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RESUMEN

Este proyecto de intervencion presenta el estudio de caracteristicas como: fechas
de cosecha, tipo de arbol, tipo de producto, propiedades nutricionales y sus
aplicaciones tradicionales y actuales en la cocina de los siguientes productos
estacionales: capuli, mortiio y mora silvestre. Para aplicar técnicas de
conservacion, con el proposito de extender su vida Util, y aplicar técnicas ya
conocidas como: empacado al vacio para su posterior congelacién, uso de
almibares, deshidratacion; procesos Optimos y poco agresivos con los productos.

Lo cual, permite una mejor conservacion de sus caracteristicas organolépticas.
Con los resultados de los productos en medios de conservacion se procede a

aplicar técnicas de reposteria tanto clasica como moderna con lo cual se obtiene

distintitos postres a base de capuli, mortifio y mora silvestre.

Palabras clave: mortifio, capuli, mora silvestre, conservacion.
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ABSTRACT

This intervention Project is the study of seasonal characteristics of products like
capuli (prunus capuli), mortifio (bilberry) and mora silvestre (wild blackberry). The
studied features are harvest time, types of trees and products, nutritional properties
and their traditional and current applications in the kitchen. This is done to apply
conservation techniques with the purpose of extending their shelf life and to apply
already known techniques such as vacuum packaging for the subsequent freezing
process, preservation in syrup and dehydration; optimal yet not harmful processes

for the products, which allow a better preservation of its organoleptic features.

With the products results in those different means of conservation, pastry
techniques are applied; traditional and modern, upon which different desserts are

prepared from prunus capuli, bilberry and wild blackberry

Key words: mortifio, capuli, wild blackberry, conservation.
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INTRODUCCION

La siguiente propuesta presenta una investigacion y aplicacion de métodos de
conservacion en el capuli, mortifio y mora silvestre, productos estacionales en
Ecuador, lo cual no permite el acceso a estos ingredientes durante todo el afo.
Adicionalmente, se realiza un analisis de caracteristicas organolépticas de dichos
productos mediante un grupo focal con profesionales del medio gastronémico,
para la aplicacion en el campo de la reposteria. Al final de dicha investigacion se
presenta al capuli, mortifio y mora silvestre en diferentes métodos de

conservacion, aplicados a veinte postres.

En el primer capitulo se observa una investigacion de cada producto, tomando en
cuenta de las fechas de cosecha, el tipo de &rbol y de producto, propiedades
nutricionales, sus aplicaciones tradicionales y actuales en la cocina. Para asi
determinar el uso que da a estos productos, tanto en la cocina tradicional, como

en la cocina actual.

En el segundo capitulo se detalla cada una de las técnicas de conservacion
aplicadas al capuli, mortifio y mora silvestre. Se seleccionan las de mejor
resultado para los productos utilizados, tales como: envasado al vacio,
conservacion en jarabes y por deshidratacion.

En el tercer capitulo se muestra una recopilacion de informacién sobre técnicas
basicas y modernas de reposteria para su aplicacion e los productos mencionados

a este proyecto de intervencion.

En el cuarto capitulo se presenta un libro de recetas con las mejores opciones de

aplicacion de técnicas de conservacion a cada producto.

Christian Santiago Sojos Ortega
Paola Elizabeth Tuapante Gavilanes 20
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CAPITULO 1: MORTINO, CAPULI, MORA SILVESTRE: CARACTERISTICAS
1.1 Definicién

1.1.1 Mortifo.

llustracion 1. Mortifio

w

|

Fuente: Autores. Fecha: 05 febrero 2018

El mortifio pertenece a la familia botanica Ericaceae y al género Vaccinium,
Posee 4500 especies a nivel mundial y alrededor de 900 en América
Tropical, estas especies presentan habitos variados, desde arbustos
epifitos o hemiepifitos hasta litéfitos. Presenta una alta diversidad de
géneros y especies, entre ellas Rhododendron (con mas de mil especies),
Vaccinium (con cerca de 450 especies), Cavendishia (con cerca de 130
especies) y Gaultheria (con cerca de 115 especies); por otra parte, tiene
amplia distribucion geogréfica y abarcan todos los continentes a excepcion
de la Antéartida. Los principales centros de diversidad se encuentran en las
regiones montafiosas del Neotrépico y de Papua, Nueva Guinea. Existe
mucha diversidad de esta planta, que ha sido atribuida a los suelos
arenosos, gumiferos, ricos en materia organica y tipos de vegetacion, como

consecuencia de la orografia de la zona (Coba Santamaria et al., 2012).

En el Ecuador se tiene tres especies representativas de mortifio, dos de las
cuales son nativas y una especie es endémica. Se considera endémica una

planta cuando existe en un solo lugar del mundo. En nuestro pais se

Christian Santiago Sojos Ortega
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encuentran especies como Vaccinium floribundum, Vaccinium crenatum y

Vaccinium distichum (de laTorre, Navarrete, Murriel M, & Balslev, 2008).

La especie que presenta mayor distribucion es Vaccinium floribundum, que
es una especie nativa de los Andes, se cultiva desde los 1000-4500
ms.n.m, se localiza en las provincias de Azuay, Bolivar, Cafar, Carchi,
Chimborazo, Cotopaxi, Loja, Morona Santiago, Napo, Pichincha,

Sucumbios, Imbabura, Tungurahua y Zamora (de laTorre et al., 2008).

El mortifio es un arbusto ramificado de 2.5m, tiene hojas pequefias y de
borde aserrado, sus flores son pequefas y pueden estar solas o agrupadas
en racimos, el fruto es una baya esférica de 5 a 8 mm de diametro de color
azul y azul oscuro y de textura lisa. Los nombres vulgares con los cuales se
le conoce en el Ecuador son: mortifio, uva de los Andes, manzanilla de

cerro, raspadura quemada, uva de monte (Coba Santamaria et al., 2012).

Esta baya sirve de alimentos para diversos animales los cuales son los que
encargados de diseminar la semilla o polinizar las flores. Los usos del
mortifio tienen un enfoque cultural, medicinal, y gastronémico. Entre

algunos beneficios se cita los siguientes:

- Ayuda a restablecer los niveles de azucar en la sangre.

- Prevencion de la diabetes.

- Previene el reumatismo.

- Para tratar afecciones nerviosas (flores)

- Prevencion de la inflamacion a las vias urinarias.

- Reducir el riesgo de cancer por la presencia de antioxidantes.
- Reducir el riesgo de enfermedades cardiacas.

- Combate los trastornos digestivos.
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-La presencia de flavonoides disminuye el riesgo de acumular grasas
en las arterias (arterioesclerosis)(El Comercio, 2010).

En el &mbito gastrondmico, el uso del mortifio se ha visto limitado ya que es
un producto estacional que se encuentran en los mercados a finales del
mes de octubre y a principios del mes de noviembre, se lo utiliza
principalmente para la preparacion de la colada morada que se sirve el Dia
de los Difuntos, 2 de noviembre, el mortifio es uno de los principales
ingredientes de esta preparacion pues es considerado un producto de valor
espiritual y de identidad cultural. Aporta consistencia y textura a la
preparacion con colores aterciopelados y sabores entre dulce y amargo
(Gallardo de la Puente, 2014). Actualmente se busca incorporar esta baya
en diferentes preparaciones culinarias, ya sea de sal o de dulce,

implementando diversos métodos de coccion y conservacion.

1.1.2 Capuli.

llustracion 2. Capuli
—

Fuente: Autores. Fecha: 05 febrero 2018

El capuli pertenece a la familia botanica Rosaceae y su nombre cientifico es
Prunus serotina, el género prunus se encuentra en zonas templadas e
incluye a mas de 400 especies, de las cuales muchas son conocidas por

sus frutos comestibles (Moraes R. et al., 2006).
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Es un &rbol de 12m de alto con hojas lanceoladas y de bordes aserrados,
las flores con pétalos blancos crecen en racimos estos arboles pueden
llegar a vivir entre cuarenta y sesenta afios dependiendo de la calidad del
suelo (fertilizacion, riego, humedad etc.). Los frutos son esféricos de 1.5-
2cm de diametro, con céscara rojo oscuro y pulpa verde palido, de textura
firme, jugosa y agridulce. La semilla es grande y ocupa la mayor parte del

fruto.

Los mejores tipos en tamaiio, color y sabor de los frutos se conocen en las
tierras altas de Ecuador en alturas que van entre desde los 1.500 a 3.500
ms.n.m. Es un arbol muy popular y se lo encuentra especialmente alrededor
de las comunidades indigenas (Moraes R. et al, 2006) aunque esta
presente en toda la sierra ecuatoriana se afirma que el 80 % de su
produccion se da en Tungurahua. La temperatura en esta localidad es
favorable para la siembra de capuli por sus cuatro épocas climaticas
definidas. Esta planta se cultiva en los linderos de los terrenos, el arbol de
capuli carga frutos en febrero, marzo, abril y mayo, cuando el clima

presenta condiciones otonales (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013)

Existe una discusion sobre el origen de este arbol. En base a datos
lingUisticos e historicos la palabra capuli corresponde a un arbol mexicano
llamado “capulquauitl” y el nombre seria de origen Natuatl. En la segunda
mitad del siglo pasado consideraban que esta planta era oriunda del Peru.
En nuestro pais Acosta Solis (geobotanico Ambatefio) ha reivindicado el
origen andino del capuli, utilizando datos de la linglistica, la arqueologia y
la etnohistoria. Al parecer “ussun” seria el nombre aborigen del capuli. De
acuerdo con Acosta Solis, la antigiedad del capuli se certifica con las
muestras arqueoldgicas obtenidas en las provincias del Chimborazo e
Imbabura (Estrella, 1988).
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Esta fruta también ha sido utilizada con fines medicinales ya que un
preparado con sus hojas puede ayudar a calmar dolores musculares,
reumaticos, colicos y de articulaciones. En diferentes provincias del
Ecuador se usa la infusion de las hojas del capuli para acelerar las
contracciones y facilitar la labor de parto. El extracto del fruto ayuda a
cicatrizar heridas (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013)

Del capuli se pueden obtener varias preparaciones, como el jucho y el
pucha perro que es una composicion que mezcla sabores acidos y dulces y
rinde honor a las frutas ecuatorianas, especialmente al capuli y al durazno
(EI Comercio, 2016). Los meses de recoleccidon de este producto coinciden
con la fiesta de las flores y las frutas, es por ello que estas bebidas se
asocian a la cosecha del capuli (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).
Adicionalmente esta fruta se puede obtener mermeladas, salsas, helados,

licores; los cuales son aplicados a recetas de cocina dulce y salada.

1.1.3 Mora silvestre

llustracion 3. Mora silvestre

8

Fuente: Autores. Fecha: 05 febrero 2018

La mora es una planta de origen silvestre, gran parte de sus variedades
provienen de climas frio y frios moderados de los andes ecuatorianos y de

otros paises. Esta planta es muy conocida en el Ecuador, Colombia,
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Panama, Guatemala y México (de la Cadena, Gaibor, & Fruticultura
(Ecuador), 1985)

Es una fruta perteneciente al grupo de las bayas de la familia Rosaceae y al
género Rubus el cual es uno de los de mayor nimero de especies en el
reino vegetal que crece a partir de los 1.200 a 3.800 ms.n.m, es una planta
herbacea anual, sus hojas son elipticas y de bordes dentados, sus flores
son blancas y pequenfas, las semillas son diminutas de color café claro y el
fruto es una baya globosa azul oscuro o negro cuando estan maduras de 5
a 7 mm de diametro, cada fruto contiene numerosas semillas(de la Cadena
etal.,, 1985), es una planta que crece de forma individual, dispersa

formando grupos con otras variedades(de la Cadena et al., 1985).

La mora tarda de ocho meses a un afio para la cosecha inicial. Sus matas
crecen hasta dos metros de alto y mas de tres metros de ancho y viven
ocho afios(de la Cadena etal.,, 1985). En el Ecuador se han registrado
cuatro variedades de mora: la variedad castilla, que se cultiva en las
regiones templadas, mientras la variedad denominado brazo, que se adapta
mejor en los climas frios, la variedad criolla, comun o silvestre, debe su
nombre al hecho de que se propaga de forma natural por los cercos en las
zonas rurales del pais y la variedad gato que lleva este nombre ya que sus
frutos tienen semejanzas con la cabeza de un gato, es de tamafo pequefio
y su cultivo no esta muy desarrollado en el pais ya que no soporta las

heladas y frios prolongados (EI Comercio, 2011)

La variedad rubus floribundus o también conocida como mora comun o
silvestre no necesita de mayor cuidado ya que crece de forma natural por
los cercos de diferentes zonas del pais (Rubio, 2014). Debido a estos

factores esta variedad no es muy apetecida para el consumo ni para su uso
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en la cocina porque su sabor es amargo y es de tamafio pequefio (El
Comercio, 2011).

El fruto de rubus floribundus, es el conjunto de pequefias drupas (el
mesocarpio carnoso y jugoso que forma el fruto de la mora y contiene la
semilla) que le dan forma ovalada de color rojo brillante, sabor agridulce
cuando su madurez es incompleta; dulce y de color obscuro brillante,
cuando estd completamente maduro. Los frutos se forman en racimos

grandes al final de cada tallo y rama(de la Cadena et al., 1985).

1.2 Valor nutricional.
1.2.1 Mortifo.

La nutricionista Loly Robalino, directora del Centro de Asesoria
Nutricional, indicé que el mortifio tiene un alto contenido de fosforo,
fibra, calcio y vitaminas B1y C.

El mortifio tiene una pigmentacion morada segun Robalino, estos
pigmentos contienen flavonoides (sustancias vegetales) que también
tienen beneficios antioxidantes. La vitamina B es buena para el
sistema nervioso, su deficiencia provoca alteraciones como
depresion, La fibra estimula la digestion y previene el estrefiimiento.
Por estas ventajas nutricionales se recomienda aprovechar esta fruta

qgue aparece durante esta temporada (El Comercio, 2010).
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Tabla 1. Propiedades nutricionales del mortifio

Composicion por cada 100g

kilocalorias 75
Carbohidratos 0,18g
Fosforo 0,169
Proteinas 0,80g
Lipidos 0,80g
Fibra 2,99
Calcio 0,269
Hierro 0,69mg
Vitamina B1 0,56mg
Vitamina A 1,67mg
Vitamina C 11mg

Fuente:(Gallardo de la Puente, 2014)
Elaborado por: Christian Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 24 marzo 2018

1.2.2 Capuli.

El capuli es una baya que es rica en hidratos de carbono y en
azucares. Posee calcio para la formacién de los huesos y fosforo
para el desarrollo cerebral, por lo que es importante en la
composicién de huesos, dientes y tejidos vivos. Ayuda a reducir el
colesterol. Contiene vitamina B3, ademas de vitamina C que previene
la anemia porque permite la absorcién del hierro. La corteza, hojas y
semillas en contacto con el agua deben manipularse cuidadosamente
debido a que liberan &acido cianhidrico o cianuro de hidrégeno,
sustancia que puede causar sintomas de envenenamiento Si se
consume en grandes cantidades (Ministerio de Cultura y Patrimonio,
2013).
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Tabla 2. Propiedades nutricionales del capuli

Composicion por cada 100g

Kilocalorias 81
Carbohidratos 20,79
Proteinas 1,39
Grasas 0,29
Fibras 0,69
Calcio 249
Fosforo 249
Hierro 0,89
Vitamina A 45mcg
Tiamina 0,04mg
Riboflavina 0,04mg
Niacina 1,1mg
Acido ascorbico 18mg

Fuente: (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013)
Elaborado por: Christian Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 24 marzo 2018

1.2.3 Mora silvestre.

El uso de la mora silvestre puede ser limitado en cuanto al ambito
gastronémico se refiere, sin embargo su uso medicinal es amplio,
puede utilizarse para dietas adelgazantes, estimular la circulacion, es
un aliado para combatir la anemia y aumentar el apetito. La infusion
de sus hojas previene infecciones urinarias y ayuda a cicatrizar
heridas (El Comercio, 2011).
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Tabla 3. Propiedades nutricionales de la mora silvestre

Composicion por cada 100g

Kilocalorias 23
Carbohidratos 5,69
Proteinas 0,69
Lipidos 0,1g
Fibra 0,529
Calcio 42mg
Hierro 1,7mg
Fosforo 10mg
Tiamina 0,02mg
Riboflavina 0,05mg
Niacina 0,3.9
Acido ascérbico 8mg

Fuente:(Gallardo de la Puente, 2014)

Elaborado por: Christian Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 24 marzo 2018

1.3 Caracteristicas organolépticas.

Con el fin de conseguir informacion objetiva de las caracteristicas
organolépticas del producto, y mediante un sistema de calificacion de cada
pardmetro sensorial, se analiza al mortifio, capuli y mora silvestre.

Para dicho andlisis se realiza un grupo focal con profesionales en el campo
gastronémico, usando el producto en estado natural, y poniendo en

discusion las caracteristicas basicas: color, sabor, aroma, textura.

Utilizando un cuadro en donde plantea calificaciones siendo 1 muy suave y

5 siendo muy fuerte, muy dura, muy intenso. Véase el formato en la tabla 4.
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llustracion 4. Formato de ficha para grupo focal

gﬂ UNIVERSIDAD DE CUENCA
‘L—/—g FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULI Y
MORA SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.
FICHA DE EVALUACION DE CARACTERiSTICAS ORGANOLEPTICAS DEL MORTINO
COLORROJO
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES:
AROMA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES:
TEXTURA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
ACIDEZ
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
Elaborado por:  Santiago Sojos y Paola Tuapante

Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante
Fecha: 18 enero 2018

Christian Santiago Sojos Ortega
Paola Elizabeth Tuapante Gavilanes 31



Universidad de Cuenca

1.3.1 Mortifo.

Los resultados luego del analisis sensorial al grupo focal conformado por
Mg Clara Sarmiento, Mg Patricia Ortiz, Mg Ana Lia Cordero y Mg Jessica
Guaman.

El grupo focal demuestra que el mortiiio tiene un color rojo medio en el
exterior, las observaciones también muestran que el interior del mortifio
mantiene un color rojo pero menos intenso.

El aroma del producto es suave para todo el panel de degustacion debido a
la congelacion. Con una textura media y un centro muy jugoso, su acidez es

media.

llustracion 5. Representacion grafica de las caracteristicas

organolépticas del mortifio

Color rojo Aroma

muy Fuerte
33%

medio
67%

BMuySuave  BSuave  WMedio  ®intenso @ MuyIntenso

nMuy Suave mSuave mmedio mfuerte mmuyFuerte

Textura Acidez

Suave
25%

medio
75%

medio
15%

= Muy Suave = Suave = medio = Dura = Muy Dura

nMuySuave ®Suave mmedio mDura = MuyDura

Fuente: Grupo focal

Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 18 enero 2018
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1.3.2 Capuli.

Luego de la degustacion del grupo focal, se puede concluir que: El capuli
presenta una cascara color medio dentro de la gama de los rojos y un
interior en un tono verde palido, con una intensidad media en aroma.

La textura del capuli es dura en su cascara con una pulpa muy suave. Una
acidez entre media y fuerte, teniendo en cuenta que las opiniones del grupo
focal estuvieron divididas, pues la mitad del grupo percibia una acidez
media y la otra mitad una acidez fuerte.

llustracion 6. Representacion grafica de las caracteristicas

organolépticas del capuli

Color rojo Aroma

muy Fuerte MUV Suave Iuy Intenso Suave
25% 25% 25%‘.1%

medio
50% Medio
. 50%
n Muy Suave ® Suave = medio m fuerte = muy Fuerte afuySuave wSuave =Hedic = intenso = Muy htenso
Textura Acidez

Dura Suave
25% 25%

Suave
50%

medio
50%

medio
50%
® MuySuave mSuave = medio mDura = MuyDura = luySuave ®Suave s=medio =Dura =MuyDura

Fuente: Grupo focal
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 18 enero 2018
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1.3.3 Mora silvestre.

En cuanto a la mora silvestre el grupo focal concluyo, que tiene un color
rojo muy fuerte, destacando, que la parte externa del producto es mas
intensa en color, en algunos de sus casos llegando al color vino y en otras
casi al negro.

El panel de profesionales dividio sus opiniones en tanto al aroma de la mora
la primera mitad opina que su aroma es intenso, mientras la otra mitad
afirma que es muy intenso, a su vez todo el grupo determiné que su textura
es media. Su acidez es muy pronunciada la cual también varia

dependiendo del color de la mora, mientras mas obscura menos acida.

llustracion 7. Representacion grafica de las caracteristicas

organolépticas de la mora silvestre

Color rojo Aroma

Suave
25%
muy Fuerte Muy Intenso
50% 50%
fuerte
25%

®MuySuave ®Suave =medio ®fuerte ®muyFuerte ®MuySuave mSuave = Medio mintenso = Muy Intenso

Intenso
50%

Textura Acidez

Muy Dura
75%

= MuySuave ®Suave smedio m=Dura =MuyDura uMuySuave mSuave =medio ®=Dura = MuyDura

Fuente: Grupo focal

Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 18 enero 2018
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CAPITULO 2: TECNICAS DE CONSERVACION

2.1 Antecedentes

La conservacion de los alimentos ha sido, desde los inicios de la
humanidad, una actividad de gran importancia. EI hombre debia consumir
los productos de la caza y recoleccion de manera inmediata, pero a medida
que fue descubriendo técnicas primitivas de conservacion para dichos
alimentos tales como: ahumado, coccion al fuego y secado al sol; la
duracién de estos productos se prolonga y asi, una parte del tiempo que
antes se dedicaba a la caza y recoleccion fue empleado para la innovacion,
desarrollo de herramientas y de técnicas de conservacién, como
consecuencia de estas actividades el hombre se fue estableciendo en

lugares creando asi las bases de la sociedad actual.

El hombre dej6é de ser nébmada, las actividades de caza y recoleccion fueron
reemplazadas por una vida sedentaria dando paso a la agricultura, asi se
dio lugar a nuevos pueblos y ciudades y con ello también a nuevas técnicas
de conservacion tales como: el secado solar de granos, carnes y pescado,
la coccion, la salazon, las fermentaciones alcohdlicas de ciertos zumos de
frutas, la conservacion de alimentos en aceites y grasas animales y la
fermentacion lactica para la produccion de quesos y leches acidas, entre

otros.

Debido al aumento de la poblaciéon se hizo necesario el desarrollo de
nuevos métodos de conservacion mas efectivos que permitiesen disponer
de alimentos producidos en épocas de cosecha para luego ser utilizados en
las temporadas del afio cuando la disponibilidad de estos fuese escasa. Fue
asi como surgieron los silos y graneros, ademas se desarroll6 el empaque.

En la edad media en los conventos europeos se descubrio la conservacion
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de frutas y pulpas en miel, dando asi origen a las conservas de azucar y

mermeladas.

En 1810 Nicolads Appert documentd el método de appertizacion, el cual
consiste en introducir los alimentos a conservar en envases de vidrio
tapados con corcho y debidamente lacrados, estos eran procesados
térmicamente en agua hirviente. Rapidamente este proceso fue mejorado
por los ingleses Peter Duran y Augustus Heine, los cuales hicieron uso de
envases de metal estafiado para el procesamiento térmico de alimentos, se

consideran que estos son los precursores de los envases de lata actuales

El enfriamiento de los alimentos se realizaba mediante hielo natural y el uso
de sal muera para luego pasar a la produccion de hielo artificial empleando
la refrigeracion mecanica. En 1929 se desarroll6 el congelador de placas, la
invencién del congelador casero contribuyé a la expansion de la produccion
y consumo de alimentos refrigerados y congelados, este es el método mas

extendido en el mundo actual.

El método de secado al sol fue mejorado de forma mecanica por dos
cientificos franceses, Masson y Chaollet, los cuales emplearon sistemas de
secado de vegetales a bajas temperaturas.

El proceso de liofilizacién se desarrollé6 en 1906 por d’Arsonval y Bordas,
emplearon la congelacion y sublimacion del hielo bajo vacio.

Los métodos para la conservacion de los alimentos asi como los equipos y
herramientas han ido mejorando y avanzando casi a la par con la
civilizacion y las nuevas tecnologias, los productos conservados por los
diferentes métodos tienen como finalidad proveer de alimento a la poblacién
en épocas en las cuales el producto escasee o sea estacional (Barreiro &
Sandoval, 2006).
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2.2 Técnicas de conservacion en frio

2.2.1 Refrigeracion

A la refrigeracion también la conocemos como frio positivo, este se
encuentra por encima de los 0°C, ademas, segun sea el producto a
conservar, las temperaturas mas frias entre 1 a 3°C son para carnes
y pescados y las menos frias entre 4 y 6°C son para frutas y
hortalizas (Armendariz, 2016).

Al refrigerar un producto lo mantenemos artificialmente por debajo de
la temperatura ambiente, a una temperatura Optima para su
conservacion; y ello, por encima de su punto de congelacién. La
duracién de conservacion del producto esta siempre limitada, en
relacion con la naturaleza del mismo y con la temperatura en que se
conserva. Este proceso frena los fendbmenos vitales de los tejidos
vivos, como son las frutas y verduras, y de tejidos muertos
retardando el metabolismo bioquimico. Retrasa la evolucion
microbiana y las consecuencias de la misma (Rapin & Jacquard,
1999).

2.2.2 Congelacion

La congelacién es un procedimiento que consiste en bajar la
temperatura de un producto hasta un nivel en que la mayor parte del
agua que constituye el alimento se transforma en cristales de hielo.
Las temperaturas de congelacion de los alimentos comprenden
desde -10°C y -30°C, la duracién de su conservacion depende de la
naturaleza del alimento y la temperatura de almacenamiento. Este
procedimiento detiene la mayor parte de las reacciones enzimaticas y
frena el desarrollo y accion de gran parte de los microorganismos a

temperaturas de -18°C (Rapin & Jacquard, 1999).
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Se utiliza la técnica de congelacion para los productos utilizados
partiendo de un empacado al vacio, es asi como se mantienen las
caracteristicas y no se permite el ingreso de agentes externos en

cada producto.

2.2.3 Ultra congelacion
Este proceso consiste en enfriar r@pidamente un producto a -40°C,
de esta manera se forman cristales mas pequefios que no deterioran

el alimento (Armendéariz, 2016).
2.3 Técnicas de conservacion en calor

2.3.1 Pasteurizacion

En la pasteurizacion se destruyen las formas vegetativas de los
microorganismos patdgenos de los alimentos y se destruye casi en la
totalidad la flora bacteriana, se somete a los alimentos a
temperaturas variables, en funcién del tiempo de tratamiento de
forma que no sufran modificaciones en su composicion, se emplea
principalmente a productos lacteos y ovoproductos (Armendariz,
2016).

Este proceso consiste en alcanzar una temperatura de 75°C
aproximadamente para posteriormente pasar a 80°C en un tiempo
maximo de 15-30 segundos. A continuacion se baja la temperatura a
65°C durante 30 minutos y por ultimo se vuelve a subir a 85°C
durante 4-5 segundos. El tiempo de conservacion es limitado incluso

si se conserva en frio (Griner & Metz, 2005).

2.3.2 Esterilizacion

La esterilizacion es un método de conservacion enfocado en la
erradicacion de los microorganismos de un alimento, a través de
tratamientos térmicos especificos. Es un procedimiento fisico con el

cual se eleva la temperatura del producto hasta los 130°C, en
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algunos casos durante un periodo de 30 minutos. Este proceso
implica una elevada pérdida de propiedades nutritivas y
organolépticas, ya que la mayor parte de las vitaminas y enzimas son
sensibles al calor, por esto es necesario adaptar el proceso de cada
producto para minimizar la pérdida de sus propiedades (Fusalba,
2014).

Los alimentos esterilizados no necesitan ser cocinados ya que la
propia esterilizacion conlleva la coccion, solo se necesita aderezarlos
(Gruner & Metz, 2005).

2.3.3 Uperizacion, ultra pasteurizacion o UHT

Es un proceso de esterilizacion pero especializado para productos
gue son elevadamente sensibles al calor. Se realiza la esterilizacion
del alimento a mas de 140°C durante unos segundos (Fusalba,
2014).

2.4 Técnicas de conservacién por eliminacién de agua

2.4.1 Deshidratacion

La deshidratacion o el desecado es una de las técnicas mas
utilizadas para la conservacion de alimentos, antiguamente se
secaban al sol alimentos como: frutas, granos, vegetales, carnes y
pescados. Mediante prueba y error, se obtenian alimentos para
épocas de escasez. Comercialmente esta técnica, que convierte
alimentos frescos en deshidratados, afiade valor agregado a la
materia prima utilizada, bajan los costos de transporte, distribucién y
almacenaje por la reduccion de peso y volumen del producto que
produce.

Comprende la eliminacion de agua mediante el tratamiento del
producto por calor artificial (aire previamente calentado, superficies
calientes, etc.) (De Michelis & Ohaco, s. f.).
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2.4.2 Secado o desecado

Comprende la eliminacion de agua mediante el tratamiento del
producto en condiciones ambientales (sol, viento, etc.)(De Michelis &
Ohaco, s. f.).

La deshidratacion por medio de la energia solar es el sistema mas
antiguo y sencillo de emplear que cumple con las condiciones
actuales del mercado: ahorro de energia, protecciéon del medio

ambiente y de facil manejo (Landwehr, 2001).

2.4.3 Osmodeshidratacion

El proceso de deshidratacion osmética consiste en sumergir el
producto en una solucién concentrada, aproximadamente 75 hasta
90% de azucar (Landwehr, 2001). La deshidratacion osmatica es una
técnica que permite eliminar parcialmente el agua de los tejidos de
los alimentos por inmersion en una solucion hiperténica, sin dafar el

alimento y afectar desfavorablemente su calidad(Della Roca, 2010).

2.4.4 Deshidratacion por aire caliente

Cuando un producto se somete a la accion de una corriente de aire
caliente, el liguido que contiene se evapora aumentando su
contenido en el aire, se produce asi una desecacion. Este método
también es llamado evaporacion superficial (Fito Maupoey, Andrés
Grau, Barat Baviera, & Albors Soralla, 2001).

En el proceso de secado por aire se aplico aire caliente mediante un
horno durante varias horas (8 a 9 horas) pues es un proceso poco
agresivo para los productos, teniendo en cuenta que los secados al
aire libre necesitan mas tiempo y son mas contaminantes para los

productos.
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Luego de la experimentacion con el sometimiento del mortifio de 6 a
7 horas de aire caliente mediante horno, hemos podido observar que
debido a su tamafio se necesita menos tiempo para lograr la
deshidratacion completa. En cambio la mora y el capuli, al ser de
mayor tamafio, utilizaron mas tiempo para la deshidratacion, esto se

debe a que su contenido en agua es mayor que en el mortifio.

2.4.5 Secado al aire libre

Sin ningun equipamiento especial. Se colocan sobre una manta, lona
o tablas de madera o se cuelgan por un hilo al aire libre, en el sol o
en la sombra -segun el producto- aprovechando el calor ambiental
(Almada, 2005).

2.4.6 Liofilizacién

Consiste en una deshidratacién a temperaturas por debajo de cero
grados, el producto congelado pasa a camaras de vacio para
eliminar el agua convertida en hielo, quedando Unicamente el
extracto seco (Armendariz, 2016). Al extraer el liquido se inhibe la
accion de microorganismos y enzimas, es un método de alto costo

pero seguro (A. G. Martinez, 2010).

2.5 Técnicas de conservacion por adicién de azucar

El azucar, no es un producto fermentable por lo que supone un excelente
conservador a partir de una dosis del 40%, es decir 40 gr de azUcar por 100
gr de agua. La cristalizacion es un efecto de la retencion de la humedad,
por lo que el medio dispone de menos agua, la proliferacion de
microorganismos es las lenta y dificil. Como ejemplo de tenemos las
confituras, mermeladas o jaleas de frutas, mirror glacé, leche concentrada

azucarada, frutas o pétalos escarchados (Vértice, 2009).
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2.5.1 Almibares

Las frutas en almibar, son aquellas que se conservan enteras o en
trozos en un medio acuoso azucarado. Los almibares se envasan en
frascos 0 en latas. Las frutas pueden estar enteras o partidas y
después de un tratamiento de escaldado se les vierte el jarabe
azucarado para su conservacion. Los productos en almibar son
dulces y debe usarse fruta de primera calidad para garantizar su

tamafio, color y sabor (Colquichagua, 1999).

llustracién 8. Capulies en almibar

Fuente: Autores. Fecha: 10 marzo 2018

Para poder conseguir un buen producto final de conservacién en
almibar hay que tener en cuenta detalles como el estado de madurez
de la fruta, ésta debe estar en un estado de madurez intermedia para
que asi pueda soportar la manipulacion y el tratamiento térmico
(Colquichagua, 1999). Ademas, se recomienda, que cada fruta debe
tener un contenido ° Brix por encima de 9 y un pH acido. La textura
de la materia prima es indispensable para obtener fruta en almibar de
calidad. Esta debe ser firme, de preferencia con células corchosas
(piel), de tal modo que penetre el edulcorante y otros componentes
con facilidad(Guevara & Cancino, 2015).

Para la aplicacion de este método de conservacion se utilizé una

mezcla de dos a uno en relacidon azlcar y agua para contrarrestar el
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pH presenta en los productos y asi poder mantenerlos. Los capulies
mortifios y moras silvestres se cocinaron en este mismo almibar a

alta temperatura y por poco tiempo.

2.5.2 Compotas

La elaboracién de compotas consiste en cocer ligeramente la fruta o
la verdura troceada en agua con azUcar hasta que el producto
adquiera la consistencia optima, de aspecto similar al puré, éste
método es similar a la confitura, es imprescindible el envasado

mediante conserva o al vacio en frascos de cristal (Fusalba, 2014).

2.5.3 Confitado en azlcar

llustracion 9. Mortifio confitado

Fuente: Autores. Fecha: 10 marzo 2018

El confitado en azlcar es un antiguo método de conservacion para
productos dulces que tiene como base el azucar y la temperatura
(Fusalba, 2014). Los productos confitados se realizan a partir de
frutas y hortalizas que tienen como caracteristica principal su textura
firme. La técnica consiste principalmente en la conservacion en
azucar(Programa de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo CYTED-
D, 1991).

El proceso de confitado consiste en sumergir las cortezas de las
frutas citricas en varias soluciones de almibar, en forma consecutiva,
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de modo que en cada etapa se incrementa la concentracion del
almibar hasta alcanzar 75°Brix en el producto final. ElI producto
obtenido es de baja humedad (20%) por lo que se puede conservar

hasta por un afio (Senati, 1996).

Es importante el control de este proceso debido a la cantidad de
azucar en los almibares, para lo cual se parte de un primer jarabe, el
cual se prepara con 30% de azucar o 30 °Brix, luego se deja las
frutas en el jarabe durante 24 horas. A partir de este jarabe se le
adicionara azucar, hasta llegar al dltimo jarabe con 75% de azUcar o
75 °Brix. Si el confitado se inicia con cantidades mayores a 30% de
azucar originara la disminucién del tamafio de los productos y la
acumulacion del azacar en la parte exterior de la fruta, causando el

cierre de sus poros e impidiendo el ingreso del jarabe(Senati, 1996) .

Por dltimo se procede a un secado, este proceso se realiza para
disminuir el contenido de agua de la fruta confitada hasta 25%. Con
esta cantidad de agua y el alto contenido de azucar del producto, se
evita el desarrollo de los microorganismos y se garantiza su
conservacion(Programa de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo
CYTED-D, 1991).

2.5.4 Mermeladas

Se trata de la elaboracién espesa obtenida tras la coccion de frutas
trituradas junto con azlcar. La riqueza en azucares podra oscilar
entre el 45 al 63%, dependiendo del tipo de fruta a emplear. Es
habitual afiadir zumo de limén o acido citrico para facilitar la
liberacion de pectina, ésta le da consistencia a la mermelada. Una
vez realizado el producto se envasa y esteriliza (J. Martinez &
Bautista, 2017).
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2.6 Maceracion en alcohol

Las propiedades bacteriostaticas y antisépticas del alcohol son utilizadas
como procedimiento de conservacion. Este método es asociado con el
azucarado (fabricacién de licores). Se puede utilizar este método para
realizar frutas maceradas en diferentes tipo de alcohol, cerezas en
aguardiente, etc. (Vértice, 2009).

2.7 Conservacién por aditivos

Los aditivos son sustancias generalmente extrafias a los alimentos y
afadidas con la intencion de alargar la vida util del mismo, mejorar la
textura, su color o el sabor. Los aditivos son utilizados para completar o

reforzar otros procedimientos de conservacion (Vértice, 2009).

2.8 Empacado al vacio

llustracién 10. Mortifio empacado al vacio

e
;.

Fuente: Autores. Fecha: 10 marzo 2018

El oxigeno en el aire provoca el deterioro de los alimentos, ante todo
mediante el proceso de oxidacion, que produce la pérdida de los valores
nutricionales, del sabor y de todas las cualidades del alimento mismo.
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Adicionalmente, el aire contribuye al desarrollo de la mayor parte de los
microorganismos y determina las quemaduras producidas por el hielo en el
alimento congelado. Para evitar el deterioro de estos alimentos es esencial
la conservacion a baja temperatura (Magicvac, 2013).

El vacio es un sistema de conservacion de alimentos, tanto en crudo como
cocido, consiste en extraer el aire de la bolsa del producto, de esta forma se
evita la oxidacion, la cual cambia las caracteristicas organolépticas; y la
putrefaccion provocada por los microorganismos que se encuentran en el
ambiente (Vértice, 2009).

El producto se coloca en un envase formado con una lamina baja de
permeabilidad al oxigeno se elimina el aire y se cierra el envase. Con
buenas condiciones de vacio, la concentracion de oxigeno dentro del
empaque se reduce a -1%; el producto queda sellado con una presion entre
1y 10 mbar y debido a la propiedad de barrera de las laminas empleadas,
se limita nuevamente la entrada de O2 desde el exterior; de esta forma, es
el empaque el que crea la barreara de proteccion, la cual se espera que sea
la que proteja al producto durante su tiempo de vida atil(Parry, 1995).

Para el mortifio, capuli y mora silvestre se aplicé entre 70 y 65% de presion,

ya que si se aplicara mas, la textura y forma de los frutos se perderia.

2.8.1 Envasado al vacio en atmodsfera modificada

Esta técnica se emplea para evitar el uso de aditivos conservantes,
se usa tanto en productos cocidos o crudos. Consiste en sustituir el
aire por un gas inerte y cerrar herméticamente la bolsa, los gases
empleados son nitrégeno (N?), oxigeno (O?) y anhidrido carbénico

(CO?) o la mezcla de estos gases (Sanz, 2004)
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2.8.2 Coccion al vacio

La coccién al vacio consiste en cocinar un alimento en un envase
herméticamente cerrado, generalmente se realiza la coccion a una
temperatura menor a los 100°C, se realiza por conveccion y el tiempo

de coccion es superior al tradicional (Sanz, 2004).
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CAPITULO 3: TECNICAS DE REPOSTERIA
3.1 Masas béasicas.

3.1.1 Masas quebradas.

En la elaboracion de masas quebradas y masas similares lo que se
pretende es aislar la proteina de la harina para que esta no se
transforme en gluten y de elasticidad a la masa final. Dando como
resultado una masa rompediza y arenisca (Puigbo, 1999). Existen
varios tipos de masas quebradas como: la pasta brisé, la cual de
acuerdo al Traite de Patisserie Moderne, no debe contener azucar
(Duval & Darenne, 1996). También su variacion salada, la cual solo
se necesita reemplazar la cantidad de azucar por sal (Tomas, 2010).
Y la pasta sablé que se usa para forrar tartas o como base para
pasteles, ésta se puede saborizar con vainilla, chocolate y esencias
(Suas, 2012).

3.1.2 Masas hojaldradas.

El hojaldre es una de las masas mas versatiles, utilizadas en
pasteleria y cocina, sus ingredientes basicos son: harina, sal, agua, y
grasas. Se le puede afiadir leche, huevos, yemas, claras, colorantes
y saborizantes. El hojaldre es la Unica masa que lleva la grasa en
bloque internamente, para luego ser estirada y doblada varias veces

para formar los pliegues (Tomas, 2010)

3.1.3 Masas fermentadas

Conjunto de masas mas o menos ligeras segun la preparacion
realizada, como regla general se trabajan con batidor para lograr que
sean de textura esponjosa, con el fin de aumentar su volumen
incorporando un maximo de burbujas, esta cantidad de aire es el que
provoca que las masas queden mas o menos ligeras. Aumentan su

volumen bajo la accién del calor, que actda por una parte sobre las
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materias primas que entran en su composicion y, por otra, en el

modo en que se ha llevado a cabo la preparacion.

3.1.4 Masas batidas.

Estas masas tienen como ingrediente principal el huevo, mismo que
durante el proceso de elaboracion se emulsiona mediante el batido,
de esta manera se le incorpora aire para que después de la coccidn,
el producto final presente un aspecto y textura esponjosa (Tomas,
2010).

3.2 Esponjas.

Las esponjas se denominan también espumas sélidas, esto se debe a que
el liquido contenido entre las burbujas se ha solidificado, ésta puede tener
varias texturas que varias desde, suaves y pegajosas como un malvavisco,
densas como un pan de molde y seca y crujiente como el merengue.
Muchas de estas espumas tienen como base la gelatina, las mismas que se
solidifican con el frio, en cambio otras dependen del calor ya que se
coagulan las proteinas y gelatiniza los granulos de almidén luego del
proceso de coccion (Myhrvold, Young, Bilet, Smith, & Myhrvold, 2011)

3.3 Gelificaciones.

Un gel se forma cuando las moléculas interactian entre si para crear una
red tridimensional que impide el movimiento del liquido, ésta estructura en
forma de red atrapa las moléculas de agua y transforma el liquido en un gel
sélido. Sim embargo no todo los geles permanecen sdlidos, los geles fluidos
en reposo se parecen a un gel solido pero si se agita se rompe y fluye como

un liquido viscoso.

Los gelificantes se agrupan en dos categorias, que reflejan su respuesta al
calor o al frio y son termo-reversible y termo-irreversibles. Los termo-
reversibles como la gelatina se derrite cuando se caliente por encima del
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punto de fusion, pero al enfriarse recupera su consistencia de gel, esta
capacidad no disminuye con el uso, siempre funciona del mismo modo

cuando la temperatura esta por encima o por debajo del punto de fusion.

Por otro lado como ejemplo de un gelificante termo-irreversible tenemos a la
clara de huevo, ya que una vez cuajado no recupera si estado liquido. Un
huevo se cuaja cuando se mantiene el tiempo suficiente a determinada
temperatura, como durante la coccion. Si después desciende la
temperatura, las claras no vuelven al estado liquido una vez que las
proteinas del huevo han creado una red, permanecen unidas (Myhrvold
et al., 2011).

3.4 Esferificacion / Sferificacion.

El término Sferificacion fue acufiado por Ferra Adria y se refiere a la forma
esférica que adoptan las pequefias gotas. Esta forma se produce por la
misma razén por la que las burbujas y los globos son redondos: la

geometria esférica minimiza la energia que la tensién superficial.

Esta técnica aprovecha la gelificacibn que se produce cuando un
hidrocoloide como el alginato entra en contacto con un coagulante de iones
de calcio. La esferificacion original utiliza alginato mezclado con un alimento
gue contiene calcio libre. Las gotas de liquido caen en un bafio preparado
con una solucion de calcio diluido generalmente en cloruro de calcio o en
lactato de calcio. La superficie de las gotas se empieza a gelificar en cuanto
tocan el bafio encapsulando el resto del producto(Myhrvold et al., 2011).

3.5 Espumas.

Ferran Adria empez6 a experimentar con espumas culinarias en los 90 en el
Bulli, dejo de depender de los huevos, la nata o el almidéon y a cambio

implement6 fundamentos cientificos y utilizé ingredientes como la lecitina,
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con esto cred espumas de ingredientes de los cuales parecia imposible
obtener una espuma. La herramienta indispensable para la creacion de las
espumas es, El Sifon: ya que con este y un cartucho de oxido nitroso se
puede transformar en espuma cualquier ingrediente ya sea graso o de alto

contenido de almidén.

Para estabilizar las espumas se utiliza gelatina, huevos, goma xantana,
goma gellan, agar-agar, metilcelulosa, entre otros. Las espumas pueden ser

finas, gruesas, calientes o frias, ligeras, densas o espesas.

Las espumas ligeras emplean un liquido poco espeso y de ser necesario se
afiade un espesante que no altere el sabor; en las espumas compactas las
burbujas estan muy juntas pero no pierden la untuosidad debido al liquido
contenido en las burbujas, las espumas que se elaboran en base a gelatina
se deben mantener frias; las espumas solidificadas al vacio se preparan a
partir de un liquido con burbujas pequefias que al aplicar el vacio emergen
a la superficie y contribuyen a inflar la espuma, la cual al enfriarse se
estabiliza (Myhrvold et al., 2011).
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CAPITULO 4. FICHAS TECNICAS: MISE EN PLACE Y ESTANDAR.

4.1 Deconstruccion de la Colada Morada

4.1.1Ficha de mise en place

RECETA:

DECONSTRUCCION DE COLADA MORADA.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Crema de leche, claras de huevo
mortifio en almibar, agua, gelatina.

Canela, pimienta dulce,
clavo de olor, hierva luisa,
cedron, arrayan azucar

crema de leche, mantequilla.
Clara de huevo, harina de almendras,
leche en polvo, azucar, harina de
maiz morado, carga de CO2.

Clara de huevo, azUcar.

Harina, pulpa de naranjilla, aceite

vegetal, azUcar, agua.

Mousse de mortifio

Toffe aromatizado

Bizcocho de harina
morada

Suspiro

Tuille de naranijilla

Montar la leche y las claras
en frio para mantener, la
textura.

Infusionar las especies en la
crema.

Verificar que la harina de
almendra tenga un molido
delgado, para que no tape
el sifon .

Controlar la temperatura.

Procurar que la tuille sea
delgada.
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4.1.2 Ficha estandar

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: DESCONSTRUCCION DE FECHA: 24 de febrero del
COLADA MORADA. 2018
C. BRUTA INGREDIENTES uU.C C. NETA REND. PRECIO|PRECIO
EST. uU. c.U
MOUSSE DE MORTINO
5 Clara de huevo gr 5 100% 1,3000 1,3000
30 Mortifio en almibar gr 30 100% 3,6000 3,6000
30 Agua gr 30 100% 0,0240 0,0240
30 Crema de leche ml 20 67% 0,1437 0,0958
30 Gelatina gr 30 100% 0,3480 0,3480
5 Agua (gelatina) mi 5 100% 0,0040 0,0040
TOFFE AROMATIZADO
1 Canela gr 1 100% 0,0050 0,0050
1 Pimienta dulce gr 1 100%b 0,0030 0,0030
1 Clavo de olor ar 1 100% 0,0010 0,0010
1 Hierba luisa ar 1 100% 0,0005 0,0005
1 Cedrén gr 1 100% 0,0001 0,0001
1 Arrayan gr 1 100% 0,0001 0,0001
50 Azulcar gr 50 100% 0,0500 0,0500
75 Crema de leche ml 75 100% 0,3600 0,3600
15 Mantequilla gr 15 100% 0,1800 0,1800
BI1ZCOCHO DE HARINA MORADA
63 Clara de huevo gr 60 95% 0,1638 0,1560
10 Harina de almendras gr 10 100% 0,1080 0,1080
12 Leche en polvo gr 12 100% 0,0960 0,0960
13 AzuUcar gr 13 100% 0,0130 0,0130
25 Harina de maiz morado| gr 25 100% 0,1500 0,1500
1 Carga de NO2 und 1 100% 0,5000 0,5000
SUSPIRO
30 Clara de huevo gr 30 100% 0,0780 0,0780
60 AzuUcar gr 60 100% 0,0600 0,0600
TUILLE DE NARANJILLA
10 Harina gr 10 100% 0,0210 0,0210
50 Pulpa de naranijilla mli 45 90% 0,0150 0,0135
20 Aceite vegetal gr 20 100% 0,0100 0,0100
30 Azucar gr 30 100% 0,0300 0,0300
30 Agua ml 30 100% 0,0240 0,0240
DECORACION
15 Pifia gr 15 100% 0,0075 0,0075
15 Babaco gr 15 100% 0,0105 0,0105
1 Flor de pensamiento und 1 100% 0,0001 0,0001
CANT. PRODUCIDA: 643 COSTQ POR 362
CANT. PORCIONES: 2 PORCION: ’
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TECNICAS:

1 Para el mousse: procesar el mortifio en almibar y cernir, llevar a
ebullicién hasta los 118°C, hidratar la gelatina e incorporar al almibar, batir
claras a punto de nieve y agregar el almbar en forma de hilo, batir la
crema, incorporar, poner en moldes y llevar a refrigeracion.

2 Para el toffe aromatizar la crema, realizar un caramelo, agregar la crema
y la mantequilla.

3 Para el bizcocho mezclar todos los ingredientes y tamizar, llevar a un
sifén de medio litro con una carga de NOz, poner la espuma en vasos
plasticos y llevar al microondas por 30seg.

4 Para el suspiro llevar a bafio maria las claras y el azGcar hasta que ésta
se haya disuelto batir para que el merengue este frio, dar la forma
deseaday llevar al horno por 20min a 115°C.

5 Para la tuille licuar todos los ingredientes y llevar al fuego hasta que se
evapore el agua.

6 Decorar con pifia y babaco fresco y una flor de pensamiento
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4.2 Deconstrucciéon de Jucho.

4.2.1 Ficha de mise en place

RECETA:

DECONSTRUCCION DE JUCHO

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Huevos, maicena, azUcar,
canela en polvo.

Capuli en almibar, azucar.
Amaranto, grasa.
Agua, dextrosa, sacarosa,

estabilizante, pulpa de
durazno.

Bizcocho de canela.

Reduccion de capuli.

Amaranto reventado.

Sorbete de durazno.

Aplicar los principios de pasteleria
para un bizcocho suave y esponjoso.

Temperatura media para no quemar
la grasa.

Procesar mucho el durazno para evitar
grumos de hielo por la pulpa.
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4.2.2 Ficha estandar

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Deconstruccién de Jucho [FECHA:
C.BRUTA |[INGREDIENTES  |u.C |c.NETA |REND. PRECIO |PRECIO
EST. u. Cc.u
BIZCOCHO DE CANELA
159 Huevos ar 150 94% 0,4134 0,3900
80 Maicena gr 80 100% 0,0912 0,0912
80 AzUcar ] 80 100% 0,1000 0,1000
10 Canela en polvo gr 10 100% 0,2500 0,2500
REDUCCION DE CAPULI
150 Capuli en almibar gr 150 100% 0,1350 0,1350
20 Azlcar gr 20 100% 0,0250 0,0250
AMARANTO REVENTADO
15 Amaranto gr 15 100% 0,0270 0,0270
2 Grasa ar 2 100% 0,0240 0,0240
SORBETE DE DURAZNO
429 Agua ml 429 100% 0,3432 0,3432
40 Dextrosa ar 40 100% 0,0720 0,0720
129 Sacarosa ar 129 100% 0,1613 0,1613
4 Estabilizante ar 4 100% 0,0100 0,0100
460 Pulpa de durazno. ar 340 74% 1,9780 1,4620
CANT. PRODUCIDA: 1449 COSTQ POR 07727
CANT. PORCIONES: 4 PORCION: ’

TECNICAS:

1 Para el bizcocho montar las claras y agregar las yemas
blanqueadas con azUcar, agregar los productos secos
hornear a 180 grados.

2 Para el almibar dejar reducir en una cacerola el almibar
junto con azucar

3 Para el amaranto calentar grasa con amaranto, remover
y dejar reventar, el sorbete se realiza a partir de procesar
la pulpa agregando los otros ingredientes batir y congelar
montar.
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4.3 Domo de chocolate blanco relleno de compota de mortifio enconfitado.

4.3.1 Ficha de mise en place

RECETA: DOMO DE CHOCOLATE BLANCO RELLENO DE COMPOTA DE MORTINQ

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Chocolate blanco.

Mortifio confitado, gelatina, agua.

Clara de huevo, harina de pistacho
azucar, harina, carga de CO2.

Mora, azUcar, agua.

Az(car, pistacho.

Domo de chocolate.

Compota de mortifio.

Bizcocho de pistacho.

Salsa de mora.

Praliné de pistacho

Controlar temperatura.

Usar los productos tibios,
para no formar grumos de
gelatina.

Realizar cortes en la base
de los envases.

Colocar el pistacho
troceado.
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4.3.2 Ficha estandar

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: DOMO DE CHOCOLATE
BLANCO RELLENO DE COMPOTA DE MORTINO
ENCONFITADO

FECHA: 24 de febrero del 2018

1 Derretir el chocolate y colocar en un molde de semiesfera para dar la forma
de domo.

2 Para el bizcocho mezclar todos los ingredientes con el mixer, tamizar,
colocar en el sifén con una carga de CO2 y llevar 30 segundos al
microondas.

3 Para la salsa de mora cocinar la mora con el azlicar y un poco de agua
hasta que espese.

4 Para el praliné realizar un caramelo con el azlcar agregar el pistacho y
triturar.

5 decorar con supremas de naranja, menta poleo y una flor de pensamiento

C.BRUTA] INGREDIENTES u.C C.NETA REND. PRECIO U. PRECIO
EST. Cc.U

DOMO DE CHOCOLATE

15 [Chocolate blanco [ or | 15 100% 0,0390 | 0,0390
COMPOTA DE MORTINO

75 Mortifio confitado gr 73 97% 0,0900 0,0876

2 Gelatina ar 2 100% 0,0832 0,0832

55 Agua ml 55 100% 0,0440 0,0440
BI1ZCOCHO DE PISTACHO

60 Clara de huevo gr 60 100% 0,1560 0,1560

10 Harina de pistacho gr 10 100% 0,8000 0,8000

13 Azucar ar 13 100% 0,0130 0,0130

25 Harina ar 25 100% 0,0525 0,0525

1 Carga de CO2 und 1 100% 0,5000 0,5000
SALSA DE MORA

50 Mora gr 50 100% 0,0550 0,0550

25 AzUcar gr 25 100% 0,0250 0,0250

25 Agua ml 25 100% 0,0200 0,0200
PRALINE DE PISTACHO

50 AzUcar ar 50 100% 0,0500 0,0500

30 Pistachos ar 30 100% 0,2400 0,2400
DECORACION

15 Supremas de naranja gr 15 100% 0,0390 0,0390

1 Menta poleo gr 1 100% 0,0001 0,0001

1 Flor de pensamiento und 1 100% 0,0001 0,0001

CANT. PRODUCIDA: 451 .
CANT PORCIONES: 5 COSTO POR PORCION: 1,26

TECNICAS: ~3
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4.4 Saint honore relleno de crema de frutos en almibar (mortifio, mora y
capuli).

4.4.1 Ficha de mise en place

RECETA: SAINT HONORE DE CREMA DE MORTINO, CAPULI|Y MORA
PRODUCTO

MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Agua, Harina, Mantequilla, Masa choux. Enfriar bien la masa antes de agregar
huevos. los huevos.
Harina, agua, sal, hojaldrina, Hojaldre. Someter al frio a la masa en cada
mantequilla. dobles.
Mortifio en almibar, huevos, leche, Crema de mortifio. |Pasteurizar y empacar al instante.

azucar, harina, mantequilla.

Pulpa de mora, huevos, leche, Crema de mora. Pasteurizar y empacar al instante.
azucar, harina, mantequilla.

capuli en almibar, huevos, leche, Crema de capuli Pasteurizar y empacar al instante.
azucar, harina, mantequilla.

Huevos, azlcar, leche, harina. Crema saint honoré [Mezclar las cremas de manera
envolvente.
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4.4.2 Ficha estandar

rons V,_c_vm ERUDTIO o5 smews
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: SAINT HONORE RELLENO
DE CREMA DE FRUTOS EN ALMIBAR FECHA: 24 de febrero del 2018
(MORTINO, MORA Y CAPULI).
REND. PRECIO | PRECIO
C.BRUTA| INGREDIENTES U.C | C. NETA Ny U gy
PATE CHOUX
125 Agua ar 125 100% 0,1000 0,1000
62 Harina ar 62 100% 0,1302 0,1310
40 Mantequilla ar 40 100% 0,4800 0,4800
106 Huevos ar 100 94% 0,2756 0,2600
MASA DE HOJALDRE
125 Harina ml 125 100% 0,2625 0,2650
70 Agua ar 70 100% 0,0560 0,0560
2 Sal ar 2 100% 0,0010 0,0010
4 Mantequilla gr a4 100% 0,0480 0,0480
75 Hojaldrina gr 75 100% 0,1350 0,1320
CREMA DE CAPULI
150 Capuli en almibar gr 70 47% 0,1350 0,0630
53 Huevos ar 50 94% 0,1378 0,1378
180 Leche ml 180 100% 0,1620 0,1620
60 Azucar ar 60 100% 0,0600 0,0590
40 Harina ar 40 100% 0,0840 0,0850
5 Mantequilla gr 5 100% 0,0600 00,0600
CREMA DE MORTINO
80 Mortifio en almibar gr 70 88% 0,0960 0,0840
53 Huevos ar 50 94% 0,1378 0,1380
180 Leche ml 180 100% 0,1440 0,1440
65 AzUcar ar 65 100% 0,0650 0,0650
40 Harina ar 40 100% 0,0840 0,0850
5 Mantequilla gr 5 100%b 0,0600 00,0600
CREMA DE MORA
70 Pulpa de mora gr 70 100%b 0,0770 0,0770
53 Huevos gr 50 94%0 0,1378 0,1380
6 Azucar ar 6 100% 0,0060 0,0590
180 Leche ml 180 100% 0,1440 0,1440
40 Harina gr 40 100% 0,0840 0,8400
5 Mantequilla gr 5 100% 0,0600 00,0600
CREMA SAINT HONORE
106 Huevos ar 100 94% 0,2756 0,2600
130 Azucar ar 130 100% 0,1300 0,1300
125 Leche ar 125 100% 0,1440 0,1440
30 Harina ml 30 100% 0,0630 0,0630
CANT. PRODUCIDA: 2,424 COSTO POR 0.2496
CANT. PORCIONES: 8 PORCION: '
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TECNICAS:

1 Masa choux: fundir agua y grasa, afadir harina,
agregar uno a uno los huevos, hornear.
2 Para el hojaldre: hacer una masa con los
ingredientes, estirar, colocar hojaldrina estirar,
reposar, estirar doblar. Cortar de forma circular y
hornear.

3 Para las cremas: calentar las pulpas con leche
batir los huevos, en otro recipiente colocar la leche
caliente y cocer la crema agregar azUcar y harina.
4 Para realizar la crema saint honore: Realizar una
crema pastelera, realizar un merengue suizo,
mezclar con la pastelera de forma envolvente,
decorar y montar.
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4.5 Volcéan de chocolate y moras enconfitadas.

4.5.1 Ficha de mise en place

RECETA: VOLCAN DE CHOCOLATE Y MORAS ENCONFITADAS.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Chocolate, Harina,
mantequilla, aztcar, huevo,
sal.

Chocolate, crema de leche
mora en almibar.

Huevo, leche, azucar,
vainilla.

Bizcocho de chocolate.

Ganache de Chocolate.

Helado de vainilla.

Reposar la masa en el frio hasta que
este compacta.

Envolver la mora en ganache fria.

Partir siempre de cremainglesa.
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4 5.2 Ficha estandar
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UNIVERSIDAD DE CUEN

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: VOLCAN DE
CHOCOLATE Y MORAS ENCONFITADAS.

FECHA: 24 de febrero del 2018

blanquear huevos y azucar y sal, incorporar el chocolate
y mantequilla fundida.
2 Para el relleno liquido formar un ganache agregar la
mora, dejar enfriar. montar la masa agregar una bola de
ganache en el centro hornear a 160 °C.
3 Para el helado primero realizar una crema inglesa,
congelar y batir

1 Masa de chocolate: fundir el chocolate y la grasa

REND. PRECIO | PRECIO
C. BRUTA [ INGREDIENTES |U.C| C.NETA EST. U. Cc.U
VOLCAN
55 Chocolate gr 55 100% 0,473 0,473
15 Harina or 15 100% 0,0315 0,032
55 Mantequilla gr 55 100% 0,66 0,66
30 AzUcar ar 30 100% 0,03 0,03
106 Huevo gr 100 94% 0,2756 0,26
2 Sal gr 2 100% 0,001 0,001
GANACHE MORA
50 Chocolate gr 50 100% 0,43 0,215
25 Crema de leche ml 25 100% 0,11975 0,24
25 Mora en almibar gr 25 100% 0,0275 0,028
HELADO DE VAINILLA
53 Huevo or 50 94% 0,1378 0,13
25 Leche ml 25 100% 0,02 0,2
65 AzUcar gr 65 100% 0,065 0,064
2 Vainilla gr 2 100% 0,0252 0,025
CANT. PRODUCIDA: 0,724 COSTQ POR 0.08
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: ’
TECNICAS:
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4.6 Bavaroise de mortino enconfitado con crumble de amaranto.

4.6.1 Ficha de mise en place

RECETA:

BAVAROISE DE MORTINO ENCONFITADO CON

CRUMBLE DE AMARANTO.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Mortifio enconfitado,
mantequilla, huevo, agua
gelatina, crema de leche.

Mortifio enconfitado, agua,
gelatina.

Harina, amaranto, azUcar,
mantequilla.

Huevo, mantequilla,
azUcar, pulpa de
maracuya.

Clara de huevo, harina,
leche en polvo, azlcar,
carga de CO2.

Bavaroise de mortifio.

Espejo de mortifio.

Crumble de amaranto.

Crema de maracuya.

Esponja de vainilla

Usar crema de leche
muy fria, para una mejor
textura.

Buscar siempre un
punto seco.

No usar utensilios de
aluminio, dafia el color.

Cortar los embaces para
conseguir un mejor
bizcocho.
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4.6.2 Ficha estandar

rows (YA SRERIOTIO hyssexms,

UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: BAVAROISE DE
MORTINO ENCONFITADO CON CRUMBLE
DE AMARANTO.

FECHA: 24 de febrero del 2018

REND. PRECIO PRECIO
C.BRUTA]| INGREDIENTES |(U.C|C.NETA EST. U. C.U
BAVAROISE DE MORTINO
40 Mortifio enconfitado gr 38 95% 0,0520 0,0494
40 Mantequilla. gr 40 100% 0,0480 0,0480
50 Huevo gar 50 100% 0,1300 0,1300
5 Gelatina gr 2 40% 0,2080 0,0832
25 Agua (gelatina) ml 25 100% 0,0200 0,0200
250 Crema de leche ml 250 100% 1,2000 1,2000
ESPEJO DE MORTINO
150 Mortifio enconfitado gr 148 99% 0,1950 0,1924
165 Agua ml 155 94% 0,1320 0,1240
7 Gelatina gr 7 100% 0,3220 0,3220
CRUMBLE DE AMARANTO
50 Harina ar 50 100% 0,1060 0,1060
20 Amaranto gr 20 100% 0,0720 0,0720
20 Mantequilla. gr 20 100% 0,2400 0,2400
20 AzUcar gar 20 100% 0,0200 0,0200
CREMA DE MARACUYA
60 Huevo gr 55 92% 0,1560 0,1430
50 Yema de huevo gr 50 100% 0,1300 0,1300
60 Pulpa de maracuya ml 60 100% 0,1500 0,1500
30 AzlOcar gr 30 100% 0,0300 0,0300
20 Mantequilla gr 20 100% 0,2400 0,2400
ESPONJA DE VAINILLA
60 Clara de huevo gr 60 100% 0,1560 0,1560
35 Harina gr 36 103% 0,0742 0,0763
12 Leche en polvo gr 12 100% 0,0960 0,0960
13 Azlcar gr 13 100% 0,0130 0,0130
1 Carga de CO2 und 1 100% 0,5000 0,5000
DECORACION
1 Flor de pensamiento gr 1 100% 0,0001 0,0001
1 Flor de cristo gar 1 100% 0,0001 0,0001
1 Menta poleo gr 1 100% 0,0001 0,0001
CANT. PRODUCIDA: 1165 COSTQ POR 1.04
CANT. PORCIONES: 4 PORCION: '
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TECNICAS:

1 Batir a bafio maria los huevos con la
mantequilla, el mortifio hasta que espese, agregar
la gelatina hidratada, cuando este atemperada
agregar la crema batida, colocar en moldes.
2 Para el crumble mezclamos todos los
ingredientes y llevamos al horno a 175°C hasta
gue se dore.
3 Para la esponja de vainilla mezclar los
ingredientes con el mixer, poner en el sifébn con
una carga de COZ2, decorar con flores
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4.7 Mousse de chocolate al 85 % relleno de crema de capuli en almibar.

4.7.1 Ficha de mise en place

RECETA: MOUSSE DE CHOCOLATE AL 85 % RELLENO DE CREMA DE CAPULIEN ALMIBAR.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Huevos, azlcar, chocolate
85%, crema de leche,
gelatina.

Capuli en almibar, az(car,
leche, huevos.

Crema de leche, Chocolate
85%, avellanas, malto
dextrina.

Az(car.

Capuli en almibar, aztcar
glucosa, estabilizante,
glucosa en polvo, azlcar
invertida.

Mousse de chocolate.

Crema de capuli.

Tierra de avellana.

Caramelo.

Helado de capuli.

Montar la leche y las claras
en frio para mantener, la
textura.

Partir de una crema inglesa.
Colocar la malto dextrina, en
tandadas para evitar pasarse

de secado.

Usar un sartén y una espatula para dar
forma.

Helado con base de agua, usar el capuli
y el aimibar.
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4.7.2 Ficha estandar

S
UNIVERSIDAD DE CUENC/

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: MOUSSE DE CHOCOLATE AL
85 % RELLENO DE CREMA DE CAPULI EN ALMIBAR.

FECHA: 24 de febrero del 2018

1 Para el mousse: fundir chocolate y azlcar, montar crema de
leche montar huewos, agregar gelatina preparar una crema
inglesa a base de
2 Para la pasta de awellanas: procesar para formar una pasta de
awellanas, a su vez preparar una ganache, agregar malto dextrina
batir.

3 Para el caramelo tostar azlcar, trabajar sobre silpat. 4
El helado de capuli parte de: la pulpa agregando los otros
ingredientes batir y congelar.

capuli.] @

REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES uU.C C. NETA EST. u. c.U
MOUSSE DE CHOCOLATE
262 Huevos gr 250 95% 0,6812 0,65
240 AzUcar gar 240 100% 0,2352 0,2352
250 Chocolate 85% gr 250 100% 2,15 2,15
350 Crema de leche gr 350 100% 1,6765 1,6765
5 Gelatina gar 5 100% 0,208 0,208
CREMA DE CAPULI
40 Capuli en almibar gr 40 100% 0,036 0,036
60 AzUcar gar 60 100% 0,0588 0,0588
25 Leche gar 25 100% 0,02 0,2
53 Huevos ml 53 100% 0,1378 0,13
TIERRA DE AVELLANA
50 Crema de leche gr 50 100% 0,2395 0,2395
100 Chocolate 85% gr 100 100% 0,86 0,86
100 Avellanas ar 100 100% 0,75 0,75
100 Malto dextrina gr 100 100% 0,2 0,2
CARAMELO
100  [Azucar [ or | 100 100% 0,098 0,098
HELADO DE CAPULI
1100 Capuli en almibar ml 1000 91% 0,99 0,9
180 AzUcar gr 180 100% 0,1764 0,1764
66 Glucosa gar 66 100% 0,1914 0,1914
10 Estabilizante gr 10 100% 0,025 0,025
60 Glucosa en polvo gr 60 100% 0,108 0,108
60 AzUcar invertida gar 60 100% 0,0558 0,0558
CANT. PRODUCIDA: 1925 COSTQ POR 0.15
CANT. PORCIONES: 6 PORCION: '
TECNICAS: ~
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4.8 Tarta de capuli empacado al vacio espuma de vainilla praliné de
almendras.

4.8.1 Ficha de mise en place

TARTA DE CAPULI EMPACADO AL VACIO ESPUMA DE VAINILLA

RECETA: 3
PRALINE DE ALMENDRAS.
PRODUCTO
MISE EN PLACE BSERVACIONE
S C TERMINADO OBS CIONES
Harina, azucar, mantequilla, huevo. Tarta de de capuli Tejer la masa brisé de adentro hacia
tejida afuera.

Pulpa de capuli, azucar morena. Relleno de la tarta.
Azlcar, almendras. Praline de almendras. Trabajar el caramelo antes de trocear.
Azucar en polvo, huevos, vainilla. Espuma de vainilla.
Carga de CO2
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4.8.2 Ficha estandar
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UNIVERSIDAD DE CUENC/

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: TARTA DE CAPULI
EMPACADO AL VACIO ESPUMA DE VAINILLA
PRALINE DE ALMENDRAS.

FECHA: 24 de febrero del 2018

REND. PRECIO | PRECIO
C.BRUTA| INGREDIENTES |[U.C|C.NETA EST. U, c.U
PATE BRISE
100 Harina. gr 100 100% 0,2120 0,2120
15 Az(car. ar 15 100% 0,0147 0,0147
50 Mantequilla. ar 50 100% 0,6000 0,6000
25 Huevos. or 25 100% 0,0650 0,0650
RELLENO CAPULI
350 Pulpa de capuli ar 250 71% 0,7000 0,5000
40 Az(car morena ar 40 100% 0,0416 0,0416
PRALINE DE ALMENDRAS
150 Azucar ar 150 100% 0,1470 0,1470
50 Almendras gr 50 100% 0,3000 0,3000
ESPUMA
50 AzUcar en polvo ar 50 100% 0,1000 0,1000
53 Huevos. gr 53 100% 0,1378 0,1378
3 Vainilla ar 3 100% 0,0378 0,0378
1 Carga de CO2 und 1 100% 0,5000 0,5000
CANT. PRODUCIDA: 786 COSTQ POR 0.66
CANT. PORCIONES: 4 PORCION: ’

TECNICAS:

1 Para la masa hacer un sablache con harina, grasa sal
y azucar agregar huewo formar una masa, usar de base
de la tarta.
2 Para realizar el relleno: realizar una mezcla de pulpa
de capuli azucar, rellenar y tapar. EI caramelo Tostar
azlcar agregar almendras y trabajar.
3 Para la espuma: colocar vainilla y claras de huewo y
azucar en un sifon.
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4.9 Mousse de mortifio en almibar con dacquiose de avellana.

4.9.1 Ficha de mise en place

RECETA:

MOUSSE DE MORTINO CON DACQUIOSE DE AVELLANA.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

almibar, agua, cremade
leche, gelatina.

Touille de nueces.

Clara de huevo, azucar,
harina de almendras,
azucar impalpable.

Clara de huevo, mortifio en

Pulpa de maracuya, azUcar.

Mousse de mortifio.

Reduccién de maracuya.

Dacquoise de almendras.

Montar la leche y las claras
en frio para mantener, la
textura.

llegar hasta punto bomba.

Cocer una textura parecida
a un suspiro.
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4.9.2 Ficha estandar

UNIVERSIDAD DE CUENC/

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

FICHA TECNICA DE: MOUSSE DE MORTINO FECHA: 24 de febrero del 2018
EN ALMIBAR CON DAQUIOSE DE AVELLANA
REND. PRECIO PRECIO

C. BRUTA INGREDIENTES U.C [C. NETA EST. U. c.u

MOUSSE DE MORTINO
50 Clara de huevo gr 50 100%b 0,1300 0,1300
30 Mortifio en almibar gr 26 87% 0,0390 0,0338
30 Agua gr 30 100%0 0,0240 0,0240
20 Crema de leche ml 20 100% 0,0958 0,0958
3 Gelatina gar 3 100%b 0,1248 0,1248
5 Agua (gelatina) ml 5 100%b 0,0040 0,0040

REDUCCION DE MARACUYA
50 Pulpa de maracuya ml 48 96%0 0,1250 0,1200
15 Azucar gr 15 100%b 0,0150 0,0150

TUILLE DE NUECES
50 Clara de huevo gr 50 100%b 0,1300 0,1300
50 AzuUcar gr 50 100% 0,0500 0,0500
50 Mantequilla gar 50 100%b 0,6000 0,6000
35 Harina gr 35 100% 0,0742 0,0742
25 Harina de nuez gr 25 100%b 0,2700 0,2700

DACQUOISE DE ALMENDRAS
60 Clara de huevo gr 60 100%b 0,1560 0,1560
60 AzUucar gr 60 100% 0,0600 0,0600
50 Harina de almendras gr 50 100%b 0,5400 0,5400
50 AzuUcar impalpable gr 50 100%b 0,4100 0,4100

DECORACION
5 Frutilla gr 5 100% 00,0035 00,0035
5 Uvilla ar 5 100% 0,0025 0,0025
1 Menta poleo gr 1 100%0 0,0001 0,0001
1 Flor de pensamiento gr 1 100% 00,0001 00,0001
1 Mortifio enconfitado ar 1 100%b 0,0001 0,0001

CANT. PRODUCIDA: 640 COSTQ POR 1.42
CANT. PORCIONES: 2 PORCION: ’

TECNICAS:

1 Batir las claras a punto de nieve, realizar un almibar a

punto de bola suave con el mortifio agregar a la preparacién

anterior, incorporar la gelatina y la crema de leche, colocar

en vaso.

2 Mezclar la pulpa de maracuya con el azdcar hasta que

esté ligeramente espeso, para la tuille mezclamos todos

los ingredientes y estiramos en un silpat dando la forma

deseada.

3 Para el dacquiose montamos las claras con el azdcar en

tres tiempos, mezclamos la harina con el azacar impalpable

y agregamos de forma enwvolvente a las claras, llevar al

horno por 4 a 5 minutos, decorar con fruta y flores
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4.10 Tartaleta de mortifio empacado al vacio y manzana

4.10.1 Ficha de mise en place

RECETA: TARTALETA DE MORTINO EMPACADO AL VACIO Y MANZANA

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Harina, agua, sal,
mantequilla, hojaldrina.

Manzana verde, mortifio,
azUcar morena, canela en
polvo.

Huevo, leche, azUcar, vainilla.

Canasta de hojaldre.

Relleno de la tartaleta.

Helado de vainilla.

Someter al frio a la masa en cada
dobles.

Realizar cortes de manzana pequefios,
para lograr una buena coccion.

Helado parte de una crema inglesa.
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4.10.2 Ficha estandar
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: TARTALETADE FECHA: 24 de febrero del 2018
MORTINO EMPACADO AL VACIO Y MANZANA.
REND. PRECIO | PRECIO
C.BRUTA| INGREDIENTES U.C |C. NETA EST. U. Cc.U
MASA DE HOJALDRE
500 Harina ar 500 100% 1,0600 1,0600
275 Agua ar 275 100% 0,2200 0,2200
8 Sal ar 8 100% 0,0043 0,0043
15 Mantequilla gr 15 100% 0,1800 0,1800
300 Hojaldrina gr 300 100% 0,5280 0,5280
RELLENO
30 Manzana verde gr 20 67% 0,0660 0,0440
30 Mortifio ar 30 100% 0,0930 0,0930
15 AzUcar morena gr 15 100% 0,0156 0,0156
5 Canela en polvo gr 5 100% 0,1125 0,1125
HELADO DE VAINILLA
53 Huevo ar 50 94% 0,1378 0,1300
25 Leche ar 25 100% 0,0200 0,0200
65 Azlcar ar 65 100% 0,0637 0,0637
2 Vainilla ar 2 100% 0,0252 0,0252
CANT. PRODUCIDA: 1310 COSTQ POR 0.83
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: ’
TECNICAS:
1 Para el hojaldre: hacer una masa con los ingredientes 7:
colocar hojaldrina estirar, reposar, estirar, doblar y cortar
en forma de canasta.
2 Para el relleno de capuli realizar una mezclar de todos
los ingredientes, colocar centro de la canasta montar
manzanas y hornear.
3 Para el helado: Crear una inglesa batir y congelar.
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4.11 Bizcocho con mortifio enconfitado y mortifio deshidratado.

4.11.1 Ficha de mise en place

RECETA: BIZCOCHO CON MORTINO ENCONFITADO Y MORTINO DESHIDRATADO.

PRODUCTO
MISE EN PLACE OBSERVACIONES

TERMINADO

Harina, mortifio seco, azUcar, Genoise de mortifio. |Enfriar bien el bizcocho antes de

huevos, mortifio en almibar. montar, desmoldar en caliente.

Queso crema, mantequilla, aztcar Crema de queso. Reposar la crema antes de montar.

en polvo.

Zanahoria, agua, azUcar. Zanahoria confitada. |Conservar siempre en el aimibar.

Almibar de mortifio. Reduccion de almibar
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4.11.2 Ficha estandar
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: BIZCOCHO CON MORTINO
ENCONFITADO Y MORTINO DESHIDRATADO.

FECHA: 24 de febrero del 2018

blanqueadas con azucar, agregar los productos secos como:
mortifio pulverizado hornear 180 grados para el bizcocho.
2 Crema: cremar mantequilla y azlcar, agregar queso cremay
batir, reposar en el frio.
3 Confitura: calentar agua y azUcar, afiadir zanahoria cocer
por varios minutos calentar el almibar hasta conseguir el punto
deseado.

REND. PRECIO | PRECIO

C.BRUTA| INGREDIENTES u.c C.NETA EST. U C.U
BIZCOCHO DE MORTINO

50 Harina ar 50 100% 0,1060 0,1060

30 Mortifio seco gr 30 100% 0,0930 0,0930

80 Azucar ar 80 100% 0,0784 0,0784

159 Huevos gr 150 94% 0,4134 0,3900

50 Mortifio en almibar 50 100% 0,0600 0,0600
CREMA DE QUESO

50 Queso crema ar 50 100% 0,3750 0,3750

50 Mantequilla ar 50 100% 0,6000 0,6000

100 AzUlcar en polvo gr 100 100% 0,2000 0,2000
ZANAHORIA CONFITADA

30 Zanahoria gr 30 100% 0,0285 0,0285

100 Agua ml 100 100% 0,0800 0,0800

20 Azucar ar 20 100% 0,0200 0,0200
REDUCCION DE ALMIBAR

20 |AImibar de mortifio ml | 20 100%| 0,0240 | 0,0240

CANT. PRODUCIDA: 730 COSTO, POR 051

CANT. PORCIONES: 4 PORCION: '
TECNICAS: DR — *
1 Bizcocho: montar las claras y agregar las yemas
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4.12 Suspiro de mora deshidratada, salsa de mortifio en almibar, helado de

vainilla esponjas de limon y capuli al vacio.

4.12.1 Ficha de mise en place

RECETA: SUSPIRO DE MORA DESHIDRATADO, SALSA DE MORTINO EN ALMIBAR,
. HELADO DE VAINILLA, ESPONJAS DE LIMON Y CAPULI AL VACIO.
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Claras de huevo, azlUcar, moras en Suspiro de mora. Partir de un merengue suizo.
almibar.
Yemas de huevo, azucar, leche, Helado de vainilla.  |Helado a base de crema inglesa.
vainilla.
Limén, claras de huevo, harina, Bizcocho de limén. |Cortar los embaces para
azlcar, carga de CO2. conseguir un mejor
bizcocho.
Capuli, claras de huevo, carga de Bizcocho de capuli.
CO2, harina, azlcar.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: SUSPIRO DE MORA
DESHIDRATADO, SALSA DE MORTINO EN
ALMIBAR, HELADO DE VAINILLA, ESPONJAs|TECHA: 24 de febrero del 2018
DE LIMON Y CAPULI AL VACIO.
REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA| INGREDIENTES U.C| C. NETA EST. U, cu
MERENGUE SUIZO
100 Claras de huevo gr 100 100% 0,2600 0,2600
200 AzUcar gar 200 100% 0,2000 0,2000
50 Moras en almibar gr 50 100% 0,0550 0,0550
HELADO
60 Yemas de huevo gr 50 83% 0,1560 0,1300
125 Azucar gr 125 100% 0,1225 0,1225
50 Leche ml 50 100% 0,0400 0,0400
5 Vainilla gr 5 100% 0,0630 0,0630
ESPONJA LIMON
30 Limoén gr 20 67% 0,0030 0,0020
100 Claras de huevo gar 100 100% 0,2600 0,2600
15 Harina gr 15 100% 0,0318 0,0318
1 Carga de CO2 und 1 100% 0,5000 0,5000
20 Azlcar gr 20 100% 0,0196 0,0196
CAPULI
30 Capuli. gr 20 67% 0,0270 0,0180
100 Claras de huevo ar 100 100% 0,2600 0,2600
1 Carga de CO2 und 1 100% 0,5000 0,5000
15 Harina ar 15 100% 0,0315 0,0315
20 Azucar gr 20 100% 0,0200 0,0200
CANT. PRODUCIDA: 892 COSTQ POR 1.26
CANT. PORCIONES: 2 PORCION: '
TECNICAS:
1 Para el suspiro montar un merengue con los
ingredientes. Hornear a bajar temperatura (120 grados).
2 Para el helado realizar una crema inglesa, congelar y
batir.
3 Para las esponjas: montar los ingredientes, rellenar en
un vaso plastico, cocer por 30 segundos. Montar y
decorar.
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4.13 Parfait de moras en almibar con bizcocho de vainilla ganache batido de

chocolate y tierra de quinoa reventada.

4.13.1 Ficha de mise en place

PARFAIT DE MORAS EN ALMIBAR CON BIZCOCHO
RECETA: DE VAINILLA GANACHE BATIDO DE CHOCOLATE Y
TIERRA DE QUINOA REVENTADA
PRODUCTO
MISE EN PLACE OBSERVACIONES
TERMINADO
Leche, yemas de huewo, Parfait de mora. Mantener la crema de
mora en almibar, gelatina leche fria para mejor
crema de leche. textura.
Clara de huewo, harina Esponja de vainilla. Cortar los embaces para
leche en polwo, azlcar, conseguir un mejor
carga de CO2. bizcocho.
Crema de leche, Ganache batido de Controlar la temperatura
chocolate negro. Chocolate. sin quemar la ganache.
AzUcar, jugo de naranja Cristal de naranja. Agregar colorante para
glucosa. mejorar el cristal.
Quinoa, azucar. Tierra de caramelo de
quinoa.
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4.13.2 Ficha estandar
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PARFAIT DE MORAS EN

TECNICAS:

1Para el parfait realizar una crema inglesa, agregar la mora
procesada sin semillas y la gelatina, cuando este atemperada
mezclar con la crema de leche batida.
2 Para el bizcocho mezclar todos los ingredientes poner en el
sifbn con una carga de COZ2, lleva al horno en vasos plasticos
por 30 segundos.
3 Para el cristal realizar un almibar con hasta el punto de
caramelo duro, dejar enfriar y procesar, tamizar sobre el silpat y
llevar al horno por 45 segundos, dejar enfriar para que
endurezca.

4 Para la tierra de caramelo derretimos azlcar y le agregamos
la quinoa tostada, decorar con flores.

ALMIBAR CON BIZCOCHO DE VAINILLA
GANACHE BATIDO DE CHOCOLATE Y TIERRA|TECHA: 24 de febrero del 2018
DE QUINOA REVENTADA
REND. PRECIO | PRECIO
C.BRUTA INGREDIENTES U.C [C.NETA EST. U cu
PARFAIT DE MORA
500 Leche ml 500 100%0 0,4000 0,4000
35 Yema de huevo gr 35 100% 0,0910 0,0910
40 Mora en almibar gr 40 100% 0,0440 0,0440
5 Gelatina ml 5 100% 0,2080 0,2080
100 Crema de leche ml 100 100% 0,4790 0,4790
ESPONJA DE VAINILLA
60 Clara de huevo gr 60 100% 0,1560 0,1560
35 Harina gr 35 100% 0,0742 0,0742
12 Leche en polvo gr 12 100% 0,0960 0,0960
13 Azlcar gr 13 100%0 0,0130 0,0130
1 Carga de CO2 und 1 100% 0,5000 0,5000
GANACHE BATIDO DE CHOCOLATE
100 Crema de leche ml 100 100% 0,4790 0,4790
50 Chocolate negro gar 50 100% 0,4300 0,4300
CRISTAL DE CARAMELO DE NARANJA
50 Azlcar gr 50 100% 0,0500 0,0500
100 Jugo de Naranja ml 100 100% 0,2600 0,2600
45 Glucosa gr 45 100% 0,2070 0,2070
TIERRA DE CARAMELO Y QUINOA TOSTADA
50 Azulacar gr 50 100% 0,0500 0,0500
20 Quinoa gr 20 100%0 0,0500 0,0500
DECORACION
1 Flor de cristo gr 1 100%0 0,0001 0,0001
1 Menta ar 1 100% 0,0001 0,0001
CANT. PRODUCIDA: 1218 COSTO’POR 179
CANT. PORCIONES: 2 PORCION: '
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4.14 Bizcocho de capuli enconfitado, tierra de caramelo y naranja, salsa de

vino tinto, crema de naranja.

4.14.1 Ficha de mise en place

RECETA:

BIZCOCHO DE CAPULI ENCONFITADO, TIERRA DE CARAMELO Y NARANJA,
SALSA DE VINO TINTO, CREMA DE NARANJA

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Harina, capuli seco, azucar,
huevos, capuli en almibar.

Cascara de naranja, azUcar.

Vino Tinto, azUcar.

Huevos, pulpa de naranja,
harina, azUcar.

Bizcocho de capuli.

Caramelo de naranja.

Salsa de vino tinto.

Crema de naranja.

Enfriar bien el bizcocho antes de
montar, desmoldar en caliente.

Pasar por agua hirviente 3
veces las cascaras de naranja
evitara el amargor.

Evitar sobre cocer la crema; causa
amargor y no crear un color palido.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICADE: BIZCOCHO DE CAPULI
ENCOFITADO, TIERRA DE CARAMELO Y NARANJA,
SALSA DE VINO TINTO, CREMA DE NARANJA.

FECHA: 24 de febrero del 2018

REND. PRECIO | PRECIO

C.BRUTA| INGREDIENTES u.c C.NETA EST. U, C.U
BIZCOCHO DE CAPULI

50 Harina or 50 100% 0,1060 0,1060

30 Capuli seco gr 30 100% 0,0600 0,0600

80 Azlcar or 80 100% 0,0784 0,0784

159 Huevos gr 150 94% 0,4134 0,3900

75 Capuli en almibar gr 50 67% 0,0675 0,0450
TIERRA DE CARAMELO

25 Cascara de naranjas gr 25 100% 0,0500 0,0500

50 AzUcar gr 50 100% 0,0500 0,0500
SALSADE VINO TINTO

50 Azlcar or 50 100% 0,0500 0,0500

50 Vino tinto ml 50 100% 0,2300 0,2300
CREMA DE NARANJA

53 Huevos gr 50 94% 0,1378 0,1300

250 Pulpa de naranja ml 250 100% 0,5000 0,5000

40 Harina gr 40 100% 0,0840 0,0840

65 Azlcar gr 65 100% 0,0650 0,0650

CANT. PRODUCIDA: 940 COSTO' POR 0.61
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: '
TECNICAS:
4

1 Montar las claras y agregar las yemas blanqueadas con azlcar,
agregar los productos secos, capuli pulverizado hornear 180
grados para el bizcocho.
2 Tierra: limpiar la piel de la naranja, henir en tres tiempos tostar
azucar hasta punto caramelo agregar cascara trabajar y picar.
3 Salsa: calentar vino con azUcar dejar reducir hasta que tenga un
punto de salsa.
4 Cremas: calentar la pulpa, blanquear las yemas blanquear las

_

yemas de huews con azUcar, cocer y agregar mantequilla, dejar \‘
enfriar. —
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4.15 Trilogia de macarons (mora, mortifio, capuli).

4.15.1 Ficha de mise en place

azUcar pulverizada, claras de
huevo.

Pulpa de capuli, huevos,
leche, azUcar, harina,
mantequilla.

Pulpa de mortifio, huevos,
leche, azUcar, harina,
mantequilla.

Pulpa de mora, huevos,
leche, azUcar, harina,
mantequilla.

RECETA: TRILOGIA DE MACARONS. (MORA, MORTINO, CAPULI).
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Harina de almendras, azUcar, Macarons. Tener sumo cuidado al rellanar los

Crema de capuli.

Crema de mortifio.

Crema de mora.

macarons son delicados, rellenar en frio
delicados. Usar una manga de preferencia.

Pasteurizar las cremas una vez cocidas.
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4.15.2 Ficha estandar
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LAHOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: TRILOGIA DE MACARONS.
(MORA, MORTINO, CAPULI).

FECHA: 24 de febrero del 2018

calentar las pulpas con la leche,
cocer y

2 Para las cremas:
blanquear las yemas de huewos con azulcar,
agregar mantequilla, dejar enfriar.

REND. PRECIO PRECIO
C.BRUTA | INGREDIENTES U.C |C. NETA EST. U c.u
MACARONS
125 Harina de almendras ar 125 100% 1,3438 1,3438
225 Azucar pulverizada gr 225 100% 0,4500 0,4500
100 Claras de huevo gr 100 100% 0,2600 0,2600
30 Azlcar gr 30 100% 0,0300 0,0300
CREMA DE CAPULI
150 Pulpa de capuli gr 150 100% 0,3000 0,3000
53 Huevos gr 50 94% 0,1378 0,1300
180 Leche ml 180 100% 0,1440 0,1440
60 Azlcar gr 60 100% 0,0600 0,0600
40 Harina gr 40 100% 0,0848 0,0848
5 Mantequilla gr 5 100% 0,0600 0,0600
CREMA DE MORTINO
80 Pulpa de mortifio ar 80 100% 0,2480 0,2480
53 Huevos gr 50 949% 0,1378 0,1300
180 Leche ml 180 100% 0,1440 0,1440
65 Azlcar gr 65 100% 0,0637 0,0637
40 Harina gr 40 100% 0,0848 0,0848
5 Mantequilla ar 5 100% 00,0600 00,0600
CREMA DE MORA
70 Pulpa de mora gr 70 100% 0,2310 0,2310
53 Huevos gr 50 94% 0,1378 0,1300
60 Azlcar gr 60 100% 0,0600 0,0600
180 Leche ml 180 100% 0,1440 0,1440
40 Harina gr 40 100% 0,0848 0,0848
5 Mantequilla gr 5 100% 0,0600 0,0600
CANT. PRODUCIDA: 1790 COSTQ POR 143
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: '
TECNICAS:
1 Para los macarons: montar un merengue con las claras
y agregar harina de almendras, hornear.
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4.16 Esfera de chocolate blanco y mortifio en almibar.

4.16.1 Ficha de mise en place

RECETA: ESFERA DE CHOCOLATE BLANCO Y MORTINO EN ALMIBAR.

Mortifio en almibar, agua,
gelatina.

Crema de leche, chocolate
85%, avellanas, malto
dextrina.

Clara de huevo, harina
de almendras, leche en
polvo, azucar, harina,
carga de CO2.

Gelatina de mortifio.

Tierra de avellana.

Bizcocho de almendra.

PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
Huevos, azlcar, chocolate Mousse de chocolate |Montar la leche y las claras
blanco, crema de leche. blanco. en frio para mantener, la

textura.

Ser preciso en el peso de la
gelatina, evitar endurecer.

Colocar la malto dextrina, en
tandadas para evitar pasarse
de secado.

Verificar que el harina de
almendra tenga un molido
delgado, para que no tape
el sifon.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: ESFERA DE CHOCOLATE|FECHA: 24 de febrero del 2018
BLANCO Y MORTINO EN ALMIBAR.
REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA| INGREDIENTES U.C| C. NETA EST. U. Cc.uU
MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO
262 Huevos gr 250 95% 0,6812 00,6500
240 Azucar gr 240 100% 0,2400 0,2400
250 Chocolate blanco gr 250 100% 2,1500 2,1500
350 Crema de leche ml 350 100% 1,6765 1,6765
GELATINA DE MORTINO
150 Mortifio en almibar gr 150 100% 0,1950 0,1950
2 Gelatina gr 2 100% 00,0832 00,0832
10 Agua ml 10 100% 00,0080 00,0080
TIERRA DE AVELLANA
50 Crema de leche gr 50 100% 0,2395 0,2395
100 Chocolate 85% gr 10 10% 00,8600 00,0860
100 Avellanas gr 10 10%0 00,0000 00,0000
100 Malto dextrina gr 100 100% 0,2000 0,2000
BIZCOCHO DE ALMENDRA
60 Clara de huevo gr 60 100% 0,1560 0,1560
20 Harina de almendras| gr 20 100% 0,2160 0,2160
12 Leche en polvo gr 12 100% 0,0960 0,0960
13 Azucar gr 13 100% 0,0130 0,0130
25 Harina gr 25 100% 0,1500 0,1500
1 Carga de CO2 und 1 100%0 00,5000 00,5000
DECORACION
15 Frutilla gr 15 100%0 0,0105 0,0105
1 Uvilla gr 1 100% 0,0005 0,0005
1 Menta gr 1 100% 0,0001 0,0001
1 Flor de pensamiento| gr 1 100% 0,0001 0,0001
CANT. PRODUCIDA: 1571 COSTQ POR 133
CANT. PORCIONES: 5 PORCION: ’
TECNICAS:
1 Para el mousse llevar a bafio maria los huevos con el
azucar, agregar el chocolate blanco y la gelatina
hidratada, mezclar con crema batida.
2 Para la gelatina procesar el mortiio en almibar, cernir
y agregar agua y gelatina hidratada.
3 Para la tierra realizamos una pasta de awellanas y
mezclamos con ganache de chocolate una vez frio
agregamos malto dextrina.
4 Para el bizcocho se mezclan todos los ingredientes,
colocamos en el sifbn con CO2 y luego 30 segundos al
microondas en vasos plasticos.
5 decorar con fruta y flores
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4.17 Pannacota con moras en almibar y esponjas de vainilla.

4.17.1 Ficha de mise en place

PANNACOTA CON MORAS EN ALMIBAR Y ESPONJAS DE

RECETA: VAINILLA.
PRODUCTO
MISE EN PLACE T ERMINADO OBSERVACIONES

Leche, crema de leche
gelatina sin sabor, azucar,
mora en almibar, agua

Leche, crema de leche
yema de huevo, azlcar
chocolate negro, gelatina
sin sabor, agua.

Mora en almibar, agua,
gelatina sin sabor

Nuez, almendra.

Pannacota de mora.

Cremoso de chocolate

Gel de mora.

Tierra de frutos secos.

Dejar con anterioridad la y
mora en almibar al fondo del
vaso para que se congele

Usar los productos tibios
para evitar grumos en la
gelatina.
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4.17.2 Ficha estandar
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CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PANNACOTA CON MORAS
EN ALMIBAR Y ESPONJAS DE VAINILLA.

FECHA: 24 de febrero del 2018

1 Para la pannacota llevar a ebullicion la leche, la crema
de leche y el azucar, retiramos del fuego y agregamos la
gelatina.

2 Para el cremoso de chocolate realizamos una crema
inglesa y agregamos chocolate negro y gelatina hidratada,
dejar en el frio hasta su uso.
3 Para el gel de mora procesamos la mora en almibar
agregamos agua y gelatina hidratada.
4 Para la tierra de frutos secos tostar los mismo
ligeramente en el horno, decorar con menta

REND. PRECIO PRECIO
C.BRUTA| INGREDIENTES U.C [C.NETA EST. uU. c.U
PANNACOTA DE MORA
100 Leche ml 100 100% 0,0800 0,0800
150 Crema de leche ml 150 100% 0,7185 0,7185
2 Gelatina sin sabor ar 2 100% 0,0832 0,0832
30 AzUlcar gr 30 100% 0,0300 0,0300
45 Mora en almibar ar 30 67% 0,0495 0,0330
100 Agua ml 100 100% 0,0800 0,0800
CREMOSO DE CHOCOLATE
53 Leche ml 53 100% 0,0424 0,0424
180 Crema de leche ml 180 100% 0,8622 0,8622
60 Yema de huevo ar 60 100% 0,1560 0,1560
40 Azlcar gr 40 100% 0,0400 0,0400
45 Chocolate negro gr 45 100% 0,3870 0,3870
5 Gelatina sin sabor gr 5 100% 0,2080 0,2080
10 Agua (gelatina) ml 10 100% 0,0080 0,0080
GEL DE MORA
30 Mora en almibar gr 25 83% 0,0330 0,0275
20 Agua ml 20 100% 0,0160 0,0160
1 Gelatina sin sabor gr 1 100% 0,0416 0,0416
TIERRA DE FRUTOS SECOS
25 Nuez gr 25 100% 0,2700 0,2700
25 Almendra gr 25 100% 0,2700 0,2700
DECORACION
10 [Menta poleo g | 10 100% 0,0010 0,0010
CANT. PRODUCIDA: 911 COSTO I?OR 1.12
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: '
TECNICAS:
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4.18 Creme brilée de mortifilo empacado al vacio y azucar avainillada

4.18.1 Ficha de mise en place

CREME BRULEE DE MORTINO EMPACADO AL VACIO Y AZUCAR

RECETA:
AVAINILLADA
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES

Mortifio, azUcar, gelatina.

Huevos, azlcar, crema de leche,
vainilla.

Gelatina de mortifio.

Créeme bralée.

Usar como base para la Créme brilée.

Una vez montada la masa es mejor
volver al refrigerador para que la
misma vuelva a solidificar.
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4.18.2 Ficha estandar
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1 Gelatina: Cocer el mortifio con agua procesar agregar
gelatina.

2 Flan: montar huevos con azUcar, agregar crema de leche
y vainilla, colar para eliminar espuma, hornear en bafio
maria.

3 Colocar una base de gelatina, la masa cocina de creme,
colocar azUcar arriba y tostar.

CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: CREME BRULEE DE
MORTINO EMPACADO AL VACIO Y AZUCAR FECHA: 24 de febrero del 2018
AVAINILLADA.
REND. | PRECIO | PRECIO
C.BRUTA| INGREDIENTES | U.C | C.NETA £oT. 0 cU
GELATINAMORTINO
100  |Mortifio or 100 100% 0,3100 0,3100
25  |Azlcar or 25 100% 0,0250 0,0250
1 Gelatina or 1 100% 0,0416 0,0416
CREME BRULEE
162  |Huevos or 150 93% 0,4212 0,3900
50 Azlcar gr 50 100% 0,0500 0,0500
250 |Cremade leche gr 250 100% 1,1975 1,1975
2 Vainilla gr 2 100% 0,0252 0,0252
CANT. PRODUCIDA: 578 COSTO POR 0.68
CANT. PORCIONES: 3 PORCION: '
TECNICAS:
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4.19 Chessecacke de capuli enconfitado y helado de cerveza.

4.19.1 Ficha de mise en place

RECETA: CHESSECACKE DE CAPULI CONFITADO Y HELADO DE CERVEZA.
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES
masa brise Chessecake con base de
masa chessecake brise una capa de pulpa
pulpa de capuli y un espejo.
espejo de capuli
helado de cerveza helado
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4.19.2 Ficha estandar
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1Para la masa hacer un sablache con harina, grasa sal y
azucar agregar huewvo formar una masa, usar de base de la
tarta, para realizar el relleno: montar los ingredientes
liquidos e ir agregando los secos. Montar la base agregar
pulpa agregar el relleno hornear.
2 Helado: realizar un crema inglesa, reducir la cerveza
mezclar con la crema, congelar y batir.

FICHA TECNICA DE: CHESSECACKE DE
CAPULI CONFITADO Y HELADO DE CERVEZzA. |FECHA: 24 de febrero del 2018
REND. PRECIO PRECIO
C.BRUTA| INGREDIENTES | U.C C.NETA EST. U cu
MASA SABLE
100 Harina ar 100 100% 0,2120( 0,2120
50 Mantequilla gr 50 100% 0,6000| 0,6000
20 Azlcar gr 20 100% 0,0200( 0,0200
27 Huevos ar 25 93% 0,0702| 0,0650
RELLENO
50 Crema de leche ml 50 100% 0,2395( 0,2395
20 Queso ricota ar 20 100% 0,1868| 0,1868
106 Huevos gr 100 94% 0,2756( 0,2600
50 AzUcar ar 50 100% 0,0500( 0,0500
50 Pulpa de capuli gr 50 100% 0,1000| 0,1000
COBERTURA
100 Capuli confitado ar 100 100% 0,0900| 0,0900
2 Gelatina gr 2 100% 0,0832 0,0832
HELADO DE CERVEZA
200 Cerveza negra ml 200 100% 0,8800| 0,8800
53 Huevos gr 50 94% 0,1378( 0,1300
60 Azlcar ar 60 100% 0,0600( 0,0600
25 Leche ml 25 100% 0,0200( 0,0200
CANT. PRODUCIDA: 902 COSTQ POR 0.75
CANT. PORCIONES: 4 PORCION: '
TECNICAS:
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4.20 Mousse de moras confitadas con crumble de avena y miel.

4.20.1 Ficha de mise en place

MOUSSE DE MORAS CONFITADAS CON CRUMBLE DE AVENA

RECETA:
Y MIEL.
PRODUCTO
MISE EN PLACE TERMINADO OBSERVACIONES

Clara de huevo, mora en

confitada, agua, crema de
leche, gelatina, agua.

Harina, avena, mantequilla,
miel.

Crema de leche, miel.
Clara de huevo, harina,
leche el polvo, azlcar

Carga de CO2, vainilla

Almibar de mora.

Huevos, Leche, AzUcar, vainilla.

Mousse de mora.

Helado de vainilla.

Crumble de avenay
miel.

Chantilly de miel.

Esponja de vainilla.

Reduccion de mora.

Para procesar la mora usar

el propio almibar y si es
necesario agregar agua.

Partir siempre de una crema
inglesa.

Eliminar los grumos de azUcar.
antes de colocar en el sifén.
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4.20.2 Ficha estandar
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: MOUSSE DE MORAS FECHA: 24 de febrero del 2018
CONFITADAS CON CRUMBLE DE AVENAY
REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA|INGREDIENTES u.C C. NETA EST. u. Cc.U
MOUSSE DE MORA
50 Clara de huevo gr 50 100%b 0,1300 00,1300
30 Mora en confitada gr 28 93% 00,0360 0,0336
30 Agua ml 30 100% 0,0240 0,0240
20 Crema de leche ml 20 100% 0,0958 0,0958
3 Gelatina gr 3 100%0 00,0348 00,0348
5 Agua (gelatina) ml 5 100% 00,0040 0,0040
HELADO DE VVAINILLA
53 Huevo gr 50 94% 0,1378 00,1300
25 Leche mli 25 100%0 00,0200 00,0200
65 Azucar gr 65 100%0 00,0637 0,0637
2 Vainilla gr 2 100% 00,0252 00,0252
CRUMBLE DE AVENA Y MIEL
50 Harina gar 50 100%0 00,1050 00,1050
20 Avena gr 20 100%0 00,0100 00,0100
20 Mantequilla gr 20 100% 0,2400 0,2400
20 Miel ml 20 100%0 0,1700 00,1700
CHANTILLY DE MIEL
30 Crema de leche ml 30 100%0 0,1440 0,1440
15 Miel ml 15 100%0 0,1275 0,1275
ESPONJA DE VAINILLA
60 Clara de huevo gr 60 100%b6 0,1560 00,1560
35 Harina gr 35 100%0 0,0735 0,0735
12 Leche en polvo [e]3 12 100%0 00,0960 0,0960
13 Azlcar gr 13 100%0 00,0130 00,0130
1 Carga de CO2 und 1 100%0 00,5000 00,5000
REDUCCION DE MORA
60 [AlImibar de mora [m1 ] 47 78% 0,0660 0,0517
DECORACION
15 Uvilla gr 15 100%0 00,0075 0,0075
1 Menta poleo gr 1 100%0 00,0001 00,0001
1 Flores de cristo gr 1 100% 0,0001 0,0001
CANT. PRODUCIDA: 618 COSTQ POR 113
CANT. PORCIONES: 2 PORCION: '
TECNICAS:
1Para el mousse, realizar un almibar a punto de bola suave agregar a
las claras, la crema y la gelatina.
2 Para el crumble mezclar todos los ingredientes llevar al horno a 170°C
hasta que se doren.
3Para el helado realizar una crema inglesa, llevar a congelacién o a
maquina de helados.
4 Para la esponja de vainila mezclar con el mixer todos los
ingredientes, tamizar, agregar al sifén con una carga de CO2.
5 realizar una reduccién del almibar, decorar con uvilla cortada en
cuartos, menta poleo y flor de cristo
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4.21 VALIDACION DE RECETAS.

Con el propésito de garantizar las recetas elaboradas en este proyecto se realiza
una degustacion con profesionales en la gastronomia y pasteleria, para la
validacion de dichas preparaciones se elabora una ficha de evaluacion que
incluyen: Apariencia, textura, sabor y aroma, todos aquellos aspectos de
importancia para determinar cambios y adecuaciones recomendadas. Dicha
validacion tiene una ponderacién que varia del uno al cinco siendo uno los mas
bajo y cinco lo mas alto. Se adiciona un campo de observaciones para que el
panel de degustacion pueda comentar sobre el postre. (Obsérvese en la
ilustracion 11).

Posteriormente se analizan los resultados y se obtienen comentarios Utiles para el
perfeccionamiento de las propuestas presentadas, luego de ello se puede
determinar que la mayoria de técnicas de conservacion mantienen el sabor. Sin
embargo las técnicas por medio de almibares si llegan a quitar ciertas
caracteristicas importantes en el mortifio y mucho mas en el capuli, es por eso que
se decidi6 realizar cambios en la receta “deconstruccion de jucho” pues fue la
receta con menor acogida por el panel, quienes calificaron con 3/5 al sabor,
presentando como caracteristica un escaso sabor a capuli en el postre, se
recomienda ejecutar cambios que lograran mayor armonia en el postre

presentado.

La sugerencia para la deconstruccibn de colada morada, el primer postre
presentado, fue que se debe potenciar el sabor a mortifio en el mousse ya que era
apenas perceptible. El tercer postre que se present6 fue el volcan de chocolate, el
panel de profesionales sugiri6 aumentar la cantidad de mora silvestre en el interior

del volcan y mejorar la presentacion del postre.

El mousse de chocolate al 85% relleno de crema de capuli en almibar fue el cuarto
postre, las recomendaciones para éste plato fueron: mejorar el sabor de la salsa
de capuli, el cual fue muy escaso. El ultimo postre presentado fue el mousse de
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mortifio en almibar con daquiose de avellana, que al igual que el mousse del

primer postre, se sugiri6 potenciar el sabor del mortifio.

llustracién 11. Formato de ficha para degustacién de recetas

UNIVERSIDAD DE CUENCA e i
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA A
DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS _c;,,-;:-;’:_bl
I -
TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Propuesta de aplicacion de
técnicas de conservacion del mortifio capuli y mora silvestre para la
elaboracion de postres de autor

Buenas tardes, porfaverllenarlasiguiente ficha da degustacidén en los espacios numerados
dal 1 al 5 segiln su parcepeidn; siande 1 1a nota masbajay 5 la nota mas alta.

Anticipadamenta le agradezeo su colaboracidn, su informacidn sard de mucha ayuda para
continuar con este proceso de investigacién.

Degustacionrealizadapor... ... ...

] 1 1 1 - RPN

POSTRE 1: Deconstruccidn de colada morada.

Apariencia Textura Sabor Aroma
(N A R (O A | A
1 2 3 4 5 1 3 4 5 1 2 3 4 =& 1 2 3 4 A

Cbhservaciones:

POSTRE 2: Deconstruccidn de jucho.

Apariencia Textura Sabaor Arama
LoD o | Obodn (oo oo o

Chservaciones:

Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 21 mayo 2018
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UNIVERSIDAD DE CUENCA F

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD : A

CARRERA DE GASTRONOMIA it

Propuesta de aplicacion de técnicas de conservacion del mortifio capuliy
mora silvestre para la elaboracion de postres de autor

POSTRE 3: Yolcan de chocolate.

Apariencia Textura =abor Aroma
COOO00O0 | dodd o | oood \QOood .

Ohservaciones:

POSTRHE 4: Mousse de chocolate 85 % relleno de crema de capuli en almihar.

Apariencia Textura Sabor Aroma
N e B T B 0 A

Observaciones:

POSTRE 5: Mousse de mortifio con dacquiose de avellana

Apariencia Textura Sabor Aroma
oo | oo g [ogoo | gooog

Observaciones:

Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 21 mayo 2018
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4.21.1 Postre 1: Deconstruccion de Colada Morada.

llustracidon 12. Representacion gréfica de la aceptacion del postre 1

Apariencia Textura

[N PREN VW R 1]l 12 s3 wgus

O ¢

Sabor Aroma

]l 52 53 84 0§ ] w2 s} wgduh

Fuente: Grupo de degustacion
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 21 mayo 2018
La deconstruccién de la “Colada Morada” tuvo una buena aceptacion por parte de
los docentes que estuvieron a cargo de la degustacion, la opinién en comdn de
dichos docentes afirmo: que el plato tiene armonia en los sabores y un aroma

bastante agradable, que recuerda a la bebida tipica.

Las texturas ayudan a que exista mayor juego entre los sabores, mientras que el
toffe al acompafar a todos los productos mantiene la idea del plato a cada
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bocado. Se sugiere potenciar el sabor a mortinio en el mousse debido a que

aunque se sentia su sabor, no es lo suficientemente necesario para el postre.

4.21.2 Postre 2: Deconstrucciéon de Jucho.

llustracidon 13. Representacion grafica de la aceptacion del postre 2

Apariencia Textura

1l n2 03 ndnj§ n]l w2 13 ng uh

o ¢

Sabor Aroma

sl w2 83 md m§ 1l w2 e3 nduj

g

Fuente: Grupo de degustacion
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 21 mayo 2018
La deconstruccion de jucho es el postre que recibi6 menor calificaciébn y menor
aceptacion, el panel de degustacion puso en comdn que Su apariencia y aroma
eran aceptables, pero las caracteristicas basicas del capuli hablando del sabor, se

habian perdido, pues el producto perdio sabor en el almibar y predominé el sabor
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a azucar, el sorbete no era agradable ya que este contenia muchos cristales de
hielo y el sabor no sobresalia. Se sugiri6 cambiar su presentacion a un postre al

vaso en donde destaque mas el sabor en especial del capuli.

4.21.3 Postre 3: Volcan de chocolate y moras enconfitadas.

llustracidon 14. Representacion grafica de la aceptacion del postre 3

Apariencia Textura

212830485 lu2s3udus

A

Sabor Aroma

[N VAERE N sl w2 53 w4 m}

Fuente: Grupo de degustacion
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 21 mayo 2018
El volcan de chocolate también fue uno de los postres que destac6é en la
degustacion su apariencia calida por el volcan, con una impresion fria por el

helado, llama mucho la atencién.

El conjunto dulce por el chocolate semi amargo, y el acido de las moras son
agradables al paladar, mientras la ganache no permite que este sea un postre
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seco. El helado le aporta textura y un choque de temperaturas que son de buen
gusto en la boca. Se sugiri6 agregar mas mora en el interior del bizcocho para

hacer mas fuerte el sabor a este producto.

4.21.4 Postre 4: Mousse de chocolate al 85 % relleno de crema de

capuli en almibar.

llustracion 15. Representacion gréfica de la aceptacién del postre 4

Apariencia Textura

1l a2 3 mdmb 1l #2 u3 md nb

@ O

Sabor Aroma

#1823 85 1182238485

Fuente: Grupo de degustacion

Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 21 mayo 2018

En el mousse de chocolate, se destacd bastante la apariencia, esto por el conjunto
de colores cafés y marron. El juego de texturas: los crocantes de los caramelos, y
una tierra suave un poco chiclosa, convino con lo cremoso del mousse y su salsa

lo cual fue de buen gusto para el panel de degustacioén.
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El sabor de los capulies una vez mas no fue intenso, tomando en cuenta el mismo
error mencionado en un postre anterior, el almibar y el azGcar robaron mucho

sabor, y los detalles organolépticos del mismo se perdieron.

4.21.5 Postre 5: Mousse de mortifio en almibar con dacquiose de
avellana.

llustracidon 16. Representacion gréfica de la aceptacion del postre 5

Apariencia Textura

sla2 a3 adus s1a2s3ugns

Sabor Aroma

sl a7 s3udug sle?s3judns

Fuente: Grupo de degustacion

Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante. Fecha: 21 mayo 2018

El mousse de mortifio, un postre al vaso que contenia una buena cantidad de
mousse en la parte inferior y una tapa de touille, usando una idea basada en
romper el crocante y dejar que todo caiga sobre el mousse, dejando asi apreciar
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todos sus sabores para luego degustar el conjunto con todas las texturas en la
boca, esto fue bastante aceptado.

Se opina que la touille deberia ser un poco mas delgada y delicada con la finalidad
de que al comensal se le haga mas facil romperla, ademas de que es necesario
aportar color con ayuda de otro producto o fruto, pues el mortifio una vez trabajado
con crema de leche, huevos, harinas etc., pierde su color fuerte y se consigue
como resultado un color plomo palido muy poco agradable a la vista.
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CONCLUSIONES

Los métodos de conservacion aplicados en los productos: capuli mortifio y
mora silvestre dieron los resultados esperados, pues mantienen el color
sabor y aroma.

Hay que tener en cuenta que depende mucho de la receta o preparacion
gue se plantee la utilizacién de los distintos productos, por ejemplo en el
caso del mortifio cuando el mismo esta deshidratado presenta un color
mucho méas fuerte y concentrado que en los otros métodos de
conservacion, a su vez los mortifios en conservaciones de almibares y

pochado presenta un sabor mas sutil.

Cada método de conservacion mantiene las caracteristicas organolépticas
de los productos pero a su vez resalta ciertos detalles de cada una. Es por
ello que la aplicacion de los productos en las recetas genera un cambio en
el color, en el caso del mortifio su color palido no se ve bien reflejado en las

recetas.

La finalidad del proyecto de conservar los productos para usarse durante el
afo fue positiva pues a lo largo de la investigacion se han manejado los

productos conservados mediante los métodos antes dichos.

Los métodos de confitado y almibares en la conservacién dieron resultados
bastantes parecidos. Manteniendo de la misma manera sus caracteristicas,
sin embargo en el caso del capuli tiende a quitar ciertas caracteristicas

acidas que estan mas presentes en su cascara.
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RECOMENDACIONES

Como se dijo en las conclusiones al aplicar métodos de conservacion a los
productos ciertas caracteristicas se concentran mientras que otras varian o
se modifican de manera minima, es por eso que hay que tener en cuenta

gue se desea que aporte el producto en el plato antes de utilizarlo.

El mortifio tiene gran sabor pero su color no se ve bien, en recetas como
bizcochos, espumas, mousse, es necesario acompafar siempre el producto

con otro que aporte una tonalidad mas al rojo.

Hay que tener en cuenta que los capulies estan compuestos en su mayoria
por la semilla y poca carne es por eso, que es necesario compensar el peso
de la pulpa necesaria en las recetas.

Potenciar el sabor del capuli con mucha de su pulpa e intentar no retirar su
cascara pues esta misma aporta textura y acidez caracteristica de este
fruto, propiedad que tiende a perderse por el azlucar.
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ANEXOS

Anexo 1. Disefio aprobado

110yo)

§
L

Santa Ana de los Rios de Cuenca, 13 de octubre de 2017

Sefiores

PAOLA ELIZABETH TUAPANTE GAVILANES

CHRISTIAN SANTIAGO SOJOS ORTEGA

ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Universidad de Cuenca

Presente.-

Por medio de la presente nos permitimos informar que en sesion llevada a cabo el dia de hoy
viernes 13 de octubre de 2017, el Consejo Directivo, conocié el disefio de su trabajo de ftitulacion,
intitulado “PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO,
CAPULI Y MORA SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR", con N° 445,
dirigido por la Mg. Analia Cordero; y, en uso de sus atribuciones RESOLVIO: APROPARLO,

Se les recuerda a la Sefiorita PAOLA ELIZABETH TUAPANTE GAVILANES que a la presente
fecha es estudiante regular y al Sefior CHRISTIAN SANTIAGO S0JOS ORTEGA‘ que se
encuentra incurso en el primer periodo de prorroga segun la Disposicion Gene’qal Tercera del
Reglamento de Régimen Académico; y, @ partir del mes de marzo de 2018 estané incurse en la
segunda prorroga que tiene un costo; y, a partir de septiembre de 2018 estara incurso en la
disposicién General Cuarta del Régimen Académico vigente. 1

/ 1 /| |

Atentamente, 1/ ~ ;

( \ Voo o) Ris Lé)
\ 7 1ALy Y SNy
Dra—Maria Dolores Insch Quintero

SECRETARIA - ABUGADA

c.c.: Directora de la Unidad de Titulacién: Mg. Marlene Jaramillo Granda
Directora de trabajo de Titulacion: Mg. Analia Cordero
Secretaria/o de Carrera
Archivo
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Santa Ana de los Rios de Cuenca, 11 de octubre d(:\\‘ﬁ017

Doctora

Maria Dolores Insch Quintero
SECRETARIA - ABOGADA

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca

Presente.-

De nuestra consideracion:

Con un atento saludo, a continuacién detallamos el trabajo de Titulacién sugerido de parte de la Unidad
de Titulacién, para su aprobacién en Consejo Directivo:

Proyecto de Intervencién No. 445, dirigido por la Mg. Analia Cordero; elaborado por los estudiantes:
CHRISTIAN SANTIAGO . SOJOS ORTEGA y PAOLA ELIZABETH TUAPANTE GAVILANES,
pertenecientes a la carrera.de Gastronomfa. PAERRT

Tema: PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO, CAPULI Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.

Objetivo General: Aplicar técnicas de conservacién en mortifio, capuli y mora silvestre para la
elaboracion de postres de autor.

Objetivos Especificos: 1. Conocer las caracteristicas generales del mortifo, el capuli y la mora silvestre.
2. Plantear técnicas de conservacién para el mortifio, el capuli y la mora silvestre. 3. Determinar las
técnicas de reposteria a usar en los productos: mortifio, capuli y mora silvestre con procesos de
conservacion.

Linea de Investigacion: La cocina experimental y la cocina tradicional en el siglo XXI en el Ecuador.

Docentes que emiten el informe: Mg. Analia Cordero (tutora), Mg. Marlene Jaramillo (revisora, unidad
de titulaci6n). Fecha de entrega del informe: 10 de agesto de 2017.

st
Atentamente,
Jia e,
Ciqlpnas 52 e
Lch?Mﬁf}enf];ramxl]o, MSc. Nancy Karla Delgado O, MSt. D.
DIRECTORA UNIDAD DE TITULACION MIEMBRO UNIDAD DE TITULACION
https://dncs.google.com/document/d/1Z-0r1uKPxTDdIXgbOorxzUsze Y G2T7HEqE_3MQMOV Vi/edit 2/6
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL
WMORTING CAPULI Y MORA SILVESTRE FPARA LA ELABORACION DE
POSTRES DE AUTOR.

Proyacto de intervencién pravic a ia obtencién del titulo de: “Licenciado
en Gastronomia y Servicios de Alimentos v Bebidas”

SANTIAGO SOJOS, PAOLA TUAPANTE

CUENCA, OCTUBRE 20158
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ESQUEMA PARA LA PRESENTACION DEL PROYECTC DE
INTERVENCION PREVIA A LA OBTENCION DEL TITULO DE FIN DE
CARRERA

ESQUEMA DEL PROYECTO DE INTERVENCION

1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Propuesta de aplicacion de técnicas de conservacion del mortifio capuli y mora
silvestre para la-elaboracion de postres de gutor.

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE Y CORREG ELECTRONICO

Santiago Sojos sojos.cristians@ucuenca.ec
Paola Tuapants paola.tuapanteg@ucuenca.ec

3. RESUMER DEL DISERO DEL PROYECTO DE INTERVERCION

Los productos mortifio, capuli y mora silvestre son producios de la  sierra
ecuatoriana, los cuales se dan de manera estacional en distintas fachas, por lo
cual se plantea procesos de conservacion de les producios, para de esta
manera poder ulizarlos en la reposteriz en 2 mayoria del afio.

Debido a su dificii acceso dentro de cierfos meses el mortifio, capuli y mora
silvestre tienen una limitacion en la aplicacion de la gastronomia, teniendo en
cuenta técnicas de conservacidon como: empacade al vacio, almibares,
deshidratacién, confits, se pusde alargar la vida Uil de cada uno de los
productos con fo cual se pusde accader 2 los mismos en cualquier épaca.

Se emplsaran técnicas tradicionales ds reposteria en a2 elaboracion de
bizcochos, merenguss, jaisas, mousse. Y ademas técnicas de vanguardia para

L i geles. Siendo siemprs el mortifio, capuli v mora
& da unz de las preparacionss.
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Fars generar informacidn y racolectar los daios necesarios se reaiizars una
investigacion cualitativa con un método de investigacion participativa por medio
de entravistas, las cuales serédn realizadas a profesionales de la gastronomia
con sl fin de obtener informacién sobre la importancia del tratamisnio del
producic. Ademas utilizandc sl mismo fipo de investigacidn con un método de
cussiionss subjstivas usando un grupo focal para la degustacién de ios piatos
propuesios. Sin dejar de lado la investigacién cuantitativa se usara Estudio de
la ‘poblacién, -experiencias, gustos y preferencias, por medio de encuestas. al
pubiico para reconocer la aceptacién y el conocimienio existents del mortifio.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El mortifio, capuli y mora silvestre, frutos de temporada, son poco usados y
poco planteados en la reposterfa vanguardista mucho de esto se da debido a
que son fruies de estaciones lo cual no permite tener una facilidad al adquiririo,
siendo productos de busn sabor y color.

Los productos al ser sometidos 2 distinios tipes de técnicas de conservacion
pueden alargar su vida Uil 2 su vez solucionando el probiema ds la
estacionalidad, para maniener mucho mesjor las caracteristicas de cada

producio se plantean técnicas de conservacién, como empacado al vacio,

almibares, deshidratacion, confite.

Basado en cada técnica de conservacion de alimento y sus resultados se
pueden generar otros producios de reposteria como bizcochos, espumas,
aires, geles, polvos, helados, esponjes, salsas, jaleas, merengues, parfait,
mousse, semifrio, granitas y sus fichas &cnicas. El producto finai s2 presentard
de manera innovadora cuidands siempre 2 armonia entre los slementos que
Ios conformen, ios sabores y fexiuras.

5. REVISION BIBLIOGRAFICA.

e En el iibro Conservas alimenticias de #M. Moulin, brinda informacion
detalizda y mas quimicz de las técnicas de conservacion.
ttiles del Ecuador escritc por
Nos brindza informacidn de les
un fibro bastants sxisnsc
2mbi , al
un
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informacién acerca de la planta como alimento de animales, ademas
informa las zonas de produccién.

e En el libro Fabricacion de conservas alimenticias de Luis E Andes.
Expiit1 de manera detallada la realizacion de conservas por almibares
entre otros.

e En el libro Guia completa de técnicas Culinarias libro de le Cordon
Bleu. Presenta una serie de técnicas de reposteria material que se sera
utilizado para la aplicacién en la baya.

e En el articulo Cuatro tipos de mora tiene el pais, de diario el
comercio. Habla de la variedad de mora silvestre en el Ecuador su uso
e incluso el incremento de su cultivo.

e En el libro Procesos de cocina de J Armendaris: Explica definiciones
de diferentes conceptos de la gastronomia, y define técnicas de
reposteria técnicas que aplicaremos en el proyecto.

e En el libro El gran libro de la reposteria de J Farrow: muestra paso a
paso la preparacion de postres y las variaciones que se pueden hacer
con los mismos, el uso correcto de los ingredientes y la aplicacion
correcta de las técnicas para ejecutar cada receta.

6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E IMPACTOS
6.1 OBJETIVO GENERAL

/ y - e - y .
e Aplicar técnicas de conservacion en mortifio, capuli y mora silvestre para
la elaboracién de postres de autor.

6.1.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer las caracteristicas generales del mortifio, el capuli, y la mora
silvestre.

e Plantear técnicas de conservacion para ei mortifio, el capuii, y la mora
silvestre.

e Determinar las iénnicas de reposteria a usar en les productos: mortifio,
capuiii y mora silvesire cen procesos de conservacion.
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6.3 TRANSFERENCIA DE RESULTADOS

Esta transferencia se realizara 2 |a Universidad de Cuenca para que repose en
el centro de documentacion Juan Bautista Vasguez

6.4 IMPACTC.

Este proyecto de intervencién iendré un impacio social debido a que se
impuisara el uso del mortifio, capuli y mora silvestre en Ia alta cocina,
otorgandole un valor agregado al producto. Se gensrara conocimiento sobre
nusvas técnicas gue seran usadas con al mortific.

7. TECNICAS DE TRABAJC

En el presenie trabajo de investigacion se uiilizaran varics méfodos para
adquirir informacién parz la realizacion del mismo. Se usard la metodologia
cugiitativa, sl méiodo sarj investigacion pariicipativa y Iz técnicz entrevista, por
medio de estas se obtendra informacion acerca del grado de aceptacion que
tiene el proyecto por parte de profesionales en sl 2mbito gastrondmico. Dantro
de la misma metodologia se aplicarz sl méiodo de grupo focal y Iz técnica a
aplicar seré andlisis de grupes focales, esio ss rsalizar con el fin de conocer el
grado de aceptacion ds los productos qus se rsalfizard con of mortifio.

Se aplicara también la metodologia cuantitative, se emplears el método estudio
de casos y la técnica sera fichas técnicas, las cuaies se mansjaran en el
proceso as elaboracion de recstas con of mortific.

8. TALENTO HUMANGO
APLICACION DEL MORTINO EN LA REPOSTERIA DE AUTOR

Racurso Dedicacién ] Walor Total
4 horas / semanz / 12 meses 800,00
20 horas semanza / 12 meses {por 4£.802,00

Christian Santiago Sojos Ortega
Paola Elizabeth Tuapante Gavilanes 116



Universidad de Cuenca

Cantidad Rubro Valor
1 Amasadora v batidora $ 600,00
3 Batidor de mano $ 24,00
1 Cocina industrial 6 hornillas $ 2,800
3 Coiador $ 18,00
1 Congelador vy refrigerador $ 1,800
2 Cuchilio cebollero. $ 32,00
1 Empacadora al vacio $ 2,200
4 Espétula de zlta temperatura $ 49,00
3 Espatula para pasteieriz $ 46,50
3 Espumadera $ 12,00
1 Horne $ 4,250
1 Juego de ollas de acero inoxidable $ 65,00
1 Licuadora $ 85,00
1 fuiixer $ 35,00
2 Molde de cristal $ 33,00
i Qlia de presién $ 64,00
i Pacojet $ 2500
3 Papsl film $ 21,00
3 Papsl mantecs $ 36,00
1 Pslador $ 5,00
3 Pinzas $ 25,50
3 Puntilla curva. $ 24,00
2 Puntilla recia. $ 14,00
4 Sarisn de isfidn $ 80,00
1 Sifén $ 60,00
8 Silpat $ 75,00
5 Tablas. $ 35,00

Articulcs de oficina.

1 Computador porisil $ 800,00
1 impresora y scanner $ 294,00
4 Memoria extraible 4 Gb $8,00
1 fiouse exderno de compuiador $ 6,00
1 | Camare fofografica. $ 128,00
1 Resma de paps! A4 $ 4,50
5 Carpetas de papal $ 0,80
4 | Esferos coior zzul $ 1,20
TOTAL | | $16.031,50
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ACTIVIDAD | MIES : 2016 2017

1.
Recoleccion
y I3 g
organizacion
dela
informacion

2. Discusion
y analisis de
la

informacion

3. Trabajo de
campo

4. Trabajo.de
taboratorio

i

5
integracidn
dela
informacion
de acuerdo a
ios objetivos.

6. Redaccion
del trabajo

7. Revision
final

Aporte d : | Valor
estudianie | aporis total
1520200 | 5.202,00 |
i % i ’

i

Christian Santiago Sojos Ortega
Paola Elizabeth Tuapante Gavilanes 118



Universidad de Cuenca

Insumos 500 600 l
Material de escritorio 8,6 8,6
Bibliografia . Universidad
iniernst 28 de cuencs 29
Equipos, iaboratorios v maguinaris
Laboraiorios Universidad
Computador y accesorios 1036 de cuenca 1038
fidquinas Universidad
ensilios de cuenca

Insiituio San

isidro.
Ofros
TOTAL 70538
13. Esquema
indice
Ahbstract
Agradecimisntos
Dedicatoria

Introduccidn

Capitulo 1: Mortifio, Capuli, Mora Siivestre: caracteristicas.

1.1 antecadsnies

1.2 vaior nutricional (moriifio, capuii, mora silvesira).

1.3 Caracteristicas organolépticas (mortifio, capuli, mora silvestre).

Capitulo 2: Técnicas de conservacion.
2.1 Empacado al vacio

2.2 Aimibares.

2.3 Deshidratacidn

2.4 Coriiits

Ferphos B Thmmi : Lo o
SPIRMC & recnicas de reposteria.

YN P NP O

N
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3.2 Deconstruccién de jucho.

3.3 Domo de chocolate blanco relisno de compota de moriific

3.4 Saint honore rellenc de crema de mortific y mora con capuli.

3.5 Volcan de chocolats ¥ moras.

3.6 Bavaroiss de moriifio con crumblie ds amaranio

3.7 Mousse de chocolate al 85% rellenc de crema acida de capuli en
almibar.

3.8 Tarta de capuli espuma de vainilia praiiné de almendras.

3.2 Mousse de mortifio con daguiose de aveliana

3.10 Tartaletz de mortific y manzans.

3.11 Bizcocho con mortific enconfitado

3.12 Suspire de mora, salsa de mortifio, helado de vainilla esponjas de
limén y capuli.

3.13 Parfait de moras con bizcocho de almendras ganache batido de
chocolate, fierra de guinoa reveniada.

3.14 Bizcocho de capuli, tisrra de caramelo y naranja, salsa de vino finto,
crema de naranja.

3.15 Trilogia de macarons (morza, mortifio, capuli).

3.16 Esfera de chocolate blanco y moriifio

3.17 Pannacota con moras y esponias de vainilia.

3.18 Créme briiée de mortifio y azdcar avainiliada

3.19 Chessecacke de capuli y helado de cerveza.

3.20 Mousse de moras con crumbie de avena y miel.
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Anexo 1. Disefio aprobado de la monografia.

8. BIBLIOGRAFIA.
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Anexo 2. Cuadro: Ficha de caracteristicas organolépticas

Evaluado por: Msgt. Ana Lia Cordero Maldonado

%e”g‘? UNIVERSIDAD DE CUENCA
Lﬁkg FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULI Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.

FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL CAPULI

COLOR ROJO
(1) 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES: | Slp waltarn, el \Wnlenor verae-
AROMA
1 2 (3) 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES: |*3lo ol abirlo.
TEXTURA
1 (2) 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
ACIDEZ
1 (2) 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante
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'“gm']m UNIVERSIDAD DE CUENCA
éﬁ{ FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULT Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.

FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA MORA SILVESTRE

COLOR ROIO
1 2 3 4 75)
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES: | for o~ | a0 o0f (udrg «

AROMA
1 2 3 (4! 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES:
TEXTURA
1 2 (3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
ACIDEZ
1 2 3 4 (5)
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:

Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante

o b
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=l UNIVERSIDAD DE CUENCA
L FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPUL Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.

FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL MORTINO

COLOR ROJO
1 v 3 4 (5)
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE

OBSERVACIONES: [N -ty dentre weenne 1o dense

AROMA
L (23 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO

OBSERVACIONES: | tbv mclves &= conge leacin.

TEXTURA
1 2 (3) 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA

OBSERVACIONES: | Por dentyp, jrpso § Aera

ACIDEZ
1 2 (3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante

}\; e} QL » %Qu@
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Evaluado por: Msgt. Clara Sarmiento

PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULI Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.

FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA MORA SILVESTRE

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

COLOR ROJO
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE ¢/ MUY FUERTE
OBSERVACIONES: | &0 ¢y ok & fule en & di wir, Yo, 10 o
AROMA
| 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO!
OBSERVACIONES:
TEXTURA
;3 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIC v DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
ACIDEZ
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA 1/ MUY DURA
OBSERVACIONES: '
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante
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"PT” UNIVERSIDAD DE CUENCA
ému FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULTY MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.

FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL MORTINO

COLORROJO
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES: | & <Ol ¢n mwy (MR -

AROMA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE / MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES:
TEXTURA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO |/ DURA MUY DURA
OBSERVACIONES: :
ACIDEZ
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDio v/ DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:

Elaboradopor:  Santiago Sojos y Paola Tuapante
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Mﬁﬁﬂ UNIVERSIDAD DE CUENCA
ém" FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULIY MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.

FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL CAPULI

COLOR ROJO
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO v FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES: | i geqpyC- © vV inkpo

AROMA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO " 1 INTENSO | MUYINTENSO
OBSERVACIONES:
TEXTURA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA ¥~ | MUY DURA
OBSERVACIONES:
ACIDEZ
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE |  MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:

Elaboradopor:  Santiago Sojos y Paola Tuapante
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Evaluado por: Lic. Jessica Guaméan

=l UNIVERSIDAD DE CUENCA
ém FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPUL{ Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.
FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA MORA SILVESTRE
COLORROIO
1 2 3 4 | 65
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES:
AROMA
1 2 3 4 [5)
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES:
TEXTURA
1 2 \3) 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
ACIDEZ -
1 2 3 4 (5/
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
Elaboradopor:  Santiago Sojos y Paola Tuapante
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULI Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.
FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL MORTINO
COLORROIO
1 2 €] 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES:
AROMA
1 12 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES:
TEXTURA
1 2 (3) 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
ACIDEZ
1 (2) 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
Elaboradopor:  Santiago Sojos y Paola Tuapante
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g‘“? UNIVERSIDAD DE CUENCA
é&/’ FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULI Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.
FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL CAPULI
COLOR ROJO
1 2 3 4 E
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES:
AROMA
1 2 3 4 5)
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES:
TEXTURA
1 2 3) 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
ACIDEZ
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES:
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante
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Evaluado por: Msgt. Patricia Ortiz

g‘"’? UNIVERSIDAD DE CUENCA
é:m “’ FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULI Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.
FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL CAPULI
COLOR ROJO
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES: X
AROMA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES: X
TEXTURA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES: o
ACIDEZ
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES: X
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante &
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_,_c-.,.[ﬁ UNIVERSIDAD DE CUENCA
é..ﬁ FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPUL{ Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.
FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA MORA SILVESTRE
COLOR ROIO
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES: W
AROMA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES: X
TEXTURA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES: W
ACIDEZ
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES: X
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante
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?ﬁ” UNIVERSIDAD DE CUENCA
ém’“ FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
PROPUESTA DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DEL MORTINO CAPULI Y MORA
SILVESTRE PARA LA ELABORACION DE POSTRES DE AUTOR.
FICHA DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL MORTINO
COLOR ROIO
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO FUERTE MUY FUERTE
OBSERVACIONES: X
AROMA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO INTENSO MUY INTENSO
OBSERVACIONES: X
TEXTURA
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES: X
ACIDEZ
1 2 3 4 5
MUY SUAVE SUAVE MEDIO DURA MUY DURA
OBSERVACIONES: X
Elaborado por: Santiago Sojos y Paola Tuapante I\
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Anexo 3. Fichas de degustacién

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

FE

TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Propuesta de aplicacién de
técnicas de conservacion del mortifio capuli y mora silvestre para la
elaboracién de postres de autor

Buenas tardes, por favor llenar la siguiente ficha de degustacién en los espacios numerados
del 1 al 5 segtin su percepcion; siendo 1 la nota mas baja y 5 la nota mas alta.

Anticipadamente le agradezco su colaboracion, su informacion sera de mucha ayuda para
continuar con este proceso de investigacion.

Firma:

POSTRE 1: Deconsfruccion de colada morada.

Apariencia Textura Sabor Aroma
OODODO0OM | D000 (OO0 K (OO X L
4 2 2 A IS 4 7 o 4 g 4 2 2 A 5 1 2 e A A

Observaciones:

POSTRE 2: Deconstruccion de jucho.

Apariencia Textura Sabor Aroma
>3 = P~ O O O 2 A
1 2 2 A I 1 ? o A I 4 2 e A B 4 2 2 4 A

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

Propuesta de aplicacion de técnicas de conservacion del mortifio capuli y
mora silvestre para la elaboracion de postres de autor

POSTRE 3: Volcan de chocolate.

Apariencia Textura Sabor Aroma
LI | OO O & OO0 B [ B T
A 2 3 4 5 4 .74 a 4 5 4 2 e A 5 1 2 2 a4 )

Observaciones:

POSTRE 4: Nousse de chocolate 85 % relleno de crema de capuli en almibar.
Apariencia Textura Sabor Aroma

O] | OO (0 ed T |0 B T
g

i 2 a2 4 t @ 4 A 4 2 3 4 &5 | 14 2 a a4 &

Observaciones:

POSTRE 5: Mousse de mortiiio con dacquiose de avellana

Apariencia Textura Sabor Aroma
OO00K | OO B I bd | E ] [
4 2 2 A4 s 4 52 R 4 I | 4 2 3 A 5 1 2 3 a A

Observaciones:
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS é :

UNIVERSIDAD DE CUENCA

CARRERA DE GASTRONOMIA

TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Propuesta de aplicacién d
técnicas de conservacion del mortifio capuli y mora silvestre para la
elaboracion de postres de autor

Buenas tardes, por favor lienar la siguiente ficha de degustacion en los espacios numerados
del 1 al 5 segtin su percepcion; siendo 1 la nota mas bajay 5 la nota mas alta.

Anticipadamente le agradezco su colaboracion, su informacién sera de mucha ayuda para
continuar con este proceso de investigacion.

Degustacion realizada por:...

Firma:

7,
7

POSTRE 1: Deconstruccion de colada morada.

2 4

Apariencia Textura Sabor Aroma
o 72 72 2 B A A W 2
4 2 A 1 2 % 4 [ 4 2 4 A A 4 2 A 4 A

Observaciones:

POSTRE 2: Deconstruccion de jucho.

Apariencia

Textura

Aroma

4 2 2 4

oo L

5

OOx0O 0

A 2 2 4 A

OO L

4 ? 3 4 )

Observaciones:
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

UNIVERSIDAD DE CUENCA

CARRERA DE GASTRONOMIA

Propuesta de aplicacion de técnicas de conservacion del mortifio capuli v
mora silvestre para la elaboracion de postres de autor

POSTRE 3: Volcan de chocolate.

Apariencia Textura Sabor Aroma
DDA O | OUbA0 \OO00oDy |\COoOOm

Observaciones:

POSTRE 4: Mousse de chocolate 85 % reileno de crema de capuli en almibar.

Apariencia Textura Sabor Aroma
OO0 | O00OY0O OO0y 0 oogF=Eod
A 9 B 4 A 4 2 A IS 1 3 2 g A 4 2 3 4 5

Observaciones:

POSTRE 5: Mousse de mortifio con dacquiose de avellana

Apariencia

Textura

Sabor

Aroma

A0

4 2 a2 4 5

AT

4 2 R 4 K

I

1 2 2 A 5

OO O

1 2 2 a4 A

Observaciones:

_?0'}%0-‘4/ Sl Al edsse bosTe P Cu\]"",‘f
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMiA
DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS {E

TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Propuesta de aplicacion de
técnicas de conservacién del mortifio capuli y mora silvestre para la
elaboracion de postres de autor

Buenas tardes, por favor llenar la siguiente ficha de degustacion en los espacios numerados
del 1 al 5 segtin su percepcion; siendo 1 la nota mas baja y 5 la nota mas alta.

Anticipadamente le agradezco su colaboracion, su informacion sera de mucha ayuda para
continuar con este proceso de investigacion.

Degustacion realizada por:.. PUEL LA LOLEERR S NSNS R v

Firma: A ,D;ﬂ wa .........................................

POSTRE 1: Deconstruccion dé colada morada.

Apariencia Textura Sabor Aroma
NN OO0 0DOK |(COOO0K |[OO0OK™k L
4 2 3 4 S 1 2 2 4 A 1 92 17 A - 1 929 a 4 IS
Observaciones:
POSTRE Z: Deconstruccion de jucho.
Textura Sabor Aroma

Apariencia

OOxO0O | DOxO00 (D000 00U L

4 2 2 4 5

1 2 a 4 A& 1 2 a3 4 A& 4 9 a 4 &

Observaciones: =cf4a  scbor ochLw j xcdea séle dolce (B cobor )

&A\ scaCos secd
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

by

Propuesta de aplicacion de técnicas de conservacion del mortifio capuli y
mora silvestre para la elaboracién de postres de autor

POSTRE 3: Voican de chocoiate.

Apariencia Textura Sabor Aroma
DO OX | OO0 (0000 | 000 0K

Observaciones:

POSTRE 4: [lousse de chocolate 85 % reileno de crema de capuli en almibar.
Apariencia Textura Sabor Aroma

LU X O | HOUOOOX D000 O |1000x O

4 2} 2 4 5

A I 1 ) 2 4 B 1 D 2 4 A

Observaciones:

POSTRE 5: Mousse de mortifio con dacquiose de avellana
Apariencia Textura Sabor Aroma

OO0 X  UOOK O 1 DO00XRO OO0O0O0X

4 2 2 4 ]

?2 7 4 5 4 2 2 4 5 1 2 2 4 I

Observaciones:
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Anexo 6. Degustacion del postre 3: Volcadn de chocolate y moras
enconfitadas.

Anexo 7. Degustacion del postre 4: Mousse de chocolate al 85 % relleno de

crema de capuli en almibar.
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Anexo 8. Degustacion del postre 5: Mousse de mortifio en almibar con
dacquiose de avellana.
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GLOSARIO

Appertizacion.- Procedimiento de conservacion de alimentos por esterilizacion en
caliente, efectuada dentro de recipientes herméticamente cerrados.

Aserrado.- Que tiene dientes como los de una sierra.

Células corchosas.- Sinénimo de la piel de un fruto.

Conveccidén.- Propagacion de calor u otra magnitud fisica en un medio fluido por
diferencias de densidad.

Diseminar.- Extender o esparcir sin orden en diferentes direcciones, de modo que
queden separados.

Epifitos.- Dicho de un vegetal: que vive sobre otra planta, sin alimentarse a
expensas de esta.

Grados Brix.- Método por el cual se mide la cantidad de sacarosa pura del agua,
un grado Brix equivale a 1 gramo de sacarosa pura en cien gramos de solucion.
Hipertonica.- Dicho de una disolucion: que tiene mayor presién osmaética que otra
con la que se compara.

Lacrados.- Asegurar la impermeabilidad de una botella con ayuda de cera,
después de hundir el corcho hasta el reborde de la botella, este ultimo se sumerge
en cera lacre a bafio maria y luego se enfria.

Lanceoladas.- Que tiene la forma de una punta de lanza.

Lecitina.- Sustancia organica abundante en las membranas de las células
vegetales y animales, especialmente en las del tejido nervioso.

Lindero.- Linea real o imaginaria que marca los limites de un terreno, una finca,
una region, etc.

Litofito.- Arbusto o planta que crece en una piedra o roca.

Nomada.- Que va de un lugar a otro y no se establece en ningun sitio de forma.
Racimos.- Conjunto de frutos sostenidos por un mismo tallo, conjunto de flores
gue nacen en un eje comun.

Silos.- Edificaciones generalmente de forma cilindrica, utilizados en la agricultura

para almacenar granos, semillas o frutos.
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Untuosidad.- Que es graso pegajoso, o tiene otra cualidad, como la consistencia

propia del unto.
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