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Resumen

Para la aplicacion de técnicas culinarias a los productos andinos pepino dulce (Solanum
muricatum Aiton), tuna, (Opuntia ficus-indica), pulgque, (Agave americana L). Se pretende
relacionar a uno de los grandes exponentes ecuatorianos que representa el sabor y la calidad
de nuestra region costanera a nivel mundial, el chocolate y combinarlo con los sabores
exoticos de nuestra sierra andina, de tal manera poder rescatar y reintroducir estos sabores
y todas sus propiedades. El trabajo bibliogréafico esta basado en la obtencion de informacion
de las propiedades morfologicas, nutricionales y organolépticas que nos den una guia para
el correcto manejo de materias primas y el resultado de un producto final de calidad, para
esto se tomara en cuenta de igual manera la informacién general partiendo de la historia,
cultivo y conservacioén. El presente trabajo se trata de destacar la amplia variedad de técnicas
culinarias que se usan en el area de la chocolateria, llevandola de una u otra forma a lo
artesanal, y que conjuntamente se usaran con los productos andinos pepino dulce (Solanum
muricatum Aiton), tuna, (Opuntia ficus-indica), pulque, (Agave americana L)., para asi
potenciar sus sabores con un chocolate amargo que contenga entre un 60% a 70% de pureza
en su composicién. Las preparaciones finales que se pretenden conseguir con dichas
técnicas y métodos de coccién, incluyen bombones rellenos, trufas, ganache, barras,
mendiants, etc. Se pretende obtener resultados favorables mediante el analisis cualitativo
para la investigacion de los usos y propiedades del chocolate y de los productos andinos,
permitiéndonos asi innovar en resultados llamativos y deliciosos.

Palabras clave del autor: chocolate, pepino dulce, tuna, pulque, chawarmishki,
chocolateria.
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Abstract

This work focuses on the application of culinary techniques to Andean products such as
sweet cucumber (Solanum muricatum Aiton), prickly pear (Opuntia ficus-indica) and pulque
(Agave americana L), combining them with one of the great exponents of Ecuadorian
gastronomy, chocolate, recognized worldwide for its flavor and quality. The objective is to
fuse the exaotic flavors of the Andean highlands with the high-quality chocolate of the coastal
region, rescuing and reintroducing these traditional flavors and their nutritional and
organoleptic properties. The study is based on the collection of information on the
morphological, nutritional and organoleptic properties of these products, providing a guide
for their correct handling and obtaining a quality final product. In addition, general
information about the history, cultivation and conservation of these ingredients is included.
The work highlights the wide variety of culinary techniques used in chocolate, focusing on
artisanal methods. These techniques will be used in combination with the aforementioned
Andean products to enhance their flavors, using dark chocolate with a purity of 60% to 70%.
The final preparations will include stuffed chocolates, truffles, ganache, bars and mendiants,
among others. Through a qualitative analysis, it is intended to investigate the uses and
properties of chocolate and Andean products, allowing innovation and obtaining attractive
and delicious results.

Keywords: chocolate, sweet cucumber, prickly pear, agave wine, chawarmishki,
chocolaterie.
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Introduccion

Los productos andinos de nuestro pais son altamente cotizados gracias a sus multiples
propiedades y beneficios, a lo largo de toda la region andina encontramos productos como el
Pepino dulce (Solanum Muricatum Aiton), tuna (Opuntia ficus-indica), pulque (Agave
americana L.), los cuales a lo largo de los afios y con el pasar de las generaciones han ido
perdiendo su importancia en la cultura alimentaria de nuestra sociedad, la idea principal es
motivar su consumo combinandolo con un producto que tiene gran demanda y consumo en

nuestra vida cotidiana, el chocolate.

El chocolate es también un gran exponente de nuestro pais, pues Ecuador esta entre los diez
mayores exportadores del mundo y se debe tomar en cuenta de igual manera la calidad de
nuestro cacao (Theobroma cacao) denominado nacional, aunque el proceso de elaboracion
y obtencién de un buen chocolate se rige desde un buen cuidado de la planta de cacao hasta
su recoleccion y proceso en fabrica, el producto final es delicioso y puede ser dulce,

semiamargo y combinado con leche.

El presente proyecto de intervencion se centra principalmente en el uso adecuado del
chocolate y sus técnicas de forma artesanal para elaborar productos combinandolos con
frutas que se cultivan en la parte andina del Ecuador de esta manera, se aprovechan estos
alimentos y sus amplios beneficios para la elaboracion de productos aptos para el consumo

humano y de esta forma se amplian las maneras de consumirlos.

En el primer capitulo abordaremos las caracteristicas generales de los productos andinos,
forma, color, sabor, también tomaremos en cuenta sus caracteristicas de cultivo, cuidados
adecuados, épocas aptas para la recoleccién, temperaturas 6ptimas de almacenamiento y su
historia hasta el dia de hoy, teniendo en cuenta el origen botanico y su paso por nuestras

culturas ancestrales.

El segundo capitulo se centra en las caracteristicas organolépticas y nutricionales de cada
uno de los productos, pues se debe tomar en cuenta que tanto el chocolate como los
alimentos andinos que son usados en todos los productos ecuatorianos, son reconocidos
por sus grandes beneficios nutricionales, pues estan llenos de vitaminas y minerales que por
su propiedades ayudan a combatir enfermedades y a la prevencion de las mismas pues estos
productos tienen propiedades diuréticas, antioxidantes, antiinflamatorias, aptas para el

consumo de personas diabéticas e incluso se las ha relacionado con la prevencién del cancer.
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Como culminacioén de este trabajo se presentan todas las recetas de nuestra autoria, en
donde se demuestra el trabajo realizado para poder llegar a incorporar el Pepino dulce
(Solanum Muricatum Aiton), tuna (Opuntia ficus-indica) y pulque (Agave americana L.), con
el chocolate y conseguir productos variados tales como bombones rellenos, mendiants,
tabletas de chocolate, y trufas, para lo cual se busca aplicar técnicas culinarias como la
deshidratacion, gelificacion y confitado. Todo esto se ha presentado mediante una
degustacion por parte de un tribunal quien nos ha validado y ha puesto en consideracién sus

recomendaciones y observaciones.
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Capitulo 1: Generalidades, caracteristicas organolépticas y nutricionales del pepino
dulce (Solanum muricatum Aiton), tuna (Opuntia ficus-indica), pulque (Agave

americana L.), cacao (Theobroma cacao) y chocolate.
1.1. Generalidades del pepino dulce (Solanum muricatum Aiton)

El pepino dulce (Solanum muricatum aiton), perteneciente a la familia de las solanaceas,
género Solanum, es una fruta exquisita al paladar, jugosa que compone notas citricas y
dulces, es poco conocido en el entorno gastronédmico a diferencia de otros productos

pertenecientes a la misma familia como los tomates, berenjenas y papas.

El pepino dulce (Solanum muricatum Aiton) ha ido creciendo en popularidad primero por ser
considerado como un superalimento, de color y forma peculiar y lo mas importante por su
versatilidad al momento de adaptarse en la cocina a preparaciones tanto dulces como
saladas. (Cubero, 2023).

En los ultimos afios se lo ha reconocido en el 4rea gastrondmica gracias a sus grandes
caracteristicas nutricionales puesto que de esta manera encaja con tendencias actuales de
comida saludable y ayuda a diversificar la gastronomia por su sabor y versatilidad pues se
puede adaptar a distintas preparaciones pues segun las Técnicas del Chef de Le Cordon Bleu
se puede utilizar en ensaladas de frutas, purés para preparar sorbetes y salteado en

mantequilla como guarnicion.
1.1.1. Caracteristicas de cultivo

Las zonas de cultivo adecuadas para el pepino dulce (Solanum muricatum Aiton), son las que
poseen un clima humedo y temperatura moderada, como las que se encuentran cerca del
mar. Su perfecto desarrollo se da cuando no existen vientos y heladas fuertes con
temperaturas muy bajas entre 10y 12°C, si las heladas no son muy fuertes, aunque le causen
dafio a la planta, esta tiene la capacidad de recuperarse retardando su produccion, pero sin
perder el cultivo, realmente sus exigencias no son muchas pues su tipo de suelo ideal es
suelto y drenado sin embargo soporta el encharcamiento o exceso de humedad mas que
otras plantas de su misma familia. (Agricultura. El Cultivo del Pepino Dulce., s. f.-a)

La cosecha de los frutos se debe realizar antes de que los mismos maduren en la planta, esto
debido a que de ser asi toman un sabor ligeramente amargo y poco agradable, en cuanto a

su almacenamiento se debe mantener en un lugar fresco y seco, teniendo en cuenta que su
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vida de anaquel no es muy larga se recomienda el consumo en un periodo corto de tiempo

gue permita disfrutar sus cualidades frescas. (Cubero, 2023b)

Para conocer su estado de maduraciéon y perfecto momento para el consumo es facil
reconocer su piel de color amarillo y la fruta como tal debe ceder ligeramente al presionarla,

las semillas que contiene dentro son pequefas, generalmente comestibles.
1.1.2. Antecedentes historicos

Conocido como una fruta exética para muchos, el pepino dulce (Solanum muricatum Aiton)
originario de los Andes, data de fechas antes de la llegada de los colonos espafoles, esto se
puede evidenciar en las representaciones de su fruto en la ceramica precolombina, en las
lenguas nativas era conocido como cachum en quechua y xachuma en aymara. Su nombre
cientifico fue atribuido en el afio 1789 por William Aiton, del Real Jardin Botanico de Kew en
Londres. (Jana, C. (Ed). 2019).

Hoy en dia segun (Reyes, 2021) la introduccién del pepino dulce (Solanum muricatum Aiton)
al mercado internacional ha sido una lucha fuerte y larga, que ha requerido varios esfuerzos
y estrategias que permitan el conocimiento de los beneficios e incluso de la preparacion de

la fruta para ser aceptada en grandes cadenas de supermercados europeos.

En nuestro pais actualmente son varios sectores de la provincia del Carchi los que nos
brindan la mayor cantidad de pepino dulce (Solanum muricatum aiton) exportado a Espafia,

en donde también se envia una parte a Portugal y Francia.

El gusto por esta exquisita fruta tanto en sabor como en valor nutricional ha ocasionado que
en paises como Australia y Nueva Zelanda se valgan de invernaderos para poder realizar un

correcto cultivo de la planta. (Agricultura. El Cultivo del Pepino Dulce., s. f.-a)
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Figura N.1 Pepino dulce (Solanum Muricatum Aiton), cortado de dos formas para apreciar

su interior como semillas y pulpa.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)
1.2. Generalidades de la tuna (Opuntia ficus-indica).

Originario de América, pero mas conocido y utilizado por los mexicanos, el nopal tiene un
gran reconocimiento gracias a sus beneficios en torno a todas las partes de su planta, posee
grandes caracteristicas con respecto a su uso como vegetal y al valor nutricional que posee
su fruto. Pertenecen a la familia de las cactaceas, que conforman plantas de tallos suculentos

y armados de espinas.
1.2.1. El nopal

Taxonémicamente, la planta completa recibe el nombre de nopal, el fruto se conoce como
tuna, el gladiolo tierno como nopalito y el gladiolo adulto como penca. Aunque existen mas
de trescientas especies, son alrededor de doce las que se cultivan con la finalidad de obtener
la fruta, el nopalito, las pencas como forraje y la cochinilla. La mas ampliamente cultivada en
distintas partes del mundo y empleada con diferentes propésitos es Opuntia Ficus-indica.
Arauz, G. (Ed). 2013)

Botanicamente el gladiolo es el tallo de la planta, generalmente lleno de espinas, es conocido
popularmente como nopalito o penca, esta mide entre 7 y 10 cm de largo, es de color verde
y estd lleno de una especie de mucilago o baba, parecida a la que suelta la chia, esto se debe

al agua que retiene el tallo de esta planta. (Cin, 2021)

Algo muy caracteristico de esta planta es que en ciertos lugares como Peru que cubre el 80%
de la demanda mundial, se cultiva la tuna (Opuntia ficus-indica), a mas alla de la exportacion
del fruto, se da para la crianza de la cochinilla, esto porque este insecto es la materia prima

para la obtencién del colorante natural del Carmin.

El fruto del nopal, conocido como tuna (Opuntia ficus-indica) es una fruta ovalada, carnosa
con semillas y rodeada de pulpa, se distingue por las espinas en su cascara semidura.
(Martinez, S. (Ed). 2010). Reconocida ademas por sus grandes beneficios nutricionales y su
delicioso sabor en nuestro pais se cosechas de 30 a 300 cajas dependiendo de su época
fuerte de cultivo, en donde cada caja pesa alrededor de 50 libras. (La Produccién de Tuna,

una Actividad Rentable — Ministerio de Agricultura y Ganaderia, s. f.)
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1.2.2. Caracteristicas de cultivo

Es una planta que crece en zonas aridas y desérticas, gracias a su adaptabilidad a
condiciones ambientales no tan favorables como la erosion del suelo y las sequias, los
agricultores optan por su cultivo pues de igual manera no depende de un riego constante y

conserva la poca agua que recibe. (La Tuna Atrae A Mas Agricultores, 2018)

Segun el Ministerio de Agricultura y Ganaderia en Ecuador en la provincia del Chimborazo en
el cantén Guano y en Tungurahua en el canton Cevallos nuestros agricultores se dedican al
cultivo de tuna (Opuntia ficus-indica), desde hace mas de 10 afios, planta que se ha adaptado
a las dificiles condiciones del suelo y a la falta de humedad. Aunque necesita de bastante
abono no presenta mayor dificultad para su cultivo. Las épocas fuertes de cosecha de la fruta

son enero a mayo, sin embargo, durante todo el afio existe produccién de tuna.

Algo importante que rescatar es que se necesitan de ciertas condiciones de cuidado para la
recoleccion de la misma, esto debido a los espinos que posee tanto la planta como la fruta,
los agricultores recolectores usan gafas, guantes y trajes de latex y para mayor seguridad
recogen la fruta en horarios diurnos, de 6 am a 10 am puesto que en este lapso ni el sol ni el
viento son muy fuertes y aun no desarrolla por completo el espino de la tuna (Opuntia ficus-
indica). (La Produccion de Tuna, una Actividad Rentable — Ministerio de Agricultura y

Ganaderia, s. f.)
1.2.3. Antecedentes historicos

El nopal y sus propiedades han sido conocidos desde épocas prehispanicas. Tomando en
cuenta la fruta y el tallo como alimento e incluso el uso de la cochinilla para la elaboracién del

color carmin.

“A partir del siglo 11l A.C. se comienza a cultivar especialmente en México y mas alla de la
agricultura se lo hace con caracteres de culto, esto influy6 en la fundacién de la capital Azteca,
Tenochtitlan que significa “nopal sobre piedra” y que esta plasmado como simbolo de el

estandarte de las Fuerzas armadas y el pabellén Nacional Mexicano.” (Arauz, G. (Ed). 2013)

En una de las lenguas nativas mesoamericanas mas conocidas en la época como el ndhuatl,
se conocia al nopal como “nopalli” y a la tuna (Opuntia ficus-indica) como “nochtli” que
significa fruto espinoso. En su llegada los espafioles quedaron maravillados por el uso que
se daba a esta planta de morfologia tan singular, la llegaron a reconocer como higo de las

indias.
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Con respecto a su nombre cientifico, una planta antigua con espinas en Grecia, en el poblado
de Opus, es la responsable de esto (Opuntia ficus-indica) desde el afio 1700 gracias al
botanico francés Tournefort. (Arauz, G. (Ed). 2013)

Figura N.2 Tuna (Opuntia ficus-indica), fruto de tuna con dos tipos de cortes para una

apreciacion del interior como es la pulpa y las semillas.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)
1.3. Generalidades del Agave (Agave americanal.).

El agave (Agave americana L.) una planta originaria de América ha sido aprovechada
ampliamente en el pasado por los nativos de la zona, su gran resistencia del cultivo en zonas
aridas y sin vegetacion permiten una amplia produccion, sin embargo se debe tener en cuenta
gue la planta necesita al menos ocho afios para que llegue a su completa madurez y asi se
permite gozar de todos sus beneficios; el aguamiel y flores como alimento, sus fibras, sus
pencas para tejidos, sus hojas también han sido utilizadas como tapas, sus pinchos como
agujas, su corazon concavo como ollas o macetas y las fibras duras de sus raices para

fabricar cepillos, escobas o canastas.
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Figura N.3 Penco de 2 afios

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

Figura N.4 Penco maduro de 8 afios, edad conveniente para la recoleccion del

chawarmishki.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

1.3.1. chawarmishki

El aguamiel conocida en nuestro pais como “chawarmishki’ es una bebida refrescante y
dulce, conocida por sus multiples beneficios nutricionales, para la obtencién del liquido el
proceso consiste en cortar las hojas cercanas al centro de la planta y realizar una cavidad
profunda raspando el corazon de la misma, en donde la propia planta va acumulando su dulce
savia, para retirar el liquido de la cavidad se recomienda usar guantes, debido a que el roce
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de las manos con las paredes del corazén de la planta produce una reaccion desfavorable en
la piel ocasionando que broten pequefios granos que producen mucha comezon, pese a esto

el chawarmishki fresco es la mejor opcion al momento del consumo.

Una vez comienza la vida util del (Agave americana L.) dura aproximadamente 6 meses, en
los cuales al principio la planta brinda 250 ml diarios, debido a que en cada recoleccién se
tiene que raspar el corazén poco a poco para que la planta siga soltando su savia y a la vez
esta tenga mas espacio en donde acumularse, llega a brindar una cantidad de hasta 8 litros
diarios. La recoleccién del liquido se debe realizar dos veces al dia, en la mafiana y en la
tarde (Ramirez Rodriguez, R. 2007), sin permitir que este repose por mucho tiempo pues
gracias a su concentracion de azlcares comienza su fermentacion, para evitar esto una vez
recolectado se debe hervir el aguamiel asi esta bebida la pueden consumir nifios y adultos
ya sea como un jugo refrescante, una colada junto con harina de maiz o convirtiéndola en

una deliciosa miel para acompafar bebidas o comidas.

Figura N.5 Forma correcta de tapar el penco para que no entren impurezas que contaminan

el chawarmishki

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)
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Figura N.6 chawarmishki listo para ser recolectado.

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

1.3.2. Pulque

El pulque (Agave americana L.) o bebida de los dioses como era conocida en especifico por
las culturas mesoamericanas que comprenden lo que hoy conocemos como México, era

usada como una bebida espirituosa en rituales donde la ofrecian a los dioses.

Esta bebida deriva de la fermentacion del aguamiel, una deliciosa bebida de grado alcohdlico
entre 4 y 6 % vol. esto depende de la variedad del agave (Agave americana L.) y de distintos
agentes externos como la composicién del suelo, época del afio, proceso de elaboracion y
conservacion (Ramirez Rodriguez, R. 2007).

Esta fermentacion se puede dar de manera natural en la misma cavidad del penco, al llevarse
a cabo en esta situacion, el pulque adquiere su grado alcohdlico perdiendo todo su dulzor y

adquiriendo un fuerte sabor y olor.

Por otro lado, el chawarmishki una vez recolectado, se puede hacer hervir y congelar, para
evitar que se convierte en pulque, pero si este no se congela después de hervir y se deja
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seguir su proceso de fermentacion, esta conserva su sabor dulce y no crea un sabor tan

fuerte.

Figura N.7 Pulgue (Agave americana L.) fermentado naturalmente por 24 horas en la misma

planta, esto hace que pierda todo su dulzor y tenga un sabor y olor bastante fuerte.

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

Figura N.8 Uso de guantes para la extraccion del liquido y de una cuchara de hierro como

herramienta para raspar el corazon del agave (Agave americana L.)

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)
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1.3.3. Antecedentes historicos

Los ancestros mesoamericanos fueron los primeros en conocer y beneficiarse de los dones
de esta planta, se conoce de su uso pues en los hallazgos se ha encontrado vasijas con forma
del hoy conocido como agave (Agave americana L.) y se cree que se ofrecia el pulque como
bebida espirituosa para las deidades de la época. En la lengua antigua nahuatl lo nombraron
metl. Los esparioles a su llegada lo reconocieron como maguey, debido a que en su paso por
las Antillas conocieron plantas de aloe las cuales tienen gran parecido fisico con el agave

(Agave americana L.) y eran nombradas por los nativos como maguey (Nogales, 2022).

El arbol de las maravillas fue el nombre que le dieron los espafioles al maguey luego de
descubrir todas las riquezas que ofrece, pues todas las partes de la misma eran bien

aprovechadas por los nativos.

Agave —del griego “admirable” o “noble”- seria su nombre cientifico, acufiado por el

naturalista sueco Carl Von Linneo en su obra Species Plantarum en 1753. (Conabio, s. f.)
1.4. Generalidades del cacao (Theobroma cacao)

El alimento de los Dioses, como se conocia el cacao (Theobroma cacao) ha sido un gran eje
econdmico para nuestro pais, pues el Ecuador esta entre los 8 mayores productores de cacao
(Theobroma cacao) del mundo segun el Comité Europeo para la Formacion y la Agricultura,
CEFA Ecuador.

En nuestro pais la principal especie de cacao (Theobroma cacao) que comenz6 a cultivarse
es el Nacional, considerado fino y de aroma, sin embargo segun ANECACAO se nos indica
gue en los afios 1920 las plagas de monilla y escoba de la bruja llegaron a afectar los cultivos,
por lo que se tuvieron que introducir nuevas especies mas resistentes a estas enfermedades
como el trinitario, sin embargo no se compara con la calidad de la especie Nacional por lo
gue se ha buscado desarrollar hibridos genéticos que puedan ser resistentes a las plagas y
tengan una gran calidad comercial como la especie CCN5 variedad de cacao tal que es
originaria de Ecuador, ya que fue obtenida en los afios 60 por el productor Homero Castro
Zurita, en el cantén Naranjal, provincia del Guayas. (Cacao Hibrido CCN-51 Cuenta Con

Certificacion de Calidad — Ministerio de Agricultura y Ganaderia, s. f.)
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Figura N.9 Planta de cacao (Theobroma cacao) CCN51 y mazorcas maduras cortadas para

la extraccion de las semillas.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)
1.4.1. Caracteristicas de cultivo.

Segun el estudio de las areas de cultivo para que el cacao (Theobroma cacao) se desarrolle
adecuadamente se requiere una temperatura media de 25°C y un clima humedo y lluvioso

con una alta humedad relativa del aire.

El arbol de cacao comienza en viveros a partir de semillas frescas en donde la planta crece
durante al menos 12 meses antes de enviarse a las plantaciones, generalmente la altura de
esta planta no supera los ocho metros y de su tallo erguido nacen cinco ramas principales,
de las cuales brotan mas ramas en abanico y crean con sus hojas un techo que brinda sombra

a la propia planta.

A patrtir del quinto afio el arbol es plenamente productivo y llega a su punto maximo en el
décimo, las flores son rosadas y crecen desde el tronco, aunque muchas brotan, no todas
son polinizadas pues esta debe efectuarse a las épocas precisas y horas de la floracién. Una
vez fecundado el ovario se hincha rapidamente y a los cinco meses de esto el fruto esta
maduro. (Schuhmacher k. et al,1998)

El fruto de la planta de cacao (Theobroma cacao) se conoce como mazorca, las semillas que

estan dentro se mantienen recubiertas por un mucilago de color blanco de sabor ligeramente
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agridulce, en nuestra regién costanera la época de recoleccion se da entre los meses de julio,
agosto, septiembre y octubre en los cuales se llegan a recolectar hasta 8 quintales por
hectéarea.

Figura N.10 Mazorca de cacao (Theobroma cacao) con semillas aun en la vena.

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

1.4.2. Antecedentes Histoéricos

Segun la asociacién nacional de exportacién de cacao ANECACAO la domesticacion del
cacao (Theobroma cacao) en Mesoamérica lo que hoy conocemos como México, Nicaragua
y Honduras data de hace 2000 afios antes de Cristo, aunque estudios recientes ubican su

punto de origen en la Amazonia alta y en donde se cree ha sido utilizado desde hace 5000
afios.

El grano de cacao (Theobroma cacao) tenia gran importancia en el desarrollo de las culturas
mesoamericanas, en donde la cultura maya comenzé utilizando sus semillas como moneda
y luego como alimento al igual que lo hizo la cultura azteca, gracias a su sabor y
caracteristicas especiales tales como brindar energia y vitalidad, lo consumian como una
bebida conocida como “xocoatl” segun su lengua nahuatl, esto nos dice el Comité Europeo
para la Formacion y Agricultura CEFA Ecuador.

Al momento en que los esparioles llegaron al continente, el cacao (Theobroma cacao) ya era

ampliamente consumido por los nativos de la época, razén por la cual el descubridor Cristébal
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Colén lo conoci6 en su cuarto viaje al llegar a lo que hoy conocemos como Nicaragua, sin
embargo no le dio la importancia necesaria como su compafiero Hernan Cortes en el afio
1519 cuando Moctezuma el emperador azteca le brindé la bebida Xocoatl, tiempo después
las semillas de cacao llegaron a Europa donde claramente se tardaron en darse a conocer,
no fue sino hasta que a la bebida se le agrego azucar, que se dio su popularizacion y posterior

consumo. (Pérez, 2006)
1.5. Generalidades del chocolate.

El proceso para la elaboracion del chocolate comienza desde la recoleccién del fruto maduro,
en cuanto la mazorca es separada del arbol de cacao (Theobroma cacao), la misma debe ser
cortada por los recolectores por un machete, de manera en que las semillas dentro puedan
desprenderse facilmente. La recoleccién se realiza en baldes y posteriormente en saquillos,
las semillas estan unidas a una vena, la cual debe ser separada de manera manual pues para
el momento de la compra, la vena no consta en el peso para el pago del cacao (Theobroma
cacao), es hasta este punto que llega el trabajo del productor y recolector, recordando que
todo este trabajo es manual, los siguientes procesos aunque se hacen en menores cantidades
por los propios productores, nos referiremos a la manera industrializada en la que se hace
para las grandes producciones de chocolate, buscando seguir rigurosos procedimientos y

controles que permiten la calidad del mismo.
1.5.1. La fermentacion.

Es un proceso natural que ocurre en las condiciones climaticas del tropico en donde se
desarrolla el cacao (Theobroma cacao), las semillas recolectadas deben tratarse con sumo
cuidado y ser separadas de la mazorca lo mas pronto posible, de no ser asi estas comenzaran

a germinar.

La fermentacién puede durar de 2 a 8 dias dependiendo de la variedad del cacao, durante
este proceso la pulpa que contiene azlcar se convierte en alcohol por la accion de los
microorganismos anaerobios. La oxidacion posterior del alcohol da lugar al acido acético,
para lo cual se requiere oxigeno, que se suministra mezclando y revolviendo las semillas. La
fermentacion mata las semillas y asi anula su poder germinativo, al mismo tiempo cambia el
color del grano, de amarillento claro a un tono oscuro chocolate, los principios amargos se
desintegran y se inicia la formacién del aroma tipico del chocolate, esta es la antesala al
verdadero aroma del cacao (Theobroma cacao), que saldra a relucir al tostar los granos del

mismo.
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En cantidades pequefias los métodos para la fermentacién son entre hojas de platano,
mientras que industrialmente se maneja en cajas de madera, cambiandolas de cajas para

gue se oxigenen en un proceso que dura de 5 a 7 dias. (Schuhmacher, et al 2001).

Figura N.11 Desvenado del cacao (Theobroma cacao).

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)
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Figura N. 12 Fermentacion de los granos desvenados, se colocan en sacos sobre tablas de

madera y hojas de platano, tapandolos con saquillos.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)
1.5.2. El secado:

Para un correcto almacenamiento se debe reducir el contenido de agua de un 50% a un 6%,

para lo cual el secado se puede dar de manera natural y artificial.

La manera natural es exponiendo los granos al sol, removiendo constantemente con la mano
para que el aire circule e impida la formacion de moho, este proceso se lleva a cabo por 5y
7 dias, tiempo en el cual se consolida el aroma del cacao (Theobroma cacao). Se realiza en
tendales extensos colocando el grano directo en la superficie, generalmente cemento.
(Schuhmacher, et al 2001).

El secado de manera artificial se da mediante sistemas que estdn basados en el
calentamiento y la ventilacién, los mismo se utilizan porque optimizan el tiempo de mano de

obra y pueden ser utilizados en épocas invernales y cuando existe baja incidencia de sol.

El material utilizado, debido a que se trata de productos alimenticios es el acero inoxidable o

galvanizado, y las maquinas utilizadas actuales son las siguientes:

Secadora de cacao rectangular: este tipo de maquina ahorra el tiempo de secado y la energia,
aungue la remocién se hace de manera manual usando palas de madera o metal. La maquina
consta de una camara de secado en la parte inferior y hay un control de llama para regular la
temperatura, el combustible para el equipo suele ser diésel, constando de compuertas para

la descarga y limpieza del producto.

Secadora de cacao cilindrica vertical: esta maquina de igual manera minimiza el tiempo de
secado, su diferencia con la maquina rectangular es que tiene mecanismos para la
manipulacion del grano, permitiendo asi mejorar la calidad del secado. La maquina cuenta
con su propia plataforma de aprovechamiento del calor, regulador electrénico de la

temperatura y puertas de descarga para el vaciado del producto. (Orna et al., 2018a)

Aunque el secado artificial efectiviza la productividad y ahorra tiempo y energia, es evidente
en los resultados, que la calidad en cuanto al aroma y amargura del chocolate como producto

final, es mucho mejor cuando se realiza el secado mediante el método natural.
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Figura N.13 Semilla desvenada y fermentada, lista para el secado natural, exponiéndose al

sol.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)
1.5.3. Almacenamiento:

Para empezar el cacao (Theobroma cacao) llega en sacos y de estos se examina la calidad
del mismo tomando muestras al azar, una vez aprobada la verificacion de su calidad se vacian
en grandes silos en donde para su correcto almacenamiento es controlada la temperatura y

la ventilacion.

Posterior al almacenamiento las semillas deben depurarse, generalmente en méaquinas
mediante cribas y cepillos que eliminan impurezas como piedrecillas, trozos de madera o
fibras. (Schuhmacher, et al 2001)

1.5.4. Tostadura:

Segun (Schuhmacher, et al 2001) uno de los procesos mas importantes es la tostadura pues
permite el desarrollo del aroma y el color. El tiempo de tostado depende del grado de
oscurecimiento que se desea, puede variar entre 10 y 35 minutos, situando la temperatura
entre los 120 y 130 °C, aunque para el cacao (Theobroma cacao) mas fino se procede con
temperaturas menores a 120 °C. En cuanto a los procedimientos técnicos de la tostadura,
ésta se puede dar tostando los granos enteros y retirando la cascarilla posteriormente o bien

los granos crudos se descascarillar y trituran antes de la tostadura.
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Inicialmente se requeria de un maestro tostador vigilando el delicado proceso, sin embargo,

las grandes industrias cuentan con instalaciones modernas computarizadas.

Una vez tostados y frios los granos se trituran en grandes rodillos donde se desprende la
cascara separandose del nucleo y mediante un proceso de ventilacion con fuertes corrientes
de aire se logra separar los trozos de cascara del nucleo triturado del cacao (Theobroma

cacao), mejor conocido como Nibs.
1.5.5. Pasta de cacao:

El ndcleo triturado del cacao (Theobroma cacao) debe contener al menos 50% de grasa, pero
no mas de un 3% de humedad, teniendo esto en cuenta se someten los Nibs a un
desmenuzamiento que posteriormente va avanzando se muele hasta obtener una pasta fina
de cacao (Theobroma cacao), todo esto con el fin de separar sus dos componentes, la

manteca de cacao y el polvo.

La pasta de cacao (Theobroma cacao) pasa por prensas hidraulicas con calor y a alta presion
por el tiempo que sea necesario dependiendo del indice de grasa, esto permite que fluya la
manteca de color amarillo palido y el resto de pasta sea prensada para su posterior

elaboracion en polvo.

Mediante sucesivos filtrados que limpian las impurezas, la manteca esta lista para formar
blogues con ella. A temperatura ambiente es dura y quebradiza y su punto de fusién esta
entre los 32 y 35°C. Esta grasa es sumamente valiosa pues de ella dependen la fractura dura

y el brillo del chocolate.

En cuanto al cacao (Theobroma cacao) prensado restante, sigue diversos procedimientos
para su producto final, como desmenuzar y brindarle un tratamiento alcalino con carbonato
potasico para elevar su pH y suavizar el sabor, sin este tratamiento el cacao (Theobroma
cacao) en polvo no seria soluble. La adicién de lecitina de soya como emulsionante también

se da cuando se requiere que el polvo sea soluble en soluciones frias.

La pasta de cacao prensada no queda completamente libre de grasa, y los minimos
porcentajes que pueden llegar a conservar, distinguen a diversas variedades del cacao en

polvo que va desde el 10% de contenido de grasa al 20%. (Schuhmacher, et al 2001)
1.5.6. El refinado:

Mas alla del cacao en polvo, la pasta de cacao es el punto de partida para la fabricacién del

chocolate, pero para su sabor y untuosidad tipicos, se deben afiadir diversos ingredientes
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segun sean las recetas de cada fabricante, entre estos pueden incluir manteca de cacao,

azucar, leche en polvo, saborizantes, espesantes, especias, etc.

Dependiendo de la variedad de chocolate que se requiera, como es el caso del chocolate
amargo en donde la cantidad de manteca de la pasta es suficiente, asi como sus variedades
oscuras calificadas como semiamargas pueden ir de un porcentaje de contenido de pasta de

cacao de al menos 50%.

El chocolate con leche solamente contiene un 25% de pasta de cacao y referente al chocolate
blanco este carece totalmente de pasta de cacao, su composicién depende de la manteca de

cacao en su mayor parte.

Todos los ingredientes deben unirse en una mezcladora a la temperatura de 40 a 50°C donde
laminadoras finas de diversos niveles reducen su tamafo hasta 0.02 mm, permitiendo una

untuosidad perfecta para el fabricante. (Schuhmacher, et al 2001)
1.5.7. El conchado:

Es la fase de perfeccionamiento del delicado aroma en donde el chocolate adquiere fluidez
gracias a un amasado ininterrumpido, en primera fase se reduce el indice de humedad de la
pasta a menos del 1%, eliminando asi principios amargos y al agregarle manteca de cacao,
la pasta se licua y se somete a un conchado mas intenso durante horas hasta que la pasta

de chocolate pueda verterse con fluidez.

Posteriormente el chocolate se almacena en depdsitos que se mantienen en movimiento y a

una temperatura de 45 a 55°C para evitar que la manteca de cacao se deposite
1.5.8. Templado y moldeado:

Luego de su temperatura de almacenamiento la pasta tiene que templarse, para ello primero
se enfria varios grados hasta llegar a 28°C y a continuacion se vuelve a calentar hasta los
32°C, durante esto la grasa se estabiliza consiguiendo brillo, untuosidad y se partiria

crujientemente.
A partir de esto el chocolate se moldea en tabletas o bloques listos para ser empaquetados.

El chocolate que usaremos en esta ocasion es el que probablemente tenga mayor importancia
en la cocina que es el chocolate de cobertura, esto debido a la calidad que posee. La

diferencia entre el chocolate de cobertura y el destinado a las tabletas comerciales y otros
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articulos industriales, es que, basicamente el primero tiene mas manteca de cacao que

permite su fluidez.

La conservacion adecuada para el chocolate de cobertura es que debe ser cuidadosamente
envuelta en papel aluminio, pues es delicado y debe evitarse los aromas extrafios. En frio y
seco se puede conservar hasta 15 meses, en tanto la cobertura con leche o la cobertura

blanca hasta 10 meses.

1.6. Caracteristicas nutricionales y organolépticas del pepino dulce (Solanum

muricatum. Aiton).

El pepino dulce (Solanum muricatum. Aiton), es un fruto jugoso, con un sabor fresco y

agradable y con un aroma que recuerda al del mel6n (Contreras, et al., 2016).

En cuanto a sus nutrientes, se han reportado las vitaminas A, B, y C, de las cuales esta Ultima
es la més abundante (por lo general entre 30 y 80 mg/100 g), asi como cantidades

significativas de calcio, fésforo, hierro y potasio (InfoAgro, 2020).

El pepino dulce (Solanum muricatum. Aiton) se trata de una fruta saludable y deliciosa que
se puede incluir en distintas preparaciones ya sea como un acompafiante o de ingrediente
principal, adicional a ello por su parte nutricional y debido a su sabor suave lo convierte en
una excelente opcién tanto saludable y que brinda frescura a las preparaciones que lo

incluyan.

En cuanto a sus caracteristicas nutricionales nos encontramos con el pepino dulce (Solanum
muricatum. Aiton), es una fuente de vitaminas y minerales, es un alimento hipocal6rico es
decir que tiene un aporte de calorias bajo siendo asi que se convierte en un alimento ideal
para dietas bajas en calorias y para las personas que buscan reducir su porcentaje corporal
de grasa o en la reduccion de peso, también por su alto contenido de agua lo convierte en un
alimento muy refrescante, por su contenido de fibra lo hace un alimento que ayuda a mantener

al organismo con una sensacion de saciedad y también es beneficioso para la digestion.

En cuanto a su contenido vitaminico es una fuente rica en vitamina K, vitamina C, contiene
algunas vitaminas del complejo B como son la vitamina B1, vitamina B5, vitamina B6. En
cuanto a los minerales se puede encontrar que es una fuente importante de potasio como
también contiene algunos minerales calcio, magnesio fosforo y hierro, también posee un alto
contenido de polifenoles y flavonoides. El pepino dulce (Solanum muricatum. Aiton), a su vez
posee propiedades hipotensivas y diuréticas ayudando a regular la presion arterial del

Madelaine Thalia Vega Lojano — Stalin David Guamantario Fernandez



UCUENCA 36

organismo. Por su alto contenido en polifenoles antioxidantes el consumo regular ayuda a

prevenir la diabetes.

Se caracteriza por tener una forma ovalada, tiene una piel o cascara de color amarillo dorado
con vetas color purpura o0 moradas mas o menos extensas cuando esta maduro, con un
tamafio promedio variable, vade 5 a 15 cm y tiene un peso entre 150 a 250 gramos promedio,

es de sabor dulce con una textura carnosa, jugosay firme. (E. E. Espinoza Cardenas, s.f.)

En la tabla N.°1, podemos observar la composicion nutricional del pepino dulce,

aproximadamente por cada porcién de 100 gramos.

Valor energético 32.00 Kcal
Proteinas 0.80¢g
Lipidos 0.10g
Glucidos 2509
Calcio 15.00 mg
Hierro 0.30 mg
Riboflavina 0.04 mg
Niacina 0.50 mg
Vitamina A 30.00 UL.
Vitamina B1 0.04 mg
Vitamina C 2.80 mg
Fibra 0.60g
Fosforo 10 mg
Agua 92.3%
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Tabla N.° 1.- Composicion nutricional del pepino dulce (Solanum muricatum. Aiton). (Nature
Choice, SAT, s.f.)

1.7. Caracteristicas nutricionales y organolépticas de la tuna (Opuntia ficus-indica).

La tuna o nopal (Opuntia ficus-indica), como también la podemos identificar, se trata del fruto
de los diferentes tipos de especies de cactus, se trata de un fruto que tiene varios beneficios
para la salud y por su sabor que la convierten en una opcién gastronémica que se puede

aprovechar en varias preparaciones y platillos.

La tuna presenta una concentracion significativa de compuestos bioactivos tales como
vitamina C, vitamina E, pigmentos, polifenoles y taurina, los cuales en conjunto podrian

desempefiar un papel importante si se le considera como alimento funcional (Piga, 2004).

La composicion de la tuna (Opuntia ficus-indica) la posiciona como una fuente dietaria de
nutrientes y compuestos bioactivos de importancia en la nutricién y salud humana, a escala
mundial (J. J. Ornelas Paz & J. C. Guevara Arauza, 2013)

En general, la tuna (Opuntia ficus-indica) tiene un elevado contenido de carbohidratos
digeribles, por lo que se considera como un alimento calérico. Contiene, ademas, una elevada
concentracion de fibras (lignina, hemicelulosa y pectina), diversos minerales y compuestos
funcionales (betalainas, carotenoides, biotioles y vitaminas), que son de vital importancia en

la nutricion y salud humana (J. J. Ornelas Paz & J. C. Guevara Arauza, 2013)

Desde el punto nutricional tenemos que la tuna (Opuntia ficus-indica), es un alimento con
diversos beneficios para el organismo, lo cual seria de gran importancia si se la va
incorporando a la dieta diaria, asi de esta forma se puede aprovechar dichos beneficios en
favor del ser humano, como son sus diversas vitaminas y minerales que posee, por la cantidad
de carbohidratos que aporta, por la fibra que contiene es una fuente importante para mantener
una buena salud digestiva y también mantiene al cuerpo con una sensacién de saciedad.

Esto la convierte en una gran alternativa en la dieta humana.

En la tabla N°2 encontraremos la composicion nutricional de la tuna (Opuntia ficus-indica),

basada por cada porciéon de 100 gramos.

Calorias 40 calorias

Proteinas 1g
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Grasas 049
Fibra 369
Hidratos de carbono 719
Calcio 80 mg
Sodio 5 mh
Potasio 220 mg
Vitamina A 43 mg
Vitamina C 14 mg
Vitamina B-09 6 mg

Tabla N° 2.- Composicion nutricional de la tuna (Opuntia ficus-indica). (Pénelo, L. 2019).

Algunas de las propiedades que encontramos en la tuna (Opuntia ficus-indica) son las

siguientes:
1.7.1. Efecto anti ulcerante:

Los efectos anti ulcerantes de la tuna se deben a que ejerce una proteccion directa contra la
irritacién y no acta como un inhibidor de la bomba de protones, como la ranitidina (Lee et al.
2001). Esto ayuda a proteger el tracto digestivo, de esta manera ayuda a que no se afecte
por una mala digestién evitando la irritacidn en la zona, que afecte de alguna manera a los

organos mas propensos a sufrir una ulcera.
1.7.2. Efecto hipoglicémico:

Segun los estudios de (Perfumi y Tacconi., 1996) demostraron que con una sola dosis de
jugo de tuna redujo los niveles de glucosa circulante tanto en conejos normo glucémicos y
diabéticos. También segun el estudio de (Ennouri et al., 2006) se demostro en ratas que la
suplementacion con semillas de tuna causa una reduccién en los niveles circulantes de
glucosa. Aunque no se encuentra cOmo esta relacionada la accion del efecto hipoglucémico
de la tuna (Opuntia ficus-indica), se ha comprobado que el consumo de este fruto ayuda a

reducir los niveles de glucosa en el organismo.
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1.7.3. Efecto hipocolesterolémico:

(Ennouri et al. 2006) demostraron que los niveles de colesterol circulante y el asociado a las
lipoproteinas de baja densidad (LDL) se redujo sustancialmente en las ratas suplementadas
con aceite de semilla de tuna (Opuntia ficus-indica). Entonces ellos propusieron que este
efecto es causado por el alto contenido de acido oleico y &cido linoleico en el aceite
proveniente de las semillas de la tuna (Opuntia ficus-indica). De acuerdo a esto (J. J. Ornelas
Paz & J. C. Guevara Arauza, 2013) nos indican que estos acidos grasos no solamente son
capaces de reducir los niveles de colesterol circulante, sino que también ayuda a prevenir
padecimientos cardiovasculares, enfermedades inflamatorias, desdrdenes autoinmunes y
diabetes. También es probable que el aceite de tuna (Opuntia ficus-indica), reduzca los
niveles de colesterol circulante debido a su elevado contenido de Fito esteroles,

especialmente B-sitosterol.
1.7.4. Efecto diurético:

Segun (Galati et al. 2002) encontraron un efecto diurético de extractos de flores y tunas de
nopal. El efecto diurético y anti Urico del extracto de la tuna fue superior a la del gladiolo y la

flor.

Los efectos diuréticos de la tuna se pueden atribuir a la influencia que el elevado contenido
de electrolitos de la tuna (Opuntia ficus-indica) (iones K+) ejerce en el epitelio renal o a la
presencia de compuestos polares como flavonoides glicosilados, vitamina C y otros
compuestos (también abundantes en la tuna). (J. J. Ornelas Paz & J. C. Guevara Arauza,
2013)

1.7.5. Propiedades antioxidantes:

La tuna (Opuntia ficus-indica), es rica en diversos compuestos antioxidantes, siendo las
betalainas las mas abundantes. Estos compuestos confieren a la cascara y pulpa de la tuna
su tipico color purpura (betacianinas) o amarillo (betaxantinas). (J. J. Ornelas Paz & J.C.
Guevara Arauza, 2013). (Butera et al., 2002) comprobaron que los extractos metandlicos
(ricos en betalainas) de tuna roja, blanca y amarilla presentaron una elevada actividad

antioxidante, especialmente los extractos de tuna amatrilla.
1.7.6. Efecto anticancerigeno:

(Zou et al. 2005) demostraron que las células cancerosas de tejido cervicouterino fueron mas

sensibles al tratamiento con extractos de tuna (Opuntia ficus-indica), a diversas
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concentraciones (0, 0.5, 1, 5, 10 y 25%) que las células cancerosas de ovario y vejiga. El
extracto a una concentracion de 1% redujo el crecimiento de las células cancerosas
cervicouterinas 40-60%. Una adecuada reduccion en el crecimiento de las células cancerosas
de ovario y vejiga se logr6 con extractos a concentraciones de 5-10% y 25%,

respectivamente.
1.7.7. Efecto antiinflamatorio y analgésico:

(Loro et al. 1999) encontraron que los extractos acuosos de ciertos genotipos de tuna
(Opuntia ficus-indica), ejercen efectos analgésicos en ratas. La administracion intraperitoneal
de extractos de tuna exhibié propiedades analgésicas centrales, dependientes de la dosis,
ante la estimulacion quimica y térmica del dolor. También estos extractos ejercen efectos
antiinflamatorios en ratas. Estos efectos fueron dependientes de la dosis y difirieron a los

obtenidos con medicamentos antiinflamatorios no esteroidales.
1.7.8. Efecto protector contra el dafio hepatico:

Este efecto protector de la tuna (Opuntia ficus-indica), se atribuy6 a su elevado contenido de
antioxidantes y algunos minerales (manganeso, hierro y zinc), los cuales pudieron actuar de
diferente manera en la restauracion hepatica mediante la estabilizacion de las membranas
celulares, neutralizando radicales libres y regulando los niveles de enzimas desintoxicantes.
(J. J. Ornelas Paz & J. C. Guevara Arauza, 2013).

1.7.9. Efecto neuro protector:

(Dok-Go et al. 2003) demostraron que la quercetina, la dihidroquercetina y la quercetina 3-
metil éster de tuna (Opuntia ficus-indica), son capaces de reducir el dafio neuronal por medio

de su actividad antioxidante.

Activacién del sistema inmune. - (Siriwardhana et al. 2006) demostraron que los extractos de
tuna (Opuntia ficus-indica), son capaces de reducir y retardar el dafio de ADN en linfocitos,
células sanguineas mononucleadas que tienen un papel fundamental en la respuesta
inmunoldgica y que se encuentran normalmente en la sangre y en los 6rganos linfoides (bazo,

timo y ganglios linfaticos).

La tuna (Opuntia ficus-indica), es un fruto turbinado, de forma esférica, cilindrica o eliptica.
Puede tener umbilico (0-13 mm de profundidad) o no. Su céscara tiene un espesor rojo o
purpura. La pulpa puede ser del mismo color de la cascara, pero es frecuente que su color

sea contrastante. La pulpa es jugosa y de poco a muy dulce (7.4- 16.8 brix). Posee semillas
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(81-480 por fruto) lenticuladas o elipsoidales, que varian de longitud (3.2-5 mm). Anchura
(2.7-4.2 mm), grosor (0.8-1.9 mm) y dureza (3.2-392 Kgf) (Reyes-Aglero et. al., 2005).

1.8. Caracteristicas nutricionales y organolépticas del pulque (Agave americanaL.)

La principal defensa del aguamiel y el pulque se basaba en sus propiedades nutricias, motivo
por el cual “era la bebida preferida del pueblo”. Se decia que tenia un gran contenido de
nutrientes, como vitamina B, fosfatos, carbonatos, sulfatos y sales (fluoruro de potasio,
potasio y calcio), de importancia para el funcionamiento celular, el desarrollo fisico, la

“nutricion del esqueleto” y la regeneracion de la sangre. (M. J. Valadez Montes, 2014)

El producto terminado tiene un elevado contenido de proteinas (1g/L), azUcares reductores
(4.75 g/L) y poblaciones microbianas en 6rdenes de 45x108 UFC/mL para Saccharomyces
sp, 41x107 UFC/mL para Zymomonas sp y 34x10® UFC/mL para Lactobacillus sp, que le dan
a la bebida un elevado valor nutricional y los microorganismos aislados podrian tener un
efecto benéfico sobre el sistema digestivo al ser consumido por via oral. (M. Cervantes-
Contreras & A. M. Pedroza-Rodriguez, 2007)

Dentro de los atributos visuales, el color blanco es la caracteristica ideal e identificada como
sinbnimo de calidad en pulque. En la limpieza, debe ser sin impurezas y claro como la
caracteristica ideal, la espuma perceptible fue identificada como el ideal. La sensacion
olfativa, en donde su presencia debe ser breve y no prolongada, los aromas primarios
(maguer tierno y afrutado) son los de mejor preferencia, para el parametro gustativo, el ideal
es agridulce y dulce, y las pruebas al paladar, el sabor dulce fue el preferido. (C. Medina-
Mendoza & E. |. Roldan-Cruz & M. Vazquez-Jahuey, 2022).

En la tabla N°3 nos muestra la composicién nutricional del aguamiel y pulque.

Calorias 330 calorias
Proteinas de pulque 1g/L
Proteinas de aguamiel 3.7 g/L
Azlcares del aguamiel 25 g/L
Azlcares de pulque 4.76 g/L
Vitamina C 4.60 mg/100 g
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Vitamina B2 0.29 mg/100 g

Tabla N° 3.- Composicion nutricional del aguamiel y pulque (Agave americana L.). (Gabriel
Matias Luis et al. 2019)

1.9. Caracteristicas nutricionales y organolépticas del cacao y del chocolate

(Theobroma cacao).

Cada planta, da al afio entre 20 y 50 frutos maduros que salen directamente del tronco, las
panochas miden entre 15 y 20 cm de largo por 7-10 cm de ancho, pesan alrededor de 500
gramos y contienen entre 25 y 50 granos ovoides. Los granos o habas de cacao estan
alineados en cinco surcos o carriles; su pulpa es &cida, rica en azucares y de textura

mucilaginosa. (O. Agell, 2013).

El chocolate como un alimento, ya que es asi como se consume, es nutricionalmente
completo, ya que contiene aproximadamente un 30% de materia grasa, un 6% de proteinas,
un 61% de carbohidratos, y un 3% de humedad y de minerales (fésforo, calcio, hierro),
ademas de aportar vitaminas A y del complejo B. La materia grasa del chocolate es la
manteca del cacao, la que contiene un 35% de acido oleico, un 35% de cadena corta cuya

composicion es tipica de las diferentes almendras de cacao. (A. Valenzuela B. 2007)

Los flavonoides son los polifenoles mas abundantes en el cacao. El chocolate es rico en
flavonoides con la estructura de las catequinas y epicatequinas y sobre todo de los polimeros
tipo procianidinas que se forman durante el procesamiento del grano de cacao por union
desde 2 a 10 mondmeros de epicatequina debido a la accion de esas condiciones de la

enzima polifenol oxidasa. (B. A. Gutiérrez Maydata, 2002).

Los productos de cacao y chocolate tienen un contenido variable en flavonoides, desde
algunos que casi no los contienen (0,9 mg de procianidinas/g) a otros de alto contenido (4 mg
de procianidinas/g), por lo que para lograr un efecto antioxidante inmediato en humanos
requieren al menos 38g de chocolate rico en flavonoides y hasta 125g para un efecto
prolongado. (B. A. Gutiérrez Maydata, 2002).

Encontramos el valor nutricional del cacao y sus derivados en la tabla N° 4, en una relacion

dentro de una porcion de 100 gramos.

Contenido por Cacao en polvo | Chocolate Chocolate con Chocolate

100 gramos (materia prima) leche blanco
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Energia (kcal) 225 449 - 534 511 - 542 529
Proteinas (g) 23 42-78 6,1-9,2 8
Hidratos de 16 47 - 65 54,1 -60 58,3
carbono (g)

Almidon (g) 13 31 1,1 —
Azlcares () 3 50,1 - 60 54,1-56,9 58,3
Fibra (g) 23 5,9-9 1,8 0
Grasas (9) 11 29-30,6 30-31,8 30,9
Sodio (g) 0,2 0,02 - 0,08 0,06 -1,12 0,11
Potasio (g) 2 0,4 0,34-0,47 0,34
Calcio (mg) 150 35-63 190 - 214 270
Fésforo (mg) 600 167 - 287 199 - 242 230
Hierro (mg) 20 22-3.2 0,8-2,3 0,2
Zinc (mg) 9 1,4 -2,0 0,2-0,9 0,9
Vitamina A (Ul) |3 3 150 - 165 180
Vitamina E (mg) | 1 0,25-0,30 0,40 - 0,60 1,14
Vitamina B1 0,37 0,04 - 0,07 0,05-0,10 0,08
(mg)

Vitamina B6 0,16 0,04 -0,05 0,05-0,11 0,07
(mg)

Acido folico 38 6-10 5-10 10
(micro g)
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Tabla N° 4.- Composicion nutricional del cacao y sus derivados (Theobroma cacao).
(Cuidate plus, 2017)

Capitulo 2: Técnicas culinarias adecuadas para la aplicaciéon e incorporacion de los
ingredientes andinos en el desarrollo de recetas conjuntamente con chocolateria

artesanal.

A continuacion, se presentan las técnicas utilizadas para la elaboracion de estos productos
dado que se requieren diversos métodos que nos ayuden a procesar la materia prima, de
manera que esta pueda combinarse con el chocolate, conservando sus virtudes en sabor y

propiedades organolépticas.
2.1. Técnicas culinarias
2.1.1. Hervir:

Esta técnica consiste en cocer los alimentos en agua hirviendo, esto puede darse mediante
dos procedimientos, introduciendo el producto desde el agua fria, o introduciéndose cuando

el agua ya esté hirviendo.
2.1.2. Fruta confitada:

Esta técnica se realiza para conservar la fruta, reemplazando su cantidad de agua por azucar,
lo cual nos sirve también como un método de conservacién, dado que de esta manera se
evita que proliferen los microbios. (F. Moreno, 2020). La fruta a utilizar debe estar limpia y
pelada, se puede cortar de la manera deseada, ya sean cuadritos, tiras 0 gajos, se procede
arealizar un almibar concentrado y a este se le sumergen las frutas, posterior se deja macerar
por hasta una noche, se cuela y se vuelve a sumergir en un almibar, esto puede tomar de 2
a 3 dias y dependiendo de la concentracioén de azlcar que se desee, se puede macerar una
segunda vez y volver a bafiar en almibar. Una vez concluido se deja reposar hasta que estas

pierdan toda la humedad.
2.1.3. Deshidratar:

El proceso de deshidratacién consiste en eliminar la mayor cantidad de agua que posee un
alimento, esto con el fin de alargar su vida de anaquel puesto que la proliferacion de

microorganismos se detiene debido a que el producto ya no tiene humedad. Una de las
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grandes ventajas de este método es que las propiedades nutricionales de los alimentos

deshidratados se mantienen, a esto debemos afiadirle que el sabor se intensifica.

Entre los métodos destacados y ancestrales para la deshidratacion, esta la exposicién directa
al sol, lo que nos permite una deshidratacion gradual, aunque depende mucho de la forma en
gue la fruta sea expuesta, el grosor y la humedad del ambiente. Hoy en dia existen
maguinarias que permiten este proceso a través de corrientes de aire caliente lo que permite

reducir el proceso de dias a horas mediante una temperatura de 50 a 60°C.

Antiguamente este proceso se realizaba con la finalidad de gozar de frutas de temporada,
cuando estas se acababan o de igual manera para gozar de ellas en el invierno. Aunque hoy
en dia sigue teniendo esa finalidad, todo conlleva a que mediante esto, se reduce el espacio

de almacenamiento, la manipulacion, el transporte y le da un valor agregado al producto.
2.1.4. Gelificar:

Las materias primas que nos ayudan a gelificar alimentos, provienen de diversas fuentes,
como la gelatina de origen animal que proviene de la cabeza de pescado como el mero,

también existe la que proviene del cerdo ya sea de su corteza, huesos o cartilagos.

Existen también las gelatinas de origen vegetal, que provienen de algas marinas rojas como

el agar agar.

Este producto es ampliamente utilizado en la cocina y en especial en la reposteria, esto con

el fin de estabilizar y espesar ciertos liquidos para darles una apariencia soélida.
2.1.5. Bafio maria:

Es un bafio de agua que se obtiene colocando un bowl encima de un recipiente mas grande
gue contenga agua caliente, pero teniendo en cuenta que el bowl mas pequefio no debe tocar
el agua, este método es muy recomendado para derretir el chocolate. (Barcelona Culinary

Hub: Escuela superior en gastronomia, 2022).

2.2. Técnicas de conservacion y aditivos alimentarios.

Los alimentos frescos y procesados necesitan de conservacion en la temperatura y
procedimientos adecuados para alargar la vida Gtil de esta manera podemos aprovecharlos

por mas tiempo.
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2.2.1. Az(car:

El azdcar es un buen ingrediente que nos ayuda en la conservacion de los productos tales
como mermeladas y compotas que se utilizaron para rellenar los bombones de chocolate, sin
embargo, se debe utilizar en medidas correctas para evitar su cristalizacion y también para

gue no opaque el sabor natural de las frutas.
2.2.2. Por frio:

En la refrigeracion se disminuye la temperatura de 0 a 5°C lo que hace que las bacterias de

los alimentos proliferen lentamente.

La congelacion es una reduccion de la temperatura de -18°C esto hace que el agua se vuelva

hielo, de esta manera sin la presencia de agua, las baterias no proliferan.
La ultracongelacion se realiza a temperaturas menores a -40°C.

Los métodos por frio no destruyen a las bacterias que se encuentran en los alimentos, pero
evita que se desarrollen por lo que estos permiten conservarlos por largo tiempo y conservar

sus propiedades nutricionales. (Food-Tech, 2023)

2.2.3. Xantana:

Se obtiene de la fermentacion del almidén de maiz, y se trata de un potente estabilizador y
espesante, generalmente en polvo y ayuda que los alimentos se estabilicen, que al congelar

no se formen cristales y que conserven sus propiedades nutritivas.

2.2.4. Agar Agar:

Este gelificante proviene de algas rojas y permite la estabilizacion y gelatinizacion de los
liquidos, se activa con el calor a 100°C, de esta manera se pudo espesar los productos
primarios como el jugo de la tuna (Opuntia ficus-indica) y el pepino dulce (Solanum muricatum
Aiton) para proceder a mezclarlos con chocolate blanco y generar una ganache que sera el

relleno de nuestros bombones y la creacién de trufas.
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2.3. Diagrama de flujo de la elaboracion de compota de pepino

Figura N.14 Diagrama de flujo para la elaboracién de compota de pepino

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

2.4. Diagrama de flujo para la elaboracion de gelatina de tuna
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Figura N.15 Diagrama de flujo para la elaboracion de gelatina de tuna

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

2.5. Técnicas de la chocolateria artesanal.

Existen técnicas y conocimientos que se deben aplicar para alcanzar una manipulacion
adecuada del chocolate, de esta manera podremos obtener resultados adecuados cuando
nos encontramos en el &rea de chocolateria, confiteria y en pasteleria. A continuacion, se

describen las técnicas utilizadas en el presente trabajo.

La temperatura adecuada es el todo en el tratamiento al que se somete el chocolate en la

pasteleria y en la confiteria. (Schuhmacher K. et al, 1998).
2.5.1 Templar (Templado):

El templado es un proceso esencial para obtener un chocolate con un acabado brillante y que
su textura sea crujiente. Se trata de un proceso en el cual el chocolate es sometido a cambios
de temperatura, en este proceso se estabilizan los cristales de la manteca de cacao que
contiene el chocolate el proceso es conocido como cristalizacion. Este proceso se puede
realizar a mano, pero también existen maquinas que mantienen la temperatura del chocolate
porque incorporan un termostato que mantiene al chocolate en 6ptimas condiciones para su

uso.
El proceso de templado a mano, consiste en un proceso de tres etapas.
2.5.2. Etapa de fundido:

En esta etapa se debe calentar el chocolate ya sea a bafio maria controlando la temperatura
del agua y que no ingrese agua al chocolate o en microondas también se debe tener cuenta
gue no se debe calentar mucho y remover el chocolate en intervalos de 30 segundos 0 menos.
Las temperaturas de referencia para cada tipo de chocolate estan incluidas en la tabla N.° 5,

en el presente trabajo.
2.5.3. Etapa de descenso:

En la etapa de descenso se baja la temperatura del chocolate de manera inmediata,
generalmente se hace este proceso en una superficie de marmol en la cual usaremos una

parte del chocolate (23 del total del chocolate fundido), y con una espatula removemos el
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chocolate sobre la superficie y con la ayuda de otra espatula recogeremos el chocolate, de
esta manera el chocolate al enfriarse se espesa y realizaremos este proceso hasta alcanzar
la temperatura de descenso que se encuentra en la tabla N°5. También se puede aplicar el
bafio maria invertido, el cual consiste en colocar el chocolate en un recipiente y lo llevamos
sobre un recipiente que contenga agua fria y hielo, y removemos el chocolate hasta alcanzar
la temperatura adecuada. Otro método es el sembrado o de vacunacién, consiste en agregar
trozos de chocolate pequefios al chocolate fundido y fundir ambos hasta tener una mezcla
homogénea con la temperatura adecuada. Tener en cuenta que en los dos métodos

anteriores se debe realizar con el total del chocolate fundido anteriormente.

Figura N.16 Atemperado de chocolate con espatula en superficie de granito.

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)
2.5.4. Etapa de atemperado:

En esta etapa, se incorpora el chocolate antes trabajado al recipiente que contiene el 75 del
chocolate fundido, se remueven ambos chocolates hasta obtener una mezcla homogénea y
tener en cuenta que se debe alcanzar la temperatura indicada en la tabla N°5. Con los
métodos de bafio maria inverso y de vacunacion se lleva todo el chocolate nuevamente a

bafio maria, remover el chocolate hasta alcanzar la temperatura adecuada.

Tipo de chocolate

Temperatura de

fundicion

Temperatura de

descenso

Temperatura de

atemperado

Chocolate negro o

amargo

44°C - 48 °C

28°C - 29°C

31°C - 33°C
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Chocolate con leche | 42°C - 44°C 26°C - 27°C 38°C - 30°C

Chocolate blanco 38°C - 40°C 24°C - 25°C 28°C - 29°C

Tabla N°5.- Temperaturas recomendadas para el templado en los diferentes tipos de

chocolates. (Chocolates artesanos Isabel, 2023)

2.5.5. Ganache:

La ganache es una mezcla cremosa que se obtiene al combinar chocolate derretido y crema
caliente. Su consistencia y sabor pueden variar segun la proporcion de ingredientes utilizados
(Leo Lira, 2023). A la ganache también se le puede afadir sabores como licores, extractos de
frutas e incluso café, de esta manera se puede obtener sabores interesantes y novedosos
conjuntamente con sus texturas, para los diferentes usos que se pueden dar como para

coberturas de pasteles, para elaborar trufas, como rellenos y glaseados de tortas.

La elaboracién de la ganache es sencilla, se calienta la crema hasta punto de hervor, luego
se coloca en un recipiente conjuntamente con el chocolate troceado, se mezclan hasta
obtener una mezcla homogénea, se enfria ya sea a temperatura ambiente o en el refrigerador.

En cuanto a las cantidades consiste en la siguiente % de chocolate y s de crema de leche.
2.5.6 Moldeado:

El moldeado consiste en darle forma al chocolate recristalizado con ayuda de un molde. Con
esta técnica se pueden elaborar bombones rellenos o macizos, tabletas y varias figuras
huecas para decoracion. (Robledo Richards Luis, 2018). Para realizar cualquier tipo de
moldeado, es importante tener sumo cuidado del chocolate, que no entre en contacto con
agua u otro contaminante, los moldes deben estar en Gptimas condiciones. Para lograr un

moldeado en 6ptimas condiciones debe considerar el siguiente procedimiento.
Procedimiento.
Encamisar:

Llenar el molde con el chocolate templado, cubrir completamente el molde con suficiente
chocolate, procurando eliminar todas las burbujas de aire con golpes al costado del molde.

Luego, girar el molde para retirar el excedente de chocolate y procurar reservar dicho
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excedente, limpiar y retirar todo el excedente de chocolate en el molde, reposar el molde con

chocolate a temperatura ambiente.
Rellenar:

Colocar el relleno en una manga pastelera, rellenar los fondos del molde antes encamisados,
procurando dejar un espacio de entre 1 a 2 mm al borde de cada espacio del molde, reposar
el relleno hasta que se encuentre a temperatura ambiente o se endurezca si llegase a ser el

caso.
Sellar u Obturar:

Sobre el molde verter el chocolate templado y esparcirlo por todas las cavidades del molde,
alisar la superficie y retirar los excesos de chocolate con una espatula, golpear el molde para
retirar las burbujas de aire, reposar hasta que endurezca el chocolate a temperatura

ambiente.
Desmoldar:

Golpear con cuidado el molde con las formas de chocolate cristalizado sobre la superficie de

trabajo y de esta forma caera en la superficie.

También se puede decorar los bombones y asi darles una mejor apariencia, se decora el
molde con el acabado final que se pretende dar al bombén, esto se debe dejar cristalizar
antes del proceso conocido como encamisar, se puede usar colorantes conjuntamente con la

manteca de cacao.
2.5.7. Bafado:

Para terminar una confeccién de pasteleria o confiteria, es comun cubrirla con un bafio de
chocolate que le otorga un brillo y apariencia Unica. (Robledo Richard Luis, 2018). Esta
técnica se aplica comunmente para cubrir bombones, trufas, galletas, dulces, toffees, entre
otros. Es importante tener en cuenta que para aplicar esta técnica se debe mantener el

chocolate templado en una temperatura constante.
Procedimiento.

Colocar el chocolate templado en un recipiente adecuado y amplio, sumergir el
producto completamente en el bafio de chocolate, levantar cuidadosamente el producto

mientras retiramos el exceso del chocolate, colocar el producto en una superficie lisa y que
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sea facil de desmoldar como papel encerado o plastico antiadherente, dejarla la preparacion

a temperatura ambiente tener en cuenta que se debe evitar refrigerar los productos.

Los productos luego del bafio de chocolate se pueden decorar con varios productos como

frutas picadas o ralladas, frutos secos, chispas de chocolate, Nibs de cacao, etc.
2.5.8. Mendiants:

Los mendiants son una confeccion clasica de la chocolateria francesa. Su origen se relaciona
con Ordenes monacales que vivian de las ofrendas que les hacian en la iglesia y
tradicionalmente los frutos cambiaban segin el orden que los preparaba. (Luis Robledo
Richards, 2018).

Tradicionalmente, este dulce estaba compuesto de una pastilla de chocolate cubierta con 4
frutos secos: higos secos, uvas pasas, almendras y avellanas. Cada fruto seco representaria
una orden mendicante: los Recolectos por los higos, los Capuchinos por las uvas, los Minimos

por las almendras y los Descalzos por las avellanas. (Aurélie, 2013).
Procedimiento.

El proceso es sumamente sencillo, consiste en temperar el chocolate para lograr una correcta
cristalizacion y que tenga una excelente presentacion, tener en cuenta que se debe cristalizar
y temperar cada chocolate por separado si se va a trabajar con distintos chocolates como el
blanco, semi amargo o con leche, a continuacion se lleva a una manga pastelera y se realizan
discos del tamafio deseado pero pueden estar de entre los 5 a los 7 centimetros de didmetro,
luego se colocan los frutos secos de nuestra preferencia pero de manera rapida para que
estos se puedan adherir adecuadamente al disco de chocolate, se reposa hasta que el

chocolate se seque y esté firme, almacenar en un lugar fresco y seco.
2.6. Recomendaciones para la conservacién y manipulacion de producto terminado.

El chocolate es un producto delicioso, ya sea semiamargo, con leche, puro o combinado con
otros productos, pero requieren un manejo delicado para el almacenamiento y manipulacion

del mismo una vez que ha sido templado y consigue su maravilloso brillo.

Se debe tener gran cuidado de que el chocolate no tenga contacto con el agua, pues la grasa
del chocolate no permite el agua y esto hace que se creen grumos. Por la misma razén el
chocolate ya templado o producto final no debe ponerse en refrigeracion pues el cambio
brusco de temperatura hace que la grasa contenida en el chocolate se blanquee y este no

tenga un acabado brilloso y uniforme.
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Para el almacenamiento del producto terminado en el caso de los bombones se requiere que
estos estén bien sellados en su base para que nada del relleno pueda salir y dafiar la calidad
del chocolate y de esta manera el aire no pueda entrar y dafar las propiedades del relleno
permitiendo la proliferacion de bacterias. En cuanto a la temperatura ideal para mantenerlo

sin gque esta sufra ningun dafio es de 12 a 15°C.

El aluminio es un gran aliado para el almacenamiento del producto final, esto debido a que
evita que el chocolate pueda absorber olores externos y lo protege del polvo y contaminantes
externos. Para su manipulacion es necesario usar guantes de latex de esta manera no se
tiene contacto directo con el chocolate, pues la temperatura corporal puede derretirlo y hacer

gue se dejen huellas en el mismo.

Capitulo 3: Desarrollo de recetario.
3.1. Elaboracién de fichas técnicas

3.1.1. Trufas de chocolate negro y mermelada de aguamiel.

RECETA: Trufa de chocolate negro y mermelada de aguamiel.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
» Pesar correctamente | Trufas de chocolate negro | » Tener en cuenta la
los ingredientes. y mermelada de aguamiel. temperatura para
» Cortar el chocolate poder picar el
finamente. chocolate
adecuadamente.

» Picar bien el chocolate
que sea lo mas fino
posible para que se

derrita facilmente.
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TRUFA DE CHOCOLATE Y MERMELADA DE AGUAMIEL.
1. Derretir el chocolate a bafio maria.

Incorporar la mermelada de aguamiel.

Mezclar hasta obtener una mezcla homogénea.

Enfriar, Reservar y Refrigerar a 4°C.

Dar la forma de trufa (circular).

Conservar en refrigeracion a 4°C.

Oy O B Lo M

54
RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Trufa de chocolate negro y mermelada de Fecha: | 04-06-24
pulque
Numero de porciones: 12 Peso porcién: 10
gramos
. % Costo 0
Costo por porcion: § 041 |P.V.P: $ 0.20 ingrediente: 52.70%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
. DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | %Rinde | Costo| No. | Uni |RECETA
Trufa de chocolate negro y mermelada de pulque
Chocolate negro picado 70 |gramos| 100.00% | $12.00| 1000 | gramos | $0.840
finamente
Mermelada de aguamiel 50 gramos|  100.00% $4.00| 500 gramos | $0.400
COSTO TOTAL $1.24
Formato dasarrollado en: The Culinary Institute of America COSTO TOTAL + 2% $1.26
Procedimiento: Fotografia:

[

3.1.2. Trufa de chocolate negro y mermelada de tuna.

RECETA: Trufa de chocolate negro y mermelada de tuna.

PRODUCTO

OBSERVACIONES

MISE EN PLACE
TERMINADO
» Pesar todos los | Trufa de chocolate negroy
ingredientes mermelada de tuna.
correctamente.

Lavar la Tuna.

> Pelar la tuna.

» Cortar la tuna en
cubos medianos

» Cortar el cartilago de
la tuna en cubos

pequefios

> Tener precaucion con
las espinas de la tuna.

> Tener en cuenta la
temperatura para
poder picar el
chocolate
adecuadamente.

> Picar bien el chocolate

que sea lo mas fino
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> Cortar el chocolate posible para que se

negro finamente. derrita facilmente.

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSFITALIDAD
Nombre de la receta: ;Lr:;a de chocolate negro y mermelada de Fecha: |04-06-24
. idn: 10
Nimero de porciones: 10 Peso porcidn: gramos
L % Costo
Costo por porcion: $ 018 |P.V.P: $ 0.30 ingredisnte: 59.61%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
. DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde | Costo | No. Uni. |RECETA
Mermelada de tuna
Tuna cortada en cubos medianos 330 |gramos 71.00% $ 100 630 gramos | $0.738
Azlcar 69 gramaos 100.00% $ 1.00| 1000 | gramos | $0.069
Canela 1 gramaos 100.00% 5 025 10 gramos | $0.025
Xantana 0.3 gramos 100.00% $ 1.00 227 gramos | $0.001
Cartilago de tuna cortada en cubos o
pequefios 70 gramos 71.00% $ 1.00 630 gramos | $0.156
Trufas de chocolate negro y mermelada de tuna
Chocolate negro picado finamente 30 gramos 100.00% £12.00| 1000 qramos $0.360
Mermelada de tuna 70 gramos 100.00% $ 098] 170 gramos | $0.404
$0.000
COSTO TOTAL $1.75
Formato desarmoliado enc The Culinary Institute of America COSTO TOTAL + 2% $1.79
Procedimiento: Fotografia:

MERMELADA DE TUNA.

1. Hervir la tuna. azlcar v canela. durante unos 20 minutos.
Procesar y cocer hasta obtener la consistencia adecuada.
Agregar la xantana y mezclar bien.

Retirar del fuego

Enfriar y agregar el resto de tuna en cubitos.

Conservar en refrigeracion a 4°C.
UFAS DE CHOCOLATE Y MERMELADA DE TUNA.
Derretir el chocolate en bafio maria.

Agregar la mermelada de tuna.

Remover hasta obtener una mezcla homogenea.

Enfriar y refrigerar a 4°C.

Dar la forma circular.

Conservar en refrigeracion a 4°C.

R et

3.1.3. Bombon relleno de ganache de mermelada de aguamiel.

RECETA: Bombon relleno de ganache de mermelada de aguamiel.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
» Pesar correctamente | Bombén relleno de | » Tener en cuenta la
los ingredientes. ganache de mermelada temperatura para
» Cortar el chocolate | de aguamiel. poder picar el
blanco bien fino. chocolate
> Cortar el chocolate adecuadamente.

negro finamente.
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» Picar bien el chocolate

que sea lo mas fino
posible para que se

derrita facilmente.

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
T — Bombﬁ_n relleno de ganache de mermelada de Fecha: |04-06-24
aguamiel
. . 20
NUmero de porciones: 10 Peso porcion: Qramos
. % Costo
Costo por porcion: $ 033 |PVP: 5 0.50 ingrediente: 65.91%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
) DE
Ingrediente Cantidad | uni % Rinde Costo | No. Uni | RECETA
Ganache de mermelada de aguamiel
Chocolate blanco picado
Brrarmente 30 gramos 100.00% $12.00 1000 gramos $0.360
Mermelada de aguamiel 70 qramos 100.00% % 4.00 500 gramos [ $0.560
Bombén relleno de ganache de mermelada de aguamiel
Ganache de aguamiel 50 gramos 100.00% %092 90 gramos [ $0.511
Chocolate negro picado
fnamente 150 gramos 100.00% $12.00| 1000 gramos | $1.800
COSTO TOTAL $3.23
Formato desammoliade en: The Cullnary Institute of America COSTO TOTAL + 2% $3.30
Procedimiento: Fotografia:
S

GANACHE DE AGUAMIEL

. Llevar el chocolate blanco al bafio maria hasta derretirio.

. Agregar la memmelada de aguamiel.

. Remover constantemente hasta obtener una mezcla homogénea.

. Enfriar.

. Colocar n una manga pastelera.

. Conservar en refrigeracion a 4° C hasta usar en la preparacion deseada.

OMBOMES DE GANACHE DE AGUAMIEL.
Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafio maria hasta los 40 a
45°C, enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar hasta
los 29°C e incorporar al choColate reservado y alcanzar la temperatura de
trabajo de 31°C.

2. Colocar el chocolate sobre los moldes v rellenar muy bien, dar golpes al

molde para retirar el aire que se encuentra dentro.

Procedimiento (cont.):

Reposar unos 2 minutos y retirar todo el chocolate colocando el molde boca abajo para retirar el excedente.

Colocar el relleno en este caso la ganache dejando un espacio para cerrar el bombén con chocolate.

Cubrir con chocolate el espacio dejado anteriormente,

Retirar el excedente con una espatula.

Reposar y enfriar hasta que el chocolate se cristalice,

Retirar del molde los bombones con golpes suaves.

Reservar en un lugar fresco v sin exceso de calor,

O LN da 0 b =

-~ m

OO OE®

3.1.4. Bombon relleno de ganache de gel de pulque.

RECETA: Bombon relleno de ganache de gel de pulque.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
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» Pesar correctamente | Bombdn relleno de | »

Tener en cuenta la

los ingredientes. ganache de gel de pulque. temperatura para
> Cortar el chocolate poder picar el
blanco bien fino. chocolate
» Cortar el chocolate adecuadamente.
negro finamente. > Picar bien el chocolate

que sea lo mas fino
posible para que se

derrita facilmente.

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

Ol EMC LA D LA HOSFITA LEDA D

HNombre de la receta: 33{:.?5“ refleno de ganache de gel de Fecha: | Od-05-24

Numero de porciones: 0 Peso porcion: g,amzni

Costo pov porciin: 5 044 |PV.P I 5 L':"E":"| ?:gcﬁrm: 73.90%

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad CoOsSTO
DE
Ingreqiente |Can1|dad| Uni % Rinde | Costo Mo Lini RECETA
Gel de pulgue

Pulgue 250 gQramos 100.00% % 3.00 1000 Qramos 20750

Agar agar 2.5 Qramos 100.00% £ 2.50 28 Qramos 20.223
50000

L=} he de gel de p

Gel de pulque 70 Qramos 100.00% 5097 245 Qramos 0277

Chocolate blanco picado

finaments 30 Qramos 100.00% 12 00 1000 Qramos £0.350
$0.000

Bombon relleno de ganache de pulgque

Chocolate negro picado

finamente 200 Qramos 100.00% £12.00 1000 gramas $2.400

Ganache de gel de pulgue 50 gramos 100, 00%% % 0.64 95 gramos 0,337

COSTO TOTAL 54.35
Formats desamoisds e The Celnay imastte of Amernics COSTO TOTAL + 2% $4.43
Procedimiento: Fetografia:

GEL DE PULQUE.

1. Hervir el pulgue juntamente con el agar agar

2. Enfriar hasta gelificar.

3. Procesar hasia cbtener el gel.

4. Conservar en refrigeracion a 4°C.

GAMACHE DE GEL DE PULQUE

1. Derretir el chocolate a bafio maria.

2. Agregar el gel de pulque

3. Mezclar hasia obtener una mezcla homogénea,

4. Enfriar y consenyar en refrigeracion a 4%C.

BOMEBOMNES DE GANACHE DE GEL DE PULQUE.

1. Temperar el chocolate, derretlir &l chocolate en el bafic maria hasta los 40
a 45%C, endriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar
hasta los 29°C e incorporar al chooolate reservado v alcanzar ka
temperatura de trabajo de 31°C

Frocedimiento (cont )

2. Cobocar el chocolate sobre los moldes y rellenar muy bien, dar golpes al molde para refirar el aire que se

encuentra deniro.

Reposar unos 2 minutos y retirar todo el chocolate colocando el molde boca abajo para refirar el excedenie.

Colocar el relleno en este caso |a ganache dejando un espacio para cemar el bombdn con chocolate

Cubrir con chocolale el espacio dejado anlericrmente.

Retirar el exoedents con una espatula,

Reposar y enfriar hasta que el chocolatle se cristalice

Retirar del molkde los bombones con goipes suaves.

Reservar en un lugar fresco y sin exceso de calor.

WENOWEW
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3.1.5. Bombon relleno de ganache de compota de pepino dulce.

58

RECETA: Bombon relleno de ganache de compota de pepino dulce

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

»

Pesar correctamente
los ingredientes.
Cortar el chocolate
blanco bien fino.
Cortar el chocolate

negro finamente.

Bombon relleno de
ganache de compota de

pepino dulce

» Tener en cuenta la
temperatura para
poder picar el
chocolate
adecuadamente.

> Picar bien el chocolate
que sea lo mas fino
posible para que se

derrita facilmente.
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COMPOTA DE PEPIND DULCE.
1. Hervir en una cacerola el anis, pepino dulce en brunosse, aricar ¥ agua,
durante unos 20 manutos o hasta que espese
2. Enfriar
3. agregar la xantana y el pepino dulce en oubos pequeios
4. Mezclar bien y reservar en refrigeraciin a 4°C
GAMNACHE DE PEPING DULCE
1. Derretir e chocolade a badflo maria.
2. Agregar la compola de peping dulce
3. Mezclar hasta obtener una mearcla
4. Endriar y conservar en refrigeracion a 4%C.
BﬂlﬂDNEs DE GANACHE DE PEFPINDG DULCE.
Temperar e chooolate, germetir @l chocolate en 2l bafio mana hasia los 40 a
4550, enfriar las 34 paries en el manmol con movimeenkos para enfriar hasia
las 29°C @ inopnparar al chocolae reserndado ¥ alcanzas ka lemperatura de
ratapo oe 3100
2. Colpcar el chooolate sobre los moldes vy rellenar muy Bien, dar golpes al
il panra relicar & aine que se encwenirg denlio.

59
CIENCLAS B8 LA HOSM TA L BA D
. Bomban relleno de ganache de compota oe R

Nombre de la receta: peping dulce: Fecha: | 04-06-24

. . 25
MOmerno de porciones: 10 Feso porchon: gra
Costo por porcien: s 038 |Pw.p: | 5 mml e e £3.00%

Raceta Costo Bruto Unidad COSTO

DE
Ingrediicnie Cantidad l LAnd % Rinde Costo I I uni. | RECETA
A~ x “ x x
Ariis 0.75 grames 100.00% 3 0.25 10 gramoes | S0.o19
Pepino dulce piCads en
Beunoise 317 gramas 82 .00 % 1.00 1230 QUarmes S0.314
Aazicar a0 Qranmos ADD.00% 3 1.00 1000 | grameos | S0.040
Agua g0 GrArmos 0. 00 e 5 0.65 A A S$0.039
AArnLAnd 0. Crarmas A0 00 e 5 1.0 227 CrAITHES S0.001
Peping Guloe DICH00 &N CUDos
pequUElios 120 [= L= Taid B2 0% F 1.00 12320 [4 L= L ] 20149
Ganache de pota de peping dulce
Compola de peping dulce 70 grarmos 100.00% $063] 350 | grames | S0126
Chocolate blanco picado
finaments 30 gramos 100, 00% 1200 R Lo alal gQramses £0.350
Bomboén rellenc de ganache de compota de pepine dulce
Chocolate negro picado 200 |gramos| 100.00% siz00| 1000 | grames | sz.a00
e e Compota ae 50 grarmos 100.00% $ 0.49 95 | grames | S0.258
|pepinGg dulce
COSTO TOTAL $3.71

Forrmto denarcisd s= T he Culnerp rattute of Sreecce COSTD TOTAL + 2% $31.78
Procedimiento: Fotogratia:

Procedimiento (cont.):
excedents

Culwie con chocolate &l espacio dejado anbersormmente.
Retirar el excedente con ena espabula

Reposar ¥ enfriar hasta que e chocolale se cristalice.
Fetirar del mokde os bombones con gopes Suawes.
Resenar en un lugar fresco v sin exceso de calor.

@D D

3, Reposar unos 2 manutos ¥ retivar odo el chooslate oolcando & modds boca abajo para retirar el

Coobacar @l relleno en este Caso la ganache dejands un espacio para cerrar ¢l bombbn oon choopate,

3.1.6. Confitado de pepino dulce cubierto de chocolate.

RECETA: Confitado de pepino dulce cubierto de chocolate.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES

TERMINADO
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» Pesar correctamente | Confitado de pepino dulce | » Tener en cuenta la
los ingredientes. cubierto de chocolate. temperatura para
> Lavar el pepino dulce. poder picar el
> Cortar el pepino dulce chocolate
en bastones. adecuadamente.
» Cortar el chocolate > Picar bien el chocolate
negro finamente. que sea lo mas fino
» Cortar el chocolate posible para que se
negro finamente. derrita facilmente.
RECETA ESTANDAR
CIENCIAS DE LA HOSMTAL DAD
. Confitado de pepino dulce cubierto de .
Nombre de la receta: chocolate Fecha: |04-06-24
. - . L 10
NMOmero de porciones: 20 Peso porcion: gramos
Costo por porcion: s 023 |PV.P: % 0.40 ?::;:::nu_ 56.85%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad [ Uni % Rinde | Costo | No. Uni. | RECETA
Confitado de pepino dulce
pepino dulce cortado en 330 |gramos| 8200% | $1.00| 1230 | gramos | $0.327
Agua 700 qramos 100.00% %065 1000 gramos £0.455
Azlcar T0 qramos 100.00% $1.00| 1000 gramos | $0.070
Confitado de papinu dulee cubierto de chocolate
| .
%’:‘:;:t': negro picado 250 |gramos| 10000% | $12.00| 1000 | gramos | $3.000
Pepino dulce confitado 200 gramos 100.00% %0.91 300 gramos $0.607
COSTO TOTAL $4.46
Formato desarrollado e The Culinary Institete of America COSTO TOTAL + 2% 54.55

4

3

2.
3.

2.

Procedimiento:
CONFITADO DE PEPINO DULCE.
1.

Hervir todos los ingredientes durante unos 20 minutos hasta que
cambie de color el pepino y tenga un aspecto brillante,

Cemir v reposar en un ambiente fresco.

Deshidratar durante 3 a 4 horas en un deshidratador

Consenvar en refrigeracion a 4°C.

CI:IN.FITJ!DI:I DE PEFINO DULCE CUBIERTO DE CHOCOLATE.
1.

Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafio maria hasta los
40 a 45°C, enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para
enfriar hasta los 29°C e incorporar al chocolate reservado v alcanzar la
temperatura de trabajo de 31°C.

Colocar en una fuente o en un reciplente hondo.

Introducir el peping dulce confitado v cubrir muy bien de chocolate.

Fotografia:

B RO

Prnﬁnulmlnntn (cont.):

Retirar cuidadosamente.

Escurrir el exceso de chocolate,

Colocar en un silpat o en un recipiente con un papel antiadherente.
Reposar y enfriar a temperatura ambiente,

Conservar en un ambiente fresco v sin humedad. Evitando @l exceso de calor.

3.1.7.

Bombadn relleno de mermelada de pepino dulce.

RECETA: Bombon relleno de mermelada de pepino dulce.

Madelaine Thalia Vega Lojano — Stalin David Guamantario Fernandez



UCUENCA

61
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
» Pesar correctamente | Bombén relleno de | » Tener en cuenta la
los ingredientes. mermelada de pepino temperatura para
» Lavar el pepino dulce. | dulce. poder picar el
» Pelar el pepino dulce. chocolate
» Cortar el pepino dulce adecuadamente.
en brunoise. » Picar bien el chocolate
» Cortar el pepino dulce que sea lo mas fino
en cubos pequenos. posible para que se
» Cortar el chocolate derrita facilmente.
negro finamente.

RECETA ESTANDAR

Bombon relleno de mermelada/compola de

NHombre de la receta: PepinG dubse

Fecha: |04-065-24

. . 25
Numero de porciomnes: 10 Peso porcidn: gramos
Costo por porcidm: s 03z |PwvP: | % 0_5-U| ﬁﬂﬂl ? T.T:m. 63 .37%
Receta Rendimisnto Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingredients Cantidad | Uini. % Rinde Cosio | HNo. uUni. |rRECETA
Mermelada’Compota de pepino dulce
Anis 075 Qramos 00.00%: 5025 10 gramos | $0.019
:ﬁﬂ"." Quice: picado en 317 gramos 82 00% $100| 1230 | gramos | $0.314
Azdcar 40 Qramos 100.00% % 1.00 1000 gramos | $0.040
Agua &0 gramos 100, 00% % 065 1000 gramos 50,039
Xantana 0.3 Qramos A00.00% £ 1.00 227 gramos | 50001
Pepino dubce picadde en cubos
pequefios 150 Qramos 82 00% £ 1.00 1230 gramos | S0.149
Bombon rellenc de mermelada de pepino dulce
Chocolate negro picado
Anamesnte 200 Qramos T00.00%: S12.00 1000 gramos | 52 400
Mermelada de pepino duloce S0 gramos 00 .00% 5 1.01 350 gramos | S0 144
CoOSTO TOTAL 53.11
Forrats dikiaraiags g Thil Cobnaey Imsmm s of Aranes COSTO TOTAL + 2% 237

Procedimiento:

MERMELADAICOMPOTA DE PEPING DULCE.

1. Hervir en una cacerola el anis, peping dulce en brumoise, aricar y agua,

durante unos 20 Minutos o hasta que espese

2. Enfriar

3. Agregar la xantana y el pepino dulce en cubos pequefios

4, Megzclar bien y reservar en refrigeracion a 4°C

BOMBONES DE COMFPOTAIMERMELADA DE PEFING DULCE.

1. Temperar el chocolate, desretir €l chocolate en el bafio maria hasta los 40 a
2_45°C, enfriar kas 374 parnes en €l marmaol con moviméen1os para enfriar hasta
105 297 C @ iIncorporar al choooiate reserado y alcanzar |a temperatura de trabajo
de 31°C

3. Colocar el chocolate sobre los moddes vy rellenar muy bien, dar golpes al molde
para retirar el aire que se encusenira dentro.

4. Reposar unos 2 minulos vy retirar todo el chocolate colocando el molde boca

abapo para netrar £l excedents.

Fotografia:

Procedimients (cont.):

5. Colocar &l rellfend en es1e Caso la compota o mermelada dejandd un espacio para cermar & bombdn con

chooolate.

6. Cubrir con chooolale el espacio dejado anleriorments
7. Retirar el excedenie con una espatula

8 Reposar y enfriar hasta que el chocolate se cristalice
9. Retirar del moide 105 bombones con gQoipes suaves
10. Resenvar en un legar fresco y sin exceso de calor.
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3.1.8. Bombodn relleno de mermelada de tuna con trocitos de tuna.

RECETA: Bombon relleno de mermelada de tuna con trocitos de tuna.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

» Pesar correctamente

los ingredientes.
Lavar la tuna.

Pelar la tuna.

Cortar la tuna en
cubos medianos.
Cortar el cartilago de
la tuna en cubos
pequenos.

Cortar el chocolate

negro finamente.

Bombodn relleno de
mermelada de tuna con

trocitos de tuna.

» Tener cuidado con la
tuna al pelarla ya que
contiene espinas en
Su cascara.

» temperatura correcta
para poder picar el
chocolate
adecuadamente.

» Picar el chocolate lo
mas fino posible para
que se derrita

facilmente.
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RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIEMCIAS DE LA HOSFITAL DAD

Nombre de la receta: trocitos de tuna

Bombon relleno de mermelada de tuna con

Fecha: | 04-06-24

" . — 20
Numere de porciones: 10 Peso porcidn: gramos
L %% Costo
Costo por porcion: £ 03z |Pwv.e: | s 0 50| ingrediente: 66.35%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
. DE
Ingrediente | Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. | Uni. | RECETA
Mermelada de tuna
Tuna corlada en cubos medianos 330 gramos 71.00% % 1.00 530 gramos | $0.738
Azlcar &9 gramos 100.00%6 % 1.00 1000 | gramos | $0.069
Canela 0.5 gramos 100.00%% % 0.25 10 gramos | $0.013
*antana 0.3 gramos 100%% % 1.00 227 gramos | $0.001
Cartilago de tuna cortada en
cubos pequefios 70 gramos T71.00% %1.00 630 gramos | $0.156

Bombon relleno de mermelada de tuna con trocitos de tuna

Chocolate negro picado finamente 150 [ gramos | 100.00%6

$12.00] 1000 [ gramos| $1.800

MERMELADA DE TUNA

1. Hervir la tuna, azicar v canela, durante unos 20 minutos,
2. Procesar Y cocer hasta obtener la consistencia adecuada.
3 Agregar la xantana y mezclar bien.

4. Retirar del fuego.

5. Enfriar y agregar el resto de tuna en cubitos

6. Conservar en relrlgeramfm a4°c.

BOMBON RELLENO DE MERMELADA DE TUNA

trabajo de 31°C.

para retirar el aire que se encuentra dentro.

1. Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafic maria hasta los 40 a
45°C, enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar hasta
los 29°C e incorporar al chocolate reservado y alcanzar la temperatura de

2. Colocar el chocolate sobre los moldes y rellenar muy bien, dar golpes al molde

Mermelada de tuna 80 [ gramos | 100.00% $1.01 | 170 gramos | $0.475
| | |
COSTO TOTAL $3.25
Formato desmmolaco en The Culinary Ingtbote of Amadics COSTO TOTAL + 2% £3.32
Procedimiento: Fotografia:

Procedimiento (cont.):

Cubrir con chocolate el espacio dejado anteriormente.
Retirar el excedante con una espatula.

Reposar y enfriar hasta que el chocolate se cristalice
Retirar del molde los bombones con golpes suaves,
Reservar en un lugar fresco y sin exceso de calor.

VR~ AN EG

Reposar unos 2 minutos y retirar todo el chocolate colocando el melde boca abajo para retirar el excedente
Colocar el rellenc en este caso la mermelada dejando un espacio para cerrar el bombén con chocolate

3.1.9. Bombon relleno de gel de tuna.

RECETA: Bombodn relleno de gel de tuna.

PRODUCTO
TERMINADO

MISE EN PLACE

OBSERVACIONES

» Pesar correctamente | Bombodn relleno de gel de
los ingredientes. tuna.

» Lavar la tuna.
Pelar la tuna.

» Cortar la tuna en
cubos medianos.

> Cortar el chocolate

negro finamente.

> Tener cuidado con la
tuna al pelarla ya que
contiene espinas en
su cascara.

» Tener en cuenta la
temperatura para
poder picar el
chocolate

adecuadamente.
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> Picar el chocolate que

sea lo mas fino posible
para que se derrita

facilmente.

RECETA ESTANDAR
UCUENCA

CIENCIAS D L& HOSHF TALIDAD

Mombre de la receta: Bombdn relleno de gel de tuna Fecha: ] 04-06-24

Nimero de porciones: 10 Peso porcidn: 29 gramos

Costo por porcién: 5 036 [PV.P: | § 0.50] % Costo ingredients: 71.45%
Receta Rendimiente Costo Bruto Unidad COoOsSTO

K DE
Ingrediente | Cantldad| Lini. % Rinde Costo | No. | Uni RECETA
Gel de tuna

Tuna cortada en cubos medianos 253 gramos 71.00% % 1.00 630 gramos £0.566

Agua 300 gramos 100.00% % 0.65 1000 gramos $0.195

Azicar 50 100.00%: % 1.00 1000 gramos £0.050

Agar agar 1 100.00% $ 2.50 25 gramos 50.089

Bombdn relleno con gel de tuna
Chocolate negro picado finamente 200 gramos 100.00% $12.00 1000 gramos £2. 400
Gel de tuna a0 qQramos 100.00% $ 0.90 400 gramos $0.203
COSTO TOTAL $3.50
Formano desaroliado enc The Culinasy instiuvie of America COSTO TOTAL + 2% £3.57

Procedimiento: Fotografia:

GEL DE TUNA

. Cocer durante 15 minutos [a pulpa de tuna, el azdcar y el agua.

. Enfriar la preparacion.

. Licuar y cernir

Agregar el agar agar.

. Lievar a punto de hervor la mezcla.

Enfriar hasta que se gelifique.

Procesar la mezcla.

. Conservar en refrigeracion a 4°C.

BOMBOMNES RELLENOS DE GEL DE TUMA.

1. Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafio maria hasta los 40
a 45°C, enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar
hasta los 29°C e incorporar al chocolate resen/ado v alcanzar la temperatura -
de trabajo de 31*C

Procedimiento (cont.):

e R S B S

2. Colocar el chocolate sobre los moldes y rellenar muy bien, dar golpes al molde para refirar el aire que se
encuentra dentro.
3. Reposar unos 2 minutos v retirar todo el chocoolate colocando el molde boca abajo para retirar el excedente
4. Colocar el relleno en este caso el gel de tuna dejando un espacio para cerrar el bombén con chocolate,
5. Cubrir con chocolate el espacio dejado anteriormente.
6. Retirar el excedente con una espatula.
7. Reposar y enfriar hasta que el chocolate se cristalice.
8. Retirar del molde los bombones con golpes suaves.
9. Reservar en un lugar fresco y sin exceso de calor.
3.1.10. Bombadn relleno de mazapan de almendra y pepino dulce.
RECETA: Bombon relleno de mazapan de almendra y pepino dulce.
PRODUCTO
MISE EN PLACE OBSERVACIONES
TERMINADO
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» Pesar correctamente | Bombén relleno de | » Tener en cuenta la
los ingredientes. ganache de gel de pulque. temperatura para

» Lavar, pelar y tostar poder picar el
las almendras. chocolate

» Lavar el pepino dulce. adecuadamente.

> Pelar y cortar en
brunoise el pepino
dulce.

» Cortar el chocolate

negro finamente.

Picar bien el chocolate
que sea lo mas fino
posible para que se
derrita facilmente.

Reservar las cascaras

del pepino dulce para

deshidratar.

RECETA ESTANDAR
UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

. Bombdn relleno de mazapan de almendra y . |
Mombre de la receta: pepino dulce. Fecha: 04-06-24
. P 10
NOmero de porciones: 12 Peso porcion: gramos
. % Costo
Costo por porcion: s 029 PA.P: | = D.EUI ingrediente: 57.07%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
. DE
Ingrediente Cantidad | Uni % Rinde Costo Mo Uni RECETA
Trufa de chocolate negro y mermelada de pulgue
Almendra procesada 55 gramos 100.00% % 3.50 454 gramos $0.424
Azdcar impalpable 10 gramos 100.00% %1.20 500 gramos $0.024
Compota de pepino dulce 50 gramos 100.00% 5 0.63 350 gramos $0.090
Bombon rellenc de mazapan de pepino dulce
Chocolate negro picado
finamente 200 gramos 100.00% $12.00 1000 gramos $2. 400
g‘uﬁ';:p‘l"‘ de almendra ¥ peping a0 gramos 100.00% 5054 | 116 | gramos | $0419
COSTO TOTAL $3.36
Faormato desarolado en: The Culnary Institute of America COSTO TOTAL + 2% £3.42
Procedimiento: Fotografia:
MAZAPAN DE ALMENDRA Y PEPINO.
1. Tostar la aimendra.
2. Procesar la almendra.
3. Cernir.
4. Mezclar la preparacion de almendra con el azicar impalpable y el pepino
dulce.
5. Mezclar hasta obtener una mezcla homogénea.
6. Reservary conservar en refrigeracion a 4°C
BOMBOMNES RELLENCS DE MAZAPAN DE PEPINOG DULCE.
1. Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafio maria hasta los 40 a 45°C,
enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar hasta los 29°C
e incorporar al chocolate reservado vy alcanzar la temperatura de trabajo de
31°C.
2. Colocar el chocolate sobre los moldes y rellenar muy bien, dar golpes al molde
para retirar el aire gque se encuentra denftro.

Procedimiento (cont.):

Reposar unos 2 minutos y retirar todo el chocolate colocandoe el molde boca abajo para retirar el excedente.
Colocar el relleno en este caso el mazapan dejando un espacio para cerrar el bombdn con chocolate.
Cubrir con chocelate el espacio dejado anteriormente,

Retirar el excedente con una espatula

Reposar y enfriar hasta que el chocolate se cristalice.

Retirar del moide los bombones con golpes suaves.

Reservar en un lugar fresco y sin exceso de calor

LoNDHOAL
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pepino dulce confitado.
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Trufa de chocolate negro y compota de pepino dulce con trozos de

RECETA: Trufa de chocolate negro y compota de pepino dulce con trozos de pepino

dulce confitado.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

» Pesar correctamente
los ingredientes.

» Lavar el pepino dulce.
Pelar el pepino dulce.

» Cortar el pepino dulce
en brunoise.

> Cortar el pepino dulce
en cubos pequefios.

» Cortar el chocolate

negro finamente.

Trufa de chocolate negroy
compota de pepino dulce
con trozos de pepino

dulce confitado.

» Tener en cuenta la

temperatura para
poder picar el
chocolate
adecuadamente.

> Picar bien el chocolate
que sea lo mas fino
posible para que se
derrita facilmente.

> Reservar las cascaras
del pepino dulce para

deshidratar.
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RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSF TALIDAD

Nombre de la receta:

Trufa de chocolate negro y compota de pepino dulce y
rozos de pepine conffitado.

Fecha: | D4-06-24

. . . sl 10
NHOomers de porcicnes: 10 Peso porcion: ramos
o %% Co3to
Costo por porcian: & 04a PP J 3 0,20 ingre 58 64%
Receta Rer to Costo Brute Unidad CoOSTO
DE
Ingredients Cantidad i, o Rinde Cosio | MO, | LAni RECETA
[=] P de pepino dulce
Anis [ Qramos 100.00% 5025 10 gramos | $0.019
Pepino dulce cortado en
brunocise 317 agramos B2 0% S 1.00 1230 gramos $0.314
Azicar A0 gramos 100 Oili%E S 1.00 1000 Qramaos 20,040
Agua (=1 Qramos 100 00% 5 065 1000 gramaos $0.029
Xantana 0.3 Qramos 100.00%. 5 1.00 27 gramos | $0.001
Pepino dulce cortado en
cUBOS Uefos 150 gramos B2 00% & 1.00 1230 gramos 20.149
Pepino dulce confitado
Pepino dulce cortada en
cubos needanos 145 Oramos B2 0% 5 1.00 1230 gramos 20144
Agua 250 Qramos 100.00% 5 065 1000 gramos $0.163
AFcar S50 Qramos 100.00%. % 1.00 1000 | gramos | 90050
Trufa de chocolate negro y pota de p dulce con peping dulce confitado
ﬁc:;:';'ﬂ: Megro picadn S0 gramos 100.00%. $1200 | 1000 |gramos| so0600
Compola de peping dulce T gramos 100 00% 5 0.56 350 gramos | $0.112
Peping dulce confitado 30 gramos 100 00%. £ 0. 44 140 gramos | 0094
COSTO TOTAL $1.72
2a wn The Inplituie of Amgeica COSTO TOTAL + 2% $1.786

Procedimiento:
COMPOTA DE PEPING DULCE.

wWNas 20 minutos © Nasta que espese
2. Enfriar
PEPING DULCE CONFITADO

PERING Y tenga un aspecto brillante
2. Cernir y reposar @n un ambente fresco

4. Conservar en refrigeracién a 4°C

3. Agregar la xantana y el pepino dulce en cubos pequefios
4. Mezclar bien y reservar en refrigeracion a 4*C

3. Deshidgralar durante 3 a 4 horas en un deshidratador,

1. Hervir en una cacercia el anis, pepino dulce en brunoise, azdcar ¥y agua, duranie

1. Hervir todos los Ingredientes durante unos 20 minuwtos hasta gque cambie de color el

Procedimiento (cont.):

1. Derretir & chocolate en barfio maria

Dar la torma circular
Consenvar en refrigeracion a 4°C

2
2
4. Enfriar y refrigerar a 4°C
S
-]

Agregar la compota y e confitado de pepino dulce
Remover hasta obtener una mezcla homogénea

TRUFA DE COMPOTA ¥ COMNFITADOD DE PEPING DULCE,

3.1.12.  Tuna confitada bafiada en chocolate negro.

RECETA: Tuna confitada banada en chocolate negro.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

ingredientes
correctamente.
Lavar la Tuna.

> Pelar la tuna.

> Cortar el cartilago de
la tuna en cubos
pequeios

» Cortar el chocolate

negro finamente.

> Pesar todos los | Tuna confitada bafiada en

chocolate negro.

» Tener precaucion con

las espinas de la tuna.

» Tener en cuenta la

temperatura para
poder picar el
chocolate
adecuadamente.

» Picar el chocolate que

sea lo mas fino posible
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para que se derrita

facilmente.
RECETA ESTANDAR
CIENCIAS DE LA HOSFITALIDAD
Nombre de |a receta: ;;;‘f’occ’“mada bafiada en chocolate Fecha: |04-06-24
Numero de porciones: 10 Peso porcion: 15 gramos
L % Costo
Costo por porcion: s 021 |PVE: 5 0.35 ingrediente: 60.50%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
. DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | %Rinde | cCosto| Mo Uni. | RECETA
Tuna confitada
Cartilago de tuna cortado en
bastones 100 gramos 71.00% £1.00 630 gramos $0.224
Agua 250 qramos 100.00% % 0.65 1000 gramos $0.163
Azucar 50 gramos| 100.00% £ 1.00 1000 gramos $0.050
Tuna confitada banada en chocolate negro

Chocolate negro picado finamente 100 aramos 100.00% $12.00 1000 gramos $1.200
Tuna confitada 100 | gramos| 100.00% £ 0.44 100 gramas $0.440

COSTO TOTAL $2.08
Formaio desarroliado en: The Cullnary Institate of America COSTO TOTAL + 2% 5212

Procedimiento:

TUNA CONFITADA.

1. Henrvir todos los ingredientes durante unos 20 minutos hasta que cambie de
color de la tuna y tenga un aspecto brillante,

Cemir y reposar en un ambiente fresco.

Deshidratar durante 3 a 4 horas en un deshidratador.

Conservar en refrigeracion a 4°C.

TUNA CONFITADA BANADA EN CHOCOLATE.

1. Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafio maria hasta los 40 a
45°C, enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar hasta
los 29°C e incorporar al chocolate reservado y alcanzar la temperatura de
trabajo de 31°C.

Colocar en una fuente © en un recipiente hondo.

._Introducir Ia tuna confitada y cubrir muy bien de chocolate.

rocedimiento (cont.):

Retirar cuidadosamente.

Escurrir el exceso de chocolate,

Colocar en un silpat o en un recipiente con un papel antiadherente.

Reposar y enfriar a temperatura ambiente.

Conservar en un ambiente fresco y sin humedad. Evitando el exceso de calor.

fu o

G NDOE W

3.1.13. Mendiants con pepino dulce y tuna confitados.

RECETA: Mendiants con pepino dulce y tuna confitados.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES

TERMINADO
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» Pesar correctamente | Mendiants con pepino | » Tener cuidado con la
los ingredientes. dulce y tuna confitados. tuna al pelarla ya que
> Lavar la tuna. contiene espinas en

» Pelar la tuna. Su cascara.

» Cortar en juliana el » Tener en cuenta la
cartilago de la tuna. temperatura para
Lavar el pepino dulce. poder picar el

» Cortar el pepino dulce chocolate
en cubos pequenos. adecuadamente.

» Cortar el chocolate » Picar finamente el
negro finamente. chocolate para que se

derrita facilmente.

RECETA ESTANDAR UCUENCA
N de Ia ta: gﬂ‘?j’;‘:‘;m‘: Con peping duice y tuna Fecha: Iﬂ-d.—ﬂﬁ—z-i
N o de porci 28 Peso porcidén: gram;g
Costo por porcidn: 2 012 |Pwv.P: I = I:"2‘:" ?ﬁ,“ﬂffm= R34

R Rendimisnto c Bruta Unidad CODSET\:I
Ingrediente Canlldad' Uini. 34 Rinde Costo | Mo, Uni. RECETA

Tuna confitada
gg‘;ﬂfﬁ&“e funa corada en cubos 35 |gramos| 71.00% $1.00| 630 grames | S0.078
Agua 150 Qranas 100 0% 5 065 1000 Qramos. 50,098
Agucar 25 Qramos 00 0=0%: $ 1.00 1000 Qramos S0.025
_ FPepino dulce confitado
m‘;ﬁ’_‘::m cortado en cubos 145 |gramos B82.00% $1.00| 1230 gramos | S0.144
Agua 250 gQranos 100 0% % 065 1000 gramos $0.163
Azicar S0 Qramos 100 0% 5 1.00 1000 gQramos S0.050
Mendiants con EEII‘IG dulce W tuna confitados
Chocolate negro picado finamenie 200 Qramas 00 0% S12.00 1000 gramos £2.400
Tuwna confitada 35 Qramas 100 0% £ 0.20 as Qramos £0.200
FPeping duboe confitado 40 Qramas 100 0% 50 36 140 gramos S0 103
COSTO TOTAL £3.26
Forrain desarclagy e Tra Cobniey Bamvie of Arvarce COSTO TOTAL + 2% £3.33
Procedimiento: Fotografia:
TUMA COMNFITADA. — ——
1 Hervir iodos los Inglechenﬂes- durante unos 20 minuios hasta e camibie de -' o
color de la una y tenga uwn aspecto ballante L

2. Cernir y reposar en un ambiente fresco. '\%ﬁ

3. Deshidratar durante 3 a 4 horas en un deshidratador

4. Consendar en refrigerackon a 4°C.

PEPING DULCE CONFITADO

1. Herwir lodos los Inglediemes durante unos 20 minulos hasta quie camibie de

color el peping v tenga un aspecto brillante

2. Cemiry reposar en un ambiente fresco

3. Deshidratar durante 3 a 4 horas en un deshidratador

4. Consernsarn en re'Trlgeralc-ﬁn I e

Procedimiento (cont.):

MENDIANTS DE TUNA % PEPINDG DULCE CONFITADOS.

1

lemperalura de trabajo de 31°C

Rl

Colocar en una manga pastetera.

Hacer formas circulares con ayuda de la manga, en un silpat o papel encerado.
Dar golpes para que tomen la forma adecuada

Colecar sobre las formas redondas las frutas confitadas
Reposar y enfriar a temperatura amblente.

Consensarn en un ambiente fresco y sin humedad. Evitando el exceso de calor.

Temperar el chocolate, derretir el chooolate en el bafio maria hasta los 40 a 45°C, enfriar las 34 partes en el
marmol con movimlentos para enfriar hasta los 29°C e incorporar al chocolate reservado y alcanzar la
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tuna deshidratados.
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Barra de chocolate con pepino dulce y tuna confitada y pepino dulce y

RECETA: Barra de chocolate con pepino dulce y tuna confitada y pepino dulce y

tuna deshidratados.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

» Pesar correctamente
los ingredientes.

» Lavar la tuna.
Pelar la tuna.

> Cortar

pequenos el cartilago

en  cubos
de la tuna.

» Cortar en juliana el
cartilago de la tuna.
Lavar el pepino dulce.

> Cortar el pepino dulce
en cubos pequeios.

> Cortar el chocolate

negro finamente.

Barra de chocolate con

pepino dulce vy tuna
confitada y pepino dulce y

tuna deshidratados.

» Tener cuidado con la
tuna al pelarla ya que
contiene espinas en
Su cascara.

» Tener en cuenta la

temperatura para
poder picar el
chocolate
adecuadamente.

> Picar bien el chocolate
que sea lo mas fino
posible para que se
derrita facilmente.

> Reservar la cascara
del pepino dulce para

deshidratar.
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RECETA ESTANDAR UCUENC 2
CINC LAK iDL LA HROr SR T Lt
. Barra de chocolale con pepind dulcs v una confillados v .
Hombre de |a receta: pepine dulce v funa deshidratadas Fecha: |0—i-ﬂ€-—2‘d
MNEmers 88 porciones: a4 Pes50 poncien: gra .1 D'D: .
. % Costo

Costo por porcidn: % 154 e 5 2 Eil}l ingrecbante: E1.41%

Receta Rendimisnts [ Brute Wnidad COSTO

DE
ingrediente Cantidad Lind % Rinde Costa Mo, | Uni_ | RECETA
Tuna confitada
Cartilago e funa corlada en
cubas pequedias 100 GraTOS .00 5 100 630 | gramos | S0.2F4
AL 250 Qrimos 1O 0 . 5 065 1000 | gramas | 50163
AFOcar 50 CJr s 100 D0 e % 1.00 1000 | gramos | R0 0540
Pepine dulce confitado
pep'l"":‘ dulce TM“ 145 Qramos B2.00% % 1.00 1230 |gramos| $0.144
| Aguea 2840 Crasmas. el OO0 5065 10 [ gramas | S0 163
Azicar 50 QraEmas RO % 1,00 10030 | gramos | $0.050
_ Tuna deshidratada
artilago @2 una conada en 150 gramas T1.00% I % 1.00 | &30 |g|arn-l:rx 0,335
- Peping dulce deshidratad £0. 000
CasCara ge pepino duloe I 1 540 | gramos | 82 00% | %100 [ 1230 [Jgramos| 30149
Barra de chocolate de tuna y pepino dulce, deshidratados y confitad
hmn:’mm:mmm 350 gramas 100 0% $1200 | 1000 |gramos| %4200
Tuna confiiada 50 QraEmas R 5044 1040 gramos | $0.220
| Peping duice confitado 50 Oremas 1O DS $035 1-!_l:|__u.|1|:|m.._ﬂ_1.23_]
COSTO TOTAL $6.02

[ e e e e ] COSTD TOTAL + 2% $6.14

Proced Imidents:
TUNA CONFITADA.
1. Hervir iodos los ingredssnles duranls unos 20 minuios hasta gue cambee de color
e la una Y bENGa un aspecto brllanke
2. CErmir Y reposar en un ambsente resoo.
3. Deshidratar durante 3 a 4 horas en un deshioratacon.
4. Conservar en refrigeracidn a 44C
PEFING DULCE CONFITADD
1. Hervir lodos los ingredssenles duranle unos 20 minuos hasia gue cambse de color
&l pEpnG ¥ lENga N aspecio bnlante
2. CErmir Y reposarn en un ambienie resoo.
3. Deshidratar durante 3 a 4 horas en un deshidatacor

Fotografia:

L. g
™ LI
’t._ B

4 Consenar en relrigersciin a 4°c

Procedimisnto [cont. ):
TUNA DESHIDRA TADA

1. Colocar L luna &n papel encerado

2. Desnidratar duranie 3 a 4 horas en el gesnidratadon

3. CONSErvan en un recgienbe Seco Yy que esié en un ambkente resco ¥ sin humedad.
PEFING DULCE DE SHIDRA TADOD.

1. Colocarn b Tuna &n papesl encarado

2. Deshidratar duranie 3 @ 4 horas en el deshidratacior

3. COonNServarn en un recpiente secs y que esié en un ambkene fesco y sin humedad.
Hﬂﬂ:ﬂ‘.i. DE CHOCOLATE CON TUNMA Y FEFING DULCE CONFITADOS ¥ DESHIDRA

Temperar el choosale, derretr &l chooolabe en el

peratura de trapajo de 31°C
MeErciar &l chooolabhs oon las iukas conffadas.

encuenira denbro

Agregar las fres desnidratadas

Foetarar &l excedants con wna espdtula

REpOoSar ¥ eniar nasia que el chocolale e Crsliaios
Rebrar del maolde las barras con Jolpes suaves
FResarvarn en un ugar Mescd § Sin exceso e calor

ENEoE B

maria hasta los 40 a 45°C. enfriar las 34 paries en &
mdirmed con movimienlos para enfar hasta os 29°9C & incorporar al chocolMe resenads vy alcanzas 1a

Coplocar & chooolals Sobre oS mokies y rellenar moy Dien, dar golpes al molds para reticar &l aire gue 58

TADOS.

3.1.15. Bombadn relleno de gel de pepino dulce.

RECETA: Bombon relleno de gel de pepino dulce.

PRODUCTO
TERMINADO

MISE EN PLACE

OBSERVACIONES
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» Pesar correctamente | Bombédn relleno de gelde | » Tener en cuenta la
los ingredientes. pepino dulce. temperatura para
> Lavar el pepino dulce. poder picar el
> Pelar el pepino dulce. chocolate
» Cortar el pepino dulce adecuadamente.
en cubos medianos. > Picar bien el chocolate
» Cortar el chocolate que sea lo mas fino
negro finamente. posible para que se
derrita facilmente.
RECETA ESTANDAR
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
MNombre de la receta: Bombdn relleno de gel de pepino dulce | Fecha: ] 04-06-24
MNumero de porciones: 10 Peso porcidén: 15 gramos
Costo por porcion: $ 060 % Costo 51.03%
porp : 5 031 |PV.P: : ingrediente: :
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
. DE
Ingrediente | Cantiﬂad| Uni. | % rinde | costo| No. Uni. | RECETA
Gel de pepino dulce
Pepino dulce cortado en cubos
medianas 285 |gramos 82 00% $1.00 1230 gramos $0.283
Agua 60 gramos| 100.00% % 0.65 1000 gramos $0.039
Azicar 25 gramos 100.00% $1.00 1000 gramaos $0.025
Agar agar 1 gramos 100.00% %250 28 gramos $0.089
Bombén relleno de gel de pepino dulce
Chocolate negro picado finamente 200 gramos 100.00% $12.00 1000 gramos $2.400
Gel de pepino dulce a0 gramos 100.00% %045 217 gramos $0.166
COSTO TOTAL $3.00
Formaio desarrclado erc The Culinary Instiute of America COSTO TOTAL + 2% £3.06

MO A W

2

Procedimiento:
GEL DE PEPINO DULCE.

Procesar el pepino dulce, &l agua y el azlcar.

Colar para obtener solo el ligquido.

Cocer el liquido junto con el agar agar hasta el punto de henvor.
Retirar del fuego.

Enfriar hasta que se gelifique.

Procesar para obtener el gel,

Conservar en refrigeracion a 4°C

B‘DMBOH RELLENO DE GEL DE PEPINO DULCE.
. Temperar el chocolate, derretir @l chocolate en el bafio maria hasta 105 40 a

45°C, enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar hasta los
29°C e incorporar al chocolate reservado y alcanzar la temperatura de trabajo
de 31°C,

Colocar el chocoale sobre 105 moldes y rellenar muy bien, dar golpes al molde
para retirar el aire que se encuentra dentro

Fotografia:

W Ot L

Pro“dlrnlmw (cont.):
. Reposar unos 2 minutos y retirar todo el chocolate colocando el molkde boca abajo para retirar el excedente.
Colocar el relleno en este caso el gel de pepino dulce, dejando un espacio para cerrar el bombdn con chocolate

Cubrir con chocolate el espacio dejado anteriormente.
Retirar el excedenle con una espatula

Reposar y enfriar hasta que | chocolate se cristalice.
Retirar del molde 105 bOMmBoNes con golpes suaves,
Reservar en un lugar fresco y sin exceso de calor
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3.1.16. Bombon relleno de mermelada de aguamiel.

RECETA: Bombon relleno de mermelada de aguamiel.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

» Pesar correctamente
los ingredientes.
» Cortar el chocolate

negro finamente.

Bombodn relleno de

mermelada de aguamiel.

» Tener en cuenta la
temperatura para
poder picar el
chocolate
adecuadamente.

> Picar bien el chocolate
que sea lo mas fino
posible para que se

derrita facilmente.
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RECETA ESTANDAR
UCUENCA

CIENCIAS DELA HOSPITALIDAD

, Bombon relleno de mermelada de ,
Nombre de |a receta: aquamiel. Fecha: 04-06-24
NUmero de porciones: 15 Peso porcion: 15 gramos
Costo por porcion: $ 022 |[PVP:| §  050] % Costo ingrediente: |  43.52%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
) DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | %Rinde | Costo| No. Uni. | RECETA

Bombon relleno de mermelada de aguamiel
Chocolate negro picado finamente 200 |gramos| 100.00% | $12.00| 1000 gramos | $2.400

Mermelada de aguamiel 100 ([gramos| 100.00% | $4.00| 500 gramos | $0.800

COSTO TOTAL $3.20
Formato desamoliado en: The Culinary Institute of America COSTO TOTAL + 2% $3.26
Procedimiento: Fotografia:

BOMBON DE MERMELADA DE AGUAMIEL.

1. Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafio maria hasta los 40 a
45°C, enfriar las 3/4 paries en el marmol con movimientos para enfriar hasta
los 29°C e incorporar al chocolate reservado y alcanzar la temperatura de
trabajo de 31°C.

2. Colocar el chocolate sobre los moldes y rellenar muy bien, dar golpes al
molde para retirar el aire que se encuentra dentro.

3. Reposar unos 2 minutos y retirar todo el chocolate colocando el molde boca
abajo para retirar el excedente.

4. Colocar el relleno en este caso la mermelada de aguamiel dejando un espacio

para cerrar el bombon con chocolate.
Cubrir con chocolate el espacio dejado anteriormente,

Retirar el excedente con una espatula.

Reposar y enfriar hasta que el chocolate se cristalice.
Retirar del molde los bombones con golpes suaves.
Reservar en un lugar fresco y sin exceso de calor.

Lo, o

3.1.17. Mendiants de chocolate blanco.

RECETA: Mendiants de chocolate blanco.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES

TERMINADO
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» Pesar correctamente | Mendiants de chocolate | » Tener cuidado con la
los ingredientes. blanco. tuna al pelarla ya que
> Lavar la tuna. contiene espinas en
> Pelar la tuna. Su cascara.
» Cortar en juliana el » Tener en cuenta la
cartilago de la tuna. temperatura para
Lavar el pepino dulce. poder picar el
» Cortar el pepino dulce chocolate
en cubos pequenos. adecuadamente.
» Cortar el chocolate » Picar bien el chocolate
blanco finamente. que sea lo mas fino
posible para que se
derrita facilmente.
RECETA ESTANDAR
UCUENCA
NMombre de |la receta: KMendiants de chocolate blanco Fecha: | 04-06-24
MOmero de porciones: 28 Peso porcion: grarn!:g
Costo por porcidn: s 012 | Pvp: | % o 2|:|| ?:;ﬁf:nu: 59.56%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad CoOsSTO
DE
Ingredienta ICanhdadI i 25 Rinde Costo | Mo uni RECETA
Tuna confitada
E::u":r?js"e tuna cortada en cubos 35 | gramos| 71.00% s100| &30 gramos | $0.078
Agua 150 gramos 100002 s 065 1000 gramos $0.098
Azicar 25 Qramos 100.00% $1.00 1000 gramos $0.025
Peplno dulce confitado
Pepino dulce cortado en cubos madianos 145 gQramos B2 00% £ 1.00 1230 gramos 0144
Agua 250 gramos 10000 %% 5 0.65 1000 gramos $0.163
Azicar S0 GrAMMIOS 10002 £ 1.00 1000 Qramos $0.050
Mendiants de chocolate blanco
Chocalate blanco picado finamente 200 Qramos 100.00% $12.00 1000 gramos %2 400
Tuna confitada 35 gramos 100002 £ 0.21 35 gramos $0.210
| Fepino dulce confitado 40 gramos 100003 5 0.36 140 gramos $0.103
COSTO TOTAL $3.27
Fermans dasarelada en The Cudingry InsSue of Amerca COSTO TOTAL + 2% $3.34

Procedimiento:

TUNA CONFITADA.

1. Hervir todos oS ingredientes durante unos 20 minulos hasia que cambie de
color de la tuna y tenga un aspecto brillante.

2, Cermir y reposar en un ambiente resco

3. Deshidratar durante 3 a 4 horas en un deshidratador

4. Conservar en refrigeracion a 4%C.

PEPING DULCE CONFITADO

1. Hervir todos los ingredientes durante uncs 20 minutos hasta que cambie de
color el pepino y tenga un aspecto brillante.

2. Cemir ¥ reposar en un ambiente fresco.

3. Deshidratar durante 3 a 4 horas en un deshidratador.

4. Conservar en refrigeracion a 4%C.

MENDIANTS DE CHOCOLATE BLANCO DE TUNA ¥ PEFPINO DULCE

CONFITADOS.

1. Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafio maria hasta los 40 a 45°C,
enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar hasta los 27*C e

incorporar al chocolate resenvado ¥ alcanzar la temperatura de trabajo de 31°C.

Frocedimiento (cont.):

Colocar en una manga pastelera

Hacer formas circulares con ayuda de la manga, en un sipal o papel enceraso
Dar golpes para que tomen [a forma adecuada

Colocar sobre las formas redondas las frutas confitadas

Reposar y enfriar a temperatura ambiente.

Comnservar en_ un ambiente fresco v sin humedad. Evitando el exceso de calor.

NRURGN
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3.1.18. Bombadn relleno de mazapan de almendras y mermelada de aguamiel.

RECETA: Bombodn de mazapan de almendra y mermelada de aguamiel.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

>

Pesar correctamente
los ingredientes.
Lavar, pelar y tostar
las almendras.

Cortar el chocolate

negro finamente.

Bombdén de mazapan de
almendra y mermelada de

aguamiel.

> Tener en cuenta la
temperatura para
poder picar el
chocolate
adecuadamente.

> Picar bien el chocolate
que sea lo mas fino
posible para que se

derrita facilmente.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIEMCIAS DE LA HOSPITALIDAD
) Bombdn de mazapéan de almendra y mermelada .
Nombre de la receta: de aguamiel Fecha: ‘ 04-06-24
. . . A 15
Numero de porciones: 15 Peso porcion: qramos
A % Costo
Costo por porcién: $ 027 |PVP: ‘ ] 0 50‘ ingrediente: 53.04%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COosTO
) DE
Ingrediente Cantidad ‘ Uni % Rinde Costo | No ‘ Uni. | RECETA
Mazapan de almendra y mermelada de aguamiel
Almendra procesada 55 gramos 100.00% $3.50 454 | gramos | $0.424
Azicar impalpable 10 gramos 100.00% $1.20 500 gramos | $0.024
Mermelada de aguamial 50 qramos 100.00% £4.00 500 gramos | $0.400
Bombdn relleno con mazapan de almendra y mermelada de aguamiel
Chocolate negro picado finamente 200 qQramos 100.00% $12.00 | 1000 | gramos | $2.400
Mazapdn de almendra y mermelada
de aguamiel a0 aramos 100.00% $0.64 116 gramos | $0.652
COSTO TOTAL $3.90
Formato desarrclado en: The Gulinary Institute of America COSTO TOTAL + 2% $3.98
Procedimiento: Fotografia:
MAZAPAN DE ALMENDRA Y MERMELADA DE AGUAMIEL.
1. Toslar la almendra,
2. Procesar la almendra.
3. Cernir.
4. Mezclar la preparacion de almendra con el azidcar impalpable y la mermelada de
aguamiel.
5. Mezclar hasta obtener una mezcla homogénea.
6. Reservar y conservar en refrigeracion a 4°C.
BOMBONES RELLENOS DE MAZAFPAN DE PEPINO DULCE.
1. Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafio maria hasta los 40 a 45°C,
enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar hasta los 29°C e
incorporar al chocolate reservado y alcanzar la temperatura de trabajo de 31°C.
2. Colocar el chocolate sobre los moldes y rellenar muy bien, dar golpes al molde para
retirar el aire que se encuentra dentro
Procedimiento (cont.):
3. Reposar unos 2 minutos y retirar todo el chocolate colocando el molde boca abajo para retirar el excedente.
4. Colocar el relleno en este caso el mazapan dejando un espacio para cerrar el bombon con chocolate.
5. Cubrir con chocolate el espacio dejado anteriormente
6. Retirar el excedente con una espétula.
7. Reposar y enfriar hasta que el chocolate se cristalice.
8. Retirar del molde los bombones con golpes suaves.
9. Reservar en un lugar fresco y sin exceso de calor,
3.1.19.  Trufa de crema de mani y mermelada de aguamiel.
RECETA: Trufa de crema de mani y mermelada de aguamiel.
PRODUCTO
MISE EN PLACE OBSERVACIONES
TERMINADO
» Pesar correctamente | Trufa de crema de maniy | » Tener en cuenta la
los ingredientes. mermelada de aguamiel. temperatura para
» Tostar y pelar el mani. poder picar el
> Cortar el chocolate chocolate
negro finamente. adecuadamente.

» Picar bien el chocolate

que sea lo mas fino
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posible para que se

derrita facilmente.

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta:

Trufa de crema de mani y mermelada de

Fecha: |04-06-24

Dar la forma de bola.

Conservar en refrigeracion a 4°C.

TRUFA DE MANi Y MERMELADA DE AGUAMIEL.

1. Procesar el mani hasta obtener una pasta.

2. Derretir el chocolate a bafio maria.
Incorporar la pasta de mani y la mermelada de aguamiel.
Mezclar hasta obtener una mezcla homogénea y mangjable.
Refrigerar a 4°C por al menos unas 2 horas.

aguamiel
B L o 10
Numero de porciones: 12 Peso porcion: aramos
. % Costo
Costo por porcion: $ 013 |PVP: § 025 ingrediente: 52.22%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
_ DE
Ingrediente Canfided | Uni | %Rinde | Costo | No. | Uni |RECETA
Trufa de mani y mermelada de aguamiel
Mani tostado 100 |gramos| 100.00% | $268| 500 | gramos | $0536
Chocolate blanco picado
fnamente 5  |gramos| 100.00% | $12.00| 1000 | gramos | $0.600
Mermelada de aguamiel 50 | gramos|  100.00% $400| 500 | gramos | $0.400
COSTO TOTAL $1.54
Formato desarollado en: The Culinary Institute of America COSTO TOTAL + 2% $1.57
Procedimiento; Fotografia:

3.1.20.

Bombon relleno de gel de pulque.

RECETA: Bombon relleno de gel de pulque.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES
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» Pesar correctamente | Bombédn relleno de gelde | » Tener en cuenta la
los ingredientes. pulque. temperatura para
> Cortar el chocolate poder picar el
negro finamente. chocolate
adecuadamente.

» Picar bien el chocolate
que sea lo mas fino
posible para que se
derrita facilmente.

Mombre de |a receta: Bombdn relleno de gel de pulque Fecha: | 04-06-24

Numero de porciones: 15 Peso porcion: 20 gramos

Costo por porcién: $ 027 [pvp: | 8 050 % Costo ingrediente: 53.05%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO

] DE
Ingrediente Cantidad| Uni | %Rinde | Costo| No Uni | RECETA
Gel de pulgue
FPulgue 250 qQramos 100.00% $3.00 1000 qramos $0.750
Agar agar 2.5 gramos | 100.00% $ 250 28 Qramos $0.223
Bomboén relleno de gel de pulque
Chocolate negro picado finamente 200 gramos 100.00% $12 00 1000 qramos $2.400
Gel de pulgue 150 | gramos | 100.00% 50497 245 gramos 50.594
COSTO TOTAL $3.97
Formalo desarmoliage en: The Culinary Insluts of Amedica COSTO TOTAL + 2% £4.05
Procedimiento: Fotografia:

GEL DE PULQUE.

1. Henvir el pulgue juntamente con el agar agar.

2. Enfriar hasta gelificar,
3. Procesar hasta obtener el gel.
4, Conservar en refrigeracion a 4°C.

BOMBOH RELLENO DE GEL DE PULQUE.

- Temperar el chocolate, derretir el chocolate en el bafio maria hasta los 40 a
45°C, enfriar las 3/4 partes en el marmol con movimientos para enfriar hasta
los 29°C e incorporar al chocolate reservado y alcanzar la temperatura de

trabajo de 31°C

Colocar el chocolate sobre los moldes y rellenar muy bien, dar golpes al molde

para retirar el aire que se encuentra dentro.

abajo para retirar el excedente.

el bombon con chocolate.

Reposar unos 2 minutos y retirar todo el chocolate colocando el molde boca

Colocar el relleno en este caso el gel de pulque dejando un espacio para cerrar

Procedimiento (cont.):

© o~ oo

Cubrir con chocolate el espacio dejado anteriormente
Retirar el excedente con una espatula.

Reposar y enfriar hasia que el chocolate se cristalice.
Retirar del molde los bombones con golpes suaves.
Reservar en un lugar fresco y sin exceso de calor
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3.1.21. Bombdn relleno de ganache de mermelada de tuna.

RECETA: Bombon relleno de ganache de mermelada de tuna.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
» Pesar todos los | Bombén relleno de | » Tener precaucion con
ingredientes ganache de mermelada las espinas de la tuna.
correctamente. de tuna. » Tener en cuenta la
> Lavar la tuna. temperatura para
> Pelar la tuna. poder picar el
Cortar la tuna en chocolate
cubos medianos. adecuadamente.

> Cortar el cartilago de

la tuna en cubos
pequefos.
» Cortar el chocolate

blanco finamente.
» Cortar el chocolate

negro finamente.

> Picar bien el chocolate
que sea lo mas fino
posible para que se

derrita facilmente.
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RECETA ESTANDAR
UCUENCA

CIENC IAS DFE L& HOSFTALIDAD

Momi de la receta- Bombon rellenc de ganache de mermelada | o IM 6.4
de funa =
. . 1
HNumero de porclones: 15 Peso porcién: -
Costo por percien: s 033 |PVP: I 5 cu.snl ﬁ c“‘!:m: 65.02%
R Rendimi Costo Bruto Unidad COsSTO
Ingredmnta I | DE
n3 n Cantidad | Lni %% Rande Costo Mo, i RECETA
Mermelada de tuna
Tuna cortada en oubos meadianos 330 CPramos T1.00% £ 1.00 G630 CIrEImoxs £0.738
Aicar [532] CPrEmoes 0000 %s £ 1.00 1000 CIrEIMOxS S0 080
i I 0.5 gramos 100.00% £ 025 10 gramaos £0.013
Hantana 0.3 Qramos 100.00% £ 1.00 227 Qramos S$0.001
Carlilago de tuna cortada en cubos
vefios TO gramos T1.00% $1.00 630 gramos 50156
Ganache de mermelada de tuna
M lada de tuna | TO [ gramas| 10000% | S088] 170 | gramas S0 404
Chocolate banco picado finamente I 30 [gramos| 10000% | $1200] 1000 | gramos | S0 360
Bombdén rellenc de ganache de mermelada de tuna 20,000
Chooolate negro picado fin nie 200 Qramos 1000026 $12.00 1000 Qramos 52 400
Ganache de memwlada de tuns 80 Qramos 100.00% £0.76 a5 Qramos £0.640
COSTO TOTAL $4.78
Formsana The Culinary ol COSTO TOTAL + 29% 54 88

Procedimiento:

MERMELADA DE TUMA

1. Hervir la tuna, agdcar y canela, durante unos 20 minutos.

2. Procesar y cocar hasta obtener la consistencis adecuada,

3. Agregar la xanlana y mezclar ien.

4. Retirar del fuego.

5. Enfriar y agregar el resio de luna an cubitas

B. Consarvar en refnigeracin

GANACHE DE HERHELADA DE TUNA

1. Darratr &l choocolale a bafo maria.

2 Agregar la mermelada de tuna.

3. Mazclar hasia obtensr una mezcla homogénesa,

4. Enfnar y consandar an refnigeracion a 4°C.

BOMBON RELLENO DE MERMELADA DE TUNA

1. Teampearar el chooolate, dematir &l chocolate an al bafio maria hasta los 40 a 457°C,
enlnar las 3/4 partes en al marmol con movimenlos para enfnar hasta los 29°C a
incorporar al chocolate resanvado y alcanzar la temperatura de trabapo de 31°C.
Procedimiento (cont.):

2. Colocar el chocolate sobre los mobdes y rellenar muy bien, dar golpes al molde para retirar e aire que se encusnbra
dentro.

3. Reposar unos 2 minutos y redirar todo el chocolate colocando el molde boca abajo para retirar el excaedenta.

4. Colocar el rellenc en esle caso la mermelada de luna dejando un espacio para cerrar el bombdn con chocolate.

5. Cubgir con chocolate el espacio dejado anteriommente.

6. Ratirar el excedonte con una espéatula.
7
a
2]

- Reposar y enfriar hasta gue el chocolate se cristalios.
Ratirar dal molda los bombones con golpes suaves
- Rasarvar an un lwgar rasco y Sin esceso de calor.
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3.2. Validacidon de recetas

La validacion de recetas que forman parte de la Tesis de grado: “Aplicacion de técnicas de
chocolateria artesanal con base en productos andinos: pepino dulce (Solanum muricatum
aiton), tuna (opuntia ficus-indica), y pulque (agave americana l.)”, se realizaron el dia 6 de
junio de 2024 dando lugar a 6 recetas, siendo los docentes: Mg Jessica Guaman, Lcda.
Maria Augusta Molina y la Lcda. Nancy Macas miembros del tribunal a cargo de calificar las
recetas. Los pardmetros a calificar fueron: presentacion, brillo, relleno, sabor y textura. Con

un rango de calificacion del 1 al 5 en donde 1 es malo y 5 es excelente.

3.2.1. Mendiants de chocolate negro con tuna y pepino dulce confitados.

Mendiants de chocolate negro con tuna y
pepino dulce confitados.

i B Tribunal 3 |

Tribunal1 mTribunal2 ®Tribunal 3

Grafico N.1 Tabulacion de mendiants de chocolate negro con tuna y pepino dulce

confitados.

Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

En relacién a los mendiants de chocolate negro con tuna y pepino dulce confitados de forma
circular con trozos confitados presentados de manera alargada, presentan un ligero brillo y
colorido por las frutas confitadas. Después de la degustacion se obtienen los siguientes
resultados, en cuanto a la presentacion se obtuvo un promedio de 4.33, en el brillo obtuvimos
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un promedio de 4, en cuanto al relleno se obtuvo un promedio de 4, para el sabor el promedio
fue de 4.6 y por ultimo la textura nos presenta el promedio de 4.3. El Tribunal refiere que el
chocolate supera los sabores, por lo que se sugiere usar trozos de fruta mas grandes.

3.2.2. Tuna confitada cubierta de chocolate negro.

Tuna confitada cubierta de chocolate negro.

Presentacion

" Tribunal 1

{-“ Tribunal 2

‘ B Tribunal 3 |

Tribunal1 mTribunal2 = Tribunal 3

Grafico N.2 Tabulacion de tuna confitada cubierta de chocolate negro.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

En relacion a la tuna confitada cubierta de chocolate negro son trozos de tuna alargados
bafiados en chocolate con un ligero brillo. Después de la degustacién se obtienen los
siguientes resultados, en cuanto a la presentacion se obtuvo un promedio de 4.33, en el brillo
obtuvimos un promedio de 4, en cuanto al relleno se obtuvo un promedio de 3.6, para el sabor
el promedio fue de 4.33 y por Ultimo la textura nos presenta el promedio de 5. El tribunal
sugiere que el chocolate supera los sabores de la tuna confitada, por lo cual se puede hacer

mas gruesa a la tuna confitada pues su textura fue muy agradable.
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3.3.3. Bombon relleno de ganache de pulque.

Bombon relleno de ganache de pulque.

Presentacion

‘i Tribunal 1

«“ Tribunal 2

} B Tribunal 3 |

Tribunal1 m Tribunal2 m Tribunal 3

Grafico N.3 Tabulacion de bombon relleno de ganache de pulque.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

En relacién al bombén relleno de ganache de pulque este presenta un excelente brillo.
Después de la degustacion se obtienen los siguientes resultados, en cuanto a la presentacion
se obtuvo un promedio de 5, en el brillo obtuvimos un promedio de 5, en cuanto al relleno se
obtuvo un promedio de 5, para el sabor el promedio fue de 4.66 y por ultimo la textura nos
presenta el promedio de 5, dando a relucir que el producto es excelente. El Tribunal sugiere
gue se potencie el sabor de la ganache de pulque y que se combine con chocolate blanco

como cobertura.
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3.3.4. Bombon relleno de ganache de mermelada de chawarmishki

Bombon relleno de ganache de mermelada
de chawarmishki

‘ Tribunal 1
% Tribunal 2 [

Tribunal1 m Tribunal2 m Tribunal 3

Grafico N.4 Tabulacion de bombdn relleno de ganache de mermelada de chawarmishki.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

En relacién al bombén relleno de ganache de mermelada de chawarmishki. Después de la
degustacion se obtienen los siguientes resultados, en cuanto a la presentacion se obtuvo un
promedio de 4.6, en el brillo obtuvimos un promedio de 4.6, en cuanto al relleno se obtuvo un
promedio de 4.33, para el sabor el promedio fue de 4 y por ultimo la textura nos presenta el
promedio de 4.33. El Tribunal sugiere que el relleno es muy dulce y podria llegar a ser
empalagoso, para lo cual se podria mermar la cantidad de azucar o a su vez balancearse con

sal en grano o con algo refrescante como la menta.

3.3.5. Trufa de chocolate negro con compota de pepino dulce y trozos de pepino dulce

confitado.
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Trufa de chocolate negro con compota de
pepino dulce y trozos de pepino dulce
confitado.

" Tribunal 1
® Tribunal 2
[ m Tribunal 3 l

Tribunal1 mTribunal2 m Tribunal 3

Grafico N.5 Tabulacion de trufa de chocolate negro con compota de pepino dulce y trozos

de pepino dulce confitado.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

En relacién a la trufa de chocolate negro con compota de pepino dulce y trozos de pepino
dulce confitado presenta una textura cremosa y suave con un ligero brillo. Después de la
degustacion se obtienen los siguientes resultados, en cuanto a la presentacion se obtuvo un
promedio de 4.33, en el brillo obtuvimos un promedio de 4.33, en cuanto al relleno se obtuvo
un promedio de 3.33, para el sabor el promedio fue de 3.66 y por ultimo la textura nos presenta
el promedio de 4. El Tribunal sugiere que los sabores del pepino dulce no se distinguen del

chocolate, por lo cual se requeriria reforzarlo usando trozos mas grandes.
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3.3.6. Bombhon relleno de ganache de mermelada de tuna.

Bombon relleno de ganache de mermelada
de tuna.

Textura

‘ Tribunal 1
% Tribunal 2 [

Tribunal1 m Tribunal2 m Tribunal 3

Grafico N.6 Tabulacion de bombdn relleno de ganache de mermelada de tuna.
Fuente: Guamantario, D; Vega, M (2024)

En relacién al bombén relleno de ganache de mermelada de tuna, presenta excelente brillo y
una buena combinacion de colores en cuanto a relleno y cobertura. Después de la
degustacion se obtienen los siguientes resultados, en cuanto a la presentacion se obtuvo un
promedio de 5, en el brillo obtuvimos un promedio de 5, en cuanto al relleno se obtuvo un
promedio de 5, para el sabor el promedio fue de 5 y por ultimo la textura nos presenta el
promedio de 5. Por lo que podemos notar que es un producto excelente.
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Conclusiones

El régimen alimentario de nuestra sociedad actual busca dia con dia el balance de las
comidas y una dieta rica en nutrientes, sin duda los productos estudiados en este trabajo
representan una gran calidad en cuestion de superalimento.

Los productos andinos aplicados aqui vienen desde nuestros antepasados, se tiene
conocimiento de que ellos apreciaban todas sus propiedades y beneficios, e incluso ese
conocimiento los transmitieron a los conquistadores espafioles, pese al gran uso de estos
alimentos en la antigliedad, al dia de hoy no se encuentran en nuestra dieta diaria.

Motivo por el cual nuestra idea es incorporar estos alimentos de una manera sutil y facil de
consumirse, como una golosina, como un snack, todo esto gracias a un producto que tiene
gran impacto en nuestro consumo diario como lo es, el chocolate.

De inicio se sabe la calidad del chocolate que produce nuestro pais, y el aprender a apreciarlo
requiere también de cierto grado de dedicacion y amor por el mismo.

El presente trabajo busca brindar al publico productos novedosos y con calidad tanto visual,
de buen sabor y con aporte nutritivo. Y mas alla de todo eso, dar a conocer el verdadero
aporte de todos estos alimentos que podemos encontrar en nuestra vida cotidiana, que estan
al alcance de nuestro bolsillo y que sin saber las generaciones actuales hemos dejado de

darle la importancia necesaria y hemos dejado de lado su consumo.
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Recomendaciones

El chocolate ha actuado como producto principal en nuestras preparaciones, sin embargo, se
tiene que reconocer que ha opacado el realce de sabor que se buscaba brindar a los
productos andinos incorporados a sus preparaciones, por lo cual se recomienda que el
porcentaje de pureza del chocolate sea menor dado que el potente amargo del chocolate rige
en los paladares. A todo esto, debemos agregarle que la composicién del chocolate hace
gue su trabajo se vuelva un método preciso y exento de errores, si lo que queremos es
obtener un producto terminado pulcro y con el brillo deseado, lo cual necesita de practica y
trabajo constante.

En cuanto a los productos andinos las técnicas culinarias y de conservacion aplicadas para
mejorar el trabajo con los mismos, han sido ideales y han ayudado a realzar sus sabores y
poder combinarse de una manera excelente con el chocolate, tomando en cuenta que todo
lo aplicado ya hace que las caracteristicas organolépticas y nutricionales no se ven afectadas,

tanto para los productos andinos como para el chocolate.
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Anexos

Anexo A. Informe del tribunal de revision del disefio de trabajo de integracion curricular.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD | Pagina: Pagina 1 de 120

UCUENCA INFORME DEL TRIBUNAL DE REVISION DEL | Version: 1
DISENO DE TRABAJO DE INTEGRACION
CURRICULAR Vigencia desde: 01-04-2022

CODIGO: UC-FCH-FOR-004

Elaborado por: Director

de Carrera Revisado por: Subdecano Aprobado por: Decano

Magister Marlene Jaramillo

Director de la carrera de Gastronomia
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
En su despacho

De nuestras consideraciones:

A los 18 dias del mes de diciembre de 2023, mediante el presente informe, damos a conocer que el
tribunal designado para la revision del disefio de Trabajo de Integracién Curricular: Proyecto de
Investigacion) intitulado: “Aplicacion de técnicas de chocolateria artesanal con base en productos
andinos: pepino dulce, (Solanum muricatum Aiton), tuna, (Opuntia ficus-indica), y pulque, (Agave
americana L).” de los estudiantes Madelaine Thalia Vega Lojano y Stalin David Guamantario
Fernandez, resolvio APROBAR el mismo. De acuerdo a los siguientes parametros de evaluacion:

Marque con una X, debajo de PROCEDE, Si o NO.

Se han observado los siguientes aspectos: PROCE
(lo marcado en amarillo es orientativo pudiendo justificar segun sea el DE
caso)
Si No

1. Pertinencia del titulo y problema:
El titulo es pertinente y guarda relacion con los objetivos. Se expone de manera efectiva X
la magnitud del problema, asi como los vacios y aportes que brindara la investigacion.

2. Presentacion, redaccién, ortografia, ordenamiento del trabajo:
La presentacion es acorde a los formatos establecidos, ademas la redaccion es X
coherente, clara, concisa y ordenada. EI documento no presenta faltas de ortografia.

3. Investigacion bibliogréafica y desarrollo del marco teorico:
La bibliografia del documento es adecuada, utiliza literatura especializada en el tema. X
El desarrollo del marco tedrico es coherente.

4. Correlacion del marco tedrico y el trabajo practico:
Existe correlacion entre el marco tedrico y el trabajo practico.

5. Relacién del tema con los objetivos y la metodologia:
Los objetivos surgen a partir del problema y posteriormente estos se relacionan
directamente con la metodologia.
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6. Cronograma y presupuesto: X
Cumple con los parametros establecidos.

Observaciones:
(Colocar informacién adicional, avales académicos y autorizaciones pertinentes)

Miembro del Tribunal (Tutor) Miembro del Tribunal Miembro del Tribunal

e e~ [ ) — A 'rh{ | .
e e 4@&1 )

Mg. Maria _Augusta Molina

Mg. Jéssica Guaman Mg. Nancy Macas

Anexo B. Disefio de tesis aprobado.

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Disefio de proyecto de Intervencion:

“Aplicacion de técnicas de chocolateria artesanal con base en productos
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indica), y pulque, (Agave americana L).”

Linea de investigacion: Produccion, servicio e innovacion Gastronémica.

Trabajo de integracién curricular previo a la obtencion del titulo de Licenciado en
Gastronomia.

Autores:
e Madelaine Thalia Vega Lojano
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1. Titulo del proyecto de intervencién.

“Aplicacion de técnicas de chocolateria artesanal con base en productos andinos:
pepino dulce, (Solanum muricatum Aiton), tuna, (Opuntia ficus-indica), y pulque,
(Agave americana L).”

2. Nombre de los estudiantes.

Madelaine Thalia Vega Lojano (thalia.vegal2@ucuenca.edu.ec)

Stalin David Guamantario Fernandez (stalin.guamantario@ucuenca.edu.ec)

3. Resumen del proyecto de intervencion.

Para la aplicacion de técnicas culinarias a los productos andinos pepino dulce
(Solanum muricatum Aiton), tuna, (Opuntia ficus-indica), pulque, (Agave americana
L). Se pretende relacionar a uno de los grandes exponentes ecuatorianos que
representa el sabor y la calidad de nuestra region costanera a nivel mundial, el
chocolate y combinarlo con los sabores exoticos de nuestra sierra andina, de tal
manera poder rescatar y reintroducir estos sabores y todas sus propiedades.

El trabajo bibliogréafico esta basado en la obtencién de informacion de las propiedades
morfologicas, nutricionales y organolépticas que nos den una guia para el correcto
manejo de materias primas y el resultado de un producto final de calidad, para esto
se tomara en cuenta de igual manera la informacion general partiendo de la historia,
cultivo y conservacion.

El presente trabajo se trata de destacar la amplia variedad de técnicas culinarias que
se usan en el area de la chocolateria, llevandola de una u otra forma a lo artesanal, y
gue conjuntamente se usaran con los productos andinos pepino dulce (Solanum
muricatum Aiton), tuna, (Opuntia ficus-indica), pulque, (Agave americana L)., para asi
potenciar sus sabores con un chocolate amargo que contenga entre un 60% a 70%
de pureza en su composicién. Las preparaciones finales que se pretenden conseguir
con dichas técnicas y métodos de coccién, incluye bombones rellenos, trufas,
ganache, barras, mendiants, etc.
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Se pretende obtener resultados favorables mediante el andlisis cualitativo para la
investigacion de los usos y propiedades del chocolate y de los productos andinos,
permitiéndonos asi innovar en resultados llamativos y deliciosos.

4. Planteamiento y justificacién del proyecto de intervencion.

Al tener un crecimiento exponencial de la chocolateria artesanal con un amplio
mercado y con una creciente demanda de los consumidores, surge la necesidad de
aplicar el uso de productos andinos: pepino dulce (Solanum muricatum Aiton), tuna
(Opuntia ficus-indica), y pulque (Agave americana L.), lo cuales son poco usados en
esta area de la gastronomia de esta forma se busca desarrollar productos que sean
novedosos Yy diferentes para los consumidores, con la necesidad de rescatar sabores
con la aplicacion de las técnicas culinarias adecuadas sin que pierdan la calidad y
entender la forma de gestionar los costos obteniendo un equilibrio entre la demanda
de los productos, su calidad y la rentabilidad.

Se busca expandir el abanico de posibles sabores y aplicaciones a los diferentes
productos que mediante los procesos adecuados nos permitan admirar la versatilidad
en el manejo de distintos alimentos.

5. Marco conceptual.

Schuhmacher, et al 2001 indica la historia, caracteristicas, propiedades, el proceso
de obtencién desde el grano hasta el producto final culminando con usos y
aplicaciones adecuadas del cacao y chocolate, como también técnicas que son la
base para una amplia aplicacién de recetas.

Sanchez Potes, 1991 indica las formas de cultivo, taxonomia y caracteristicas tanto

generales como especificas del cultivo de cacao.

Rimache Artica, 2008 indica los procesos para el cultivo del cacao, los tipos de cacao,
su taxonomia, sus procesos de siembra, su cultivo, el fruto, para la obtencion del

cacao en 6ptimas condiciones y que cumple con la calidad necesaria.

Meyer Gaetano, 2014 indica las diversas formas que se aplican en las frutas y como
aplicar para obtener productos aptos para el consumo, su conservacion, el control de

la calidad y una adecuada comercializacion.
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Guevara, et Ornelas, 2013 indica informacion detallada de la tuna como son:
morfologia y taxonomia, las propiedades nutricionales y medicinales, su cultivo, y la

produccion de la tuna para su correcta comercializacion.

Bernilla Carrillo, 1998 indica acerca del cultivo de la tuna, sus propiedades,
aplicaciones, taxonomia, un correcto cultivo, produccién y todas las propiedades que

tiene la tuna para su correcto uso.

Olaya, 1991 indica acerca de la historia del cacao, informaciébn en general,
aplicaciones del chocolate como también recetas con el chocolate como ingrediente

principal en los productos finales.

Mosqueda Vasquez, 1978 indica la historia del agave, sus tipos, el cultivo, taxonomia,
morfologia, sus aplicaciones, la cosecha, la obtencién de productos a base del

producto.

Lesur, 2003 indica informacidn general, historia, caracteristicas generales, obtencion,

aplicacion y descripcion del pulque.

Diaz, et al 2021 indica las caracteristicas generales del pepino dulce, propiedades
nutricionales, el cultivo, caracteristicas organolépticas para una aplicacion adecuada

para la obtencion de productos de calidad.

Davis, 2022 indica las caracteristicas del agave americana y diferencias con otras
especies de agave, como también su distribucion y como mejorar o potenciar los
cultivos, sus usos tradicionales, cultivo para obtener una excelente produccion de este

tipo de agave.

Cervantes et al, 2007 indica las caracteristicas microbiologicas del pulque y el
contenido alcohdlico que posee, la obtencidon de este, los materiales y métodos de

obtenciéon adecuados, los analisis del contenido alcohdlico.

Valadez Montes, 2014 indica generalidades del agave y la obtencién del mismo, el
valor de este y la principal diferencia entre el pulque limpio y el pulque sucio, las

valoraciones de legitimidad que se les brinda a cada uno de estos.
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Nuez et al, 1996 indica todo lo referente del pepino dulce, su origen, valor nutritivo,
taxonomia, la importancia en la cultura precolombina, sus usos, caracteristicas

fisiologicas, el cultivo, el manejo, la recoleccion, conservacion, etc.

Camacho et al, 2018 indica las tendencias del cacao y el chocolate en américa latina,
la importancia en cada lugar, sus usos, la obtencion de chocolate, cosecha de cacao,
las aplicaciones que se dan a los mismos y el tratamiento adecuado para conseguir

productos de calidad.

Gutiérrez, 2012 indica como los polifenoles del chocolate que al consumirlo ayuda en

gran medida a la salud humana.

Valenzuela, 2007 indica la historia y origen del chocolate, el cacao y sus productos y
como el consumo del chocolate con un porcentaje alto en contenido de cacao influye

en la salud.

Agell, 2013 indica generalidades del cacao y del chocolate, produccién, cultivo, las
amenazas y medidas de control, la legislacion del chocolate y cacao, la obtencion de
cacao 6ptimo o de calidad, el proceso de grano de cacao a chocolate, los ingredientes
gue componen la barra de chocolate, el correcto almacenamiento y la seguridad

alimentaria para obtener un chocolate de calidad.

6. Objetivos.

6.1. Objetivo General.

Aplicar las técnicas de chocolateria artesanal para desarrollar productos que
incorporen alimentos andinos como pepino dulce (Solanum muricatum Aiton), tuna
(Opuntia ficus-indica), pulque (Agave americana L.)

6.2. Objetivos Especificos.

1. Describir las caracteristicas organolépticas y generalidades del pepino dulce
(Solanum muricatum Aiton), tuna (Opuntia ficus-indica), pulque (Agave americana L.),
cacao (Theobroma cacao) y chocolate.
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2. Seleccionar las técnicas culinarias adecuadas para la aplicacion e incorporacion de
los ingredientes andinos en el desarrollo de recetas conjuntamente con chocolateria
artesanal.

3. Desarrollar el recetario.

7. Métodos y herramientas.

Nuestra region andina se manifiesta con una gran cantidad de productos, con
caracteristicas y singularidades Unicas que se consumen de diferentes maneras
debido a los beneficios conocidos que estos poseen, para esto se pretende generar
oportunidades para expandir el mercado con estos productos mostrando su
versatilidad y su aplicacion a diversos métodos de consumo, combinandolos con el
gran atractivo culinario que posee nuestro chocolate ecuatoriano.

Para obtener una correcta recoleccion de datos se aplicaran técnicas de investigacion
cualitativa mediante un andlisis de contenido para conocer todas las propiedades y
caracteristicas organolépticas del pepino (Solanum muricatum Aiton), tuna (Opuntia
ficus-indica), pulgue (Agave americana L.) a través de métodos experimentales
aplicando distintas técnicas culinarias con el fin de seleccionar la mas idonea para
resaltar las propiedades en el producto final de acuerdo a la aplicacion de técnicas
de chocolateria artesanal adecuadas para lograr productos genuinos y destacar los
sabores y la calidad.

Para la aprobacion del producto final se realizara una degustacion que se califique
mediante una escala de Likert.

8. Plan de trabajo.

1. Capitulo 1

Describir las caracteristicas organolépticas y generalidades del pepino dulce
(Solanum muricatum Aiton), tuna (Opuntia ficus-indica), pulque (Agave
americana L.), cacao (Theobroma cacao) y chocolate.

1.1. Generalidades del pepino dulce (Solanum muricatum Aiton), tuna (Opuntia ficus-
indica), pulque (Agave americana L.), cacao (Theobroma cacao) y chocolate.

1.2. Caracteristicas nutricionales y organolépticas del pepino dulce (Solanum
muricatum. Aiton), tuna (Opuntia ficus-indica), pulgue (Agave americana L.), cacao
(Theobroma cacao) y chocolate.
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2. Capitulo 2

Seleccionar las técnicas culinarias adecuadas para la aplicacion e
incorporacion de los ingredientes andinos en el desarrollo de recetas
conjuntamente con chocolateria artesanal.

2.1. Técnicas culinarias y de conservacion de alimentos.

2.2. Técnicas de la chocolateria artesanal.

3. Capitulo 3
Desarrollo de recetario.
3.1.1. Elaboracion de fichas técnicas
3.1.1. Trufas de chocolate negro y mermelada de aguamiel de agave

3.1.2. Trufa de chocolate negro y mermelada de aguamiel de agave con
pulpa de penco confitada envuelto en cacao amargo

3.1.3. Bombon relleno de ganache de mermelada de aguamiel de
pulque.

3.1.4. Bombones rellenos de ganache de pulque

3.1.5. Bombones rellenos de gel de pulque y pepino dulce confitado.
3.1.6. Confitado de pepino dulce cubierto de chocolate

3.1.7. Bombon relleno de mermelada de pepino dulce

3.1.8. Trufa de chocolate blanco con mermelada de pepino dulce

envuelta en coco rallado

3.1.9. Barras de chocolate con pepino dulce deshidratado y mani.
3.1.10. Trufa de chocolate negro con mermelada de pepino dulce
3.1.11. Trufas de tuna envuelta en cacao en polvo

3.1.12. Bombones rellenos de ganache de mermelada de tuna

3.1.13. Confitado de tuna envuelto de chocolate
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3.1.14. Bombodn relleno de crema de pulque con trozos de pepino dulce
y tuna.

3.1.15. Barra de chocolate de tuna deshidratada y nuez.

3.1.16. Bombon relleno de crema de licor de chocolate y pedacitos de
pepino dulce.

3.1.17. Barra de chocolate con praliné de almendra y pepino dulce
confitado.

3.1.18. Bombones rellenos de mazapan de tuna confitada.
3.1.19. Bombones rellenos de mazapan de pepino dulce confitado.

3.1.20. Bombones rellenos de mazapan de mermelada de aguamiel de
agave.

3.1.21. Trufa de crema de nuez y tuna

3.1.22.  Trufa de crema de almendra y pepino dulce
3.1.23.  Trufa de crema de mani y pulque.

3.1.24. Mendiants de chocolate blanco.

3.1.25. Mendiants de chocolate negro.

9. Cronograma.

Actividad

Recoleccién y organizacion de la informacién
Discusion y andlisis de la informacion

Trabajo de campo

Trabajo de laboratorio

Integracion de la informacion de acuerdo con los
objetivos

Redaccion del trabajo

Revision final
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10. Presupuesto y financiamiento.
Rubro-Denominacion Aporte Otros Valor total
aportes

Costos del personal

Tutor 4 horas mensuales de 12.50 c/u) $ 300.00

2 estudiantes 20 horas mensuales de 2.88 c/u) $691.20
Costos operativos

Transporte $ 30.00
Costos de intervencion
Utensilios $ 40.00
Insumos $ 75.00
Internet $50.00
Otros $20.00
TOTAL $1,206.20
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Schuhmacher k. & Forsthofer L. & Rizzi S. & Berasain B. (1998) El gran libro del
chocolate. Barcelona, Espafa. Editorial Everest, S.A. Pag. 241.

Sanchez, A. (1990) Cultivos de plantacion. México, Trillas. Editorial Trillas. Pag. 122.

Rimache Artica, M. (2008) Cultivo del Cacao. Miraflores, Pera. Editorial Macro.

Meyer, M. (2010) Elaboracion de frutas y hortalizas. Trillas, México. 4ta Edicion,
Editorial Trillas. Pag. 125.

Guevara Arauz, J. C. & Ornelas Paz, J. J. (2013) Tecnologia postcosecha y efectos
biofuncionales del nopal y la tuna. México, Trillas. Editorial Trillas. Pag. 236.

Bernilla Carrillo, N. (1998) Manual técnico de la tuna — cochinilla. Peru, Lima.

Editorial Edigraber.

Olaya, C. I. (1991) Frutas de América: Tropical y subtropical, historia y usos.
Colombia, Bogota. Editorial Norma.

Madelaine Thalia Vega Lojano — Stalin David Guamantario Fernandez




UCUENCA 105

Mosqueda Vazquez, R. (1987) Geotécnica de cultivos tropicales perennes. México,
México D.F. AGT Editor, S.A.
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Valenzuela, A. (2007). El chocolate, un placer saludable. Santiago de Chile, Chile:
Revista chilena de nutricién. Recuperado de:
https://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0717-
75182007000300001&script=sci_arttext

Gutiérrez, B. A. (2002). Chocolate, Polifenoles y proteccion a la Salud. Santa Clara,
Cuba: Departamento de Ciencias Fisioldgicas, Instituto Superior de Ciencias
Médicas “Zerafin Ruiz de Zarate Ruiz”’. Recuperado de:
http://www.latamjpharm.org/trabajos/21/2/LAJOP 21 2 3 1 S2133VGV50.p
df

Camacho, M. & Mejia, M. I. (2018). Turismo gastronémico del cacao y el chocolate,
tendencias latinoamericanas. Murcia, Espafia: Gran Tour: Revista de
Investigaciones Turisticas. Dialnet.

Nuez, F. & Ruiz, J. J. (1996). El pepino dulce y su cultivo. Roma, Italia. FAO.
Recuperado de:
https://books.google.es/books?hl=es&lr=&id=PhAVKIN9N00C&oi=fnd&pg=PA
1&dg=el+pepino+dulce&ots=EcqOpU_zlg&sig=2EoAvhgDYw6uy8U Is6n3qgr
WhO#v=onepage&g=el%20pepino%20dulce&f=false

Valadez, M. J. (2014). “Pulque limpio”/” Pulque sucio”: disputas en torno a la
legitimidad y la produccion social al valor. Aguascalientes, México. RCA:
Revista cientifica agropecuaria. Recuperado de:
http://www.scielo.org.co/pdf/rcan/v50n2/v50n2a03.pdf

Cervantes-Contreras, M. & Pedroza-Rodriguez, A. M. (2007). El pulque:
caracteristicas microbiologicas y contenido alcohdlico mediante
espectroscopia Raman. México D. F., México. Recuperado de:
https://hemeroteca.unad.edu.co/index.php/nova/article/view/382/1164

Davis, S. (2002). Agave americana: characteristics and Potential Breeding Priorities.
EE. UU. Recuperado de: https://www.mdpi.com/2223-7747/11/17/2305
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Anexo C. Obtencion de chawarmishki y pulque en la comunidad de Chaullayacu en el cantén

de Guachapala.
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Anexo D. Fotos de mise and place de las recetas.
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Confitado y deshidratado de pepino dulce y tuna.
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Procesado de almendra y mani para la obtencion de mazapan.
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Anexo F. Fichas de degustacion

Modelo de ficha de degustacién

UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA

FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto

Fecha:

Autores:

David Guamantario y Madelaine Vega

Parametros:

excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) [regular(2)

malo(1)

presentacion

brille

relleno

sabor

textura

Observaciones y recomendaciones:

Madelaine Thalia Vega Lojano — Stalin David Guamantario Fernandez
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Tribunal 1

UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA

FICHA DE DEGUSTACION
Nombre del producto Henali 20ty cg—dtm e AT
Fecha: 61612y &
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion I’d
brillo &~
relleno e
sabor v
textura v

Observaciones y recomendaciones:

Bl s=by 4 o ol>te Sl ak Tas product of

UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA

FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto

TUAS cond +ols e Chocel<fe

Fecha: 6l 6 /R4

Autores: David Guamantario y Madelaine Vega

Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion /4

brillo v

relleno e

sabor v

textura -

Observaciones y recomendaciones:

S ST fass o) sabo A | tysa

,
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UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA

FICHA DE DEGUSTACION
Nombre del producto Bomboh ck chocolete ¢y polgo
Fecha: /8 ] aN cahy )
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |[regular(2) | malo(1)
presentacion |4
brillo /
relleno il
sabor 4
textura V4

S comiends g« el bembon se; o

< . CJ\',\(D(”’ \> e ol e & Dl f'\\r’f 5‘(:-)(( o f/ ellens
Observaciones Yy recomendaciones: g 74l

m@w 102 O

UENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA
FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto Rombon ol clrvow st (Se€ .
Fecha: & e ) O% 2
Autores: | David Guamantario y Madelaine Vega
Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion Vv’
brillo -~
relleno 4
sabor v
textura v

SU Mecem |l nds e :\,(,(é;\/ ﬁ( th((C‘V\L) oSN

Agun pleate 3ofode © (0 LT, Cante
Observaciones y recomendaciones: 2Fs fu, Xar g $x i D mm‘,lo,gj_; A2)G -

g Lg@b&x
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UCUENCA-

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
GASTRONOMIA
FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto T(vds e cnocal Ao ot o con pepine dulce
Fecha: 6/ )2\ J | i
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion il
brillo 7
relleno -
sabor z
textura /

St Meemitnd, pokmpiar €l Senas ch

b fratfs.

Observaciones y recomendaciones:

UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
GASTRONOMIA
FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto Battbon con asncta. O T
Fecha: fl24 Y
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
Parémefros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion v,
brillo /
relleno /
sabor /
textura /
W{; sl
Observaciones y recomendaciones:
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Tribunal 2

~ UCUENCA® -

_ UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
GASTRONOMIA

FICHA DE DEGUSTACION |
Nombre del producto Medicw s ‘
Fecha: £-0b ~201Yy
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega ’\
Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion b
brillo *
relleno L
sabor x>
textura N

oK.

Observaciones y recomendaciones:

NEX

CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
GASTRONOMIA
| FICHA DE DEGUSTACION

| Nombre del producto Tus en \w* edlen
' Fecha:
| Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
| 5
! Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
[ presentacion \/ —
| brillo 7
| relleno v
i sabor g 4
| textura v
|
| 0 \’L :
Observaciones y recomendaciones:
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- UCUENCA' ~

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
GASTRONOMIA
FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto Qombeow 4
Fecha:
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
Pardmetros: excelente (5) | muy bueno (4) ] bueno(3) |regular(2) | malo(1)
| presentacién v [
| brillo v
relleno v
sabor \/
textura v ]
=Y )juuw "M k‘\o‘uv e\ %o\/\\f\wkx‘n N nfo\-! il

e\ salboy A\.\i ve\lew o

| Observaciones y recomendaciones:

UCUENCA!

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
GASTRONOMIA
FICHA DE DEGUSTACION

—— —m—
| Nombre del producto Dowbeowr 1 ﬂ
|Fecha: | b-0%-2M4 ‘
:'Autores: i David Guamantario y Madelaine Vega }
|

Pardmetros: | excelente (5) | muy bueno (4) | bueno(3) “regular(z) [ malo(1) |
| presentacién e | |
[ brillo [V
| relleno v

| sabor v

| textura R | { |

Sw\\o.; k'\b'\\-\\\-\\)\l e\ C«'L\‘)(LA‘ eu{\ |

1 ve\\eod 3

| Observaciones y recomendaciones: |
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UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA
FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto Tru Fo\
Fecha:
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion v
brillo v
relleno v
sabor )
textura \(

¢

SJS\Q(O tedorieny Q\ 'hkl:)"«" (DQP‘:V\A

Observaciones y recomendaciones:

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD !
GASTRONOMIA |
B FICHA DE DEGUSTACION ] |
Nombre del producto | Lonrbow B
Fecha: Db-0 -1\
Autores: | David Guamantario y Madelaine Vega
Parametros: | excelente (5) | muy bueno (4) | bueno(3) |regular(2) | malo{1}
| presentacion vV | e
brillo Y
relleno v |
sabor | v ~1K
textura | v
i»« Q \ tw\- Q

| Observaciones y recomendaciones:
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Tribunal 3

3

UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA

FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto

L Misdiont (rino+ b + dgua mmﬂ

Fecha: \fum 0 06, 20224

Autores: David Guamantario y Madelaine Vega

Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion V4

brillo v

relleno

sabor \

textura v

Observaciones y recomendaciones:

ag pedazes e fwher omas gqandin

UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA

FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto

2= Tong _cAnh felda

Fecha: Yunio 06, 2024
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion
brillo v
relleno Vv
sabor v
textura \/
Msefoaty nadamente e | clhocole 1L( Jom e
Observaciones y recomendaciones: e'l Sdb 0 V’ dﬂ Y\d lﬁna /4”/1 ‘lw t a 'f(/‘hﬂ?[f

e W Pk es aqracid e N0
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UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA

FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto

2. Pulqu + Yanashe

Fecha: Yunio 06. Qo224

Autores: David Guamantario y Madelaine Vega

Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion 4

brillo v

relleno \/

sabor W

textura \/

Observaciones y recomendaciones:

fnd el vellno (Comece pog il fompitndo
Cvandlo probf Foco e\ lumbon, €A Chocale

119
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~

Vuoa\/\*) CLOM/\}/\&{"

UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

GASTRONOMIA

FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto 4 - Chavdl miShiA o
Fecha: Junio 06, Jo24
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
Parametros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion ¥ B
brillo
relleno Vv
sabor v
textura v |
foquato wwy dolee . Ygiow efwohad
, a la Pofesora (raman ¢ Usy <al engyand.
Observaciones y recomendaciones: \
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UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
GASTRONOMIA
FICHA DE DEGUSTACION

Nombre del producto 5 (/OWIVO“CI AL Q(’D)Y\C M( o -
Fecha: Juno 08, 20244
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega
Pardmetros: excelente (5) | muy bueno (4) bueno(3) |regular(2) | malo(1)
presentacion
brillo V4
relleno v
sabor v
textura v A

S ddminanco U Chowlate
Observaciones y recomendaciones: UO # N QHR e’ ( p&P Mo A

~ UCUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA |
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD "
[ GASTRONOMIA
i FICHA DE DEGUSTACION
|Nombre del producto 6. Qanash At Dng Yy v melada de Wna ~

| Fecha: duwu 04,702 44
Autores: David Guamantario y Madelaine Vega

| Parametros: | excelente (5) | muy bueno (4) ?bueno(3) :’regular(z) malo(1)
| presentacion ‘ | 5
| brillo
relleno
sabor

| textura

| |
|
l

‘L\)La moy 'UO»\H\O\-‘ Ritco o W«
berjaeia oh fqube el a2dcav’

N

|

<&

Observaciones y recomendaciones:
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