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INTRODUCCION

En este documento, exploraremos de manera detallada los fundamentos y técnicas
esenciales para dominar el arte de la creacion de dulces. Desde la historia fascinante detras
del chocolate hasta las técnicas avanzadas de decoracion de galletas, esta guia te llevara

paso a paso a través de un viaje delicioso y educativo.

La confiteria, chocolateria y galleteria son disciplinas culinarias que han sido apreciadas
durante siglos en todo el mundo. Estas artes no solo satisfacen nuestro paladar con
deliciosos sabores, sino que también nos permiten explorar nuestra creatividad a través de

formas, colores y texturas unicas.

A lo largo de esta guia, aprenderas sobre los ingredientes clave utilizados en la confiteria,
chocolateria y galleteria, asi como las técnicas basicas y avanzadas necesarias para crear
postres espectaculares. Desde como temperar el chocolate hasta cdmo hornear galletas
perfectas, esta guia te proporcionara los conocimientos y habilidades necesarios para

convertirte en un maestro de la dulzura.

@ www.istcge.edu.ec
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DATOS GENERALES DE LA CARRERA

Carrera: Gastronomia

Modalidad: Hibrida

Descripcion de la carrera: La carrera de gastronomia te permite convertir tu
pasion por la cocina en una profesion. Aprenderas sobre las diferentes culturas
culinarias, técnicas de cocina, gestion de restaurantes, nutricibn y mucho mas.
Desarrollaras tus habilidades culinarias, creatividad y capacidad para trabajar en
equipo. Podras trabajar en restaurantes, hoteles, empresas de catering, eventos
gastrondmicos e incluso, iniciar tu propio negocio. La carrera de gastronomia te
ofrece un mundo de posibilidades para explorar tu pasion por la comida y convertirte

en un profesional integral, en el ambito culinario.

Titulacion: 2 anos (4 semestres)

Perfil de egreso: El perfil de egreso de un tecndlogo en gastronomia incluye
habilidades y competencias en los campos de la gastronomia y la cocina, direccidon y
administracion de establecimientos gastrondmicos, seguridad e higiene de los
alimentos, emprendimiento gastronomico, cultura gastrondmica, comunicacion vy
atencion al cliente, sostenibilidad y responsabilidad social, asi como la innovacion y
la creatividad. Estos aspectos estan orientados a formar especialistas que puedan

desempenarse exitosamente en la industria gastronémica en sus diversas areas.

@ www.istcge.edu.ec
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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Nivel: Primer nivel

Objetivo: Analizar las técnicas y desarrollar habilidades de conocimientos culinarios
empleados en la preparacion de confites, chocolates y galletas sanos, inocuos y
nutritivos; poniendo en practica conocimientos impartidos en la asignatura; la misma
que ha sido estructurada en funcién de la demanda actual del norte de la provincia
de pichincha y sur de la provincia de Imbabura en cuanto a empresas de alimentos y
bebidas se refiere; con el objetivo de mejorar las competencias del alumno y ofrecer

las herramientas necesarias a la hora de incluir al profesional al campo laboral.

Aplicar y realizar decoraciones con cobertura y azucar, abrillantado de pastas dulces,

masas, bizcochos y cremas basicas utilizando utensilios apropiados.

Emplear adecuadamente técnicas basicas utilizadas en diversas preparaciones

dulces.

Identificar y reconocer temperaturas para trabajar con el chocolate y punto caramelo,

calidad de batido, coccién de diferentes masas, bizcochuelos y cremas frias.

Requisitos previos: Ninguno

@ www.istcge.edu.ec
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Resultado de Aprendizaje

Forma de evidenciarlo

Aprender procesos de elaboracion y
diferenciar las técnicas en masas batidas,
que permitan aplicar diferentes tipos de

rellenos.

Realizan recetas de masas basicas

siguiendo la receta estandar

establecida

Hornean masas segun tiempos vy

temperaturas

Moldean y estiran masas segun su

variedad y forma

Aplicar adecuadamente las técnicas de

templado en chocolate y elaborar

diferentes decoraciones.

Practican el templado de chocolate
poniendo en practica las temperaturas
correctas para obtener productos de

calidad

Realizan diferentes tipos de filigranas

Aplicar adecuadamente procesos de
batidos que se requieren para masas
livianas aireadas y pesadas; masa secas

dulces y saladas.

Mezclan las masas utilizando utensilios
adecuados y aplicando las técnicas
impartidas
Conservan las masas con su
temperatura correcta para no perder

sus propiedades

Identificar y calcular tiempos en los
procesos de produccion de mise en place,
coccion,

preparacion, presentacion de

producto terminado.

Trabajan de manera correcta con la
materia prima respetando tiempos,

temperaturas y proporciones

@ www.istcge.edu.ec
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Manejar el equipo, utensilios y menaje de
una pasteleria dentro de su puesto de

trabajo, manejando protocolos de higiene.

Presentan ordenado el mise en

place antes de comenzar Ila
preparacion
Mantienen los desechos

debidamente tapados

Lavan y desinfectan los utensilios

Realizan limpieza del taller

Proponer ideas creativas conjugando

conocimientos tedricos y habilidades
practicas, relacionadas con la elaboracién
y preparacion de alimentos basados en

chocolate, Confites, Galletas; aplicando

técnicas de buenas practicas de
manufactura, valorando técnicas e
ingredientes culinarios clasicos,

tradicionales, asi como actuales.

Montaje de platos brillantes

adecuado método de
de
caracteristicas de cada tipo de alimento

Identificar el

conservacion acuerdo a las

elaborado

Aplicacion de las BPM

Tabla 1. Descripcion del resultado de aprendizaje y sus formas de evidenciarlo.

Fuente. Adm. Jhoselyn Morales.
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ORIENTACIONES GENERALES PARA EL
ESTUDIO DE LA ASIGNATURA

Las guias de estudio son tu brujula esencial para navegar por el fascinante mundo
de la reposteria, la chocolateria y las galletas. En ellas encontraras los ingredientes
clave para convertirte en un maestro de este arte culinario. Conoceras con precision
qué habilidades y conocimientos pretendes adquirir al finalizar el curso. Amasaras
tus conocimientos en emocionantes experiencias culinarias donde pondras en

practica lo aprendido.

Con la guia en mano, podras organizar tus estudios de manera efectiva, optimizando
tu tiempo y esfuerzo. Identificaras los temas mas relevantes para tu formacion,

permitiéndote profundizar en ellos y dominar las técnicas con mayor precision.

Elaborar un cronograma de estudio de las materias de reposteria, chocolate y
galleteria es importante para lograr un aprendizaje efectivo y satisfactorio. Te ayuda
a organizarte, ser mas eficiente, mantener la coherencia y reducir el estrés, lo que

puede contribuir significativamente a tu éxito académico en esta area.

Para adquirir un conocimiento completo en confiteria, chocolateria y galleteria, es
fundamental buscar libros especializados que contengan temas como la historia del
chocolate, técnicas de elaboracion, templado y decoracion. Ademas, utilizar recursos
en linea como articulos, videos y tutoriales puede complementar su aprendizaje.

Participar en eventos y congresos relacionados con la tematica te permitira estar al
dia con las ultimas tendencias y te dara la oportunidad de conectar con otros
profesionales. También se recomienda visitar una cafeteria especializada para
conocer mas sobre el proceso de produccién y la variedad de productos disponibles

en el mercado.

. 11
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Alidentificar y utilizar estos recursos, podras enriquecer tu experiencia de aprendizaje
en las materias de reposteria, chocolate y galletas y desarrollar tus habilidades

culinarias de manera mas completa y practica.

Asistir a clases y asistir a practicas de reposteria, chocolate y galleteria es
fundamental. En estas clases, ademas de recibir tedrica, también podras poner en
practica todo lo aprendido, muy importante en campos practico. La asistencia te
permite recibir retroalimentacion inmediata del instructor, resolver dudas y compartir
experiencias con otros estudiantes, enriqueciendo tu aprendizaje. Ademas, el
contacto directo con equipos, materia prima y el proceso lo ayudara a familiarizarse
y desarrollar las habilidades necesarias para sobresalir en esta area de la

gastronomia.

Es importante tomar notas durante la clase y la practica para luego poder tener una

guia de estudio y asi presentar las evaluaciones sin complicaciones.

La produccion de productos de confiteria, chocolate y galletas siempre se debe
trabajar de la mano para obtener un buen producto final de las tres areas. Trabajar
en equipo te permite compartir conocimientos, habilidades y recursos con otros
estudiantes, lo que enriquece tu aprendizaje. Ademas, el trabajo en equipo te ayuda
a desarrollar habilidades de comunicacién, liderazgo y resolucion de problemas, que

son fundamentales en la industria gastronémica.

: 12
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DESARROLLO DE LOS CONTENIDOS

UNIDAD N°1 CHOCOLATERIA

En esta clase, aprenderemos la técnica fundamental del templado del chocolate, un proceso
clave para lograr un acabado brillante y una textura perfecta en nuestros bombones y otros
productos de chocolate. Comenzaremos resaltando la importancia de elegir un buen

chocolate y el uso adecuado de manteca de cacao para templar.

Historia del cacao.

El cacao es una fruta tropical cultivada principalmente en la regién Litoral y la Amazonia del
Ecuador. Este arbol produce mazorcas con granos de un aroma fino y caracteristico. Segun
estudios, el origen de la variedad de cacao se remonta a la Alta Amazonia, hace

aproximadamente 5,000 afos.

Cuando los espafoles llegaron a tierras ecuatorianas, descubrieron que el cacao era
utilizado como moneda y para preparar bebidas. Posteriormente, lo llevaron a Europa,
donde se desarroll6 la primera receta de chocolate, a la cual afiadieron vainilla y azucar. A
finales del siglo XIX, los suizos, tras numerosos experimentos, lograron crear la primera
barra de chocolate blanco, lo que impulsé el crecimiento de la industria del chocolate,

incorporando diversas combinaciones, incluidas frutas secas, para potenciar su sabor.

El cacao también era conocido como la "bebida de los dioses".

: 13
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Tipos de chocolate:

Chocolate negro: También conocido como chocolate semiamargo, debe contener al menos
un 55% de cacao, y puede llegar hasta un 90%. El resto de sus componentes son azucary
manteca de cacao, lo que le otorga un aroma intenso y caracteristico. Ademas, sus

propiedades nutricionales son bastante elevadas.

Chocolate blanco: El chocolate blanco contiene manteca de cacao, azucar, lacteos y

emulgentes, pero no incluye granos de cacao en su preparacion.

El Templado del Chocolate Negro:

Primero, debemos derretir el chocolate negro a bafio maria, alcanzando una temperatura
de 45°C.

A continuacion, procedemos a enfriar el chocolate sobre una mesa de marmol hasta que

baje su temperatura a 28°C, ayudandonos de espatulas para moverlo de manera uniforme.

Finalmente, volvemos a calentar el chocolate a bafio maria hasta alcanzar 32°C, el punto

ideal para empezar a trabajar con moldes y crear bombones de diferentes tipos.

El Templado del Chocolate Blanco:

El proceso es similar al del chocolate negro, con ligeras variaciones en las temperaturas:

s 14
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Comenzamos derritiendo el chocolate blanco a 45°C.

Lo enfriamos hasta 25°C y, luego, lo calentamos nuevamente hasta 32°C.

Este método de templado es conocido como la "curva del chocolate" y es esencial seguir
cada paso con precisidon para garantizar que los productos tengan un brillo adecuado y una

calidad 6ptima.

Ademas, en clase presentaremos una grafica ilustrativa que nos ayudara a comprender

visualmente la importancia de controlar las temperaturas durante todo el proceso.

La importancia de los uniformes en la cocina

Los uniformes de cocina son algo mas que ropa, son una herramienta clave para garantizar
la seguridad, la higiene y la profesionalidad. La chaqueta gruesa protege contra salpicaduras
de liquidos calientes y quemaduras, mientras que la gorra evita que el cabello entre en la
comida, manteniendo limpio el entorno de trabajo. Los delantales y pantalones también
cumplen su funcion al proteger la ropa y la piel de manchas y cortes accidentales. Ademas,
los uniformes crean una sensacion de trabajo en equipo y orden en la cocina, dando a los
cocineros una apariencia ordenada y confiable, que se refleja en la calidad de los platos que

preparan.

Utensilios aptos para hornear.

Cuando se trata de hornear, los utensilios adecuados son la mejor ayuda para preparar los
postres perfectos. Las batidoras eléctricas o manuales son fundamentales para amasar
masa y montar nata, y las espatulas de silicona ayudan a mezclar los ingredientes sin perder
aire en la mezcla. Las bandejas para hornear antiadherentes garantizan que los cupcakes

y las galletas se horneen de manera uniforme, mientras que las basculas y las tazas

s 15
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medidoras le permiten medir los articulos con precision, lo cual es esencial al hornear.
Ademas, los rodillos, los cortadores de galletas y las mangas pasteleras son herramientas
versatiles para crear acabados profesionales y decoraciones creativas. Con los utensilios

de cocina adecuados, cada receta tiene mas posibilidades de éxito.

El chocolate proveniente de la semilla de cacao.
Fuente. Gastrolabweb.com

Chocolate comercial y fino
Fuente. Perfectdailygrind.com

: 16
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CONTENIDOS UNIDAD UNO CHOCOLATERIA

OBJETIVOS

CONTENIDOS TEMATICOS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

RECURSOS
NECESARIOS

EVALUACION

Generar Propuestas
gastrondémicas creativas
conjugando conocimientos
tedricos y habilidades practicas,
relacionadas con la elaboracién
y preparacion de alimentos
basados en chocolate, Confites,
Galletas; aplicando técnicas de
buenas practicas de
manufactura, valorando técnicas
e ingredientes culinarios
clasicos, tradicionales, asi como
actuales.

-Historia del cacao

-Tipos de chocolate
-Temperaturas de templado
-lmportancia del uniforme en
cocina

-Utensilios aptos para reposteria

Comprender la historia y
proceso del chocolate.
Identificar las variedades de
chocolate y sus caracteristicas.
Conocer y aplicar el uso
correcto del uniforme en el taller
de cocina.

Familiarizarse con los utensilios
en cocina.

Presentaciones en
diapositivas donde
ilustren la historia del
chocolate, los tipos de
chocolate, el uniforme
adecuado y los utensilios
de cocina.

-Evaluar el conocimiento
sobre la historia del
chocolate a través de
preguntas.

-Solicitar un ensayo sobre
la historia del chocolate y
su impacto en la
sociedad.

-Evaluar el uso correcto
del uniforme dentro del
taller practico.

-Realizar una receta
estandar con costos y
procedimiento.

-Hacer preguntas sobre el
creador y la importancia
de usar un uniforme de
chef en cocina.

Generar, evaluar y recomendar
soluciones de problemas de
gastronomia aplicando
conocimientos de cultura 'y
técnicas adecuadas; e integrar
los conocimientos de las
disciplinas de administracion,
seguridad alimentaria, cocina
basica; para el planteamiento y
toma de decisiones con
justificaciones razonadas y
técnicas.

-Templado de chocolate
semiamargo y chocolate blanco
-Temperaturas de templado
-Chocolate en molde de silicona
solidos

-Bombones solidos

-Bombones en moldes
-Canastas de chocolate
(decoracion)

-Tazas de chocolates
(decoracion)

Aprender las técnicas de
templado de chocolate
semiamargo y chocolate blanco.
Comprender la importancia de
utilizar los utensilios correctos
para templar el chocolate.
Conocer las temperaturas de
templado adecuadas para
diferentes tipos de chocolate.
Comprender la historia 'y
evolucién de la harina.
Reconocer la importancia de los
ingredientes en la elaboracion
de productos de galleteria.
Familiarizarse con la
elaboracién de bombones
solidos y bombones en moldes.
Aprender a elaborar canastas
de chocolate y tazas de

Materia prima (chocolate,
manteca de cacao, fruta,
frutos secos, etc.)
Utensilios

Uniforme completo
Receta estandar

-Observar y evaluar la
técnica de los estudiantes
mientras trabajan el
templado del chocolate.
-Evaluar la calidad del
chocolate templado de los
estudiantes.

- Realizar preguntas
sobre las temperaturas de
la curva del chocolate.

- Pedir a los estudiantes
que analicen la
importancia en adquirir
materia prima de calidad
para la obtencién de un
producto espectacular.

- Observar y evaluar la
técnica de los estudiantes
mientras hacen filigranas.
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chocolate como elementos de
decoracion.

Aprender a realizar un Cornet
para poder manguear nuestro
chocolate y realizar las filigranas

Dominar las técnicas de
templado de chocolate, manejo
de grasas y azucares,
demostrando la correcta
manipulacion y elaboracion de
productos finales.

-Torta de ganache con frutilla
-Mini torta mocca con costra de
chocolate

-Bombones con arroz crocante
-Costras de chocolate

-Plumas de chocolate

-Uso del cornet en la chocolateria
-Crema montada

-Ganache de chocolate
-Bombones rellenos blandos
-Frutillas con chocolate

-Uso de moldes de silicona con
mayores detalles

-Filigranas

Elaboracion de torta banada con
ganache de chocolate y relleno,
decoracién con crema batida.
Decoracion con filigranas
Comprender la importancia de
una crema batida y su punto
firme

Materia prima (chocolate,
arroz crocante, harina,
huevos, mantequilla,
polvo de hornear, etc.)
Utensilios (espatulas de
goma, moldes de silicon,
moldes de policarbonato,
horno, batidora industrial,
acetato, termdémetro,
ollas, etc.)

Uniforme completo de
chef

Receta estandar

-Degustacion y
evaluacion de la torta por
su sabor, textura 'y
presentacion.

-Preguntas tedricas sobre
la elaboracion de la
ganache y la técnica de
montaje de la torta.
-Evaluacion de la
apariencia de los
bombones, incluyendo la
forma y la decoracion.
-Observacion y
evaluacion de la técnica
de montaje de la crema,
asegurando que esté bien
batida y tenga la
consistencia adecuada.

Evaluar la calidad sensorial de
los productos elaborados.

-Batidos livianos (tipos, usos)
-Petit fours (historia, elaboracion
de Happinnes)

-Pasos para desinfectar frutas y
verduras

-Trufas

-Relacién de gelatina y agua

Elaboracion de un mini postre,
aplicando 4 texturas (galleta,
jalea, bizcocho, crema)
Entender la relacidn de gelatina
con agua y su correcto uso para
evitar grumos en los postres

Utensilios (espatulas de
goma, moldes de silicon,
moldes de policarbonato,
horno, batidora industrial,
acetato, gelatina sin
sabor, chocolate,
termémetro, ollas, etc.)
Uniforme completo de
chef

Receta estandar

- Preguntas sobre los
diferentes tipos de batidos
livianos y sus usos en la
cocina.

- Preparacion de un
batido liviano en clase,
evaluando la técnica y
presentacion.

- Preparacion de petit
fours, incluyendo
Happiness, evaluando la
presentacion y el sabor.

- Preguntas sobre la
relacion entre la gelatina y
el agua, y como afecta la
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consistencia final de un
producto.

Preguntas sobre las BPM
y la importancia que tiene
dentro de un taller

Determinar la inocuidad de los
alimentos.

-Historia del mousse

-Uso de gelificantes en reposteria
-Confitar (cascara de naranja con
chocolate)

-Templado de chocolate blanco y
semiamargo

-Coquitos con chocolate

-Técnica de fresas con chocolate

Explicar la preparacion del
mousse de chocolate y la
importancia de hidratar la
gelatina.

Demostrar las proporciones

gelificantes en una preparacion.
Profundizar con el tema de tipos
de merengues y la importancia

de su temperatura.
Explicar la importancia de

realizar un aparato bomba para
realizar un merengue italiano.
Explicar el proceso de confitado,
especificamente la cascara de

naranja.

Preparar fresas banadas en
chocolate, cuidando la
temperatura del chocolate.

Utensilios para reposteria.
Uniforme completo
Receta estandar

de

- Preguntas sobre el uso
de gelificantes y la
relaciéon de gelatina con
agua.

- Degustacion de las
cascaras de naranja
confitadas con chocolate.
- Evaluacion de los
coquitos y fresas bafadas
en chocolate.

- Evaluar la técnica de
confitar una fruta tomando
en cuenta su
Temperatura y tiempo.

- Evaluar los pasos para
desinfectar las fresas y su
proceso con el chocolate.
- Evaluar la textura
cremosa del mousse

Tabla 2. Contenidos de la Unidad 1 de Chocolateria.

Fuente. Adm. Jhoselyn Morales.
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ESTRATEGIAS DE ENSENANZA

Demostracion de técnicas clave: Realizar demostraciones sobre las técnicas de
temperado de chocolate, ganache y elaboracién de pasteles para que los estudiantes

puedan observar y aprender de mejor manera con la practica.

Practica guiada: Proporcionar horas de practica en el laboratorio de gastronomia para
que los estudiantes practiquen todas las recetas disponibles con la ayuda guiada del

docente.

Desarrollo de proyectos practicos: Asignar proyectos que desafien a los estudiantes
a crear disefios innovadores de bombones, esculturas de chocolate y variaciones de

pasteles, fomentando su creatividad y habilidades artisticas en todas las areas.

Sesiones de cata: Organizar sesiones de degustacién donde los estudiantes puedan
apreciar y evaluar la calidad de productos de reposteria, chocolate y galleteria,

desarrollando habilidades de gusto y discriminacion en cada ambito.

Investigacion y presentacion: Pedir a los estudiantes que investiguen la historia de la
confiteria, el chocolate y las galletas para que el docente pueda reforzar estos

conocimientos.

Colaboracion con expertos: Invitar a expertos en los campos de la reposteria, el
chocolate y la galleteria a impartir conferencias magistrales sobre los temas debatidos

en clase para asi reforzar cualquier vacio con sus experiencias vividas.

Evaluacién continua: Realizar evaluaciones periddicas para evaluar la comprension y
el progreso de los estudiantes en cada area, proporcionandoles comentarios

constructivos y oportunidades de mejora especificas de cada area.
Creacidén: Con todos los conocimientos adquiridos los estudiantes deberan crear

bocetos para la presentacion de cada plato que vayan a realizar en clase, deberan

guiarse con la presentacion del postre original.

@ www.istcge.edu.ec
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Una receta puede considerarse un material de apoyo en el curso de chocolateria. Las

recetas son instrucciones detalladas sobre el paso a paso a seguir para elaborar un
plato en especifico.

Nombre de La receta: Happinnes

Genero: Pettit four frio

Porcion /peso

fecha de produccién

observaciones:

Costo:

INGREDIENTES CANTIDADES |UNIDADES |COSTO |MISE EN PLACE

masa 3-2-1 para galletas

azucar granulada 114 ar
mantequilla 227 ar pomada(ambiente)
vainilla 4 ar
huevos 60 ar
harina 326 ar

Jalea de Guayaba

azucar granulada 124 ar
cascara de limon 7 gr
puré de guayaba 250 ar pulpa
gelatina sin sabor 15 ar

Biscuit joconde de coco

harina 39 ar
coco seco rallado 118 ar Procesado/triturado
huevos 149 ar
azucar impalpable 85 ar
claras de huevo 85 ar
azucar granulada 39 ar

: 21
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mantequilla 39 ar disuelta

mousse de maracuya

gelatina sin sabor 15 ar
agua 75 gr
crema de leche 250 ar
pulpa de maracuya 100 ar
claras de huevo 71 ar
para merengue suizo a 63°C
azucar 100 ar

Ganache de chocolate

crema de leche 100 ar

chocolate semiamargo 200 ar troceado

Procedimiento

Para la masa 3-2-1

1.- Emplear el método de cremado para elaborar la masa de galletas y llevarla al frio envuelta
en un film hasta utilizarla.

2.- Estirar la masa hasta un grosor de tres milimetros o hasta alcanzar a cubrir una lata pequena
llevarla al frio por 10min.

3.- Hornearla a 180 grados, con un peso encima por 12 min.

Biscuit joconde de coco

1.-Batir los huevos enteros con el azdcar impalpable por 5 min (punto de letra)

2.- Hacer claras merengadas con la azucar granulada hasta pico flexible

3.- Mezclar equiparando densidades las claras merengadas con los huevos a punto letra

4.- Incorporar en forma de lluvia y de manera envolvente la harina con coco

5.- Agregar la mantequilla derretida equiparando densidades y con movimientos envolventes
6.- Forrar una lata con papel encerado, y engrasarla, espatular el batido y hornear a 205°C

de 7 a 10 min. Desmolde inmediatamente y deje enfriar completamente.

Mousse de maracuya

1.- Hacer el mise en place adecuado para la preparacion de la mousse.

2.- Hidratar la gelatina y reservar.

3.- Batir la crema a 3/4, reservar en refrigeracion.

4.-Calentar la pulpa de maracuya 50gr. Retirar del fuego, agregar la gelatina derretida, revolver
5.- Agregar el resto de puré a la preparacién anterior, y dejar que tome temperatura ambiente.
6.- Elaborar el merengue suizo a 63° con las claras y el azucar.

7.- Equiparar densidades con un tercio del merengue sobre la mezcla de maracuya y gelatina

luego agregar el resto de pulpa de manera envolvente y finalmente mezclar todo con la crema

@ www.istcge.edu.ec
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ARMADO
1.- Calentar la jalea de guayaba y esparcirla sobre la masa de galleta ya cocida caliente.
2.- Llevar al frio por 5 minutos hasta que la jalea se endurezca.
3.- Colocar el joconde de coco sobre la jalea e inmediatamente después, esparcir el mousse
de maracuya sobre el joconde y espatular uniformemente.

4 .- Llevar al frio al menos una hora.

Fuente: Autoria Propia

Nombre de La receta: Mousse de chocolate
Genero: Postre
Porcion /peso 3 copas de vino blanco

fecha de produccion

observaciones:

Costo:

INGREDIENTES CANTIDADES | UNIDADES | COSTO | MISE EN PLACE

Mousse de chocolate

agua 66 ar

azucar 66 " hervir con azucar a 90
9 grados

yemas de huevo 4 ar

cobertura de chocolate semiamarga (gol bitt) | 300 picado derretir con manteca

or a bafo maria
manteca de cacao 24 ar picada
crema de leche 450
gelatina sin sabor 20 ar
agua 100 ar

Procedimiento
1.- Hervir el agua con el azucar a 90 grados vy retirar del fuego
2.- Batir la crema de leche y reservar

3.- Hidratar la gelatina con el agua

: 23
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4.- Batir las yemas y colocar el almibar
5.- AAadir el chocolate disuelto con la manteca de cacao
6.- Mezclar la crema de leche con las yemas y el chocolate, finalmente afiadir la gelatina

7.- Colocar la mezcla en una copa y refrigerar.

Fuente: Autoria Propia

Nombre de La receta: Trufas

Genero: Confiteria

Porcion /peso

fecha de produccion

observaciones: el chocolate no debe tener

contacto con agua

porque puede cortarse

Costo:

INGREDIENTES CANTIDADES UNIDADES |COSTO |MISE EN PLACE

Trufas de mora

yema de huevo 1 unidad

azucar 15 ar cremar con azucar y zumo de mora
zumo de mora 60 ar Pulpa

mantequilla sin sal vita 30 ar cubos sobre chocolate

chocolate semiamargo Nestlé | 210 ar

Procedimiento

1. Cremar la yema de huevo con el azucar e incorporar el zumo de mora a temperatura ambiente
2. Colocar el chocolate en un bowll y derretirlo a bafio maria solo al 50% una vez listo incorporamos la mantequilla
en cubos y estos deben estar a temperatura ambiente mezclar completamente hasta que desaparezca la
mantequilla, luego incorporar la mezcla anterior y mandar a congelacion hasta que esté completamente dura.

3. Una vez que este dura y fria la mezcla sacamos del congelador y con una cuchara sacamos pequefias
porciones

y con nuestras manos procedemos a dar forma hasta que queden bolas del tamafio de un bocadito,

se recomienda usar guantes para no transmitir demasiado calor, una vez lista las trufas colocamos sobre una

@ www.istcge.edu.ec
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lata cubierta de papel encerado y volvemos a mandar a congelacién para que vuelvan a quedar duras.
Cubierta de Trufas
Si utilizan cobertura la derretimos a bafio maria, pero si es chocolate debemos de templar para que asi se pueda
cubrir las trufas una vez derretida la cobertura sacamos del congelador las trufas e introducimos hasta que
quede cubierta completamente y sacamos con un tenedor retirando excesos de la cobertura colocamos sobre la

misma lata y dejamos enfriar luego la podemos decorar con chocolate de color opuesto

Fuente: Autoria Propia

: 25
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UNIDAD N°2 CONFITERIA

En esta clase, los estudiantes aprenderan a diferenciar los distintos tipos de caramelos
y las técnicas adecuadas para su elaboracion. Nos enfocaremos en tres categorias
principales: caramelos blandos, caramelos suaves y caramelos duros. Es fundamental
que los estudiantes comprendan como la temperatura afecta la consistencia de los

caramelos, y como trabajar de manera precisa para evitar que se quemen.

Tipos de Caramelos:
Caramelos Blandos: Tienen una textura suave y masticable. Se preparan controlando

la temperatura para que no se endurezcan en exceso.

Caramelos Suaves: Presentan una consistencia intermedia, siendo mas firmes que

los blandos, pero sin llegar a ser duros.

Caramelos Duros: Requieren temperaturas mas altas y una coccion precisa para

lograr su textura quebradiza.

La clave para obtener el resultado deseado es vigilar la temperatura a lo largo del
proceso, ya que cada grado puede influir en la textura final del caramelo.

Confites Tradicionales: Ademas, exploraremos la importancia de los confites en
nuestra cultura, como el tradicional "mani de dulce" y el conocido "caca de perro", que

forman parte de nuestra identidad gastrondmica.

Al finalizar la clase, los estudiantes seran capaces de preparar diferentes tipos de

caramelos y reconocer la influencia de la temperatura en cada uno.

Ingredientes basicos de la confiteria

Los ingredientes basicos de la confiteria son fundamentales para crear dulces
irresistibles. El azucar es el protagonista, acompafado de glucosa o jarabe de maiz
para evitar la cristalizacion. El agua disuelve el azucar, mientras que la mantequilla o
crema aportan suavidad. Gelatinas y pectinas dan firmeza, y sabores y colorantes

afiaden el toque final que los hace unicos.

@ www.istcge.edu.ec
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Tipos de azucar y caramelos

En la confiteria, el azucar es fundamental y existen diversos tipos que permiten crear
multiples caramelos. La azucar granulada es la mas comun, mientras que el azucar
glas se usa para glaseados. Los caramelos se clasifican en:

Duros: como los de menta, se obtienen al calentar azucar a altas temperaturas.
Blandos: como toffees, contienen mantequilla y crema.

Gomitas: utilizan gelatina o pectina.

‘ = ' Azucar quemada: como el caramelo liquido, ofrece
un sabor profundo.

Cada tipo aporta sabores y texturas unicas,

convirtiendo la confiteria en un arte.

Confiteria
Fuente. bestingredientsmexico.com

Aditivos

Los aditivos en la confiteria son esenciales para mejorar la textura, el sabor y la
conservacion de los dulces. Los conservantes prolongan la frescura de los caramelos,
mientras que estabilizantes y emulsificantes, como la lecitina, garantizan una mezcla
uniforme de ingredientes. Ademas, los colorantes y saborizantes no solo embellecen
y realzan el gusto, sino que también hacen los productos mas atractivos. Su uso
adecuado es fundamental para crear dulces deliciosos y de calidad.

Confiteria
Fuente. bestingredientsmexico.com
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CONTENIDOS UNIDAD DOS CONFITERIA

OBJETIVOS CONTENIDOS RESULTADOS DE RECURSOS EVALUACION
TEMATICOS APRENDIZAJE NECESARIOS
Generar Propuestas -Confiteria Explicar las técnicas utilizadas Materia prima. -Evaluar el conocimiento histérico

gastronémicas creativas
conjugando conocimientos
tedricos y habilidades practicas,
relacionadas con la elaboracion y

-Ingredientes basicos de
la confiteria

-Tipos de azlcares
-Tipos de caramelo

en confiteria.

Explicar la historia y avance de
la confiteria.

Describir diferentes tipos de

Utensilios.
Uniforme completo.
Receta standard

de la confiteria.

-Solicitar un ensayo sobre la
historia de la confiteria.

preparacion de alimentos -Aditivos azucares utilizados en la
basados en chocolate, Confites, confiteria, como azucar blanco, - Evaluar la técnica para realizar los
Galletas; aplicando técnicas de azucar moreno, azucar invertido caramelos.
buenas practicas de manufactura, y glucosa.
valorando técnicas e ingredientes Conocer y aplicar las
culinarios clasicos, tradicionales, temperaturas especificas
asi como actuales. requeridas para cada etapa del

proceso de caramelo.

Conocer los ingredientes que se

utilizan en la confiteria para la

obtencién de postres

maravillosos.
Generar, evaluar y recomendar Elaboracion de turrones y Materia prima (azucar, - Observacion del proceso de
soluciones de problemas de -Turrones mazapanes. frutos secos, fresas, elaboracién del caramelo y
gastronomia aplicando -Mazapanes Elaboracion de fondant para CMC, glucosa, manteca, evaluacion de la técnica utilizada.
conocimientos de cultura 'y -Fondant forrar una torta falsa etc.)
técnicas adecuadas; e integrar los | -Teoria de los merengues Utensilios (espatulas de - Preparacién de un turrén
conocimientos de las disciplinas -Uso del CMC goma, silpat, moldes, tradicional, evaluando la técnica,
de administracion, seguridad -Praliné batidora industrial, textura y sabor.

alimentaria, cocina basica; para el
planteamiento y toma de
decisiones con justificaciones
razonadas y técnicas.

termémetro, ollas, etc.)
Uniforme completo de
chef

Receta estandar

- Preparaciéon de mazapanes,
evaluando la técnica de moldeado
y el sabor.

- Preparacién de fondant y cubierta
de un pastel, evaluando la textura,
manejo y acabado.

- Preparacioén de praliné y uso en la
elaboracién de bombones u otros
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postres, evaluando el sabor y
textura.

-Hacer preguntas sobre el
significado del CMC y su uso en la
gastronomia.

-Evaluar la teoria de los merengues
incluyendo las temperaturas.

Dominar las técnicas de templado
de chocolate, manejo de grasas y
azucares, demostrando la
correcta manipulacién y
elaboracién de productos finales.

-Caramelos duros

-Mani confitado
-Tostado confitado (caca
de perro)

-Crumble

Aprender a elaborar caramelos
duros de forma artesanal.
Dominar la técnica para confitar
mani.

Conocer y aplicar la técnica de
tostado confitado, también
conocido como "caca de perro".

Aprender a preparar crumble
como un complemento versatil
para postres.

Materia prima (azucar,
frutos secos, mani,
tostado, harina,
mantequilla, etc.)

Utensilios (espatulas de
goma, silpat, moldes,
batidora industrial,
termémetro, ollas, etc.)
Uniforme completo de
chef

Receta estandar

- Preparacién de caramelos duros,
evaluando la técnica de cocciéon y
la textura final.

- Preparacién de mani confitado,
evaluando la técnica de confitado y
el resultado final.

- Preparacién de crumble y su

aplicacion en la elaboracion de
postres, evaluando la textura y
sabor.

-Pedir un ensayo sobre la historia
del crumble y suuso en |
presentacion de platos.

Evaluar la calidad sensorial de los
productos elaborados.

-Postres en vasos (Parfait
de amaretto)

-Masa de crepes

-Wafles

-Masa choux o pasta
bomba

-Crema pastelera

Aprender a preparar postres en
vasos, como el Parfait de
amaretto.

Dominar la técnica para hacer
masa de crepes.

Conocer el proceso de
elaboracién de wafles.
Aprender a hacer masa choux o
pasta bomba.

Dominar la preparacion de
crema pastelera.

Materia prima (azucar,
crema de leche, huevos,
fruta, harina, mantequilla,
etc.)

Utensilios (espatulas de
goma, silpat, moldes,
batidora industrial,
termémetro, ollas, etc.)
Uniforme completo de
chef

Receta estandar

- Preguntas sobre la masa choux y
Sus usos en la cocina.

-Preguntar temperatura de aparato
bomba y el merengue a utilizar.

-Demostracion de la técnica para
voltear las crepes en la sartén.

-Preparacién de masa choux o
pasta bomba, evaluando la técnica
de mezclado y horneado, asi como
la textura y el sabor del producto
final.
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-Explicacion de los diferentes usos
de la masa choux en la reposteria.

- Evaluacion de la consistencia de
la crema pastelera y su capacidad
para rellenar diferentes tipos de
postres.

-Comprobar la cremosidad del
parfait y el uso correcto de la
gelatina en un postre.

Determinar el estado inocuo de
los productos elaborados.

-Cupcakes
-Peras al vino
-Helados artesanales

Aprender a preparar cupcakes
decorados de forma creativa.
Dominar la técnica para hacer
peras al vino.

Conocer el proceso de
elaboracién de helados
artesanales.

Materia prima (azucar,
crema de leche, huevos,
fruta, harina, mantequilla,
etc.)

Utensilios (espatulas de
goma, silpat, moldes,
batidora industrial,
termémetro, ollas, etc.)
Uniforme completo de
chef

Receta estandar

- Descripcién detallada del proceso
de elaboracién de los cupcakes,
incluyendo ingredientes y técnicas
utilizadas.

-Elaboracién de cupcakes,
evaluando la técnica de horneado,
la decoracion y el sabor.

-Pedir a los estudiantes que
realicen un ensayo sobre el uso de
leudantes en una preparacion.

- Evaluar sobre las diferentes
técnicas para realizar helados.

- Preparacién de peras al vino,
evaluando la técnica de coccién, la
textura y el sabor. En la
preparacion de los helados.

Evaluar la textura del aparato
bomba que se utiliza

Tabla 3. Contenidos unidad dos confiterias.

Fuente: Autoria Propia
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Una receta puede considerarse un material de apoyo en el curso de chocolateria.
Las recetas son instrucciones detalladas sobre cémo preparar un plato o
producto especifico, en este caso, un postre de chocolate. Pueden incluir una
lista de ingredientes, cantidades exactas, instrucciones paso a paso y consejos

utiles para obtener el mejor resultado.

Nombre
de La Turrén y mazapan
receta:

Genero: Dulces

Porcion
/peso

fecha
de
producc
ion

observa
ciones:

Costo:

INGRE co
DIENT CANTIDADES UNIDAD ST MISE EN PLACE
ES ES o

Turrén
de
almend
ra

Almend

300 ar tostadas
ra

Pistach

os 100 ar pelados

Ralladu
ra de ar
naranja 5

Esencia
de 5 ar
vainilla

Maicen

a 50 ar
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Claras u

de 3 0 3 huevos (60gr)
huevo

Azucar 450 ar

Miel 500 ar

Mazapa

n de

almend

ra

gmend 150 gr tostada y procesada
Azucar 150 ar tamizado
glass

\.Jug’o de 20 gr

limoén

Licor

(brandy 20 ar

)

Claras

de 30 ar

huevo

Procedimiento turron

1.- Mezclar en un bowl las almendras tostadas + pistachos + ralladura de naranja +
esencia y reservar

2.- Hacer un merengue suizo, montar las claras de huevo con 1/4 de taza azucar a punto
medio. En una olla hacer el almibar colocamos el resto de azucar + miel, llevar a fuego a
137°C, remover sin parar.

3.- Cuando alcancemos la temperatura dejamos hervir sin remover hasta que llegue a
148°C. Dejamos que baje la temperatura a 150°C y afiadimos a las claras montadas, batir
a velocidad rapida durante 4min

4.- Agregamos la mezcla de almendras y pistachos al
merengue

5.- Colocar la mezcla en un molde engrasado, cubierto con papel encerado y extender con
una espatula

6.- Alisar el turrén con las manos cubiertas de maicena, reposar y hacer porciones.
Procedimiento mazapan
1.- Mezclar en un bowl las almendras + azucar.

2.- Mezclar las claras + jugo de limén + licor
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3.- Unir las dos mezclas y hacer una masa y hacer figuras para llevar al horno a 180 °C

por 8 min
Fuente: Autoria Propia
Nombre de Fondant
La receta:
Genero: Masa
Porcion /peso
fecha de
produccion
observacione
S:
Costo:
INGREDIENT CANTID UNID COST
ES ADES gDE 0 MISE EN PLACE
Fondant
. 10 g .

Azucar glass 00 ; tamizado
Glucosa 25 9

0 r
Manteca 9 tres chanchitos
vegetal 50 r

10 g
Agua 0 r

10 g
Maicena 0 r
CMC 50 ?

Procedimiento fondant

@ www.istcge.edu.ec
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1.- Tamizar el azucar glass y mezclar con el
CMC

2.- En un recipiente colocar la glucosa + agua + manteca y llevar al microondas por 40

segundos, mezclar bien para disolver la glucosa

3.- Engrasar un bowl para colocar el azucar glass, hacer un crater de azucar glass y

colocar la mezcla liquida

4 .- Amasar hasta obtener una masa elastica

LIBRO DE TEXTO
Gastronomia

Fuente: Autoria

Propia
Nombre
de La Parfait de amaretto
receta:
Genero: Postre helado
Porcion
/peso
fecha de
produccio
n
observaci
ones:
Controlar el almibar para lograr una
crema lisa sin grumos
Costo:
CANTI UNID
INGREDI DADE ADE COSTO MISE EN PLACE
ENTES
S S
para el
parfait
crema de Montar
leche ar 125
yemas de
huevo u 1
agua ar 10

@ www.istcge.edu.ec
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granulada
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25

Hervir con agua a punto
bola 117°C
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huevo

amaretto

gar

15

gelatina
sin sabor

gar

Hidratar con agua y
disolver a bafio maria

para el
praliné

azucar
granulada

gar

50

almendra
S

gar

50

Peladas y tostadas

Fuente:
Autoria

Ganache
de
chocolat
e

Propia

Para el
parfait

1.- Batir la crema hasta que este firme y reservar, aparte batir las yemas con el huevo

hasta doblar su volumen

2.- Hervir el azucar con agua hasta conseguir punto de

bola 117°C

3.- Colocar el almibar sobre las yemas a punto de hilo y batir hasta enfriar, cuando este frio

colocar la gelatina

hidrata (disuelta) y el

maretto

4.- Incorporar | acrema en forma
envolvente

5.- Colocar la mezcla en moldes y congelar por dos horas

Para el
praliné

1.- Caramelizar el azucar agregar las almendras y sacar del fuego

2.-Colocar en un silpad

3.- Hacer cortes del tamario de parfait

4.- Decorar con ganache y dar altura con el praliné

@ www.istcge.edu.ec
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Nombre de La
receta:

Genero:

Porcién /peso

Pate
choux

Masa seca

fecha de
produccion
observaciones: o
Incorporar la parte liquida de la masa
poco a poco hasta conseguir la textura
deseada
Costo:
INGREDIENTES CANTIDADES UNIDADES |COSTO MISE EN
PLACE
1
Mantequilla sin 1
sal ar 0
Azucar ar 4
Huevos u 4
1
5 Tamizada
Harina ar 0
2
5
Agua ar 0
Sal gr 3

Para la masa

1.- Hervir el agua con sal y mantequilla, agregar la harina de una sola vez y revolver con una
cuchara de palo

2.- Remover hasta que se forme una costra en el fondo de la olla
3.-Retirar de la olla y poner la masa en la batidora con el escudo, batir a velocidad 1 hasta
que no salga vapor

4.- Agregar los huevos uno a uno dejando que cada uno se incorpore bien
5.- La masa debe ser lisa y uniforme debe tener consistencia para maguear
6.- Colocar en una manga y hacer formas

7.- Llevar al horno 210°C por 10 min

Fuente: Autoria Propia
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Nombre de La
receta:

Genero:

Porcion /peso

Crepes

Masa liquida

fecha de
produccion
observaciones: El sartén para cocinar la masa no

debe estar muy caliente ya que se

produce burbujas y no queda lisa la

crepe
Costo:

CANTIDA UNIDA COoSs
INGREDIENTES DES DES TO MISE EN PLACE
Masa basica
Leche ar 250
Harina ar 90 tamizada
Huevos u 2
Azucar ar 5
Sal ar 3
Mantequilla sin
sal ar 50 30 gr derretida para la masa
Esencia de y el resto para el sartén
vainilla ar 2
Relleno
Crema chantilly ar 150 Mass cream
Crema pastelera ar 250

or 300 fru.t|lla, naranja americana,

Fruta fresca uvilla, mora
Crema pastelera
Leche ar 250
Azucar ar 50
Yemas de huevo u 2
Maicena ar 20
Mantequilla sin or 20
sal

@ www.istcge.edu.ec
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Esencia de

vainilla or 2

Para la masa

1.- Batir con una varilla la leche + sal + azucar + harina hasta disolver, agregar los huevos uno por
uno

2.- Aromatizar con esencia, incorporar la mantequilla fundida
3.- Colocar la masa sobre el sartén de teflon, formando una capa delgada de 1-2mm

4.- Dorar ligeramente de ambos
lados

5.- Enfriary
reservar

6.- Aromatizar con la cascara de naranja y reducir a punto de miel ligera para bafar las crepas

Para la crema
pastelera

1.- Hervir la leche junto con la mitad de azucar

2.- Aparte batir las yemas con la otra parte de azucar y la maicena

3.- Temperar con la leche hervida las yemas

4.- Regresar al fuego hasta que espese y aromatizar con la vainilla, abrillantar con la mantequilla

5.- Tapar con film la crema para evitar que se forme una nata

Fuente: Autoria Propia

Nombre de La receta: Caramelos duros
Genero: Dulces

Porcion /peso

fecha de produccion

observaciones:

Costo:

INGREDIENTES |[CANTIDADES |UNIDADES [COSTO MISE EN PLACE
Caramelos

Azucar 200|gr

Glucosa 65|gr

Agua 75| ml

Coloraqtes 5|gr

comestibles

Esencia (aroma) 10|gr

Acido citrico 2|gr gotas de limon

@ www.istcge.edu.ec
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Procedimiento caramelo

1.- Poner el azucar + glucosa+ agua en una olla y llevarla a fuego hasta que tenga una
temperatura de 140 grados haciendo movimientos con una espatula

2.-Sacamos del fuego y bajamos la temperatura, afiadimos el colorante +acido citrico+
aroma y mezclamos

3.- Agregar en un molde el carmelo y dejar reposar

Fuente: Autoria Propia
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UNIDAD N°3 GALLETERIA

En esta clase, exploraremos los fundamentos para crear galletas de alta calidad,
enfocandonos en la seleccion de ingredientes y técnicas clave para obtener galletas
crujientes y deliciosas. La galleteria es como la alquimia de la cocina: se basa en
transformar ingredientes simples en bocados crujientes y deliciosos. Harina, mantequilla,
azucar y huevos son los protagonistas. La clave estda en cdmo combinamos vy
manipulamos estos ingredientes. El proceso de cremado, por ejemplo, es fundamental
para obtener galletas con una textura ligera, mientras que la temperatura y el tiempo de
horneado pueden definir si la galleta queda crujiente o suave. Dominar estas bases es

esencial para crear galletas que se derritan en la boca y despierten los sentidos.

Historia de la galleteria

La historia de las galletas es tan dulce como el propio resultado. Desde la antiguedad,
las civilizaciones elaboraban versiones simples de galletas como alimentos duraderos y
faciles de transportar. Con el tiempo, en Europa, las recetas comenzaron a evolucionar,
afiadiendo azucar y especias, lo que transformé las galletas en un manjar de reyes.
Durante la Revolucion Industrial, las galletas se popularizaron gracias a la produccion en
masa, llegando a todos los hogares. Hoy, las galletas siguen siendo un simbolo de
momentos especiales y se disfrutan en todo el mundo, con una increible variedad de

sabores y formas.

Diferencia de Harinas y Sus Usos:

Uno de los primeros aspectos a considerar es la seleccion de la harina. Hay diferentes

tipos de harinas, cada una con un propésito especifico:

Harinas para Pasteleria:

Estas harinas suelen tener un contenido de gluten mas bajo, lo que las hace ideales para

productos mas ligeros y suaves, como tortas y galletas.

@ www.istcge.edu.ec
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Harinas para Panaderia:

Tienen un contenido de gluten mas alto, lo que proporciona la estructura necesaria para

panes y masas mas densas.

Es importante elegir la harina correcta para lograr la textura deseada en nuestras galletas

Eleccion de Mantequilla:

La calidad de la mantequilla juega un rol crucial en la preparacién de galletas. Una buena
mantequilla no solo aporta sabor, sino que también afecta la textura de las galletas.
Utilizar mantequilla de alta calidad garantiza un mejor resultado final, ya que tiene un

contenido graso adecuado que contribuye a la crujientes y al sabor.

El Cremado:

El proceso de cremado es esencial para obtener galletas crujientes. Consiste en batir la
mantequilla con el azucar hasta que la mezcla adquiera una textura suave y esponjosa.
Este paso introduce aire en la masa, lo que ayuda a que las galletas tengan una
estructura ligera y crujiente. Un buen cremado es clave para garantizar el éxito de la

receta.

Al finalizar la clase, los estudiantes entenderan cdmo seleccionar los ingredientes y
aplicar las técnicas correctas para crear galletas que destaquen tanto en sabor como en

textura.

Aditivos

Los aditivos en la galleteria son los pequeios toques secretos que ayudan a mejorar la
calidad de las galletas. Por ejemplo, los agentes leudantes como el bicarbonato de sodio
o el polvo de hornear permiten que las galletas se inflen y tengan una textura mas ligera.
Los conservantes, por otro lado, ayudan a prolongar la frescura de las galletas,

permitiendo que se mantengan crujientes por mas tiempo. Los estabilizantes aseguran
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que los ingredientes se mezclen de manera uniforme y los colorantes o saborizantes

artificiales pueden darles un toque visual o de sabor extra.

Temperaturas

La temperatura en la galleteria es el factor invisible que tiene un impacto enorme en el
resultado final. Si el horno esta demasiado caliente, las galletas pueden dorarse por fuera
y quedar crudas por dentro. Si esta demasiado frio, podrian esparcirse demasiado y
quedar planas. Generalmente, las galletas se hornean entre 160°C y 180°C, pero
depende de la receta. También es importante que los ingredientes como la mantequilla
estén a la temperatura correcta: si esta demasiado fria, la masa no se mezclara bien; si

esta demasiado blanda, las galletas pueden perder forma al hornearse.

Galletas estilo New York
Fuente. Cocina Delirante.
Galletas estilo Levain Bakery
Fuente. Maria Jesus Ldpez Parada. EI
cuaderno de mis recetas.
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CONTENIDOS UNIDAD TRES GALLETERIA

OBJETIVOS

CONTENIDOS TEMATICOS

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

RECURSOS
NECESARIOS

EVALUACION

Generar Propuestas
gastronémicas creativas
conjugando conocimientos
tedricos y habilidades practicas,
relacionadas con la elaboracion y
preparacion de alimentos
basados en chocolate, Confites,
Galletas; aplicando técnicas de

buenas practicas de manufactura,

valorando técnicas e ingredientes
culinarios clasicos, tradicionales,
asi como actuales.

-Bases de la galleteria
-Historia de la galleteria
-Tipos de harina
-Ingredientes

-Aditivos

-Tipos de masas
-Temperaturas

Comprender las bases de la
galleteria y su importancia en la
reposteria.

Conocer la historia y evolucion
de la galleteria como arte
culinario.

Identificar los diferentes tipos de
harina y su uso en la galleteria.
Familiarizarse con los
ingredientes y aditivos comunes
en la elaboracion de galletas.
Conocer los distintos tipos de

masas utilizados en la galleteria.

Aprender sobre las
temperaturas adecuadas para la
preparaciéon de masas y
horneado de galletas.

Presentaciones en
PowerPoint, infografias,
videos o imagenes que
ilustren la historia de la
galleteria, los tipos de
galletas, tipos de masas

temperaturas de coccion.

-Preguntas tedricas sobre
las bases de la galleteria,
la historia de las galletas,
los tipos de harina, los
ingredientes, los aditivos,
los tipos de masas y las
temperaturas adecuadas
para la elaboracién de
galletas.

- Elaboracion de
diferentes tipos de masa
de galletas en clase,
donde los estudiantes
deben demostrar su
conocimiento sobre los
ingredientes, la textura
adecuada de la masa y
las técnicas de mezclado
y horneado.

- Investigacion y
presentacion sobre la
historia de la galleteria,
incluyendo informacion
sobre las primeras
galletas, su evolucion a lo
largo del tiempo y las
galletas tradicionales de
diferentes culturas.

-Preguntas sobre los tipos
de harina y cual es la mas
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recomendad para usar en
pasteleria.

Generar, evaluar y recomendar
soluciones de problemas de
gastronomia aplicando
conocimientos de cultura 'y
técnicas adecuadas; e integrar los
conocimientos de las disciplinas
de administracion, seguridad
alimentaria, cocina basica; para el
planteamiento y toma de
decisiones con justificaciones
razonadas y técnicas.

-Melvas
-Alfajores
-Macarrén
-Masa Milano
-Dedos de novia
-Lengua de gato

Aprender a preparar melvas,
alfajores, macarrén, masa
Milano, dedos de novia y lengua
de gato, postres tradicionales de
la reposteria.

Materia prima (azucair,
harina, mantequilla,
esencias, etc.)
Utensilios (espatulas de
goma, silpat, moldes,
batidora industrial,
termdémetro, ollas, etc.)
Uniforme completo de
chef

Receta estandar

-Solicitar a los estudiantes
que preparen cada uno
de los productos en clase,
evaluando la técnica, la
presentacion y el sabor.

- Realizar una sesién de
cata donde los
estudiantes puedan
probar diferentes
versiones de cada
producto y evaluar su
sabor, textura 'y
presentacion.

- Realizar un examen
escrito sobre los
ingredientes utilizados en
cada producto, las
técnicas de preparacién
especificas y los posibles
problemas que pueden
surgir durante la
elaboracion.

-Evaluar la textura del
merengue que se utiliza
en la receta de
macarrones.

Dominar las técnicas de templado
de chocolate, manejo de grasas y
azucares, demostrando la
correcta manipulacién y
elaboracién de productos finales.

-Choco chips
-Galletas de avena
-Galletas integrales
-Galletas tipo ajedrez

Aprender la técnica de
elaboracién de galletas

Materia prima (azucar,
harina, mantequilla,
esencias, etc.)
Utensilios (espatulas de
goma, silpat, moldes,
batidora industrial,
termémetro, ollas, etc.)
Uniforme completo de
chef

Receta estandar

-Solicitar a los estudiantes
que preparen cada tipo de
galleta en clase,
evaluando la técnica, la
textura, el sabory la
presentacion.

- Pedir a los estudiantes
que investiguen y
escriban sobre la historia
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y el origen de cada tipo
de galleta, asi como su
importancia nutricional y
cultural.

-Evaluar la masa de cada
galleta.

-Preguntar por la
temperatura ideal para
hornear galletas.

Evaluar la calidad sensorial de los

productos elaborados.

-Galletas de sal
-Galletas navideias
-Glaseado en galletas

Dominar la técnica de glaseado
sobre galletas.

Uso de colorante vegetal en el
glaseado

Materia prima (azucairr,
harina, mantequilla,
esencias, etc.)
Utensilios (espatulas de
goma, silpat, moldes,
batidora industrial,
termémetro, ollas, etc.)
Uniforme completo de
chef

Receta estandar

-Solicitar a los estudiantes
que preparen cada tipo de
galleta en clase,
evaluando la técnica, la
textura, el sabory la
presentacion.

- Pedir a los estudiantes
que investiguen y
escriban sobre la historia
y el origen de cada tipo
de galleta, asi como su
importancia nutricional y
cultural.

-Evaluar la textura del
glass

Tabla 4. Contenidos unidad tres galleteria.

Fuente: Autoria Propia
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Una receta puede considerarse un material de apoyo en el curso de chocolateria. Las recetas son
instrucciones detalladas sobre como preparar un plato o producto especifico, en este caso, un
postre de chocolate. Pueden incluir una lista de ingredientes, cantidades exactas, instrucciones
paso a paso y consejos Utiles para obtener el mejor resultado.

Nombre de La
receta:

Genero:

Porcion /peso

Macarrones

Petit four mangueado

(seco)

@ www.istcge.edu.ec

fecha de

produccion

observaciones: Debemos controlar la temperatura y
al mezclar debe ser en forma
envolvente

Costo:

INGREDIENTES CANTIDADES | UNIDADES |COSTO |MISE EN PLACE

Almendras 130 ar

Azucar impalpable |225 ar

Clara de huevo 110 ar

Azucar 40 ar

Colorantes

vegetales

Relleno

Ganache de albahaca y menta

Albahaca hojas 10 u

Menta hojas 12 u

ralladura de limén |2 ar
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crema de leche 80 ar

yema de huevo 2 u

chocolate blanco 150 ar picado (gold bit)
Macarrones

1.-Blanquear las almendras en agua hirviendo, pelar, secarlas al horno, enfriarlas

2.-Procesar las almendras junto con la mitad del azucar
impalpable

3.-Batir las claras con el azucar hasta obtener un merengue bien firme por 10 min

4.-Mezclar las almendras procesadas con el resto del azucar impalpable y tamizar dos veces
5.-Incorporar las almendras al merengue en forma de lluvia y de manera envolvente

6.-Hacer la figura sobre una lata con silpat, dejar reposar por 20 min antes de ingresar al horno
7.-Hornear a 150°C por 12 min

8.-Si desea afadir colorante se lo debe hacer en el merengue, antes de anadir los secos
Ganache de albahaca y menta

1.-Blanquear la menta y la albahaca en agua hirviendo, cuando estas se ablande colarles y
hacer un bafio maria inverso, procesarlas con un poco del agua de coccion hasta obtener un
puré

2.-Hervir la crema de leche y agregar el puré de albahaca y menta, afiadir la ralladura de limén

3.-Temperar las yemas de huevo con un poco de crema caliente y llevar al fuego hasta
espesar, agregar el chocolate fuera de fuego hasta que se forme una crema

4.-Colocar en una manga y llevar al frio por 5 min para decorar los macarrones

Fuente: Autoria Propia
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Nombre de La Dedos de
receta: novia
Genero: Biscuit

Porcion /peso

fecha de
produccion

observaciones:
Batir con cuidado para no perder el
aire

Costo:

INGREDIENTES |CANTIDADES |UNIDADES |COSTO |MISE EN PLACE
Dedos de novia

Yema 54 ar

Clara 105 gr

Azucar 75 gr

Harina 75 ar

Esencia de vainilla |2 ar

Para los dedos de novia
1.-Blanquear las yemas con la mitad del azucar

2.-Hacer un merengue firme con las claras y el resto del
azucar

3.-Agregar un tercio de la harina sobre las yemas e incorporar en movimientos envolventes,
agregar un tercio del merengue y mezclar con movimientos envolventes, luego otro tercio de
la harina, luego merengue nuevamente

4.-Colocar la mezcla en una manga y hacer bastoncitos de 8cm y espolvorear azucar
granulada

5.-Llevar al horno a 180°C por 12
min

Fuente: Autoria Propia
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Nombre de La
receta:

Genero:
Porcion /peso

fecha de
produccion

observaciones:

Costo:

Cupcakes

Postre

Batir las claras separado de las yemas
y mezclar con cuidado para que no se
baje la preparacion

INGREDIENTES |CANTIDADES |UNIDADES |COSTO |MISE EN PLACE
Huevos un 2

Mantequilla ar 90 Ambiente
Azucar gr 75

Azucar en polvo ar 75

Polvo de hornear |gr 4

Harina ar 100 Tamizar
Leche ar 90

Cocoa amarga ar 25 Tamizar
cupcakes o 24

Colorantes

vegetales

Esencia de vainilla | gr 2

1.- Cremar la mantequilla con el azucar y agregar las yemas una por una y aromatizar con

esencia de vainilla

2.- Batir las claras a punto de nieve

4.- Dejar de batir, incorporar las claras en forma envolvente

5.- Colocar la mezcla en una manga para rellenar las pirotinas 3/4 partes

6.- Colocar sobre una bandeja de cupcakes y llevar al horno por 25 min a 180°C

7 .- Decorar con crema

@ www.istcge.edu.ec
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Fuente: Autoria Propia

Nombre de La
receta:

Genero:
Porcion /peso

fecha de
produccion

observaciones:

Costo:

Helado de
albahaca y queso

Postre frio

Esta es una base de helado para trabajar
en maquina, la mezcla antes de entrar a
la maquina debe estar bien fria

INGREDIENTES |CANTIDADES gNIDADE COSTO [MISE EN PLACE
Para la base del
helado
Para la crema
inglesa
Leche ar 200
Crema de leche ar 50
Yema u 3
Azucar ar 110
Maicena gr 10
Queso
mascarpone ar 200
semi-batida junto con el
Crema de leche gr 100 mascarpone
Atado de albahaca
fresca u 1
Hielo gr 1000

@ www.istcge.edu.ec
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Para decorar y
montaje

Hojas de menta

Chocolate

Para la crema
inglesa

1.- Hervir la crema de leche + leche+ la mitad de azucar + y las hojas de albahaca
2.-Batir las yemas con la otra mitad de azucar

3.-Temperar las yemas con la crema caliente y llevar a fuego removiendo constantemente hasta
espesar

4.- Retirar del fuego, licuar, cernir y enfriar a bafio maria
inverso

5.- Incorporar la crema batida con el queso mascarpone con movimientos envolventes
6.- Llevar a la maquina por 15 min y congelar por 2 horas (Enfriar con la ayuda del hielo)

7.- Servir en copa y decorar con
chocolate

Fuente: Autoria Propia
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Nombre de La
receta:

Genero:
Porcion /peso

fecha de
produccion

observaciones:

Costo:

Melvas

Sablee de manga

Utilizar boquillas gruesas para
facilitar el mangueado

INGREDIENTES

CANTIDADES [UNIDADES [COSTO [MISE EN PLACE

Sablee

Harina

125 ar tamizada

mantequilla sin

pomada(cortada en cubos)

sal 85 ar
Azucar

impalpable 50 ar
Huevos 1 u
Esencia de

vainilla 2 ar

Para la masa

1.-Con la mantequilla pomada cremar el azucar hasta que este blanca, anadir la esencia

de vainilla

2.-Agregar el huevo

3.-Agregar la harina tamizada a velocidad baja pera que no se mezcle con exceso

4.-Colocar la masa en una manga con boquilla rizada, hacer figuras en una lata con silpat,

la separacidon debe ser de 4cm, hacer las figuras deseadas y llevar al frio por 20 min

5.-Llevar al horno a 180°C por 20 min

Fuente: Autoria Propia
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