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3.1.3 Postres 
3.1.3.1. Bavaroise de yogur griego de cabra con salsa de toffe. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Fecha:15/12/21

Mise en place Producto terminado Observaciones

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

 Carrera de Gastronomía

Ficha de mise en place de: Bavaroise de yogur griego de cabra con salsa de toffe

1. Gelatina hidratada.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

2. Huevos: Yemas y  claras 

separadas.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

Bavaroise de yogur griego de 

cabra con salsa de toffe.
Conservar en refrigeración.
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Fecha:15/12/21

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

0,250  Yogurt griego de cabra Lt 0,250 100%  $      2,80  $         0,70 

0,065  Azucar blanca  Kg 0,065 100%  $      1,00  $         0,07 

0,060  Yemas de huevo Kg 0,020 33%  $      0,05  $         0,00 

0,080  Crema de leche Lt 0,080 100%  $      3,20  $         0,26 

0,005  Escencia de vainilla Lt 0,005 100%  $      1,25  $         0,01 

0,005  Gelatina sin sabor Kg 0,005 100%  $    46,00  $         0,23 

0,025  Agua fria Lt 0,025 100%  $      0,01  $         0,00 

0,150  Azucar blanca Kg 0,150 100%  $      1,00  $         0,15 

0,100  Crema de leche Lt 0,100 100%  $      3,20  $         0,32 

0,050  Mantequilla Kg 0,050 100%  $      3,77  $         0,19 

 $         1,73 

1 1,73$         

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Ficha técnica: Bavaroise de yogur griego de cabra con salsa toffe

 Salsa Toffe 

PROCEDIMIENTO FOTO

 Carrera de Gastronomía

Cant. Producida: 0,700 Costo total

Cant. Porción: Costo por porción

Bavaroise de yogur griego de cabra

1.Hidratar la gelatina con agua fría

2. Blanquear los huevos con el azúcar.

3. Verter el yogurt a la mezcla de huevos y azúcar sin dejar 

batir.

4.Disolver la gelatina a baño maría a la mezcla temperada 

una parte de manera que no se gelifique antes de tiempo

5. Colocar en moldes, poner en refrigeración hasta que 

coagule.

Salsa Tofu

1. Colocar el azúcar en un saten y llevar a fuego medio, 

hasta que el azúcar se funda y este dorado.                                                       

2. Aparte calientar la leche con la mantequilla sin que rompa 

ebullición.                                                                           3. 

Retirar del fuego el azucar y agregar la leche con la 

mantequilla poco a poco y mezclar con una espatula.                                                                                                              

4. Regresar a fuego bajo por unos minutos sin dejar de 

remover.                                                                                                      

5. Colocar en un recipiente y dejar enfriar para que espese.
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3.1.3.2. Tartaletas con crema pastelera de café a base de leche de cabra 
acompañada de frutos del bosque. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fecha:15/12/21

Mise en place Producto terminado Observaciones

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

 Carrera de Gastronomía

Ficha de mise en place de: Tartaletas con crema pastelera de café a base de leche de cabra 

acompañada de frutos del bosque.

1.Cafe soluble disuelto.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          

2.Yemas de huevos                                                                                                                                                                                                                                                                                               

3. Maicena disuelta en agua 

fria.

Tartaletas con crema pastelera 

de café a base de leche de 

cabra acompañada de frutos 

del bosque.

Mantener en refrigeración.
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Fecha:15/12/21

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

0,050  Harina de trigo Kg 0,050 100%  $      1,53  $      0,08 

0,010  Azucar blanca Kg 0,010 100%  $      1,00  $      0,01 

0,050  Margarina Kg 0,050 100%  $      3,07  $      0,15 

0,015  Agua Lt 0,015 100%  $      0,01  $      0,00 

0,015  Café soluble Lt 0,015 100%  $      1,50  $      0,02 

0,040  Azucar blanca kg 0,040 100%  $      1,00  $      0,04 

0,020  Yemas de huevos kg 0,020 100%  $      0,15  $      0,00 

0,025  Maicena kg 0,025 100%  $      6,00  $      0,15 

0,100  Leche de cabra Lt 0,100 100%  $      2,50  $      0,25 

0,025  Mantequilla de cabra kg 0,025 100%  $    25,00  $      0,63 

0,008  Mora kg 0,008 100%  $      3,00  $      0,02 

0,005  Frutilla kg 0,005 100%  $      2,00  $      0,01 

0,010  Arándano kg 0,010 100%  $      1,75  $      0,02 

0,008  Frambuesa kg 0,008 100%  $      2,80  $      0,02 

0,025  Azucar blanca kg 0,025 100%  $      1,00  $      0,03 

0,060  Azúcar blanca kg 0,060 100%  $      1,00  $      0,06 

0,030  Claras de huevo kg 0,030 100%  $      0,15  $      0,00 

0,500  Agua kg 0,500 100%  $      0,01  $      0,01 

 $      1,50 

2 0,75$      

0

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

 Carrera de Gastronomía

Ficha técnica: Tartaletas con crema pastelera de café a base de leche de cabra acompañada de 

frutos del bosque.

Tartaletas 

Frutos del bosque mora,fresa, arandano y brambuesa.

Crema pastelera de café.

Cant. Porción: Costo por porción

Merengue suizo

Cant. Producida: 0,996 Costo total
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Frutos del bosque mora,fresa, arandano y brambuesa.

Merengue suizo

1. Montar las claras a punto nieve.

2. Añair el azúcar en tres tiempos y batir.

3. Coloca la mezcla anterior en un bowl a baño maria a 

fuego bajo y bator hasta que se formen picos . Colocar en 

un manga y reservar.   

Tartaletas 

1.Mezclar la harina, azúcar y margarina con las yemas de 

los dedos hasta obtener una consistencia arenosa

2. Añadir el agua poco a poco a la mezcla anterior hasta 

obtener una masa compacta.

3. Estirar la masa, cortar y colocar en los moldes.

4. Llevar al horno a 180 grados  por 20 minutos, una vez 

cocida  retirar y conservar.

Crema pastelera de café.

1. Calentar la leche de cabra y añadir el café hasta que 

este se disuelva.

2. Mientras de calienta la leche con el café , blanquear la 

yema de huevo con el azúcar.

3. Una vez blanqueado la yema y el azúcar añadir la 

maicena. 

4. Temperar la mezcla(3) con la leche con café caliente y 

añadir el resto de la mezcla(3).

5. Llevar a fuego medio toda la mezcla hasta que espese 

y obtener el punto. Y dejar reposar.

1. Colocar la mantequilla en un sarten a fuego medio y 

esperar que se disuelva.

2. Una vez disuelta la mantequilla añadir el azúcar y subir 

el fuego.

3. Añadir los frutos y saltear todos en conjunto. 

4. Reservar.
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3.1.3.3. Panacotta de higo. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Mise en place Producto terminado Observaciones

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

1. Gelatina sin sabor hidratada.                                                                      

2. higos cortados en 3 partes                                                                              

3. Queso de cabra rallado                                                       

Panacotta de higo. Mantener en refrigeración.

 Carrera de Gastronomía

Ficha de mise en place de: Panacotta de higo.

Fecha: 15/12/2021
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C. Bruta Ingredientes Un C. Neta
REND. EST. 

(%)
Precio U Precio CU

0.250  Crema de leche  Lt 0.250 100%  $    25.00  $            6.25 

0.250  Leche entera Lt 0.250 100%  $      0.90  $            0.23 

0.010  Gelatina sin sabor kg 0.010 100%  $    46.00  $            0.46 

0.050  Agua fría Lt 0.050 100%  $      0.01  $            0.00 

0.113  Azúcar blanca kg 0.113 100%  $      1.00  $            0.11 

0.005  Esencia de vainilla Lt 0.005 100%  $      1.25  $            0.01 

0.250  Higo kg 0.250 100%  $      0.75  $            0.19 

1.000  Agua fría Lt 1.000 100%  $      0.01  $            0.01 

1.000  Panela kg 1.000 100%  $      1.00  $            1.00 

0.005  Canela en plovo kg 0.005 100%  $    21.00  $            0.11 

 $            8.36 

1 8.36$            

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

0

Cant. Producida: 2.933 Costo total

Higo

 Carrera de Gastronomía

Ficha técnica: Panacotta de higo.

Panacotta

Fecha: 15/12/2021

PROCEDIMIENTO FOTO

Cant. Porción: Costo por porción

Panacotta

1. Hidratar la gelatina con agua fría.                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

2. Mezclar la crema de leche con la leche y endulzar.                                                                                                                                                                                                                                                          

3. Disolverla gelatina a baño maría y agregar a la 

mezcla temperada una parte de manera que no exista 

shock térmico que gelifique antes de tiempo.                                                                                           

4. Agregar la esencia de vainilla,agregar el dulce de 

higo procesado y colocar en moldes como: vasos, 

aros, terrinas, copas.                                                                                                                                       

5. Refrigerar hasta que coagule.

Higo

1.Hidratar los higos, pelarlos y cortarlos en tres partes.                                                                                 

2. Dejarles en reposo hasta que suelten parte de su 

liquido.                                                                                 

3. Colcocar la panela con el agua hasta que se 

disuelva y este en punto de ebullición, añadir los higos.                                                                                                

4. Dejar hervir hasta que se ablanden los higos y al 

final colocar la canela en plovo.                                             

5. Procesar los higos hasta formar una mermelada.
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3.1.3.4. Helado de nata de cabra.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Mise en place Producto terminado Observaciones

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

 Carrera de Gastronomía

Ficha de mise en place de: Helado de leche de cabra con praline de pistacho.

Fecha: 15/12/2021

1.huevos: yemas y  claras 

separadas .                                                                     

2. Piztacho sin cascara                                                                               

Helado de leche de cabra con 

praline de pistacho.
Mantener en congelación.
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Fecha:15/12/21

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

0.200  Crema de leche de cabra  Lt 0.200 100%  $      25.00  $       5.00 

0.060  Clara de huevos  Kg 0.030 50%  $         0.08  $       0.00 

0.050  Azucar glas Kg 0.050 100%  $         3.30  $       0.17 

0.005  Sal Kg 0.005 100%  $         0.75  $       0.00 

0.030  Azucar blanca Kg 0.030 100%  $         1.00  $       0.03 

0.020  Pistacho Kg 0.020 100%  $         7.00  $       0.14 

0.020  Mantequilla  de vaca Kg 0.020 100%  $         3.77  $       0.08 

0.010  Agua Lt 0.010 100%  $         0.01  $       0.00 

 $       5.42 

1 5.42$       

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Cant. Producida: 0.365 Costo total

Praline de pistacho

 Carrera de Gastronomía

Ficha técnica: Helado de leche de cabra con praline de pistacho.

Helado de nata de cabra

PROCEDIMIENTO FOTO

Cant. Porción: Costo por porción

Helado de nata 

1. Monta las claras a punto de nieve con azúcar en tres 

tiempos (dos cuartas partes de la receta) y sal hasta obtener 

un merengue.

2. Montar la nata hasta que esté en punto letra, añadir la 

tercera parte  del azúcar restante. 

3. Mezclar el merengue y la nata con movimientos muy suaves 

y envolventes hasta que se homogenice.

4 . Trasladar la mezcla a un bowl y meter al congelador, dejarlo 

reposar una hora, sacar el recipiente y batir; se repite este 

proceso cada 30 minutos durante tres horas. finalmente se 

deja reposar en el congelador.

Praline de pistacho 

1. Colocar el agua en un sartén y se vierte el azucar sin agitar, 

esperar a que se haga caramelo.                                                                                                                                                                    

2. Tostar el pistacho en un sarten con la mantequilla y reservar.                                                                                                                                                                                                                                     

3. Una vez obtenido el caramelo colocar en una lámina de 

silpat con el pistacho y mezclar con cuidado. Inmendiatamente 

con otra lámina de silpat encima del caramelo y con un bolillo 

aplanar hasta ontener una lámina de caramelo con pistacho 

del grosor deseado.
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3.1.3.5. Croquetas con mousse deshidratado a base de leche de cabra  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fecha:15/12/21

Mise en place Producto terminado Observaciones

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

1. Yemas de huevos.                                                                      

2. Gelatina hidratada.                                                                                                                                    

3. Hojas de la hieba buena  

limpias                                   

Croquetas de mousse 

deshidratado a base de leche 

de cabra con espuma de 

yogurt griego de hierba buena. 

 Carrera de Gastronomía

Ficha de mise en place de: Croquetas con mousse deshidratado a base de leche de cabra 

con espuma de yogur griego de hierba buena. 



 

  

  

JUAN MANUEL MONTALEZA MALDONADO                
JUAN PABLO VINTIMILLA URGILÉS 

116 

 

Fecha:15/12/21

C. Bruta Ingredientes Un C. Neta
REND. EST. 

(%)
Precio U Precio CU

0,060  Huevos enteros  Kg 0,060 100%  $      0,15  $      0,01 

0,080  Yemas de huevo Kg 0,080 100%  $      0,15  $      0,01 

0,070  Azúcar blanca Kg 0,070 100%  $      1,00  $      0,07 

1,000  Agua Lt 1,000 100%  $      0,01  $      0,01 

0,005  Gelatina sin sabor  Kg 0,005 100%  $    46,00  $      0,23 

0,015  Agua fría  Lt 0,015 100%  $      0,01  $      0,00 

0,250  Crema de leche de cabra Lt 0,250 100%  $    25,00  $      6,25 

0,400  Yogurt griego Lt 0,400 100%  $      3,76  $      1,50 

0,050  Hierva buena Kg 0,050 100%  $      0,80  $      0,04 

1,000  Agua Lt 1,000 100%  $      0,01  $      0,01 

0,016  Carga de nitrógeno Kg 0,016 100%  $      0,75  $      0,01 

0,030  Azúcar blanca Kg 0,030 100%  $      1,00  $      0,03 

 $      8,18 

1 8,18$      

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Cant. Producida: 2,976 Costo total

Yogurt giego de hierva buena

 Carrera de Gastronomía

Ficha técnica: Croquetas con mousse deshidratado a base de leche de cabra con espuma de yogur 

griego de hierba buena. 

Croquetas con mousse

PROCEDIMIENTO FOTO

Cant. Porción: Costo por porción

Croquetas con mousse de cabra

1. Elaborar una pasta bomba con los huevos y yemas y un 

almíbar a 120°C.                                                                                                                                                                                                                      

2. Aparte hidratar la gelatina con el agua fría disolver a baño 

María y añadir a la preparación anterior temperando con una 

pequeña cantidad de la misma.                                                                                   

3. Batir aparte la crema de leche a punto de letra y agregar poco 

a poco a la mezcla total.

Yogurt giego de hierva buena

1. Realizar una infusión con la hierba buena con agua, filtrar los 

restos de la hierva buena  y agregar el azucar a la infusión hasta 

obtener un almibar consistente.                                                         

2. Mezclar el yogurt con el almibar y colocar en el sifón con 

cargas de nitrógeno.  
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3.1.3.6. Dulce de poroto y requesón de cabra.   
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fecha:15/12/21

Mise en place Producto terminado Observaciones

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

 Carrera de Gastronomía

Ficha de mise en place de:  Dulce de poroto y requesón de cabra.  

1. Porotos limpios y sin 

cáscara.                                                                      

2. Requeson de cabra 

desmenusado.                                                                                                                                     

Dulce de poroto y requesón de 

cabra. 
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Fecha:15/12/21

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

CU

0,250  Poroto blanco Kg 0,250 100%  $      1,80  $      0,45 

0,100  Azúcar blanca Kg 0,100 100%  $      1,00  $      0,10 

0,005  Vainilla Lt 0,005 100%  $      2,50  $      0,01 

0,150  Leche de cabra Lt 0,150 100%  $      2,50  $      0,38 

0,005  Canela  Kg 0,005 100%  $      4,00  $      0,02 

0,060  Requesón  de cabra Kg 0,060 100%  $      2,80  $      0,17 

 $      1,13 

1 1,13$      

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Cant. Producida: 0,570 Costo total

Cant. Porción: Costo por porción

Dulce de poroto

1. Cocinamos el poroto, junto con la canela  en agua  

hasta que este suave y dejamos reducir el agua.                                                                                       

2. Retiramos la canela, agregamos la leche y añadimos el 

azúcar en tres tiempos, dejamos cocinar a fuego medio 

hasta que este espece.                                                                       

3. Revisamos la textura y añadimos la vainilla.                                                                                   

4. Verificamos sabor, enfriamos y reservamos.                                                         

5. Colocamos en una copa y añadimos el requesón 

desmenusado. 

PROCEDIMIENTO FOTO

 Carrera de Gastronomía

Ficha técnica:Dulce de poroto y requesón de cabra.  

Dulce de poroto
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3.1.4 Bebidas 
3.1.4.1. Smoothie de leche de cabra con frambuesa. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fecha:15/12/21

Mise en place Producto terminado Observaciones

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

1. Frambuesas lavadas.                                                                                                                                                    
 Smoothie de leche de cabra 

con frambuesa.

 Carrera de Gastronomía

Ficha de mise en place de: Smoothie de leche de cabra con frambuesa.
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Fecha:15/12/21
C. Bruta Ingredientes Un C. Neta REND. EST. (%) Precio U Precio CU

0,250  Leche de cabra  Lt 0,250 100%  $       6,25  $      1,56 

0,080  Hielo Kg 0,080 100%  $       1,00  $      0,08 

0,120  Frambuesa Kg 0,120 100%  $       2,80  $      0,34 

0,020  Azúcar blanca Kg 0,020 100%  $       1,00  $      0,02 

0,050  Azúcar blanca Kg 0,050 100%  $       1,00  $      0,05 

0,100  Frambuesa kg 0,100 100%  $       2,80  $      0,28 

0,030  Vinagre balsámico Lt 0,030 100%  $       8,00  $      0,24 

 $      2,57 

1 2,57$      

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Cant. Producida: 0,650 Costo total

Pulpa de frambuesa.

 Carrera de Gastronomía

Ficha técnica: Smoothie de leche de cabra con frambuesa.

Smoothie de leche de cabra con frambuesa.

PROCEDIMIENTO FOTO

Cant. Porción: Costo por porción

Smoothie de leche de cabra con frambuesa.

1. Procesar le leche de cabra, azúcar, hielo y pulpa de 

frambuesa congelada en la licuadora.                                                                                                                                                                                          

2. Servir.                                                                   

Pulpa de frambuesa.

1. Mezclar el azucar con la frambueza y el vinagre 

balsámico en una caserola a fuego lento y esperar hasta 

conseguir un almíbar.                                                                                        

2. Dejar resposar y enfriar, porcionar y llevar al 

congelador.                                                                        
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

  

  

JUAN MANUEL MONTALEZA MALDONADO                
JUAN PABLO VINTIMILLA URGILÉS 

121 

 

3.1.4.2. Frapuccino a base de leche y queso de cabra.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fecha:15/12/21

Mise en place Producto terminado Observaciones

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

1. Expreso.                                                                                                                                                     

2. Queso de cabra rallado                                                       

3. Izhpingo limpio.                                      

Frapuccino a base de leche  y 

queso de cabra. 

Equilibrar sabores entre la 

crema de leche y queso de 

cabra. 

 Carrera de Gastronomía

Ficha de mise en place de: Frapuccino a base de leche  y queso de cabra. 
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Fecha: 15/12/2021

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

0,060  Expreso de café Lt 0,060 100%  $      1,50  $      0,09 

0,290  Leche de cabra Lt 0,290 100%  $      2,50  $      0,73 

0,030  Azucar Kg 0,030 100%  $      1,00  $      0,03 

0,080  Hielo Kg 0,080 100%  $      1,00  $      0,08 

0,050  Queso de cabra Kg 0,050 100%  $      2,80  $      0,14 

0,250  Crema de leche de vaca Lt 0,250 100%  $      3,20  $      0,80 

0,020  Azucar glass kg 0,020 100%  $      3,30  $      0,07 

0,020  Grano de café tostado Kg 0,020 100%  $    14,00  $      0,28 

0,016  Cargas de nitrogeno Kg 0,016 100%  $      0,75  $      0,01 

0,100  Azucar Kg 0,100 100%  $      0,10  $      0,01 

0,065  Crema de leche de vaca Lt 0,065 100%  $      1,80  $      0,12 

 $      2,35 

1 2,35$      

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Cant. Producida: 0,981 Costo total

Espuma de queso de cabra.

 Carrera de Gastronomía

Ficha técnica: Frapuccino a base de leche  y  queso de cabra. 

Frapuccino a base de leche de cabra.

PROCEDIMIENTO FOTO

Cant. Porción: Costo por porción

Frapuccino de leche de cabra

1. Realizar un expreso con el cafe soluble.                                                                                        

2. Procesar  en la licuadora  el expreso, hielos, azucar y leche 

de cabra.                                                          

Espuma de crema de leche de vaca con izhpingo.

1. Infusionar la crema de leche de vaca con el izhpingo           

2. Colocar la mezcla anterior en un sifón con una carga de 

nitrógeno.                                                                                          

3. Colocar encima del frapuccino una vez montado.                     

4. Triturar los granos de café y espolvorear encima de la 

espuma.

Salsa de caramelo

1. Colocar el azúcar a fuego medio en una cacerola y esperar 

a que se forme un caramelo.                                                                           

2. Una vez hecho el caramelo añadir la crema de leche a 

fuego bajo y remover hasta que espese; retirar y enfriar.  
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Verificación y validación de resultados de pruebas y degustaciones.     

Para que este proyecto de intervención sea validado, se realizó en primera 

instancia degustaciones de las muestras de los sub productos de la leche de 

cabra y en segunda instancia las propuestas gastronómicas, que se efectuó, esta 

validación se la realizó con un jurado de expertos en gastronomía por parte de 

la Universidad de Cuenca, donde se logró obtener críticas y recomendaciones 

para la mejora de estos. 

Para la degustación de las muestras de los sub productos por parte del jurado 

de expertos de la Universidad de Cuenca, se llevó a cabo el día 17 de enero del 

2022, a las 19H30, en la ciudad de Cuenca, cada jurado realizo la degustación 

de las muestras de mantequilla, queso y yogurt en su domicilio, debido a la 

emergencia sanitaria por la presencia de COVID-19.  

El jurado de expertos de la Universidad de Cuenca está conformado por los 

docentes: Mgtr. Marlene Jaramillo, Ing. Santiago Carpio y la Ing. María Agusta 

Molina. Anexos 3. 

Para la evaluación se tomaron en cuenta parámetros como: textura, color, 

aroma, sabor y retrogusto, dando una calificación de 1 a 5 a las cualidades de: 

malo/modificar (1), aceptable (2), bueno (3), muy bueno (4), sobresaliente (5). 

Obtenida la calificación se determinó un promedio de cada subproducto por parte 

del jurado, como se puede apreciar en los siguientes gráficos y en Anexos 3. 
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Gráfico  1: Validación de la mantequilla 

 

Fuente: Validación de la degustación de los subproductos. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador.  

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

 

Gráfico  2:Validación del queso 

 

Fuente: Validación de la degustación de los subproductos. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador.  

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 
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Gráfico  3:Validación del yogur 

 

Fuente: Validación de la degustación de los subproductos. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador.  

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

 

Observaciones  

Las calificaciones del jurado supieron expresar su acuerdo y aprobación dando 

una calificación en promedio de “muy bueno” para la mantequilla y “sobre 

saliente” para el yogurt y el queso como se puede apreciar en los gráficos 1,2 y 

3. 
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Validación de degustación de platos de cocina de innovación.  

Para que los derivados de la leche de cabra aplicados en la cocina de innovación 

sean validados se expuso al jurado cuatro propuestas gastronómicas para su 

debida calificación el día 17 de enero de 2022 en la ciudad de Cuenca como se 

visualiza en los Anexos 3. El jurado realizo la degustación en cada uno de sus 

domicilios debido a la emergencia sanitaria por la presencia de COVID-19.  

- Entrada: Langostinos salteados en mantequilla de cabra aromatizada con hojas 

de limón, acompañada con ensalada thai y vinagreta. 

- Fuerte: Carré de chivo con costra de hierbas verdes y queso de cabra, crocante 

de quinua y amaranto, quenelles de yuca, salsa velouté, tomates cherry y 

echalots confitados.  

- Postre: Bavaroise de yogur griego de cabra con salsa de toffe. 

- Bebida: Frapuccino a base de leche de cabra y crema batida con queso de 

cabra aromatizada con ishpingo. 

Gráfico  4: Entrada 

 

Fuente: Validación de la degustación de la cocina de innovación. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 
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Gráfico  5: Fuerte 

 

Fuente: Validación de la degustación de la cocina de innovación. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

 

Gráfico  6: Postre 

 

Fuente: Validación de la degustación de la cocina de innovación. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 



 

  

  

JUAN MANUEL MONTALEZA MALDONADO                
JUAN PABLO VINTIMILLA URGILÉS 

128 

 

Gráfico  7: Bebida 

 

Fuente: Validación de la degustación de la cocina de innovación. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

 

Observaciones: 

Como se aprecia el ´promedio en los gráficos 4, 5, 6 y 7, la puntuación dado por 

el jurado es de un 4.5 hasta un 5 dando una calificación entre “muy bueno” y 

“sobresaliente”, supieron expresar sus observaciones de algunos platos: 

• En la propuesta de plato fuerte se obtuvo una calificación de “sobre saliente” 

con las observaciones de controlar el tiempo de cocción para que cada pieza de 

carré de chivo este en su punto y mejorar la textura del producto. 

• En la propuesta de postre se pudo obtener una calificación de “sobre saliente” 

con las observaciones de mejorar un poco más su textura. 

 

 

 

 

 



 

  

  

JUAN MANUEL MONTALEZA MALDONADO                
JUAN PABLO VINTIMILLA URGILÉS 

129 

 

Conclusiones 

En conclusión, podemos indicar que: 

• La leche de cabra es un producto alto en nutrientes y beneficioso para 

personas intolerantes a la lactosa, debido a su mayor cantidad de as2-

caseína que ayuda a una mejor asimilación y rápida digestibilidad, 

además, cuenta con propiedades físico-químicas en varios derivados, los 

cuales mejoran sus propiedades organolépticas. 

• La calidad de la leche y el proceso con buenas prácticas de manufactura, 

están directamente relacionadas en la aplicación de las técnicas de los 

procesos lácticos, esto se reflejará en el producto final. 

• En la elaboración de los derivados de la leche de cabra como son: 

mantequilla, queso y yogur, se obtuvieron productos atractivos en sabor, 

color, olor y textura. Esto hizo que en la cocina de innovación tengan un 

plus en sus preparaciones, con sabores nuevos para el consumidor local; 

produciendo una expectativa diferente sobre el uso de este producto.  

• La elaboración de la mantequilla y el yogur se tornaron complejas, por la 

falta de los equipos necesarios para su procedimiento como la 

desnatadora, yogurtera o un termostato, puesto que las temperaturas se 

deben mantener constantes para que el producto sea exitoso.  

• Para la obtención de nuevas texturas y sabores en la transformación de 

la leche de cabra en subproductos se usaron diferentes agentes como 

cultivos lácticos para la fermentación del yogur y maduración de la crema 

de leche para la mantequilla y enzimas para cuajar la leche y obtener el 

queso, además, cabe recalcar que los tiempos de maduración de cada 

producto deben ser controlados periódicamente para llegar al producto 

deseado.  

• En cuanto a la mantequilla, esta es un producto alto en costo, puesto que 

la grasa de la leche de cabra no es tan pesada y no se logra obtener de 

una manera fácil, para una producción moderada de grasa se utilizó gran 
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cantidad de leche y esto no representó al momento de evaluar el costo de 

la mantequilla.  

Recomendaciones 

• Se recomienda el uso de la leche de cabra en aplicación de cocina de 

innovación, ya que se ha podido determinar nuevos sabores y texturas, a 

través de subproductos que poseen un gran contenido nutricional y valor 

organoléptico dentro de la gastronomía; favoreciendo el enfoque de una 

mayor explotación de este producto. 

• Hacer uso de este trabajo de intervención para futuras referencias sobre 

el uso de la leche de cabra en la gastronomía, dando como iniciativa una 

mayor investigación sobre los beneficios que puede ofrecer este producto 

al consumidor. 

• Conseguir un proveedor que garantice que la leche de cabra sea auténtica 

y que haya pasado por buenas prácticas de manufactura, considerando 

que la leche al ser muy sensible, puede llegar a tener alteraciones que 

afecten el sub producto final y por consiguiente una mala experiencia al 

consumidor. 

• Al momento de la adquisición de la leche cruda de cabra, se recomienda 

su pasteurización inmediata y un enfriamiento por shock térmico para 

evitar una acidificación y prolongar su tiempo de vida útil.  

• Al momento de la elaboración de los subproductos como mantequilla, 

queso y yogurt, se deben respetar las temperaturas, tiempo y técnicas de 

elaboración en conjunto con la determinación de la fecha de caducidad de 

los productos de alteración como enzimas químicas para la coagulación, 

los cultivos lácticos, y saborizantes. 

• Para la elaboración de la mantequilla de cabra se recomienda el uso de 

una descremadora industrial para obtener mayor cantidad y mejor calidad 

y así abaratar costos en una futura producción. 
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• Para la elaboración del yogur se recomienda la utilización de termos o 

termostatos eléctricos para tener una temperatura constante al momento 

de la fermentación. 
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Anexos1: Diseño de tesis 
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Anexo 2: Entrevista estructurada  
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Fuente: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla, Hacienda Lácteos el 

Trébol, Parroquia Sinincay, Cuenca, Ecuador. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 3: Validación de los subproductos y degustación de la cocina de 

innovación. 



 

  

  

JUAN MANUEL MONTALEZA MALDONADO                
JUAN PABLO VINTIMILLA URGILÉS 

152 

 

 

Fuente: Validación de la degustación de los subproductos. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 
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Fuente: Validación de la degustación de los subproductos. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador.  

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 
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Fuente: Validación de la degustación de los subproductos. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador.  

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 
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Fuente: Validación de la degustación de la cocina de innovación. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador.  
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Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

Fuente: Validación de la degustación de la cocina de innovación. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador.  
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Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

Fuente: Validación de la degustación de la cocina de innovación. Ing. Santiago 

Carpio, Ing. María Agusta Molina, Mgst. Marlene Jaramillo, Cuenca, Ecuador.  

Anexo 4: Visita Técnica. 

Razas Saanen y Alpina Francesa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla, Hacienda Lácteos el 

Trébol, Parroquia Sinincay, Cuenca, Ecuador. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

 

Ordeño Mecánico  
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Laboratorio de Elaboración Empacadora al vacío 

Marmita Volcablearia (Yogur) Marmita Volcablearia (Queso) 

Fuente: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla, Hacienda Lácteos el 

Trébol, Parroquia Sinincay, Cuenca, Ecuador. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

 

 Equipos de Procesamiento Láctico. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla, Hacienda Lácteos el 

Trébol, Parroquia Sinincay, Cuenca, Ecuador. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 
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Anexo 5: Elaboración de Productos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 

Elaborado por: Juan Manuel Montaleza, Juan Pablo Vintimilla. 


