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RESUMEN

Este proyecto de Intervencion pretende mantener la tradicibn de consumir
dulces y bebidas propias de la provincia del Azuay a lo largo del afo;
innovando en su presentacién y conservando su sabor original, a través de la

elaboracion de helados a base de agua, base blanca y crema inglesa.

La gastronomia del Azuay es amplia y variada siendo esta una de las
principales referencias del pais, ya que al poseer un clima diverso contribuye al
desarrollo de los productos agricolas, en especial las frutas; productos que a su
vez son la base de los dulces y bebidas tradicionales, que han ido

trascendiendo por generaciones hasta la actualidad, sin perder su esencia.

La metodologia utilizada para este proyecto es de caracter cualitativo puesto
gue se emplea revision documental, técnicas de observacion y entrevistas para
el desarrollo del proyecto; asi también se aplican técnicas cuantitativas para
realizar los célculos de las fichas técnicas y por dltimo se utiliza una técnica de
caracter mixto (cualitativa y cuantitativa) para evaluar el aspecto sensorial de
los helados y la comparativa de las diferentes elaboraciones, a través de un

menu de degustacion.

En este estudio se investigd sobre la historia de cada uno de los dulces y
bebidas utilizadas, asi como sus recetas originales y el proceso que se lleva a
cabo para convertirlos en helados, sin alterar su sabor tradicional. Como
resultado de las pruebas realizadas se elaboré veinte y cuatro recetas de
helados a base de cuatro dulces y cuatro bebidas tradicionales, las mismas que
fueron sometidas a una degustacion y se obtuvieron ocho recetas con el mejor
sabor tradicional y textura. Estas se presentaran en el recetario y se
identificardn con la fecha de elaboracién de 12 de Diciembre de 2018 , siendo

el resultado del trabajo realizado.

Palabras claves: helado, dulce, bebida, Azuay.
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ABSTRACT

This intervention project is eager to maintain the tradition of eating jams and
drinks that are native to the Azuay province along the year, innovating their
presentation yet preserving its original flavor through the elaboration of water

ice creams, white base and English cream.

Azuay’s gastronomy is wide and varied, that is why it is one of the most
important referrals in Ecuador. A country that has diverse climates which
contributes to the development of agricultural products, specially fruits; these
products are the base for traditional jams and drinks; these recipes have been

shared between generations, without losing their essence.

This qualitative investigation was done with the analysis of documents,
observation techniques and interviews; also, some quantitative techniques were
used to calculate the technical facts; and finally, a mixed technique was used
when a product tasting was done, to evaluate the organoleptic aspects of ice

cream and the comparison of its different elaboration techniques.

The information enclosed in the following chapters, shows the history of each
one of the jams and drinks, as well as their original recipes and the process that
takes place to transform them in ice cream without altering their traditional

flavor.

As a result of the tests that were done, twenty-four ice cream recipes were
elaborated, which were based on four jams and four traditional drinks, which
were tasted and obtained eight high-quality recipes with the best flavor and

texture.

Key words: ice cream, jam, drink, Azuay.
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INTRODUCCION

La diversidad de productos es una caracteristica de Ecuador y esto se debe al
clima y geografia de cada una de sus regiones, asi, la provincia del Azuay es
reconocida por su variedad de frutas, las mismas que han sido utilizadas y
aprovechadas a lo largo de la historia; tanto en la elaboracién de dulces como
de bebidas.

Actualmente forman parte de la tradicién cultural de dicha provincia, desde
dulces como: guayaba, babaco, higos, fréjol hasta bebidas mas elaboradas
como: yaguana, rosero, morocho y chicha de jora, son muy apetecidos por los
habitantes locales y extranjeros.

Debido a la estacionalidad de las frutas no es posible encontrarlos durante todo
el afio, una alternativa es emplear frio para consérvalos; es decir conjugar la
técnica de un helado con los ingredientes y sabores propios del dulce o bebida

y asi obtener un producto innovador y con tradicion.

El helado es un producto ya sea lacteo o a base de agua, que es muy
consumido en cualquier época del afio por personas de todas las edades. Es
un alimento muy completo, en especial los elaborados a base de leche debido
a que fortalece la masa 6sea, es fuente importante de vitamina B, calcio y
proteinas; al ser producido artesanalmente contiene menor porcentaje de

grasa, lo que contribuye a una buena salud.

A causa de las exigencias del consumidor, se han originado nuevas tendencias
en la elaboracion de helados; desde menos grasos y azucarados hasta los que
se preparan de acuerdo a las intolerancias alimentarias, y en este caso la
transformacion de dulces y bebidas en un helado. Cabe recalcar que en la
actualidad, ya no es simplemente un alimento para aplacar el calor sino es un

producto con gran valor gastronémico.
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CAPITULO 1. DULCES Y BEBIDAS AZUAYAS

1.1 Antecedentes

La provincia del Azuay, perteneciente a la Region Interandina, se encuentra
localizada al sur oeste del Ecuador; posee quince cantones, siendo Cuenca su
capital. Cada cantén con sus parroquias ofrecen a los turistas variadas
posibilidades para conocer sobre sus costumbres, tradiciones y festividades,
pues Azuay es la cuna de un significativo nimero de celebraciones religiosas,

culturales y civicas.

La comida azuaya posee caracteristicas propias que no estan escritas, sin
embargo podria decirse que sus habitantes rendian culto al buen comer
debido a la abundancia en cereales, hortalizas, frutas, carnes y lacteos. La
sabiduria femenina combino lo criollo con las ensefianzas espafolas dando

origen a la esencia de la gastronomia azuaya. (Vazquez, 2004: 8)

En las casas coloniales se encontraba la huerta, de la cual se utilizaban las
frutas para realizar diferentes preparaciones; entre estas los dulces y bebidas
tipicas de festividades como: carnaval, semana santa, corpus christi, dia de

difuntos, entre otros.

Por otro lado, la historia de como llegaron los helados a Ecuador es muy
diversa. Se cree gque era una receta antigua de las monjas Carmelitas, que
llegaron desde Popayan (Colombia), y que se mantenia en secreto; no es, sino
hasta 1896, que Rosalia Rosales de Suarez divulg6 la produccion de los

helados de paila hasta hacerlos populares.

Estos se elaboraban con hielo de Imbabura o Cayambe, que venia envuelto en
paja y sal para conservarlo, y la fruta se la conseguia en los mercados de la

ciudad.

Cabe recalcar la importancia de los helados no solo en el pais sino a nivel
mundial, debido a que es muy apetecido por personas de todas las edades y

en cualquier ocasion, es un alimento muy completo que fortalece los huesos
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debido al uso de lacteos, es fuente de energia, aporta una gran cantidad de
vitaminas liposolubles, también son una fuente importante de vitamina B, calcio

y proteinas.

1.2 Reseiia histérica

1.2.1 Dulce de babaco

El babaco es originario de las zonas altas del Ecuador, especificamente del
callejon interandino y de las zonas secas de la costa. Antes de la conquista
espafola ya se lo podia encontrar en la serrania ecuatoriana, siendo su lugar

de mayor produccion el canton Caiiar.

El dulce de babaco se lo empieza a preparar alrededor de los afios 90, es decir
hace poco tiempo que se lo realiza en las familias cuencanas, sin embargo se

ha convertido en una tradicién elaborarlo.

Segun Nidia Vazquez, inicialmente se lo preparaba con el fruto del Nogal
(tocte), el cual era adicionado al dulce y daba como resultado un sabor
espectacular, sin embargo cada familia tenia su forma de prepararlo y su sabor

variaba en toda la urbe.

Figura 1. Dulce de babaco

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

Fecha: 29 de Enero de 2019
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1.2.2 Dulce de higos

El tradicional dulce de higos es uno de los dulces mas populares del pais, es
consumido mayormente en la provincia del Azuay en las festividades de
visperas de Carnaval y Semana Santa. Se lo prepara con tres dias de
anticipacion, el primer dia se deja remojar los higos en agua con unas
pequefas incisiones, luego se los cocina y exprime, finaliza al tercer dia
cocinandolos con miel de panela; para equilibrar el dulzor de esta preparacion

se lo acomparfa con una rebanada de queso tierno.

El alto contenido de fibras y minerales constituye una ventaja en el consumo de
los higos; ya que contribuye a mantener el equilibrio y salud del organismo, y

asi lograr una buena digestion.

Figura 2. Dulce de higos con queso

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 29 de Enero de 2019
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1.2.3 Dulce de poroto

En la entrevista realizada al Dr. Juan Martinez Borrero, él menciona que es
dificil precisar el origen de un platillo puesto que no existen datos histéricos
sobre estos temas, sin embargo se conoce que la preparacion de dulces se da
como una adaptacion de tradiciones culturales de otros lugares; es decir que,

ésta se introdujo durante la colonia y se arraig6 en la sociedad mestiza.

Al tener abundancia de alimentos debian crear métodos de conservacion, este
podria ser el caso del fréjol al convertirlo en dulce, empleando para ello la cafia

de azUcar.

Figura 3. Dulce de fréjol

Fuente: http://www.tierra-inca.com/album/photos/view.php?rand&id=3541
Fecha: 29 de Enero de 2019
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1.2.4 Dulce de guayaba

La guayaba es considerada originaria de América, se cree de algun pais de
Centroamérica (El Caribe, Brasil o Colombia). Es propia de climas tropicales y
subtropicales sin embargo se puede adaptar a cualquier condicion climatica;

prefiriendo los climas secos.

El dulce de guayaba se prepara desde los afios 80, empleando una olla y un
fogdn, se endulzaba con panela o azlcar y se cocinaba durante una hora
aproximadamente hasta que tome punto y finalmente se le agregaba unas

gotas de limén.

En la actualidad se elabora con la misma receta pero en cantidades masivas
para su comercio. Segun Bertha Argudo propietaria de un local que vende
dulces en la CEMUART (Centro Munipal Artesanal), afirma que el dulce de

guayaba es apetecido por propios y extranjeros.

Figura 4. Dulce de guayaba

Fuente: Mermelada.org https://mermelada.org/quayaba/

Fecha: 29 de Enero de 2019
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1.2.5 Yaguana

La yaguana es una bebida tipica del canton Paute que tiene origen en las
bebidas refrescantes espafolas, que a su vez tienen influencia arabe; sin
embargo posee ingredientes andinos en su preparacién como el almidon de
achira, algunas frutas como la pifia, el babaco y especias como el sacha anis.

Es también conocida como el “refresco de las abuelas”, pues eran ellas
quienes guardaban celosamente la receta de la bebida y solo la compartian

con la nieta o bisnieta elegida. (Vintimilla, 1993: 433)

Su receta original proviene de la familia Vintimilla quienes la elaboraban para
eventos importantes como cumpleafios, navidad o afio nuevo. Con el pasar de
los afos la receta se fue divulgando y cada familia tenia su forma de
prepararla, pues algunas utilizaban fruta cruda mientras que otras realizaban
un almibar con ellas. Unas empleaban almidén de achira para espesar

mientras que otras usaban puré de manzanas. (Vintimilla, 1993: 433)

Figura 5. Yaguana, bebida tipica del Azuay

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

Fecha: 29 de Enero de 2019
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1.2.6 Rosero

El rosero tiene dos identidades en el Ecuador. Una, la de Gualaceo (Azuay) y
otra, la de Quito (Pichincha). Aunque su preparaciéon es similar, la diferencia
radica en la adicion de harina de maiz que, en el caso de la receta surefia, le
da espesura a la bebida; mientras que el rosero quitefio solamente contiene los

pedazos de maiz cocido (mote).

Durante la época de la fiesta del Corpus Christi se realizaba esta bebida en las
casas seforiales, en las cuales se compartian entre familias garrafas de cristal

de rosero, puesto que era considerado bebida de ricos.

Esta atribucion se debe a la variedad de ingredientes utilizados como son: el
maiz blanco, las frutas, el agua de azahar, las especias, etc. y a su laboriosa
preparacion; desde pelar grano por grano de maiz, hasta adornar a la bebida

con hoja de naranja en forma de corazon. (Gomezjurado, 2014: 209)

Figura 6. Rosero, bebida tradicional del canton Gualaceo.

- —

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 29 de Enero de 2019
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1.2.7 Morocho

De acuerdo a Estrada, el morocho como bebida tradicional, “no es de
larguisima data, es de los ultimos treinta afios que se vuelve una bebida
popular, porque antes lo que se preparaba en las casas eran las coladas: de
harina de platano, de maicena, de mote y entre esas bebidas de casa esta el

morocho y luego empezaron los puestos callejeros a vender morocho”.

Sin embargo, esta bebida se origina en la regiéon Sierra del pais, pues el

morocho es un tipo de maiz, que se cultiva solo en dicha region.

De acuerdo a la informacion que Maria Fernanda Salas brinda en una
entrevista para el Diario El Universo, menciona que en las regiones andinas, el
morocho suele tomarse por las noches para reconfortar al cuerpo por las

energias perdidas en el dia y para calentarlo también. (Pérez, 2014: 1)

Figura 7. Morocho

Fuente: El Universo
https://www.eluniverso.com/noticias/2014/12/04/nota/4302626/morocho-bebida-

tipica-que-nacio-casa-se-popularizo.
Fecha: 29 de Enero de 2019
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1.2.8 Chicha de jora

De acuerdo al Diccionario de la Real Academia Espafiola, la palabra chicha
proviene de una voz aborigen de Panama, lo que significa que a mas del uso
de la palabra misma, la costumbre de consumir esta bebida en América data

desde el siglo XVI.

Es conocida como una bebida alcohdlica debido a la fermentacion del maiz, a
la cual se le afiadi6 agua azucarada, con la llegada de los espafioles su

produccién fue extendida hacia algunos paises de Sudamérica.

En Ecuador esta bebida es empleada en el campo ritual y comercial. La chicha
se remonta al origen del maiz como base en la dieta de los pueblos aborigenes
y se distingue por su nivel ritual en las culturas ancestrales. (Gomezjurado,
2014: 20-22)

Figura 8. Chicha de jora, bebida elaborada a base de maiz

Fuente: El Tiempohttps://www.eltiempo.com.ec/noticias/intercultural/1/chicha-

de-jora-esencial-para-la-cultura-andina
Fecha: 29 de Enero de 2019
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Entrevistas

Con el fin de recopilar informacion sobre la historia de los dulces y bebidas
tradicionales de la provincia del Azuay, se realizaron entrevistas a docentes y
personas expertas en el &rea gastronOmica; quienes expresaron sus
conocimientos y sugerencias sobre el tema de intervencion planteado, que a

continuacion se detalla:

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD CIENCAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA
Entrevistado/a: Sra.Eulalia Arizaga Fecha:15 de Octubre de 2018

1. ¢De donde nace la tradicion de preparar y consumir dulces y
bebidas tradicionales de la provincia del Azuay?

La tradicion nace del propio pais y sus costumbres.

2. ¢Quiénes fueron los principales influyentes en la preparacién de
dulces y bebidas tradicionales?
Las abuelas han sido las encargadas de transmitir la tradicion de
preparar los dulces y bebidas en los hogares; en su caso, Eulalia
Arizaga, lleva 52 afios elaborando 47 tipos de dulces de la provincia del

Azuay y esta herencia la ha transferido a sus hijas.
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3. ¢Cree usted que los dulces y bebidas tradicionales de la provincia
del Azuay deberian consumirse todos los dias y no solamente en
épocas festivas?

Actualmente los dulces son consumidos durante todo el afio e incluso
son llevados fuera del pais, nos comenta Dofia Eulalia. El mas apetecido

es el dulce de higo seguido del dulce de leche y de durazno.

También menciona que el dulce de poroto lo realiza en dias previos al
carnaval debido a que no es muy vendido y por lo general lo compran

las personas de edad avanzada.

4. ¢Cree usted que la elaboracion de helados en base a dulces y
bebidas tradicionales seria aceptado en la poblaciéon del Azuay?
Si, comenta que en la ciudad de Cuenca desconoce de algun lugar que
preparen dichos helados, pero en la ciudad de Azogues conoce de un

sefor que elabora helados a base de higos y que son muy deliciosos.

5. ¢Considera que este proyecto tiene un aporte gastronémico para la
provincia?

Claro que si.

6. ¢Consumiria nuestro producto?
Si, de ser bien realizado y menciona también que siempre hay acogida

de las personas por productos nuevos.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA
Entrevistado/a: Dr. Juan Martinez Borrero Fecha:16 de Octubre de 2018

1. ¢De donde nace la tradicion de preparar y consumir dulces y
bebidas tradicionales de la provincia del Azuay?
La preparacion de dulces no nace en la provincia del Azuay, sino mas

bien se adapta a tradiciones culturales que vienen de otros lugares.

La produccion de dulces es una practica cultural de origen hispano que
se introdujo durante la colonia, y que arraiga pronto en la sociedad
mestiza y espafiola debido a la disponibilidad de productos, pero no asi,
en los indigenas, pues ellos no fabricaban ningun tipo de dulce, sino

solamente consumian fruta.

2. ¢Quiénes fueron los principales influyentes en la preparacion de
dulces y bebidas tradicionales?
No hay una historia que se asocie con personas, sin embargo existen
grupos sociales que ejercen una fuerte influencia como lo son los
monasterios de monjas, pues tienen una mano de obra cautiva que es
capaz de producir cosas que a nivel doméstico son dificiles de hacer, es
decir requieren de un grado mayor de complejidad como: turrones,

quesadillas, jaleas, etc.
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Otra de las razones por las cuales las monjas intervinieron en este
ambito es porque antiguamente tenian un huerto dentro del monasterio
en el cual cultivaban y cosechaban productos entre estos, frutas. Ellas
podian destinar gran parte de su trabajo a producir cosas que se

vendian fuera puesto que era su forma de vida.

3. ¢Cree usted que los dulces y bebidas tradicionales de la provincia
del Azuay deberian consumirse todos los dias y no solamente en
epocas festivas?

Hay algunos dulces y bebidas de consumo diario y otros que son
festivos. Muchos de los que son festivos no tienen problema en
prepararse en otro momento, pues habra productos que existen durante

todo el afio pero que se los utiliza para ciertas épocas.

Esta pregunta tiene relacion con la disponibilidad de los productos de
acuerdo a la estacion y por otro lado hay ciertos productos que tiene un
valor simbdlico afadido; por ejemplo, el dulce de higo se asocia al
carnaval y es estacional porque los higos estan disponibles desde
diciembre hasta febrero, por otro lado la colada morada a mas de ser

estacional tiene una asociacion simbolica con el dia de los difuntos.

En general, dependera del gusto de la gente, no hay una imposibilidad ni

obligatoriedad de consumir dulces y bebidas a diario.

4. ¢Cree usted que la elaboracion de helados en base a dulces y
bebidas tradicionales seria aceptado en la poblacién del Azuay?
Desde el punto de vista del Dr. Martinez una bebida no es un helado y
un helado no es una bebida, se comete un error al pensar que, tomar
una receta de yaguana y transformarla a helado, ya es hacer un helado
en base de yaguana porque la temperatura y la textura cambia la

percepcion del sabor.
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Nos invita a reflexionar, sobre qué aspecto de la percepcion en el helado
es el que se quiere rescatar del producto, porque no se pueden
mantener todas al mismo tiempo. Jugar mucho con la creatividad y no
casarse con la receta original sino mas bien imaginar como crear un
helado que me recuerde no tanto los ingredientes de una bebida o dulce

sino la experiencia organoléptica de dicho producto.

5. ¢Considera que este proyecto tiene un aporte gastronomico para la
provincia?
Si es que cumple con lo anteriormente dicho es decir que la propuesta
parta de lo obvio y permita la posibilidad de pensar de una manera mas

compleja sobre lo que se pretende realizar.

6. ¢Consumiria nuestro producto?
Si es bueno, claro que si. Los platos no solo son un producto cultural

sino un producto de sabor, de disfrute.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
ENTREVISTA

Entrevistado/a: Lcdo. José Luis Ochoa Fecha: 05 de Octubre de 2018

1. ¢De donde nace la tradicion de preparar y consumir dulces y
bebidas tradicionales de la provincia del Azuay?
La tradicion de preparar y consumir dulces y bebidas en la Provincia del
Azuay asi como todo lo relacionado con lo tradicional y cultural, nace o
parte de la necesidad de las personas de alimentarse, es por ello que las
personas no deciden crear un dulce en especifico sino que se dan por la

casualidad.

Por ejemplo la yaguana nace en la ciudad de Cuenca en la Familia
Vintimilla con influencia de su empleada extranjera de ahi parte la
preparacion de la bebida a base de la mezcla de los productos de la
region. Que por mucho tiempo ha sido acufiada por la familia Vintimilla y

gue ha ido compartiéndose de generacién en generacion.

Ademas se puede mencionar que la elaboracién de dulces y bebidas
nace como un medio de conservacion de los productos, como por
ejemplo el dulce de poroto, babaco, etc. De ahi el producto obtenia
caracteristicas agradables para las personas que se han ido acoplando

en la cultura y tradiciones; la preparacion de los dulces y bebidas estan
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sujetas a la estacionalidad de las frutas debido a que en fechas

especificas obtiene productos con propiedades de calidad.

2. ¢Quiénes fueron los principales influyentes en la preparacion de
dulces y bebidas tradicionales?
Los principales influyentes en la preparacion de los dulces y bebidas
tradicionales de la provincia, se ve enmarcada en dos familias de la
ciudad de Cuenca, la familia Vintimilla y la autora del libro Ashanga, la
sefiora Nydia Vazquez de Ferndndez de Cordova; obteniendo sus
conocimientos de sus antepasados, estos personajes han resaltado la

gastronomia tradicional del Azuay.

3. ¢Cree usted que los dulces y bebidas tradicionales de la provincia
del Azuay deberian consumirse todos los dias y no solamente en
epocas festivas?

El consumo de los dulces y bebidas tradicionales se ve sujeto de dos
puntos de vistas, los productos tradicionales deberian mantener su
consumo en sus fechas por cuestion de percepcion, turismo ademas
porque es importante no alterar el método de las cosechas de los
productos ya que esto altera la calidad del dulce o bebida; ademas de

enmarcar el ambito religioso.

4. ¢Cree usted que la elaboracion de helados en base a dulces y
bebidas tradicionales seria aceptado en la poblacién del Azuay?
Los helados elaborados a base de bebidas y dulces de la provincia del
Azuay, si serian aceptados pero costaria mucho esfuerzo introducirlo en

el mercado ya que la poblacion es muy convencionalista.
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5. ¢Considera que este proyecto tiene un aporte gastrondmico para la
provincia?
Considero que el proyecto si tiene aporte gastrondmico en la nueva
poblacién ya que dara a conocer acerca de la tradicion de preparar
dulces y bebidas de la provincia.

6. ¢Consumiria nuestro producto?
Y si consumiria el producto si lograran mantener las caracteristicas

organolépticas de los dulces y bebidas, asi como la calidad del producto.

rons | VTA. e‘m! FeSTOBMS
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA
Entrevistado/a: Chef Giovanni Cambizaca Fecha: 16 de Octubre de 2018

1. ¢De donde nace la tradicion de preparar y consumir dulces y
bebidas tradicionales de la provincia del Azuay?
Remonta de generaciones la tradicion de preparar dulces y bebidas;
nace a partir de la conservacion de los productos, ya que en esas
épocas se obtenia un exceso de produccion y no se contaba con

métodos de refrigeracion.
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2. ¢Quiénes fueron los principales influyentes en la preparacion de
dulces y bebidas tradicionales?
Los principales influyentes en preparar los dulces y bebidas tradicionales
son la necesidad de buscar solucién a la necesidad de conservar los
alimentos; ademas de los antepasados que han ido transmitiendo sus

conocimientos de generacion en generacion.

3. ¢Cree usted que los dulces y bebidas tradicionales de la provincia
del Azuay deberian consumirse todos los dias y no solamente en
epocas festivas?

Los dulces y bebidas de la provincia deberian consumirse solo en
epocas festivas debido a que de esta manera se disfruta de la
experiencia de degustar los productos; teniendo en consideracion la
estacionalidad de los productos para de esta forma obtener un producto
de calidad sensorial; es por ello que se debe mantener por temporadas

0 épocas festivas para que le dé realce al producto.

4. ¢Cree usted que la elaboracion de helados en base a dulces y
bebidas tradicionales seria aceptado en la poblacion del Azuay?
Los helados elaborados a base de dulces y bebidas, si seria un producto
aceptado en la poblacion de la provincia del Azuay, si se innova y
rescata los productos de la region. Ademas que la poblacion de la

provincia tiene un alto consumo de productos nuevos.

5. ¢Considera que este proyecto tiene un aporte gastronéomico para la
provincia?
Claro que considero que tiene un aporte gastronémico no solo para la
provincia sino para el pais, ya que contribuye al campo investigativo

contribuyendo con la recoleccion de informacion.
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6. ¢Consumiria nuestro producto?
Y si consumiria el producto si mantiene las caracteristicas del producto

ademas de un valor agregado e innovacion.

+

UNVERSIDAD DE CUENI

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD CIENCAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA
Entrevistado/a: Lcda. Jessica Guaman Fecha:10 de Enero de 2019

1. ¢De donde nace la tradicion de preparar y consumir dulces y
bebidas tradicionales de la provincia del Azuay?
Hay que recalcar la importancia de la fusidon que los espafioles tuvieron
con los indigenas al llegar aqui, es asi que todas estas tradiciones de
dulces y bebidas fueron traidas por los espafioles y acopladas a los

ingredientes locales que existen hasta el dia de hoy.

Antes de la llegada de los espafioles, en América no existia el azUcar y
por ende ningun indicio de una preparacion de dulce, solo se conocia del

shawarmishki.

2. ¢Quiénes fueron los principales influyentes en la preparacion de
dulces y bebidas tradicionales?
Los espafioles introdujeron la religion en América, pues ellos venian con

conventos de monjas y eran ellas quienes elaboraban quesadillas,

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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biscochos, etc., entonces poco a poco estas recetas fueron saliendo de

los conventos hacia las personas comunes.

3. ¢Cree usted que los dulces y bebidas tradicionales de la provincia

del Azuay deberian consumirse todos los dias y no solamente en
épocas festivas?
En realidad nuestros dulces tradicionales son bastante nutritivos, aunque
si tienen un alto porcentaje de azucar. Con mesura si se los podria
consumir todo el afio, debido a que siempre se estéa utilizando las frutas
de temporada y en vez de botarlas o que se dafien se las puede utilizar
para dichos dulces y bebidas.

4. ¢Cree usted que la elaboracion de helados en base a dulces y
bebidas tradicionales seria aceptado en la poblacién del Azuay?
Creo que si, puesto que no debemos quedarnos en los sabores
tradicionales sino hay que hacer cosas novedosas y si se puede
combinar la técnica de hacer helados con los dulces y bebidas
tradicionales, seria muy importante porque se podria rescatar la

gastronomia tradicional del pais.

5. ¢Considera que este proyecto tiene un aporte gastronémico para la
provincia?
Claro que si, porque se presentarian de una forma novedosa pero

siempre y cuando se respeten las bases de las recetas tradicionales.

6. ¢Consumiria nuestro producto?

Si, me gustaria conseguirla en alguna heladeria de la ciudad.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA
Entrevistado/a: Lcda. Ana Lia Cordero Fecha:10 de Enero de 2019

1. ¢De donde nace la tradicion de preparar y consumir dulces y
bebidas tradicionales de la provincia del Azuay?
Tradicion es la transmision de informacion de generacién en generacion
y por ende hace parte de la historia; entonces se podria decir que las
familias azuayas hace muchos afios permitieron que estas

preparaciones emblematicas se conviertan en una tradiciéon hoy por hoy.

2. ¢Quiénes fueron los principales influyentes en la preparacion de
dulces y bebidas tradicionales?
Por lo general las amas de casa, hablar de una sola en especifico es
casi imposible pero un icono en este ambito es Dofia Eulalia Vintimilla
de Crespo, asi como también Dofia Nydia Vasquez de Fernandez de
Codrdova y un sin namero de personas que han hecho en sus casas y
han transmitido a sus hijas.

Lo que se conoce es que esta tradicion pertenecia a familias.
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3. ¢Cree usted que los dulces y bebidas tradicionales de la provincia
del Azuay deberian consumirse todos los dias y no solamente en
épocas festivas?

Todos los dias como postre de las comidas; se deben mantener las
recetas tradicionales y mantener nuestra esencia de modo que

tengamos una identidad.

4. ¢(Cree usted que la elaboracién de helados en base a dulces y
bebidas tradicionales seria aceptado en la poblacion del Azuay?
Si, siempre que estén bien hechos, tengan una buena textura y los

costos sean accesibles.

5. ¢Considera que este proyecto tiene un aporte gastronomico para la
provincia?
Totalmente porque los helados por lo general son los que se ensefian en
Italia y muy pocos son creados por los nuestros, hay helados
tradicionales nuestros como los de paila pero no hay la alternativa de un

dulce transformado en helado.

6. ¢Consumiria nuestro producto?

Si, claro que si. Los he probado y son deliciosos.
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1.3 Recetas tradicionales
1.3.1 Dulce de babaco

Receta de: Doia Eulalia Vintimilla de Crespo

Libro: “Viejo Secretos de la Cocina Cuencana”

Ficha técnica: Dulce de babaco

Fecha: 01 de Octubre de 2018

C. . REND. Precio Precio
Bruta Ingredientes | UC | C. Neta EST. U, cu.
0,100 Babaco kg 0,090 90% $ 097 $ 0,10
0,070 Azlcar blanca | kg | 0,070 100% | $ 100 $ 0,07
0,003 Zumo de limén It 0,003 100% $ 300 $ 0,01
0,003 Canela rama kg | 0,003 100% $ 0,02| $ 0,00
0,100 Agua It 0,100 100% $ 000 $ 0,00

Cant. Producida 0,266 Costo Total | $ 0,18
Cant. Porcioén 1 Costo Porciéon| $ 0,18
TECNICAS FOTO

1. Pelar el babaco, que debe estar
completamente amarillo y con aroma.

2. Extraer sus semillas y dejarlas reposar
en un pozuelo con una cucharada de
azucar.

3. Hacer el almibar, dejando hervir el agua
con canela, azucar y el jugo de limon para
clarificarlo.

4. Cortar la pulpa de babaco en pedazos
rectangulares de 6 x 8 cm. y ponerlos
luego en el almibar.

5. Hervir lentamente y colar el jugo de las
semillas, manteniendo al fuego hasta que
la fruta se ponga transparente.

6. Enfriar el dulce y guardar en el
refrigerador, en un frasco tapado.

Los dulces actuales se hacen con menos
azucar. En ese caso, disminuir la cantidad
de azucar, el agua y el tiempo de coccion,

usando esta misma receta.

Fuente: “Recorrido por los
sabores del Ecuador”, Cuvi, P.

Recuperado: 26 de Febrero
de 2019
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1.3.2 Dulce de higos con panela

Receta de: Doia Eulalia Vintimilla de Crespo (Receta de mi prima, Dfia. Enma

Vintimilla de Vega)

Libro: “Viejo Secretos de la Cocina Cuencana”

Ficha técnica: Dulce de higos con panela

Fecha: 01 de Octubre de 2018

C.Bruta| Ingredientes |UC | C. Neta RéESNT[_)' Precio U. Pcrfﬁ'.o
0,100 Higo kg | 0,100 100% | $ 2,00 $ 0,20
0,200 Panela kg | 0,200 100% | $ 0,80 $ 0,16
0,100 Agua It 0,100 100% | $ 0,00 $ 0,00
Cant. Producida 0,400 Costo Total| $ 0,36
Cant. Porcion 1 Costo Porcion| $ 0,36

TECNICAS

FOTO

1. Hacer cuatro cortes verticales en los
higos, sin llegar a dividirlos, mantener su
tallo.

2. Poner al fuego una olla honda, agregar
los higos y cubrir de agua caliente.
Sancochar solo hasta el primer hervory
dejarlos en agua fria durante la noche.

3. Preparar la miel con el agua y la panela;
retirar toda la cachaza (espuma) que se
forma al hervir, cernir y dividir en dos
porciones.

4. Escurrir los higos en un cedazo para que
pierda el agua, y exprimir suavemente con
la mano para que no se arruguen.

5. Hervir los higos con la miel de panela
hasta que estén brillantes.

Los higos pasados con panela, se los sirve
en Carnaval, con nata y pedazos de queso

y pan.

Fuente: “Lo mejor de la cocina
Ecuatoriana”, (2012).

Recuperado: 26 de Febrero de

2019
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1.3.3 Dulce de fréjol
Receta de: Marlene Jaramillo

Libro: “Texto guia de cocina Ecuatoriana”.

Ficha técnica: Dulce de fréjol

Fecha: 01 de Octubre de 2018

C.Bruta| Ingredientes |UC | C. Neta RéESNT[_)' Precio U. Pcrfﬁl_o
0,050 Fréjol negro kg | 0,050 | 100% $ 1,00 $ 0,05
0,100 | Azucar morena | kg | 0,100 | 100% $ 1,20 $ 0,12
0,012 Leche It 0,012 100% $ 0,95 $ 0,01
0,012 | Cremade leche | It 0,012 98% $ 4,59 $ 0,06
0,001 | Canelaenpolvo | kg | 0,001 100% $ 20,00 $ 0,02
0,001 Clavode olor | kg | 0,001 100% $ 2200 $ 0,02
0,002 Ajonjoli kg | 0,002 100% $ 16,00 $ 0,03

Cant. Producida 0,178 Costo Total| $ 0,31

Cant. Porcion 1 Costo Porcion| $ 0,31

TECNICAS FOTO

1. Remojar los fréjoles desde el dia anterior
para hidratar.

2. Pelar y cocinar hasta que estén suaves.
3. Licuar para formar un pure, puede
agregar un poco de agua para facilitar la
operacion.

4. Poner el puré de fréjol en una olla con el
azlcar, especias, leche y la crema. Mover
constantemente.

5. Retirar del fuego, enfriar y servir
espolvoreando el ajonjoli tostado.

Fuente: ” La cocina del
Ecuador”, Armendaris, M.

Recuperado: 26 de Febrero de

2019
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1.3.4 Dulce de guayaba
Receta de: Srta. Mariana Ledesma. (Paute)

Tesis de pregrado: “Dulces y bebidas tradiconales de Cuenca, Gualaceo y

Paute elaborados con frutas”

Autor: Lcda. Ana Lia Cordero Maldonado, Mg.

Ficha técnica: Dulce de guayaba

Fecha: 01 de Octubre de 2018

C. . REND. . Precio
Bruta Ingredientes | UC | C. Neta EST. Precio U. cu
0,200 Guayaba kg 0,160 80% $ 1,44 $ 0,29
0,070 | Azucarblanca | kg | 0,070 100% $ 1,00 $ 0,07
0,003 | Zumo de limén It 0,003 100% $ 3,00 $ 0,01
0,100 Agua It 0,100 100% $ 0,00 $ 0,00
Cant. Producida 0,333 Costo Total| $ 0,37
Cant. Porcién 1 Costo Porciéon| $ 0,37

TECNICAS FOTO

1. Lavar y cocinar las guayabas
aproximadamente por 5 minutos.

2. Licuar la guayaba cocida hasta obtener
un puré, cernir y colocar el puré en una
cacerola con agua, azlUcar y zumo de
limon.

3. Cocinar por 20 minutos o hasta obtener
la consistencia deseada, remover para
evitar que el dulce se pegue al fondo de la
cacerola.

Fuente: Culturizando.com
https://culturizando.com/10-
beneficios-de-la-guayaba/

Recuperado: 26 de Febrero de
2019
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1.3.5 Yaguana

Receta de: Dofia Eulalia Vintimilla de Crespo (Receta de mi abuela Dofia.

Francisca Déavila de Mufioz Vernaza).

Libro: “Viejos Secretos de la Cocina Cuencana”

Ficha técnica: Yaguana

Fecha: 01 de Octubre de 2018

Brct:J.ta Ingredientes UC | C. Neta RéESNT[_)' Precio U. Pcrfﬁllo
0,800 Pifa kg 0,600 75% $ 1,25 $ 1,00
0,600 Babaco kg | 0,540 90% $ 097 | $ 0,58
0,400 Naranijilla kg 0,340 85% $ 1,73 $ 0,69
0,250 Naranja kg | 0,225 90% $ 1,10 | $ 0,28
0,030 Limon sutil kg 0,011 35% $ 2,48 $ 0,07
0,030 Pimientadulce | kg | 0,030 | 100% | $ 2150 | $ 0,65
0,010 Canela rama kg | 0,010 100% | $ 0,02 | $ 0,00
0,012 Clavo de olor kg | 0,012 | 100% | $ 22,00 $ 0,26
0,005 Izhpingo kg | 0,005 | 100% | $ 50,00 | $ 0,25
0,250 | Almidén de achira | kg | 0,250 100% | $ 1,10 | $ 0,28
0,200 Ataco kg 0,160 80% $ 2,64 $ 0,53
0,500 Azlcar blanca kg | 0,500 100% $ 1,00 | $ 0,50
3,000 Agua It 3,000 100% $ 0,00 $ 0,00
Cant. Producida 5,683 Costo Total| $ 5,08
Cant. Porcién 30 Costo Porcion| $ 0,17

TECNICAS

1. La vispera, pelar y picar la pifia en cubos
diminutos y luego congelar con su jugo.

2. Extraer el jugo de naranijillas, naranjas,
limones y guardar en un solo frasco
hermético en el congelador.

3. Cocinar el almidén disuelto en medio litro
de agua fria para obtener una colada
liviana. Tapar y reservar.

4. Preparar el almibar en un litro de agua
con las dos libras de azucar, dejarlo enfriar
y guardar en una olla tapada.

5. Hervir las especerias en un litro de agua
hasta que se aromatice, cernir y reservar.

FOTO

Fuenté: « El sabor de los

recuerdos”, Vintimilla de

Crespo, E.

Recuperado: 26 de Febrero de

2019
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6. Cocinar el ataco en medio litro de agua hasta que tome color rosado
intenso, cernir y reservar.

7. En un balde hondo de hierro enlozado u en otro recipiente amplio, verter la
pifia picada y congelada y los jugos congelados.

8. Afadir el almibar, el agua de las especerias y el agua de ataco,
controlando el color, debe quedar un rosa suave.
9. Luego pelar y picar el babaco en cubos pequefios y colocar en la yaguana
junto con el jugo de esta fruta que expulsa al picarla.
10. Agregar la colada de almidon de achira. Solamente la cantidad necesaria
para obtener un refresco bastante liquido.

11. Verter mas agua y azucar si fuera necesario. Mantener en refrigeracion
pues se fermenta facilmente.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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1.3.6 Rosero

Receta de: Dofa Eulalia Vintimilla de Crespo (Receta de Hilda de Arévalo)

Libro: “El Sabor de los Recuerdos”

Ficha técnica: Rosero
Fecha: 01 de Octubre de 2018
Brct:J.ta Ingredientes UC | C. Neta REESNT[_)' Precio U. Pcrfchllo
0,454 | Maiz blanco pelado | kg | 0,431 95% $ 231 | % 1,05
0,454 Az(lcar blanca kg | 0,454 | 100% | $ 100 | $ 045
1,120 Agua It 0,500 100% | $ 0,00 | $ 0,00
0,020 Cedron kg | 0,010 50% $ 330 | $ 0,07
0,010 Hierba luisa kg | 0,010 100% | $ 5,00 | $ 0,05
0,012 Pimienta dulce kg | 0,012 | 100% | $ 21,50| $ 0,26
0,005 Izhpingo kg | 0,005 100% | $ 50,00 $ 0,25
0,002 Clavo de olor kg | 0,002 100% | $ 22,00 $ 0,04
0,003 Canela rama kg | 0,003 100% | $ 0,02 | $ 0,00
0,600 Pifia kg | 0,450 75% $ 125| $ 0,75
0,200 Naranja kg | 0,180 90% $ 1,10 | $ 0,22
0,030 Limén sutil kg | 0,011 35% $ 248 | $ 0,07
0,180 Naranijilla kg | 0,153 85% $ 1,73 | $ 0,31
0,600 Babaco kg | 0,540 90% $ 097 | $ 0,58
0,060 Chamburo kg | 0,042 70% $ 650 | $ 0,39
0,040 Agua de azahar It 0,040 100% | $ 13,33| $ 0,53
Cant. Producida 3,463 Costo Total| $ 5,03
Cant. Porcion 25 Costo Porcion| $ 0,20
TECNICAS FOTO
1. Remojar el maiz en agua durante una G P
noche. Al siguiente dia, cernir y extraer la ) - /I‘(
hembrila o zhungo de <cada grano.| \ ] )
2. Hervir y sancochar hasta dejar el maiz 1 L ‘
cauca, es decir medio duro. Colar vy x '
descartar esa agua.| Fuente: “Bebida refrescante
3. Separar una tercera parte del maiz tradicional el Rosero”,
sancochado y cértelo en laminas muy | NtPS//www.youtube.com/watc
delgadas. h?v=1Ipt8CoNp8U
Recuperado: 26 de Febrero
de 2019
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4. El maiz restante cocinarlo lentamente hasta obtener una colada espesa de
color lechoso, cebando pequefias cantidades de agua caliente conforme ésta
se consuma.

5. Cernirla colada en un cedazo, descartar el maiz cocinado que no paso por
él.

6. Cocinar la tercera parte del maiz picado que se separd, hasta que se
ponga suave y se habra. Guardar la colada y el mote picado en el
refrigerador y preparar el almibar con azucar y agua. Enfriar y mantenerlo
tapado.

7. Hacer una infusion con las 2 tazas de agua y las hierbas aromaticas.
8. Cocinar aparte las especerias en agua hasta que se concentre su sabor.
9. Extraer el jugo de la pifia, naranjillas, naranjas, limones y cernir. Raspar
con una cuchara la pulpa del babaco y de los chamburos pelados y maduros.
10. Mezclar el rosero en un recipiente grande, vertiendo primero la colada de
maiz cocinado, el almibar, el mote picado, los jugos cernidos, el concentrado
de las especerias, la infusion de hierbas, el agua de almibar, el babaco y los
chamburos, casi reducidos a puré.

11. Mezclar bien todos los ingredientes, controlando el dulce y dejarlo
reposar en un lugar fresco.

También se puede preparar el rosero sin el mote picado.
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1.3.7 Morocho

Receta de: Diario El Universo

Pagina web: https://recetas.eluniverso.com/recetas/morocho/

Ficha técnica: Morocho

Fecha: 01 de Octubre de 2018

C.Bruta| Ingredientes |UC | C. Neta RéESNT[_)' Precio U. Pcrfﬁl_o
0,250 Maiz morocho | kg | 0,250 | 100% | $ 1,10 | $ 0,28
2,000 Leche I 2,000 100% $ 0,95 $ 1,90
0,454 Azlcar blanca | kg | 0,454 | 100% | $ 1,00 | $ 0,45
0,010 Canela rama kg | 0,010 | 100% | $ 002 | $ 0,00
0,010 Pimientadulce | kg | 0,010 | 100% | $ 21,50| $ 0,22
0,050 Pasas kg 0,050 100% $ 1,10 $ 0,06

Cant. Producida 2,774 Costo Total| $ 2,90

Cant. Porcion 10 Costo Porcion| $ 0,29

TECNICAS FOTO

1. Dejar en remojo el maiz morocho la
noche anterior y escurrir.

2. Cocer con la leche, canela y pimienta de
dulce.

3. Agregar las pasas y el azucar al gusto.

Fuente: “Morocho de dulce”’,
Ministerio de Patrimonio y
Cultura,
http://patrimonioalimentario.cult
uraypatrimonio.gob.ec/wiki/inde
x.php/Morocho_de_dulce
Recuperado: 26 de Febrero de
2019
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1.3.8 Chicha de jora

Receta de: Dofa Eulalia Vintimilla de Crespo (Férmula dictada en 1970, por

Rosa Aucapifia Nivecela, nativa de Paccha, pueblo cercano a Cuenca)

Libro: “Viejo Secretos de la Cocina Cuencana”

Ficha técnica: Chicha de jora

Fecha: 01 de Octubre de 2018

Bl’cl:,l.ta Ingredientes | UC | C. Neta RéESNT[_)' Precio U. Pcrfﬁl_o
0,454 | Maiz morocho | kg | 0,454 100% $ 1,10 | $ 0,50
12,000 Agua It | 12,000 100% $ 000 | $ 0,00
0,350 Panela kg | 0,350 100% $ 080 | $ 0,28
Cant. Producida 12,804 Costo Total| $ 0,78
Cant. Porcién 50 Costo Porci6on| $ 0,02
TECNICAS FOTO

1. Primero remojar el maiz en agua por
tres dias, sin cambiar el agua; cernir en
arnero de hojalata y tenderlo en una
‘cama” de hojas de achira o de aliso, que
se coloca sobre el piso de ladrillos limpios
de un cuarto oscuro.

2. Cubrir el maiz con otra capa de hojas y
presionar con esteras colocando el peso
de unas tablas o piedras planas. Mantener
la habitacion en oscuras hasta que el maiz
eché “patitas”.

3. Alos cuatro dias alzar las esteras y
rosear agua sobre todo el grano y cubrir.
4. A los siete dias observar si han brotado
las “patitas” y a los ocho dias, a lo mejor
todos los granos de maiz tienen “patitas”.
En ese momento se los pone a secar al
sol sobre esteras, cuando esté
completamente seco, guardarlo.

5. Moler lo necesario y deshacer la harina
en agua fria hasta obtener una colada
media espesa que se vierte en la paila,
junto con el resto de agua y la panela.

Fuente: “ La cocina del
Ecuador”, Armendaris, M.

Recuperado: 26 de Febrero de

2019
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6. Tostar en una sartén una parte de harina de jora para que al mezclar en la
colada, la chicha tome un color amarillento-dorado.
7. Agregar a la paila y dejar hervir lentamente hasta que la harina se cocine.
8. Casi al final, poner cafa de azucar pelada y luego “chancada”
(machacada). Cocinar hasta que la jora forme en la superficie una espuma
llamada “ticti”.

9. Cuando la chicha que se esta preparando resulta de color pélido y sin la
dulzura natural del maiz, se le da color y sabor con un pedazo adicional de
panela oscura.

10. Retirar del fuego, cierna en cedazo y pongala a fermentar en un cantaro
“huarmi-pucuchi”, “pucuchidor” o “borracho”. En este cantaro ya deben haber
madurado varias chichas, luego de haberle enjuagado con la misma chicha,
nunca con agua.

Cuando se fermenta en cantaro nuevo, hay que deshacer media onza de
levadura en agua tibia, agregandola a la chicha tierna, para ayudar a
madurar.

11. Una vez que la chicha ha pasado un dia y una noche en el cantaro
“pucuchidor” esta lista para beber. Cuando el cantaro es nuevo la jora
fermentara a los tres dias.

12. Si desea brindar una chicha suave y aromatica del gusto de las mujeres,
hierva agua con especerias de dulce y pedazos de panela. Una vez fria,
vierta sobre esto la chicha madura.

Con lo anteriormente expuesto se puede evidenciar cuanta historia y cultura
gastrondémica de la provincia del Azuay hay detras de cada preparacion; con el
fin de brindar una experiencia diferente al consumidor tanto nacional como
extranjero, se prevé transformar la apariencia del dulce o bebida a la de un

helado, conservando su sabor original y caracteristico.
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CAPITULO 2. ELABORACION DE HELADOS

2.1 Definicién de helado

El helado es un producto batido constituido por burbujas de aire, que estan
limitadas por peliculas de una mezcla de proteinas, azlcares, sales y otros
componentes; asi también contiene glébulos de grasa emulsionada y cristales
de hielo, esta mezcla ha sido llevada al estado sélido, semisélido o pastoso,
por una congelacién simultdnea o posterior a la mezcla de las materias primas
utilizadas y han de mantener el grado de plasticidad y congelacion suficiente,

hasta el momento de su consumo.

Segun los ingredientes y la composicidon que tenga la mezcla de helado,
existen diferentes técnicas para elaborarlos, a continuacion las utilizadas para

este proyecto:

2.2.1 Base en agua

Estos productos estdn compuestos de agua, azlcar, fruta, saborizante y
estabilizante. En algunos casos se utiliza sélidos de leche, como leche entera y
descremada en polvo y leche condensada. Su overrun es del 20 al 40%; es el

indice de aireacion que se da al helado.

2.2.1.1 Overrun

El overrun es el proceso que introduce aire al helado mediante la accién del
batido, con la finalidad de que el producto tenga la textura adecuada ya que sin
la adicion del aire se obtendria un helado demasiado duro y denso. La adicién
del aire es importante debido a que este componente define la calidad del
producto; el exceso del mismo dard un helado de baja calidad, sin cuerpo
deshaciéndose en la boca dejando una leve sensacion, caso contrario un

helado con poco aire da una sensacion pesada, muy fuerte.
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Para calcular el porcentaje del overrun se utiliza la siguiente férmula:

Overrun calculado en base al volumen:

vol. final de helado - vol. de mezcla

% Overrun = x 100
vol. de mezela

Overrun calculado en base al peso:

peso vol. de mezcla - peso vol. de helado final

% Overrun = x 100
peso vol. de helado final

Tipo de helado % de Overrun
Helado de agua 20-40%
Helado de base blanca 60-70%
Helado de crema inglesa 60-70%

Fuente: Hernandez Galvez, M. (2014).

Elaborado por: Tania Fajardo y Viviana Salinas

2.2.2 Base en crema inglesa

Los helados que emplean esta técnica se componen del 7 al 10% de grasa de
leche, 6-8% de sdlidos no grasos, no debe exceder el 0.5% de estabilizante,
0.1% de emulsificantes y la incorporacion de aire no debe ser mayor que el

100% de la mezcla.

2.2.3 Base blanca
El contenido de los helados con base blanca, es del 2.5% de grasa de leche,
5% de sélidos no grasos y una adhesién de aire no mayor al 100% del volumen

de la mezcla. (Isique, 2014: 18)
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2.3 Materia prima

2.3.1 Agua

El agua representa un elevado porcentaje en el helado, normalmente de 60 a
72%, pero en los helados de hielo puede alcanzar hasta 85%. (Clarke, 2012:
54) Es el medio en el cual todos los ingredientes son disueltos o dispersos v,

durante la cristalizacion y endurecimiento, convertido a hielo.
2.3.2 Lacteos

La leche y crema de leche, le da a los helados una consistencia cremosa y
densa. Con la adicion de la leche se obtiene un producto menos calérico y mas
esponjoso; en cambio cuando se adiciona nata el helado es mas denso Yy rico.
Es recomendable usar una leche con 3% de materia grasa y la crema de 38-
40% de materia grasa; la leche puede reemplazarse por cuajada, yogurt, yogurt
griego, queso fresco, yogurt de soja u otros tipos de leche como: cabra, soja,

almendras entre otros.

2.3.3 Huevos

Ingrediente esencial del helado, mejora la estructura ademas de complementar
el sabor. Contribuye con la retencion de agua, evitando la formacion de los
cristales de hielo. Para que el helado adquiera una consistencia espesa la
crema de leche no debe sobrepasar una temperatura de 80°C, asi los huevos

se cocinarande manera homogénea.
2.3.4 Almidén de maiz

El almidén, es una fécula de maiz muy fina que hace que la crema de helado
guede mas suave y espesa y menos escarchada. Tiene el mismo efecto del
huevo, pero sin alterar el sabor del helado. Para agregar en la preparacion se
debe disolver en la leche, en algunas formulaciones la yema es el sustituto de

la maicena.
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2.3.5 Grasas

Las mayores fuentes de grasa utilizadas en la industria de la heladeria son la
manteca, natas y los aceites vegetales. En el helado, la grasa estabiliza la
emulsion, es decir es responsable de la textura cremosa. Disminuye la tasa de
derretimiento y retiene las moléculas de aroma que no son solubles en agua.
(Clarke, 2012: 50)

2.3.6 Glucidos

Aportan un sabor dulce a la preparacion teniendo en cuenta la cantidad del
endulzante, ademas de mejorar la capacidad del batido, controlar la viscosidad,
conservacion, mantener su estructura y resaltar los demas sabores. Los
azucares se aplica en forma de jarabes, siropes, mieles, polvos o cristalizados.
La adicion de azucares en la mezcla de helados debe ser controlada ya que

entre mas azucar, mas baja sera la temperatura de congelacion.

Entre los azUcares mas utilizados en la fabricacion de helados se encuentra la

sacarosa, dextrosa, lactosa, maltosa, glucosa, entre otros.

2.3.7 Estabilizantes

Estabilizan la textura del helado durante la refrigeracion y distribucion; sin él, el
helado es mas vulnerable, pudiendo adquirir una textura grosera en la
refrigeracion, especialmente cuando es sometido a cambios bruscos de

temperatura. (Muse y Hartel, 2004: 3)

El nivel apropiado de los estabilizantes a usar es un parametro importante,
porque niveles excesivos pueden dar origen a un cuerpo gelatinoso, se derrite

y posible interferencia con la liberacion de aromas.

Los estabilizantes son afectados por: la viscosidad de la mezcla, el contenido
de solidos totales, la aglomeracién de glébulos de grasa, el balance de sales, el
método de pasteurizacion, la tasa de congelacion, el periodo de maduracién y
otras interacciones. La carragenina es conocida por su reactividad con las

proteinas de la leche, es muy eficiente a bajas concentraciones (0,01%).
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2.3.7.1 Agar Agar

El agar (E406), tipo una gelatina obtenida de las algas rojas sin color ni sabor,
se disuelve en cualquier medio liquido a una temperatura de 85°C y comienza
el proceso de gelificacion de 35 a 40°C; su poder gelificante es 8 veces mayor
a las gelatinas de origen animal.

2.3.7.2 Gelatina

Polvo de color blanquecino, sin sabor ni aroma; usado como estabilizante de la
espuma en la fabricacién de los helados, evita la formacién de los cristales de
hielo en el proceso de congelacion y conservacion del producto; ademas de ser
combinado con otros agentes estabilizantes aumenta la velocidad de la fusion y

una textura caracteristica.

2.3.7.3 Carboximetilcelulosa (CMC)

(E466) se origina a partir de la celulosa purificada del algodon y la madera, es
soluble en agua fria y caliente mantiene una emulsion firme en la elaboracion
de helados y evita la formaciéon de los cristales de hielo. Al combinarlos con la

goma guar o carragenatos aporta una excelente textura y viscosidad.

2.3.7.4 Goma Xantana
(E415) Polvo de color blanco-crema, soluble en agua fria o caliente; se produce
por la bacteria Xanthomonas campestris. Evita la formacion de cristales de

hielo en la etapa de congelacion, ayuda a dar firmeza y cuerpo al helado.

2.3.7.5 Goma de Algarrobo

(E410) O conocida como garrofin, es obtenido a partir de las semillas de
algarrobo conocida como Ceratonia siliqua cultivada del area mediterranea, de
color blanco ligeramente amarillento. Es soluble en caliente es por ello que
para que para disolverse debe estar minimo a la temperatura de

pasteurizacion.
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2.3.7.6 Alginato sodico
(E 401) o algin se obtiene a partir de las algas marrones, se utiliza de forma de
su sal sodica, aporta al helado una textura corta y estabilidad durante la

conservacion, debe ser disuelto en agua caliente.
2.3.8 Aromatizantes

Usados para aportar sabor y aroma al helado. Los aromas solubles en agua
estan presentes en la matriz y son rapidamente liberados en el consumo,
mientras que los aromas solubles en lipidos son liberados de forma mas lenta.

Los mas utilizados son: vainilla, chocolate, fresa y nueces. (Clarke, 2012: 61)
2.3.9 Colorantes

Son adicionados en la mezcla para intensificar o uniformar el color de algunos
ingredientes. Por norma en la industria de los helados, se deben utilizar
colorantes naturales como antocianinas o clorofilas, incluso el cacao en polvo

también puede ser utilizado como colorante. (Clarke, 2012: 64)

2.4 Maquinaria, equipos y utensilios basicos
Para obtener un helado de buena calidad es necesario ademas de la materia
prima tomar en cuenta la maquinaria, equipos y utensilios, que son utilizados

en el proceso de elaboracion, conservacion, etc.
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Tabla 1. Maquinaria utilizada en heladeria.

Magquinaria utilizada en heladeria

Magquina Material Caracteristicas Uso
Abatidor de o _
Acero Reduce la posibilidad de | Bajar la
temperatura o o
inoxidable, |la multiplicacion de las | temperatura
- I Aislamiento | bacterias en los | de los
‘L A en alimentos, garantiza la |alimentos en
LT I F poliuretano | calidad, color, aroma, | poco tiempo
- .7 | inyectado | texturay humedad. sin
ecoldgico. o contaminacion.
Disminuye la temperatura
interior  del alimento
(corazon del producto) de
90° a 3 grados en menos
de 90 minutos.
El alimento se mantiene
practicamente intacto
tras la descongelacion,
con la misma calidad,
volumen y peso.
Camara de Acero Las camaras frigorificas
. - o . Conservar
refrigeracion o inoxidable | se utilizan para el retraso

congelacién

de la fermentacion o para

la conservacion de la
materia prima.
El frio es clave en la

prevencion de agentes

patdgenos.

alimentos a
baja

temperatura.
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Mantecadora Acero Usada para la elaboracion | Incorporar aire
inoxidable. | de cremas heladas a|a la mezcla de
. artir de la congelacion. helado,
Dispone de P g
. . ademas de
paletas Realiza dos funciones:
. . una
rascadoras | incorpora el aire por
. o congelacion
de plastico | agitacion de la mezcla y g
. . -~ rapida.
alimentario, | congela rapido el agua
desmontable | evitando la formacion de
y accionado | los cristales en el helado.
por un
La mezcla en el proceso
motor. :
de batido pasa de una
temperatura de 2°C a -
7°C en la mantecacion,
transformandose de
estado liquido al estado
semisélido (crema).
Pasteurizador Acero El pasteurizador es Eliminar
inoxidable | utilizado para agentes
e : homogenizar dafiinos de la
22 Dispone de
. cualquier mezcla o liquido mezcla de
agitador,
. eliminar los helado.
ademas de y
microorganismos
‘ comprensor
' . eligrosos.
. ' semi Pelg
E & hermético. Para ello se
combinan dos factores
imprescindibles, que son
la temperatura y el tiempo
de exposicion.
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Sorbetera

.

| B

Cuerpo
plastico.

Tazon se
debe
congelar
antes de su

uso.

Conocida como maquina
de helados casera,
trabaja la mezcla (leche,
yemas de huevo y aroma,
en el caso de helados;
jugo o pulpa de fruta y
agua en el caso de
sorbetes) a la vez que

enfria.

El proceso de batido debe
durar aproximadamente

entre 20 a 40 minutos.

Incorpora
todos los
ingredientes y
congela la
mezcla en el
batido.

Fuente: Gonzalez Martinez, J. (2012).

Tabla 2. Equipos y utensilios utilizados en la heladeria

Equipos y utensilios utilizados en la heladeria

Nombre Material Uso
Termometro de
cocina ,
o Control de los tiempos de
Plastico

coccion

Cuchillos

/

Acero inoxidable,

aluminio, ceramica

Elemento utilizado para
cortar, picar. La calidad del
mismo radica en el material

del cual sea elaborado.
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Espatula de goma

<

<

Mango de acero y lengua

de goma

Utilizado para la mezcla de

los alimentos.

Jarras y cucharas
medidoras

S,

Acero inoxidable, plastico

Manual, uso para la
medicion de minimas

cantidades.

Recipientes plasticos

Varios tamarios

Uso para guardar alimentos

de consumo inmediato

Bolw

Acero inoxidable

Varios tamanos, utilizado
para mezclar, separar y

manipulacion de alimentos

Coladores

Acero inoxidable, plastico

y fibras naturales

Utensilio formado por una

tela metalica con agujeros
unida por un mango; usada
para eliminar los excesos

de una sustancia.
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Utilizado para la
Tabla de picar manipulacion de los
Plastico, madera alimentos, empelado para
picar productos

comestibles.

Instrumento similar a una

Cucharas de helado
cuchara.

S Con un mecanismo para
Acero inoxidable, mango
o o dar forma de bola al
plastico, o aluminio _
helado. En la actualidad

existen versiones en

distintos tamanos.

Mixer
Son batidoras dotadas de
o un vaso, permite triturar los
Plastico _ .
- = ingredientes, preparar
.“?*-\ emulsiones, etc.

Fuente: Gonzalez Martinez, J. (2012).

2.5 Formulacién

En cuanto a la formulacién se debe considerar aspectos tales como:

Tioo de helado Azlcar | Materia grasa| Solidos | Agua | Estabilizante
P % % totales % | % %
Helado de agua | 20-25 0 15 67 0.2-0.4
Helado de base | ;5 ;4 6-12 27 54 0.2-0.5
blanca
Helado de crema | )5 ¢ 6-8 32 54 0.2-05
inglesa

Fuente: Obsidian, 2017
Recuperado: 27 de Marzo de 2019
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2.6 Proceso de elaboracién de helados

El helado es un producto obtenido por congelacién, previo mezclado por medio
de agitacion para la incorporacién de aire y uniformidad en la textura, es por
ello que para obtener un producto de calidad se debe seguir cada uno de los
pasos que conforman el proceso de produccién. Los cuales se detallan a

continuacion:
2.6.1 Recepcién de materias primas

Segun Early los helados cuentan con 6 materias primas las cuales son: Grasas,
sélidos lacteos no grasos, edulcorantes, emulsionantes, estabilizantes y

mezclas de emulsionantes y estabilizantes.

Por medio de las grasas se puede clasificar a los helados segun su contenido y

tipo; helados, helados de leche o helados con grasa vegetal.

En EE.UU, hasta 1995, un helado debia contener como minimo el 10% de
grasa; actualmente la legislacion ha cambiado y permite denominar helado a

casi todos los productos congelados. (Early, 2000, 311)

Sin embargo actualmente este paisclasifica a los helados en cuatro categorias:
sin grasa(menos del 0,5%), bajo contenido en grasa (menos del2%), contenido
graso reducido (2 al 10%), y normales,superiores y de lujo (mas del 10% de

materia grasa).

Los principales componentes de los sélidos lacteos no grasos son las proteinas
gue agregan un porcentaje nutricional a los helados contribuyen con
caracteristicas a los helados tales como la capacidad de batido y le dan

capacidades funcionales.

Los edulcorantes por su parte representan el componente mayoritario de los
sélidos presentes en el helado de estos depende el sabor dulce del helado,

ademas de determinar la cantidad de agua que se congela en el helado.
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Las emulsiones o emulsionantes se logran de dos formas: de grasa en agua y
la de aire en la mezcla parcialmente congelada, los mas utilizados para los

helados son los monoglicéridos.

Por su parte los estabilizantes son los encargados de captar e inmovilizar los
movimientos que realice el agua dentro de la mezcla y mejoran la estabilidad
del helado durante la conservacion. Sin embargo cuando los estabilizantes y
emulsionantes se afaden conjuntamente, estos facilitan el proceso de

fabricacion y la obtencién de un producto final de calidad uniforme.

2.6.2 Pesado y preparacion de la mezcla

Esta operacion depende de los ingredientes que se use; si son liquidos o en
polvo. O si el proceso se hace en frio o en caliente, la mezcla comienza con el
llenado del tanque de mezcla con los ingredientes liquidos, luego la mezcla se
hace pasar por un embudo en donde se afiaden los ingredientes solidos y se
vuelve a enviar al tanque.

Las fuentes grasas deben agregarse fundidas, si la mezcla se hace en caliente
se las agrega directamente al tanque de mezcla, pero si se hace en frio la
grasa fundida se inyecta en la mezcla antes de la homogenizacion
aproximadamente a 80°C para evitar la cristalizacion.

En cualquiera de los dos casos la materia grasa debe ser distribuida en forma

homogénea en toda la preparacion y no en un solo lugar de la misma.

2.6.3 Pasteurizacion

Antiguamente se realizaba a una temperatura de 65-70°C por 15-30 minutos en
un proceso discontinuo ahora de se realiza intercambiadores de calor en placas
por lo que se somete a la mezcla a un suministro de 82-87°C por solo 15-30
segundos.

El objetivo principal de la pasterizacién es la destruccion de los organismos
patdgenos, en este tratamiento también se reduce el numero de bacterias no

patégenas que contiene la mezcla (Early,2000, 320).
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2.6.4 Homogeneizacion

Se trata de distribuir la grasa en el mayor nimero de globulos grasos de
pequefio tamafio. Se realiza a una temperatura de 80°C, el homogeneizador
con el fin de evitar contaminacion debe ser colocado antes de la zona de

pasterizacion.

2.6.5 Maduracion

Luego de la pasterizacién y homogeneizacion se debe enfriar la mezcla hasta
0-5 °C por lo menos 24 horas para completar la hidratacion de los ingredientes
en polvo, cristalizar la materia grasa la desorcion de proteinas del globulo

graso.
2.6.6 Glaseado o congelacion

Luego de la maduracion se somete al helado a un proceso de congelacion en
un congelador continuo y durante este proceso se incorpora aire (overrun), se

congela el agua a -5°C y se bate para aumentar la cremosidad del helado.

2.6.7 Endurecimiento

La mezcla sale del congelador continuo a -5°C y el 50%del agua se ha
congelado formando cristales, la consistencia de la mezcla es parecida al hielo
blando por lo que necesita una congelacion posterior a -40°C pero el helado se

encuentra listo cuando su centro ha alcanzado -15°C.
2.6.8 Almacenamiento

Se debe realizar en camaras de congelacion entre -25 a -30°C a esta
temperatura el 90% del agua esta en forma de cristales de hielo, a esta

temperatura se conservan perfectamente estables.
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Figura 9. Diagrama de flujo de proceso de elaboracion de helados
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Elaborado: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fuente: Quiminet. (02 de Marzo de 2010).
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En el diagrama refleja cada uno de los pasos que se deben seguir, sino cumple
lo pardmetro se debe revisar los procedimiento,para que no se afecte la calidad
del helado y por consiguiente sus propiedades organolépticas.

En este capitulo se puede reflejar todos los aspectos que se deben tener en
cuenta al momento de la elaboracion de helados tales como: la materia prima
esencial para obtener un producto de calidad, a su vez los utensilios y

equipamiento necesario para la manipulacién y produccién del mismo.

En cuanto a materia prima se refiere se debe tener en cuenta todos los
componentes asi como la cantidad (porcentaje) de cada uno de ellos, ya que el
exceso de determinados ingredientes (estabilizantes-quimicos) en el helado
puede causar dafios a la salud ademas de afectar la calidad y las
caracteristicas organolépticas del helado.

Con la informacién recolectada en los capitulos anteriores se puede iniciar con
la experimentacion de la elaboracién de las veinte recetas de helados a base

de los dulces y bebidas tradicionales de la provincia del Azuay.
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CAPITULO 3. FORMULACION DE HELADOS A BASE DE DULCES Y
BEBIDAS TRADICIONALES DEL AZUAY

3.1 Fichas estandar

3.1.1 Helado de dulce de babaco

3.1.1.1 Helado de dulce de babaco (base agua)

o VI @m —

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia
Ficha de mise en place de:

3.1.1 Helado de dulce de babaco (base agua)
Fecha: 03 de Diciembre de 2018

, Producto .
Mise en place : Observaciones
terminado

*Babaco ,lavado, pelado y

cortado en cubos.

*Almibar elaborado a Dulce de babaco

base de agua y azucar.

*Canela para aromatizar
el dulce.

Controlar el nivel de azucar
del dulce y clarificar con
jugo de limon.

*Base para helado de

Para obtener una mejor
agua. Helado de dulce de textura en el helado, se
babaco recomienda procesar los

*Edulcorantes y P

y dejar reposar la mezcla
minimo 8h en refrigeracion.
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Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de babaco (Base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNT[_)' Precio U. Pcrfﬁ'_o
0,475 Pulpa de babaco | kg | 0,475 | 100% | $ 214 $ 1,02
0,177 Azlcar blanca | kg | 0,177 | 100% | $ 1,00 | $ 0,18
0,045 Glucosa kg | 0,045 | 100% | $ 180 | $ 0,08
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% | $ 714 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223 | $ 0,01
0,004 | Gelatina sin sabor | kg | 0,028 | 100% | $ 062 % 0,08
0,297 Agua It 0,297 100% | $ 0,00 $ 0,00

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 1,40
Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 1,40
TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en el agua con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar los edulcorantes y finalmente la
pulpa.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la maquina
de helados hasta conseguir una textura
cremosa.

6. Madurar el helado en congelacién, minimo
8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana

Salinas

Fecha: 12 de Diciembre de 2018

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.1.2 Helado de dulce de babaco (base blanca)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.1 Helado de dulce de babaco (base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place Producto Observaciones
P terminado

Incorporar el dulce con la

*Dulce de babaco base blanca.

elaborado. .
Para obtener una mejor

textura en el helado, se
recomienda procesar los
*Edulcorantes y pedazos de fruta del dulce
estabilizantes pesados. y dejar reposar la mezcla
minimo 8h en refrigeracion.

Helado de dulce de

*Base blanca para helado. babaco
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de babaco (Base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta RéESNT[_)' Precio U. Pcrfal.o
0,584 | Dulce de babaco | kg | 0,584 | 100% |$ 0,68| $ 0,40
0,040 Glucosa kg | 0,040 | 100% |$ 1,80| $ 0,07
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% |$ 7,14 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223| $ 0,01
0,004 | Gelatina sin sabor | kg | 0,028 | 100% | $ 062 $ 0,08
0,250 Leche It | 0,250 | 100% | $ 095| $ 0,24
0,120 Cremadeleche | It | 0,118 | 98% | $ 459 $ 0,55

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 1,38

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 1,38

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la base blanca

con la ayuda de un mixer.

2. Agregar los edulcorantes y finalmente el

dulce de babaco.

3. Batir a velocidad media, eliminando los

grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en

refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una

textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,

minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 12 de Diciembre de 2018

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.1.3 Helado de dulce de babaco (cremainglesa)

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:

3.1.1 Helado de dulce de babaco (base inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

, Producto :
Mise en place : Observaciones
terminado
*

Duleclzbdoer;);:aco Elaborar la crema inglesa.

' Para obtener una mejor

. textura en el helado, se

*Crema inglesa para Helado de dulce de recomienda procesar los

: baco

helado ba pedazos de fruta del dulce

. y dejar reposar la mezcla
Edulcorantes y minimo 8h en refrigeracion.

estabilizantes pesados.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha Técnica: Crema Inglesa
Fecha: 03 de Diciembre de 2018

: C. | REND. : Precio
C. Bruta Ingredientes ucC Neta | EST. Precio U. cu.
0,184 Leche It | 0,184 | 100% | $ 095| $ 0,17
0,050 Yemas de huevo | kg | 0,050 | 100% | $ 450| % 0,23
0,030 Azucar blanca kg | 0,030 | 100% | $ 1,00| $ 0,03
0,001 | Esenciadevainilla | It | 0,001 | 98% | $ 16,32 | $ 0,02
Cant. Producida 0,265 Costo Total | $ 0,45
Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 0,45
TECNICAS FOTO

1. Calentar la leche con la mitad del

azucar.

~)
2. Colocar las yemas con la otra mitad del 4

azucar en un bolw y cocinar a bafio Maria. ' b
3. Mezclar la leche caliente con las yemas !

cocidas.

4. Mover para evitar la formaciéon de

grumos. Fuent.e:
https://www.mtcocina.com/receta

5. Dejar en reposa la crema y enfriar. s/crema-inglesa-para-

postres.htm
Recuperado: 01 de Abril de
2019

*La crema inglesa detallada anteriormente se utiliza en todas las formulaciones

de helado con esta base.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de babaco (Base inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

: C. | REND. : Precio

C. Bruta Ingredientes ucC Neta | EST. Precio U. cu.
0,600 | Dulce de babaco | kg | 0,600 | 100% | $ 068 $ 0,41
0,373 Crema inglesa kg | 0,373 | 100% | $ 1,70 $ 0,63
0,021 Glucosa kg | 0,021 | 100% | $ 1,80 $ 0,04
0,001 | Alginato de sodio | kg [ 0,250 | 100% | $ 7,14 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 2,23 $ 0,01
0,004 | Gelatina sin sabor | kg | 0,028 | 100% | $ 0,62 $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 1,21

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 1,21

TECNICAS FOTO

1. Incorporar en la crema inglesa con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar los edulcorantes y finalmente
el dulce de babaco.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.2 Helado de dulce de higos con queso

3.1.2.1 Helado de dulce de higo con queso (base agua)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha de mise en place de:
3.1.2 Helado de dulce de higo con queso (base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place Producto Observaciones
terminado
*Higos cortados en
cuatro partes sin cortar El proceso de elaboracién
la base; blanquearlos y del dulce de higos dura
desaguarlos. Dulce de higos aproximadamente 3 dias.

*Almibar a base de
aguay panela.

*Base para helado de | Helado de dulce de | Se recomienda controlar los

agua. higo (base agua) edulcorantes afiadidos,
debido al alto nivel de dulzor
*Edulcorantes gue éste ya posee.
pesados.
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de higo (Base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

. C. REND. . Precio

C. Bruta Ingredientes ucC Neta | EST. Precio U. cu.
0,674 Dulce de higos | kg [ 0,674 | 100% | $ 2,86| $ 1,93
0,300 Agua It {0,300 | 100% | $ 000| $ 0,00
0,020 Glucosa kg [ 0,020 | 100% | $ 1,80| $ 0,04
0,001 | Alginato de sodio | kg [ 0,250 | 100% |$ 7,14 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223 $ 0,01
0,004 | Gelatina sin sabor | kg | 0,028 | 100% | $ 0,62 $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 2,09

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 2,09

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en el agua con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar el edulcorante y finalmente los
higos triturados.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4.Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fz;jardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019

~—
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3.1.2.2 Helado de dulce de higos con queso (base blanca)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.2 Helado de dulce de higos con queso (base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Producto

) Observaciones
terminado

Mise en place

*Dulce de higos elaborado
Se recomienda controlar

*Base para helado en el nivel de edulcorante de

Helado de dulce de

base blanca. . la mezcla del helado asi
higos con queso ;

como procesar los higos

*Edulcorantes y para una mejor textura.

estabilizante pesados.
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Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de higo (Base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pée.leI.O
0,276 Dulce de higos | kg | 0,276 | 100% | $ 286| $ 0,79
0,276 Leche It | 0,276 | 100% | $ 095| $ 0,26
0,414 Queso crema kg | 0,414 | 100% | $ 6,68 $ 2,77
0,022 Azlcar blanca | kg | 0,022 | 100% | $ 1,00 $ 0,02
0,006 Glucosa kg | 0,006 | 100% | $ 180 $ 0,01
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% | $ 714 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223 $ 0,01
0,004 | Gelatina sinsabor | kg | 0,028 | 100% | $ 062 $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 3,98

Cant. Porcion 1 Costo Porcion| $ 3,98

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la leche con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar el queso cremay los
edulcorantes y finalmente el dulce de higo.
3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa

Fuente: Tania Fajardo y Viviana

. Sali
6. Madurar el helado en congelacion, Fecha: 12 de Iéa)il(?i:fnbre de 2018

minimo 8 horas.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano Pagina 78



i 1
Ag Universidad de Cuenca

UNVERSEAD 06

3.1.2.3 Helado de dulce de higo (base crema inglesa)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.2 Helado de dulce de higo (base crema inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Producto

: Observaciones
terminado

Mise en place

*Dulce elaborado.

*Crema inglesa. .
9 Se recomienda controlar los

edulcorantes anadidos,
debido al alto nivel de dulzor
gue éste ya posee.

Helado de dulce de
*Base para helado de higo (base crema
crema inglesa. inglesa)

*Edulcorantes
pesados.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de higo con queso (Base crema inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pée.chllo
0,629 Dulce de higos kg | 0,629 100% $ 286 $ 1,80
0,350 Cremainglesa | kg | 0,350 | 100% | $ 1,70| $ 0,59
0,015 Glucosa kg | 0,015 100% $ 180 $ 0,03
0,001 | Alginatode sodio | kg | 0,250 | 100% | $ 7,14| $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 100% $ 223 % 0,01
0,004 |Gelatinasinsabor| kg | 0,028 | 100% | $ 0,62| $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 2,55

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 2,55

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la crema inglesa
con la ayuda de un mixer.

2. Agregar la glucosa y los higos
procesados.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6.Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana

Salinas

Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.3 Helado de dulce de fréjol
3.1.3.1 Helado de dulce de fréjol (base agua)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.3 Helado de dulce de fréjol (base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

, Producto .
Mise en place : Observaciones
terminado
Mover constantemente el
*Fréjol remojado, . dulce mientras se cocina
\ ) Dulce de fréjol \
cocinado y licuado con para evitar que se queme
leche y azucar. en la base de la olla.

*Helado elaborado a base
de agua.

Mezclar el dulce con el
agua evitando la formacion
de grumos; dejar reposar la

mezcla en refrigeracion.

*Edulcorantes y Heladof(rjgj:lmce de

estabilizantes pesados.
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Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de fréjol (Base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. | Precio C.U.
0,568 Dulce de fréjol kg | 0,568 | 100% | $ 190 $ 1,08
0,405 Agua It | 0,405 | 100% | $ 0,00 $ 0,00
0,021 Glucosa kg | 0,021 | 100% | $ 1,80 $ 0,04
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% |$ 7,14 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 2,23 $ 0,01
0,004 |Gelatinasinsabor| kg | 0,028 | 100% |$ 062 $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 1,25

Cant. Porcion 1 Costo Porcion|  $ 1,25

TECNICAS FOTO

1. En el agua incorporar el neutro y mezclar
con ayuda de un mixer.

2. Agregar la glucosa y finalmente el dulce
de fréjol.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana

Salinas

Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.3.2 Helado de dulce de fréjol (base blanca)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.3 Helado de dulce de fréjol (base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

, Producto :
Mise en place : Observaciones
terminado

Elaborar la base blanca.
Para obtener una mejor
textura en el helado, se
recomienda mezclar el
dulce con la base blanca
para evitar la formacién de
grumos y dejar reposar la
mezcla minimo 8h en
refrigeracion.

*Dulce de fréjol elaborado.

*Base blanca para helado.| Helado de dulce de

fréjol
*Edulcorantes y

estabilizantes pesados.

Utilizar varios tipos de fréjol
si desea variar la coloracion
del producto.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de fréjol (Base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta | Ingredientes | UC |C. Neta REESNTI?' Precio U. PESLCJ'_O
0,675 | Dulce de fréjol | kg | 0,675 | 100% | $ 1,90 $ 1,28
0,200 Leche It | 0,200 | 100% | $ 095| $ 0,19
0,100 |Cremadeleche| It | 0,098 | 98% |$ 459| $ 0,46
0,021 Glucosa kg | 0,021 | 100% | $ 180 $ 0,04
0,001 A'Qgﬁg de | kg | 0250 0% | §  714] $ 004
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223| $ 0,01
0,004 Gels"";'Qg‘rS'“ kg | 0028 | 1000 |$  062] $ 008

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 2,10

Cant. Porcion 1 Costo Porcién| $ 2,10

TECNICAS FOTO

1. Elaborar la base blanca con leche y
crema de leche; agregar el neutro y
mezclar con el mixer para evitar la
formacion de grumos.

2. Agregar la glucosa y finalmente el
dulce de fréjol.

3. Batir a velocidad media, eliminando
los grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas
en refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir
una textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana

Fecha: 21 de Febrero de 2019

Salinas
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3.1.3.3 Helado de dulce de fréjol (cremainglesa)

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:

3.1.3 Helado de dulce de fréjol (crema inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place

Producto
terminado

Observaciones

*Dulce de fréjol
elaborado.
*Base de crema inglesa.

*Edulcorantes y
estabilizante pesados.

Helado de dulce de

fréjol

Se recomienda utilizar
una variedad de fréjol
gue sea llamativo.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de fréjol (Base crema inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta | Ingredientes | UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. P%I_ES_IO
0,418 |Dulce de fréjol| kg | 0,418 | 100% | $ 1,90|$ 0,79
0,555 |Cremainglesa| kg | 0,555 | 100% | $ 1,701 $ 0,94
0,021 Glucosa kg 0,021 100% | $ 1,80 | $ 0,04
0,001 Algég?jtig de | yg | 0,250 0% | 714|$ 004
0,001 CMC kg 0,250 100% | $ 223 | $ 0,01
0,004 Gels"";'t?g‘rs'“ kg | 0,028 | ;o00 | $ 0623 008

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 1,90

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 1,90

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el estabilizante en la
crema inglesa con la ayuda de un mixer.
2. Agregar la glucosa y finalmente el
dulce de fréjol.

3. Batir a velocidad media, eliminando
los grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas
en refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir
una textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.4. Helado de dulce de guayaba

3.1.4.1 Helado de dulce de guayaba (base agua)

o VI @m —

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha de mise en place de:
3.1.4 Helado de dulce de guayaba (base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place tz:?nc:rggé% Observaciones
*Guayabas licuadas.
*AzUcar en la pulpa de Dulce de guayaba

guayaba. Utilizar la variedad de

guayaba rosada para
obtener mayor sabor,
color y aroma en el
helado.

*Base para helado en
base en agua.
Helado de dulce de

*Edulcorantes y guayaba
estabilizante pesados.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de guayaba (Base agua)
Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pcr:e.chllo
0,563 |Pulpade guayaba | kg | 0,563 | 100% | $ 235| $ 1,32
0,204 Azlcar blanca | kg | 0,204 | 100% | $ 1,00 $ 0,20
0,047 Glucosa kg | 0,047 | 100% | $ 1,80 $ 0,08
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% | $ 7141 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 100% | $ 223 $ 0,01
0,004 | Gelatina sin sabor | kg | 0,028 | 100% | $ 062| $ 0,08
0,180 Agua It 0,180 100% | $ 0,00 $ 0,00

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 1,74

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 1,74

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en el agua con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar los edulcorantes y finalmente la
pulpa.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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3.1.4.2 Helado de dulce de guayaba (base blanca)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.4 Helado de dulce de guayaba (base blanca)
Fecha: 03 de Diciembre de 2018
Mise en place Producto Observaciones
terminado
*Dulce de guayaba Utilizar la variedad de
elaborado. guayaba rosada para
obtener mayor sabor,
*Base blanca para Helado de dulce de color y aroma en el
helado. guayaba helado
*Edulcorantes y Mezclar la base blanca
estabilizante pesados. con el dulce.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de guayaba (Base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Péeﬁ'_o
0,665 |Dulce de guayaba | kg | 0,665 | 100% | $ 1,11 $ 0,74
0,200 Leche It 0,200 | 100% | $ 0,95| $ 0,19
0,100 Cremadeleche | It | 0,098 | 98% | $ 459 $ 0,46
0,029 Glucosa kg | 0,029 | 100% | $ 1,80 $ 0,05
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% |$ 7,14 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 100% | $ 223 $ 0,01
0,004 | Gelatina sinsabor | kg | 0,028 | 100% |$ 0,62 $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 1,57

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 1,57

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la base blanca

con la ayuda de un mixer.

2. Agregar los edulcorantes y finalmente el

dulce de guayaba.

3. Batir a velocidad media, eliminando los

grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en

refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una

textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,

minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana

Salinas

Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.4.3 Helado de dulce de guayaba (base inglesa)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:

3.1.4 Helado de dulce de guayaba (base inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place t::(r)nczrl:;(tj% Observaciones
Incorporar la crema
inglesa con el dulce de
*Dulce de guayaba guayaba, controlar el nivel
de dulzor.
*Crema inglesa. Helado de dulce de Utilizar |a variedad de
guayaba
*Edulcorantes y guayaba rosada para
estabilizante pesados. obtener mayor sabor,
color y aroma en el
helado.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca

Viviana Alexandra Salinas Rocano
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de dulce de guayaba (Base inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC| C. Neta REESNTI?' Precio U. Pgﬁ'_o
0,658 |Dulce de guayaba | kg | 0,658 | 100% | $ 1,11| $ 0,73
0,309 Cremainglesa |kg| 0,309 | 100% | $ 1,70| $ 0,52
0,027 Glucosa kg | 0,027 100% | $ 180| $ 0,05
0,006 Neutro kg | 0,006 100% | $ 21,33| $ 0,13

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 1,43

Cant. Porcion 1 Costo Porcion| $ 1,43

TECNICAS

FOTO

1. Incorporar el neutro en la crema inglesa
con la ayuda de un mixer.
2. Agregar los edulcorantes y finalmente el
dulce de guayaba.
3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.
4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.
5. Colocar la mezcla reposada en la

maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.
6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.5 Helado de yaguana
3.1.5.1 Helado de yaguana (base agua)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.5 Helado de yaguana (base agua)
Fecha: 03 de Diciembre de 2018
Mise en place Producto Observaciones
terminado
*Fruta picada en cubos.
*Almibar a base de Incorporar todos los
azlcar y agua. Yaguana ingredientes, servir frio.
*Infusion a base de
hierbas.
Para obtener una mejor
*Base para helado de textura en el helado, se
agua. recomienda procesar los
Helado de yaguana | pedazos de fruta del come
*Edulcorantes pesados y bebe.
(glucosa).

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de yaguana (Base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESN.P Precio U. P'EES.'O
0,852 Yaguana It | 0,852 | 100% | $ 3,00 % 2,56
0,114 Azlcar blanca | kg | 0,114 | 100% | $ 1,00 $ 0,11
0,028 Glucosa kg | 0,028 | 100% | $ 180 $ 0,05
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% | $ 714 | $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223 | $ 0,01
0,004 | Gelatina sin sabor | kg | 0,028 | 100% | $ 062 % 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 2,85

Cant. Porcion 1 Costo Porcion | $ 2,85

TECNICAS

FOTO

1. Incorporar el neutro en la yaguana con la
ayuda de un mixer.
2. Agregar los edulcorantes en la mezcla.
3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.
4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.
5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.
6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 12 de Diciembre de 2018

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano

Pagina 94



i 1
Ag Universidad de Cuenca

UNVERSEAD 06

3.1.5.2 Helado de yaguana (base blanca)

o VI @m —

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha de mise en place de:

3.1.5 Helado de yaguana (base blanca)
Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Producto
terminado

Mise en place Observaciones

*Para obtener una mejor
textura en el helado, se
recomienda procesar los
pedazos de fruta del come y
bebe.

*Come y bebe
elaborado.
Helado de yaguana

*Base blanca. (base blanca)

*Se sugiere espesar un poco
mas de lo tradicional el come
y bebe.

*Edulcorantes pesados.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado De Yaguana (Base Blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta | Ingredientes | UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. PESLCJ'_O
0,456 Yaguana It | 0,456 | 100% | $ 3,00 | $ 1,37
0,300 Leche It 0,300 | 100% $ 0,9 $ 0,29
0,100 |Cremade leche| It | 0,098 | 98% $ 459 | $ 0,46
0,110 | Azucarblanca | kg | 0,110 | 100% | $ 1,00 | $ 0,11
0,030 Glucosa kg | 0,030 | 100% | $ 1,80 | $ 0,05
0,006 Neutro kg | 0,006 | 100% | $ 2133 | $ 0,13

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 2,40

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 2,40

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la leche con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar la crema de leche y los
edulcorantes, finalmente la yaguana
procesada.

3. Batir a velocidad media, eliminando
los grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas
en refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir
una textura cremosa.

6.Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana

Fecha: 21 de Febrero de 2019

Salinas

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.5.3 Helado de yaguana (base crema inglesa)

o VI @m —

+

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.5 Helado de yaguana (base crema inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place

Producto
terminado

Observaciones

*Come y bebe
preparado

*Crema inglesa
aromatizada.

*Base para helado de
crema inglesa.

*Edulcorantes pesados.

Helado de yaguana
(base crema inglesa)

*Para obtener una mejor
textura en el helado, se
recomienda procesar los
pedazos de fruta del come y
bebe.

*Con el fin de potenciar el
sabor del helado, se
aconseja aromatizar la
crema inglesa con las
especias propias de la
receta tradicional.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado De Yaguana (Base Crema Inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C.Bruta| Ingredientes | UC |C. Neta REESNTI?' Precio U. Pée.chllo
0,420 Yaguana It | 0,420 | 100% | $ 3,00| $ 1,26
0,550 Cremainglesa | kg | 0,550 | 100% | $ 1,70 $ 0,93
0,024 Glucosa kg | 0,024 | 100% | $ 1,80| $ 0,04
0,001 |Alginato de sodio| kg | 0,250 | 100% | $ 7,14| $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 2,23| $ 0,01
0,004 Ge':‘;'gg‘rs'“ kg | 0,028 | ;000 | $ 062 $ 008

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 2,37

Cant. Porcion 1 Costo Porcion| $ 2,37

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la crema inglesa
(previamente infusionada) con la ayuda
de un mixer.

2. Agregar la glucosa y finalmente la
yaguana.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6.Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.6 Helado de rosero

3.1.6.1 Helado de rosero (base agua)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha de mise en place de:
3.1.6 Helado de rosero (base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Producto

Mise en place .
P terminado

Observaciones

*Retire el corazén de los
granos de mote. Se mezcla todos los

RoOsero ingredientes.
*Pifia picada y cocinada.

*Almibar aromatizado.
*Babaco licuado Para obtener una mejor
textura en el helado, se
*Base para helado de recomienda procesar los
Helado de rosero
agua. pedazos de fruta del come

y bebe.
*Edulcorantes pesados.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de rosero (Base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

: C. | REND. : Precio

C. Bruta Ingredientes ucC Neta | EST. Precio U. cu.
0,932 Rosero It | 0,932 | 100% | $ 480 | $ 4,47
0,050 Azlcar blanca | kg | 0,050 | 100% | $ 1,00 $ 0,05
0,012 Glucosa kg | 0,012 | 100% | $ 180 | $ 0,02
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% | $ 714 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223 $ 0,01
0,004 | Gelatina sin sabor | kg | 0,028 | 100% | $ 062 $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 4,67

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 4,67

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en el rosero con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar los endulcorantes en la
mezcla.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana

Salinas

Fecha: 12 de Diciembre de 2018

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.6.2 Helado de rosero (base blanca)

o VI @m —

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha de mise en place de:

3.1.6 Helado de rosero (base blanca)
Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Producto
terminado

Mise en place Observaciones

*Come y bebe
elaborado. Para obtener una mejor
textura en el helado, se
recomienda procesar los

pedazos de fruta del come y

*Edulcorantes bebe.
pesados.

Helado de rosero (base

*Base blanca. blanca)

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de rosero (Base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pée.chllo
0,600 Rosero It 0,600 | 100% | $ 4,80| $ 2,88
0,200 Leche It 0,200 | 100% | $ 0,95| $ 0,19
0,129 Cremadeleche | It | 0,126 | 98% | $ 4,59| $ 0,59
0,050 Azucar blanca kg | 0,050 | 100% | $ 1,00 $ 0,05
0,018 Glucosa kg | 0,018 | 100% | $ 1,80| $ 0,03
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% | $ 7,14 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 100% | $ 2,23 $ 0,01
0,004 |Gelatinasinsabor| kg | 0,028 | 100% | $ 0,62 $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 3,87

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 3,87

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la leche con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar la crema de leche y los
edulcorantes, finalmente el rosero
procesado.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.6.3 Helado de rosero (base crema inglesa)
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.6 Helado de rosero (base crema inglesa)
Fecha: 03 de Diciembre de 2018
Mise en place t::(r)nc:rlg(tj% Observaciones
*Para obtener una mejor
*Come y bebe textura en el helado, se
elaborado. recomienda procesar los
pedazos de fruta del come y
*Crema inglesa bebe.
aromatizada. Helado de rosero
(base crema inglesa) | *Con el fin de potenciar el
*Base para helado de sabor del helado, se
crema inglesa. aconseja aromatizar la
crema inglesa con las
*Edulcorantes pesados. especias propias de la
receta tradicional.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de rosero (Base crema inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta | Ingredientes | UC | C. Neta REESNTD' Precio U. | Precio C.U.
0,472 Rosero It 0,472 | 100% | $ 480 $ 2,27
0,500 |Cremalnglesa|l kg | 0,500 | 100% | $ 1,70, $ 0,85
0,022 Glucosa kg 0,022 | 100% | $ 1,80 $ 0,04

Alginato de
0,001 sodio kg 0,250 100% $ 714 % 0,04
0,001 CMC kg 0,250 | 100% | $ 2,23 $ 0,01
Gelatina sin
0,004 sabor kg 0,028 100% $ 0,62 $ 0,08
Cant. Producida 1,000 Costo Total $ 3,28
Cant. Porcion 1 Costo Porcién $ 3,28
TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la crema
inglesa (previamente aromatizada) con
la ayuda de un mixer.

2. Agregar la glucosa y finalmente el
rosero.

3. Batir a velocidad media, eliminando
los grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas
en refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir
una textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Funte: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.7 Helado de morocho

3.1.7.1 Helado de morocho (base agua)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.7 Helado de morocho (base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

. Producto .
Mise en place terminado Observaciones
. , *Cocinar los granos de
Morocho en remojo y ,
. morocho con leche, azlcar y
cocinarlo con leche. canela
Morocho '

*Canela para

. *Para obtener una mejor
aromatizar.

textura en el helado, se
aconseja triturar y colar el

*AzUcar al gusto ; :
maiz morocho cocido.

Helado de morocho
*Base para helado de (base agua)

*Se recomienda espesar un
agua.

poco mas de lo tradicional, la

*Edulcorantes bebida.

pesados.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de morocho (Base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta | Ingredientes UC |C. Neta REES'\I.IP Precio U. Pé:e.chllo
0,600 Morocho It 0,600 |100% | $ 2,00 $ 1,20
0,180 Agua It 0,180 | 100% | $ 0,00| $ 0,00
0,190 Azlcar blanca | kg | 0,190 | 100% | $ 1,00| $ 0,19
0,024 Glucosa kg 0,024 | 100% | $ 1,80| $ 0,04
0,001 Alg'sr(‘)"’c‘lti‘(’) de | g | 0250 0% | §  714] $ 004
0,001 CMC kg 0,250 | 100% | $ 223 $ 0,01
0,004 Ge':‘;'g‘j‘rs'“ kg | 0028 | 10000 | 062] $ 008

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 1,56

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 1,56

TECNICAS

FOTO

1. Incorporar el neutro en el agua con la
ayuda de un mixer.
2. Agregar los edulcorantes y finalmente el
morocho procesado.
3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.
4.Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.
5. Colocar la mezcla reposada en la

maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.
6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

s TN -

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
Viviana Alexandra Salinas Rocano
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3.1.7.2 Helado de morocho (base blanca)

Universidad de Cuenca
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+

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:

3.1.7 Helado de morocho (base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

*Edulcorantes pesados.

. Producto .
Mise en place terminado Observaciones
*
Morocho elaborado. Para obtener una mejor
textura en el helado, se
*Base blanca. Helado de morocho

aconseja colar el maiz
morocho cocido.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca

Viviana Alexandra Salinas Rocano
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha Técnica: Helado de morocho (Base blanca)
Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta RIIEESN.P Precio U. Péeﬂo
0,680 Morocho It | 0,680 | 100% | $ 200 $ 1,36
0,068 Leche It | 0,068 | 100% | $ 095| $ 0,06
0,159 Cremadeleche | It | 0,156 | 98% | $ 459 $ 0,73
0,072 Azlcar blanca | kg | 0,072 | 100% | $ 1,00 $ 0,07
0,018 Glucosa kg | 0,018 | 100% | $ 1,80 $ 0,038
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% | $ 7141 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223| $ 0,01
0,004 | Gelatina sin sabor | kg | 0,028 | 100% | $ 062 $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total| $ 2,39

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 2,39

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en el morocho con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar los edulcorantes en la mezcla.
3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 12 de Diciembre de 2018
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3.1.7.3 Helado de morocho (base crema inglesa)

o VI @m —

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.7 Helado de morocho (base crema inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place Producto Observaciones
P terminado
*Morocho elaborado.
*Crema inglesa. Para obtener una mejor
Helado de morocho textura en el helado, se
*Base para helado de | (base crema inglesa) | aconseja triturary colar el
crema inglesa. maiz morocho cocido.
*Edulcorantes pesados.
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Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de morocho (Base crema inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C.Bruta| Ingredientes | UC |C. Neta REESNTI?' Precio U. Péeﬁ'_o
0,430 Morocho It | 0,430 | 100% | $ 2,00 | $ 0,86
0,529 Cremainglesa | kg | 0,529 | 100% | $ 1,70 | $ 0,90
0,035 Glucosa kg | 0,035 | 100% | $ 1,80 $ 0,06
0,001 |Alginato de sodio| kg | 0,250 | 100% | $ 714 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223 | $ 0,01
0,004 Gef‘;‘gg‘rs'“ kg | 0,028 | 10000 | $ 062 $ 008

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 1,95

Cant. Porcién 1 Costo Porcion | $ 1,95

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la crema inglesa
(previamente aromatizada) con la ayuda
de un mixer.

2. Agregar la glucosa y finalmente el
morocho procesado.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una
textura cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion,
minimo 8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana

Salinas

Fecha: 21 de Febrero de 2019
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3.1.8 Helado de chicha de jora

3.1.8.1 Helado de chicha de jora (base agua)

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:

3.1.8 Helado de chicha de jora (base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place

Producto
terminado

Observaciones

*Remojar la jora
*Hervir con agua,canela
y panela. C

*Base para helado de

*Edulcorantes pesados.

hicha de jora

agua. Helado de chicha de

jora

Dejar enfriar la chicha y
colocar en la olla de
fermento, controlar el

grado de fermentacion

Conseguir una
fermentacién optima de la
bebida, con el fin de lograr

un helado estable.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de chicha (Base agua)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pée.chllo
0,962 Chicha de jora It | 0,962 | 100% |$ 1,75 $ 1,68
0,032 Glucosa kg | 0,032 | 100% | $ 1,80| $ 0,06
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% | $ 7,14 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223 $ 0,01
0,004 |Gelatinasinsabor| kg | 0,028 | 100% |$ 0,62 $ 0,08

Cant. Producida 1,000 Costo Total | $ 1,87

Cant. Porcién 1 Costo Porcion| $ 1,87

TECNICAS FOTO

ayuda de un mixer.

grumos de la mezcla.

refrigeracion.

textura cremosa.

minimo 8 horas.

1. Incorporar el neutro en la chicha con la

2. Agregar la glucosa en la mezcla.
3. Batir a velocidad media, eliminando los

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en

5. Colocar la mezcla reposada en la
maquina de helados hasta conseguir una

6. Madurar el helado en congelacion,

<

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 12 de Diciembre de 2018
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3.1.8.2 Helado de chicha de jora (base blanca)

o VI @m —

+

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:

3.1.8 Helado de chicha de jora (base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place

Producto
terminado

Observaciones

*Chicha de jora
elaborada.

*Base blanca para
helado

*Edulcorantes pesados.

Helado de chicha de

jora

Conseguir una
fermentacion optima de la
bebida, con el fin de lograr

un helado estable.
Incorporar la bebida con
la base blanca.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha Técnica: Helado de chicha (Base blanca)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

. . REND. . Preci
C. Bruta Ingredientes | UC NISTA EST. Precio. U. Ce.lCJIO
0,662 Chichadejora | It | 0,662 | 100% $ 1,75 $ 1,16
0,200 Leche It | 0,200 | 100% $ 095 $ 0,19
0,100 Cremadeleche | It | 0,098 | 98% $ 459 % 0,46
0,032 Glucosa kg | 0,032 | 100% $ 180 $ 0,06
0,001 | Alginato de sodio| kg | 0,250 | 100% $ 714 % 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% $ 223 % 0,01
0,004 Gels"";'g‘;s'“ kg | 0,028 | 10000 | $ 062| $ 008
CANT. PRODUCIDA 1,000 COSTOTOTAL| $ 1,99
CANT. PORCION 1 COSTO PORCION| $ 1,99
TECNICAS FOTO

1. Mezclar la chicha con la base blanca,
incorporar el neutro con la mezcla anterior.
2. Agregar la glucosa en la mezcla.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la maquina
de helados hasta conseguir una textura
cremosa.

6. Madurar el helado en congelacion, minimo
8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana
Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019
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3.1.8.3 Helado de chicha de jora (base inglesa)

o VI @m —

+

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:
3.1.8 Helado de chicha de jora (base inglesa)

Fecha: 03 de Diciembre de 2018

Mise en place t::(r)nc:rl:;(tj% Observaciones
*Bebida elaborada.
Conseguir una
*Crema inglesa para Helado de chicha de | fermentacién optima de la
helado. jora bebida, con el fin de lograr
un helado estable.
*Edulcorantes pesados.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha Técnica: Helado de chicha (Base inglesa)
Fecha: 03 de Diciembre de 2018

C. Bruta Ingredientes UC | C. Neta REESNTI?' Precio U. Pée.chllo
0,562 Chicha de jora It 0,562 | 100% | $ 1,75 $ 0,98
0,400 Crema inglesa kg | 0,400 | 100% | $ 1,70/ $ 0,68
0,032 Glucosa kg | 0,032 | 100% | $ 1,80 $ 0,06
0,001 | Alginato de sodio | kg | 0,250 | 100% |$ 7,14 $ 0,04
0,001 CMC kg | 0,250 | 100% | $ 223 $ 0,01
0,004 |Gelatinasinsabor| kg | 0,028 | 100% |$ 062 $ 0,08

CANT. PRODUCIDA 1,000 COSTOTOTAL| $ 1,85

CANT. PORCION 1 COSTOPORCION| $ 1,85

TECNICAS FOTO

1. Incorporar el neutro en la chicha con la
ayuda de un mixer.

2. Agregar la glucosa en la mezcla.

3. Batir a velocidad media, eliminando los
grumos de la mezcla.

4. Reposar la mezcla durante 24 horas en
refrigeracion.

5. Colocar la mezcla reposada en la maquina
de helados hasta conseguir una textura
cremosa.

6. Madurar el helado en congelacién, minimo
8 horas.

Fuente: Tania Fajardo y
Viviana Salinas
Fecha: 21 de Febrero de 2019
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Degustacion de tesis

El dia 12 de diciembre del 2018, se realizo un menu degustacion en las
instalaciones de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad con la finalidad de
tener un opiniébn objetiva y constructiva por parte de los docentes de las
distintas &reas gastrondmicas; a su vez para mejorar los aspectos
organolépticos de los helados elaborados con las distintas técnicas. En la
degustacion participaron la Mg. Clara Sarmiento, Mg. Ana lia Cordero y Mg.

Patricia Ortiz.

Figura 10. Degustacion de tesis.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 12 de Diciembre de 2018

Figura 11. Jurado degustacion.

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 12 de Diciembre de 2018
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TABULACION MENU DE DEGUSTACION

Tabla 3.Rango de calificacion menu degustacion

Malo

Regular Bueno

Muy bueno

Excelente

2 3

4

5

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

1. Helado de dulce de guayaba (base agua)

Degustador 1: Lcda. Ana Lia Cordero, Mg.

Gréafico 1. Resultados de helado de guayaba (base agua), participante 1.

i Color mSabor Consistencia & Aroma

5

55

|

Malo

Regular Bueno Muy bueno

Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Degustador 2: Lcda. Clara Sarmiento, Mg.

Gréfico 2. Resultados de helado de dulce de guayaba (base agua),

participante 2.

& Color mSabor Consistencia ® Aroma

5555

i

Malo Regular Bueno

Muy bueno

Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019
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Degustador 3: Lcda. Patricia Ortiz, Mg.

Grafico 3.Resultados de helado de dulce de guayaba (base agua), participante

3.
i Color mSabor « Consistencia & Aroma
5555
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Observaciones: Este helado tuvo gran aceptacion por conservar el sabor
caracteristico de la guayaba y por tener una textura cremosa, sin embrago se
recomienda cuidar el almacenamiento del producto, para no alterar las

caracteristicas organolépticas del mismo.
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2. Helado de dulce de babaco (base agua)

Degustador 1: Lcda. Ana Lia Cordero, Mg.
Grafico 4. Resultados de helado de dulce de babaco (base agua), participante

1.
i Color @ Sabor « Consistencia & Aroma
55 5
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente:Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Degustador 2: Lcda. Clara Sarmiento, Mg.

Grafico 5. Resultados de helado de dulce babaco (base agua), participante 2.

i Color = Sabor « Consistencia & Aroma
55 5
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019
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Degustador 3: Lcda. Patricia Ortiz, Mg.

Grafico 6. Resultados de helado de dulce de babaco (base agua), participante

3.

i Color mSabor

Consistencia & Aroma

Malo

Regular

Bueno

Muy bueno

5555

Excelente

Fecha: 20 de Febrero de 2019

Fuente:Tania Fajardo y Viviana Salinas

Observaciones: De igual forma, el helado de dulce de babaco tuvo muy

buenos comentarios debido a su sabor y a su aroma caracteristico. Se

aconsejamejorar la textura del helado para aumentar la cremosidad.

Tania Isabel Fajardo Quituisaca
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3. Helado de dulce de fréjol (base crema inglesa)

Degustador 1: Lcda. Ana Lia Cordero, Mg.
Grafico 7. Resultados de helado de dulce de fréjol (crema inglesa), participante

1.
i Color @ Sabor « Consistencia & Aroma
55
4
3
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Degustador 2: Lcda. Clara Sarmiento, Mg.

Gréfico 8. Resultados de helado de dulce de fréjol (crema inglesa), participante

2.
i Color ®Sabor = Consistencia & Aroma
555
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019
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Degustador 3: Lcda. Patricia Ortiz, Mg.
Grafico 9. Resultados de helado de dulce de fréjol (crema inglesa), participante

3.
i Color mSabor « Consistencia & Aroma
5 5
4 4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Observaciones: Este fue uno de los helados mas debatidos puesto que su
color poco particular, debido al tipo de fréjol utilizado (negro y “bola”), era poco
atractivo para ciertos degustadores, sin embargo el sabor y la textura estaban
correctos.Se plantea buscar otras alternativas de color, respecto al tipo de

fréjol, con el fin de mejorar su apariencia.
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4. Helado de dulce de higos con queso (base blanca)

Degustador 1: Lcda. Ana Lia Cordero, Mg.

Grafico 10. Resultados de helado de dulce de higos con queso (base blanca),
participante 1.

i Color @ Sabor « Consistencia & Aroma
5 5
4 4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente:Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Degustador 2: Lcda. Clara Sarmiento, Mg.

Grafico 11. Resultados de helado de dulce de higos con queso (base blanca),
participante 2.

i Color ® Sabor Consistencia & Aroma

5555

Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente:Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019
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Degustador 3: Lcda. Patricia Ortiz, Mg.

Grafico 12. Resultados de helado de dulce de higos con queso (base blanca),
participante 3.

i Color mSabor « Consistencia & Aroma
5 55
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Observaciones: Con respecto a este helado, se reconocio el gran aroma y
color que poseia, no obstante su sabor se vio alterado por un nivel de dulzor
muy alto debido a la miel de panela,propia del dulce de higo, lo cual se

recomienda controlar la adicion de otros azUcares al elaborar el helado.
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5. Helado de morocho (base blanca)

Degustador 1: Lcda. Ana Lia Cordero, Mg.
Grafico 13. Resultados de helado de morocho (base blanca), participantel.

i Color ®Sabor  Consistencia ® Aroma
55 5
3
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Degustador 2: Lcda. Clara Sarmiento, Mg.

Gréfico 14. Resultados de helado de morocho (base blanca), participante 2.

i Color ®Sabor - Consistencia ® Aroma
55 5
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019
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Degustador 3: Lcda. Patricia Ortiz, Mg.

Grafico 15. Resultados de helado de morocho (base blanca), participante 3.

i Color = Sabor Consistencia & Aroma
55 5
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Observaciones: Tanto sabor como aroma fueron los protagonistas de este
helado, sin embargo se aconsejamejorar la consistencia del producto, evitando

los grumos que se producen al adicionar el grano de maiz morocho cocido a la
mezcla.
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6. Helado de rosero (base agua)

Degustador 1: Lcda. Ana Lia Cordero, Mg.
Grafico 16. Resultados de helado de rosero (base agua), participante 1.

i Color ®Sabor  Consistencia ® Aroma
55 5
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Degustador 2: Lcda. Clara Sarmiento, Mg.

Grafico 17. Resultados de helado de rosero (base agua), participante 2.

i Color ®Sabor = Consistencia & Aroma
55 5
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019
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Degustador 3: Lcda. Patricia Ortiz, Mg.

Grafico 18. Resultados de helado de rosero (base agua), participante 3.

i Color = Sabor Consistencia & Aroma

5555

Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

Fecha: 20 de Febrero de 2019

Observaciones: Fue uno de los helados que mas gusto entre los participantes,
por su sabor tan caracteristico y por su aroma. No obstante, se puedemejorar
la textura del helado y fue recomendado para presentarlo en la sustentacion
final del trabajo de titulacion.
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7. Helado de yaguana (base agua)

Degustador 1: Lcda. Ana Lia Cordero, Mg.
Grafico 19. Resultados de helado de yaguana (base agua), participante 1.

i Color & Sabor Consistencia & Aroma

5555

Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Degustador 2: Lcda. Clara Sarmiento, Mg.

Grafico 20. Resultados de helado de yaguana (base agua), participante 2.

i Color & Sabor Consistencia & Aroma

5555

Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019
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Degustador 3: Lcda. Patricia Ortiz, Mg.

Grafico 21. Resultados de helado de yaguana (base agua), participante 3.

i Color = Sabor Consistencia & Aroma

5555

Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Observaciones: Este helado fue el mejor de todos, tanto en sabor,
consistencia, aroma y color tan caracteristico y vibrante, propio de la yaguana.
De igual forma fue sugerido para presentar en la sustentacion final del trabajo

de titulacion.
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8. Helado de chicha de jora (base agua)

Degustador 1: Lcda. Ana Lia Cordero, Mg.
Grafico 22. Resultados de helado de chicha de jora (base agua), participante

1.
i Color u Sabor Consistencia & Aroma
55 5
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente:Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Degustador 2: Lcda. Clara Sarmiento, Mg.

Gréfico 23. Resultados de helado de chicha de jora (base agua), participante

2.
i Color = Sabor = Consistencia & Aroma
55 5
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019
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Degustador 3: Lcda. Patricia Ortiz, Mg.

Grafico 24. Resultados de helado de chicha de jora (base agua), participante

3.
i Color mSabor « Consistencia & Aroma
55 5
4
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
Fecha: 20 de Febrero de 2019

Observaciones: A pesar de que la chicha de jora es una bebida fermentada y
de un sabor particular, se logré conservar y realzar €l mismo. Gusto a todos los
participantes, sin embargo se recomienda mejorar en su consistencia, evitando

la formacion de cristales y también se aconseja potenciar el color del helado.
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CONCLUSIONES

En la presente proyecto de intervencion se recopilé informacion sobre el origen
y la historia que llevan consigo los diferentes dulces y bebidas tradicionales de
la provincia del Azuay, asi también las distintas técnicas de elaboracién de

helados, su procedimiento y su almacenamiento.

Al finalizar este trabajo, se determina que si es posible innovar con recetas y
productos propios de nuestra provincia y a su vez conservar el valor
gastronomico de los mismos; es decir se obtuvo helados con sabores de dulces

y bebidas tradicionales sin alterar su sabor original.

Puesto que los helados se elaboraron con diferentes técnicas y materias
primas: desde frutas, cereales, legumbres hasta bebidas fermentadas, se
concluye que la técnica con base en agua es la mas apta para frutas, debido a
gue potencia su sabor, color y aroma, las técnicas con base blanca y crema
inglesa son mas Optimas para cereales y legumbres pues demandan mayor

cuerpo en la mezcla.

Debido a que los ingredientes utilizados para preparar los helados son dulces y
otros presentan sabores mas pronunciados como el de chicha de jora, se
pueden conjugar perfectamente con otros sabores y ser parte de los famosos
postres al plato e incluso podrian combinarse con productos de sal y ofrecerlos
como entradas, todo esto como conclusién de la experimentacion que se ha

realizado.

Para culminar, si se puede generar nuevas experiencias en los consumidores,
utilizando productos y recetas locales, que a pesar de tener un alto contenido
en azlcar poseen cierto valor nutritivo, pues la mayoria de sus ingredientes son
frutas, lo cual permite el consumo tanto en niflos como en adultos a lo largo del

ano.
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RECOMENDACIONES

Para obtener un helado con los sabores potenciados, se debe madurar la
mezcla por un periodo de tiempo de aproximadamente cuatro horas en

refrigeracion antes del batido o mantecado.

Utilizar azlcares diferentes a la sacarosa para obtener un mejor producto, pues
éstos disminuyen el dulzor del helado y realzan su sabor natural, elevan el
punto de congelamiento y proporcionan estabilidad e inhiben la formacion de

cristales de hielo.

En cuanto a los estabilizantes se debe controlar la cantidad permitida de cada
guimico, debido a que el exceso de estos productos puede ocasionar dafios en

la salud.

Adquirir o utilizar mantecadoras de buena calidad, debido a que es la

encargada de proporcionar cremosidad al helado.

Para el almacenamiento del producto es mejor disponer de un solo equipo de
frio destinado para helados, puesto que asi se evitara la transmision de olores
y sabores de otros alimentos y no se veran afectadas las caracteristicas

organolépticas del producto.

La temperatura de almacenamiento y conservacion del helado debe ser de -

18°C y de -10°C hasta -12°C al momento de servirlo.

Se recomienda consumir el helado antes de una semana puesto que no lleva

conservantes y después de este tiempo, tiende a perder su sabor y aroma.
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Aplicacion de cuatro dulces y cuatro bebidas tradicionales de la provincia del
Azuay en el desarrollo de veinte recetas de helados.

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE / CORREO ELECTRONICO

Fajardo Quituisaca Tania Isabel — tania.fajardo@ucuenca.edu.ec
Salinas Rocano Viviana Alexandra — viviana.salinas@ucuenca.edu.ec
3. RESUMEN DEL DISENO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El presente proyecto de intervencion tiene como fin mantener la tradicion
culinaria de dulces y bebidas de la provincia del Azuay, mediante una

propuesta innovadora de aplicacion de técnicas de heladeria.

El trabajo se inicia con una investigacion bibliografica acerca de las tradiciones
de dulces y bebidas (previamente seleccionadas) de la provincia del Azuay, asi
COMoO Sus recetas y caracteristicas principales para ser aplicadas en heladeria;
esto permitira tener una vision mas amplia sobre el campo a trabajar y los

ingredientes a utilizar.

Las bebidas que se aplicaran para el desarrollo de este proyecto son: yaguana,
morocho, rosero y chicha de jora, y los dulces de: higos con queso, fréjol,
guayaba y babaco; esta seleccion se bas6 en la disponibilidad de materia

prima.

Asi también, se estudiard clasificacion, técnicas basicas de elaboracién,
composicion, materia prima, maquinaria, materiales y equipos utilizados en la

fabricacion de helados con el fin de crear un producto de calidad.

Finalmente se realizar4a la formulacion de helados a base de: yaguana,
morocho, rosero, chicha de jora, dulce de higos con queso, dulce de fréjol,
dulce de guayaba y dulce de babaco, ofreciendo al consumidor un producto

diferente en su textura y que mantiene su sabor tradicional.
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4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

A lo largo del tiempo la gastronomia ecuatoriana se ha visto marcada por la
diversidad de productos y cultura de cada provincia, que en conjunto la
representan; un ejemplo de ello es la provincia del Azuay que se caracteriza
por realizar celebraciones de ambito religioso incluyendo la gastronomia en su
desarrollo, en las cuales los dulces y bebidas tradicionales adquieren el
protagonismo.

Hayek, Miranda y Velasco mencionan que los dulces y bebidas son una
tradicion que permanece pero también se modifica con el tiempo y puede
concentrarse en una parte de la sociedad o expandirse. Algunos de ellos fueron
elaborados desde la Conquista sin embargo otros existen desde la cultura
indigena (Banco Central del Ecuador,s.f:3)

Factores como la geografia, clima del lugar y épocas festivas de caracter
religioso: dia de difuntos, semana santa, corpus christi, y carnaval, influyen
para la preparacion de los dulces y bebidas tradicionales de la provincia del

Azuay.

A causa de la estacionalidad de los ingredientes que conforman los dulces y
bebidas tradicionales, no es posible encontrarlos a diario en el mercado, por lo
tanto este proyecto propone, elaborar un producto aplicando una técnica de
conservacion como es la congelacion (elaboracion de helados) que promueva

su disponibilidad durante todo el afio.
5. REVISION BIBLIOGRAFICA

En el libro “Texto guia de Cocina Ecuatoriana” de Marlene Jaramillo (2012), se
da a conocer algunos datos relacionados con la gastronomia del Ecuador sin
dejar de lado la provincia del Azuay, ademas de algunas de las preparaciones
relacionadas con las tradiciones, colaborando para la seleccion de algunas de

las recetas de dulces y bebidas tradicionales.
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De igual manera, el libro “La Cocina del Ecuador, Recetas tradicionales de mi
pais” de Mauricio Armendéaris (2011), ofrece una gran variedad de recetas de
postres y bebidas de la provincia del Azuay, el mismo que servirh como guia

para el proyecto.

Para conocer acerca de la historia de los dulces y bebidas tradicionales del
Azuay, ademas de la cultura, tradiciones y gastronomia de la misma, serviran
de guia los libros “ASHANGA Cocina Morlaca” de Nydia Vazquez de
Fernandez de Cordova (2015) y “Fiestas y tradiciones del Ecuador” de Carlos
Gallardo (2012).

Para obtener informacion basica sobre la elaboracion de helados, breve historia
y clasificacién se utilizara el libro de A. M. Cabrera (2013), “Elaboracion de
Helados”, con el fin de conocer los mecanismos basicos para la elaboracion del
dicho producto, asi también el libro “Elaboraciones y presentaciones de

helados” de José Gonzalez (2012).

Como fuente adicional sobre la preparacion de helados, se ha tenido en cuenta
el libro de “Técnicas Culinarias - Le Cordon Blue - Frutas y postres” de Jeni
Wright y Eric Treuille (2003), con la finalidad de percibir las formas de

manipulacion de los postres helados asi como datos historicos.

El libro “Fundamentos cientificos de heladeria” de Mora y Maestre (2017),
refleja los fundamentos basicos en la industria de los helados asi como su
aspecto nutricional. Y el libro de Lépez (2017), “Elaboracién de helados”,
muestra las técnicas basicas para la elaboracion de helados, maquinaria

utilizada, y aspectos como la presentacion y decoracion de los mismos.
6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E IMPACTOS
General

Aplicar cuatro dulces y cuatro bebidas tradicionales de la provincia del Azuay

en el desarrollo de veinte recetas de helados.
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Especificos

Estudiar los cuatro dulces y cuatro bebidas tradicionales de la provincia del
Azuay, escogidos para el proyecto de intervencion.

Seleccionar el proceso de elaboracion y materia prima para la fabricacion de
helados con dulces y bebidas tradicionales de la provincia del Azuay.

Formular veinte recetas de helados a base de yaguana, morocho, rosero,
chicha de jora, dulce de higos con queso, dulce de fréjol, dulce de guayaba y
dulce de babaco.

Metas

Desarrollar un recetario de veinte helados con base de cuatro dulces y cuatro
bebidas tradicionales de la provincia del Azuay, conservando su sabor original

y modificando su textura (apariencia).
Transferencia de resultados

Una vez estructurado y finalizado el proyecto de formulacion de veinte helados
a base de dulces y bebidas tradicionales de la provincia del Azuay,
considerando su estructura y caracteristicas organolépticas, sera entregado en
formato fisico y digital un ejemplar al Centro de Documentacién “Juan Bautista

Vasquez” de la Universidad de Cuenca.
Impacto

El impacto se vera reflejado en la sociedad al poder consumir dulces y bebidas
tipicas del Azuay durante todo el afio y no solamente por temporadas, pero de
una manera diferente; a través de un helado, el mismo que agrupa los sabores
caracteristicos de los mismos y permite mantener vigente la tradicion culinaria

de dulces y bebidas.
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7. TECNICAS DE TRABAJO

La investigacion sera de caracter cualitativo puesto que se empleara revision
documental, técnicas de observacion y entrevistas para el desarrollo del
proyecto; asi también se aplicaran técnicas cuantitativas para realizar los
calculos de las fichas técnicas y por ultimo se empleara una técnica de caracter
mixto para evaluar el aspecto sensorial de los helados y la comparativa de las

diferentes elaboraciones, a través de un menu de degustacion.

Para la fabricacion de helados se utilizaran las técnicas con base en agua,
crema o base blanca y crema inglesa; realizando un analisis comparativo para
determinar el producto con mayor aceptabilidad y de mejor calidad de acuerdo

a sus caracteristicas organolépticas y sensoriales para el consumidor.
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9. TALENTO HUMANO

Recurso Dedicacion Valor Total $
Director 1 hora / semana / 6 meses 300,00
Estudiantes 20 horas semana / 6 meses (por cada 2400,00

estudiante)

Total 2700,00
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10. RECURSOS MATERIALES

Cantidad (un) Rubro Valor total $
400 Fotocopias 8,00
175 Impresiones 35,00
1 Equipos de computo 800,00
1 Suministros de oficina 100,00
30 kg Materia prima 300,00
4 Esferos 1,20
1 Memory flash 10,00
1 Transporte 200,00
TOTAL 1454,20

11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD MES
1 2 3 4 5 6
1.Presentacion de disefio de investigacion X
2. Recoleccion de informacion X | X
3. Discusion y analisis de informacién X
4. Trabajo de campo X
5. Trabajo de laboratorio X X
6. Desarrollo de fichas de recetas X | X
7. Redaccién del trabajo X X X X
8. Revision final X

12. PRESUPUESTO

Aporte del Otros
Concepto _ Valor total $
estudiante $ aportes $
Talento Humano 1.000,00 500,00 1.500,00
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Investigadores
Gastos de Movilizacion
Transporte 200,00 - 200,00
Subsistencias 300,00 50,00 350,00
Alojamiento 50,00 - 50,00
Gastos de Investigacion
Materia prima 300,00 - 300,00
Material de escritorio 154,20 - 154,20
Bibliografia 150,00 - 150,00
Internet 90,00 - 90,00
Equipos, laboratorios y
maquinaria
Computador y accesorios 800,00 - 800,00
Utensilios 100,00 - 100,00
Otros
TOTAL 3.694,20
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Anexo 2: Tabulacién de entrevistas

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

TABULACION ENTREVISTA

1. ¢Conoce de donde nace la tradicion de preparar y consumir dulces
y bebidas tradicionales de la provincia del Azuay?

Tabla 4. Resultado entrevista pregunta 1.

Respuesta Cant. de Respuestas Porcentaje
Si 5 83%
No 1 17%
Total 6 100%

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

Gréfico 25. Resultados entrevista pregunta 1.

HSi ®No

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
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2. ¢,Conoce Quiénes fueron los principales influyentes en la

preparacion de dulces y bebidas tradicionales?

Tabla 5. Resultado entrevista pregunta 2.

Respuesta Cant. de Respuestas Porcentaje
Si 6 100%
No 0 0%
Total 6 100%

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

Grafico 26. Resultado entrevista pregunta 2.

50%

Si = No

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

3. ¢Cree usted que los dulces y bebidas tradicionales de la provincia
del Azuay deberian consumirse todos los dias y no solamente en

épocas festivas?

Tabla 6. Resultado entrevista pregunta 3.

Respuesta Cant. de Respuestas Porcentaje
Si 3 50%
No 3 50%
Total 6 100%

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
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Grafico 27. Resultado entrevista pregunta 3.

= Si = No

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

4. ;Cree usted que la elaboracion de helados en base a dulces y

bebidas tradicionales seria aceptado en la poblacion del Azuay?

Tabla 7. Resultado entrevista pregunta 4.

Respuesta Cant. de Respuestas Porcentaje
Si 5 83%
No 1 17%
Total 6 100%

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
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Grafico 28. Resultado entrevista pregunta 4.

mSi mNo

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

5. ¢Considera que este proyecto tiene un aporte gastronémico para la
provincia?

Tabla 8. Resultado entrevista pregunta 5.

Respuesta Cant. de Respuestas Porcentaje
Si 6 100%
No 0 0%
Total 6 100%

Fuente: Fajardo y Salinas

Gréfico 29. Resultado entrevista pregunta 5.

- Si
- No

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
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6. ¢ Consumiria nuestro producto?

Tabla 9. Resultado entrevista pregunta 6.

Respuesta Cant. de Respuestas | Porcentaje
Si 6 100%
No 0 0%
Total 6 100%

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas

Grafico 30. Resultado entrevista pregunta 6.

= Si = No

Fuente: Tania Fajardo y Viviana Salinas
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Anexo 3: Modelo de ficha de evaluacion sensorial del producto

A2

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

MENU DEGUSTACION DE TESIS
[ T=Y o3 o T 1

L0221 = Lo [0 -2

e Helado de dulce de guayaba

Color Sabor Consistencia

Aroma

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

Observaciones:

e Helado de dulce de babaco

Color Sabor Consistencia

Aroma

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

Observaciones:
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e Helado de dulce de fréjol

Color Sabor Consistencia Aroma

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

Observaciones:

e Helado de dulce de higos con queso

Color Sabor Consistencia Aroma

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

Observaciones:

e Helado de morocho

Color Sabor Consistencia Aroma

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

Observaciones:
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e Helado de rosero

Color Sabor Consistencia Aroma

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

Observaciones:

e Helado de yaguana

Color Sabor Consistencia Aroma

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

Observaciones:

e Helado de chicha de jora

Color Sabor Consistencia Aroma

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

Observaciones:
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Anexo 4: Fichas de degustacion.

Participante 1: Lcda. Ana Lia Cordero, Mg
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Participante 2: Lcda. Clara Sarmiento, Mg.
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Participante 3: Lcda. Patricia Ortiz, Mg.
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