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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue Utilizar Pétalos de Rosa Organica en Pasteleria
en los Laboratorios de la Escuela de Gastronomia para elaborar postres , con el

sabor caracteristico de las rosay obtener una presentacion Unica .

En la produccion de postres como torta helada , galleta, tiramist , mousses y
tartaletas , se procedio a realizar una revision bibliografica sobre rosas organicas
y sus beneficios, estandarizacion , formulacion y elaboracion de las recetas para
lo cual se hicieron pruebas de aceptabilidad y analisis bromatolégicos vy

microbiolégicos.

De los resultados, la prueba de aceptabilidad se lo realizo a los estudiantes de
Séptimo Semestre de la Escuela de Gastronomia, torta helada de pétalos de rosa
organica (RT01) 100%; galleta con pétalos de rosa (RG05) 96% encontrandose estas
dos preparaciones dentro de los pardmetros me gusta y me gusta mucho dando
anotar la aceptabilidad de los dos postres. Luego se efectu6 los analisis
bromatolégicos y microbiol6gicos Indicando que los dos postres son aptos y
adecuados segun los reglamentos de las normas NTE INEN 2085: 2005 que

determinan que estan en el parametro de aceptabilidad.

Se recomienda que se siga investigando con todos los productos organicos para la
elaboracion de comestibles y de esta forma satisfacer la demanda insatisfecha en el

mercado.



SUMMARY

The objective of the investigation was To Use organic Petals of Roses in Pastry in
the laboratories of the School of Gastronomy in function to elaborate desserts, with

the characteristic flavor of the roses and obtain a unique presentation.

In the production of desserts such as : iced cake, cookies, tiramisu dessert, mousse
and tartlets, it was proceeded to make a bibliographic reviewing about organic roses
and their benefits, standardization , formulation , and elaboration of the recipes for

which for acceptance tests, bromatological and microbiologic analyses were made .

From the results, the acceptance proof was made to the students of Seventh
Semester of the Gastronomy School, iced cake of organic rose petals (RT01)100%;
cookies with rose petals (RG05) 96% being found two preparation within the
parameters | like and | like too much given to notice the acceptance of both
desserts. Then it was made analyses: bromatological and microbiologic. By
indicating, both desserts are apt and adequate according to the rules NTE INEN

2085:2005 that determine that they are into the acceptance parameters.

It is recommended that the investigation continues with all the organic products for
the elaboration of foodstuffs and on this way to satisfy the unsatisfied demanding in

the market.



I.  INTRODUCCION

Considerando el constante desarrollo de la Gastronomia tanto en técnicas
como en nuevos platos surge una nueva modalidad que se denomina )
FLORIFAGIA se encarga de introducir las rosas organicas en Gastronomia
con el fin de estilizar un plato y mejorar las caracteristicas organolépticas de
las preparaciones con la finalidad de dar a conocer su contenido en vitaminas
A, B, C, D, E, K, B12, minerales, proteinas, aminoacidos que estas nos
ofrecen debido a que no presentan ningun tipo de productos quimicos en su
cultivo, con sustratos totalmente naturales y grandes cuidados para asi
obtener un producto saludable y natural que podra ser consumido por el ser

humano.

(@) El Ecuador es conocido como el tercer exportador mundial de flores al
vender 50 mil toneladas, siendo la mayor parte las rosas. El uso principal de
estas flores ha sido como elementos ornamentales, decorativos utilizandolos
solo para adornar y embellecer parques y jardines. Las flores no han sido
analizadas desde el punto de vista gastrondmico; tampoco se han
determinado objetivamente, actualmente incluso quienes se dedican al arte
de la alta cocina en Ecuador aun no se han atrevido a proponer a sus
comensales platos que contengan flores comestibles. Es por ello que esta

investigacién pretende romper este tipo de esquemas, por medio de un

! (Wiseman, 2002, p. 24)
2 (Ramos, 2011, p. 29)



proceso sistematico que intenta demostrar temores infundados tanto de
consumidores y de quienes se dedican a la gastronomia y ademas busca que
nosotros los ecuatorianos vayamos descubriendo la gran rigueza botanico

floral de nuestro pais que se pueda consumir.

Para ello Se comenzara por identificar qué caracteristicas determinan que una
flor sea apta para el consumo humano y desde alli se propondran opciones
de consumo asi como de una variedad de recetas para el uso de las flores
seleccionadas y finalmente se realizar4 un Test de aceptabilidad a personas

gue degustaran las preparaciones en la area de pasteleria .

La presente investigacion esta compuesta por tres capitulos en la primer
capitulo se abordaran los referentes tedricos, legales conceptuales de la
Utilizacibn de pétalos de rosa organica en pasteleria como también la
hipotesis, metodologia, tipo y disefio de la investigacién al grupo de estudio
y la descripcién de procedimientos.

El segundo capitulo contiene la presentacion y discusion de los resultados
del instrumento aplicado , para asi proceder al analisis de los laboratorios
(microbioldgico y bromatolégico ) y el Test de aceptabilidad conla aplicacion
de una escala hedonica que se desarrollo de forma clara , para la cual se
formara  de acuerdo con los objetivos establecidos asi como la hipétesis

planteada en la investigacion .



En el tercer capitulo se encuentra el disefio de la propuesta gastrondmica

para la utilizacion de pétalos de rosa organica en pasteleria asi como de

un recetario que servira para conocer las diferentes preparaciones que se
puede realizar brindando un postre original .
Para asi conocer las diferentes preparaciones que se puede realizar

brindando un postre original.



.  OBJETIVOS

A. GENERAL

e Utilizar Pétalos de Rosa Organica en Pasteleria en los Laboratorios de

la Escuela de Gastronomia, Facultad de salud publica de la ESPOCH.

B. ESPECIFICOS

e Realizar una revision bibliografica sobre las rosas organicas y sus
beneficios.

e Formular las distintas recetas utilizando los pétalos de rosa organica
en pasteleria para su estandarizacién y elaboracion de las mismas.

e Realizar una prueba de aceptabilidad de las recetas, utilizando una
escala hedonica.

e Realizar analisis Microbiolégico y Bromatologico a las recetas que

tuvieron mayor aceptacion



.  MARCO TEORICO CONCEPTUAL
A. MARCO REFERENCIAL

Para tener un conocimiento sélido del tema a desarrollarse se debe conocer a detalle

la referencia descrita a continuacion:

1.1.1. LAS FLORES

® La flor es la estructura reproductiva caracteristica de las plantas fanerégamas. La funcién
de una flor es producir semillas a través de la reproduccion sexual. Dentro de su breve y
fragil estructura debe producir 6vulos y polen para asegurar la fertilizacion , nutrir al
embrion hasta la madurez de la semilla y lanzar a esta al mundo equipada para sobrevivir.
@) Las flores mas especializadas tienen un periodo de crecimiento mas breve y
producen un eje mas corto y un nimero mas definido de piezas florales que las flores

mas primitivas.

1.2.1. PARTES DE UNA FLOR

® Los sépalos.- son una especie de hojitas de color verde que cubren y protegen a la flor
cuando est4 todavia cerrada formando el capullo floral.

Los pétalos.- son las partes coloreadas de la flor esto hace que los insectos se sientan
atraidos por los llamativos colores de las flores y, al posarse sobre ellas, su cuerpo se

impregne de polen, lo transporten a otras flores y ayuden a que se produzca la fecundacion.

3 (Plitt J., 2006, p. 9)
4 (Rodriguez, M., 2012, pp. 1-5)
5 (Plitt J. , 2006, pp. 19-20)


http://www.monografias.com/trabajos5/colarq/colarq.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/fecun/fecun.shtml#fecund

El pistilo.- también llamado gineceo, es la parte femenina de la flor encargada de
producir los ovulos el pistilo tiene forma de botella y presenta tres partes: el estigma,

el estilo y el ovario.

Estigma: cuerpo glanduloso, colocado en la parte superior del pistilo destinado a

recibir el polen.

Estilo: parte del pistilo que sostiene el estigma.

Ovario: Parte inferior del pistilo que contiene el rudimento de la semilla.

Los estambres.- es el aparato reproductor masculino de las flores, un estambre es
un 6rgano muy fino, como un hilo, en cuyo extremo hay un abultamiento: La antera;
en las anteras se producen los granos de polen. Estos granos de polen son las

células sexuales masculinas.

Grafico.- 1 Partes de una Flor

Estigma Estilo

-
=
b

&

Fuente: (Plitt J. , 2006, p. 19)
Elaborado por: (Plitt J., 2006, p. 19)


http://www.monografias.com/trabajos12/sexudad/sexudad.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/celula/celula.shtml

1.3.1. ESTADO DE DESARROLLO DE LA FLOR

®) La duracién de muchas flores de corte esta relacionada con su estado de
desarrollo en el momento de la cosecha. Pero esto varia mucho en cada especie y
ademas esté influenciado por la estacion, condiciones ambientales, la distancia del

mercado y las necesidades especificas de los consumidores.

Las flores cortadas en estado correcto de madurez tienen suficiente carbohidratos
para alcanzar su desarrollo total. Cuando son cosechadas in maduras carecen de
las reservas necesarias para su total apertura y de las sefiales hormonales correctas
para guiar su desarrollo. Si son cosechadas en un estado de madurez avanzada, su

vida disminuye y son mas sensibles a dafios de transporte y etileno.

1.4.1. UTILIZACION DE LAS FLORES EN LA GASTRONOMIA

' A'lo largo de la historia las flores han ocupado un puesto en la historia culinaria
de grandes naciones, tal es el caso de Grecia, Roma, la India y parte de Oriente en
donde se destacan flores como Sakura que fue usada en Japoén para elaborar té y
dulces, también se hallan flores como la rosa, el naranjo y el limén como condimento

de deliciosos platos y como ingrediente de confituras.

En los paises bafiados por el mar Mediterrdneo se conoce mas el uso culinario de
las flores de calabaza y calabacin, bien de primer plato como de guarnicién, rellenas,

fritas, etc.

Si se considera que el uso de las flores es un descubrimiento se esta en un error ya

que, a pesar de no tener una difusion muy grande el uso no ha disminuido a lo largo

6 (zaldivar, Clara ; Kader,Adel, 2011, p. 65)
7 (Servin, 2007, p. 1)



de la historia. Sus principales conocedores son los paises de oriente que aun hoy
en dia lo mantienen dentro de su gastronomia, pero si se pregunta como es que
llegd a algunas partes de Europa, se debe en parte a Japén de donde uno de los
exponentes de la cocina francesa aprendié el uso que le daba el pais del sol naciente

para luego, el mismo implementarlo en su cocina.

Algunos chefs sostienen que no se puede inventar ya nada nuevo en la cocina
porque de hecho casi todo ya ha sido inventado y lo Unico que se hace es rescatar
técnicas y elementos olvidados a lo largo de la historia. En lo personal no estoy del
todo de acuerdo ya que, siempre hay cosas nuevas por descubrir pero, debo admitir
que en el caso de las flores se puede aplicar esto, ya que actualmente la cultura de

las flores en la cocina simplemente se esta retomando mas alla de lo inventado.

® Es importante hacer notar que hoy en dia no solo los frutos, semillas, tallos, hojas
se comen sino también las flores; los cocineros antiguos ya lo hacian y hoy los

nuevos también, de ahi que se superpone la utilizacion de las flores en cocina.

A continuacién se presentan algunas plantas de las cuales vale la pena ocupar
Sus flores y toda su estructura por las cualidades curativas, ornamentales
Gastrondmicamente hablando y sobre todo porque estas no son perjudicadas
En su reproduccién y no ponen en peligro el sustento alimenticio de nuestro

Pueblo.

1.5.1. CLASIFICACION DE LAS FLORES

8 (Chef Norberto Petryk asesor en gastronomia, 2011, p. 1)



©) A lo largo de la historia, fue necesario poner un orden a la naturaleza, asique el
hombre se vio con la necesidad de clasificarla por reinos, que al principio solo eran
tres, es hasta 1978 que surgieron los cinco reinos que actualmente reconocen, en
este caso, las plantas entran en el reino plantea y por consiguiente también las flores,
estas son clasificadas dependiendo de su diversidad, evolucion, morfologia,

anatomia entre otras.

Sin embargo; existe una clasificacion de flores de acuerdo a la cultura, es decir que
toma en cuenta la agricultura, la medicina, religién y valor cultural. Por otro lado y
conforme a la investigacion en diferentes libros de cocina, en la gastronomia también

existe una clasificacion, las flores comestibles y no comestibles.

A. COMESTIBLES
(10| as flores desde siempre han formado parte de nuestra dieta, s6lo que la mayoria
de nosotros no estamos al tanto de ello. Estas contienen grandes cantidades de
nutrientes, algunas son ricas en proteinas, grasas, almidones, aminoacidos,
vitaminas y minerales, que los pétalos de rosa sean parte de los ingredientes de una
receta de cocina no es algo nuevo, siglos atras ya tenian un uso culinario en culturas
como la romana, la griega, la persa o la hindd, esto gracias a su agradable sabor,

color y aroma lo que hacian mas atractivos distintos platos, vinos y licores.

% (Kreuter, M., 2005, pp. 18-19)
10 (Druitt, 2004, pp. 184-185)



Tabla 1 .- (A) FLORES COMESTIBLES

NOMBRE CARACTERISTICAS BENEFICIOS PARA LA
SALUD
CALABAZAS Es una planta anual, rastrera | pobre en calorias

y de tallos largos, cubiertos | cero colesterol

de pelos asperos, hecha de | rico en vitaminas y fibra
flores amarillas y su fruto es
grande, redondo, oval o
cilindrico. Existen calabazas
de invierno y de verano que
se desarrollan en clima
templado.

USOS CULINARIOS

Sus flores contienen abundante agua, poca grasa y son ricos en calcio y fosforo. Las
flores de calabaza, de sabor delicado y dulzon, son las méas habituales en la gastronomia
de diversos paises como ltalia y México donde se emplea en tamales, tortitas y sopas.
Los italianos en cambio las prefieren como relleno de ravioles y croquetas. El uso culinario
de sus flores es muy apetecido para guisos, sopas, o fritas. Se utilizan también como
relleno de bufiuelos, dulces de calabaza y mermeladas. Hay que tomar en cuenta que su
utilizacion debe realizarse con cuidado porque si terminamos con sus flores luego no
tendremos el fruto. Las flores de calabaza se dan durante un largo periodo de verano

CALENDULAS Es una planta anula o poder cicatrizante,
muchas veces perenne, sus | antinflamatorio
flores son de pétalos largos
y de color amarillo o de
color anaranjado. Las
caléndulas aunque tienen
un sabor amargo.

USOS CULINARIOS

Las flores son amarillas, naranjas, marrones o bicolores; de ellas se usan las ligulas
(pétalos), crudas, en ensaladas dulces o saladas, y con comidas o postres que tengan
huevo como quiches, flanes y budines.

Las caléndulas aunque tienen un sabor algo amargo, se emplean junto con las hojas
para aromatizar bebidas.

ROSAS | Rojas , blancas , rosas | cantidades de vitamina C

USOS CULINARIOS

Con ellas se preparan dulces, como la popular roda mosqueta de Bariloche, tartas,
ensaladas de frutas, pimpollitos en vinagre y como ingrediente en salsas de mariscos.

ROSAL SILVESTRE Su nombre viene dado por | Ayuda a la digestién
(ROSA CANINA) el parecido a los caninos de | También es un

un perro / tallos de color antinflamatorio

verde pétalos blanco

Fuente: (Cortes. |, 2011, pp. 53-56)
Elaborado por: Péliz, A (2014)
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Tabla.- 1 (B) FLORES COMESTIBLES

USOS CULINARIOS
Los escaramuijos (frutos) para elaborar mermeladas y siropes, los pétalos de las flores
para aromatizar las ensaladas y en pasteles. Las hojas jévenes secas y las raices para
te.
Los pétalos de las rosas cultivadas también son comestibles y con ellas se aromatizan
las confituras o las tartas. Pueden caramelizarse para afadir a los pasteles o freirse con
huevo para elaborar tortillas.
Todas las especies de rosas son comestibles. Sus frutos contienen grandes cantidades
de vitamina C y han sido utilizados en épocas de guerra cuando faltaban las frutas o
verduras frescas.
Cuidados: Constituyen un medio de supervivencia natural en el campo al aguantar en el
arbol durante todo el otofio e invierno. Solamente tenemos que tener la precaucion de

quitar las semillas y los pelos que irritan la boca
Fuente: (Cortes. |, 2011, pp. 53-56)
Elaborado por: Péliz, A (2014)

Las flores comestibles son aquellas flores que pueden ser consumidas con
seguridad. Es posible almacenar las flores comestibles para su uso posterior
mediante técnicas tales como secado, congelado o inmersidn en aceite. Se las
puede utilizar para preparar bebidas, jaleas, ensaladas, sopas, almibar y platos

principales.

Existen dos razones béasicas por las que las flores pueden o no ser comestibles:

La primera se debe a la naturaleza propia de algunas especies a ser venenosas para
el consumo y la segunda se halla ligada al hecho de que en la actualidad la mayor
parte de las flores son fumigadas con productos quimicos por lo que su consumo es
imposible. Para este caso lo que se emplea son flores organicas que es un nuevo
estilo de cultivo que esta implementandose en la mayoria del mundo ya que son

libre de quimicos y presentan un ambiente libre y sano.

11



A continuacioén se presenta una lista de las flores que son comestibles, sus nombres,
caracteristicas y beneficios para la salud asi como sus usos mas comunes en la

cocina:

B. NO COMESTIBLES
(1) No todas las flores se pueden comer ya que algunas suelen resultar nocivas para
la salud ya sean por las sustancias propias de la planta o porque pueden contener
productos quimicos con los que se abona la planta, también se debe a la naturaleza
propia de algunas especies a ser venenosas para el consumo o por ser fumigadas
con productos quimicos por lo que su consumo es imposible generando asi las flores

toxicas.

C. FLORES TOXICAS
12) Muchas plantas que se cultivan como ornamentales tienen principios activos de
mayor o menor toxicidad para las personas y los animales, algunas personas
suelen ser mas sensibles que otras a estas sustancias y esto les causa mayor o
menor dafio; por lo tanto se deben conocer cuales son éstas para evitar cualquier
contra tiempo, especialmente por los nifios que se llevan a la boca hojas, flores y
frutos. @ Clasificacion de las flores toxicas no comestibles para el consumo humano

dando a conocer sutipo de planta, nombre cientifico, caracteristicas, efectos
.determinando asi los efectos secundarios que puede causar el consumo de este tipo de

planta.

11 (Taltavull, 2006, p. 24)
2 (Reynaud, H, 2011, p. 23)
13 (villar & Ortiz, 2006, pp. 12-30)
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Tabla .- 2 (A)FLORES TOXICAS NO COMESTIBLES PARA EL CONSUMO

HUMA'NO ]
TIPO DE NOMBRE CARACTERISTICAS EFECTOS GRAFICO
PLANTA CIENTIFICO
ACEBO llex aquifolium | Contiene sustancias | Provocan
como lailicina. Es un | dafios como
pequefio arbusto con | irritaciones
frutitos color rojo muy | muy fuertes al
pequefios, puede aparato
causarle la muerte a | digestivo en
un nifio al consumir caso de ser
alrededor de veinte consumida.
frutitos
ACONITO Neriumolander Esunaplantadela | Todala planta

familia de las
apocinaceas,
originaria de la zona
mediterranea
actualmente esta
extendida en todas
las zonas tropicales
del mundo, produce
flores de diferentes
colores, como
rosadas y amarillas,

entre otras.

es toxica por
ingestion,
afecta el
corazén en
dosis
pequefias asi
mismo diarrea

y vémito.

Fuente 1: (Kreuter, M., 2005, pp. 18-19) Fuente 2: (Cortes. |, 2011, pp. 20-23)
Elaborado por: Paliz, A (2014)
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Tabla .- 2(B) FLORES TOXICAS NO COMESTIBLES PARA EL CONSUMO

HUMANO
TIPO DE NOMBRE CARACTERISTICA EFECTOS GRAFICO
PLANTA CIENTIFICO S
AGAPANT | Agapanthusafricanu | También Es toxica si
@) S conocida como | se ingieren ol
azucena africana | partes de esta gl
o flor de amores, | planta, -t
su flor tiene pueden
forma de ocurrir
trompeta de mareos y
color azul. Y diarreas; la
varios pétalos savia suele
delgados de irritar la piel al
color violeta. tacto.
AVE DEL Strelitzia reginae Tiene raras Resulta de alta
PARAISO inflorescencias | toxicidad en
alrededor de 5 0 | caso de ser
6 sépalos de consumida
color naranja
amarillos y una
corola de
compuesta de 3
pétalos azules,
uno mas corto
en forma de
capuchay otros
fusionados en
forma de flecha
DIFENBAQUI | Dieffenbachia La savia de esta | Los sintomas
A planta estoxica. | caracteristico
Su toxicidad s de su
puede resultar ingesta es
mortal en dosis irritacion del
elevadas aparato
digestivo

Fuente 1: (Kreuter, M., 2005, pp. 18-19) Fuente 2: (Cortes. |, 2011, pp. 20-23)
Elaborado por: Péliz, A (2014)

Tabla .- 2 (C) FLORES TOXICAS NO COMESTIBLES PARA EL CONSUMO

HUMANO

14




GRAFICO

TIPO DE NOMBRE CARACTERISTICAS EFECTOS
PLANTA CIENTIFICO
CICUTA Conium Es una planta que Produce la
maculatum puede alcanzar los muerte

15 a 25centimetros | después de
de altura. Las hojas paralizar los
son blandas, pulmones.
triangulares y
divididas en gajos La
puntiagudos. Las intoxicacion
flores son pequefias, | POr cicuta fue
su semilla pequefia | Usada por los
de color negruzco griegos para
.Se caracteriza por | duitar la vida
despedir un alos
desagradable olora | cOndenados a
orina. Tiene unos pena de
frutos ovalados de muerte
color verde pardo y
aproximadamente 3
milimetros de
diametro .La cicuta
es semejante al
perejil o el hinojo.

RANUNCULOS | Ranunculus Alta toxicidad si se Causa ardor

consume cualquier
parte de la planta

en la boca,
ardor
abdominal,
diarrea

NAT

¥

Fuente 2: (Cortes. I, 2011, pp. 20-23)

a” i
Elaborado por: Péliz, A (2014)
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Tabla .-2 (D) FLORES TOXICAS NO COMESTIBLES PARA EL CONSUMO

HUMANO

TIPO DE NOMBRE CARACTERISTICAS | EFECTOS GRAFICO

PLANTA CIENTIFICO

FLOR DE | Euphorbiapulcherrima | Todas las A la piel

PASCUA representantes del resulta ser
género Euphorbia irritante.
contienen sustancias
de alta toxicidad. La
mayoria de este tipo
de especies es color
amarillo a excepcién
de la fireglow , que
presenta un ligero
color rojo.

DIGITAL | Digitalis purpurea Contiene alrededor Produce
de una docena de una vision
glucosidos amarilla'y
carditénicos como la | la aparicion
digitoxina y gitoxina | de visién
como sustancia de perfiles
activa que provocar | des
toxicidad. dibujados

ademas de
bradicardia
en casos
extremos.
Reduccion
del apetito

Fuente 2: (Cortes. |, 2011, pp. 20-23)

Elaborado por: Péliz, A (2014)
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Tabla .- 2 (E) FLORES TOXICAS NO COMESTIBLES PARA EL CONSUMO

HUMANO ]
TIPO DE NOMBRE CARACTERISTICAS EFECTOS GRAFICO
PLANTA CIENTIFICO
HIEDRA Hedera hélix Las hojas y frutos son | Provocan
altamente vomitos,
intoxicantes. diarrea,
sarpullidos,
Son suficientes 2 6 3 convulsiones,
bayas de hiedra para | yajirio fiebre y | DT,
provocarle a un nifio | oetado de RN
una intoxicacion | .4 segun la
grave. gravedad de
la intoxicacién
RICINO Ricinus Las semillas son Produce la
communis toxicas, su aceite sin | muerte en
refinar suele ser dosis en

delos venenos mas

potentes del mundo.

adultos de 10
semillas y en
nifios de2 a 3.
En dosis
menores
produce
vomito,
arritmia
cardiaca,
dificultad
respiratoria y

convulsiones.

Fuente 2: (Cortes. I, 2011, pp. 20-23)

Elaborado por:

Paliz, A (2014)
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Tabla .- 2 (F) FLORES TOXICAS NO COMESTIBLES PARA EL CONSUMO
HUMANO
TIPO DE NOMBRE CARACTERISTICAS EFECTOS GRAFICO
PLANTA CIENTIFICO
TEJO Taxus baccata | La planta puede Son ricas en
alcanzar una altura alcaloides
de hasta 20 metros. | toxicos como
Su copa es piramidal | taxina, taxol,
con abundantes y baccatina,
ramas que salen del | siendo el
tronco de manera primero el
horizontal. El tronco | mas
es grueso y con una | peligroso,
corteza delgada de pues puede
tiras pequefas de llevar a la
color pardo rojizo o muerte en
grisaceo ,alcanzando | pocos
diametros de minutos. El
1,5metros arilo o baya
es la unica
parte
libre de
toxina, que
puede ser
ingerido con
la precaucion
de retirarla la
semilla.
Fuente 2: (Cortes. |, 2011, pp. 20-23) Elaborado por: Péliz, A (2014)

1.6 .1. LAS ROSAS
(4)_as rosas son las flores mas populares en el mundo y probablemente siempre han
sido las flores méas populares. Las rosas han sido simbolos del amor, belleza, guerra

y la politica desde los principios de los tiempos.

14 (varios, 2008, p. 1)
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Las rosas aparte de ser los regalos mas populares alrededor del mundo, son también
una gran adicion para las casas y oficinas como decoracion. Una flor de rosa en un
vidrio potable arreglado en una mesa o un arreglo floral de un ramo de rosas agrega
ese toque de buen gusto al decorado. Las rosas ademas de frescas después del
corte, como flores artificiales hechas de seda en colores diferentes también son

utilizadas extensamente.

1.7 .1 CLASIFICACION DE LAS ROSAS

(15 Las rosas se dividen en tres categorias:

a. - Rosas de la Especie
Las rosas de la especie a menudo son llamadas la Especie Salvaje de la Rosas. Las
rosas de la especie a menudo tienen flores de 5 pétalos relativamente sencillas
seguidas por caderas muy coloradas que duran bien en el invierno, proporcionando

alimento para pajaros y en el invierno color.

La mas popular rosa de la especie en venta hoy es la Rosa Rugosa, que por su vigor
superior, y a su resistencia de enfermedades, y su mantenimiento facil la hacen la
preferida de muchos. Las rosas de la especie son hibridizadas extensamente. Las
Rosas salvajes de la Especie incluyen muchas variedades diferentes. Las Rosas

salvajes de la Especie florecen generalmente una vez en el verano.

b. - Viejas Rosas de Jardin
Las Rosas viejas del Jardin tienen una belleza delicada y perfume maravilloso, pocas

veces encontrado en rosas de té hibridas modernas. Las Rosas viejas del Jardin son

15 (Rau, H ; Varios, 2004, p. 3)
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un grupo diverso, con un perfume maravilloso y gran vigor de invierno a la licitacion

y rosas de té encantadoras, que mejor son convenidos para climas templados.

Las Rosas viejas del Jardin comprenden un grupo multifacético que son en general
faciles de hacer crecer, resistentes a enfermedades e inviernos fuertes. Las Rosas
viejas del Jardin crecen en varios tamafos de arbusto y vid. Aunque varien de
colores, esta clase de Rosas es generalmente blanca o a pastel en colores. Estos
"Rosas antiguas" son preferidos generalmente para céspedes y en casa jardines.
Varias colocaciones de Rosas clasificaron como Rosas Viejas de Jardin son Rosas
de China, las rosas de té, Rosas de Musgo, las rosas de Damasco, Rosas de

Bourbon, etc.

c. - Rosas Modernas

Las Rosas viejas del Jardin son los antecesores de las Rosas Modernas. Cualquiera
Rosa identificada después de 1867, es considerado una Rosa Moderno. Este grupo
de Rosas es muy popular. La Rosa Moderna es el resultado de cruzar el té hibrido

con la primula (una variedad de primavera).

(16) Los colores de Rosas Modernas son variados, ricos y vibrantes. Las rosas mas
populares en la clase de Rosas Modernas son las rosas de té Hibridas, Rosas de
Floribunda, y Rosas de Grandiflora. Aunque Rosas Modernas sean adoradas por
floristas y jardineros, ellos requieren cuidado apropiado, y no se adaptan bien a

ambientes mas frios.

16 (varios, 2008, p. 3)
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1.8 .1. ALGUNAS FLORES Y ROSAS ORGANICAS:
(17) Los pétalos de las rosas cultivadas también son comestibles y con ellas se
aromatizan las confituras o las tartas. Pueden caramelizarse para afadir a los

pasteles o freirse con huevo para elaborar tortillas.

Todas las especies de rosas son comestibles. Sus frutos contienen grandes
cantidades de vitamina C y han sido utilizados en épocas de guerra cuando faltaban

las frutas o verduras frescas.

7 (Barbado, J . L, 2003)
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Tabla .- 3(A) FLORES Y ROSAS COMESTIBLES

FLORES

CARACTERISTICA

GRAFICO

HINOJO

De color amarillo y de sabor
dulce

MANZANA

Sus flores son de color rosa
palido y su sabor suave.

GERANIO

Sus flores son de color rojo,
rosado, durazno y blanco,
su sabor depende de la
variedad del geranio.

GERANIOS

Aportan diferentes
fragancias a tortas 'y
pasteles: la pelargonium
graveolens (rosa),
pelargonium crispum
(limon), pelargonium
odoratissimum (manzana), y
pelargonuim  tomentosum
(menta). Se deben utilizar
siempre las flores frescas ya
que pierden rapidamente su
aroma.

CAPUCHINAS

Planta de sabor picante se
aprovechan ademas de las
flores, las hojas y los
botones. Se consumen en
ensaladas donde combinan
bien con el perejil.

Fuente: (Cortes. |, 2011, pp. 26-50)

Elaborado por: Paliz, A (2014)
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Tabla .- 3 (B) FLORES Y ROSAS COMESTIBLES

FLORES

CARACTERISTICA

GRAFICO

PRIMAVERA

La primavera es una de las
plantas mas comunes en el
jardin de invierno. Su
floracién se produce en
colores poco comunes
como azul oscuro,
terracota, morado, celeste,
y en dos colores. Es una
perenne de climas frios,
pero en zonas mas calidas
se cultiva como anual.
Requiere sol en la mafana,
sitios frescos y suelos ricos.
Se propaga por division de
matas en otofio o por
semillas. Se comen sus
pétalos en ensaladas
verdes, 0 se usan para
decorar.

PENSAMIENTO

Sus flores son de color
morado, blanco, amarillo y
su sabor dulce tirando a
agridulce. Se conocen como
plantas de estacion de
otofio, invierno y primavera,
son anuales y se siembran
en otoflo. Sus pétalos
pueden ser wusados en
ensaladas y toman colores
poco comunes como
terracota, negro, Vvioleta.
Amarillo, gris. También son
deliciosas con quesos.

CAQUETA

Es una flor comun en los
jardines en invierno 'y
primavera. Se vende como
anual. Pero en climas frios
es perenne. Ideal para pleno
sol y suelos drenados. Se
come cruda en ensaladas, y
se usa para decorar.
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| Fuente: (Cortes. |, 2011, pp. 26-50)

Elaborado por: Paliz, A (2014)

Tabla .- 3(C) FLORES Y ROSAS COMESTIBLES

FLORES

CARACTERISTICA

GRAFICO

CLAVELES

Muy conocidas como
plantas de jardin y como flor
cortada. Son perennes,
originarias de climas frios y
de regiones montafiosas.
Requieren pleno sol, pero
no se dan bien en zonas
calidas. Florecen en
primavera o en verano. Sus
petalos, de formas vistosas
y diferentes colores, se usan
en ensaladas de frutas, y
mezcladas con crema.

VIOLETAS

En la antigua Grecia eran
simbolo de fertilidad, como
infusién digestiva es
excelente, pero es en la
cocina donde mejor se
aprovecha como elemento
decorativo e ingrediente de
suave sabor en postres,
ensaladas y como relleno
para tortillas. Las violetas se
pueden comer frescas,
secas y confitadas. Es
preferible evitar las de color
amarillo porque son muy
laxantes. Las hojas crudas o
cocidas, se suelen usar para
espesar sopas.

TULIPAN

Los bulbos son
perfectamente comestibles,
y sus flores también. Existen
en una variedad asombrosa
de colores, lisos 0
combinados. Sus petalos
crudos se usan en
ensaladas, o se rellenan con
atun y papas hervidas y
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ciboullette sobre un colchoén
de hojas verdes. Se cultivan
perfectamente en climas
frios.

Fuente: (Cortes. |, 2011, pp. 26-50) Elaborado por: Paliz, A (2014)

Tabla .- 3 (D) FLORES Y ROSAS COMESTIBLES

FLORES CARACTERISTICA GRAFICO

TACO DE REINA Muy conocida, es de un
color naranja muy intenso, y
de otros menos comunes
aunque mucho mas
atractivos. Los petalos de
sus flores son comestibles y
tienen un sabor peculiar,
algo picante. Se usan
crudos en ensaladas, o se
rellenan las flores con bolas
de queso, sal, pimienta y

cebolleta.

MANZANILLA La manzanilla es una planta
conocida desde tiempos
inmemoriales como
medicinal, y actualmente
existen grandes

plantaciones de ella con el
objeto de exportar las flores
secas para la obtencion de
aceites esenciales. Es una
planta anual cuya floracion
se produce a fines del
invierno y en primavera. Los
petalos crudos se usan en
ensaladas dulces o saladas
y para hacer te.
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SALSIFI

Una hortaliza conocida
por los gourmets, de la
gue se comen las raices
(se dice que tienen sabor
a ostras). Es muy facil de
cultivar en suelos ricos y a
pleno sol. También las
flores son comestibles, de
ellas se usan los pétalos
crudos, en ensaladas
dulces o saladas.

Fuente: (Cortes. |, 2011, pp. 26-50) Elaborado por: Paliz, A (2014)

Tabla.- 3 (E) FLORES Y ROSAS COMESTIBLES

FLORES

CARACTERISTICA

MONARDA DIDYMA

Es otra planta con flores
vistosas y comestibles,
blancas, rosas,
bermellones, moradas, o
purpureas. Es perenne,
requiere lugares
hamedos y una sombra
parcial. En la cocina se
utiliza la corola completa,
cruda, acompafnando
platos hechos con carne
de cerdo, pescado y pollo,
por su fuerte sabor.

GRAFICO

BORRAJA

Es una anual,
consumidad desde la
Edad Media como
verdura cocida. Se
resiembra sola y germina
en otoflo. Posee flores
azules pero también hay
algunas con flores
rosadas o de un blanco
puro. Florecen durante
meses en invierno vy
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primavera. Las flores se
consumen enteras,
crudas, en ensaladas de
frutas o saladas, o en
cubitos de hielo para
Vinos.

CRISANTEMOS

Los crisantemos son muy
conocidos como plantas
de jardin y como flores
cortadas. Son plantas
perennes, sub-arbustos,
que florecen en otoio,
con gran variedad de
formas y colores.

Fuente: (Cortes. |, 2011, pp. 26-50) Elaborado por: Péliz, A (2014)

Tabla .- 3 (F) FLORES Y ROSAS COMESTIBLES

FLORES

CARACTERISTICA

GRAFICO

FLOR DE UN DIA

Muy populares
actualmente, su uso
culinario es comun en el
extremo Oriente. Da sus
flores desde fines del
invierno hasta fines del
otofio, combinando
diferentes variedades.
Son plantas perennes
gue requieren pleno sol.
Las flores se consumen
enteras, como pimpollos
0 una vez que se han
marchitado, en guisos y
en sopas. También se
pueden saltear y servir
con verduras.
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COPETES Plantas de jardin, muy
conocidas, de larga
floracion  durante los
meses mas calidos del
afio. Las flores son de
color crema, amarillo,
naranja, marron 0
bicolores. Requieren
pleno sol. A los petalos se
les saca la parte blanca y
se los usa para

acompaﬁar arroces.
Fuente: (Cortes. |, 2011, pp. 26-50) Elaborado por: Paliz, A (2014)

1.9.1 FLORES Y ROSAS COMESTIBLES

(18) Las flores son las estructuras encargadas de la reproduccion en algunos
vegetales. En estas formaciones vegetales se producen, a través de una
reproduccion sexual, los frutos que contienen las semillas. Hay una gran variedad de
flores teniendo en cuenta tamafos. Formas y colores, pero son en general
portadoras de la misma finalidad reproductiva y se valen para ello de unos mismos

elementos.

Las flores y las rosas comestibles son aquellas que pueden ser consumidas con

seguridad. Es posible almacenar las flores comestibles para su uso posterior

18 (Andrew ,M ;José ,F, 2000)
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mediante técnicas tales como secado, congelado o inmersiébn en aceite. Se las
puede utilizar para preparar bebidas, jaleas, ensaladas, sopas, almibar y platos

principales.

1.10 .1. CARACTERISTICAS DE CULTIVO DE LAS ROSAS COMESTIBLES.

(19) La flor comestible tiene un tratamiento diferente a las normales, pues carece de
pesticidas y abonos téxicos. Sus cuidados son mas rigurosos y con fertilizantes
totalmente naturales, para lo cual se utiliza: yogur, suero de leche, melaza, alfalfa,
humus de lombriz y residuos del cultivo de rosas; asi también estiércol de vaca y de
chivo. Para combatir pestes y enfermedades se hace un control manual y se utilizan
plantas naturales: manzanilla, menta, marco, ajo, tabaco, cebolla, aji y ortiga, para
controlar acaros perjudiciales se incorporan otros benéficos y para eliminar plagas
bafian las matas o colocan plasticos con sustancias pegajosas haturales en las que

guedan los insectos.

1.11.1. COMPONENTES DE LOS PETALOS DE ROSA.
0 | as propiedades astringentes, vasodilatadoras, calmantes y antioxidantes que
presentan estas flores tienen algunos componentes por lo que desde la antigiedad
ha sido ingrediente principal en unglentos, ténicos y cremas. A continuacion se
presenta una lista de sus principales componentes:

e Vitamina C.

e Taninos hidrosolubles.
e Aceite esencial: 2-feniletanol, citronelol, geraniol.

19 (REVISTA AGRIPAC, 2012)
20 (Diario la HORA, 2012)
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e Cianidina.
1.12.1. CONTENIDO NUTRICIONAL DE LAS FLORES COMESTIBLES
(21) Hay que mencionar que no todas las flores son comestibles, para que estas sean
consideradas como tales deben cumplir ciertas caracteristicas entre las que se
encuentran: la composiciéon quimica, la forma de cultivo (libres de pesticidas,

herbicidas y fertilizantes no organicos) ademas de ser inocuas microbiol6gicamente.

Debido a sus caracteristicas, son multiples los usos que se le dan a las flores cuando
se incluyen en la gastronomia. Ejemplo de ello son los pétalos de rosas recién

cortados que pueden resultar excelentes para presentar un postre o en

Su efecto para guarnecer algun tipo de carne. La utilizacion de flores como alimento
no sélo es por razones estéticas, el aporte nutrimental también debe considerarse.

Las flores comestibles son fuente de minerales, especialmente de fésforo y potasio.
Ejemplo:

La flor de Jamaica cuyos calices color rojo contienen importantes concentraciones

de hierro

La flor violeta que presenta caroteno

Los pétalos de las flores amarillas son generalmente una fuente muy buena de

vitamina

La flor de calabaza nos aporta vitaminas A, C, riboflavina, niacina y minerales como

calcio, fosforo, hierro y potasio

21(LC, D, J.A, & B, 2013, pp. 2-7)
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1.13.1. CONSEJOS AL ESCOGER LAS FLORES PARA USOS COMESTIBLES

(22 En primer lugar se debe recordar que no todas son comestibles, segundo que
solo las cultivadas de forma organica son comestibles, por ende, las flores de las
florerias no son aptas ya que contienen quimicos, una vez claro estos puntos, se

debe tomar en cuenta los siguientes detalles para adquirir un producto de calidad:

Procure que las flores realcen el sabor del alimento principal y que no lo en
mascaren.

Coja las flores de dia y con tiempo seco.

Recoja tan sélo las que se vaya a utilizar en ese momento.

Lave las flores con mucho cuidado en agua fresca, sin arrugar los pétalos.

Elimine los estambres, los pistilos y la base blanca de los pétalos para evitar que den
un gusto ligeramente amargo.

Una vez lavadas, déjelas colgando para que se escurran, séquelas con delicadeza
con ayuda de una servilleta, cogiéndolas por el tallo.

Algunas flores se pueden secar para usar fuera de temporada, como la lavanda, el
brezo o las rosas.

La mayor parte de las flores se pueden conservar en el frigorifico y permaneceran

mas frescas y en perfecto estado durante una semana.

2.1.2. CONCEPTO DE PANADERIA

22 (BLOGDURIEL, 2013)
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(23) Técnica que se basa en la elaboracion de masas a base de harina fermentada

o no fermentada con la que se puede realizar una variedad de preparaciones tales

como panes de dulce, seco de agua, con especies y rellenos.

Tabla.- 4 DIFERENCIA ENTRE PANADERIA, PASTELERIA Y REPOSTERIA

PANADERIA

PASTELERIA

REPOSTERIA

SIGNIFICADO

Se basa en la
elaboracién de
masas a base de
harina fermentada
o no fermentada

Es la que aglutina a todos los
profesionales que se dedican a
manipular ingredientes para
convertirlos en pasteles

Se trata de la pasteleria
servida al momento de
degustar, con el emplatado y
presentacion.

ETAPAS DEL
PROCESO DE
PANIFICACION

Pesaje
Divisién
Sobado

El boleado
Moldeo
Fermentacién
crecimiento del pan
Horneado

Pesado
Mezclado
Engrasado
Horneado
Desmolde
Decoraciéon
Montaje

Pesado
Mezclado
Engrasado
Horneado
Desmolde
Decoracion
Montaje

2 (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, p. 9)
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DIFERENCIA Temperaturas Utilizacion de varios ingredientes combinacion de color
tiempos Imprescindible el pesaje de los la temperatura
presentacion ingredientes las texturas
decoracion los contrastes

La decoracion.

TIPO DE Pan de sal Pasteles | CLASIFICACION CLASIFICACION

PRODUCTOS Pan de dulce

Pan de relleno
Pan de especies

Tortas Pasteles
Budines | Pasteleria chica
Helados | Pastas secas

Postres calientes
Postres frios
Postres fritos

etc. Galletas Postres a base de helados
Mousse Quesos y frutas al natural
Hojaldre
PINTADOS DECORADOS
pintado con agua: Fondant
Pintado con huevo. Crema
pintado con huevo y leche: Merengues
pintado con yemas: Gelatina

Fuente: (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, p. 9)
Elaborado por: Péliz, A (2014)

2.2.2. CONCEPTO DE PASTELERIA

@4 El término pasteleria es la que aglutina a todos los profesionales que se dedican

a manipular ingredientes para convertirlos en pasteles, y ésta es la diferencia del

término, con los confiteros que se confitaban sus propias materias primas para

elaborar sus dulces, los pasteleros sélo se dedicaban a manipular ingredientes en

algunos casos pre elaborados, para realizar sus pasteles.

24 (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, p. 9)
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(25) Es el que se utiliza para denominar al tipo de gastronomia que se basa en la
preparacion, coccion de piezas dulces o saladas tales como tortas, pasteles,
galletas, budines y muchos mas. Dentro de ella encontramos un sinfin de areas
especificas de acuerdo al tipo de preparacion que se haga, como por ejemplo la
bomboneria. Los productos de pasteleria son los productos alimenticios elaborados
basicamente con masa de harina, fermentada o no, rellena o no, cuyos ingredientes
principales son harinas, aceites o grasas, sal o azucar, agua, con o sin levadura, a
la que se pueden afadir otros alimentos, complementarios o aditivos autorizados y

gue han sido sometidos a un tratamiento térmico adecuado.

2.3.2. CLASIFICACION DE LA PASTELERIA.

a) Pasteles
b) Pasteleria chica

c) Pastas secas

a) PASTELES.- Son los preparados con todas las masas o pastas como: bizco

cho o genovesa, de choux, de cake, de hojaldre entre otras.

PASTA DE BIZCOCHO Y GENOVESA

Caracteristicas: es muy grande la variedad de pasteles que se preparan teniendo ¢
omo base una pasta de bizcocho. Por no tener un sabor definido pueden rellenarse ¢
on gran variedad de cremas, ya sea a la mantequilla, pastelera o Chantilly con f
rutas y helados. Por ser muy esponjosos y secos, quedan mejor si van e

mborrachados con un almibar y licor.

% (David & Maria, 2008, pp. 5-6)
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PASTA DE CHOUX

Es una pasta muy apreciada para pasteleria por su calidad. Se presta para ser
rellenada con distintas cremas y frutas. Es mas usada en pasteleria chica y se
presenta cubierta con azlcar glass o con glaseados de diferentes sabores

PASTA DE CAKE

Caracteristicas: estos pasteles son apropiados para presentarse en varias capas ¢
on rellenos a base de confituras y cubiertos de merengue italiano, fondant y c
oberturas de chocolate. Pueden decorarse también con figuras de pastillaje o c

on flores de merengue.

(26) PASTA DE HOJALDRE

Caracteristicas: conviene utilizarla para la preparacion de pasteleria chica.

También es apropiada para hacer pasteles grandes.

Es muy conocido el pastel “mil hojas” que consiste varias capas de pasta hojaldre ¢
ocida en blanco y encimadas, uniéndolas con diversas confituras o cremas, ya

sea pastelera o chantilly.

DISTINTOS TIPOS DE HOJALDRE
a) HOJALDRE NORMAL: el empaste se deja en el exterior y la materia grasa e

n el interior.

26 (blogPASTELERIA, 2011, p. 2)
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b) HOJALDRE INVERTIDO: sucede lo contrario que con el normal, por tanto po
ndremos la materia grasa en el exterior, previamente enharinada, la estirare
mos y después procederemos a incorporar la masa en el interior y se r
ealizaran los pliegues correspondientes; el resto de la elaboracion sera i
gual que en el hojaldre normal y practicamente no notaremos diferencia e
ntre ambos (ni en el resultado de la pieza ni en su sabor).

c) HOJALDRE RAPIDO: siendo un hojaldre relativamente normal, el resultado

no es el mismo ya que es un hojaldre que se elabora con rapidez y en m
omentos de improvisacion su elaboracién varia ligeramente y se suele ut
ilizar sobre todo para piezas pequefias o de céctel, que no necesitan de

sarrollar tanto, pues su subida suele ser de un 40% inferior.

d) HOJALDRE MITAD Y MITAD: esta compuesto practicamente de dos partes,
una de empaste y otra igual de materia grasa. Su elaboracién también es nor
mal, y el resultado es un hojaldrado continuo, sin excesos, muy crujientey c¢

on un sabor exquisito.®”

e PASTA FERMENTADA
Caracteristicas: la pasta fermentada se utiliza en la panaderia o también para

preparar pasteles bafiados con almibar o licor. Se mejora si se acomparia de

27 (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, p. 72)
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compotas de frutas, confitura o crema batida.@®

e .PASTAS QUEBRADAS
Caracteristicas: la pasta quebrada es muy utilizada en los pasteles llamados

Tartas, pies o tartaletas. Se hornean en aros metalicos llamados tarteras o moldes d

e tamafio especial. Ya cocida es muy quebradiza.®)

b) PASTELERIA CHICA
Se trata de los mismos pasteles grandes preparados en porciones individuales
para cada comensal tiene una presentacion muy atractiva ya que pueden hacerse d
e varias formas, sabores y diversas decoraciones. También se les llama pasteleria f

rancesa.

c) PASTAS SECAS
Caracteristicas: las pastas secas o galletas, son secas, quebradizas y muy azucaradas.
Se elaboran con pastas quebradas y arenosas, con pastas de bizcocho muy delgado o

con merengue.

2.4.2. CREMAS

28 (blogPASTELERIA, 2011, p. 2)
2% (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, p. 66)
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Las cremas son un elemento importante dentro de la pasteleria y reposteria pues e
ntran en multitud de preparados, dando suavidad y presentacion a pasteles, tartasy

postres.

Hay cremas de relleno (pastelera y sus variedades ), hay cremas para cubrir y d
ecorar (cremas de mantequilla , chantilly ,etc.); las hay mas suaves , como lacrema S
aint Honore - que se mantiene firme por llevar algo de gelatina - y algunas que p

uede posteriormente cocerse al horno , como la crema de limén .0

Crema pastelera.- es aquella que lleva leche, azlcar, harina floja, yemas, limén,

canela en rama o vainilla.

Aplicaciones: para rellenos de pasteles variados, tartas, etc.

Cremas Derivadas:

Crema de chocolate: afadir cacao en polvo o cobertura de chocolate.

Crema de café: afadir soluble o una concentracién fuerte de café. Se puede r

eforzar el color con azticar quemada o salsa paris.

Crema de licores: perfumada con licores

Crema con sabor a almendras: mezclarle praliné

Crema chantilly: puede montarse sin azucar y afiadirsele aztcar lustre una vez
montada .También puede mezclarse, una vez montada, una parte de merengue i

taliano frio, asimismo aromatizarla con otros sabores como. Café, fresa, praliné, e

30 (L.carasco & R.Garcia, 2006, p. 5)
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tc. La temperatura apropiada para batirlaes entre 2y 3 grados ya que por d

ebajo no se monta bien y por encima, al esponjarse, se granulay corta.

Aplicaciones.- rellenos de pasteles, tartas, brazos tartas heladas , trufas de ¢

hocolate , babarois , copas heladas adornos etc.

Cremade limon: se afiade limon, azucar, huevo y mantequilla.

Aplicaciones: para aromatizar crema pastelera, de mantequilla, chantilli, yemas, s
oufflés, etc.Y

Crema de naranja: se aflade zumo de naranja, ralladura de naranja azlcar h
uevos mantequilla.

Aplicaciones: para aromatizar crema pastelera, de mantequilla, chantilli, yemas, s

oufflés, etc.

Crema de mantequilla: puede elaborarse con 2 o 3 claras a punto de nieve, en v
ez de las yemas. también puede agregarsele ¥2 de crema pastelera, teniendo est
a el inconveniente de estropearse antes , por agriarse , a esta crema se la denom

ina “ Lionesa ‘.

Aplicaciones: para rellenar, cubrir y decorar pasteles, tartas postres. etc.

Cremas derivadas:

Crema de mantequilla de chocolate: se le afiade cobertura fundida

Crema de mantequilla de café: se le aflade café soluble o natural concentrado

31 (L.Carasco & R.Garcia, 2006, pp. 5-8)
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Crema de mantequilla de licores: se le afiadiran licores muy aromaéticos.®?

Crema Saint-Honore: es conveniente rellenar las distintas piezas nada mas t
erminada la crema. / La elaboracion de esta crema esigual ala de la crema p

astelera / la harina puede sustituirse por almidon de trigo o maicena.

Aplicaciones: relleno de Saint-Honore, polkas, palos, catalanes, etc.

2.5.2. PASTAS
Tenemos una gran variedad de pastas, tanto en formas como en saboresy e

laboracion.

Las denominadas pastas de te estan basadas en la pasta Sableux y la pasta d
e manga, cuya composicion es a base de mantequilla, sal, azicar, huevos y le
che y harina ; ademas de otros ingredientes como almendras , avellana frutas co
nfitadas aromas y sabores como matalahliva, canela o cacao, terminandolas co
n pralinés , mermeladas, fondant, coberturas, etc. También estan las co
nfeccionadas a base de almendras, tejas y caracas entre otras. Los m

antecados y polvorones que se confeccionan con manteca de cerdo.

La harina sera floja (para que la pasta no sea correosa y resulten suaves y a

renosas), mezclandola al final y toda de una vez.

2.6.2. PASTAS FIRMES O ESTIRADAS
33 Hay una gran variedad de recetas de pastas firmes, estiradas con rodillo. Tiene

n la caracteristica comun que, una vez cocidas, resultan quebradizas crujientes y s

32 (L.Carasco & R.Garcia, 2006, pp. 8-9)
33 (L.Carasco & R.Garcia, 2006, p. 19)
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e desmenuzan en la boca. Los ingredientes son harina, grasa (mantequilla,
margarinas y manteca de cerdo), huevos, azucar, agua, leche y sal. la mezcla de |
os ingredientes debe hacerse rapidamente y sin amasar , mezclando harina g
rasa y azucar, en su caso, finalmente afadir la sal , los huevosy elagua ola |

eche.

El desmenuzado de los ingredientes se obtienen por que pequefiisimas porciones
de materia grasa se enharinan; la humedad de los huevos y el agua aseguran la
cohesion entre todos los componentes de la pasta . durante la coccidn, el agua
se evapora , las proteinas del huevo y de la harina ( el gluglt )se coagulan y el
almiddn se destriniza progresivamente , dando lugar a la reaccién de maillard
con el tostado caracteristico en cuanto a sabores y aromas . la combinacion de

estas reacciones hace que se desmenuce Yy resulte crujiente .

2.7.2. MASAS FRIAS

Son preparados con harina floja a la que se le afiade entre un 15y un 20 % de
harina fuerte. esto facilita el esponjamiento de la masa ( ampollas en los
pestifios y las grietas de los huesos de san Expedito. ) luego se mezcla con el

resto de los ingredientes : huevo, azlUcar ,aceite y aromas .

En general, y dependiendo del tipo de harina, es conveniente reservar una

parte para corregir la dureza que requiere la masa.

En el amasado se incorpora la harina al final , trabajando la masa hasta que
cambie ligeramente el color y se despegue de la mano ; debe resultar lo méas
blanda posible para las rosquillas ylos huesos ; los retorcidos seran de

dureza media Yy los churros y masa para pestifios, bartolillos y empanadillas
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seran de dureza mediay los churros y masa para pestifios, bartolillos y

empanadillas sera méas dura y muy trabajada .

2.8.2. PASTA CHOUX

(34) Pasta que nos ofrece muchas y variadas posibilidades, tanto para t
erminaciones con rellenos dulces asi como para mezclar la con purés y p
icadillos salados , ya dentro de la cocina.

Las grasas a emplear pueden ser manteca de cerdo , mantequillas e incluso a

ceites , o bien mezclas de cualquiera de ellas; con la mantequilla , mas finura al

paladar ; el aceite produce menos volumen y resultado mas ordinario .

La harina sera floja para facilitar el desarrollo de las piezas.

El nUmero de huevos que admita estara relacionado con la cantidad y fuerza d
e la harina , la proporcién de grasa (a mas grasa , menos huevos )y el tamafio d

e estos.

Una vez terminada la pasta es conveniente cocerla, pues se deterioraconel p

aso del tiempo

2.9.2. BIZCOCHOS
La composicion basica de los bizcochos es : huevo , azdcary harina, pudiendo m

ezclarse con algo de almidén o maicena.

La esponjosidad se con sigue por el batido de los huevos, que al globulizarse, a

34 (L.carasco & R.Garcia, 2006, p. 35)
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umentan el volumen hasta tres veces; al cocerlo en el horno, aumenta el %
olumen por el calentamiento y evaporacion de la humedad. esta subida se m
antiene por la coagulacion de las proteinas del huevo y, sobre todo, porla h

arina que mantiene las celdillas de aire y humedad.®>

También puede afiadirse emulsionante que facilita el batido, pudiendo incluso S

ustituir huevos por agua, resultando de menor calidad.

a) Biscocho ligero
Al ser un bizcocho sin grasa, resulta mas esponjoso y poroso por lo que t

ambién se reseca antes , precisando de emborrachado ; si se sustituye la parte d

e la harina por almidén o maicena, resulta algo mas compacto.

b) Biscocho de espuma
Se diferencia del anterior en el batido que se realiza, separando lasyemas de

las claras , resultando mas consistente , lo que facilita el escudillado con manga

Se utiliza para: soletillas, mojicones, bizcotelas y planchas de bizcocho.

c) Bizcocho pesado

35 (L.Carasco & R.Garcia, 2006, pp. 41-42-50)
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(36) Es un bizcocho que, ademas de los huevos, aztcar y harina (o harina y almidén
0 maicena), incorpora elementos grasos como : mantequilla 0 margarina ,aceite,

cobertura de chocolate y mazapan o bien almendra en polvo .

Al ser mas consistente la mezcla, puede afiadirse algo de impulsor mezclado

con la harina para facilitar la subida.

Se utilizan para pasteles, tartas, tartas heladas, etc.

2.10.2. PASTELES VARIADOS DE HOJALDRE
Son piezas de racion como las carteras, herraduras, religiosas, jesuitas y ochos; o

también, rosas, canutillos, bechamelas y lenguas.

En su composicion, ademas de hojaldre llevan cabello de angel, mazapan, yema
pastelera, etc. se termina n pintandolos con huevo batido , con glas (como los
jesuitas) o también espolvoreados con azucar lustre , que al final de la coccion ,

se carameliza en el horno .

2.11.2. PASTELES DE HOJALDRE

Son piezas de varias raciones, que se fraccionan una vez cocidas. dependiendo
del tipo de relleno, puede hacerse después de cocer el hojaldre (como el mil
hojas ) o antes de cocerlo (como la bayonesa); la banda de manzana puede
rellenarse después de cocido el hojaldre o antes , pero la parte que esta en

contacto con la crema no termina de cocerse por la humedad de esta .

2.12.2. MASAS QUEBRADAS

36 (L.Carasco & R.Garcia, 2006, pp. 53 -73)

44



Entre las masa de hojaldre podemos contar principalmente con cuatro v
ariedades : la masa de fondos , la masa sable, la masa azucarada yla masa d
e linzer: todos tienen en comun su textura , pudiendo ser mas o menos f
riables de acuerdo a la cantidad de materia grasa que contengan , y al método u

tilizado para su realizacion. 7
Los métodos para preparar una masa quebrada; friable, son dos:

A. POR SABLAGE: Se unen la manteca fria junto con la harina y se obtiene
un granulado similar a 1a” arena “. De esta manera se impermeabiliza la
harina y se evita que los liquidos penetren rapidamente, dando mas

fuerza ala masa final.

B. POR CREMAGE: Se emulsionan los liquidos, con la materia grasa Yy el

azucar, incorporando la harina en el dltimo lugar.

Este método es utilizado para las masas dulces, ya que los liquidos no penetran

tan rapido en la harina y se puede evitar que las masas tomen elasticidad.

2.13.2. MASA DE FONDOS

Se realiza atraves del método de sablage . Es una de las mas utilizadas en la
pasteleria y en la restauracion, ya que tiene muy buena conservacion. (Esto

se debe a que contiene menor cantidad de huevos en su preparacion).

Masa azucarada.- es generalmente hecha con el método de cremage (aunque se

puede hacer con el método de sablage , el resultado raria enormemente ).Es un

37 (M.Sebess, Técnicas de Pasteleria Profesional, 2009, p. 15)
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poco mas dificil trabajar esta masa , comparada con otras , ya que contiene mayor
cantidad de huevos y de azlcar . El resultado es una masa crocante, pero friable

(que se desmenuza facilmente).

2.14.2. MASA SABLE

Es quizas la mas dificil de realizar, debido a su alto contenido de grasas. El
resultado comparado con las otras masas, es sustancialmente mejor; ya que al
tener mas grasa resulta mas friable al paladar, y de un sabor mas placentero.

El método clasico utilizado para su preparacion es el sablage.

2.15.2. MASA DE LINTZER

Aligual que la masa de la pasta frola, se realiza en general a través del método
de sablage, para obtener una masa mas friable(también puede ser hecha con el
meétodo de cremage , si se desea una masa mas crocante al paladar ). Las
almendras molidas pueden ser sustituidas por otras frutas secas, dependiendo

del uso que se quiera dar ala masa.

2.16.2. MASAS BATIDAS DE ESTRUCTURA CREMOSA
(38) Las masas batidas de estructura cremosa son preparaciones en las cuales se
comienza batiendo materia grasa junto con azucar, luego se afiaden huevos y

por ultimo harina y los saborizantes deseados.

Estas masas son pesadas y no contienen una estructura muy alveolada, es
por eso que se agrega a la preparacion algun tipo de gasifican te (como el polvo

de hornear o el bicarbonato de sodio ) que al entrar en calor , con la coccién en el

38 (M.Sebess, Tecnicas de PASTELERIA profecional, 2009, p. 34)
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horno , se transforman en gas y hacen aumentar el volumen de la masa;

haciéndola mas aireada .

a. BUDINES
El budin es una torta de origen inglés, que tiene la particularidad de conservarse

por mucho tiempo. Originalmente su formato era cilindrico , y se llenaba en largas
viajes , ya que era facil de transportar y no era fragil, mas alla de ser nutritivo, de

bido a sus componentes

b. PLUM CAKE
Esta variedad de masa es utilizada, en su mayor parte, para la realizacion de

tortas de boda.

c. MOUSSES
(39) Las mousses son preparaciones aireadas y ligeras que se utilizan en la

realizacion de postres, como relleno de tortas o de especialidades de la

pasteleria se pueden realizar de distintas maneras.

A continuacion veremos algunos ejemplos:

A Base de Merengue lItaliano.- al cual se le agrega gelatina, un saborizante y

crema batida.

A Base de Pate a Bombé.- alacual se le afiade gelatina, un saborizante y

crema batida.

A base de Sabayron .- al cual se les podria agregar merengue italiano , si se

39 (M.Sebess, Técnicas de Pasteleria Profesional, 2009, pp. 35-39-42)

47



desea brindar unatextura mas aireada a la mousse

2.17.2. Merengues

(40) El origen de la palabra "merengue” es un enigma. Se supone que las primeras
elaboraciones de merengues se sitian hacia principios del Siglo. XVII. Un viejo
manuscrito de esa  época menciona el merengue como una pastilla en forma de
moneda elaborada a partir de claras de huevo montadas, azucar, agua de azahar,

ambar y almizcle (sustancias aroméaticas)

Los merengues son preparaciones muy ligeras, elaboradas en frio o en caliente, a
partir de claras de huevo montadas y azUlcar. Las proporciones de ambas puede
variar dependiendo de la elaboracion a que vaya destinado el merengue y al tipo de

merengue.

2.18.2. TIPOS DE MERENGUES
Existen varias preparaciones de merengues, recibiendo cada una de ellas un
nombre caracteristico, dependiendo de la elaboracion:

a) Merengue clasico o francés.

b) Merengue al bafio maria o suizo.

c) Merengue cocido o italiano.

2.19.2. LAS CHIPS

40 (M.Sabess, 2014, p. 84)
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(1) El término "chip”, es una denominacion reciente que se aplica a aquellas e
laboraciones compuestas de una Unica materia prima, la cual se corta en I
aminas muy finas (en caso de no tratarse de flores, pétalos o hierbas frescas) vy
se la somete a diferentes procesos posteriores (dependiendo de la naturaleza del p
roducto, del tiempo disponible y de la aplicacion posterior) mediante los cuales ¢
onseguimos materias primas con una textura crujiente y un aspecto mas o m

enos brillante.

2.20.2. TECNICAS DE DECORACION

Al hablar de técnicas de decoracion en pasteleria un campo muy amplio que c
omprende muchas técnicas y materias primas.

Cuando se decora una elaboracién, nunca es para acararla, sino pararealzarlay p
resentarla de una manera mas apetecible a la vista y, posteriormente, al paladar.
La habilidad y la técnica en la decoracion se Adquiere con la experienciay el gusto
personal, pero en todo caso, nunca se debe abusar de los elementos decorativos y
hacer el uso correcto y justo para que el resultado final sea elegante.

En este capitulo se van a desarrollar las técnicas y elaboraciones basicas e

mpleadas en la decoracion en pasteleria.

2.21.2. ELABORACIONES ARTISTICA

Se puede realizar con cualquier materia o mezcla de diferentes materias primas, d
entro de éstas, hay unas materias y productos mas adecuados que otros.

En este apartado se va a reflejar un ejemplo de las técnicas mas utilizadas para e

ste tipo de labores, siempre utilizando materias comestibles.

41 (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, pp. 199-146)
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Las técnicas mas usuales son:
Chocolate.
Caramelo.
Patillaje.

Glasa.

Pan de azucar.
Gelatina.

Pasta de petisu.
Pasta de pan.
Mazapan.

Grasa comestible.

Crocanti.?

3.1.3. CONCEPTO DE REPOSTERIA
El término reposteria es la que se refiere a la pasteleria llevada a la restauracion, port
anto estariamos hablando de lo mismo si mencionamos cualquiera de los tres t
érminos, pero como deciamos con anterioridad con pequefias matizaciones, puesla r
eposteria se trata de la pasteleria servida al momento de degustar, con el emplatado y
presentacion correspondientes, en el que se conjugan distintos apartados, comola ¢

ombinacién de color, la temperatura, las texturas, los contrastes y la decoracion.

42 (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, pp. 9-61-91-153)
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3.2. 3. CLASIFICACION DE LA REPOSTERIA

a) Postres calientes

b) Postres frios

c) Postres fritos

d) Postres a base de helados

e) Quesos y frutas al natural

a) POSTRES CALIENTES

En este grupo se incluyen algunas cremas, soufflés, puddings, carlotas, frutas,
Postres de arroz, tortillas, crepas, etc. “3)

e CARLOTAS
El nombre se debe carlota de Inglaterra, esposa de Jorge lll. Es un postre a base
de pan de miga en mantequilla do que se rellena con un puré de manzana
aromatizado con canela. Actualmente se rellena con otro tipo de frutas como sonm

ango, pera, fresa, durazno.

43 (1.Puigbo, 1999, p. 78)
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e SOUFFLES
() Caracteristicas: postre elaborado a base harina, leche y mantequilla, con la que
se hace una especie de crema pastelera a la que se le agregan claras batidas a
punto de turrén. Es un postre que se sirve inflado por lo que debe pasarse alos co

mensales después de salido del horno.

e PUDDINGS Y PUDDINGS SOUFFLES

Caracteristicas: son postres hechos a base de leche, azucar, huevos y un elemento
espesante que puede ser tapioca, sémola o arroz. También se prepara con pan 0
bizcocho a los que se les agregan frutas frescas, secas o cubiertas.

Los puddings soufflés tienen aspecto inflado. (4°)

e POSTRES DE FRUTAS

Caracteristicas: son todos aquellos postres que se hacen a base de frutas

naturales las cuales siempre se someten a una preparacion.

e CREPAS
Caracteristicas: las crepas son de origen francés. En un principio se preparaban ¢
on harina de alforfon o trigo sarraceno, actualmente, se preparan con harina b
lanca de trigo. Son como tortillas delgadas cocidas en sartén o a la plancha. Se  r
ellenan con frutas, confituras, cremas de mantequilla aromatizadas con diversos |

icores. Se presentan dobladas en cuatro. Casi siempre se sirven calientes, con u

44 (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, p. 185)
45 (1.Puigbo, 1999, pp. 76-145)
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b)

na crema o salsa encima y muchas veces se flamean

POSTRES FRIOS

Se incluyen los merengues, mousses, bavaresas, gelatinas, flanes, cremas, frutas a

| licor, islas flotantes, postres de arroz, carlotas a la rusa.

GELATINAS

Caracteristicas: las gelatinas son postres azucarados hechos a base de un fondo g
elatinoso que se perfuma con un jugo de frutas, un licor o un vino.

En la elaboracion de la gelatina se puede sustituir el agua por leche y prepararse
de otros sabores. “9)

BAVARESA

(47) Caracteristicas: la bavaresa es un postre hecho a base de una crema inglesa
encolada (con grenetina) aromatizada con esencia o licores a la que se le
agregan claras batidas con azucar a punto de turrén; estas permiten una
preparacion esponjosa y consistente que se cuaja en el refrigerador. Puede llevar
en su composicion puré de frutas como fresa, mango, cereza, etc. ademas de

aceite de almendras dulces

FLANES

(48) Caracteristicas: los flanes son postres que estan hechos a base de huevos, I

46 (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, p. 156)
47 (M.Sabess, 2014)
48 (1.Puigbo, 1999, p. 145)
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eche y azlcar los cuales se cuajan a bafio maria en el horno, ya que si se cuajan
directamente no quedan cremosos. Pueden ir perfumados con alguna esenciade |

icor, o se les puede dar algun sabor.

CARLOTAS FRIAS (A LA RUSA)
(o) Caracteristicas: la “carlota a la rusa” difiere del postre original a base de puré de
frutas se enfonda con bizcochos y se rellana con un mouse, una bavaresaouna ¢

rema a la mantequilla. Se sirve siempre fria. También se la llama “carlota parisién”

BASE DE FRUTAS

Caracteristicas: son postres que se confeccionan a base de frutas naturales. Se s

irven siempre frios. Son postres muy frescos y ligeros.

POSTRES FRITOS

Son postres frios o calientes pero que requieren una fritura. Se incluyen las e

49 (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001)
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mpanadillas, bufiuelos, crepas, torrejas, croquetas, frutos de sartén, etc.

BUNUELOS
Caracteristicas: Son alimentos envueltos en una pasta ligera hecha a base de h
arina, leche y huevo con un poco de levadura en polvo. También se pueden h

acer a base de cerveza o de vino. Esta pasta debe esponjar con la fritura.
Otro tipo de bufiuelos son a base de una pasta consistente que se extienda y se
corta en formas diversas. Posteriormente se frien hasta dejarlos dorados. Se

sirven con azucar o miel.

Los bufiuelos soufflés se preparan con una pasta de choux que se frie en lugar de

hornearse. Se les conoce como bufuelos de viento. Crecen mucho con la fritura.

EMPANADILLAS

Caracteristicas: las empanadillas se preparan a base de una pasta de enfondar.
Se puede rellenar con diferentes preparaciones (mermeladas, confituras, cremas,

etc.). Se espolvorean con azlcar o se acompafian con una salsa de fruta.

d) POSTRES A BASE DE HELADOS
Se tratan todos los tipos de helados: los sencillos a base de almibares y jugos de  f

rutas; y los que se preparan a base de cremas y los mas elaborados como son I
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os parfaits, mousses, heladas, biscuit glacés y soufflés glacés.®%

CLASIFICACION:

Los helados se dividen en dos categorias:
. Helados simples

. Helados especiales.

. HELADOS SIMPLES

Los helados simples son preparados a base de un almibar con un puré o jugo de f
ruta o una natilla. Estos helados deben cuajarse siempre en sorbetera o heladera, d
onde se baten continuamente sobre hielo con sal. De esta forma se logran h
elados tersos y cremosos. Si se cuajan en congelador se forman cristales y el h

elado queda duro, lo que les resta calidad.

Estos mismos a su vez se subdividen en:

Helados de fruta que se hacen a partir de un almibar.

Helados de crema, que se hacen a partir de una crema inglesa o natilla.
SORBETE (SORBET)

(51) Caracteristicas: los sorbetes son una especie de helados muy ligeros que se
sirven en copas especiales. Son propios para servirse en medio de las comidas d

e gala, antes del platillo fuerte a fin de refrescar el paladar y disponerlos para a

%0 (J.Diez, 2005, pp. 6-7)
51 (M.Antunano, 1997, pp. 3-5)
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preciar mejor el mejor el plato principal. Actualmente se sirven como postre en u

na comida temprana o como un refresco en un buffet frio.

Los sorbetes se preparan a base de un almibar ligero con vino, licor o jugo de f
ruta, siempre deben ser menos azucarados que los helados y no deben estar b
ien cuajados. Para darles ligereza, se les agrega un merengue antes de ponerlos e

n la heladera. También llamados “sherbet”.

HELADOS ESPECIALES

PERFECTOS (PARFAITS)

Los perfectos son helados que se hacen a base de un almibar Con yemas que S
e trabaja a bafio maria. Después se deja enfriar y finalmente se envuelve con c
rema batida para que la mezcla quede esponjosa. Se cuaja en el congelador. L
os perfectos se pueden hacer de muchos sabores: vainilla, café, pralinéy Cc

hocolate.

MOUSSES GLACES (ESPUMAS HELADAS)

(52) Caracteristicas: se preparan a base de claras de huevo montadas con un almiba
r. Al final se les agrega crema batida y puré de frutas o algin sabor como vainilla,
chocolate, etc. Estas mousses quedan muy bien con todo tipo de frutas frescas en

puré o enlatadas. Se cuajan entre hielo o en el congelador.

52 (1.Puigbo, 1999, p. 156)

57



BICUIT GLACES

(53) Caracteristicas: los biscuit glacés se preparan a base de un perfecto y una mous

e mezclados y moldeados. Si se trata de un biscuit glecé de varios sabores, se d
isponen la mouse y el perfecto en capas superpuestas alternando colores y S
abores. También puede intercalarse una capa fina o varias de bizcocho o g

enovesa Yy frutas cubiertas maceradas en un licor.

BOMBAS GLACES

Caracteristicas: se componen de una envoltura de helado de crema sencillo cuyo ¢
entro se rellena con un perfecto o una mouse. Suelen hacerse en forma de bola p
ero pueden tener otras formas. También puede complementarse con un b

izcocho y frutas confitadas.

SOUFFLES GLACES

Caracteristicas: el soufflé glacé se puede hacer a partir de una mouse (sisevaa p

reparar a base de fruta) o a partir de un parfait (si se quiere de algun sabor). La

Presentacion de esta helado da la impresion de un soufflé caliente.

QUESOS Y FRUTAS AL NATURAL

53 (C.Declercq & K.Vlegels, 2007, p. 9)

58



() Los quesos Yy frutas como postre no se requieren de ninguna preparacion previa,
dependiendo del gusto al combinarlos. Los quesos se pueden acompafiar con
frutas frescas siempre que estas no sean muy dulces. Algunos quesos se sirven m
ezclandolos con miel o azucar. La manera de servir fruta es cruda, al natural,

pues si se trata de una fruta en estado de madurez perfecta, no habra ninguna p
reparacion. Puede presentarse también en una canasta al centro de la mesa.

Las frutas también se pueden preparar en ensaladas, cocidas en forma de compota
, mermelada y jalea. Se utilizan ademas en la preparacion de haladosy  bebidas
diversas. Cuando se dispone de varias clases de frutas que no estan del todo p
erfectas, se pueden servir en macedonia con un poco de azlcar y licor, vino o c

hampagne.

MACEDONIA DE FRUTAS

La macedonia se hace a base de frutas bien maduras de la temporada, cortadas e
n laminas finas o en dados. Las frutas pequefias se dejan enteras. Casi todas las f
rutas se prestan para este postre, excepto las que, por su jugo, pueden teiiir el c
onjunto: cerezas negras, moras, etc.

Una vez cortadas se maceran en un almibar y ya para servirlas, se les agregaun v
ino o un licor. Es muy importante saber acompafiar la fruta con un licor afin (con el
mismo sabor). También es necesario saber combinar las frutas para obtener m

ejores resultados.

54 (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, pp. 54-55)
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CUP CAKES

(55) Son pequerios pasteles que constan de una base abizcochada que a su vez se
corona con una buena capa de crema. Su origen parece situarse en el siglo XIX en
Estados Unidos, y su nombre deriva de las tazas de barro que se empleaban para
su elaboracion antes de que existieran los moldes actuales. Otra teoria apunta a

que los ingredientes para hacer la receta original del bizcocho se median en tazas,

llevando asi una taza de harina, una de mantequilla y otra de azlcar.

Son pequeiios pasteles individuales presentados en los mismos moldes de papel
rizado que los muffins 0 magdalenas. Suelen ser faciles de diferenciar, ya que son
tan elaborados como cualquier tarta, pudiendo incluir glaseados, crema pastelera y

decoraciones de todo tipo.

MARCO LEGAL

SEGUN LEY ORGANICA DE DEFENSORIA DEL CONSUMIDOR DICE:

CAPITULO V RESPONSABILIDADES Y OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR

(56) Art. 17.- Obligaciones del proveedor.- Es obligacion de todo proveedor,
entregar al consumidor informacién veraz, suficiente, clara, completay oportuna d

e los bienes o servicios ofrecidos, de tal modo que éste pueda realizar una e

55 (K.Tack & A.Richardson, 2009, pp. 1-10)
56 ( LEYORGANICADEDEFENSORIADELCONSUMIDOR, 2000)
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leccién adecuada y razonable.

(5) REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS PARA ALIMENTOS P
ROCESADOS.

CAPITULO Il OPERACIONES DE PRODUCCION

Art. 27.- La organizacion de la produccién debe ser concebida de tal manera que e
| alimento fabricado cumpla con las normas establecidas en las especificaciones ¢
orrespondientes; que el conjunto de técnicas y procedimientos previstos, se a
pliguen correctamente y que se evite toda omision, contaminacion, error o o

onfusién en el transcurso de las diversas operaciones.

(58) Art. 28.- La elaboracion de un alimento debe efectuarse segin procedimientos
validados, en locales apropiados, con areas y equipos limpios y adecuados, con p
ersonal competente, con materias primas Yy materiales conforme a las
especificaciones, segun criterios definidos, registrando en el documento de
fabricacion todas las operaciones efectuadas, incluidos los puntos criticos

de control donde fuere el caso, asi como las observaciones y advertencias.

SEGUN LA CARTA MAGNA DE LA CONSTITUCION DICTADA EL 2008 DICE:
SECCION SEGUNDA
AMBIENTE SANO

57 (REGLAMENTODEBUENASPRACTICASPARAALIMENTOSPROCESADOS, Decreto Ejecutivo 3253, Registro
Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002.)
58 (REGLAMENTODEBUENASPRACTICASPARAALIMENTOSPROCESADOS, Decreto Ejecutivo 3253, Registro
Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002.)
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59 Art. 15.- El Estado promovera, en el sector publico y privado, el uso de tecnologias
ambientalmente limpias y de energias alternativas no contaminantes y de bajo
impacto. La soberania energética no se alcanzara en detrimento de la soberania
alimentaria, ni afectara el derecho al agua.

Se prohibe el desarrollo, produccion, tenencia, comercializacion, importacion,
transporte, almacenamiento y uso de armas quimicas, bioldgicas y nucleares, de
contaminantes  organicos persistentes altamente tdxicos, agroguimicos
internacionalmente prohibidos, y las tecnologias y agentes bioldgicos experimentales
nocivos y organismos genéticamente modificados perjudiciales para la salud humana
0 que atenten contra la soberania alimentaria o los ecosistemas, asi como la

introduccién de residuos nucleares y desechos toxicos al territorio nacional.

SECCION NOVENA

PERSONAS USUARIAS Y CONSUMIDORAS

(60) Art. 54.- Las personas o entidades que presten servicios publicos o que P
roduzcan o comercialicen bienes de consumo, seran responsables civil y Pe
nalmente por la deficiente prestacion del servicio, por la calidad defectuosa del
producto, 0 cuando sus condiciones no estén de acuerdo Con la publicidad efec
tuada o con la descripcion que incorpore. Las personas serdn responsables por

la mala préctica en el ejercicio de su Profesién, arte u oficio, en especial aq

59 (CONSTITUCIONDELECUADOR, 2008)
60 (CONSTITUCIONDELECUADOR, 2008)
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uella que ponga en riesgo la Integridad o la vida de las personas.

CAPITULO TERCERO

SOBERANIA ALIMENTARIA

(61) Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y Una
obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y
nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente
apropiados de forma permanente. Para ello, sera responsabilidad del Estado:

2. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecolégicas y

organicas en la produccion agropecuaria.

NORMA TECNICA ECUATORIANA

NTE INEN 2 085:2005 Primera revision
(62 DESCRIPTORES: Productos alimenticios, productos a base de harina,
productos de pasteleria, galletas, requisitos.

1. OBJETO
1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que deben cumplir los
diferentes tipos de galletas.
2. DEFINICION

2.1 Galletas. Son productos obtenidos mediante el horneo apropiado de las figuras
formadas por el amasado de derivados del trigo u otras farinaceas con otros

ingredientes aptos para el consumo humano.

61 (CONSTITUCIONDELECUADOR, 2008)
62 (NORMATECNICAECUATORIANAGALLETASREQUISITOS, 2005)
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2.1.1 Galletas simples. Son aquellas definidas en 2.1 sin ningun agregado
posterior al horneado.
2.1.2 Galletas Saladas. Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotacion salada.
2.1.3 Galletas Dulces. Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotacion dulce.
2.1.4 Galletas Wafer. Producto obtenido a partir del horneo de una masa liquida
(oblea) adicionada un relleno para formar un sanduche.
2.1.5 Galletas con relleno. Aquellas definidas en 2.1 a las que se afaden relleno.
2.1.6 Galletas revestidas o recubiertas. Aquellas definidas en 2.1 que
exteriormente presentan un revestimiento o bafio. Pueden ser simples o rellenas.
2.1.7 Galletas bajas en calorias. Es el producto definido en 2.1 al cual se le ha
reducido su contenido calérico en por lo menos un 35 % comparado con el alimento
normal correspondiente.
2.2 Leudantes. Son microorganismos, enzimas y sustancias quimicas que
acondicionan la masa para su horneo.
2.3 Agentes de tratamiento de harinas. Son sustancias que se afiaden a la
harina para mejorar la calidad de coccién o el color de la misma; como agente de
tratamiento de harina se considera a: los blanqueadores, acondicionadores de
masa y mejoradores de harina.
NORMA TECNICA ECUATORIANA

NTE INEN 706:2005 Primera revisién

(63) DESCRIPTORES: Helados, requisitos.

1. OBJETO

63 (NORMATECNICAECUATORIANAHELADOSREQUISITOS, 2005)
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1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los helados y las
mezclas para helados.
2. ALCANCE

2.1 La presente norma se aplica a helados pre envasados o no, listos para el
consumo y a los preparados, concentrados, y bases para la fabricacion de helados.
Esta norma también se aplica a la fraccion de helado que entra en la composicion
de los productos especiales en combinacion con otros alimentos tales como: frutas,
preparados a base de harinas y otros.

3. DEFINICIONES
3. 1 P ara los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:
3.1.1 Helado. Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de
una emulsidon de grasas y proteinas, con adicion de otros ingredientes y aditivos
permitidos en los cédigos normativos vigentes, o sin ellos, o bien a partir de una
mezcla de agua, azlcares y otros ingredientes y aditivos permitidos en los codigos
normativos vigentes, sometidos a congelamiento con batido o sin él, en condiciones
tales que garanticen la conservacion del producto en estado congelado o

parcialmente congelado durante su almacenamiento y transporte.

3.1.2 Mezcla liquida para helados. Producto liquido higienizado que se destina a
la preparacion de helado, que contiene todos los ingredientes necesarios en
cantidades adecuadas, de modo que al congelarlo, da el producto final definido en
el numeral 3.1.1

3.1.3 Mezcla concentrada para helados. Producto liquido concentrado,

higienizado que contiene todos los ingredientes necesarios en cantidades
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adecuadas, que después de adicidon prescrita de agua o leche y al congelarlo da
como resultado el producto definido en el numeral 3.1.1
3.1.4 Mezcla en polvo para helados. Producto higienizado con un porcentaje de
humedad maximo de 4% m/m, que contiene todos los ingredientes necesarios en
cantidades adecuadas, que después de afadir la cantidad prescrita de agua o
leche y congelarlo da como resultado el producto definido en el numeral 3.1.1.
3.1.5 Helado de crema de leche. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado
a base de leche y grasa procedente de la leche (grasa butirica) y cuya Unica fuente
de grasay proteina es la lactea.
3.1.6 Helado de leche. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado a base de
leche y cuya Unica fuente grasa y proteina, es la lactea.
3.1.7 Helado de leche con grasa vegetal. Producto definido en el numeral 3.1.1,
cuyas proteinas provienen en forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte
de su grasa puede ser de origen vegetal.
3.1.8 Helado de yogur. Producto definido en el numeral 3.1.1, en donde todos o
parte de los ingredientes lacteos son inoculados y fermentados con un cultivo
caracteristico de microorganismos productores de acido lactico (Lactobacillus
Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y probiéticos, los cuales deben ser
abundantes y viables en el producto final.
3.1.9 Helado de yogur con grasa vegetal. Producto definido en numeral 3.1.8,
cuyas proteinas provienen en forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte
de su grasa puede ser de origen vegetal.

NORMA TECNICA MEXICANA

NMX-F-006-1983. ALIMENTOS. GALLETAS. FOOD. COOKIE. NORMAS
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MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS.
(64) INTRODUCCION
Las especificaciones que se establecen en esta Norma soélo podran satisfacerse
cuando en la elaboracion del producto se utilicen materias primas e ingredientes de
calidad sanitaria, se apliquen buenas técnicas de elaboracion, se realicen en locales
e instalaciones bajo condiciones higiénicas, que aseguren que el producto es apto
para el consumo humano.
1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
Esta Norma Mexicana establece las especificaciones que debe cumplir el producto
denominado "Galletas".
2. REFERENCIAS
Esta Norma se complementa con las vigentes de las siguientes Normas Mexicanas:
NMX-F-66-S. Determinacion de cenizas en alimentos.
NMX-F-68-S. Alimentos. Determinacién de proteinas.
NMX-F-83. Determinacion de humedad en productos alimenticios.
NMX-F-89-S. Determinacion de extracto etéreo (método Soxhlet).
NMX-F-90-S. Determinacién de fibra cruda en alimentos.
NMX-F-253. Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias.
NMX-F-254. Cuenta de organismos coliformes.
NMX-F-255. Método de conteo de hongos y levaduras en alimentos.
NMX-F-308. Cuenta de organismos coliformes fecales.
NMX-F-312. Determinacion de reductores directos y totales en alimentos.

NMX-F-317. Determinacion de pH en alimentos.

64 (NORMASMEXICANAS, 1983)
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NMX-Z-12. Muestreo para lainspeccion por atributos.

3. DEFINICION

Para los efectos de esta Norma se establece la siguiente definicion:

Galletas.- Es el producto elaborado con harinas de trigo, avena, centeno, harinas
integrales, azlcares, grasa vegetal y/o aceites vegetales comestibles, agentes
leudantes, sal yodatada; adicionados o no de otros ingredientes y aditivos
alimenticios permitidos los que se someten a un proceso de amasado, moldeado y

horneado.

4. CLASIFICACION

RECOPILADO POR:

EL PROGRAMA UNIVERSITARIO DE ALIMENTOS EIl producto objeto de esta
Norma se clasifica en 3 tipos y un sélo grado de calidad cada uno.

Tipo | Galletas finas

Tipo Il Galletas entrefinas

Tipo Il Galletas comerciales

5. ESPECIFICACIONES

Las galletas en sus 3 tipos y un sélo grado de calidad cada uno deben cumplir con
las siguientes especificaciones:

5.1 Sensoriales

Color: Caracteristico del tipo de galleta sin presentar areas negras por quemaduras.
Olor: Caracteristico, no debe presentar olores extrafios ni a rancidez.

Sabor: Caracteristico del producto, sin sabores extrafos.
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Aspecto: Tamafio uniforme, de acuerdo con el tipo de galleta.

Consistencia: La caracteristica, de cada producto.

MARCO CONCEPTUAL

1. FLOR : su origen etimoldgico en el vocablo latino “florem” y alude al érgano
de reproduccion correspondiente a las plantas conocidas como
angiospermas, que aparecieron en la Tierra durante el periodo denominado

jurasico superior. ©9

2. PRODUCTOS ORGANICOS: Dicese de la sustancia cuyo componente

constante es el carbono, en combinacion con otros elementos
son aguellos que evitan el uso de pesticidas, herbicidas y fertilizantes

artificial.

3. INORGANICO: Se denomina sustancia inorganica a toda sustancia que

carece de enlaces entre atomos de carbono y atomos de hidrégeno.

4. COMESTIBLE: Que se puede comer / El alimento es cualquier sustancia

normalmente ingerida por los seres vivos con fines: nutricionales: regulacion
del anabolismo y mantenimiento de las funciones fisiolégicas, como el

calentamiento corporal.

5. FLORIFAGIA: Es la tendencia a consumir flores; esta actividad no es

producto de la nueva cocina ni de la cocina fusién; el comer flores es tan

85 (A. Dorado, 1997)
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http://deconceptos.com/general/periodo

antiguo como el hombre, ya se podia apreciar en la época prehistorica donde

los hombres recolectores las consumian.(©®)

6. FORMULACION: Es la etapa centrada en el disefio de las distintas opciones

del proyecto, lo que significa sistematizar, un conjunto de posibilidades
técnicamente viables, para alcanzar los objetivos y solucionar el problema que
motivo su inicio. A través de la formulacién de proyectos se orienta el proceso
de producir y regular la informacion mas adecuada, que permita avanzar de
manera eficaz, en su ejecucion. Implica adecuarse a una presentacion o
formato que se exija para tal fin, contentivo de toda la informacion necesaria,

para su posterior gestion o ejecucion.©”

7. BAVAROISE: Es un postre hecho a base de huevos y que resulta cremoso.

Su particular textura obedece al uso de gelatinas y a la nata montada.

8. PARFAIT: El parfait se puede definir como un postre congelado hecho a base

de merengue italiano y crema batida.

9. PESTICIDA: Sustancia o compuesto natural o quimico que se aplica en el
suelo agricola para ahuyentar, prevenir, dificultar el crecimiento o destruir

insectos, hierbas u hongos perjudiciales para los cultivos .

10.GOURMET: Es un vocablo francés traducido por la Real Academia Espafiola

(RAE) como gastrénomo, una persona entendida en gastronomia o aficionada

% (A. Dorado, 1997)
57 (BlogchefAgapito, 2010, p. 1)
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a las comidas exquisitas. El término se utiliza como adjetivo para calificar a

aguellas comidas de elaboracién refinada.

11.TENDENCIA: Es absolutamente esencial para el enfoque técnico del analisis

de mercados. Todas las herramientas usadas por el analista técnico tienen un
solo proposito: detectar y medir las tendencias del precio para establecer y
manejar operaciones de compra-venta dentro de un cierto mercado. El
concepto de tendencia no es privativo de los mercados financieros. En un
sentido general, es un patrén de comportamiento de los elementos de un

entorno particular durante un periodo de tiempo. 8

12.PARADIGMA: Antes de entrar de lleno en la exposicion del significado y

diversas acepciones que tiene el término paradigma, debemos determinar el
origen etimoldgico del mismo. El concepto de paradigma (un vocablo que
deriva del griego paradigma) se utiliza en la vida cotidiana como sin6nimo
de “ejemplo” o para hacer referencia a algo que se toma como “modelo”. En
principio, se tenia en cuenta a nivel gramatical (para definir su uso en un cierto
contexto) y se valoraba desde la retérica (para hacer mencion a una parabola

o fabula)

13.CREATIVIDAD: La creatividad es el proceso de presentar un problema a la

mente con claridad (ya sea imaginandolo, visualizandolo, suponiéndolo,
meditando, contemplando, etc.) y luego originar o inventar una idea, concepto,
nocion o esquema segun lineas nuevas o no convencionales. Es la capacidad

de ver nuevas posibilidades y hacer algo al respecto. Cuando una persona va

68 (A. Dorado, 1997)

71


http://es.wikipedia.org/wiki/Gram%C3%A1tica
http://es.wikipedia.org/wiki/Ret%C3%B3rica

mas alla del analisis de un problema e intenta poner en practica una solucion
se produce un cambio. Esto se llama creatividad: ver un problema, tener una
idea, hacer algo sobre ella, tener resultados positivos. Los miembros de una
organizacion tienen que fomentar un proceso que incluya oportunidades para

el uso de la imaginacion.

14.BROMATOLOGIA: es la ciencia que estudia los alimentos en cuanto a su

produccion, manipulacion, conservacion, elaboracion y distribuciéon, asi como
su relacién con la sanidad. Esta ciencia permite conocer la composicion
cualitativa y cuantitativa de los alimentos, el significado higiénico y
toxicoldgico de las alteraciones y contaminaciones, cOmo y por qué ocurren y
como evitarlas, cual es la tecnologia mas apropiada para tratarlos y como
aplicarla, cémo utilizar la legislacién, seguridad alimenticia, proteccion de los
alimentos y del consumidor, qué métodos analiticos aplicar para determinar

su composicion y determinar su calidad.®

15.MATALAHUVA: Planta herbacea de tallo ramoso, flores pequefias y blancas y

semillas muy aromaticas. / grano dulce.
16. TOXICIDAD: Se denomina toxicidad al grado de efectividad que poseen las
sustancias que, por su composicion, se consideran toxicas. Se trata de una

medida que se emplea para identificar al nivel toxico de diversos fluidos o

89 (A. Dorado, 1997)
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elementos, tanto afectando un organismo en su totalidad (por ejemplo, el

cuerpo del ser humano) como sobre una subestructura (una célula).

17.EXPERIMENTACION: Consiste en el estudio de un fenémeno, reproducido

generalmente en un laboratorio repetidas veces en las condiciones
particulares de estudio que interesan, eliminando o introduciendo aquellas
variables que puedan influir en él. La experimentacion es una de las fases o

etapas del método cientifico. 9

18.ROSAS: Son una de las flores comestibles méas utilizadas en nuestra
gastronomia. Se suelen utilizar para preparar postres, ensaladas e incluso
como ingrediente en algunas salsas de marisco. Aunque en el caso de las

rosas lo que mas prevalece es su componente decorativa. (%

19.CALENDULAS: Pétalos muy aromaticos con un sabor amargo que suelen ser

utilizados como ingrediente en ensaladas, pasteles, quesos, mantequillas y

también arroces. En algunas zonas eran usados como sustituto del azafran.

(72)

20. MICROBIOLOGIA: Es la ciencia que estudia los microorganismos en

cualquiera de sus aspectos: morfologia, estructura y composicion quimica,

fisiologia, genética, taxonomia y ecologia. Ademas de estudiar otros aspectos

70 (Marqués.E, 2006, p. 10)
71 (Carlos D, 2006, p. 32)
72 (citiowebscribd, 2010, p. 1)

73


http://definicion.de/ser-humano/
http://definicion.de/celula/
http://es.wikiquote.org/wiki/Fen%C3%B3meno
http://es.wikiquote.org/wiki/Laboratorio
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colaterales relacionados de su interaccion con el hombre tales como,

capacidad de producir enfermedades o las aplicaciones biotecnoldgicas. ("3

21.JAZMIN: La gran mayoria de las flores de jazmin son muy aromaticas por lo
gue en Oriente son bastante utilizadas en la elaboracion de infusiones. Su uso
también esta bastante extendido en pasteleria y en la confeccion de platos

salados. Con la carne marida a la perfeccion.

IV. HIPOTESIS

Los pétalos de rosa organica se pueden utilizar como ingrediente principal para la
elaboracion de postres debido a sus caracteristicas organolépticas y aceptabilidad

que estas poseen.

73 (A. Dorado, 1997)
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORIZACION

a. LOCALIZACION

El presente estudio de la investigacion se desarrollé en la Republica del E
cuador, provincia de Chimborazo, ciudad de Riobamba, en los laboratorios de |
a escuela de gastronomia facultad de salud publica de la ESPOCH dondese a

nalizara la aceptabilidad del producto.

Tabla.-5 LOCALIZACION DEL PROYECTO

LOCALIZACION

Pais Ecuador
Provincia Chimborazo
Ciudad Riobamba
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DOR

Prov. de Morona

Cantén Riobamba

Parroquia Lizarzaburo

Direccion Panamericana Sur Km 1 ¥

Teléfono (03) 2605900 / 2605921 Ext: 144 — 430
lugar ESPOCH

Pagina Web www.espoch.edu.ec

Calles entre Av. Candnigo Ramos y Av. 11 de noviembre

Av. Canonigo Ramos, Riobamba

Fuente: Paliz, A (2014)

Elaborado por: Péliz, A (2014)

OCEANO-
PACIFICO

g - =

Grafico.- 2 LOCALIZACIONES DE LA INVESTIGACION



http://www.espoch.edu.ec/

Gastronomia

Fuente: Paliz, A (2014) s —
Elaborado por: Péliz, A (2014)

B. TEMPORIZACION

La presente investigacion se llevé acabo en un periodo de 6 meses (180 dias desde
Enero del 2014 a Junio del 2014), empezando por una revision bibliografica que se
hiso a las rosas organicas y sus beneficios para realizar la formular de las distintas
recetas como : torta helada, galleta, tiramisu, mousses, tartaletas utilizando los
pétalos de rosa organica en pasteleria para su estandarizacion y elaboracion de
las mismas. Realizando una prueba de aceptabilidad de las recetas, utilizando una

escala hedodnica para asi realizar analisis Microbiologicos y Bromatoldgicos a las
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recetas que tuvieron mayor aceptacion y terminar con la realizacion del producto y

la discusioén de los resultados.

B. VARIABLES

1. IDENTIFICACION

VARIABLE INDEPENDIENTE
Rosa organica

VARIABLE DEPENDIENTE
Aplicacion en pasteleria

2. DEFINICION

(Y Rosa orgénica.- Los productos organicos se producen siguiendo ciertos estand
ares de produccion. Para esta clase de cultivos, implica la utilizacion de pesticidas

convencionales, fertilizantes artificiales, aguas residuales y que fueron procesados

sin métodos de radiacion ionizante o aditivos artificiales. En la mayoria de los pais

es, los productos organicos no pueden provenir de ingredientes modificados

genéticamente.

74 (OrganicSA, 2008, p. 1)
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Aplicacion en Pasteleria

(%) Es la que aglutina a todos los profesionales que se dedican a manipular
ingredientes para convertirlos en pasteles, y ésta es la diferencia del término, con
los confiteros que confitaban sus propias materias primas para elaborar sus
dulces, los pasteleros sé6lo se dedicaban a manipular ingredientes en algunos

casos pre elaborados, para realizar sus pasteles.

3. OPERACIONALIZACION

Tabla .- 6 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
Pétalos de Rosa organica Numérica % rosa
%ingredientes
Andlisis fisico Quimico Numérico Nutrientes
% grasa

% proteina
% ceniza
% fibra

% humedad

7> (N.Oreja, G.Rivas, & V.Navarro, Procesos de Pasteleria y Panaderia, 2001, p. 9)
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Analisis microbiolégico Numérica Mohos
UFC/g
Levaduras
UFC/g
Salmonella
UFClg

E. Coli.
UFC/g

Elaboraciones a base de Nominal Preparaciones

pétalos de rosa en pasteleria Torta helada

Mousse

Tartaletas

Galletas

Tiramisu

Test de aceptabilidad Continua Escala hedénica

1. Me gusta mucho

2. Me gusta

3. Nime gusta ni me
disgusta

4. Me disgusta

5. Me disgusta mucho

Fuente: Péliz, A (2014)
Elaborado por: Péliz, A (2014)

C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

Descriptiva: porque se logro describir las caracteristicas de las flores y de las
rosas ya que contiene propiedades medicinales y nutricionales y nosolode e
llas sino también de todo el proceso que conlleva a la elaboracion de cada uno d
e los postres como la torta helada , galletas , tiramisi, mousse ,tartaletas p

ara asi determinarlas como ingrediente principal de las preparaciones .
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Exploratoria: en este tipo de investigacion no hay antecedentes de la elaboracion
de postres que tengan como ingrediente principal los pétalos de rosa en el area de
pasteleria porque solo se los utiliza en el area de cocina caliente y todavia falta
romper paradigmas mal infundado sobre el consumo de las flores.

Disefio

Experimental: porque se formuld en diferentes porcentajes de rosas y de [
ngredientes y posterior a eso se le transformo de un proceso a una receta e
standar para luego realizar los analisis bromatologicos y microbioldgicos. Con el fi
n de acotar con recetas nuevas e innovadoras en la area de pasteleriay que me

jor con una nueva tendencia que son las flores organicas comestibles.

D.GRUPO DE ESTUDIO:

Fueron los 23 estudiantes de séptimo semestre de la Escuela de Gastronomia
de la ESPOCH a quienes se les aplico el instrumento (el TETS de aceptabilidad )
debido a que tienen un conocimiento amplio de las caracteristicas
Organolépticas y de la area de pasteleria. (VER ANEXO No 11)

OBJETO DE ESTUDIO

Fueron las rosas porgue se conocieron las caracteristicas organolépticas,

nutricionales, medicinales que estas posen.
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e Adquisicion de los pétalos de rosa Organica

Se adquirié los pétalos de rosa orgénica en la Floricola Nevado Roses, en el Cantdn

Salcedo en la Provincia de Cotopaxi. (VER ANEXO 1)

e Inspeccion de la materia prima

Se seleccionaron los pétalos de rosa, que cumplieron con las caracteristicas

adecuadas, es decir organicas, naturales y frescas.

e Obtencion del extracto de pétalos rosas

Para la obtencion del extracto de pétalos rosa, se aplicé el método de la infusion
para lo cual se introdujo 1 kg de pétalos de rosa roja en agua con canelay un poco
de azucar hasta que suelte su color y el extracto en si hasta obtener una esencia a

la cual se procede a procesar y tamizar .

GRAFICO.- 3

E.DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS
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Seleccion de la
Materia Prima

Procesamiento de la

informacion

Limpieza de las
rosas y
desinfeccion de la
area de trabajo

Formulacion de las
distintas recetas
utilizando los pétalos
de rosa organica en
pasteleria

Analisis
microbiolégico y

bromatoldgico (a las
muestras con mayor

aceptacion)

Fuente: Paliz, A (2014)

Elaborado por: Paliz, A (2014)

Aplicacion del
instrumento (test
de aceptabilidad)

Presentacion y
discusion de
resultados

Estandarizacion y
elaboracion de las
mismas.

Para el procesamiento de la informacién de esta propuesta se realizaron las

siguientes actividades:

SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: Se procedié a seleccionar rosas organicas

que sean libre de pesticidas para ello se buscé como proveedor a Nevado Roses

gue es una empresa reconocida por sus productos como Rose tea , Energy Bar ,

chocolate que se encarga del cuidado de las rosas de una manera organica y

artesanal , la cual utiliza como pesticidas el ajoy la cebolla para evitar el uso

de quimicos y asi lograr combatir las plagas ofreciendo productos aptos para el
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consumo humano , es por ello que se va utilizar en la elaboracion de postres para

pasteleria .

LIMPIEZA DE LAS ROSAS Y DESINFECCION DE LA AREA DE TRABAJO: Se
procedié por lavar las rosas de una manera higiénica necesaria para ello se utilizd
abundante agua y se desprendié a las rosas de sus pistilos asi como del polen
luego de ello se realizo la desinfeccion de la area de trabajo que es un paso
indispensable a la hora de la elaboracion de un producto para evitar que se

contamine y desarrolle algun tipo de microorganismo.

FORMULACION DE LAS RECETAS ESTANDAR: Se procedi6 a la Formulacion de
las recetas para determinar los porcentajes y proporciones para cada tipo de
preparacién que se va a realizar en la investigacion es por ello que se empez6 por
determinar qué tipo de receta era factible para la incorporaciébn de las rosas
organicas como ingrediente basico en preparaciones de pasteleria , identificando
sus caracteristicas organolépticas para ello se procedi6 a remplazar los ingredientes

que podrian opacar el aroma de las rosas como: cremas 0 esencias etc.

Por lo que se opto por realizar las formulaciones de las siguientes
preparaciones:

TORTA HELADA DE PETALOS DE ROSA: los porcentajes y proporciones
adecuadas para esta torta fueron realizados por medidas caceras luego se paso a
medidas en gramos asi como de una infusion de rosas acorde a este tipo de

preparacion sin sobrepasarnos del aroma para que no sea muy fuerte su aroma.
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MOUSSE CON PETALOS DE ROSA : los porcentajes y proporciones adecuadas
para este mousse fueron realizados por medidas caceras luego se pas6 a medidas
en gramos se procedio a utilizar una diferente técnica que nos permita tener la
textura del mousse que fue realizando aparte la gelatina y aparte la montada de
la crema de leche para asi unirlas y obtener una sola mezcla aireada vy lista para

congelar obteniendo como resultado la textura exacta del mousse .

TIRAMISU CON PETALOS DE ROSA: los porcentajes y proporciones adecuadas
para este tiramisu fueron realizados por medidas caceras luego se pasé a medidas
en gramos se procedio a realizar la infusion que bafaria a las bizcotelas sin la
utilizacion de licor y café porque opacaria notablemente el aroma propio de las

rosas por lo que se utilizé crema de leche montada y mascarpone .

TARTALETA CON PETALOS DE ROSA: los porcentajes y proporciones
adecuadas para estas tartaletas fueron realizadas por medidas caceras luego se
pas6 a medidas en gramos , se empez6 por realizar la masa ayudandonos con
las rasquetas y dandole la textura de miga a la masa con la gran diferencia de la
integracion de rosas picadas asi como de la infusibn para obtener un sabor

diferente y Unico a la preparacion .

GALLETAS CON PETALOS DE ROSA : los porcentajes y proporciones
adecuadas para estas galletas fueron realizados por medidas caceras luego se
pas6 a medidas en gramos se procedid arealizar la masa con rosas picadas,
aromatizadas, crocantes, deshidratados, cocinados y el extracto mismo que se
saco de los pétalos para que las preparaciones cumplan con las caracteristicas

organolépticas y resalte el ingrediente principal que son las rosas , luego de ello se
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realizé las pruebas respectivas hasta obtener la preparacion perfecta con las

cantidades necesarias.

MERMELADA CON PETALOS DE ROSA: los porcentajes y proporciones
adecuadas para esta mermelada fueron realizados por medidas caceras luego

se pas6 a medidas en gramos se procedié por lavar bien los pétalos de rosa.

Posterior a ello se utilizé frutas como la mora, manzana y frutilla para enriquecerle

un poco MAs a nuestra preparacion pero sin dejar que estos opaquen el aroma a

Rosa de ahi se realizo el mise en place para la mermelada, para asi ser
utilizada en la decoracién de los postres asi como formar base de otra preparacion

como:

La torta helada de pétalos de rosa organica, las galletas, la tartaleta etc.

proporcionando asi un mejor realce del aroma de las rosas

EXPERIMENTACION Y ESTANDARIZACION DE LAS RECETAS:
se procedio a la experimentacion de las recetas con mejor compatibilidad de Pétalos

de Rosa Orgénica con la elaboracion de un formato donde nos permita estandarizar
las recetas indicando el tipo de preparacién, el numero de pax, el tiempo de
preparacion, el tiempo de coccidn, el cédigo de la preparacion, el costo por porcion
y por preparaciéon asi como el peso de la preparacion por pax , también se procedio
a describir las caracteristicas organolépticas de cada preparacién como color, olor,
sabor, textura etc., el formato consta también con filas y columnas que nos indica
los ingredientes el mise en place, la cantidad , unidad, precio total, cantidad unitaria

,unidad , precio unitario asi como los pasos de cada técnica aplicada en cada
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preparacion asi como algun tipo de decoracion y recomendacion para obtener una
preparacion libre de errores , este formato nos va a permitir realizar las preparaciones

de una manera ordenada que se establece a continuacion .

APLICACION DEL INSTRUMENTO : se lo aplicé a las recetas con resultados
positivos a la experimentacion esta prueba de aceptabilidad sera medida atraves
de un test de aceptabilidad que se lo realizo para determinar cual es la
aceptabilidad de todas las 5 formulaciones que se desarroll6 a base de pétalos de
rosa organica en pasteleria que se lo aplico a los estudiantes de séptimo semestre
de la escuela de gastronomia de la ESPOCH debido a que ellos tienen un
conocimiento amplio de lo que es degustacién asi como conocimientos basicos en
la area de pasteleria porque esto nos ayudara a establecer de todas estas 5
formulaciones cual tuvo la mayor aceptabilidad con la finalidad de determinar si este
producto es de la aceptacion del publico .

PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION : Para el procesamiento de la
informacion se procedio a realizar la tabulacion de datos que se lo realiso de una
forma manual para determinar que muestras fueron las que tuvieron  mayor
aceptabilidad , indicando asi que las preparaciones que les agrado mas a los
estudiantes fueron la Torta Helada de Pétalos de Rosa Yy las Galletas con Pétalos
de Rosa para posterior a ello procesar la informacion de una manera tecnica
basada en graficos estadisticos y datos estadisticos dando a conocer el Andlisis
interpretativo de cada una de las preparaciones para asi determinar por que les
agrado y por que no les gusto la preparacion , la cual se lo realizo en el programa

Microsoft Excel 2010 para una mejor comprension .
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ANALISIS MICROBIOLOGICO Y BROMATOLOGICO (a las muestras con mayor
aceptacion)
Se realiz6 el Examen Microbioldgico para determinar si nuestro producto presenta

algun tipo de microorganismo a las dos preparaciones con mayor aceptacion que
fueron la torta helada de pétalos de rosa y las galletas con pétalos de rosa se
procedié a dar las muestras para que sé las analice en el laboratorio SAQMIC
(Servicios Analiticos Quimicos y Microbiologicos) de la ciudad de Riobamba
ubicado en la Av. 11 de noviembre y Milton Reyes con la autorizacién de la Dra. .
Gina Alvares y la Dra. Fabiola Villa que es laboratorista, porque esto nos ayudara
a determinar que nuestro producto esté libre de microorganismo y asi pueda ser

apta para el consumo y expendio.

Se realiz6 el Examen Bromatologico que nos determinara la composicion Fisico -
Quimica de las preparaciones aceptadas. Se lo realizo a las 2 muestras que
tuvieron la mayor aceptabilidad para determinar el porcentaje: de proteinas,
humedad ceniza, extracto etéreo, fibra y carbohidratos , que se efectué a base de
pétalos de rosa organica en pasteleria que se lo aplico a la torta helada de pétalos
de rosa como a la galleta con pétalos de rosa que tuvieron la aceptacion , que se
lo realizo en el Laboratorio de Bromatologia, de la Facultad de Salud Publica de la

ESPOCH con la autorizacion de la INST. LAB. Bromatologia Lourdes Benitez.

PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS: Para la presente
investigacion se hizo un andlisis descriptivo de todas las variables en estudio. Donde
los resultados de las variables, se expresaron en frecuencia absoluta (nUmero) y

frecuencia relativa (porcentaje).
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Se realiz6 una base de datos utilizando el programa Microsoft Excel 2010, para el
procesamiento de informacion. También para la presentacion de la investigacion se

lo realizo en el programa Microsoft Power Point 2010

MATERIALES, EQUIPOS E INSTALACIONES
Materiales y Equipos de campo.

. Bolws

. Batidor de mano

. Platos de presentacion
. Jarra medidora

. Balanza

. Mesa de procesamiento
. Bandejas plasticas

. Bandejas de horno

. Cuchillos

. Tabla de picar

. Cocina

. Refrigerador

. Batidora

. Paires
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. Horno

. Licuadora

. Cuchara de palo

. Moldes de tortas y tartaletas
. Tamiz

. Cucharas soperas

. Rallador

. Rasquetas

. Cacerolas

. Sartén

. Bolillo

. Procesador

. Termometro

. Batidora semi industrial Kitchen Aid
. Barrilla metalica

INSTALACIONES

. Laboratorio de cocina experimental de la Escuela de Gastronomia.
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. Laboratorio de bromatologia de la Facultad de Salud Publica.

VI RESULTADOS Y DISCUSION

A. REVISION BIBLIOGRAFICA DE LAS ROSAS ORGANICAS

Tabla .-7 (A) LAS ROSAS ORGANICAS
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COMPONENTES PROPIEDADES

Vitamina C. Astringentes

Taninos Vasodilatadoras

Hidrosolubles.

Calmantes
Aceite esencial: 2-feniletanol,
citronelol, Antioxidantes
Geraniol.
Cianidina.
BENEFICIOS

Contenido en vitaminas A, B, C, D, E, K, PP, B12, minerales, proteinas,
aminoacidos, aceites especiales beneficiosos para el organismo.

Son fuente de fosforo y potasio.

Es beneficiosa para el corazén (lo estimula y promueve la circulacion).
En el sistema nervioso la esencia de rosas es relajante.

TRATAMIENTO

Carece de pesticidas y abonos toxicos. Sus cuidados son mas rigurosos y
con fertilizantes totalmente naturales, para lo cual se utiliza: yogur, suero
de leche, melaza, alfalfa, humus de lombriz y residuos del cultivo de rosas;
asi también estiércol de vaca y de chivo. Para combatir pestes y
enfermedades se hace un control manual y se utilizan plantas naturales:
manzanilla, menta, marco, ajo, tabaco, cebolla, aji y ortiga, para controlar
acaros perjudiciales se incorporan otros benéficos y para eliminar plagas
bafian las matas o colocan plasticos con sustancias pegajosas naturales
en las que quedan los insectos.

CONTENIDO NUTRICIONAL

Hay que determinar que no todas son comestibles es por esto que tienen
gue cumplir ciertas caracteristicas entre las que se encuentran: la
composicién quimica, la forma de cultivo (libres de pesticidas, herbicidas y
fertilizantes no organicos) ademas de ser inocuas microbiologicamente.

Fuente: (BALANSIYA, p. 2)
Elaborado por: Paliz, A (2014)

B. FORMULACION, ESTANDARIZACION Y ELABORACION DE LAS RECETAS
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Fuente: Paliz, A (2014)
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Tabla .- 8 FORMULACION DE LA TORTA HELADA DE PETALOS DE ROSA

INGREDIENTES FORMULA FORMULA.N°2 FORMULA. N°3
.N°1

Harina 454qr 1000gr 250gr
Azlcar 250gr 250gr 250gr
Margarina 150gr 150qr 250gr
Yemas de huevo 5u 4u 4u
Claras de huevo 5u 4u 4u
Leche 180ml 180ml 180ml
Sal Pizca Pizca 5gr
Polvo de hornear 2 cuchara Yacuchara 5gr
infusion de rosas 2 cuchara Yacuchara 250ml
Limon 2u lu 5gr
Helado de vainilla 250gr 250gr 250qr
Pétalos de rosas 1kilo 227 gr 200 gr
Agua 180ml 180ml 180mi
Canela 2ramita lramita lramita
Almendras 100gr 100gr 90gr

Observacion: Se determin6 que al variar los ingredientes si se logré compactar

con nuestra preparacion ya que se vario en formas de elaboracion como cambiar de

un bizcochuelo a una torta basica en la aplicacion de técnicas como el cremado o

el punto de letra que es para el bizcochuelo ya que con ese cambio quedo muy rica

y quedo bien la elaboracion es por ello que se tomé como referencia la formulacion

N°3 notando que la formulaciones 1y 2 estaba muy fuerte en esencia de rosas y

sobrepasada en los otros ingredientes utilizados asi como una textura no agradable

y un sabor no acorde a la preparacion .
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TABLA N°9 FORMULACION DEL MOUSSE CON PETALOS DE ROSA

INGREDIENTES

FORMULA .N°1

FORMULA.N°2

FORMULA. N°3

Gelatina sin sabor 2 sobre 7Qr 50r
Infusion de agua de rosas 125 ml 125 mi 250 ml
Rosas 50 gr 80gr 150gr
Canela 2u 1u 1u
Agua fria 125ml 125ml 180ml
Colorante rojo lgota lgota 5gr
Crema de leche 100 ml 100 ml 250 gr

Fuente: Péliz, A (2014)

Elaborado por: Paliz, A (2014)

Observacion: Se determiné que al momento de la elaboracién del mousse se

sobrepasoé en la cantidad de gelatina a utilizar dandole una textura demasiada dura

y no era la caracteristica propia del mousse por lo que se optd en hacer variaciones

de técnicas y disminuir en la cantidad de rosas ya que estaba muy perfumada

tornandose un sabor jabonoso . por lo que para la elaboracién final se tom6 como

referencia la formulacibn N°3 ya que con esta los resultados que se obtuvieron

fueron exitosos ya que al momento de la elaboracion se utilizé la técnica del licuado

asi como colocar a parte la gelatina refrigerada y adjuntada previamente la crema

de leche que debe estar anticipadamente montada obteniendo asi que se airee la

preparacién obteniendo una textura esponjosa caracteristica de un mousse .
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TABLA N°. 10 FORMULACION DEL TIRAMISU CON PETALOS DE ROSA
INGREDIENTES FORMULA .N°1 | FORMULA.N°2 | FORMULA. N°3
Yemas 6u 6u 6u
Azucar 120gr 120gr 120gr
Infusién de agua de 250 ml 150 ml 180 ml
rosas

Claras de huevo 6u 6u 6u
Colorante 2 gotas 2 gotas 5 gotas
Queso mascarpone 600 gr 600 gr 250
Bizcotelas 1 caja 1 caja 75 gr
Crema de leche 250 gr 250 gr 150 gr
Rosas 100 gr 100 gr 150 gr

Fuente: Péliz, A (2014)
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Observacion: Se determin6 que al momento de la elaboracion del tiramisd no se
logr6 combinar muy bien los ingredientes en la formulacion 1y 2 ya que se
sobrepasaba en la infusion de agua de rosas asi como al momento de mezcla con
mascarpone por lo que se establecio por sustituirle por crema de leche ya que con
el mascarpone no quedo muy agradable a pesar de ser el ingrediente principal del
tiramisu ya que la crema de leche le bajo un poco la acides asi como al momento
de realizar la infusién de rosas solo se utilizé 180 ml y ya no se le afiadié pétalos
picados porque estos empezaron a oxidarse porque no contrastaba con lo que se
qgueria obtener por lo que se utiliz6 la formulacion N°3 ya que con esta los

resultados fueron agradables pues se funcionaron mejor los ingredientes .
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TABLA N°11 FORMULACION

DE LAS TARTALETAS CON PETALOS DE ROSA

INGREDIENTES

FORMULA .N°1

FORMULA.N°2

FORMULA. N°3

Harina 250 gr 250 gr 250 gr
Sal Pizca Pizca 10gr
Yemas lu lu lu
Mantequilla 30gr 30gr 30gr
Azucar normal 80 gr 80 gr 80 gr
Pétalos de rosa 1kl 200 gr 150 gr
Mantequilla en cubos 100gr 100gr 100gr
Porotos secos c/n c/n c/n
agua 50 ml 50 ml 50 ml

Fuente: Paliz, A (2014)
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Observacion: Se determiné que al momento de la elaboracion de las tartaletas se

procedié6 a disminuir la cantidad de pétalos de rosa ya que en las demas

formulaciones resaltaba demasiado su fragancia ya que también previamente se

puso la infusion es por ello que se utilizé la Formulacién N°3 ya que con esta si se

equilibro la preparacién obteniendo unas tartaletas agradables, ricas y con un

disefio de presentacién novedoso.

TABLA N°. 12 FORMULACION DE LAS GALLETAS CON PETALOS DE ROSA

96




INGREDIENTES FORMULA .N°1 | FORMULA.N°2 | FORMULA. N°3
Harina 1000 gr 1000 gr 250 gr
Azucar 250qr 250qr 250qr
Margarina 200gr 1000gr 250qr
Pétalos de rosa 100 gr 100 gr 150gr
Huevos 4u 4u 4u
Polvo para hornear 1 cuchara 1 cuchara 5gr

Fuente: Péliz, A (2014)

Elaborado por: Paliz, A (2014)

Observacion: Se determind que los ingredientes utilizados quedaron muy bien en
la preparacion el pequefio detalle era en la variacion de la medida de la margarina
como en los pétalos de rosa pero se quedo con la formulacion N°3 ya que con esta

la textura de la masa era la adecuada y la agradable ya que esta contenia ademas

la mermelada de pétalos de rosa.

TABLA N°13FORMULACION DE LA MERMELADA CON PETALOS DE
ROSA

INGREDIENTES FORMULA .N°1 | FORMULA.N°2 FORMULA. N°3
Azucar 1kl 250 gr 250 gr
Pétalos de rosa organica 200 gr 200 gr 250qr
Frutilla 90 gr 90 gr 90 gr
Manzana 90 gr 90 gr 2u
Mora 90 gr 90 gr 100

gr

Infusion de rosas 250 ml 1000 ml 250 gr
Limoén 2U 2U 5gr

Fuente: Péliz, A (2014)
Elaborado por: Péliz, A (2014)

Observacién: Se determind que al momento de la elaboracién de la mermelada de
pétalos de rosa no se logro obtener la textura deseada quedaba un poco aguada o
muy acaramelada ya que se sobrepasaba en azucar pero al final se disminuy6 en
pétalos en azucar y en limon obteniendo asi una mermelada rica y que mejor

enriquecida con otras frutas.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIVIBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA
HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
Producto : TORTA HELADA DE PETALOS DE ROSA Codigo de 001
lareceta
Porciones 4pax
Fecha 25/04/14
A B C C/porcion (B*C)/A ‘
Referenciales Consumo en la receta Total
Cddigo Ingredientes Cantidad Costo Unidad Total Cantidad Costo
Referencial referencial Cantidad X porcion
EE-308 Harina 1kg $2.65 g 250 4000 $0.65
EE-106 AzUcar 5 kg $4.69 g 250 20,000 $0.24
Lac-0053 | Margarina 1kg $5.22 g 250 4000 $1.32
Lac-009 Yemas de 30u $2.20 u 4 120 $0.29
huevo
Lac-009 Claras de 30u $2.20 u 4 120 $0.29
huevo
Lac-0017 | Leche Andina 900ml $0.75 ml 180 3600 $0.15
EE-464 Sal 1kg $0.90 g 5 4000 $0.00
EE-303 Polvo de 100 g $1.75 g 5 400 $0.08
hornear
AOOL infusion de 1000 ml $1.32 g 250 4000 $0.33
rosas
FRU-031 | Limén lu $0.10 g 5 4 $0.05
EE-302 He.Ia'do de 490¢g $3.25 g 250 1960 $1.65
vainilla
ROS-001. Pétalos de 150 g $0.60 g 200 600 $0.80
rosas
A002 Agua $--- ml 180 S
EE-128 Canela en 30g $0.89 rama 1 120 $0.03
rama
Gra-021 | Almendras 454 ¢ $1.89 g 90 1816 $0.37
Costo total $6.25
Costo por porcidn $1.56
Valor de venta (100%) ESTE VALOR NO CONTEMPLA IMPUESTOS DE LEY $4.68
Precio de Venta con IVA ESTE VALOR CONTEMPLA SOLO EL IMPUESTO AL VALOR AGREGADO (IVA) $5.24
(12%)
Precio de Venta con IVAy ESTE VALOR SE UTILIZA CUANDO LA EMPRESA ADEMAS DEL IVA, COBRA EL 10% DEL $0.53
Servicio (10%) IMPUESTO AL SERVICIO
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PREPARACION

1.- Mise en place

2.- Cremar

3.- Incorporar alternadamente solidos (entre ellos las rosas picadas) y liquidos
4.- Agregar el punto de nieve en forma envolvente

5.- engrasamos el molde

6.- Colocar en un moldes de 24 cm de didmetro

7.- Hornear a 180 grados centigrados por 30 minutos

PARA LA INFUSION DE ROSAS :
Hervir el agua y afiadir azlUcar y procesamos hasta obtener el extracto mismo de las rosas.

DECORACION:

Colocamos la primera capa de pastel humedecida con la infusién de rosas, untamos la mermelada de
rosas para posterior a ello colocar el helado con las almendras picadas y los pétalos de rosa picados
previamente realizados un crocante con mantequilla y azlcar , ponemos la segunda capa de pastel
previamente humedecida con la infusidon de rosas para posterior a ello cubrir con crema chantilli
ayudandonos de una espdatula vamos a retirar y emplatar llevamos a la nevera unas dos horas para
que este cuajado pero debe ser en refrigeracion , pasado las dos horas colocamos los pétalos de rosa
previamente bafiados con las claras de huevo y escarchado de azucar y se procede a terminar la
presentacion se puede realizar también flores en fondant si asi se requiere la presentacion .

TECNICAS APLICADAS

Cremado

Tamizar

Movimientos envolventes
Punto de nieve:

Hidratar

Salteado

Alisar
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto | MOUSSE CON PETALOS DE ROSA Codigode | 002
la receta
Porciones | 4pax
Fecha 25/04/14
A B C Clporcién (B*C)/A
Referenciales Consumo en la receta Total
Cédigo | Ingredientes | Cantidad | Costo Unidad | Total Cantidad Costo
Referenci | referencial Cantidad X racion
al
EE-297 S;gﬁi”a sin 30 g $1.07 g 5 120 $0.17
EE.12o | infusion de 1000 g | $1.32 g 250 4000 $0.33
rosas
ROS-001 FI:OéStZIOS de 150g | $0.60 g 150 600 $0.60
EE-128 E;?—}?;Ia en 30 g $089 rama |1 120 $003
A002 | Agua $--- m (180 |- $-——--
Colorante 30g | $0.50 g |5 120 $0.08
EE-123 | rojo en
polvo
Lac-002 Iﬁércin;a de 5009 $2.52 g 250 2000 $1.26
Costo total $2.47
Costo por porcion $0.62
Valor de venta (100%) ESTE VALOR NO CONTEMPLA IMPUESTOS DE LEY $1.86
Precio de Venta con IVA ESTE VALOR CONTEMPLA SOLO EL IMPUESTO AL VALOR AGREGADO (IVA) $2.09
(12%)
Precio de Venta con IVA y ESTE VALOR SE UTILIZA CUANDO LA EMPRESA ADEMAS DEL IVA, COBRA EL 10% DEL $O 21
Servicio (10%) IMPUESTO AL SERVICIO .

PREPARACION
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1.- Mise en place

2.- hidratar la gelatina con la infusion de rosas (mandamos a la nevera 2 horas.)
3.- licuar la crema de lecha mas los trozos de gelatina

4.- ponemos en un molde y ala nevera

5.- desmoldar

PARA LA DECORACION :

e Bairie los pétalos de las rosas con las claras a punto de liston y espolvoree
azucar granulada y ponga a secar al sol. Desmolde cada moussey
decore con los pétalos alrededor.

e Otra forma de decorar con pétalos salteados de rosas

PARA LA INFUSION DE ROSAS :
Hervir el agua y afiadir azicar y procesamos hasta obtener el extracto mismo de las
rosas.

TECNICAS APLICADAS

Bafio maria
Infusionar
Salteado
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
Producto | TIRAMISU CON PETALOS DE ROSA ICédigo de | 003
a receta
Porciones | 4 pax
Fecha 25/04/14
A B C Clporcién (B*C)/A
Referenciales Consumo en la receta Total
Cddigo | Ingredientes | Cantidad | Costo Unidad | Total Cantidad Costo
Ingredi. Referenci | referencial Cantidad | X"
al
Lac-009 Yemas de 30u $2.20 u 6 "120 $0.44
huevo
EE-106 | Azlcar 5kg $4.69 ar 120 20000 $0.12
Ros00z | EXtracto de 100 gr | $0.90 ar 180 400 $1.62
rosas
Lac-009 Claras de 30u $2.20 u 6 120 $0.44
huevo
Colorante 30gr | $0.50 ar 5 120 $0.08
EE-123 | rojo en
polvo
Lac-0015 Queso 600 gr $3.95 gr 250 2400 $1.64
mascarpone
EE-098 | Bizcotelas 150 gr $2 ar 75 300 $1
Lac-002 I(é;ehrga de 500 gr $2.52 gr 150 2000 $0.76
ROS-001. Pétalos de 150 gr $0.60 ar 150 600 $0.60
rosas
Costo total $6.70
Costo por porcion $1.67
Valor de venta (100%) ESTE VALOR NO CONTEMPLA IMPUESTOS DE LEY $5.01
Precio de Venta con IVA ESTE VALOR CONTEMPLA SOLO EL IMPUESTO AL VALOR AGREGADO $5.61
(12%) (IVA)
Precio de Venta con IVA'y ESTE VALOR SE UTILIZA CUANDO LA EMPRESA ADEMAS DEL IVA, $6.17
Servicio (10%) COBRAEL 10% DEL IMPUESTO AL SERVICIO

PREPARACION
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1.- Mise en place

2.- infusién de rosas

3. a bafio Maria ponemos las yemas de huevo mas la azucar

4.-movemos con la barrilla hasta que quede espume quedando blanco y esponjoso.
5.- Ailadimos el mascarpone y mezclamos en forma envolvente hasta que quede
homogénea y durita.

6.- colocamos en un molde las bizcotelas previamente humedecidas en la infusion de
rosas

7.-untar el mascarpone con la ayuda de una paleta y colocar el segundo piso de
bizcotelas y terminar con una segunda capa de mascarpone.

8.-decorar con el polvo de rosas deshidratadas.

TECNICAS APLICADAS

Infusionar
Montar
Alisar
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
Producto | TARTALETAS CON PETALOS DE ROSA ICC'JdiQO de | 004
a receta
Porciones | 4 pax
Fecha 25/04/14
A B C Clporcién (B*C)/A
Referenciales Consumo en la receta Total
Cadigo | Ingredientes | Cantidad | Costo Unidad Total Cantidad Costo
referencial | referencial Cantidad X racion
EE-308 | Harina 454 $1.50 g 250 1816 $0.83
EE464 | Sal 1lkg $0.90 g 10 4000 $0.00
Lac.oog | Yemas de 30u | $2.20 u 1 120 $0.07
huevo
Lacooso | Mantequilla 250 $2.76 g 30 10000 $0.33
Mira flores
EE-106 | AzUcar 5 kg $4.69 g 80 20 $0.07
rosoo1 | PEtalos de 150 gr | $0.60 g 150 600 $0.60
rosas
gra- 039 Porotos 454qr $1.1 g 100 1816 $0.24
Secos
ACO2 Infusibn de |  ----- $---- cc 50 | S
rosas
Costo total $2.14
Costo por porcion $0.54
Valor de venta (100%) ESTE VALOR NO CONTEMPLA IMPUESTOS DE LEY $162
Precio de Venta con IVA ESTE VALOR CONTEMPLA SOLO EL IMPUESTO AL VALOR AGREGADO (IVA) $18 1
(12%)
Prec;)o de Venta con IVAy ESTE VALOR SE UTILIZA CUANDO LA EMPRESA ADEMAS DEL IVA, COBRA EL 10% DEL $1 99
Servicio (10%) IMPUESTO AL SERVICIO .

PREPARACION
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1.- Mise en place

2.- Incorporar alternadamente soélidos y liquidos

3.- mezclamos con los dedos hasta que se forme una mezcla grumosa (debe quedar
como migajas)

4.- incorporar la yema al igual que la infusién de rosas (mezclamos con las manos hasta
gue se forme una masa, sin amasar demasiado.)

5.- luego envolvemos en papel film y llevamos a la nevera por lo menos 1 hora.

6.- engrasamos y enharinamos las tartaletas.

7.- cubrir el mesén de harina y sacamos la masa para extenderla en forma de circulo,
un poco mas grande que el didmetro de la tartaleta.

8.- estirar sobre la tartaleta y cortar el exceso de masa, presione con los dedos los
bordes, pinche la base con un tenedor.

9.- luego cubra con papel manteca las tartaletas mas los porotos secos (para que no se
quiebre ni se crezca la masa durante la coccidn )

10.- llevar al horno a 180 o C por 30 minutos o hasta que los bordes estén dorados,
11.- sacamos del horno dejamos enfriar.

12.- rellenamos de mermelada de rosas y decoramos con los pétalos

TECNICAS APLICADAS

Amalgamar
Engrasar

Forrar

Sablage o arenado
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto | GALLETAS CON PETALOS DE ROSA Codigode | 005
la receta
4 pax Porciones | 4 pax
25/04/14 Fecha 25/04/14
A B C Clporcién (B*C)/ A

Referenciales Consumo en la receta Total
Cédigo | Ingredientes | Cantidad Costo Unidad | Total Cantidad Costo

Referencial | referencial Cantidad xracion
EE-308 | Harina 1 kg $2.65 g 250 4000 $0.66
EE-106 | AzUcar 5 kg $4.69 g 250 20000 $0.25
Lac-0053 | Margarina 1 kg $5.22 g 250 4000 $1.30
Lac-009 | Huevo 30u $2.20 u 4 120 $0.29
ROS.001 Pétalos 150 g $0.60 g 150 600 $0.60

de rosas
EE.303 Polvo de 100 g $1.75 g 5 400 $0.08
hornear

Costo total $3.18

Costo por porcion $0.79
Valor de venta (100%) ESTE VALOR NO CONTEMPLA IMPUESTOS DE LEY $2.37
Precio de Venta con IVA ESTE VALOR CONTEMPLA SOLO EL IMPUESTO AL VALOR AGREGADO (IVA) $265
Igjéc/:z de Venta con IVA Yy ESTE VALOR SE UTILIZA CUANDO LA EMPRESA ADEMAS DEL IVA, COBRAEL 10% DEL $026
Servicio (10%) IMPUESTO AL SERVICIO

PREPARACION
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1.- Mise en place

2.- cremar (que quede como pomada)

3.- .- Incorporar alternadamente sdlidos y liquidos

4.- colocamos los huevos 1 a 1

5.- amasar y colocar los trocitos de rosa

6.- refrigeracidon durante 30 minutos.

7.- sacamos de la refrigeracién aplanamos la masa a una medida de un centimetro de
grosor.

8.- procedemos a cortar o darle forma a las galletas.

9 - ponemos papel manteca en la lata y colocamos las galletas a 160 o C por 15 minutos
a 20 minutos

10.- dejar reposar las galletas para que tomen dureza

TECNICAS APLICADAS

Cremar
Aplastar
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto | MERMELADA CON PETALOS DE ROSA Codigode | 006
la receta
Porciones | 4 pax
Fecha 25/04/14
A B C | Clporcion (B*C)/A
Referenciales Consumo en la | Total
receta Costo
Cadigo | Ingredientes | Cantidad | Costo Unidad Total Cantidad
Referenci | referencial Cantidad | *""
al
EE-106 | Azlcar 5 kg $4.69 g 250 20000 $0.24
FRU-031 | Limoén lu $0.10 g 5gr 4 $0.05
A002 |agua | - $- | S RS
FRU.00o | Manzana 2 $0.50 u 2u 2 $0.50
roja
FRU-004 | Frutilla 4549 $0.98 g 90gr $0.19
ROS-001. Pétalos de 150g $0.60 g 250gr 600 $1
rosas
FRU-011 | Mora 4549 $1.50 g 100gr $0.33
Costo total $2.31
Costo por porcion $0.57
Valor de venta (100%) ESTE VALOR NO CONTEMPLA IMPUESTOS DE LEY $1.71
Precio de Venta con IVA ESTE VALOR CONTEMPLA SOLO EL IMPUESTO AL VALOR AGREGADO (IVA) $192
(12%)
Precio de Venta con IVA'y ESTE VALOR SE UTILIZA CUANDO LA EMPRESA ADEMAS DEL IVA, COBRA EL 10% DEL $O 19
Servicio (10%) IMPUESTO AL SERVICIO )
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PREPARACION

1.- Mise en place

2.- Lavalas y retirar sus estambres y pistilos

4.-hervir agua y poner los pétalos de rosa

5.- colocar azlcar y esperamos un momento y colocamos el zumo de un limén
6.- sacar del fuego y ponemos en bafio Maria al inverso.

7.- enfriar y envasar

8.- poner en la refrigeradora y esta listo en 5 horas

TECNICAS APLICADAS

Esterilizacion
Pochar

ELABORACION DE CADA RECETA: se procedi6 a la elaboracion de las recetas

siguiendo cada uno de los pasos establecidos en el formato de la receta estandar ,
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para lo cual se detalla en un flujo de procesos para obtener asi el producto final la

cual se detalla a continuacion.

e TORTA HELADA DE PETALOS DE ROSA

Recepcion de la materia prima

PESADO
de los ingredientes

CREMADO
Mantequilla + azucar

BATIDO
de las claras

MEZCLADO
Harina mas polvo de hornear

Incorporacion
leche, huevos, sal , picado de rosas

COCCION
30 minutos a 1800 C

DESMOLDE
15 a 20 minutos

PRODUCTO FINAL

e MOUSSE CON PETALOS DE ROSA

Recepcion de la materia prima




PESADO
de los ingredientes

HIDRATAR
la gelatina

REFRIGERAR
2 HORAS

INCORPORAR
Pétalos picados

LICUAR
La gelatina+ crema de leche

Refrigerar

Desmolde

|

PRODUCTO FINAL

e TIRAMISU CON PETALOS DE ROSA

Recepcion de la materia prima
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RECEPCION
de la material prima

MICE EN PLACE
Tiempo de preparacion 40

INFUSION
de las rosas (Reducir al minimo)

REMOIJAR LAS BIZCOTELAS en la
La infusion posterior a ello poner la crema

INCORPORAR
Los trocitos de rosas

REFRIGERAR

Desmolde

Producto final

e TARTALETAS CON PETALOS DE ROSA

Recepcion de la materia prima

PESADO

De los ingredientes




l

CREMADO
Mantequilla + Azucar

MESCLAR
Yemas al igual que el agua debe quedar como migaja

INCORPORAMOS
Ingredientes

Envolvemos en papel film 1 hora y a refrigeracion

Engrasar las tartaletas
Estirar la masa

FORRAR

COCCION
30 minutos a 1800 C

Producto final

e GALLETAS CON PETALOS DE ROSA

Recepcion de la materia prima
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PESADO
De los ingredientes

CREMADO
Mantequilla + Azucar

INCORPORACION

Huevos + harina+ royal + ingredientes

REFRIGERAR
30 minutos

ESTIRAR LA MASA
1 cm de grosor

CORTAR LA MASA

COCCION

Para tomar dureza FINAL

e MERMELADA CON PETALOS DE ROSA

Recepcion de la materia prima
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SELECCION
de la materia prima

LAVADO
Rosas + manzana+ frutilla+ fresa

PULPEADO

PRE- COCCION

COCCION
Azlcar, Acido citrico , Manzana y fresa (mora)
Rris de 65 a 68° (¢

PTO. GELIFICACION

ENVASADO

Producta final e ETIQUETADO

C.TEST DE ACEPTABILIDAD

TORTA HELADA DE PETALOS DE ROSA.
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Esta torta esta formada por dos capas humedecida con infusion de rosas: rellena de
helado de vainilla con trozos de rosas caramelizados y mermelada de rosas
aplicando las técnicas basicas de pasteleria como cremado, punto de nieve y formas

envolventes con el fin de airear la masa.

Tabla.- 14 ACEPTABILIDAD DE LA TORTA HELADA DE PETALOS DE

FLORES

Pardmetro F.A F.R
Me gusta mucho 15 65%
Me gusta 8 35%
Ni me gusta ni me disgusta 0 0%
Me disgusta 0 0%
Me disgusta mucho 0 0%
Total : 23 100

Grafico.- 14 Distribucion porcentual de la aceptabilidad de la torta helada de
pétalos flores

0% me disgusta 0% ni me gusta ni
0% me disgusta mucho me disgusta H Me gusta mucho

H Me gusta
i Ni me gusta ni me
disgusta

H Me disgusta

i Me disgusta mucho

FUENTE: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia de séptimo
semestre; de la ESPOCH el 19 de /Mayo 2014.
ELABORADO POR: Pdliz, A (2014)

Las tortas se refieren a un Dulce de pasta de harina, que tiene huevos, mantequilla
y otros ingredientes, a la que se le puede dar formas y tamafios variados pero suele

ser redonda y aplastada, con capas que se cuece a horno moderado.

116



Andlisis : El 100% encontrandose dentro de los pardmetros me gusta y me gusta
mucho del total de los 23 test de aceptabilidad que se realizé se determind que
fue del agrado debido a la excelente combinacion de los ingredientes utilizados en
el momento de la elaboracion asi como de la variedad de colores que tenia la
torta y el aroma que esta emanaba que fue por la infusidon y a la mermelada de
pétalos de rosa organica que previamente se la humedecidé y se la unto a la torta
como conjuntamente a la variedad de técnicas aplicadas al momento de su
elaboracion como el cremado , punto nieve , formas envolventes aireando la masa
asi como la integracién de los pétalos de rosa en la preparacion sea salteada ,
deshidratada o echa crocante lo que hace que esta preparacion sea diferente por

lo tanto se puede determinar que si fue del agrado de los estudiantes .

1.2. MOUSSE CON PETALOS DE ROSA.
Es un preparado culinario de origen francés, cuya base es la clara de huevo montada

a punto de nieve (técnica), o la crema de leche batida, los cuales le dan consistencia
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esponjosidad a la preparacion aplicando la técnica de bafio Maria asi como la

aromatizacion con los pétalos de rosa

Tabla.- 15 Aceptabilidad del mousse con pétalos de rosa

Parametro F.A F.R
Me gusta mucho 0 0%
Me gusta 0 0%
Ni me gusta ni me disgusta 8 35%
Me disgusta 10 43%
Me disgusta mucho 5 22%
Total : 23 100

Grafico.- 15 Distribucion porcentual de la aceptabilidad del mousse con pétalos
de rosa

0% M e gusta
mucho

0% M e gusta

H Me gusta mucho

H Me gusta

i Ni me gusta ni me
disgusta

H Me disgusta

i Me disgusta mucho

FUENTE: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia de - 7 Mo semestre;
de la ESPOCH el 19 de /Mayo 2014.

ELABORADO POR: Paliz, A (2014)

Los mousse son Preparacion cremosa y esponjosa, dulce o salada, hecha a base

de un puré de diversos ingredientes mezclado con claras de huevo montadas o

gelatina; se la puede tomar caliente, fria o helada.
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Andlisis : EI 65 % encontrandose dentro de los parametros me disgusta mucho y
me disgusta se determin6 que no les agrado por que la infusion que se utilizo al
momento de elaboracion les parecia muy fuerte y no contrastaba con este tipo de
preparacion ya que estaba muy fuerte y les parecia como comer jabdn
consecutivamente, el 35% que se encuentra en el parametro ni me gusta ni me
disgusta no les agrado porque el sabor no les gusto y les parecia algo raro comer
los pétalos de rosa ya que no estan acostumbrados a comer este tipo de preparacion

por lo tanto se determina que la preparacion no les agrado .

1.3. TIRAMISU CON PETALOS DE ROSA

Es un postre frio de cuchara que se monta en capas, se compone siempre de un
ingrediente solido humedecido con infusién de rosas , sobre el que se superpone (de

forma alterna o no) una crema puede ser mascarpone o crema de leche cuya base
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son huevos batidos con azlcar; se presenta espolvoreado con pétalos de rosa

triturados y secados .

Tabla.- 16 Aceptabilidad del tiramisu con pétalos de rosa

Paradmetro F.A F.R
Me gusta mucho 0 0%
Me gusta 0 0%
Ni me gusta ni me disgusta 6 26%
Me disgusta 11 48%
Me disgusta mucho 6 26%
Total : 23 100

Grafico.- 16 Distribucion porcentual de la aceptabilidad del tiramist con pétalos
de rosa

0% Me gusta
mucho

0% me gusta

E Me gusta mucho

H Me gusta

i Ni me gusta ni me
disgusta

H Me disgusta

i Me disgusta mucho

FUENTE: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia de - 7 Mo semestre;
de la ESPOCH el 19 de /Mayo 2014.
ELABORADO POR: Paliz, A (2014)

El tiramisu Postre de origen italiano que se prepara con laminas de masa de bizcocho
0 bizcochuelo empapadas en café con licor y que se alternan con una crema
compuesta de claras a punto de nieve mezcladas con un queso suave, azucar y
crema de leche liquida; generalmente se espolvorea la ultima capa de crema con

cacao en polvo, café molido y azucar glas.
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Andlisis : el 74 % encontrandose dentro de los parametros me disgusta mucho y
me disgusta se determiné que no les agrado por que la combinacién con los
ingredientes no contrasto mucho con la infusidén que se bafd a las bizcotelas y se
torn6 un sabor extrafio , consecutivamente el 26 % encontrandose en el parametro
ni les gusta ni les disgusta manifestaron que les parecia como comer perfume y no

les agrado .

1.4. TARTALETAS CON PETALOS DE ROSA.
Consiste en realizar la masa quebrada que se estira aun centimetro de grosor a la

cual se la debe realizar con mucho cuidado sin amasar la masa, la textura debe
guedar como migas , al momento de yatener la masa aplicar incisiones en la masa
y colocar porotos para que no se nos levante la masa , la cual va rellena de

mermelada de pétalos de rosa y crema pastelera
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Tabla.- 17 Aceptabilidad de tartaletas con pétalos de rosa

Parametro F.A F.R
Me gusta mucho 0 0%
Me gusta 12 52%
Ni me gusta ni me disgusta 3 13%
Me disgusta 4 18%
Me disgusta mucho 4 17%
Total : 23 100

Grafico.- 17 Distribucion porcentual de la aceptabilidad de las tartaletas con
pétalos de rosa.

0% Me gusta
mucho

17%
H Me gusta mucho

H Me gusta
i Ni me gusta ni me disgusta
H Me disgusta

i Me disgusta mucho
13%

FUENTE: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia de séptimo
semestre; de la ESPOCH el 19 de /Mayo 2014.
ELABORADO POR: Paliz, A (2014)

Las tartaletas es una especie de plato volante de gran variedad dependiendo de su relleno
dulce o salado. La base de la tartaleta suele estar elaborado de recortes de hojaldre 0 a

base de masa quebrada dulce y salada.
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Andlisis: el 48 % encontrandose dentro de los parametros me disgusta mucho, me
disgusta y ni me gusta ni me disgusta por que el olor les parecia un poco fuerte y
el relleno de la tartaleta no fue del agrado ya que sugirieron que se hubiera utilizado
algun otro tipo de ingrediente que opaque un poco el aroma de las rosas, no
obstante el 52 % que digieren que les gusta la preparacion debido a la textura y
sabor de la masa asi como de la presentacion del producto ya que les agrado mucho
la innovacion de esta receta . por lo cual se determina que si fue del agrado solo
que hay que tratar en utilizar otro relleno para que tenga un poco mas de

aceptabilidad .

1.5. GALLETAS CON PETALOS DE ROSA
Es un pastel horneado y seco, del tamafio de un bocado, que puede

conservarse varios dias. Esta hecha a base de harina, mantequilla u otro tipo
de grasa, azucar aplicando la técnica del cremado y rellena con mermelada

de flores.
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Tabla.- 18 Aceptabilidad de las galletas con pétalos de rosa

Parametro F.A F.R
Me gusta mucho 2 9%
Me gusta 20 87%
Ni me gusta ni me disgusta 0 0%
Me disgusta 1 4%
Me disgusta mucho 0 0%
Total : 23 100

Grafico.- 18 Distribucion porcentual de la aceptabilidad de las galletas con
pétalos de rosa

4% me disgusta 0% Ni me gusta

0%Me disgusta ni me disgusta
mucho

E Me gusta mucho

H Me gusta

i Ni me gusta ni me
disgusta

H Me disgusta

i Me disgusta mucho

FUENTE: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia de - séptimo
semestre; de la ESPOCH el 19 de /Mayo 2014.
ELABORADO POR: Paliz, A (2014)

Las galletas son postres a base de Pasta dulce o salada hecha con una masa de
harina, manteca, huevos y otros ingredientes, que se cuece al horno hasta que
resulta crujiente; hay una gran variedad de sabores, formas y tamafos, aunque las

mas corrientes son las dulces, redondas y de poco grosor.
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Andlisis: el 96% encontrandose dentro de los parametros me gusta mucho y me
gusta dijeron que les gusto el sabory aroma delicado de los pétalos de rosa que
emanaba la preparacion asi como la textura de la galleta y lo que mas les agrado
fu que se observe los trocitos de rosa en la masa ya que le hace diferente y Gnica a
la preparacion y que mejor que esta contenga una mermelada de rosas enriquecida
con frutilla, mora, manzana, no obstante el 4 % que representa a un estudiante que
dijo que no le gusta que se utilicen pétalos en alimentos que van a ser injeridos por
el ser humano . Por lo tanto se puede determinar que si fue del agrado de los

estudiantes.

D. ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA TORTA HELADA DE PETALOS DE
ROSA
Determinacion de nutrientes

A los postres con mayor aceptabilidad se les realiz6 el analisis bromatologico en
100 gr de muestra.
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Es necesario realizar un andlisis de alimentos para asegurar que sean aptos para el

consumo humano y para asegurar que cumplan con las caracteristicas y

composicidén que se espera de ellos.

Con el analisis Fisicoquimico, usted puede conocer las caracteristicas basicas de su

producto, tales como el PH, la acidez, los sodlidos, la viscosidad, los cloruros, el

almidon, la fibra, la proteina, la grasa, la humedad y los carbohidratos; informacién

que puede servirle como “Indicador de Calidad” o parametro de medicién para una

produccion estandarizada, y que le sera util, ademas, para complementar la ficha

técnica del producto.

Tabla.- 19 Andlisis de nutrientes de la torta helada de pétalos de rosa

Postre : t-ers?tritgao Postre : 'I;)oértt:lgselggz;losdae Requisitos Min Max Normas INEN

Humedad 3.18% Humedad 40.3%

Ceniza 2.04% | Ceniza 2.1% pH en solucion 55 9,5 NTE INEN 526
acuosa al 10 %

Proteina 4.7% Proteina 6.1% Proteina %(%Nx5.7) 30 | - NTE INEN 519

Extracto 20.1 % Extracto 28.3% Humedad% | -—--- 10,0 NTE INEN

etéreo etéreo 518

Fibra 0.3% Fibra 0.7%

Solidos 15.12% | Solidos 77.5%

Totales Totales

ENN 10.2% ENN 22.5%

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH. 23/06/14.
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Andlisis: Los datos obtenidos demuestran que la presencia de agua en la torta
helada de pétalos de rosa es de 40. 3% debido a la infusion de rosas que fue

humedecida previamente la torta a diferencia con la torta testigo que corresponde
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al 3.18%, consecutivamente los datos de ceniza de la torta helada de pétalos de
rosa es de 2.1% a diferencia de la torta testigo que corresponde a 2.04%
encontrandose ambos valores en el Min y Max del nivel de aceptacion establecidos
en las normas NTE INEN 526 ya que presenta un pH en solucién acuosa al 10%
, N0 obstante el porcentaje de proteina de la torta helada es de 6.1% que es mas
alta que la torta testigo que corresponde al 4 .7% debido a su gran contenido en
vitamina C y en aminoacidos, estableciendo asi que se encuentra en el Max del
nivel de aceptacion establecidos en las normas NTE INEN 519 , consecutivamente
el extracto etéreo de la torta helada de pétalos de rosa es de 28.3% debido a que
se encuentra en el Max del nivel de aceptacion establecidos en las normas NTE
INEN 518 a diferencia de la torta normal que corresponde solo al 20.1 %
consecutivamente la cantidad de fibra de la torta de pétalos de rosa es de 0.7 %
esto corresponde a la contribucion de fibra de la preparacion a diferencia de la torta
normal que es de 0.3 %, no obstante en la cantidad de solidos totales de la torta
helada de pétalos de rosa es de 77.5 % a diferencia de la torta testigo que es de
15.12% esto es debido a que nuestra torta es mas nutritiva , consecutivamente la
cantidad de ENN de la torta helada de pétalos de rosa es de 22.5% a diferencia de
la torta testigo que es el 10.2% de ENN, esto es debido al gran cambio que se le
dio a la preparacion asi como de la utilizacién de un nuevo ingrediente como son los

pétalos de rosa orgénica .

ANALISIS BROMATOLOGICO DE LAS GALLETA DE PETALOS DE ROSA

La calidad de las galletas debe ser determinada a través de medidas fisicas,

guimicas y sensoriales, siendo las mas empleadas: expansion, volumen especifico,
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color, dureza, humedad, apariencia general, palatabilidad, aceptabilidad , etc. Estas

caracteristicas son grandemente influenciadas cuando se utilizan harinas
suplementadas con diferentes fuentes de proteinas vy fibras. Factores como:
temperatura del horno tiempo de coccion, acondicionamiento de las galletas, etc.
también influyen en la calidad del producto y deben ser controlados siempre que

fuera posible.

Tabla.- 20 Andlisis de nutrientes de las galletas con pétalos de rosa

Galleta de
Postre : Galleta testigo Postre : pétalos de Requisitos Min Max Normas INEN
rosa
Humedad 6.0 % Humedad 5,04 %
Ceniza 1.5% Ceniza 0,6 % pH en 55 9,5 NTE INEN 526
solucién
acuosa al 10
%
Proteina 8.0% Proteina 5,76 % Proteina 30 | - NTE INEN 519
%(%Nx5.7)
Extracto 15.0 % Extracto 15,24 % Humedad % | ----- 10,0 NTE INEN
etéreo etéreo 518
Fibra 0.5% Fibra 1,68 %
Solidos 10.1 % Solidos 71,68 %
Totales Totales
ENN 12.0 % ENN 28,32 %

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH. 23/06/14./ NMX-F-006-1983.

ALIMENTOS. GALLETAS. FOOD. COOKIE. NORMAS MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS.
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Andlisis : Los datos obtenidos demuestran que la presencia de agua en las
Galleta de pétalos de rosa es de 5,04% a diferencia de la galleta testigo que es de

6.0 encontrandose ambos valores dentro de los requisitos establecidos en la NTE
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INEN 2085(Galleta requisitos :maximo 10%)garantizandonos de esta forma una
Optima conservacion del producto , consecutivamente las cenizas de la galleta
testigo es de 1.5 % mientras que la galleta de pétalos de rosa es de 0.6 esto se
debe al contenido de minerales que aportan los pétalos de rosa asi como de sus
escaramujos tan ricos en vitamina, no obstante la proteina en la galleta testigo es
de 8.0 %mientras que en la galleta de pétalos de rosa es de 5,76% esto se debe al
aporte de proteina por parte de la rosas , consecutivamente el porcentaje de
extracto eterio es 15.24% en la galleta de pétalos de rosa a diferencia en las galletas
testigo que es de 15.0% debido a que se aporté con una cantidad considerable de
grasa rica en acidos grasos esenciales , consecutivamente el porcentaje de fibra
es de 1,68% en las galletas de pétalos de rosa y en las galletas testigo es de 0.5%
respectivamente este aumento corresponde a la contribuciéon de fibra de la
preparacion , no obstante el contenido de solidos totales es 71,68% mas alto en la
galleta de pétalos de rosay en las galletas testigo es de 10 .01 % esto es debido a
que nuestra galleta es mas nutritiva debido a la cantidad de antioxidantes que posee
,no obstante los datos de ENN de la galleta de pétalos de rosa es de 28. 32 % y la
galleta testigo es de 12.0% por lo cual podemos delimitar que nuestra galleta es

mejor que la normal .

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA TORTA HELADA DE PETALOS DE ROSA

A los postres con mayor aceptabilidad se les realizé el analisis microbiolégico porque

al analizar la higiene de los alimentos se deberan estudiar los temas relacionados con
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la inocuidad, la salubridad y el valor intrinseco de los alimentos en todas las fases de

su procesamiento, desde su cultivo y produccién hasta su distribucion y consumo, con

el fin de propiciar la salud de las personas. Por esta razon, es indispensable realizar

este examen para garantizar la seguridad alimenticia del producto o alimento.

Tabla.- 21 Analisis microbiologico de latorta helada de pétalos de rosa

PARAMETRO METODO m M RESULTADO Normas
INEN
Mohos y levaduras UFC/g | Siembra en extension 2,0 x 102 5,0 x 102 280 NTE INEN
1529-10
Eschericha coli . UFC/g Siembra vertido en Ausencia | Ausencia ausencia
palca
Salmonella UFC/25 g Método betas star Ausencia | Ausencia ausencia

Fuente: NTE INEN 706:2005, DESCRIPTORES: Helados, requisitos; Productos alimenticios, productos a base de harina,
productos de pasteleria, galletas, requisitos. NTE INEN 2 085:2005
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Andlisis interpretativo: Los datos obtenidos demuestran que la presencia de
Mohos vy levaduras es leve en la Torta Helada de Pétalos de Rosa pues se
encuentra dentro de 2000 a 5000 del nivel de aceptacion establecidos en las normas
NTE INEN 1529-10 ya que el producto se encuentra en 280 de nivel de aceptacion
esto se debe a la disminucion de la actividad de agua en el proceso de la
preparacion y a la temperatura de horneado de la torta, consecutivamente los
datos de Eschericha Coli como de salmonella nos indica ausencia esto expresa
que nuestro producto es apto para el consumo humano debido a la  excelente
calidad sanitaria y a las buenas préacticas de manufactura (BPM) aplicadas en la
elaboracion del producto.

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LAS GALLETA DE PETALOS DE ROSA

A los postres con mayor aceptabilidad se les realiz6 el analisis microbiolégico porque
al analizar la higiene de los alimentos se deberan relacionar con la inocuidad, la
salubridad y el valor intrinseco de los alimentos en todas las fases de su
procesamiento, desde su cultivo y produccién hasta su distribucion y consumo, con
el fin de propiciar la salud de las personas.

Tabla.- 22 Analisis microbiologico de las galletas de pétalos de rosa
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PARAMETRO METODO m M c | RESULTADO | Normas
INEN
Mohos y levaduras Siembra en 2,0x102 | 5,0x 1 300 NTE INEN
UFClg extension 102 1529-10
Eschericha coli . Siembra vertido en Ausenci | Ausenci | O ausencia
UFClg palca a a
Salmonella UFC/25 g Método betas star Ausenci | Ausenci | O ausencia
a a

Fuente: NTE INEN 2 085:2005: Productos alimenticios, productos a base de harina, productos de pasteleria, galletas,
requisitos.
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Andlisis interpretativo: Los datos obtenidos demuestran que la presencia de
Mohos ylevaduras esleve enlas Galletas de Pétalos de Rosa pues se encuentra
dentro de 2000 a 5000 del nivel de aceptacion establecidos en las normas NTE INEN
1529-10 ya que el producto se encuentra en 300 de nivel de aceptacion , esto se
debe a la disminucion de la actividad de agua y también a la temperatura de
horneado a las que fueron sometida dichas galletas , consecutivamente los datos
de Eschericha Coli y Salmonella nos indica ausencia esto expresa que nuestro
producto es apto para el consumo humano debido a una excelente calidad sanitaria,

esto se debe a las buenas practicas de manufactura (BPM) aplicadas en la

elaboracion del producto, ademas de la asepsia mantenido durante todo el proceso.

Vil. CONCLUSIONES

Se puede concluir que.

Al realizar la revision bibliografica se determine que este tipo de rosa organica
posee propiedades nutricionales , medicinales y organolépticas , se identifica
ademas los beneficios para incorporar en los postres anteriormente ,se le utilizaba

en el area de cocina caliente solo como elemento decorativo .
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Al efectuar las diferentes formulaciones para las recetas se determiné que los
pétalos de rosa organica poseen versatilidad como ingrediente principal de las

preparaciones que se elaboro.

Al aplicar el Test de aceptabilidad se observé que los productos con mayor acogida
fueron latorta helada de pétalos de rosa organica con un porcentaje de aceptabilidad
del 100 % encontrandose dentro de los pardmetros me gusta y me gusta mucho
del total de los 23 tés de aceptabilidad que se realizé asi como a las galletas
de pétalos de rosa orgéanica que tuvo una aceptabilidad del 96% encontrandose
dentro de los parametros me gusta y me gusta mucho respectivamente no obstante
el 4% que representaa un estudiante que manifestdé que le disgusto la preparacién

debido a que no le gusta que se usen las flores en esta preparaciones .

Al a ver realizado los analisis bromatoldgico y microbiol6gico a los productos con
mayor aceptabilidad se determiné que estan dentro de la norma de aceptabilidad
de los productos de pasteleria, galletas, requisitos. NTE INEN 2 085:2005; asi como
en la norma NTE INEN 706:2005, DESCRIPTORES: Helados, requisitos; y en la
norma mexicana NMX-F-006-1983. ALIMENTOS. GALLETAS. FOOD. COOKIE

determinando asi que estan dentro de la norma INEN.
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VIll. RECOMENDACIONES

Al Utilizar productos organicos y particularmente las flores en postres se recomienda
someter a las rosas a un proceso de cuidado y de manejo porque hay flores que
suelen ser perjudiciales para las personas que padecen de alergias en especial al
polen por lo que se recomienda lavarlas bien antes de consumirlas procurando que

estas estén despojadas de sus pistilos, estambres y sobre todo de su tubo polinico
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los cuales contienen cantidades bastas para ocasionar dafio y lo principal verificar e

investigar que sean organicas .

Se debera aprovechar la biodiversidad de flores que existen en el pais para impulsar
la produccion organica e investigacion de flores comestibles, que permitan la

creacion de recetas de cocina de autor, con miras al mercado nacional y mundial.

A los clientes que consumen las diferentes preparaciones se les deberd solicitar

realizarles los tés de aceptabilidad luego de su consumo.

Se sugiere tomar en cuenta las técnicas de elaboracién de los postres, tiempos de
coccion de cada uno de los alimentos, el peso de los ingredientes, ya que eso
influye significativamente en la elaboracion de cada uno de los postres
desarrollados, para que asi tenga mayor aceptabilidad y tenga una mejor

evaluacioén sensorial
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X. ANEXOS
ANEXO No 1

Fuente: Finca Monterrey, Cantdén Pujuli Km 12/2 via Cusubamba ; Provincia (Cotopaxi — Ecuador )
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Fuente: Finca Monterrey, Nevados Roses, granjas de rosas organicas.
Elaborado por: Piliz, A (2014)
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ANEXO No 2

Fuente: instalaciones de Nevados Roses/ Finca Monterrey, Cantén Pujuli Km 12/2 via
Cusubamba ; Provincia (Cotopaxi — Ecuador )
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Fuente: Finca Monterrey, Cantdén Pujuli Km 12/2 via Cusubamba ; Provincia (Cotopaxi — Ecuador )

instalaciones de Nevados Roses
Elaborado por: Paliz, A (2014)
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Anexo No 3

W Date ~ '
15-JuL-2014,, N AR

R 56
SES s
OSES a0 -

>

NEVADO

VISITANTE

Fuente: Finca Monterrey, Canton Pujuli Km 12/2 via Cusubamba ; Provincia (Cotopaxi — Ecuador )
Instalaciones de Nevados Roses
Elaborado por: Paliz, A (2014)

i

Member of:
€ SAF

International Fair Prizes:

BEST GROWER AWARD GOLD AGRIFLOR NEW YORK 2000
BEST GROWER AWARD GOLD AGRIFLOR QUITO 2002
BEST GROWER AWARD GOLD AGRIFLOR QUITO 2004

BEST GROWER AWARD SILVER AGRIFLOR QUITO 2006
BEST GROWER AWARD PLATINUM AGRIFLOR QUITO 2008

Fuente: Finca Monterrey, Canton Pujuli Km 12/2 via Cusubamba ; Provincia (Cotopaxi — Ecuador )
Empaque de las rosas/ logo de la empresa / Certificaciones
Elaborado por: Piliz, A (2014)
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ANEXO No 4

Fuente: ESPOCH/ Facultad de salud publica / Escuela de Gastronomia / Laboratorios de
Gastronomia
Elaborado por: Paliz, A (2014)

Fuente: rosa organica de Nevados Roses Ecuador / se procede a utilizar los pétalos de rosa organicas para
aplicarlas a las recetas
Elaborado por: Paliz, A (2014)

procedié a utilizar las rosas para ser
usadas en las recetas
Elaborado por: Paliz, A (2014)
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ANEXO No 5

Fuente: ESPOCH/ Facultad de salud publica / Escuela de Gastronomia / Laboratorios de
Gastronomia / se procedié al Envasado de la mermelada
Elaborado por: Péliz, A (2014)

Fuente: ESPOCH/ Facultad de salud publica / Escuela de
Gastronomia / Laboratorios de Gastronomia / se procedio
elaborar la torta de pétalos de rosa organica

Elaborado por: Paliz, A (2014)

ANEXOS No 6
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Fuente: ESPOCH/ Facultad de salud publica / Escuela de Gastronomia / Laboratorios de
Gastronomia / Se procedio a elaborar el mousse
Elaborado por: Péliz, A (2014)

Fuente: ESPOCH)/ Facultad de salud publica / Escuela de Gastronomia / Laboratorios de Gastronomia/ Se
procedi6 a elaborar las tartaletas
Elaborado por: Paliz, A (2014)
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ANEXOS No 7

Fuente: ESPOCH/ Facultad de salud publica / Escuela de Gastronomia / Laboratorios de
Gastronomia / Se procedio a elaborar el tiramisu
Elaborado por: Péliz, A (2014)

Fuente: ESPOCH/ Facultad de salud publica / Escuela de Gastronomia / Laboratorios de
Gastronomia / Se procedi6 a elaborar las galletas
Elaborado por: Paliz, A (2014)

ANEXOS No 8.
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ICEA ECUADOR CIA. LTDA.

Prol. Av. Granda Centeno
Urb. El Alcazar, Psj. 2

N° OE7-02

Telfs :(593-2) 2437249
Fax : (593-2) 2469765
www.lcea.com.ec

.cae

GERTIFIGAGION DIt
PRODUCTOS
N OAE GP G 11.002

CERTIFICADO

Certificado N® ICEAE- RNPOAE - 05 Revision 01

Nombre del operador

NEVADO ECUADOR NEVAECUADOR S.A.
(NEVADO ECUADOR - NEVADO ROSES)

Finca Monterrey; Cantén Pujili km 12 1/2 via Cusubamba; Provincia (Cotopaxi-Ecuador)

/

En cuanto a la aclividad Producclon Agricola - Produccion

El presente documento ha sido expedido en base al Reglamento de la Normaliva de la Produccion Orgénica Agropecuaria en El Ecuador, segin
el Acuerdo Ministerial N° 302, Registro Oficial N° 384 del 25 de Octubre del 2006. El operador declarado ha sometido sus actividades a control
y cumple los requisitos establecidos en los citados Reglamentos. El certificado se refiere oxclusivamente a las actividades indicadas y autoriza
al operador a liberar la declaracién de equivalencia solo para los productos presentes en el elenco anexado. En el caso de venta de productos a
granel, el cliente debe ser un operador controlado.

POA ICEA ECUADOR: 006-AC-0114

Fecha de 1°emision [ (07/12/2012 Fecha de vencimiento [ 06/12/2014 Fecha de ultima emision [ 29/11/2013

Lista de productos certificados

Categoria Notas

Nombre dol producto | p.1a1us de cortificacién del producto) | (Extensién/Producclén estimada anual/Unidad)

Rosas Orgénico 1,002 Ha / 6356.606 Tallos

El presente documento es propiedad de ICEA Ecuador el cual debe ser devuelto en caso de requerimiento; puede ser suspendido o revocado
en cualquier momento por ICEA Ecuador cuando se compruebe incumplimientos de parte de la organizacion certificada.

o

(L7 TN
Nevado ‘! Ecuador

"Roses with a Conscience

ans 12oInda Sw

~NO - )
st TROM, ERESLTE s &5 “Cortificador
| cotwre $5 o (palehn £ ICEA Ec%dor
“wpl‘): 7 A ovs? / \,
. VN(’D‘vdods 1 G2V E pa "
Para comprobar la valldd adaldn el sitio web ] www.lcea.com.ec
J,D/‘J.-/)’?- A \/" ¥ M.0S11ES Ed. 01 Rev. 01 del 26.10.13
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Fuente: Nevados Ecuador / Finca Monterrey, Cantén Pujuli Km 12/2 via Cusubamba ; Provincia
(Cotopaxi — Ecuador ) /Certificado de Nevados Roses del instituto certificazione ética e ambientals
http://www.icea.com.ec/Elaborado por: ICEA Ecuador

ANEXOS No9.
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NO 0036086

fecha de emision: —GUAYAQUIL 11/97/2013

\{lgﬂ\cla hasta: 11/07/20;3

. ot

mumwwmtlmvao?-maunﬂdm&mymm-lwm
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Fuente: Nevados Ecuador / Finca Monterrey, Cantdn Pujuli Km 12/2 via Cusubamba ; Provincia
(Cotopaxi — Ecuador ) / Certificado del ministerio de Salud Publica.

Elaborado por: Ministerio de Salud Publica/ Agencia Nacional de regulacién _control vy vigilancia
sanitaria - ARCSA

ANEXOS No10.
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
TEST DE ACEPTABILIDAD

Tema: “ UTILIZACION DE PETALOS DE ROSA ORGANICA EN PASTELERIA EN
LOS LABORATORIOS DE LA ESCUELA DE GASTRONOMIA, FACULTAD DE
SALUD PUBLICA DE LA ESPOCH 2014 ©

Este test se realiza con el objetivo de determinar cudl es la aceptabilidad de los pétalos de rosa
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En pasteleria.
RTO1 Torta Helada; RM02 Mousse; RS03 tiramisl; RA04 Tartaletas;

RGO5 Galletas

ME ME NI ME ME ME
CODIGO | GUSTA GUSTA | GUSTA NI | DISGUSTA DISGUSTA
MUCHO ME MUCHO
DISGUSTA
RTO1
RMO02
RS03
RAO04
RGO05

FUENTE: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia de -7 Mo
semestre; de la ESPOCH el 19 de /Mayo 2014.
ELABORADO POR: Paliz, A (2014)

ANEXO No 11.
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FUENTE: Nomina de los estudiantes de la escuela de gastronomia de - 7 Mo semestre; de la ESPOCH
a quienes se les aplico los tés de aceptabilidad
ELABORADO POR: Paliz, A (2014)

ANEXO No. 12
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FUENTE: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia de - 7 Mo
Semestre; de la ESPOCH el 19 de /Mayo 2014.
ELABORADO POR: Pdliz, A (2014)

Torta Helada 15 | e | e B
Mousse SN IO B 0 5 k
Tiramisu SR B B i1 i B
Tartaletas | 12 3 4 4 3
Galletas 2 I E— R I 3

Fuente: Paliz, A (2014)
Elaborado por: Paliz, A (2014)
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ANEXO No13

Contactanos: 093387300 - 032924322 6 0984648617 —03360-260
Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes
Riobamba — Ecuador

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS
CODIGO 138-14

CLIENTE: Srta. Alejandra Paliz o
DIRECCION: Av. 11 de Noviembre y Candnigo Ramos | TELEFONO:
TIPO DE MUESTRA: Galletas con pétalos de rosa
FECHA DE RECEPCION: 21 de mayo de 2014
FECHA DE MUESTREO: 21 de mayo de 2014

EXAMEN FISICO
COLOR: Amarillento
' OLOR: Caracteristico
ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrario

PARAMETROS METODO RESULTADO
7Mohgs_ y Igv;_aduras UFC/g Siembra gn_g;densién 300
Eschericha coli. UFClg 1l Siembra vertido en palca =}} Ausencia
Salmonella UFC/25g Método Betas star Ausencia
OBSERVACIONES: i -

| FECHA DE ANALISIS: 21 de mayo del 2014

FECHA DE ENTREGA : 26 de mayo del 2014
RESPONSABLES:

Servicio s A

//'..-‘ Lol

Dra. Gina Alvarez R. Dra. Fabiola Villa

El informe sdlo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacion de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Fuente: SAQMIC (Servicio Analiticos Quimicos y Microbiologicos) Av. 11 de Noviembre
y Milton Reyes Riobamba — Ecuador / Realizado a las Galletas con Pétalos de Rosa
Elaborado por: SAQMIC (Servicio analiticos quimicos y microbioldgicos) Av. 11 de
Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador
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ANEXO NO. 14

Contactanos: 093387300 - 032924322 6 0984648617 —03360-260
Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes
Riobamba — Ecuador

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS
CODIGO 137-14

CLIENTE: Srta. Alejandra Paliz

DIRECGION: Av. 11 de Noviembre y Canonigo Ramos | TELEFONO:

TIPO DE MUESTRA: Torta helada de pétalos de rosa

FECHA DE RECEPCION: 21 de mayo de 2014

FECHA DE MUESTREO: 21 de mayo de 2014

EXAMEN FISICO

COLOR: Blanquecino

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrafio

PARAMETROS METODO RESULTADO
Mohos y levaduras UFC/g Siembra en extension 280
Eschericha coli. UFC/g Siembra vertido en placa ) Ausencia
Salmonella UFC/25g Método Betas star Ausencia

OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 21 de mayo del 2014

FECHA DE ENTREGA : 26 de mayo del 2014

¢ £°
RESPONSABLES: ﬂ%w
Wi
o
Dra. Gina Alvarez R. Dra. Fabiola Villa

El informe sdlo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacion de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Fuente: SAQMIC (Servicio Analiticos Quimicos y Microbiolégicos) Av. 11 de Noviembre
y Milton Reyes Riobamba — Ecuador / Realizado a la Torta helada de pétalos de rosa
Elaborado por: SAQMIC (Servicio analiticos quimicos y microbioldgicos) Av. 11 de
Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador
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ANEXOS No15.

‘? "s

& '“\"'}3:

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD SALUD Pl'JBLI(;A
ESCUELA NUTRICION Y DIETETICA
LABORATORIO BROMATOLOGIA
ANALISIS DE LABORATORIO

SOLICITADO POR: Alejandra Paliz

FECHA: 23/06/2014
MUESTRA: Gallelas con pétalos de rosa
| —— ANI'\LISIS RESULTADOS (g)
__ HUMEDAD 5,04
CENIZA 06
PROTEINA 5,76
~ EXTRACTO ETEREO 15,24
| FBBRA___ | 168
~ SOLIDOS TOTALES 71,68 .
ENN 28,32

~ Contenido en 100 g de muestra procesada.

Atentamente,

e, IO SO mwum]
(r LARORATORIO I

’n \i ‘d

i'.ourdes Benitez i
INST. LAB. BROMATOLOGIA

FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH. 23/06/14.realizado a las
galletas con pétalos de rosa
Elaborado por: INST. LAB Bromatologia
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ANEXOS No1l6.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD SALUD PUBLICA
ESCUELA NUTRICION Y DIETETICA
LABORATORIO BROMATOLOGIA
ANALISIS DE LABORATORIO

SOLICITADO POR: Alejandra Paliz

FECHA: 23/06/2014
MUESTRA: Torta helada de pétalos de rosa

ANALISIS RESULTADOS (9)

~ HUMEDAD 40.3

- CENIZA 24

PROTEINA 6.1

EXTRACTO ETEREO 28.3

FIBRA 0.7
__SOLIDOSTOTALES | 775

) ENN ; 22.5

Contenido en 100 g de muestra procesada.

Atentamente,

NG
‘ I
vlmwwwmmg
] H

;// j5
Wt Seen G

l.oﬁrdes Benitez )
INST. LAB. BROMATOLOGIA

FUENTE: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH. 23/06/14.realizado a la torta

helada de pétalos de rosa
Elaborado por: INST. LAB Bromatologia
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