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Resumen:

El presente proyecto de intervencion planteado tiene como finalidad, emplear los
productos andinos mediante técnicas clasicas y vanguardistas a partir del chayote
Sechium Edule, chirimoya Annona Cherimola Mill, frijol Phaseolus Vulgaris, jicama
Pachyrhizus Erosus y taxo Passiflora Tripartita Var. Mollissima, en la reposteria; para asi
combinar arménicamente las necesidades alimentarias y actuales tendencias en
productos beneficiosos para la salud. La aplicacion de los productos andinos abre
puertas a la obtencion de posibilidades para el desarrollo de nuevas recetas, este
proyecto también comprende la revision y analisis de contenido de documentos, textos
de los diferentes productos andinos y sus propiedades. Recopila ademas el desarrollo
de diversas técnicas clasicas y vanguardistas, en la realizacion de una propuesta
gastronémica de recetas de autor en el area de la reposteria. Todos los postres
elaborados se sometieron a un analisis degustativo por parte de un grupo focal
conformado por docentes especializados en dicha area, para valorar sus atributos

organolépticos como el sabor, olor, textura y presentacion de los mismos.

Las técnicas clasicas y vanguardistas aplicadas en cada uno de los productos fueron;
horneado, bafio maria, temperar, punto letra, punto de nieve, punto turrén, amasar,
montar, batir, gelificar, sous vide, espumas o sifon, helados mediante la utilizacion de
nitrégeno liquido, esterificacion, aires y deshidratacion; todas estas a partir de productos
andinos mencionados previamente, en donde se recred un recetario con 20 propuestas

de postres de autor.

A partir del analisis obtenido del desarrollo de diferentes recetas, se pudo evidenciar
como la aplicacion de los productos andinos mediante técnicas culinarias en la
reposteria, aportan diferentes sabores y texturas a cada uno de los postres realizados,
para que hoy en dia vuelvan a tomar importancia que no debieron haber perdido, con la
finalidad de rescatar su uso culinario, convirtiéndose asi en elementos importantes de

nuestra economia, cultura y tradiciones gastronémicas.

Palabras claves: Productos andinos. Técnicas clasicas. Técnicas vanguardistas.

Técnicas culinarias. Reposteria. Degustacion.
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Introduccién

Los productos andinos han formado parte de la alimentacién en varias comunidades de
los andes a lo largo de los afios, estos tienen conexion con el pasado y el presente, con
la cultura y tradiciones que identifican a cada pueblo, dentro de estos se incluyen: granos,
tubérculos, raices y frutas. Las primeras civilizaciones impulsaron el desarrollo
econdémico, social y cultural mediante la interaccion de alimentos endémicos de la zona,
lo cual significd un papel importante en cuanto al aprovechamiento de los mismos, no

solo como una fuente de alimento, sino como un recurso medicinal y espiritual.

Hoy en dia cuando hablamos de los productos andinos, la mayoria de la poblacién no
los conoce, ya que son poco consumidos en la sociedad, esto se debe a la gran
transformacion alimenticia que se ha ido dando con el paso de los tiempo, debido a la
produccion y comercializacion de productos industrializados, en donde muchos de estos
pasan por procesos que tienen la capacidad de eliminar las propiedades nutricionales de
los alimentos, afadiéndoles aditivos y conservantes que en muchos de los casos son

perjudiciales para la salud.

El proyecto de intervencion se ha divido en tres capitulos. El primero consiste en la
investigacion general de los productos andinos, en este caso del chayote, chirimoya,
frijol, jicama y taxo. En este capitulo se da a conocer todas las caracteristicas

organolépticas de cada uno de los productos ya mencionados anteriormente.

El segundo capitulo consiste en una investigacion rigurosa de cada una de las técnicas
clasicas y vanguardistas a aplicarse en el area de la reposteria, su historia y clasificacion

son importantes para poder aplicarlas en cada uno de los productos andinos.

Y el tercer y ultimo capitulo, es la aplicacién de cada una de las técnicas ya definidas a
los productos andinos, para la creacion de diferentes recetas de autor en el area de la
reposteria, con el fin de dar a conocer su uso culinario y a su vez rescatar y valorar cada

uno de estos productos en el campo de la gastronomia.
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Capitulo 1: Generalidades de los productos andinos (chayote, chirimoya, frijol,
jicamay taxo).

1.1. El Chayote (SECHIUM EDULE)

Figura 1: El Chayote, fotografia de Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El chayote es un fruto similar a la calabaza perteneciente a la familia Cucurbitaceae como
el melon, la sandia y el pepino, proviene del continente americano junto con la calabaza.
Este producto es conocido como calabaza mirliton o chocho; es originario de la zona de
los Andes y México conocido en la lengua nahuatl (chayotli) que significa calabaza
espinosa, sin embargo, este producto es cultivado desde las épocas precolombinas; pero

hoy en dia es cultivando en todo el mundo.

El chayote fue restringido en la cultura antigua Tolteca incluyendo a los mayas, después
este producto fue difundido en América. En Centro América se empez6 a cultivar por la
influencia de los aztecas y mayas. Este alimento se introdujo en costa rica por los
espafioles y después se introdujo a diferentes paises como Estados Unidos, Africa, Asia
y Australia, la cual se ha ido cultivando en enormes plantaciones; hoy en dia México,

Costa Rica y Centro América son los paises que exportan este producto. (Gamboa Moya,

2005)
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1.2. CARACTERISTICAS DEL CHAYOTE
El chayote o cidra es una plata, la cual, contiene hojas grandes entre 9,5cm a 18cm de
largoy 11cma 21,5cm de ancho, son ovadas o pentagonales, contiene de 3 a 5 zarcillos
gruesos y ramificados, ademas, sus flores son pequefias y de color blanquecino; el fruto
es de color verde oscuro, verde claro y amarillo, es carnoso, posee una pulpa de sabor
dulce, &cido y en la parte externa suelen ser espinosos; su pesos varia entre 300 gr a 2

kg; su semilla comunmente llamada pepita es usada y consumida como una botana.

El cultivo de este fruto debe ser en climas templados que no sobrepasen de los 13°C a
21°C, sin embargo, necesita abundante agua y humedad que oscile entre los 80% a 85%
para su crecimiento y debe pasar de los 90 a 110 dias para la obtencion del primer fruto.
(Goémez, 2020)

Del chayote se usa sus raices, tallo, hojas, zarcillos, semillas y fruto, en la gastronomia
se utiliza para la elaboracion de sopas, ensaladas, purés, postres y mermeladas, y en el
ambito medicinal se utiliza para aliviar diferentes enfermedades y otros beneficios para
la salud, como a la pérdida de peso, mantener la sensacion de saciedad, regular el
azucar en la sangre, ya que es bajo en hidratos de carbono, nivelay controla el colesterol
en la sangre, previene enfermedades cardiacas y anemia, es esencial para las mujeres
embarazadas, ya que contiene el folato o vitamina B9, ayuda a tratar los calculos renales

y el estrefliimiento.

Este producto contiene vitamina B9, baja en calorias, carbohidratos, grasas,

antioxidantes, proteinas, las cuales se dara a conocer a continuacion:
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1.3. Valor nutricional del chayote por cada 100gr

Valor nutricional del chayote

COMPOSICION CANTIDAD
Valor energético 26 kcal
Carbohidratos 399
Proteinas 0,82¢g
Grasas 0,13 g
Sodio 2 mg
Hierro 0,34mg
Magnesio 0 mg
Vitamina A 0 mg
Vitamina B1 0,03 mg
Vitamina B2 0,03 mg
Vitamina B3 0,47 mg
Vitamina B12 0 mg
Vitamina C 7,7 mg
Vitamina B-9 93 mg
Calcio 17 mg
Potasio 125 mg
Fdésforo 18 mg

Tabla 1: Valor nutricional de chayote, Elaborado por Fernanda Baque y Johanna

Bermeo. Fuente: (Vegaffinity, s.f.)
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1.4. La chirimoya (ANNONA CHERIMOLA MILL)

Figura 2: La Chirimoya, Fotografia de Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

La chirimoya es un producto proveniente de la familia de las Anonaceas, la cual, es
originario de los Andes en Peru y Ecuador; algunos historiadores afirman que este
producto se cultiva en zonas andinas de Chile y Colombia, pero en la provincia de Loja
y el llamado valle sagrado de Vilcabamba también se cultiva este fruto desde hace

muchos afios.

Este producto se fue expandiendo hasta el sur de México, América Central y la parte
septentrional de América del Sur, con el transcurso de los afios las semillas de chirimoya
se expandieron hasta Espafa y Portugal, este cultivo se dio en diferentes paises como
en Italia, Egipto y Palestina. Sin embargo, los espafioles le denominaron a este producto
como “manjar blanco”, y hoy en dia este es cultivado en: Peru, Espafia, Chile, Bolivia,

Ecuador, Estados Unidos, Colombia, Sudafrica e Israel. (Gonzalez Vega, 2013)

Espafa el primer pais exportador de chirimoya, el cual ha llegado a cultivar mas de 3600
hectareas en el sur del pais, el origen de cultivacion se da en Costa de Granada y
Mélaga; en Chile este producto es importante donde se cultiva alrededor de mil hectareas
para exportar a diferentes mercados internacionales con Estados Unidos, Japon y

diferentes paises latinoamericanos, (Gonzalez Vega, 2013).

1.5. CARACTERISTICAS DE LA CHIRIMOYA
El cultivo de la chirimoya dependera del clima, la cual, se cultiva en altitudes de 1000

hasta 2500 msnm; el arbol de chirimoya debe estar ubicado en lugares donde no necesite
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bastante humedad, su temperatura no debe presentar mucho calor ni frio, es decir, debe
ser de 25°C a 28°C y humedades relativas de 60% a 70% durante la época de floracion.
Esté producto debe cultivarse en suelos pedregosos y que este tenga un buen drenaje y
el pH de suelo debe estar comprendido 6,0 y 7,5; este alimento se puede plantar en

cualquier época del afo. (Flores, 2013, pags. 8-10)

Existen cinco formas botanicas descritas a la chirimoya y son:

Variedades: formas botanicas descritas a la chirimoya

Formas botanicas descritas a la chirimoya

Nombre Descripcion

Loevis Es caracterizado por tener la piel lisa con los
bordes de los carpelos fundidos y poco

aparentes.

Impressa Es caracterizada por presentarse con
depresiones suaves en la piel y formandose

placas que originan figuras con relieve.

Umbonata Se caracteriza por tener frutos de piel gruesa

reticulada y numerosos carpelos.

Tuberculata Se caracteriza por ser un fruto con una
cubierta fuertemente reticulada y con

protuberancias.

Mammillata Se caracteriza por poseer una piel
fuertemente reticulada y con protuberancias

carpelares muy marcadas.
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Tabla 2: Variedades de formas botanicas descritas a la chirimoya, Elaborado por
Fernanda Baque y Johanna Bermeo. Fuente: (Flores, 2013, pags. 10-11)

Variedades de la chirimoya:

v Cumbe: es una fruta redondeada de color verde claro; es caracterizada por su
pulpa cremosa formando grumos gelatinosos con semillas de color negro brillante
gue se desprenden con facilidad, su sabor es dulce similar a las fresas con un fino
aroma a canela.

v Cumbe rayan: su arbol tiene una excelente polinizacion natural y es de facil
coccion, es diferente a la variedad cumbe.

v Blanca de Huanangui: el fruto es de piel lisa. color verde palido, es de forma
redonda y acorazonada.

v Yampa: es una fruta de color verde oscuro, es de forma lisa, se consume fresca
y resistente al transportarla.

v Criolla: es un fruto de color verde oscuro con ligero tono negruzco en ciertas

partes, es de forma ovalada y es susceptible al ataque de diferentes plagas.

La chirimoya es utilizada en la gastronomia para la elaboracion de productos industriales
como yogurt, jugos, cremas, productos saborizantes; ademas, para la elaboracién de

helados, licor de chirimoya, tortas, cocktails y diferentes bebidas.

La chirimoya aporta vitamina C, que contiene antioxidantes, las cuales, contribuyen a la
piel, huesos y el tejido favoreciendo a la cicatrizacion y absorcion de hierro intestinal,
aporta vitamina B6 que ayuda a producir la hemoglobina y el metabolismo de las
proteinas e hidratos de carbono; aporta minerales como el potasio, ya que ayuda a
mejorar la densidad 6sea y reduce el riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares;
aportan fructosa y glucosa que ayuda a reducir molestias digestivas, (Alcolea, 2020). La
chirimoya es utilizada en la medicina como efecto laxante, relajante y ayuda a la

digestion.
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1.6. Valor nutricional de la chirimoya por cada 100g
Valor nutricional de la chirimoya

COMPOSICION CANTIDAD
Energia 94,0 kcal
Proteinas 1,30g
Carbohidratos 21649
Fibra 2,409
Vitamina A 1,00 ug ER
Vitamina B1 0,100 mg
Vitamina B2 0,110 mg
Niacina 1,30 mg EN
Vitamina B6 0,200 mg EN
Folatos 14,0 ug
Vitamina C 9,00 mg
Calcio 23,0 mg
Fdésforo 40,0 mg
Hierro 0,500 mg
Grasa total 0,400¢
Grasa saturada 0
Colesterol 0

Sodio 5,00 mg

Tabla 3: Valor nutricional de la chirimoya, Elaborado por Fernanda Baque y Johanna
Bermeo. Fuente: (Gayoso Bazan & Chang Chavez, 2017)
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1.7. El frijol (PHASEOLUS VULGARIS)

Figura 3: El frijol, Fotografia de Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El frijol también conocido como habichuela, poroto, alubia o caraota, la cual, es el
producto vegetal mas consumido en diferentes paises y casi 150 paises lo cultivan; es
originario de Mesoamérica y se domesticaron en dos regiones de los andes como Perl
y Ecuador; también se origind después en México y América Central. Después de una
hipétesis se dice que el origen del frijol se dio en laderas occidentales de Pert y Ecuador,
esta legumbre se dispersé hacia el norte de Colombia, América Central y México;
después hacia el sur de Pert, Bolivia y Argentina. El frijol es el producto con mayor

exportacion en el mundo, (BBC New-Mundo, 2012).

El frijol es nombrado en espafiol como: frijol breve, frijol coloradito, frijol cuarentano, frijol
enreda, frijol isiche colorado, frijol de mata, frijol natulame, frijol negro de bola, frijol negro
chimbo, frijol palmero, frijol pascua, frijol torito, frijol vaquero, frijol de vara, bull, buul,
tzajalchenec, isiche colorado; este producto se cultiva en todas las regiones a nivel
mundial excepto las regiones con temperaturas bajas y frias. (Hanan Alipi & Mondragén
Pichardo, 2009)

1.8. CARACTERISTICAS DEL FRIJOL
El frijol es un alimento silvestre, se da por enredaderas comiunmente en lugares de
siembra como es el maiz, orillas de bosques y parcelas ;es una hierba de vida corta,

enredada en forma espiral y sujetada en diferentes arboles que soporten para su
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crecimiento, ya que es similar a un arbusto con algunos pelillos, la cual, crece de 40 cm
hasta 3 m de largo, las enredaderas estan formada por muchas hojillas llamadas foliolos,
debajo de esas hojas se encuentran las semillas de 20 cm de largo cubiertas con pelillos
y sus semillas son globosas, de color verde oscuro, pero después cuando ya se pasa de
cultivar se convierte la cascara de color café claro. Este producto se cultiva anualmente,
al momento de sembrar pasa un tiempo donde la hierba florece en los meses de octubre
a noviembre y se fructifica los meses de diciembre a mayo, esto se da cuando el suelo

es correcto y hay suficiente agua. (Hanan Alipi & Mondragén Pichardo, 2009)

Hoy en dia el frijol es un ingrediente muy importante para una dieta equilibrada de
millones de personas, sin embargo este alimento se componen de proteinas, hierro, fibra,
acido folico, tiamina, potasio, magnesio y zinc; los beneficios que aporta este producto
es prevenir enfermedades cronicas, enfermedades cardiovasculares, diabetes y el
cancer, ya que aporta micronutrientes; también debemos reconocer que el consumo de
este producto en varias cantidades nos causara problemas de digestion y flatulencia.
(Rodriguez Castillo & Fernandez Rojas, 2003)

El frijol a pesar de que es una legumbre que genera muchos beneficios al organismo,
como el tener sano a un bebe durante el embarazo, puesto a que contiene acido félico,
ayuda al control del azucar en el cuerpo, reduce el colesterol, evita el envejecimiento,

aporta energia al cuerpo, al cerebro y al sistema nervioso. (Jumique, 2020)

1.9. Valor nutricional del frijol por cada 100gr

Valor nutricional del frijol

COMPOSICION CANTIDAD
Energia 71

Grasa total 0g
Carbohidratos 13.3
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Colesterol 0
MINERALES CANTIDAD (mg)
Sodio 252
Agua 81,17
Proteina 4,07
Vitamina A 150
Vitamina C 7,3 mg
Vitamina B-9 16 mg
Calcio 28
Hierro 1,61
Potasio 285
Fosforo 71
Sodio 252
Selenio 11

Tabla 4: Valor nutricional del frijol, Elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
Fuente: (Ortiz-Ulloa, Astudillo, Ochoa-Avilés, & Donoso, 2018)

1.10. La Jicama (PACHYRHIZUS EROSUS)

Figura 4: La jicama, fotografia de Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
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La jicama es un tubérculo que pertenece a la familia de las leguminosas Fabaceae, su
nombre proviene de la palabra ndhuatl xicamatl, que significa raiz acuosa, es originaria
de los Andes y México, su cultivo se distribuye desde Centroamérica, Colombia, Ecuador,
Peru hasta el Noroeste argentino. En épocas antiguas se la conocia como yacon, llacon,
yakuna que pertenecen al idioma quechua (yakku = insipido, unu = agua). Este tubérculo
fue cultivado y domesticado desde la época pre incaica, la escasez de alimento en
aquellos tiempos, permitié que su cultivo se expanda por el territorio de sierra y norte,
convirtiéendose asi como uno de los productos mas importante de la cadena alimenticia
de las antiguas culturas, las principales noticas que se tienen sobre este cultivo,
aparecen en el escrito atribuido a Bernabé Cobo en el afio de 1633, se referia a que se
consume como fruta cruda y que mejora su sabor si se expone al sol, este fruto dura

muchos dias después de ser cosechada sin malograrse, (Valdivieso, 2011).

1.11. CARACTERISTICAS DE LA JICAMA
Raiz: son abundantes y gruesas, estas son comestibles y pueden ser dos clases segun
el color de su parte comestible rosado y blanco. En el pais no existe ninguna terminacion

taxonomica de esta planta.

Tallo: Es lefioso, posee vellosidades en toda su extension, se puede observar que en la
parte tierna es mas abundante y de un color blanquecino, tiene nudos y entrenudos en
el nimero de 15 a 22, (Quilambaqui, 2015). Esta planta puede llegar a medir hasta 2
metros de altura, el tallo termina en un par de foliolos en el apice en donde en su parte

central dara lugar al origen de la flor.

Hojas: Son laceradas, auriculares y suaves que posee vellosidades tanto en el haz como
en el envés, la coloracion verde es mas intenso en el haz, son anchas, con un largo
peciolo que mide de 15 cm a 20 cm, las hojas son opuestas, paripinadas pudiendo ser

algunas veces trifoliadas, (Quilambaqui, 2015).

Tubérculos: son de distintos tamafios y formas, pero predominan siempre las alargadas,
miden de 6cm a 8 cm de diametro en la parte media con un contenido de humedad del
80% a 90%, (Quilambaqui, 2015).

|
MARIA FERNANDA BAQUE LEON 33

JOHANNA MARISOL BERMEO CRESPO



UCUENCA

La jicama crece en un clima calido, subcélido y templado a una temperatura de 15° C a
30° C, posee un PH de 4.5 a 8.5 y crece principalmente en la regién anteandina,
interandina y trasandina a una altitud de 2600 a 2800 msnm, su ciclo vegetal es de 8 —
10 meses en climas templados; los suelos en donde se cultiva este producto deben ser

sueltos, profundos y con un buen drenaje.
Existen dos variedades de jicama y son:
Jicama “ENA 62”

Este tipo de jicama es tardia para engrosar su raiz, alcanza mayor tamafio al momento
de crecer si se deja en el terreno por mas tiempo, es menos susceptible a las sequias y
su cosecha es en diciembre y febrero, para después sembrarla a finales del mes de julio

0 a principios de agosto.
Jicama “ENaSantaenca”

Es una planta precoz, alcanza mayor tamafio en menor tiempo, es susceptible a las
sequias y su cosecha es de noviembre a diciembre, después se siembra a finales de julio

y principios de agosto.

Por su alto contenido de inulina es muy recomendada especialmente para personas que
padecen diabetes, asi como para aquellas que no desean engordar. La jicama se la
consume en forma cruda, como una fruta refrescante en la época calurosa, las culturas
antiguas la utilizaban para hacer la famosa bebida llamada chicha de jicama, era muy
refrescante para los intensos dias de sol y arduo trabajo. Se consume la parte interior
blanca que es jugosay de sabor dulce, también se puede consumir en forma de verdura,
en sopas, cremas, ensaladas, mermeladas, salsas y se pueden aplicar diferentes formas

de coccion como horneada, al vapor, asada, entre otras.

De la raiz rayada y cernida de la jicama, se puede obtener una refrescante bebida, las
hojas son comestibles y contienen grandes cantidades de proteina, asi mismo de las
raices hervidas se puede preparar un jarabe que puede reemplazar al azucar. En los
ultimos tiempos la jicama ha adquirido gran importancia en el campo gastronémico y
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medicinal, convirtiéndose en una de las pocas plantas de las que se puede obtener
cantidades exuberantes de inulina, la cual puede reemplazar a la sacarosa que esta

presente en el azlcar.

1.12. Valor nutricional de la jicama por cada 100gr

Valor nutricional de la jicama

COMPOSICION CANTIDAD
Kcalorias 40
Carbohidratos 8.8
Proteinas 0.72
Fibra 4.9
Grasas 0.09
Sodio 58
Calcio 45
Hierro 0.3
Magnesio 0
Fosforo 41
Potasio 150
Vitamina A 0
Vitamina B1 0.04
Vitamina B2 0.05
Vitamina B3 0.68
Vitamina B12 0
Vitamina C 0
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Tabla 5: Valor nutricional de la Jicama, elaborado por Fernanda baque y Johanna
Bermeo. Fuente: (Ortiz-Ulloa, Astudillo, Ochoa-Avilés, & Donoso, 2018)

1.13. El taxo (PASSIFLORA TRIPARTITA VAR. MOLLISSIMA)

Figura 5: El taxo, fotografia de Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El taxo es una fruta originaria de los Andes y crece en climas frios o templados, se
consumen desde la época precolombina como en Ecuador, Pert, Colombia y Venezuela.
Pertenece al grupo de frutas de la pasion, su forma es parecida a la de un banano y en
muchos mercados internacionales como Nueva Zelanda y Estados Unidos se lo conoce

como banano de la pasion.

En Ecuador esta fruta se cultiva en la serrania, especialmente en Imbabura, Pichincha,
Tungurahua, Chimborazo, Azuay, Cafar y Loja. Para su produccion se seleccionan los
mejores frutos, de cuales se extraen las semillas y se les deja secar al aire libre bajo una
sombra, se planta en semilleros, para luego ser trasplantados en el sitio definitivo; el
cultivo se efectla sobre espalderas puesto a que es un arbusto trepador. La produccion
del taxo empieza a partir del octavo o noveno mes del trasplante y carga sus frutos cada
cuatro meses. Esta planta puede producir frutos entre 8 y 10 afios consecutivos, por lo
gue es muy importante darle el mantenimiento correcto mediante podas para favorecer

su produccion.
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Segun el Ministerio de Cultura y Patrimonio “el taxo posee un poder curativo en la region
andina, puesto a que contiene un efecto sedante o tranquilizante debido a su alto
contenido de pasiflora, esta fruta es muy rica en vitamina C y sus usos medicinales
permiten aliviar otfras dolencias a traves de la utilizacion de su planta y hojas”. Los
pueblos indigenas del Chimborazo beben infusiones de la planta para evitar abortos
espontaneos, para tratar golpes e hinchazones en la piel; por otra parte, los habitantes
de la provincia de Imbabura emplean la flor machacada en infusiones para blanquear el
rostro y curar el espanto. Los habitantes de zonas altas de los Andes hacen intercambios
de productos entre asociaciones, puesto a que esta fruta es muy cotizada y muchos

agricultores realizan el trueque con oca o frejol”.

1.14. CARACTERISTICAS DEL TAXO
El taxo, curuba, tumbo, parcha o poroksa son arbustos trepadores del género Passiflora,
son enredaderas de tallo cilindrico o pubescentes, de hojas obovadas, trilobuladas,
aserradas en los margenes de color verde oscuro con vellosidades amarillas en la
superficie, la flor es péndula de 4cm a 10cm y presenta una bréactea cilindrica de color

verde pubescente por fuera y con tres lobulos.

El fruto es una baya oblonga u ovoide con pericarpio coriaceo o blando de color amarillo
al madurar mide entre 6¢cm a 15cm de largo por 3,5cm a 5 cm de diametro, su peso varia
entre 100gr a 180gr y se cultiva entre los 1800 y 3500 msnm. La produccion del taxo en
el Ecuador ha sido artesanal y solamente destinada a satisfacer una incipiente demanda
en el mercado interno, hoy en dia ya no es una fruta desconocida en el mercado mundial,
pero es considerado un alimento exotico, orientada al segmento del mercado gourmet,
(Suntasi, 2010).

Variedades del taxo:

v Taxo: este tipo de fruto es muy importante en nuestro medio, presenta una alta
demanda, es de color amarillo intenso y amarillo anaranjado que puede tener una

dimension de 15cm de longitud por 4cm de diametro.
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v Taxo de castilla: este fruto es de color amarillo palido de consistencia blanda,
midel2cm de longitud por 6cm de didmetro y posee una pulpa més apetecida al
paladar.

v Tumbo: fruta domestica desde la época prehispanica en la zona de los andes, se
consume la pulpa y las semillas de los frutos maduros, en forma cruda se realizan

mermeladas, jugos y en algunas zonas se elabora el vino de tumbo.

1.15. Valor nutricional del taxo por cada 100gr

Valor nutricional del taxo

COMPOSICION CANTIDAD
Valor energético 36 kcal
Humedad 89,7 %
Proteinas 0,8 gr
Grasas 0
Hidratos de carbono 0

Fibra 0,1gr
Cenizas 0,5qr
Calcio 6mg
Fdésforo 21mg
Hierro 0,8mg
Vitamina A 2,02mg
Vitamina B1 0
Vitamina B12 0,6mg
Vitamina B3 2,99mg
Vitamina C 52mg
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Tabla 6: Valor nutricional del taxo, elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
Fuente: (Patrimonio, 2013)

1.16. Utilizacion de los productos andinos en lareposteria
Hoy en dia la mayoria de los productos andinos como el chayote, la chirimoya, el frijol,
la jicama y el taxo no son muy utilizados en el area de la reposteria, debido a la falta de
informacion e investigacion de diferentes técnicas de reposteria que se puedan aplicar a
dichos productos.

Por otro lado, con un estudio mas riguroso y avanzado podremos crear diferentes postres
de autor, partiendo desde las técnicas clasicas de la reposteria, como la creacion de
mermeladas, compotas, jaleas, harinas para realizar diferentes cakes o bizcochuelos,
helados, mousses, entre otros; para seguidamente aplicar las diferentes técnicas de

vanguardia en el area de la reposteria.

Un punto muy importante, es que las comunidades andinas de varias provincias de la
sierra han decidido trabajar en el rescate de estos productos ancestrales y asi
aprovechar sus cualidades para crear nuevos productos alimenticios, con aportes

beneficiosos en la salud.

La fundacion Heifer y el Programa de Pequefias Donaciones del programa de las
Naciones Unidas para el Desarrollo, se han empefiado en trabajar con las comunidades
a través de capacitaciones y aprovechamiento de sus productos, orientandolos a crear
nuevas e innovadoras recetas, pero con identidad territorial. Este concepto esta bien
entendido por las comunidades que en los ultimos afios han identificado los productos
gue les sirven de ingrediente principal en la elaboracion de galletas, pasteles, yogurt y
bebidas refrescantes, que son muy diferentes a las preparaciones tradicionales, (Hora,
2019).

Segun Maria Pineda de la Asociacion Alpamanta de Cayambe, que fue entrevistada por

el Diario La Hora, recalc6 “que consumir productos naturales fomenta una alimentacion
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sana, tal como lo hacian nuestros ancestros, y eso queremos dejarles como herencia a

nuestros hijos y a nuestro pueblo’.

Capitulo 2: Técnicas clasicas y de vanguardia a aplicarse en productos andinos en
el area de reposteria.

2.1. Técnicas clésicas en lareposteria

2.1.1. Definicion

La panaderia y la pasteleria tuvieron sus inicios en el antiguo Egipto, de los cuales los
hebreos aprendieron las bases y técnicas de pasteleria, estas a su vez, fueron
transmitidas a los griegos, romanos, galos e ibéricos, aqui fue donde se realizaron
alimentos fermentados como el pan y vino; con el tiempo los arabes aprendieron a
endulzar frutos secos con mieles y refinaban la cafia de azucar. En la Edad Media,
Catalina de Médicis siempre llevaba consigo a sus cocineros italianos a Francia, los
cuales introdujeron nuevos elementos como pastas de hojaldre, tartas, helados, entre

otras preparaciones, (Ruiz, 2014).

Segun el Instituto Culinario de México define a la reposteria como “la parte de la cocina
dedicada a la elaboracién y decoracion de pasteles, postres y dulces; trabajando con
salsas, rellenos, pastas, nougat, mermeladas caramelos, mazapanes, bizcochos,
merengues, helados, tartas y cremas. Se trata de una de las partes de la gastronomia
gue exigen mas actitud y precision en el uso de ingredientes y técnicas correctas; sin
embargo, el resultado siempre es el mas satisfactorio, ya que se trata de una
combinacion de virtudes y aplicacion de métodos, en donde el sabor y la presentacion
llevan un mismo cuidado escrupuloso para lograr la elaboracién de diferentes delicias de

postres”.

2.1.2. Clasificacion
En la reposteria clasica podemos realizar diferentes métodos o técnicas que nos

ayudaran en la elaboracién de diversos postres y son:

2.1.2.1 Amasar
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Trabajar con todos los componentes de una masa con nuestras manos, hasta obtener

una masa lisa, (Christian Teubner, 1983).
2.1.2.2 Bafio Maria

Es una técnica o método que se utiliza mucho en el area de la reposteria, pues se trata
de calentar una sustancia liquida o solida de manera uniforme y lentamente,
sumergiendo el recipiente en otro mas grande que contiene agua para llevarlo a
ebullicién, (Christian Teubner, 1983).

2.1.2.3 Batir

Trabajar enérgicamente un elemento o preparacion para modificar su consistencia,
aspecto o color. Transformando sustancias liquidas o cremosas en una masa

homogénea removiendo con un batidor, cuchara o tenedor, (Larousse Cocina, 2021).
2.1.2.4 Caramelizar

Transformar en caramelo por accion del fuego, este método culinario exige precision y
se emplea sobre todo en pasteleria y reposteria. Esta técnica es usada en diversidad de
acciones como cocinar una preparacion o ingrediente cuyo contenido sea azucar y puede
caramelizar transcurrido un tiempo determinado, en donde la azucar fundida adquiere un

color entre claro o marrén oscuro, (Larousse Cocina, 2021).
2.1.2.5 Hornear

Coccion de reposteria o0 masas de otro tipo mediante calor seco en el horno a
temperatura de 120°C a 250°C. El aire en el horno, inicialmente seco, se va
humedeciendo durante el proceso de horneado, ya que la preparacion desprende
humedad, las preparaciones pueden hornearse en un molde o sobre una bandeja
dependiendo del tipo de masa, de su tamafio o formay del recipiente en el que se hornee,

(Larousse Cocina, 2021).
2.1.2.6 Temperar
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Técnica culinaria que es muy utilizada en el area de la reposteria, consiste en someter
algunos ingredientes o cambios de temperatura para modificar su estructura y estado de
densidad, se aplica habitualmente para derretir chocolate, ya sea blanco, negro o con
leche. Para ellos es indispensable conocer los diferentes tipos de temperatura de fusién
de cada chocolate; este proceso se puede realizar en el microondas o a bafio maria, en
donde el chocolate derretido se vierte sobre un marmol y se empieza a trabajar moviendo
contantemente con unas espatulas para enfriarlo hasta la temperatura de descenso;
después se vuelve a calentar ligeramente hasta su punto de atemperado. Entonces el
chocolate se estabiliza y alcanza el punto 6ptimo de brillantez y rigidez, para realizar este
proceso es necesario tener a mano un termémetro para el control de temperaturas,

(Larousse Cocina, 2021).
2.1.2.7 Punto de nieve

Es una técnica que se logra batiendo las claras de huevo hasta que adquiera un tono
blanco, espesor suave y aumente su tamafio. Se puede observar cuando ya esta listo

con la ayuda del globo al levantarlo y ver si se forma un cono, (Larousse Cocina, 2021).
2.1.2.8 Punto turron

Se trata de batir la clara de huevo o crema ya que sea sola o con azucar hasta lograr

una firmeza tal que el tazén se voltee y la mezcla no se caiga, (Larousse Cocina, 2021).
2.1.2.9 Puto letra

Técnica culinaria en la reposteria, también conocida como punto cinta, se realiza
batiendo los huevos con el azlucar entre 10 a 12 min, hasta lograr una consistencia tal
gue se pueda formar una letra al levantar con el globo y esta no debe deformarse ni

desaparecer, (Larousse Cocina, 2021).
2.1.2.10 Napar

Verter una salsa, coulis o crema, sobre un postre de modo que lo cubra por completo

para mejorar su aspecto, (Larousse Cocina, 2021).
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2.1.2.11 Montar

Batir un ingrediente con un globo para incorporar aire y doblar su tamafio. Aplica para
claras de huevo, crema, entre otros, (Larousse Cocina, 2021).

2.2. Técnicas de vanguardia en la reposteria

2.2.1. Definicion

La cocina de vanguardia es originaria en Espafia en la década de los 80 a 90 por chefs
reconocidos como Juan Mari Arzak y Ferran Adria; ellos afirman que esta cocina de
vanguardia se usa productos de alta calidad, tecnologia avanzada, creacién de recetas
con técnicas de transformacion que se obtenga una presentacién de lujo. También se
dice que la cocina de vanguardia se la conoce como “nueva cocina vasca”. (Produccién
Gastronomica, 2007). La cocina vanguardista debe ser una cocina provocativa, se sirve
en pequefias porciones, se reduce las grasas; segun Ferran Adria, la cocina de
vanguardia es creacion de nuevas recetas con texturas que sorprenden dia a dia a los

clientes con la finalidad de romper esquemas.

En el transcurso de los afios se ha ido evolucionando diferentes técnicas de innovacion
estas son las técnicas de vanguardia que se originan reciente a nivel internacional, se
usan diferentes técnicas con el objetivo de dar revolucion en la cocina, con una vision

creativa y moderna e incluyendo productos de alta calidad.

La cocina de vanguardia se refiere a de construir una receta tradicional a una receta
vanguardista con diferentes técnicas creativas, las cuales, satisfagan y superen las
expectativas de los clientes; también en esta cocina encontramos la gastronomia
molecular conocida como cocina molecular, sin embargo, esta técnica aplicada nos
ayuda a obtener un plato con mejor presentacion y un sabor incomparable. La cocina de
vanguardia es caracterizada por elaborar recetas con bocados ligeros y poco grasos con
el objetivo de que el cliente se sorprenda por su estética, es decir, el olor, el sabor e

incluso con el tacto cuando lo pruebe. (Cocina, 2019)

En la cocina de vanguardia abarca la reposteria que es un arte culinario y creativo

utilizando técnicas clasicas con nuevos ingredientes y técnicas de innovacion; la
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reposteria de vanguardia o reposteria creativa es caracterizada en elaborar postres con
las mejores herramientas como la imaginacion y creatividad, implementando técnicas
de pasteleria, transformandolas en técnicas modernas y avanzadas para la obtencién
de un producto complejo y compuesto, es decir, en su forma ,textura, sabor y olor
(Cocina, 2019); la reposteria creativa se basa en la preparacién, coccién y decoracion
de platos y recetas dulces como tortas pasteles ,galletas ,budines ,helados, entre otros.
(Samiraatl, 2015)

La reposteria de vanguardia se expresa con decoraciones minimalistas en diferentes
escenarios con una experiencia enriquecedora. El arte de elaborar diferentes recetas es
utilizar productos de alta calidad, elaboracién de recetas creativas e innovadoras con la
finalidad de que el comensal se sienta satisfecho. La reposteria de vanguardia es
experimentar diferentes productos con técnicas modernas con el objetivo de jugar con la
textura, el sabor, olor y color para proporcionar experiencias nuevas, atraer miradas del
comensal y el gusto de saborear un postre creativo, sin tener limites en nuestra

imaginacion para la creacion de diferentes postres innovadores. (Jarrin, 2021)

2.2.2. Clasificacion

En la reposteria de vanguardia se utiliza diferentes técnicas y son:

2.2.2.1. Deshidratacion
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Figura 6: Deshidratacién, fotografia de Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
Esta técnica permite deshidratar frutas y verduras, con la finalidad de que este método

ayuda a eliminar el agua evitando que se dafie el producto, no pierde sus nutrientes, su

sabor y textura es concentrado. (Porras Espinosa, 2020)

2.2.2.2. Esferificacion

Figura 7: Esferas de taxo y elaboracion de esferas, fotografia de Fernanda Baque y
Johanna Bermeo

Esta técnica es antigua creada para imitar una textura como caviares o huevas de
pescado; en los afios 90 esta técnica fue retomando e implementada en la cocina de
vanguardia que consisten en convertir liquidos como vinos, salsa o zumos de frutas en

gelatina y en forma de esferas. (Porras Espinosa, 2020).

La esferificacion es utilizada por grandes cocineros como Ferran Adria, esta técnica es

conocida como cocina molecular y para formar estas esferas se debe a que el liquido es
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retenido en el interior de las esferas por una membrana exterior gelatinosa, estas esferas
estan compuestas por un espesante natural que es el alginato sodico (E-401) que es
obtenido de las algas pardas y la solucidn de calcio, que es el agua con cloruro de calcico
(E-509). La esterificacion es la que permite que se convierta un sélido a partir de un
liquido, pero depende de las restricciones del pH que tenga el liquido que se va a
esterificar, por lo tanto, el pH ideal es en torno a 6; para obtener una acidez es necesario
usar citrato de sodio (E-331) o goma de xantana, pero no se puede realizar con un pH
menor a 4 (acidas) y encima de un pH de 8 (basicas). (Cuberspremium, 2018)

Existen dos tipos de esterificacion y son:

v Esferificacion directa o basica: consiste en una disolucion mezclando el zumo
de diferente alimento con un espesante (alginato) y en otro recipiente una mezcla
de cloruro calcico con agua, estas dos tipos de mezclas se deben realizar
cuidadosamente; las esferas se producen al introducir con una cuchara o jeringa
en la mezcla del liquido mas alginato y después en un recipiente con agua y
cloruro de calcico; el recipiente debe tener suficiente altura para que se formen
las esferas y después de 1 a 3 minutos se extraen las esferas. Esta esferificacion
no sirve para liquidos que tengan abundante calcio, grasas o bebidas con nivel de
alcohol a 30 grados. (Cuberspremium, 2018)

v Esferificacidon inversa: consiste en utilizar liquidos ricos en calcio, la cual, se
sumerge en una mezcla de agua y alginato, su proceso es el contrario de la
esferificacion basica por eso se llama inversa, consiste en usar productos grasos
y bebidas con graduacion alcohdlica superior de 30 grados, pero si el liquido
contiene calcio lo debemos realizar afiadiendo una mezcla de liquido +
gluconolactato de calcio y el tiempo es 2 minutos hasta la formacion de la esfera,
con este método se forman esferas grandes diferentes a la esferificacion directa.

(Cuberspremium, 2018)
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2.2.2.3. Espumas o Sifén

Figura 8: Sifén, fotografia de Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

Esta técnica ayuda a obtener espumas frias como calientes, utilizando el sifon donde se
introducen alimentos y polvos de pro espuma con la ventaja de no usar lacteos ni huevos,
se calienta en bafio maria y se usa cargas de nitrégeno y se agita para la obtencion de

espuma. (Balanzino, 2019) (Porras Espinosa, 2020)

Las espumas es una creacion de la cocina moderna con la evolucion de la técnica clasica
del mousse y no alteran el sabor de la materia prima; para la elaboracion de espumas se
necesita de un sifon con cargas de N20, en donde un Oxido nitroso es encargado de
conseguir la textura de la espuma; el N20 es encargado de no recurrir a otros

emulsionantes como las grasas, gelatina, féculas o claras de huevo. (Cocinea, 2017)

Los tipos de espumas parte de familias relativas al gusto dulce y salado, es decir,
espumas frias con gelatinay grasa; espumas calientes con claras y fécula, (Ojeda, 2014).

También existen métodos para la obtencion de las espumas y son:

v Elegir un sabor: el sifon se encarga de elabora espumas con diferentes

productos.
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v Concretar el uso: es la versatilidad de como las espumas han propiciado en la
elaboracion de recetas que sean de comer y beber como cocteles, aperitivos,
salsas, entre otros.

v Definir la densidad: la densidad de las espumas depende de la formulacion y el
reposo; puede ser espesa como el mousse, fluida como la crema y liquida como

la sopa o la salsa.

Las espumas se clasifican en:

v Espumas frias con gelatina: espumas con estado puro que se aprecia el sabor
como el color y son ligeras dietéticamente.

v Espumas frias con grasa: son espumas gque se asemejan a un mousse, la cual,
son cremosas y se convierte en una espuma muy empalagosa, se recomienda no
excederse al agitar ya que contiende un tanto por ciento de grasa y se perderia
su figura inicial.

v Espumas frias con claras: la clara es un principal alimento para la elaboracion
de mousses, en las espumas es ideal y no interfiere en el sabor principal. Para
este tipo de espumas se puede utilizar el sifon “si Gourmet Whip”, (Ojeda, 2014).

v Espumas calientes con claras: estas espumas se dieron por una
experimentacion, sin embargo, se introdujo en un sifén “si Gourmet Whip” y bafio
maria a temperatura de 62°C, pero solo se debe hacer una sola vez para obtener
una buena textura, (Ojeda, 2014).

v Espumas calientes con féculas: estas espumas se deben emulsionar con
féculas o almidén que suelen ser pesadas, pero con una consistencia ligera, debe
calentarse una vez a temperaturas que superan los 62°C y se sirven mas
calientes, (Ojeda, 2014).

|
MARIA FERNANDA BAQUE LEON 48

JOHANNA MARISOL BERMEO CRESPO



UCUENCA

2.2.2.4. Gelificacién

r
‘,

YGELATINA

SIN SABOR
_— I

#

; | Agar-Agar

Figura 9-10: Gelatina sin sabor y agar-agar, fotografia de Fernanda Baque y Johanna
Bermeo.

Esta técnica es utilizada para convertir alimentos liquidos a geles, la cual, con ayuda de
agente gelificantes, (Porras Espinosa, 2020) (Cocina, 2019). Hoy en dia existen
productos aditivos para crear estos geles y son: el agar que es extraido de algas rojas;
el gellan que se obtiene de una fermentacion que es producida por la bateria
Sphingomonas elodea, entre otros, (Balanzino, 2019).

La gelificacion es un componente importante, ya que, la ventaja es que tiene relacién en
su textura, la estabilidad y desventaja es que afecta en especial medida a las condiciones
de procesado. Un gel estd compuesto por dos fases, una soélida que imparte a la
estructura y soporta al gel y la otra fase liquida que queda atrapada en la red
tridimensional; un gel esta en estado intermedio en estado sélido y liquido, (Gastronomia
Molecular, 2012).

Los geles se clasifican en:

Cristales liguidos con meso fases laminares: geles de fosfolipidos.
Redes poliméricas covalentes: cauchos.

Redes poliméricas de agregacion fisica: geles de gelatina, agar, pectinas.

I\

Redes particulares: geles basados en agregados coloidales o agregados de

proteinas globulares.
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Estos dos ultimos grupos son los de mayor interés, las cuales, se encuentran las
mermeladas, jaleas, confituras, cremas de pasteleria, embutidos carnicos, pates, postres
lacteos, flan, natillas, yogur, (Gastronomia Molecular, 2012).

Los siguientes geles son de mayor importancia para la elaboracién de nuevos platos y

nuevas presentaciones y son:

v Agar-agar: se obtiene de varios tipos de algas rojas, entre ellas las del género
Gellidium. se usa mezclando temperatura ambiente y calentdndola a temperatura
minima de 90°C para que gelifique. Una gelatina firme y rigida se concentra de 5
a 10 gramos por litro. Un punto de fusion es del gel (90°C) y la dosificacién
posterior (40°C). para gelificar con el agar reacciona de diferentes maneras por
ejemplo en medios acidos la hidratacion es mas lenta, que en medios calcicos y
los platos recomendados es gelatina de melocoton, mermelada de naranja y
caviar de agar gar, (Gastronomia Molecular, 2012).

v Goma gellan sosa: es un polisacérido utilizado en la elaboracién de alimentos a
finales de 1990, es similar a la Xantana; la goma Gellan tiene dos tipos basicos y
es el Gellan LA y Gellan HA, que corresponden al low acyl y high acyl,la Goma
gellan LA es la mas usada, ya que, soporta temperaturas altas, este se mezcla a
temperatura ambiente y se lleva a 80°C para que gelifique a 60°C; este gel es
ideal para preparar laminas , raviolis, gelatina de aceite de oliva, rellenos de
croissant, dados de plum cake, entre otros, (Gastronomia Molecular, 2012).

v Kappa: hidrocoloide gelificante extraido de algas rojas, se obtiene un gel firme y
guebradizo, se gelifica de forma rapida a 60°C; en proporciones de 10 gramos por
litro se siente desagradable al momento de digerirlo.

v Lota: hidrocoloide gelificante que se extrae de algas rojas, esta gelatina es la mas
blanda en su textura, se debe usar a temperatura ambiente y después llevar a
ebullicibn con una temperatura minima de 80°C, ya que, al enfriar no se gelifica
es por la temperatura incorrecta. Se puede realizar panna cottas de caramelo,

pudding de apio, entre otros, (Gastronomia Molecular, 2012).
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v Instan gel: es una proteina obtenida de subproductos animales que forman
gelatinas a temperaturas bajas y se usa para elaborar merengues, esponjas,
mouses, semifrios y gelatinas con gas, (Gastronomia Molecular, 2012).

v Goma Tara: es obtenida de un arbol que se disuelve en medio frio para obtener
una maxima hidratacion en caliente, es un gel termo reversible que actiia como
estabilizante en la congelacion que evita la perdida de agua y es usada como la
goma xantana para dar una mejor estabilidad a las emulsiones; su dosificacion es
de 1 a 8 gramos por litro, (Gastronomia Molecular, 2012).

v Metilcelulosa: es derivado de la celulosa de los vegetales, se usa con una buena
hidratacion con la ayuda de un tdrmix y se deja reposar en la nevera hasta los 3
0 4°C; este gel presenta una gran capacidad aireante y emulsionante; se usa en
la gastronomia molecular y moderna como espaguetis de arroz y soja,
(Gastronomia Molecular, 2012).

2.2.2.5. Nitrégeno Liquido

asdial 4

Figura 11: Elaboracion de un helado con nitrégeno liquido, fotografia de Fernanda
Bague y Johanna Bermeo.

El nitrdgeno liquido es la técnica con mayor utilidad en la cocina de vanguardia, la cual,
es utilizada para enfriar y congelar; esta tecnologia es usada para congelar diferentes
alimentos ya sean frescos o procesados a bajas temperaturas de (-196°C), (Gastronomia
Molecular, 2012). Esta técnica consiste en la coccion a través de la congelacion, es decir,
el uso de nitrogeno liquido ayuda a que los alimentos pre elaborados se congelen en

segundos, la cual, esta técnica es sencilla con el resultado de obtener un alimento con
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el exterior duro y el interior caliente, pero debemos evitar contacto con la piel, (Cocina,
2019) (Balanzino, 2019). Para obtener productos con nitrégeno liquido existe el teppan
nitro que es inventado por los hermanos Adria que se refiere a una plancha que es se
coloca un cubo de nitrégeno para las elaboraciones en una superficie helada que es
llamada teppanyaki que es una parrilla japonesa, (Guia Repsol, 2015).

Esta técnica es utilizada para la fabricacién de helados, ya que ayuda a la congelacion
instantanea de la crema de helado con la finalidad de eliminar un porcentaje de cristales

de hielo y la obtencion de un producto final suave.
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Capitulo 3: Creacion de recetario con veinte propuestas de postres de autor
3.1. Fichas técnicas: aplicacién de técnicas clasicas y vanguardistas

3.1.1. Bizcocho en sous vide de chirimoya con relleno de mermelada de taxo,

merengue italiano, tierra falsa de cascara naranjay hierba aromética (hierba buena)

rows  YITA JRERUSTIO 5 pecoevey

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Bizcocho en sous vide de chirimoya.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONE
TERMINADO S

e Bizcocho en sous e Para realizar el

e Obtener la pulpa de la vide de chirimoya bizcocho en

chirimoya. rellenos de sous vide se

mermelada de taxo. necesita un

e Preparacion de la base

de bizcocho material  apto

e Obtener hierba para introducir

aromatica fresca. en el sous vide.

[ ]
e Elaborar un merengue Para  elaborar

italiano. un merengue

e Obtener pulpa de taxo italiano las
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para elaborar claras  deben
mermelada de taxo. estar a
e Elaborar tierra falsa de temperatura
cascara de naranja. ambiente.
e Sous vide.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Bizcocho en sous vide de chirimoya.

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.

o

DA TIDA CANTI RENDIMIE PRECIO
D NTO PRECIO CANTIDA

BDR INGREDIENTES COM l\[l)él'[,)A\ ESTANDA UNITARIO ($) D UTIL
PRA R (%) $)

uT DA

A

Bizcocho

0,0

75 | Chirimoya Kg 5,625 75 $ 400 | $ 0,30

|
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0,0
16 | Azlcar Kg 1,6 100 1,00 0,02
0,0
25 | Harina Kg 2,5 100 1,60 0,04
0,0
015 | Polvo de hornear Kg 0,15 100 1,80 0,00
1 | huevos u 100 100 3,50 0,88
Mermelada de
taxo
0,1 | Pulpa de taxo L 9 90 4,50 0,45
0,0
4 | Azucar L 4 100 1,00 0,04
Merengue
Italiano
0,0
6 | Azucar Kg 6 100 1,00 0,06
0,0
3 | Clara u 1,95 65 3,50 0,11
0,0
2 | Agua L 2 100 0,20 0,00
Tierra falsa de
cascarade
naranja
0,0 | Cascarade
25 | naranja Kg 0,625 25 4,00 0,10
0,0 | Azucar
1 | impalpable Kg 1 100 4,50 0,05
0,0
35 | Agua L 3,5 100 0,20 0,01
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0,0

15 | Hierba aromatica | Kg 1,5 100 $ 4,00 0,06

CANTIDAD PRODUCIDA (g -

mL): 1,4525 | COSTO TOTAL ($): 2,10
#

CANTIDAD DE porci

PORCIONES: ones 4 | COSTO POR PORCION ($): 0,53

TECNICAS

1.Bizcocho de chirimoya en sous
vide; obtener la pulpa de
chirimoya , después realizar un
bizcocho, primero batir las claras
a punto de nieve con el azlcar en
tres tiempos, luego agregar las
yemas ,después agregar la pulpa
de chirimoya batimos, finalmente
agregamos los productos secos
como la harina y el polvo de
hornear mezclar con una
espatula de calor y agregamos
en un recipiente de vidrio
esterilizado con tapa, este
recipiente agregamos al sous
vide a una temperatura de 77 °C

por una hora.

FOTO

Figura 12: Bizcocho en sous vide de chirimoya,
elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo
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2. Realizar en una olla la
mermelada de taxo con pulpa de
taxo mas azucar a bajas
temperaturas por 20 minutos y
dejarlo enfriar.

3. Realizar el merengue italiano:
batir las claras a punto de nieve
con un almibar que al poner un
poco en agua de en forma de
caramelo, el almibar agregar a
las claras montadas desde la
pared del bowl hasta que tenga

una consistencia de pico.

4. La tierra falsa de cascara de
naranja: pelar la naranja
guitando todo lo necesario, en un
bowl agregar el agua y azucar
impalpables, después las
cascaras de naranja finamente y
dejar reposar por unos 5
minutos, pasado ese tiempo
sacamos las cascara Yy
agregamos en un silpat y
agregamos a la maquina
deshidratadora o microondas por
20 minutos y finalmente triturar

hasta obtener una tierra falsa.

|
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5: Emplatado: en un plato o base
colocar el bizcocho de chirimoya
rellena de mermelada de taxo,
encima el merengue italiano,
agregar la tierra falsa de cascara
de naranja alrededor del
merengue y las hojas

aromaticas.

3.1.2. Budin de frijol con mermelada de uvilla, crocante de chocolate, aire de

naranja, caviar de frambuesay flores comestibles

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Budin de frijol

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACION
TERMINADO ES
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e Al realizar un aire
se debe utilizar la

Obtener una masa ® Budin de frijol con cantidad correcta

con frijol rojo. mermelada de uvilla. ya que al agregar

Obtener la pulpa de mucha lecitina el
) olor fuerte.

uvilla.

Realizar un

crocante de

chocolate.

Realizar un aire de
naranja con lecitina
se soja.

Tarmix para el aire.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Budin de Frijol.

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.
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'?IADIX CANTI RENDIMIEN PRECIO PRECIO
D INGREDIENTE DAD CANTID TO UNITARIO CANTID
BRU S COMP | AD NETA | ESTANDAR (%) AD UTIL
0,
A RADA (%) ($)
Budin de frijol
0,15 | Frijol rojo Kg 14,7 98 $ 250 | $ 0,38
Harina de trigo
0,75 | o arroz Kg 75 100 $ 160 | $ 1,20
0,85 | Agua L 85 100 $ 020 | $ 0,17
0,12
5 | Azlcar Kg 12,5 100 $ 10 |$ 0,13
Mermelada de
uvilla Kg $ -
0,1 | Pulpa de uvilla L 9 90 $ 400 | $ 0,40
0,04 | AzGcar Kg 4 100 $ 100 | $ 0,04
Crocante de
chocolate
0,10 | Chocolate
0 | amargo Kg 100 100 $ 170 |$ 0,17
Aire de
naranja 0
Jugo de
0,2 | naranja L 19 95 $ 300 | $ 0,60
0,00
5 | lecitina de soja Kg 0,5 100 $ 38 | $ 0,02
Caviar de
frambuesa 0
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Jugo de
0,1 | frambuesa L 9,9 99 $ 600 | $ 0,60
0,00
2 | Agar agar Kg 0,2 100 $ 250 | $ 0,01
0,2 | Aceite Kg 20 100 $ 350 | $ 0,70

0

Flores
0,1 | comestibles Kg 10 100 $ 2,00 $ 0,20
CANTIDAD PRODUCIDA (g -
mL): 2,776 | COSTO TOTAL ($): $ 4,93

#

CANTIDAD DE porcio
PORCIONES: nes 5| COSTO PORPORCION ($): | $ 0,99

TECNICAS

FOTO

1. Budin de frijol: en una olla
agregar el frijol con agua y azlcar
hasta derretir el azdcar; en un
bowl agregar la harina con agua
hasta obtener una mezcla
homogénea, después esta
mezcla agregar a la mezcla de
frijol y mover suavemente para
gue no se pegue, después que
este una mezcla espesa agregar
la mezcla en un molde y aplicar la
técnica bafio maria durante una
hora a baja temperatura, al
trascurrir el tiempo sacar el budin

y dejar enfriar.

MARIA FERNANDA BAQUE LEON

Figura 13: Budin de frijol, elaborado por Fernanda
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Baque y Johanna Bermeo.
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2. Mermelada de uvilla: lavar la
uvilla, luego cocinar con azucar
por 15 minutos y dejar enfriar,
luego agregar en un recipiente de

vidrio.

3. Crocante de chocolate:
templar el chocolate y estirar en
un silpat hasta que se enfrié
totalmente, y trocear.

4. Aire de Naranja: en un bowl
agregar el jugo de naranja y la
lecitina de soja y hacer con el

turmix para obtener el aire.

5: Caviar de Frambuesa: en un
bowl agregar jugo de frambuesa
y agar-agar, llevar la mezcla a
ebullicion durante dos minutos
sin dejar de mover, controlar la
temperatura hasta llegar a los
38°C, aparte se debe tener aceite
frio y una jeringa; sumergir la
jeringa en la mezcla, extraer y
dejar caer gota agota la mezcla
en el aceite frio para los caviares,
dejar por 5 minutos y después

enjuagar para eliminar el aceite.
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6: Emplatado: en un plato o base
colocar el budin con mermelada
de uvilla mas aire de naranja, a
su alrededor caviares de
frambuesa y encima del aire
crocante de chocolate y flores
comestibles.

3.1.3. Pie de chayote y pasas, salsa de mora, helado de chocolate (N2), crocante
de cascara de taxo

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pie de chayote y pasas.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place Producto terminado Observaciones
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e Elaborar un

e Ralladura de e Pie de chayote. helado

chayote. cremoso  de

chocolate se
usa 500ml de

e Masa para el

pie.

e Obtener nitrégeno
pulpa de liquido, se usa
mora. para obtener

e Elaborar un un helado con

helado de buena textura

chocolate y y sin cristales

usar de hielo.
nitrogeno
liquido.

e Crocante de
cascara de

taxo.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Pie de chayote y pasas.

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.

CA
NTI CANTI RENDIMIEN
DA DAD CANTID TO PRECIO PRECIO
BDR INGREDIENTES COMP Né?p\ ESTANDAR UNI'{$A)\RIO CS-IT-I;[II?QD
RADA (%)
uT
A
Pie de chayote
$
0,12 | Harina Kg 9 75 $ 1,60 0,19
$
0,1 | Mantequilla Kg 10 100 $ 4,00 0,40
0,08 $
4 | AzGcar Kg 8,4 100 $ 1,00 0,08
$
0,02 | Huevo (Yema) u 15 75 $ 3,50 0,07
0,00 | Ralladura de $
2 | chayote Kg 0,05 25 $ 3,00 0,01
0,00 | Escancia de $
3 | Vainilla L 0,3 100 $ 2,00 0,01
Rellenas dulce
chayote
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$
0,05 | Chayote Kg 4,25 85 $ 3,00 0,15
$
0,02 | Azlcar Kg 2 100 $ 1,00 0,02
$
0,15 | Agua L 15 100 $ 0,20 0,03
$
0,03 | Pasas Kg 3 100 $ 5,00 0,15
Salsa de Mora
$
0,1 | Pulpa de Mora L 9 90 $ 3,00 0,30
$
0,04 | AzGcar Kg 4 100 $ 1,00 0,04
Helado de
chocolate(N2)
Chocolate en $
0,05 | tableta Kg 5 100 $ 7,00 0,35
0,07 $
5 Leche L 7,5 100 $ 2,50 0,19
$
0,02 | Azlcar Kg 2 100 $ 1,00 0,02
$
0,05 | Crema de leche L 5 100 $ 3,50 0,18
Nitrogeno $
0,5 | Liquido Kg 50 100 $ 5,00 2,50
Crocante de
cascara de taxo
$
0,05 | Cascara de taxo Kg 1,25 25 $ 4,50 0,23
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$

0,03 | Agua L 3 100 $ 0,20 0,01

Azlcar $
0,03 | impalpable Kg 3 100 $ 6,00 0,18
CANTIDAD PRODUCIDA (g - $
mL): 1,524 | COSTO TOTAL ($): 5,09

#

CANTIDAD DE porcio COSTO POR PORCION $
PORCIONES: nes 4| (%): 1,27

TECNICAS

1.Pie de chayote y pasas: realizar
una masa con la mantequilla a
temperatura ambiente unir con el
azucar, harina, yemas, esencia
de vainilla, ralladura de chayote
mezclar hasta obtener una masa
homogénea, esta masa cubrir en
un molde a temperatura media de
150°C hasta obtener un color
dorado, después sacar y dejar
enfriar, para es dulce de chayote
(se pela el chayote y se corta en
dados pequeiios, luego se cocina
con aguay azucar por 20 minutos

y se deja enfriar) y pasas.

FOTO

Figura 14: Pie de chayote y pasas, elaborado por
Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
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2. Salsa de mora: en una olla
agregar la pulpa de mora con el
azucar y dejar cocinar por 15
minutos hasta obtener una salsa

homogénea.

3. Helado de Chocolate: montar
la crema de leche después
agregar la leche y el azlcar
después el chocolate derretido y
batir; esta mezcla colocamos en
un recipiente e incorporamos
nitrogeno liquido (N2) que esta a
temperatura de 195°C para
obtener un helado cremoso al

instante.

4. Crocante de cascara de taxo:
pelar la céascara de taxo
finamente; en un bowl mezclar el
agua con la azucar impalpable y
agregar las cascaras de taxo,
luego colocamos en un silpat y
mandamos al microondas u
horno por 2 minutos a bajas

temperaturas.

5: Emplatado: en un plato o base
colocamos el pie de chayote y
pasas con roseado de salsa de

mora junto alrededor agregar el
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helado y por encima el crocante

de cascara de taxo.

3.1.4. Carrot cake en sous vide, cremoso de chayote, caviar de
taxo

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Carrot Cake

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.
Mise en place Producto terminado Observaciones
e Ralladura de e Carrot cake en sous e Para usar un
zanahoria. vide. sous vide se
e Sous vide debe estar a
con una
recipiente de temperatura
vidrio. de 70°-90°C
e Pulpade sin pasarse de
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taxo. esa
e Pulpade temperatura
chayote. para obtener
e Jeringa. un cake con
e Aceite frio. buena textura.
e Agar-agar e Para elaborar

un caviar se
usa el 100 ml
de liquido y 2
gr de agar
agar si se pasa
de esa
cantidad no se
formara los

caviares.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
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FICHA TECNICA DE: Carrot Cake

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.

CAN
TID CANTI CANTID RENDIMIE PRECIO PRECIO
INGREDIEN DAD NTO
AD TES COMP AD ESTANDAR UNITARIO CANTIDAD
BRU maDA | NETA %) ($) UTIL ($)
TA
Carrot Cake
0,08 $
8 | Azucar Kg 6,6 75 $ 1,60 0,14
0,08 $
8 | Aceite L 8,8 100 $ 4,00 0,35
$
1 | Huevos U 100 100 $ 3,50 0,12
0,17 $
8 | Harina Kg 13,35 75 $ 3,50 0,62
0,11 | Zanahoria $
8 |rallada Kg 2,95 25 $ 3,00 0,35
$
0,01 | Canela Kg 1 100 $ 2,00 0,02
Polvo de $
0,02 | hornear Kg 2 100 $ 1,80 0,04
Ralladura de $
0,01 | limén Kg 0,25 25 $ 3,00 0,03
Cremoso de
chayote
Pulpa de $
0,05 | chayote L 45 90 $ 3,00 0,15
Crema de $
0,1 |leche L 10 100 $ 3,50 0,35
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Azlcar $
0,03 | impalpable Kg 3 100 $ 6,00 0,18
Esencia de $
0,05 | vainilla L 5 100 $ 2,00 0,10
Caviar de
taxo
$
0,1 | Jugo de taxo L 9 90 $ 3,00 0,30
0,00 $
2 | Agar-agar Kg 0,2 100 $ 2,50 0,01
$
0,2 | Aceite L 20 100 $ 3,50 0,70
CANTIDAD PRODUCIDA (g $
-mL): 2,082 | COSTO TOTAL (%$): 3,55
#
CANTIDAD DE porcio COSTO POR PORCION $
PORCIONES: nes 5| (%): 0,71
TECNICAS FOTO
1: Carrot cake: realizar la
base; batir los huevos con el
azucar, después el aceite,
afiadir la zanahoria rallada y
ralladura de limén, después
tamizar la harina, polvo de
hornear y canela y mezclar
hasta obtener una mezcla
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homogénea, colocar en un
recipiente de vidrio y colocar
en el sous vide a 77°C por

una hora.

2: Cremoso de chayote:
montar la crema de leche con
el azlcar, agregar la esencia
de vainilla y después agregar
la pulpa de chayote y mezclar

hasta tener una cremosidad.

3: Caviar de taxo: en un bowl
agregar jugo de taxo y agar-
agar, llevar la mezcla a
ebullicién durante dos
minutos sin dejar de mover,
controlar la  temperatura
hasta llegar alos 38°C, aparte
se debe tener aceite frio y una
jeringa; sumergir la jeringa en
la mezcla, extraer y dejar caer
gota a gota la mezcla en el
aceite frio para los caviares,
dejar por 5 minutos y después
enjuagar para eliminar el

aceite.

4: Emplatado: en un plato o Figura 15: Carrot Cake en sous vide, elaborado por

Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
base colocar el Carrot cake
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glaseado con el cremoso de
chayote y a su alrededor con

caviares de taxo.

3.1.5. Tarta de chirimoya y frutas frescas, espuma de taxo y hojas de menta
caramelizadas

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Tarta de chirimoya

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place Producto terminado Observaciones
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e Para elaborar

una espuma, la

e Pulpa  de e Tarta de chirimoyay
chirimoya frutas frescas. pulpa debe
e Frutas tener una
frescas. cantidad grasa
e Sifon y y Si es espuma
cargas. fria (crema de

e Pulpa de leche, gelatina

y Si es espuma

taxo.
e Hojas de caliente (claras
menta de huevo vy

caramelizada mantequilla).

S.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Tarta de chirimoya

FECHA:18 -22 de enero de 2022.
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CAN
TIDA Cg:gl CANTID REE_I?!)MIE PRECIO PRECIO
D INGREDIENTES COMP AD ESTANDA UNITARIO | CANTIDA
BRU RADA | NETA R (%) ($) D UTIL ($)
TA
Tarta de
chirimoya
0,12 $ $
5 Harina Kg 12,5 100 1,60 0,20
0,06 $ $
3 Mantequilla Kg 6,3 100 5,00 0,32
0,03 $ $
2 Agua L 3,2 100 0,20 0,01
0,00 $ $
5 Sal Kg 0,5 100 1,60 0,01
Relleno
Pulpa de $ $
0,05 | chirimoya L 4,5 90 4,00 0,20
$ $
0,03 | Crema de leche L 3 100 3,50 0,11
Azlcar $ $
0,02 | impalpable Kg 2 100 6,00 0,12
Frutas frescas
$ $
0,03 | Frutilla Kg 2,88 96 2,50 0,08
$ $
0,03 | Frambuesas Kg 2,94 98 6,00 0,18

Espuma de Taxo
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$ $
0,1 | pulpa de taxo L 9 90 4,50 0,45
$ $
0,03 | Azlcar Kg 3 100 1,00 0,03
$ $
0,05 | Crema de leche L 5 100 3,50 0,18
$ $
1 Cargas de sifon u 100 100 4,00 1,00
Hojas de menta
caramelizada
$ $
0,01 | Hojas de menta Kg 1 100 2,00 0,02
$ $
0,02 | Miel L 2 100 4,00 0,08
$
CANTIDAD PRODUCIDA (g - mL): 1,595 | COSTO TOTAL ($): 2,96
#
CANTIDAD DE porcio COSTO POR PORCION $
PORCIONES: nes 41 (9): 0,74
TECNICAS FOTO
1. Tarta de chirimoya: realizar la
masa, mezclar la harina,
mantequilla, sal y agua formar una
arena y amasar hasta obtener una
masa homogénea vy refrigerar,
después colocar en un molde de
tarta y hornear a 150°C por 7
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minutos; para el relleno batimos la
crema de leche con la pulpa de
chirimoya y el azucar impalpable
hasta obtener una mezcla cremosa

y refrigerar.

2.Espuma de Taxo: mezclar la
crema de leche con la pulpa de taxo
y el azucar después agregar la
mezcla al sifén y cerrar, después
agregar la carga y cerrar hasta que
suelte el gas luego agitar por 1
minuto y dejar en un lugar frio el
sifon antes de servir.

3: Hojas de menta caramelizadas:
obtener las hojas y en un molde de
horno o microondas agregar almibar
o miel después agregar las hojas,
caramelizar por 30 segundos y dejar

secar.

4. Emplatado: en un plato o base
colocar la tarta rellena de cremoso

de chirimoya con espuma de taxo y

decorar con frutas frescas, hojas de

menta caramelizada. Figura 16: Tarta de chirimoya, elaborado por
Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
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3.1.6. Bocado dulce de pionono de jicama con cremoso dulce de leche y
frambuesa, helado de chirimoya (N2)

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Bocado dulce de pionono de jicama.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place Producto terminado Observaciones

e Bocado dulce de e Para elaborar un

e Pulpa de pionono de jicama. pionono se debe

elaborar la base de

jicama para
elaborar una un brazo gitano y
mezcla de que sea flexibles y
brazo gitano. esponjoso.
e Pulpade e El helado se debe
chirimoya. hacer el liquido
e Pulpade cremoso y agregar
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frambuesa.
e Nitrégeno
liquido.

el nitrégeno liquido
para una textura
de mejor calidad,
cremosa Yy

cristales de hielo.

sin

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Bocado dulce de pionono de jicama.

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.

CAN
T'[[))A CANTID | RENDIMIENT
B | INGREDIENTES AD | O ESTANDAR
COM | NETA (%)
PRA
DA

PRECIO
UNITARI
O (9)

PRECIO
CANTIDA
D UTIL ($)

Bocado dulce de
pionono de jicama
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$ $

4 | Huevos u 400 100 3,50 0,47
0,
0 $ $
5 | Azdcar Kg 5 100 1,00 0,05
0,
0 $ $
5 | Harina Kg 5 100 1,60 0,08
0,
0
1 $ $
5 | Miel L 1,5 100 4.00 0,06
0,
0
0 $ $
5 | Sal Kg 0,5 100 1,60 0,01
0,
0 $ $
2 | Jicama Kg 1.8 90 3,50 0,07

Cremoso de dulce

de lechey

frambuesa
0, $ $
3 | Crema de leche L 25,5 85 3,50 1,05
0,
0
7 $ $
5 | Azdcar Morena Kg 7,5 100 1,00 0,08
0,
0
0 $ $
3 | Sal Kg 0,3 100 1,60 0,00
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0,
0 $ $
5 | Frambuesa Kg 5 100 6,00 0,30
0,
0 $ $
2 | Azucar Kg 2 100 1,00 0,02
Helado de
chirimoya
0,
0 $ $
4 | Azucar Kg 4 100 1,00 0,04
0, $ $
1 | Chirimoya Kg 9 90 4,00 0,40
0,
1 $ $
5 | Crema de leche L 15 100 3,50 0,53
0,
0 $ $
5 | Leche L 5 100 2,50 0,13
0,
0
0 $ $
3 | Esencia de vainilla L 0,3 100 2,00 0,01
0, $ $
5 | Nitrégeno liquido Kg 50 100 5,00 2,50
CANTIDAD PRODUCIDA (g - $
mL): 5,431 | COSTO TOTAL ($): 5,78
#
CANTIDAD DE porci COSTO POR PORCION $
PORCIONES: ones 8| ($): 0,72
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TECNICAS

1:Bocado dulce de pionono de
jicama: elaborar una masa para
un brazo gitano ,en un bowl
agregar los huevos con el azucar
,sal, miel y la jicama y batir hasta
llegar a punto letra ,después
incorporamos la harina tamizada
y batir ,después en una lata para
pan rosear mantequilla para que
no se pegue y agregar la mezcla
y expandir por toda la lata
introducir en el horno a 200° por
15 minutos ,luego sacar y dejar
enfriar ,al momento que este frio
envolvemos y refrigeramos por
unos 10 minutos hasta que se

visualice como elasticidad.

2. Cremoso de dulce de leche y
frambuesa: primero en una olla
derretimos la azucar morena,
después agregamos  250°C
gramos de crema de leche hasta
punto de ebullicién si hay grumos
debemos pasar por un tarmix y
cocinar hasta obtener un dulce de

leche; en otra olla elaboramos

MARIA FERNANDA BAQUE LEON
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Figura 17: Bocado Dulce de pionono de jicama,
elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
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una salsa de frambuesa con pulpa
de frambuesa y azlcar hasta
obtener una salsa homogénea, en
un bowl montar el resto de crema
de leche después agregar dulce
de leche y la salsa de frambuesa
hasta obtener una cremosidad.

3. Helado de chirimoya: montar la
crema de leche después agregar
la leche y el azlcar después la
chirimoya y batir; estd mezcla
colocamos en un recipiente e
incorporamos nitrogeno liquido
(N2) que esta a temperatura de
195°C para obtener un helado

cremoso al instante.

4. Realizacion del pionono: en la
base del pionono se le agrega
cremoso de dulce de leche y
frambuesa y se esparce por todo
después se corta en laminas de 7

cmYy se realiza el pionono.

5. Emplatado: en un plato o base
se coloca el pionono junto con el
helado de chirimoya y flores

comestibles o azucar impalpable.
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3.1.7. Blondie de jicama sobre espiral de taxo, espuma de frijol y chocolate, esferas
de limoén

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Blondie de Jicama.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.
Mise en place Producto Observaciones
terminado
e Pulpa de e Blondie de e El espiral se debe realizar
jicama. jicama sobre con un 100 ml de liquido y
e Pulpa de taxo. espiral de taxo. 8 gramos de gelatina
e Molde en forma hidratada no colocar méas
de espiral. gelatina porque se
e Zumo de limon. obtendra un espiral duro.
e Agar-Agar. e Para las esferas se coloca
e Sifon con 150 ml de liquido a 8
carga. gramos de Agar- Agar, no
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Jeringa.
mezcla de frijol
con chocolate.
Gelatina  sin

sabor.

colocar mas Agar-Agar
porque las esferas saldran
duras.

e Para hacer una espuma
se debe utlizar una
materia grasa y un sifén

con carga.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Blondie de Jicama.

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.

CAN
TIDA C[,)AAI\\I[')I'I CANTID RENDé)MIENT PRECIO (P:iﬁc_:l_:g
Bgu INGREDIENTES COMP Né?A ESTANDAR UNIISRIO AD UTIL
RADA (%) $)
TA
|
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Blondie de
Jicama
0,09 $
8 Harina Kg 9,8 100 $ 1,60 0,16
$
0,15 | Azlcar Kg 15 100 $ 1,00 0,15
0,02 $
5 Mantequilla Kg 2,5 100 $ 5,00 0,13
$
1 Huevo u 75 75 $ 3,50 3,50
$
0,03 | Jicama Kg 2,7 90 $ 3,50 0,11
0,00 $
3 Polvo de hornear Kg 0,3 100 $ 2,50 0,01
0,00 $
4 Sal Kg 0,4 100 $ 1,60 0,01
Chips de $
0,01 | chocolate Kg 1 100 $ 5,50 0,06
Espiral de taxo
$
0,1 | Pulpa de taxo L 8,5 85 $ 3,00 0,30
$
0,03 | Azlcar Kg 3 100 $ 1,00 0,03
0,00 $
8 | Gelatina Kg 0,8 100 $ 0,20 0,00
Espuma de frijol
y chocolate
$
0,05 | Pulpa de taxo L 4,5 90 $ 3,00 0,15
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$
0,05 | Pure de chayote Kg 4,25 85 $ 3,00 0,15
$
0,03 | Azucar Kg 3 100 $ 1,00 0,03
$
0,05 | Crema de leche L 5 100 $ 3,50 0,18
$
1 | Carga de sifén u 100 100 $ 4,00 1,00
Esferas de limon
$
0,15 | Zumo de limén L 13,5 90 $ 2,50 0,38
$
0,03 | Azucar Kg 3 100 $ 1,00 0,03
0,00 $
8 | Agar-Agar Kg 0,8 100 $ 8,00 0,06
$
0,1 | Aceite L 10 100 $ 3,50 0,35
CANTIDAD PRODUCIDA (g - $
mL): 2,926 | COSTO TOTAL ($): 6,76
#
CANTIDAD DE porcio COSTO POR PORCION $
PORCIONES: nes 81| (%): 0,85
TECNICAS FOTO
1: Blondie de jicama: en un bowl
agregamos la azucar, mantequilla
derretida, huevo y la jicama batir,
después tamizar la harina con el
polvo de hornear y sal vy
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mezclamos y agregar los chips de
chocolate, esta mezcla agregar en
un molde de cake enmantequillado
y enharinado; hornear a 190°C por
20 minutos, después de trascurrir
el tiempo sacamos el blondie y
dejar enfriar y cortar en rodajas de

3centimetros.

2. Espiral de taxo: en una olla
agregamos la pulpa de taxo y el
azucar hasta el punto de una salsa
después agregar la gelatina y
remover, después con una jeringa
0 manga realizar un espiral y dejar

secar.

3: Espuma de frijol y chocolate:
mezclar la crema de leche con la
pulpa de taxo, el puré de chayote y
el azucar después agregar la
mezcla al sifon y cerrar, después

agregar la carga y cerrar hasta que

suelte el gas luego agitar por 1
Figura 18: Blondie de jicama, elaborado por

minuto y dejar en un lugar frio el
Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

sifén antes de servir.
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4. Esferas de limén: en un bowl
agregar jugo de taxo y agar-agar
hidratada (agregar el agar-agar
mas agua después derretir en un
microondas), esta  agar-agar
agregamos en el jugo de taxo,
aparte se debe tener aceite frio y
una jeringa; sumergir la jeringa en
la mezcla, extraer y dejar caer gota
a gota la mezcla en el aceite frio
para las esferas, dejar por 5
minutos y después enjuagar para

eliminar el aceite.

5: Emplatado: en un plato o base
colocar el espiral de taxo después
el blondie de jicama encima con la
espuma de frijol y chocolate y

alrededor esferas de limon.
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3.1.8. Macarons rellenos de crema de jicama y chayote deshidratado, salsa de
naranja esferas de mora

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Macarons rellenos de crema de jicama.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.
Mise en place Producto Observaciones
terminado

e Obtener harina de e Macarrons e Para los macarrons se
almendras. rellenos con debe utilizar las
e Pulpa de jicama. crema de jicama cantidades exactas de
e Crocante y chayote harina de almendras,
deshidratado. deshidratado. azucar impalpable,
e Zumo de naranja. claras de huevo vy
e Pulpa de mora. azucar, la azucar
e Agar-Agar. impalpable se debe
e Jeringa. tamizar tres veces para
e Aceite frio. eliminar ~ grumos 'y
realizar la técnica
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macarronash.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Macarons rellenos de crema de jicama.

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.

CAN CANT
TP InereDiE | IPAP | cANTIDA | RENDIMIENTO | PRECIO | PRECIO
AD | TUTES | COM | DNETA | ESTANDAR (0% | UNITARIO | CANTIDA
BRU PRA ° $) D UTIL ($)
TA DA

Macarons
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0,06 | Claras Kg 2,4 40 3,50 0,21
0,08 | Azucar Kg 8 100 1,00 0,08
Frutos
0,1 | secos Kg 10 100 4,50 0,45
Azlcar
0,1 | impalpable Kg 10 100 4,50 0,45
0,00
2 | Colorante Kg 0,2 100 4,00 0,01
Cremade
jicama
Crema de
0,06 | leche L 6 100 3,50 0,21
Puré de
0,03 | jicama Kg 2,7 90 3,50 0,11
0,01 | Azucar
5 | impalpable Kg 15 100 4,50 0,07
Chayote
deshidrata
do
Chayote en
0,05 | rodajas Kg 4,5 90 3,00 0,15
0,02 | Azucar Kg 2 100 1,00 0,02
Salsa de
naranja
Zumo de
0,1 | naranja L 9,5 95 3,00 0,30
0,04 | Azucar Kg 4 100 1,00 0,04
0,00 | Ralladura
2 | de naranja Kg 0,03 15 3,00 0,01
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Esferas de
Mora
Pulpa de
0,15 | mora L 14,25 95 300 | $ 0,45
0,03 | Azlcar Kg 3 100 1,00 | $ 0,03
0,00
8 | Agar-agar Kg 0,8 100 6,00 | $ 0,05
0,1 | Aceite L 10 100 350 | $ 0,35
CANTIDAD PRODUCIDA
(g - mL): 0,947 | COSTO TOTAL ($): $ 297
#
CANTIDAD DE porci
PORCIONES: ones 4 | COSTO POR PORCION (%): $ 0,74
TECNICAS FOTO
1:Macarons: realizar un

merengue francés con las
claras y el azucar en tres
tiempos ,afadir el colorante
,después incorporar los
frutos secos en polvo y el
azucar impalpable en forma
envolvente hasta obtener
una mezcla homogénea y
verificar la técnica de
macarronash en forma de
cortina ,después la mezcla

poner en una manga

Figura 19: Macarrons rellenos de crema de jicama,
elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
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pasteleray colocar en forma
circular en un Silpat para
macarrons y dejar reposar
por 30 minutos hasta que se
forme una capa y que al
tocarlo no se pegue, llevar
al horno a 130°C por 10
minutos, sacar y dejar

enfriar.

2. Crema de jicama: montar
la crema de leche con el
azucar impalpable, después
incorporar la jicama hasta
obtener una crema de

jicama.

3: Salsa de naranja: en una
olla agregar el zumo de
naranja con azucar y cocer
hasta obtener una salsa
ligera y afladimos ralladura

de naranja.

3: Esferas de Mora: en un
bowl agregar jugo de mora
y agar-agar hidratada
(agregar el agar-agar mas

agua después derretir en un
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microondas), esta agar-
agar agregamos en el jugo
de mora, aparte se debe
tener aceite frio y una
jeringa; sumergir la jeringa
en la mezcla, extraer y dejar
caer gota a gota la mezcla
en el aceite frio para las
esferas, dejar por 5 minutos
y después enjuagar para

eliminar el aceite.

4: Emplatado: en un plato o
base colocar los macarrons
rellenos de crema de jicama
con la salsa de naranja y
alrededor de esferas de
mora y chayote

deshidratado.
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3.1.9. Bombo6n gourmet de chayote, frambuesa y avellanas

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Bombon gourmet de chayote.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place Producto Observaciones
terminado

e Para realizar el

bombdn se debe

e Chocolate e Bombédn
pacari 60%. gourmet de templar el chocolate de
e Molde de chayote. mejor calidad para que
esferas. al final se visualice la

brillocidad.

e Obtener un mousse

e Pulpa de
chayote.
e Pulpa de consistente.

frambuesas.

e Agar-agar
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Gelatina sin

sabor

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Bombén gourmet de chayote.

FECHA:18 -22 de enero de 2022.

CAN

CA TIDA RENDIMIEN PRECIO

NTI | INGREDIENT D CAANJ D TO Sﬁﬁi'gl CANTID
DA ES COM NETA ESTANDAR o ) AD UTIL
D PRA (%) ($)

BR DA
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uT
A
Bombon
gourmet de
chayote
Chocolate al $
0,2 | 60% Kg 20 100 1,60 0,32
Mousse cremoso de chayote
Crema de $
0,1 | leche L 10 100 3,50 0,35
Mermelada de $
0,15 | chayote Kg 13,5 90 3,00 0,45
Azlcar $
0,03 | impalpable Kg 3 100 4,50 0,14
Leche en $
0,02 | polvo Kg 2 100 3,50 0,07
0,00 | Gelatina sin $
3 | sabor Kg 0,3 100 2,50 0,01
Jelly de
frambuesas
Jalea de $
0,1 | frambuesa Kg 10 100 6,00 0,60
0,00 $
2 | Agar-Agar Kg 0,2 100 8,00 0,02
$
0,02 | Agua Kg 2 100 0,20 0,00
Avellanas $
0,05 | trituradas Kg 5 100 4,00 0,20
Manteca de $
0,05 | cacao Kg 5 100 4,00 0,20
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0,00 | Colorante rojo $
1 | liposoluble Kg 0,1 100 $ 5,00 0,01

CANTIDAD PRODUCIDA (g $

- mL): 0,726 | COSTO TOTAL ($): 2,36

#
CANTIDAD DE porci COSTO POR PORCION $
PORCIONES: ones 5| (%): 0,47
TECNICAS FOTO

1. Bombon Gourmet de
chayote: Fundir el chocolate a
una temperatura de 55
grados centigrados, verter el
chocolate en un mesén de
marmol o granito y empezar a
templar, hasta llegar a una
temperatura de 28 grados
centigrados. Volver el
chocolate al bowl y mover
rapidamente el chocolate
hasta en bafio maria hasta
gue llegar a una temperatura
de 31 grados centigrados.
Mezclar la manteca de cacao

junto con el colorante

liposoluble, y mover bien . )
Figura 20: Bombon gourmet de chayote,

elaborado por Fernanda Baque y Johanna
manera homogénea. Pintar Bermeo.

haya que se mezcle todo de

los moldes de semiesférica a
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mano o con la ayuda de un

aeroégrafo.

2. Mousse de chayote: la
crema de leche debe estar
bien fria, batir junto con la
mermelada de chayote hasta
que empiece a cremar,
agregar el azucar impalpable
y la leche en polvo. Batir a
una velocidad baja hasta que
se integren correctamente
todos los ingredientes y que
una crema homogénea,
hidratar la gelatina sin sabor
junto con el agua, una vez
hidratada derretir en el horno
durante 10 segundos vy
verterla en la crema y mover
rapidamente hasta que se
integre bien. Dejar reposar en
una manga Yya lista para

rellenar en el molde.

3. Jelly de frambuesas:
mezclar el agar-agar con
jalea de frambuesa, llevar la
mezcla a ebullicion durante
dos minutos sin dejar de
mover, controlar la

temperatura hasta llegar a los
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38°C, verter la misma en una
placa pequefia y dejar
gelificar y después cortar con
un cortador redondo para

rellenar en el bombodn.

4. Emplatado: en una caja
agregar  los bombones
decorados con oro
comestible y brindar como un

regalo.

3.1.10. Brownie de frijol, espuma de mango, helado de taxo (N2) y naranja confitada

rong VA JRERUSTIO & occnrvmy

e

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Brownie de frijol.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.
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Mise en place Producto Observaciones
terminado
e Puré de frijol. e Brownie de e Se usa nitrdgeno

e Pulpa de frijol.

mango.

e Pulpa de
taxo.

e Naranja
confitada.

e Sifon con
carga.

e Nitrogeno
liquido.

liquido para que la
consistencia de helado
sea cremosa y no esté
con cristales de hielo.
Usar el sifon para la
elaboracién de
espumas con una
materia grasa (crema
de leche, gelatina,
mantequilla, entre

otros).

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
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FICHA TECNICA DE: Brownie de frijol.
FECHA: 18 -22 de enero de 2022.
CAN CANT PRECI
TID INGREDIENTE IDAD | CANTID REN_IE_)(I)MIEN PRECIO O
AD S COM AD ESTANDAR UNITARI | CANTID
BRU PRAD | NETA (%) O (%) AD
TA A ° UTIL ($)
Brownie de
frijol
$ $
0,1 | Mantequilla Kg 10 100 5,00 0,50
$ $
0,1 | Azucar Kg 10 100 1,00 0,10
$ $
0,06 | cocoa en polvo Kg 6 100 2,50 0,15
0,06 $ $
3 Puré de frijol u 6,3 100 2,00 0,13
$ $
2 Huevos Kg 200 100 3,50 0,23
0,06 $ $
3 | Harina Kg 6,3 100 1,60 0,10
$ $
0,05 | frejol en grano Kg 5 100 3,00 0,15
0,00 | Esencia de $ $
5 | vainilla L 0,5 100 2,00 0,01
Espuma de
Mango
Pulpa de $ $
0,1 | mango L 9,5 95 2,50 0,25
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$ $

0,03 | Azucar Kg 3 100 1,00 0,03

Crema de $ $

0,05 | leche L 5 100 3,50 0,18

$ $

1 | Carga de sifon u 100 100 4,00 1,00
Helado de
taxo(N2)

$ $

0,04 | Azlcar Kg 4 100 1,00 0,04

$ $

0,1 | Chirimoya Kg 9,5 95 4,00 0,40

Crema de $ $

0,15 | leche L 15 100 3,50 0,53

$ $

0,05 | Leche L 5 100 2,50 0,13

Nitrégeno $ $

0,5 | Liquido Kg 50 100 5,00 0,42
Naranja
confitada
Céscaray

trozos de $ $

0,07 | naranja Kg 7 100 3,00 0,21

0,02 $ $

5 | AzGcar Kg 2,5 100 1,00 0,03

0,01 $ $

5 |Sal Kg 15 100 1,60 0,02

$ $

0,08 | Agua L 8 100 0,20 0,02
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CANTIDAD PRODUCIDA (g - $
mL): 4,651 | COSTO TOTAL (3): 4,61
#
CANTIDAD DE porci COSTO POR PORCION | $
PORCIONES: ones 6| ($): 0,77
TECNICAS FOTO

1: Brownie de frijol: en una olla
derretir la mantequilla a fuego
lento junto con azucar, cocoa
en polvo y esencia de vainilla
mezclar 'y dejar enfriar,
después agregar los huevos
batidos vy la harina tamizada,
luego agregar el frijol en grano;
pasar la mezclar en un molde
enmantequillado y enharinado
pasar al horno a 200°C por 25
minutos, sacar, dejar enfriar y

desmoldar.

2: Espuma de mango: mezclar
la crema de leche con la pulpa
de mango y el azucar después
agregar la mezcla al sifon y
cerrar, después agregar la

carga y cerrar hasta que suelte

el gas luego agitar por 1 minuto

Figura 21: Brownie de frijol, elaborado por

y dejar en un lugar frio el sifén
Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

antes de servir.
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3: Helado de taxo: montar la
crema de leche después
agregar la leche y el azlcar
después el taxo y batir; esta
mezcla colocamos en un
recipiente e incorporamos
nitrégeno liquido (N2) que esta
a temperatura de 195°C para
obtener un helado cremoso al

instante.

4: Naranja confitada: en una
olla agregar las cascaras y
naranja en dados pequefos
con agua y sal, botar el agua
por tres tiempos, después
agregar el azucar luego dejar

secar.

5: Emplatado: en un plato o
base colocar el brownie junto
con una espuma de mango con
un helado de taxo y a su

alrededor naranja confitada.

3.1.11. Esponja de jicama y naranja, terrina de frambuesa, salsa dulce de chayote
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Esponja de jicama y naranja.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place Producto terminado

Observaciones

e Para realizar

la

e Puré de
jicama.

e Zumo de
naranja.

e Pulpa de
frambuesa.

e Puré de
chayote.

e Agar-Agar.

e \Vasos
térmicos.

e Sifon con

carga.

Esponja de jicama

y naranja.

esponjase
necesita un sifon y
después agregarle
en un vaso térmico
por 3 minutos.
Para la terrina se
debe obtener el
liquido y usar agar
gar y después
agregar en un
molde hasta que
se gelifigue debe

tener una
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consistencia

suave.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Esponja de jicama y naranja.

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.

CAN
TID
AD
BRU
TA

INGREDIEN
TES

CAN
TIDA
D
COM
PRA
DA

CANTID
AD
NETA

RENDIMIENT
O ESTANDAR
(%)

PRECIO
UNITARI
O (%)

PRECIO
CANTID
AD UTIL

($)
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Esponja de
jicama
$ $
1 | Huevos u 95 95 3,50 0,12
0,01 $ $
5 | Azlcar Kg 15 100 1,00 0,02
$ $
0,03 | Harina Kg 3 100 1,60 0,05
0,02 | Puré de $ $
5 |jicama Kg 2,25 90 3,50 0,09
Zumo de $ $
0,03 | naranja Kg 2,4 80 3,00 0,09
Polvo de $ $
0,04 | hornear Kg 4 100 2,50 0,10
Cargas de $ $
1 |sifon u 100 100 2,00 1,00
Terrina de
frambuesa
$ $
0,04 | Frambuesa Kg 3,4 85 6,00 0,24
Crema de $ $
0,05 | leche L 5 100 3,50 0,18
Azlcar $ $
0,03 | impalpable Kg 3 100 4,50 0,14
$ $
0,01 | Agar-Agar Kg 1 100 8,00 0,08
Salsa dulce
de chayote
$ $
0,1 | Chayote Kg 9 90 3,00 0,30
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$ $
0,04 | Azucar Kg 4 100 1,00 0,04

$ $
0,06 | Agua L 6 100 0,20 0,01
CANTIDAD PRODUCIDA $
(g - mL): 2,47 | COSTO TOTAL ($): 2,44

#
CANTIDAD DE porci COSTO POR PORCION $
PORCIONES: ones 3| (9): 0,81
TECNICAS FOTO

1: Esponja de jicama: en un
bowl batir el huevo con el
azucar después agregar la
pulpa de la jicamay naranja
mezclar, luego agregar la
harina junto con el polvo de
hornear hasta obtener un
punto letra, esta mezcla
agregar 3/4 en el sifon con
una carga hasta que se
impregne el gas y agitar,
luego agregar en un vaso
térmico o molde, pasar a un

microondas por 4 minutos.

2: Terrina de frambuesa: en

un bowl agregar la pulpa de Figura 22: Esponja de jicama y naranja,
elaborado por Fernanda Baque y Johanna

Bermeo.
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la frambuesa junto con la
crema de leche mezclar,
luego agregar el azlcar
impalpable, después
hidratar el Agar-Agar y
derretir y agregar a la
mezcla anterior, finalmente
agregamos a un molde y

refrigerar.

3.Salsa dulce de chayote:
pelar el chayote y triturar
hasta obtener un puré,
después en una olla
agregar el puré junto con el
azucar y el agua y cocinar
por unos 15 minutos hasta

obtener una salsa.

4. Emplatado: en un plato o
base agregar la esponja de
jicama y naranja junto con
una terrina de frambuesa y

con salsa dulce de chayote.

MARIA FERNANDA BAQUE LEON

112
JOHANNA MARISOL BERMEO CRESPO



UCUENCA

3.1.12. Torta de chirimoya rellena de mermelada de pifia, espejo de taxo, frutas
deshidratadas (durazno, pifa, fresa)

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Torta de chirimoya.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.
Mise en place Producto Observaciones
terminado
e Mermelada de e Las frutas
pifia. deshidratadas deben
N e Torta de
e Pula de chirimoya. . ser cortadas
chirimoya rellena .
e Pulpa de taxo. finamente y agregar a
de mermelada de .
eo Frutas una maquina
chocolate. .
deshidratadas. deshidratadora  por
e Glucosa. 15-20 minutos.
e Pararealizar el espejo
se debe obtener un
jugo mas glucosa y
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expandir en un molde
redondo para obtener
un espejo.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Torta de chirimoya.

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.

CAN CANT
TIDA IDAD | canTiD | RENDIMIENT | b oo | PRECIO
INGREDIEN o) CANTID
D TES coM AD eSTANDAR | UNTARL b Ui
BRU PRAD | NETA O (%)
TA A (%) (%)
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Torta de
chirimoya
$
1 | Huevo u 95 95 3,50 0,12
$
0,08 | Azucar Kg 8 100 1,00 0,08
0,11 $
6 Harina Kg 11,6 100 1,60 0,19
0,05 $
5 | Aceite L 55 100 3,50 0,19
0,05 $
5 Leche L 55 100 2,50 0,14
0,00 | Polvo de $
3 hornear Kg 0,3 100 2,50 0,01
Pulpa de $
0,55 | chirimoya L 52,25 95 4,00 2,20
Mermelada
de pifa
Pulpa de $
0,1 | pifia L 9 90 2,20 0,22
$
0,04 | Azucar Kg 4 100 1,00 0,04
Espejo de
taxo
Pulpa de $
0,1 | Taxo L 9 90 3,00 0,30
$
0,05 | Glucosa L 100 4,50 0,23
$
0,04 | Azucar Kg 4 100 1,00 0,04

MARIA FERNANDA BAQUE LEON

JOHANNA MARISOL BERMEO CRESPO

115



UCUENCA

Frutas
deshidrata
das
$
0,02 | Durazno Kg 1,8 90 $ 3,00 0,06
$
0,02 | Frutilla Kg 1,9 95 $ 3,00 0,06
$
0,02 | Pifia Kg 1,8 90 $ 220 0,04
CANTIDAD PRODUCIDA $
(g - mL): 2,249 | COSTO TOTAL ($): 3,91
#
CANTIDAD DE porci COSTO POR PORCION $
PORCIONES: ones 6| ($): 0,65
TECNICAS FOTO

1. Torta de chirimoya,
primero batir las claras a
punto de nieve con el azlicar
en tres tiempos, luego
agregar las yemas, después
agregar la pulpa de
chirimoya con la leche batir,
agregar el aceite y los

productos secos como la

harina y el polvo de hornear
mezclar hasta obtener un Figura 23: Torta de chirimoya, elaborado por
punto letra pasar a un molde Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

enmantequillado y
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enharinado a 180°C por 20

minutos.

2. Mermelada de piia:
obtener la pulpa de pifia
agregar en una olla con
azucar cocinar hasta que
espese y obtener una

mermelada.

3. Espejo de taxo: realizar
una salsa de taxo con azucar
después afadir la glucosa y
en un silpat formar un

espejo.

4. Frutas deshidratadas de
durazno, pifia y frutilla: pelar
las frutas y cortarlas en
rodajas finalmente, colocar
en un silpat y llevar a la
maquina deshidratadora o
un horno a bajas

temperaturas por una hora.

5. Emplatado: en un plato o
base colocar el espejo de

taxo, encima la torta rellena
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de pifa con las frutas
deshidratadas.

3.1.13. Helado de jicama en tulipén, tierra falsa de chocolate, caviar de taxo

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Helado de jicama en tulipan.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.
Mise en place Producto Observaciones
terminado
e Puré de jicama e Helado de jicama e Usar nitroégeno liquido
e Tierra falsa de en tulipan. para la elaboracion de
chocolate. helado para obtener
e Mezcla para una consistencia
tulipan. cremosa y sin
e Pulpa de taxo. cristales de hielo.
e Agar agar e Paralos caviares usar
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e Nitrogeno liquido. 100 ml de liquido con

8 gramos de gelatina
para obtener unos

caviares suaves.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Helado de jicama en tulipan.

FECHA:18 -22 de enero de 2022.

CA

NTI

DA
D

CAN | canTiD | RENDIMIENT [~ _ [ PRECIO
INGREDIEN | 1pa |~ ap o UNITAR] | CANTID
TES 5 ESTANDAR AD UTIL
NETA 0 (%)
COM (%) ($)
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BR PRA
UTA DA
Helado de
jicama
$
0,04 | Azlcar Kg 4 100 1,00 0,04
$
0,1 | Jicama Kg 9 90 3,50 0,35
Crema de $
0,15 | leche L 15 100 3,50 0,53
$
0,05 | Leche L 5 100 2,50 0,13
Nitrégeno $
0,5 | Liquido Kg 50 100 5,00 2,50
Tulipan
$
0,05 | Azucar Kg 5 100 1,00 0,05
$
0,05 | Claras Kg 3 60 3,50 0,18
Mantequilla $
0,05 | sin sal Kg 5 100 5,00 0,25
$
0,05 | Harina Kg 5 100 1,60 0,08
Tierra falsa
de
chocolate
0,04 | Mantequilla $
7 | sinsal Kg 4,7 100 5,00 0,24
0,02 | Azucar $
7 | impalpable Kg 2,7 100 4,50 0,12
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1. Helado de jicama: montar
la crema de leche después
agregar la leche y el azucar
después agregar la pulpa de
taxo y batir; esta mezcla
colocamos en un recipiente
e incorporamos nitrdgeno

liquido (N2) que estd a

MARIA FERNANDA BAQUE LEON

0,07 | Cacao en $
7 | polvo Kg 7,7 100 $ 1,80 0,14
0,00 $
3 Sal Kg 0,3 100 $ 1,60 0,00
Claras de $
0,02 | huevo Kg 1,3 65 $ 3,50 0,07
Caviar de
taxo
$
0,1 | Jugo de taxo L 10 100 $ 3,00 0,30
0,00 $
2 | Agar agar Kg 0,2 100 $ 2,50 0,01
$
0,2 | Aceite L 20 100 $ 3,50 0,70
CANTIDAD PRODUCIDA $
(g - mL): 1,516 | COSTO TOTAL ($): 5,67
#
CANTIDAD DE porci COSTO POR PORCION $
PORCIONES: ones 5| (%): 1,13
TECNICAS FOTO
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temperatura de 195°C para
obtener un helado cremoso

al instante.

2.Tulipan: elaborar una
mezcla con las claras,
mantequilla, azdcar y harina
hasta obtener una mezcla
homogénea, luego agregar
en silpat, formar un disco y
hornear a temperaturas
bajas después sacar y
poner en un vaso para
formar un tulipan o hacer de
diferentes formas.

3.Tierra falsa de chocolate:
mezclar el cacao en polvo,
azucar impalpable, sal,
mantequilla  derretida vy
claras, después llevar a un
silpat y llevar a un horno o
microondas, luego sacar y
dejar enfriar y formar una

tierra.

4. Caviar de Taxo: en un

bowl agregar jugo de taxo y

Figura 24: Helado de jicama en tulipan,

elaborado por Fernanda Baque y Johanna
ebullicion  durante  dos Bermeo.

agar agar, llevar la mezcla a

minutos sin dejar de mover,
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controlar la temperatura
hasta llegar a los 38°C,
aparte se debe tener aceite
frio y una jeringa; sumergir
la jeringa en la mezcla,
extraer y dejar caer gota a
gota la mezcla en el aceite
frio para los caviares, dejar
por 5 minutos y después
enjuagar para eliminar el

aceite.

5. Emplatado: en un plato o
base colocar el tulipan con
el helado junto esparcir
tierra falsa de chocolate y

caviares de taxo.

3.1.14. Postre al vaso: mousse de chirimoya, cremoso de frutilla, esferas de taxo,
hierba aromatica deshidratada (hierba luisa) y galleta de jicama
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Postre al vaso: mousse de chirimoya.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place Producto Observaciones
terminado
e Pulpa de e Postre al vaso: e Para elaborar las
chirimoya. mousse de esferas se debe usar
e Pulpa de frutilla. chirimoya. 150 ml de liquido por

e Pulpa de taxo

e Hierba luisa
deshidratada.

e Pulpa de jicama.

e Gelatina.

e Agar-Agar.

e Aceite frio.

3 gramos de agar -
agar para obtener
esferas suaves.

Para un mousse se
usa un cremoso de
chirimoya y gelatina
hidratada para tener
un mousse

consistente Yy suave.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Postre al vaso: mousse de chirimoya.
FECHA:18 -22 de enero de 2022.
-
DA TIDA RENDIMIEN PRECIO PRECIO
D INGREDIENT D CANTIDA TO UNITARI CANTID
BR ES COM | D NETA ESTANDAR 0 ) AD
PRA (%) UTIL ($)
uT DA
A
Mousse de
chirimoya
0,1 $ $
2 | Chirimoya L 10,8 90 1,60 0,19
Crema de $ $
0,1 | leche L 10 100 3,50 0,35
0,0 $ $
7 | AzUcar Kg 7 100 1,00 0,07
0,0 $ $
06 | Gelatina Kg 0,6 100 2,50 0,02
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0,0 | Esencia de $ $
05 | vainilla L 0,5 100 2,00 0,01
Cremoso de
frutilla
0,0 $ $
7 | Frutilla Kg 6,86 98 2,50 0,18
0,0 | Crema de $ $
5 |leche L 5 100 3,50 0,18
0,0 $ $
3 | Azdcar Kg 3 100 1,00 0,03
Esferas de
taxo
0,1 $ $
5 | Pulpa de taxo L 13,5 90 3,00 0,45
0,0 $ $
3 | AzUcar Kg 3 100 1,00 0,03
0,0 $ $
08 | Agar-agar Kg 0,8 100 8,00 0,06
$ $
0,1 | Aceite L 10 100 3,50 0,35
Hierba
aromatica
deshidratada
0,0 $ $
2 | Hierba luisa Kg 2 100 2,00 0,04
Galleta
jicama
0,7 $ $
8 | AzUcar Kg 78 100 1,00 0,78
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$ $
0,1 | Jicama Kg 9 90 3,50 0,35
0,2 $ $
38 | Harina Kg 23,8 100 1,60 0,38
Mantequilla $ $
0,1 | sinsal Kg 10 100 5,00 0,50
$ $
1 | Huevo u 95 95 3,50 3,50
0,0 | Esencia de $ $
05 | vainilla L 0,5 100 2,00 0,01
CANTIDAD PRODUCIDA $
(g - mL): 2,982 | COSTO TOTAL ($): 7,47
#
porc
CANTIDAD DE ione COSTO POR PORCION | $
PORCIONES: s 6 | ($): 1,25
TECNICAS FOTO

1.Mousse de chirimoya:
obtener la pulpa de
chirimoya batir con la crema
leche, azlcar, esencia de
impalpable, después hidratar
la gelatina y derretir en el
microondas 'y  después
agregar en la mezcla
anterior y agregar en un

vaso para que se gelifique.
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2. Cremoso de frutilla:
obtener la pulpa de frutilla
agregar la azucar vy
finalmente después batir con
la crema de leche montada.

3. Esferas de taxo: en un
bowl agregar jugo de taxo y
agar-agar hidratada (agregar
el agar-agar mas agua,
después derretir en un
microondas), esta agar-agar
agregar en el jugo de taxo,
aparte se debe tener aceite
frio y una jeringa; sumergir la
jeringa en la mezcla, extraer
y dejar caer gota a gota la
mezcla en el aceite frio para
las esferas, dejar por 5
minutos y después enjuagar
para eliminar el aceite.
Hierba deshidratada: colocar
la hierba de luisa y poner en

el microondas 2 minutos.

4.Galleta de jicama: batir los
huevos con el azlcar,

después la jicama,

mantequilla y después la
Figura 25: Postre al vaso; mousse de chirimoya,

elaborado por Fernanda Baque y Johanna
refrigeradora, luego sacar y Bermeo.

harina, dejar en la

formar bolitas y aplastar
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dejar en forma de galleta,
hornear a 120°C a 20

minutos.

5. Emplatado: en un vaso
colocar el mousse de
chirimoya con el cremoso de
frutilla hierba deshidratada
con esferas de taxo vy
acompaiado con una galleta

de jicama.

3.1.15. Strudel de chayote, esferas de lima-limén, espuma de chocolate, salsa de

taxo, flores comestibles

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Strudel de chayote.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.
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Mise en place Producto terminado Observaciones
e Masa tradicional o e Strudel de chayote. e Para realizar las
masa hojaldre. esferas se necesita
e Mermelada de de 150 ml de
chayote y liquido para 3
especias. gramos de agar -
e Zumo de lima y agar para obtener
limoén. unas esferas
e Mezcla de suaves.
chocolate. e Para la espuma se
e sifén con carga. necesita una
e Agar-Agar. materia grasa
e Flores (mantequilla,
comestibles. crema de leche,
gelatina, entre
otros).
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Strudel de chayote.

FECHA:18 -22 de enero de 2022.

CAN

CANT RENDIMIENT PRECIO
;I[[)) INGREDIENTE | IDAD CA'L\IJID O EEIIE'ISA!(; CANTID
BRU S COMP NETA ESTANDAR 0 () AD
RADA (%) UTIL ($)
TA
Strudel de
chayote
$ $
0,15 | Harina Kg 15 100 1,60 0,24
0,07 $ $
5 | Agua tibia Kg 7,5 100 0,20 0,02
$ $
0,02 | Aceite girasol L 2 100 3,50 0,07
0,00 $ $
2 | Sal Kg 0,2 100 1,60 0,00
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Mermelada de

chayote
$ $
0,08 | Chayote Kg 7,2 90 3,00 0,24
$ $
0,04 | Azlcar Kg 4 100 1,00 0,04
$ $
0,04 | Almendras kg 4 100 4,00 0,16
Esferas de
lima-limoén
0,07 $ $
5 | Zumo de lima L 6,375 85 2,50 0,19
0,07 $ $
5 | Zumo de limon L 6,375 85 2,00 0,15
$ $
0,03 | Azucar Kg 3 100 1,00 0,03
0,00 $ $
8 Agar-agar Kg 0,8 100 8,00 0,06
$ $
0,1 | Aceite L 10 100 3,50 0,35
Espuma de
chocolate
Chocolate $ $
0,07 | pacari 60% Kg 7 100 16,00 1,12
$ $
0,03 | Azucar Kg 3 100 1,00 0,03
Crema de $ $
0,05 | leche L 5 100 2,50 0,13
$ $
1 | Carga de sifon u 100 100 2,00 1,00
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Flores $ $
0,08 | comestibles Kg 8 100 2,00 0,08
CANTIDAD PRODUCIDA (g - $
mL): 1,925 | COSTO TOTAL ($): 3,90

#
CANTIDAD DE porci COSTO POR PORCION | $
PORCIONES: ones 5| (%): 0,78
TECNICAS FOTO

1: Strudel de chayote: elaborar
una masa tradicional alemana
con elaborar un volcan con la
sal y el aceite mezclar, después
agregar el agua tibia y amasar
hasta obtener una masa suave,
reposar una hora, luego estirar
la masa y agregar la
mermelada de chayote con
almendras, después enrollar y
enviar al horno por 120°C 15

minutos, luego cortar y servir.

2. Esferas de lima- limon: en un
bowl agregar los jugos lima-
limén y agar-agar hidratada
(agregar el agar-agar mas
agua, después derretir en un
microondas), esta agar-agar
agregar en los jugos de lima-

limén, aparte se debe tener
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aceite frio y wuna jeringa;
sumergir la jeringa en la
mezcla, extraer y dejar caer
gota a gota la mezcla en el
aceite frio para las esferas,
dejar por 5 minutos y después
enjuagar para eliminar el

aceite.

3.Espuma de chocolate:
mezclar la crema de leche con
el chocolate derretido y el
azucar después agregar la
mezcla al sifbn y cerrar,
después agregar la carga y
cerrar hasta que suelte el gas
luego agitar por 1 minuto y dejar
en un lugar frio el sifon antes de

servir.

4. Emplatado: en un plato o
base servir el strudel de
chayote con la espuma de
chocolate, a su alrededor servir
esferas de lima-limoén
acompafadas de flores

comestibles.
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3.1.16. Cake de vainillay especias en sous vide, helado de chayote, salsa de

chocolate

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Cake de vainilla.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place Producto Observaciones
terminado
e Sous vide vy e Cake de vainilla y e Para realizar el cake
recipiente de especias en sous en sous vide se
vidrio. vide. agrega la mezcla en

e Puré de chayote.
e Salsa de
chocolate.

e Nitrégeno liquido.

el envase y tapar
llevar al sous vide a
una temperatura de
70 a 90°C por una
hora hasta que el
cake tenga una

consistencia suave.
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El nitr6geno se usa
en los helados para
que el helado tenga
Su consistencia
cremosa y  sin

cristales de hielo.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cake de vainilla en sous vide

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.

CA
NTI
DA
D
BR
uT
A

INGREDI
ENTES

CAN
TIDA
D
COM
PRA
DA

CANTIDA
D NETA

RENDIMIENTO
ESTANDAR
(%)

srecio | PRECIO

CANTIDA
UNITARI |~
O (%)

($)
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Cake de
vainilla
0,03 | Vainilla L 3 100 2,00 0,06
0,01
6 | AzlUcar Kg 1,6 100 1,00 0,02
0,02
5 | Harina Kg 2,5 100 1,60 0,04
0,00 | Polvo de
6 | hornear Kg 0,6 100 2,50 0,02
1 | huevos u 95 95 3,50 0,12
0,07 | Leche L 7 100 2,50 0,18
Mantequill
0,03 | a Kg 3 100 5,00 0,15
0,00 | Especias(
5 |canela) L 0,5 100 1,50 0,01
Helado
de
chayote
0,04 | Azucar Kg 3,4 85 3,00 0,12
0,1 | Chayote Kg 10 100 1,00 0,10
Crema de
0,15 | leche L 15 100 0,20 0,03
0,05 | Leche L 5 100 5,00 0,25
Nitrogeno
0,5 | Liquido Kg 50 100 5,00 0,42
Salsa de
chocolat
e
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Crema de
0,1 | leche L 9 90 $ 3,00 0,30
Chocolate
pacari
0,04 | 60% Kg 4 100 $ 0,04
AzUcar
impalpabl
0,02 | e Kg 2 100 $ 4,50 0,09
CANTIDAD
PRODUCIDA (g - mL): 2,182 | COSTO TOTAL (%): 1,93
#
CANTIDAD DE | porci COSTO POR PORCION
PORCIONES: ones 6| ($): 0,32

TECNICAS

1. Cake de \vainilla:
realizar un cake, primero
batir las claras a punto
de nieve con el azucar
en tres tiempos, luego
agregar las yemas,
después agregar la
mantequilla y la vainilla
batimos, finalmente
agregamos los
productos secos como la
harina, el polvo de
hornear y la leche y la
especies, mezclar con
una espéatula de calor y

agregamos en un

FOTO

Figura 27: Cake de vainilla y especies en sous vide,
elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
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recipiente  de vidrio
esterilizado con tapa,
este recipiente
agregamos al sous vide
a una temperatura de 77
°C por una hora.

2. Helado de chayote:
elaborar una mermelada
de chayote, luego
montar la crema de
leche después agregar
la leche y el azucar
después agregar la
mermelada de chayote y
batir; esta mezcla
colocamos en un
recipiente e
incorporamos nitrégeno
liquido (N2) que esta a
temperatura de 195°C
para obtener un helado

cremoso al instante.

3. Salsa de chocolate:
derretir el chocolate a
bafio maria después
agregar la crema de
leche y azucar

impalpable.
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4. Emplatado: en un
envase de vidrio servir el
cake con el helado y
salsa de chocolate.

3.1.17. Espiral de jicama, helado de frambuesa (N2), salsa de cacao, praliné de

almendra

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la

Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Espiral de jicama.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place

Producto terminado

Observaciones
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e Molde en forma de e Espiral de jicama. e Para el espiral se
espiral. usa el liquido y

e Puré de jicama. agar-agar para

e Pulpa de obtener una textura
frambuesa. suave.

e Salsa de cacao. e Se usa nitrdgeno

e Praliné de liqguido para que el
almendras. helado tenga una

e Nitrégeno liquido. consistencia

e Agar-agar. cremosa y sin

cristales de hielo.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Espiral de jicama.

FECHA: 18 -22 de enero de 2022.
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CAN
CANTI RENDIMIENT PRECIO
TIBA INGREDIEN | DAD CAAI‘\B—ID O SEE_CAIF?I CANTID
BRU TES COMP NETA ESTANDAR 0 (3) AD UTIL
RADA (%) ($)
TA
Espiral de
jicama
Pulpa de $ $
0,1 |jicama L 9 90 3,50 0,35
Azlcar $ $
0,03 | impalpable Kg 3 100 4,50 0,14
0,00 $ $
8 Agar- Agar Kg 0,8 100 8,00 0,06
Helado de
frambuesa
$ $
0,04 | Azucar Kg 4 100 1,00 0,04
$ $
0,1 | Frambuesa Kg 9,5 95 6,00 0,60
Crema de $ $
0,15 | leche L 15 100 3,50 0,53
$ $
0,05 | Leche L 5 100 2,50 0,13
Nitrogeno $ $
0,5 | Liquido Kg 50 100 5,00 0,50
Salsa de
cacao
$ $
0,03 | Mantequilla Kg 3 100 5,00 0,15
Cacao en $ $
0,03 | polvo Kg 3 100 1,80 0,05
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Crema de $ $
0,05 | leche L 5 100 3,50 0,18

AzuUcar $ $
0,02 | impalpable Kg 2 100 4,50 0,09
CANTIDAD PRODUCIDA (g $
- mL): 1,108 | COSTO TOTAL ($): 2,81

#
CANTIDAD DE porcio COSTO POR PORCION $
PORCIONES: nes 5| (%): 0,56
TECNICAS FOTO

1: Espiral de jicama: obtener
un puré de jicama, luego
agregar azucar impalpable e
hidratar el Agar-Agar, derretir
a en el microondas y agregar
a la mezcla anterior con una
jeringa esparcir en un molde
de forma espiral y obtener la

forma de espiral.

2. Helado de frambuesa:
elaborar una salsa de
frambuesa, luego montar la
crema de leche después
agregar la leche y el azucar

después agregar la

mermelada de frambuesa y

batir; estd mezcla colocamos _ ) 3
Figura 28: espiral de jicama, elaborado por

en un  recipiente € Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
incorporamos nitrégeno
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liquido (N2) que esta a
temperatura de 195°C para
obtener un helado cremoso al

instante.

3. Salsa de cacao: mezclar el
cacao en polvo con la
mantequilla derretida,
después agregar la crema de
leche y el azlcar impalpable
hasta obtener una salsa.

4. Emplatado: servir en un
plato o base el espiral con un
helado de frambuesa y salsa
de chocolate con flores

comestibles.

3.1.18. Esponja de chirimoya, salsa de limon, terrina de manzana, caviar de taxo

Universidad de Cuenca
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Facultad de Ciencias de la

Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Esponja de chirimoya.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place Producto Observaciones
terminad
0
e Sifén con e Esponja e Para la esponja realizar la
cargas. de mezcla y agregar en el sifon,
e \/asos térmicos. chirimoya luego esta mezcla agregar en un
e Salsa de limon. con salsa vaso térmico y enviar al micro
e Agar-Agar. de limon. por tres minutos.
e Gelatina. e Para elaborar la terrina se debe
e Jeringa. usar un tanto por ciento de

liqguido con agar -agar hasta
obtener una consistencia suave.
Para realizar los caviares de
debe usan liquido mas gelatina
hidratada hasta realizar caviares
con una jeringa y que este con

una consistencia suave.

MARIA FERNANDA BAQUE LEON

JOHANNA MARISOL BERMEO CRESPO

145



UCUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Esponja de chirimoya.
FECHA:18 -22 de enero de 2022.
CAN
TIDA CANT CANTID | RENDIMIENT | PRECIO PRECIO
INGREDIEN | IDAD CANTID
D TES COMP AD O ESTANDAR | UNITARI AD UTIL
0
BRU RADA NETA (%) O (%) ()
TA
Esponja de
chirimoya
$ $
1 Huevos u 90 90 3,50 0,12
0,01 $ $
5 | Azlcar Kg 15 100 1,00 0,02
$ $
0,03 | Harina Kg 3 100 1,60 0,05
0,02 | Pulpa de $ $
5 chirimoya L 2,25 90 4,00 0,10
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Polvo de $ $
0,04 | hornear Kg 4 100 2,50 0,10
Cargas de $ $
1 | sifon u 100 100 2,00 1,00
Salsa de
limon
$ $
0,04 | Azucar Kg 4 100 1,00 0,04
$ $
0,1 | Limon L 10 100 2,50 0,25
0,00 | Ralladura de $ $
2 limén Kg 0,09 45 2,50 0,01
0,00 | Especias(ca $ $
5 nela) Kg 0,5 100 1,50 0,01
Terrina de
manzana
$ $
0,04 | Manzana Kg 3,6 90 2,00 0,08
Crema de $ $
0,05 | leche L 5 100 3,50 0,18
Azlcar $ $
0,03 | impalpable Kg 3 100 4,50 0,14
$ $
0,01 | Agar-Agar Kg 1 100 8,00 0,08
Caviar de
taxo
$ $
0,1 | Jugo de taxo L 2,5 25 3,50 0,35
0,00 $ $
2 Agar-agar Kg 0,2 100 2,50 0,01
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$ $

0,2 | Aceite L 20 100 3,50 0,70
CANTIDAD PRODUCIDA (g $
-mL): 2,689 | COSTO TOTAL ($): 3,21

#
CANTIDAD DE porci COSTO POR PORCION $
PORCIONES: ones 4| ($): 0,80
TECNICAS FOTO

1. Esponja de Chirimoya: en
un bowl batir el huevo con el
azucar después agregar la
pulpa de la chirimoya vy
naranja  mezclar, luego
agregar la harina junto con el
polvo de hornear hasta
obtener un punto letra, esta
mezcla agregar 3/4 en el
sifon con una carga hasta
gue se impregne el gas y
agitar, luego agregar en un
vaso térmico o molde, pasar
a un microondas por 4

minutos.

2. Salsa de limoén: obtener el

zumo de limén, en una olla

agregar el zumo de limon con Figura 29: Espiral de jicama, elaborado por

azucar, especias (canela) y Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

ralladura de limén, dejar
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cocinar por 15 minutos hasta

obtener una salsa.

3.Terrina de manzana: en un
bowl agregar el puré de la
manzana junto con la crema
de leche mezclar, luego
agregar el azucar
impalpable, después hidratar
el Agar-Agar y derretir y
agregar a la mezcla anterior,
finalmente agregamos a un

molde y refrigerar.

4. Caviar de Taxo: agregar el
jugo con el agar-agar en una
cazuela, llevar la mezcla a
ebullicion durante dos
minutos sin dejar de mover,
controlar la temperatura
hasta llegar a los 38°C,
aparte se debe tener aceite
frio y una jeringa; sumergir la
jeringa en la mezcla, extraer
y dejar caer gota a gota la
mezcla en el aceite frio para
los caviares, dejar por 5
minutos y después enjuagar

para eliminar el aceite.
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3.1.19. Esfera de cremoso de chayote y chocolate blanco, glaseado de frutos rojos,
espuma de vainilla, galleta de jicama

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Esferas de cremoso de chayote.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.

Mise en place

Producto
terminado

Observaciones
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e Molde de esferas °
grandes.

e Mousse de
chayote y

chocolate blanco.
e Pulpa de frutos
rojos.
e Sifon con cargas.
e Puré de jicama.

e Gelatina sin sabor.

Esferas de
cremoso de
chayote vy
chocolate
blanco.

Para el glaseado se debe
usar el liquido con maicena
para que se espese Yy un
porcentaje de gelatina para
glasear en la esfera.

Para los cremosos se
elabora un mousse de
chayote con mezcla de
chocolate blanco y gelatina
para obtener una textura
suave.

Para la espuma usar una
materia grasa (crema de
leche, mantequilla, gelatina,

entre otros).

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
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FICHA TECNICA DE: Esferas de cremoso de chayote.

FECHA:18 -22 de enero de 2022.

cn “
NT PRECI
ID D[')A CANTID REN_IE?(I)MIEN PRECIO @)
AD INGREDIENTES AD UNITARI | CANTID
BR fﬂg NETA EST@L\')DAR O ($) AD
uT ° UTIL ($)
A RA
DA
Esfera de
cremoso de
chayotey
chocolate blanco
0,0 | Mermelada de $ $
4 | chayote Kg 3 75 3,00 0,12
0,0 $ $
5 | Crema de leche L 5 100 3,50 0,18
0,0 $ $
5 | Azucar impalpable Kg 5 100 4,50 0,23
0,0 $ $
5 | Chocolate blanco Kg 3,75 75 7,00 0,35
0,0 $ $
03 | Gelatina sin sabor Kg 0,075 25 2,50 0,01
Glaseado de
frutos rojos
0,1 | Pulpa de frutos $ $
5 |rojos L 13,5 90 5,00 0,75
0,0 $ $
5 | Azlcar Kg 5 100 1,00 0,05
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0,0 $ $
23 | Maicena Kg 2,3 100 1,50 0,03
0,0 $ $
15 | Zumo de limén L 1,275 85 2,50 0,04
0,0 $ $
04 | Sal Kg 0,4 100 1,60 0,01
0,0 $ $
07 | Gelatina Kg 0,7 100 2,50 0,02
Espuma de
vainilla
0,0 $ $
3 | Vainilla Kg 3 100 2,00 0,06
0,0 $ $
3 | Azlcar Kg 3 100 1,00 0,03
0,0 $ $
5 | Crema de leche L 5 100 3,50 0,18
$ $
1 | Carga de sifon u 100 100 2,00 1,00
Galleta de jicama
0,7 $ $
8 | Azucar Kg 78 100 1,00 0,78
$ $
0,1 | Jicama Kg 9,5 95 3,50 0,35
0,2 $ $
38 | Harina Kg 23,8 100 1,60 0,38
$ $
0,1 | Mantequilla sin sal Kg 10 100 5,00 0,50
$ $
1 | Huevo Kg 95 95 3,50 0,12
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0,0 $ $
05 | Esencia de vainilla L 0,5 100 2,00 0,01
CANTIDAD PRODUCIDA (g - $
mL): 3,775 | COSTO TOTAL ($): 5,18
#
por
CANTIDAD DE cio COSTO POR PORCION | $
PORCIONES: nes 6| ($): 0,86

TECNICAS

2.Esfera de cremosos de
chayote y chocolate blanco:
batir la crema de leche con la
mermelada de chayote, agregar
azucar impalpable y seguir
batiendo en otro bowl derretir el
chocolate e hidratar la gelatina
y derretir, agregar la gelatina al
chocolate y mezclar, luego este
chocolate agregar a la mezcla
anterior 'y mezclar, luego
agregar | molde de esferas y
reposar hasta que se gelifique y
finalmente agregar el glaseado

y Servir.

2. Glaseado de frutos rojos:
primero mezclamos, los
ingredientes como la pulpa de

frutos rojos, azucar, sal,

maicena, zumo de limén: esta

MARIA FERNANDA BAQUE LEON

FOTO

Figura 30: Esferas de cremoso de chayote y

chocolate blanco, elaborado por Fernanda
Bague y Johanna Bermeo.
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mezcla agregar en olla a
temperatura medio bajas hasta
gue comience a espesar, luego
se le agrega la gelatina y se

vierte en el postre.

3.Espuma de vainilla: mezclar la
crema de leche con la vainilla y
el azlcar después agregar la
mezcla al sifon y cerrar,
después agregar la carga y
cerrar hasta que suelte el gas
luego agitar por 1 minuto y dejar
en un lugar frio el sifén antes de

servir.

4.Galleta de jicama: batir los
huevos con el azucar, después
la jicama, mantequilla vy
después la harina, dejar en la
refrigeradora, luego sacar y
formar bolitas y aplastar dejar
en forma de galleta, hornear a
120°C a 20 minutos.

MARIA FERNANDA BAQUE LEON
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3.1.20. Terrina de chocolate, crocante de jicama, helado de taxo, esponja de
chirimoya, espuma de coco

rong  VIVA JRERUSTIO & oconrvmey

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Terrina de chocolate.

Fecha: 18 -22 de enero de 2022.
Mise en place Producto Observaciones
terminado
e Crocante de e Terrina de e Para elaborar unaterrina
jicama. chocolate. se usa un porcentaje de
e Chocolate liquido con agar-agar,
derretido. hasta  obtener una
e Agar-Agar. textura suave.
e Nitrégeno liquido. e Para el helad se usa
e Sifén con carga. nitrogeno liquido para
e Pulpa de taxo. obtener una consistencia
e Pulpa de cremosa y sin cristales
chirimoya. de hielo.
e Jugo de coco. e Paralaesponjaseusala
mezcla y se agregar al

MARIA FERNANDA BAQUE LEON
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sifon luego se pasa a un
vaso térmico y poner en
el microondas por 3
minutos.

e Para la espuma se usa
una  materia  grasa
(mantequilla, crema de
leche, gelatina, entre
otros), la mezcla y se
agrega al siféon y se usa

para decorar.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Terrina de chocolate.

FECHA:18 -22 de enero de 2022.
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CAN CANT
TID IDAD | CANTID RENDIMIENT PRECIO PRECIO
INGREDIEN O CANTID
AD TES COM AD ESTANDAR UNITARI AD UTIL
BRU PRAD | NETA %) O ($) ©)
TA A >
Terrina de
chocolate
Chocolate $ $
0,04 | pacari 60% Kg 4 100 16,00 0,64
$ $
0,05 | Leche L 5 100 2,50 0,13
AzUcar $ $
0,03 | impalpable Kg 3 100 4,50 0,14
$ $
0,01 | Agar-Agar Kg 0,75 75 3,50 0,04
Crocante de
jicama
Puré de $ $
0,05 | jicama L 4.5 90 3,50 0,18
$ $
0,02 | Harina Kg 2 100 1,60 0,03
AzUcar $ $
0,15 | impalpable Kg 15 100 4,50 0,68
Helado de
taxo
$ $
0,04 | Azucar Kg 4 100 1,00 0,04
$ $
0,1 | Taxo L 10 100 3,00 0,30
Crema de $ $
0,15 | leche L 15 100 3,50 0,53
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$ $
0,05 | Leche L 5 100 2,50 0,13
Nitrégeno $ $
0,5 | Liquido Kg 50 100 5,00 0,31
Esponja de
chirimoya
$ $
1 | Huevos u 95 95 3,50 0,12
0,01 $ $
5 | Azlcar Kg 15 100 1,00 0,02
$ $
0,03 | Harina Kg 3 100 1,60 0,05
0,02 | Pulpa de $ $
5 chirimoya L 2,375 95 4,00 0,10
Polvo de $ $
0,04 | hornear Kg 4 100 2,00 0,08
Cargas de $ $
1 | sifon u 100 100 2,00 1,00
Espumade
coco
Crema de $ $
0,07 | coco L 7 100 7,00 0,49
$ $
0,03 | Azucar Kg 3 100 1,00 0,03
Esencia de $ $
0,02 | coco Kg 2 100 2,00 0,04
Carga de $ $
1 | sifon u 100 100 2,00 1,00
CANTIDAD PRODUCIDA (g $
-mL): 4,42 | COSTO TOTAL ($): 6,04
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#
CANTIDAD DE porci COSTO POR PORCION $
PORCIONES: ones 8| (%$): 0,75
TECNICAS FOTO

1: Terrina de chocolate: en
un bowl agregar la leche
junto con el chocolate
derretido mezclar, luego
agregar el azucar
impalpable, después hidratar
el Agar-Agar y derretir y
agregar a la mezcla anterior,
finalmente agregamos a un

molde y refrigerar.

2. Crocante de jicama:
obtener el puré de jicama,
agregar azucar impalpable y
la harina luego en un silpat
expandir la mezcla y hornear
por 100°C a 10 minutos

hasta que este crocante.

3. Helado de taxo: elaborar
una salsa de taxo, luego

montar la crema de leche

después agregar laleche y el
azlcar después agregar la Figura 31: Terrina de chocolate, elaborado por
mermelada de taxo y batir; Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

estd mezcla colocamos en
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un recipiente e incorporamos
nitrégeno liquido (N2) que
esta a temperatura de 195°C
para obtener un helado

cremoso al instante.

4: Esponja de chirimoya: en
un bowl batir el huevo con el
azucar después agregar la
pulpa de la chirimoya y
naranja  mezclar, luego
agregar la harina junto con el
polvo de hornear hasta
obtener un punto letra, esta
mezcla agregar 3/4 en el
sifon con una carga hasta
gue se impregne el gas y
agitar, luego agregar en un
vaso térmico o molde, pasar
a un microondas por 4

minutos.

5.Espuma de coco: mezclar
la crema de coco con la
esencia de coco y el azlcar
después agregar la mezcla al
sifon 'y cerrar, después
agregar la carga y cerrar
hasta que suelte el gas luego

agitar por 1 minuto y dejar en

MARIA FERNANDA BAQUE LEON
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un lugar frio el sifon antes de

servir.

3.2. Validacion de recetas

3.3.1 Analisis de las pruebas de degustacion con veinte recetas

Los dias 18 y 22 de enero de 2022, se realiz6 las pruebas para la degustacion de veinte

recetas por parte de la Magister Marlene Jaramillo del area de gastronomia, la

degustacion fue realizada en el domicilio de la docente Marlene Jaramillo.

Tabulacion de pruebas de recetario Marlene

30
25

o »vu o un

Budin de frijol

con mermelada

de uvilla,
crocante de
chocolate,
caviar de
frambuesa y
flores
comestibles.
B Promedio por receta 4.25
H Presentacion 5
M Textura 4
M Sabor 4
H Olor 4

Jaramillo

Pie de Bocado dulce
Tarta de .
chayote y . de pionono de
chirimoya 'y .
pasas, salsa de jicama con
frutas frescas,
mora, helado cremoso dulce
espuma de
de chocolate taxo v hoias de de lechey
(N2), crocante ¥y hoJ frambuesa,
, menta
de céscara de . helado de
caramelizadas. L
taxo. chirimoya (N2).
45 4.25 5
5 5 5
4 4 5
5 4 5
4 4 5

mOlor MSabor M™Textura M Presentacion M Promedio por receta

Grafico 1: Tabulacién de las pruebas de degustacion con a docente Mg. Marlene

20
1
1

Blondie de
jicama sobre
espiral de taxo,

espuma de
frijoly

chocolate,

esferas de
limon.

4.25

N N N RN

Jaramillo, elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
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30
25
2
1
1

o o o1 O

= Promedio por receta
m Presentacion

m Textura

m Sabor

m Olor

mOlor mSabor

Grafico 2: Tabulacidon de las pruebas de degustacion con a docente Mg. Marlene
Jaramillo, elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo

MARIA FERNANDA BAQUE LEON

Postre al Bizcocho
vaso: en sous
mousse de vide de
chirimoya, . Brownie @ Helado de chirimoya
Bombon . -
crema de ourmet de frijol, = jicamaen con relleno
frutilla, 9 de espuma tulipan, de
esferas de de mango, tierra falsa mermelad
chayote,
taxoy frambuesa helado de de a de taxo,
hierba taxo (N2) y chocolate,  merengue
aromatica avell);nas naranja  caviarde italiano,
deshidrata " confitada. taxo. tierra falsa
da(hierba de céscara
luisa) naranja y
,galleta... hierba...
5 5 4 4.75 5
5 5 4 5 5
5 5 4 4 5
5 5 4 5 5
5 5 4 5 5

mTextura mPresentacion
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EEFEEE

Torta Strudel

Carrot  Macar Esponj de de
cake ons ade chirim chayot
en relleno jicama oya e,
sous @ sde y rellena esfera
vide, crema naranj de s de
cremo de a, merme lima-

so de | jicama terrina  lada  limon,
chay... y... de.... de... espu...

® Promedio por receta 5 5 4 5 5
H Presentacion 5 5 4 5 5
= Textura 5 5 4 5 5
m Sabor 5 5 4 5 5
m Olor 5 5 4 5 5

m Olor m Sabor ® Textura m Presentacion ® Promedio por receta

Grafico 3: Tabulacion de las pruebas de degustacion con a docente Mg. Marlene
Jaramillo, elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo
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[ [ [ [ [
— — — — — —
1 2 3 4 5

B Terrina de chocolate,
crocante de jicama, helado
de taxo, esponja de 4 4 4 4 4
chirimoya, espuma de
coco.

B Esfera de cremoso de
chayote y chocolate
blanco, glaseado de frutos 5 5 5 5 5
rojos, espuma de vainilla,
galleta de jicama.

Esponja de chirimoya,
salsa de limdn, terrina de 4 4 4 4 4
manzana, caviar de taxo.

M Espiral de jicama, helado
de frambuesa (N2), salsa
de cacao, praliné de
almendra.

4 4 4 4 4 91 4.55

B Cake de vainillay especias
en sous vide, helado de 4 4 4 4 4 0 0
chayote, salsa de chocolate

Grafico 4: Tabulacion de las pruebas de degustacion con a docente Mg. Marlene
Jaramillo, elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El andlisis de degustacion de las pruebas de cada una de las recetas por parte de la
docente Marlene Jaramillo, es fundamental para conocer la aceptabilidad de cada una
de las recetas, para saber si cumplen los parametros organolépticos las cuales son: olor,
sabor, textura y presentacion, las cuales la calificacion es asignada con un rango del 1
al 5; siendo 1 (malo) con la calificacion mas baja y 5 (excelente) con la calificacion mas
alta.

El resultado total de las recetas es 91/100 dividido para 20 porque son el total de las
recetas; el promedio total es 4,55/5, corresponde a una calificacion buena; la validacion
del recetario fue calificado por la docente Marlene Jaramillo que califico con excelencia.
A continuacion, en las estadisticas de resultados se presentara el analisis de degustacion

de diez recetas elaboradas con cinco productos andinos seleccionados.
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Degustacion de las pruebas de elaboracion de nueve

recetas el dia 18 de enero

Figura 32: Entrega de las pruebas de degustacion el dia 18 de enero a la docente Mg.
Marlene Jaramillo, fotografia de Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

Degustacion pruebas de elaboracion de once recetas el dia 22

de enero

MARIA FERNANDA BAQUE LEON
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Figura 33: Entrega de las pruebas de degustacion el dia 22 de enero a la docente Mg.
Marlene Jaramillo, fotografia de Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

3.2.1. Estadisticas de resultados

3.2.1.1. Analisis de la evaluacidén de degustacion de cinco

productos andinos para la elaboracidon de diez recetas.

Budin de frijol

BUDIN DE FRIJOL

16
14
12
10
8
6
4
z B
0 PRESENTA
OLOR COLOR SABOR TEXTURA CION PROMEDIO
Chef Israel Montero 5 5 5 4 5
® Mgt. Jessica Guaman 4 5 5 4 5
m Mgt. Maria Agusta Molina 5 5 5 5 5 4.8
® Mgt. Maria Agusta Molina B Mgt. Jessica Guaman Chef Israel Montero

Grafico 5: resultado del andlisis de degustacion de budin de frijol, elaborado por
Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El budin de frijol con mermelada de uvilla, crocante de chocolate, aire de naranja, caviar
de frambuesa y flores comestibles; obtuvo un promedio de 4,8/5, que corresponde a muy
bueno; unas de las caracteristicas que observo el panel de degustacion es que la textura
del budin estaba la masa dura, pero con buen sabor; esta observacion fue evaluada por
la docente Jessica Guaman y el Chef Israel Montero ;también sugiere que para elaborar
el budin se debe bajar el porcentaje de cacao para la concentracién de sabores de las

demas guarniciones.

MARIA FERNANDA BAQUE LEON
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Pie de chayote y pasas

PIE DE CHAYOTE Y PASAS

el e T
oON PO

8
6
: ]
0
OLOR COLOR SABOR TEXTURA PREISCE"::TA PROMEDIO
Chef Israel Montero 5 5 3 3 5
B Mgt. Jessica Guaman 3 4 3 3 4
W Mgt. Maria Agusta Molina 5 5 5 5 5 4.2
W Mgt. Maria Agusta Molina W Mgt. Jessica Guaman Chef Israel Montero

Grafico 6: resultado del andlisis de degustacion del Pie de chayote y pasas, elaborado
por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El promedio de pie de chayote y pasas con salsa de mora, helado de chocolate y crocante
de cascar de taxo es 4,2/5, que corresponde a muy bueno; las observaciones que sugirié
la docente Jessica Guaman y el Chef Israel Montero es usar el chayote con una esencia
para concentrar mas el sabor del chayote; también sugiere que la masa del strudel sea

menos gruesa y minimizar el azucar del helado de chocolate.

MARIA FERNANDA BAQUE LEON
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Carrot cake en sous vide

CARROT CAKE EN SOUS VIDE

25

N NN
15

O []

OLOR = COLOR @ SABOR TEXTURA PRESENT PROMED

(%]

ACION 10
mTOTAL 5 5 5 5 5
Chef Israel Montero 5 5 5 5 5
B Mgt. Jessica Guaman 5 5 5 5 5
W Mgt. Maria Agusta Molina 5 5 5 5 5 5

W Mgt. Maria Agusta Molina B Mgt. Jessica Guaman M Chef Israel Montero B TOTAL

Grafico 7: resultado del andlisis de degustacion del Carrot cake en sous vide, elaborado
por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El Carrot cake en sous vide de cremoso de chayote y caviar de taxo obtuvo un promedio
de 5/5 que corresponde a un excelente postre; la docente Jessica Guaman, Maria
Augusta Molina junto con el Chef Israel Montero, observaron que este postre es

excelente, con un mejor sabor, elaboracién correcta en el sous vide y mejor presentacion.

Bocado dulce de pionono de jicama

MARIA FERNANDA BAQUE LEON
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BOCADO DULCE DE PIONO DE JICAMA

16
14
1 I I

OLOR  COLOR SABOR TEXTUR PRESEN PROME

O

ONPROO

TACION  DIO
M Chef Israel Montero 5 5 4 5 4
W Mgt. Jessica Guaman 5 5 5 5 5
B Mgt. Maria Agusta Molina 5 5 4 5 4 4.73

B Mgt. Maria Agusta Molina B Mgt. Jessica Guaman M Chef Israel Montero

Gréfico 8: resultado del andlisis de degustacion del Bocado dulce de pionono de
jicama, elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El promedio de postre bocado dulce de pionono de jicama con cremoso dulce de leche
y frambuesa con helado de chirimoya es de 4,7/5, que corresponde a muy bueno; el
panel de degustacién sugiere que se baje el potencial del azicar del helado de chirimoya,
potenciar el sabor del helado de chirimoya y dar mayor consistencia del cremosos de

leche.

Bombon gourmet de chayote

BOMBON GOURMET DE CHAYOTE

16

14
12
10

OLOR  COLOR SABOR TEXTUR PRESEN PROME

OoONPO

TACION DIO
H Chef Israel Montero 5 5 5 5 5
B Mgt. Jessica Guaman 5 5 5 5 5
W Mgt. Maria Agusta Molina 5 5 5 5 5 5

W Mgt. Maria Agusta Molina M Mgt. Jessica Guamdan ™ Chef Israel Montero
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Grafico 9: resultado del andlisis de degustacion del Bombdn gourmet de chayote,
elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El bombon gourmet de chayote, frambuesas y avellanas obtuvieron un promedio de 5/5
gue corresponde a un postre excelente, sin embargo, se sugiere que para obtener un
bombon gourmet con buen brillo se debe templar el chocolate correctamente con su
temperatura exacta, utilizar molde correcto para obtener su brillo, usar una buena
manteca de cacao y colorantes liposolubles para pintar los bombones y un buen

chocolate al 60%.

Torta de chirimoya

TORTA DE CHIRIMOYA

[l el
OoON DO

8
6
4
2
0 PRESENTA PROMEDI
OLOR COLOR SABOR TEXTURA
CION
Chef Israel Montero 5 5 4 5 5
W Mgt. Jessica Guaman 5 5 5 5 5
W Mgt. Maria Agusta Molina 5 5 5 5 5 4.93
W Mgt. Maria Agusta Molina W Mgt. Jessica Guaman Chef Israel Montero

Grafico 10: resultado del analisis de degustacion de la Torta de chirimoya, elaborado
por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El promedio de la torta de chirimoya rellena de mermelada de pifia, espejo de taxo y
frutas deshidratadas es de 4,9/5 que corresponde a muy bueno; las docentes Jessica
Guaman y Maria Augusta molina observo que este postre es excelente y el Chef Israel
Molina sugiere que se debe potenciar el sabor de la chirimoya para obtener un buen

sabor en la torta.
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Postre al vaso: mousse de chirimoya

POSTRE AL VASO: MOUSSE DE CHIRIMOYA

OLOR COLOR ' SABOR | TEXTURA PRESENT PROMEDI

[ Y

ONBEOONEO

ACION
Chef Israel Montero 5 4 4 4 5
W Mgt. Jessica Guaman 4 4 4 4 4
W Mgt. Maria Agusta Molina 5 5 5 5 5 4.47
B Mgt. Maria Agusta Molina B Mgt. Jessica Guaman Chef Israel Montero

Grafico 11: resultado del analisis de degustacion del Postre al vaso: mousse de
chirimoya, elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El postre al vaso con mousse de chirimoya, cremoso de frutilla, esferas de taxo, hierba
luisa deshidratada y galleta de jicama obtuvo un promedio de 4,4/5 que corresponde a
muy bueno; la docente Jessica Guaman sugirio que se debe disminuir el cremosos de
frutilla para obtener una buena presentacion y el Chef Israel Montero sugirié que se debe
mejorar el sabor y color del cremosos de frutilla y disminuir el gelificante del mousse;
también se sugiere para la elaboracion de las esferas es usar un quimico natural como

el agar -agar y no gelatina para obtener unas esferas brillantes y se realiza con rapidez.
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Strudel de chayote

STRUDEL DE CHAYOTE
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OLOR COLOR | SABOR |TEXTURA ACION 10
Chef Israel Montero 4 4 3 3 5
B Mgt. Jessica Guaman 4 4 3 3 4
W Mgt. Maria Agusta Molina 4 4 4 4 4 3.8
W Mgt. Maria Agusta Molina B Mgt. Jessica Guaman Chef Israel Montero

Grafico 12: resultado del analisis de degustacion del Strudel de chayote, elaborado por
Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

Para obtener una buena masa del strudel se debe realizar una masa hojaldre o la masa
tradicional y se debe amasar hasta obtener una lamina delgada; el promedio de este
postre es de 3,8/ que corresponde a bueno; el panel de degustacion sugirié que la masa
del strudel sea crujiente, control del grosor de la masay que no sea dura, minimizar la
sal de la masa , potenciar el chayote en una coccién con un edulcorante para obtener
mayor concentracion o realizar un fermento de chayote para obtener una buena

concentracion del producto puro.
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Esfera de cremoso de chayote

ESFERA DE CREMOSO DE CHAYOTE Y CHOCOLATE
BLANCO

16
14

12
10
8
6
4
z H
0 PRESENT PROMED
OLOR COLOR ' SABOR TEXTURA ACION 10
Chef Israel Montero 5 5 4 5 5
B Mgt. Jessica Guaman 4 4 4 4 4
W Mgt. Maria Agusta Molina 5 5 5 5 5 4.6
W Mgt. Maria Agusta Molina B Mgt. Jessica Guaman Chef Israel Montero

Grafico 13: resultado del analisis de degustacion de la esfera de cremoso de chayote y
chocolate blanco, elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

El promedio de las esferas de cremoso de chayote y chocolate blanco, glaseado de frutos
rojos y espuma de vainilla es de 4,6/5 que corresponde a muy bueno; la docente Jessica
Guaman sugirié concentrar el chayote para obtener un buen sabor, mejor la textura, color
y presentacion de las esferas y el chef Israel Montero sugirio que se debe rallar el chayote

para mayor concentracion de las esferas, controlar el grosor de la galleta.
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Terrina de chocolate

TERRINA DE CHOCOLATE
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Chef Israel Montero 5 5 5 5 5
W Mgt. Jessica Guaman 4 4 4 4 4
W Mgt. Maria Agusta Molina 5 5 5 5 5 4.67
W Mgt. Maria Agusta Molina B Mgt. Jessica Guaman Chef Israel Montero

Grafico 14: resultado del analisis de degustacion de la Terrina de chocolate, elaborado
por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

La terrina de chocolate con crocante de jicama, helado de taxo, esponja de chirimoya y
espuma de coco obtuvo un promedio de 4,6/5 que corresponde a muy bueno; el panel
de degustacion evalud esta receta como el postre muy bueno y solo sugiere que se
controle el excesos de espuma de coco ;se sugiere para las esponja realizar una mezcla
con materia grasa como crema de leche, mantequilla o gelatina para obtener una buena
esponja y se debe usar el sifon controlado por una carga y suficiente liquido para que

se realice una buena esponjay espuma.

El promedio total de las diez recetas que evalud el panel de degustacion es de 46,2/50
gue equivale a un 4,62/5 que corresponde a muy buen; sin embargo, cada una de las
observaciones que realizé el panel de degustacion es para mejor las caracteristicas
organolépticas de cada producto utilizado para la elaboracion de las recetas; también se
sugiere utilizar las cantidades exactas de cada quimico natural para obtener mejor sabor,

color, textura y una presentacion correcta.
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Entrega a docente Mg. Maria Augusta Molina

Figura 34: Entrega de diez postres de degustacion a la docente Mg. Maria Augusta
Molina, elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

Entrega a docente Mg. Jessica Guaman
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Figura 35: Entrega de diez postres de degustacion a la docente Mg. Jessica Guaman,
elaborado por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

Entrega a Chef Israel Montero

Figura 36: Entrega de diez postres de degustacion al chef Israel Montero, elaborado
por Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
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3.2.1.2. Entrevista a profesionales en el area de reposteria

y gastronomia ecuatoriana e innovacion

Entrevista 1

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

Proyecto de intervencién

Aplicacién de técnicas clasicas y vanguardistas en la elaboracién de postres a
partir de productos andinos: chayote SECHIUM EDULE, chirimoya ANNONA
CHERIMOLA MILL, frijol PHASEOLUS VULGARIS, jicama PACHYRHIZUS
EROSUS y taxo PASSIFLORA TRIPARTITA VAR. MOLLISSIMA.

Entrevistadores: Fernanda Baque y Johanna Bermeo.

Nombre del evaluador: Mg. Augusta Molina Diaz
Fecha: 2/2/2022

1. ¢Consumiria usted postres realizados con productos andinos como el

chayote, chirimoya, frijol, jicama y taxo?

Sl X
NO
2. ¢Con que frecuencia consumiria los postres realizados con

productos andinos?

Todos los dias

Fines de semana

Una vez al mes

Nunca

3. ¢ Conoce usted sobre la lecitina de soja?

MARIA FERNANDA BAQUE LEON

178
JOHANNA MARISOL BERMEO CRESPO



UCUENCA

Si, sirve como agente emulsificante,

4. ¢Conoce usted sobre el nitrégeno liquido?

Si, sirve para congelar un producto de manera instantanea.

5. ¢Conoce usted sobre el agar -agar?

Si, funciona como agente gelificante y proviene de algas marinas

6. ¢Conoce usted de postres realizados con quimicos naturales como el agar-

agar, lecitina de soja y nitrégeno liquido?
No, desconozco

7. ¢Conoce usted sobre las técnicas clasicas y técnicas vanguardistas?

No a profundidad

8. ¢Los postres que usted adquirié son?

X
Excelente

Bueno

Regular
Malo

9. Los postres que usted adquirid, ¢cual es el postre que mas le gusto?

-Budin de frijol

-Pie de chayote y pasas

-Carrot cake en sous vide

-Bocado dulce de pionono de jicama

-Bombon gourmet de chayote X
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-Torta de chirimoya

-Postre al vaso: mousse de chirimoya

-Strudel de chayote

-Esfera de cremoso de chayote y chocolate blanco

-Terrina de chocolate

10.¢La presentacion y el servicio de los postres adquiridos son?

Excelente

Bueno

Regular
Malo

11.Que recomienda usted a los estudiantes cuando realizan recetas de

reposterias con productos quimicos natural con agar-agar, lecitina de soja 'y

nitrogeno liquido?

Que utilicen en la forma correcta, en las dosis adecuadas y con moderacion,

X

T~
el iy,
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Entrevista 2
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Proyecto de intervencién

Aplicacién de técnicas clasicas y vanguardistas en la elaboracion de postres a partir de
productos andinos: chayote SECHIUM EDULE, chirimoya ANNONA CHERIMOLA
MILL, frijol PHASEOLUS VULGARIS, jicama PACHYRHIZUS EROSUS y taxo
PASSIFLORA TRIPARTITA VAR. MOLLISSIMA.

Entrevistadores: Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
Nombre del evaluador: Mgt Jessica Guaman
Fecha: 2/02/22

1. ¢Consumiria usted postres realizados con productos andinos como el chayote,
chirimoya, frijol, jicama y taxo?

Sl
NO

X

2. ¢Con gue frecuencia consumiria los postres realizados con productos andinos?

Todos los dias

Fines de semana

Una vez al mes X

Nunca

3. ¢Conoce usted sobre la lecitina de soja?

Si
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4. ¢Conoce usted sobre el nitrdgeno liquido?
Si
5. ¢Conoce usted sobre el agar -agar?

Si
6. Conoce usted de postres realizados con quimicos naturales como el agar-agar,

lecitina de soja y nitrégeno liquido?

Si
7. ¢Conoce usted sobre las técnicas clasicas y técnicas vanguardistas?

Si

8. ¢Los postres que usted adquirié son?

X

Excelente

Bueno

Regular
Malo

9. Los postres que usted adquirio, ¢,cual es el postre que mas le gusto?

-Budin de frijol

-Pie de chayote y pasas

-Carrot cake en sous vide

-Bocado dulce de pionono de jicama

-Bombdn gourmet de chayote
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-Torta de chirimoya

-Postre al vaso: mousse de chirimoya

-Strudel de chayote X

-Esfera de cremoso de chayote y chocolate blanco

-Terrina de chocolate

10.¢La presentacién y el servicio de los postres adquiridos son?

Excelente

Bueno

Regular

Malo

11.Que recomienda usted a los estudiantes cuando realizan recetas de reposterias

con productos quimicos natural con agar-agar, lecitina de soja y nitrogeno liquido?

Que se apliquen en cantidades adecuadas de modo que sean alternativas para

resaltar los sabores naturales de los productos.

Firma
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Entrevista 3
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Proyecto de intervencién

Aplicacién de técnicas clasicas y vanguardistas en la elaboracion de postres a partir de
productos andinos: chayote SECHIUM EDULE, chirimoya ANNONA CHERIMOLA
MILL, frijol PHASEOLUS VULGARIS, jicama PACHYRHIZUS EROSUS y taxo
PASSIFLORA TRIPARTITA VAR. MOLLISSIMA.

Entrevistadores: Fernanda Baque y Johanna Bermeo.
Nombre del evaluador: Chef Israel Montero
Fecha: 2/02/22

1. ¢Consumiria usted postres realizados con productos andinos como el chayote,

chirimoya, frijol, jicama y taxo?

Sl X

NO

2. ¢Con gue frecuencia consumiria los postres realizados con productos andinos?

Todos los dias

Fines de semana

Una vez al mes

Nunca

3. ¢Conoce usted sobre la lecitina de soja?

Es una grasa que ayuda a la elaboracion de espumas y aires
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4. ¢Conoce usted sobre el nitrégeno liquido?

Liquido con temperatura de menos 195°C que en la parte gastronémica se usa

para procesos de congelacion inmediatos.
5. ¢Conoce usted sobre el agar -agar?
Gelificante vegano elaborado en base a algas rojas.

6. Conoce usted de postres realizados con quimicos naturales como el agar-agar,

lecitina de soja y nitrégeno liquido?

Si

7. ¢Conoce usted sobre las técnicas clasicas y técnicas vanguardistas?

Si

8. ¢Los postres que usted adquirié son?

Excelente

Bueno
Regular
Malo

9. Los postres que usted adquirio, ¢,cual es el postre que mas le gusto?
-Budin de frijol X

-Pie de chayote y pasas X

-Carrot cake en sous vide

-Bocado dulce de pionono de jicama

-Bombdn gourmet de chayote
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-Torta de chirimoya

-Postre al vaso: mousse de chirimoya

-Strudel de chayote X
-Esfera de cremoso de chayote y chocolate blanco
-Terrina de chocolate X

10.¢La presentacion y el servicio de los postres adquiridos son?

X

Excelente

Bueno

Regular

Malo

11.Que recomienda usted a los estudiantes cuando realizan recetas de reposterias

con productos quimicos natural con agar-agar, lecitina de soja y nitrogeno liquido?

Dosificar bien para no alterar caracteristicas organolépticas del producto,
asegurar de que el uso sea para situaciones controladas y especificas, y tener

cuidado en la manipulacion de los productos
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Conclusiones

Para concluir, al realizar este proyecto de intervencion se ha llegado a conocer y
entender mas a profundidad los productos andinos, en este caso el chayote,
chirimoya, frijol, jicama y taxo, todas sus caracteristicas y propiedades
organolépticas ha permitido obtener experiencias culinarias muy satisfactorias,
aprovechando cada una de sus cualidades al aplicarlos en diferentes recetas de
autor en el area de la reposteria. Al utilizar todos estos productos en cada receta,
se ha evidenciado que cada una de las técnicas clasicas y vanguardistas que se
han aplicado en cada producto, han sido la base fundamental para la obtencion de

nuevos sabores, olores y texturas.

Al tener una experimentacion culinaria con dichos productos, se ha llegado a la
conclusién que con mucho de estos alimentos andinos, se puede llegar a realizar
una infinidad de preparaciones tanto de sal como de dulce, en el caso del frijol y la
jicama, solo se sabe que se puede realizar salsa, sopas, purés y mermeladas; pero
al experimentar en cocina, preparando una variedad de postres, estos han sido
extraordinarios al saber combinarlos con otros ingredientes que realzan sus
sabores, cabe mencionar que en el caso de la jicama esta no aporta ningun sabor
a los postres, sino mas bien aporta con dulzor a la preparaciones y seria una gran
alternativa como un sustituto de endulzante natural. Las frutas como el taxo poseen
un sabor muy peculiar, exético y suave a la vez, mientras que el chayote y la
chirimoya posee un sabor ligero y agradable al paladar, pero para potenciar sus
sabores se requiere de la utilizacion de especias dulces, esencias y azucares, es
por ello que se las ha utilizado en la elaboracion de helados, mermeladas, caviares,
esferas, mousses, entre otras preparaciones que han aportados con texturas y

sabores increibles al paladar.

Cabe recalcar que los alimentos andinos, son poco conocidos en nuestra sociedad,
debido al cambio de alimentacién que se han ido dando con el transcurso de los
afos, la falta de informacion y cultura no ha dejado explotar de manera culinaria a
dichos alimentos, con el pasar del tiempo se ha ido perdiendo las costumbres

gastronémicas que nos dejaron nuestros antepasados, es por ello que son muy
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importantes en nuestra alimentacion, puesto a que aportan propiedades
nutricionales que son beneficiosas para nuestra salud, y que mejor si es a través de
un postre. La propuesta gastronémica desarrollada a partir de estos productos
andinos, tuvo una gran acogida por parte de los docentes que hicieron parte del
tribunal de degustacion, cumpliendo asi con el propdsito de transmitir las cualidades
gue pueden aportar estos productos a la reposteria.

_________________________________________________________________|
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Recomendaciones

El desarrollo de este proyecto de intervencion nos permiti6 reconocer las
propiedades organolépticas y bromatologicas de cada producto andino,
descubriendo asi la nobleza y versatilidad de cada alimento; las técnicas tanto
clasicas como vanguardistas nos dieron la oportunidad de descubrir nuevas
preparaciones en la reposteria, basandose anteriormente en una investigacion

gastronomica para poder realizar diferentes postres.

Principalmente se recomienda aprovechar las pulpas de dichos productos para
poder obtener sabores extraordinarios en cada preparacion, silas pulpas no aportan
con mucho sabor, es necesario utilizar esencias 0 especias para que asi puedan
potenciar sus sabores y aroma. El que caso de aplicar la técnica de deshidratacion,
alimentos que poseen alto contenido de almidon, en este caso la jicama, es
necesario blanquear para romper sus fibras y asi su deshidratacion tenga un mejor
exito; las frutas como en el caso del chayote, taxo o chirimoya que posee un alto
contenido de agua, van a tener un tiempo de deshidratacion mas largo, se

recomienda deshidratar a no mas de 90°C.

Al utilizar nitrégeno liquido para la realizacion de helados, es necesario usar guantes
de proteccion y gafas para evitar cualquier incidente en el laboratorio de cocina, ya
gue, puede ocasionar quemaduras muy graves con el contacto directo de este
producto. Los quimicos alimentarios para cocina molecular que se lleguen a utilizar
en las recetas, es imprescindible pesar adecuadamente dichos ingredientes, porque
al final pueden alterar nuestras recetas, otorgando sabores y texturas no tan

agradables al paladar.

Para cocciones de bizcochos, bizcochuelos o cakes al vacio, se recomienda utilizar
frascos de vidrio térmicos que nos ayuden mejor a retener los liquidos de las
preparaciones, puesto a que asi no pierden humedad al momento de la coccién, si

de alguna manera no se puede contar con un sous vide profesional, es
I ——
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recomendable que con la ayuda de un termdémetro se pueda controlar la

temperatura de coccion del producto.

Para poder aplicar cada una de las técnicas clasicas y vanguardista, es necesario
hacer un estudio de prueba y error, para asi saber cual técnica es la adecuada para
aplicarse a cada producto andino.

_________________________________________________________________|
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