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Resumen

La presente investigacion se refiere a una propuesta de desarrollo de recetas
de masas integrales con seis tipos de gramineas para la aplicacion en
pasteleria. El uso de masas integrales en la elaboracion de diferentes recetas
gue usualmente se preparan con harinas refinadas, es una alternativa que va
tomando fuerza en las costumbres alimenticias de la actualidad, por tratarse de
ingredientes menos procesados. El trigo es la base para la harina blanca, por lo
que la opcion integral del mismo estuvo muy presente al seleccionar las
gramineas. El centeno es un ingrediente habitual en la elaboracién de masas
integrales. El maiz, ademés de por sus caracteristicas, se incorporé debido al
alto consumo que presenta en hogares, especialmente de la sierra ecuatoriana.
La cebada se ha integrado de manera satisfactoria en las pruebas que hemos
realizado. El arroz es otro de los ingredientes que se consideran infaltables en
cualquier mesa ecuatoriana y la avena ademas de ser otra graminea
reconocida, es muy aceptada en nuestro medio. Se utilizan con técnicas
habituales de pasteleria, de tal forma que se han adaptado para la utilizacién
de harinas integrales con gramineas. Se han usado técnicas habituales como
mezcla, amasado, reposo, fermentacion y horneado, ya que son técnicas
basicas y no deberian presentar mayor dificultad para cualquier persona con
conocimientos basicos en cocina. Presentando veinte nuevas propuestas

gastronémicas.

Palabras clave: masas, gramineas, integral, técnicas, harinas, pasteleria,

receta, mezclas.
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Abstract

The current research refers to a proposal for the development of whole-grain
flour recipes with their six types of grasses for pastry application. The use of
whole-grain doughs in the preparation of different recipes that are usually
prepared with refined flour, is an alternative that has emerged in today's eating
habits since they are less processed ingredients. Wheat is the basis for white
flour, so the integral option has presence when selecting the grasses. Rye is a
common ingredient in the production of whole grains. Corn, in addition to its
characteristics, is incorporated for its large-scale consumption presented in
households, especially in the Ecuadorian highlands. The barley has been
integrated successfully in the done tests. Rice is another of the ingredients that
are considered essential in any Ecuadorian table, as well as oats, that besides
being another recognized gramineous, is very accepted in our environment.
They are used with usual pastry techniques, in such a way that they have been
adapted for the use of whole-grain meals with grasses. Twenty new
gastronomic proposals have been created by using common techniques such
as: mixtures, kneading, resting, fermentation and baking, considering they are
basic techniques and should not present greater difficulty for anyone with basic
knowledge in cooking.

Key words: dough, grasses, whole-grain, techniques, flours, pastry, recipes,

mixes.
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Introduccién

En el presente proyecto de intervencion, la propuesta presenta una alternativa
a la utilizacion de harinas blancas, ademas se ha complementado con la
incorporacion de gramineas en veinte recetas, tomando en cuenta sus
propiedades organolépticas para su incorporaciéon en las propuestas
planteadas. Las gramineas utilizadas como el trigo, arroz, maiz, cebada,
centeno y avena fueron seleccionadas debido a que son las mas utilizadas en

la dieta ecuatoriana.

En el primer capitulo se estudian todas las caracteristicas generales del trigo,
centeno, maiz, cebada, arroz y avena; ademas se analizan las caracteristicas

organolépticas para poder aplicar los productos en las recetas.

En el segundo capitulo se estudia las técnicas de pasteleria, para su aplicacion
en masas integrales como batido, amasado, moldeado y modelado,
fermentacidén, cremado, arenado fritura profunda y horneado; esto es
importante analizar para poder manejar las masas integrales de la mejor

manera.

En el tercer capitulo se aplican las técnicas de pasteleria como masa
quebrada, hojaldre, semi liquida, para freir, batida, fermentada y merengada.

Se finaliza con el cuarto capitulo donde se validan las recetas elaboradas, este
proceso se realiza mediante pruebas en las que se analizar4 cada receta y se

haran los cambios de ser necesarios.
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Gramineas: Caracteristicas generales y organolépticas

1.1 Trigo

El trigo es una planta graminea con espigas de cuyos granos molidos se saca
la harina. La forma del grano de trigo es ovalada con extremos redondeados,
en uno de ellos sobresale el germen y en el otro hay un mechdén de pelos finos.
La altura de la planta varia entre treinta y 150 centimetros y cada planta tiene
de cuatro a seis hojas. La altura de la planta varia entre treinta y 150

centimetros y cada planta tiene de cuatro a seis hojas.

Figura N°1

Fuente: https://agerpublicus.wikispaces.com/Los+productos+agrarios

El trigo (Triticum aestivum L.) pertenece a la familia de las gramineas, la méas
importante del mundo desde los puntos de vista econdmico y ecolégico, su
origen es en la region asiatica comprendida entre los rios Tigris y Eufrates.
Pero desde Oriente Medio fue desde donde se difundio el trigo. El trigo que se
ha cultivado desde hace mas de 9 000 afios. Algunos autores piensan que
surgidé en el valle del Rio Nilo. El trigo entra a América cuando inmigrantes

rusos lo trajeron a Kansas en 1873.
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En cuanto al suelo el mejor cultivo del trigo se consigue en terreno cargado de
marga y arcilla. El trigo se da en climas sub tropicales, moderadamente
templados y moderadamente frios. La temperatura media en el verano debe
ser de 13 'C 0 més. (Abad, Garéfalo, & Ponce Molina, 2011)

En la Guia del Cultivo del Trigo de los autores Segundo Abad, Javier Garéfalo
y Luis Ponce Molina indica que el trigo es uno de los cereales con mayor
importancia en el Ecuador, siendo que el 98% de esta graminea es importada y
tan solo el 2% es producido a nivel local. Su produccion en el Ecuador abarca
el &rea a lo largo del callején interandino entre 2 000 y 3 000 metros de altura.
Las provincias que mayor aportan en produccion de este tipo de graminea es

Imbabura, Pichincha, Chimborazo, Bolivar, Cafiar y Loja.

Valor Nutricional:

En esta tabla muestra el porcentaje de nutrientes en su forma natural del grano

de trigo en 100gr de muestra.

Tabla N°1: Valor Nutricional del Trigo

Nutrientes %
Carbohidratos 70
Proteinas 16
Humedad 10
Lipidos 2
Minerales 2

Fuente: Mijail Rimache Artica. Cultivo del Trigo, Cebada y Avena
Elaborado por: Maria Emilia Martinez y Xavier Rendén

Dentro del grano de trigo se encuentra el germen de trigo que posee vitamina
E, acidos linoleicos, fosfolipidos entre otros que ayudan a que el cuerpo asimile
de mejor manera el grano. Su contenido de proteinas en tres veces mayor al de
la carne y el pescado, mientras que es cinco veces mayor a los huevos. (Mijail
Rimache Artica- Coleccion de Cereales, 2008).
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1.2 Centeno

El origen de centeno (Secale cereale) parece no estar aun demasiado claro,
aunqgue lo mas extendido es pensar que proviene de Asia Menor. En principio
el centeno aparece como una mala hierba (Seca/e ancestra/e o Secale
montanum) que crece junto a las variedades de cereales domésticos como el
trigo y la cebada, a los que fue invadiendo progresivamente sobre todo en las
zonas de climas frios y suelos pobres. (LOPEZ BELLIDO, 1991, pag. 290)

Principales propiedades del centeno:

Alto contenido en fibra, se puede decir que la fibra es uno de los elementos
principales del centeno puede aportar hasta un 30% de la cantidad
recomendada de fibra al dia. Fuente de vitaminas y minerales.

El centeno también es una fuente inagotable de vitaminas del tipo B1. Un
compuesto que también se le conoce como “tiamina” y que ayuda a que las
células metabolicen mejor los carbohidratos para después convertirlos en
energia. También es rico en minerales como el potasio, calcio, fosforo,

magnesio y potasio, también posee antioxidantes.

El centeno posee &cido linoleico, otro compuesto natural que resulta muy

beneficioso para todas las venas y arterias.

Es un alimento hipocal6rico. Una racion de centeno contiene tan solo 73
calorias mientras que uno hecho con harina de trigo puede superar las 250.
(OSCA LLUCH, 1991, pag. 152)
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Figura N°2: partes de la planta de centeno

Fuente:

http://www.fourlangwebprogram.com/fourlang/es/f_Secale_cereale_1.html?epik
=07CduEfIWXwRy

1.3 Maiz

El maiz era conocido por los europeos desde 1492. Segun las crénicas de los
hombres de Coldn, lo descubrieron el 6 de noviembre de 1492. El maiz fue
domesticado hace aproximadamente 8000 afios en Mesoamérica. Los primeros
tipos de maiz fue estacional (inviernos secos alternados con veranos lluviosos)

u una altura mayor de 1500msnm.

Segun Mijail Rimache Artica en su libro Cultivo del Maiz en el afio 2008, el
grano de maiz estd constituido principalmente de tres partes: la cascarilla, el
endoespermo y el germen. La cascarilla es la piel externa o la cubierta del
grano, en la que su funcién es la de proteccion del grano. El endoespermo es la
reserva energética del grano y ocupa hasta el 80% del peso del grano.
Contiene aproximadamente el 90% del almidon y el 9% de proteina, y
pequeinas cantidades de minerales y aceites. El germen contiene una pequefia
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planta en miniatura, ademas grandes cantidades de energia en forma de

aceite, el cual nutre a la planta cuando comienza el periodo de crecimiento.

Figura N°3: partes de la planta de maiz

Portes de la dlanta deb maiz
y-

Fuente: https://www.partesdel.com/maiz.html

Valor Nutricional:
El siguiente cuadro muestra el valor nutricional del maiz por cada 100gr

Tabla N°2: Valor Nutricional del Maiz

Nutrientes Valores
Hidratos de Carbono 74.3gr
Proteinas 10gr
Grasas 25¢r
Vitamina b1l 25%
Vitamina B3 9
Vitamina A 12
Fibra 7.3gr

Fuente: Mijail Rimache Artica. Cultivo del Maiz
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Elaborado por: Maria Emilia Martinez y Xavier Rendén

La especia mayz fue dividida por Sturtevant (1899) y Kuleschov (1933), de
acuerdo a la textura o estructura del endospermo del grano en siete grupos.

e Maiz tunicado Zeas mays tunicata: es un tipo de maiz denominado pod
corn, este tipo de maiz es considerado uno de los mas primitivos entre
los maices cultivados. Por lo tanto, son muy raros. No tiene valor
comercial y normalmente se lo encuentra en el norte de Argentina, sur

de Paraguay y raras veces en el Peru.

e Maiz reventon Zeas mays everta (pop corn). Este tipo de maiz tiene la
particularidad de explotar al ser sometido al calor, tiene masa blanda y

blanca. A este grupo pertenecen las razas peruanas mas antiguas.

e Maiz Cristalino Zeas mays indurata (flint corn): presenta en sus granos
un endoespermo duro, cristalino y translicido mayormente cérneo, de
color blanco o amarillo y pericarpio blanco y coloreado. Son maices de
precocidad media, resistentes a plagas y enfermedades. En Peru se lo

utiliza como maiz para gallinas.

e Maiz amilaceo Zea Mays amilacea (softcorn): caracterizado por ser un
grano suave de color blanco, considerado entre uno de los mas antiguos
cultivados, este maiz se cultiva en climas templados de la sierra o en
inviernos de la costa a este grupo pertenece el mocheri, alazan, pardo,

coruca y haylefo. Se lo utiliza para producir choclo.

e Maiz Dentado Zeas mays idenata (dent corn): presenta granos con
endoesperma formado por almidon coérneo cristalino. Este maiz
proviene de los Estados Unidos, Arizona y México pertenece a una raza

tuxpefa y dr vultiba en la costa nortefia, valles bajos de la sierra y selva.

e Maiz Dulce Zeas mays saccharata (sweet corn): los maices de este
grupo se caracterizan por su dulzor y por presentar granos con
20
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endosperma duro, cristalino, translicido y completamente arrugado

cuando esta maduro.

e Maiz ceroso Zeas mays ceratina (waxy corn): no se encuentra en nuesto

pais, pero su apariencia se caracteriza por tener un endosperma ceroso.

¢ Maiz Morocho Zeas mays morocho amukacea indurata: se encuentra en
la sierra alrededor de los 3000msnm y se caracteriza por poseer dos
tipos de almidén en el endospermo de los cuales el uno es almidon
blando y el otro que lo cubre un almidén coérneo. (Granados Gonzalo,
2001, péags. 23,24)

1.4 Cebada

Fue el més antiguo de los cereales que el hombre cultivd. Su cultivo se conoce
desde tiempos remotos y se supone que procede de dos centros de origen
situados en el Sudeste de Asia y Africa septentrional. Se cree que fue una de
las primeras plantas domesticadas al comienzo de la agricultura. En
excavaciones arqueoldgicas realizadas en el valle del Nilo se descubrieron
restos de cebada, en torno a los 15.000 afios de antigledad, ademas los
descubrimientos también indican el uso muy temprano del grano de cebada

molido.

Fue uno de los mas antiguos cereales cultivados en Medio Oriente y en
Europa; por lo tanto, se cree que fue el ingrediente principal de los primeros
panes realizados por el hombre. Los griegos consideraban que el agua de

cebada ayudaba a la concentracion y curaba todos los males.

Su gran adaptabilidad a diferentes terrenos ha permitido su expansién a
regiones como las del Circulo Astral, algunas partes tropicales como la India,
altas montafas de Etiopia y Oasis del Sahara, el bajo Delta del Nilo y suelos

australianos de gran alcalinidad.
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En lugares como Palestina Siria, Valle del Eufrates, Iran y Este de Afganistan,
se encontraron formas de cebada que fueron usadas por antiguos pobladores

antes de que se conocieran las variedades cultivadas.

La cebada es utilizada actualmente en paises desarrollados en 75 a 80 por
ciento para alimentacion animal y un 5% se vende a los agricultores como
semilla un 20 por ciento para la elaboracién de malta, de alto consumo en la

fabricacion de cerveza. (Aguilar, 2004, pag. 61)

A Ecuador se trajo hacia el siglo X1V, pero su desarrollo se vio limitado porque
se utilizé en principio para alimentacion de vacunos. Por entonces, el consumo
en la region era muy pequefio ya que se contaba con buenos pastos
naturales. Su importancia comienza a sentirse, entonces, a razon del desarrollo

de la industria maltera. (Eduardo, 2004, pag. 145)

Condiciones del Cultivo:

e Clima: Las exigencias en cuanto al clima son muy pocas, por lo que su
cultivo se encuentra muy extendido, aunque crece mejor en los climas
frescos y moderadamente secos. La cebada requiere menos unidades
de calor para alcanzar la madurez fisiolégica, por ello alcanza altas
latitudes y altitudes. En Europa llega a los 70° de latitud Norte, no
sobrepasando en Rusia los 66°, y en América los 64°. En cuanto a la
altitud, alcanza desde los 1.800 m. en Suiza a 3.000 m. en Perq, ya que
es entre los cereales, el que se adapta mejor a las latitudes mas

elevadas (teniendo la precaucion de tomar las variedades precoces).

e Temperatura: Para germinar necesita una temperatura minima de 6°C.
Florece a los 16°C y madura a los 20°C. Tolera muy bien las bajas
temperaturas, ya que puede llegar a soportar hasta -10°C. En climas
donde las heladas invernales son muy fuertes, se recomienda sembrar
variedades de primavera, pues éstas comienzan a desarrollarse cuando

ya han pasado los frios mas intensos.
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Suelo: La cebada prefiere tierras fértiles, pero puede tener buenas
producciones en suelos poco profundos y pedregosos, con tal de que no
falte el agua al comienzo de su desarrollo. No le van bien los terrenos
demasiado arcillosos y tolera bien el exceso de salinidad en el suelo.
Los terrenos compactos no le van bien, pues se dificulta la germinacion

y las primeras etapas del crecimiento de la planta.

Los suelos arcillosos, humedos y encharcados, son desfavorables para
la cebada, aunque en ellos se pueden obtener altos rendimientos si se

realiza un buen laboreo y se conserva la humedad del suelo

En cuanto al calcio, la cebada es muy tolerante, vegetando bien incluso
en suelos muy calizos, por lo que muchas veces a este tipo de suelos es
corriente llamarlos “cebaderos”, si bien tiene un amplio margen en
cuanto a tolerancia de diferentes valores de pH. A las cebadas
cerveceras les van bien las tierras francas, que no sean pobres en
materia organica, pero que su contenido en potasa y cal sea elevado. La
cebada es el cereal de mayor tolerancia a la salinidad, estimandose que
puede soportar niveles de hasta 8 mmhos/cm, en el extracto de
saturacion del suelo, sin que sea afectado el rendimiento. (CORTES,
1994, pags. 77-88)

Semillas: La semilla de cebada es parte de un fruto denominado
caridépside (Figura 4), en el cual las paredes del ovario (pericarpio) y la
cubierta seminal (testa), estdn estrechamente unidas, siendo

inseparables; el fruto, por lo tanto, es de caracter indehiscente.

La cebada, monocotileddénea anual perteneciente a la familia de las poaceas

(gramineas), esta representada por dos importantes especies cultivadas:

Hordeum distichon L., que se emplea para la obtencion de cerveza,

Hordeum hexastichon L., que se utiliza basicamente como forraje para
la alimentaciéon animal; ambas especies pueden agruparse bajo el
nombre Unico de ordeum vulgare L. ssp. vulgare. (Leonard, 1963, pags.

449-603)
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Figura N°4: Crecimiento de la cebada

Crecimiento y desarrollo de la planta de cebada

|Raices principales

o coronarias

Fuente: http://www7.uc.cl/sw_educ/cultivos/cereales/cebada.ht

1.5 Arroz
El cultivo del arroz comenzd hace casi 100 afios en muchas regiones del
sudeste asiatico y China continental, posiblemente sea la india el pais donde se

cultivé por primera vez debido a que alla abundaban los arroces silvestres.

El cultivo se trata de un cultivo tropical y subtropical, aunque la mayor
produccion a nivel mundial se concentra en los climas humedos tropicales, pero
también se puede cultivar en las regiones humedas de los subtrépicos y en
climas templados y mediterraneos. El cultivo se extiende desde los 49-50° de
latitud norte a los 35° de latitud sur. El arroz se cultiva desde el nivel del mar
hasta los 2.500 metros de altitud. Las precipitaciones condicionan el sistema y
las técnicas de cultivo, sobre todo cuando se cultiva en tierras altas, donde
estan mas influenciadas por la variabilidad de las mismas. (Pamiés, 2004, pag.
19)

El arroz necesita para germinar un minimo de 10 a 13 °C, considerandose su
optimo entre 30 y 35 °C. Por encima de los 40 °C no se produce la
germinacion. El crecimiento del tallo, hojas y raices tiene un minimo exigible de
7 °C, considerandose su optimo en los 23 °C. Con temperaturas superiores a

ésta, las plantas crecen mas rapidamente, pero los tejidos se hacen demasiado
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blandos e inconsistentes, siendo mas susceptibles a los ataques de
enfermedades. El espigado esta influido por la temperatura y por la disminucion

de la duracion de los dias.

Figura N°5 Partes de la planta de arroz

Fuente:

http://lweb2.mendelu.cz/af_291 projekty2/vseo/print.php?page=7077&typ=html

La panicula, usualmente llamada “espiga” por el agricultor, comienza a
formarse unos treinta dias antes del espigado, y siete dias después de
comenzar su formacion alcanza ya unos 2 milimetros. A partir de 15 dias antes
del espigado se desarrolla la espiga rapidamente y es éste el periodo mas

sensible a las condiciones ambientales adversas.

La floracion tiene lugar el mismo dia del espigado, o al dia siguiente durante las
tltimas horas de la mafiana. Las flores abren sus glumillas durante una o dos
horas si el tiempo es soleado y las temperaturas altas. Un tiempo lluvioso y con

temperaturas bajas perjudica la polinizacion.

El minimo de temperatura para florecer se considera de 15 °C. El 6ptimo de 30
°C. Por encima de 50 °C no se produce la floracion. La respiracion alcanza su
maxima intensidad cuando la espiga estda en zurrén, decreciendo
correlativamente después del espigado. Las temperaturas altas de la noche
intensifican la respiracion de la planta, con lo que el consumo de las reservas
acumuladas durante el dia por la funcion clorofilica es mayor. Por esta razon,
las temperaturas bajas durante la noche favorecen la maduracion de los
granos. (Mijail Rimache Artica- Coleccion de Cereales, 2008, pag. 28)
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La transpiracion depende de la humedad y de la temperatura ambiente y, como
la respiracion, alcanza también su maximo en el momento en que la espiga se

encuentra en zurron para decrecer después del espigado.

El cultivo tiene lugar en una amplia gama de suelos, variando la textura desde
arenosa a arcillosa. Se suele cultivar en suelos de textura fina y media, propias
del proceso de sedimentacion en las amplias llanuras inundadas y los deltas de
los rios. Los suelos de textura fina (“pesados” o “fuertes”) dificultan las labores,
pero son mas fértiles al tener mayor contenido de arcilla, materia organica y
suministrar mas nutrientes. Por tanto, la textura del suelo juega un papel

importante en el manejo del riego y de los fertilizantes quimicos y organicos
Valor Nutricional:
Composicion del arroz blanco por 100g de sustancia

Tabla N°3: Valor Nutricional del Arroz

Agua 15.5 %
Proteinas g 6.2
Grasas g 0.8
Carbohidratos g 76.9
Fibra g 0.3
Cenizas g 0.6
Calcio mg 6
Fosforo mg 150
Hierro mg 0.4
Sodio mg 2
Vitamina B1 (Tiamina) mg 0.09
Vitamina B2 (Riboflavina) mg 0.03
Niacina (Acido nicotinico) mg 1.4
Calorias 351

Fuente: Mijail Rimache Artica. Cultivo del Arroz

Elaborado por: Maria Emilia Martinez y Xavier Rendén
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1.6 Avena

La avena es sin duda uno de los primeros cultivos que comenzaron a realizarse
en los comienzos del ser humano. Estos cultivos tienen su origen en Asia
Central. Este cereal no tuvo tanta importancia como el trigo y la cebada, porque
antes era conocido como una mala hierba para estos otros cereales. Los
primeros restos de avena conocidos, se encontraron en Egipto, aunque se
duda que se utilizasen para cultivos, ya que eran semillas de malas hierbas y

no existen pruebas de que éstas fuesen cultivadas por los egipcios.

Los restos de cultivos de avena mas antiguos que se han encontrado, son los
que se localizaron en Europa Central, y han sido datados de la Edad del

Bronce.

Fue la base de la alimentacion de muchos pueblos de esta zona, como los
irlandeses, los escoceses y los hunos. Todos muy conocidos por la fuerza
fisica de sus habitantes. Es muy probable que su forma de alimentacion, se
asemejase a la que buscamos en la que la dieta de avena nos puede dar. Es

por esto que disponian de muy buena forma fisica.

También, algunas porciones de este cereal, eran muy recomendadas en la
antigledad para relajar parte de los sintomas de las afecciones que sucedian

en el sistema nervioso central.

La avena (avena sativa) es una planta de la familia de las gramineas, al igual
que el resto de cereales comestibles; una de las familias mas importantes para
la alimentacién humana y cuyos frutos son granos secos y ricos en almidén, un
hidrato de carbono complejo, fuente de energia para nuestro cuerpo. La avena
es uno de los cereales mas completos, rico en proteinas vegetales, grasas
insaturadas y vitaminas del grupo B. En el proceso de transformacion de los
copos no se elimina nada, sélo se les pasan cilindros para que queden
aplastados. Se consume tanto el cereal completo (copos de avena) como el
salvado (fibra soluble) y también se emplean la paja y las semillas con fines

terapéuticos.
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El origen exacto de la avena es complejo de rastrear, pero en los libros de
medicina tradicional mencionan que surgid6 de Asia y Europa Oriental,
especificamente de Rusia. Por otro lado, también se cree que su cultivo en
Europa surgié al norte y se convirti6 en un cereal popular para cultivar en
Espafia y Francia a pesar de que en otros sitios del continente no fue tan
popular. Y por supuesto en México llegd por medio de los espafioles y fue
valorado por combatir el hambre debido a su contenido proteinico y también se
empleaba para la alimentacion del ganado.

Asi lo estipula Angélica Olmedo en su libro "Estudio de la adaptabilidad de la
avena’ quien también menciona que existen siete variedades de avena, lo cual
la hace distinta a otros cereales porque crece de manera silvestre, siendo tres
especies las que se plantan: la avena abyssinica, la avena strigosa y la sativa

gue es la que se cultiva a nivel mundial. (Angelica, 1972)

En el libro "Plantas medicinales aprobadas en Colombia“ escrito por Fonnegra
Gbomez nos da una descripcién detallada de sus usos medicinales, los cuales
son diversos. La avena tiene propiedades diuréticas, ayuda al sistema
circulatorio, a la buena digestion, emoliente y es excelente para mitigar los
malestares de la menopausia junto con los sintomas del ciclo menstrual. Por
otra parte, la semilla y la paja de la avena aplicadas como ténico ayudan a las
personas que padecen de hipoglucemia. Por otro lado, también nos beneficia
animicamente porque tiene propiedades antidepresivas, combate el insomnio y
la ansiedad. Por otro lado, en el mundo culinario la avena es una deliciosa

fuente para la elaboracion de platos.

Como alimento se clasifica como un cereal que se compone de proteinas y
carbohidratos y sus propiedades nutricionales se componen principalmente de
almidon en un 60%, también cuenta con vitaminas esenciales y minerales, lo
cual lo hace una excelente fuente nutricional. Las vitaminas que la componen
con la A, la B1 y B2. Por ejemplo, la vitamina A la cual fortalece nuestros
tejidos 6seos y musculares, nos ayuda a tener una excelente vision, protege
nuestro sistema inmune y respiratorio, entre otras cuestiones. Mientras que el

grupo vitaminico B nos proveen de energia y fortalecen nuestra sangre, etc.
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Figura N°6: Planta avena sativa

Fuente:https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/41/lllustration_Avena
_sativa0.jpg
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Técnicas de pasteleria aplicadas a masas integrales

2.1 Mezclay amasado

Mezcla:

Para realizar una masa correcta, la mezcla debe elaborarse en un medio
adecuado para cocina con los ingredientes necesarios. Respetando pesos y

procedimientos para garantizar una produccion uniforme y concisa.

En este primer paso de elaboracion de masas integrales en pasteleria servira
para llevar un control de costos de elaboracion. La Gnica manera de asegurar la
precision es medir los ingredientes por peso y no por volumen, ya que en lo
que se refiere a pasteleria un error en calculos de ingredientes impedira un
buen resultado final de las masas integrales. (Acosta & Lafuente, 2012, pag.
72)

Amasado:

El amasado es el punto mas importante para la elaboracién de la masa. El
primer punto esta en mezclar correctamente los ingredientes para obtener un
trabajo uniforme para obtener siempre una preparacion de masa integral

correcta.

“Las harinas integrales las particulas bastas y afiladas del salvado suelen tener
un efecto de desgarro en malla del gluten lo que a su vez hace que necesite
mas tiempo para el desarrollo de la masa. La harina de centeno no tiene la
capacidad de formar estructura como la tiene la de trigo. La capacidad de
absorcion de la harina de centeno es mayor que la harina de trigo. Las masas
de centeno tienen que tener la textura algo blanda el amasado debe ser méas
suave a medida que aumenta el porcentaje de harina de centeno. La
temperatura de la masa debe estar 26° a 27° cuanto mayor sea la proporcion
de centeno mayor la temperatura y menor tiempo de amasado”. (Carpio Malia,
2014, pags. 104,105)
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Se ha denominado amasado en referencia a la mezcla que se realiza con los
ingredientes para la elaboraciéon de masas integrales, ya que existen masas
que no necesitan ser amasadas con frecuencia. En pasteleria se considera el
amasado a mano, puesto que en ciertas circunstancias de produccion y en
ciertos establecimientos con un volumen de trabajo no muy grande, es factible

hacer este tipo de trabajo.

2.2 Reposo de masas integrales

Es considerada el momento en el que la masa descansa para que luego de un
tiempo determinado pueda ser porcionada, moldeada y modelada. El reposo se
lo realiza luego del proceso de amasado, donde la masa toma cuerpo luego de

haber pasado por un proceso mecanico.
Modalidades de reposo:
e Reposo en bloque: Cuando se deja reposar toda la masa.

e El reposo en una sola pieza: Se realiza desde que se divide hasta que
se da la forma deseada. El objeto de este reposo es que la masa se
suelte luego de amasarla ya que al momento de que el gluten se forma
se vuelve mas rigida. En un tiempo de 10-15 minutos de reposo la masa
vuelve a ser elastica para poder darle formar. En caso de no haber
boleado las masas tras la division, el reposo en piezas se efectla
igualmente con el objetivo de relajar la masa, ya que, tras la divisién, sea
cual sea, siempre se produce en mayor o menor medida una
desgasificacion y contraccion que afecta a su estructura fisica y que dota
a las masas de tenacidad. (Armendaris Sanz & Carrero Casarubios,
2013, péags. 33-35)

2.3 Porcionado, moldeado y modelado

Porcionado: La idea es de dividir la masa en pequefas porciones o piezas.
Existen dos formas de dividir la masa:
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e Divisibon manual: Puede realizarse con un cortador de masa, una
balanza para que sea lo mas rapida para evitar que la masa se pegue y
al mismo tiempo evitar que fermente demasiado. Es necesario que el
pedazo de masa cortado tenga el peso correcto para que sea una

preparacion uniforme.

e Divisidbn mecénica: Se considera la mas rapida ya que se cuenta con
varias maquinas para realizar este trabajo: Divisora hidraulica, mecéanica

y boleada chapatera.

Moldeado: Luego de dividirla y de haber reposado la bola de masa el siguiente
paso es el formado de la pieza. Consiste en dar la forma deseada a la masa.
Cuando se trata de hogazas y algunos tipos de tartaletas especiales es
preferible hacerlo a mano. EI moldeado es una etapa importante en la
fabricacion de masas integrales, ya que no tendra la forma deseada el producto
final. (Flecha, 2015, pag. 43)

Modelado: Todo lo que se refiere al producto final tendra que ver en como se
modele las masas para obtener un producto excelente. Dependiendo el tipo de
masas se encontraran masas manipulables como no manipulables de las

cuales el molde definira el producto final.

2.4 Fermentacion

La fermentaciéon consta en un proceso de degradar moléculas vy
transformarlas en otras moléculas mas simples. En el pan las levaduras
convierten el almidon en glucosa. Lo hacen mediante la enzima amilasa,

glucosiladas y amiloglucosidasas.

Gran parte de los azucares en los que se divide la levadura, esta los usa para
vivir y desarrollarse, quedando una parte en la masa del pan, aportando sabor

y el color dorado del horneado.
En el proceso de fermentacion se producen unos desechos:
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¢ Alcohol: Especificamente etanol el cual se evapora durante el horneado.

e Dibéxido de carbono: El cual en forma de burbujas hincha la masa.

También se elimina en el horneado.

e Y también produce calor (si se fijan, una masa de pan al fermentar

genera un calor propio).

Este proceso en el que se genera CO2, alcohol y calor es lo que
llamamos fermentacién. (Cardenas Chahuan & Marin Molés, 2013, pags. 99-
105)

Condiciones necesarias para que se produzca la fermentacion:

Las levaduras necesitan ciertas condiciones de alimento, temperatura humedad

para desarrollarse y asi producir la fermentacién de la masa:

e Sin humedad no se activan debido a que la levadura necesita que el

alimento esté disuelto en agua para asimilarlo.

e Su alimento principal son los azucares, también, un poco nitrégeno que
toma de las proteinas y ciertos minerales. Los azlcares que fermentan

los transforman.

e Temperatura: Cuando se encuentran a menos de 26°C no actlan y si
llegan a mas de 35°C se debilitan demasiado. A la temperatura de 60°
mueren. Una temperatura ideal se considera entre 32°C vy
35°C. (Céardenas Chahuan & Marin Molés, 2013, pags. 99-105)

2.5 Horneado

Escalas de temperatura

Para medir la temperatura existen diferentes escalas. En la mayoria de los
paises se ha adoptado la escala centigrada de Celsius, mientras que en los
Estados Unidos rige la escala Fahrenheit. La abreviatura de grados centigrados

o Celsius es °C y la de grados Fahrenheit, °F.
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Para convertir grados centigrados a Fahrenheit hay que multiplicar por 9, dividir
por 5y sumar 32. Ejemplo: 100°C x 9 /5 + 32 = 212°F

Para convertir grados Fahrenheit a centigrados hay que restar 32, multiplican
por5 y dividir por 9. Ejemplo: (212°F-32) x 5 - 9 = 100°C. (Cardenas Chahuan
& Marin Molés, 2013, pags. 43-44)

Almidones y féculas

Ambas denominaciones corresponden a la misma sustancia quimica, solo se

aplica una u otra segun el origen.
Almidones: Se extraen principalmente de granos: maiz, trigo, arroz.
Féculas: Provienen de tubérculos y raices: papa, mandioca.

Ambos se usan en reemplazo de la harina, en proporciones que rara vez
superan el 50%, para lograr budines o bizcochuelos méas aireados y finos.
También actian como espesantes de salsas y rellenos; en este caso, deben

desleirse en un liquido frio y luego someterse al calor. (Sapifia, 2008)

En contacto con un liquido frio, los granos de almidén se hinchan parcialmente
y permanecen en suspension mientras el liquido se agita, pero precipitan si se
detiene el movimiento. Con el calor, el almidén se coagula y aumenta en forma
irreversible la consistencia de la mezcla. Este fendmeno se observa al hacer
una crema pastelera. A una temperatura que depende de su procedencia, los
granos de almiddén comienzan a captar agua, la solucién lechosa original se va
tornando translicida y densa hasta que, al llegar a los 95°C, se completa la
gelatinizacion y la mezcla se vuelve casi transparente. El poder espesante de
los almidones varia de acuerdo con su origen (papa, maiz, mandioca, etc.) y en

funcién de los ingredientes con los que se combinan.

Los acidos, como el jugo de limon en el relleno de un lemon pie, hacen que la
crema resulte menos espesa que una pastelera tradicional. La industria
dispone de los llamados almidones modificados, que aun no se comercializan
para consumo hogarefio. Mediante alteraciones quimicas (no genéticas) que
modifican sus propiedades, estos almidones adquieren la capacidad de

espesar en frio. Su empleo evita la pérdida de aromas que algunos

35
Maria Emilia Martinez Ochoa
Hernan Xavier Rendén Martinez



vons VTR ARERUOTIO o oo

|
Universidad de Cuenca ég

€
UNIVERSIDAD DE CUENCA

ingredientes sufren al ser calentados, a la vez que elimina los riesgos de
contaminaciones propias de productos confeccionados en caliente y luego

enfriados.
Gluten

Es una proteina insoluble que esté presente en la harina y se desarrolla cuando
se trabajan sus particulas hidratadas. Durante el amasado, el gluten forma una
red elastica que da fuerza y resistencia a la masa; en ella se alojan luego los

gases producidos por la levadura.

En el horno, el gluten se estira e impide la salida de los gases que se

expanden por el calor, y la presion de éstos aumenta el volumen de la masa.

Una vez que el gluten se infla, es necesario seguir horneando la masa hasta
que el calor fije las proteinas. Pero si las piezas se retiran del horno
prematuramente, el vapor se condensa en el interior y la estructura colapsa, lo

gue da lugar a masas correosas y apelmazadas.

En las masas quebradas o arenosas tipicas de las tartas y las masitas secas,
se procura que el gluten no se desarrolle, ya que en esos productos la
elasticidad es un defecto. Por tal motivo estas masas se elaboran sin
amasarlas mucho. (Armendaris Sanz & Carrero Casarubios, 2013, pags. 111-
118)

Agentes leudantes

Estas sustancias -quimicas o biolégicas- otorgan a las masas textura porosa y
ligera mediante la produccion de gas carbonico durante el horneado. Estan

divididos en tres:
Leudantes quimicos

Son compuestos quimicos que actian en presencia de liquidos y de altas
temperaturas. Algunos reaccionan por la sola hidratacion (con agua, jugos de
frutas o leche); en estos casos, las masas deben hornearse en cuanto se
terminan de confeccionar. Otros, en cambio, comienzan a desarrollar su poder

leudante cuando entran en el horno, pues poseen componentes que se activan
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con el calor. Los mas conocidos son el polvo para hornear, el bicarbonato de

sodio y el bicarbonato de amonio.

e Polvo para hornear

Es el mas utilizado que contiene crémor tartaro, bicarbonato de sodio, y alguin
fosfato como de sodio, de calcio, de amonio u otro. Con una base de almidén
de maiz o de arroz que controla el grado de humedad. Para lograr una buena
distribucion se tamiza junto con la harina. La dosis promedio es del 3% del
peso de harina, es decir que para 500 gramos de harina se utilizan 15 gramos
de polvo para hornear. Esta proporcion puede variar; por ejemplo, una masa
para tarta lleva una dosis minima, mientras que un budin cargado de frutas

requiere mucho mas.
e Bicarbonato de sodio

Es una sal con buen poder leudante, que por encima de los 60°C se

descompone en gas carbodnico y carbonato de sodio.

Para corregir el sabor desagradable que este Ultimo imparte a los productos es

habitual recurrir a un acido.
e Bicarbonato de amonio (carbonato acido de amonio)

Suele recibir impropiamente el nombre de amoniaco. Es sensible al aire, a la
humedad y que debe guardarse en envases herméticos en un lugar fresco y
seco. Posee un fuerte poder leudante y un pronunciado olor amoniacal que
obliga a usarlo con prudencia. Frente al calor se fragmenta en gas carbénico y
gas amoniaco, que se volatilizan por completo y casi no dejan residuos. Dado
que impide la formacion de la red de gluten, permite trabajar con comodidad las
masas de galletitas secas y delgadas, del tipo de los polvorones.

e Crémor tartaro (bitartrato de potasio o tartrato acido de potasio)

Este derivado del proceso de elaboracion de vinos sirve para que el aztcar no
se cristalice, aumente el volumen de las masas y las claras de huevo se

estabilicen. En el polvo para hornear corrige el sabor del bicarbonato de sodio.
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Leudantes fisicos

El aire que se incorpora a las masas al trabajarlas sin agregado de sustancias,
por la mera accion fisica de batir o amasar, se considera un leudante fisico, lo
mismo que el vapor de agua que se genera durante el horneado y tiende a
escapar del interior de las piezas. El genoise, la pate a choux y el hojaldre

corresponden a este tipo de leudado.

Leudantes bioldgicos

El leudante biol6gico mas difundido es la levadura de cerveza, constituida por
un microorganismo unicelular llamado Saccharomyces cerevisiae. Se trata de
un hongo que, bajo condiciones favorables, se reproduce y metaboliza los
azucares en dioxido de carbono y alcohol etilico. Este proceso, que se
denomina fermentacién, requiere un tiempo -mayor que el que necesitan otros
leudantes para actuar- que es importante respetar. Durante el horneado, el
alcohol se evapora, pero el gas carbonico queda atrapado en la red de gluten y
da esponjosidad a la miga. La levadura fue descubierta y utilizada por los

egipcios. Hoy se consigue en el mercado en distintas presentaciones.

e Levadura: Aungque se puede comprar suelta en algunas panaderias, lo
mas comun es adquirirla prensada en bloquecitos, que deben
conservarse en frio. Su color marfil claro, sin manchas, es indice de
frescura. Se utiliza a razon de 40 a 50 gramos por kilo de harina. En las

recetas aparece simplemente como levadura.

e Azucares: La pasteleria se caracteriza por su sabor dulce, que proviene
mayormente de los azucares, glucidos y edulcorantes. Estas sustancias
conceden ternura y fineza a las masas, dan color a las cortezas y actian
como agentes de cremado en los batidos donde intervienen grasas y
huevos. Prolongan la duracion de los productos horneados, ya que
retienen la humedad. Son el alimento de la levadura. Si bien existen
numerosos tipos de azucares, el mas empleado es la sacarosa o azUcar
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comun, un disacarido cuya molécula estda formada por glucosa y
fructosa. La presencia de otros azlcares, como la lactosa (azucar de la
leche) y la fructosa (presente en la miel), es habitual en pasteleria. No
todos los azucares endulzan con la misma intensidad. La lactosa es
poco dulce en relacién con la sacarosa y aun menos Si se compara con
la fructosa. Las masas quebradas se hornean a temperaturas que van
de los 160 a los 180°C. A 160°C se doran menos, lo que es preferible

para masas secas,
Coccidén a blanco

Para tartas con rellenos que poseen un alto contenido de humedad y requieren
coccion, primero se hornea la masa sola por 10 minutos a 180°C. En la
mayoria de los casos se cubre con papel de aluminio y material de carga
(porotos secos, piedritas) para que conserve sus bordes rectos y parejos. La
coccion a blanco es indispensable cuando se emplean hornos convectores,

pues en ellos las masas no forman piso.
Masas batidas

Las masas batidas livianas dan origen a bizcochuelos, vainillas, piononos y
arrollados. El batido, que aumenta el volumen de las preparaciones, les
confiere su caracteristica textura aireada. (Cardenas Chahuan & Marin Molés,
2013, pags. 147-149)

Clasificacion
Las numerosas masas batidas que existen se clasifican en dos grupos.

Livianas: Surgen de un batido de huevos (enteros o separados en claras y
yemas) con azucar. Resultan muy esponjosas y aireadas debido a un batido
enérgico y prolongado, que transforma los ingredientes en una espuma a la

gue luego se agregan los secos.

Pesadas: También son aireadas, aunque mas compactas que las anteriores
por su mayor contenido de materia grasa. El batidlo no es prolongado y la
textura alveolada resulta mas cernada. A este grupo pertenecen los budines o

cakes
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La temperatura del horno depende del espesor de las masas.

Para los genoises, que se cocinan en moldes de 4 a 6 cm de altura, se

recomienda el horneado a 180°C por un lapso prolongado: 30 a 40 minutos.

Las otras masas, con espesores de 5 mm a 1 cm, deben hornearse a una
temperatura elevada, de 190 a 200°C, por poco tiempo: 8 a 12 minutos. Asi se
logra que hagan piso y superficie rapidamente; las planchas resultan himedas
en el interior y, en ciertos casos, enrollables. Para que el homo esté a la
temperatura indicada en el momento de colocar la preparacion, hay que
encenderlo 10 minutos antes. De este modo, los batidos crecen en forma

pareja.

Un horno demasiado caliente dard como resultado un genoise irregular, con
forma conica. La alta temperatura sellara la superficie del batido antes de que
éste alcance su desarrollo maximo y luego hara que crezca en el centro, como

un volcan.

Un horno bajo dara un producto de poco volumen. El batido precisard mucho
tiempo de coccién y no se fijara con la rapidez necesaria para alcanzar un

desarrollo correcto. (Cardenas Chahuan & Marin Molés, 2013, pags. 149-163)

Los indicios del final de la coccidén son:
e La masa se contrae y se separa del borde del molde.

e Si se presiona suavemente la superficie, ésta vuelve de inmediato a la

posicion original. Un palillo insertado en el centro de la pieza sale limpio.

Batidos pesados

Los budines o cakes son masas batidas con una importante proporcion de

materia grasa, que llega hasta casi un tercio del total. En la clasificacion
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general se conocen como masas batidas pesadas y también como masas

cremadas.
Coccién

El horneado se realiza entre los 160 y los 180°C. En un horno muy caliente se
obtienen piezas con corteza despareja y aspecto de volcan. Un horno muy bajo
impide el crecimiento rapido de la masa, que resulta pobre en volumen y prieta

en textura.

Los budines estan listos cuando un palillo insertado en el centro sale sin masa
adherida. Si se cocinan varios al mismo tiempo, hay que dejar espacio entre los

moldes para permitir que circule el aire caliente.

Al retirar los moldes del horno conviene esperar 10 minutos antes de darles

vuelta sobre una rejilla de metal.

Cremas

La denominacion "crema" designa un conjunto de preparaciones diversas

realizadas a partir de productos lacteos, huevos, azlcares y aromas.

Chantilli, pastelera, de manteca, diplomata, mousses, bavarois, par-faits,
soufflés y flanes son algunos de los innumerables exponentes que podriamos
mencionar. (ROBUCHON, 2004, pag. 378)

Las masas se someten a un horneado que elimina muchos riesgos

bromatolégicos, pero no sucede lo mismo con las cremas.

Una pastelera, por ejemplo, es una mezcla de huevos, leche y azlcar que se
calienta hasta el punto de hervor y luego se usa a temperatura ambiente. En
casos como éste, es importante que el enfriado sea rapido para impedir la

proliferacion de microorganismos nocivos.
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2.6 Almacenamiento

Existen productos que se realizardn algunos se descomponen y necesitaran
refrigeracion, sin embargo, las masas integrales bases, podran ser
almacenadas en un ambiente fresco y seco. Se considera también
almacenamiento y conservacién al periodo en el que las masas mantienen las
caracteristicas que lo hacen apetecible para el consumidor, es decir, textura
interior, textura exterior, olor, color y propiedades organolépticas que juntas dan
al producto final una textura, sabor y aromas propios de un producto fresco.
Durante la conservacion las preparaciones igualan la humedad con la del
medio en que se estan. El ablandamiento es favorecido de acuerdo a zonas

hamedas, su secado y pérdida de humedad en ambientes secos.

La masa quebrada cruda que no contiene polvo para hornear se conserva
hasta 7 dias en la heladera y hasta 2 meses en el freezer. La que lleva polvo
para hornear dura hasta 3 dias en la heladera y hasta 2 meses en el freezer.
En este Ultimo caso se puede agregar un 10% extra de polvo para hornear a fin

de asegurar un correcto crecimiento de la masa.

Una vez cocidas, las masas batidas livianas se conservan bien en sitios frescos
y son aptas para congelar. Al retirarlas del horno se apoyan sobre rejillas hasta
gue toman temperatura ambiente; entonces se envuelven en film para evitar
gue se sequen y se llevan a la heladera, donde duran hasta 7 dias. Si se van a
congelar, conviene envolverlas cuando aun estén tibias y de inmediato
guardarlas en el freezer para conservarlas hasta 2 meses sin que pierdan
humedad. Para utilizarlas se descongelan dentro de la heladera. Con la
refrigeracion, la superficie de estas masas se ablanda y queda adherida en

parte al film que la protege. Antes del armado hay que retirarla por completo.

Las cremas se deben elaborar el dia que se van a consumir, pues en su
mayoria no se mantienen en buenas condiciones por mas de 24 horas.

Conservarlas tapadas y refrigeradas. (I., 2008, pags. 61-65)

42
Maria Emilia Martinez Ochoa
Hernan Xavier Rendén Martinez



Universidad de Cuenca

Capitulo 3

43

Maria Emilia Martinez Ochoa
Hernan Xavier Rendén Martinez



o vm‘mmm Bsiiica

|
Universidad de Cuenca ég

€
UNIVERSIDAD DE CUENCA

Técnicas de Pasteleria

3.1 Masa quebrada

Las masas o0 pastas quebradas tienen una textura crujiente debido a la
cantidad de grasa que poseen estas se denominan pastas enriquecidas, esto
permite crear una masa blanda y delgada que facilmente se puede deshacer en
la boca. Para este tipo de masas es importante mantener en una temperatura
fresca e intentar manipular la masa lo menos posible para obtener los

resultados correctos.
Mezcla:

Si se lo realiza a mano o0 con maquinaria es importante tener en cuenta que la
masa debe tener contacto en un mesén frio preferiblemente de marmol. Se
coloca la harina en forma de volcan con un hoyo en el centro y se procede a
afiadir la grasa y los demas elementos. (Cardenas Chahuan & Marin Molés,
2013, pag. 135)

Las masas pueden partir mediante dos procesos:

e Sablage: El cual consiste en mezclar la harina con la mantequilla para
impermeabilizar la masa y permitir que el gluten se active. Este método
se realiza formando con la palma de las manos una arena con la harina

y la mantequilla para luego afadir los otros ingredientes.

e Cremage: Este método consiste en emulsionar el azicar y la matequilla;
incorporando la harina al final. Produciendo una masa densa y espesa
qgue al igual que el otro método impermeabiliza la harina para activar el
gluten. Estos métodos tienen la finalidad de impedir que la masa consiga
elasticidad.
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Las masas quebradas se pueden clasificar en tres tipos:

e Masa Sablée: Con una consistencia parecida a la de las galletas, siendo
esta una de las masas mas dulces y es muy utilizada para forrar tartas,

preparar pastas y galletas.

e Masa Azucarada o Sucrée: Esta masa se caracteriza por ser
ligeramente dulce y por ser enriquecida con yemas de huevo y
aromatizada con vainilla. Esta masa es la mas utlizada en

preparaciones de pastas dulces.

e Masa Quebrada: Esta pasta es originaria de Francia y es una de las mas
utilizadas en tartas de frutas, pies y tartaletas. Es caracterizada por
poseer una masa neutra. (Cardenas Chahuan & Marin Molés, 2013,
pags. 135-145)

Coccioén:

Las masas quebradas se hornean a temperaturas que van de los 160 a los
180°C. A 160°C se doran menos.

Coccidn a blanco Para tartas con rellenos que poseen un alto contenido de
humedad y requieren coccion, primero se hornea la masa sola por 10 minutos a
180°C. En la mayoria de los casos se cubre con papel de aluminio y material
de carga (porotos secos, piedritas) para que conserve sus bordes rectos y
parejos. La coccién a blanco es indispensable cuando se emplean hornos
convectores, pues en ellos las masas no forman piso. (Cardenas Chahuan &
Marin Molés, 2013, pags. 43-45)

Conservacion:

La masa quebrada cruda que no contiene polvo para hornear se conserva
hasta 7 dias en la heladera y hasta 2 meses en el freezer. La que lleva polvo
para hornear dura hasta 3 dias en la heladera y hasta 2 meses en el freezer, en
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este caso se puede agregar un 10% extra de polvo para hornear a fin de

asegurar un correcto crecimiento de la masa.

3.2 Hojaldre
La masa de hojaldre juntos a la masa de strudel y la masa filo, forman parte del

grupo de masas laminadas.

El hojaldre se caracteriza por sus numerosas capas formadas por la masa y la

grasa. Durante su coccidn, que se realiza en horno.

Ingredientes:

e Harina: La harina se clasificara de acuerdo a su contenido proteico,
siendo fuerte, semifuerte o media fuerza y floja. El empleo del tipo de
harina esta relacionada al tiempo de utilizacién del hojaldre ya sea
inmediato, medio o largo plazo. El contenido de proteina ideal para la

elaboracion de hojaldre es entre un 9% a un 10%.

e Grasa: Es uno de los ingredientes mas importantes dentro del hojaldre,
debe ser fresca y de buen sabor. Su punto de fusion debe ser en torno
a 45-48°C para conseguir buena elasticidad y tolerancia. La mejor grasa
para el hojaldre es la mantequilla a pesar de ser una grasa mas

complicada al momento de trabajar. (Alvarez, 2017, pags. 10-25)

e Agua: Dependeré del tipo de harina utilizada sera mas o menos entre el
44% y 56% del peso de la harina. El agua debe estar fria para poder

manejar mejor la masa.

e Sal: Tiene una funcidn en la que endurece y estabiliza al gluten, dandole
plasticidad. El peso va del 1% al 2% del peso de la harina y dependera

si se quiere obtener una masa dulce o salada.
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Mezcla:

La masa de hojaldre se compone de una mezcla de una masa basada en agua
y harina y en el empaste de la misma con la mantequilla donde se lo elabora

intercalandolo con plegados sucesivos y la mantequilla.

Amasado:

Se lo puede realizar a mano en el que se realiza un volcan con la harina y
luego se coloca el resto de los ingredientes incluida la grasa a punto de
pomada. Se amasa hasta obtener elasticidad y se deja reposar 20 minutos
aproximadamente. O a maquina donde se colocan los ingredientes en la
maquina y luego se afade la harina tamizada y se le deja reposar igualmente

20 minutos. (Ramiro Diaz, 2007, pags. 3-6)

Laminado:

Luego de reposar la masa se procede a espolvorear harina en la mesa de
trabajo para poder extender la masa. Se coloca la grasa y se la dobla
procediendo dejar la grasa pareja en la masa. Se intenta dejar la masa
rectangular para facilitar el trabajo al momento de elaborar las pastas que se
deseen. (Duchene & Bridget, 2005). Se limpia la harina excedente y se dobla
en tres partes iguales a la cual se le denomina vuelta sencilla; se repite el
proceso se deja reposar 20minutos. Se repite el proceso, pero doblandolo
como libro el cual se lo llama vuelta doble y se deja nuevamente reposar 20

minutos.

Elaboracion:

El hojaldre puede amasarse y voltearse el mismo dia. También puede
realizarse un dia antes manteniéndolo en refrigeracion entre 3°C y 4°C y al dia

siguiente se lo termina volteando y estirando para realizar el producto deseado.
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Coccion:

El hojaldre necesita una temperatura elevada aproximadamente entre 200 y
220°C para que pueda aumentar el volumen y produccion las hojas

caracteristicas del hojaldre. (Duchene & Bridget, 2005, pag. 165)

Para coccién a blanco que significa cuando tiene rellenos y una alta humedad
la preparacion primero se hornea la masa sola por 10 minutos a 180°C para

gue se cocine la masa sin dorarse.

Tipos de hojaldre:

Hojaldre comun: Posee la materia grasa adentro de la masa.

Hojaldre invertido: La materia grasa se encuentra afuera.

Hojaldre rapido: La materia grase esta en el emplaste.

Hojaldre mitad mitad: La cantidad total de harina en el emplaste y la

mitad de emplaste de harina y materia grasa.

Al hojaldre también se lo denomina por su cantidad de materia grasa:
(Torreblanca, 2007)

e Entero: 1kg de harinay 1kg de grasa
e Tres cuartos: 1kg de harina % de grasa

e Medio: 1kg de harina por %2 kg de grasa

Conservacidn de otras masas

3.3 Masa semiliquida
Esta masa se diferencia ya que estas presentan una consistencia final
semiliquida, la coccion de estas se realiza sobre fuego directo ya sea sartén,
placas, o freidoras. Son masas que se consideran simples de preparar. En esta

categoria se encuentran los pancakes y los waffles ya que luego de obtener
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una masa semiliquida se procede a llevarlas a un sartén para terminar su

preparacion.

3.4 Masa para freir

Son masas que se crearon al agregar por accidente mayor cantidad de liquido
normalmente estas masas se cocinan a fuego directo con una materia grasa.
Entre estas preparaciones esta la masa tempura, pristiios y los bufiuelos
tradicionales del Ecuador que se consumen en Navidad. (Cardenas Chahuan &
Marin Molés, 2013, pags. 180-220)

3.5 Masa batida cremosa

También se conocen como tortas de mantequilla (butter cakes) y se componen
béasicamente de 4 ingredientes que son harina, materia grasa, azlcar y huevos.
Los porcentajes de cada ingrediente varian de una receta a otra, llegando
incluso a ser sustituidos por otros ingredientes con caracteristicas similares
(como el azucar por edulcorantes o algunos de los huevos por leche), pero casi
siempre tienen como ingrediente principal a la harina. Estas masas son mas
pesadas que las aireadas y necesitan de un agente leudante (como el polvo de

hornear o el bicarbonato de sodio)

Aunque el resultado final de este tipo de masa es mas denso que el
conseguido con un batido aireado, si la torta se elabora correctamente queda
esponjosa, pero con buena estructura. (Armendaris Sanz & Carrero
Casarubios, 2013, pag. 44)
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3.6 Masa batida aireada

Estas masas son aquellas que crecen basicamente debido a la incorporacion
de aire. Su ingrediente principal son los huevos, que primero se baten junto con
el azucar (o también pueden batirse clara y yema por separado y luego
mezclarlas), posteriormente se incorporan los demas ingredientes con mucho
cuidado de no perder el aire incorporado. Estas masas generalmente no llevan
materia grasa (ya sea mantequilla, margarina o aceite) ni un agente leudante,
pero algunas recetas pueden necesitar un pequefio porcentaje de alguno de
estos ingredientes para obtener mejores resultados.

Este tipo de masa también se conoce como bizcochuelo o foam cake y es
bastante esponjosa. Algunas preparaciones que llevan un batido aireado son la
torta selva negra, la torta tres leches y los piononos (o brazos de reina). Por su
esponjosidad esta masa absorbe muy bien los liquidos y no se endurece
cuando esta refrigerada, pero esa caracteristica la hace un poco fragil y por
esta razon no es la mas adecuada para elaborar tortas de varios pisos o
esculpidas. (Cardenas Chahuan & Marin Molés, 2013, pags. 160-220)

3.7 Masa fermentada

Masas fermentadas son aquellas en las cuales se emplea levadura y necesitan

un proceso de fermentacion antes de su coccion.

Estas masas se caracterizan por tener una gran elasticidad (cuerpo) y una
textura esponjosa. Su preparacion es larga por la utilizacion de fermentos que
se agregan a la masa base, por el formado (de piezas) y la fermentacién

posterior.

Durante la fermentacion ocurre la formacion de alvéolos debido al anhidrido

carbonico liberado por la levadura. (Acosta & Lafuente, 2012, pags. 180-220)
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3.8 Masa merengada

Las masas merengadas se realizan a partir de un merengue, al cual se le
adicionan distintos tipos de ingredientes, de acuerdo al sabor o consistencia
que se desee obtener. Estas masas son utilizadas en la elaboracion de petits

fours y tortas.

Existe una gran variedad de preparaciones dentro de esta familia de masas,
siendo algunas de las mas conocidas: el Succes, el Progres, el Dacquoise (un
derivado de las anteriores) y los Macarones.

Masa de Succes y Progres: En la antigledad se asociaba a la masa del
Succes, con un merengue al que se agregaban almendras molidas y harina,
mientras que la masa de Progres, tenia el agregado de avellanas molidas y
harina. Hoy en dia los profesionales de la pasteleria, adicionan al merengue
tanto almendras como avellanas molidas, llamando a las masas, con un
anico nombre de Suces-Progres. (Armendaris Sanz & Carrero Casarubios,
2013, pag. 235)
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Recetas aplicadas con ingredientes alternativos para la
elaboracion de masas integrales con gramineas

4.1 Macarons con ganache de maiz

Ficha de mise en place

RECETA: Macarons con ganache de maiz

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harina y azlcar

tamizada

Claras separadas _
Si se desea se puede

Yemas separadas

Macarrons con ganache de maiz anadir colorante para dar

Cacao y maicena
color al macarron

tamizado

Leche y crema
mezclada
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Macarons con ganache de maz FECHA: 15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES U.C|C.NETA| REND.EST. [PRECIOU| PRECIOC.U.
Macarons
120(Harina de almendra gr 120 100%|$ 6.36 | $ 412
220{Azlicar impalpable gr 220 100%($ 098 |$ 1.08
200 [Huevo gr 180 90%|$ 015]$ 0.60
2|Colorante gr 2 100%|$ 039|$ 0.08
Ganache de maiz
50| Yema de huevo gr 15 30%/$ 015]$ 0.15
120|Az(car gr 120 100%|$ 090 |$ 011
45(Maicena gr 45 100%|$ 045|$ 0.10
45|Cacao sin azlicar gr 45 100%|$ 485|$ 048
440 |Leche ml 440 100%|$ 1.03|$ 045
40|Crema de leche ml 40 100%|$ 4.39|$ 0.18
CANT. PRODUCIDA: 1047 $ 7.34
CANT. PORCIONES: 20 DE: 20gr ~ Costo p porcion & 037
TECNICAS FOTO
Para los macarons mezclar el az(icar impalpable con la harina de
almendras.
Batir 4 claras a punto de nieve. Reservar las yemas.
Mezclar las claras con la harina y el azlicar de manera envolvente.
Dar la forma de macaron para colocar en el homo.
Homear a 150°C por 15 min aprox sin dejar que se doren. Dejar enfriar.
Mezclar las 5 yemas con la maicena y azlicar y la cacao.
Calentar la leche con la crema e incorporar las yemas.
Remover para que no se cocinen las yemas.
Dejar enfriar.
Incorporar el ganache en los macarons al momento de armar.
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4.2 Bizcocho de arroz con tres leches

Ficha de mise en place

RECETA: Bizcocho de arroz con tres leches
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harinas tamizadas
. Cermir la harina de arroz
Bizcocho de arroz contres leches | .
Huevos separados en varias veces
claras yyemas
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Bizcocho de arroz con tres leches FECHA: 15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES UC|C.NETA| REND.EST. PRECIOU PRECIOC.U.
Bizcocho de arroz
150 Huevos gr 135 90%|$ 015(% 0.45
125|Leche ml 125 100%|$ 1.03|$ 0.13
300|Harina de arroz qr 300 100%|$ 116($ 0.35
75|Aceite ml 75 100%|$ 196|$ 0.15
30(Polvo de hornear gr 30 100%|$ 141($ 0.04
Crema chantilly
100|Crema chantilly vegetal  |ml 100 100%|$ 450($ 0.45
50| Azicar gr 50 100%|$ 098|$ 0.05
Bafio del hizcocho
10013 leches ml 100 = 0.35
50| Azlcar gr 50 0.05
CANT. PRODUCIDA: 950 Sy
CANT. PORCIONES: 5 DE: 190 - 201
TECNICAS v

Bizcocho de arroz con tres leches

Batir claras y yemas por separado hasta punto de nieve.

Agregar las harinas tamizadas y el azcar. Mezclar hasta que
quede homogéneo.

Unir ambas mezclas con movimientos envolventes.

Agregar el resto de ingredientes secos, lentamente.

Colocar en un molde.

Hornear por 30 minutos a 180°C.

Remojar el bizcocho con las 3 leches.

Batir la crema chantilly con el azlicar y decorar.
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4.3 Budin de arroz con amapolas crujientes y mousse de mora

Ficha de mise en place

RECETA:

Budin de arroz con amapolas crujientes y mousse de mora

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Arroz impio

Yemas y claras separadas

Amapolas tostadas

Claras a punto de nieve

Crema hatida

Moras lavadas

Gelatina hidratada

Hojas de menta lavadas

Salsa de mora para decorar

Budin de arroz con amapolas crujientes y mousse de mora

Si se desea se puede utilizar
arozintegral y otras semillas

Maria Emilia Martinez Ochoa
Hernan Xavier Rendén Martinez

S7




Universidad de Cuenca

o vm'mmm Bsiiica

S
UNVERSIDAD DE CUENE/

mﬁ?ﬁg‘—"ﬂm
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Budin de arroz con amapolas crujientes y mousse de mora FECHA: 15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES U.C|C.NETA| REND.EST. PRECIOU PRECIO C.U.
Budin de arroz
200 |Arroz gr 200 100%]| $ 116 | $ 0.23
1000(Leche ml 1000 100%]| $ 1.03|$ 1.03
5|Vainilla gr 5 100%]| $ 092]% 0.05
200|Az(car gr 200 100%]| $ 090 % 0.18
250 |Huevo gr 225 90%| $ 015]$ 0.75
7|Gelatina sin sabor gr 7 100%| $ 1092 | $ 0.15
50(Amapolas gr 100 200%| $ 470 | $ 3.36
Mousse de mora
250|Moras gr 240 96%]| $ 1.07|$ 1.07
20|Agua ml 20 100%| $ - |3 -
100 |Huevo gr 30 30%]| $ 015]%$ 0.30
70|Crema de leche ml 70 100%]| $ 4391% 0.31
8|Gelatina sin sabor gr 8 100%]| $ 1092 | $ 0.17
55|Limén ml 10 18%| $ 167 |$ 0.18
5[Hojas de menta ar 5 100%]| $ 070 | $ 0.08
50(Azlcar gr 50 100%| $ 090 (3 0.05
CANT. PRODUCIDA: 1970 $ 791
CANT. PORCIONES: 8 DE: 150gr  Costo p porcion 0.99
TECNICAS FOTO
Budin de arroz
Hervir el arroz con un poco de sal, cocer y escurrir.
Llevar a ebullicion la vainilla con la leche y el azlcar.
Afiadimos el arroz y se lleva a coccion nuevamente unos 40 minutos
aproximadamente.
Tostar las amapolas y reservar.
Enfriar un poco el arroz y afiadir 5 yemas y las 5 claras a punto de
nieve con la gelatina rehidratada y las amapolas frias.
Colocar en un molde y llevar a bafio maria 20 minutos
aproximadamente.
Mousse de mora
Cocer las moras con el azlcar y el limén a fuego lento.
Colar y reservar un poco para utilizar de salsa.
Hidratar la gelatina.
Regenerar la gelatina y afiadir a las moras.
Batir la crema.
Batir 2 claras a punto de nieve.
Incorporar las moras a la crema y después a las claras de forma
envolvente.
Colocar en un molde una base del budin y luego el mousse de
mora. Decorar
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4.4 Bizcocho de cebada con mousse de taxo

Ficha de mise en place

RECETA: Bizcocho de cebada con mouse de taxo
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harinas tamizadas
| Disolver bien la gelatina
Huevos separados en Bizcocho de cebada con mouse de
claras y yemas 180
Gelatina sin sabor
hidratada
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Bizcocho de cebada con mousse de taxo FECHA: 15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES U.C|C.NETA| REND.EST. |[PRECIOU| PRECIOC.U.
Bizcocho de cebada
150{Huevos gr 135 90%|$ 015($ 0.45
125(Leche ml 125 100%|$ 1.03|$ 0.13
300|Harina integral de cebada |gr 300 100%|$ 051 (% 0.15
75|Aceite ml 75 100%|$ 196 |$ 0.15
100{Azicar gr 100 100%|$ 090 | $ 0.09
30{Polvo de hornear gr 30 100%|$ 141($ 0.04
Mousse de taxo
200|Crema de leche gr 200 100%|$ 4.39|$ 0.88
200|Taxo gr 150 75%|$  4.00($ 0.80
100{Azicar gr 100 100%|$ 090 | $ 0.09
7|Gelatina sin sabor qr 7 100%|$ 10.92 [ $ 0.08
CANT. PRODUCIDA: 750
CANT. PORCIONES: 4 DE: 1875 Costopporcion S 071 $ 2.86
TECNICAS FOTO
Bizcocho de cebada

Batir claras y yemas por separado hasta punto de nieve.

Agregar la harina tamizada, el polvo de horeary el azicar. Mezclar
hasta que quede homogéneo.

Anadir el aceite a la mezcla.
Colocar en un molde.

Hornear por 30 minutos aproximadamente a 180°C.

Batir la crema de leche hasta emulsionar.

Colocar el taxo, con el azlcar y la gelatina sin sabor en una sartén.

Llevar a ebullicion y reservar en frio.
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4.5 Tartaleta integral de cebada con zucchinni y queso crema

Ficha de mise en place

RECETA: Tartaleta integral de cebada con zucchinni y queso crema

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harina de cebada
tamizada
Zucchini cortada en
juliana
Ceholla cortada enmire |  Tartaleta integral de cebada con | Se puede utilizar el zucchinni amarillo 0
poix zucchinni y queso crema verde
Queso crema
ablandado
Huevo hatido
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: | Tartaleta integral de cebada con zucchinni y queso crema |FECHA: |15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES ~ |U.C|C.NETA| REND.EST. |PRECIOU| PRECIOC.U.
Tartaleta de cebada
400 |Harina de cebada or 400 100%($ 051 |$ 041
20|Mantequilla gr 20 100%|$ 246 $ 0.10
20|Aceite ml 20 100%|$ 1.96|$ 0.04
50 {Huevo gr 45 90%|$ 0I15[$ 0.15
2|Sal gr 2 100%|$ 089 |$ 0.00
10|Agua ml 10 100% $
Relleno
250/ Zucchini gr 230 92%|$ 1.02]$ 0.26
50|Queso crema gr 50 100%|$ 161($ 0.32
30|Crema de leche ml 30 100%|$ 439|$ 0.13
50 {Huevo gr 45 90%|$ 015[$ 0.15
5|Sal gr 5 100%|$ 089 |$ 0.00
20|Mantequilla gr 20 100%|$ 246 0.10
30{Ceholla Perla gr 30 100%($ 170 $ 0.05
2|Pimienta gr 2 100%|$ 360 |$ 0.02
CANT. PRODUCIDA: 899 $ 1.73
CANT. PORCIONES: 4 DE: 150gr  Costo p porcion 043
TECNICAS FOTO

Mezclar los ingredientes de la tartaleta y refrigerar.

Saltear el zucchini con la cebolla.

Sal pimentar.

Mezclar el huevo batido con la crema y el queso.

Dar forma a la masa y blanquear en el horno a 170°C.

Rellenar.

Afadir la mezcla del huevo batido.

Hornear 25 minutos aproximadamente hasta cocinar el huevo.
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4.6 Magdalena integral de cebada y chia rellena de merengue de arroz

Ficha de mise en place

RECETA: Magdalena integral de cebada y chia rellena de merengue de arroz
MISEEN PLACE ~ |PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Huevos separados en
claras y yemas . .
Yy Magdalena integral de cebada y chia
; : rellena de merengue de arroz
Harina tamizada y

mezclada conel polvo de

hornear
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHATECNICADE:  Magdalena integral de cebada y chia rellena de merengue de arroz FECHA:  15de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES UC|C.NETA| REND.EST. |[PRECIOU| PRECIOC.U.
Magdalenas de cebada
100|Huevos gr 90 90%|$ 0.15$ 0.30
180|Aziicar morena or 180 100%($  098)$ 0.18
300|Harina integral de cebada or 300 100%|$ 051]$ 0.15
75|Aceite ml 75 100%|$ 196|$ 0.15
30{Polvo de homear gr 30 100%|$ 141]$ 0.04
15|Chia gr 15 100%|$ 8.00|$ 0.12
10{Coco rallado or 10 100%|$ 7.00($ 0.07
601 Yogurt natural ml 60 100%|$  2.00|$ 0.12
Merengue de arroz
300{Huevo gr 180 60%|$ 015|$ 0.05
100|Azicar gr 100 100%|$ 090($ 0.09
50{Harina de arroz gr 50 100%|$ 116($ 0.06
50(Agua ml 50 100%| $ $
CANT. PRODUCIDA: 1140
CANT. PORCIONES: 10 DE: 112 Costopporcion § 013 $ 132
TECNICAS FOTO
Magdalenas de cebada
Batir el huevo con el azcar.
Incorporar el yogurt, coco y las semillas de chia.
Afiadir el harina lentamente a la mezcla anterior.
Colocar en moldes. Hornear a 170°C por 30 minutos aproximadamente.
Merengue de arroz
Colocar en una cacerola el agua y el azicar
Calentar hasta formar almibar.
Batir a punto nieve las claras de huevo.
Agregar la harina de arroz.
Agregar lentamente mientras se sigue batiendo el almibar. Rellenar las
magdalenas.
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Ficha de mise en place

RECETA: Buriuelo de maiz con crema pastelera
MISE EN PLACE  |PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harinas tamizadas
Se puede realizar el buriuelo con
Aceite para freir diferentes tipos de harina
- Bufiuelo de maiz con crema
Leche fria
pastelera
Maicena tamizada .
Se puede saborizar la crema

astelera si se desea

Yemas de huevo d
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: |Bufiuelo de maiz con crema pastelera FECHA: |15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES |U.C|C.NETA| REND.EST. [PRECIOU| PRECIOC.U.
Bufiuelo de maiz Bufiuelo de maiz
60| Mantequilla gr 60 100%|$ 246 |$ 0.30
60|Harina de maiz blanco |gr 60 100%|$ 185|$ 0.22
90|Harina de trigo gr 90 100%|$ 183($ 0.16
50|Huevo gr 15 30%|$ 015]$ 0.15
200|Agua ml 200 100% $ -
2|Sal gr 2 100%|$ 0.89|$ 0.00
1000|Aceite para freir ml 1000 100%|$ 2.17|$ 2.17
Crema pastelera Crema pastelera
500|Leche ml 500 100%|$  1.03|$ 0.52
40(Maicena gr 40 100%|$ 045($ 0.09
125|Azlicar gr 125 100%|$ 0.90|$ 0.11
50|Mantequilla gr 50 100%|$ 246 |$ 0.49
250|Huevo gr 75 30%|$ 015]$ 0.75
CANT. PRODUCIDA: 2217 $ 4.96
CANT. PORCIONES: 5 DE: 150gr  Costo p porcion 0.99
TECNICAS FOTO
Bufiuelos de maiz

Mezclar la mantequilla con el agua, la sal yla yema de huevo en
una olla.

Mezclar las harinas hasta obtener una masa dura.

Desprendida del fondo de la olla sacar en un bowl.

Batir hasta que esté tibia y la yema de huevo.

Calentar el aceite.

Freir dando forma con una cuchara.

Crema pastelera

Se lleva a ebullicion la leche.

Mezclar las yemas con el azlicar.

Disolver la maicena en leche fria e incorporar a la mezcla.

Incorporar la mantequilla.

Rellenar con manga en cada bufiuelo.

Espolvorear azicar impalpable.
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4.8 Tartaleta integral de maiz con cangrejo en salsa bechamel

Ficha de mise en place

Tartaleta integral de maiz rellena de cangrejo en salsa

RECETA: bechamel

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harina de maiz tamizada

Cangrejo pelado y Si se desea se puede

Tartaleta integral de maiz con

troceado utilizar otro tipo de harina

cangrejo en salsa bechamel
Cebolla mire poix

Huevo bhatido
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
Tartaleta integral de maiz rellena de cangrejo en
FICHA TECNICA DE]salsa bechamel FECHA:  15de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES|U.C| C. NETA REND. EST. PRECIOU PRECIO C.U.
Tartaleta de maiz
400|Harina de maiz |gr 400 100%| $ 070 $ 0.28
20| Mantequilla gr 20 100%| $ 246 | $ 0.05
20| Aceite ml 20 100%| $ 1.96 | $ 0.04
50|Huevo gr 45 90%| $ 015[% 0.15
2|Sal gr 2 100%| $ 0891% 0.00
50|Agua ml 100% $ -
Cangrejo en salsa bechamel
25|Leche ml 25 100%| $ 103|$ 0.03
5|Harina gr 5 100%| $ 183($ 0.01
3|Anis gr 3 100%| $ 446 | $ 0.01
80| Cangrejo gr 80 100%|$ 13.00|$ 1.04
5|Sal gr 5 100%| $ 0891% 0.00
40|Mantequilla gr 40 100%| $ 246 | $ 0.10
36|Cebolla gr 6 80%| $ 120 $ 0.04
2|Pimienta gr 2 100%| $ 360([9$ 0.01
CANT. PRODUCIDA: 653
CANT. PORCIONES: 6 DE: 114 Costo p porcion $ 029 $ 1.76
TECNICAS FOTO

Mezclar los ingredientes de la tartaleta y refrigerar.

Dar forma a la masa y blanquear en el horno a 170°C.

Realizar un roux .

|Agregar leche, anis, sal y pimienta.

Cuando espese agregar el cangrejo.

Dejar reposar.

Rellenar.

huevo.

Hornear 25 minutos aproximadamente hasta cocinar el

Maria Emilia Martinez Ochoa
Hernan Xavier Rendén Martinez

68



| .
Universidad de Cuenca ég

4.9 Cake de maiz con salsa de frutos rojos

Ficha de mise en place

RECETA: Cake maiz con salsa de frutos rojos

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harina de maiz

tamizada

Frutas lavadas Si se desea se puede

Cake maiz con salsa de frutos rojos |utilizar otro tipo de harina

: . 0 con otras salsas
Resto de ingredientes

pesados
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: |Cake de maiz con salsa de frutos rojos FECHA: |15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES |U.C|C.NETA| REND.EST. |PRECIOU| PRECIOC.U.
Cake de maiz
250|Harina de maiz  |gr 250 100%|$ 185($ 0.93
250|Azlicar gr 250 100%|$ 090 |$ 0.23
250|Aceite de oliva  |ml 250 100%|$ 756 |$ 1.89
300|Huevo gr 180 60%|$ 015]$ 0.90
2|Sal gr 2 100%|$ 089]$ 0.00
10|Polvo de hornear |gr 10 100%|$ 141]$ 0.12
Salsa de frutos rojos
50{Aziicar gr 50 100%|$ 090|$ 0.05
200|Frambuesa gr 200 100%|$ 4.60|$ 2.04
200|{Mora gr 200 100%|$ 107($ 0.86
200|Frutilla gr 200 100%|$ 2.12($ 0.85
CANT. PRODUCIDA: 1592 $ 7.85
CANT. PORCIONES: 8 DE: 150gr  Costo p porcion 0.98
TECNICAS FOTO
Cake de maiz B
Mezclar aziicar y huevos hasta que quede esponjoso. B, 1
Afiadir el aceite hasta emulsionar. Why
Afiadir la harina con la sal y el polvo de homear. f |
Hornear a 180°C por 30 min aproximadamente.
Salsa de frutos rojos
Procesar todos los frutos y con el azlcar llevar en un sarten
hasta obtener la salsa.
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4.10 Rollo de wantan de maiz con camarén y salsa de maracuya

Ficha de mise en place

RECETA: Rollo de wantan de maiz con camarony salsa de maracuya

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

Harina de maiz tamizada

MaracuyA pelada Rollo de wantande maizcon | Revisar el dulzor de la

camarony salsa de maracuya salsa

Resto de ingredientes
pesados
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: |Rollo de wantan de maiz con camardny salsa de marac FECHA: 15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES|U.C| C.NETA| REND.EST. [PRECIOU| PRECIOC.U.
Wantan de maiz
200|Harina de maiz  |gr 200 100%|$ 185|9% 0.37
100|Agua ml 100 100%|$ - |$ -
5|Sal gr 5 100%($ 089 |$ 0.00
50{Huevo gr 45 90%|$ 0159 0.15
130{Camar6n gr 100 71%|$ 8.00|$ 1.04
30| Mantequilla gr 30 100%|$ 246 |$ 0.07
Salsa de maracuya
50|Azicar gr 50 100%|$ 090 | $ 0.05
80|Maracuya gr 50 63%|$ 1.00|$ 0.08
50|Agua ml 50 100%|$ - |$
CANT. PRODUCIDA: 630
CANT. PORCIONES: 6 DE: 101 Costo p porcion 029 $ 1.76
TECNICAS FOTO
Realizar una masa con el harina, agua y sal. N\
Estirar con fécula de maiz hasta obtener una masa muy by F ¢ ‘
delgada aproximadamente de 1mm de espesor. y "
Saltear los camarones con mantequilla y sal. ta S
Procesar el maracuya y con el azicar llevar en un sartén T
hasta obtener la salsa de maracuya.
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411 Hojaldre enrollado de centeno con mousse de chocolate
Ficha de mise en place
RECETA: Hojaldre enrollado de centeno con mousse de chocolate
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harina tamizada
Mantequilla fria Se puede realizar el hojaldre
comdn o con harina de coco
Chocolate troceado
Hojaldre enrollado de centeno con mousse de
Yemas separadas chocolate El mousse puede variar de
sahor
Claras separadas
Al mousse de chocolate
Crema de leche batida puede afiadirse especies
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICADE: | Hojaldre enrollado de centeno con mousse de chocolate  |FECHA: |15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES |U.C|C.NETA| REND.EST. |PRECIOU| PRECIOC.U.
Hojaldre de centeno
250|Harina de centeno gr 250 100%|($ 145|9% 0.80
125|Mantequilla ar 125 100%|$ 246($% 1.23
2|Sal gr 2 100%|$ 0.89 (% 0.00
75|Agua ml $ -
Mousse de Chocolate
170|Chacolate semiamargo |gr 170 100%|$ 240($ 2.04
200|Crema de leche ml 200 100%|$ 439]$% 0.88
100|Azlcar gr 100 100%|$ 0.90|$ 0.09
150|Huevo gr 135 90%|$ 015|%$ 0.45
CANT. PRODUCIDA: 982 $ 5.49
CANT. PORCIONES: 10 DE: 150gr  Costo p porcion 0.55
TECNICAS FOTO

Hojaldre de centeno

Se mezcla la harina con la sal y la mitad de la mantequilla.

Afiadir agua fria hasta compactar.

Extender la masa y colocar el resto de mantequilla.

Realizar 2 dobleces simples y reposar 1 hora.

Volver a realizarlo 3 veces, 2 dobleces simples con su reposo.

Cortar tiras de al menos 3 centimetros de ancho y realizar 4
circulos con tamafios variados para un postre.

Hornear a 170°C hasta dorarlos. Dejar enfriar.

Mousse de Chocolate

Derretir el chocolate a bafio marfa y dejar enfriar.

Blanquear las 3 yemas con el azlcar.

Afiadir el chocolate y la crema.

Colocar las 3 claras a punto de nieve con movimientos

Colocar el mousse entre cada aro del hojaldre y refrigerar.
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4.12 Bizcocho de naranja con harina de centeno y flan de coco

Ficha de mise en place

RECETA: Bizcocho de naranja con harina de centeno y flan de coco
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harinas tamizadas
Huevos separados en claras y Mezclar Ia.mfasa del bizcocho
yemas _ . . CoNn movimientos suaves y
Bizcocho de naranja con harina de centeno y envolventes
Piel de naranja rallada fian de coco
Moldes enmantequillados
75
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Bizcocho de naranja con harina de centeno yflande coco  FECHA: 15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES U.C|C.NETA| REND.EST. |PRECIOU PRECIO C.U.
Bizcocho de centeno
150|Huevos gr 145 90%|$ 015|$% 0.45
125|Leche ml 125 100%| $ 1.03|$ 0.13
300|Harina integral de centeno |gr 300 100%|$ 360|$ 1.08
75|Aceite ml 75 100%|$ 217 (9% 0.16
30|Polvo de hornear gr 30 100%|$ 141|$ 0.04
150|Piel de naranja gr 15 10%|$ 025($ 0.04
Flan de coco
300 |Huevos gr 180 60%|$ 015($ 0.90
100|Azlcar gr 100 100%|$ 098|$ 0.10
260|Leche condensada gr 300 100%|$ 198 |$ 0.51
300 |Leche de coco ml 300 100%|$ 390|$ 1.17
80|Coco rallado gr 50 60%|$ 200($ 0.16
CANT. PRODUCIDA: 1595
CANT. PORCIONES: 10 DE: 159.5 Costo p porcior $ 047 $ 4,74
TECNICAS FOTO

Bizcocho de naranja con harina de centeno.

Batir claras y yemas por separado hasta punto de nieve.

Agregar las harinas tamizadas y el azlcar. Mezclar hasta que
guede homogéneo.

Unir ambas mezclas con movimientos envolventes.

Agregar el resto de ingredientes secos, lentamente.

Colocar en un molde.

Hornear por 30 minutos a 180°C.

Flan de coco

En un bowl batir los huevos hasta que estén espumosos.

Agregue la leche condensada, la leche de coco y el coco rallado.

Continuar batiendo.

Verter la mezcla en el bizcocho semi cocido y hornear el flan a
170°C por 2 horas aproximadamente.

Maria Emilia Martinez Ochoa
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4.13 Pie de centeno con babaco y nueces

Ficha de mise en place

RECETA: Pie de centeno con babaco y nueces
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harinas tamizadas :
Se puede realizar la
Babaco pelado y picado masd qqebrada
. tradicional
en cubitos .
— Pie de centeno con babacoy
Zumo de limon ECES
Nueces tostados Se puede utilizar
Menta lavada otra fruta
Se puede realizar
pie con o sin coccion
Crema de leche batida del relleno
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: |Pie de centeno con babaco y nueces FECHA: |15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES  [U.C|C.NETA| REND.EST. [PRECIOU| PRECIOC.U.
Pie de centeno
100|Harina de centeno gr 100 100%($ 145]$ 0.32
250|Harina de trigo gr 250 100%($ 1.83|$ 0.46
130|Aceite ml 130 100%($ 2.17|$ 0.28
60|Agua ml 60 100% $ -
3|Sal gr 3 100%($ 089 |$ 0.00
Relleno
200|Babaco gr 200 100%($  147$ 0.29
100|Az(car gr 100 100%($ 0.90|$ 0.09
397|Leche condensada ml 397 100%($ 198 |$ 1.98
150(Lim6n ml 27 100%|$ 167 |9 0.50
70{Nueces ar 70 100%|$ 4.04|$ 1.66
1|Menta gr 1 100%|$ 070 |$ 0.02
CANT. PRODUCIDA: 1338 $ 561
CANT. PORCIONES: 12 DE: 150gr  Costo p porcion 0.47
TECNICAS FOTO
Pie de centeno

Mezclar todos los ingredientes hasta que quede una masa

compacta.

Blanguear a 170°C la masa en el molde.

Relleno.

Cocinar el babaco con la azicar.

Licuar la leche condensada con el limony la menta.

Tostar las nueces y dejarlas enfriar.

Mezclar con el babaco frio.

Colocar el relleno en la masa.

Decorar.

Maria Emilia Martinez Ochoa
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414 Crumble de manzanas con helado de nata

Ficha de mise en place

RECETA: Crumble de manzanas con helado de nata

MISE EN PLACE |PRODUCTO TERMINADO| OBSERVACIONES

Harina tamizada

Manzanas peladas Se debe senvir caliente
Crumble de manzanas con
y troceadas

Cebolla mire pois helado de nata

El helado puede ser
claras de huevos variado
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: |Crumble de manzanas con helado de nata FECHA:  15de abrilde 2018
C.BRUTA INGREDIENTES|U.C| C.NETA | REND. EST. | PRECIOU PRECIO C.U.
Crumble de manzana
112 |Harina gr 112 100%|$  1.83]$ 0.20
60 |Mantequilla gr 60 100%| $ 360|% 0.22
45|Aziicar morena |ml 45 100%]| $ 196 |$ 0.09
400|Manzana gr 300 75%|$  098|$ 0.39
15|Canela gr 15 100%($ 1071 |$ 0.16
100{Crema ml 100 100%]| $ 43919% 0.44
Helado de nata
400|Crema de leche |ml 400 100%]| $ 439 1% 1.76
100{Azicar morena |gr 100 100%($  196|$ 0.20
150{Huevos gr 45 30%| $ 015|9% 0.45
CANT. PRODUCIDA: 1077
CANT. PORCIONES: 10 DE: 109 Costo p porcic 039 $ 3.90
TECNICAS FOTO

Saltear las manzanas con el az(icar y la canela y un poco

de mantequilla.

Mezclar y amasar la mantequilla, la harina y el azicar

maoreno.

Colocar enrecipientes y agregar la crema de leche.

Hornear a 180°C durante 45 minutos.

Dejar enfriar.

Para realizar el helado colocar los ingredientes en la
maquina de hacer helados y mezclar por 15 minutos.

Maria Emilia Martinez Ochoa
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4.15 Tarta integral de avena con duraznos caramelizados en crema

pastelera

Ficha de mise en place

RECETA: Tarta integral de avena con duraznos caramelizados en crema pastelera
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
3/4 Avena hecha harina
1/4 Avena en hojuelas Se puede usar otros cereales
Mantequilla a temperatura para la tarta
ambiente
Duraznos lavados y cortados |  Tarta integral de avena con duraznos
enjulianas caramelizados en crema pastelera Se puede utilizar otra fruta
Yemas Separadas
Leche fria Se puede saborizar la cema

. . pastelera
Maicena tamizada
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Tarta integral de avena con duraznos caramelizados en crema
FICHA TECNICA DE: |pastelera FECHA: |15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES u.c C.NETA REND.EST. |[PRECIOU PRECIO C.U.
Tarta de avena
300|Harina de avena gr 300 100%|$ 141|$ 0.42
100|Mantequilla gr 100 100%|$ 246 [$ 0.98
100|Azlcar gr 100 100%|$ 090 |$ 0.09
50|Huevo gr 45 90%|$ 015]$% 0.15
5|Esencia de vainilla gr 5 100%|$ 092 |$ 0.05
Relleno
200 |Duraznos ar 200 100%|$  474|$% 0.95
5|Canela en polvo gr 5 100%|$ 10.71|$ 0.12
45|Miel ml 45 100%|$ 401 |$ 0.55
10 Mantequilla ml 10 100%|$ 246|$ 0.10
500]|Leche ml 500 100%|$ 103 |$ 0.52
40|Maicena gr 40 100%|$ 045($ 0.09
125|Azicar ar 125 100%|$ 0.90|$ 0.11
50| Mantequilla gr 50 100%|$ 246|$ 0.49
250|Huevo gr 75 30%|$ 015(% 0.75
CANT. PRODUCIDA: 1600 $ 5.36
CANT. PORCIONES: 6 DE: 150gr Costo p porcién 0.89
TECNICAS FOTO
Tarta de avena
Se mezclantodos los ingredientes hasta formar una masa homogénea. .
Hornear 20 minutos aproximadamente a 180°C.
Relleno
Saltear los duraznos con mantequilla, canela y un poco de miel.
Se lleva a ebullicion la leche.
Mezclar las yemas con el azlicar.
Disolver la maicena en leche fria e incorporar a la mezcla.
Incorporar la mantequilla.
Colocar el relleno enla tarta y hornear 15 minutos aproximadamente a
170°C con los duraznos en la mezcla.
82
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4.16 Churros de avena rellenos de manjar con chocolate caliente

Ficha de mise en place

Churros de avena rellenos de manjar con chocolate
RECETA: caliente

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO ~ |OBSERVACIONES

Controlar la densidad

Harinas tamizadas
de lamasa
Churros de avena rellenos de
manjar con chocolate caliente
Encaso de que se
Cacao tamizado seque demasiado,

rehidratar la masa
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Churros de avena con chocolate caliente

FECHA: 15 de abril de 2018

C.BRUTA INGREDIENTES  [U.CIC.NETA| REND.EST. PRECIOU PRECIOC.U.
Churros de avena
50{Huevos or 45 90%|$ 0129 0.12
200{Agua ml 200 100%|$ - |9 -
250|Harina integral de avena |gr 250 100%| § 141|8$ 0.35
750|Aceite ml 750 100%|$§ 2.17|$ 163
2|Sal or 2 100%|$ 089 |9 0.00
Chocolate
100|Cacao or 100 100%| $ 240|$ 0.24
100|Aziicar or 100 100%|$ 090 |$ 0.09
250|Leche ml 250 100%|$ 103|$ 0.26
CANT. PRODUCIDA: 1077
CANT. PORCIONES:; 10 DE.  107.7 Costopporcion $ 027 $ 2.69
TECNICAS FOTO

Calentar el aceite a 180°C.

Mezclar todos los ingredientes para los churros.

Colocar la mezcla enla churrera.

Freir.

Poner [a leche con el cacao y el azlicar a fuego lento.
No dejar herir.

Cocer por 30 minutos .

Maria Emilia Martinez Ochoa
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4.17 Mil hojas integral

Ficha de mise en place

RECETA: Mil hojas integral

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Harinas tamizadas Se puede realizar la
masa de hojaldre con

Maicena tamizada otros tipos de harina

Mil hojas integral -
Se puede utilizar

Manjar de leche cualquier tipo de
temperatura ambiente relleno
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: |Mil hojas integral FECHA: |15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES |U.C|C.NETA| REND.EST. [PRECIOU| PRECIOC.U.
Mil hojas integral
125(Harina de trigo ~ |gr 125 100%|$ 183|$ 0.23
120(Harina integral ~ |gr 120 100%|$ 088|$ 0.21
30|Maicena gr 30 100%|$ 045|$ 0.07
60|Aceite ml 60 100%|$ 2.17|$ 0.13
125|Agua ml 125 100%|$ - |$ -
5|Sal gr 5 100%|$ 089 |$ 0.00
Relleno
300|Manjar gr 300 100%($ 2.05|9$ 1.23
CANT. PRODUCIDA: 765 $ 1.87
CANT. PORCIONES: 6 DE: 150gr  Costo p porcion 0.31
TECNICAS FOTO
Mil hojas integral
Mezclar las harinas con la maicena.
Agregar los liquidos.
Abrir la masa y colocar maicena y realizar el doblez.
Repetirlo 4 veces y dejar reposar 20 minutos
aproximadamente.
Realizar varias planchas y hormear a 160°C hasta que se
vean las hojas.
Armar capas de mil hojas y de manjar.
Espolvorear azicar impalpable.
Incorporar la mantequilla.
Espolvorear azicar impalpable
Colocar mil hojas triturado al final como decoracion.
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4.18 Bizcocho de gramineas caramelizadas

Ficha de mise en place
RECETA: Bizcocho de gramineas caramelizadas
MISE ENPLACE  [PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harinas tamizadas Bizcocho de graml'neas
Huevos separados caramelizadas
enclaras y yemas
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHATECNICADE:  Bizcocho de gramineas caramelizadas FECHA: 15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES ~ [UC| C.NETA |REND.EST.PRECIOU PRECIOC.U.
Bizcocho de centeno
150{Huevos or 135 90%|$ 0.15|$ 0.45
125|Leche ml 125 100%|$ 1039 0.13
300|Harina integral de centeno |gr 300 100%| $ 14519 0.44
75|Aceite ml 75 100%|$ 217189 0.16
30{Palvo de homear or 30 100%|$ L1411$ 0.04
50(Gramineas or 50 100%| $ 300 |$ 0.15
CANT.PRODUCIDA: 730
CANT. PORCIONES: 1 DE: 104.29 Costopporci § 020 § 137
TECNICAS FOTO

Bizcocho de gramineas caramelizadas .

Batir claras y yemas por separado hasta punto de nieve.

Agregar las harinas tamizadas y el azlcar. Mezclar hasta que quede

homogéneo.

Unir amhas mezclas con movimientos envolventes.

Caramelizar las gramineas.

Agregar el resto de ingredientes secos, lentamente.

Colocar en unmolde.

Hormear por 30 minutos a 180°C.

Maria Emilia Martinez Ochoa
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Ficha de mise en place

OBSERVACIONES

RECETA: Mousse de gofio

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO
Claras separadas

Cebada tostada y

procesada o machica

Claras separadas Mousse de gofio

Ralladura de limon

Almendra Molida

Se puede hacer gofio de maiz o trigo

Se puede utilizar otros frutos secos
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: {Mousse de gofio FECHA: |15 de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES | UC [C.NETA REND.EST. |PRECIOU| PRECIOC.U.
200|Crema de leche |l 200 100%|$  4.39|9$ 0.88
150{Huevo or 135 90%|$ 0.15($ 0.45
45|Gofio de cebada |gr 45 100%|$ 1109 0.05
20{Agua ml 20 100%
60|Azlcar or 60 100%|$ 09089 0.05
2|Canela Molida ~~ (gr 2 100%| $ 10.71]$ 0.05
30|Aimendra Molida  |gr 30 100%|$ 6619 0.79
55|Limén or 2 4§ 1738 0.10
CANT.PRODUCIDA: 494 $ 149
CANT. PORCIONES: 6 DE:  150gr Costo p porcion 0.25
TECNICAS FOTO
Claras a punto de nieve.
Realizar almibar con el agua y el aziicar
Afiadir el aimibar a las claras en forma de hilo.
Afadir la crema batida y el gofio.
Afiadir a canela, almendra y ralladura de limén.
Refrigerar hasta que el mousse cuaje.
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4.20 Pie integral de mandarina

Ficha de mise en place
RECETA: Pie integral de mandarina
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Harinas tamizadas
Mandarinas peladas y

» . Controlar la temperatura de

rallada la cascara Pie integral e mandarina

Huevos separado en claras
) yermas

crema de mandarina
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Pie integral de mandarina FECHA:  15de abril de 2018
C.BRUTA INGREDIENTES U.C|C.NETA| REND.EST. |PRECIOU PRECIO C.U.
Masa base
400{Harina gr 400 100%|$ 185|$ 0.74
20|Mantequilla gr 20 100%|$ 2469 0.05
20|Aceite ml 20 100%|$ 1.96|$ 0.04
10|Bicarbonato de sodio gr 50 100%|$ 098 |$ 0.01
2|Sal qr 2 100%|$ 089 |$ 0.00
50|Agua ml 100% $
Crema de mandarina
50| Miel gr 50 100%| $ 12.00|$ 0.60
120{Mandarina ml 50 85%|$ 2.00|$ 0.24
150[Huevos gr 45 30%($ 0I15]$ 0.45
30|Fécula de maiz gr 5 100%|$ 120]$ 0.04
150|Agua ml 150 100%| $ $
CANT. PRODUCIDA: 792
CANT. PORCIONES: 6 DE:

TECNICAS

Mezclar los ingredientes liquidos y secos por separado.

Hacer una masa con amhos.

Dar forma a la masa y dejar reposar.

En un molde colocar la masa y blanquear a 170°C

Extraer el zumo de la mandarina y la ralladura de una mandarina.

Calentar todos los ingredientes de la crema de mandarina.

Cuando espese retirar del fuego.

Dejar reposar.

Rellenar.

Hornear 25 minutos aproximadamente a 180°C.

Maria Emilia Martinez Ochoa
Hernan Xavier Rendén Martinez

92



o vm‘mmm Bsiiica

|
Universidad de Cuenca ég

e
UNIVERSIDAD DE CUENC/

Conclusiones

Después de las investigaciones y evaluaciones realizadas podemos concluir
que, al sustituir harinas procesadas por harinas integrales con gramineas en la
elaboracion de recetas de pasteleria, se enriquece el producto obtenido,
ademas de ofrecer una alternativa para aquellas personas que por motivos de
salud no pueden consumir harinas blancas. También, debido a sus diferentes
propiedades organolépticas, las gramineas utilizadas en forma de harinas
integrales, aportan cualidades realmente satisfactorias a las preparaciones

realizadas.

Todas las técnicas de elaboracion en pasteleria utilizadas en este proyecto son

aplicables utilizando masas integrales con gramineas.

Las masas integrales con gramineas no solo se pueden utilizar en
preparaciones de pasteleria dulce, sino que complementan excelente en

preparaciones de sal.
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Recomendaciones

Se recomienda tener cuidado al momento de elaborar las masas, prestar
mucha atencion a las propiedades de las gramineas utilizadas, debido a que
algunas poseen mayor poder de absorcion, esto ocasiona que la masa, al cabo

de unos minutos, espese mas de lo deseado.

Al momento de proceder a la coccion, utilizar los tiempos y temperaturas
recomendados, algunas masas integrales necesitan mayor tiempo y/o

temperatura.

Al realizar la harina de las gramineas, tener en cuenta la dureza propia del
grano, algunas requeriran varios tamizados hasta obtener una harina aceptable

para su utilizacion en técnicas de pasteleria.

Glosario
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Acido linoleico: El acido linoleico es un acido graso poliinsaturado con multiples

utilidades y funciones

Almidén: Hidrato de carbono que constituye la principal reserva energética de casi t

odos los vegetales y tieneusos alimenticios e industriales

Bavarois: Lacrema bavara, creme bavaroise, o simplemente el bavaroise o
en Espafa, la bavaroise (del francés "bavara") es un postre frio de pasteleria que

suele llevar gelatina, crema inglesa y nata montada

Blanquear:

Escaldar un alimento durante unos minutos, para ablandarlo, quitarle color, etc
Calizos: Dicho de un terreno o de una piedra: Que tiene cal.

Dacquoise: La dacquoise (del francés dacquoise, oriunda de la ciudad de Dax) es
una tarta originaria  del suroeste de Francia. Consiste encrema de
mantequilla perfumada entre dos o] tres discos de
fino bizcocho merengado de almendra, y espolvoreado con azlcar glas. Suele

servirse refrigerado

Endospermo:

Tejido del embrién de las plantas fanerégamas, que les sirve de alimento

Genoise: bizcocho de masa batida, que tiene una textura ligera, también llamado

bizcocho genovés.

Gluten: Proteina de reserva nutritiva que se encuentra en las semillas de las grami

neas junto con el almidén

Indehiscente: dicho de un fruto de pericarpio que se no
abre naturalmente para que salga la semilla.

Mousses: espuma, plato preparado con claras de huevo

Pate: Se llama paté (del francés paté) a una pasta untable elaborada habitualmente a
partir  decarne picada o higadoygrasa, siendo frecuente la  adicién

de verduras, hierbas, especias y vino

Parfait: es una palabra francesa que significa literalmente "perfecto” y viene a

denominar a un tipo de postre helado inventado en 1894

Suelos escarchados: Suelos cubiertos del rocio de la noche congelado
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Succes: Postre francés

Transllcido: Un material es translicido cuando deja pasar la luz, pero no deja ver

nitidamente los objetos
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Anexo.l Disefio aprobado de la monografia
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Anexo.2 Tabulacion de la degustacion previa a la validacion de

recetas

Se realiz6 la degustacién final de los platos a base de gramineas, en la cual
participaron dos profesionales del area de gastronomia, Mgt. Marlene Jaramillo
y Mg Patricia Ortiz junto a dos personas mas con conocimiento gastronémico
Sra. Patricia Lituma y Srta. Daniela Pefiafiel, quienes dieron sus puntos de vista
en cada plato realizado. Como resultados en general tuvieron buena

aceptacion con ciertas observaciones en cada uno.

Tabulacidon de la degustacion

1 ! ___! ___! ___! ___! ___!

Tartaleta Tartaleta Rollo de Churros de Bizcocho de Crumble
integral de integral de maizwantan de maiz  avena con arroz contres  integral de
cebadarellena  rellena con rellena de chocolate leches manzanas con
de zucchiniy cangrejoy salsa camardn con caliente helado de nata

queso crema bechamel salsa de

maracuya

M Apariencia M Sabor M Textura & Aroma

El plato con mas acogida en platos de sal fue el rollo de wantan relleno de
camarén en salsa de maracuya en el que resaltan bajar el dulzor de la salsa
para que no tenga apariencia de postre, le sigue la tartaleta de maiz rellena con
cangrejo en salsa bechamel con anis el cual tiene como observacion no dorar

mucho la masa porque los filos se endurecen un poco. Como tercer plato esta
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la tartaleta de cebada rellena de zucchinni y queso crema en el que se
recomienda que para mejorar la textura de la tartaleta se debe cernir mejor la
harina de cebada. En cuanto a los platos de dulce, el plato con mayor acogida
fue el crumble de manzana con helado de nata en el que destacaron lo
interesante de las diferentes texturas y de las diferentes temperaturas en un
mismo plato al servir el crumble caliente y el helado de nata, este es
considerado el mejor plato, pero recomiendan disminuir la cantidad de helado
para que resalte el crumble. Le sigue como segundo plato los churros con
avena con chocolate caliente en él se destaca por el sabor de la masa y la
buena fritura mas el sabor del chocolate. El plato de menor calificacion de los
postres de dulce es el bizcocho de arroz con tres leches en el que recomiendan

utilizar menos crema y menos azucatr.
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Anexo.3 Degustacion 24 de noviembre de 2018
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Anexo.4 Evaluacién Mgst. Marlene Jaramillo

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TiTULO: Propuesta de desarrollo de recetas de masas integrales con seis tipos
de gramineas para la aplicacion en pasteleria

NOMBRE DE LA PROFESORA TUTORA: Mg Marlene Jaramillo
NOMBRES DE LOS ESTUDIANTES: Ma. Emilia Martinez Ochoa

Hernan Xavier Rendon

Estimados jurados, por favor llenar esta ficha de degustacion en los espacios
con los nimeros del 1 al 5, siendo 1 la nota mas baja y 5 la nota mas alta.

Agradecemos de antemano su colaboracién en cuanto a nuestro proyecto, para
continuar esta propuesta con éxito.

Degustacion realizada por: ...[-\&.%. ol MC‘MIHOG’
Firma:

1. Tartaleta integral de cebada con zucchinni y queso crema

APARIENCIA SABOR -~ TEXTURA AROMA

L 1o T3 Ja] 1A o] T2[ [3[ JA (s [a[ Tof JA[ Ta Ts[ [of [ [3] o [s]

2. Tartaleta integral de maiz con cangrejo en salsa bechamel

APARIENCIA 7 SABOR P TEXTURA - AROMA

[ 12 13 [l VA (o[ 120 T3] Tal [ ol Tof T30 T Ts[ [af [of I3[ [4 o

3. Rollo de wantan de maiz con camaroén y salsa de maracuya

APARIENCIA ; SABOR TEXTURA A AROMA 2

[ o[ o Ja I 1o To[ [3[ Pl Ts[ [of [of [o[ Taf J&] T Tof I3[ [a] Jof
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4. Churros de avena con chocolate caliente

APARIENCIAZ SABOR / TEXTURA / AROMA

o Tof Ta[ [ Ts[ ol Tof Ta[ Tl [sf ol T[of I3[ [af Js[ Iaf [ [3[ l4] I/s}’

5. Bizcocho de arroz con tres leches

APARIENCIA ~ SABOR P TEXTURA AROMA

12 130 A 5L 1 12 (3] [l [ [l [o[ T3l [ [s[ (Al 12 T3] o s

6. Crumble de manzanas con helado de nata

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA

1 T2 T3l 1 TsL 1ol o[ 13l [P 5L 1l 1o T3] T W (o ol [3] [d] lsf/

A. -“‘-Cvx'kdbaﬂ,{a : \a ‘hgu,[ncz Cf(’ co l)a((a Ja£¢a [ C‘e"VL;LC/CK
\%wa evitay Wgromas Qv eesos .

3. Dc\\b VMo o('p,;\(‘m oA ﬂw 5a’£q quu() *UG(]Q
Ct\)anev\{w\ ey UM P"JSHQ,
2. “Tostetlefq \'ﬂ*e"‘:{"d{ e maiz Ve ”0“0*0’(4 Comgrepe
7 —St{jja jV«/dnm.\_a/(

S . B 12coche deovez { wenos dudce

ﬂa-o‘rﬂéf\lﬁ'e il B CAETS0L

\D\Q e X VO S ca,./\j/L.JaO{ c/o )“G/CL([Q *P[M[g

C‘1U€' yeé bcL,LéP Q/t C.Y‘L)mbl@.

\47/1 co

L. o
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Anexo.5 Evaluacion Mgst Patricia Ortiz

i
i
g f

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TiTULO: Propuesta de desarrollo de recetas de masas integrales con seis tipos
de gramineas para la aplicacion en pasteleria

NOMBRE DE LA PROFESORA TUTORA: Mg Marlene Jaramillo
NOMBRES DE LOS ESTUDIANTES: Ma. Emilia Martinez Ochoa

Hernan Xavier Rendon

Estimados jurados, por favor llenar esta ficha de degustacién en los espacios
con los numeros del 1 al 5, siendo 1 la nota mas baja y 5 la nota mas alta.

Agradecemos de antemano su colaboracion en cuanto a nuestro proyecto, para

continuar esta propuesta con éxito, /)

Degustacion realizada por: .. 4”2’&/‘ é‘%‘ \2&1& -

Firma: [

1. Tartaleta integral de cebada con zucchinni y queso crema

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA

[ o[ 3] (o[ 8 [ T T3 [ 1ol (ol ol 1o [a] [5] (o] T2 [3 [a] &

2. Tartaleta integral de maiz con cangrejo en salsa bechamel

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA

| Jof T3 Taf [ef Taf Tof [3 Taf Ts[ [af [of I3 Taf [sf [af [of [3] [af }4

3. Rollo de wantan de maiz con camarén y salsa de maracuya

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA

[ Tof T[a[ Taf Ts[ [af Tof T[a Tal BsT T[af T2f T3l Taf [ef [af [of [3[ [a ld
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4. Churros de avena con chocolate caliente

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA

i [2| [3] [af [g] [af T2f I3 ol [s| [af T[2f T[3[ Tal s [a Tof T3[ [af A

5. Bizcocho de arroz con tres leches

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA

| {2 (3] 4] I8l (o] [2| [3] [a] [s[ [aof [2[ [3[ Jaf T[s[ [af [of [3l [a I

6. Crumble de manzanas con helado de nata

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA

i f2] I3[ laf [sf [af [2f [3[ [af [of [af [2f [3[ [af [ [af T[of T[a[ Taf T4

|- Jowlahie (Mayas, Arxhurg di maaa .

Aj - Ta /aé/[:‘ /}u'/@" - Fedi, QoML oni auely u’ft-/m

J - (/&[/L i bt /{Llj buwe puc é(f/u; Sy il j,/:,;
" "/u# éuutf.:rz/;'crs/ﬁabu,.

5- Biserdio gnuy buwo - acomp aia 7. g ot

6. &/ m”/‘; 27 awoufo a palus . My b .
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Anexo.6 Evaluacién Ing. Patricia Lituma

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TiTULO: Propuesta de desarrollo de recetas de masas integrales con seis tipos
de gramineas para la aplicacién en pasteleria

NOMBRE DE LA PROFESORA TUTORA: Mg Marlene Jaramillo
NOMBRES DE LOS ESTUDIANTES: Ma. Emilia Martinez Ochoa

Hernan Xavier Rendén

Estimados jurados, por favor llenar esta ficha de degustacion en los espacios
con los numeros del 1 al 5, siendo 1 la nota mas baja y 5 la nota mas alta.

Agradecemos de antemano su colaboracion en cuanto a nuestro proyecto, para
continuar esta propuesta con éxito.

Degustacion realizada por: ......... y a'\"' o/‘f}/l”‘wm .........

Firma:. LT A

1. Tartaleta integral de cebada con zucchinni y queso crema

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA

o [2f 3] [af [s[x[a] [of [3[ Ja[[s[ [af Tof Ta[ [a[<Ts[ [af To[ Ta[ [a[ [s[x

2. Tartaleta integral de maiz con cangrejo en salsa bechamel

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA
i (2] [3] [a] [s[[a] Tof T3 T[af TsI>laf Tof T[3[ Tal T[spxaf [2[ [3[ [a[ [s[>x

3. Rollo de wantan de maiz con camarén y salsa de maracuya

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA

1 2] [3] [a] [s[X[af [of T3] T[af Tslswfaf Tof T3[ Ta[ T[s[w[al [of [3[ Taf [s[4
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4. Churros de avena con chocolate caliente
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APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA
1 2] [3] [alw s 2l T3l Taf Tslwlal Tof 13 [a] fs[x [3[ T4 [sp¢
5. Bizcocho de arroz con tres leches
APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA
1 [2[ [3] [a]X]s [2] T3 Ta] TIs[«[af [of [3[ T[4 Islw EENE!
6. Crumble de manzanas con helado de nata
APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA
 [2] [3[ o] [s[wlal To[ T[3[ Tal Ts[x[a [of [3[ [a] [s[X [3[ f4f Is[>
bO{A&S

Heprev  \o

ef\_“tcz bc\n un

Fou: cjuz’c"s s

Maria Emilia Martinez Ochoa
Hernan Xavier Rendén Martinez
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Anexo.7 Evaluacion Daniela Pefnafiel
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TITULO: Propuesta de desarrollo de recetas de masas integrales con seis tipos

de gramineas para la aplicacién en pasteleria

NOMBRE DE LA PROFESORA TUTORA: Mg Marlene Jaramillo
NOMBRES DE LOS ESTUDIANTES: Ma. Emilia Martinez Ochoa

Hernan Xavier Rendon

Estimados jurados, por favor llenar esta ficha de degustacién en los espacios
con los numeros del 1 al 5, siendo 1 la nota mas baja y 5 la nota mas alta.

Agradecemos de antemano su colaboracién en cuanto a nuestro proyecto, para
continuar esta propuesta con éxito.

Degustacion realizada por:

Firma:

~

1. Tartaleta integral de cebada con zucchinni y queso crema

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA
i o[ [3[ Jof [s[x[af Tof Ta[ Tal Ts[x[al o[ T[a[ [a[XTs[ [af T2 [3[ [a[ [s[x
2. Tartaleta integral de maiz con cangrejo en salsa bechamel

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA
i [2] [3] Jaf Tslx [af T[o[ T3] [aRXTs[ [af Tof Ta[ Tal [sIX[a[ 2] [3[ [a[X]s]
3. Rollo de wantan de maiz con camaron y salsa de maracuya

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA
1| (o] [3[ [a[x[s[ [af T2[ T[a[ Tal [s[¥[al To[ T3 Ta[ [s[xIa[ [of [3[ [a[ [s[x

Maria Emilia Martinez Ochoa
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4. Churros de avena con chocolate caliente

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA E
i [2[ [3[ [a[¥Ts[ o[ [2[ I3[ Tal Ts[X[al T2 T Taf Ts[X[al [2f T[3[ [af [s|A
5. Bizcocho de arroz con tres leches

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA
12 [3[ Ta[ [sDXTa[ (2 [3[ T[al [s[3Ia[ Tof T3[ Taf Ts[XTaf [of Ja[ [af [s[X
6. Crumble de manzanas con helado de nata

APARIENCIA SABOR TEXTURA AROMA
1 12] 13 T [s[X[a[ [2[ T3 Ta [sINaf Tof T Tal TsIX[af [of [3[ [af [s|X

3. Menrcs dolee en la Sc:.u\&? de MUY -
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Anexo.8 Tartaleta integral de cebada rellena de zucchini y queso
crema.

Plato realizado en la degustacion previa a la validacion de recetas.
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Anexo.9 Tartaleta de maiz rellena de cangrejo en salsa bechamel de
anis.

Plato realizado en la degustacion previa a la validacion de recetas.
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Anexo.10 Rollo de wantan de maiz relleno de camardn en salsa
de maracuya.

Plato realizado en la degustacion previa a la validacion de recetas.
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Anexo.11 Churros de avena con chocolate caliente.

Plato realizado en la degustacion previa a la validacion de recetas.

115

Maria Emilia Martinez Ochoa
Hernan Xavier Rendén Martinez



Universidad de Cuenca

Anexo.12 Bizcocho de arroz con tres leches.

Plato realizado en la degustacion previa a la validacion de recetas.
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Anexo.13 Crumble de manzanas con helado de nata.

Plato realizado en la degustacion previa a la validacion de recetas.
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