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RESUMEN

En la actualidad la reposteria ha venido a ser amplia, podemos utilizar muchas

técnicas para la elaboracion de nuevas recetas con contenidos nutricionales altos.

La presente investigacion se realizo la elaboracion de nuevas recetas con la
utilizacion de la uvilla ya que contiene elevados porcentajes de vitaminas que son

necesarias para la alimentacion diaria.

La uvilla es una fruta muy rica en beneficios nutricionales por su alto contenido en
vitaminas, minerales; la misma que se encuentra bien desarrollada y definida en el

mercado, lo que favorecerd a establecer su precio en el mercado.

El proceso se enfrento con adquirir las caracteristicas de la fruta empleada para la

elaboracion de las recetas y conservar su sabor en cada una de ellas.

Se realizaron recetas que pueden ser consumidas con alimentos complementarios
para el consumo diario y cumplir con el requerimiento diario en calorias diarias por

persona dependiendo de su edad y peso.

Por lo tanto para la presente investigacion elaboramos las siguientes recetas; tortas,
helado, almibar, mermeladas, jaleas, galletas, espumilla bizcohuelos, plum cake,
mousse y jugos con sabor a uvilla cada uno por porcion y su respectiva

informacion nutricional.

Cada una de las recetas con tiene un elevado contenido de vitaminas minerales,
componentes esenciales como son las proteinas, grasas, carbohidratos, y fibra. Por lo
que se recomienda consumir ya que tienen componentes esenciales para la nutricion

diaria.
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SUMMARY

Currently, the bakery has become large; we can use many techniques to develop new

recipes with high nutritional content.

This research was conducted in developing new recipes using the uvilla because it
contains high percentages of vitamins that are necessary for daily feeding.

The cape gooseberry is a fruit rich in nutritional benefits because they are high in
vitamins, minerals, and the same is well developed and defined in the market,

thereby enabling to establish their market price.

The process is faced with acquiring the characteristics of the fruit used to prepare

recipes and preserve its flavor in each.

There were recipes that can be consumed with complementary foods for daily
consumption and meet the daily requirements in calories per person depending on

age and weight.

So for the present investigation the following elaborate recipes, cakes, ice cream,
syrup, jams, jellies, cookies, espumilla bizcohuelos, plum cake, mousse and flavored

juices uvilla each for its respective portion and nutritional information.
Each of the recipes has a high content of vitamins, minerals, essential components

such as proteins, fats, carbohydrates, and fiber. As recommended to consume

because they are essential components for daily nutrition.

11



CAPITULO |

USO DE LA UVILLA (Physalis peruviana) EN LA REPOSTERIA COMO
ALTERNATIVA GASTRONOMICA NUTRICIONAL
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1.1. ANTECEDENTES

La uvilla (Uchuva Physalis peruviana L),es una planta originaria del PerQ, entre
Chile y Colombia crece como una planta silvestre o semi-silvestre en las zonas altas
de 1500 a 3000m.s.n.m.En lo que se refiere a su eco fisiologia, en Ecuador prefiere

sitios entre 1800 a 2800 m.s.n.m., con temperaturas promedio entre 13 y 18 °C.

En los paises de origen a igual que en Colombia, Chile; en las décadas pasadas no se
le dio importancia a su cultivo, siendo desplazada por otras siembras, incluso ha sido
objeto de ataques con el fin de erradicarla. Desde los afios ochenta hasta la presente
fecha, el fruto de la uvilla empieza a tener importancia comercial por sus
caracteristicas de aroma, sabor dulce, en los mercados nacionales, extranjeros como

Canada, Alemania entre otros.

Actualmente existen plantaciones comerciales con fines de exportacion en Ecuador,

Colombia Chile y Sudéfrica principalmente.

La uvilla ecuatoriana estd siendo introducida paulatinamente en el mercado
internacional, se ubica dentro de las frutas exéticas. Ecuador ha iniciado su

exportaciéon a Holanda, Alemania, Francia entre otros paises.

El fruto de la uvilla tiene un sabor dulce, semiacido la corteza es ligeramente amarga,
su tamafio es de 2 cm. de didmetro, con peso de alrededor de 4 a 5 g. la uvilla es de
color intenso, sin rajaduras,sana que sin estar alterada es apta para su empleo en la
elaboracion  de productos como: pulpas, salsas, compotas, helados entre

0tros.Agribussines J. 1999

'Agribussines J. (1999") “MANUAL TECNICO DE CULTIVO DE LA UVILLA”. Quito Ecuador, pp.30
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El fruto de la uvilla consumida en fresco ayuda a purificar la sangre, elimina la
albumina de los rifiones, reconstruye y fortifica el nervio Optico, es eficaz en el

tratamiento de las afecciones de la garganta.

No existen reportes a nivel nacional de superficie cultivada, ni la produccion de esta
fruta en el pais porque recientemente se esta incursionando en cultivos comerciales.
Las principales provincias que han iniciado cultivos de uvilla con fines de

exportacion son Pichincha y Tungurahua.?

2(www.sica.gov.ec/agronegocios/productos%ZOpara%ZOinvertir/fruta\s/uviIIa/producci%CS%BSn_comerciaI_de_

uvilla.htm.)
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1.2. PROBLEMA

Los bajos ingresos economicos en la poblacion econdmicamente activas, conlleva
aque se generen ingresos bajos para la subsistencia de las familias especialmente en

el sector rural.

El aprovechamiento alternativo no explorado que en la actualidad se ha convertido
en una prioridad, de tal modo que todas aquellas fracciones de los frutos tales como:

cascaras, semillas, son de beneficio para la alimentacion humana.

La disposicién e incremento del consumo de productos no tradicionales, aplicando
las técnicas de preservacion minimas para obtener productos con alto valor agregado

a aquellos frutos.

Por ser una de las frutas mas apreciadas en los mercados internacionales, en el
Ecuador muchos agricultores se motivan a iniciar en su siembra lo que lleva al
mercado nacional a mejorar la forma de vida de muchos agricultores en el cultivo de

la uvilla.

o La mayoria de la poblacién del no consume esta fruta, ya que se ha
considerada como una plaga o un fruto no tradicional; de modo que gracias a
la reposteria se podra darle nuevos usos e incentivar a la poblacion a

degustar los productos que nos ofrece la uvilla. BRAVERMAN, JBS (1980)°.

*BRAVERMAN, JBS Introduccién a la Bioguimica de los Alimentos. Editorial EI Manual Moderno,
S.A. DE C.V. México, D.F (1980). 22 edicion.
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1.3.  JUSTIFICACION

El presente trabajo se fundamenta en la investigacion en la practica, el proceso de
elaboracion de postres de uvilla con las necesidades de vitaminas, minerales, fibra 'y

los nutrientes contenidos en la fruta (uvilla) para la alimentacion diaria.

Comer no solo es una necesidad para el organismo, una actividad social que nos
acompafie toda la vida. La base de una buena alimentacion esté en elegir, combinar

los alimentos que mas se adapten a nuestra alimentacion.

En la actualidad el cultivo de la uvilla ha tomado importancia como producto de
exportacion y de alta rentabilidad debido a sus propiedades nutricionales, observando
tendencia de consumo creciente en el mercado interno y externo. Las presentaciones
de la uvilla procesada mas frecuentes que se encuentran en los centros de expendio
son: fruta congelada IOF (Individual quikFreezing), puré, pulpa, mermeladas,
conservas, la fruta fresca y deshidratada (pasas) que se ofrecen en el mercado; con
un alto contenido de pectina en la uvilla la hace propia para mermeladas y salsas.

La presente investigacion servird como base para emprender futuros estudios que
entreguen alternativas alimenticias seguras que cumplan con las expectativas y

necesidades de la alimentacion humana.
En la reposteria daremos a conocer nuevos sabores de la fruta en tortas

decoraciones todo a base de uvilla. Lo que nos impulsara a poner en practica nuestros

conocimientos en la reposteria.

16



1.4.

1.4.1.

o

1.4.2.

OBJETIVOS:

Objetivo General:

Usarla uvilla en la reposteria para la elaboracion nuevas recetas, como

alternativa gastronémica nutricional.

Objetivos Especificos:

Conocer el origen, produccion, mercado y en el entorno gastronémico de la

fruta.

Realizar los procesos basicos de reposteria y pasteleria con el uso de la uvilla

Elaborar recetas en reposteria con la uvilla conociendo su valor nutricional.

Estructurar un recetario gastronémico con recetas en la reposteria con la

utilizacion de la uvilla.

17



CAPITULO Il
2.  MARCO TEORICO

2.1. LAUVILLA

o Fruto.- Es una baya carnosa formada por carpelos soldados entre si, con
forma de globo, acorazonada u ovoide, dependiendo del ecotipo, su diametro
ves de 1cm. hasta 2.5cm. El fruto, es una baya carnosa y jugosa de color
amarillo.

(Torres. X, 2002)*

o Flores.-Presenta flores solitarias, pedunculadas y hermafroditas, que se
originan de las axilas. Estan constituidas de una corola amarilla tubular
formada por cinco pétalos soldados y con cinco puntos morados en su base.
El céliz es gamosépalo, velloso con nervaduras salientes, con cinco sépalos
persistentes, inicia su alargamiento cuando ha pasado la fecundacion del

fruto, cubriéndolo durante su desarrollo. (Narvéez. E, 2003)°

o Semillas.-Contiene entre 100 y 300 semillas con forma ovalada, el
parénguima presenta zonas vacias cuyo tamafio aumenta segun su desarrollo

y la madurez. (Narvaez. E, 2003).°
2.1.1. Morfologia General de la uvilla
Seglin Romero (1991)7, sostiene que “la uvilla u ochava pertenece a la familia de las

solanéceas, aunque es de crecimiento arbustivo llega a superar los dos metros de

altura.”(p. 443). Las caracteristicas generales son:

*Torres X. (2002). “NUEVAS ESPECIES FRUTALES”. ed. Mundi-Prensa. Tif pag. 66.
SNarvéez, M. E.2003. “PRODUCCION SIENA. ED. AGROAPOYO”. Centro Agropec Los Andes.

165 pp.

®Narvéez. E, (2003)“LAS ZONAS QUE CIRCUNDAN LOS SIGUIENTES POBLADOS TIENEN
APTITUD PARA ESTE CULTIVO”:.CentroAgropec Los Andes Pag. 185
"Romero (1991), “MORFOLOGIA GENERAL DE LA UVILLA” pag. 443
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o Raiz.- Fibrosa y ramificada.

o Tallo.- Herbaceo con vellosidades.

o Hojas.- Cubierta de pubescencia fina y blancuzca, de borde entero,

acorazonadas, alternas. Miden de 2cm de largo por 4 cm de ancho.

2.2. ORIGEN E IMPORTANCIA

La uvilla tiene su origen en América del Sur, principalmente en Ecuador, Peru y
Bolivia.Originaria de los Andes, los incas la cultivaban en sus “jardines reales” pero
luego de la conquista espafiola, al igual que otros cultivos, desaparecid. Se conocen
mas de 50 especies en estado silvestre. Fue descrita originalmente en la region de
Tierra adentro, provincia de Cauca, Colombia y su primer cultivo fue a escala semi

comercial. (Torres. X, 2002)®

Las condiciones geograficas, climaticas de los variados climas de los andes
ecuatorianos brindan las condiciones favorables para el cultivo de la uvilla su origen
se atribuye a los valles bajos de la cordillera de los andes en Sudamérica, en Ecuador
la fruta tiene mejor adaptacion por la ubicacién geografica privilegiada, estas
ventajas naturales hacen que la productos ecuatorianos tenga mejores condiciones de

cultivo, produccidn de frutas exoéticas para el mercado internacional.

La zona de mayor aptitud para este cultivo se ubica en el callejon interandino: Mira,

Otavalo, Cotacachi, Puembo, Pillaro, Carchi, Ambato, Cuenca.

Torres X. (2002). “NUEVAS ESPECIES FRUTALES”. ed. Mundi-Prensa. Tif pag. 66.
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2.2.1. Region Norte:

Las encontramos en: Tufifio, C. Colon, Los Andes, Garcia Moreno, Bolivar, Ibarra,
Atuntaqui, Cotacachi, Otavalo, Cayambe, La Esperanza, Otén, Tabacundo,

Pomasqui, Yaruqui, Pifo, Tumbaco, Nono, Nanegal, Machachi.

2.2.2. Region Central:

Las encontramos en: Latacunga, Salcedo, Pastocalle, Saquisili, Pujili, Pelileo,
Huachi, Montalvo, Mocha, Patate, Puela, EI Altar, Penipe, San Andrés, Guano,

Chambo, Columbe, Guamote, Pallatanga, Palmira, Alausi.

2.2.3. Region Sur:

Las encontramos en: Tambo, Biblian, Bayas, Biblian Ricaurte, El Valle, Sta. Ana,

Nabon, Gualaceo, Paute, Girén, la zona de Loja, Catamayo, Vilcabamba. (Narvéez. E,
2003)°

2.2.3 Produccion de la uvilla en la parte norte del Ecuador

En el Ecuador, se encuentra adaptada en las provincias de Cotopaxi, Tungurahua,
Imbabura y Carchi. En la provincia de Imbabura, los lechos de cultivo de esta
solanécea se encuentran en pequefia escala bajo invernadero y a campo abierto en el
canton Ibarra, la Esperanza, Antonio Ante en el barrio La Merced y en el canton
Otavalo. Estas zonas andinas donde existen numerosas especies de Uvillas, crece en

forma espontéanea en los cultivos y chaparros.

9Narvélez, M. E.2003. “PRODUCCION SIENA. ED. AGROAPOYO”. Centro Agropec Los Andes.
165 pp.
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La temperatura Optima para este cultivo estd comprendida entre 14 a 20° C a
temperaturas menor de 4° C se destruye completamente el follaje; ya que es débil a

bajas temperaturas.

La planta de la Uvilla Keniana Mejorada se adapta en todo tipo de suelo, pero mejor
en suelos de textura media con buen drenaje y buen contenido de Materia Organica.
El cultivo de esta variedad Keniana, conocida como Uvilla extranjera, abierto nuevas

expectativas de comercializacion y exportacion.

Los frutos o bayas un tanto redondas. Estan envueltas por el céliz o capuchon de

color verde, los frutos pesan 12 y 20 gramos.

El sistema de cultivo por encajonado continuo con la ayuda de postes de 2.0m de
alto, distancia de postes 0.50m a cada 3m, los alambres, se templa de extremo a

extremo su altura va de 0.40, 0.80 y 1.20m con alambre #16.

Esta préactica de podas de seleccion de tallos, podas continuas sacando todo lo malo.
Es necesario un raleo de ramas productivas promoviendo el desarrollo de brotes
nuevos y concentrar la zona de fructificacion entre los 0.40 y 1.20m en la planta.

La deshierba se la efectia antes de la floracidn, se incorpora, picado como Materia

Organica.

Esta solancea es exigente y requiere de suelos ricos en Materia Organica, PH. 5.5
y 6.5 y un buen contenido de humedad. Esta solanacea al igual que otras solanaceas

se presenta las plagas y enfermedades.

'°PH (potencial de hidrégeno).- Es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion
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2.2.3.1.  El manejo del cultivo de la uvillaen Imbabura

a) Cosecha

Es la etapa mas importante del cultivo. La floracion inicia los 120 dias, formacién
del fruto a los 130 dias, la cosecha a los 180 dias, la recoleccion de la fruta se realiza
con una frecuencia de 3 dias, durante 60 dias en zonas bajas secas a los 120 dias en
zonas altas humedas, cosecha en forma manual, utilizando javas plasticas, capacidad
10 a 15 Kilos, para envio al mercado se utilizan tarinas 350 gr. de capacidad. El fruto
para mercado externo se cosecha en estado pinton, para el mercado nacional la

cosecha se realiza completamente madura.

2.2.4. La Clasificacién Botanica

La clasificacién botanica de la uvilla u ochuva segtn las ordenes de Engler (1974)*,

es la siguiente:

o Reino Vegetal

o Tipo Faner6gamas

o Subtipo Angiosperma

o Clase Dicotileddnea

o Subclase Gamopétala

o Orden Solénida

o Familia Solanacea

o Genero Physalis

o Especie Peruviana

o Nombre cientifico Physalis peruviana I.

11Engler A. “LA CLASIFICACION BOTANICA DE LA UVILLA” (1974).
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Cuadro N° 1: Exigencias agroecologicas del cultivo de la uvilla

Exigencias del cultivo

Clima templado
Temperatura: 13°C-17°C.
Humedad 80% -90%.
Pluviosidad 600 - 1000 mm
Altitud 2000 - 2800 msnm
Formacion ecoldgica Estepa espinosa (EE-mb) y

bosque seco montano bajo (BS-
mb)

Tipo de suelo Ricos en materia organica (6-

8%),de facil drenaje

Fuente: Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) VARIEDAESY
Recopilado por: Sara Aldas

2.3.  VARIEDADES

En el caso de la uvilla, se han encontrado variedades de esta fruta. En la
actualidad en Ecuador, no se ha mejorado genéticamente ningun tipo de physalis
peruviana L, de acuerdo a diversos agricultores, se ha establecido ciertos tipos que se

desarrollen en y son:

o Colombiano o kenyano: es una uvilla que se caracteriza por tener un fruto
grande de color amarillo intenso su concentracion de &cidos citricos es menor

que el del resto de uvillas.

o Ambatefio: es una uvilla con fruto mediano de color entre verde y amarillo,
gue tiene una alta cantidad de sustancias que le dan un sabor agri-dulce y

aroma que destacan sobre el resto de tipos de fruta (uvilla).

“Cuadro:Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) VARIEDAES

23



o Ecuatoriana: Es mas pequefia de color amarillo intenso, es de mayor
concentracion de sustancia vitaminicas, su aroma es agradable, la uvilla es

una planta considerada como citrico.

2.4, PRODUCCION Y FORMAS DE CONSUMO

La uvilla es una fruta casi silvestre de produccion artesanal, el incremento de
consumo en otros paises de esta fruta ha impulsado la tecnificacién del cultivo; para
conseguir el mejoramiento de la productividad de la uvilla. El cultivo se ha
extendido a casi toda la serrania, con buenas posibilidades, en especial bajo

invernadero, en donde se pueden obtener buenos rendimientos sobre todo calidad.

Las condiciones favorables del clima dadas las posibilidades que ofrecen los recursos
naturales en el Ecuador, permiten la obtencion de productos de 6ptima calidad para

los mercados internacionales.

Esta fruta se utiliza para preparar conservas, salsas, helados, glaseados y postres
variados. Es un ingrediente muy atractivo para ensaladas de frutas, diferentes platos

gourmet, cocteles y licores.

25.  UTILIZACION Y VALOR NUTRITIVO
2.5.1. Valor nutricional de la uvilla
Se considera a la fruta madura una buena fuente de vitaminas A y C y pectina, Se

atribuye a la uvilla una serie de propiedades curativas.

El rendimiento esta compuesta de: aproximadamente un 70% de pulpa, céliz 6,4% y
la semilla, cascara, 23,6%, la uvilla alcanza valores de 14,5% de sélidos soluble,

mismos que son valorados en °Brix*3, significado la cantidad de sélidos solubles

BoBrix.- Sirven para determinar el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido.
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presentes en la pulpa, expresados en porcentaje de sacarosa. Es decir que en 100 gr
de pulpa de uvilla, 14,5gr son sélidos solubles, la acides de la pulpa de uvilla alcanza

un valor de 1,3gr en 100gr de pulpa, expresados como &cido critico.

Este valor también es atractivo para los procesadores que la pueden emplear para
preparar néctares, ya que cuando se le adiciona agua y azucar el equilibrio de sabor

es dulce —acido resulta agradable al gusto.www.sica.gov.ec*

Este valor es similar al de otras frutas como la curaba'®1,5, mora 1,7, taxo 1,5,
tomate de arbol 1,6. El valor del pH de la pulpa de la uvilla esta alrededor de 3,4 a
3,7.

Este valor es apropiado para la elaboracion de derivados, ya que impiden el facil
crecimiento de microorganismos patogenos, es decir peligrosos para la salud del
consumidor. Ademas, en la elaboracion de, mermeladas esta valoracion favorece la

gelificacion.

Cuadro N° 2: Composicion Nutricional De La Uvilla

Componentes Contenido de 100g. | Valores diarios recomendados

de la parte comestible | (basados en una dieta de 2000
calorias)

Humedad 78.90 %

Carbohidratos 16 g. 300 g.

Fibra 4.90 g. 259¢.

Grasa total 0.16 ¢ 66 g.

Proteina 0.05g.

Acido ascorbico 43 mg. 60 mg.

Calcio 8 mg. 162 mg

Caroteno 1.61 mg. 5000 1U

Faésforo 55.30 mg. 125 mg.

“www.sica.gov.ec/agronegocios/productos%20para%?20invertir/frutas/uvilla/producci%C3%B3n_co
mercial_de_uvilla.htm

Curaba.- Es una fruta que se la utiliza, concentrado o jugo para ser usadas en bebidas y otros
alimentos procesados,
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Hierro 1.23 mg. 18 mg.

Niacina 1.73 mg. 20 mg.

Riboflavina 0.03 mg. 1.7 mg.

Fuente: “Composicion Nutricional De La Uvilla™ fruitgardener, California rarefruitgrower, Inc.
pag. 224
Recopilado por: Sara Aldas

CuadroN° 3: Componentes de la uvilla por 100 g. De pulpa:

Componente Fruto
Calorias 54.0
Agua(g) 79.6
Proteinas(g) 1.50
Grasas(Q) 0.5g
Carbohidratos(g) 11.0g
Fibra(g) 0.4g
Cenizas(g) 0.79
Calcio(m g) 9.0g
Fosforo(m g) 2.1g
Hierro(m g) 1.79
Vitamina A 1730.0 U.I.
Tiamina (mg) 0.01mg
Riboflavina (mg) 0.17mg
Niacina (m g) 0.8mg
Acido ascorbico(m g) 20.0mg
Pulpa g/100 g fruta 70.0g
Céscara/100gfruta 3.59
Semilla /100g fruta 26.5¢

Fuente:www.sica.gov.ec.”

Recopilado Por: Sara Aldas

'®Cuadro:Composicién Nutricional De La Uvillafruitgardener, California rarefruitgrower, Inc. pag.
224

Ywww.sica.gov.ec.
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26. EL USO DE LA UVILLA EN DIFERENTES AREAS
GASTRONOMICAS

o Panaderia.- Pan rellenos de mermelada de uvillay pan confitado de uvilla.

o Pasteleria.- Torta sabor a uvilla, torta rellena de uvilla, bizcochuelo.

o Reposteria.- Mousse, helados, bombones, espumilla, de uvilla.

o Cocteleria.-Gran variedad de licores a base de uvilla.

o Uso medicinal.- Industria quimica farmaceéutica, como la produccion de

medicinas pastillas y jarabes ya que contiene muchas propiedades curativas.

2.7. REPOSTERIA

La reposteria o pasteleria es el arte de preparar, decorar pasteles u otros postres
dulces. Se le llama '"reposteria”, "pasteleria” a un establecimiento en donde se

venden postres.

A diferencia de otros alimentos preparados con harina de trigo como el pan, donde el
objetivo es amasar la mezcla explotando las propiedades elasticas del gluten, los
postres preparados en reposteria suelen tratar de mantener al minimo la agitacion de
la masa, una vez agregada la harina. Los reposteros optan por usar ingredientes como
la levadura o el bicarbonato sodico (polvo de hornear) cuando quieren generar
burbujas de aire en el alimento. Esto causa que los pasteles sean tradicionalmente

€sponjosos en vez de gomosos.

Algunos postres llevan adentro trozos de fruta. Otros pueden llevar en su lugar, o

adicionalmente, una capa de crema decorativa sobre su exterior.
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2.7.1. Procesos bésicos de reposteria y pasteleria

o Las pastas secas.- Son las masas de friabilidad y de ausencia de cuerpo. Una
vez elaboradas se muestran con una textura seca e incluso crujiente, a causa

de la reaccion de los azlcares y grasas.

Durante el amasado, la materia grasa se envuelve de una masa de numerosas
particulas de harina que se encuentran, de esta manera impermeabilizadas. EIl gluten
se encuentra encerrado, aislado dentro de estas particulas harinosas, de manera que
no se correré el riesgo después de la hidratacion de la pasta, de embeberse, volverse

elastica, dando cuerpo a la misma.

El agua, los huevos, son afiadidos después para unir todas éstas particulas. En el caso
de la emulsion, consiste en obtener primeramente una preparacion compuesta de un
elemento liquido (huevos, leche) de la mezcla de materia grasa, azUcar, blanqueada
anteriormente. Esta emulsion realizada de esta manera, permitird envolver, aislar el
maximo de particulas de harina y permitir la obtencion de una pasta fragil y sin
cuerpo. Ej. Pasta brisa, masa quebrada, pasta azucarada, pasta sable, pastas de té y

hojaldre.

o Las pastas blandas.-Son el resultado de la mezcla de una serie de
ingredientes que, debido a sus caracteristicas y al tratamiento recibido, nos da
como resultado una masa de aspecto y textura al paladar mas suave y blando

que las demas.

La materia grasa representa mas del 50% del peso de la harina, Como consecuencia
de esta proporcién de grasa, se emplea la ayuda de impulsores (Ejemplo: levadura)
en la proporcion adecuada y de manera optativa que ayuden a dar al producto la

esponjosidad propia de los bizcochos. Ejemplo: Magdalenas, plum-cake. will G. y
Liernie P. (2009)"®

Will G. y Liemie P. (2009) “PADERIA Y REPOSTERIA” Espafia pag. 22
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2.7.2. La reposteria como base en la elaboracion de postres.

La elaboracion de los Postres y pasteles, en la reposteria es amplia ya que se puede
utilizar varios meétodos, obtener gran variedad en jaleas, mermeladas, galletas,

pasteles, que contengan el sabor intacto del fruto de la uvilla.

o Postre: plato dulce que se lo sirve al final de la comida; cuando se habla de
postres se entiende alguna preparacion dulce, bien sean cremas, tartas,

pasteles, helados, bombones.

La reposteria estd considerada como un arte delicado por la inmensa variedad que se
usa en su confeccidn y por las diferentes presentaciones que pueden tener un postre o

pastel.

WWW.Ciao.es/postres

2.7.3. Masas utilizadas en la elaboracion y proceso de postres.

Las masas utilizadas en el proceso de reposteria las podemos clasificar de la
siguiente forma:

- Masas batidas:

Las masas batidas son aquellas donde interviene un elemento batido o esponjado al
gue introducimos aire de forma mecanica o manual.

Se consideran masas batidas las que al batirse o mezclarse, dan como resultado
masas de gran volumen, finas, suaves y esponjosas.

Se mezclan con batidor globo para introducir aire a la mezcla.

Llamados “Panes rapidos” a Rapidos de preparar y rapidos de hornear.
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-  Masa Aireadas:

Aumentan su crecido por una mayor o menor cantidad de aire.Con la adicion de
polvos de hornear, durante el calentamiento de la masa en el horno, previa disolucion
por los componentes de agua en la formula, el acido expulsa el dioxido de carbono
formando la gasificacion que esponja la masa. La cantidad a emplear es relativa
porque estd en funcion de los contenidos solidos de la férmula, en especial en los
contenidos de harina.
En su composicion llevan un batido aireado de huevos o claras con aztcar como:

o Bizcochos a joconde y genovesa.

o Merengues a francés, italiano y suizo.

o Derivados de los merengues a japonaise, daquoise. progrés y succes.

- Masas Pesadas:

Las masas pesadas sus ingredientes basicos son: mantequilla, que retiene menos aire
que un merengue, huevos emulsionados. Suelen llevar levadura solida o
preferiblemente para una buena esponjosidad y conseguir que suba al hornear, como

el pastel de uvilla, plum cake.

- Masas Cremosas:

Se consideran masas cremosas que al mezclarse, dan como resultado masas de gran
volumen, finas, suaves y esponjosas. Union o mezcla de ingredientes sin batir
demasiado.A diferencia de las masas aireadas es que esta contiene mas grasa en su

composicion.

Puede o no tener un agente leudante a Royal como:
o Magdalenas
o Plum cake
o Muffins
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Las masas batidas esponjan por 2 motivos:

a) Por el proceso de elaboracion.
b) Por las caracteristicas de los ingredientes que conforman la masa: huevo
(responsable de atrapar las burbujas de aire) y royal (esponjante). Al hornearse, el

calor incrementa su volumen.

Se caracterizan por el uso de royal.

Se emplea harina floja o suave y sebe ser tamizada ara dar mas volumen.

NO SOBREMEZCLAR: la mezcla no debe sobre mezclarse, ya que se truena y los
panes se apelmazan, por lo que no elevan durante la coccién o quedan crudos.

Ejemplos: Muffins, Pasteles

- Masa Quebrada:

La masa quebrada, también conocida como pasta brisa o0 en su origen francés, es una
masa grasa facil de hacer. Con la masa quebrada podemos hacer tartas o quiches,

galletas, tanto dulces para postres para aperitivos o entrantes.

Las masas quebradas se componen bésicamente de harina, azucar y alguna materia

grasa; se usan como base para preparar diversas galletas y bases de tartas.

Para adquirir la consistencia adecuada, primero se deben poner los ingredientes secos
(harina, sal, azucar, etc.); posteriormente se le afiade la materia grasa (se junta con la
harina, se mezclan bien los ingredientes hasta incorporarlos perfectamente y se
desmorona esa masa; por ultimo se agregan los liquidos (huevo, leche, agua, etc.), de
este modo se aislan e impermeabilizan las particulas de harina por medio de una
pelicula de grasa y la humedad de los liquidos no llega rapidamente a las moléculas

de harina, evitando que la masa se vuelva elastica.

Se caracterizan por tener una gran cantidad de mantequilla, generalmente la

proporcion es de 2 partes de harina por 1 parte de mantequilla.
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o Entre mas mantequilla contenga, més quebrada seré:

o Tienen un sabor marcado a mantequilla.

o Seemplea harina suave y tamizada.

o Se caracterizan por su gran friabilidad.

o Se trabajan poco tiempo con las manos.

o Se debe impedir que el liquido de hidratacion toque directamente la harina
para evitar que se active el gluten y que la masa se haga elastica.

o No debe ser elastica; si agarra elasticidad, se refrigera un poco para romper
dicha elasticidad (aproximadamente 30 minutos, bien cubierta con pléstico
adherible).

o Sélo se mezclan con la paleta; no batir de més, ya que se calienta la masa y se
vuelve eléstica.

o Se pueden usar solas (galletas) 6 como base o fondo para rellenar con
diferentes preparaciones (tartas).

o Se refrigeran después de formatear y antes de ser horneadas para dar firmeza
a la masa.

o Se pueden congelar en crudo, pero ya cocidas no, porque se humedece la

masa.

En el caso de masas para fondos o bases de tartas de frutas, se recomienda emplear

masas de estructura compacta, ya que retienen mejor los jugos de las frutas.

Si se emplea una masa de estructura aireada, se recomienda antes de la coccién, usar
una fina capa de crema de almendras o frangipane; que jugaran el rol de esponja para
impedir que los jugos de las frutas traspase la pasta.

a) Masa Brizzee: Se caracterizan por su estructura quebradiza que depende de
la cantidad de grasa que estan dentro de la férmula, sus ingredientes basicos
harina, grasa, azucar micro pulverizada, y agua, la textura de esta es el 50%
de grasa sobre el peso total de la harina, logrando un textura delicada muy

quebradiza.
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b) Masa Zableé: Aqui el tema es que el azucar corresponde el 50% sobre el
peso total de la harina, es decir lograremos una estructura méas rigida y
compacta de esta masa, la cantidad de grasa es menor que la cantidad de

azUcar presente en la formula.

Existen diferentes tipos de bizcochuelos para la elaboracién de postres, que

determinara diferentes texturas de acuerdo al gusto del cliente, estos son:
Bizcochuelos —tortas y Masas quebradas.
En bizcochuelos tenemos:

Proceso directo: Sus ingredientes béasicos harina, azlcar, huevos, bicarbonato de
sodio, se coloca en la batidora todos los ingredientes hasta emulsionar e incorporar
aire, todo esto se lo realiza entre 6-7 minutos aproximadamente, con una coccién que

oscila entre los 5 a 10 minutos que va a depender de la suavidad del producto.

Proceso convencional: Ingredientes basicos harina, huevos, azucar, bicarbonato de
sodio, este proceso es algo similar al anterior, la diferencia es que se des clara los
huevos, es decir se bate las yemas junto con la mitad del azucar, se emulsiona hasta
incorporar aire, aparte se bate a punto de nieve las claras de huevo junto con la otra
mitad hasta formar un merengue, se junta estas 2 preparaciones en forma envolvente
hasta integrar muy bien, finalmente se agrega la harina junto con el bicarbonato a la
mezcla anterior, el objetivo de realizar esta preparacion es lograr una miga mas
compacta y suave, a través de la incorporacion de aire que se elabora en el merengue,
por la desnaturalizacion de la proteina de la clara de huevo (albumina), logramos

obtener una miga consistente de acuerdo a los requerimientos del consumidor.
En tortas tenemos tres métodos:

Método de Igual proporcion: Es decir el ingrediente béasico para la elaboracion de
tortas se determina a traves del azucar, donde este ingrediente es igual a la cantidad
de harina, obteniendo una miga compacta, que va a depender de la cantidad de

huevos.
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Método de mayor proporcion: Es decir el ingrediente basico para la elaboracion de
tortas se determina a través del azucar, donde este sobrepasa la cantidad de harina
logrando una miga mas delicada y porosa por el exceso de azucar, hay que tomar en

cuenta que la cantidad de bicarbonato en este proceso en minima.

Metodo de menor proporcién: Es decir el ingrediente basico para la elaboracion de
tortas se determina a través del azlcar, donde esta abarca en menor cantidad a la
harina logrando una miga mas homogénea que va a depender de la cantidad de

huevos y bicarbonato®.

2.8. MERMELADAS

Es un producto que se obtiene por coccion y concentracion de frutas, con adicion de

edulcorantes, que nos permiten conservar la fruta a 65 © Brix*°
Lo que da lugar a la formacién de una mezcla con textura pastosa y gelatinosa.

La fruta puede afiadirse en pulpa, entera en trozos o la mezcla de estas. La fruta debe
estar en su estado éptimo de madurez ya que presenta su mejor color, sabor, aromay

gran concentracién de azucares y pectina.Coronado M. y Rosales R., (2001)*
2.8.1. Jaleas

Es un gel comestible dulce o salado, obtenido mediante la adicion de gelatina o
pectina. Los geles alimenticios dulces incluyen los postres gelatinosos, como el Jell-
O y manjar blanco (también conocido como jamoén de frutas.

Son preparaciones a base de cascara de frutas, ricas en pectina, cocidas con azlcar,
de consistencia espesa pero transparente. Para extraer esos jugos, ni se pelan las

piezas ni se eliminan corazén y pepitas. Sélo se lavan y trocean cuando resulte

Bwww.gastronomiaycia.com/2008/08/17/masa-quebrada/ - Espafia)

20oBrix: Sirven para determinar el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido

?ICoronado M. y Rosales R., (2001) “MANUAL DE ELABORACION DE MERMELADAS” Lima
Per( pag. 33.)
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necesario. Hecho esto, se cuecen, con o sin agua, para ablandarlas y facilitar la
extraccion del jugo. Después se aplastan y cuelan.

Las jaleas y mermeladas se elaboran en cientos de sabores y variedades, desde frutas
exoticas, pasando por las delicadas jaleasdeflores. La jalea, la gelatina son muy
populares entre los menores, mientras que las conservas frutales son preferidas por el
publico adulto. Cada cucharada contiene alrededor de 48 calorias (menos para las
jaleas bajas en calorias) ademéas de contener O grasas. Las jaleas y mermeladas
siguen siendo un ingrediente popular para endulzar y aromatizar nuestros

alimentos.Reina M. (2005)%

282.  Jugos

Zumo de una substancia, liquido orgéanico. Los jugos naturales de frutas, vegetales
son particularmente Utiles para ciertas cosas. Cada fruta, vegetal trae su propio

complemento de minerales, elementos menores, tanto en vitaminas, como enzimas.

Si miramos la piramide de alimentos veremos que los alimentos que forman su base
y que son los que tienen que integrar la mayor parte de nuestras comidas estan
formados por frutas y vegetales.www.dietas.com/articulos/los-jugos-naturales>>Al preparar
éstos en forma de jugos o licuados, debemos saber que conservan el 100% de todas
sus ventajas tanto vitaminicas como minerales. Ya que se consume toda la fruta con

la cascara incluida®.

Podriamos decir que es una energia liquida eficaz, es como un combustible que se
encuentra cargado de nutrientes que ademas de alimentarnos es ideal para quitarnos
la sed. Nos aporta calcio, carbonos y es una de las formas eficaces para bajar de peso
sin perder aportes de nutrientes. Por qué difundimos estos conceptos porque un vaso
de jugo de cualquier vegetal o fruta significa que estamos ingiriendo, multiplicado

por muchas veces el producto.

?? (Reina M. (2005) “MERMELADAS Y JALEAS” Espafia pag. 15.
“www.dietas.com/articulos/los-jugos-naturales-y-sus-propiedades.asp
24http://patissicum.jimdo.com/about/)
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CAPITULO I

3. MATERIALES, METODOS Y TECNICAS

3.1. MATERIALES son un conjunto de utensilios utilizados para realizar un

servicio o diferentes funciones en la gastronomia.

3.1.1. Materia Prima

o Uvilla: La uchuva, cuyo nombre cientifico es “Physalis peruviana L.”, es una

fruta de origen Americano, oriunda de los Andes.

La uchuva posee excelentes propiedades nutricionales y especialmentecurativas. Se
le conoce con diferentes nombres alrededor del mundo

Es una fruta con propiedades terapéuticas.

La fruta es redonda - ovoide, del tamafio de una uva grande, con piel lisa, brillante y
de color amarillo, dorado, naranja o verde segun la variedad. Su carne es jugosa con
semillas amarillas pequefias y suaves que pueden comerse Cuando la fruta esta

madura, es dulce con un ligero sabor agrio.

o Harina: Polvo que resulta de moler cereales o tubérculos, compuesto por

almidon fécula y gluten.

o Huevos: Cuerpo redondeado que contiene el ovulo de las aves.

o Mantequilla:La mantequilla es la emulsion de agua en grasa, obtenida como
resultado del desuero, lavado y amasado de los conglomerados de globulos

grasos, que se forman por el batido de la crema de leche.

o Azlcar: Sustancia dulce alimenticia, cristalizable y blanca en su estado puro.

Es la sacarosa fructosa y glucosa composicion estructural.
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Polvo de hornear: Es un producto quimico que permite dar esponjosidad a
una masa debido a la capacidad de liberar dioxido de carbono.

Chocolate: Pasta de cacao y azucar. Bebida que se hace de esta pasta cocida

en agua o leche.

Chocolate negro: Chocolate fondat, amargo, o puro; no lleva afiadidos, es
solo cacao y azucar; se identifican por el porcentaje de cacao que contienen.
Chocolate blanco: Carece de cacao, se elabora con manteca de cacao, leche

en polvo, azlcar y lecitina de soja.

Chocolate a la taza: El chocolate a la taza es el chocolate negro
(normalmente, con una proporcion de cacao inferior al que se le ha afiadido
una pequefia cantidad de fécula harina de maiz para que a la hora de cocerlo

aumente su espesor.

Agua: El agua es una sustancia cuyas moléculas estan compuestas por un
atomo de oxigeno y dos atomos de hidrégeno. Se trata de un liquido inodoro
(sin olor), insipido (sin sabor) e incoloro (sin color), aunque también puede
hallarse en estado sélido (cuando se conoce como hielo) o en estado gaseoso

(vapor).

Canela:Corteza del canelo, planta aromatica es una especia utiliza para

saborizar bebidas.

Clavo de olor: Son los botones (flores que aun no abren); es una especia
aromatica que forma parte de la composicion de muchos compuestos que

acttan sobre el aparato digestivo.

Azucar impalpable:Se utiliza en reposteria para cubrir y dar un Gltimo toque
de decoracion a postres o dulces. El azlcar glas, azlucar glacé, azlcar

impalpable, azucar flor, azicar nevada o nevazlcar es un tipo de azlcar que
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se caracteriza por estar pulverizado o molido a tamafio de polvo (con cristales

de un diametro inferior a 0,15 mm) con afiadido de 2 0 3% de almidén.

Esencia de vainilla: La esencia de vainilla posee muchas propiedades
beneficiosas, y tiene un aroma exquisito que puede combinarse con otros a la

perfeccion. Saborizante para preparados alimentarios.

Sal: Sustancia blanca, cristalina (cloruro de sodio) util para sazonar.

Crema de leche: La crema de leche es un alimento graso o gordura que se
saca de la leche, tiene un cuerpo espeso y es de color crema, se forma dejando
la leche en reposo luego de su ordefie o bien utilizando sistemas de

centrifugado. (separa los componentes mezclados).

Gelatina sin sabor: Sustancia transparente que se saca de ciertas partes

blancas de animales, sustancia alimenticia en suspension.

Limon: Fruto del limonero, de sabor acido.

Fécula de maiz: Almiddn obtenido del maiz, es un espesante con el calor es

recomendable para salsas, sopas, mermelada, entre otros.

Leche: Es una bebida saludable, ideal durante el crecimiento de los
pequefios, que presenta una gama de equilibrada de nutrientes como grasas,
proteinas, sales, carbohidratos y otros componentes., por lo tanto debe
ingerirse diariamente se la obtiene del ordefio da la vaca lechera en buen

estado de salud y alimentacion.

Leche homogeneizada: es sometida a algin tratamiento fisico, antes o
después de la pasteurizacion, para romper los glébulos de grasa que, una vez

subdivididos, no se separan con facilidad del resto del liquido. La leche
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3.1.

homogeneizada no acumula nata en la superficie, aunque quede en reposo

durante 48 horas.

Leche condensada: Es un tipo de leche de color amarillento de sabor muy
dulce y con una consistencia méas densa que la leche normal, semiliquida pero
no viscosa. Por definicion se trata de leche de vaca concentrada -parcialmente

deshidratada- y azucarada.

Leche en Polvo: Para beberla se debe disolver en agua, conserva las mismas
propiedades que la leche entera y, a diferencia de esta, su conservacion es

mas prolongada.

Leche Semidescremada: Su contenido graso se elimina de forma parcial, su
sabor es menos intenso y su valor nutritivo disminuye por la pérdida de
vitaminas liposolubles. A y D aunque, por lo general, se suelen enriquecer en

esas vitaminas para contrarrestar dichas pérdidas.

Leche Entera. Presenta el mayor contenido en grasa Lactea, tanto su valor
caldrico como su porcentaje de colesterol, son mas elevados con respecto a la
leche semidesnatada o desnatada.

Leche Descremada. Mantiene todos los nutrientes de la leche entera excepto

la grasa, el colesterol y las vitaminas liposolubles.

METODOS Y TECNICA.

a) Meétodos de coccidn.- Son una técnica culinaria con la que se modifican los

alimentos crudos mediante la aplicacion de calor para su consumo. Hay muchos
alimentos que necesitan una modificacion quimica para hacerlos digestivos y
también hay alimentos que se pueden consumir crudos, pero mediante la

coccidn podemos hacerlos mas sabrosos y apetitosos, se modifica su aspecto y
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su textura, y su garantia sanitaria se ve aumentada porque la coccion destruye

casi todos los microrganismos.

Dentro de esta clasificacion de métodos de coccidn disponemos de varias técnicas
que proporcionaran diferentes resultados a los alimentos cocinados. A continuacion

las listamos, pero cada uno de los métodos de coccion:

- Coccion en seco, coccion en medio aéreo 0 por concentracion.-En este
caso la coccion se produce por el contacto directo con la llama o la fuente de

calor o en un medio de calor seco como lo es el horno.

o Hornear: Técnica de coccion con calor seco, sin agregados de grasa ni
liquido, sin tapa y sobre placas o moldes. Es el método por excelencia para la

coccion de las masas de pasteleria.

o Bafio Maria: Es un método de coccion indirecto. El calor es transferido al
recipiente que contiene el alimento a través de agua caliente. En ningln
momento el alimento debera tener contacto con el agua. Este método se
utiliza principalmente para cocinar salsas delicadas que pueden echarse a

perder con el fuego directo.

- Coccion en medio liquido o humedo.- Se puede realizar tanto sumergiendo

el alimento en agua fria o agua hirviendo.

o Hervir: (Boullir) Proceso de coccion justo en el punto de ebullicion o antes
de dicho punto (Mijoter). ElI medio utilizado para hervir puede ser agua, caldo
0 salsa. La coccion puede comenzar con el medio liquido frio o en ebullicion.
Cuando se utiliza para una pre-coccion, comunmente se lo conoce como

blanqueado.

40


http://www.gastronomiaycia.com/tag/metodos-de-coccion/

o Blanqueado: Introducir un género en un liquido hirviendo durante un corto

espacio de tiempo para facilitar su pelado, reducir su volumen o precocinarlo.

b) Técnicas de coccion.- Es un procedimiento culinario que tiene como objetivo
la obtencidn de un resultado determinado modificar la textura, el color, el sabor
y la consistencia de los alimentos, por medio de una fuente de calor. No hay

coccion sin una transferencia de calor.

Para la obtencion de las recetas se utilizo los siguientes métodos y técnicas de

coccion de la reposteria.

o Ligar: Darle mayor consistencia a una salsa, crema; basicamente espesar un
liquido. Generalmente se liga un ingrediente afiadiéndole otro elemento que

lo espese y mezclandolo bien. Sinénimos de ligar en la cocina: Espesar.

o Macerar: consiste en remojar las frutas en liquido, generalmente licor para
ablandar su textura e impartirles sabor. Cuando la fruta se macera se debe
vaciar en un frasco de vidrio, taparse bien y preferiblemente mantenerse en

un sitio oscuro

o Glasear (Glacer): Esta es una técnica empleada para dar brillo a un alimento,
previamente cocido o no, con una reduccién del fondo de coccion o con un
caramelo claro. Esta técnica combina en general varios procesos de coccion,

finalizando en el glaseado.

o Amasar: Es Trabajar una masa ya sea con las manos o con la ayuda de una

maquina amasadora para pasteleria o panaderia.

o Batir: Sacudir una preparacion con una varilla o batidora.
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Engrasar: Dar una fina capa de grasa a moldes o placas para evitar que se

peguen los géneros que se van a cocinar.

Espolvorear: Cubrir una superficie con una fina capa de género en polvo.

Esponjar: Aumentar de volumen un producto mediante la accion de batir.

Estirar: Laminar una masa con el rodillo, dandole movimientos de rotacién

hacia delante y hacia atrés.

Congelar: Solidificar una preparacion de diversas aromas a temperatura bajo

cero, de forma que al helarse quede con una consistencia cremosa o helada.

Moldear: Colocar un preparacion dentro de un molde para que adquiera su

forma.
Tamizar: Es filtrar una mezcla para que caigan sélo las partes mas finas; se
puede tamizar harina, pan rallado, también liquidos, soluciones espesas como

coladas o jugos.

Licuar: Poner a triturar una porcion de frutas, verduras o hielos en la

licuadora para obtener un jugo o esencia.
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3.2. UBICACION

El presente trabajo de investigacion se realizé de la siguiente manera: la parte
practica en lo referente a los procesos de la reposteria se realizaron en la panaderia

San Gabriel ubicada en:

Provincia: Carchi
Canton: Montufar
Ciudad: San Gabriel
Parroquia: San Vicente
Mapa N° 1
MONTUFAR TURISTICO
..« ECUADOR
" Aﬁ-;’}chitén de g

/ Navarrete

iy

Fern and_eﬁ
Salvador,

Situacion del Canton Montdfar
en relacién a la Provincia
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CAPITULO IV
4. APORTE CRITICO DEL ESTUDIANTE

o TORTA CON SABOR A UVILLA

L0 ]E 1AW W TORTA DE UVILLA
N RECETA: 1
N® PAX: 1
PESO POR PORCION: [P&ge
UTENSILIOS: molde de 25cm, vase para torta , =
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE Precio kg Costo
Harina 36| cemida 0,9]0,0324
Azucar 18[y granulada 0,80.0144
Azucar 1.5]g micro pulverizada 1,5]0,0023
IMargarina 17.3|g 0,9)0,0156
Huevos 14|g CON Cascara 1.5/ 0,0210
Palva para homear 1.5|g cemido con el arina 2500038
Juga de willa 36,79 2(0.0720
Total de la suma de valores de ingredientes segiin receta COSTO 0,16
3% obtenido del costo 3% Especias 0,005
(Costo + 3% especias) / {Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,56
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion: Masa

Cernir los 36 g de harina junto con el polvo para hornear.

Batir la margarina, el azUcar hasta obtener una mezcla cremosa.
Agregar las yemas del huevo sin dejar de batir.

Incorporar poco a poco la harina y el jugo de uvilla.

o B~ w0 D

Batir en un bol, con un batidor de mano las claras de huevo a punto de nieve.
Colocamos a la mezcla en forma envolvente.

6. Engrasar, enharinamos el molde de 25 cm. Colocando la masa de pastel.

7. Precalentar el horno a 180 ° C. durante 15 minutos.

8. Ya caliente el horno bajar la temperatura 160°C, colocar el pastel al horno

durante 50 minutos.
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9. Pasado los 50 minutos sacar el pastel del horno y dejar enfriar por 30 minutos
a temperatura ambiente.
10. Colocar en una base para torta y con el cernidero espolvorear el azlcar

pulverizado encima del pastel.
- Tiempo de conservacion
La torta de uvilla servimos 125 g en un plato para pastel.

Conservacion: maximo dos dias a temperatura ambiente de 12 a 15 ° C. ya que no

tiene conservantes ni preservantes.

Informacion Nutricional de la Torta con sabor a Uvilla

Cantidad por porcion 125 g Energia (Calorias) 661 cal
Proteinas 6.29 3.7%
Grasas Totales 16.89 22.8%
Carbohidratos Totales 53.9¢ 73.5%
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o

NOMBR

N° PAX:

PESO POR PORCION: (VAR

N° RECETA: | e

TORTA RELLENA DE UVILLA

W TORTA RELLENA DE UVILLA

1

UTENSILIOS:
INGREDIENTE CANTIDAD Costo
Masa quebrada 45)q descongelada 5102150
Crema pastelera 36|y 0.64{0,0500
Uuillas g peladas y lavadas 2|0.0660
Total de la suma de valores de ingredientes segun receta COSTO 0,35
3% obtenido del costo 3% Especias 0,01
(Costo +3% especias) / (Costo potencial en decimal)| ~ Precio Venta sugerido 1,00
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0.3

Preparacion:

Estirar la masa quebrada.

Engrasar el molde con la mantequilla, forrar la base y los lados del molde con
papel aluminio.

Colocar la masa estirada dentro de molde; pinchar la masa con el tenedor
Precalentar el horno a 190°C durante 25 minutos.

Para que la masa no se esponje colocamos un peso encima de ella como un
molde maés pequefio.

Bajar la temperatura del Horno a 180°C. y colocamos la tarta al horno
durante 15 minutos.

Sacar la tarta del horno; retirando el peso de encima.

Colocar nuevamente la tarta al horno por 10 minutos mas.
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9. Pasados los 10 minutos sacamos la preparacion, dejando enfriar por 20

minutos.
- Paracel relleno:
Picar las uvillas finamente,

Reservar la mitad de ellas para la decoracion.

Cubrir la base de la tarta con la crema pastelera.

A e

como decoracion.

- Tiempo de conservacion:

La torta rellena de uvilla servimos 125 g en un plato para pastel

Rellenar la fruta en la tarta y finalmente colocamos las uvillas reservadas

Se conserva cinco dias en refrigeracion a temperatura 5 a 4 °C. Ya que por el

relleno débenos colocarla en refrigeracion.

La torta rellena al contener fruta es mas perecible al ambiente por lo que es necesario

almacenarla en refrigeracion para conservarla y no permitir la proliferacion de

microorganismaos.

Informacion Nutricional de la Torta Rellena de Uvilla

Cantidad por porcién 125 g Energia (Calorias) 506 cal
Proteinas 6g 4.7%

Grasas Totales 17.8¢ 31.7%
Carbohidratos Totales 358 ¢ 63.6 %
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- Masa quebrada

NOMBRE RECETA:  [Syigelii:svianiy

N° RECETA:

N° PAX:

PESO POR PORCION: ELlJRs

UTENSILIOS: bol, espatula .papel film.

INGREDIENTE CANTIDAD Precio kg Costo
Harina 510|g 30,6000
Sal 15[g 2(0.0200
IMantequilla 240|g en cubos sin sal 2,66|0.2700
Huevo 120|g ligeramente hatido 510.2000
Agua 115|g 3,66|0,1500

Total de la suma de valores de ingredientes seglin receta COSTO 1,24

- Preparacion:

1. Cernir la harina y la sal en un bol grande. Trocear la mantequilla en dados
pequefios de 1cm y distribuir sobre la harina.

2. Mezclar la mantequilla y la harina con los dedos hasta obtener migas

3. Hacer un hueco en el centro de la mezcla y colocar el agua, el huevo y
mezclar.

4. Trabajar la mezcla con una espatula hasta formar una bola .si esta algo
pegajosa, afiadir un poco mas de harina.

5. Poner la masa sobre una superficie enharinada y amasar suavemente hasta
obtener una pasta suave (no méas de 20 segundos)

6. Dividir la pasta en porciones de 300gr cada uno y envolverlos en papel filmy

refrigerar durante 20 minutos antes de usarla.

Informacion Nutricional de la Masa Quebrada

Cantidad por elaboracion 300 g Energia (Calorias) 2308cal
Proteinas 270 g 4.7%
Grasas Totales 93.3¢g 36.4%
Carbohidratos Totales 151.2¢g 58.9 %
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- Crema pastelera

NOMBRE RECETA: CREMA PASTELERA

N® RECETA: 1.1
N° PAX: 1
PESO POR PORCION: il N —

UTENSILIOS: bol,batidor de mano
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE Precio kg Costo
Leche Pasterizada 833.33g 9.16|0.4200
Azucar 70.84(g granulada 6.64|0.3300
Fecula de maiz Jg.49(g 7.5 1.6700
Canela 4.17|g una ramita 8.3 0.0800
Corteza de limon 4.17|g corteza de limon 8.3 0.0800
Claras de Huevo 49|g solo claras 12.5)0.5000
Total de la suma de valores de ingredientes segin receta COSTO 3.28
- Preparacion:

1. Poner en un bol la leche, el azlcar, la canela y la corteza de limon, calentarlo
a fuego lento hasta que llegue a ebullicién

2. En otro recipiente, disolvemos la fécula de maiz con un poquito de leche fria
0 agua y la mezclamos con las yemas de los huevo.

3. Agregar esta mezcla con la anterior ain caliente y remover hasta que quede
una crema homogénea

4. Se deja reposar durante 5 minutos

5. Dejar enfriar y reservar para la tarta rellena de uvillas
Informacion Nutricional Crema Pastelera
Cantidad por porcion 120 g Energia (Calorias) 263 cal
Proteinas 59 7.5%
Grasas Totales 69 20.8 %
Carbohidratos Totales 21g 71.7%
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o HELADO DE UVILLA

NOMBRE RECETA: HELADO DE UVILLA
N* RECETA:

N® PAX:

PESO POR PORCION: [

UTENSILIOS: licuaclora , copa de helado

INGREDIENTE CANTIDAD
Uvilla 19]g licuadas 21 0.0380
Huevos 3la 1.50,0045
Azucar 2|g 0.8|0.0016
Leche 200g fria 1.4]0,0230
Crema de leche 16|g 3.25(0.0520
Total de la suma de valores de ingredientes segin receta COSTO 0,12
3% obtenido del costo 3% Especias 0,004
{Costo + 3% especias) / {Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,43
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion:

1. Licuar lauvilla, cernimosy reservamos.

2. En un bol colocamos las claras del huevo y con un batidor de mano las
batir a punto de nieve.

3. Incorporar en la mezcla el azicar y poco a poco el jugo de la uvilla.

4. Colocar en molde de helados y llevamos a congelacién durante 3 horas a

temperatura de -18 a °C en congelador domeéstico.
- Tiempo de conservacion
Se conserva: 1 mes a temperatura de -18 a -15°C es la mejor temperatura

para congelamiento, mantener el helado.
Se sirve 125 g de helado. A temperatura de -12 a - 10 °C

Informacion Nutricional de Helado de Uvilla

Cantidad por porcion 125 g Energia (Calorias) 131 cal
Proteinas 15¢g 4.6 %
Grasas Totales 6.3¢g 43.3 %
Carbohidratos Totales 7640 52.1 %

50




o UVILLAS EN ALMIBAR

NOMBRE RECETA: UVILLAS EN ALMIBAR

N* RECETA:

N® PAX:

PESO POR PORCION: B0

UTENSILIOS: bol,recipiente para postre, ol
INGREDIENTE CANTIDAD

Unillas 15.5]g sin cascara lavdas 2(0.0310
Azucar 15,50y granulada 0,8]0,0124
Agua 18]g 1.1]0,0198
Canela 0.5g 110,0005
Clava de aolor 0.5]g 1) 0,0005
Total de la suma de valores de ingredientes segln receta COSTO 0,06

1% obtenido del costo 3% Especias 0,002

{Costo + 3% especias) / (Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,22
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion:

1. En un bol escaldamos la uvilla durante 2 minutos, para quitar su sabor
amargo. (Reservar)

2. En una olla colocar el azlcar, el agua y cocinar hasta que los ingredientes
espesen a fuego normal, durante 20minutos

3. Sacar las uvillas del agua y las agregar con los ingredientes cocinados,
tratando que estos se mezclen con las uvillas

4. Dejar cocinar durante 15 minutos mas a fuego lento hasta que la preparacion
Ilegue a ebullicion.

5. Sacar las uvillas gratinadas en un recipiente para postre , dejando enfriar a

temperatura ambiente durante 20 minutos
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- Tiempo de conservacion

Colocar 50 g de uvillas en almibar a temperatura ambiente 12 a 15 °C
Conservar a refrigeracion a una temperatura de 4 a 5° C. En un frasco

preferiblemente de vidrio sellado una vez abierto consumir.

Informacion Nutricional de Uvillas en Almibar

Cantidad por porcién 50 g Energia (Calorias) 131 cal
Proteinas 03 g 0.6 %
Grasas Totales 0.2¢g 1.0 %
Carbohidratos Totales 19.0¢g 98.4 %

52




o BIZCOCHUELO DE UVILLA

NOMBRE RECETA:
N° RECETA:
N° PAX:

BIZCOCHUELLO DE UVILLA

3

1

PESO POR PORCION: fFifs

UTENSILIOS:

molde cuadrado de 25cm, vase pf

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE Precio kg Costo
Harina 39g cermnida 0,910,0351
Azucar 20|g granulada 0.5 0,0160
Azucar impalpable 4|g 1.5|0,0060
Huevos 22|y Con cascara 1.5/0,0330
Jugo de uvilla 40|g 2|0.,0730

Total de la suma de valores de ingredientes segin receta COSTO 0,17
1% obtenido del costo 3% Especias 0,01

{Costo + 3% especias) [ {Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,58
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion Bizcochuelo de uvilla:

1. Batir los huevos con el azlcar hasta obtener textura cremosa.

2. Incorporar poco a poco la harina y el jugo de uvilla.

3. Colocar

aproximadamente 25 cm.(cuadrado).

4. Precalentar el horno a 200°C durante 10 minutos.

la preparacién en un molde en mantecado y enharinado de

5. Colocar la preparacion al horno a una temperatura de 200°C durante 15 a 20

minutos de coccion.

6. Retirar el bizcochuelo del horno; dejar enfriar durante 30 minutos a

temperatura ambiente.

7. Enuna base cuadrada para torta colocar el bizcochuelo

8. Con el cernidero espolvorear el azicar impalpable encima de la preparacion.

53



- Tiempo de conservacion

5 dias a temperatura de refrigeracion 4 a 5 °C (cubierto en papel film). Colocamos

120 g en un plato para pastel A temperatura ambiente a una temperatura de 15 °C.

Informacion Nutricional Bizcochuelo de Uvilla

Cantidad por porcion 120 g Energia (Calorias) 587 cal
Proteinas 74 ¢ 5.0%
Grasas Totales 41¢g 6.3 %
Carbohidratos Totales 57.8¢ 88.7 %
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o MERMELADA DE UVILLA

NOMBRE RECETA: MERMELADA DE UVILLA

N® RECETA:

N PAX:

PESO POR PORCION: B

UTENSILIOS: olla , espatula , recipiente pa
INGREDIENTE CANTIDAD

Wvilla 16.5]g licuadas 2(0,0330
Azucar 16.5]g granulada 0.8]0.0132
Agua 16.5]g 1,110.0132
Canela 0.5|g polvo 10,0005
Total de la suma de valores de ingredientes seglin receta COSTO 0,06

3% obtenido del costo 3% Especias 0,002

{Costo + 3% especias) / (Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,22
Constante entre 28% a 33% {expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion:

1. En una olla colocar el azicar con el agua; ponemos a coccién a fuego medio

hasta que esta mezcla llegue a ebullicion (hervir)

2. En cuanto hierva el liquido y el azucar este totalmente disuelta colocar el jugo

de uvilla continuar cocinando durante 25 minutos sin dejar de remover con

la espétula.

3. Retirar la mermelada del fuego, dejando enfriar 30 minutos

- Tiempo de conservacion

1 mes en temperatura ambiente 12 a 15°C, 2 meses en refrigeracion a temperatura de

4 a5 °C. En un recipiente de vidrio colocamos 50 g a temperatura de 12 a 15 °C.

Informacién Nutricional de Mermelada de Uvilla

Cantidad por porcién 50 g

Energia (Calorias) 180 cal

Proteinas 04 g 1.9%
Grasas Totales 0.2¢g 0.9%
Carbohidratos Totales 2109 97.2%
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o GALLETAS DE UVILLA

NOMBRE RECETA: GALLETAS DE UVILLA
N® RECETA:
N° PAX:
PESO POR PORCION: pif
UTENSILIOS: molde redondo de 2 pulgadas , b
INGREDIENTE CANTIDAD
Harina 3lg cernida 0.9]0.0027
Azucar 7.75|g granulada 0.8|0,0062
Margarina 3|y 0.9 0.0027
Huevos 0.75]g con cascara 1.510.0011
Polvo para hornear 0.3g cernido caon el arina 2.5|0,0008
Jugo de willa 3|y juga 2(0,0060
Ecencia de vainilla 0.3|g negra 2,45\ 0,0007
Sal 0.05|g 0.65(0.0000
Azucar 1.85|g micro pulverizada 1,51 0,0023
Total de la suma de valores de ingredientes segiin receta COSTO 0,02
3% obtenido del costo 3% Especias 0,001
{Costo + 3% especias) / {Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,08
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion:

1. Cernir los 150 g de harina juntos, con el polvo para hornear.

2. Mezclar la mantequilla con el azicar hasta obtener una mezcla cremosa.

3. Agregar el huevo, el jugo de uvilla, la esencia de vainilla y por ultimo la
harina con el polvo de hornear cernidos.

4. Amasar hasta formar una masa suave que no se pegue en nuestros dedos.

5. En una superficie plana enharinamos Yy extendimos la masa con un bolillo
dejando un espesor de 1/4 de pulgada de la masa.

6. Precalentar el horno a 180°C (Celsius) por 15 minutos

7. Cortar la masa con los moldes de galletas, colocandolos en una bandeja
engrasada.

8. Llevar las galletas al horno a la misma temperatura y las hornear durante 20

minutos
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9. Retirar las galletas del horno, las desmoldar y dejar enfriar a temperatura
ambiente durante 25 minutos.

- Tiempo de conservacion:

7 dias empacados en funda plastica a temperatura ambiente 12a15°C

Servimos una porcién de 30 g.de galletas en plato a temperatura ambiente de 12 a
15°C.

Informacidn Nutricional de Galletas de Uvilla

Cantidad por porcion 20 g Energia (Calorias) 138 cal
Proteinas 059¢ 1.4%
Grasas Totales 260 16.7%
Carbohidratos Totales 125 ¢ 81.9%
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o ESPUMILLA DE UVILLA

NOMBRE RECETA: ESPUMILLA DE UVILLA
N* RECETA:

N® PAX:

PESO POR PORCION: Elf

UTENSILIOS: batidora , copa de postre
INGREDIENTE CANTIDAD

Uvilla 28.3|g jugo 2|0.0566
Azucar 6,6|g micra pulverizada 5(0,0099
Huevos 15.1g claras 5)0.0227
Total de la suma de valores de ingredientes segin receta COSTO 0,09

3% obtenido del costo 3% Especias 0,00

{Costo + 3% especias) [ {Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,21
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion de Espumilla de Uvilla:

1. Colocar las claras de huevo en el recipiente de la batidora.

2. Batir hasta obtener punto de nieve, agregar poco apoco el azlcar continuar

batiendo hasta que el azlcar se disuelva completamente con las claras del

huevo

3. Incorporar el jugo de uvilla .continuar batiendo durante 15 minutos mas.

- Tiempo de conservacion:

Se conserva 3 dias en refrigeracion a una temperatura de 4 a 6° C. Servimos 50 g en

la copa para postre a temperatura ambiente.12 a 15 °C.

Informacion Nutricional de Espumilla de Uvilla
Cantidad por porcién 50 g Energia (Calorias) 133 cal
Proteinas 229 6.6 %
Grasas Totales 179 11.6%
Carbohidratos Totales 121 ¢ 81.8%
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o BOMBONES DE UVILLA

(LS e S W BONBONE S DE UVILLA

N° RECETA:
N° PAX:
PESO POR PORCION: B¢
UTENSILIOS: cuchillo ,bol, olla ,palillos ,es
INGREDIENTE CANTIDAD
Uvillas 20|g peladas | lavadas 0.910.0045
Chocolate negro 10y 0.8[0,0056
Total de la suma de valores de ingredientes segun receta COSTO 0,03
3% obtenido del costo 3% Especias 0,00
(Costo + 3% especias) / (Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,10
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion:

1. Cortar el chocolate finamente usando el cuchillo
2. Enunaolla colocar 30 g de agua y poner a coccion a fuego medio
3. Fundimos el chocolate a bafio maria en otro recipiente los 20 g.

- Para los bombones de uvilla
Secamos las uvillas con servilleta con la ayuda de un palillo introducimos las
uvillas en el chocolate y las colocamos en un plato. Al terminar de cubrir las uvillas

con el chocolate dejamos secarlas durante 2 minutos a temperatura ambiente .pasado

los dos minutos colocamos los bombones de uvilla a refrigeracion.
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- Tiempo de conservacion

2 a 3 dias en refrigeracion a una temperatura de 4 a 6 °C. Servimos en un plato de

postre 30 g de bombones.

Informacion Nutricional de Bombones de Uvilla

Cantidad por porcion 30 g Energia (Calorias) 63 cal
Proteinas 09 g 5.4 %
Grasas Totales 19 ¢ 27.0%
Carbohidratos Totales 479 67.6 %
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o PLUM CAKE DE UVILLA

NOMBRE RECETA: PLUM CAKE
N* RECETA:
N° PAX:
PESO POR PORCION: EI
UTENSILIOS:
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE Precio kg Costo
Harina 15.2(g cernida 0.9)0.0137
Azucar 7|y granulada 0.8[0,0056
Margarina 7lg 0.9)0.0063
Huevos 6lg con cascara 1,51 0.0090
Polva para hornear 0.5]g cernido con el arina 25100013
Jugo de willa 14|g 20,0280
IManteca 0.3|g para engrasar &l molde 0.8(0,0002
Total de la suma de valores de ingredientes segin receta COSTO 0,06
3% obtenido del costo 3% Especias 0,00
{Costo + 3% especias) / {Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,22
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion:

1. Cernir los 15.2 g de harina (reservando los 10gr para engrasar los moldes),
junto con el polvo para hornear. Reservar

Batir la margarina, el azlicar hasta obtener una mezcla cremosa.

De una en una agregamos las yemas del huevo sin dejar de batir

Incorporar poco a poco la harina con el jugo de uvilla.

o~

Batir en un bol con un batidor de mano las claras de huevo a punto de nieve;
las colocamos a la mezcla en forma envolvente.

6. Engrasar, enharinar moldes de 15 cm.

7. Precalentar la horna a 180 ° C. Durante 15 minutos.

8. Ya caliente el horno bajamos la temperatura 160°C, colocamos el plum cake.

9. Pasado los 50 minutos sacamos los plum cake del horno y dejamos enfriar

por 30 minutos a temperatura ambiente
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10. Retirar el panque de los moldes y con el cernidero espolvoreamos el azlcar

pulverizado encima de ellos.

- Tiempo de conservacion

2 dias a temperatura ambiente 15 °C y en refrigeracion 2 dias. Servimos 50 g en un

plato para pastel a temperatura ambiente de 15 °C.

Informacion Nutricional de Plum Cake

Cantidad por porcién 50 g Energia (Calorias) 263 cal
Proteinas 2.6 ¢ 39 %
Grasas Totales 6.8 ¢ 23.3%
Carbohidratos Totales 21.3¢g 72.8 %
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o MOUSSE DE UVILLA

NOMBRE RECETA: MOUSSE DE UVILLA
N* RECETA:
N® PAX:
PESO POR PORCION: [
UTENSILIOS: batidora, moldes para mus , I
INGREDIENTE CANTIDAD
Crema de leche 17.3|g 25100433
Azucar 11|g pulverizada 3(0.0330
Ecencia de vainilla 12(g 25100030
Lhvilla 18|g jugo 2| 0.0360
(Gelatina sin sabor Tlg 2]0.0140
Agua 55|g caliente 1.1(0.0061
Total de la suma de valores de ingredientes segtin receta COSTO 0.14
3% obtenido del costo 3% Especias 0.00
{Costo + 3% especias) [ (Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0.46
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0.3

- Preparacion:

1. Enun bol colocar la crema de leche, el azucar, la esencia de vainilla y con el

uso de la batidora batir durante 15 minutos. Hasta obtener una crema espesa.

2. En un bol colocamos el agua caliente y la gelatina sin sabor la mezclamos
hasta que se disuelva totalmente.

3. Colocar la gelatina disuelta en la crema espesa, y finalmente incorporamos el
jugo de uvilla's

4. Con una espatula mezclar todo este ingrediente y colocar en los moldes para
mousse

5. Llevar el mouse a congelacion durante 2 horas a una temperatura de -5 a 0
°C
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- Tiempo de conservacion

Cuatro dias en refrigeracion a una temperatura de 4 a 8 °C y 2 dia a

temperatura ambiente. Servimos 60 g de mouse a una temperatura de 1 a 18

°C.
Informacién Nutricional de Mousse de Uvilla
Cantidad por porcién 60 g Energia (Calorias) 221 cal
Proteinas 75 ¢ 13.6%
Grasas Totales 58 ¢ 23.5%
Carbohidratos Totales 154¢ 62.9 %
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o JUGO DE UVILLA

NOMBRE RECETA: JUGO DE UVILLA
N® RECETA:

N® PAX:

PESO POR PORCION: P&
UTENSILIOS: licuadora , cernidero ,bol, vaso pa §
INGREDIENTE CANTIDAD MISE EN PLACE Precio kg Costo

villas 154 2|g sin cascara vy lavadas 4 16| 0,3100
Agua 79.16(g fria 2.91(0.1100
Azucar 16.64|g granulada 1.66(0.0131
Total de la suma de valores de ingredientes segln receta COSTO 0,43

3% obtenido del costo 3% Especias 0,01

{Costo + 3% especias) [ {Costo potencial en decimal) Precio Venta sugerido 0,71
Constante entre 28% a 33% (expresado en decimal) Costo Potencial 0,3

- Preparacion:

1. Colocar las uvillas en la licuadora junto con el agua y el aztcar

2. Licuar por 1 minuto.

3. Retirar el jugo de la licuadora lo cernir y finalmente colocar el jugo de uvilla
en un vaso.

- Tiempo de conservacion:

Servimos 250g de jugo a temperatura ambiente 18°C. Un dia en refrigeracion a
una temperatura de 4 a 8 °C.

Informacion Nutricional de Jugo de Uvilla

Cantidad por porcion 120 g Energia (Calorias) 198 cal
Proteinas 10 g 1.9 %
Grasas Totales 02 g 1.1%
Carbohidratos Totales 2149 97.0 %

RECETAS: Elaboradas por: Sara Aldas
INFORMACION NUTRICIONAL : Elaborado por:Mgs. Teresa Escobar Villareal
NUTRICIONISTA DIETISTA.
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o CONCLUSIONES

La uvilla es un fruto consumido y conocido desde épocas ancestrales por los
pueblos andinos. En la actualidad, su cultivo a tomado importancia como
producto de exportacion y de alta rentabilidad, observandose una tendencia

creciente en su comercio internacional.

En nuestro pais no se ha dado a conocer la uvilla en la reposteria ya que es
una fruta muy escasa , pero mediante la elaboracion de dichos postres
daremos a conocer a la sociedad diferentes maneras de consumir la fruta sin

que pierda su sabor original y hacer de ella una fruta exotica .

Se ha puesto en practica los conocimientos de reposteria elaborando asi:
galletas, flan, tortas, mermelada, jalea, jugos , entre otros ya que esta fruta es
muy facil de preparar , teniendo en cuenta que la uvilla no solamente se la

utiliza en la reposteria sino también en las diferentes areas de cocina .

La elaboracién de pasteles es una destreza culinaria, compleja y delicada que
abarca uno de los aspectos mas importantes de la gastronomia. es esencial
qgue en muchas ocasiones adquiere personalidad propia, alejandose de la
cocina propiamentedicha, pues la complejidad de sus procedimientos y la

calidad de sus sugestivos productos la convierten en una atractiva disciplina.

La variedad de los postres es casi innumerable , incluye desde el sencillo flan
a la mas compleja preparacion , por ello es imprescindible conocer las
masas 0 pastas basicas con la que se elaboran , asi como las cremas y los
aderezos que participan en su preparacién , incluyendo las confituras , y las

diferentes sustancias aromatizantes , colorantes que ayudan a realzar este arte

66



o RECOMENDACIONES

Limpiar, lavar, correctamente la uvilla para sacar todas las impurezas que la
fruta contenga. Para realizar cada uno de estos productos escoger
adecuadamente la fruta, tener una buena higiene en la elaboracion, hacer una
buena manipulacion tanto de la fruta como de los ingredientes, asi conservar

al maximo sus propiedades nutritivas.

Para la elaboracion de cada uno de los productos realizados se hizo
primeramente una seleccion de la fruta ya que de este modo se procedera a la

elaboracion de cada producto.

La utilizacién de técnicas y métodos de coccion en la reposteria es
importante porque mediante esta se modifica , su olor , color y consistencia

de cada uno de los postres

Se debe tener en cuenta el tiempo de coccion en cada una de las
preparaciones y seguir el proceso adecuadamente para sacar un producto de
excelente, las temperaturas del horno debe estar acorde segin sea la

preparacion que se vaya a realizar.

Es recomendable servir los productos a las temperaturas recomendadas, de lo

contrario perderan su sabor caracteristico.

Se recomienda almacenar en menor tiempo posible la fruta en el refrigerador;
no ponerla en remojo ni congelarla porque perderia sus nutrientes. En el caso
de no tener citricos es recomendable hacer el uso de la uvilla ya que esta

fruta contiene todas las vitaminas Ay C.
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ANEXOS

Anexo N° 1

PROCESO DE PLANTACION DE LA UVILLA EN SAN GABRIEL
SECTOR LA DELICIA

Preparacion de la tierra Trasplantacion

Tt

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas

Anexo N° 2
PLANTACION Y SEMBRADO DE LA UVILLA

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas
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Anexo N° 3
CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE LA PLANTA

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas
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Anexo N° 4
IMAGENES DEL CULTIVO DE LA UVILLA EN IMBABURA

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganaderia Acuacultura y Pesca MAGAP

Anexo N°5
FLOR Y FRUTO DE LA UVILLA

Fruto

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas
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Anexo N° 6
COSECHA DE LA UVILLA

Cosecha

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas
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Tomado por: Sara Aldas

Anexo N° 7
UTILIZACION DE LA UVILLA EN DIFERENTES RECETAS

Pastel Mouse

P

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas
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Galletas

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas

Helado Espumilla

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas
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Mermelada Mousse

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas

Bizcochuelo Espumilla

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas
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Torta de Uvilla Almibar

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas

Plum Cake Crema pastelera

P

-

Tomado por: Sara Aldas Tomado por: Sara Aldas
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