.
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3.2.6 Torta de Vainilla con flores de girasol

RECETA 5: Torta de vainilla con flores de girasol
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Batir yemas y claras|Torta de vainilla con Precalentar el horno.
por separado. flores de girasol.
Incorporar el resto de Cortar en capas y agregar
ingredientes. pétalos enteros como
Derretir mantequilla a relleno.

fuego lento.
Blanquear pétalos para

i decoracion.
Separar pétalos de la

flor y lavar.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Torta de Vainilla con flores de girasol
C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA.| INGREDIENTES| U.C.|NETA |EST U C.u.
1000 Harina g 160 100% 1,00 0,16
1000 Azlcar g 180 100% 0,90, 0,18
500 Maicena g 40 100% 1,00/ 0,08
250 Girasol g 25 10% 0,50, 0,05
250 Mantequilla g 30 100% 1,50| 0,18
c/n agua ml c/n 100% 0,0001| 0,001
Esencia de
100 vainilla mi 2 100% 0.002| 0.002
1000 azucar g 50 100% 1,00| 0,05
CANT. PRODUCIDA: 5509
CANT. COSTO POR
POR.: 4| DE:| 137g PORCION: 0,17
TECNICAS FOTOGRAFIA
Batir yemas y claras por separado
con el azlcar, incorporar harina 'y e
maicena. ;
Agregar mantequilla derretida y
pétalos lavados.
Llevar al horno por 20 minutos a
180°C.
Cortar en capas y rellenar.
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3.2.7 Flan de Chocolate con Hinojo

RECETA 6: Flan de chocolate con hinojo
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
e Batir Flan de chocolate con e Tapar el molde con
ingredientes hinojo papel aluminio.
e Enfriar el e cocinar a bafio maria
ganache antes en el horno.

de agregar a la
mezcla

e Flores

blanqueadas
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Flan de Chocolate con Hinojo
C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA.| INGREDIENTES| U.C. | NETA |EST U C.u.
1000 Leche mi 200 100% 0,70 0,14
Leche
410 evaporada ml 205 100% 1,30, 0,65
180 Huevos g 176 98% 0,11} 0,32
150 Chocolate g 75 100% 1,20| 0,60
250 Hinojo g 25 10% 0,50| 0,05
250 Mantequilla g 30 100% 1,50 0,18
250| Crema de leche g 125 100% 1,20| 0,60
c/n agua ml c/n 100% 0,0001| 0,001
1000 azucar g 50 100% 1,00 0,05
CANT. PRODUCIDA: 5509
CANT. COSTO POR
POR.: 8| DE:| 30g PORCION:| 0,32
TECNICAS FOTOGRAFIA
Realizar un caramelo a partir de

infusién de hinojo con azucar colocar

en molde y reservar.

Realizar un ganache de chocolate y

mezclar con el resto de ingredientes.

Verter sobre el molde y hornear por
90 minutos a 180°C.

Diego Patricio Jadan Avilés
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3.2.8 Budin de coco con flores de Jamaica

RECETA 7: Budin de Coco con flores de jamaica
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Infusion de Jamaica. Budin de Coco con Precalentar el horno.
Mezclar los | flores de Jamaica. Tapar el molde con papel
ingredientes aluminio.
Flores lavadas. Agregar limén para que no
pierda coloracién.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Budin de coco con flores de Jamaica

C. REND. PRECIO
C. BRUTA.| INGREDIENTES | U.C.|NETA |EST U Pc. C.u.
1000 Leche ml 200 100% 0,70 0,14
350 Pan baguette ml 30 100% 1,30 0,11
180 Huevos g 176 98% 0,11 0,32
50 Coco rayado g 50 100% 0,50 0,50
1000 Azlcar g 50 100% 1,00 0,05
250 Mantequilla g 30 100% 1,50 0,18
250 Jamaica g 25 10% 0,50 0,50
c/n agua ml c/n 100% 0,0001| 0,0001
500 Maicena g 20 100% 1,00 0,04
Levadura
100 guimica g 5 100% 1,00 0,05
1000 Harina 30 100% 1,00 0,03
CANT. PRODUCIDA: 5509 |
CANT. COSTO POR
POR.: 8| DE: 309 PORCION: 0,20
TECNICAS FOTOGRAFIA

Infusionar la Jamaica, agregar azucar
y espesar hasta crear una salsa,
reservar.

Desmenuzar el pan y agregar el resto
de ingredientes

colocar en molde engrasado y llevar
al horno por 120 minutos a 180°C
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3.2.9 Cheesecake de mora con Jazmin

RECETA 8: Cheesecake de mora con jazmin

FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
e Infusidn de | Cheesecake de mora e Hornear la masa por
jazmin con jazmin cinco minutos
e Cremar el o

gueso crema
e Hidratar

gelatina
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cheesecake de mora con Jazmin

C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA.| INGREDIENTES | U.C.|NETA |EST U C.u.
250 Queso crema g 125 100% 1,50 0,75
250| Cremade leche ml 125 100% 1,20 0,60
Gelatina sin
35 sabor g 5 100% 0,35 0,05
300 Galleta g 50 100% 1,10 0,16
250 Mantequilla g 50 100% 1,50 0,20
500 Mora g 30 96% 1,00 0,05
250 Jazmin g 25 10% 0,50 0,50
1000 Azucar g 50 100% 1,00 0,05
500 maicena g 20 100% 1,00 0,04
c/n agua mi c/n 100% 0,0001| 0,0001
CANT. PRODUCIDA: 5009
CANT. COSTO POR
POR.: 8| DE: 629 PORCION: 0,29
TECNICAS FOTOGRAFIA
Pulverizar la galleta y agregar
mantequilla derretida para formar la
masa hornear por cinco minutos.
Mezclar el queso crema con la
gelatina hidratada y la crema de ‘
leche. i
Procesar la mora con las flores de
jazmin, agregar agua y maicena
reducir hasta formar una salsa.

Diego Patricio Jadan Avilés
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3.2.10 Mousse de cerezas con lavanda

RECETA 9: Mousse de cerezas con lavanda
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
e Ingredientes Mousse de cerezas con e Cortar cerezas para
pesados lavanda decoracién
e Hidratar e Caramelizar flores de
gelatina lavanda para
e Batir crema a decoracion
pinto medio

73
Diego Patricio Jadan Avilés



“Aplicacion de quince flores comestibles en elaboraciones
de postres de autor”.,

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Mousse de cerezas con lavanda
C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA.| INGREDIENTES| U.C.|NETA |EST U C.u.
Cerezas en
110 almibar g 40 100% 0,90 0,75
120 Huevos g 80 64% 0,11 0,07
Gelatina sin
35 sabor g 5 100% 0,35 0,05
1000 Azucar g 50 100% 1,00 0,05
250| Crema de leche g 100 100% 1,20 0,40
250 Lavanda g 25 10% 0,50 0,50
c/n agua ml c/n 100% 0,0001| 0,0001
CANT. PRODUCIDA: 460g |
CANT. COSTO POR
POR.: 4| DE:| 115¢g PORCION: 0,45
TECNICAS FOTOGRAFIA
Realizar infusién de lavanda,

reservar.
Procesar cerezas con las flores

Crear un almibar a punto de hilo
suave con la infusién y azlcar

Batir los claras a punto de nieve y
formar el merengue italiano con el
almibar

Hidratar la gelatina

Batir la crema a punto medio
Mezclar el merengue con la gelatina
e incorporar la crema de leche

Montar en los moldes y refrigerar
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3.2.11 Buiiuelos en almibar con manzanilla

RECETA 10: bufiuelos en almibar de manzanilla
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Ingredientes pesados bufiuelos en almibar |Blanquear flores para
Disolver mantequilla de manzanilla Hecoracion

Infusion de manzanilla

Esperar que se enfrien

para rellenar

Diego Patricio Jadan Avilés
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: bufiuelos en almibar de manzanilla

C. REND. PRECIO |Pc.

C. BRUTA. | INGREDIENTES| U.C. NETA |EST U C.u.
250 mantequilla g 40 100% 1,50 0,16
1000 Harina g 200 100% 1,00 0,20
1000 sal g 2 100% 0,80| 0,0001
1000 Azlcar g 50 100% 1,00 0,05
250 manzanilla g 25 10% 0,50 0,50
1000 aceite mi 300 100% 1,00 0.33
c/n agua mi c/n 100% 0,0001| 0,0001
180 huevos g 176 98% 0.11 0,32

CANT. PRODUCIDA: 460g
CANT. COSTO POR

POR.: 6| DE: 769 PORCION: 0,26
TECNICAS FOTOGRAFIA

Realizar una infusién de manzanilla
(reservar una parte), agregar azucar

para formar un almibar

Agregar la mantequilla y disolver una
vez disuelto agregar la harina hasta

formar una masa y retirar del fuego.

Agregar los huevos uno por uno.
Formar los bufiuelos y freir en aceite.

\

Diego Patricio Jadan Avilés
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3.2.12 Cheesecake de maracuya con flor de pensamiento

RECETA 12: Cheesecake de maracuya con pensamiento
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
e Ingredientes Cheesecake de e Hornear la masa
pesados maracuya con durante cinco minutos
e Infusién de | pensamiento e Flores pueden ser
pensamiento blanqueadas,
e Hidratar caramelizadas,
gelatina granizadas, etc.
e Cremar queso
crema.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cheesecake de maracuya con pensamiento

C. REND. PRECIO |Pc.

C. BRUTA.| INGREDIENTES| U.C.|NETA |EST U C.u.
250 Queso crema g 125 100% 1,50 0,75
250| Crema de leche ml 125 100% 1,20 0,60

Gelatina sin
35 sabor g 5 100% 0,35 0,05
300 Galleta g 50 100% 1,10 0,16
250 Mantequilla g 50 100% 1,50 0,20
500 Maracuya g 30 42% 1,00 0,02
250 pensamiento g 25 10% 0,50 0,50
1000 Azlcar g 50 100% 1,00 0,05
500 maicena g 20 100% 1,00 0,04
c/n agua mi c/n 100% 0,0001| 0,0001
CANT. PRODUCIDA: 5009
CANT. COSTO POR

POR.: 8| DE: 629 PORCION: 0,29
TECNICAS FOTOGRAFIA

Pulverizar la galleta y agregar

mantequilla derretida para formar la

masa hornear por cinco minutos.

Mezclar el queso crema con la

gelatina hidratada y la crema de

leche.

Procesar la maracuya con las flores

de pensamiento, agregar agua y

maicena reducir hasta formar salsa.

Diego Patricio Jadan Avilés
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3.2.13 Flan de guayaba con flor de romero

RECETA 12: Flan de guayaba con romero
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES

Mezclar ingredientes. | Flan de guayaba con Agregar flores al caramelo
nfusion de romero. romero antes de que se seque en el
Suavizar  mermelada molde.
con la infusion. Tapar molde con papel

aluminio

Blanquear flores para

decoracion.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Flan de guayaba con romero

C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA.| INGREDIENTES | U.C.|NETA |EST U C.u.
1000 Leche mi 200 100% 0,70, 0,14
Leche
410 evaporada ml 205 100% 1,30, 0,65
180 Huevos g 176 98% 0,11, 0,32
Dulce de
100 guayaba g 100 100% 0,60, 0,60
250 romero g 25 10% 0,50| 0,05
c/n agua mi c/n 100% 0,0001| 0,001
1000 azucar g 50 100% 1,00| 0,05
CANT. PRODUCIDA: 5009
CANT. COSTO POR
POR.: 8| DE: 629 PORCION:| 0,22
TECNICAS FOTOGRAFIA

Realizar un caramelo a partir de

infusién de romero con azucar

colocar en molde y reservar

Mezclar los ingredientes

Verter sobre el molde y hornear por
90 minutos a 180°C

Diego Patricio Jadan Avilés
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3.2.14 Mousse de manzana con pétalos de rosa

RECETA 13: Mousse de manzana con pétalos de rosa
FECHA: 13 JUN- 2015
PRODUCTO

MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
e Flores lavadas. |Flan de guayaba con e Agregar pedazos de
e Hidratar romero. manzana en el fondo

gelatina. de la copa antes de
e Batir crema a montar.

punto medio. e Blanquear pétalos para
e Infusion de decoracion.

rosas.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mousse de manzana con pétalos de rosa

C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA. | INGREDIENTES | U.C.|NETA |EST U C.u.
110 manzana g 100 88% 0,25 0,19
120 Huevos g 80 64% 0,11 0,07
Gelatina sin
35 sabor g 5 100% 0,35 0,05
1000 Azlcar g 50 100% 1,00 0,05
250| Crema de leche g 100 100% 1,20 0,40
250 rosas g 25 10% 0,50 0,50
c/n agua ml c/n 100% 0,0001| 0,0001
CANT. PRODUCIDA: 4609 |
CANT. COSTO POR
POR.: 4| DE:| 115¢g PORCION: 0,31
TECNICAS FOTOGRAFIA;

Realizar infusion de rosas, reservar.

Procesar la manzana con los
petalos.

Crear un almibar a punto de hilo
suave con la infusion y azucar

Batir los claras a punto de nieve y
formar el merengue italiano con el
almibar

Hidratar la gelatina

Batir la crema a punto medio
Mezclar el merengue con la gelatina
e incorporar la crema de leche

Montar en los moldes y refrigerar
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3.2.15 Cake de naranja con violeta

RECETA 14: cake de naranja con violeta
FECHA: 13 JUN- 2015

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
e Ingredientes Cake de naranja con e Precalentar el horno.
pesados. violeta. e Engrasar el molde.
e Flores lavadas e Blanquear flores para
y cortadas. decoracion.
e Derretir
mantequilla.
e Infusion de
violetas.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cake de naranja con violeta

C. REND. PRECIO |Pc.
C. BRUTA.| INGREDIENTES| U.C.|NETA |EST U C.u.
1000 Harina mi 380 100% 0,70/ 0,38
500 Maicena ml 120 100% 1,00 0,24
300 Huevos g 294 98% 0,11| 0,52
250| Jugo de naranja g 100 100% 0,20 0,8
250 Mantequilla g 250 100% 0,50 0,50
250 Violeta g 25 10% 0,50 0,50
1000 azUcar g 200 100% 1,00 0,05
Levadura
100 quimica g 5 100% 1,00 0,05
1400
CANT. PRODUCIDA: g
CANT. COSTO POR
POR.: 12| DE:| 1169 PORCION: 0,24
TECNICAS FOTOGRAFIA

Batir los huevos con el azlcar.

Derretir y agregar la mantequilla.

Infusionar el jugo de naranja con las

flores y agregar a la mezcla.

Agregar el resto de ingredientes

Colocar en molde y hornear a 180°C

por 40 minutos.

Diego Patricio Jadan Avilés

84



“Aplicacion de quince flores comestibles en elaboraciones
de postres de autor”.,

;
UNNERSIDAD DE I:LENEi

3.3 Validacién de Fichas Técnicas

El dia 20 de julio del 2015 se realiz6 en areas de la Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad la validacion de las recetas preparadas. A este evento Asistieron
los Sefiores: Guido Abad, Fabian Cedillo, Fabian Vélez y Patricia Ortiz

(directora de la monografia).

Durante la validacion se pidio a los asistentes deliberar las preparaciones de
acuerdo al sabor, aroma, textura y presentacién en una escala numérica desde

uno como calificacion mas baja hasta cinco como la mas alta.

Se destacé las técnicas reposteras utilizadas en cuanto a textura se trata, sin
embargo, se sugiri6 dar mayor énfasis a la cantidad en gramos de las flores
utilizadas en cada preparacion. Asi mismo se solicitd tener un mayor cuidado

para la presentacion.

Las criticas obtenidas fueron de gran ayuda para la correccion de ciertos
puntos en las fichas técnicas para de esta manera tratar de perfeccionar las

preparaciones.
CONCLUSIONES

A través de esta monografia se logr6 establecer una nueva linea de
combinaciones entre la reposteria de autor y las flores comestibles mediante el
analisis de diferenciacion de los productos terminados. Se seleccion6é las

técnicas reposteras que resultaban de facil adaptabilidad a sabores florales.

Se determiné las quince flores comestibles aplicables a la reposteria por su
facilidad de obtencién a nivel de la Ciudad de Cuenca, Ecuador, y por sus

caracteristicas organolépticas.

Se desarrollé recetas de autor en base a la aplicacion de las flores en las

preparaciones reposteras.
Se experimento diferentes métodos de realizacion de las recetas

Gracias a la validacion realizada se pudo mejorar las recetas finales.
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RECOMENDACIONES

Como resultado de la investigacion realizada se puede recomendar que para la
preparacion de estos postres se utilicen las flores pocas horas después de la

cosecha para lograr mejores resultados en cuanto a sabores.

Tener certeza de que las flores fueron cultivadas organicamente o de manera
silvestre para evitar posibles problemas de salud a causa agentes nocivos que

suelen ser utilizados en el cultivo de flores ornamentales.

Utilizar las técnicas reposteras adecuadas, ingredientes, cantidades, utensilios,

entre otras, para obtener mejores resultados.

Tratar las flores con las técnicas descritas para extraer correctamente sabores,

aromas y colores.

Considerar nuevas ideas de recetas tomando como base las recetas
elaboradas en esta monografia.
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ANEXOS
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Gracias por su participacién en la validacion de recetas de la monografia
titulada: “Aplicacién de flores comestibles en preparaciones reposteras de
autor”. Para la calificacién tomar en consideracién: sabor, aroma, textura y
presantacion

Calificar marcando las casillas de acuerdo a la siguiente escala:

1 2 3 4 5
Malo regular bueno muy bueno excelente
Nombre y Apellido: Fabi v \)f\ ‘ez Fecha: 20 (07 / 0\5

‘, Mousse de Manzana con pétalos de rosa

o] 0l 9 ol «

|

" Observaciones: j
=Toco wabor Heyal. 3
- Near o veso goru et \a Atlceolad Wl menwenlo R sencse 1
e\ goadee, = f

' Cheesecake de mora con jazmin
e—

w0l ol ol e | w0

" Observaciones.
“Tecnica  ecxedente .

M gl fulda o) edile ¢ gokor Sloval

|

Flan de guayaba con romero

ol ol ol g 50

Observaciones:
ctnla dcorocios dbe evdenclorse \u fley e Nowevo

w

= = , —
|

[

|
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‘Mousse de cereza con lavanda
_ 1 O_ 20 | 3Q | 0) 50
Observaciones ' ’
= Como  conde it shidkader \a Flog pove peYenciay

el suber.

Cake de naranja con violeta

40| z0uliide | @ | e

' Observaciones;
=Neenican muoy buem e
-Debe esledic en \w gresendution ¢ en &) sedboy \o wielate

. '0 2@ . 30 u0) 5Q
Observaciones T T

- S £ Qog\vg e geaXa solado N fadtan o (\M en o
Ve sen taed ©F

"Alfajores de maicena con caléndula

10 2Q 30 4@ 50
| Observaciones: S i X '
-8\ yellewe ‘okndm con  colén A\&G
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Flan de chocolate con hinojo

10 20 30 o) 50
| Observaciones = . - BRI L
- Ve covar  on \\06\.

¢Cuadl de las preparaciones resulto mas de su agrado? ;Por qué?
e (ou.qc):u [ "omo
~Rov e g.&c d %Qbov -‘;’\01 ‘d~

¢Cuél de las preparaciones le resultd menos agradable? ; Por qué?

Onh eesecal Jde Mexwewyo cow '-\’C"‘QW‘L\Q.
-Sober Sadado y falda de Floxws

Gracias por su colaboracion.
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Gracias por su participacion en la validacion de recetas de la monografia
titulada: “Aplicacién de flores comestibles en preparaciones reposteras de
autor”. Para la calificacion tomar en consideracién: sabor, aroma, textura y
presentacion.

Calificar marcando las casillas de acuerdo a la siguiente escala:

1 2 3 “ 5
Malo regular bueno muy bueno excelente
Nombre y Apellido: Fecha:
Fabian Cedille Au QUILA Loves 20-07-2015

Mousse de Manzana con pétalos de rosa

0 20 0) “Q @

Observaciones:
Cheesecake de mora con jazmin
0 20 | 30 | 4@ 20,
Observaciones:
‘Flan de guayaba con romero
1 20 | @ | 40 [ s0
_ : i) NS
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Mousse de cereza con lavanda

0| 20| 0] « ]

0]
Observaciones:
' Cake de naranja con violeta
0 20 10) “Q SQ
| Observaciones: ' e
l
[ Cheesecake de maracuya con pensamiento |
|
B | | i fi— - =]
Lema@i ] 2Qn ] 30 40 | sQ))
Observaciones A W | i R '
" Alfajores de maicena con caléndula
10 20 30 o) 5@
| Observaciones: a=Cem % '
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| Flan de chocolate con hinojo

}_.;o_ |20
‘
L

L 30 | “© |

aciones’

¢ Cual de las preparaciones resulto més de su agrado? ,Por qué?

8‘:7-(&’\ A‘: cheedlade con \'\u\gio - Por o9 -~ -M‘f\*'
¢‘\ S¢ Y \’4 el Aroma é. \ t\ ao.o

¢Cual de las preparaciones le resulté menos agradable? ¢ Por qué?

2\ =F {an cs.e GUA\{QL() con Nemern, - v (\UC’_. ND
Pde Saborear ol Romero tampoes  Me 3¢p6 A
GUQ‘{A\.JO \!’vC; S\ f,n\bd((i‘ s '-‘qc‘(\‘c¢$ auT

ha \fl izade en today loa Postres sen Exce\entes

Gracias por su colaboracién.
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Gracias por su participacién en la validacion de recetas de la monografia
titulada: “Aplicacion de flores comestibles en preparaciones reposteras de
autor”. Para la calificacion tomar en consideracion: sabor, aroma, textura y
presentacion.

Calificar marcando las casillas de acuerdo a la siguiente escala:

1 2 3 @ 5

Malo regular bueno muy bueno excelente
Nombre y Apellido: Fecha:
6uido Abad 20015 -0 -20

' Mousse de Manzana con pétalos de rosa y ' ’

| —-—

: v

10 | 20 | 30 | 4@_h5_o_l

}"O'B‘s?n)éd&né;:

"ﬁ,{l’a resed lav A sakey au rolos. }

Cheesecake de mora con jazmin

0| 20| ] o 0

Observaciones:

Flan de guayaba con romero

10 20 | g O | 50

Observaciones:

Haew ewdute 4o Au.o'aa'o'u con o , |
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Mousse de cereza con lavanda

10 40) 30 a)
“Observaciones. T

law apezq i a o lpmscnde |

Cake de naranja con violeta

'O 20 WPl 40 | ey

Observaciones

‘Cheesecake de maracuya con pensamiento
Qe 20" | k0 ‘0 5@
Observaciones :

U po to s dit zuerer )

" Alfajores de maicena con caléndula
10 20 30 & 50
| Observaciones: » g St S S

|'M bt/l/\,, VDIL;‘,(‘ ke lto \‘) 'J,/L(,)MLA Ca -‘*{OV"’/ ’
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Flan de chocolate con hinojo

SO 2@ ] - 0. | 400 | B

' Observaciones:

¢ Cuadl de las preparaciones resulto mas de su agrado? ;Por qué?

Tlaw, de clio tolofs Cra, l'%ig-jo

¢ Cudl de las preparaciones le resultd menos agradable? ; Por qué?

UM) Mu Life W o Vi Coin ;\MJ"L“V‘
. /
é ) L)%M—U\, M(O\ “Laq O (,dl' ‘(,L.?o iz ‘-{-‘J’m,‘c lAC( 3

’ 3 |
SW?L"/LW Usay /ylr"}b‘-qﬂ C"w“")("(‘(}} J:J r*\_)ydc,(’b/

Gracias por su colaboracion,
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Gracias por su participacién en la validacién de recetas de la monografia
titulada: “Aplicacion de fliores comestibles en preparaciones reposteras de
autor”. Para la calificacion tomar en consideracion: sabor, aroma, textura y
presentacion.

Calificar marcando las casillas de acuerdo a la siguiente escala:

1 2 3 4 5
Malo regular bueno muy bueno excelente
Nombre y Apellido: Fecha:

Mousse de Manzana con pétalos de rosa

'l

P fuird 30- duuco Jao1s
T

o)l N o Y I - 0 IR T [ o

Observaciones: ‘

Flalle scha g d poly Dby puimes Houl .

‘[_(—:ﬁ'eeuclko de mora con jazmin

o] 0] @ o e

Observaciones:

48%){(1 J .’l(u A M’ul’o o' 2 (f_m_g,n (lus\w’L’tLJ__ﬂowl n’u

7,\|nl'h‘< J
| Flan de guayaba con romero i
= ] , 5 1
10, | 20 0 | ® | 0 |
| Observaciones:
I@! /':_ _‘D!.‘,‘_‘_L‘!L‘..“_ _Ege:j.s;.l)?{ﬁ o oo Mpu{f/ m—t
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| Mousse de cereza con lavanda

1O 20 | 20 ‘Q 50

' Observaciones:

Jadle  Mar augams ot !f-s'_SL‘;‘/L,.;zvfuz_-“, Al

‘Cake deTaran}a con violeta

0 | 20| 0| o] s

"Observaciones:

’ \ ‘
,,A‘,;uﬁm*;kt'n Wt ctCugeis L

' Cheesecake de maracuya con pensamiento

10 .1 20" [+ 30 Q | 30

| Observaciones:
wa)g UL'h 7'.:’ dhendctus  di [i'.a."/.lx

Alfajores de maicena con caléndula

Q] o 200 | 20 | =@ | Q)

Observaciones:

f(( JI ',,.LLL‘L di (() (‘I/Q‘.('u.l’ I(fll_\u mos /ﬂ/I/H
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' Flan de chocolate con hinojo

0 200 3 | - 40 5,@:, ]

| Observaciones:

Lﬁ)ft\w ‘}E‘_/J[(’_i’i’A,,i&Lﬁi fmi!,, e e —

¢Cual de las preparaciones resulto mas de su agrado? ¢ Por qué?
n ] vl
gf Tfuu de  Ohow ""m(l fa o Qiu ;)f.l‘-‘/ G [}((SIJ [“””

¢ Cual de las preparaciones le resulté menos agradable? ;Por qué?

égﬂ (\lf ?’{)«) M y‘-J(lﬁlerL Jl”t ,ﬁ*.luc’:g ac(~1'“(/£7"‘/~

Gracias por su colaboracion.
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| Mousse de cereza con lavanda

1O 20 | 20 ‘Q 50

' Observaciones:

Jadle  Mar augams ot !f-s'_SL‘;‘/L,.;zvfuz_-“, Al

‘Cake deTaran}a con violeta

0 | 20| 0| o] s

"Observaciones:

’ \ ‘
,,A‘,;uﬁm*;kt'n Wt ctCugeis L

' Cheesecake de maracuya con pensamiento

10 .1 20" [+ 30 Q | 30

| Observaciones:
wa)g UL'h 7'.:’ dhendctus  di [i'.a."/.lx

Alfajores de maicena con caléndula

Q] o 200 | 20 | =@ | Q)

Observaciones:

f(( JI ',,.LLL‘L di (() (‘I/Q‘.('u.l’ I(fll_\u mos /ﬂ/I/H
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