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RESUMEN

El presente estudio esta enfocado en analizar las técnicas y procedimientos que el
Grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de Abril” aplican en la elaboracion de sus postres,
con la finalidad de que adquieran bases que mejoren sus conocimientos y material de
apoyo para la realizar sus productos. De la misma manera, estandarizar sus recetas
gue contribuyan a perfeccionar sus procesos, es asi que se plantea un objetivo
general relacionado con elaborar una guia de técnicas y procedimientos de
reposteria, de tal modo que el “Grupo Mujeres Emprendedoras 13 de Abril” podra
aplicar diferentes técnicas para mejorar sus procesos y optimizar sus tiempos y
materia prima para sus productos. El estudio estuvo fundamentado por la teoria
presentada en cuanto a las técnicas por Puigb6 (2011), Gugler, Volino, & Dominguez
(2018), Armendériz (2010). Desde el aspecto metodolégico, la investigacion fue
cuantitativa de tipo de campo descriptiva, con una investigacion documental mismo
gue se basa en la recoleccién y andlisis de datos con el fin de medir opiniones, puntos
investigacion, la poblacién estuvo constituida por 12 personas que conforman el
“Grupo Mujeres Emprendedoras 13 de Abril”. Se aplicé como técnica la entrevista
estructurada utilizando como instrumento un cuestionario de 7 preguntas, la validez
fue determinada por dos expertos en el area gastrondmica y metodoldgica. Asi
mismo, se analizo cada pregunta arrojando resultados favorables para continuar con
la investigacién, determinando que el “Grupo de Mujeres 13 de Abril” tienen un
conocimiento empirico para la elaboracion de sus postres, carecen de técnicas y
procedimientos adecuados para lo cual se implementa una guia donde se encuentra
las técnicas de pasteleria y reposteria y se indica paso a paso los procedimientos de
elaboracion de postres.

Palabras claves: Guia, Técnicas, Pasteleria, Reposteria, Estandarizacion y
Procedimientos.



INTRODUCCION
La presente investigacion consiste en disefiar una guia de reposteria para un grupo
de mujeres emprendedoras con el propésito de mejorar y potenciar el conocimiento
en técnicas y procedimientos en la elaboracion de sus postres, garantizando un
producto de calidad con estandares y procedimientos adecuados. Las técnicas que
se emplearan seran de ayuda para las “mujeres emprendedoras 13 de abril”’, ya que
gracias a la preparacién tradicional que tienen para sus alimentos y las nuevas

técnicas modernas en reposteria, no perderan su matiz y su sabor.

Ademas, de fomentar ingresos econdémicos para solventar los gastos del hogar
mejorando la calidad de vida de su familia y el de impartir empleo como mujeres
motivadas. Compartiendo sus situaciones, sensaciones 0 percepciones de
crecimiento personal y laboral para el resto de comunidades que se encuentran
alrededor de la parroquia Gonzalez Suéarez, con la factibilidad de poseer una guia de

postres para generar un producto de calidad.

Xi



CAPITULO |

NATURALEZA DEL TEMA DE INVESTIGACION
Presentacion del problema.

La reposteria a lo largo del tiempo ha ido cambiando de diferentes formas
enrigueciendo costumbres y culturas, como en sus inicios que en Egipto comenzo
siendo recetas simples donde no conocian el azucar y utilizaban la miel de abeja, con
el pasar del tiempo en la Roma antigua emplearon nuevas técnicas y procedimientos
para dulcificar, asi mismo en el medio Oriente utilizaban la cafia de azucar para
adornar sus casas pero también la masticaban por lo dulce que es, también utilizando
en sus recetas para endulzar y comenzar a expandir sus cultivos por el Pacifico y la
India, siendo asi en todo lugar del mundo existe diferentes cultivos y de cierta forma
existen diferente técnicas y procedimientos para la elaboracibn de postres

tradicionales y modernos (Buinarotti, 2012).

Es asi que en el mundo existen diferentes culturas y origenes donde cada lugar han
implementado una cierta forma de compartir momentos agradables y siempre
acompafiando de un postre ya sea con los diferentes cultivos que tiene cada region.
Avila en el libro titulado Reposteria Tradicional “La reposteria ha constituido y sigue
haciéndolo en muchos lugares de nuestra geografia un nexo de union de las buenas

maneras y el mejor lenguaje para conocernos y comprendernos.” (Avila 2003, p. 13).

Segun Basantes (2014) en Latinoamérica al igual que en el viejo continente tienen
diferente lenguaje, por lo que al unir diferentes ideas generan gran creatividad al
momento de utilizar varias técnicas y preparaciones de postres. Latinoamérica cuenta
con una gran diversidad de cultivos y tradiciones por lo cual la elaboracién de postres
se puede decir que tienen su esencia para la creatividad tanto endulce como salado,
esto va direccionando una mezcla de sabores y exquisitez gracias a la variabilidad de

frutos que existen en las diferentes zonas de América Latina.

En el Ecuador ha evolucionado en lo turistico y hotelero, lamentablemente la
gastronomia tuvo un retraso en su avance el desarrollo, puesto que se muestra en
exhibir una gastronomia ancestral como: la humita, quimbolito, alfajores, quesadillas,

tortas, pasteles porque son productos ricos y llamativos, pero no es reposteria



propiamente. Segun Ruiz (2014), la reposteria es el arte que se encarga de elaborar
dulces, salsas, rellenos, pastas, bizcochos, merengues, masas, tartas, cremas,
confites, entre otros. Asi misma la reposteria es considerada como un tipo especifico
de gastronomia, es decir, como una rama de la cocina profesional, que se especializa
en la elaboracion de postres. Al igual que la gastronomia, la excelencia en el oficio de
la reposteria se debe al conocimiento y buen uso de las técnicas, dependiendo de

ello, la calidad del resultado puede variar.

Actualmente las técnicas y procedimientos de cocina son indispensables a la hora de
elaborar un producto de calidad, este conocimiento es limitado o casi nulo para una
gran cantidad de la poblacion, en su mayoria por problemas econémicos que impiden
sustentar una carrera 0 capacitaciones. Esta falta de capacitacion ha impedido
conocer las distintas técnicas y procesos inmersos en la preparacion de un postre, lo
gue ha desfavorecido la reposteria es la falta de aprendizaje que el grupo “Mujeres
Emprendedoras 13 de Abril” no lo conocen, es por ello que se implementara una guia

de técnicas y procedimientos.

Al mismo tiempo las normas basadas en el protocolo alimenticio, se debe cumplir en
un sistema pre elaborado ya que estas normativas ya existen por costumbres, habitos
alimenticios y tradiciones. Basandonos en la comida tradicional que tiene
elaboraciones antiguas con sus frutos y vegetales que cultivan para generar su propia
comida y su elaboracion fue heredada de generaciones antiguas por sus abuelas,

madres e hijas (Pazos, 2012, p.5)

El grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de Abril” se inicié un 29 de Agosto en el afio
2016 la iniciativa del grupo fue hecha por el Doctor Gustavo Pareja alcalde de Otavalo,
quien realiz6 programas para la formacion de grupos de mujeres en la cual
participaban 22 mujeres. Por falta de economia el grupo “Mujeres Emprendedoras 13
de Abril” se redujo a 12 mujeres las cuales estdn en proceso de legalizacién en el
departamento Bienestar Social de Otavalo para solicitar el documento de ser socias
juridicas. Al momento realizan ferias artesanales y emprendimientos en la parroquia
Gonzalez Suérez, canton Otavalo con parte de conocimiento empirico sobre
pasteleria, es decir, unas cuantas técnicas béasicas lo que ha hecho que los productos
elaborados por ellas hayan ido decayendo (A. Criollo, comunicacién personal, dia mes
2020).



Asimismo, se ha determinado la creacion de una guia para fomentar el conocimiento
en técnicas y procedimientos en la reposteria artesanal de la misma forma que busca
transmitir un nuevo y mejorado concepto de lo que significa la reposteria ademas del
conocimiento sobre procedimientos, metodologias, técnicas y practica constante lo
gue encaminard a las personas para iniciar un cambio en la gastronomia incentivando
el consumo de los productos, fortalecer la identidad nacional y la diversificacion de la
reposteria ecuatoriana para en un futuro lograr que sea una de las mejores del mundo.

Tomando en cuenta lo anteriormente referido se plantea la siguiente interrogante.

¢,De gqué manera se puede lograr la estandarizacién de los procedimientos de postres

en el grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de abril’?
Justificacion

Sobre todo deben tomar en cuenta que la estandarizacién es un protocolo que deben
seguir para que el personal realice un mismo procedimiento en sus elaboraciones.
Ahora, el proceso de estandarizacién de las recetas de los postres del grupo “Mujeres
Emprendedoras 13 de abril” sera mediante técnicas, las cuales facilitaran sus
procedimientos con el fin de reducir sus tiempos de elaboracion y aprovechamiento
util de la materia prima ya que el grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de abril” lo hacen
de manera empirica y solo basado en la experiencia, en si ellas lograran adquirir

mejores conocimientos en elaboracion y procesos para ofrecer productos con calidad.

El presente trabajo tiene como propdsito disefiar una guia en técnicas de reposteria
dirigido a un grupo de “Mujeres Emprendedoras 13 de abril”, que les ayude a potenciar
y mejorar el conocimiento en técnica y procedimientos sobre la preparacion de dulces
y postres ademas de incentivar la utilizacion de productos de la zona de la parroquia
Gonzalez Suérez, canton Otavalo, provincia de Imbabura, y con ello aprovechar estos
alimentos en nuevas preparaciones que gusten, interesen y estimulen a dichas
personas a formar una base de conocimientos que no solo les ayude a mejorar sino
permita desarrollar competencias, conocimientos, habilidades o destrezas, para
realizar una actividad productiva, en este caso se indaga mas sobre lo que la gente

quiere.

Es decir, precisar mas conocimiento no solo en lo que se refiere a producto o

alimento, utensilio, técnica, sabor y olor sino también enfocarlos en lo que comen, que
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es lo que quieren comer y por qué lo comen ya que no se regira solo en satisfacer
una necesidad fisiolégica sino en articularla a la generacion de experiencias que
permitan potenciar el interés dando paso a la transformacion de la reposteria antigua
en una nueva mejor que direccione una nueva forma de dar conocimiento por medio
de la practica, es decir, “aprender haciendo” en base a las necesidades cambiantes
de su entorno alimentario con lo cual se busca ofrecer productos variados y porque

no con ello ayudar a futuros emprendimientos.
Objetivos
Objetivo General

Elaborar una guia de técnicas y procedimientos de reposteria dirigida al grupo

“‘Mujeres Emprendedoras 13 de abril” canton Otavalo parroquia Gonzalez Suéarez.
Objetivos especificos

e Identificar las técnicas y procedimientos que utilizan el grupo “Mujeres
Emprendedoras 13 de abiril”, con el fin de implementar mejores practicas de
desarrollo en la elaboracion de postres.

e Estandarizar los procesos que contribuyen a mejorar las técnicas y
procedimientos de la elaboracién de postres.

e Poner en practica la guia realizada con el fin que el grupo “Mujeres
Emprendedoras 13 de abril” perfeccionen sus técnicas en la elaboraciéon de

Sus postres.



CAPITULO I
MARCO TEORICO

En cuanto al disefio de la elaboracién de la guia se identifica los aspectos mas
importantes para el desarrollo de dichas técnicas dentro de la gastronomia. Es por
ello que en este capitulo se explica la evolucién de la reposteria a través de las

diferentes técnicas y procedimientos que se muestran.
Antecedentes de la investigacion.

La elaboracién de la guia de reposteria se basa en la estandarizacion de recetas para
el buen aprovechamiento de sus productos y el mejoramiento de técnicas con el fin

de brindar un producto rico, nutritivo y de calidad.

Puigbd6 (2012), realiz6 una guia que tuvo como objetivo formar un mundo de ideas
gue complementa y armoniza la cocina moderna para mantener, ampliar, y renovar
los conocimientos basicos de la Pasteleria y Reposteria, principalmente con técnicas
y mejores procedimientos de elaboracion tradicional y moderna, dirigido a futuros
reposteros y cocineros de Espafa en la ciudad de Barcelona. EI método de estudio
fue cualitativo con proyectiva, apoyandose de 20 capitulos como una herramienta
practica, organizada y de facil lectura. Fomentando un buen rendimiento de materia

prima, el manejo correcto de temperaturas.

La investigacion de Puigbd direcciona y fomenta la implementacion de nuevas
técnicas y procedimientos de elaboracion de postres basicos que realizan el grupo
“‘Mujeres 13 de abril” guiandose y descubriendo nuevas técnicas y métodos

esenciales para una mejor elaboracion en la reposteria tradicional y moderna.

Gugler, Volino, & Dominguez (2018), elaboran una guia de técnicas Culinarias con el
objetivo de estandarizar y homologar conceptos y conocimientos técnicos que
permitan un buen desarrollo y manejo de procedimientos con un solo lenguaje,
dirigido a instructores y programas educativos para nuevas generaciones de
cocineros de las Americas. El estudio de esta guia es un apoyo de aprendizaje de
procedimientos que incentivan a un buen manejo y desarrollo de las cocinas

regionales de nuestro continente.



La presente investigacion realizada por la Asociacion de chefs del Ecuador tiene como
la aceptabilidad de estandarizar y homologar los conceptos basicos del grupo al cual
nos direccionamos en el tema de investigacion formando un grupo capaz de realizar
postres con diferentes técnicas y procedimientos necesarios para dominar el arte

culinario de la reposteria.

Armendariz (2010), realiza un libro de procesos basicos de pasteleria y reposteria,
con el objetivo de demostrar técnicas y preparados basicos sin tener que regirse a
recetas de otros con el fin de crear sus propias ideas en sus postres, este libro va
dirigido a todas las personas que quieran aprender el arte culinario de la reposteria
de Colegios, Institutos y Universidades a nivel mundial. Es un libro de consulta que
aporta conocimiento de técnicas y elaboraciones para la preparacion de postres sin
necesidad de ver recetarios con el fin de incentivar a la creacion de nuevos sabores

y texturas en la reposteria.

La presente investigacion de Armendariz nos motiva a la creacion de recetas para el
grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de abril”, con el fin del desarrollo creativo que ellas
manejan empiricamente y es asi que Armendariz muestras técnicas y procedimientos

con creacion propia

Durante esta época, la Edad Media, empezaron a surgir en Francia los obloiers, un
gremio que se dedicaba a hacer obleas, es decir, las hostias para las misas religiosas.
Poco a poco, el pueblo tendra acceso a estos dulces, que se regiran por el calendario,
de igual forma que ahora comemos turron en diciembre, torrijas en semana santa,
etc. Es también gracias a las Cruzadas que nuevos ingredientes se incorporaron al
recetario repostero. En 1440, una ordenanza utiliza por primera vez la palabra
"pasteleros”, un siglo mas tarde, en 1556, bajo el reinado de Carlos IX de Francia,
nace la corporacion de pasteleros que establece el aprendizaje y acceso al grado de
maestro pastelero (Buinarotti, 2012).

Bases Tedricas
Historia de la reposteria

La reposteria es un arte culinario con sus inicios que se basan en la elaboracion y

decoraciones dulces como, tortas, galletas, cremas, salsas dulces, pasteles budines



y confites, donde se utilizan sus ingredientes basicos que son, harina, el chocolate,
huevo, mantequilla y su ingrediente principal que es el azucar, también la reposteria
es un arte de crear disefios, texturas y decoraciones con el fin de obtener una buena

presentacion, es asi que:

El oficio como tal de reposteria nace en el Antiguo Egipto que se endulzaba con miel de abeja.
Las recetas de reposteria eran simples y se manejaban técnicas de panaderia y horneado; sin
embargo, el término de reposteria no tenia el mismo significado que el actual ya que significaba
mas bien despensa o el lugar donde se elaboraban, almacenaban las provisiones, los dulces,

las pastas y los embutidos. (Maaroufi, 2019, p6).

Asimismo, la reposteria ha venido evolucionando conforme al cambio de la
humanidad con nuevas ideas siguiendo una tradicion donde aplican la experiencia y
complementa con técnicas y procedimientos, los cuales han avanzado con estudio de
chefs reposteros que han involucrado guias con el fin del mejoramiento de la
pasteleria y reposteria, en la antigiiedad la reposteria se basaba de la mezcla de
harina, huevos, leche, miel y esencias como la canela y vainilla, conforme al cambio
tecnoldgico las técnicas aplicadas también forman parte del cambio para darle un

mejor dulzor en cada elaboracion de postres.
Funciones del Chef Repostero

Se dice gue en la antigiiedad la reposteria se le llamaba a pequefios lugares donde
guardaban provisiones y materia prima sobrante, entonces era una persona
encargada de hacer este oficio el cual lo llamaban repostero que debia cuidar y
almacenar ciertas provisiones. Para aprovechar el tiempo y la materia prima
guardada, los reposteros comenzaron a elaborar dulces y pastas en forma artesanal
(Jaime, 2019).

En la actualidad el repostero es la persona encargada de elaborar, disefiar, conservar
y presentar productos a base de dulces, masas y pastas con técnicas y

procedimientos que permiten crear un producto innovador, delicioso y de calidad.
Tareas Habituales

El repostero es el encargado de pre elaborar, crear, disefiar y preparar de manera

adecuada todo lo que esté referente a la reposteria con técnicas precisas para



conservar y no desperdiciar los productos que se utilizan al momento de realizar un

postre, de esta manera obteniendo mayor rendimiento y productividad (Basantes,

2014).

e Una de las tareas que un pastelero tiene es convertir su materia prima en un

plato de mend.

e Preparar los ingredientes necesarios para realizar las férmulas de mezclas,

para elaborar los diferentes productos y procesos de decoracion.

e Controlan el aprovisionamiento y aprovechamiento de la materia prima con el

fin de evitar pérdidas econdmicas.

e Controlar la zona de trabajo con higiene y seguridad.

Clasificacion de la reposteria

De acuerdo con la reposteria se identifican una variedad de postres con diferentes

caracteristicas que los clasifica como se muestra en la tabla No.1 de la siguiente

manera.

Cuadro 1. Clasificacion de postres. Fuente: Sanchez (2014).

CLASIFICACION

POSTRES CALIENTES

POSTRES FRIOS

POSTRES FRITOS

POSTRES

Cremas

Soufflés
Puddings
Carlotas

Postres de arroz

Crepas, etc.

Merengues
Mousses
Bavaresas
Gelatinas
Flanes

Cremas

Empanadillas
Bufiuelos

Croquetas



e Torrejas, etc.

POSTRES A BASE DE HELADO e Sorbetes
o Parfaits
e Espumas heladas
e Tortas heladas

e Helados con crema

QUESOS Y FRUTAS AL NATURAL ¢ Macedofias

e Frutas perfumadas al ron

Equipos y utensilios basicos utilizados en la reposteria.

Para la reposteria es importante saber que se necesitan utensilios y equipos basicos,
con el fin de elaborar un postre los cuales ayudan para la preparacion, elaboracion,
coccion, montaje y disefio dandoles forma, sabor y textura. En un informe relatado
por Juarez (2016), indica la diferente clasificacion de utensilios y equipos basicos los

cuales se presenta a continuacion:
Para coccion: Horno y cocina industrial y equipo de refrigeracion
Para medir: Balanza, Vaso medidor, Cuchara, tazas medidoras y termémetro

Para masas y mezclas: Batidor manual o fuente, Batidora eléctrica, Bowl,
Tamizadores, Coladores, Brochas, Espatula de plastico, Rallador, Vasijas bafio

maria, Aros, Procesador

Para extender: Rodillo, Maquina cilindradora, Espéatulas de metal, Tabla pastelera,

Papel de mantequilla

Para decoracion: Moldes, Manga pastelera, Boquillas y adaptadores, Cortadores de

masa o galletas, Dispensador
Técnicas de la Reposteria

En la reposteria es indispensable darle un punto de sabor y creatividad con el fin de
mejorar la calidad para lo cual existen diferentes técnicas y procedimientos los cuales

ayudan a caracterizar cada elaboracion ya que las técnicas permiten dar diferentes
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formas y textura a cada uno de los postres. De acuerdo al Manual de Reposteria,

Panaderia y Bolleria, Sanchez (2014), indica diferentes técnicas las cuales son:

caramelizar, cocer en blanco, cocer al vapor, blanquear, glasear, lustrar, rehogar,

macerar, napar, pasteurizacion, punto bolita sostenida, punto de cordon, punto de hilo

fuerte, punto de humeo, punto nieve, punto de pomada, punto de turron, punto hilo

flojo, punto letra, punto listén, punto reducir, refinar, rehidratar, sandwich de helado,

sirope, strudel.

Cuadro 2. Técnicas de Reposteria. Fuente: Sanchez (2014)

Técnica

Descripcion

Caramelizar

Calentar el aziicar hasta que se derrita 'y se convierta en liquido de
color dorado a marrén obscuro pasado los 180° el caramelo se
considera quemado. Otra forma de caramelizar es espolvorear la
azucar sobre los alimentos y llevarlos al horno o a la parrilla el

azUcar se derrite formando un caramelo consistente en el alimento.

Cocer en blanco

Se hornea una masa u otros moldes sin relleno retirando a media
coccién para permitir que la masa seque completamente y después

agregar el relleno.

Cocer al vapor

Cocer un alimento o preparacion en un recipiente tipo rejilla

cerrado dentro de agua que se lleva a ebullicién.

Blanquear En la reposteria se mescla lentamente la azdcar con mantequilla
dando forma una mezcla cremosa palida.

Glasear Cubrir el alimento con una sustancia dulce como el chocolate,
azucar derretido, almibar mermelada, glas, etc

Lustrar Dar brillo o espolvorear con azlcar o diferentes preparados dulces

en la pasteleria y reposteria.

En esta técnica no necesitamos procedimientos porque existe

variedad de ingredientes con cual se pueden elaborar los postres.
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Rehogar

Poner en un recipiente a fuego moderado un alimento para dar
color.

Macerar Agregar en vinos y licores frutas picadas con azucar, durante un
tiempo para que los liquidos tomen el sabor y aroma de los frutos.
Napar Es cubrir un alimento con una crema o salsa espesa para que

permanezca de forma cubierta en todo el alimento.

Punto Bolita Sostenida

Cuando al colocar una cucharadita en una taza de agua bien fria,
al tomarla con las manos se puede formar una bolita que no se

deforma.

Punto de Cordén

Se baten las yemas hasta que al levantar el batidor se forma una
especie de corddn con las yemas. Estas deben adquirir un color

amarillo fuerte.

Punto de Hilo Fuerte

Cuando al tomar un poco de almibar con la punta de la cuchara,
luego de soplarlo se pasa entre dos dedos y al separarlos, se forma

un hilo que no se corta.

Punto de Nieve

Forma de batir las claras de los huevos hasta que quede con la

apariencia de una espuma blanca.

Punto de pomada

En la manteca se le llama al punto en que ésta blanda pero sin

derretir y puede ser manejada, justamente, como una pomada.

Punto de Turrén

Se baten las claras hasta que esponjan y se secan relativamente.
La clara no debe caer al levantar el batidor. Si lo pide la receta, las
yemas se afiaden después de obtenido el punto, mezclandose

suavemente.

Punto Hilo Flojo

Cuando al tomar una gota de almibar entre los dedos y soplar, al

separarlos se forma un hilo que se corta enseguida.

Punto Letra

Significa lograr con los huevos y el azlicar una emulsion que, al
levantar, forme rastros que permanezcan sin desaparecer

rapidamente.
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Punto Listén Se baten las yemas hasta que se forma un hilo suave de yema al
levantar el batidor

Punto Grado justo de coccion o0 sazonamiento de una vianda. / Grado de

batido de un ingrediente / Grado de coccién del almibar.

Reducir Disminuir el volumen de una preparacion por evaporacion,
consiguiendo una mayor concentracion del sabor y del espesor.
Consiste en hervir un liquido para hacerlo mas sustancioso como
consecuencia de la evaporacion producida. Normalmente se
reducen los alcoholes (vino, brandy, jerez) dentro de una salsa

para que pierda la acidez y deje el aroma.

Refinar Con la ayuda de la trituradora, pasar un género o elaboracion para
triturarlo muy fino; habitualmente se utiliza para moler frutos secos

y en la elaboracion de turrones y mazapanes.

Aportar a un género desecado previamente, un liquido para que

adquiera y recupere su agua de constitucion.

Rehidratar

Sirope Sirope es almibar compuesto con azucar y agua hervida con una
graduacion méas bien baja. Se llama almibar a una mezcla de
azlcar y agua cocida cuando alcanza el punto deseado, segun el
empleo que se le vaya a dar

Strudel El strudel es muy elastico. Esta hecho de harina con alto contenido

en gluten, poca grasay sin azucar.

Manejo de la reposteria en Frio

La base correcta para la elaboracion de un postres es la utilizacion de temperaturas
adecuadas y procesos exactos para su preparacion, ya que al momento de trabajar
con productos perecederos ellos se van descomponiendo de forma natural y sencilla
como: leche, huevo, mantequilla y crema de leche es necesario mantener la cadena

de frio controlando su temperatura para que no exista un deterioro, su temperatura
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en refrigeracion es de 5°C o menos, o congelado a -18° C menos para detener o

retardar el crecimientos de bacterias (Imbera, 2019).
Refrigerar

> Pasteles con fruta fresca y queso cremo no deben estar en el refrigerador mas
de 2 dias.
> Pasteles con cobertura de chocolate, frutas glaseas y crema de mani pueden

estar en el refrigerador 2 a 4 dias.
Congelar

» Para la conservacion de un pastel no debe ser mas de 4 meses para no perder
su sabor y nutrientes que tiene como un postre recién elaborado, mantener en

moldes herméticos evitando el cruce de olores.
Descongelar

Existen tres categorias para la aplicacion de este proceso: materias primas, pre

cocido o pre elaborado y productos congelados o terminados.

» Materias primas: glaseados, gelatinas, frutas, purés.

» Pre cocidos o pre elaborados: son productos que estan congelados o crudos
para hornear y fermentar como las masas para la elaboracion de cuernitos que
son listas para hornear.

» Los postres congelados deben ser consumidos inmediatamente en la

pasteleria como rellenos de nieve.
Estandarizacién de Recetas

La palabra estandarizacion implica mucho en lo que es normalizar, ya que para
realizar algun procedimiento se debe seguir ciertos pasos con el fin de obtener y
mejorar procesos, para al momento de repetir su producto sea similar en todos sus
aspectos. Por lo tanto, al momento de realizar una receta se debe establecer ciertos
parametros a seguir, de manera adecuada y ordenada, de cierta manera se estaria
estandarizando o normalizando sus procedimientos, para obtener un producto final

de calidad y con beneficios en costos Bonis (2016).
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Beneficios de estandarizacion de recetas

En los procesos de elaboracion de pésteres la estandarizacion es muy esencial para

la creacion de un producto con beneficios de costos, procesos y cocina, De Bonis

(2016), nos indica ciertos beneficios que favorece en las recetas al momento de

estandarizar.

>

La calidad uniforme de los alimentos: con el fin de obtener un producto de

calidad se debe fijar correctamente los procesos y cantidades adecuadas.

Ahorro de tiempo: No solo nos ayuda a la elaboracion rapida de un plato,
también genera ganancias en la materia prima para la elaboracién de un

platillo.

Mejoras en los procesos: realizar un producto con procedimientos detallados

permite un producto de calidad y en tiempos correctos.

Mejoras en la presentacion uniforme del servicio: es visible al momento
gue un plato no tiene la misma cantidad, color, aroma, sabor ya no esta
preestablecido con el proceso indicado he ahi se genera los reclamos a los

establecimientos de comida

Ahorro de dinero mediante el control de desperdicios: la receta estandar
es fundamental para el establecimiento ya que ayuda a economizar los
desperdicios 0 merma de cada receta generando una ganancia al restaurante
y evitando derroche de dinero en las compras excesivas para el

establecimiento

Simplificar el calculo de Costos de Menu: realizar de forma adecuada los
productos conlleva a la simplificacion de costos y ayuda en el ahorro para un

buen producto tanto en calidad y cantidad

Da color y vida a la cocina: un buen proceso de estandarizacion de recetas
requiere de sefalética, gréficas y cartelera que recuerden los procesos,
cantidades, ingredientes, por lo tanto, el que estos sean coloridos, claros,

llamativos es una tarea interesante que despertara creatividad y alegria.
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Normas e Higiene para el personal

Cuando trabajan en el area de cocina es de suma importancia llevar un correcto aseo
al momento de la elaboracion de los productos, ya que las manipulaciones de los
ingredientes con unas manos limpias dan seguridad tanto a la persona encargada de
elaborar y por su puesto al consumidor final, dejando asi una buena imagen del lugar

donde los preparan y llevando una buena salud. (Lescano, 2019)

Es por eso que a continuacion segun Lescano (2019), detalla ciertas maneras de
llevar una buena higiene en el lugar de trabajo.

Limpieza de manos

Es una de las principales normas de higiene personal ya que tendran que manipular

los ingredientes y los alimentos.
Bafio diario

Es recomendable el bafio diario ya que la piel retiene bacterias y la Unica forma de
eliminar dichas bacterias es mediante el bafio, es asi que brindaran un producto sano
y saludable tanto para las personas que consumen como también para las que

preparan.
Aseo corporal

Es importante que al momento de realizar un procedimiento en cocina el cabello y
manos deben estar limpios, las manos con sus ufias cortas, sin pintar, sin anillos o
pulseras donde se pueda quedar residuos de alimentos, el cabello bien recogido con

una malla o gorro de cocina.
Uso correcto de la vestimenta

La vestimenta debe ser coOmoda y ligera los hombres al igual que las mujeres deben
usar gorro o malla para evitar la caida de cabello y sus zapatos deben ser comodos

y antideslizantes.
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Evitar movimientos y gestos que puedan denotar suciedad

Cuando se prepara un alimento no deben tocarse la cara, meter sus manos a los
bolsillos, masticar chicle y fumar ya que se considera antihigiénico, cuando hagan eso

siempre deben volverse a lavar las manos.
Limpieza de utensilios

Siempre al momento de realizar una preparacion se debe limpiar los utensilios que

utilizan para poder utilizar en las siguientes preparaciones.
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CAPITULO 1l
MARCO METODOLOGICO

Naturaleza del estudio

El enfoque de la investigacion que se utilizara para la realizacion del presente trabajo
de titulacién es cualitativo, mismo que se basa en la recoleccion y analisis de datos
mediante indagatoria de las opiniones para verificar los hechos, puntos de vista y
conocimiento de todos los involucrados en el campo de la investigacion. Hernandez,
Mendoza (2018)

La investigacion se basa en el estudio de un grupo de personas que realizan
actividades de una manera empirica, es asi que se denominard un paradigma
interpretativo y sociocritico, el cual sera apoyo documental porque se busca describir
minuciosamente los procesos, técnicas y procedimientos para la elaboracién de las

distintas recetas que conforman la guia a realizar.

De esta manera el estudio que se realizara se sustenta en una investigacion

documental.

La investigacion documental es un proceso basado en la busqueda, recuperacion, analisis,
critica e interpretacion de datos secundarios, es decir, los obtenidos y registrados por otros
investigadores en fuentes documentales: impresas, audiovisuales o electrénicas. Como en toda
investigacion, el proposito de este disefio es el aporte de nuevos conocimientos (Hernandez y
Mendoza, 2018, p. 27).

El disefio cualitativo se denominard estudio de caso, el trabajo de titulacion se
sustenta en este tipo de investigacion, ya que es necesario conocer otros conceptos,
como técnicas y procedimientos de la elaboracion de postres realizados por otros
investigadores. De la misma, existen varias fuentes documentales que son necesarios

para obtener conclusiones generales que sirvan de apoyo para la investigacion.

Paradigma

Paradigma sociocritico

Se toma un paradigma sociocritco en la investigacion por ser de caracter
autoreflexivo, ya que existen necesidades en el grupo “Mujeres Emprendedoras 13

de abril” de mejoras en sus técnicas para la elaboracion de sus postres. Segun Arnal
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(2008) adopta la idea de que la teoria critica es una ciencia social en donde se plantea
el estudio comunitario y la investigacion del participante, dando respuestas a
problemas especificos dentro de las comunidades con la participacion de sus
miembros. De esta manera se identifica y analiza el problema del grupo al momento
de realizar sus postres, ya que sus practicas son elaboraciones a base de experiencia
sin resultados de calidad, para lo cual la guia elaborada busca la autorreflexion de
cada integrante en sus procedimientos a base de técnicas de elaboracion de sus

recetas, mejorando sus productos

Paradigma interpretativo

También se toma en cuenta que tiene un paradigma interpretativo ya que la presente
investigacion requiere de una relacion entre investigador y observador, de esta
manera lo que se requiere es la interpretacion de datos sustituyendo a la medicion de
datos, Guba y Lincoln (1985). Siendo un estudio subjetivo en el grupo “Mujeres
Emprendedoras 13 de abril”. Lo que se busca con este paradigma es la interpretacion
de las practicas que tiene el grupo al realizar sus productos, para lo cual es
fundamental estandarizar sus recetas llevando una relacion dialéctica entre el grupo
y el investigador, obteniendo resultados positivos, ya que el grupo con sus
conocimientos y experiencia fortalecen el estudio y la elaboracion de la practica para
el investigador, y el investigador con sus bases tedéricas ayuda al grupo a mejorar y
poner en practica procedimientos con técnicas para obtener un producto mas

satisfactorio.
Actores sociales

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo elaborar una guia de técnicas y
procedimientos de reposteria dirigida al grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de abril”
canton Otavalo parroquia Gonzalez Suérez para mejorar los conocimientos técnicos
en reposteria, por lo que el tipo de investigacién ser4 de campo ya que se refiere al
estudio sistematico de los hechos en el lugar que se produjeron. En esta modalidad
de investigacion entra en contacto de forma directa con la realidad del lugar y objeto
de estudio para obtener informacién mas pertinente de acuerdo a los objetivos del

proyecto de investigacion.
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Para los cual aquellas personas que, por sus vivencias, capacidad de empatizar y
relaciones que tienen en el campo pueden apadrinar al investigador convirtiéndose
en una fuente importante de informacion a la vez que le va abriendo el acceso a otras
personas y a nuevos escenarios. Ademas, al realizarlo en sitio donde se desenvuelve
la problematica se establecera una relacion directa con el grupo “Mujeres

Emprendedoras 13 de abril”.

En este estudio seran 10 personas de género femenino de diferentes familias, que
son amas de casa formando un emprendimiento, para eso se han reunido como un
grupo y se denominan “Mujeres Emprendedoras 13 de abril”’, en donde se dedican a

realizar postres, son mujeres que tienen un intervalo de edad de 28-65 afios.
En base a esto se determina un grupo especifico:

e Conocimientos en técnicas de reposteria

e Vivir en la parroquia de Gonzales Suarez

Técnica e instrumento de recoleccién de la informaciéon
Técnica

En la investigacion las técnicas son herramientas de blusqueda las cuales permiten la
recoleccion de datos e informacion con el fin de conocer los propositos de cierto grupo
de personas y asi poder llegar a los objetivos de la investigacion, es asi que
(Bavaresco, 2012, p. 67) indica que “se entendera por técnica de investigacion, el

procedimiento o forma particular de obtener datos o informacion”.
Entrevista

La entrevista es una técnica de recogida de informacién que ademas de ser una de
las estrategias utilizadas en procesos de investigacion cuyo principal objetivo es
obtener informacion de forma oral y personalizada sobre acontecimientos,

experiencias, opiniones de personas. (Folgueiras, 2005)

Con lo anterior mencionado se aplica la técnica de entrevista estructurada son
preguntas con un delimitado orden, se aplican de forma rigida la cual facilita la

clasificacion y analisis prensando una alta objetividad y confiabilidad ya que se
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requiere informacion exacta, veraz y precisa, y esta entrevista debe ser estructurada
con el fin de obtener los datos precisos para llevar a cabo los objetivos en el grupo
‘mujeres emprendedoras 13 de abril”, estas entrevistas fueron transcritas y se

presentan en el Anexo 3.

La entrevista fue estructurada de 7 preguntas, las cuales se basan en el conocimiento,
experiencia y si saben de técnicas de reposteria con el fin de analizar los
procedimientos que utilizan el grupo para realizar sus postres, los utensilios y equipos
gue utilizan como también la higiene que aplican al momento de la manipulacién de
los alimentos, la misma que se hizo mediante una llamada telefonica por medidas de
bioseguridad para que el grupo y el investigador no tengan exposicidén directa por
temas de COVID-19, la entrevista se prepard para un grupo de 10 personas de género

femenino integrantes del grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de abril”.
Instrumento

El instrumento que se utiliza, en esta investigacion es el guion de una entrevista para
facilitar la investigacion pertinente y asi poder analizar e interpretar las conclusiones
necesarias, (Bernal, 2012, p. 173) indica “la entrevista es una técnica orientada a
establecer contacto directo con las personas que se consideran fuente de

informacion”

Es asi que en esta investigacion con la técnica ya mencionada que es el guion de
entrevista se hizo telefébnicamente ya que en estos momentos no se realiza de manera
presencial por el virus COVID-19, con la finalidad de no exponer al grupo “Mujeres
Emprendedoras 13 de abril”. Ver (Anexo 1)

Validacion

La validez y confiabilidad determinan las necesidades de la investigacion segun el
instrumento que se utiliza, Hurtado (2012). Es asi que la validez permite verificar si el
instrumento es el adecuado hacia la investigacion, permitiendo cuantificar de manera
adecuada para el disefio requerido. Entonces de esta manera mide la caracteristica

clave para el que fue disefiado y no para otra.

De la misma manera la validez no solo se enfoca en la caracteristica propia de la

entrevista, sino que puede inferir en los datos generalizados o especificos, es decir
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gue la validacion no solo se enfoca en la idea principal de la entrevista, sino que
también en las inferencias de los diferentes aspectos que puede haber en los
resultados obtenidos. Hurtado (2012).

Para el proceso de validacién de los instrumentos que son; entrevista y ficha de
analisis, se procedi6 a entrega a dos expertos, uno en el area de Gastronomia y otro

en el area de Investigacion ver (Anexo 2), los cuales fueron:

» Chef Luis Llerena docente del area de Gastronomia en la Universidad
Iberoamericana del Ecuador.

» PhD. Edith Liccioni docente del &rea de Metodologia de la Investigacion.

Procedimiento para analisis de informacion

El andlisis de la informacién fue cualitativo, puesto que se utilizaron, unas fichas con
la cual se presentd en informacion basica y posteriormente se realizo el analisis del
contenido de las fichas, por otra parte, para analizar las entrevistas se procedié hacer
una interpretacién global de las respuestas presentadas por las entrevistadas

representado en cuadros cada item.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION

El presente capitulo estd enfocado en los resultados obtenidos del grupo “Mujeres
Emprendedoras 13 de abril” mediante la entrevista que se mencion6 por medio de
instrumentos y técnicas en el capitulo tres, identificando su conocimiento para la
elaboracion de la guia en técnicas y procedimiento para la realizacion de postres al

igual de sustentar con revision bibliografica para abordar el siguiente tema.
Los resultados deben estar en base a los objetivos especificos
Anélisis documental

Con respecto al analisis documental, se realiza una exploracién a diferentes autores,
libros y tesis para el sustentante de informacién, que se abordara en la elaboracion
de una guia de técnicas y procedimientos, puesto que el objetivo es proporcionar
informacion facil y practica para el grupo “Mujeres emprendedoras 13 de abril”.
Identificando Procesos de estandarizacion, técnicas, procedimientos y los elementos
gue tiene una guia. En lo referente a las técnicas de reposteria se muestra informacion

en el cuadro numero 3

Cuadro 3. Ficha de Andlisis en técnicas de reposteria. Fuente: Hernandez (2020)

Manual de reposteria, pasteleria, | Reposteria domestica
Nombre del documento i i
panaderia y bolleria.

- Edward David Sanchez Pilar Corporéan
Autor y afio Espinoza Aff0 2010

- Afio 2012

-Instructor de cocina Técnicas de camuflaje
Palabras claves -manual

-Unidad didactica.
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Descripcion del aporte del
tema

La sustentacion de la presente

investigacibn es conocer las

técnicas béasicas que  son
utilizadas para la elaboraciéon de
postres, para poder realizar varias
ofertas de postres dentro de la
oferta gastrondbmica en las
mujeres emprendedoras 13 de

Abril.

El presente manual
apoya el curso basico de
Reposteria Doméstica
de

Acuerdo al programa del
INFOTEP. Como
material de apoyo cuenta

con las

informaciones e
instrucciones necesarias

para aprender a elaborar

Productos variados y de
calidad.

Conceptos abordados

Objetivo: Dar a conocer técnicas
del grupo mujeres emprendedoras
13 de abril.

Medidas

Equivalencias

Analisis documental basado en las técnicas.

En lo referente a los procesos de reposteria se muestra informacion en el cuadro

ndmero 4

Cuadro 4. Ficha de analisis en procesos de reposteria. Fuente: Hernandez (2020).

Nombre del | Procesos Béasicos de pasteleria y | Aprovisionamiento en pasteleria,
documento | reposteria géneros de wuso comin en
reposteria
Autor y afio | Carmen Marin Molés y Isabel Cardenas | Maria de la Oliva Carpio Malia
Chahuan.
Afio 2014
Afo 2013
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Descripcion | El presente documento nos indica, como | Este documento es eficaz, ya que
del aporte | se debe llevar los procedimientos parala | guia varios procesos que tienen la
del tema realizacion de la guia ya que es | pasteleriay reposteria.

necesario para mejorar las
elaboraciones del grupo mujeres

emprendedoras 13 de abril.

Conceptos | Operaciones en la pasteleria Texturas pasteleria y reposteria

abordados

Mediante la investigacion por Sanchez (2012) y Corporan (2010), indica que existen
una variedad de técnicas basicas necesarias que un repostero o pastelero debe
conocer para la elaboracion de un producto, estas técnicas son de mucha utilidad al
momento de la elaboracion ya que ayuda al aprovechamiento de los ingredientes,
tiempo y creatividad. Es asi que las técnicas mas basicas necesarias son: batir,
mezclar, amasar, incorporar y tamizar, cada una de estas técnicas se las realiza con
la ayuda de utensilios indispensables como las latas, moldes, rodillos, espatulas y la
manga pastelera, obteniendo el punto correcto de cada una de las técnicas. Corporan
sustenta que las técnicas basicas se mantienen en la reposteria y pasteleria ya que
son netamente necesarias para la elaboracién, a esto se suman una variedad de
técnicas las cuales ayudan al embellecimiento de un producto. Es asi que al realizar
un producto de pasteleria o reposteria con la ayuda de técnicas se puede evitar 0
reutilizar desperdicios que evitan perdidas de materia prima.

Es asi que las técnicas son esenciales al momento de la elaboracién de reposteria o
pasteleria, ya que permiten que no haya desperdicios ni dafios en la materia prima,
es por eso que deben adquirir conocimiento las personas que lo realizan, con esto se
evita pérdidas econOmicas y de tiempo. Las técnicas también permiten que la
elaboracion del producto sea de agrado tanto en sabor como en textura eso si con la
correcta preparacion y procedimiento. Las técnicas sugeridas por los autores
consultados seran tomadas en cuenta por su incorporacion en la guia de técnicas y
procedimientos de reposteria que sera elaborada para su presentacion al grupo de
mujeres 13 de abril.
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Analisis en procesos de reposteria

En la revision documental que se realizé se puede interpretar que Marin & Cardenas
(2013), indican que el correcto proceso en reposteria y pasteleria permiten conocer
las caracteristicas y puntos de calidad de los productos con el fin de obtener formas
y texturas adecuadas, es asi que también permite obtener los productos en tiempos
y orden establecido. Los procesos son importantes debido a que los deben realizar
de forma ordenada y correcta, para elaborar un producto se toma en cuenta las
medidas, pesos, temperatura, coccion y la utilizacion de las técnicas adecuadas. De
la misma manera, Carpio (2014) argumenta que los procesos en la pasteleria y
reposteria son de tipo homogéneo ya que existen procesos similares para diferentes
productos, esto hace que llevar un correcto orden al momento de la elaboracion no
haya desperdicio, de esta manera podran lograr productos de calidad y disminucién

el tiempo de elaboracién.

En consecuencia, a lo antes mencionado los procesos son fuentes importantes a la
hora de elaborar un producto de reposteria y pasteleria ya que llevaran un orden en
el procedimiento tanto en sus pesos, medidas, coccion y temperaturas, con el fin de
conocer sus caracteristicas y obtener un producto final de calidad respecto a su olor,

textura y sabor.

Amasado: Este tipo de elaboraciones se amasa para darle una mediana emulsién,
esto puede ser a maquina con varillas, primero a la grasa mezclada con el azucar y
posteriormente a los huevos. Esta misma funcion se puede realizar manualmente sin
maltratar la masa, ya que se perderia todo el aire que se le ha introducido durante la

emulsién. (Bernal, 2010)

Reposo: Es aconsejable dejar la masa reposando una hora antes de la coccion, esto
consiste, en que la masa pierda el nervio que se pudo haber generado durante el
amasado, para al momento de ser manipula no se encoja. El segundo paso se
relaciona con algun tipo de gasificante que mediante el reposo y al entrar en contacto

con los agentes humedos, comienza a desarrollar su funcion. (Bernal, 2010)

Temperatura: La temperatura es la parte mas importante en el proceso de
elaboracion y resultado final del producto. Una temperatura alta produciria una subida

y peligros en la elaboracibn ya que en la base la masa quedaria cruda y
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posteriormente los bordes estaran en riego de quemarse. La temperatura media es la
mas adecuada para la realizacion de postres entre 175° C y 190°C, siempre teniendo

en cuenta el tamafio de las piezas. (Bernal, 2010)

Tiempo: El tiempo de coccion debe ser relacionado con el tamafio de las piezas.
Algunas veces el tipo de elaboracion no puede ser la misma con unas masas
guebradas que con un bizcochuelo, I6gicamente por los gasificantes que tiene en la
base de cada uno de ellos, por lo tanto, el control de tiempo debe ser muy riguroso
para que no existan dafios irreparables en el producto. (Bernal, 2010)

Proceso general de elaboracién para las elaboraciones semifrios

-La primera se basa en una nata montada, en ocasiones sin necesidad de otro
ingrediente o0 mezcla como: (tartas Massini, lionesas, etc.); en cambio en otras en las

gue se agregan frutas, aromas, pralinés como:(Torta Opera, trufas troncos, etc.)

A base de nata montada y azucarada, sola o aromatizada (chocolates, pralinés,

aromas, frutas, purés) son sin gelatina.

-El segundo ejemplo se basa en la realizacion de una crema pastelera a la que se le
agregan hojas de gelatina para darle cuerpo, también el merengue italiano le aporta

suavidad, el aroma para conseguir un sabor concreto y la nata para darle cremosidad.

A base de crema pastelera + gelatina + merengue italiano + aroma + nata

semimontada.

-En este ejemplo se parte de una crema inglesa a la que se le afiade gelatina para
darle consistencia, merengue para darle suavidad, aroma para perfumar y nata para

darle textura adecuada.

A base de crema inglesa + gelatina + merengue italiano + aroma + nata semi-

montada.

-Para este proceso la base es el puré de frutas al que la gelatina le aporta la
consistencia que no tiene, el merengue la esponjosidad y la nata la que adquiere

cremosidad.

A base de puré de frutas + gelatina + merengue italiano +nata +semimontada.
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- Es la base a una pasta bomba realizada con las yemas y el azucar, a esta se le
afiade chocolate que le dara consistencia, ya que este tipo no contiene gelatina, y la

cremosidad que aporta a la nata.

-A base de yemas de huevo + azlcar +chocolate + nata semimontada, todas ellas sin

gelatina.

-En este caso s e realiza partiendo de un helado. A este se le afiade la nata con la

gelatina incorporada para que mantenga la textura a adecuada
A base de helado + gelatina + nata montada.

Por otra parte, para determinar la estructura que tendra la guia de técnicas y

procedimientos en reposteria se muestra a continuacion en el cuadro 5.

Cuadro 5. Ficha de analisis de la estructura de una guia. Fuente: Hernandez (2020).

Nombre del | Guia gastrondmica Guia gastronémica

documento

Autor y afio | Ministerio del turismo Thomas A. Gugler
Afo 2013 Edgar Dominguez

Cornelia Volino

Afio 2018

Ubicacidn https://issuu.com/direcdigital/docs/gui | https://chefs.ec/publicaciones/guia
del

documento

agastronomicag -de-tecnicas-culinarias/

Descripcion | EI presente documento indica, un | El aporte de este documento, es un

del aporte | formato de guia gastronémico el cual es | documento académico para las

del tema didactico y tiene informacion basada en | nuevas generaciones en el arte
recetas del Ecuador culinarios

Conceptos Informacioén para realizar una guia La estructura de una guia

abordados
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Analisis documental acerca de la estructura que debe llevar una guia

En la revision realizada por los autores consultados por Lépez (2013) y Gugler,
Dominguez & Volino (2018), en sus revistas presenta de una forma didactica paso a
paso sus recetas y resefias de los productos que utilizan para dar a conocer sus
platillos tipicos. La guia es interesante ya que sus productos son elaborados por
personas que generalmente lo hacen de forma empirica los presentan desde su
origen, valor nutricional, ingredientes y procedimientos, y lugares donde los pueden
encontrar. De manera semejante la “Guia de técnicas culinarias” argumentan que es
una guia para el correcto conocimiento de instructores y educadores de la rama de
gastronomia con el fin de llevar un solo lenguaje técnico, que les permita llevar
conocimientos y conceptos culinarios para la nueva generacion de cocineros. Es asi
gue la guia se compone de diferentes capitulos los cuales son un apoyo para los
diferentes aprendizajes en la gastronomia como la higiene, utensilios, unidades de

medida, etc.
Analisis de la entrevista Estructurada

Se presenta el analisis de la informacién obtenida mediante el desarrollo de la
entrevista realizada a las 12 mujeres del grupo 13 de abril, misma que se realizé con
el fin de identificar el nivel de conocimiento que muestran sobre técnicas,

procedimientos y preparaciones en reposteria
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Cuadro 6. Analisis pregunta 1. Fuente: Hernandez, 2020.

Pregunta 1.
¢,Cudles son las técnicas de reposteria que conoce?
Entrevistados Informacion
El No conozco, me gustaria conocer
E2 No conozco
E3 Conozco batido de punto de nieve, me gustaria conocer otras
E4 En reposteria muy poco
E5 No tengo conocimiento
E6 Solo conozco bafio maria, punto de nieve
E7 No conozco
E8 No conozco
E9 Lo realizamos empiricamente
E10 No conozco, lo hacemos empiricamente
E1l1 No conozco, me gustaria conocer
E12 No tengo conocimiento
Andlisis:

Como se observa en las respuestas emitidas del grupo mujeres emprendedoras 13
de Abril, se puede verificar que dos mujeres conocen las distintas técnicas como son
bafio maria y punto de nieve, las demés dicen no saber pero si quieren aprender, lo
gue indica que es necesario proporcionar informacion que permita capacitar y mejorar

el conocimiento sobre las técnicas y procesos de reposteria.
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Cuadro 7. Analisis pregunta 2. Fuente: Hernandez, 2020.

Pregunta 2.
¢, Considera usted que es importante conocer las técnicas de reposteria?
Entrevistados Informacion
El Claro nuestro objetivo es sacar nuestro producto a nivel Nacional
E2 Si
E3 Si porque sacariamos un producto mejor elaborado
E4 Claro
E5 Si para mejorar la elaboracién de nuestros postres
E6 Si seria bueno
E7 Si es importante
ES8 Si para tener un mayor conocimiento para la elaboracién de nuestros
postres
E9 Excelente idea, para realizar de forma técnica
E10 Si es importante, para mejorar nuestros postres.
E11 Si
E12 Claro
Andlisis:

Las respuestas del grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de abril”, dejan ver que todas

estan dispuestas a aprender las técnicas basicas de reposteria, ya que es necesario

y fundamental para la elaboraciéon adecuada de los postres. Mejorando el producto,

reduciendo mermas y aplicando medidas exactas para cada elaboracién que realizan,

al igual no solo quieren que sus postres sean conocidos en la Ciudad de Imbabura,

ellas mencionan exportar los productos a nivel nacional lo cual es necesario conocer

y ponerlo en practica para ser conocidas y generar mas ingresos al grupo e ir creando

mas postres.
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Cuadro 8. Analisis pregunta 3. Fuente: Hernandez, 2020.

Pregunta 3.
¢, Considera usted conocer nuevas técnicas para la elaboracion de postres?
Entrevistados Informacion
DE1 Como grupo si nos interesa conocer a fondo y aplicarlas
E2 Si
E3 Si me gustaria conocer toda clase de técnicas y tener una guia
E4 Si
E5 Si claro, es bueno aprender
E6 Nos gustaria que tener una charla o video para saber
E7 Si me gustaria conocer nuevas técnicas
ES8 Si seria importante saber de técnicas y aprender
E9 Si para aprender y perfeccionarnos y ya no hacerlo empiricamente
E10 Si seria interesante conocer y crear nuestros postres en el grupo
E1ll Me gustaria mucho
E12 Claro me parce muy interesante
Andlisis:

La informacién que brindan el grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de abril”, estan
dispuestas a conocer nuevas técnicas para asi también elaborar nuevos postres ya
gue sus elaboraciones no han sido modificadas por no conocer mas sobre técnicas,
gue se pueden aplicar al momento de la elaboracion del producto sea dulce o salado

por el cual es factible y necesario la aplicacion de la guia en el grupo de mujeres.
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Cuadro 9. Analisis pregunta 4. Fuente: Hernandez, 2020.

Pregunta 4

¢,Como realizan los procesos para la elaboracion de los postres?

Entrevistados Informacion
El Se realiza manualmente y bajo las vivencias de cada una
E2 Por medidas y pesos
E3 Realizamos dependiendo de la receta que vamos a elaborar
E4 Depende del postre que vamos a realizar
E5 La coordinadora Amparito Criollo nos ha ensefiado empiricamente un poco
E6 No sé en cantidades pero me gustaria aprender
E7 Tenemos todos los ingredientes listo para empezar la elaboracion
E8 Los procesos son basicos, los que nos ensefiaron nuestros abuelitos
E9 No tenemos ninguna guia, tenemos listo los ingrediente y elaboramos
E10 Primero seleccionamos la fruta que debe ser fresca y realizamos los
postres
E1l1 Tenemos todos los materiales que necesitamos y preparamos
E12 Son basicos como sacar la Harina y cernirle
Analisis:

Como se observa en el item 4 las respuestas emitidas por el grupo de mujeres 13 de

abril, no tiene claro los procesos que se realiza para la elaboracion de postres y es

factible dar la guia con los procedimientos, ya que asi lograran tener una elaboracion

mas sultil, profesional y técnica. Cabe mencionar que existe una confusion en algunas

mujeres por la falta de conocimiento de los procesos que tiene la Reposteria y

pasteleria.
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Cuadro 10. Analisis pregunta 5. Fuente: Hernandez, 2020.

Pregunta 5

¢,Cudles son los utensilios y equipos de cocina basicos para los distintos procedimientos de

preparacién de postres?

Entrevistados Informacién

El Cocina, licuadora, colador, cucharas, y recipientes que no son adecuados

debido a que son muy costosos

E2 La verdad, no conozco

E3 Los utensilios son pocillos, cucharas, batidoras, licuadoras, manteles y

toallas de cocina

E4 Lo principal es el horno, cocina, batidora

E5 No hemos tenido ayuda y todo lo que tenemos es a nuestro alcancé

E6 los que ocupamos son fuentes y cucharas de madera

E7 Tener una batidora, espatula y recipientes

E8 Ocupamos lo que son batidoras de mano, cocina e instrumentos que son

accesibles a nuestra economia

E9 No tenemos utensilios de alta gama, utilizamos lo que es batidoras de

mano, cernidero y cucharas

E10 Conozco la batidora, licuadora, horno y moldes

E1l1l La licuadora, batidora, horno y cocina que utilizamos mas

E12 Batidor de mano, horno y cocina que tenemos a nuestra disposicién
Andlisis:

En base a las respuestas del grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de abril”, la mayoria
no tiene el conocimiento exacto de los equipos y utensilios basicos que se debe tener
al momento de elaborar un postre. Algunas de las sefiloras mencionan que sus
utensilios no son adecuados para la elaboracion ya que no generan mucho capital
para invertir en equipos nuevos, la estrategia para aumentar su economia sera la
implementacion de técnicas y procesos que deben utilizar para brindar un producto

de calidad y el cual ayudara a la venta mayor de sus postres.
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Cuadro 11. Analisis pregunta 6. Fuente: Hernandez, 2020.

Pregunta 6

postres?

¢Qué medidas de higiene ustedes utilizan al momento de realizar las preparaciones de

Entrevistados

Informacién

El Tenemos mandiles, gorros, manos limpias y los utensilios desinfectados
E2 Delantal, gorro y guantes
E3 Desinfectamos el piso, mesones, utensilios, cobre bocas y cofia
E4 Desinfectamos con cloro toda el area por precaucion del virus
E5 Lavado de manos
E6 Desinfeccion de cocina, frutas y manteles
E7 Limpieza del lugar y colocacion del mandil.
ES8 Limpieza de manos, cabello recogido y limpieza del lugar
E9 Por el COVID-19 tenemos mas cuidado en la limpieza
E10 Limpieza del lugar de trabajo
E1l1 Lavado de manos y limpieza de la zona de trabajo
E12 El cabello bien recogido y aseo del lugar
Anélisis:

Como se observa las respuestas emitidas del grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de

abril”, no conocen especificamente las medidas de higiene que se debe realizar al

momento de ingresar a la zona de elaboracion, los utensilios como deben ser

desinfectados, las reglas de higiene de cada una ya que estan manipulando los

alimentos. En este caso una de las mujeres habla sobre el virus que estamos

atravesando actualmente COVID 19, que debe ser tomado en cuenta como prioridad

y aumentar las normas de desinfeccion en cada una de ellas y el lugar donde estan

elaborando los postres.
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Cuadro 12. Analisis pregunta 7. Fuente: Hernandez, 2020.

Pregunta 7

¢,Cree usted que una guia ayudaria a mejorar la elaboracién de los postres?

Entrevistados Informacion

El Seria util, no solo para mejor los postres sino también para la aplicacién de
técnicas y aseo en nuestro hogar

E2 Si

E3 Si es fundamenta la ayuda de una guia y también una capacitacion para
realizar los postres

E4 Si

E5 Claro que seria bueno, para que nuestra parroquia siga adelante y nuestro
hogar

E6 Si estoy de acuerdo para saber si la elaboracion de nuestros postres es la
forma correcta de realizar

E7 Seria magnifico conocer las técnicas

ES8 Claro para tener mas conocimiento y poder aplicarlos en los postres

E9 Si es necesario, ya que no tenemos conocimiento de sobre las técnicas

E10 Si nos gustaria tener saber de las técnicas para elaborar nuestros postres

E1l1 Si nos ayudaria mucho en nuestros postres

E12 Si me gustaria conocer mas sobre la elaboracion de los postres.

Andlisis:

En respuesta por parte del grupo de “Mujeres emprendedoras 13 de abril”, todas estan

de acuerdo en la aplicacién de una guia en técnicas y procedimiento de reposteria ya

gue cada una de ellas necesita saber y aprender para elaborar mejor sus postres,

brindando un valor agregado en cada producto que ellas lo realizan y poder fomentar

el turismo en la parroquia Gonzalez Suarez, como aumentar la economia en su hogar.
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Desarrollo de la propuesta

Finalmente, se ha proseguido a realizar la guia en base al analisis del Trabajo de
Titulacion, siendo el Gltimo objetivo especifico en desarrollar. En la guia se manifiesta
recetas con técnicas y procedimientos que el Grupo “Mujeres emprendedoras 13 de

abril” lo realizan.
Caracteristicas del manual de técnicas de reposteria

La guia a elaborar en dicho proyecto de titulacién fue elaborada dentro de los

siguientes parametros.

Debera ser escrito en hojas tamafio INEN A4 de 75gr, letra Arial 12 y a doble espacio.
No llevara ningun tipo de membrete, o logotipo. El color de las letras sera en negro.
Los margenes superior e inferior 3cm cada uno y margenes inferior y derecho 2.5 cm

cada uno. Ademas, deberan ir numeradas todas las paginas respectivamente.
Desarrollo del manual de técnicas de reposteria

La opcion del recetario es elaborar postres netamente con productos de la zona sierra
de la Provincia de Imbabura del Cantén Otavalo Parroquia Gonzalez Suarez, con
técnicas tradicionales del grupo “Mujeres emprendedoras 13 de abril” promoviendo a

los micros emprendimientos.

e Caratula

¢ Introduccion

e Técnicas bésicas

e Técnicas detalladas

e Técnicas complejas

e Tablas de conversion

e Equipos y utensilios basicos

e Elaboracion de postres
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GUIA DE TECNICAS
Y PROCEDIMIENTOS

DE




A pesar de que se considera la reposteria un arte, preparar

postres en casa puede ser un dolor de cabeza o generar mucha
frustracion. Existen tantas técnicas y procedimientos para
innovar postres que nos llaman la atencidn y nos pica el bichito
de poder mejorar las elaboraciones. Este no siempre es un
proceso exitoso porque al no tomar en consideracion aspectos
basicos, y poder crear cosas increibles fallamos en el intento.
Es por esto que se ha creado esta guia con técnicas y
procedimientos para la elaboracion de postres, ya que se busca
ser el soporte para la aplicacion de dichas elaboraciones
cumpliendo las expectativas de todo aquel que se base y aplique

las técnicas y procedimientos que se muestran en esta guia.
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Segun Navarro & Garcia (2007) enumeran y describen las técnicas basicas utilizadas

en reposteria y pasteleria que un repostero o pastelero debe conocer:

Batir. - se trata de la remocion energética de una mezcla de ingredientes que esta en
estado liquido o semiliquido, con esta accidén pasan a estado esponjoso, esto puede

ser con ayuda de un manual, manual eléctrico o de maquina.

Las operaciones de batido mas frecuentes son las siguientes:
Batidos: empleado para todo tipo de biscocho.
Claras: claras para cualquier tipo de merengue o claras a punto de nieve.
Nata: en elaboraciones de pasteleria (tartas, pasteles, etc.)

Cremas: utilizadas para sabayon, mousselina, crema de almendras.

Imagen 1. Batir claras a punto de nieve. Fuente: Técnica de reposteria, 2010

Mezclar.- a diferencia de batir al momento de mezclar lo realizan de manera
envolvente y suave, esto es con ayuda de una lengua de goma, una espatula, unas
palas o con las propias manos. Su finalidad es las masas y cremas no cojan nervio

es por ello que se aplica el movimiento envolvente de forma circular y suave.
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» Mezclar para la preparacion de cake.

» Mezclar para la preparacion de magdalenas.
» Mezclar para masas secas azucaradas.

» Mezclar de frutas o sabores a la nata.

» Mezclar de colores o sabores al mazapan.

Imagen 2. Mezcla de harina con batido de huevos. Fuente: Receta bizcocho a base de huevos
batidos, 2017

Amasar.- este término lo utilizan especialmente cuando la elaboracion es la harina
como materia prima, acompafiado de otros ingredientes hUmedos para que puedan
unirse, en este caso ya no solo sirve mezclar el amasado sirve para trabajar mucho
en la masa asta afinarla. E| amasado pueden realizar con las manos cuando son
cantidades pequefas y también lo pueden hacer con maquina cuando son cantidades
grandes.
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Imagen 3. Como amasar. Fuente: Reb6n 2018

Incorporar.- es la accion de fusionar una materia prima con otra mediante la mezcla,
para lo cual deben saber que textura tiene que adquirir blanda, dura o liquida al igual

gue de esto dependera con el utensilio que se utilizara para realizar la mezcla.

Imagen 4. Incorporar la crema batida al dulce de leche. Fuente: Recetas Laylita 2012.
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Tamizar.- es la accion que se utiliza para la retencién de impurezas ya sea en polvos
o purés de frutas con el fin de homogenizar el producto, esta accion es sencilla para
lo cual se utiliza diferentes tipos de tamices o cedazos con mallas de diferente calibre

segun la aplicacion.
Tipos de mallas:

» Malla fina: harina, azucar glas, etc.
> Malla mediana: purés, frutos secos molidos, etc.
» Malla ancha: granillos, crocantis, etc.

Imagen 5. Cémo tamizar. Fuente: Arguifiano 2015

En este punto es necesario y factible la implementacion de nuevas técnicas para la
decoracion de pasteles o tortas como lo menciona Navarro & Garcia (2007), bafios

cubiertas y preparados a base de frutas.

Cubiertas y bafos.- la funcién es cubrir o bafiar otras elaboraciones para lo cual se
utilizan técnicas nuevas con el fin de que tengan diferentes texturas para cubrir 0
bafiar y asi le den forma al producto como son: fondant, ganache, grasa muerta, grasa
real, brillo neutro, gelatina de frutas, yema clara, carada, escarchado, caramelo.
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Imagen 6. Cobertura de chocolate. Fuente: Recetas de Escandalo 2016

Preparados a base de fruta.- las frutas siempre se han considerado como un postre
en cada comida las cuales al igual en la reposteria y pasteleria se utilizan con
diferentes técnicas para la elaboracion de rellenos o decoraciones, entre las mas

conocidas destacaremos: mermeladas, compotas, confituras, salsas, coulis.

Imagen 7. Mermelada de frutilla. Fuente: Getty Images 2015

En la reposteria y pasteleria aparte de las técnicas basicas se utilizan técnicas con

las cuales se puede llegar a dar forma, textura y sabor de cierta manera se le
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embellece al producto, segun Pifia (2016), indica varias técnicas las cuales se

presentan a continuacion:

45



46



Emulsion.- Es el proceso en el cual se puede unir un liquido con otro pero sin
mezclarse, esta técnica se lo realiza dejando caer gotas de un liquido de forma lenta

hacia otro liquido y asi pudiendo hacerlo mas esponjoso. (Armendériz, 2010)

Imagen 8. Helado emulsificado. Fuente: Innova culinaria 2016

Esterificacion.- Esta técnica se utiliza para realizar texturas en pequefas esferas con
vinagres, zumos, vinos, cremas, etc. Esta técnica consiste en afadir alginato al
ingrediente que se quiere esterificar sumergiéndolo en una porcién de agua con

cloruro. (Armendariz, 2010)
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Imagen 9. Esterificacion de dulce de mora. Fuente: Directo al paladar 2018

Gelificacién.- Esta técnica se trata de la mezcla de un liquido con un aditivo
gelificante el cual permite que el gel resultante muestre una apariencia solida, en si

es una base esponjosa que retiene una fase liquida dispersa. (Armendariz, 2010)

. I

Imagen 10. Gelatina de pifia. Fuente: Pastrydeas 2017
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Terrificacion.- Esta técnica consiste tomar un material de tipo graso con un
carbohidrato y agua para que su resultado tenga una apariencia de tierra.
(Armendariz, 2010)

Imagen 11. Terrificacion de chocolate. Fuente: Gastromo 2016
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Tabla 1. Técnicas. Fuente: Avila (2012)

Técnica

Descripcion

Caramelizar

Calentar el azlcar hasta que se derrita y se convierta en liquido de
color dorado a marrén obscuro pasado los 180° el caramelo se
considera quemado. Otra forma de caramelizar es espolvorear la
azlcar sobre los alimentos y llevarlos al horno o a la parrilla el

azucar se derrite formando un caramelo consistente en el alimento.

Cocer en blanco

Se hornea una masa u otros moldes sin relleno retirando a media
coccién para permitir que la masa seque completamente y después

agregar el relleno.

Cocer al vapor

Cocer un alimento o preparacion en un recipiente tipo rejilla

cerrado dentro de agua que se lleva a ebullicion.

Blanquear En la reposteria se mescla lentamente la azdcar con mantequilla
dando forma una mezcla cremosa palida.

Glasear Cubrir el alimento con una sustancia dulce como el chocolate,
azucar derretido, almibar mermelada, glas, etc.

Lustrar Dar brillo o espolvorear con azlcar o diferentes preparados dulces
en la pasteleria y reposteria.
En esta técnica no necesitamos procedimientos porque existe
variedad de ingredientes con cual se pueden elaborar los postres.

Rehogar Poner en un recipiente a fuego moderado un alimento para dar
color.

Macerar Agregar en vinos y licores frutas picadas con azucar, durante un
tiempo para que los liquidos tomen el sabor y aroma de los frutos.

Napar Es cubrir un alimento con una crema o salsa espesa para que

permanezca de forma cubierta en todo el alimento.

Punto Bolita Sostenida

Cuando al colocar una cucharadita en una taza de agua bien fria,
al tomarla con las manos se puede formar una bolita que no se

deforma.

Punto de Cordén

Se baten las yemas hasta que al levantar el batidor se forma una
especie de cordén con las yemas. Estas deben adquirir un color

amarillo fuerte.

Punto de Hilo Fuerte

Cuando al tomar un poco de almibar con la punta de la cuchara,
luego de soplarlo se pasa entre dos dedos y al separarlos, se forma

un hilo que no se corta.

Punto de Nieve

Forma de batir las claras de los huevos hasta que quede con la

apariencia de una espuma blanca.

Punto de pomada

En la manteca se le llama al punto en que ésta esta blanda pero

sin derretir y puede ser manejada, justamente, como una pomada.
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Punto de Turrén

Se baten las claras hasta que esponjan y se secan relativamente.
La clara no debe caer al levantar el batidor. Si lo pide la receta, las
yemas se afiaden después de obtenido el punto, mezclandose

suavemente.

Punto Hilo Flojo

Cuando al tomar una gota de almibar entre los dedos y soplar, al
separarlos se forma un hilo que se corta enseguida.

Punto Letra

Significa lograr con los huevos y el azGcar una emulsién que, al
levantar, forme rastros que permanezcan sin desaparecer

rapidamente.

Punto Listén

Se baten las yemas hasta que se forma un hilo suave de yema al
levantar el batidor

Punto

Grado justo de coccion o sazonamiento de una vianda. / Grado de

batido de un ingrediente / Grado de coccién del almibar.

Reducir

Disminuir el volumen de una preparacion por evaporacion,
consiguiendo una mayor concentracién del sabor y del espesor.
Consiste en hervir un liquido para hacerlo mas sustancioso como
consecuencia de la evaporacién producida. Normalmente se
reducen los alcoholes (vino, brandy, jerez) dentro de una salsa

para que pierda la acidez y deje el aroma.

Refinar

Con la ayuda de la trituradora, pasar un género o elaboracién para
triturarlo muy fino; habitualmente se utiliza para moler frutos secos

y en la elaboracion de turrones y mazapanes.

Rehidratar

Aportar a un género desecado previamente, un liquido para que

adquiera y recupere su agua de constitucion.

Sirope

Sirope es almibar compuesto con azucar y agua hervida con una
graduacion méas bien baja. Se llama almibar a una mezcla de
azlcar y agua cocida cuando alcanza el punto deseado, segun el

empleo que se le vaya a dar

Strudel

El strudel es muy elastico. Esta hecho de harina con alto contenido

en gluten, poca grasay sin azucar.
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En los paises anglosajones, la cocina como la reposteria se usa el sistema de

unidades expresando sus medidas en tazas (cups), cucharadas (Tbsp), cucharaditas

(tsp) y onzas liquidas (fl 0z) al contrario de Europas utilizan el sistema Internacional

de unidades ya sea para cantidades pequeiias mililitros(ml) y cantidades grandes se

utiliza litro (). Es asi que existe algunas veces dificultad para elaborar recetas ya que

se maneja con sistemas diferentes es por ello que se exponen las tablas con

conversiones que mas se utilizan:

Tabla 2. Medidas de volumen pequefas. Fuente: Bonilla (2015)

Cucharadas y Onzas Mililitros
1 cucharadita (tsp) 5mi
1 cucharada (tbsp) 15 ml
1 onza liquida (fl 0z) 30ml

De la misma manera, el sistema “pizsca” (pinch) da como equivalencia a la octava

parte de una cucharadita, de manera que la cucharadita tiene 8 pizcas

Tabla 3. Tazas vs mililitros. Fuente: Bonilla (2015)

Tazas Mililitros
Yataza 60 ml
1/3 taza 80 mi
Y% taza 120 ml
2/3taza 160 ml
Y taza 180 ml
1 taza 240 ml
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Tabla 4. Tazas vs cucharas. Fuente: Bonilla (2015)

Tazas Cucharas Cucharaditas
Y4 taza 4 12
1/3taza 5 16

Y5 taza 8 24
2/3taza 11 32

Ya taza 12 36

1 taza 16 38

Tabla 5. Tazas vs Onzas. Fuente: Bonilla (2015)

Tazas Onzas Liquidas (fl.0z)
Yataza 2 floz
1/3 taza 3floz
Y% taza 4 fl oz
2/3 taza 5fl oz
Yataza 6 fl oz
ltaza 7 fl oz

Tablas de conversion de medidas que se usan en cocina: Volumen-Peso

También es habitual que en recetas anglosajonas se utilicen medidas de volumen
(Tazas y cucharas) para ingredientes solidos que en otros sitios se pesan en gramos,
como la harina o el azlcar. Esto si que despista porque, dependiendo de la densidad
del ingrediente, el mismo peso puede ocupar un volumen muy distinto. Para ayudaros
un poco en esta cuestion, os hemos preparado tablas de conversion de los

ingredientes mas comunes de recetas de reposteria.
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Tabla 6. Equivalencia tazas de harina. Fuente: Bonilla (2015)

Harina de Trigo (tazas) Harina de Trigo en (g)
Yataza 359
1/3 taza 489
Y taza 709
Y4 taza 969
Y4 taza 105¢g
1taza 140g

Tabla 7. Equivalencia de tazas y azlcar. Fuente: Bonilla (2015)

Azucar (tazas) Azulcar (9)
Yataza 509
1/3 taza 709
Y% taza 100g
2/3 taza 135¢g
Ys taza 1509
1taza 200g
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Tabla 8. Equivalencia de tazas y azlcar glasé. Fuente: Bonilla (2015)

Azlcar glasé (tazas) Azlcar glasé ()
Y, taza 409
1/3 taza 52¢g
¥ taza 80g
2/3 taza 105g
Y4 taza 120g
1taza 160g

Tabla 9. Equivalencia de tazas de mantequilla. Fuente: Bonilla (2015)

Mantequilla (tazas) Mantequilla (9)
Yataza 589
¥ taza 115¢g
¥ataza 1759
1 taza 2309
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TABLAS DE CONVERSION DE MEDIDAS QUE SE USAN EN COCINA

Tabla 10. Equivalencias, libras, gramos. Fuente: Bonilla (2015)

Libras(lb) Onzas(oz) Gramos(g)
1lb 160z 4549
2lb 320z 904g
4lb 640z 1808g

Tablas de conversién de medidas que se usan en cocina: Longitud

Este tipo de medidas de longitud se realiza para medir moldes o bandejas, en el

sistema Imperial se emplea las pulgadas y en sistema Internacional es por cm.

Tabla 11. Medicion de pulgadas vs cm. Fuente: (2015)

Pulgadas () cm
4¢ 10cm
6* 15cm
8* 20cm
h 23cm

10¢ 25cm
11¢ 28cm
12¢ 30cm
13¢ 33cm
14¢ 40cm
15¢ 45cm
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Para la elaboracion de postres es importante conocer los diferentes tipos de Equipos
y Utensilios que se Utilizan en la Reposteria y Pasteleria para asi  obtener un
producto de calidad. De la misma manera sirven para mantener limpieza e higiene al

momento de la preparacion.

Cuadro 13. Utensilios para medir. Fuente: Juarez (2016)

Balanza: Pesa los ingredientes que se utilizaran para
la preparacion de alguna receta.

Vaso medidor: Sirven para medir volimenes, se usa

principalmente para liquidos.

Cucharas y Tasas medidoras: Sirven para medir
volumenes pequefios de sustancias liquidas o en

polvo. Misma funcién, diferentes medidas.

Termdmetro: Miden la temperatura de coccién de

alimentos.
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Cuadro 14. Para masas y mezclas. Fuente:

Juérez (2016)

Batidor manual o fuete: Sirve para mezclar y agregar
aire a las preparaciones, logra que las mezclas

queden sin grumos y homogéneas.

Batidora eléctrica: Sirve para mezclar, amasary

batir masas y mezclas. Posee botones de velocidad.

Tazén o Bowl: Sirven para poner los ingredientes
dentro de ellos, existen de diferentes materiales

como plasticos, de vidrio, de acero, entre otros.

Tamizadores: Sirven para evitar grumos grandes en

harinas, azUcares y cacao.

Coladores: Sirve para separar, en una mezcla, la
parte solida de la liquida. Muy parecidos a los

tamices.

Brochas: Sirven para aceitar moldes, para untar

mantequilla, claras de huevo, agua, leche, etc.

Espatula de Plastico: forma rectangular delgada de
un lado, sirve para despegar masas en batidoras o

en bowls.

Rallador: Sirven para rallar alimentos sélidos, crudos
o cocidos.
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Vasijas bafio maria: Sirven para derretir chocolate,
mantequilla o azucar sin que el aguade la olla de

abajo llegue a hervir.

Aros: Sirven para dar forma a montajes que van al

horno, congelador o a la refrigeradora.

Procesador: Sirve para triturar, moler o mezclar.

(@)

AN

Cuadro 15. Utensilios para extender. Fuente: Juarez (2016)

Rodillo: Posee agarradores laterales, sirve para

aplanar o alargar una masa.

Maquina cilindradora: Sirve para dar elasticidad o

alargar una masa.

Espatulas de metal: Sirven para extender cremas ya

sea para rellenos o decoracién de pasteles.

Tabla pastelera: Es una tabla de marmol que sirve

para moldear o extender cualquier tipo de masa.

Papel de mantequilla: Se deben poner en superficies
0 en moldes y sirven para que no se peguen las

masas a la hora de aplicarles presion.
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Cuadro 16. Materiales de decoracién. Fuente: Juarez

Moldes: Existen de diferentes tipos como de

silicona, vidrio, aluminio, entre muchos otros.

Sirven para hornear pasteles, galletas, panes,

etc.

Manga pastelera: Sirve para adornar o para

rellanar pasteles, tartas, galletas, etc.

Boquillas y adaptadores: Plasticas 0 metdlicas,
las grandes sirven para poner los rellenos sobre
las bases de los pasteles y tartas mientras que

44 LT
las pequefias sirven para hacer muchas *"‘A i

decoraciones de diferentes tamafios y figuras.

Cortadores de masa o galletas: sirven para dar -~

forma a las galletas o fondant, hay variedad de ¢ \‘;r ¥ o
Syt
disefios y tamafios ﬁj/ﬂ 'ﬁgj'

Dispensador: Es un utensilio presurizado para
echar la masa en moldes o adornar pasteles

(parecida a la manga).
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Pesar
claras de huevo

Batir suavemente por
30 segundos
después, subir la
velocidad hasta
formar picos

90 gramos .

Merengue Suizo

Procedimiento

Colocar en el mismo
bowl 180 gramos de
azUcar blanco

Mezclar sin
sobrepazar los 6°
C ya que puede
cuagular la mezcla

e

Poner una olla a
calentar hasta que
llegue a los 70° C
para coser a bafio
maria

Poner encima el Bolw
con las claras y el
azucar
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Merengue Stizo

No.RECETA
NOMBRE DE LARECETA Merengue Suizo
NUMERO DE PAX 1
TIPODE RECETA DULCES
CHEF RESPONSABLE
CIUDAD/REGION
CODIGO INGREDIENTE CAN[I'DA UNIDAD MISE EN PLACE V U}L\lé';.(l V.TOTAL
Clara de Huevo 90 gramos $ 314]% 028
Aziicar 180 gramos $ 109[$ 020
Escenciade Limon | 2 gramos $ 600[$ 001
PESOTOTAL 7
COSTODE MATERIAPRIMA| § 049
MARGEN DE ERROR(7-10%)[ $ 0,05
COSTOTOTAL DE LAPREPARACION| $ 0554
COSTOPOR PORCION| $ 0,54
COSTO GERENCIA(30%)| $ 0,16
COSTODE SERVICIO 10%( $ 0,05
COSTOIVA12%| $ 0,06
COSTOPVP| $ 082
PROCEDIMIENTO TECNICA  EMPERATUR TIEMPO
1.-Pesar 90 gramos claras de huevo UNOPORUNO  |VAPORA85°

2.- Colocar en el mismo bow! 180 gramos de azicar blanco
3.- Poner una olla a calentar hasta que llegue a los 70° C para coser a bafio marfa
4.- Poner encima el Bolw con las claras y el azucar
5.- Mezclar sin sobrepazar los 6 C ya que puede cuagular la mezcla
6.- Batir suavemente por 30 segundos después, subir la velocidad hasta formar picos




Quimbolitos

Procedimiento

Pesar 230 gramos de Harina de trigo 180 Queso crema 230

Mantequilla gramos gramos

¥

Cremar

¥

g;

Cremado Palido Colocar huevos Segquir Batiendo
batidos poco a poco hasta quedar
homogéneamente

\ 4
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e

Seguir batiendo a Bajar la velocidad y Colocar queso crema
velocidad baja vy colocar harina y seguir batiendo
aromatizar con tamizada para evitar

esencia de vainilla impurezas

Colocar las pasas
maceradas en licor
de anis

Aromatizar la mezcla Pasa Maceradas

Cocer al vapor en Colocar la masa en el Lavar las hojas de
una olla tamalera centro y doblar las atchera para colocar
punta y lados las mas del

Quimbolito
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QUIMBOLITOS

No.RECETA

NOMBRE DE LARECETA QUIMBOLITOS
NUMERO DE PAX

TIPO DE RECETA DULCES
CHEF RESPONSABLE

CIUDAD/REGION

CANTIDA

13.- Aromatizar la mezcla

15.- Pasa Maceradas

9.-Seguir Batiendo hasta quedar homogéneamente
10.- Sequir batiendo a velocidad baja y aromatizar con esencia de vainilla
11.- Bajar la velocidad y colocar harina tamizada para evitar impurezas

12.- Colocar queso crema y seguir batiendo

14.- Colocar las pasas maceradas en licor de anis
16.- Cocer al vapor en una olla tamalera

17.- Colocar la masa en el centro y doblar las punta y lados
18.- Lavarlas hojas de atchera para colocar las mas del Quimbolito

CODIGO INGREDIENTE D UNIDAD MISE EN PLACE V.UNIT,(1KG) V.TOTAL
Harina de Trigo 180 gramos CERNRR $ 160]$ 028
Polvo de Homear 20 gramos CERNR $ 7501 $ 015
Mantequilla 230 gramos FRIA $ 850§ 196
Azlicar 230 gramos $ 1,091 $ 025
Queso Crema 230 gramos FRIO $ 880[$§ 202
Rayadura de Limén 3 gramos $ 6008 002
Huevos 8 unidades FRESCOS $ 314[1$ 003
Pasas 100 gramos $ 472§ 047
Hojas de Achira 20 unidades LAVADAS $ 250 $ 005
PESOTOTAL 1021
COSTODE MATERIAPRIMA| § 5,22
MARGEN DE ERROR(7-10%)[ $ 0,52
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION| $ 5,75
COSTOPOR PORCION| $ 0,29
COSTO GERENCIA(30%)| $ 0,09
COSTODE SERVICIO 10%( $ 0,03
COSTOIVA12%| $ 0,03
COSTOPVP| $ 044
PROCEDIMIENTO TECNICA TEMPERATURA TIEMPO
1.- Pesar 230 gramos de Mantequilla CREMAR VAPORA85°c |30 min
2.- Harina de trigo 180 gramos UNO POR UNO
3.- Queso crema 230 gramos MEZCLA ENVOLVENTE
4.- Cremar
5.- Pasas 100 gramos
6.- Huevos 8 unidades
7.- Cremado Pélido
8.- Colocar huevos batidos poco a poco
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Higos con Espuma de Queso

Procedimiento

Lavar y cortar los
higos en forma de
cruz por la parte mas
gruesa

Mover lentamente

Verificar utilizando el

punto de hilo para ver
si esta formado el
almibar

=

Dejar desaguar

durante un dia

| Dejar hervir los higos

y aromatizar con
especias dulces

Pesar el queso crema ‘

Exprimir los higos
suavemente para
retirar el exceso de
agua

Colocar en una olla
con la miel de panela

Vertir el queso crema
y el azUcar
pulverizada

$
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Sifon

Colocar la mezcla del
queso en un sifén y
batir deja reposar en
el refrigerador

e

Incorporar a la
mezcla lecitina de
soja para formar una
espuma
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HIGOS CON ESPUMA DE QUESO

10.- Incorporar a la mezcla lecitina de Soja para formar una espuma
12.- Colocar la mezcla del queso en un sifon y batir deja reposar en el refrigerador
13- Sifon

l ’ Ly
No. RECETA -
NOMBRE DE LA RECETA HIGOS CON ESPUMA DE QUESO y . -
NUMERO DE PAX 20 \ ‘
TIPO DE RECETA DULCES |
CHEF RESPONSABLE
CIUDAD/REGION
0DIGO ReD ANTIDAD DA OTA
Higos Maduros 0 Unidades REMOJADOS | § 40018 400
Bicarbonato 5 gramos S 75018 004
Panela 800 gramos S 360(S 288
Canela 0 gramos $ 29001$ 058
Clavo de olor 5 gramos S 6001S 003
Pimienta Dulce 5 gramos S 295 010
Espuma 8 unidades S 48715 0,04
Queso Crema 50 gramos FRIO S 70418 035
Lecitina 0 unidades S 1500($ 030
Azucar impalpable 2 gramos 5 2885 0,06
PESO TOTAL 953
COSTO DE MATERIAPRIMA| § 838
MARGEN DE ERROR(7-10%)| 5 0,84
COSTO TOTAL DE LAPREPARACION| § 9,22
COSTO POR PORCION| $ 0,46
COSTO GERENCIA(30%)| § 0,14
COSTO DE SERVICIO10%) 5 0,05
COSTOIVA12%[ $ 0,06
COSTOPVP[ $ 070
PROCEDIMIENTO TECNICA TEMPERATURA  TIEMPO
1.- Lavar y cortar los higos en forma de cruz por la parte més gruesa
2.-Dejar§esaguar duragnte un dia e : CONFITADO rznﬁf:: ?
3.- Exprimir los higos suavemente para retirar el exceso de agua
4.- Colocar en una olla con la miel de panela
5.- Dejar henvir los higos y aromatizar con especias dulces
6.- Mover lentamente
7.- Verificar utilizando el punto de hilo para ver si esta formado el almibar
8.- Pesar el queso crema
9.- Vertir el queso crema y el aziicar pulverizada
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Pesar los
ingredientes

Brazo Gitano

Procedimiento

l Agregar las yemas

de huevo y el azlcar

para batir y consegu
un punto de letra

ir

Colocar las claras
batidas a punto de
nieve en la mezcla
anterior

Mezclar con la ayuda

de un
haciendo
movimientos
envolventes con el fin
de que no se baje el
aire de las claras

espatula

Batir las claras
punto de nieve

a

Vaciar la mezcla del

bizcocho en una lata

previamente
engrasada
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' Batir a velocidad
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a

Con la ayuda de una
funda plastica
envolvemos la
plancha de bizcocho

Lustras con azUcar
pulverizada y
decorar

Colocamos el
bizcocho en una base
de funda pléstica y
untamos coulis de
mora

Producto final
obtenemos una
plancha de bizcocho
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Brazo Gitano

4.- Incorporar el harina con la ayuda de un tamizador
5.- Batir las claras a punto de nieve
6.- Colocar las claras batidas a punto de nieve en la mezcla anterior
7.- Mezclar con |a ayuda de un espatula haciendo movimientos envolventes con el fin de que no se
baje el aire de las claras
8.-Vaciar la mezcla del bizcocho en una lata previamente engrasada y colocado papel cera
9.-Expandir la masa sobre la lata y llevar a coccion seca en el horno a 180°c por 15 min
10.- Producto final obtenemos una plancha de bizcocho
11.- Colocamos el hizcocho en una base de funda plastica y untamos coulis de mora
12.- Con la ayuda de una funda plastica envolvemos la plancha de bizcoch
13.- Lustras con azlcar pulverizada y decorar

No. RECETA
NOMBRE DE LA RECETA Brazo Gitano
NUMERO DE PAX 10
TIPO DE RECETA DULCES
CHEF RESPONSABLE
CIUDAD/REGION
CODIGO INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE V.UNIT(1KG)  V.TOTAL
Bizcochuelo
Harina de trigo 100 gramos cemnir $ 160(S 016
Huevos 4 unidades separar clarasy $ 31416 001
yemas
Azdcar 100 gramos $ 1,09($ 011
Sal 2 gramos $ 0381 0,00
Escencia de Vainilla 2 mililitros $ 840($ 0,02
Coulis de Mora 5
Mora 250 gramos limpias sin tallo $ 60015 150
Azlcar 120 gramos $ 1,09($ 013
Agua 80 mililitros fria $ 001$ 0,00
Cubierta $
Merengue Suizo 500 gramos En manga $ 3018 151
PESOTOTAL 1158
COSTO DE MATERIAPRIMA| 5 3,44
MARGEN DE ERROR(-10%)] 6 0,34
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION| $ 3,78
COSTO POR PORCION| $ 0,38
COSTO GERENCIA30%)] 6 0,11
COSTO DE SERVICIO10%] § 0,04
COSTO IVA12%] § 0,05
COSTOPVP| 5 0,57
PROCEDIMIENTO TECNICA TEMPERATURA  TIEMPO
1.-Pesar los ingredientes CREMAR VAPORA 85°c |30 min
2.- Agregar las yemas de huevo y el azlicar para batir y conseguir un punto de letra UNOPORUNO
3.- Batir a velocidad hasta conseguir punto de letra MEZCLA ENVOLVENTE
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—1

Colocar en una bolw

de vidrio gelatina sin
sabor

Mousse de Mora

Procedimiento

Hidratar la gelatina
sin sabor con agua
fria

"
o T
JF
N N

' Pesar la crema de leche

Derretir la gelatina
sin  sabor en el
microondas en
intervalos de 10
segundos hasta que
este liquida

¥

Afadir la pulpa de
fruta acompafado de
la gelatina sin sabor y
batir hasta mezclar
todos los
ingredientes

Unir el merengue
suizo con la crema
montada y batir a
velocidad baja hasta
que quede
amalgamado

Mousse de maracuya
y de mora

Montar la crema de
leche
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Mousse de Mora

No. RECETA
NOMBRE DE LARECETA Mousse de Mora
NUMERO DE PAX 10
TIPODE RECETA DULCES
CHEF RESPONSABLE
CIUDADRREGION
CANTIDA
CODIGO INGREDIENTE UNIDAD MISEENPLACE ~ V.UNIT(LKG) V.TOTAL
Claras de huevo 180 gramos $ 3141 028
Azicar 20 gramos $ 109] 10,0218
Crema de leche 230 gramos FRIA $ 220 0506
Pulpa de mora 230 gramos Diluida $ 406] 09338
Gelaina sinsabor | 230 gramos $ 2066 47518
Decoracion 3 gramos
Merengue slizo 200 Unidades $ 301 0602
Moras 100 gramos SNTALLOS $ 600 06
PESOTOTAL 1193
COSTODE MATERIAPRIMA[ 76954
MARGEN DE ERROR(7-10%)| 0,76954
COSTOTOTAL DE LA PREPARACION| 846494
COSTOPOR PORCION| 0423247
COSTO GERENCIA(30%)| 0,1269741
COSTO DE SERVICIO 10%| 0,0423247
COSTO IVA 12%| 0,05078964
COSTOPVP] 0,64333544
PROCEDIMIENTO TECNICA TEMPERATURA  TIEMPO
1. Colocar en una bolw de vidrio gelatina sin sabor
2.- Hidratar la gelatina sin sabor con agua fria UNOPORUNO VAPORA 85 |45 minutos
3.-Pesar la crema de leche MEZCLA ENVOLVENTE

4.-Montar la crema de leche

5.- Unir el merengue suizo con la crema montada y batir a velocidad baja hasta que quede
amalgamado

6.- Derretir la gelatina sin sabor en el microondas en intervalos de 10 segundos hasta que
este liquida

.- Afiadir la pulpa de fruta acompariado de la gelatina sin sabor y batir hasta mezclar todos
los ingredientes
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En el presente capitulo se enfoca cada uno de los objetivos especificos que se
mencionan en el Trabajo de Titulacion, abordando los resultados obtenidos en el
capitulo 4, con los instrumentos de: entrevista estructurada y ficha de analisis, para
elaborar una guia de técnicas y procedimientos de reposteria dirigido al grupo

“Mujeres Emprendedoras 13 de abril” canton Otavalo Parroquia Gonzéalez Suérez.
Conclusiones

De acuerdo con los resultados obtenidos para el primer objetivo especifico que
consiste en identificar las técnicas y procedimientos que utilizan el grupo mujeres
emprendedoras 13 de abril, con el fin de implementar mejores practicas de desarrollo
en la elaboracién de postres; en este sentido se identific6 que el grupo Mujeres
Emprendedoras 13 de Abril su proceso de elaboracién es empirico, pero estan
dispuestas a adquirir informacién y aprender de las distintas técnicas de reposteria

como lo mencionaron en el analisis obtenido de la entrevista estructurada.

Con respecto al segundo objetivo que se refiere a estandarizar los procesos que
contribuyen a mejorar las técnicas y procedimientos de la elaboracion de postres; se
presento diferentes técnicas que menciona Sanchez (2014), con el fin de que el grupo
Mujeres Emprendedoras 13 de Abril apliquen en la produccién de los postres bajo el
control de pesos, temperaturas, metodos de coccion y medidas, desarrollando de
mejor manera y obteniendo productos de calidad para el consumidor nuevas técnicas

y procedimientos de la elaboracion de postres.

En lo que se refiere al tercer y ultimo objetivo especifico que es, aplicar y poner en
practica la guia realizada con el fin que el grupo “Mujeres Emprendedoras 13 de abril”
perfeccionen sus técnicas en la elaboracion de sus postres, se present6 una guia en
el capitulo 4 la cual ser4 un elemento de apoyo con puntos especificos como:
conceptos de reposteria y pasteleria, técnicas de reposteria, pesos, tablas de
medicion, temperaturas, utensilios y equipos, normas de higiene, y finalmente recetas

con el fin de mejorar sus procesos en la elaboracion de postres.
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Recomendaciones
Con los resultados obtenidos de la presente investigacion se sugiere lo siguiente:
A los docentes de la Universidad Iberoamericana

Se recomienda implementar mas proyectos en lugares rurales ya que existe gran
cantidad de personas que elaboran productos sin aplicar técnicas adecuadas,

utilizando procedimientos empiricos.

Se sugiere a los docentes agregar guias didacticas para los estudiantes que sean de
apoyo en la preparacion de recetas con las diferentes técnicas que existen en el arte

culinario
A los estudiantes de la carrera de Gastronomia

Se propone desde sus inicios en la carrera de Gastronomia desarrollar guias de
técnicas que les ayuden a la mejora de procesos en la elaboracion de recetas con el
fin de obtener resultados 6ptimos sus preparaciones.

Por otra parte, se recomienda que los estudiantes formulen guias con técnicas desde
el primer semestre de cada una de las preparaciones de los platillos, de cierta manera
se estara elaborando libros didacticos de cada uno de los niveles que vayan cursando

hasta finalizar la carrera y también estaran optimizando los productos que utilicen.
Al Grupo de Mujeres Emprendedoras 13 de abril

Se incentiva al Grupo de Mujeres Emprendedoras 13 de abril ampliar sus
conocimientos con guias de técnicas para la elaboracion de sus productos, siendo asi
un apoyo para eliminar desperdicios optimizando su materia prima y mejorando sus

procedimientos.

Para finalizar las autoridades del canton deben realizar una legalizacion de este tipo
de grupos emprendedores con el fin de fomentar mayor productividad para las

personas y mejorar sus fuentes de ingresos.
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GLOSARIO

Aprovechar: Utilizar restos de otras elaboraciones para elaborar otros productos
(Navarro & Garcia, 2007)

Cornet: Es un cono de papel o plastico a modo de pequefia manga, se utiliza para

realizar decoraciones muy finas como escribir (Juarez, 2016)

Desmoldar: Retirar con cuidado una preparacion caliente o fria de un molde, ejemplo:

Bizcocho, torta, mausse, etc (Imbera, 2019)

Engrasar: Untar de mantequilla u otra grasa el interior de un molde o recipiente
(Sanchez, 2014)

Estirar: Trabajar una masa con rodillo o laminadora para adelgazarla, asi mismo

conseguir mayor rendimiento de un género al elaborarlo (Sanchez, 2014)

Guia: Es algo que orienta o dirige algo hacia un objetivo. Puede usarse en multiples
contextos. Por ejemplo un guia de turismo es aquel que encamina a los visitantes
hacia los sitios mas representativos de un lugar geografico, mostrandoles sus bellezas

y relatandoles su historia (Corporan, 2010)
Procedimiento: Método de ejecutar algunas cosas (Corporan, 2010)

Reposteria: La reposteria es la preparacion de preapar y decorara postres dulces
como: tortas, galletas, cremas, salsas, dulces, budines y confites las personas que

elaboran este oficio se llaman Resposteros (Sanchez, 2014)

Silpat: Tapate de silicona de caucho flexible, con un lado antiadherente que admite

la congelacion a -40°C y la coccién hasta 300 °C (Navarro & Garcia, 2007)

Solificar: Enfriarse el caramelo y adquirir consistencia en su textura. Este término se

puede aplicar también a otras materia primas (Puighd, 1999)

Técnicas: Conjunto de procedimientos o recursos que se usan en un arte, en una
ciencia 0 en una actividad determinada, en especial cuando se adquieren por medio

de su préctica y requieren habilidad (Sanchez, 2014)
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ANEXO 1
INSTRUMENTO
ENTREVISTA ESTRUCTURADA

Objetivo: Identificar en el grupo “mujeres emprendedoras 13 de abril” la informacion

sobre técnicas y procedimientos que utilizan para la elaboracién de postres.

Preguntas que seran respondidas por el grupo de “mujeres emprendedoras 13

de abril”.
Mucho Gusto.

Mi nombre es Carina Hernandez, estudiante de la Universidad Iberoamericana del
Ecuador el motivo de esta entrevista es saber su conocimiento y procedimiento a

momento de elaborar sus postres.

1. ¢Cuéles son las técnicas de reposteria conoce?

2. ¢Le gustaria conocer sobre técnicas modernas de reposteria?

3. ¢Qué nuevas técnicas le gustaria aprender?

4. ¢Como realizan los procesos para la elaboracién de los postres?

5. ¢Cuales son los utensilios y equipos de cocina basicos para los distintos

procedimientos de preparacion de postres?

6. ¢Qué medidas de higiene ustedes utilizan al momento de realizar las

preparaciones de postres?

7. ¢Como considera usted que una guia ayudaria a mejorar la elaboracion de

los postres?
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ANEXO 2

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

Quien suscribe, Luis Alberto Llerena portador de la Cédula de Identidad N°
1715088165, de profesién Ing. En gastronomia hace constar que actué como experto
validador en la evaluacion del instrumento de investigacién presentado por Carina

Alejandra Hernandez Falcén

El referido instrumento constituye parte del Trabajo de Titulacién para la carrera de
Ingenieria en administracion de empresas gastrondémicas, cuyo titulo es: Disefio de
una Guia con Técnicas y Procedimientos de reposteria dirigida al grupo “Mujeres

Emprendedoras 13 De abril” Cantén Otavalo, Parroquia Gonzales Suarez.

Los resultados correspondientes a la experticia solicitada, se registraran en el formato
suministrado por el interesado. El juicio predominante

acerca de la totalidad del instrumento validado, se

indica a continuacion:
Juicio Predominante: Aprobado

Observaciones (opcional):_ Elaborar cambios sugeridos con respecto al

instrumento de la entrevista
En Quito a los cinco dias del mes de Julio del 2020
Nombre y apellido: Luis Alberto Llerena

Firma digital (opcional):

Titulo académico: Magister en Turismo

Cargo acadéemico actual: Docente a medio tiempo

Area de conocimiento por la que usted es consultado(a) en calidad de experto:

En Gastronomia
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GENERALIDADES DEL INSTRUMENTO
La presentacion del instrumento es:
Deficiente () Regular () Bueno (X)
Observaciones: Pero debe realizar los cambios sugeridos

Las instrucciones del instrumento estan redactadas de forma clara, sencilla,

adaptadas al nivel de la poblacion.
Deficiente () Regular (X) Bueno ()
Observaciones: Realizar los cambios sugeridos
Sintesis sobre el instrumento

En general considero que los items del instrumento miden los indicadores

seleccionados para la variable de forma:

Deficiente () Regular () Bueno (x)
Observaciones: Con los cambios sugeridos si estan acordes
En relacion al instrumento se recomienda:

Aplicarlo por no poseer casi correcciones importantes Realizar

los cambios sugeridos para su posterior aplicacion Si No

recomiendo su aplicacion por su bajo nivel de validez

Nombre y apellido: Mgtr. Luis Llerena

Firma digital (opcional):
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CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO
Quien suscribe, Edith Liccioni de profesion Docente d hace constar que actuo
Como experto validador en la evaluacion del instrumento de investigacion
Presentado por Carina Hernandez.
El referido instrumento constituye parte del Trabajo de Titulacién para la carrera
De Ingenieria en administracién de empresas gastronémicas, cuyo titulo es:
Disefio de una Guia con Técnicas y Procedimientos de reposteria dirigido al
Grupo “Mujeres Emprendedoras 13 De abril” Cantén Otavalo, Parroquia
Gonzales Suarez.
Los resultados correspondientes a la experticia solicitada se registraran en el
Formato suministrado por el interesado. El juicio predominante acerca de la
Totalidad del instrumento validado, se indica a continuacion:
Juicio Predominante: Aprobado
En Quito a los cinco dias del mes de julio de 2020
Nombre y apellido: Edith Liccioni
Firma digital (opcional):
Titulo académico: PhD en Ciencias Sociales Cargo académico actual: Docente

De posgrado.
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Area de conocimiento por la que usted es consultado(a) en calidad de
Experto: _ Docente de metodologia de la investigacion.
GENERALIDADES DEL INSTRUMENTO

La presentacion del instrumento es:

Deficiente () Regular () Bueno (X)

Las instrucciones del instrumento estan redactadas de forma clara,
Sencilla, adaptadas al nivel de la poblacion.

Deficiente () Regular () Bueno (X)

Observaciones:

Sintesis sobre el instrumento

En general considero que los items del instrumento miden los indicadores
Seleccionados para la variable de forma:

Deficiente () Regular () Bueno (X)

Observaciones:

En relacion al instrumento se recomienda:
Aplicarlo por no poseer casi correcciones importantes X
Nombre y apellido: Edith Liccioni

Firma digital (opcional):
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ANEXO 3

ENTREVISTAS

Entrevistada N°1

Nombre del Entrevistado

Hipatia Capelo

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?

Bueno las técnicas no conozco, que
aplicamos si pero realmente saber a fondo no

seria bueno conocer

2. ¢Considera usted que es importante

conocer las técnicas de reposteria?

Bueno como grupo y el objetivo nuestro es
sacar productos de nuestra parroquia a nivel

nacional

3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas

para la elaboracion de postres?

Como grupo de mujeres emprendedoras nos
interesa saber y conocer a fondo y estas sean

aplicadas para mejorar el producto

4, ;Como realizan los procesos para la

elaboracion de los postres?

Bueno el proceso se realiza manual mente de
conocimientos bésico de la vivencia de las
mujeres del grupo, no hemos tenido ayuda de

entidades o clases para mejorar las técnicas

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los  distintos

procedimientos de preparacién de postres?

Buenos lo basico para nosotros es la cocina,
licuadora bueno lo demas ya es secundario
un colador unas cucharas y los recipientes
que realmente no son adecuados por el
motivo que es un costo y optamos por tarrinas
comunes lo hemos hecho a lo que tenemos

nosotros.

6. ¢ Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de

postres?

Bueno tenemos mandiles, gorros para que su
cabello no caiga con el lavado de manos y

limpieza de los utensilio.
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7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a

mejorar la elaboracién de los postres?

Yo pienso que si la ayuda seria muy util
realmente no solo mejorar como grupo sino
para nuestro hogar, se aplicaria la técnicay el
aseo por ahora mucho més seria muy valioso
para ampliar nuestros conocimientos para

aplicar al furo.

Entrevistada N°2

Nombre del Entrevistado

Tafla Godoy

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?
No son muchas las que conozco y asi a groso
modo

2. ¢Considera usted que es importante | Si

conocer las técnicas de reposteria?

3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas | Si

para la elaboracion de postres?

4. (COomo realizan los procesos para la

elaboracién de los postres?

Por medidas y pesos

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los  distintos

procedimientos de preparacién de postres?

La verdad, no conozco

6. ¢ Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de

postres?

Con el delantal, gorra y guantes.

7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a
mejorar la elaboracién de los postres?

Si
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Entrevistada N°3

Nombre del Entrevistado

Amparito Criollo

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?

Las pocas técnicas de reposteria que
conozco son el batido de las claras de huevo
a punto de nieve el macerado y recetas
empiricas de mi mama, tias y parientes me
mas

interesaria conocer técnicas para

poderme guiar.

2. ¢Considera usted que es importante

conocer las técnicas de reposteria?

Si porque asi se puede sacar un producto
bueno vy elaborar con mejor facilidad y si me

gustaria aprender las técnicas

3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas

para la elaboracién de postres?

Si me parce conocer toda clase de técnicas y
si nos gustaria tener una guia para realizar

este tipo de trabajo

4. ¢Cbmo realizan los procesos para la

elaboracién de los postres?

Bueno realizamos dependiendo de la receta
que vamos a elaborar digase una mermelada
de mora necesitamos la fruta que ese fresca
y seleccionada, el azur y algunas especies
como es el clavo de olor, pimienta dulce y asi

lo realizamos

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los  distintos

procedimientos de preparacién de postres?

Los utensilios son pasillos para tener las
frutas se necesita una cocina cucharas de
madera batidora licuadora, manteles toallas

de cocina

6. ¢ Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de

postres?

Lo primero es desinfectar el piso los mesones,
utensilios que se va a utilizar cubre bocas, la
cofia y todo tiene que ser pulcro para empezar

este tipo de trabajo
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7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a

mejorar la elaboracién de los postres?

Yo creo que si es muy bueno la ayuda de una
guia nos ayudaria mucho y también seria la
capacitacion y la practica para poder realizar
la elaboracion de postres.

Entrevistada N°4

Nombre del Entrevistado

Mery Mifio

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?

En reposteria muy poco

2. ¢Considera usted que es importante | Claro
conocer las técnicas de reposteria?
3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas | Si

para la elaboracion de postres?

4. ¢Cbmo realizan los procesos para la

elaboracion de los postres?

Depende de los postres que se va hacer

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los distintos

procedimientos de preparacién de postres?

Lo principal es el horno, cocina, batidora esos
son verdad.

6. ¢Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de

postres?

Por el virus estamos desinfectando con cloro
toda el &rea donde estamos trabajando

7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a

mejorar la elaboracion de los postres?

Si
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Entrevistada N°5

Nombre del Entrevistado

Teresa Capelo

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?

No tengo conocimiento

2. ¢Considera usted que es importante

conocer las técnicas de reposteria?

Si seria bueno conocer para ayudar a la

elaboracién de postres

3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas

para la elaboracién de postres?

Si claro todo es bueno saber

4. ;Cbmo realizan los procesos para la

elaboracion de los postres?

Nos ha ensefiado la coordinadora Amparito

Criollo y empiricamente

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los  distintos

procedimientos de preparacién de postres?

No tenemos ayuda y se ha realizado a nuestro

alcance

6. ¢ Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de
postres?

El aseo lavandonos las manos y todo lo que
esta a nuestro alcance

7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a

mejorar la elaboracién de los postres?

Claro si seria bueno para que en nuestra
parroquia Gonzales Suarez siga adelante y en
nuestro Hogar.
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Entrevistada N°6

Nombre del Entrevistado

Hilda Duran

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?

Bueno las técnicas q conozco son bafio
maria, punto de nieve para hacer una

espumilla pero més técnicas no se

2. ¢Considera usted que es importante
conocer las técnicas de reposteria?

Si seria bueno

3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas

para la elaboracion de postres?

Nos gustaria q nos den una charla o en video

para saber

4. ¢(COomo realizan los procesos para la

elaboracién de los postres?

No sé en cantidades y si me gustaria saber

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los @ distintos

procedimientos de preparacién de postres?

Los utensilios que se ocuparia serias fuentes,

cucharas de madera para hacer la

elaboracién

6. ¢ Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de
postres?

Desinfeccion de la cocina donde preparamos

los postres, en las frutas y manteles

7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a

mejorar la elaboracién de los postres?

Si estoy de acuerdo que una quia nos
ayudaria mucho para saber si estamos
haciendo lo correcto en la elaboracién de

nuestros postres.
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Entrevistada N°7

Nombre del Entrevistado

Mary Villasis

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?

No conozco mucho de técnicas, realizo

empiricamente

2. ¢Considera usted que es importante

conocer las técnicas de reposteria?

Si es importante

3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas

para la elaboracion de postres?

Si me gustaria conocer nuevas técnicas

4. ¢(Cbmo realizan los procesos para la

elaboracion de los postres?

Bueno tengo todos los ingredientes listo y

empiezo con el proceso de elaboracion

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los  distintos

procedimientos de preparacién de postres?

Tener un tazoén, batidora y espatula para

realizar los postres

6. ¢Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de

postres?

Primeramente tener el lugar limpio y ponerme

el mantel

7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a

mejorar la elaboracion de los postres?

Por supuesto que si seria magnifico saber de

las técnicas
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Entrevistada N°8

Nombre del Entrevistado

Susana Cabascango

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?

Mi grupo y yo hacemos como nos han
ensefiado

2. ¢Considera usted que es importante

conocer las técnicas de reposteria?

Si seria bueno tener un mayor conocimiento

para la preparacion para los postres

3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas

para la elaboracion de postres?

Si seria muy interesante saber de técnicas y

aprender

4. ¢(Cbmo realizan los procesos para la

elaboracion de los postres?

Nosotros tenemos conocimientos basicos por
nuestros abuelitos o antepasados esos son

los procedimientos que aplicamos

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los  distintos

procedimientos de preparacién de postres?

Nosotras ocupamos como cocina, batidora
de mano instrumentos que son accesibles a

nuestra economia

6. ¢ Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de

postres?

Nos recogenos el cabello, malla y el aseo de

manos y tener todo limpio para la preparacion

7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a
mejorar la elaboracién de los postres?

Claro porque ahi se aplicaria mucho mas
conocimiento y seria muy interesante saber

de técnicas para la elaboracion de postres.
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Entrevistada N°9

Nombre del Entrevistado

Alba Proafio

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?

Técnicas al momento no tenemos nuestra

asociacion lo hace empiricamente

2. ¢Considera usted que es importante

conocer las técnicas de reposteria?

Es una excelente idea tener conocimiento de

una manera técnica

3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas

para la elaboracion de postres?

No conozco de técnicas todo el grupo lo

hacemos empiricamente

4. ¢(Cbmo realizan los procesos para la

elaboracion de los postres?

No tenemos ninguna guia compramos los

productos y empezamos a realizarlo

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los  distintos

procedimientos de preparacién de postres?

No tenemos utensilios de alta gama
utilizamos lo que es batidora, cernidero

cucharas eso nada mas

6. ¢Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de

postres?

Bueno en la actualidad debido a la pandemia
gque estamos atravesando por el virus
tomamos la medidas de seguridad y si

tenemos mucho cuidado

7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a

mejorar la elaboracion de los postres?

Si pienso que es muy necesario ya que no

tenemos ninguna guia.
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Entrevistada N°10

Nombre del Entrevistado

Gladis Castro

1. ¢ Cudles son las técnicas de reposteria que

conoce?

No conozco ninguna técnica todo lo hacemos

empiricamente

2. ¢Considera usted que es importante

conocer las técnicas de reposteria?

Si creo que es importante porque nos

ayudaria a mejorar nuestros postres

3. ¢considera usted conocer nuevas técnicas

para la elaboracion de postres?

Si seria interesante conocer para crear

nuestro postres en el grupo

4. ¢(Cbmo realizan los procesos para la

elaboracion de los postres?

Primero seleccionamos la fruta que debe ser
fresca y las preparaciones que vamos a

realizar

5. ¢Cudles son los utensilios y equipos de

cocina  basicos para los  distintos

procedimientos de preparacion de postres?

Nosotras tenemos y yo conozco la batidora,
licuadora el horno y algunos moldes para

colocar nuestras tortas

6. ¢ Qué medidas de higiene ustedes utilizan
al momento de realizar las preparaciones de

postres?

Limpiamos el lugar de trabajo y procedemos

con la elaboracién

7. ¢Cree usted que una guia ayudaria a
mejorar la elaboracién de los postres?

Si nos gustaria mucho tener una guia para

crear de mejor manera los postres.
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