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RESUMEN

El siguiente proyecto de intervencion tiene como finalidad dar a conocer el
aprovechamiento de las mermas que se obtienen del proceso de obtencion del
mishqui a través de la fabricacion de harina artesanal de la hoja de penco, la cual
permitiria la preparacidbn de postres con una vision gastronémica. En varias
localidades en las que se elabora el mishqui, el uso de los desperdicios de su
elaboracién ha sido considerado habitualmente como alimento para animales, los
cuales son aprovechados por la cantidad de azucar que contienen y que resultan
apropiados para su alimentacion, sin embargo, su enfoque ha sido centrado en este
punto mas no se le ha dado un valor gastronémico. Estos antecedentes han generado
la realizacién de este proyecto que busca conocer de mejor manera el proceso para
la elaboracion de harina con esta planta, su tratamiento en la elaboracién de postres
a través de diferentes técnicas de reposteria y sus propiedades nutricionales. En
conclusion, se desarrollara un recetario con preparaciones clasicas de reposteria en
las que se aplique esta harina y se le pueda dar el valor gastronémico que se ha

esperado.

Palabras clave: Reposteria. Pasteleria. Harina de penco. Penco.
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ABSTRACT

ABSTRACT

This intervention project aims to publicize the use of the losses obtained from the
process for obtaining the mishqui through the manufacture of artisanal flour from
the penco leaf, which would allow the preparation of desserts with a gastronomic
vision. In several localities where mishqui is made, the use of waste from its
elaboration has usually been considered as animal feed, which are used for the
amount of sugar they contain and that are appropriate for their diet, however, their
approach has been focused on this point but it has not been given a gastronomic
value. This background has generated the realization of this project that seeks to
better understand the process for the elaboration of flour with this plant, its
treatment in the elaboration of desserts through different pastry techniques and its
nutritional properties. In conclusion, a recipe book will be developed with classic
pastry preparations in which this flour is applied and can be given the gastronomic
value that has been expected.

Keywords: Confectionery. Pastry. Penco flour. Penco.
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INTRODUCCION

En nuestro pais el uso del penco se ha dado desde la antigiiedad, se ha considerado
una planta noble debido a su variedad de usos, ya sea en la elaboracion de pulcre o
artesanias al ser un producto rico en fibra, en algunos casos el uso de los desperdicios
generados en la elaboracion del pulcre ha sido centrado en la alimentacion de
animales por su alto contenido de azucares. Sin embargo, su uso gastronémico solo

ha sido involucrado en este tipo de preparaciones.

Los desperdicios generados por esta planta contienen propiedades nutricionales que
pueden ser aprovechados de mejor manera si se les aplica las técnicas adecuadas.
A partir de técnicas como el deshidratado, secado, molido y tamizado es posible
conseguir que estos desperdicios puedan ser transformados en la harina de penco
gue se ha conseguido durante este proyecto y que esta harina pueda tener una
infinidad de usos dentro del campo gastronomico. Para realizar estos procesos es
fundamental la aplicacién de buenas practicas de manufactura, lo cual garantiza un
producto de calidad.

A partir de la utilizacién de la harina de penco y las técnicas aplicadas en reposteria
se puede lograr la base de muchas preparaciones que luego pueden ser aplicadas en
la elaboracion de postres. En el recetario final, la propuesta que se aplica incluye
distintos tipos de postres clasicos obtenidos a partir de recetas base elaboradas con
harina de penco como: bizcocho, masa quebrada, masa liquida, masa choux, etc., y
gue puede ser aplicada en muchas otras mas. De esta manera, se aprovecha los
desperdicios generados por la planta de penco y las propiedades nutricionales que

brinda.
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CAPITULO 1

CARACTERISTICAS Y ELABORACION DE LA HARINA DE PENCO

1.1 Taxonomia del penco (Agave Americana)

El penco, también conocido como cabuya negra en el Ecuador es una planta que
crece en las zonas aridas y semiaridas de América del Sur, Centroamérica y Europa.
Se trata de una planta nativa de México que ha sido introducida en algunas zonas
geograficas del mundo como Perd, Venezuela, Colombia, Chile, Panama y Ecuador,
y que se puede encontrar en la region Sierra de nuestro pais (Lenin, Tello, 2016).

El significado del nombre penco es “noble”, se trata de una planta usada desde la
antigiedad en diferentes enfoques, tanto medicinales, artesanales como
gastronémicos.

El penco es una planta que forma rosetones con hojas carnosas y que terminan en
una aguja fina, sus margenes también poseen espinas.

Esta planta puede crecer en una altitud de 1500 a 2000 msnm en una temperatura
promedio de 22°C. Su reproduccién se da por semilla, una vez que la planta haya
alcanzado 50 cm de altura y su corazén tenga 15 cm, los hijuelos se desprenden de
la planta madre y se trasplantan. Generalmente puede dar entre uno o dos hijuelos
anualmente y su periodo de reproduccion 6ptimo se da entre los 3 y 5 afios (Truijillo,

2012).

Orellana Orellana Juan Sebastian / Sigcho Criollo Edwin Javier Pagina |
19



. UNIVERSIDAD
....:i'..;I DECUENCA

e,
{

Figura 1: Penco (Agave americana), Fuente propia.

1.1. Morfologia

1.1.1. Clasificacion taxondmica

De acuerdo con la investigacion realizada por Gil et al (2007), dentro de la familia
Agavaceae, el género Agave es el que mayor numero de especies tiene,
aproximadamente 200, de las cuales 150 se encuentran en México.

El nombre cientifico agave americana linné fue publicado por primera vez en “Species

Plantarum” en el afio de 1953 por Carl Linné. Su clasificacion cientifica es la siguiente:

e Dominio: Eukaryota

e Reino: Plantae

e Phylum: Magnoliophyta
e Clase: Liliopsida

e Orden: Liliales
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e Familia: Agavaceae
e Género: Agave

e Especie: americana (Fundacion Charles Darwin, 2020)
1.2. Usos gastrondémicos del penco

1.2.1. Antecedentes gastrondmicos en Ecuador

En el Ecuador, el uso de esta planta se remonta desde la conquista de los Incas hasta
finales del siglo XV. De acuerdo a la historia, el uso del penco negro o hembra se ha
visto registrado en preparaciones ancestrales, algunas de ellas son el pulcre o
también conocido como chaguarmishqui, miel y licor de cabuya. Ademas, se conoce
gue el uso de la variedad furcraea o penco macho ha sido implementado en la

elaboracion de champus, sogas y limitaciones terrenales (Baque, 2019).

Ademas, se sabe que su uso no fue solamente con fines nutritivos, el penco fue
utilizado por antiguos pobladores ancestrales como medicina. Las hojas soasadas,
eran utilizadas como antibiético para curaciones de heridas, traumas y quemaduras.
Por otro lado, el zumo del penco servia para curar llagas infectadas por la sarna o
gusanos, enfermedades muy comunes en la época y existia una fuerte creencia de

gue su consumo podria generar el aborto en las mujeres (Leon & Quito, 2013).

Segun Cummins, Logan y Torre (2018), el uso actual del penco sigue presente en
algunas regiones, se utiliza como alimento para animales, sobre todo para cerdos.
Algunos usos como: alimento nutritivo para mujeres después del parto, para personas

longevas y como sustituto del agua en zonas aridas, aun se siguen desarrollando en
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ciertas regiones. Otra aplicacion se da en el consumo del salvado seco y tostado, el
cual se obtiene raspando el orificio del corazén de la planta, se trata de una tradicion

gue ha desaparecido con el pasar de los afos.
1.2.2. Preparaciones gastrondémicas con penco

1.2.2.1. Aguamiel o Mishqui

El aguamiel es un producto que se obtiene de la savia de algunas variedades de
agave. Se trata de un liquido rico en fructosa, glucosa o sacarosa, sus
concentraciones pueden variar de acuerdo a la temporada en la que se produzca
(Picazo et al., 2019).

El aguamiel se obtiene cuando el penco ha llegado a su etapa adulta (8 a 10 afios),
se cortan las pencas tiernas del centro de la planta dejando a la vista la pifia, esto se
realiza con el fin de evitar que estas hojas extraigan los azucares de la planta, se
realiza la “picazén” de la pifia para en dos semanas lograr su exudacidon y

posteriormente la acumulacién de la savia o aguamiel (Chagua et al., 2020).

Figura 2: Aguamiel, Observatorio Tecnolégico de Hidalgo,2017.
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1.2.2.2. Miel de penco

Se realiza una reduccion de 4 horas a fuego lento del mishqui hasta obtener un liquido
viscoso. Para la obtencion de un litro de miel de penco son necesarios diez litros de
mishqui (Janeta, 2020).

La miel de penco posee varias propiedades medicinales entre las que destacan sus

propiedades desinflamatorias, y beneficios al sistema inmunolégico (Villarreal, 2018).

A MKy HUARMY.
el

Figura 3: Miel de penco, Mishqyhuarmy.com.
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1.2.2.3. Alcaparras

Se trata de un fruto en forma de cédpsula de aproximadamente 8 mm que se obtiene
del penco macho en su etapa de florecimiento, la cual se da una vez al afio (Abarca

& Quezada, 2017).

Figura 4: Alcaparras de penco, www.anagavec.org.
1.3. Harina

“La harina es el polvo mas o menos fino que se obtiene de la molienda de un cereal
o leguminosa seca.” La harina se puede obtener a partir de distintos tipos de cereales.
Entre los productos mas habituales para la elaboracion de harina se puede nombrar
el trigo, centeno, cebada, arroz, maiz o avena.

Estos son los productos mas comunes que se pueden obtener en el mercado, sin
embargo, no son los Unicos, ya que en la actualidad se pueden encontrar diversos
productos que se elaboran para segmentos de mercado con necesidades alimenticias

diferentes (Villaroel et al., 2009).
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1.3.1. Harinas libres de gluten

Las harinas libres de gluten se desarrollan para personas que sufren de la
enfermedad celiaca, esto se debe a una respuesta negativa de anticuerpos de
pacientes ante la ingesta de productos que contienen gluten, los cuales provocan
problemas intestinales (De la calle et al., 2020).

Segun Giménez et al. (2013), la manera mas efectiva de omitir este trastorno es evitar
productos derivados del trigo, avena, cebada y centeno de su dieta, agregando
productos libres de gluten, que a mas de presentar caracteristicas similares a aquellos
alimentos que si lo contienen, aportan nutrientes esenciales como proteinas,
minerales y fibra, que resultan idoneos para mantener o mejorar la calidad de vida de

las personas que poseen esta enfermedad.

1.3.2. Tipos de harina sin gluten

Existen algunos tipos de harinas libres de gluten, su uso se ve sobre todo en la
produccion de alimentos en fabricas, también se distingue su uso artesanal en la
elaboracién de panes y algunos restaurantes optan por darle su importancia con el fin
de incluir a este porcentaje de la poblacion celiaca en su menu, entre las mas
importantes e influyentes harinas libres de gluten en la alimentacion celiaca estan las

siguientes:

1.3.2.1. Harina de centeno

Este tipo de harina carece de proteinas propias del trigo, su cantidad y calidad de
gluten es baja y es por esta razén que se obtienen masas pegajosas y de menor

cohesioén en la elaboraciéon de panes, para la cual se usa comunmente. Ademas, esta
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harina proporciona un sabor amargo y es necesario agregar harina de trigo en

cantidades proporcionales.

1.3.2.2. Harina de maiz

Esta harina es muy utilizada sobre todo en la industria de copos, corn flakes o cereales
gue se consumen en desayunos, su uso es muy limitado debido a su bajo contenido

de proteinas que componen el gluten.

1.3.2.3. Harina de arroz

Se obtiene generalmente de granos de arroz pulidos, es decir que hayan pasado por
un proceso de descascarillado, eliminacion de salvado y separaciéon de granos,
ademas se puede obtener con arroz integral. Esta harina se usa generalmente para
la fabricacién de alimentos infantiles, productos extruidos y elaboracion de panes para

celiacos.

1.3.2.4. Harina de sorgo y mijo

Tienen un gran potencial en la elaboracion de alimentos y bebidas, se trata de
cereales libres de gluten con bajo contenido proteico y alto contenido fibroso
fundamentales en la alimentacion celiaca. De estos cereales se obtiene harina que
sirve para la elaboracién de bizcochos, panes, galletas, barras energéticas, cervezas

libres de gluten y platos cocinados (Leén et al., 2007).

1.3.3. Harinas compuestas

Las harinas compuestas hacen referencia a todo tipo de producto que se obtiene de

la mezcla de diferentes harinas, que, a su vez, se pueden combinar con otros
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productos. Este término fue incluido por la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion en 1964 y habla de mezclas elaboradas para producir
alimentos a base de trigo como pan, pastas o galletas (Gallardo, Lopera, Umafa,

2013).

1.4. Proceso de elaboracién de la harina de penco

1.4.1. Antecedentes sobre elaboracion de harina de penco

De acuerdo a un estudio realizado por Iser et al., (2020), para la obtenciéon de una
muestra de harina de tallos de agave, en este caso de la variante A. fourcroydes Lem.,
se recolectaron tallos de la planta con una edad promedio de 9 afios, los cuales se
despojaron de la parte externa de la corteza y se trocearon.

Los tallos se colocaron sobre una bandeja de aluminio y se lavaron con agua destilada
para eliminar las impurezas.

Se realiz6 un secado natural por tres dias a temperatura ambiente. Para lograr que el
secado sea uniforme se realizé un secado artificial colocando los tallos sobre una
estufa a una temperatura de 60°C durante 72 horas.

Se molieron los tallos con un tamiz de 1 mm de didmetro en un molino de matrtillo y

se conservaron las muestras en bolsas herméticas.
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1.4.2. Diagrama de flujo de la elaboracion de harina de penco.
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1.4.2.1. Materia prima

Para la elaboracion de la harina de penco la materia prima se obtuvo de la parroquia
Llacao del cantdn Cuenca. Aqui se encuentran plantas de penco idoneas y con la
edad suficiente para poder realizar el proceso de obtencion del bagazo que servira
para realizar la harina.

Como se ha visto anteriormente, el proceso es similar al de obtencion de aguamiel,
primero se retir6 cuidadosamente las hojas internas y externas de la planta tratando
de cortar hasta la parte profunda de la pifia, se debe tomar en cuenta que las hojas
no salen completamente y para esto con la ayuda de una barreta se sac6 una por una
las hojas haciendo presion hasta el fondo sin lastimar la pifia, hasta dejarla
descubierta. Luego se pic6 a su alrededor hasta llegar a la raiz de la pifia y poder
extraerla en su totalidad. Alrededor de las 3 /4 partes de la pifia son suaves y se
utilizaron para obtener la harina, la parte restante junto con la raiz se desecharon ya
gue resultaron ser mas duros al momento de picar y rallar debido a su alto contenido

de materia fibrosa.
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Figura 6: Retirado de hojas de la parte de la pifia, Fuente propia.
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Figura 7: Extraccion de la pifia del suelo, Fuente propia.

1.4.2.2. Proceso de secado

Con la obtencion de la pifia, el primer paso es el lavado de la pifia para quitar la
suciedad. Luego de esto se troce0 la pifia en pequefias porciones, se coloco estos
pedazos sobre una lata de aluminio y se realiz6 un rallado de los mismos para acelerar
el proceso de deshidratacion, una vez que se obtenga este producto es necesario
realizar un prensado manual logrando quitar el excedente de liquido. Se deposit6 el
producto rallado y prensado en latas de aluminio para su secado en un horno de
conveccién durante 5 horas por tres a cuatro dias a una temperatura inferior a 60 °C,

evitando que el producto se queme, hasta lograr su deshidratacién total.
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Figura 9: Deshidratado de penco en horno, Fuente propia.
1.4.2.3. Molido
El molido se realiz6 en un molino de mano hasta lograr deshacer la materia prima a
un grano pequefio, luego se procedid a pasarlo por un procesador de alimentos hasta
poder pulverizar la materia prima en su totalidad. Este proceso se repitio varias veces

ya que algunos granulos de penco no lograban deshacerse totalmente.
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Figura 11: Molido del penco en procesador de alimentos, Fuente propia.

1.4.2.4. Tamizado

Con la materia prima ya pulverizada se paso por un tamiz de aproximadamente 1 mm
logrando quitar cualquier tipo de impureza. Este proceso se realizé varias veces hasta
obtener un producto totalmente limpio. Es importante mencionar que el secado del

producto no se hizo de manera uniforme, debido a que se utilizaron varios pencos con
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diferentes caracteristicas, es por ello que en el tamizado final no se obtuvo una harina

totalmente blanca.

Figura 12: Tamizado de la harina, Fuente propia.

Figura 13: Producto final de harina de penco, Fuente propia.
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1.4.2.5. Almacenado

El almacenaje se hizo en fundas herméticas, en un lugar fresco evitando la humedad

y facilitando la conservacion de la harina.

Figura 14: Almacenado de la harina en fundas herméticas, Fuente propia.

1.5 Valor nutricional de la harina de penco.

1.5.1. Valores nutricionales en 100 gramos de harina de penco.

Pardmetro Porcentaje (%)

Azlcares 1,536
Carbohidratos totales 80,562
Cenizas 4,078

Fibra 0,775

Grasa 0,967
Humedad 6,576
Proteina 4,439
Sodio 22,609

Tabla 1: Valores nutricionales de harina de penco, Fuente propia.
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Al no encontrar la bibliografia correspondiente al aporte nutricional de la harina de
penco y para determinar sus componentes nutricionales se procedio a realizar un
analisis en el laboratorio MSV de la ciudad de Cuenca, aqui se observéd que en mayor
parte la harina de penco esta constituida por carbohidratos con un 80,562 % en 100
gramos de harina de penco. El resto de componentes se dividen en azlcares con un
1,536 %, cenizas 4,078 %, fibra 0,775 %, grasa 0,967 %, humedad 6,576 %, proteina
4,439 % y sodio 22,609 %.
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CAPITULO 2

DESARROLLO DE RECETAS BASICAS DE REPOSTERIA CON HARINA DE
PENCO

2.1 Batido liviano de harina de penco

Un batido liviano puede considerarse una masa con suficiente aire 0 que sea
espumosa, para lograr un batido liviano es necesario que se logre un buen batido
entre los huevos y el azucar, con este batido se puede lograr bizcochos menos

compactos.

Para realizar un batido liviano se utilizé un 50% de harina de trigo y un 50% de harina
de penco, se bati6 la clara del huevo con azucar a punto de nieve, se agrego la yema
y se incorpord poco a poco la harina hasta mezclar completamente. Se horne6 esta

preparacion a 180°C por 12 minutos.

El resultado de esta preparacién fue un bizcocho compacto, de caracteristicas
similares a un bizcocho semipesado. Esto se debe a la facil absorcién de liquidos que
tiene la harina de penco. Para obtener un mejor resultado se duplicé la cantidad de
huevo en la receta, con esto se facilitd un mejor aireado, que al ser combinado con
esta harina mantuvo su volumen y por lo tanto se obtuvo un bizcocho liviano y de

mejor textura.
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Figura 15: Bizcocho liviano con harina de penco, Fuente propia.

2.1.1. Receta de Bizcocho liviano utilizando harina de penco.

Ingredientes Peso (kg)
Harina de penco 0,015
Harina de trigo 0,015
Huevo 0,106
Azucar 0,029
Polvo de hornear 0,002
Esencia de vainilla 0,002

Tabla 2: Receta de bizcocho liviano con harina de penco, Fuente propia.

2.2 Masa choux de harina de penco

Se trata de un tipo de masa de doble coccidn, en la primera coccion se realiza un
engrudo mezclando harina, grasa, agua o leche, sal y aztcar. Una vez que se obtiene
esto es necesario agregar huevos para permitir airear la masa y que se haga mas
liviana. La segunda coccion se realiza al horno dando la forma sobre una lata o molde,

se cocinan a 180 °C.
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Para realizar relampagos de harina de penco se utilizé en primera instancia un 50%
de harina de penco y un 50% de harina de trigo, para esta receta se utilizé agua, la
cual se llevé a ebullicion junto con el azucar, hojaldre y sal, una vez que se disolvié la
grasa se agregd la mezcla de ambas harinas y se bati6 hasta cocinarla
completamente, alrededor de unos 10 minutos a fuego medio. Se dejé enfriar esta
masa y se agregé huevo para batir hasta obtener una masa semi espesa. La mezcla
final se colocd en una manga, se le dio forma sobre un silpat y se envié al horno por

20 minutos a 180°C.

Al realizar esta mezcla se obtuvo una masa grumosa, esto se debe a las
caracteristicas propias de la harina de penco, que al tener un molido artesanal no se

pulverizé por completo y quedaron sedimentos al momento del tamizado.

Al obtener el producto horneado no se logré un buen resultado, los relampagos
presentaron un color palido al exterior y no presentaron las caracteristicas propias de
un reldmpago, es decir, hueco en el interior. Se reformulé la receta disminuyendo la
cantidad de harina de penco a un 30%, con esto se logré formar una masa menos
grumosa y manejable. Se envi6 al horno nuevamente y se obtuvo un mejor resultado,
relampagos con una textura crocante, huecos en su interior y de un color dorado al

exterior.
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Figura 16: Relampagos de harina penco, Fuente propia.

2.2.1. Receta de relampagos utilizando harina de penco.

Ingredientes Peso (kg)
Harina de penco 0,019
Harina de trigo 0,043
Huevo 0,075
Azlcar 0,010
Agua 0,125
sal 0,0006
Hojaldre 0,040

Tabla 3: Receta de relampagos con harina de penco, Fuente propia.
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2.3 Masa hojaldrada de harina de penco

La masa hojaldrada es un tipo de masa compuesta principalmente por harina, grasa,
aguay sal. Con estos ingredientes se forma una masa que no requiere ser manipulada
en exceso para evitar formar demasiado gluten y que se encoja al momento de
estirarla. Existen algunos tipos de masas de hojaldre y se clasifican en funcién de la

manera en la que se coloca la grasa:

Comun: La grasa se coloca dentro de la masa y se forman los dobleces.

Invertido: La grasa envuelve a la masa y se forman los dobleces.

Répido: La grasa se mezcla con el resto del empaste (grasa) de la masa.

Para realizar esta preparacion se utilizo la técnica comun de masa de hojaldre. En
primer lugar, se mezclé todos los ingredientes excepto el hojaldre hasta obtener una
masa, una vez obtenida esta masa se estiro hasta obtener un grosor de
aproximadamente 2 milimetros, se coloco el hojaldre en su interior tratando de que
este se encuentre lo mas centrado posible y se procedioé a cubrirlo con los extremos
de la masa. Se espolvoreo harina sobre la mesa y el bolillo para evitar que la masa
se pegue a estos, se precedid a estirar la masa hasta lograr nuevamente un grosor
de aproximadamente 2 milimetros. Se realizdé un doblés simple (3 partes), se roté la
masa 90° a la derechay se procedio a repetir el proceso hasta obtener siete dobleces.
Se puede alternar entre dobleces simples y dobles. Se dejé reposar la masa en
refrigeracion durante 2 horas y se procedio a dar forma y se envié al horno a 180°C

durante 15 minutos.
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El resultado no fue el deseado, al ser la harina de penco mas pesada impidié que la
preparacion final separe las capas de manera adecuada durante el horneado. Se
realizo una reformulacion de la masa, se disminuy6 el porcentaje de harina de penco
del 50% al 30%, con esto se logré6 una masa mas ligera y manejable, se repiti el
proceso de elaboracion y se logré un mejor resultado. La preparacion final tuvo las
caracteristicas similares a una masa de hojaldre, sin embargo, el tamafio fue distinto
en comparacion con una preparacion sin utilizar harina de penco, como se ha dicho
en un inicio, esta harina es mas pesada y tiende a absorber mas humedad. Tomando

en cuenta estas observaciones, el resultado es iddneo.

Figura 17: Masa de hojaldre con harina de penco, Fuente propia.
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2.3.1. Receta de masa de hojaldre utilizando harina de penco.

Ingredientes Peso (Kg)
Harina de penco 0,015
Harina de trigo 0,035
Hojaldre 0,032
Manteca 0,025
Agua 0,027
Sal 0,001

Tabla 4: Receta de masa de hojaldre con harina de penco, Fuente propia.

2.4 Batido pesado de harina de penco

Un batido pesado es una preparaciéon que tiende a ser mas compacta, por lo general
se elaboran con un porcentaje de grasa, lo que hace que su textura sea mas compacta
a diferencia del batido liviano y semipesado. Para este tipo de masa es necesario usar
un agente leudante que permita aumentar el volumen de la masa, se usa entre 1%y

3% del peso total de la masa.

En la elaboracion del bizcocho pesado con harina de penco, en primera instancia se
utilizé un 50% de harina de penco y un 50% de harina de trigo, luego se procedio a
realizar el cremado de la margarina con el azucar, se agrego el huevo y finalmente la

mezcla de harinas. El resultado de esta mezcla no fue satisfactorio, se produjo una
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textura grumosa y espesa debido a la naturaleza de la harina de penco. Al hornear
esta masa los resultados no fueron idéneos, logrando un bizcocho compacto, esto se
debe a la falta de gluten de la harina de penco, el cual es fundamental al momento de

combinar el aireado de los huevos y la harina para el crecimiento del bizcocho.

Para corregir estos errores, se procedio a duplicar la cantidad de huevo y agregar 10
gramos (31,74%) mas de harina de penco, con esto se logréo una masa semiliquida
propia de un cake de 100% harina de trigo. Al hornear esta masa los resultados fueron

optimos, obteniendo un bizcocho suave, pesado, pero lo suficientemente aireado.

Figura 18: Bizcocho pesado con harina de penco, Fuente propia.
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2.4.1. Receta de bizcocho pesado utilizando harina de penco.

Ingredientes Peso (KQ)
Harina de trigo 0,042
Harina de penco 0,032
Huevo 0,106
Margarina 0,033
Azucar 0,054
Polvo de hornear 0,002
Leche en polvo 0,004
Agua 0,025
Esencia de naranja 0,003

Tabla 5: Receta de bizcocho pesado con harina de penco, Fuente propia.

2.5 Masa quebrada de harina de penco

Se trata de un tipo de masa que combina principalmente un tipo de materia grasa con

harina, al mezclarse estos dos ingredientes se logra un tipo de masa compacta pero

guebradiza al tacto.

Existe algunos tipos de masas quebradas para diferentes usos, pero su importancia

radica en su clasificacion, la cual es la siguiente:

1. Masa quebrada liviana: Por cada kilo de harina se debe usar menos de 500

gramos de grasa.
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2. Masa quebrada media: Por cada kilo de harina se debe usar 500 gramos de
grasa.
3. Masa quebrada pesada: Por cada kilo de harina se debe usar mas de 500

gramos de grasa.

Para esta receta se realiz6 una masa quebrada liviana, en este caso se utilizé el 100%
de harina de penco, se realiz6 un sableado junto con la margarina y el azucar
impalpable y finalmente se agreg6 el agua, mezclando todo hasta obtener una masa.

Se horned durante 15 minutos a 180°C.

Las caracteristicas de esta preparacion no fueron acordes a una masa quebrada, se
obtuvo una masa arenosa y poco manejable que al momento de colocarla en un molde
y hornearla, no se desprendia con facilidad. Ademas, al utilizar harina de penco en un

100% su textura después de horneada fue fragil y presentaba un sabor amargo.

Para un mejor resultado se utiliz6 un 50% de harina de trigo y un 50% de harina de
penco, con esto se logro que la masa forme un porcentaje ideal de gluten que permita
gue la masa compacte y no se desmorone con facilidad. Se horneo nuevamente, y el

resultado fue una masa quebrada de mejor textura y sabor.
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Figura 19: Tartaleta de harina de penco, Fuente propia.

2.5.1. Receta de masa quebrada para tartaletas utilizando harina de penco.

Ingredientes Peso (KQ)
Harina de penco 0,032
Harina de trigo 0,032
Margarina 0,025
Azucar impalpable 0,010
Agua 0,015

Tabla 6: Receta de masa quebrada con harina de penco, Fuente propia.

2.6 Masa liquida de harina de penco

Una masa liquida se elabora principalmente con harina, la mas comun es la harina de
trigo, grasa, sal o aztcar dependiendo de la receta, y algun tipo de liquido, que suele
ser leche en la mayoria de los casos. En algunas recetas es necesario el uso de algin

agente leudante.
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Para elaborar la masa liquida con harina de penco se utilizé inicialmente un 100%
harina de penco, combinado con leche, azucar, margarina, sal y licor de penco. Los
resultados no fueron correctos, ya que no logré formar una masa homogénea al
momento de realizar el batido, present6é caracteristicas de una masa pesada, con
granulos y dificil de manejar al momento de realizar la preparacion final. Se procedié
a cambiar la receta inicial combinando la harina de penco con un 50% de harina de
trigo, de esta manera se mostré6 una masa mas compacta y manejable al momento

de realizar el batido.

Figura 20: Masa crepe con harina de penco, Fuente propia.
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2.6.1. Receta de masa crepe utilizando harina de penco.

Ingredientes Peso (KQ)
Harina de penco 0,021
Harina de trigo 0,021
Huevo 0,025
Margarina 0,007
Azucar 0,029
Sal 0,001
Leche 0,084
Licor de penco 0,005

Tabla 7: Receta de masa crepe con harina de penco, Fuente propia.

Para esta receta lo primero que se debe hacer es combinar la harina de penco con la
harina de trigo, a esto se agrega el azlcar, la sal y el huevo y se bate hasta
incorporarlos completamente. Es necesario derretir la margarina en un microondas
para luego incorporar junto con la leche y el licor de penco a la preparacion anterior,

se mezclan con un batidor sin dejar grumos hasta obtener una masa liquida ligera.

Se realizaron las pruebas con la masa en una preparacion de crepes, calentando una
sartén a una temperatura media, se agrego la masa tratando de dispersar por todo el
sartén de manera uniforme, se cocina alrededor de un minuto por lado hasta obtener
un disco de masa suave y manejable. El resultado fue similar a la receta clasica de

crepes, se obtuvo un disco manejable con una textura mas grumosa, caracteristica

Orellana Orellana Juan Sebastian / Sigcho Criollo Edwin Javier Pagina |
49



E& UNIVERSIDAD
2= pECUENCA

Ll
de la harina de penco, y con un sabor de igual manera muy particular debido al uso

de esta harina.

2.7 Batido semipesado de harina de penco

El batido semipesado es una preparacién intermedia entre el batido liviano y el batido
pesado, la diferencia entre estos dos radica en la cantidad de harina que se usa para

su elaboracion, logrando un producto aireado pero compacto.

Para elaborar un bizcocho semipesado con harina de penco se utilizé inicialmente un
50% de harina de penco y un 50% de harina de trigo. A partir de estas cantidades se
realiz6 el proceso de batido de claras de huevo a punto de nieve con el azlcar, se
agrego la mezcla de las dos harinas junto con el polvo de hornear y se obtuvo una
masa pesada, este resultado se obtuvo debido a que la harina de penco tiende a
absorber mas liquido que la harina de trigo. Se envié esta mezcla al horno por 12
minutos a 180°C y el resultado final fue un bizcocho seco que se deshace con

facilidad.

Para lograr un mejor resultado se reformul6 la receta inicial, se duplicé la cantidad de
huevo para obtener un mejor aireado, sin embargo, una vez mezclados todos los
ingredientes la masa presentd una textura muy liquida, para esto se agregé 10
gramos, 44,44% mas de harina de penco. Finalmente se logré una masa ligeramente
mas pesada. Se envio al horno por 12 minutos a 180°C y el resultado fue un bizcocho

de mejores caracteristicas, con un mejor volumen y peso adecuado.
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Figura 21: Bizcocho semipesado con harina de penco, Fuente propia.

2.7.1 Receta de bizcocho semipesado utilizando harina de penco.

Ingredientes Peso (kg)
Harina de penco 0,031
Harina de trigo 0,023
Huevo 0,106
Azucar 0,030
Polvo de hornear 0,002
Esencia de vainilla 0,002

Tabla 8: Receta de bizccho semipesado con harina de penco, Fuente propia.

2.8 Masa tuil de harina de penco

La masa tuil es un tipo de masa quebradiza elaborada principalmente con harina,
grasa, azucar y claras de huevo. Esta masa se estira, se da la forma deseada, se
manda al horno y una vez caliente, se coloca sobre un bolillo para dar la forma final.
Para realizar la masa tuil se pes6 todos los ingredientes y se agregaron los productos

secos y humedos en un bowl y se procedié a batir hasta obtener una masa
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homogénea. Se coloco la preparacién en un silpat y se envio al horno durante 15
minutos a 150 °C hasta obtener una textura Optima para poder moldearla.

Durante la preparacion de los tulipanes no se observo ningun inconveniente, se
procedié a realizar los pasos anteriores para lograr la masa, que una vez salio del
horno se retird del silpat para proceder a moldear de acuerdo a la forma deseada.

En esta preparacion es recomendable que el tiempo estimado en el horno no supere
los 15 minutos, asi mismo, es importante que se deba retirar una vez que la
preparacion ha alcanzado un color semi dorado, sin llegar a dorar totalmente, para

gue al retirar la masa no se dificulte darle la forma.

Figura 22: Tulipan con harina de penco, Fuente propia.
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2.8.1. Receta de tulipan utilizando harina de penco.

Ingredientes Peso (kg)
Harina de penco 0,038
Harina de trigo 0,088
Huevo 0,065
Azucar 0,125
Aceite 0,020
Leche 0,025
Sal 0,001
Esencia de limon 0,00001
Agua 0,125

Tabla 9: Receta de masa para tulipanes con harina de penco, Fuente propia.
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CAPITULO 3

DESARROLLO DE POSTRES CON HARINA DE PENCO.

3.1 Antecedentes de la pasteleria.

Las primeras recetas de pasteleria se encontraron en la antigua Mesopotamia y
Egipto hace mas de siete mil afios, estas recetas eran usadas para celebrar el
nacimiento, esto sobre todo en Grecia, donde se fabricaban pasteles, ademas, se
elaboraban panes de miel espolvoreados con ajonjoli. Es en Roma en el siglo IV antes
de cristo donde se aprendio la diferencia entre el trabajo que realizaba un pasteleroy
un panadero, los cuales se conocian antiguamente como “pastillariorum”.

A través del tiempo fueron los arabes quienes, al conquistar Espafia, introdujeron
algunos productos como arboles citricos o almendras, los cuales formaron parte de
intercambios comerciales en Europa y Roma y que forman parte de recetas como
mazapan, nougat y baklava. Durante este periodo, la religion establecié una alianza
con la pasteleria, es decir, se establecieron algunos tipos de postres y pasteles para

el afo litargico. (Diariodegastronomia, 2014)

3.2 La pasteleria en la actualidad

La pasteleria moderna ha evolucionado de manera significativa en relacién a las
técnicas de preparacion de los postres, se han mejorado equipos y maquinaria
facilitando asi la produccion de postres en masa, ademas, se han mejorado las formas
de conservacion de los mismos. Por otro lado, la evolucion de la pasteleria ha
significado el reemplazo de la levadura como método para levantar una masa,

aplicando huevos en su lugar.
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Durante la era moderna de la pasteleria se empezaron a escribir recetarios, obras y
revistas con relacion a la reposteria, fue durante esta era que la reposteria empezo a
tener mayor relevancia y alcanzara otro nivel de elaboracion.

Antoine Careme quien es considerado como el padre de la pasteleria, fue quien ayuddé
a que el papel de la pasteleria tuviera mayor relevancia en la actualidad, en su libro
“El pastelero Real”, realiz6 varias recetas que se ejecutan en la actualidad, ademas
de varias técnicas y utensilios, los cuales se han ido perfeccionando con el transcurso
de los afios y nuevas ideas que se han ido plasmando.

En la actualidad se ofrecen nuevos conceptos de pasteleria que han ido cambiando
gracias a las exigencias de los clientes, quienes optan por opciones personalizadas
de postres o pasteles, ademas, la evolucién de la tecnologia ha influido en la manera
de presentar un postre y ha obligado a los pasteleros y reposteros a reinventarse y

crear nuevas ideas que ayuden en su evolucion (Fuentes, 2021).

3.3 Técnicas de emplatado

Al momento de presentar un plato el aspecto visual es lo mas importante, ademas del
sabor. El emplatado de acuerdo a su origen consistia Unicamente en ubicar pedazos
de comida sobre el plato para que al comensal le resulte facil al momento de
consumirlo. A través del tiempo, se ha buscado introducir aspectos artisticos en un
plato con el fin de que este sea agradable a la vista del comensal, a través de las
formas, disposiciones y colores de la comida.

Existen diferentes tipos de emplatado como el tradicional, simétrico, asimétrico,

ritmico, cuadrado, etc., sin embargo, es necesario seguir algunas reglas:
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Equilibrio: Armonia entre los diferentes elementos del plato.

Unidad: Los diferentes elementos del plato deben unirse de manera cohesionada y
elegante.

Punto focal: Es el area que llama la atencion del consumidor.

Flujo: Sensacion sutil que le da vida al plato jugando con todos los elementos.
Altura: Es la manera en la que se puede jugar con los relieves y movimiento en el

plato. (Blogesha, 2020)

3.4 Propuesta gastronémica

A continuacion, se presentara una propuesta gastronomica de 20 postres en los
cuales se implementara harina de penco que se elabord previamente, en la cual se
podran descubrir diferentes combinaciones utilizando técnicas basicas de reposteria.
El uso de esta harina no resulta comun en nuestro medio ya que no se fabrica y no
existe un amplio conocimiento de sus propiedades, por lo cual sera un reto para este

proyecto poder elaborar postres innovadores con la utilizacién de esta harina.
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3.4.1. Strudel de harina de penco y frutos rojos en aguamiel.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Masa de hojaldre - Se debe
- Horno precalentado a - Fruta flambeada mojar el
160°C - Salsa de chocolate borde de la
- Fruta lavada y picada - Strudel relleno de masa de
frutos rojos en hojaldre al
aguamiel momento de
armas el
strudel para
que se
pegue.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Strudel de harina de penco y frutos rojos

en aguamiel. FECHA: 09/07/2021
PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Masa hojaldrada de harina de penco
1 |Harina de penco Kg 0,03| 100,00% $10,00 $0,30
1 | Harina de trigo Kg 0,07| 100,00% $0,70 $0,05
1| Margarina Kg 0,01| 100,00% $2,50 $0,03
1|Agua Kg 0,06| 100,00% $0,00 $0,00
1 |Hojaldre Kg 0,05| 100,00% $2,40 $0,12
Fruta flambeada
1|Mora Kg 0,04 95,00% $2,20 $0,09
1| Frutilla Kg 0,04 95,00% $2,20 $0,09
1| Arandano Kg 0,025| 100,00% $3,00 $0,08
1|Azucar Kg 0,01| 100,00% $0,68 $0,01
1|Agua Kg 0,015| 100,00% $0,00 $0,00
Duraznos en
1 |almibar Kg 0,02 0,60% $3,96 $0,08
Salsa de chocolate
1| Cacao Kg 0,006, 100,00% $3,13 $0,02
1|Leche Kg 0,01]| 100,00% $0,83 $0,01
1|Azucar Kg 0,002| 100,00% $0,68 $0,00
TOTAL.: $0,86
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,388 PORCION: 0,12933333
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,29
- Parala masa de hojaldre
- Pesar los ingredientes, realizar una
masa con los ingredientes
exceptuando el hojaldre.
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- Extender la masa y colocar el
hojaldre en el interior, cubrir el
hojaldre y extender la masa

- Realizar un dobles simple, rotar la
masa 90° a la derecha, repetir el
proceso hasta tener 7 dobleces

- Para las frutas flambeadas

- Cortar las frutas y mantenerlas por
separado, cocinar las frutas con el
azucar y el agua hasta general un
almibar, reservar.

- Parala salsa de chocolate

- Colocar en una olla los ingredientes,
remover para evitar grumos, hacer
que la preparacion hierva y dejar
reducir durante 10 minutos.

- Finalmente armamos el strudel
estirando la masa, colocando las
frutas en el interior, y enviamos al
porno durante 15 minutos.
Retiramos del horno y decoramos
con la salsa de chocolate.
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3.4.2. Eclair de harina de penco con relleno de crema pastelera de chocolate.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

- Harina tamizada - Eclair de harina de penco | - Controlar la

- Huevos cascados - Crema pastelera de temperatura de la

- Frutas lavadas y chocolate mezcla al momento
cortadas. de anadir los

- Horno precalentado a huevos.
160°C
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Eclair de harina de penco con relleno de
crema pastelera de chocolate.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Eclair
1 | Harina de penco Kg 0,019| 100,00%| $10,00 $0,19
1| Harina de trigo Kg 0,044| 100,00% $0,70 $0,03
1| Azucar Kg 0,01| 100,00% $0,68 $0,01
1|Margarina Kg 0,04| 100,00% $2,50 $0,10
1|Sal Kg 0,0006| 100,00% $1,00 $0,00
1| Huevos Kg 0,075| 100,00% $1,83 $0,14
1|Agua Kg 0,125| 100,00% $0,00 $0,00
Crema pastelera de chocolate
1|Leche Kg 0,019| 100,00% $0,83 $0,02
1| Harina de trigo Kg 0,044| 100,00% $0,70 $0,03
1|Azlcar Kg 0,01| 100,00% $0,68 $0,01
1|Cacao Kg 0,04| 100,00% $3,13 $0,13
1| Huevos Kg 0,075| 100,00% $4,40 $0,33
Decoraciones
1|Mora Kg 0,01 95,00% $2,20 $0,02
1|Fresas Kg 0,01| 95,00% $2,20 $0,02
1|Crema batida Kg 0,06| 100,00% $3,30 $0,20
1| Chocolate Al 70% Kg 0,01| 100,00%| $13,50 $0,14
1| Colorante vegetal Kg 0,0003| 100,00% $66,67 $0,02
TOTAL: $1,37
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,5919 PORCION: 0,1973
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,46
- Parael eclair.
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- Colocar la harina, el azucar, la
margarina, la sal, el agua en una
olla y mezclar hasta tener una masa
homogénea. Dejar cocinar la masa.

- Retirar del fuego y afadir los
huevos, remover hasta obtener una
masa homogénea.

- Colocar en una manga pastelera
con boquilla estriada y realizar
figuras largas de 8cm.

- Enviar al horno durante 14 minutos.

- Parala crema pastelera.

- Colocar en una olla la leche, la
harina, el azucar y los huevos,
mezclar hasta homogeneizar y dejar
hervir a fuego lento.

- Afadir el cacao y mezclar hasta
obtener una mezcla homogénea,
dejar enfriar, reservar.

- Parala decoracion.

- Mezclar la crema montada con el
colorante.

- -Colocar crema batida sobre el
eclair, elaborar un crocante de
chocolate y colocar las frutas
frescas.
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3.4.3. Waffles de harina de penco cubiertos de caramelo y frutos rojos.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Masa de waffle - Cocinar
- Huevos cascados - Nueces poco tiempo
- Fruta lavaday acarameladas el azlcar
picada. para evitar
- Calentar la wafflera
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Waffles de harina de penco cubiertos de
caramelo y frutos rojos.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Waffles
1 |Harina de penco Kg 0,05| 100,00%| $10,00 $0,50
1| Harina de trigo Kg 0,15]| 100,00% $0,70 $0,11
1| Azucar Kg 0,0625| 100,00% $0,68 $0,04
1| Polvo de hornear Kg 0,0075| 100,00% $3,00 $0,02
1|Sal Kg 0,005| 100,00% $1,00 $0,01
1|Leche Kg 0,15| 100,00% $0,83 $0,12
1|Esencia de vainilla |Kg 0,0075| 100,00% $7,50 $0,06
1| Huevos Kg 0,06| 100,00% $1,83 $0,11
1| Margarina Kg 0,06| 100,00% $2,50 $0,15
Nueces acarameladas
1|Nuez Kg 0,01| 100,00% $7,08 $0,07
1| Azucar Kg 0,04| 100,00% $0,68 $0,03
Decoraciones
1| Mora Kg 0,01| 80,00% $2,20 $0,02
1| Frutilla Kg 0,04| 85,00% $2,20 $0,09
1| Arandanos Kg 0,04| 100,00% $4,50 $0,18
1|Menta Kg 0,04| 25,00% $1,25 $0,05
1|Crema batida Kg 0,04| 100,00% $3,30 $0,13
TOTAL: $1,69
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,7725 PORCION: 0,2575
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,56
- Paralos waffles.
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- Elaborar una masa con la harina, el
azucar, el polvo de hornear, la sal,
la leche, la esencia de vainilla, la
leche, la esencia de vainilla, los
huevos y la margarina.

- -Dejar reposar la masa durante
media hora en refrigeracion.

- Colocar la masa en la waffleray
dejar cocinar la masa.

- Paralas nueces acarameladas.

- Colocar el azucar en una paila,
dejar que se derrita hasta que se
forme un caramelo rubio.

- -Afadir la nuez y mezclar.

- -Extender en una lata y dejar enfriar.

- -Moler la nuez hasta obtener una
tierra falsa.

- Parala decoracién colocar la crema
batida, la tierra falsa de nuez y las
frutas sobre el waffle.
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3.4.4. Pie de limén con harina de penco y merengue italiano.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Masa de tartaleta - Conservar
- Huevos cascados - Crema pastelera de las tartaletas
- Horno precalentado a limén en un lugar
165°C - Merengue italiano. seco
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Pie de lim6n con harina de penco y
merengue italiano.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Tartaleta
1| Harina de penco Kg 0,027 | 100,00% $10,00 $0,27
1| Harina de trigo Kg 0,066| 100,00% $0,70 $0,05
1|Margarina Kg 0,0375| 100,00% $2,50 $0,09
1|Azucar impalpable | Kg 0,015| 100,00% $2,40 $0,04
1|Agua Kg 0,0225| 100,00% $0,00 $0,00
Crema pastelera
1|Yemas Kg 0,015| 100,00% $1,83 $0,03
1|Azucar Kg 0,0625| 100,00% $0,68 $0,04
1 |Harina Kg 0,025| 100,00% $0,70 $0,02
1|Esencia de vainilla |Kg 0,00025| 100,00% $7,50 $0,00
1|Leche Kg 0,125| 100,00% $0,83 $0,10
1|Agua Kg 0,125| 100,00% $0,00 $0,00
1|Limén kG 0,0075| 100,00% $4,45 $0,03
Merengue
1| Claras Kg 0,024| 100,00% $1,83 $0,04
1|Azucar Kg 0,06| 100,00% $0,68 $0,04
1|Agua Kg 0,006 15,00% $0,00 $0,00
1| Acido citrico Kg 0,00045| 100,00% $6,61 $0,00
TOTAL: $0,76
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,6187 PORCION: 0,20623333
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,25
- Paralatartaleta
- Colocar la harina con el azucar, y
colocarlo en la mesa con un espacio
en el centro.
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- Derretir la mantequilla y mezclar con
la harina, afadir el agua y amasar.

- Extender la masa y colocar en un
molde y enviar al horno.

- Parala crema pastelera

- Colocar en una olla la leche, la
harina, el azucar y los huevos,
mezclar hasta homogeneizar y dejar
hervir a fuego lento.

- Afadir el limén y mezclar hasta
obtener una mezcla homogénea,
dejar enfriar.

- Para el merengue

- Colocar el azucar con el agua en
una olla y cocinar a fuego lento
hasta formar un almibar.

- -Batir las claras a punto de nieve.

- Afadir el almibar en hilo fino y
afiadir el &cido citrico para
estabilizar.

- Colocar la crema pastelera en la
tartaleta y decorar con el merengue
italiano y ralladura de limén
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3.5.5. Tartaletas con harina penco y pifia caramelizada.

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMI

A

RECETA:

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

- Harina tamizada
- Fruta lavada y picada

- Masa de tartaleta
- Crema pastelera

- Conservar la
tartaleta en

- Huevos cascados - Pifa caramelizada. un ambiente
- Horno precalentado a secoy
165°C fresco.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

caramelizada.

FICHA TECNICA DE: Tartaletas con harina de penco y pifia

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Tartaleta
1 |Harina de penco Kg 0,027 | 100,00% $10,00 $0,27
1 |Harina de trigo Kg 0,066| 100,00% $0,70 $0,05
1| Margarina Kg 0,0375| 100,00% $2,50 $0,09
1|Azucar impalpable | Kg 0,015| 100,00% $2,40 $0,04
1|Agua Kg 0,0225| 100,00% $0,00 $0,00
Crema pastelera
1|Yemas Kg 0,015| 100,00% $1,83 $0,03
1|Azucar Kg 0,0625| 100,00% $0,68 $0,04
1| Harina Kg 0,025| 100,00% $0,70 $0,02
1|Esencia de vainilla |Kg 0,00025| 100,00% $7,50 $0,00
1|Leche Kg 0,125| 100,00% $0,83 $0,10
1|Agua Kg 0,125| 100,00% $0,00 $0,00
Pifia caramelizada
1|Pifa Kg 0,06| 77,00% $1,83 $0,11
1|Azucar Kg 0,25| 100,00% $0,68 $0,17
TOTAL.: $0,92
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,83075 PORCION: 0,27691667
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,31
- Paralatartaleta
- Colocar la harina con el azucar, y
colocarlo en la mesa con un espacio
en el centro.
- Derretir la mantequilla y mezclar con
la harina, afadir el agua y amasar.
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Extender la masa y colocar en un
molde y enviar al horno.

Para la crema pastelera

Colocar en una olla la leche, la
harina, el azucar y los huevos,

mezclar hasta homogeneizar y dejar

hervir a fuego lento.

Afnadir esencia de vainilla y mezclar
hasta obtener una mezcla
homogénea, dejar enfriar.

- Para la pifia acaramelada
- Colocar en una olla el azucar y la

pifia.

- -Cocinar a fuego lento hasta que se

caramelice la pifia.

- Colocar la crema pastelera en la

tartaleta, afadir la pifia
caramelizada.
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3.4.6. Crepes de maiz morado y harina de penco, fruta flambeada en licor de
penco y ganache.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Masa de crepe - Se deben
- Huevos cascados - Fruta flambeada cocer las
- Sartén precalentado - Salsa de chocolate masas al
momento de
preparar las
crepes
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Crepes de maiz morado y harina de
penco, fruta flambeada en licor de penco y ganache.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Crepe
1 |Harina de penco Kg 0,009| 100,00% $10,00 $0,09
1 | Harina de trigo Kg 0,022| 100,00% $0,70 $0,02
1| Margarina Kg 0,0125| 100,00% $2,50 $0,03
1|Azlcar Kg 0,005| 100,00% $2,40 $0,01
1|Agua Kg 0,0075| 100,00% $0,00 $0,00
Harina de maiz
1 | morado Kg 0,011| 100,00% $1,80 $0,02
1 |Huevo Kg 0,054 90,00% $1,83 $0,10
Fruta flambeada
1|Mora Kg 0,04| 95,00% $2,20 $0,09
1 | Frutilla Kg 0,04 95,00% $2,20 $0,09
1| Arandano Kg 0,025| 100,00% $3,00 $0,08
1|Azlcar Kg 0,01 100,00% $0,68 $0,01
1|Agua Kg 0,015| 100,00% $0,00 $0,00
1 |Duraznos en almibar |Kg 0,02 0,60% $3,96 $0,08
Ganache de chocolate
1|Cacao Kg 0,006| 100,00% $3,13 $0,02
1|Leche Kg 0,01| 100,00% $0,83 $0,01
1| Azlcar Kg 0,002| 100,00% $0,68 $0,00
TOTAL: $0,63
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,289 PORCION: 0,09633333
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,21
- Parala crepe
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- Mezclar las harinas, el azucar, el
huevo, la margarina y el agua hasta
obtener una masa homogénea.

- Colar la masa para retira grumos.

- Colocar en un sartén de teflon y
cocinar la masa.

- Paraelrelleno

- Enuna sartén colocar las frutas y
azucar.

- Dejar reducir hasta lograr
caramelizar las frutas y retirar del
fuego.

- Parala ganache

- Colocar en una olla los ingredientes.

- Remover para evitar grumos.

- Hacer que la preparacioén hierva 'y
dejar reducir durante 10 minutos.

- Montar las frutas en la crepe,
aproximadamente la cuarta parte de
la misma, doblar la masa y decorar.
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3.4.7. Trufa de cacao con relleno de bizcocho de harina penco embebido en
reduccion de mishqui y naranja.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Bizcocho liviano - Lareduccion
- Huevos cascados - Reduccion de es para
- Mishqui refrigerado naranja con mishqui embeber el
- Horno precalentado a bizcocho y el
150°C chocolate
para la
cobertura.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Trufa de cacao con relleno de bizcocho de
harina penco embebido en reduccion de mishqui y naranja.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Bizcocho
1 | Harina de penco Kg 0,015| 100,00% $10,00 $0,15
1 | Harina de trigo Kg 0,015| 100,00% $0,70 $0,01
1|Azucar Kg 0,029| 100,00% $0,68 $0,02
1| Polvo de hornear Kg 0,002| 100,00% $12,30 $0,02
1|Esencia de vainilla |Kg 0,02| 100,00% $7,50 $0,15
1| Huevos Kg 0,106| 100,00% $1,83 $0,19
Naranja con mishqui
1| Naranja Kg 0,01| 40,00% $0,83
1 | Mishqui Kg 0,02| 100,00% $1,33 $0,03
1|Azucar Kg 0,005| 100,00% $0,68 $0,00
Chocolate
1| Chocolate Al 70% Kg 0,025| 100,00% $13,50 $0,34
1| Crema de leche Kg 0,010/ 100,00% $7,06 $0,07
TOTAL: $0,99
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,257 PORCION: 0,08566667
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,33
- Para el bizcocho
- Batir las claras a punto de nieve,
afiadir azlcar y las yemas, anadir
esencia de vainilla, afadir la harina
y polvo de hornear en forma
envolvente.
- Colocar en una lata enharinada y
engrasada.
- Hornear por 15 minutos.
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- Para la reduccion de mishqui

- -Sacar el zumo de naranja y colocar
en una olla, agregar el azucar y
dejar reducir a fuego lento durante
15 minutos.

- Colocar el mishqui al final y dejar
reducir hasta lograr una textura
semi espesa.

- Dejar enfriar y refrigerar.

Orellana Orellana Juan Sebastian / Sigcho Criollo Edwin Javier

Pagina |
77




e
=l

i UNIVERSIDAD
} DE CUENCA

Y

3.4.8. Quimbolitos de harina de penco con queso de hoja de Ambato.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

- Harinas tamizadas - Quimbolito - Colocar el

- Huevos cascados gueso en el

- Pasas maceradas interior, y

- Olla tamalera con reservar

agua hirviendo. para
decoracion.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Quimbolitos de harina de penco con queso

de hoja de Ambato. FECHA: 09/07/2021
PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Quimbolito
1 |Harina de penco Kg 0,0375| 100,00% $10,00 $0,38
1 |Harina de maiz Kg 0,0875| 100,00% $3,60 $0,32
1|Azucar Kg 0,0875| 100,00% $0,68 $0,06
1| Polvo de hornear Kg 0,001| 100,00% $3,00 $0,00
1|Sal Kg 0,002| 100,00% $1,00 $0,00
1|Pasas Kg 0,0625| 100,00% $5,90 $0,37
1| Licor de penco Kg 0,007 | 100,00% $10,00 $0,07
1 |Huevos Kg 0,035 90,00% $1,83 $0,06
1|Margarina Kg 0,0625| 100,00% $2,50 $0,16
1| Queso fresco Kg 0,1| 100,00% $5,28 $0,53
TOTAL.: $1,94
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,4825 PORCION: 0,16083333
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,65
- Paralamasa
- Colocar la harina de penco, harina
de maiz, polvo de horneary la
margarina en un recipiente y
mezclar.
- Batir las claras a punto de nieve,
agregar el azucar y las yemas de
huevo.
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- Colocar el batido de los huevos a
las harinas y mezclar de manera
homogénea.

- Agregar licor de penco a la
preparacion.

- Colocar la masa sobre las hojas de
achira.

- Agregar pasas maceradas con licor
de penco.

- Cocinar los quimbolitos en una olla
a vapor por 30 minutos.

- Servir con queso de hoja de
Ambato.
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3.4.9. Helado de paila de pifia y mango en tulipan de harina de penco.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

- Harina tamizada - Tulipan - El recipiente

- Pulpa de fruta - Helado de pifia'y para el hielo
refrigerada mango. debe ser

- Horno precalentado a firme.
150°C
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Helado de paila de pifia y mango en
tulipdn de harina de penco.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Tulipan
1 |Harina de penco Kg 0,009| 100,00% $10,00 $0,09
1| Harina de trigo Kg 0,022| 100,00% $0,70 $0,02
1| Margarina Kg 0,0125| 100,00% $0,68 $0,01
1|Azucar Kg 0,005| 100,00% $2,40 $0,01
1|Agua Kg 0,0075| 100,00% $0,00 $0,00
1|Huevo Kg 0,054| 90,00% $1,83 $0,10
Helado de mango y pifia
1|Leche Kg 0,02| 100,00% $0,83 $0,02
1|Crema Kg 0,033| 100,00% $3,30 $0,11
1|Azucar Kg 0,04| 100,00% $0,68 $0,03
1|Leche en polvo Kg 0,013| 100,00% $6,00 $0,08
1/Cmc Kg 0,001| 100,00% $20,00 $0,02
1 | Estabilizante Kg 0,001| 100,00% $10,00 $0,01
1| Pulpa de mango Kg 0,04| 100,00% $4,00 $0,16
1 |Pulpa de pifa Kg 0,04| 100,00% $4,00 $0,16
TOTAL: $0,81
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,298 PORCION: 0,09933333
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,27
- Parael tulipan
- -Batir la mantequilla con el azucar
hasta formar una pasta, agregar el
huevo y batir, agregar las harinas y
batir hasta formar una masa
espesa, finalmente agregar agua a
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la preparacion hasta lograr una
preparacion homogénea.

- Colocar sobre un silpat la
preparacion, procurando que quede
extendida en forma circular.

- Hornear durante 10 minutos.

- Retirar del silpat y colocar sobre un
molde para dar forma y dejar enfriar.

- Parael helado

- Mezclar los ingredientes en un bowl,
remover para deshacer los grumos,
cernir la preparacion.

- -Colocar en una paila hielo con sal
en grano.

- -Colocar la mezcla en una paila mas
pequefia, mover hasta que la
mezcla se enfrie y creme

- Montar el helado en el tulipany
decorar.
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3.4.10. Mini torta de harina de penco con relleno de crema saborizada con
mishqui y frutas tropicales.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Bizcocho liviano La torta se debe
- Huevos cascados - Crema saborizada conservar en
- Fruta lavada y picada con mishqui refrigeracion
- Mishqui refrigerado - Merengue italiano
- Horno precalentado a
150°C
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mini torta de harina de penco con relleno
de crema saborizada con mishqui y frutas tropicales.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Bizcocho liviano
1 | Harina de penco Kg 0,015| 100,00% $10,00 $0,15
1| Harina de trigo Kg 0,015| 100,00% $0,70 $0,01
1|Azucar Kg 0,029| 100,00% $0,68 $0,02
1| Polvo de hornear Kg 0,002| 100,00% $3,00 $0,01
1|Esencia de vainilla |Kg 0,02| 100,00% $7,50 $0,15
1 |Huevos Kg 0,106| 100,00% $1,83 $0,19
Relleno
1| Durazno Kg 0,020/ 100,00% $3,96 $0,08
1|Nuez Kg 0,020| 100,00% $7,08 $0,14
1|Crema Kg 0,067| 100,00% $7,06 $0,47
1| Mishqui Kg 0,033| 100,00% $1,33 $0,04
Merengue
1| Claras Kg 0,012| 100,00% $1,83 $0,02
1|Azlcar Kg 0,03| 100,00% $0,68 $0,02
1|Agua Kg 0,003| 15,00% $0,00 $0,00
1 | Acido citrico Kg 0,000225| 100,00% $6,61 $0,00
TOTAL: $1,31
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,372 PORCION: 0,1861125
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 2 PORCION: $0,65
- Para el bizcocho
- Batir las claras a punto de nieve,
afiadir azlcar y las yemas, anadir
esencia de vainilla, afadir la harina
y polvo de hornear en forma
envolvente.
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- Colocar en una lata enharinada y
engrasada.

- Hornear por 15 minutos.

- Paraelrelleno

- Batir la crema a punto letra 'y
mezclar con el mishqui.

- Cortar el durazno y la nuez

- Colocar en capaz, alternando entre
bizcocho, crema y frutas.

- Para el merengue.

- Colocar en una olla el azucar junto
con el agua y dejar reducir hasta
formar un almibar.

- -En un bowl batir las claras a punto
de nieve.

- -Agregar el almibar a la preparacion
anterior.

- -Colocar &cido citrico y batir hasta
obtener una textura firme.

- Decorar con el merengue.
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3.4.11. Tres leches de harina de penco y crema mishqui.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Bizcocho liviano - Se debe
- Huevos cascados - Mezcla de tres conservar en
- Horno precalentado a leches refrigeracion
150°C - Merengue italiano
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Tres leches de harina de penco y crema

mishqui. FECHA: 09/07/2021
PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Bizcocho liviano
1 |Harina de penco Kg 0,015| 100,00% $10,00 $0,15
1 |Harina de trigo Kg 0,015| 100,00% $0,70 $0,01
1|Azlcar Kg 0,029| 100,00% $0,68 $0,02
1|Polvo de hornear Kg 0,002| 100,00% $3,00 $0,01
1|Esencia de vainilla |Kg 0,02| 100,00% $7,50 $0,15
1| Huevos Kg 0,106| 100,00% $1,83 $0,19
Mezcla de tres leches
1|Leche condensada |Kg 0,015| 100,00% $10,50 $0,16
1| Leche evaporada Kg 0,007| 100,00% $6,30 $0,04
1|Leche Kg 0,007 | 100,00% $0,83 $0,01
1 | Mishqui Kg 0,007 | 100,00% $1,33 $0,01
Merengue
1| Claras Kg 0,024| 100,00% $1,83 $0,04
1|Azucar Kg 0,06| 100,00% $0,68 $0,04
1|Agua Kg 0,006 15,00% $0,00 $0,00
1| Acido citrico Kg 0,00045| 100,00% $6,61 $0,00
TOTAL: $0,83
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,313 PORCION: 0,10448333
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,28
- Parael bizcocho
- Batir las claras a punto de nieve,
afiadir azlcar y las yemas, afadir
esencia de vainilla, afiadir la harina
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y polvo de hornear en forma
envolvente.

- Colocar en una lata enharinada y
engrasada.

- Hornear por 15 minutos.

- Parala mezcla de tres leches

- En un bowl colocar los tres tipos de
leche y batir, agregar el mishqui.

- Para el merengue

- Colocar el azucar con el agua en
una olla y cocinar a fuego lento
hasta formar un almibar.

- Batir las claras a punto de nieve.

- Afadir el almibar en hilo fino y
afiadir el &cido citrico para
estabilizar.

- Colocar el bizcocho en un recipiente
de servicio, embeberlo con la
mezcla de tres leches, decorar con
el merengue.
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3.4.12. Tiramisu de harina de penco con espumillay cacao semiamargo.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Bizcocho liviano - Lacremase
- Huevos cascados - Crema Sabayon debe
- Horno precalentado a - Merengue italiano conservar en
150°C refrigeracion
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Tiramisu de harina de penco con espumilla
y cacao semiamargo.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Bizcocho liviano
1 |Harina de penco Kg 0,015| 100,00%| $10,00 $0,15
1| Harina de trigo Kg 0,015| 100,00% $0,70 $0,01
1|Azlcar Kg 0,029| 100,00% $0,68 $0,02
1| Polvo de hornear Kg 0,002| 100,00% $3,00 $0,01
1|Esencia de vainilla |Kg 0,02| 100,00% $7,50 $0,15
1|Huevos Kg 0,106| 100,00% $1,83 $0,19
Crema sabayén
1| Queso Crema Kg 0,500| 100,00% $10,00 $5,00
1| Huevos Kg 0,360, 75,00% $1,83 $0,66
1|Azlcar Kg 0,150| 100,00% $0,68 $0,10
1| Amaretto Kg 0,040| 100,00% $7,84 $0,31
1|Cacao Kg 0,015| 100,00% $3,13
1| Tintura de café Kg 0,150| 100,00%| $30,77 $4,62
1|Sal Kg 0,002| 100,00% $1,00 $0,00
Merengue
1| Claras Kg 0,12| 100,00% $1,83 $0,22
1|Azlcar Kg 0,3| 100,00% $0,68 $0,20
1|Agua Kg 0,03| 15,00% $0,00 $0,00
1| Acido citrico Kg 0,00225| 100,00% $6,61 $0,01
TOTAL: $11,66
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 1,856 PORCION: 0,185625
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 10 PORCION: $1,17
- Para el bizcocho
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- Batir las claras a punto de nieve,
afadir azlcar y las yemas, afiadir
esencia de vainilla, afiadir la harina
y polvo de hornear en forma
envolvente.

- Colocar en una lata enharinada y
engrasada.

- Hornear por 15 minutos.

- Paralacrema

- Batir los huevos con el azucar

- Afadir el queso crema, el amaretto,
la tintura de café y sal.

- Para el merengue

- Colocar el azucar con el agua en
una olla y cocinar a fuego lento
hasta formar un almibar.

- Batir las claras a punto de nieve.

- Afadir el almibar en hilo fino y
afiadir el &cido citrico para
estabilizar.

- Montar alternando entre capas de
bizcocho y crema, el merengue en
la parte superior para decorar.
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3.4.13. Alfajores de harina de penco y dulce de leche con miel de mishqui.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Tapas de galleta - Conservar
- Huevos cascados para alfajores las tapas de
- Horno precalentado a - Dulce de leche con galletas en
150°C mishqui un lugar
secoy
frescoy el
duce de
leche en
refrigeracion
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Alfajores de harina de penco y dulce de

leche con miel de mishqui. FECHA: 09/07/2021
PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Alfajores
1 |Harina de penco Kg 0,0135| 100,00% $10,00 $0,14
1| Harina de trigo Kg 0,0315| 100,00% $0,70 $0,02
1| Maicena Kg 0,015| 100,00% $10,00 $0,15
1|Margarina Kg 0,03| 100,00% $2,50 $0,08
1|Esencia de vainilla |Kg 0,0025| 100,00% $7,50 $0,02
1|Yema de huevo Kg 0,0075| 100,00% $1,83 $0,01
1|Azlcar impalpable | Kg 0,03| 100,00% $2,40 $0,07
Dulce de leche con mishqui
1| Dulce de leche Kg 0,05| 100,00%| $10,00 $0,50
1| Mishqui Kg 0,02| 100,00% $1,33 $0,03
Glasse
1|Azlcar impalpable | Kg 0,035| 100,00% $2,40
1|Limén Kg 0,02 13,00% $11,11 $0,22
TOTAL: $1,24
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,255 PORCION: 0,085
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,41
- Para las tapas de galleta
- Mezclar las harinas con la maicena
y el azicar impalpable
- Anadir la esencia de vainilla y las
yemas de huevo
- Estirar la masa
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- Utilizar un cortador redondo para
conseguir discos

- Enviar al horno por 12 minutos

- Paraelrelleno

- Colocar en una olla el dulce de
leche con el mishqui y dejar reducir
hasta obtener una consistencia
espesa

- Parael glasse

- Mezclar el aztcar impalpable con el
limén

- Agregar colorante de preferencia

- Reservar cubierto con papel film

- Cubrir los alfajores y decorar
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3.4.14. Profiteroles de harina de penco rellenos de crema pastelera de
maracuya y bafiados con chocolate.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Profiterol - Utilizar una
- Huevos cascados - Crema pastelera de manga para
- Maracuya licuada y maracuya los
cernida - profiteroles
- Horno precalentado a
180°C
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Profiteroles de harina de penco rellenos de
crema pastelera de maracuya y bafados con chocolate.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Profiterol
1 |Harina de penco Kg 0,019| 100,00% $10,00 $0,19
1 |Harina de trigo Kg 0,044| 100,00% $0,70 $0,03
1|Azlcar Kg 0,01| 100,00% $0,68 $0,01
1|Margarina Kg 0,04| 100,00% $2,50 $0,10
1|Sal Kg 0,0006| 100,00% $1,00 $0,00
1|Huevos Kg 0,075| 100,00% $1,83 $0,14
1|Agua Kg 0,125| 100,00% $0,00 $0,00
Crema pastelera de maracuya
1|Leche Kg 0,019| 100,00% $0,83 $0,02
1| Harina de trigo Kg 0,044| 100,00% $0,70 $0,03
1| Azucar Kg 0,01| 100,00% $0,68 $0,01
1| Maracuya Kg 0,04| 35,00% $5,50 $0,22
1|Huevos Kg 0,075| 100,00% $1,83 $0,14

Decoraciones

1 \ Chocolate al 70% \ Kg

| 0,005| 100,00% |

$13,50 $0,07

TOTAL.: $0,94
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,507 PORCION: 0,16886667
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,31
- Para los profiteroles
- Colocar la harina, el azucar, la
margarina, la sal, el agua en una
olla y mezclar hasta tener una masa
homogénea.
- Dejar cocinar la masa.
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- Retirar del fuego y afadir los
huevos, remover hasta obtener una
masa homogénea.

- Colocar en una manga pastelera
con boquilla estirada y realizar
pequefias circunferencias.

- -Hornear durante 25 minutos. — - —

- Parala crema pastelera

- -En un bowl batir los huevos junto
con la mitad de azucar de la receta /
y agregar harina.

- -Enuna olla calentar a fuego medio
la leche.

- -En otra olla poner el jugo de
maracuya con la otra mitad del
azucar y dejar reducir.

- Agregar la leche y la reduccion de
maracuya a la primera preparacion
y batir a fuego medio hasta formar
una preparacion espesa.

- Rellenar los profiteroles con la
crema pastelera !

- Para decorar poner a bafio Maria el
chocolate hasta lograr una textura
liquida, con la ayuda de una
espatula cubrir los profiteroles y
retirar el exceso.
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3.4.15. Pencada en salsa de higos y espuma de naranja.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Bizcocho liviano - Conservar
- Huevos cascados - Panacota de en
- Horno precalentado a morocho refrigeracion
150°C - Salsa de higos
- Espuma de naranja
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Pencada en salsa de higos y espuma de

naranja. FECHA: 09/07/2021
PRECIO
C. REND. PRECIO C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Bizcocho liviano
1 |Harina de penco Kg 0,015| 100,00% $10,00 $0,15
1 |Harina de trigo Kg 0,015| 100,00% $0,70 $0,01
1|Azlcar Kg 0,029| 100,00% $0,68 $0,02
1|Polvo de hornear Kg 0,002| 100,00% $3,00 $0,01
1|Esencia de vainilla |Kg 0,02| 100,00% $7,50 $0,15
1| Huevos Kg 0,106| 100,00% $1,83 $0,19
Panacota de morocho
1| Gelatina sin sabor |Kg 0,014| 100,00% $15,40 $0,22
1|Azlcar Kg 0,120| 100,00% $0,68 $0,08
1| Morocho Kg 0,240| 100,00% $6,00 $1,44
1|Leche Kg 0,240| 100,00% $0,83 $0,20
1|Agua Kg 0,070| 100,00% $0,00 $0,00
Salsa de higos y vino tinto
1| Dulce de higos Kg 0,100| 100,00% $5,90 $0,59
1|Vino tinto Kg 0,060| 100,00% $7,30 $0,44
Espuma de naranja
Crema de leche Kg 0,050| 100,00% $7,06 $0,35
Azucar Kg 0,010| 100,00% $0,68 $0,01
Agua Kg 0,020| 100,00% $0,00 $0,00
Naranja Kg 0,100| 36,00% $1,70 $0,17
TOTAL: $4,02
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 1,211 PORCION: 0,40366667
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $1,34
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Para el bizcocho

Batir las claras a punto de nieve,
afiadir azlcar y las yemas, afadir
esencia de vainilla, afiadir la harina
y polvo de hornear en forma
envolvente.

Colocar en una lata enharinada y
engrasada.

Hornear por 15 minutos.

Para la panacota

Disolver la gelatina en agua y
reservar.

Mezclar el azdcar con el morocho y
la leche.

Derretir la gelatina sin sabor y
anadir a la mezcla anterior, batir la
mezcla para homogenizar.

Colocar en un el recipiente, en
donde hemos colocado el bizcocho
Llevar a refrigeracion.

Para el dulce de higos

Colocar el dulce de higos con el
vino en una olla, cocinar a fuego
lento, esperar a que se reduzcay
reservar

Para la espuma de naranja
Mezclar todos los ingredientes,
cernir la mezcla, colocar en el sifén
de espuma, afiadir dos cargas de
sifon, reservar en refrigeracion
Colocar la espuma sobre la
panacota y decorar con el dulce de
higos.
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3.4.16. Mousse de café con capas de cake de vainilla de harina de penco y
mermelada de mora.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Bizcocho liviano - Conservar
- Fruta pelada y picada - Mousse de café y en
- Huevos cascados mishqui refrigeracion
- Horno precalentado a - Mermelada de mora

150°C
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mousse de café con capas de cake de
vainilla de harina de penco y mermelada de mora.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Bizcocho liviano
1 |Harina de penco Kg 0,015| 100,00% $10,00 $0,15
1| Harina de trigo Kg 0,015| 100,00% $0,70 $0,01
1|Azlcar Kg 0,029| 100,00% $0,68 $0,02
1| Polvo de hornear Kg 0,002| 100,00% $3,00 $0,01
1|Esencia de vainilla |Kg 0,02| 100,00% $7,50 $0,15
1|Huevos Kg 0,106| 100,00% $1,83 $0,19
Mousse de café y mishqui
1| Merengue Kg 0,05| 100,00% $0,98 $0,05
1|Crema de leche Kg 0,01| 100,00% $7,06 $0,07
1| Tintura de café Kg 0,01]| 100,00% $30,77 $0,31
1| Mishqui Kg 0,01| 100,00% $1,33 $0,01
1| Gelatina sin sabor | Kg 0,002| 100,00% $12,00 $0,02
1|Agua Kg 0,01/ 100,00% $0,00 $0,00
Mermelada de mora
1| Mora Kg 0,05| 96,00% $2,20 $0,11
1| Azucar Kg 0,05| 100,00% $0,68 $0,03
1|Agua Kg 0,02| 100,00% $0,00
TOTAL: $1,14
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,399 PORCION: 0,133
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $0,38
- Para el bizcocho
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- Batir las claras a punto de nieve,
afadir azlcar y las yemas, afiadir
esencia de vainilla, afiadir la harina
y polvo de hornear en forma
envolvente.

- Colocar en una lata enharinada y
engrasada.

- Hornear por 15 minutos.

- Para el mousse

- Disolver la gelatina en agua.

- Montar la crema a punto de letra.

- Mezclar la crema con el merengue y
tintura de café.

- Derretir la gelatina sin sabor y
afadir a la mezcla, mezclar los
ingredientes.

- Colocar en los envases
correspondientes.

- Parala mermelada

- Licuar la mora y cernir, colocar en
una olla los ingredientes, cocinar a
fuego lento hasta obtener la textura
deseada.

- Se debe montar en capas, primero
el bizcocho, segundo el mousse y la
mermelada para decorar.
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3.4.17. Bufiuelos de harina de penco y reduccion de aguamiel y horchata.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

- Harina tamizada - Bufiuelos - El aceite se
- Huevos cascados - Reduccion de puede
- Aceite precalentado a aguamiel y horchata utilizar para

160°C varias

frituras.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Bufiuelos de harina de penco y reduccion
de aguamiel y horchata.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Buiuelos
1 |Harina de penco Kg 0,096| 100,00% $10,00 $0,96
1| Quesillo Kg 0,480| 100,00% $4,40 $2,11
1| Margarina Kg 0,030| 100,00% $2,50 $0,08
1|Maicena Kg 0,192| 100,00% $2,10 $0,40
1| Almidén de yuca Kg 0,192| 100,00% $2,70 $0,52
1|Huevos Kg 0,100| 100,00% $1,83 $0,18
1|Azucar Kg 0,080| 100,00% $0,68
1|Sal Kg 0,002| 100,00% $0,80 $0,00
1| Bicarbonato Kg 0,002| 100,00%| $15,00 $0,03
1|Leche Kg 0,060| 100,00% $0,83 $0,05
Reduccidn de aguamiel y horchata
1 | Mishqui Kg 0,500| 100,00% $1,33 $0,67
1|Azucar Kg 0,100| 100,00% $0,68 $0,07
1|Agua Kg 1,000| 100,00% $0,00 $0,00
1| Montes de horchata |Kg 0,016| 100,00% $2,08 $0,03
TOTAL.: $5,10
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 2,850 PORCION: 0,95
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: $1,70
- Paralos bufiuelos
- Batir las claras a punto de nieve y
reservar, mezclar los demas
ingredientes, afadir las claras y
remover hasta obtener una masa
homogénea.
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- Realizar fritura profunda hasta que
estén dorados.

- Para la reduccion de aguamiel

- Colocar el agua en una olla, llevar el
a punto de ebullicion, afadir los
montes.

- Cernir la preparacion.

- Afadir el azucar y el mishqui,
reducir hasta obtener una salsa.
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3.4.18. Red Velvet andino con merengue de aguamiel.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Red Velvet - El betdn se
- Huevos cascados - Betdn de queso debe
- Horno precalentado a crema conservar en
165°C - Merengue de refrigeracion
aguamiel
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Red Velvet andino con merengue de

aguamiel. FECHA: 09/07/2021
PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Cake de harina de penco
1| Harina de penco Kg 0,072| 100,00%| $10,00 $0,72
1| Harina de trigo Kg 0,288| 100,00% $0,70 $0,20
1| Azucar Kg 0,480| 100,00% $0,68 $0,33
1| Polvo de hornear Kg 0,005| 100,00% $3,00 $0,02
1|Esencia de vainilla |Kg 0,010| 100,00% $7,50 $0,08
1| Huevos Kg 0,100| 100,00% $1,83 $0,18
1|Vinagre Kg 0,022| 100,00% $1,84 $0,04
1| Bicarbonato Kg 0,005| 100,00%| $15,00 $0,08
1|Sal Kg 0,001| 100,00% $1,00 $0,00
1| Margarina Kg 0,360| 100,00% $2,50 $0,90
1|Cacao Kg 0,600| 100,00% $3,13
1| Colorante Kg 0,001| 100,00% $66,67 $0,07
Betln de queso crema
1| Queso crema Kg 0,375| 100,00% $10,00 $3,75
1|Margarina Kg 0,240| 100,00% $2,50 $0,60
1|Azucar impalpable | Kg 0,960| 100,00% $2,40 $2,30
1| Vainilla Kg 0,008| 100,00% $7,50 $0,06
Merengue de aguamiel
1| Claras Kg 0,12| 100,00% $1,83 $0,22
1| Azucar Kg 0,3| 100,00% $0,68 $0,20
1| Aguamiel Kg 0,03| 15,00% $0,00 $0,00
1| Acido citrico Kg 0,00225| 100,00% $6,61 $0,01
TOTAL: $9,76
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 3,527 PORCION: 0,14108
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CANT. PORCIONES:

25

COSTO POR
PORCION:

$0,39

- Parael cake

- Cremar la margarina con los
huevos.

- Afadir el azucar y la esencia de
vainilla. Afiadir el vinagre y la sal.
Afnadir los ingredientes secos y el
colorante.

- Para el betdn

- Mezclar el queso crema, azlcar
impalpable, margarina y vainilla.

- Batir hasta obtener una mezcla
homogénea.

- Para el merengue

- Colocar el azucar con el agua en
una olla y cocinar a fuego lento
hasta formar un almibar.

- Batir las claras a punto de nieve.

- Afadir el almibar en hilo fino y
afiadir el &cido citrico para
estabilizar.

- Montar alternando entre cake y
betun, usar el merengue para
decorar.
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3.4.19. Cheesecake de maracuyay mishqui con base de galleta de harina de

penco.
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Masa de tartaleta - Unavez que
- Huevos cascados - Relleno de se enfrie,

- Horno precalentado a cheesecake conservar en

165°C - Merengue italiano refrigeracion
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cheesecake de maracuya y mishqui con
base de galleta de harina de penco.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Tartaleta
1 |Harina de penco Kg 0,009| 100,00% $10,00 $0,09
1| Harina de trigo Kg 0,022| 100,00% $0,70 $0,02
1| Margarina Kg 0,0125| 100,00% $2,50 $0,03
1|Azlcar impalpable | Kg 0,005| 100,00% $2,40 $0,01
1|Agua Kg 0,0075| 100,00% $0,00 $0,00
Relleno de cheesecake
1|Huevos Kg 0,36| 100,00% $1,83 $0,66
1|Azlcar Kg 0,084| 100,00% $0,68 $0,06
1|Margarina Kg 0,084| 100,00% $2,50 $0,21
1| Maicena Kg 0,036| 100,00% $2,40 $0,09
1| Queso crema Kg 0,25| 100,00% $10,00
Merengue
1| Claras Kg 0,12| 100,00% $1,83 $0,22
1|Azlcar Kg 0,3| 100,00% $0,68 $0,20
1|Agua Kg 0,03| 100,00% $0,00 $0,00
1| Acido citrico Kg 0,00225| 100,00% $6,61 $0,01
Decoracion
1| Crema montada Kg 0,12| 100,00% $7,06 $0,85
1| Mermelada de mora |Kg 0,3| 100,00% $3,00 $0,90
TOTAL: $3,35
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 1,742 PORCION: 0,174225
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 10 PORCION: $0,33
- Paralatartaleta
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- Colocar la harina con el azucar, y
colocarlo en la mesa con un espacio
en el centro.

- Derretir la mantequilla y mezclar con
la harina, afladir el agua y amasar.

- Extender la masa y colocar en un
molde y enviar al horno.

- Paraelrelleno

- Batir los huevos con el azucar.

- Afadir la margarina derretida.

- Afadir la maicena.

- Afadir el queso crema.

- Colocar en el molde con la tartaleta.

- Enviar al horno a 150° C por 40
minutos.

- Para el merengue

- Colocar el azucar con el agua en
una olla y cocinar a fuego lento
hasta formar un almibar.

- -Batir las claras a punto de nieve.

- Afadir el almibar en hilo fino y
afadir el acido citrico para
estabilizar.

- Paradecorar

- Montar la crema a punto de letra.

- -Colocar encima del cheesecake y
extender.

- -Colocar la mermelada y extender.
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3.4.20. Galletas chocochips de harina de penco.

UNNE%
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA:
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
- Harina tamizada - Galletas chocochips - Conservar
- Precalentar el horno en un lugar
a 180°C frescoy
seco
Orellana Orellana Juan Sebastian / Sigcho Criollo Edwin Javier Pagina |

114



s
5

Y

UNIVERSIDAD
pE CUENCA

=
UNIVERSIDAD DE CUENCA |
A -

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

FICHA TECNICA DE: Galletas chocochips de harina de penco.

FECHA: 09/07/2021

PRECIO
C. REND. PRECIO |C.
BRUTA |INGREDIENTES U. C. C.NETA |ESTAB. |UN. Utilizada
Galletas chocochips
1 |Harina de penco Kg 0,05| 100,00% $10,00 $0,50
1 | Harina de trigo Kg 0,1]| 100,00% $0,70 $0,07
1|Margarina Kg 0,06| 100,00% $2,50 $0,15
1|Azlcar Kg 0,1| 100,00% $0,68 $0,07
1| Polvo de hornear Kg 0,003| 100,00% $3,00 $0,01
1|Sal Kg 0,001| 100,00% $0,80 $0,00
TOTAL: $0,80
PESO POR
CANT. PRODUCIDA: 0,314 PORCION: 0,0314
COSTO POR
CANT. PORCIONES: 10 PORCION:

$0,08

- Mezclar las harinas con el polvo de

hornear, azlcar y sal.
- Anadir la margarina derretida.
- Amasar la mezcla.
- Cortar porciones de 25gr.
- Colocar en un silpat.
- Enviar al horno por 15 minutos.
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3.5 Validacién de la propuesta gastrondémica.

La validacion de postres para el trabajo de titulacion “Creacién de postres al plato y
de vitrina con base en harina artesanal de penco (Agave americana).” Se llevé a cabo
el dia 19 de noviembre del 2021 a través de la entrega individual de las preparaciones
a las docentes: Mg. Jessica Guaman (directora de tesis), Mg. Maricruz Ifiiguez y Mg.
Maria Cecilia Vintimilla. Dicha validacion const6 con la entrega de cajas individuales
gue contenian 5 postres que serian sometidos a evaluacion, donde se evaluarian
pardmetros de olor, sabor, textura y presentacion de los mismos en un rango de 1 a

5, donde 1 hace referencia a la calificacion mas baja y 5 la calificacibn mas alta.

POSTRE 1: MOUSSE DE CAFE CON CAPAS DE
CAKE DE VAINILLA DE HARINA DE PENCO Y
MERMELADA DE MORA.

M Jjurado1 M®Jurado 2 Jurado 3
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OLOR TEXTURA SABOR PRESENTACION

Figura 23: Postre 1: Mousse de café con capas de cake de vainilla de harina de penco y mermelada de mora.

En el grafico se puede observar la calificacion otorgado por parte del jurado en
relacion al postre Mousse de café con capas de cake de vainilla de harina de penco
y mermelada de mora. Para lo cual se han determinado cuatro aspectos a calificar,

siendo los mismos: olor, textura, sabor y presentacion. El primer aspecto a calificar es
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el olor, la calificacion promedio es de cuatro puntos siendo esta equivalente a muy
bueno, lo cual es una calificacion favorable. El segundo aspecto es la textura con una
calificacion promedio de tres puntos y medio con lo que se mantiene en la categoria
de bueno lo que significa que tiene una textura aceptable. En el sabor se alcanzé una
calificacion de tres puntos y seis décimas lo que lo mantiene en la misma categoria
gue la textura, lo cual indica que esta caracteristica organoléptica es buena, pero se
podria mejorar la misma. Finalmente tenemos la presentacion, donde la calificacion
promedio es de 3 puntos y medio lo que nos mantiene en la misma categoria, dando
como resultado final una calificaciébn promedio de buena lo que nos indica que el

postre es aceptable para el publico, sin embargo, el mismo podria ser mejorado.

POSTRE 2: PIE DE LIMON CON HARINA DE
PENCO Y MERNGUE ITALIANO.

M Jjurado1l M®Jurado 2 Jurado 3
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Figura 24: Postre 2: Pie de limén con harina de penco y merengue italiano.

Para la calificacion de la receta del pie de limon con harina de penco y merengue

italiano, donde se tomaron en cuenta cuatro aspectos, el olor, la textura, el sabor y la
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presentacion. El olor tiene una calificacion promedio de cuatro puntos y tres décimas
entrando en la categoria de muy bueno. En la textura la calificacion promedio es de
cuatro puntos lo que nos mantiene en la misma categoria. El tercer aspecto a
considerar es el sabor con una calificacion de cuatro puntos y medio con lo cual se
mantiene en la categoria de muy bueno. Finalmente, la calificacion de la presentacion
con un promedio de cuatro puntos y tres décimas. En conclusion, el postre esta en la

categoria de muy bueno, esto nos indica que es del agrado de los comensales, sin

embargo, este puede ser mejorado para alcanzar la excelencia.

POSTRE 3: ECLAIR DE HARINA DE PENCO CON
RELLENO DE CREMA PASTELERA DE

CHOCOLATE.
M Jjurado1l M®jJurado 2 Jurado 3
n n n n
n
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OLOR TEXTURA SABOR PRESENTACION

Figura 25: Postre 3: Eclair de harina de penco con relleno de crema pastelera de chocolate.

Para la calificacion del tercer postre, eclair de harina de penco relleno de crema
pastelera de chocolate, el primer aspecto a calificarse fue el olor, el cual fue un
promedio de tres puntos y tres décimas, el cual entra en la categoria de bueno.
Seguido a esto tenemos la textura, la cual arrojo un resultado de tres puntos y tres

décimas, lo cual significa que esta en la categoria de bueno. En cuanto al sabor el
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resultado fue de tres puntos y seis décimas, es decir que se mantiene en la categoria
de bueno al igual que los anteriores parametros. De acuerdo a la presentacion, el
resultado fue de tres puntos y ocho décimas, de lo cual podemos concluir que este
postre se encuentra en la categoria de bueno, siendo un postre agradable para los

comensales, pero con aspectos que se deben tomar en cuenta para su mejora.

POSTRE 4: WAFFLES DE HARINA DE PENCO
CUBIERTOS DE CARAMELO Y FRUTOS ROJOS.

M Jjurado1l M®Jurado 2 Jurado 3
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Figura 26: Postre 4: Waffles de harina de penco cubiertos de caramelo y frutos rojos.

Para la calificacion del postre numero 4, waffles de harina de penco cubiertos de
caramelo y frutos rojos, la valoracién que se le dio al primer parametro fue de cuatro
puntos entrando en la categoria de muy bueno. De acuerdo a la textura la calificacion
fue de tres puntos y tres décimas entrando en la categoria de bueno. El siguiente
aspecto fue el sabor, con una puntuacion de tres puntos y tres décimas entrando en

la categoria de bueno. Finalmente, la presentacion tuvo una calificacion de tres puntos

Orellana Orellana Juan Sebastian / Sigcho Criollo Edwin Javier Pagina |
119



P
:g} UNIVERSIDAD
2= pECUENCA

L |
y una décima. En conclusion, este postre entra en la categoria de bueno, lo que hace

de este postre aceptable para el comensal, sin embargo, con aspectos por mejorar.

POSTRE 5: ALFAJORES DE HARINA DE PENCO Y
DULCE DE LECHE CON MIEL DE MISHQUI.

M Jjurado1l M®Jurado 2 Jurado 3
n n n n n
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Figura 27: Postre 5: Alfajores de harina de penco y dulce de leche con miel de misqui.

Para el postre numero 5, alfajores de harina de penco y dulce de leche con miel de
mishqui, la calificacion que se le otorgé al olor de la preparacion fue de cuatro puntos
entrando en la categoria de muy bueno. La textura tuvo una calificacion de cuatro
puntos con cinco décimas entrando en la categoria de muy bueno. En cuanto al sabor
la calificacion fue de cuatro puntos y seis décimas, lo cual lo sitia de igual manera en
la categoria de muy bueno. Finalmente, la presentacion tuvo una calificacion de tres
puntos y tres décimas, de esta manera se ubica en la categoria de bueno. En
conclusién, el postre entra en la categoria de muy bueno, siendo una preparacion

aceptable para los comensales, pero con aspectos por corregir.
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CONCLUSIONES

De acuerdo al desarrollo de este proyecto se ha podido concluir que los desperdicios
generados en la elaboracion del mishqui pueden ser de gran utilidad en la
gastronomia. Si se les da el tratamiento adecuado, este desperdicio puede
transformarse en harina como se ha podido lograr a lo largo de este proyecto, la cual
aporta caracteristicas organolépticas especiales.

El manejo de la harina de penco se ha dado pocas veces en el campo gastronomico,
es por esto que no se ha logrado una consolidacion en recetas, su uso ha sido
centrado Unicamente en el mishqui o miel de mishqui, sin embargo, con la elaboracién
de postres se ha podido lograr un acople de esta harina con preparaciones clasicas
de la reposteria. De esta manera, se le ha dado un valor especial a algo que en un
principio ha sido solamente un desperdicio y que puede ser aprovechado de mejor

manera en la alimentacion.

El estudio fisico quimico realizado a esta harina ha concluido que es un alimento apto
para el consumo humano y que puede aportar nutricionalmente de manera
significativa, lo cual le da un valor mas alto a la utilizacion de la misma. Ademas,
debido a que es una harina que no contiene gluten, es apta para el consumo en
personas celiacas, siempre que no sea combinada con otro tipo de harinas que

contengan gluten.

Finalmente, podemos concluir que el desarrollo de este proyecto ha permitido conocer
a través de recetas clasicas de la reposteria que su uso puede ampliarse aun mas,

siempre y cuando se siga las recomendaciones de su uso como una base para poder
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aplicarla en otro tipo de recetas. Su exposicion a través del proceso de validacion de
los mismos ha generado expectativas positivas sobre el uso de esta harina y permite

comprender un poco mas el valor que se le deben dar a estos desperdicios.

Pagina |
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RECOMENDACIONES
A continuacion, se revisaran algunas recomendaciones a tener en cuenta al momento
de elaborar postres a base de harina de penco.
Se debe tener en cuenta que al ser una elaboracion artesanal el porcentaje de fibra
presente en la misma puede variar, esto afectaria a la formulacién, para solucionarlo
debemos realizar ajustes en la cantidad de liquidos presentes.
Al ser una harina que carece de gluten se debe mezclar con harina de trigo para
ciertas preparaciones, sin embargo, no debemos olvidar que al realizar esta accion la
preparacion dejaria de ser Optima para personas celiacas.
Al realizar el bizcocho de harina de penco es necesario aumentar la cantidad de huevo
para que la masa se airee correctamente, sin embargo, esto genera un sabor muy
intenso en la preparacion que se puede corregir afiadiendo esencia de vainilla a la
preparacion.
En las masas hojaldradas se recomienda que el porcentaje de hojaldre de la masa no
disminuya del 60%, esto permitird que las capas de la masa se separen correctamente
y obtengamos un resultado idéneo.
La temperatura y el tiempo de horneado es un factor a tener en cuenta, ya que la
harina de penco genera gue las masas se vuelvan pesadas y tiendan a apelmazarse
y no generar las caracteristicas que buscamos en las mismas. Tener las temperaturas

y los tiempos controlados nos permitira obtener productos de calidad.
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Anexo 1. Disefio de tesis aprobado

UNIVERSIOAD 0 CUENG A

C g
Santa Ana de los Rios de Cuenca, 24 de marzo de 2021

Seflores:
Juan Sebastiéin Orellana Orellana
Edwin Javier Sigcho Criollo

Estudiantes de la Facultad de Ciencios de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca
Presente. -

Por medio de la presente nos permitimos informar que en sesion llevada & cabo <l dia
de hoy miércoles 24 de marzo de 2021, el Conscjo Directivo, conocid ¢l diseito de su
trabajo de titulacion, intitulado “Elaboracién de harina de penco (Agave amencana) para !n
creacion de postres al plato y de vitrina™; y, en uso de sus atnibuciones RESOLVIO:
Aprobarlo, con las siguientes, modificaciones:

Titulo: Creacidn de postres al plato y de vitrina con base ¢n hanna artesanal de penco
(Agave americona),

Objetivo principal

Crear postres al plato y vitrina con base en harina artesanal de penco (Agave amernicana).

Objetivos especificos (enumerar los objetivos): y, nombrar como director del mismo o la
Mg, Jessica Maritza Guamin Bautista,

Se les recuerda a los sefores Juan Sebastidn Orellana Orellana y Edwin Jn\-ifr Sigclho
Criollo, que @ la presente fecha estin incursos en el pc?odo.du" pﬂmga "c: "d:u; ;—: c::
segundos seis meses que compn:mlcn. (marzo - agosto .l)ll?, y.l_ m?-(.‘ :’ sl
periodo perderan la gratuidad y deberan cursar v aprobar la actualizacion de <o

100 1 1 s Sxi o un
Para desarrollar ¢l trabajo de titulacion tienen un minu;u; ;k 6 médes y un mdximo de w
a;:;a v medio, es decir hasta el dia 30 de septiembre de 2022.

! {
A Lo
Mg. arlend Jargmilly
DECANA (E Y N
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c.c.: Director/a de Carrera.
Director/a de trabajo de Titulacion: Mg. Jessica Maritza Guaman Bautista.
Tribunal: Mg. Maria Cecilia Vintimilla / Mg. Maricruz Ifiguez
Asistente de Gestion de Carrera
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Anexo 2. Examen bromatoldgico de la harina de penco

LABORATORIO DE ENSAYC
ACREDITADO POR EL SAE COM

<l | ABORATORIO Nf;f‘:fféﬁgﬂs

Andlisis de alimentos, aguas y duelas SUSTENTO BROMATOLOGICO

Informe: MSV- IE-1370-21
Ordden de ingreso; OR536-21
Cuenca, 16 de Junso del 2021

DATOS DEL CLIENTE
Cliente: SIGCHO CRIOLLO EDWIN J8vIER
Direcciin: GUAPOMNDELIG Y RUMIH URCO
Teléfono: (OE1TI05TS
DATOS DE LAMUESTRA
*NOMEBRE DE LA MUESTRA: HARINA DE PENCO
“MARCA COMERCIAL: SFABRICANTE: JAVIER SIGCHD, JUAN ORELLANA
PROCEDENCIA: CLUENC A I TIPD DE MUESTRA: ALIMENTD I TIPO DE ENVASE:
*PRESENTACIONES: FFORMA DE CONSERVACION: TEMPERATURA AMBIENMTE
CODIGD MUESTRA: ALOTE: FFECHA ELAB: 2021-06-02 TFECHA CAD:
DIs3621
FECHA RECEPCION: FECHA AMNALISIS: FECHA ENTREGA:
2010603 20210603 - 20210616 20210618
ENSAYO EN; LABOR ATOR D MUESTREQ: CLIENTE NUMERD DE MUESTRAS: LING (1)

ENSAYOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS

PARAMETRO METODO - TECHICA UNIDAD | RESULTADO | INCERTIDUMERE
Uik=2)
AZUCARES DM S - ESPECTROFOTOMETRIA ¥ 1.536 =
“CARBOHIDRATOS TOTALES CALCULO PRONIMAL - CALCULD i B0 562 -
CENIZAS ADAC 92303 - GRAVIMETRIA, Lo 4.078 +9.3%
*FIBRA MTE IMEN-1S0 6865 - GRAVIMETRLA U 0.T's e
SGRASA ADAC 92085 - GRAVIMETRIA % 0. 967 —_
HUMEDAD ADAC 925.10 - GRAVIMET RIA %h 6.576 +d Z8%
"PROTEINA ADAC 901,20 - VOLUMETRLA L] 4.439 e
50010 NTE INEN 51:1974 - VOLUMETRIA |mg/lodg | 225609

“Fuera del plcand ¢ de 1 ac redaciin, ~Subconiralado acrediads, *** Subooninaiado no acredtado,

Dra Sarchra Guaraca
GEREMNTE DE LABORATORID

Lios resultaccn ey osaion on aane riomee fenen valde? Sdo para la mueesra redbics en el laboraono. E56e infomee no s ropr odacido sn b aprobaddn de MY Opniones ¢
irter retacdoes estan fuera del alcance del SAE. 2inbrmacion propordomda por el clerte, M5V 9e resporsabl iz e s vaments de |os andiisi readzados. Fegla de dedecn Fasy
el valor meddo estd por detaio del imits de leranda, sFalac ef valor medido esth p encima o limite de tolerandac e omard en sents by incertidumbne sodads &l resukado
Aeags « 500 @ probabdiced Ge acepdacon falsa, e apicerd Soio e ol ervayon Genind el Alcarcs o e acedtacdn del SAE. MSY el corprometics ¢on |& impandaldad v
Corfcierac Al chacd o | PR e 1o rs ullacce (el irfon e ey SEenl B Aceplac idn G by polit oy declarada oe RS e relacdn al e

106-04 Avenida de las Améaricas ¥ Turuhuaica, Edifcie Miraflores, 3er piso. Cuenca Ecuador
e Teléfono: 074045127 Celular: 0995354172 msvlaboratoric@grail.com regum 1 de 1
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Anexo 3. Sustento de datos de examen bromatoldgico de la harina de penco.

LABORATORIO

Andlisis de alimentos, aguas y suelos

TABLANUTRICIOhAL

DATOS DEL CLIENTE

Cliente: SIGCHO CRIQLLO EDWIN JAVIER
Direccign: GUAPOMDELIG Y RUMIH URCO

Teléfono: OOE1TI0ETS

DATOS DE LAMUESTRA

LABORATORIC DE ENSAYD
ACREDITADOD POR EL SAE CON
ACREDITACION
M*SAE-LEN-16-018

Informne; MSWEIE-1504-21
Crden de ingreso; OL536-21
Cuenca, 06 de Julo del 2021

*NOMEBERE DE LAMUESTRA: HARINA DE FENCO

"MARCA COMERCIAL:

FABRICANTE: JAVIER SIGCHD, JUAN ORELLANA

PROCEDENCIA: CUENCA

I TIFD DE MUESTRA: ALIMENTD

| MPo DE ENVASE:

TPRESENTACIONES: 100 g

FFORMA DE CONSERVACION: TEMPERATURA AMBIENTE

CODIGD MUESTRA: ILOTE: FFECHA ELAB: 2021-06-02 TFECHA CAD:
DIS3E2L

FECHA RECEPCION; FECHA AMALISIS: FECHA ENTREGA;
20210603 20210503 - 20710616 20210708

ENSAYD EN: LABORATORID

MUESTRED: CLIENTE

NUMERD DE MUESTRAS: LING (1)

Informacidn Nutricional

Tamafia por pandidn: 309

Pamianes parermdase: spmx. 3

Canudad por poridan

Energia (Calorias) 419k { 100kcal)

Energia de grasa{Cal. Geass) Ok (Ol

% “alor Daro*

CGrasa il 0g 0%
Calestercl 0mg 0%
Sadio 5mg 0%
Carhohicral os (gakes 249 %
Fitwa g 0%
Anhcares Og

Prataina 1g 2

* Porcentae de valores Dlanos basados enuna detade 8380 k) 2000 kealorias)

Dra Sancka Guaraca
GERENTE DE LABORATORKD

Los nesullackos ooprosacos on asbe infomed enen vallder sdo parala s oo bl em el labomton o Esoe informe no serd roprodesido sin b apobacdn de SV Opniones ¢
irter retacores estan fuera del alcance del SAE. *inbr macion propordomda por el clerie. MSY e esporsabliza eschsvamenbe de (o ardiss reallzados. Fegla de dedson $asy
el valor meddo el por deteis del imibe de oleranda, sFallac el valor medido st pr encima del limibe de olerandac S= omark oy osents by noeridumbne aodads al resulkado
A « SO de probabdichd de acepac o falsa, o0 aplcard Soko e lod erdaeod deninn B8l alcance & la acrediacdn el SAE. MY el comprormeic con | | mpand aldad v
Coordicher Al chad obe | rlorrrae i b 1o 1o ualachoe | daled | Pfon e P e Scenl | Acepla e o b poli ca e arada e RIS e 1 el On Al berea))

FWMCZ 1050

Telefono: 074045727

Avenida de las Ameéricas y Turuhuaico, Edificic Miraflores, 3er piso. Cuenca Ecuader
msvlaboratoricmgmail.com

Celular: 0995354172
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Anexo 4. Fichas de validacion de postres.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
VALIDACION DE POSTRES
PROYECTO DE INTERVENCION:

“Creacion de postres al plato y de vitrina con base en harina artesanal de penco

(Agave americana).”

AUTORES: Juan Sebastian Orellana Orellana — Edwin Javier Sigcho Criollo

De acuerdo a las fichas establecidas se evaluara la calidad de los postres
presentados, siendo 1 la calificacion mas baja y 5 la calificacion mas alta.

Evaluador:
Fecha:
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Postre #1: Mousse de café con capas de cake de vainilla de harina de penco y
mermelada de mora.

1 2 3 4 5
PARAMETROS MALO REGULAR BUENO MUY EXCELENTE
BUENO
Olor
Textura
Sabor

Presentacion

Observaciones y recomendaciones:

Postre #2: Pie de limén con harina de penco y merengue italiano.

1 2 3 4 5
PARAMETROS MALO REGULAR BUENO MUY EXCELENTE
BUENO
Olor
Textura
Sabor

Presentacion

Observaciones y recomendaciones:
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Postre #3: Eclair de harina de penco con relleno de crema pastelera de chocolate.

UNIVERSIDAD
pE CUENCA

1 2 3 4 5
PARAMETROS MALO REGULAR BUENO MUY EXCELENTE
BUENO
Olor
Textura
Sabor

Presentacion

Observaciones y recomendaciones:

Postre #4: Waffles de harina de penco cubiertos de caramelo y frutos rojos.

1 2 3 4 5
PARAMETROS MALO REGULAR | BUENO MUY EXCELENTE
BUENO

Olor

Textura

Sabor

Presentacion

Observaciones y recomendaciones:
Pagina |
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Postre #5: Alfajores de harina de penco y dulce de leche con miel de mishqui.

1 2 3 4 5
PARAMETROS MALO REGULAR BUENO MUY EXCELENTE
BUENO
Olor
Textura
Sabor

Presentacion

Observaciones y recomendaciones:
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Anexo 5. Evidencia de validacién de postres
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
VALIDACION DE POSTRES
PROYECTO DE INTERVENCION:

“Creacion de postres al plato y de vitrina con base en harina artesanal de
penco (Agave americana).”

AUTORES: Juan Sebastian Orellana Orellana — Edwin Javier Sigcho Criollo

De acuerdo a las fichas establecidas se evaluara la calidad de los postres
presentados, siendo 1 la calificacion mas baja y 5 la calificacion mas alta

Evaluador: Y\Cxxive T AQueT
Fecha: \ 9\ sovwembee 200
Cuenca 2021
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Postre #1: Mousse de café con capas de cake de vainilla de harina de penco y
mermelada de mora
: 1 2 3 4 5
PARAMETROS MALO REGULAR | BUENO MUYy EXCELENTE
BUENO
Olor
Textura |
Sabor x
Presentacion !
Observaciones y recomendaciones:
l
Postre #2: Pie de limén con harina de penco y merengue italiano .
1 2 [ 3 4 5
PARAMETROS | MALO REGULAR @ BUENO MUYy EXCELENTE
BUENO
Olor | | X |
Textura I Lot o leeligng, — |
ShoE | | sl ] }

Presentacion

Observaciones y recomendaciones:

& x‘u‘l}‘ T4 ‘\'k e Y R

L8 )

Postre #3: Eclair de harina de penco con relleno de crema pastelera de

chocolate —
1 ' 2 T R [ 5
PARAMETROS MALO REGULAR | BUENO | MUY EXCELENTE |
| BUENO

Olor =

Textura | | I

Sabor | . 7 l ¢
" Presentacion ' _ A | ¥ b, 48
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Observaciones y recomendaciones:

| \

Postre #4: Waffles de harina de penco cubiertos de caramelo y frutos rojos.

1 2 3 4 ‘ 5
PARAMETROS MALO REGULAR BUENO MUY EXCELENTE
. BUENO |
Olor [ [ | 4 | rre N )
T — — S — S —
' Sabor [ i oo o] ol o
Presentacion ' | S SRESL LT ”l‘_f =

Observaciones y recomendaciones:
el ¢ WO e O | TP okl ux u—“

saho. Talkes :

¥ s LALS AS
e QlLompanal on mMshga

Postre #5: Alfajores de harina de penco y dulce de leche con miel de mishqui.

1 2 3 4 5 |

PARAMETROS = MALO | REGULAR | BUENO | MUY | EXCELENTE |

| 1 . BUENO | el

Olor | i T j |

Textura | L= "f."-' |

‘Sabor ; | .8 X 1

Presentacion _ | ] ey
Observaciones y recomendaciones:
\ox on W X Ut i | k|
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Anexo 6. Evidencia de elaboracién de postres

Elaboracion de Strudel de penco y frutos rojos en aguamiel.

Figura 28: Elaboracién de Strudel de penco y frutos rojos en aguamiel, Fuente
propia.

Elaboracion de eclair de harina de penco con relleno de pastelera de chocolate.
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Figura 29: Elaboracion de eclair de harina de penco con relleno de pastelera de
chocolat, Fuente propia.

Elaboracion de waffles de harina de penco con caramelo y frutos rojos.

Figura 30: Elaboracion de waffles de harina de penco con caramelo y frutos rojos,
Fuente propia.

Elaboracion de pie de limon con harina de penco y merengue italiano.
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Figura 31: Elaboracion de pie de limoén con harina de penco y merengue italiano,
Fuente propia.

Elaboracion de tartaletas con harina de penco y pifia caramelizada.

Figura 32: Elaboracion de tartaletas con harina de penco y pifia caramelizada,
Fuente propia.
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Elaboracion de crepes de maiz morado y harina de penco, fruta flambeada en
licor de penco y ganache.

Figura 33: Elaboracién de crepes de maiz morado y harina de penco, fruta
flambeada en licor de penco y ganache, Fuente propia.

Elaboracion de trufas de cacao con relleno de bizcocho de penco embebido en
reduccion de naranja y mishqui.

Figura 34: Elaboracion de trufas de cacao con relleno de bizcocho de penco
embebido en reduccion de naranja y mishqui, Fuente propia.

Elaboracion de quimbolitos de harina de penco con queso de hoja de Ambato.
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Figura 35: Elaboracion de quimbolitos de harina de penco con queso de hoja de Ambato, Fuente propia.

Elaboracion de helado de paila de pifiay mango en tulipan de harina de penco.

Figura 36: Elaboracion de helado de paila de pifia y mango en tulipan de harina de penco, Fuente propia.

Elaboracion de mini torta de harina de penco con crema saborizada con mishqui
y frutas tropicales.
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Figura 37: Elaboracién de mini torta de harina de penco con crema saborizada con mishqui y frutas tropicales,
Fuente propia.

Elaboracion de tres leches de harina de penco y crema mishqui.

R
A\"LA

Figura 38: Elaboracion de tres leches de harina de penco y crema mishqui, Fuente propia.
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Elaboracion de tiramisu de harina de penco con espumillay cacao semi amargo.
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Figura 39: Elaboracion de tiramisu de harina de penco con espumilla y cacao semi amargo, Fuente propia.

Elaboracion de alfajores de harina de penco y dulce de leche con miel de
mishqui.

Figura 40: Elaboracién de alfajores de harina de penco y dulce de leche con miel de mishqui, Fuente propia.
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Elaboracion de profiteroles de harina de penco rellenos de crema pastelera de
maracuya y cubiertos de chocolate.

Figura 41: Elaboracién de profiteroles de harina de penco rellenos de crema pastelera de maracuya y cubiertos
de chocolate, Fuente propia.

Elaboracion de pencada en salsa de higos y espuma de naranja.

Figura 42: Elaboracion de pencada en salsa de higos y espuma de naranja, Fuente propia.
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Elaboracion de mousse de café con capas de cake de vainillade harinade penco
y mermelada de mora.

Figura 43: Elaboracion de mousse de café con capas de cake de vainilla de harina de penco y mermelada de
mora, Fuente propia.

Elaboracion de bufiuelos de harina de penco y reduccion de aguamiel y
horchata.

Figura 44: Elaboracién de bufiuelos de harina de penco y reduccion de aguamiel y horchata, Fuente propia.

Elaboracion de red velvet andino con merengue de aguamiel.
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Figura 45: Elaboracion de red velvet andino con merengue de aguamiel, Fuente propia.

Elaboracion de cheesecake de maracuya y mishqui con base de galleta de
harina de penco.

propia.

Figura 46: Elaboracion de cheesecake de maracuya y mishqui con base de galleta de harina de penco, Fuente
Elaboracion de galletas chocochips de harina de penco.
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Figura 47: Elaboracion de galletas chocochips de harina de penco, Fuente propia.
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