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RESUMEN

La ciudad de Cuenca ha sido reconocida siempre por su arraigo cultural muy marcado en
cuanto a alimentacion y sociedad, por este motivo en el siguiente proyecto de
investigacion se han aplicado técnicas vanguardistas a diferentes postres tipicos de la
ciudad, para cambiar su presentacion tradicional y que de esta manera los comensales
puedan obtener una experiencia sensorial diferente. El objetivo de este trabajo fue:
Analizar la influencia que tienen las técnicas vanguardistas en postres tipicos de la ciudad
de Cuenca, para la creacion de una experiencia sensorial gastronémica. Para cumplir
dicho objetivo se realizo6 un trabajo de enfoque mixto, se aplicaron técnicas vanguardistas
a diferentes postres, posterior a ello se realizaron pruebas de degustacion realizadas a un
grupo focal de 40 personas PEA para luego aplicar una encuesta con el fin de conocer sus
comentarios, los datos se procesaron en el software estadistico SPSS y se muestran en las
tablas pertinentes. También se realizé un mapa gastronémico de la reposteria cuencana
donde se logré identificar los postres tradicionales mas consumidos y comercializados al
norte, centro y sur de la ciudad de Cuenca, se escogieron los postres a modificarse. Luego
de la experimentacion se pudo concluir que al degustar los postres los comensales
refirieron que tuvieron una experiencia diferente a la ya conocida y mantuvieron el

recuerdo que causa el sabor tipico de los postres presentados.

Palabras clave: Reposteria, Vanguardia, Cuenca, Tradicién, Cultura.

ABSTRACT
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Abstract

The city of Cuenca has always been recognized for its very marked cultural roots
in terms of food and society, for this reason in the following research project avant-
garde techniques have been applied to different typical desserts of the city, to
change their traditional presentation, thus, diners can obtain a different sensory
experience. The objective of this work was: To analyze the influence of avant-garde
techniques on typical desserts of the city of Cuenca, for the creation of a
gastronomic sensory experience. To meet this objective, a mixed approach work
was carried out, avant-garde techniques were applied to different desserts, after
which tasting tests were carried out on a focus group of 40 PEA people and then
applied a survey in order to know their comments, the data were processed in the
SPSS statistical software and shown in the relevant tables. A gastronomic map of
pastry shops in Cuenca was also made where it was possible to identify the most
consumed and commercialized traditional desserts in the north, center and south
of the city of Cuenca, the desserts to be modified were chosen.

After the experimentation it could be concluded that when tasting the desserts, the
diners reported that they had a different experience to the one already known and
maintained the memory that causes the typical flavor of the desserts presented.

Keywords: Pastries. Avant-garde. Cuenca. Tradition. Culture.
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INTRODUCCION

El siguiente trabajo de investigacion busca indagar la aceptacion que tendria la aplicacion
de técnicas vanguardistas a postres tradicionales de la ciudad de Cuenca. Debido a la
difusion de las técnicas modernas dentro de la cocina, nace de la necesidad de realizar un
estudio para la elaboracion de una reposteria innovadora.

La presente propuesta consiste en disefiar un recetario con nuevos procesos y técnicas de
vanguardia correctamente aplicadas en la elaboracion de postres tipicos cuencanos y asi
obtener nuevas texturas, combinaciones de sabores y sobre todo experiencias.

La factibilidad del presente trabajo de investigacidn se encuentra asegurado a razén de los
resultados reflejados en varias encuestas realizadas a personas activamente econdémicas y
a expertos gastronoémicos.

La informacion del presente trabajo de investigacion se plasma en tres capitulos,
abarcando informacion tanto tedrica como practica sobre los postres tipicos de la ciudad
de Cuenca.

En el primer capitulo se habla de Cuenca y su reposteria, trata sobre los inicios de la
reposteria en la ciudad, de como en la antigliedad las mujeres se encargaban de elaborar
comidas de sal y de dulce en sus hogares. Con la llegada de los espafioles los productos
americanos se combinaron con los productos espafioles, dando lugar al inicio de nuevas
combinaciones de sabores. Las monjas en un inicio fueron las encargadas de entregar
distintos bocaditos dulces fuera de las iglesias, pero con el pasar del tiempo cada familia
se encargaba de hacer sus propias preparaciones.

El segundo capitulo trata sobre técnicas tradicionales y vanguardistas aplicables a postres
de la ciudad. También contiene las fichas técnicas de diez postres tradicionales y diez
postres vanguardistas escogidos con anterioridad en el capitulo uno.

En el ultimo capitulo se realizé la prueba experimental piloto a un grupo focal de 40
personas PEA, se realiz6 la descripcion de las pruebas, la evaluacién y los resultados
obtenidos de las pruebas. En este capitulo se ven los resultados reflejados de las personas
mediante pruebas de degustacion y que de esta manera vivir una experiencia sensorial
diferente y conocer si aceptan o no las nuevas presentaciones de los postres en el mercado

cuencano.

CAPITULO |

1. Cuencay su reposteria.
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Remontandonos a la historia de la gastronomia y especificamente a una de sus
ramas como lo es la reposteria, misma que tuvo sus origenes a partir del descubrimiento
del fuego, descubrimiento que permitio a los humanos realizar cocciones con diferentes

productos y asi experimentar sabores, tiempos y técnicas de coccion.

El origen de la reposteria data de 5.000 afios a.C. (Mejia, 2011), época en la que
surgid el pan, es asi como denominaron los residentes de los Palacios Reales a la masa
que se realizaba con harina leche y miel que fue la primera elaboracion reconocida como
un producto repostero y aquellos residentes fueron los primeros en degustar el sabor de
este alimento. Este momento, acompariado con el descubrimiento del fuego marcaron un
antes y un después en la historia de la reposteria, ya que las personas tras marcarse estos
hitos empezaron a experimentar incorporando diferentes ingredientes como, por ejemplo:
arroz, cebada, centeno, frutos secos y aceites. Con el pasar del tiempo la elaboracion de
estos productos se facilitd gracias a las maquinas y los procesos que inventaron los

romanos para la elaboracion del pan.

La reposteria, hace referencia a una despensa pequefia donde se guardaban
productos como por ejemplo: los dulces y provisiones servidos en los bufetes del rey, por
lo tanto el repostero era la persona encargada de guardar y cuidar estas provisiones, el
repostero se dedicaba a elaborar panes, fiambres y platillos dulces para los bufetes y en
sus tiempos libres en aquellas despensas comenzaron a elaborar pastas y otros dulces, los
reposteros también formaron parte de las iglesias ya que estos eran los encargados de
elaborar las obleas. Con el pasar del tiempo el sentarse a la mesa adquirio ciertas normas
de elegancia, por lo que la comida se comenz0 a servir en tres partes: entrada, plato fuerte

y postre. (Inga, 2016)

Enfocandonos en nuestro pais, sobre todo hablando de las recetas de la reposteria
cuencana, la cocina fue evolucionando de acuerdo a las necesidades del hombre en la
primera década del siglo XXI, estas recetas cuencanas tuvieron su primera fusion entre
los cafaris y los incas, pero con el pasar del tiempo tuvieron una segunda fusién y esta
fue con los espafioles. Fue en esta época donde empezaron a darse grandes cambios con
respecto a la reposteria cuencana. Las monjas eran las encargadas de elaborar y brindar
en un principio bebidas aromaticas, entre ellas aguas de rosas, de &mbar, de azahar y
demas. Los ingredientes principales que utilizaban para la elaboracion de las bebidas

aromaticas eran el aguardiente y especias dulces como clavo de olor, canela, pimienta
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dulce y nuez moscada. Con el pasar del tiempo empezaron a innovar con otro tipo de
productos consiguiendo asi una reposteria mas elaborada preparando helados de leche y
avellanas, bocadillos de harina como los alfajores y los bizcochos, mermeladas, tortas de
moca, camote y platano, bufiuelos de maiz y trigo, hostias, roscas de viento, galletas de
leche y mantequilla, mifiones, dulces de leche y naranja, marcando con estas

elaboraciones una época muy importante en la historia de la reposteria. (Vasco, 2013)

Ya contando con una vasta experiencia para la época, se permitian preparar
alimentos para las diferentes festividades tales como: las peregrinaciones del dia de
Reyes, Corpus Christi, San Juan, San Pedro y la Trinidad preparaban tamales y frutas.
Para las fiestas de la Virgen hacian empanadas, dulces y meriendas, en épocas de Navidad,
preparaban tamales, dulce de leche, mazapanes, alfajores, hostias con mani, costras,
bizcochos, bizcochuelos y tortas. Las monjas costeaban el precio de los ingredientes
gracias a las donaciones y colaboraciones que hacian las familias de la clase alta, por tal
motivo la reposteria cuencana en si tuvo sus inicios dentro de los conventos ecuatorianos
y que los primeros dulces estaban a cargo de las monjitas del claustro quienes eran las
encargadas de prepararlos. (Vasco, 2013)

En la actualidad, Cuenca cuenta con una larga lista de preparaciones dulces que

destacan de otras ciudades, sus elaboraciones dependen de las fechas y estaciones del afio
ya que algunos productos son de temporada. Los dulces mas conocidos en la ciudad de
Cuenca son: dulce de leche, bufiuelos, quimbolitos, suspiros, espumillas, melcochas,
higos con miel y panela, dulces de frutas como la manzana, durazno, habas, frijoles,
capuli, mermeladas de pifia, mora, frutilla, entre otras frutas.
También encontramos los dulces que se presentan en el famoso festival “Corpus Christi”
como hostias, alfajores, huevos de faldiquera, cocadas, arepas, monjas, roscas monjitas,
roscas de viento, amor con hambre, cortados, ollitas, borrachos, quesitos, delicados y las
famosas quesadillas.

1.1 Historia de los postres cuencanos
Como ya se menciond anteriormente, los postres cuencanos tuvieron una fusion

cafiari, inca y espafiola.
Las culturas Cafiari e Inca tenian una alimentacion basada en el maiz y la papa dentro
de su dieta, pero estos alimentos no eran ricos en sabores, fueron solo un aporte

energético.
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Con la llegada de los espafioles y la colonizacion, las culturas cafari e inca pasaron
por un proceso de evolucion que se vio reflejada en el arte, religion, agricultura, pero
sobre todo en la gastronomia ya que la unién de estas tres culturas originé un mestizaje
en la alimentacion, los productos de consumo americano se fusionaron con los productos

europeos, al igual que las técnicas de preparacion.

El uso del maiz, la papa, quinua, camote, yuca entre otros se combinaron con el cerdo,
res, pollo, ajo, cebolla, especias y hierbas aromaticas de origen espariol, arabe o asiatico
fueron adoptadas de inmediato por el continente americano. El anis, azafran, albahaca,
cilantro, clavo, jengibre, mejorana, mostaza, orégano, pimientas y romero intensificaron
el sabor a las preparaciones americanas. Los condimentos prehispanicos, como la vainilla,

el achiote y el cacao se siguieron usando.

En la actualidad la combinacién de la historia, cultura y tradicion se ve reflejada en
los platos preparados por los cuencanos, sobre todo en la elaboracion de los postres tipicos
de nuestra ciudad.

Los postres cuencanos se consumen dependiendo de la estacion del afio y sobre
todo de las festividades que se celebren, por ejemplo:
- Enero: En enero se celebra el Afio Nuevo y se consume el famoso quimbolito que es una
preparacion elaborada a base de harina de maiz, mantequilla, huevos, queso, pasas, en
ciertos casos llevan chocolate (Fundacién Turismo Cuenca, 2018). “En el siglo XIX esta
deliciosa masa era comunmente llamada “de quimbolito” que inicialmente eran tortas
hechas en horno, pero con el pasar de los afios se convirtieron en pasteles dulces y se

cocinan al vapor en hojas de achira”. (Pazos, 2005)

-Febrero: en este mes por lo general se festeja el mundialmente conocido carnaval, aqui
se baila, come y bebe en abundancia, pero también se mojan, siguiendo viejas tradiciones
entre hispanas y locales, sin limites de condicion ni estado. Por lo general se consumen
diferentes dulces como: dulce de durazno, capuli, manzana, de leche y los higos con miel

y panela acompafiados con queso. (Fundacién Turismo Cuenca, 2018)

-Marzo y abril: se conmemora la Semana Santa. Las procesiones de Domingo de ramos
son muy peculiares: las palmas tejidas que llevan a bendecir los fieles, son cada una de
ellas, una planta, que se trae de nuestra ciudad. Lo mas consumido en esta fecha es el
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arroz con leche, torta negra de jueves santo y el dulce de zapallo. (Fundacion Turismo
Cuenca, 2018). La famosa Torta negra de Jueves Santo es una de las recetas mas antiguas,
que se supone viene de la época de la Colonia, es un postre casi olvidado que en el pasado
ayudaba a los fieles a mantenerse para el ayuno de Semana Santa. La primera torta negra
la realizaron las monjas cambiando la receta originaria de Espafia por ingredientes
ecuatorianos como por ejemplo el azlcar por la panela y agregaron el ishpingo, por ello,
las recetas que se originaron en la época colonial también se nutrieron del mestizaje
cultural. Esta elaborada a base de harina de arroz, panela, mantequilla. (El Diario, 2019)
Con respecto al arroz con leche, la receta original viene de los arabes y en sus inicios se
realizaba con panela ya que en el Ecuador no existia el azucar. Y el dulce de zapallo,
también conocido como zapallo con miel de panela, es un postre tradicional ecuatoriano
preparado con zapallo maduro, panela, canela, clavo de olor, pimienta dulce, agua o leche.
Es posible que en tiempos prehispanicos haya existido alguna variante con endulzantes

locales como la miel.

-Mayo: presenta un temporal frio, ya que una de las caracteristicas de este mes es el clima
lluvioso, pero, también es la época del afio donde la sierra ecuatoriana realiza sus
cosechas, presentdndose entre las principales el choclo, por lo general se consumen
canastitas de choclo con queso gratinado encima. Su receta se basa en la preparacion de
las humitas (choclo, queso, mantequilla, huevos, anis, polvo de hornear, sal y azlcar), la
Unica variante es que se agrega mas azucar. La masa se agrega en moldes cuadrados o
redondos para dar la forma de canasta, se hornean y antes que se doren, se retiran y se
coloca queso y luego se hornea durante unos minutos mas, se retira del horno y se

consumen acompafadas con una taza de café o chocolate caliente.

-Junio: época del Corpus Christi y el Septenario. En estas fechas se realizan procesiones
y ceremonias rinden culto al Santisimo Sacramento a lo largo de siete noches de globos,
cohetes, castillos y todo el repertorio de los fuegos de artificio populares; y siete dias en
los que se consume bocaditos dulces colocados en mesas coloridas a lo largo del muro
que se encuentra al sur de la catedral nueva y alrededor del Parque Calderdn. En estas
fechas se elaboran arepas de maiz de distintos tonos, las anisadas, las roscas confitadas y
de yema, los panes de viento, los pernilitos de camote y naranjilla, los quesitos de manjar
de leche y hostia, las bolas de coco, las naranjitas de zanahoria, las manzanitas de pan de

dulce, leche, canela y yemas, las peritas de pifia, las moritas de remolacha, adornadas con
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papeles recortados que simulan tallos, y los cinco dulces mas tradicionales y con mas
demanda dentro del publico cuencano son el pucafiahui, los huevos de faldiquera,
quesadillas, cocadas y los alfajores. (Fundacion Turismo Cuenca, 2018). La costumbre
de elaborar los dulces empez6 con las religiosas que vivian en los claustros de Cuenca.
Ellas entregaban los bizcochuelos, roscas, quesadillas, huevos de faldiqueras,
reldmpagos, monja y demaés a los fieles que llegaban a adorar la imagen del Santisimo.
(Chamorro, 2015)

-Diciembre: este mes la bella ciudad de Cuenca se tifie de religiosidad popular y el
neobarroco destaca. El Pase del Nifio Viajero que se realiza cada 24 de diciembre es uno
de los actos que mas acogida tiene por los cuencanos y extranjeros, los priostes brindan
chicha, dulces, panes de pascua y algunos juguetes a los asistentes. Los postres que
destacan son el pan de pascua navidefio y los bufiuelos. El pan de pascua navidefio: el pan
de pascua es consumido en Cuenca y en el Ecuador en general, su elaboracion se realiza
a base de harina, leche, levadura, sal, huevos, mantequilla, azlcar, pasas, nueces, ron y
frutas confitadas. Los bufiuelos forman parte de la cena de navidad y en sus inicios los
bufiuelos eran consumidos por las culturas mesoamericanas como por ejemplo los
Aztecas y Mayas en sus celebraciones, se elaboraba con maiz o frijol y durante la
conquista se cambio a la harina de trigo. Con el tiempo los bufiuelos en la navidad se
convirtieron en un simbolo del Nifio Jesus. (Fundacion Turismo Cuenca, 2018)

Dentro de la investigacion de la historia de la reposteria cuencana se ha realizado
una entrevista al Dr. Juan Martinez Borrero, quien por su profesién y su trayectoria ha
sido considerado un experto en el &rea. En cuanto a la historia de la reposteria cuencana
Juan Martinez comenta que realmente no se encuentra 0 no hay una investigacion
profunda de cuando empieza la misma, sin embargo, hay momentos importantes de como
llegd la reposteria, se presume que antes de la colonia no se realizaban ningun tipo de
golosina, al no existir registros de alguna receta de postres en la época, es decir se podria
considerar que la reposteria llega con los espafioles en 1557 con la fundacion de cuenca,
de acuerdo a este antecedente se conoce que los primeros postres eran elaborados en base
a los productos de la zona como la cafia de azlcar que llegaba de yunguilla, a base de este
producto se obtenia panela, miel, azlcar, guarapo aguardiente, y con la llegada de los
espafioles se inserta también el ganado de donde se obtenia la leche y sus derivados, en la
mezcla de estos dos productos nace uno de los primeros postres cuencanos el "manjar de

leche". Con el pasar del tiempo los ciudadanos se van dando cuenta que al estar ubicados
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en un punto medio entre costa, sierra y oriente tienen una disponibilidad de gran variedad
de frutas como la chirimoya, luma, capuli, sandia, coco, etc. y de especias como el clavo
de olor, canela y aguas aromaticas; todos estos productos eran utilizados por las monjas
en los conventos quienes elaboraban diferentes tipos de conversas y postres para la
conservacion de estos productos, estas conversas son conocidas como dulces de diferentes
frutas (higo, durazno, leche, coco, capuli, haba), que en la actualidad se elaboran por
temporada de cosecha y fechas de festividades tradicionales, ademas de esto también esta
la gran variedad de dulces de corpus que son una influencia europea, postcolonial que
viene en conjunto con la religién. EI Dr. Martinez Borrero comenta que de esta manera la
reposteria cuencana ha ido evolucionado con la globalizacién y la tecnologia, razén por
la que en la actualidad en Cuenca son muy pocos Yy especificos los lugares en donde se
pueden encontrar postres tradicionales, ya que lamentablemente los restaurantes realizan
en sus menus Unicamente postres globalizados como: tortas mojadas, tiramisu,
cheesecake, por todos estos motivos se considera que la poblacion joven cuencana
desconoce del placer de degustar estos postres tradicionales, y estd en los nuevos
profesionales gastrondmicos rescatar dichos sabores en diferentes presentaciones que

Ilamen la atencion de la nueva poblacion.

1.2 Mapa gastronoémico.
Se ha desarrollado un mapa gastronémico en base a las entrevistas y recorridos

respectivamente realizados dentro de la ciudad.

Como se puede observar en las siguientes imagenes se ha dividido el mapa general de
Cuenca en tres partes de acuerdo a su ubicacion norte, centro y sur de la ciudad y
posterior a esto se ubicaron los postres mas consumidos y comercializados, con
numeracion dentro del mapa para su facil identificacion.

Para lograr identificar la ubicacion debajo de cada sector se encuentra una redaccion
con calles y barrios de referencia. También se ha redactado en la portada del mapa
una pequefia resefia de los postres mas consumidos en la ciudad que son los del Corpus

segun la investigacion bibliogréfica revisada.
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Dentro de la division del mapa de Cuenca se ha sectorizado como la
zona norte desde la Av. Huayna Capac en toda su extension
cubriendo barrios como: Chola Cuencana, Totoracocha, Monay,

en la AV.

Norte via Paute, Gualaceo.

Postres tipicos de la
Ciudad de Cuenca

Dentro de la division del mapa de Cuenca se a sectorizado como la
zona centro todo lo que comprende el casco colonial de la ciudad
como: El Sagrario, Las Herrerias, El Vado, San Sebastian, Yanuncay
que limita al norte con la Av. Huaynacapac y al sur con la Av. Unidad
Nacional.

importante en ka ciudad de Cuenca por lo que ahora te contamos sobre

'I“'? iSabias que? EI Corpus Christi es considerada la fiesta rekigiosa mas

M | qué trata. Esta fiesta tiene como principal objetivo rendir culto al
o | Santisimo Sacramento a lo largo de siete noches con globos, castillos,

fuegos artificiales y bandas de pueblo y siete dias de bocados dulces,
calebrada en el mes de Julio en el centro de la ciudad. En esta fiesta sa
ofrece al plblico arepas de maiz, anisadas, quesaddlas, roscas
enconfitadas y de yema, alfajores, panes de viento, perniitos de
camote y naranjilla, cocadas, huevos de faltriquera, quesitos de manjar
de leche y hostia, bolas de coco, naranjitas de zanahoria, manzanitas

8 | de pan de dulce, leche, canela y yemas, paritas de pifia, moritas de
ol | remolacha, adornadas con papeles recortados que simulan tallo.

&

Dentro de la division del mapa de Cuenca se ha sectorizado como la
zona sur desde la Av Unidad Nacional, cubriendo barrios y
Parroquias como: Coliseo Jefferson Pérez, Sayausi, San Joaquin ,
Misicata, Bafios, Control Sur finalizando en las dos salidas
principales de la Ciudad, la via Cajas -Guayaquil y La Cuenca -
Giron.

Dulce de higo

Dulce pera

Dulce de durazno

Dulce de leche

Dulce de haba

Helados de la tienda

Pulcha perro

Panes de hornos de lefia (Nulti)

9 Morochos 10 Quimbolitos

11 Tamales 12 Humitas

13 Bolon 14 Tortilla de choclo
15 Torta de vainilla 16 Cortados

17 Melvas 18 Galletas

19 Pan de maiz 20 Mani dulce

21 Melcochas 22 Buenuelos

23 Pucanahui

24 Almendras caramelizadas

Canelazo
Yaguana
Pan de horno de lefia

llustracion 3 Mapa gastronémico dividido

1.3 Seleccion de postres.
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Los finos lazos que se estrechan entre una presentacion y sabor que presenta un postre
tiene como resultado sensaciones Unicas en los comensales, es asi que, diversas
preparaciones al ser presentadas por separado no generan las mismas sensaciones y
pierden la relevanciay protagonismo que genera un buen postre, es por eso que se decidid
combinar distintas elaboraciones para elevar y potenciar sus texturas, olores y sabores,
transformando una receta clésica a un postre de vanguardia y de esa manera lograr una
experiencia Unica al momento de degustar los postres ya que lo que se propone es

provocar un recuerdo que quede grabado en la memoria gustativa de los comensales.

Para la seleccion de los postres se tom¢ en cuenta la disponibilidad de los ingredientes

en el mercado y las posibles combinaciones entre los postres cuencanos.

Los frutos en esta temporada son traidos de varios lugares del Azuay, en especial del

canton Cuenca, Paute, Gualaceo, parroquia San Bartolo, Santa Ana y San Joaquin.

Descripcion de los dulces cuencanos elegidos

e Quimbolitos: es una preparacion elaborada a base de harina de maiz, mantequilla,
huevos, queso, pasas, en ciertos casos llevan chocolate. “En el siglo

XIX, la masa se llamaba “de quimbolito” y con ella se hacian tortas de horno,
pero en la actualidad son pasteles dulces que se cocinan al vapor en hojas de
achira. (Pazos, 2005)

e Dulce de higo con queso: este magnifico dulce, muy consumido en carnaval y
durante todo el afo, es elaborado a base de panela, los higos son recogidos y
deslechados para ser sometidos a una coccion lenta y larga para que tomen el color
y sabor de la panela negra, también se le agrega especias como canela, clavo de
olor y pimienta dulce. Se suele acompaiiar con queso tierno y pan.

e Rosca de yema con dulce de guayaba: la rosca de yema forma parte de los dulces
tradicionales del Corpus Christi de Cuenca, que se degustan desde la época de la
fundacién espafiola. Estos dos dulces eran tradicionales de la religion catolica,
desde esa época la ciudad de Cuenca cada afio durante siete dias se exhibe al
publico en general.

La rosca de yema esta elaborada a base de huevos, manteca, azucar, licor, anis,

harina y ajonjoli.
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El dulce de guayaba es un bocadillo dulce tipico del pais que se prepara con pulpa
de guayaba, panela de cafia de azUcar o azucar refinada, que puede envolverse en
hojas de bijao, maiz o platano.

e Melvas con canelazo: las melvas son dos galletas de textura suave, estan unidas
con una esponjosa crema y cubiertas con chocolate.

El canelazo consiste en mezclar aguardiente, aztcar o panela y agua de canela. Se
prepara frecuentemente con jugo (por lo general jugo de naranjilla, pero también
jugo de limon) y, a veces, se afiade clavo de olor.

e Morocho: es una bebida espesa que se prepara con maiz morocho partido, leche,
canela, azucar o panela, y pasas. EI morocho es una de las comidas tipicas
ecuatorianas, y por lo general se lo compra en los puestos de comida callejeros o
en los mercados. La consistencia del morocho es similar a un batido espeso y se
lo puede comer con cuchara.

e Dulce de manzana: este dulce es un tipo de compota dulce que se prepara en las
fiestas de carnaval en la ciudad de Cuenca y también en las festividades del Corpus
Christi. Se prepara con panela, manzana tipo flor de mayo, un poco de zumo de
limén y agua.

e Pan de huevo con dulce de durazno: el pan de huevo es un pan que se prepara en
el hogar y es tipico de la gastronomia cuencana, lleva harina, anis, sal, azucar y
levadura y por lo general se hornea en horno.

El dulce de durazno es un almibar. Se pelan los duraznos, se lleva a un almibar y
se lo cocina por unos minutos, su textura delicada y un tanto acida lo hace perfecto
para rellenos de postres o tortas.

e Pucafiahui con mermelada de corpus: el pucafiahui es una arepa de maiz que en
su parte superior tiene una tonalidad rosada. Se prepara con harina de maiz, huevo,
mantequilla y licor de punta. Se mezclan estos ingredientes hasta conseguir una
masa que luego va al horno. La mermelada de Corpus Cristi es

e Cocadas: elaboradas con coco, huevo, agua de coco y leche condensada. El
procedimiento para esta receta es: en una olla se pone el coco rallado con una o
dos latas de leche condensada. Luego se cocina a llama baja para evitar que la
leche condensada de pegue o se queme, mover constantemente con una cuchara
de palo. Para finalizar, apagar el fuego y dejar que la mezcla se enfrie un poco,
debe estar caliente pero no tanto para poder darle diferentes formas.
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e Come y bebe: es un plato tipico de la ciudad de Cuenca, es muy consumida, sobre
todo al sur de la ciudad. Se trata basicamente de una ensalada de frutas, una mezcla

de trozos de frutas enteras como la papaya, pifia, guineo y jugo de naranja.

CAPITULO 1

2. Postres Clasicos y Vanguardistas.

2.1 Técnicas de reposteria.

Segun varios autores de libros gastronomicos definen a la reposteria como un tipo
especifico de gastronomia encargada de la preparacion y decoracion de postres elaborados
con técnicas especificas de uso comun - tradicionales o aplicacion vanguardista de
acuerdo a la época o temporada. La RAE (Real Academia de la lengua espafiola) describe
técnicas de reposteria como el conjunto de procedimientos y recursos de que se sirve la
gastronomia para la elaboracion de postres de alta gama. Por lo que se puede definir a
técnicas de reposteria como el proceso mediante el cual se transforma diferentes

ingredientes en un producto final (postre).

2.1.1 Técnicas Tradicionales y Vanguardistas.
2.1.1.1 Técnicas Tradicionales: Las técnicas tradicionales de reposteria son todas

aquellas que se vienen utilizando desde los comienzos de la gastronomia, que Ilevan con
ellas mucha historia, cultura y como su nombre lo dice tradicién, son aquellas técnicas
que se practican desde tiempos ancestrales y que en la actualidad siguen siendo
practicadas en el mundo de la gastronomia.

Este tipo de cocina tradicional responde a la alternacion de los tiempos sagrado
y profano, es decir, corresponde a las festividades y tradiciones de la ciudad de Cuenca.
La actividad culinaria esta relacionada directamente con el mestizaje que sufrio el
Ecuador siglos atras. Generalmente, los utensilios mas utilizados son las ollas y los
tiestos elaborados a base de barro, los cantaros, piedras para moler y cucharas o
cucharones de madera. Para darle un sabor extra a las preparaciones se suele cocinar la

comida con lefia. Asi es como las personas de antafio preparaban sus alimentos y estas
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técnicas han pasado de generacion en generacion de chefs reposteros y se siguen
utilizando hasta la actualidad como base para innovar nuevas técnicas y crear postres.
2.1.1.2 Clasificacion de Técnicas Tradicionales:
Por concentracion

Se realiza a elevadas temperaturas para permitir que los alimentos conserven la mayor
parte de sus jugos nutritivos y su sabor. La albumina de la superficie se coagula e impide
que los jugos salgan (sellado). Se divide en:

e Hervido. También conocido como “ebullicion”. Consiste en sumergir un alimento
en un liquido en ebullicién, provocando la coagulacion inmediata de las proteinas,
de manera que la pérdida de propiedades nutritivas es relativamente escasa. El
procedimiento consiste en poner a cocer el liquido tapado y, una vez hirviendo,
destapar e introducir el alimento, sin tapar, en el recipiente hasta finalizar su
coccidn, posterior escurrido y refrescado inmediato. Nunca dejar en agua para
enfriar por la pérdida de nutrientes que se produciria ademas de la pérdida de
sabor.

e Cocer al vapor. Consiste en aprovechar el gas que se licta al cambiar el estado
fisico de un liquido tras la aplicacion de calor a dicho liquido, transformandose
en vapor. El alimento esta expuesto a una temperatura alta, colocado en una rejilla
sin entrar en contacto con el liquido, siendo el vapor que expide éste el que
modifica las propiedades del alimento. Con la aplicacion de este método, las
pérdidas nutritivas en el alimento son menores que con la aplicacién de otros
métodos, 1o que lo convierte en una manera Optima de coccion, aunque no es
aplicable a todo tipo de alimentos.

e Hornear: el alimento se encuentra encerrado en un compartimento cerrado donde
el aire caliente penetra en la estructura del alimento transformando sus
propiedades.

e Gratinar. El calor es proveniente desde arriba del alimento, es utilizado para dorar.

e Glasear. En el caso de la pasteleria, de glaseado cuando se aplica una cobertura
lisa y brillante a una torta. Su propésito es hacer mas apetitosa la preparacion y
agregarle sabor. La técnica de glasear varia dependiendo del tipo de alimento al
que se le quiere dar brillo.

Técnicas culinarias en frio
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Estas técnicas son aquellas que se aplican normalmente en frio y sin el uso de medios

caloricos, generalmente frio negativo, frio positivo y temperatura ambiente.

e Emulsionar. Hacer que un liquido llegue a emulsion.

e Amasar. Mover y presionar repetidamente una o mas sustancias sélidas con un
liquido hasta que se forme una masa homogénea, compacta y blanda.

Con respecto a las masas se realizaran:

Masa para galletas: comprende masas secas que se pueden guardar en latas
herméticas por una o dos semanas. Las masas crudas se conservan por largo
tiempo en el congelador y se van cortando y horneando a medida que se necesitan.
Muchas veces, se conservan dos o tres masas basicas a las que se les cambia los
agregados: frutas secas, confitadas, cereales, chips de chocolate y pasas, entre
otros.

Masa para pan: es una masa flexible y elastica. Las etapas en el proceso de
elaboracidn son amasado, division, boleado, formado, fermentacion, reposo y
horneado.

e Batir. Mezclar enérgicamente, en un movimiento circular hacia arriba, usando un

tenedor o un batidor. Esta técnica es utilizada para la preparacion de cakes,
pasteles, cremas y merengues.
Genoise: Es un batido de huevos enteros con azUcar, los huevos se baten a punto
letra antes de incorporar los ingredientes secos (harina, maicena, cacao, etc.).
Biscuit: Se obtiene del batido de yemas y claras por separado. En algunos casos,
se baten huevos enteros y al final se afiaden claras batidas a nieve. Los biscuit
pueden soportar el agregado de materiales pesados, como manteca, almendras o
coco rallado. Se hornean, en general, en placas extendiéndolos para obtener
planchas de no més de un centimetro de alto.

e Triturar. Aplastar una pasta para fondos sobre el marmol con la palma de la mano.
Esta operacion tiene por objeto obtener una mezcla intima de los elementos y
conseguir que la pasta quede homogénea, pero no elastica.

e Espesar. Su propdsito es lograr una consistencia uniforme y un aspecto suave y
delicado. Se suele verificar que la salsa estd completamente ligada observando su
consistencia, uniformidad y suavidad.

Cremas: La crema es una familia de preparaciones de consistencia cremosa.

Comunmente se refiere a un postre 0 a una salsa de postre, pero también puede

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 25 | 128



Universidad de Cuenca

prepararse para usarla en comidas saladas. Se elaboran a partir de leche y huevos

fundamentalmente y se espesan con calor. (Gross, 2013)

2.1.2.1 Técnicas Vanguardistas: En el mundo y en la actualidad la gastronomia ha ido
evolucionado en conjuntos con la tecnologia por lo que cada vez existen nuevas técnicas
y métodos para la coccidn, transformacidn y experimentacion de alimentos, las técnicas
de vanguardia utilizan la tecnologia para la preparacion y produccién de postres, mediante
equipos y softwares que ayudan a tecnificar los procesos de elaboracion de los postres,
esta tecnologia ha sido creada con el fin de generar beneficios en la gastronomia como
reduccién en tiempos de preparacion, innovacién de texturas brindando presentaciones
nuevas y restructuracion de postres tradicionales en productos mas llamativos y atractivos
con los mismos ingredientes. Es decir, la técnica de vanguardia es unir el cocinar como
arte y la tecnologia para innovar alimentos de mejor calidad y presentacion. (Gastronomia

Internacional, 2020)

Hay que recalcar que dentro de la evolucion gastrondmica conocida como
vanguardia se encuentra también la Slow Food o comida saludable y equilibrada, creada
después de los resultados nocivos ante la salud humana que ha dejado la fast food o
comida répida, por esto en la actualidad la tendencia que recorre el mundo se basa en el
cuidado fisico y nutricional del cuerpo, buscando un equilibrio entre comer rico y vivir
saludable, razon por la que las personas buscan una reposteria saludable y amigable con
el ambiente, es decir productos con un contenido calérico mas bajo de lo normal, pero
que ante la vista y el paladar sean igual de apetitosos que un postre tradicional y sin dejar
de lado el ayudar a la conservacion del medio ambiente motivo por lo que se aseguran
que los productos que se usen para procesar, empaquetar, reservar y enviar sean

ecoamigables. (Belén et al., 2011)

2.1.2.2. Clasificacion de Tecnicas Vanguardistas

Esferificacion consiste de un liquido que lleva un porcentaje de alginato y cloruro
de calcio en agua que proporcionan la forma de esferas liquidas en el centro, al ingerir
explotan en el paladar brindando una nueva sensacion. Existen dos formas de

esferificacion.
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Esferificacion directa

Liquido + alginato Calcic + Agua (bafio de calcio) = Esferificacion basica o caviar

falso.

Esferificacion inversa

Liquido + gluco algin + agua (bafio de alginato)= Esferificacion inversa o yemas liquidas.

Dentro de la esferificacion se utilizan productos como:

Algin producto natural que se extrae de las algas pardas, se caracteriza por ser en
polvo refinado, gelifica en presencia del calcic, disolucién en frio con fuerte
agitacion y no es preciso calentar para que se produzca la esferificacion.

Calcic. Es una sal de calcio que se utiliza por lo general en la elaboracion de
quesos. El calcic es impredecible para que se produzca la reaccién con algin, que
provocard esferificacion. Se presenta en granulos, es muy soluble en agua y tiene
gran capacidad de absorcion de humedad.

Citras. Producto a base de citrato sodico, obtenido sobre todo a partir de los
citricos, tiene la propiedad de reducir la acidez de los alimentos por lo que facilita
la esferificacion, muy soluble en agua y se puede encontrar en polvo refinado.
Gluco. Es el resultado de la mezcla de dos sales gluconato de calcio y lactato de
calcio, generando gluconato de calcio, que se utiliza para poder realizar la
esferificacion inversa con éxito. El gluco se presenta en polvo, es soluble al agua,
se agrega primero siempre y es soluble en medios acidos, alcohdlicos o grasos.
Xanthana. Se obtiene a partir de la fermentacion del almidén de maiz con una
bacteria (Xanthomonas campestris) presente en las coles. Dando como resultado
una goma de gran poder espesante. Se encuentra en polvo refinado, soluble en frio
y en caliente, es capaz de espesar medio alcohdlicos, resiste muy bien los procesos
de congelacion y descongelacion y para su funcionamiento hay que agitarla

lentamente y dejar que se hidrate por si sola.

Gelificacion es el acto de coagular un liquido, la misma ha estado presente siempre en la

gastronomia con el colageno de huesos hasta la utilizacion de grenetina para gelificar

flanes, pero en la actualidad existen ingredientes que permiten crear geles mas resistes

como

Agar-Agar. Gelificante extraido de algas marinas con una enorme capacidad de
accion dando geles firmes y elasticos, no tiene calorias, es imprescindible que
hierva y se disuelva en agua para que su efecto sea correcto, gelifica a
temperaturas de hasta 60°C. Su presentacion es en polvo, soluble en frio, se afiade
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en 2-3 gr de agar por 50 ml de liquido y también puede gelificar medios acidos,
alcoholicos o grasos.

Carragenina Kappa. Gelificante extraido de algas marinas con una enorme
capacidad de accién dando geles firmes y quebradizos, no tiene calorias, es
imprescindible que hierva y se disuelva en agua para que su efecto sea correcto,
gelifica a temperaturas de hasta 60°C y es necesario licuar o triturar, se gelifica
rapidamente por lo que se tiene que trabajar al instante. Entre sus caracteristicas
principales es que se encuentra en polvo, soluble en frio, dosificacién depende de
densidad y producto y es soluble en medios &cidos, alcoholicos o grasos.
Carragenina IOTTA. Gelificante extraido de algas marinas con una enorme
capacidad de accién dando geles blandos y elasticos en presencia de azucar y
lacteos, no tienes calorias, es imprescindible que hierva y se disuelva en agua,
gelifica a temperaturas de hasta 60°C y es necesarios licuar o triturar se gelifica
rapidamente por lo que se tiene que trabajar al instante. Tiene las mismas

caracteristicas que la carragenina kappa.

Emulsificacion. Familia que nacio con el producto Lecite, con el que se pueden

obtener elaboraciones aireadas. La caracteristica mas destacable de estos ultimos es su

capacidad para unir dos fases que no se pueden mezclar, como son los medios grasos y

los medios acuosos, ellos permiten realizar emulsiones que de otro modo seria muy dificil

de conseguir. Para ello se usan productos como:

Lecite. Emulgente natural a base de lecitina de soja, ideal para la elaboracion de
los aires, esta elaborado a partir de la soja no transgénica. Se puede encontrar en
polvo refinado, soluble en frio, muy soluble en medio acuoso, también presenta
una sorprendente capacidad para ligar salsas imposibles y gracias a su poder
emulgente, lecite es ideal para convertir jugos y otros liquidos de consistencia
acuosa en burbujas similares a las de un jabon.

Malto. Extracto de la mandioca y tapioca maltodextrina tienen la capacidad de
absorber grasas para texturizar y recrear arenas, tierras y polvos de agentes grasos
sin cambiar sabor y aroma.

Fry Master. Harina de trigo, papa y maiz enriquecida con sales minerales que
proporcionan gran sabor, al entrar en contacto con aceites a temperaturas de freir
dan una textura crujiente nada oleosa y formas uniformes. Se encuentra en
granulos, es indispensable freir para tener éxito y el aceite debe estar a 180°C.
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Coccidn al vacio (sous vide). Técnica de coccidén que mantiene la integridad de los
alimentos al calentarlos durante largos periodos de tiempo a temperaturas relativamente
bajas. A diferencia de las ollas lentas el sous vide emplea bolsas de plastico herméticas
gue se sumergen en agua caliente por debajo del punto de ebullicion. Para ellos se usa:

e El Ronner. Maquina que actua mediante el control de temperatura de un bafio
maria, entre los 30°C y 80°C. Fue creado por Joan Roca, este permite cocciones a
baja temperatura, estables y para lograr perfectos resultados se debe combinar
productos envasados al vacio.

Nitrogeno liquido. Es nitrégeno puro en estado liquido a una temperatura igual o menor
a su temperatura de ebullicion, que es de -195,8°C a una presion de una atmosfera. El
nitrogeno liquido es incoloro e inodoro. A la hora de manipular es recomendable leer las
hojas de seguridad del producto debido que es un gas inerte y su baja temperatura puede
producir quemaduras graves. El nitrégeno liquido es generalmente usado para realizar
congelaciones inmediatas y su caracteristica principal es que no pierde accién en medios

acidos, alcohdlicos o grasos. (Gunther, 2013)

FICHAS TECNICAS
2.2. Fichas técnicas de postres tradicionales

A continuacién, se presentan las 10 elaboraciones de postres tipicos y 10 elaboraciones
de postres de autor desarrolladas con la aplicacién de técnicas de vanguardia, cada una

cuenta con sus fichas del mise en place, ficha estandar y la fotografia del emplatado.
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Universidad de Cuenca Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: DULCE DE HIGO CON QUESO

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Lavary cocer los

higos. o Higos completamente
e Pesar todos los cocidos con un e Dejar los higos 24
. . dulce almibar
ingredientes. ) horas en agua, antes
acompariado de de cocer.
e Pesar los queso fresco.

ingredientes.
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
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Carrera Gastronomia
Ficha Técnica: Higos con queso.

Fecha: 14 de junio del 2021

C.Bruta | Ingredientes U |C.Neta |RENDEST.|PrecioU |Precio
% CuU

0,600 |Higos Kg 0,600 100% $5,96 $3,58
0,450 |Panela Kg 0,450 60% $1,25 $0,56
1,00 Agua L 1,000 100% $0,01 $0,01
0,300 |Queso fresco Kg 0,300 100% $6,00 $1,80

Cant. Producida: 2,350 Costo Total $5,95

Cant. Porcién 3 Costo por porcion $1,98

PROCEDIMIENTO

Higos con Queso.

Hervir el agua.

Hacer una cruz en el centro de los higos.

Agregar la panela al agua.
Agregar los higos y dejar cocer hasta que espese.

A A

Cortar en cubos de 2cm x 2cm el queso fresco.

Montaje.

e En un plato verter 2 higos con dulce y agregar el queso.

FOTO:

llustracion SEQ llustracién W \* ARABIC 4
N ,
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Rosca de Yema con Mermelada de Guayaba

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Lavar las guayabas.

e Cocer y triturar la e Rosca tradicional de|e
Guayaba. yema acompaiiado de
un dulce de guayaba.
e Pesar los

ingredientes.
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UNIVERSIDAD DE CUENC

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha Técnica: Rosca de Yema con Mermelada de Guayaba

Fecha: 14 de junio del 2021

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 32 | 128




Universidad de Cuenca

C. Bruta |Ingredientes U |C. Neta |REND EST.% |PrecioU |Precio CU
Roscas de Yema
0,150 |Huevos Kg | 0,030 33% $0,15 $0,15
0,056 |Azucar kg | 0,011 100% $1,00 $0,01
0,056 | Mantequilla Kg | 0,011 100% $8,00 $0,09
0,025 |Aguardiente I 0,005 100% $10,00 $0,05
0,005 |Anis kg | 0,001 100% $17,80 $0,02
0,400 |Harina 0000 kg | 0,800 100% $1,50 $1,20
0,010 |Ajonjoli kg | 0,010 100% $18,00 $0,18
Mermelada de Guayaba
0,100 |Pulpade Guayaba | kg 0,02 100% $4,38 $0,09
0,050 |Azlcar Morena kg | 0,01 100% $1,00 $0,01
0,030 |Agua L | 0,006 100% $0,01 $0,00
Cant. Producida: 0,904 Costo Total $1,79
Cant. Porcion 1  [Costo por porcién $1,79

PROCEDIMIENTO
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Rosca de Yemas.

1. Batir los huevos y las yemas.

2. Agregar el azlcar, la manteca y cremar.

3. Anfadir a la mezcla el aguardiente, anis y harina poco a poco hasta formar una masa
pegajosa.

4. Formar las roscas, cortando la masa en cordones de 12cm de largo y 1cm de
espesor.

5. Cocer las roscas en agua hirviendo.
6. Colocar las roscas en un mantel y dejar reposar por 12 horas.

7. Luego hornear a fuego lento 200°C, hasta que se doren.
Mermelada de Guayaba.

e En una cacerola verter todos los ingredientes y dejar a fuego lento hasta que espese.

Montaje.

e Enun plato poner una rosca y glasear con mermelada.

FOTO:
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Morocho

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Dejaren Aguael
morocho por 12 e Bebida de morocho °
horas.

e Pesar los
ingredientes.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha Técnica: Morocho

Fecha: 14 de junio del 2021

C. Bruta |Ingredientes U |C.Neta |REND EST.% |PrecioU |Precio CU
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Morocho
0,250 | Morocho Kg 0,250 100% $2,38 $0,15
1,00 Leche I 1,000 100% $0,90 $0,90
0,250 |Azlcar kg 0,250 100% $1,00 $0,25
2,00 |Ramas de canela u 2,000 100% $12,00 $24,00
0,100 |Leche Condensada |kg 0,100 100% $6,00 $0,60
Cant. Producida: 3,600 Costo Total $25,90
Cant. Porcion 8 | costo por porcion $3,24

PROCEDIMIENTO

Morocho.

1. Cernir el morocho

2. Enuna cacerola agregar todos los ingredientes y cocinar hasta que el morocho esté

suave y espeso.

Montaje.

e Verter el morocho en un vaso.

FOTO:

llustracion SEQ
lustracion \*
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Cocada

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Despegar el coco de
la cascara. e Bocadillo de coco °
e Pesar los

ingredientes.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha Técnica: COCADA

Fecha: 14 de junio del 2021
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C. Bruta |Ingredientes U |C.Neta |RENDEST.% |PrecioU |Precio CU
0,063 |Panela Kg | 0,063 100% $1,25 $0,15
0,026 |Leche L 0,026 100% $0,90 $0,02
0,031 | AzUlcar Kg | 0,031 100% $1,00 $0,03

0,005 Ramas de canela |Kg | 0,005 100% $12,00 $0,06

0,026 Agua de coco L 0,026 60% $1,42 $0,04

0,050 Coco rallado Kg | 0,050 25% $1,42 $0,07

0,015 Yema Kg | 0,015 33% $0,15 $0,15

0,007 Mantequilla Kg | 0,007 100% $8,00 $0,06

0,001 Zumo de limon L 0,001 60% $2,00 $0,01

Cant. Producida: 0,224 Costo Total $0,59

Cant. Porcion 1  |Costo por porcién $0,59

PROCEDIMIENTO

Cocada.

1. Coloque en un recipiente el agua de coco, la panela y la leche. Ponga a cocer y

revuelva constantemente hasta que tome una textura espesa, colocar la ralladura de

coco y revolver nuevamente.

I

Montaje.

Dejar enfriar.

e Colocar en un plato.

Agregar la mantequilla y sacar del fuego.

Batir las yemas con el zumo de limén y agregar a la mezcla.

Con la masa dar forma circular o cuadrada a las cocadas.

Llevar nuevamente al fuego sin dejar de revolver hasta que la mezcla se desprenda.
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FOTO:
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Quimbolitos

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place

Producto Terminado

Observaciones

e Lavar bien las hojas
de achira.

e Separar las claras de
las yemas.

e Pesar los

ingredientes.

e Quimbolitos

tradicionales.

e No manipular mucho
las hojas porque
podrian romperse.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha Técnica: Quimbolitos

Fecha: 14 de junio del 2021

C. Bruta |Ingredientes U |C.Neta |REND EST.% |PrecioU |Precio CU
0,016 |Harina de maiz Kg | 0,016 100% $1,99 $0,03
0,016 |Harina de trigo Kg | 0,016 100% $1,50 $0,02
0,010 |Pasas L 0,010 100% $2,49 $0,02
0,030 | Queso fresco Kg | 0,030 100% $6,00 $0,18
0,001 |Polvo de hornear Kg | 0,001 100% $30,00 $0,03
0,015 |Mantequilla L 0,015 100% $8,00 $0,12
0,001 |Ralladuradelimén | Kg | 0,001 25% $2,00 $0,00
0,001 |Esenciade vainilla | Kg | 0,001 100% $10,00 $0,15
0,030 [Azucar Kg | 0,030 100% $1,00 $0,03
0,015 |Yemas de huevo Kg | 0,015 33% $0,15 $0,15
0,023 | Claras de huevo Kg | 0,023 100% $0,15 $0,15
0,005 |Aguardiente Kg | 0,005 100% $10,00 $0,05

1 Hojas de achira U 0,01 100% $2,50 $0,03

Cant. Producida: 0,173 Costo Total $0,97

Cant. Porcion 1 |costo por porcién $0,97

PROCEDIMIENTO
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Quimbolitos
1. Rallar finamente el queso fresco.

2. Batir a punto de nieve las claras de huevo.

3. Batir la mantequilla agregando alternadamente el azlcar y las yemas de huevo hasta
obtener una mezcla cremosa.

4. Tamizar la harna con el polvo de hornear.

5. Agregar el queso, aguardiente, ralladura de limén, harina y batir hasta obtener una
mezcla uniforme.

6. Agregar las claras batidas.

7. Colocar varias cucharadas de la masa en el centro de cada hoja de achira.

8. Anadir pasas encima de la mezcla para decorar.

9. Doblar la hoja de achira y cerrar.

10. Cocinar a vapor en una olla tamalera durante 30 minutos o hasta que estén firmes.

Montaje.

e Colocar el quimbolito en un plato y acompafiarlo con una taza de café.

FOTO:

llustracion Quimbolito
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Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

\Ficha de mise en place de: Melvas y canelazo

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Pesar todos los
ingredientes. ° Bebida caliente °
acompafiado con

melvas
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha Técnica: Melvas

Fecha: 14 de junio del 2021

C. Bruta |Ingredientes U |C. Neta |REND EST.% |Precio U |Precio CU

Melvas
0,016 |Harina de trigo Kg | 0,016 100% $1,50 $0,02
0,011 |Mantequilla sin sal Kg | 0,011 100% $8,00 $0,09
0,007 | Azlcar impalpable Kg | 0,007 100% $1,00 $0,01
0,001 |Esencia de vainilla Kg | 0,001 100% $10,00 $0,01
0,005 |Huevos Kg | 0,050 90% $1,15 $0,15
0,007 | Mermelada de mora Kg | 0,007 100% $5,30 $0,04
0,017 | Chocolate negro Kg | 0,017 100% $12,45 $0,21
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]

Canelazo
0,057 |Agua L 0,057 100% $0,01 $0,00
0,001 |Canela Kg | 0,001 100% $12,00 $0,01
0,009 |Panela Kg | 0,009 100% $1,25 $0,01
0,017 | Aguardiente Kg | 0,017 100% $10,00 $0,17
0,013 | Zumo de naranjilla Kg | 0,013 100% $4,38 $0,06

Cant. Producida: 0,161 Costo Total $0,78

Cant. Porcion 1 Costo por porcion $0,78

PROCEDIMIENTO
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Melvas.

1.

5
6
7.
8
9

Cremar la mantequilla a temperatura ambiente con el azucar hasta que tome un color
blanquesino.

Incorporar la esencia de vainilla.

Incorporar el huevo.

Apagar la batidora, agregar la harina tamizada y mezclar con una espatula para no
amasar en exceso.

Colocar la masa en una manga pastelera con una boquilla rizada.

Engrasar una lata para hornear y colocar la masa con la boquilla rizada.

Llevar al horno a 180 grados centigrados hasta que las galletas estén firmes.

Sacar del horno, dejar enfriar.

Luego de que se hayan enfriado untar mermelada de mora y unir de dos.

10. Derretir el chocolate y colocar solo las puntas de las melvas en el chocolate.

Canelazo.

1.
2.

Colocar todos los ingredientes, excepto el aguardiente, en una olla.
Dejar hervir a fuego lento durante 30 minutos y a fuego alto puede hervir durante 15
minutos.

Dejar que se enfrie un poco y agregar el aguardiente.

Montaje.

Colocar algunas melvas en un plato y servir.
El canelazo se lo puede servir en vasos de shot, cordial, old fashion o tambor. La base

del vaso puede llevar un escarchado de limén y azUcar.

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 44 | 128




Universidad de Cuenca

FOTO:

ros | VITA JRERUDITIO boccineie
1

Universidad de Cuenca

llustracion Canelazoy

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan de huevo con dulce de durazno.

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place

Producto Terminado

Observaciones

e Tener los utensilios,
maquinas y lugar de

trabajo bien limpias.

Sobre todo, wuna
superficie para
amasar.

e Lavary pelar los
duraznos.

e Pesar todos los

ingredientes.

Pan de huevo
acompariado de

dulce de durazno
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Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha Técnica: Pan de huevo con dulce de durazno

Fecha: 14 de junio del 2021

C. Bruta |Ingredientes U |C.Neta |REND EST.% |Precio U |Precio CU

Pan de huevo
0,021 |Harina de trigo Kg | 0,021 100% $1,50 $0,03
0,003 |Azlcar Kg | 0,003 100% $1,00 $0,00
0,001 |Levadura Kg | 0,001 100% $2,40 $0,00
0,001 |Sal Kg | 0,001 100% $0,43 $0,00
0,01 |Leche en polvo Kg | 0,010 90% $8,65 $0,15
0,002 |Mantequilla Kg | 0,002 100% $8,00 $0,02
0,003 |Mantecade chancho | Kg | 0,003 25% $3,39 $0,01
0,007 |Huevo 0,007 90% $0,15 $0,15
0,003 |Agua L 0,003 100% $0,01 $0,00
0,001 |Anis Kg 0,001 100% $17,80 $0,02

Dulce de durazno

1 Duraznos Kg 1 100% $2,00 $0,73

0,066 |Agua L 0,066 100% $0,01 $0,00
0,008 |Azlcar Kg | 0,008 100% $1,00 $0,01
0,001 |Sal Kg 0,001 100% $0,43 $0,00

Cant. Producida: 1,127 Costo Total $1,12

Cant. Porcion 1 Costo por porcion $1,12

PROCEDIMIENTO
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Pan de huevo

1. Tamizar en un bowl la harina y agregar el azlcar, levadura, sal, leche en polvo,
mantequilla, manteca de chancho y si desea un poco de anis.

Agregar los huevos y el agua, verter el agua poco a poco.
Amasar hasta obtener una masa ligosa.

Dejar reposar la masa por 10 minutos.

ok W

Dividir la masa en pedazos de 40 gramos cada uno, bolear, pintar con huevo y dejar
reposar en una lata por otros 10 minutos.

6. Pintar nuevamente las bolitas de masa y hornear a 150 grados centigrados durante
15 minutos.

7. Sacar del horno y dejar enfriar.

Dulce de durazno
1. Calentar el agua a fuego medio y agregar los duraznos y la sal.
2. Cuando hierva y se haya evaporado un poco el agua agregar el azucar.

3. Dejar secar hasta obtener un almibar o espesor en forma de caramelo.

Montaje.

e Colocar en un plato dos panes de huevo acompafiado con el dulce de durazno.
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FOTO:
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llustracion 10 Dulce de Durazno y Pan de Huevo Tradicional
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Dulce Manzana

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones
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e Lavary pelar las
manzanas. e Dulce de manzana °
e Pesar todos los

ingredientes.

rows | YA REROTIO bossioewms|
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha Técnica: Dulce de manzana

Fecha: 14 de junio del 2021

C.Bruta |Ingredientes (U |C. Neta REND EST. |Precio U |Precio
% CuU

0,100 Manzanas Kg 1 100% $2,00 $0,73

0,50 Panela Kg 0,066 100% $1,25 $0,08
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0,50 Agua L 0,008 100% $0,01 $0,00
0,10 Canela Kg 0,001 100% $0,43 $0,01
Cant. Producida: 0,75 Costo Total $0,82
Cant. Porcion 1 | Costo por porcion $0,82

PROCEDIMIENTO

Dulce de manzana
1. Hervir el agua.
2. Agregar la panela y canela al agua.
3. Agregar las manzanas y dejar cocer hasta que espese.

4. Servir.

FOTO:

llustracion 11 Dulce de manzana tradicional
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pucainahui

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

® Pesar  todos |gg

ingredientes. ® Arepa color rosa [

rows | YA REROTIO bossioewms|
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha Técnica: Pucafiahui

Fecha: 14 de junio del 2021

C. Bruta |Ingredientes U C. Neta |REND EST.% PrecioU |Precio CU
0,045 [Harina de trigo Kg 0,045 100% $1,50 $0,07
0,080 [Harina de maiz Kg 0,080 100% $1,99 S0,16
0,055 |AzUcar Kg 0,055 100% $1,00 $0,06
0,028 |Mantequilla Kg | 0,028 100% $2,39 $0,22
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0,031 |Huevo Kg 0,031 90% $0,15 $0,15
0,001 [Bicarbonato Kg 0,001 100% S6,44 S0,01
0,002 |Colorante rojo Kg 0,002 100% $41,70 S0,08
0,005 [Esencia de vainilla 0,007 90% $5,60 $0,15
Cant. Producida: 0,249 Costo Total $0,90
Cant. Porcién 2 Costo por porcion $0,45

PROCEDIMIENTO

Pucanahui

1. Cremas la mantequilla con el azlcar.
2. Agregar los huevos.
3. Colocar poco a poco las harinas.

4. Agregar el colorante rojo y la esencia de vainilla sin dejar de batir.

5. Hacer una bolitas de aproximadamente 40 gramos cada una.
6. Colocar las bolitas en papel engrasado, aplastar un poco con la mano.

7. Hornear a 220 °C hasta que doren.

FOTO:
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Come y bebe

Fecha: 14 de junio de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones
e Llavar y escoger los e Tipo de ensalada de °
las frutas. frutas

e Pesar todos los
ingredientes.

rons  VITA ERUDITIO lPUSSIDfNT\S
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
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Carrera Gastronomia

Ficha Técnica: Dulce de manzana

Fecha: 14 de junio del 2021

C.Bruta |Ingredientes U C. Neta |REND EST.% PrecioU |Precio CU
0,100 |Zumo de naranja Kg 0,100 66% $3,00 $0,30
0,050 |Papaya Kg 0,050 100% $1,30 $0,07
0,050 |Guineo Kg 0,050 100% $2,00 $0,10
0,050 |Pifa Kg 0,050 100% $0,50 $0,03

Cant. Producida: 0,250 Costo Total 0,49

Cant. Porcion 0,49

1 Costo por porcién

PROCEDIMIENTO

Come y bebe

1. Pelar las frutas.

2. Extraer el zumo de la naranja.

3. Cortar en cubos la pifia y la papaya.

Cortar en rodajas el guineo.

5. Mezclar todo en un bowl.

6. Servir en un vaso o copa de postre.
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FOTO:

2.3 Fichas técnicas de postres Vanguardistas

A continuacidn, se presentan las 10 elaboraciones de postres de autor desarrolladas con
la aplicacion de técnicas de vanguardia, cada una cuenta con sus fichas del mise en place,

ficha estandar y la fotografia del emplatado.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia
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Ficha de mise en place de: Quimbolito (base de gelé de achira, bizcocho esponja de harina

de maiz, helado de ron pasas y polvo de achira)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

Mise en place

Producto Terminado

Observaciones

e Lavary cocer la hoja
de achira.

e Pesar todos los
ingredientes.

e Hidratar la gelatina.

e Postre de
vanguardia.

e Dejar secar los restos de la
hoja de achira procesada
para obtener el polvo de
achira.

rows | YA REROTIO bossioewms|
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Ficha técnica: Quimbolito (base de gelé de achira, bizcocho esponja de harina de maiz, helado
de pasas y polvo de achira)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

C. Bruta Ingredientes Un |C. Neta| REND. EST.| PrecioU Precio CU
(%)
Bizcocho esponja de harina de maiz
0,030 Harina de trigo Kg 0,030 100% $1,50 $0,04
0,060 Huevo Kg 0,060 90% $0,15 $0,15
0,030 Az(lcar impalpable Kg 0,030 100% $2,00 $0,06
0,001 Sal Kg 0,001 100% $0,80 $0,01
0,001 Bicarbonato Kg 0,001 100% $6,44 $0,01
0,005 Harina de maiz Kg 0,005 100% $1,99 $0,01
1 Carga de N20 U 10 100% $ 20,00 $2,00
1 Vaso foam U 12 100% $0,72 $0,06
Gelé de achira
0,010 Achira Kg 0,010 100% $2,50 $0,02
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0,007 Gelatina sin sabor Kg 0,007 100% $ 30,00 $0,21
0,030 Azlcar Kg 0,030 100% $0,79 $0,02
Helado de pasas
0,020 Pasas Kg 0,020 100% $2,49 $0,04
0,020 Ron L 0,020 100% $ 10,00 $0,20
0,100 Leche L 0,100 100% $0,90 $0,09
0,048 Huevos Kg 0,048 100% $0,15 $0,15
0,001 Esencia de vainilla Kg 0,001 100% $ 10,00 $0,01
0,008 Azlcar Kg 0,008 100% $ 1,00 $0,01
0,008 Glucosa Kg 0,008 100% $ 10,00 $0,08
0,050 Crema de leche Kg 0,050 100% $3,00 $0,15
Cant. Producida: 0,449 Costo total $ 3,32
Cant. Porcion: 1 Costo por porcion $ 3,32
PROCEDIMIENTO FOTO

Bizcocho esponja de harina de maiz

e Mezclar las claras, yemas, azUcar
impalpable y la sal en un bowl.

e Agregar la mezcla en un sifén con el
bicarbonato.

e Colocar una carga de N20O en el sifon,
agitar el sifon y luego verter la mezcla en
un vaso foam.

e Llevar la mezcla al microondas durante
minimo 30 segundos 0 mMA&ximo un
minuto.

e Dejar enfriar y desmoldar.

Gelé de achira

e Lavar muy bien la hoja de achira.

e Cocer con el azicar durante 30 minutos.

e Procesar la hoja con el agua y después
colar.

e Calentar el liquido de la achira con la
gelatina previamente hidratada y dejar
cocer hasta que no queden grumos de la
gelatina.

e Llevar al refrigerador durante toda la
noche.

Helado de ron pasas

e Colocar en un bowl el ron con las pasas y
dejar remojar minimo una hora. llustracién 12 Quimbolito Modificado

e En otro bowl triturar con un turmix la
leche, huevos, crema de leche y el

azlcar, calentar a temperatura baja sin

dejar hervir. Dejar enfriar
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e Trocear las pasas y afadir a la
mezcla con media cucharada de la
maceracion del ron.

e Congelar.

rons VITA ERUDITIO 'vnssnmms

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Rosca de yema con dulce de guayaba (base de mousse de
guayaba, bizcocho esponja de yema, crema de licor de anis y polvo de guayaba)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Lavary cocer las

guayabas e Postre de vanguardia e Dejar secar los restos
e Pesar todos los presentado en un procesados de la guayaba
envase de cristal. para obtener el polvo de

ingredientes. guayaba.

e Hidratar la gelatina.

rows | YA JRERVTIO bossioews|
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Mousse de guayaba

Lavar muy bien las guayabas.
Cortar las guayabas en cubos y
ponerlas en una olla con el azlcar y
la sal. Colocar el agua hasta que
cubra las guayabas, cocinar hasta
que la fruta quede blanda.

Procesar la guayaba y colar.

En un poco de la mezcla dejar
hidratar la gelatina.

Montar la crema de leche y mezclar
con la guayaba procesada.

Calentar la gelatina en el
microondas hasta que se disuelva 'y
agregar a la mezcla.

Dejar enfriar. Crema de licor
Montar la crema de leche con el
azUcar a punto nieve.

Hidratar la gelatina.

Calentar la gelatina en el
microondas, mezclar con el licor de
anis y verter esta mezcla en la crema
montada.

Mezclar todo y dejar enfriar.

llustracion 13 Rosca de Yema modificada

rons | VITA JRERUDTIO pocsioems
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Morocho (raspado de morocho, discos de leche y panela, flores |
laminas de oro para decorar, utilizacion del carbon activado)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

Mise en place Producto Terminado | Observaciones

e Pesar todos los

ingredientes. e Postre e Trabajar con cuidado con
e Dejar en remojo el morocho monocromatico fje el carbon  activado
vanguardia. porque mancha.

durante 12 horas.

e Mantener la mantequilla a
temperatura ambiente.

rows | YA REROTIO bossioewms|
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Ficha técnica: Morocho (raspado de morocho, discos de leche y azlcar, flores y laminas de oro para
decorar, utilizacion del carbén activado)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

) REND. . .
C. Bruta Ingredientes un C. Neta EST. (%) Precio U |Precio CU
Raspado de morocho
0,500 Morocho Kg 0,500 100% $2,38 $1,19
2,000 Leche L 2,000 S57% $0,90 $1,80
0,100 Azlcar impalpable Kg 0,100 100% $1,00 $0,10
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1,200 Agua Kg 1,200 100% $0,01 $0,01

0,020 Canela Kg 0,020 100% $12,00 $0,24

0,010 Carbon activado Kg 0,010 100% $8,00 $0,08
Disco de leche y panela

0,033 Harina de trigo L 0,033 100% $1,50 $0,05

0,033 Azlcar impalpable Kg 0,033 100% $1,00 $0,03

0,06 Clara de huevo Kg 0,06 100% $0,15 $0,01

0,003 Carbon Activado Kg 0,003 57% $8,50 $0,03

0,025 Mantequilla Kg 0,025 100% $8,00 $0,20

Cant. Producida: 3,984 Costo total $3,72

Cant. Porcion: 1 Costo por porcion $3,72

PROCEDIMIENTO FOTO

Discos de leche y panela

e Enun bowl colocar la clara y batir junto con el

carbon activado.

e Afadir la mantequilla derretida y el aztcar

impalpable y seguir batiendo.

e Colocar la harina de trigo tamizada y mezclar.
e Poner la mezcla en un papel de cocina engrasado y
formar circulos con ella. Los discos no deben ser

ni muy gruesos ni muy finos.
e Hornear durante 5 minutos.
e Dejar enfriar y desmoldar.
Raspado de morocho

e Dejar en remojo el morocho al menos 12 horas.
e Colar el morocho y cocinarlo en una olla con
leche, azucar y canela. Cocinar durante 3 horas.

e Dejar enfriar.

e Cuando el morocho esté frio procesar todo
agregando un poco de leche mezclado con el

carbon activado.
e Colocar en un recipiente y congelar.

Para servir se puede raspar la mezcla para formar
unas bolitas y servir con flores y laminas de oro
para decorar.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise and place de: Cocadas (base de chocolate con forma de coco, relleno de crema|
de coco y ron, decorado con gelé de dulce de leche, ralladura de coco y limon)
Fecha: 11 de diciembre de 2021
Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Pesar todos los

ingredientes. e Interpretar la cocada desde °

e Rallar el limén. su forma original

e Rallar el coco. (empezando por la forma

e Hidratar la gelatina del coco elaborado con

chocolate)

rows | YA RREROTIO bossipews|
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Ficha técnica: Cocadas (base de chocolate con forma de coco, relleno de crema de coco y ron,

decorado con gelé de dulce de leche, ralladura de coco y limén)
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Fecha: 11 de diciembre de 2021

. Brut | dient U C. Net REND. Precio U Precio
. Bruta ngredientes n .Neta | ot (%) recio cu
Cocos de chocolate
0,200 | Chocolate Kg | 0,200 | 100% | $12,45 | $2,49
Crema de coco y ron
0,050 Agua de coco L 0,050 60% $1,42 $0,07
0,100 Azlcar impalpable Kg 0,100 100% $2,00 $0,20
0,005 Esencia de coco L 0,005 100% $18,25 $0,09
0,025 Crema de leche Kg 0,025 100% $3,00 $0,08
0,003 Gelatina sin sabor Kg 0,007 100% $30,00 $0,09
0,010 Ron L 0,010 100% $10,00 $0,10
0,020 Canela Kg 0,020 100% $12,00 $0,24
Gelé de dulce de leche
0,100 Dulce de leche Kg 0,1 100% $5,16 $0,52
0,020 Azlcar Kg 0,02 100% $1,00 $0,02
0,025 Leche L 0,025 100% $0,90 $0,02
0,007 Gelatina sin sabor Kg 0,007 100% $30,00 $0,21
0,003 Ralladura de limén Kg 0,003 25% $2,00 $0,01
0,010 Ralladura de coco Kg 0,01 25% $1,42 $0,01
Cant. Producida: 0,582 Costo total $4,15
Cant. Porcion: 1 Costo por porcion $4,15
PROCEDIMIENTO FOTO
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Coco de chocolate

e Derretir el chocolate a bafio maria.

e Templar el chocolate.

e Colocar el chocolate en moldes con forma de
esferas.

Dejar en el refrigerador por 10 minutos.

e Desmoldar las esferas y hacerles un pequefio

agujero en la parte superior.
Crema de coco y ron

e Verter el agua del coco en un bowl y mezclar con
la esencia de coco y la canela. Calentar la mezcla
sin dejar hervir y colocar la gelatina previamente
hidratada.

e Dejar enfriar y agregar el ron.

e Batir la crema de leche con el aztcar impalpable a
punto nieve. Agregar al agua de coco y ron y dejar
enfriar.

Gelé de dulce de leche.

e Enunaolla calentar derretir el dulce de leche con
la leche.

e Agregar la gelatina previamente hidratada.

e Dejar enfriar y llevar al refrigerador.

Ralladura de coco e

Rallar el coco.

e Colocar la ralladura de coco en una sartén y »
colocar un poco de azucar, calentar durante lustracidn 14 Cocada Modificada
algunos minutos y dejar enfriar.

rons VA, ‘ERUDWIU hssnsm
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Come y bebe (base de galleta de papaya, esfera de
caramelocaramelo soplado relleno con crema de pifia, salsa de naranja y espuma de guineo)
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Fecha: 11 de diciembre de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Pesar todos los

ingredientes. e Interpretar la cocada desde e Trabajar con guantes
e Hidratar la gelatina su forma original de latex para darle
forma al caramelo
e Mantequilla a (empezando por la forma soplado.
temperatura del coco elaborado con

ambiente.

chocolate)

rows | YA REROTIO bossioewms|

S it
UNIVERSIDAD DE CUENCA

Ficha técnica: Come y bebe (base de galleta de papaya, caramelo soplado relleno con
crema de pifia, salsa de naranja y espuma de guineo).

Fecha: 11 de diciembre de 2021

REND. Preci
C. Bruta Ingredientes Un C. Neta Precio U
EST. (%) oCU
Galleta de papaya
0,023 Mantequilla Kg 0,023 100% $8,00 $0,18
0,017 Azlcar impalpable  Kg 0,017 60% $2,00 $0,03
0,020 Huevo Kg 0,020 100% $0,15 $0,15
0,001 Limén L 0,001 100% $2,00 $0,00
0,050 Harina de trigo Kg 0,050 100% $1,50 $0,08
0,010 Papaya Kg 0,010 85% $1,30 $0,01
Espuma de guineo

0,010 Guineo Kg 0,010 80% $2,00 $0,02
0,010 AzUcar Kg 0,010 100% $1,00 $0,01
0,020 Crema de leche Kg 0,020 100% $3,00 $0,06
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t CargaN20 Y 10 16091 $20,00 $2,00
Satsademaranja
67166 Naranja Ky 07166 5096 $3;060 $6736
0;020 Azdcar Kg 0,020 16094 $1;60 $0;02
Cremadepifia
07160 Piffa Kg o 1009 $6;56 $6,05
0,050 Cremadeteche Ky 0;05 10096 $3;00 $0715
0,007 Getatimasisabor Kg 0,007 160%6 $36;00 $6;21
—0;025 Azucar Kg 0,025 10696 $2;00 $0;057
Esfera de caramelo (caramelo soplado)
0,062 Azlcar impalpable | Kg 0,062 100% $1,00 $0,06
0,025 Agua L 0,025 100% $0,01 $0,00
0,022 Gludosa Kg 0,022 100% 510,00 $0{22 Cant. Prpducida: 0,572 Costo total | $3,46
$3,46
Cant. Porcién: 1 Costo por porcion

PROCEDIMIENTO

Galleta de papaya

Amasar.

e Precalentar el horno a 200°C.
Batir el azucar con la mantequilla hasta formar ung
Afiadir el huevo y el limon.

Agregar la papaya previamente triturada y mezclan

Extender la masa con un grosor de 8mm.
Dar forma a la masa, en este caso circulos.
Poner en una bandeja previamente engrasada y hof
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e Sacar y dejar enfriar.
Espuma de guineo

e Procesar el guineo con la crema de leche y
azucar.

e Poner la mezcla en un sifén con una carga de
N20, agitar y enfriar por unos minutos en la
nevera.

e Sacar de la nevera, agitar un poco mas y colocar
en el plato directamente.

Salsa de naranja

e Enuna sartén colocar el zumo de naranja con el
azucar.

e Dejar cocinar hasta que tome la textura de salsa.

Crema de pifia

e Cortar la pifia en cuadros, procesar y colar.
Reservar el zumo.

e En una cacerola calentar el zumo de pifia con la
gelatina previamente hidratada hasta que no
queden grumos de la gelatina.

e Montar la crema de leche con el azlcar
impalpable a punto nieve.

e Mezclar la crema con la pifa.

e Dejar enfriar.

g

llustracion 15 Come y Bebe modificado

Dos presentaciones

rons | VT JRERUDTIO by
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Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pucafiahui (mousse de maiz amarillo y gelé de guayaba)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e pesar todos los

ingredientes e Centro de gelé de guayaba e El gelé tiene que estar
e hidratar la gelatina congelado. completamente
congelado para
e realizar mermelada agregar al mousse.

de guayaba

e mezclar la gelatina 'y
la mermelada, poner
en moldes y
congelar.

rons | VITAJRERUDTIO bossipexms)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha técnica: Pucafiahui (mousse de maiz amarillo y gelé de guayaba)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

REND. Precio

C. Bruta Ingredientes Un C. Neta EST. (%) Precio U cu

Mousse de maiz
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gt
0,030 Harinade maiz | 0,030 100% $0,12
' amarillo g ’ ° $4,00 ’
0,010 Mantequilla sin sal kg 0,010 100% $6,00 $ 0,06
0,100 Huevo kg 0,090 90% $ 2,50 $0,23
0,020 Azlcar kg 0,020 100% $2,00 $0,04
0,025 Crema de leche L 0,025 100% $ 3,50 $0,09
0,010 Agua L 0,010 100% $- $-
,002 Gelatina sin sabor kg ,002 1100% $ 15,00 $0,03
Gelé de guayaba
,030 Pulpa de guayaba L 0,030 100% $250 $0,08
. Kg
0,010 Azticar 0,010 100% $0,02
$2,00
0,001 Gelatina sin sabor kg 0,001 100% $15.00 $0,02
0,005 Agua I 0,005 100% 0 0
Glaseado Espejo Rosa
0,015 Agua L 0,015 100% $- $-
0,020 Azlcar Kg 0,020 100% $2,00 $0,04
0,013 Leche condensada L 0,013 100% $ 10,00 $0,13
0,020 Chocolate blanco Kg 0,020 100% $8,00 $0,16
0,001 Gelatina sin sabor Kg 0,001 100% $ 15,00 $0,02
Colorante rosa en
0
0,001 polvo Kg 0,001 100% $ 25.00 $0,03
Cant. Producida: 0,333 Costo total 1,04
Cant. Porcion: 1 Costo por porcion 1,04
PROCEDIMIENTO FOTO
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Mousse de maiz

e Hidratar la gelatina

e En una cacerola mezclar la mitad del azucar y el
agua y hacer un almibar a 120°.

e Mezclar a fuego lento el maiz y el azlcar y agua
restante.

e Batir los huevos y cuando tenga espuma agregar el
almibar en hilo.

e A lamezcla anterior agregar la gelatina y la
reduccion de harina de maiz

Gelé de guayaba

e Hidratar la gelatina.
e Mezclar todo en una cacerola a fuego lento.

Glaseado espejo.

Hidratar la gelatina llustracidn 16 Pucafiahui Modificado
Mezclar en una olla todos los ingredientes excepto
el chocolate y dejar hervir.

e Retirar la olla del fuego y agregar el chocolate y el
colorante.

[ ]
Montaje.

e En un molde de semi esferas agregar el mousse y en
el centro el gelé congelado. Dejar congelar 24hrs

e Sacar del molde y glasear, dejar descongelar por
1hr.

e Montar en un plato a eleccién.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Canelazo con melvas (bosque con una base de galleta triturada,
bizcocho y humo de canela, toffe de naranjilla, bizcocho y troncos de chocolate y suspiros)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Pesar  todos |gs

ingredientes. e Ingredientes listos para °
elaboraciones.

rons | VITAJRERUDTIO bossipexms)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha técnica: Canelazo con melvas (bosque con una base de galleta triturada, bizcocho y humo de
canela, toffe de naranjilla, bizcocho y troncos de chocolate y suspiros)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

C.B | di U C N REND. Precio U Precio
. Bruta ngredientes n . Neta EST. (%) recio cu
Melvas
0,060 Harina Kg 0,060 100% $1,10 $0,07
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0,015 Azlcar Kg 0,015 100% $1,20 $0,02

0,020 Mantequilla Kg 0,020 100% $ 8,00 $0,16

0,030 Huevo Kg 0,030 100% $2,50 $0,08

0,010 Carbén Activado kg 0,010 100% $ 8,00 $0,08
Toffe de naranjilla

0,030 Pulpa de naranjilla L 0,030 100% $2.50 $0,08

0,020 Az(car Kg 0,020 100% $1,20 $0,02

0,020 Leche I 0,020 100% $095 $0,02
Tronco de chocolate

Chocolate
0

0,030 semiamargo kg 0,030 100% $10,00 $0,30
Bizcocho de Chocolate

0,030 Clara de huevo Kg 0,030 100% $2,50 $0,08

0,010 Yema Kg 0,010 100% $2,50 $0,03

0,010 AzUcar impalpable Kg 0,010 100% $4,00 $0,04

1 Carga de sifén Kg 1 100% $2 00 $2,00

0,15 Cacao semi amargo Kg 0,15 100% $1000 $1,50
Bizcocho de Canela

0,030 Clara de huevo Kg 0,030 100% $250 $0,08

0,010 Yema Kg 0,010 100% $250 $0,03

0,010 Azlcar impalpable Kg 0,010 100% $400 $0,04

1 Carga de sifén Kg 1 100% $200 $2,00

0,005 Canela en polvo Kg 0,15 100% $15.00 $0,08
Suspiros

0,050 Clara de huevo Kg 0,050 100% $250 $0,13

0,100 Azlcar Kg 0,100 100% $120 $0,12
Cant. Producida: 2,640 Costo total 6,92
Cant. Porcion: 1 Costo por porcion 6,92
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PROCEDIMIENTO

FOTO

Melvas

e Cremar la mantequilla y el azlcar

e Agregar el huevo y seguir batiendo

e Agregar la harina y mezclar bien todos los
ingredientes.

e Poner la mezcla en una manga pastelera, poner la
mezcla en un silpat y hornear a 180° por 15
minutos.

e Luego triturar la melva y agregar el carbon
activado.

Toffe de naranjilla

e Enuna cacerola afadir el azlcar y la pulpa hasta
tener un almibar a 150°c

e Luego agregar la leche y mezclar hasta obtener
una consistencia de mermelada.

Tronco de chocolate

e Derretir el chocolate y agregar al molde de timbal.

Dejar enfriar por una hora y desmoldar.
Bizcocho de chocolate.

e Afadir todos los ingredientes al sifon, mezclar
bien.

e Agregar bala de descarga No2.

e Poner la mezcla en un vaso de espuma y poner al
microondas por 30 segundos.

Bizcocho de Canela.

e Afadir todos los ingredientes al sifon, mezclar
bien.

Agregar bala de descarga No2.

e

-
-

llustracion 17 Canelazo y Melva modificado

Poner la mezcla en un vaso de espuma y poner al
microondas por 30 segundos.
Suspiros

e Batir las claras hasta que tenga espuma agregar el
azucar en 3 parte y no dejar de batir hasta tener
una consistencia de picos.

e Poner la mezcla en una manga pastelera y dar
forma en papel encerado, hornear por 20 minutos a
80°c
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Higos con queso

Fecha: 11 de diciembre de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones
e Preparar dulce de higo e Dulce de higo tipico °

tradicional
e Pesar todos los

ingredientes
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha técnica: Higos con queso

Fecha: 11 de diciembre de 2021

C. Brut Ingredient un |coNeta| END:l pregigy | Treco
. Bruta ngredientes n .Neta | cop (%) recio cu
Dulce de higo
0,030 Dulce de higo kg 0,030 100% $2,00 $ 0,06
Espuma de queso
0,015 Queso fresco Kg 0,015 100% $4.00 $0,06
0,020 Queso crema Kg 0,020 100% $ 8,00 $0,16
0,020 Queso parmesano Kg 0,020 100% $2000 $0,40
0,010 Crema de leche Kg 0,010 100% $4,00 $0,04
... | unidade
0
1 Bala No2 de sifén S 1 100% $2.00 $2,00
Tapa de isomalt
0,050 Isomalt Kg 0,050 100% $ 12,00 $ 0,60
Cant. Producida: 1,145 Costo total 3,32
Cant. Porcion: 1 Costo por porcion 3,32
PROCEDIMIENTO FOTO
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Dulce de higo.
e Cortar en dados pequefios todo el higo.
e Triturar la mitad de los higos y deshidratar hasta
obtener un crocante.
Espuma de queso.
e Agregar todos los ingredientes al sifon y luego la
carga de No2.

Tapa de Isomalt

e En un sartén diluir el isomalt luego en un molde
agregar y dejar enfriar.

llustracion 18 Dulce de higo con queso modific

LA
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Dulce de manzana

Fecha: 11 de diciembre de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 77 | 128




Universidad de Cuenca

e Realizar dulce de

y congelar en
moldes pequerios.

e Pesar todos los
ingredientes.

manzana tradicional e Centro del
congelado.

postre

Fons - VITA. ‘ERUD!‘TIB PO
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha técnica: Dulce de manzana

Fecha: 11 de diciembre de 2021

C. Brut | dient U C. Net REND. Precio U Precio

. Bruta ngredientes n .Neta | o (%) recio cuU
Dulce de manzana

0,020 Dulce de manzana kg 0,030 100% 3,00 $ 0,06
Mousse de Manzana

0,030 Dulce de manzana kg 0,030 100% $300 $0,09

0,010 Mantequilla sin sal kg 0,010 100% $6,00 $0,06

0,100 Huevo kg 0,090 90% $250 $0,23

0,020 Azlcar kg 0,020 100% $2,00 $0,04

0,025 Crema de leche L 0,025 100% $3,50 $0,09

0,010 Agua L 0,010 100% $- $-

0,002 Gelatina sin sabor kg ,002 1100% $ 15,00 $0,03
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Glaseado espejo

0,015 Agua L 0,015 100% $- $-
0,020 Azlcar Kg 0,020 100% $2,00 $0,04
0,013 Leche condensada L 0,013 100% $ 10,00 $0,13
0,020 Chocolate blanco Kg 0,020 100% $8,00 $0,16
0,001 Gelatina sin sabor Kg 0,001 100% $ 15,00 $0,02
0,001 Co'ora;;‘?v‘frde 1 kg | 0001 | 100% s2500 | 5008

Cant. Producida: 0,277 Costo total 0,96

Cant. Porcion: 1 Costo por porcion 0,96

FOTO

PROCEDIMIENTO

Dulce de manzana
e Desmoldar congelado.

Mousse de Manzana

Glaseado verde

Montaje.

e En un molde de esferas agregar el mousse y en el

Montar en un plato a eleccion.

Hidratar la gelatina
En una cacerola mezclar el azlcar y el agua hacer

un almibar a 120°.
Batir los huevos y cuando tenga espuma agregar el

almibar en hilo.
A la mezcla anterior agregar la gelatina y el dulce

de manzana procesado.

Hidratar la gelatina
Mezclar en una olla todos los ingredientes excepto

el chocolate y dejar hervir.
Retirar la olla del fuego y agregar el chocolate y el

colorante.

centro el gelé congelado. Dejar congelar 24hrs e
Sacar del molde y glasear, dejar descongelar por
1hr.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha de mise en place de: Dulce de durazno

Fecha: 11 de diciembre de 2021

Mise en place Producto Terminado Observaciones

e Realizar dulce de

durazno listo. e Dulce de durazno listo para °

e Pesar todos los utilizar.

ingredientes
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha técnica: Dulce de durazno y Pan de Huevo
Fecha: 11 de diciembre de 2021
C. Brut | dient U C. Net REND. Precio U Precio
. Bruta ngredientes n -Neta | -or (%) recio cu
Masa hojaldre de Yema
0,040 Harina Kg 0,040 100% $1,10 $0,04
0,001 Sal Kg 0,001 100% $1,10 $0,00
0,020 Agua L 0,020 100% $- $-
0,010 Yema de huevo Kg 0,010 100% $2,50 $0,03
0,035 Mantequilla kg 0,035 100% $8,00 $0,28
Crema de durazno
0,040 Dulce de durazno Kg 0,040 100% $ 200 $0,08
0,050 Crema de leche I 0,050 100% $4,00 $0,20
Esferificaciones de Durazno
0,500 Dulce de durazno L 0,500 100% $2,00 $1,00
0,002 Algin Kg 0,002 100% $ 50,00 $0,10
0,002 Calcic Kg 0,002 100% $ 70,00 $0,14
0,500 Agua L 0,500 100% $- $-
Cant. Producida: 1,200 Costo total 1,87
Cant. Porcion: 1 Costo por porcion 1,87
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PROCEDIMIENTO

FOTO

Croissant de Yema

Mezclar el harina, agua, huevo y sal y amasar hasta
tener una masa homogénea

Refrigerar por 30 minutos

Extender la mantequilla en papel film

Hacer un rectangulo con la masa y agregar la
plancha de mantequilla.

Hacer los dobleces necesarios y congelar por 30
minutos.

Estirar la masa y poner en el molde de canasta
hornear por 40 minutos a 180°c.

Crema de durazno.

Montar la crema de leche con el dulce de durazno
procesado. Refrigerar por 10 minutos.

Esferificaciones de Durazno

En el agua agregar el calcic mezclar con la
turbomix. Y refrigerar por 30 minutos-

El jugo de durazno agregar el algin y diluir con la
turbomix luego refrigerar por 30 minutos

Con una cuchara o jeringa agregar el jugo de
durazno en el agua en cuanto se solidifique retirar
con una espumadera pequefia y lavar en agua.

Montaje

En la canasta de croissant agregar la crema de
durazno y decorar con las esferificaciones.

Ilustracion 19 Dulce de durazno y pan de huevo
modificado

CAPITULO 111

3. Prueba Experimental Piloto
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3.1 Descripcion de las pruebas

Para la realizacion de la prueba experimental piloto se aplicard una degustacion en la cual
un grupo focal de 40 personas PEA (personas econdmicamente activas entre los 24 y 48
afios), repartidas en grupos de 10 personas, para poder degustar 3 de los 10 postres
elaborados con tecnicas vanguardistas que seran: cocada, quimbolito y pucafiahui.
Después de la degustacion se aplicard una encuesta en escala de Likert para que puedan
evaluar el sabor, olor, presentacion y opinion personal sobre la experiencia vivida, para
su posterior andlisis de resultados en el software estadistico SPSS. También se aplicara
una degustacion a 3 expertos gastrondmicos quienes degustaran 5 de las 10 preparaciones
y luego podran brindar sus opiniones y observaciones de las técnicas aplicadas a los
diferentes postres. Estos comentarios se veran reflejados en los resultados, conclusiones

y recomendaciones de este proyecto de investigacion.

3.2 Evaluacion y Resultados de las Pruebas.

Tabla 1 Caracteristicas demogréficas de la poblacion

Caracteristicas demogréficas Frecuencia Porcentaje

Edad <=25 8 20,0
26 30 18 45,0
31-35 7 17,5
36+ 7 17,5
Total 40 100,0

Empleo No 2 5,0
responde
Si 33 82,5
No 5 12,5
Total 40 100,0

Nota.
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En la tabla #1 se puede observar que la mayoria de encuestados se encuentran entre los
26 y 30 afios de edad y cuentan con empleo fijo, seguidos sucesivamente en personas de

24 y 25 afos, 31 a 35 afios y de 36 en adelante.

Tabla 2 Percepcidn de los sabores

Frecuencia Porcentaje
Coco Poco 1 2,5
Mas o 5 12,5
menos
Intenso 9 22,5

Muy 25 62,5
intenso

Naranjilla Muy poco 7 17,5
Poco 10 25,0

Mas o 4 10,0
menos
Intenso 11 27,5

Muy 8 20,0
intenso

Guayaba Poco 6 15,0
Mas o 9 22,5
menos
Intenso 7 17,5

Muy 18 45,0

intenso

Maiz 0 2 50
Muy poco 7 17,5
Poco 7 17,5
Mas o 9 225
menos
Intenso 2 5,0
Muy 13 32,5
intenso

Ron Mas o 1 2,5
menos

Intenso 17 425

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 84 | 128



- Universidad de Cuenca

Muy 22 550

intenso

Pasas Muy poco 1 2,5
Mas o 1 2,5
menos

Intenso 19 47,5

Muy 19 47,5
intenso

Vainilla Poco 4 10,0
Mas o 2 5,0
menos
Intenso 6 15,0

Muy 28 70,0
intenso

Nota.

En la tabla #2 se puede observar que los sabores con mayor intensidad fueron el coco y la
vainilla, el sabor que no se identificé fue la naranjilla, por lo cual los sabores regulares
son maiz, guayaba, ron y pasas. Es decir que el postre que se identificd con la nueva

presentacion fue la Cocada que tuvo en sabor original intacto.

Tabla 3 Caracteristicas de los postres

Frecuencia Porcentaje

Intensidad del aroma Maso 2 5,0
menos
Intenso 21 52,5
Muy 17 42,5
intenso
Total 40 100,0
Presentacion Intenso 1 2,5
Muy 39 97,5
intenso
Total 40 100,0

Nota.
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En la tabla #3 se evaluaron las caracteristicas fisicas y aromaticas de los 3 postres en
general, obtuvimos un resultado en la que la presentacion tuvo una aceptacion del 97,5%
por parte de los encuestados y en cuanto a intensidad de aroma en su mayoria lograron

identificar diferentes olores tipicos de cada postre.

Tabla 4 Opinion de los comensales

Frecuencia Porcentaje

Consumo Si 39 97,5
Frecuente No 1 25
Total 40 100,0
Precio a $3,50 16 40,0
pagar $5 22 55,0
$7 1 2,5
$15 1 2,5
Total 40 100,0

Nota.

En la tabla #4 se pudo apreciar que la mayoria de encuestados estan dispuestos a consumir
con frecuencia postres tipicos con una presentacion vanguardista, pero con la condicion

de que el precio sea un maximo de $3,50.

Tabla 5 Opinion personal de los comensales

Opiniodn personal Frecuencia Porcentaje
Buen sabor y buena presentacién 1 2,5
Rentables por su buen sabor 2 5,0

No responde 4 10,0
Buen Sabor y buena presentacion 4 10,0
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Originales 1 2,5
Rentables por su buen sabor 2 5,0
ricos pero muy pequefios comparados conlos 6 15,0

tradicionales

ricos pero muy pequefios para el precio 5 12,5

Serian una buena opcidn para promocionarla 8 20,0
parte tradicional en el turismo

Son postres novedosos, pero no para todo
publico 7 17,5

Total 40 100,
Nota.

En tabla # 5 se muestra los resultados de un analisis de percepcién personal de los
encuestados aqui se puede observar que la mayoria opina que este tipo de postres
vanguardistas se deberia dirigir hacia los turistas para promocionar a la Ciudad, ya que
consideran que los postres son Ilamativos, pero no para el paladar y la situacién
econdmica de todo publico, haciendo referencia en que los postres traccionales tienen un
tamafio mayor y menor precio con mayor accesibilidad de consumo.

Tabla 6 Sentidos estimulados con los postres

Frecuencia Porcentaje

Oido No 8 20,0
responde
Muy poco 19 47,5
Poco 3 7,5
Mas o 2 50
menos
Intenso 8 20,0
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Vista No 6 15,0
responde
Mas o 1 2,5
menos
Intenso 9 22,5
Muy 24 60,0
intenso

Gusto Muy poco 6 15,0
Intenso 2 50
Muy 32 80,0
intenso

Tacto No 6 15,0
responde
Muy poco 1 2,5
Poco 3 7,5
Mas o 11 27,5
menos
Intenso 15 37,5
Muy 4 10,0
intenso

Olfato Muy poco 6 15,0
Mas o 3 7,5
menos
Intenso 12 30,0
Muy 19 47,5
intenso

Nota.

En la tabla #6 se puede observar que dentro de la experiencia sensorial que los
encuestados recibieron, los sentidos que mas utilizaron dentro de las degustaciones fueron
el gusto y la vista seguida del olfato y el tacto, quedando, asi como el sentido menos
utilizado en oido, pero como resultado final se puede decir que dentro de estas pruebas
pudieron usar todos sus sentidos para entender y degustar de cada postre. Y de esta manera
lograron vivir una experiencia Gnica y nueva.

3.2.1 Analisis de los resultados de degustacion con expertos gastronémicos.

Se hizo una degustacion con 2 expertos gastronomicos de la facultad de Ciencias de la
Hospitalidad de la Universidad de Cuenca, los Magister Maria Cecilia Vintimilla y
Darwin Sandoval quienes degustaron 5 de los 10 postres elaborados con técnicas
vanguardistas y dieron sus respectivas las opiniones que se describen a continuacion.

Tabla 7 Jurado 1 Mg. Maria Cecilia Vintimilla
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Cocada
Presentacion Sabor Técnica
e Excelente muy e En su opinion e Todas las
montaje personal le falto técnicas son
completo. ron a la crema utilizadas
para lograr la correctas.
armonia perfecta.
Pucafahui
Presentacion Sabor Técnica
e Emplatado llamativo e Armonico y poco e Todas las
y coherente con el empalagoso. utilizadas ~ son
plato, sin correctas.
embargo,
recomienda
retirar la lamina
de oro comestible
Helado de Morocho.
Presentacion Sabor Técnica
e No logra identificar e Armonico y poco e Todas las
el postre original, empalagoso. utilizadas  son
pero a e Intensificar de correctas.
presentacion alguna forma el
monocromatica sabor del
tiene sentido para morocho.
realzar el postre
recomienda
agregar oro
comestible
e Quimbolito
Presentacion Sabor Técnica
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e No se logra| e Sabores Armonicos. e Todas las
reconocer el| e |Intensificar el técnicas son
postre  original, sabor de la utilizadas
sin una gelatina de achira. correctas.
explicacion de por
medio

e Plato base
demasiado oscuro
opaca el postre.

e Canelazo con melvas.

Presentacién Sabor Técnica
e El espectaculo de e Se dificulta e Todas las
ahumado y la identificar el sabor utilizadas son
historia que de la naranjilla del correctas.
cuenta tiene un Canelazo, se
extra que gusta recomienda
mucho. probar con
esencias
e Como
opinién
personal
recomienda
buscar una
alternativa para evitar
el uso de
colorantes
alimentarios.

Tabla 8 Jurado 2 Mg. Darwin Sandoval

e Cocada

Presentacion Sabor Técnica
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e La historia de| e Completamente e Todas las
representar el armonico y utilizadas  son
producto desde placentero al correctas.
cero es paladar'. -
realmente e Se lograidentificar
interesante el sabor del postre
porque al mirar original.
el postre se
logra
identificar la
idea de las
creadoras.

e Pucanahui
Presentacion Sabor Técnica
e La presentacion del e Tiene un sabor e Todas las
postre es sutil y interesante por el utilizadas ~ son
correcta a la vista. sabor del maiz correctas.

amarillo.

e Al probar todo el
postre  conjunto
logra armonia en
el paladar que se
siente bien.

e Helado de Morocho.

Presentacion Sabor Técnica
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e Presentacion

e Armonico y poco

e Cambiar latécnica

Ilamativa y empalagoso. de crema inglesa
novedosa  crea e Intensificar el por una reduccion
intiga. al  no sabor del y concentracion
lograr identificar morocho del morocho en
el postre Origina| retirando el toulli SOIUS. vide para
de  azlcar eliminar el
por el color. y -
agregar un almidon y lograr
crocante de que sea granita.
morocho e Con el almidon
restante usar una
técnica de
deshidratacion
para lograr un
crocante
e Quimbolito
Presentacion Sabor Técnica
e No se logra e Sabores ° Cambiar la
reconocer el Armonicos. formulacion  del
postre original, sin bizcocho de sifon
una para crear mas
e explicacion de por e Intensificar el alvéolos y wuna
medio. sabor de la presentacion mas
Plato base gelatina de achira esponjosa como el
demasiado oscuro e Lograr una mayor producto original.
opaca el postre. armonia en el
helado de ron
pasas, evitar la
crema inglesa por
los huevos y usar
una base mas
sutil.
e Canelazo con melvas.
Presentacion Sabor Técnica
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e El espectaculo de e EI ahumado e Cambiar el
ahumado y la ayuda a ahumado que es
historia que identificar el muy invasivo por
cuenta tiene un sabor de la hielo seco para dar
extra que gusta canela. el show de niebla.
mucho. e Todos los e Cambiar la

e Cambiar la sabores logran formulacion de los
técnica de la un solo sabor bizcochos de sifon
galleta no hornear armonico para crear mas
en su lugar alvéolos y una
agregar malto presentacion  mas
dextrina para esponjosa.
obtener una
presentacion mas
granulosa

Tabla 9 Jurado — Tutora 3 Mg. Maricruz Ifiguez.
e Cocada
Presentacion Sabor Técnica

e Después de varias e Completamente e Todas las
pruebas armonico y utilizadas ~ son
realizadas la placentero al correctas.
presentacion final paladar. _
con una historia| ® EI sabor armonico
,no tiene ninguna del postre
observacién  de representa el
cambio. sabor del postre

original.
Pucafiahui
Presentacion Sabor Técnica
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e La presentacion del e En el paladar la e Todas las
postre es sutil y textura del maiz utilizadas son
correcta a la vista brinda una correctas.

se experiencia
recomienda  no diferente y aporta
utilizar el oro para glst :abi?]r rr;?jtizn?ee
mantener la g i’
elegancia del logrando o
g ' identificar el
postre Ilano. postre.
Helado de Morocho.
Presentacion Sabor Técnica

° El postre e Armonico y poco e Cambiar la
monocromatico empalagoso. técnica de crema
creaunasensacion| e Intensificar el inglesa por una
de elegancia vy sabor del reduccion 'y
sobriedad al postre mo_rocho _ concentracion del
razén por lo que se retirando el toulli mgrOChO e|n S_OUS

: ’ vide para eliminar
vuelve llamativo. de azlcar vy I pl id
agregar un el almidon 'y
crocante de lograr que sea
morocho granita. o
e Con el almiddn
restante usar una
técnica de
deshidratacion
para lograr un
crocante
e Quimbolito
Presentacion Sabor Técnica

e El orden de los e Sabores e Cambiar la

productos logra Armonicos. formulacion  del
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e representar al e Lograr una mayor bizcocho de sifon
quimbolito como armonia en el para crear mas
tal. helado de ron alvéolos y una
Plato base pasas. presentacion mas
demasiado esponjosa como el
oscuro opaca el producto original.
postre.

e Canelazo con melvas.

Presentacion Sabor Técnica
e El espectaculo de o EIl ahumado

ahumado vy la ayuda a ° Cambiar la

historia que identificar el formulacion de los

cuenta tiene un sabor de la bizcochos de sifén

extra que gusta canela. para crear mas

mucho. e Todos los alvéolos 'y una
sabores  logran presentacion  mas
un solo sabor esponjosa.
armonico

3.2 Evaluacion y resultado de las pruebas.

A continuacion, se han realizado los cambios las preparaciones basadas en los
comentarios de los profesionales para de esta manera mejorar el producto final donde se
puede observar la notoria diferencia de los productos realizados aplicando diferentes
técnicas. En el caso del helado se nota mas la granita o hielo triturado con una consistencia
granulosa y no de leche cortada como se obtenia en la receta original creada, lo cual
mejora la textura del producto.

En el caso del bizcocho se puede notar en el nuevo producto los alvéolos méas grandes y
una textura mucho mas esponjosa y agradable a la vista a diferencia de la masa consistente
y apelmazada que se obtenia.

También se ha realizado un crocante con el almidon de morocho liofilizado para
aprovechar de mejor manera todo el producto.

o Bizcocho original de los dos postres.
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L3

e Bizcocho modificado

e Helado Original Morocho
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e Helado Modificado Morocho
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e Fichas técnicas de Helado de Morocho y Bizcocho Base Modificado.

rows | YA JRERVTIO bossioews

= -
UNIVERSIDAD DE CUENCA

Ficha técnica: Morocho (raspado de morocho, almidén de morocho liofilizado.

Fecha: 11 de diciembre de 2021

C. Brut I dient U C. Net REND. PrecioU | Precio CU

. Bruta ngredientes n -Neta | o (%) recio recio
Raspado de morocho

0,500 Morocho Kg 0,500 100% $2,38 $1,19

2,000 Leche L 2,000 57% $0,90 $1,80

0,100 AzUcar impalpable Kg 0,100 100% $1,00 $0,10

1,200 Agua Kg 1,200 100% $0,01 $0,01

0,020 Canela Kg 0,020 100% $12,00 $0,24
Cant. Producida: 3,820 Costo total $3,34
Cant. Porcion: 4 Costo por porcion $3,34

PROCEDIMIENTO FOTO
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=i

Raspado de morocho

e Dejar en remojo el morocho al menos 12 horas.

e Colar el morocho y cocinarlo en una olla con la
leche, azucar y canela. Cocinar en una funda
siplox en coccion lenta durante 24 horas.

e Dejar enfriar.

Cuando el morocho colocar en un recipiente y
congelar.

e Para servir se puede raspar la mezcla para que
formar unas bolitas y servir con flores y ldaminas
de oro para decorar.

e Con el almidon sobrante en la funda siplox
deshidratar al horno a 30°c en un silpat, formando
un crocante.

rows | YA JRERUOTIO possioers|

h

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera Gastronomia

Ficha técnica: Canelazo con melvas (bosque con una base de galleta triturada, bizcocho y humo de
canela, toffe de naranjilla, bizcocho y troncos de chocolate y suspiros)

Fecha: 11 de diciembre de 2021

) Un C. Neta REND. Precio U Precio
Ingredientes

C. Bruta EST. (%) Cu
Bizcocho de Canel )
0,030 Clara de huevo Kg 0,030 100% $ 250 $0,08
0,010 Yema Kg 0,010 100% $ 2,50 $0,03
0,010 AzUlcar impalpable Kg 0,010 100% $4,00 $0,04
1 Carga de sifén Kg 1 100% $2.00 $2,00
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gt

0,005 Canela en polvo Kg 0,15 100% $ 15.00 $0,08
Cant. Producida: 0,065 Costo total 2.23
Cant. Porcion: 1 Costo por porcion 2,23
PROCEDIMIENTO FOTO

Bizcocho.

bien.
Agregar bala de descarga No2.

microondas por 30 segundos.

e Afadir todos los ingredientes al sifon, mezclar

Poner la mezcla en un vaso de espuma y poner al
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CONCLUSIONES

Al concluir esta investigacion se determind que, mediante las visitas técnicas y la
creacion del mapa gastronémico de reposteria de la ciudad de Cuenca, se pudo
visualizar y ubicar los postres tradicionales que se comercializan y consumen en cada
sector norte, centro y sur de la ciudad. Gracias a la informacion obtenida se
seleccionaron los 10 postres mas representativos dentro de la historia, con los cuales
se trabaj6 durante la investigacion.

Después de conocer mediante una investigacion bibliogréfica cuales son las técnicas
tradicionales y vanguardistas para la preparacion de postres se puede concluir que
todas son aplicables a los postres seleccionados, sin embargo, después de varias
pruebas realizadas para la modificacion de estos postres se ha decido utilizar
solamente 3 técnicas vanguardistas que son: esterificaciones, ahumados y sifon, para
completar con el objetivo de vanguardia de esta investigacion se agregaron
ingredientes como carbon activado y técnicas de emplatado minimalista para lograr
postres de temporada, finalizando asi las fichas técnicas tradicionales y modificadas
de cada postre seleccionado.

Finalmente se ha replicado las fichas establecidas para la produccién de postres y la
posterior prueba experimental que se realizé de la siguiente manera 3 postres de
degustacion al grupo focal y 5 postres para el jurado gastronémico, en donde se puede
concluir que postres mas reconocidos por la ciudadania son los quimbolitos y la
cocada, también se concluye que la mayoria de personas le gusta e identifican el sabor
presentacion y olor de cada postre comentan también que la experiencia vivida en esta
prueba de degustacion es diferente a consumir los postres tradicionales ya que les
genera diferentes sensacion en el paladar los recuerdos, pero consideran que esta
dirigido para un publico turistico o extranjero a la ciudad ya que ellos pueden
consumir dichos postres tipicos hechos en casa o lugares conocidos de la ciudad a
precio menor y en cantidades mayores, por este motivo llegamos a la conclusion

general que las técnicas influyen en la presentacion y en la experiencia sensorial de
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quienes consumen estos postres pero no incitan al consumo de las personas locales
de la ciudad.

En la degustacion con expertos gastronémicos se determina que las técnicas son las
correctas no obstante las falta de instrumentaria como el medidor de ph para
esterificaciones ha impedido que las presentaciones sean las adecuadas, pero
finalmente y luego de algunas recomendaciones se lograron realizar los postres

vanguardistas y cumplir con todos los objetivos de esta investigacion.

RECOMENDACIONES

e Se recomienda publicar o promocionar el mapa gastronémico de reposteria para
que los turistas conozcan los lugares de la ciudad donde pueden consumir dulces
tradicionales.

e Serecomienda que el uso de carbon activado en reposteria sea minimo ya que al
ser un hidrocoloide absorbe humedad y ablanda mucho mas rapido los productos,
a su vez se recomienda que se continle la investigacion del uso de carbén activado
en la reposteria.

e Se recomienda que para el uso de quimicos como el algin y el calcic se cuente con
toda la instrumentaria necesaria para ahorrar tiempo, dinero y tener un producto
de calidad.

e Se recomienda realizar una investigacion con grupos focales de mayor nimero y

extracto social para obtener datos méas consistentes en cuanto a la aceptacion.
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
De lo tradicional a lo vanguardista: Influencia de técnicas vanguardistas

aplicadas en postres tipicos de la ciudad de Cuenca, para la creacion de una
experiencia sensorial gastronémica.

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE/ CORREO ELECTRONICO

Maria Daniela Jérez Cuzco/ daniela.jerez97 @ucuenca.edu.ec

Camila Andrea Verdugo Maldonado/ camila.verdugo@ucuenca.edu.ec

3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

El presente proyecto de investigacion pretende describir |a reposteria tipica
de la ciudad de Cuenca, técnicas tradicionales y de vanguardia aplicadas a dicha
reposteria para mejorar y mantener el consumo de estos postres tipicos. A su
vez se enfocara en la importancia que tienen las emociones y los sentidos al
degustar postres elaborados de su forma tradicional y el giro al aplicar técnicas
vanguardistas con el fin de analizar la aceptacion que pueden tener dentro de la
poblacion cuencana. Se desarrollara también un mapa gastronémico con la
finalidad de conocer los lugares iconicos de la reposteria cuencana vy la historia
de los primeros postres que se elaboraron en Cuenca. El objetivo de este
experimento gastronémico es analizar si la propuesta de cambiar texturas,
formas y presentacion en postres tradicionales mediante la aplicacion de
diferentes técnicas vanguardistas tiene una alta o baja aceptacion dentro de la

poblacién cuencana.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Autores gastronémicos como Pau Arends (2011), en su libro La cocina de
los valientes, cita en relacion a la adaptacion de |a cocina tradicional a las nuevas

vertientes de aceptabilidad de un consumidor: “Pensé en comenzar insistiendo
sobre la creatividad, y su socia, la innovacion, y la necesaria concurrencia para
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que la cocina siga viva, viva, viva..." donde resalta que si bien la cultura
gastronémica es importante, el adaptarse a las nuevas generaciones y su
tendencia de consumo guiado por el sentido emocional y de experimentacion, es
algo primordial. Asi mismo podemos resaltar el libro La gastronomia emocional
(2019) del chef Manuel Alonso, quien resalta que en un periodo post crisis en
Espana, la adaptacion de los sabores tradicionales a las nuevas técnicas de
cocina y vanguardistas es lo que ha llevado a una aceptacion por parte del nuevo
comensal ademas de la obtencion de su estrella Michelin en su restaurante Casa

Manolo.

Las emociones dentro de la gastronomia han marcado cada vez mas un
item para la preferencia de consumo en una situacion especifica, siendo en su
mayoria el factor sorpresa o la persistencia de los sabores propios de los
ingredientes los que han llevado a una aceptaciéon o rechazo por parte del
consumidor; siendo mas especificos un postre en nuestro tema, el poder
imaginar distintas ofertas culinarias cambiando texturas y formas a distintos
postres y que de esa manera causar un factor emocion de la experiencia y la

sensacion de una experiencia nueva.

La propuesta consiste en adaptar postres tipicos de la ciudad de Cuenca
utilizando técnicas vanguardistas para mejorar la presentacion y resaltar los
sabores de los dulces que acompanan las comidas cuencanas, ya que la
poblacion en general ha evolucionado en conjunto con la tecnologia por medio
de la cual se puede visualizar la tendencias de postres vanguardistas a nivel
mundial. Sin embargo no se conoce si la sociedad cuencana estaria o no
dispuesta a aceptar dichos cambios aplicados en los postres tradicionales y de
esta manera ser consumidos con frecuencia y no pasar al olvido.

La obtencion de la informacion emocional y sensorial dentro de la
experimentacion piloto como proyecto de trabajo de titulacién que se propone,
sera por medio de metodologias cuantitativas y cualitativas como encuestas y
pruebas de degustacion que seran aplicadas a 4 grupos formado por 10
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5. REVISION BIBLIOGRAFICA.

Segun la Real Academia Espanola (RAE) define a postre tipico como una
preparacion caracteristica de un lugar, generalmente dulce que se sirve al final
de la comida. (2020)

Segun el Ministerio de Turismo del Ecuador (mintur) en un post de su
pagina web describe que al recorrer los mercados de la ciudad de Cuenca es
muy notoria la comercializacion de varios postres tradicionales como dulce
durazno, dulce leche, dulce de capuli (puchaperro), dulce de higos, espumilla,
suspiros, estos algunos de los postres tipicos de la ciudad de Cuenca y que
recalca que un postre tipico, es una preparacion que consigo lleva una tradicion,
costumbres y cultura de un lugar, en este caso la ciudad de Cuenca, que han
pasado de generaciéon en generacion por |o que cambiar su presentacion de
consumo despierta nuevas emociones y experiencias en cuanto al postre (2017).

Para estudiar y comprender, la importancia de los sentidos en construir
una experiencia multisensorial en el consumo de postres es necesario describir

algunos conceptos;

Primero hay que conocer qué es la neurociencia, la misma “no sélo no debe
ser considerada como una disciplina, sino que es el conjunto de ciencias cuyo
sujeto de investigacion es el sistema nervioso con particular interés en como la
actividad del cerebro se relaciona con la conducta y el aprendizaje.” (Salas, 2003,
pg.3), es decir la neurociencia estudia todo el conjunto que forma el sistema
nervioso y su relacion constituye la base de la reaccion humana ante las
diferentes situaciones.

Otro concepto importante es la neurogastronomia, varios autores definen a
la neurogastronomia en el libro Cerebro Gourmet de Cristina Saéz como es el
caso de Gordon M. Shepherd, neurobidlogo de la Universidad de Yale comenta
que es entender la psicologia y la neurociencia de percibir y disfrutar de la

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 109 | 128



Universidad de Cuenca

comida”, sin embargo Jordi Roca define a la neurogastronomia como “tocar la
fibra de las emociones mediante ciertos alimentos o formas de prepararlos
podemos incidir en el estado de animo de las personas. Tanto el gusto como el
olfato, pero sobre todo este ultimo, activan recuerdos, emociones, en el cerebro.
Es una pauta de nuestro trabajo, crear estados de animo o incidir sobre ellos”.
(2013).

Los sentidos son nuestras herramientas para percibir el mundo que nos
rodea. Nuestros o6rganos sensitivos envian sefales al cerebro, que son
interpretadas como colores, sonidos, aromas, texturas o distancias. La ciencia
es parte de nuestra vida cotidiana y hoy gracias a la difusién de conceptos
cientificos de manera sencilla, podemos buscar explicaciones sobre el mundo
que nos rodea. La ciencia de los alimentos nos permite entender, entre muchas
otras cosas, por qué se cocina con un huevo, por qué el merengue no nos salié
como esperabamos y por qué los vegetales verdes quedan de un color poco
apetitoso si los cocinamos demasiado tiempo; el analisis sensorial nos aclara por
qué una salsa de tomate nos parece menos acida al agregar azucar y, gracias a
la fisica de la cristalizacion, entendemos el porqué del templado del chocolate.
(Koppman, 2014).

Las emociones que despiertan las caracteristicas organolépticas de los
alimentos y que afectan su eleccion, es decir alimentos altos en grasas que
presentan alta palatabilidad y evocan respuestas positivas que incentivan a su
ingestion; lo que no ocurre con alimentos de sabor amargo, que son
evolutivamente considerados toxicos para los seres humanos y de los cuales se
disminuye su ingesta; (2) Las emociones de muy alta intensidad (estrés muy
intenso y drastico) suprimen el comer debido a respuestas fisiologicas que
interfieren con la ingestion de alimentos; (3) Las emociones de excitacion e
intensidad moderada afectan la alimentacion dependiendo de cuales son las
motivaciones al momento de comer, por ejemplo: frente a una restriccion
alimentaria (como una dieta hipocalérica) las emociones negativas o positivas
aumentan la ingesta de alimentos debido a un deterioro del control cognitivo; es

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 110 | 128



Universidad de Cuenca

decir las emociones negativas colocan como prioridad la necesidad de regular la
emocion desagradable, viendose afectada la capacidad cognitiva de mantener
la ingesta restringida; o frente a la necesidad de controlar una emocion negativa,
es decir, “comer emocional’, se promueve la ingesta, particular, de alimentos
dulces y con alto contenido de grasa y frente a una alimentacion normal; no se
espera que las emociones de baja excitacion o intensidad afecten la
alimentacion. (Palomino Pérez, 2020).

En el libro “Comida para las Emociones” de Sandi Krstini’c Explica que la
emociones son reacciones quimicas en nuestro cerebro que causan reacciones
fisicas en ocasiones visibles como enrojecimiento, gestos o respiraciones
notorias, esto a causa del consumo de diferentes alimentos procesados con
técnicas vanguardistas como esferificaciones, coccion al vacio, espumas,
gelificacion, terrificacion y aplicacion de nitrogeno liquido. (2013)

Charles Spence y Vetina Piqueras en su libro Multisensory Flavor
Perception, describen que generar una experiencia multisensorial es a través de
la reaccion de todos los sentidos, y esto se ve reflejado en el sabor de los
alimentos ya que todos los estimulos que se envian a partir de una comida
suelen modificar la percepcion del sabor lo que provoca una nueva experiencia.
(2016)

Segun Albert Adria en su libro “Los postres del Bulli" comenta que los
sentidos desempenan una funcion de primer orden en la cocina, son el vehiculo
mediante el cual las sensaciones llegan a nuestro cerebro, que procesa los
estimulos en relacion con la informacion acumulada (tolerancia a los alimentos y
costumbres culturales). El gusto, el tacto y la vista son los mas importantes en la
cocina de postres, incluso el oido podria incluirse en los sentidos que
proporcionan estimulos al cerebro mientras se come, aunque su empleo se limite
al crujir de algunas preparaciones ( caramelos y crocantes) cuando se muerden.
(2011)
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Segun Paco Roncero Chef ejecutivo y accionista del restaurante
Subblimotion en el video publicitario de este restaurante, describe a la
experiencia multisensorial en alimentos no solo como el acto de comer o
alimentarse, si no también todo lo que lo acompana alrededor, como musica,
tecnologia, aromas, escenarios, que durante la ingesta de los alimentos activan

todos los sentidos y provocan emociones. (2017).

“La neurogastronomia nos ayuda a conocer como activar el cerebro del
consumidor mediante sus sentidos. Queda patente que cuando comemos el
sabor que percibimos es el resultado de la interaccion de todos nuestros
sentidos: el olor de la comida, el sonido que hace al masticarla, el tacto que tiene
ese mordisco, y si nos ha entrado por los ojos. Pero ademas, el ambiente que
nos rodea es determinante para saber si nuestra experiencia sera placentera.
Una buena compainia alrededor de la mesa, un servicio atento en un restaurante,
un hilo musical tranquilo y agudo cuando queremos relajarnos y conversar en la
sobremesa; y sobre todo las expectativas que nos hayamos creado antes de
sentarnos a la mesa, que estas se vean cumplidas y las emociones que nacen
en nosotros a cada mordisco” (Dura, 2017)
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6. OBJETIVO GENERAL.

Analizar la influencia que tienen las técnicas vanguardistas aplicadas en
postres tipicos de la ciudad de Cuenca, para la creacion de una experiencia

sensorial gastronémica.

7. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

1. Crear un mapa gastronémico de postres tipicos de la ciudad de Cuenca.

2. Aplicar técnicas clasicas y de vanguardia a veinte postres tipicos de la
ciudad de Cuenca.

3. Evaluar la reaccion y aceptacion que tienen los nuevos postres mediante

la aplicacion de pruebas de degustacion.
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8. METODOLOGIA.

La metodologia que se utilizara en el presente trabajo sera de tipo,
cuantitativa y cualitativa, primero metodologias cuantitativas para validar lo que
refleja la escala de likert. Y cualitativa ya que se estudian las sensaciones y
percepciones individuales causadas por la degustacion de postres tipicos de la
ciudad de Cuenca variando su presentacion, analizar y llegar a una conclusion
final al someter a 4 grupos de 10 personas a un experimento gastronémico.

Para desarrollar el primer objetivo se realizara una investigacion
documental mediante busqueda bibliografica en diferentes fuentes como libros,
revistas e internet, entrevistas, visitas a los diferentes barrios de la Ciudad de

Cuenca para la creacion de un mapa gastronémico.

Para cumplir con el objetivo 2, se aplicara una investigacion comparativa,
experimentando técnicas de vanguardia y tradicionales en varios postres tipicos,

para el desarrollo de fichas técnicas y |la posterior degustacion con los grupos.

Para el desarrollo del objetivo 3 se aplicara un test de degustaciéon que
permitira recopilar y entender lo que sucede con la percepcion del sabor en los
postres mediante el estimulo de los sentidos y como estos son responsables
para la construccion de una experiencia sensorial. La prueba de degustacion
sera aplicada a 4 grupos conformados por 10 personas econémicamente activas

(PEA) que se encuentren entre 24 y 48 afos.

También se realizaran visitas técnicas, entrevistas a habitantes de la ciudad
de Cuenca y se conversara con los primeros reposteros de la ciudad para que
relaten sus inicios, anécdotas, la manera en la que preparan los postres y sobre
los ingredientes y utensilios que utilizan para sus distintas elaboraciones.

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 114 | 128



Universidad de Cuenca

9. BIBLIOGRAFIA

Adria, A; Guillament, F; Nuiiez, P; Meseguer, L. (2011). (4ta ed.). Los postres de
el Bulli.

Alonso, M. (Abril, 2019). Gastronomia Emocional.

American Psychological Association (2019). Publication Manual of the American
Psychological association American Psychological association

Arenos, P. (1 de diciembre, 2011). La cocina de los Valientes. (Ediciones B).
Armijos, D; Barzallo, C; Jaramillo, M; Pezantes, S; y Torres, L. (2016). Manual de
trabajos de titulacién. Universidad de Cuenca.

ASALE, R.-, & RAE. (n.d.). Diccionario de la lengua espanola | Edicién del
Tricentenario. «Diccionario de la lengua espanola» - Edicion del Tricentenario.
ASALE, R.-, & RAE. (n.d.). Postre | Diccionario de la lengua espaiola.
«Diccionario de la lengua espanola» - Edicion del Tricentenario.

Durd, C. (21 de septiembre 2017). Neurogastronomia, la influencia del oido y la
vista en el sabor. Universidad Internacional de la Rioja.

Hernandéz, R. (2014). Metodologia de la investigacion McGraw-Hill/
Interamericana Editores S.A. de C.V.

Krstinic, S. (2013). Comida Para Las Emociones. (Editoria Deesclée de Brower,
S.A)).

Palomino, A. (2020). Rol de la emocion en la conducta alimentaria. Revista Chilena
de Nutricién, 47(2), 286-291. https://doi.org/10.4067/S0717-75182020000200286

Piqueras-Fiszman, B., & Spence, C. (2016). Multisensory Flavor Perception: From
Fundamental Neuroscience Through to the Marketplace. (Woodhead Publishing.
Roncero, P. (2017, noviembre 2). Sublimotion: Los secretos del restaurante mds
tecnolégico del mundo.

Saéz, C. (2013). (Ist ed.).Cerebro Gourmet.

Saéz, C. (2013, January 18). El paladar esti en el cerebro [Sociedad]. La
Vanguardia.

Salas, R. (2003). ;LA EDUCACION NECESITA REALMENTE DE LA
NEUROCIENCIA?. Estudios pedagégicos (Valdivia), (29), 155-171.
https://dx.doi.org/10.4067/S0718-0705200300010001 1

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 115 | 128



Universidad de Cuenca

10. TALENTO HUMANO.

Tabla 1
Talento humano
RECURSOS DEDICACION VALOR
TOTAL $

DIRECTOR 1 hora semanal/ 6 | 300,00
meses

ESTUDIANTE 1 10 horas semanales/ 6 | 60,00

ESTUDIANTE 2 meses 60,00

TOTAL 420,00

11.RECURSOS MATERIALES.

CANTIDAD RUBRO VALOR $

2 unidades Cartuchos de tinta 36,00

15 unidades Fotocopias 0,30

1 unidad Caja de esferos (Bic | 5,00
azul)

2 unidades Lapiz 1,00

3 unidades Borrador 1,00

2 unidades Sacapunta 1,00

2 unidades Resma de hojas 6,00

Varios Ingredientes 500,00

1 unidad Ahumador 60,00

1 unidad Sifon 60,00

1 unidad Empacadora al vacio | 120,00
pequena

TOTAL 820,00
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12.CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD MES

1 |2 |3 |4 |5 |6
1.- Recoleccion y organizacion de la|X |X |X
informacion
2.- Discusion y analisis de la informacion X | X |X
3.- Elaboracion de fichas técnicas X | X
4.- Aplicacion de degustaciones de postres X | X |X
5.- Integracion de la informacién de acuerdo a X |X
los objetivos
6.- Redaccion del trabajo X | X
7.- Revision Mensual X | X [ X | X | X [X
8.- Revision final X

13.PRESUPUESTO

OTROS VALOR
APORTE DEL
CONCEPTO APORTES TOTAL
ESTUDIANTE $ s
TALENTO HUMANO
600,00 1.400,0
INVESTIGADORES 500,00
DIRECTOR 300,00
GASTOS DE MOVILIZACION
Transporte 200,00 200,00
GASTOS
DE LA INVESTIGACION 153,00
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INSUMOS
MATERIAL DE ESCRITORIO 53,00

BIBLIOGRAFIA
INTERNET

100,00

EQUIPOS, LABORATORIOS Y
MAQUINARIA

Alquiler de vajilla, menaje vy
decoracion 250,00
250,00

OTROS 500,00 500,00
2.503,0
0

TOTAL
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14. ESQUEMA

indice

Abstract
Agradecimientos
Dedicataria
Intreduccidn

1- Cuenca y su reposteria.
1.1 Historia de los postres cuencanos.
1.2 Mapa Gastrondmico
1.3 Seleccidn de postres

2- Postres clasicos y vanguardistas
2.1 Técnicas de reposteria.
2.1.1 Concepto de técnicas tradicicnales y de vanguardia.
21.2 Clasificacién de técnicas tradicicnales v
vanguardistas.
2.2 Fichas técnicas de postres clasicos.
2.3 Fichas técnicas de postres vanguardistas.

3- Prueba experimental piloto
3.1 Descripcion de |as pruebas.
3.2 Desarrollo de las pruebas.
3.3 BEvaluacién y resultado de pruebas.

Anexo #2 fotografias de entrevistas y visita técnica
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llustracion 20 Fotografia de entrevista y visita técnica
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Anexo #3 Pruebas de Elaboracion de postres.

e Quimbolito
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llustracion 21 elaboracion de postres modificados

Dulce de Guayaba
huevo.

—_—
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Dulce de higo de con queso

Bizcocho base Pucanahui

Helado de Morocho

Camila Verdugo-Daniela Jérez. 123 | 128



Canelazo con melvas
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Templado de Chocolate Masa de coco para taco de cocada
Anexo# 4 Encuesta realizada

llustracion 22 Encuesta aplicada
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Anexo# 5 Pruebas de las degustaciones realizadas.
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