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RESUMEN

El presente trabajo trata sobre la aplicacion de hierbas aromaticas a cervezas artesanales par:
lograr con ellas un correcto marinado @rnes blancas de pollo y pavgpgsteriormente
desarrollar recetas de autor.

Las hierbas seleccionadas fueron: guayusa, margaminta, hinojo y hierba luisa; debido a
su gran aporte en sabor y olosu facilidad de obtenerlas

Las cervezas escogidas para este trabajo fueron: Re&#@le Ale, Stout, Blonde Alde tipo
artesanal debido a qustas tienen més cuerpo, sabor intenso y se prestan para poder mezclar
con hierbas de sabor y olor fuerte.

Posteriormente se desarrollaron recetas de autor albas#lo y pavo, de las cualekplato
estrela fuelas alitas agridulce con hinojo y cerveza redabeque logro un equilibrio perfecto
entre la cervezeoja y el hinojo.

Con este trabajo se consigujénerar recetas de innovacibascando que al consumidor y
profesional gastrondiep le sirvanparaimpulsar el uso de cervezas artesanales con recetas de
vanguardia logrando un impacto social.

Palabra clave.

Cerveza artesanal, hierbas aromaticas, carnes blancas, marinado.
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ABSTRACT
This project deals witthe application of aromatic herbs to craft beers in order to achieve with
these herbs a correct marinade in white meat of chicken and turkey. The purpose is also to
develop author recipes.
The selected herbs wegaayusa chamomile, mint, fennel and lemegarbena, this due to its
great contribution in taste, smell and its ease to get them.
The beers chosen for this project were Red Ale, Pale Ale, Stout, Blonde Ale, handmade; this
since they have mellow characteristics and an intense flavor. These alstodi®mixed with
herbs of flavor and strong smell.
Then, author recipes based on chicken and turkey were developed. Thus, the main dish was
Abittersweet wings with fennel and Red Al e
beer and fennel washieved.
With this project, it was possible to generate new ideas. The purpose is to offer both, the
consumer and the culinary professional, innovative recipes in order to encourage them to use
craft beers witlavantgarderecipes, which means a social iatp
Keywords
Craft beer, aromatic herbs, white meats, marinated.
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INTRODUCCION

A través de la historia se ha podido descubrir que las hierbas arométicas al combinarlas con
otros ingredientes o dandoles un cambio ya sea en cocdé&shimratacion tomaban otro aroma

y brindaban un sabor mas fuerte con el fin de perfeccionar el gusto de las comidas y perfumar
el ambiente. (Teubner, 1993)

Mediante la practica se persigue demostrar que al unirbeeldss aromaticas y lagrvezas
artesanales coal pollo y el pavo se obtendran un buen marinado, para desametietas de
cocina de autoya que en la agalidad estamos a la vanguarbisscando nuevos ingredientes

y combinaciones.

En elcapitulol se tratara sobre las caracteristicagoolépticas de las hierbas aromaticas
como la guayusa, manzanillamenta, hinojo, hierba luisa que sirven para darle un toque de
frescura herbacea a cualquier tipo de preparacion y se hablara dgastismnémicomas

adecuado para cada una de ellas.

Enel capitulo 2 se tratasbbre los usos de la cerveza en la gastrondiaita hace pocos afos

la cerveza era considerada solo para calmar |asseembargdyoy en dia la bebida ha cobrado
mayor interés en la gastronomia tanto por spsopiedades orgatépticasy valores
nutricionales asi como por su proceso de fermentacién y combinacion de ingredientes que

permitiran laobtencionde diferentes tipog estilosde cervezas. (Pi&inci, 2012)

Es muy comun en la actualidad probar o elaborar comidaseteaza debido asdaariedades
gueencontramosse puede elegir una u otrg suuso es fundamental padar sabor a algunas

preparacionesiambién s@ueda elaborar vinagretas o marinar carsesablancas aojas

En elcapitulo3 se tratardobre las caracteristicas organolépticas del pollo y pabido a que
este tipo de aves quedan bien en preparaciones de todos los déhsse €n ocasiones
especiales. Esten distintaglaboracionepara cierto tipo de aves, estan los pavos jovenes g
junto con la carne de pollo se las puede freir, estofar o asar, pero existen tampaos de

edad madura qusrven para cocciones mas lentgsasaacompafarlos con salsas.

En este capitulo también setarantemas como los cortel pollo y pavo debido a qustéas
aves ofrecen distintas piezas y con cada una de ellas distintas elaboraciones, asi mismo se

presentaran cuadros de valores nutricionddéel®s mismos.

Finalmente como cuarto capitulse plantea un recetario con quindatos de innovacion en
base a prepadones con pollo y pavo marinadas con cervezas artesanales aromatizadas

proponiendo distintas técnicas culinarias hzatise en cada plato

11
Silvana Lisbeth Barros Hurtado



UNIVERSIDAD DE CUENCA

CAPITULO 1: HIERBAS AROMATICAS: Caracteristicas organolépticas

Las hierbasaromaticas y especias han sido importantes a lo largo de la existencia humana,
desde que el hombre primitivo comenzé a ser recolector de plantas para su alimentacion y
sustentp ademas €l consumo de animales que la naturalesabtendeba para sobrevivir;
también tomaronmportancia para intercambiarlos por otros productos que no tenian en su
region, creando lazos de amistad con otras tribusless$tzo reconocer y darle ayor interés

no sdo alasplantas que daban fruto si no a las plantas que tiahwma salvar vidas.

Existen ciertas plantas aromaticas asi como medicinales, que son utilizadas por sus
caracteisticas organolépticas, ya qu&tas aportan a los alimentos y bebid&stos aromas,

sabores y coloregue los hacen mas agradables y saiwral olfato, vista y paladar.

1.1 Guayusa

Imagen 1 Hojas y Planta de Guayusa

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 10 de diciembre de 2017.

Es por excelecia la hoja de la Amazamaumue en gran partdel mundo es desconocidssta
forma parte de la cultura del oriente ecuatoriano desde hace mas de 2.000 afios y es cultivada
en pequeias fincas familiares, s@lede enaatra a la venta eplanta o en hojagonocida

comunmente com@uayusa su rombre cientificcesllex Guayusa su gigenesta enselva de

12
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la Amazonia ecuatorianasta hierba eggerteneciente a la familia de laguifoliaceagTorres,
2006).

Ayuda a reducir la presion arterial altaayegular el peso corporal. Ademas, la Guayusa
contiene 15 aminoacidos esenciales y tiene acido ferulico, que ayuda a mejorar la circulacion
sanguinegRuna, 2013)

En valores nutricionaley propiedadesle la guayusa cabmsencionar queontiene cafeina y
teobrominaun estimulante que se encuentrakchocolatey L-teanina este se encuentra en el
té verde(Torres, 2006)gesta hierba reduce el cansancio fisico y meagamismo el strés
debido a su alto contato de cafeina, sus aminoacidos y antioxidargque son liberados
lentamenteesto ayuda proveer de energia buena para el ser hurdahimo a que la guayusa
aporta con un agradable aroma y du[Bwottasso, 1993)

Tiene gran porte gastronémicoya queayuda a dar energia aroma, povocando que su
preparacion salte hacplatillos y bebidas miernas debido gue sus principios amargos
funcionan esmulando las papilas gustativiotanicaonline,2013).Seutiliza la infusion y el
ahumado de la gyasa para la creacién de platpara logradar nuevos sabores a la cocina
(Bottass0;,1993)

Enel diario el Comercio el chef Milton Zabala, explita sabor amargo y un tanto astringente

de | a hoja permite | ug 2015 Ramelabbrar duceslo pastregde d u
obtiene el sabor mediante infusiones para combinar con gelatsiaplemente humedecer el
bizcocho a utilizar, asi mismo exista enel Ecuador una cervezan guayusa siendo una

cerveza ligera para lograr mantener el sabor.

En cuanto a la preparaci@s similar a cualquier infusién es cuestion de calentar agumeery te

cuidado que no pase del punto de hervor para logar conservar sus propiedades

13
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1.2Manzanilla.

Imagen 2 Planta de Manzanilla

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 18 de diciembre de 2017.

Comunmenteonocida comananzanillanglesao camomilay cientificanenteconocidacomo
Matricaria Recultita L. su procedencia es principalmente europea pero se la puede encontrar en
varias partes del mundo, por lo general este tipo de planta es primaveral, cultivable en América,

esta crece en slos arenosos y ricos en cal¢@otanicaonline,2013)

Este tipo de hierbas considerada como medicinal ya quelicacion es aprovechada por
suspropiedades antiinflamatorias, satks, antisépticadjgestivas (Botdicaonline,2013. Se

utiliza especialmente un aceite que se obtiene de sus ramas por medio de ebullicion, este aceite
estd compuesto por hidrocarbonados que son mezcla de agua y carbono favoreciendo
completamente al efecto antihistamin{contrarrestda obstuccion delos vasos sanguineos)
(Adam, 1992).

La infusién de la manzanillgpermite contrarrestgroblemas estomacaless recomendable
consumir después de cada comida y para casos de nerviossmiegadse utilizacomo un

tipo de sedante naturasi pudiendo conciliar el suefio mejorando su estado animico
(Fitoterapia 19922016)

Es generalmente utilizads infusiones pero tambi@n la industria dulcera para confituras, en
helados y para aromatizar los licores por ejemplo el vattm@dam, 1992. Debido a las

nuevas técnicastgndenciasle la cocina vanguardissa la utiliza fresca o seqeara ensaladas

14
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vinagretas sopasya que es muy versatil esta puede utilizar para marinar carnes y marisco

(Agapito,s.f).

Las preparaciones parten desde una infusion de las flores o también se puede incluir las ramas
mas jovenes, para extracciones de aromas y color se la puede dejar reposar durante unos
minutos mas para que logren salir sus aceites y poderlos utilizar en pi@pessanas

complejagAgapito,sf.)

1.3Menta.

Imagen 3 Hojas y Planta de Menta

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 18 de diciembre de 2017.

La Mentha piperitacominmente conocida como merga una hierba amatica de la familia
labidceasfue muy popular en la antiglied&a, elmediterrane@ra muy comun para elaborar
salsas y se las utilizaba en litsiales religiosos y socialesgmbién servia para aromatizar o
masticar para mejar el aliento. En Europara considerada una de las hierbas esenciales por

su inmejoral# reputacion y valor comercighgapito,s.f.)

Proviere dellatin modernopiperitusque significa picanteesta hierba era utilizada con fines
curativos para dolores estomacales y trastornmBares considerada po ser
extraordinariamente eficaestahierba junto con la manzanilla es ut@ las mas utilizadas
desde la antigledad hasta la actuali@deen, 2006).

De agradable arondulce mientras mas se la frota mas fuerte es su fragdaai@enta es una
plantaperenne de unos 30 cm de alfuea facimente confundible con la hierba buetebido

a que las dos hierbas producen la misma cantidated®l (Guerrero, 2017).
15
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Se utiliza esta hierba para aromatizar dentifricos, chiblelsdos, chocolates, bombones,
licores y productos cosméticos; se la utiliza en pequefias cantidades para marinar carnes que
junto con otras hierbas dan un toque fresco; sin embargo no es aconsejable unir con ciertas
hierbas como el orégano o el tomillelido a que las tres som ¢k misma familia y no aportara

mayormente sabor y predominara el de sabor mas fuerte (Mendiola, Montalban, 2009).

Es considemapor sus altos fines culinarios ya que desde siglos era utilizada parsspés
ensaladas, infushes, aderezos bebidas y postreMendiola, Montalban, 2009)Es muy

utilizada por su aroma y sabor muy caracteristico es comun consumir hojas de menta en
ensaladas frias ya que les da un toque fresco; también es utilizada en guisos y estofados, en
carnesblancas y rojas, debido a su sabor fuerte es muy combinable en la mayoria de los usos

gastronomicos vanguardistas.

1.4Hinojo.

Imagen 4 Hojas y Planta de Hinojo

Imagen 4:1

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 18 de diciembre de 2017.

Es conocido cientificamente corRoeniculum vulgargcabe recakr que es la Unica planta del
género Foeniculumo también conocida como hierba sartansiderada como una planta
silvestre & la parte del mar mediterrdnessta planta herbacea llega a medir hasta los dos
metrosde altura en su punto méas aks facilmente confundida con el eneldo pero el hinojo se

diferencia por tener un sabor mas agado(Mendiola, Montalban, 2009).

16
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El hinojo se resalta por su agradable y fresco aremalor es muy parecido al anis, su sabor
es dulce y aromaticademas por el uso culinario constante ya que es un excelente recurso y es

cultivado para el o gastradmica

El hinojo posee componentesmo Vitamina Cfibra, calcio, hierro entre otros, esto permite
contrarrestar dermedades digestivas ademas ajeida a problemas como nerviosismo,
previene la obesidad, controla el colestezalre sus principales beneficids extraccion de
su sabor slleva a cabo por medio de infusiones lo que genera una mayontanic® y asi

su mayor consumo (Iglesias,.5.f

El hinojo conserva un aroma y sabor anisael® por eso que es aproveaha&t su totalidad
en la gastronomia ya que se le utiliza de manera muy efici¢atia la plantgpor ejempb la
raiz es usada en ensaladas o gratieadaa excelente opciGgdemas sus hojas se las puede
utilizar para aromatizar carnekabcas, perfunraaceitesges perfeto para asados, parrilladas,
sopas y cremagior Ultimoestan las semillas pala preparacion de postrés que daraan

toquenotableen tartas, pasteles y panes.

El hinojo es favorable ya que se la puede utilizar tantwomidas dices como esaladases
bajoen caloriaspermitiendo equilibrar una dietie gandes propiedades nutricionales (Green,
2006).

Se debe separaada una de las partds la planta como hojas, flores, tallo y semiligsgue
cada unade ellas serd@estinada para preparacionassteriormentgMendiola, Montalban,
2009)

17
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1.5Hierba Luisa

Imagen 5 Hojas y Planta de Hierba Luisa

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 18 de diciembre de 2017.

Antiguamente smombre se la debe a la reina Maria Luisa de Parma esposa de Carlos IV, esta
hierbafue introducideen Europa en el siglo XVII, es originaria de Ameérica del sur en zonas
calidas como Argentina y Chijleiertos autoresnensionancomo su nombre latino el de
Andropogon citratusque es elemongra lo llaman as€omo nombre alternativo a la hierba
luisa, aunque sean plantasatotente diferentes, estiuizas por ciertas similitudes en su sabor

a limonado (Davis, 1993).

La hierba luisas tambiértonocida coo hierba de limén ePanamalimonaria o limoncilb

en Colombia yRepublicaDominicana,paja cedronen Bolivia, mal ojillo o malojillo en
Venezuela, zacate limén en Honduyrddéxico, Costa Rica, Nicaragua y el Salvador.
Comunmente es confundida con el rded por sus nombres mas no sus caracteristicas

organolépticas.

Su nombre cientifico e€ymbopagon citratuy desprende un aroma citrico agradalis.
recomendable hacer infusiones y no hervirla ya que tiende a axigaener un sabor no
agradable. Lasdjas contienen un aceite esencial cuyos componentes son el limoneno, citral,

geraniol, verbenona, aldehido y cetonas; es por esto que se la utiliza como ténica, digestiva; se
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la utiliza en infusiones sola o ma#ada con otras plantas o hierbas]ieoreria o perfumeria
(Muiioz,2002).

En la parte gastronémica la hierba luisasspuede consumir en ensaladas brotestiernos
ya que tienen un sabor ligero y rico aprovechando directamente sus propiedades, también se la
puede preparar en batglcafdirla en carnes rojas y blancastole daa un ligero sabor a

limon, también se utilizan la preparacion de helados pbcontenido de citrico

1.6 Usode las plantas Aromaéticas.

El usode las plantas aromaticas cada vez es un reflejo del avancalagdistrondmico que se
va adquiriendo, entre algunos de sus usos y preparaciones estan: infusiones, extractos, tinturas,

jarabes, gotas, macerados, bafios, compresas e inhalaciones.

Las plantas pierden algunas de sus propiedades al ser cultivadas o t@teglzisnicospese

a ellolas plantas que son cuwitidas son aceptables siempre y mda hayan crecido en un
entorno sano y libre de muchos quimidoss usos Y las aplicaciones ths plantas fueron
multiples, algunas de las plantas también han sidieaatas en el campo de la alimentacién
como eda menta, albahac#éa mejoranaaunque algunas de ellas sirven para curar algunas

afecciones o para la ext@on de algunos aceites comalella hierba luis@Ryman 1995.

En Atenas se quemaban plantasad@nda, romero, hisapy ajendra como forma de coréno

las enfermedades y epidemi&bsuso de las plantas éanamplio debido a que son capaces de
producir azucares, lipidos y grasgssompuestos aromaticos como los fenoles; las especies
aromaticasson las Unicas capaces de producir estas moléculas espgpificasra parte se
encuentranos aceites esencialegie son utilizados tanto en la cocina como en perfumes

(Romero sfe).

Las hierbas arométicasrvenpara condimentos o papaeparar infusines es muy antigucel

tema de las hierbas y plantas aromatieas todo el mundojncluso ayudan a curar
enfermedadesa raza humana a dependido siempre del mundo vegetal asi que ha sido inevitable
darse cuentgque al ingerir determinadas plantas letalkan bien, son utiles en lo culinario pues
data desde los egipcios que preparaban panes con mijo y gelmedaspecias lo que los hacian

mas digeribles (Rymani995.
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CAPITULO 2: CERVEZAS ARTESANALES

2.1.Caracteristicas Organolépticas

Aunque la cerveza es una de lmbidas mas antiguas que existeenta con una enorme
variedad.El nacimiento de la cerveza data desde que la mujer realizaba la recoleccion de los
cereales y estos al ser mal almacenados se fueroerfienmlo debido a qles alcanz@n poco

de agua y ahicurridéla magia de la cervezaifBrentes investigacionesflejanque el hombre

la descubrié pasando de la vida nbmada a la sedernamiaién es posible que se produjera de
manera simultanea en diferentes lugares: ddiOriente a América, de Europa a Atdla,

2012).

La cerveza Ae es una variedad de cerveza quéaselegido para el presente proyecto debido
a lasdiversidadegue presenty a su sabor muy apto para realizar diferentes combinaciones,

debido a susaboresalidos

Los ingredientesndispensablepara una cerveza son el agua, lo determina el caracter de

la cerveza, ldevadura, que permite fermentaciory por tanto la transformacidte az@ares

en alcohol y en CQ2a maltaque le proporciona el color a la cervezs por eso que existen
muchasvariedade®n colores y sabores y el lipulo que es el auténtico aromatizante, el mismo
quecontieneacidosque contrarrestan el dulzor de las maltas y dan una nota de ligero amargor
a la cevezg y otros saborizantegue se colocan palogar un sabor de temporadéerhoef,

sfe).

El olor o aroma de la cerveza es un elemento muy imporntetéiere cabida en eststudio,
la ceveza se caracteriza por su aroma a malta y Igmdbido a lasustancias quimas que
reconocemos como platarestas puedeestar presentes en la cervezaeeghmente en la de
trigo. Se & puededividir en cuatro distintos sabores: dulces, saladoglos y amargos
(Verhoef, sfg.

El dulzor se debe a que la glucasala malta no se extrajo por comefal 0 también por adicion

de azw@ares, el amargor es proveniente de los acdiédlpulo, al igual que unode los
causantes puede ser el tostado de la malta dando un sabor a pan tostaido, 2e pueden

sentir saborgcomo a caramelo, fragancias frutalespecerias se puede pefir el mismo

azucar adicionad@si mismo los aceites de las especias o frutas pueden causar el amargor pero
no resulta tan malgue presenten el amargor y el dulzor esto es bueno yastpse dos

combinan tan biercomo en los dulces (Verhoef, kfe
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Claro esta que el color depende de la malta que se utilicgltea caramelizada proporciona

un color obscurg las maltas negras u oscua®duce la cerveza negra, dependiendo del tipo

de malta se determina la temperatura. Estos colores se expresan en unidades de escala )
términos como blanco o rubio, ambar, cobrizo, marron o negtay cerveas que se las

denominan rojas debidocaetienen un arto brillo rojizo (Verhoef, sfg
2.2 Propiedades Nutricionales

Desde el punto de vista nutritivo la cerveza es uno de los preduécompletos pero debido

a camo se las presenta y el tipo los nutrientes pueden variar; gracias al coréatiddumol
presente en el lupul@studios han demostrado que puede ayudar a la prevencion del cancer
siempre y cuando la cerveza sea consumida con moderacion, frente a enferorédadesy

de presion arterialayuda a disminuir el riesgo debido a susppdades anticoagulantes;
ademas,por su contenido de flavonoidesmilar al vino tinto sirve como antioxidante
(Gonzales, 2017).

Después del agua y las infusiones se encuentra la ceDadzidoa su alto contenido de agua
tiene baje contenidos calérisya que su contenido alcohdlico ayudala digestion de los
alimentos,esta bebida puede ayudar a sustituir o remplazar otras bebidabumésntegn
calorias, se puede hacer comparaciones con distintas bebidas, si una cervezadmuiente
litro tieneentre 11% a 13% de alcohol su valor calérico sera 430 calorias comparada con el litro
de leche que contiene 6@@aloriaso quizéas el vino blanco que tiene 700 calo(Rlasncia,

2004).

Existen distinas vitaminas en la cervezat&bebidaconsumida con moderacioes esenail

para la dieta de una personatrg las vitaminas mas sobedientes estan los folatos (acido
folico) que sda encuentraen ant i dades de estondeperslerdldel @up y éstllcd 0 ml
de cerveza, por lo que t@rveza se convierte en una de las pocas bebidas que brinda esta

vitamina.

Segun Jacobo Olalla en su investigadée | art 2cul o fiLa cerveza: |
f unci dacaefersnoia al Alcohdtilico presente en la cervezendo este mno para
la salud puesto que ayuda a prevenir enfermedades del corazén debido a que si la persona
consume cerveza en cantidades moderadas es menos propensaataguis cardtos y
realizandouna comparacién con grandes bebedores o con los que no la consumen, esta bebida

evita entre accidentes cardiovasculares hasta diabetes mellitus (Olalla, 2002).
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Segun lapagina oficial de larganizacidnesparolale alimentos (alimentos.org.es); muestra
quelos principales nutrientes de la cerveza son: Estos nutrientes esta@lodan 100 gramos
de cerveza.

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Acido fitico |0 g. Fosfocolina | 9,90 mg.
Grasas saturadas | 0 g. Grasas monoinsaturadas | 0 g.
Adenina | 2,30 mg. Grasas poliinsaturadas | 0 g.
Agua|92,40g. Guanina | 5,80 mg.
Alcohol | 3,96 g. Licopeno | 0 ug.
Cafeina | 0 mg. Grasa | 0g.
Calorias | 42,40 kcal. Luteina | O ug.
Carbohidratos | 3,12 g. Proteinas | 0,50 g.
Colesterol | 0 mg. Purinas | 13 mg.
Fibra insoluble | 0 g. Quercetina | 0 mg.
Fibra soluble | 0 g. Teobromina | 0 mg.
Fibra|0g. Zeaxantina |0 ug:

Gréfico 1: Principales Nutrientes de la cerveza

Autor: Organizacion de alimentos.
Fuente: https://alimentos.org.es/nutrientesrveza.
Fecha: 20 de diciembre del 2017.

2.3. Estilos de Cerveza artesanal

La cerveza cuenta con distintos estilos pero todas tienen en comun una sola base, todas las
cervezas dependen de la calidad del artegslganos artesanos la clasifican por su color en
rubia, roja, ambar u oscura; muy por el contrario, los tipos de cerveza se fijan por la
fermentacionexisten de fermentacion espama, fermentacion baja y fermentacion alta
(Pilla, 2012).

Las defermentacion espontéa son clasicas y se lamoce como lambiajebido a una ciudad
belga Lembeek donde se presuque nacid la fabricacidn de cervezastés cervezas son
elaboradas con el 30% de trigo por lo que tienen notas acidas y cjitas&s eomatizadas
ligeramente con lapulo, son generalmente amarillas medianamente gnté&Tsm espuma
muy espesa y un grado alcohdlico bajo (Pilla, 20Y2)que por si sofase estimulg, son
escasamente amaggaor los lUpulos que envejecen, se las diafert temporadas calurosas ya

gue la mayoria contienen bajos grados de alcohol (Esquinere, 2013).

Estantambién las cervezas de trigomo bien se sabe son elaboradas a basdelelantacion
del trigo y cebadason de color claras por su tonalidad y @glgraduacionsu sabor es un
tanto &ido pero muy refrescante y sobre todo espumosa, este tipo de cerveza se la sirve fria

para momentos calurospselas puede encontrar en gran parte en Alemania (Esquinere, 2013).
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Las de fermetacion baja sortaracterizadapor ser las mas importantes em ihdustria
cervecera artesan#, mas conocida es la cerveza Lager, que tiemaentacion muy baja, esto

se da por la levadura que se agrega en menor cantidad y los grados de alcohol degedndera
tiempo & maduracion; ss una fermentacion leve durara entre 2 a 6 mpse$y contrario

una de fermentacion fuerte se debe mantener por muchos tiempo mas, ademas que esta cervez.
debe fermentar a menos de 10 grados y su elaboracion debe ser en invierma c&nara
frigorifica; se recomienda beberla en dias calurosos (Esquinere, 2013).

El color de esta cerveza es de un dorado brillante de espuma fina y perssstegrado
alcoholico esta ergrd a 5%, entre las variedades Lager esta la Goldgerue & de color

rubio con un grado alcohdlico medio y con un equilibrio gustancEstados Unidos se esta
optandopor una variedd en especifico, las Americamder,estas son ligeras comunes por
adicionar trigo y arroz a la maltpesirve también para atear el aromdPilla, 2012).

Entre las cervezas de fermentacion alta se encuentragniezas Alegstasutilizan una alta
fermentaciontodo esto dependera de las cantidades de IUpulo, malta y la maduracién que
utilicen ademds de dar un alto o bgjado alcohdlico.

Este tipo de cervezas pueden ser claras u obscuras la cual se las describen como bebidas
amargas pero todo dependera de como la elaboren, su fermentacion se la efectuara a unos 1€
gradoscentigradosdurane periodos cortos de 5 a 7 diae, recomienda beberla en climas
templados o calurosos (Esquinere, 2013).

El término Ale no indica un estilo de cerveza sino es un tipo de cerveza la cual reagrupa
diferentes variedades (Pilla, 2012).

2.3.1 Variedad Ale.

La cerveza Ale belga ek cobr &mbar y de fermentacion al&ste tipo de cervezss muy
popular tanto en Bélgica como Holanda, la Ae presenta tonos dulces y suaves con un aroma
ligero a frua con cierto sabor ardiente y acaramelado.esta cerveza los IUpulos estan
preentes pero no dominansbor, la temperatura de serviemde @ 12° C (Verhoef, sfé.

2.3.1.1.Red Ale (roja).

Es una cerveza originaria de Flandeknda;pero es prodcida con maltada de otro lugar,
exactamente es malvienesa, es una cerveleamentada en barricas de roble, antes de ser
mezladas con otras cervezas jovenes esta fermentacion en barrica le da una nota agridulce y
un color tostado (Pilla, 2012).

Presenta una espuma de color crema su arartipulo,dando tonos de angor altos on un

sabor a fruta, generma sensacion suave en la boca (Verhsfef. Esta cerveza contiene un
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lGpulo de nombr&erman Polaris de origen alemas,conocido por su alto contenido de acido
alfa de m 20% por lo que la hace amarga; asi mismo cuentaunogado alcohdlico
aproximado de 8%, se las puede llamar también irish red alracteristicas por su aroma

afrutado y toques a mantequill@i{acén, 2013).
2.3.1.2Pale Ale (clara).

Generalmente de color dorado intenso y espuma compacta equilbradatas de IGpulo y

maltg su grado alcoholicaproximadoes del 58% es una cerveza sin filtrar con una segunda
fermentacioren la botella empleando dos tipde malta y tres tipos de lapulogn intenso

sabor a lapulo y aroma afrutadesta cerveza tiee una mayor densidad con un color ambar
rojizo. En Espafia la marca mas conocida es la Blass Pale Ale. Sus ingredientes esenciales son
agua, lupuloslevadura y maltas (Verhoef, kfe

2.3.1.3 Stout (negra).

También llamada negra en Espafia, es una aemay oscura, hecha con una buena proporcion
de maltas tostadas y caramelizadas ademas de una buena dosis deuéptdoccon unrgdo
alcohdlico aproximado de B%. Tiene una textura espesa y cremosa con un aroma fuerte a
malta y un toque dulce, se learacteriza por tener una alta graduacién alcohdlica después de
fermentar, pertenece al grupo de las Astas cervezas son ideales para los climas frios, los
grados de alcohol ayudararentrar en calor rapidamentEsquinere, 2013)

Esta cervezas tiengooco grado alcoholico debido a que se las obtiene con maltas muy
torrefactas por lo que tiene poca capacidadermentaciones poresto su espuma cremosa
compacta, con un color totalmente negro, con sabores acaramskadasacterizan por su
sabor a café y chocolate comunmente se recomiendgaridareste tipo de cervezas con

mariscos(Verhoef, sfé.

2.3.1.4Blonde Ale (rubia)

Su origen se da en los afios 60 con el propésito @m@btina cerveza de color rubpmr lo

general la confunden con una cerveza lager por su perfil limpio en comparacién a las del tipo
ale, esta cervezas balanceada entre malta y lUpulo pero domina la malta, dandole un gusto
dulce y un sabor seco en la boca, es de color amarillo palidodeniemivel de amargor de

entre 15 a 28 y un graddécaholico aproximadode entre 3,8% a 5%. Entre los ingredientes
principdes estan las maltas aromaticagucar, cepas de levadura, generalmente este estilo de
cerveza no utiliza especias pero atdualidad se la encuentra con especias dando toques a

naranjas o limones dandoles toque en el fondo de la cerveza (Chacén, 2013).
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2.4Cervezas aromatizadas @n hierbas.

Las frutas, especias y hierbas son los llamados ingredientes secundarios para la elaboracion de
la cerveza, esto debido a que se los aplica como opcion en el proceso de elaboracion aunque &
veces puede ser obligado su udaroestaque este caso seriaestilos especificos de cervezas.

El objetivo del uso de estos ingredientes @satomas a las cervezas; enado de las hierbas

y especias se debera tener mucho cuidado en el uso ya que se podria perder el aroma propio de
lGpulo (Gonzées,2017).

Parala elaboracion de las cervezas se adicionabaid¢alsas directamente a la culea,cuanto
la fermentacion habia terminado, otras veces las hierbas eran renenjdaagrveza antes de
beberla (Gonzales, 2017).

El lapulo tiene una parte importante derdmla cerveza pero existen cervezas que se fabrican
afladiendo otros ingredites. Hhce mucho tiempatrasantes de que el lGpulo cobrara tanta
importancia safiadiauna mezclale hierbas a la cervezssta variaban de una zona a otra y

de una regién a otrantre los ingredientes mas reconocidos estan el romero, la nuez moscada
hasta ciertas flores y para afiadir sabor se encuentrafsgkhlaurel, el hinojo el regaliz
(Verhoef,sfe).

Es importante mecionar que al adicionar hierbas secas se obtendra sabores mas intensos y
concentrados por lo que se debera tener en cuenta y ver su uso ya que las hierbas frescas pierde
su potencia al pasar el tiempo, segun autores de libros es recomendable utiliEnbées

recién cortadas3onzalez2017).

Debido a estos sabores tan variados se pueden elaborar distintas cervezas, el punto es que este
cervezas no sean perjudiciales para la salud; a continuacion se presenta un cuadro que segun €

autor Marcos Gonzatees la forma correcta de adicion de las hierbas.

Objetivo Forma de adicion Hierba
Dar amargor Al inicio de la Salvia, diente de letdn,
coccion ortiga, genciana y salvia
romana.
Dar aroma Al inicio de la Enebro, pino, romero,
coccion jengibre, orégano,
menta, bergamota,
toronjil, mejorana,
regaliz y tomillo
Dar aroma Uttimos minutos de | Cilantro, lavanda,
la coccion manzanilla, melisa,
bergamota, flores de
salco

Gréfico 2 Forma de adicién de las hierbas
Autor: Gonzales, M. (2017).
Fuente: Principios de elaboracion de las cervezas artesanales.
Fecha: 18 de diciembre del 2017.
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CAPITULO 3: POLLO Y PAVO

El pavq polloy deméas aves sanimales reconocidos por tener plumas y serespacie de
oviparosgnesta especie como en otras influye el sexo, la forma de vida y la alimengstion
intervieneen sus caracteristicas organolépticasiendistintasaves de corral y aves de granja

Entre las carnes procedentes de corral est@ékpopularque eda carne de pollo debidoa

muchas diferencias por sus caracteristicas organolépticas, el pollo de corral y pollo de granja
se distinguerya que este Ultimo posee menos grasa y un sabor mas intenso que el dsstmorral

por su forma de alimentacidi®il, 2010).
3.1Variedades y valor gastronémico.

La carne de pavo es consideradmfssmagraa diferencia detras aves de corral, debido a su
bajo contenido de colageno facilita la digesti@sta carne comparada con la del pollo tiene
bajo contenido graso y bajos niveles de colesterol ya que estos se concentiaadpente en

la piel; la zonadonde se aloja la mayor cantidde grasajue suele ser en los muslos. Para
lograr conseguirun buen corte ya sea en pollo o pavo se debe tener en cuenta la forma de
sacrificiodel ave ya que de esto dependera el sabor, si el ave llegaranalbetadaen algun

caso su carne se tornamdorada corpresencia deoagulosde sangre y no sera buena ni

estéticamenteni en sabor (Gil, 2010).

Estos factoremfluyen a tener caracteristicagganolépticas muy diferentes como la terneza y
sabor, asi mismo su aspedo,color, la grasa y peso; se utilizeassaves con distintas técnicas
como a la parrilla, asados, fritura, salteado, pochados estofados y; demdsentro de
preparacionese los encuentreomo patés, cremas; asi mismo este tipo de aves van bien con
distintos marinados combinados con distintéexrbas arométicas o especiéss llamados
desperdicioscomo las patascuellos se los puede utilizar parsacar fonds ya que

proporcionan mucho sabor por las gelatinas naturales que poseen ( VAGghs,
3.11 Pollo

Conocidopor ser de piel lanca amarillenta, de aspecto fresco y hiumedo, condinl@ara
preparaciones como asado, braseado, cazuela, al vapor, esgalfada\Wright, Treuille,
1999; es una de laaves que no pueden faltdepido a que forma parte de la vida cotidiana de
las familias a nivel mundial, por su delicado sabor y versatitidaanbina con unanfinita

variedad de alimentos.
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3.1.1.1 Caracteristicas organolépticas.

El pollo aporta distintos nutrientes necesarios en la nifiez y adolesoestoialebido a que
ayuda al desarrollg funcionamiento del organismde la misma forma, las grasas de esta ave
ayudan a la salud delorazén aspecto importanten un alimento para adultos mayores

(Ministerio de agroindustrias, 2016)

Para elegir que @lollo este en excelentes condiciones para su preparacion se recomienda tomar
en cuenta ciertas caracteristicas como el cefte puede ser blanco o amarillento con un color
uniforme sin presentar manchasqueestas son ocasionadas por el sufrimient@dienal, no

debe presentar restos de plumas, la piel debe encontrarse humeda, el olor debe ser agradable

estos entre los aspectos a tener en cbhtasterio de agroindustrias, 2016)
3.1.1.2Cortes

En elpollo entergel corte que presenta mayor cantidad de carne es la pechuga seguida de los
muslos, alas y finalmente las patas, la piel se la puede retirar con mucha facilidad antes o
después de la cocciéasimismo, puede ser trozado para distintas preparacionesicade
coccion el pollo se puede fraccionar en seis, ocho 0 nueve pamé® los cortes mas

conocidos estan:

La pechuga

Imagen 6 Pechuga limpia de pollo

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 11 de julio de 2018.

Este cortédbrinda la parte mas magra del ave, este adréeemayor proporcion de carne y por
ende proteinase la puede encontrar en el mercado con huesoéb som piel o sin ellaesta
libre de nervios, tendones y huespsrmite sacamascortes & ellacomo chuletas o filetes;

también se la utiliza en sopas, estofados o la parrilla (La Kota, 2016).
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Contramuslo:

Imagen 7 Contramuslo de pollo

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 11 de julio de 2018.

Es la segundparte del ave con mayor cantidad de catie@e un color obscuro similar al de

la pierna esto debido a que es la parte del cuerpo que mas trabaja por ende sera el corte mas
duro y que necesita mayor coccion comparando con la pechuga; sin dejar déulatosabor,

sirve para cualquier preparacion e incluso es considerada para preparaciones a la parrilla por su

jugosidad(La Kota, 2016).

Piernas:

Imagen 8 Pierna de pollo.

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 11 dejulio de 2018.

Estas forman la parte trasera del pollo junto das pataseste corte tiene la carne un poco mas
oscura que la de la pechuga debido a su contenido leve deegasmsiderado un corte de

menor calidad pero de muy buen sabor, quizgmite mas apetecida por muchos (La Kota,
2016)
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Alas:

Imagen 9 Ala de pollo

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 11 de julio de 2018.

Estanjunto a la pechuga este es un corte de menor tamafio y menos proporcion,ass earne
corte menos finogn este corte se encuentra nMaLsos y menos carnse le puede dar

diferentes cocciones como fritura, asar o guisarKota, 2016)

Rabadilla y espinazo

g A
Imagen 10 Rabadilla y espinazo de pollo

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha:11 de julio de 2018.

Este corte proviene de la parte movibldadeaves, es donde se encuenalajedas las plumas
de la cola; sus usos primordiales son para fondos o sigiédo a la cantidad de huesos;
tambiénse lo puede preparar a la parrilla.
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Cuello:

Imagen 11 Cuello limpio de pollo

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha:11 de julio de 2018.

Es utilizadoprincipalmentgpara fondos, caldospara dietas esto debido a su poca cantidad de
carne

Patas

Imagen 12 Patas de pollo.

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha:11 de julio de 2018.

Su uso se da para fondgdlidos estalebido a la cantidad de gelatina natural que ofrece
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3.1.1.3Valores nutricionales

La carnede pollo es considerada una de tadsricas en proteinag todos los aminoécidos
esenciales para el hombre; también, es una buena fuente de videhr@splejo B, vitamina
A ademas es rica en hierro ysforo. El tema de jugosidad y blandura es un factor que esta

relacionado con la alimentacion de la aBer{illa, 198§.

Otro punto importante del pollo es su aporte de &cido félico y vitamina Blgsdeara el

correcto funcionamiento cerebral; asi mismo, contianéidades elevadas de hierrcsffiro y

zinc, estos son esenciales para las personas dedicadas a hacer ejercicio 0 personas de vide
sedentaria (Bernal, 2014). A continuacién se presentauadro de valor nutricional esto

basado en 100 gr de pollo sin piel.

Nutrimento Unidad de medida Pechuga Pierna Ala
Energla calorias 114 120 126
Proteina gramos 21.23 19.16 21.97

Carbohidratos gramos 0 0 0

Crasa Total gramos 259 422 3.54

Grasa Monoinsaturada gramos 0.763 1.44 0.85
Grasa Poliinsaturada gramos 0.399 0.962 0.8
Grasa Saturada gramos 0.567 1.05 0.94
Grasa Trans gramos 0 0 0
Colesterol miligramos 64 91 57

Gréfico 3 Contenido Nutrimental de Carne de Pollo (sin piel)

Autor: Bernal, V (2017).
Fuente Virginia Bernal
Fecha:10 de Enero del 2018.

3.1.2.Pavo

Segunel autor Goldberg la pechuga de pavo es la mas magra en comparacion con todas las
carnes aportando un 7% de calorias provenientes de grasa, esto debido a que la mayoria de le
grasa se encuentra en la piel; también recomienda usar pavo o pava paraaasdo@ la

parrilla debido a la suavidad de la carne; la carne molida de pavo puede sustituir a la carne
molida de resa esta se la puede aromatizar con hierbas frescas o incluso con alcohol (Goldberg,
2013.

Para conseguir una buena pieza de pavo Ise densiderar unas pechugas y patas grandes y
redondeadasina piel hUmeda sin manchas y muy poco.dbpavo se lo puede elaborar con

distintas técnicas de coccion como asado, frito, bracegtiado (Wright, Treuille, 1999.
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3.1.2.2 Cortes

El pavo ha sidaino de los protagonistas en la mesa durante las festividades nayided#s
de graciasgraciasa su sabarsu bajo costy su bajo contenido grase, mas de saporte
proteicoquelo hacen recomeatable, el pavo tiene los cortesuy similares al pollo; en los

cortes mas conocidos estan:

Pechugaentera con hueso @in hueso:

Imagen 13 Pechuga de pavo con piel y hueso.

Autor: Compafiia del Mar / Céarnicos.
Fuente: http://www.companiadelmar.com
Fecha:11 dejulio de 2018.

Este corte en especial es considerado el mas magro entre todas,lastaw#sbido a que es
blanco, suave rico en proteinaa mas deser una de las partes mas grandes deles/enuy
recomendado para diet&sto porque proporciona el®5e proteinas de muy buena calidad
ademas de sus caracteristjease cortpermite numeosas preparaciones, se lo prepsn piel

ya que es donde se concentra toda la grasa.
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Piernas:

Imagen 14 Piernas de pavo.

Autor: Embutidos Chacén
Fuente: http://www.embutidoschacon.com
Fecha: 11 de julio de 2018.

Es un corte considerado por su conteridmicoy sabormasacentuadpcontienemasgrasa

que la pechuga y es alto en colesterol, a esle socina con piel o sella.

Alas:

Imagenl5 Alas de pavo

Autor: Embutidos Chacon
Fuente: http://www.embutidoschacon.com
Fecha: 11 de julio de 2018.

Es un corte poco considerado puesto que tiene poco contenido caescmuy dificil de
quitarle la piel lo que lo hace un tanto grasoso, este corte contiene mas calorias que la pechuga

y el muslo.

33
Silvana Lisbeth Barros Hurtado



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Contramuslo:

s~ 4

Imagen 16 Contramuslo de pavo con piel.

Autor: Embutidos Chacén
Fuente: http://www.embutidoschacon.com
Fecha: 11 de julio de 2018.

Es un corte carnoso con hueso, vaadcciones aldrno, a la parrilla o grilladagste tipo de
corte es muy elevado en colesteagartees una pieza que bringhdoble de aporte calérico
que lapechugaesto debido a la grasa intramuscuégrun corte con gran salyogsconsiderado

como un corte de lujo.

Pescuezomenudencias y espinazo:

Imagen 17 Espinazo y cuello de pavo.

Imagen 17:1

Autor: Mercat Sant Roc
Fuente: https://www.mercatsantroc.com.
Fecha: 11 de julio de 2018.

Son cortes que no llevan mucha carne, generalmente son utilizados para hacer fondos, sopas,
caldoseso si aprtando mucho sabor y nutrientes; son consideradas mas por sus proteinas y

vitaminas que por la propia carne.
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3.1.3.3Valores nutricionales
Es rico en itamina B, la carne de pavo estémpuesta fincipalmente de agua siendst&mas
del 75% esto permiteque sea un alimento bajo en caloriga que por cada paion
recomendada contribuyeon 161 kcal, adersaque contiene gran parte de anacidos
esenciales que el organismo necesita parcialmente, el contenido de grasteyat@s muy
bajo a comparacid de otras carnes blangcagendo un alimento que brinda una mejor calidad
es considerada una de las mas carnes magras.
Entre los minerales que cganen el pavo destacan el magogsl zinc, el ptasio, el f&foro,
y el seleniofambn contribuye con otras vitaminas como,Bd.2 y vitaminas liposolubles.
En el siguiente cuadro se presentan las partes mas importantes delgravel autor Goldberg,
analizandocalorias, grasas, y colesterol.

COMPARANDO LAS PARTES DEL PAVO

3 4 onzas cocidas

Calorias grgrasa grgrasa Colesterol

saturada (mg)
Pechuga, sin piel 135 1 1 83
Pechuga, con piel 153 3 1 90
Carne oscura sin piel 162 4 1 112
Carne oscura con piel 182 7 2 117
Muslo, con piel 170 5 2 70
Ala, con piel 207 10 3 115

Grafico 4 Comprand las partes del pavo
Autor: Goldberg, A, (2013).
Fuente: La dieta de Marin County
Fecha:10 de Enero del 2018.
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CAPITULO 4: Fichas Técnicas: Pollo y Pavo marinado con cervezas aromatizadas.

FONS VITA, JERUDTIO lI’IJSSII)()II’IS

>
UNIVERSIDAD DE CUENL

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :
4.1. PECHUGA DE POLLO MARINADA CON CERVEZA RUBIA E HINOJO AL GRILL.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

en juliana
1 Lechuga

lavada.

1 Cebolla y pimientacortadg 1 Dejar mainar la

1 Tomates cherry limpios.

pechuga minimo
horas.

1 Precalentar el gril
previamente.

1 Reservar el liquido d¢

1 Pechuga de poll
grilado con sals
amarilla, acompanac
de ensaladde lechug:
con tomate.

deshojada

marinado.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FICHA TECNICA DE: Pechuga de pollo marinada con cerveza rubia e hinojo al grill

FECHA: Enero del 2018

C. PRECIO |PRECIO C
5UTA |INGREDIENTE U.C. |C.NETA |REND.EST. | 0
200 Pe"hﬁga.de polio/ | 4 200 100% $ 150/ $ 1,50
impia
50 Cebolla g 42 88% $ 0,25/ $ 0,21
1 Pimienta g 1 100%| $ 0,10 $ 0,01
35 Mostaza g 35 100% $ 035 $ 0,35
10 Sal g 10 100%| $ 0,10] $ 0,10
500 | Aceite deolivaextra 25 100%| $ 475 $ 024
virgen
300 | Cerveza Palecon| 1 | 300 100% $ 221 $ 2,21
inojo
45 Pimiento g 35 93%| $ 025 $ 0,19
44 Lechuga crespa g 30 80%| $ 0,10 $ 0,07
105 Tomate g 95 79%| $ 025/ $ 0,23
15 Vinagre ml 15 10%| $ 0,75 $ 0,75
20 Orégano g 20 100% 02/ $ 0,20
TOTAL  $ 6,06
CANTIDAD PRODUCIDA: _ [808 g
CANTIDAD PORCIONES: 2| De:|404 g Costopor | ¢ 593
porcion:

TECNICAS:

Grillar la pechuga de pollo 5 minutos por cada |
hasta dorar, luego tapar para lograr una coccion
uniforme, durante 20 minutos.

Precalentar un sartén para pochar las cebollas \
pimientos que estan dentro del liquido utilizado para
marinar.

Luego colocar el liquido del marinado para saca
una salsa y humedecer la pechuga.

Emulsionar el vinagre, el aceite de oliva,
orégano. Cortar en brunois el tomate y deshoja

lechuga, para luego rociar con la vinagreta.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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FONS VITA, JRERUDTIO i’WSSID(MTB

St
UNIVERSIDAD DE CUENC

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha demise en place de :

(CLARA)

4.2. PINCHOS DE POLLO A LA MENTA MARINADAS CON CERVEZA PALE ALE

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

1 Pechuga de pollo cortado
cubosmedianos

1 Hojas de menta limpias
desinfectadas.

1 Limdn cortado en rodajas.

1 Pinchos de poll
asados acompaiia
de mayonesa, cq
rodajas de limon
hojas de menta.

91 Dejar narinar Ig
pechugaminimo
1 hora.

1 Precalentar F
parrilla
previamente.

1 Palillos limpios y
en un bolw coi
agua

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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FONS VITA, JERUDTIO lI’IJSSII)(‘II’IS

UNVERSIDAD DE CUEN:

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FICHA TECNICA DE: Pinchos de pollo a la menta marinadas con cerveza Pale Ale (clari
FECHA: Enero del 2018

C. PRECIO |PRECIO C,
BRUTA INGREDIENTE U.C. |C. NETA |REND.EST. u. u.
210| Pechuga de pollo/limpil g 210 100%| $ 150 $ 1,50
23 Limén und 20 88% $ 025 $ 0,22
500 Aceite de oliva ml 25 100%| $ 4,75| $ 0,24
10 Sal g 10 100%| $ 0,10 $ 0,10
5 Pimienta negra g 5 100%| $ 0,10 $ 0,10
300| Cerveza Pale con men| mi 300 100% $ 2,21 $ 2,21
20 Hojas de menta und 20 100% 0,005 $ 0,01
3 Palos de brochetas | und 3 100%| $ 0,25 $ 0,25
88 Mayonesa casera | ml 50 57%| $ 090 $ 0,51
TOTAL $ 5,13
CANTIDAD PRODUCIDA: 663
CANTIDAD PORCIONES: 3 De:| 221g Costopor | ¢ 4 79
porcion:

TECNICAS:

Colocar en un bolw el jugo de limén, el aceits
oliva, la pimienta, cervez sal y unas 15 hojas de me
en esto dejar marinar los cubos de pollo.

Ensartar los cubos de pollo en los palillos y rese

Alistar la parrilla para asar los pinchos una vez
colocar y dejacocinar hasta dorar.

limoén.

Acompafar con una mayonesa casera y rodaj

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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UNIVERSIDAD DE CUENL

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :
4.3. POLLO AL HORNO MARINADO CON CERVEZA BLONDE ALE Y GUAYUSA

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

f Muslo de pollo limpio y|f Muslo de pollo asado [ Precalentar el horno.
salpimentado. acompafiado de bréc{y Colocar el pollo en un
Brécoli limpio y cortado. con papas. lata para horno.

Papas limpias y lavadas.

E
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FICHA TECNICA DE: Pollo al horno maringo con cervezalBnde Ale y Guayusa
FECHA: Enero del 2018
C. C. PRECIO |PRECIO C]
BRUTA INGREDIENTE U.C. NETA REND. EST. U. U.
290 Muslo de pollo g 290 100%| $ 1,50 $ 1,50
22 Ajo g 20 88%| $ 0,20 $ 0,18
3 Pimienta g 3 100%| $ 0,10 $ 0,10
25 Tomillo g 3 100%| $ 0,35 $ 0,04
10 Sal g 10 100%| $ 0,10 $ 0,10
500 | Acette deolivaextral | o5 100% $ 475 $ 0,24
virgen
Cerveza Blonde con
300 ml 300 100%| $ 221 $ 2,21
Guayusa
205 Brécoli g 102 93%| $ 0500 $ 0,25
100 Papa chaucha g 50 50%| $ 0,70 $ 0,35
250 Vinagre ml 25 100%| $ 1,251 $ 0,13
15 Mayonesa g 15 100%| $ 0,30 $ 0,30
TOTAL $ 5,40
CANTIDAD PRODUCIDA: 543 g
CANTIDAD PORCIONES: 1 De:| 543 Costopor | ¢ 549
porcion:
TECNICAS:
Sazonar el muslo con todas las especias se
en polvo.
Colocar en una bandeja para horno y rociar
aceite de oliva, colocar el musdazonado.
Dejar dorar durante 15 minutos y agregag
cerveza, bajar la temperatura a 170°C.
Cocinar las papas y saltearlas en ag
aromatizado con ajo.
De igual forma saltear érocoli.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado

41




UNIVERSIDAD DE CUENCA

FONS VITA, JERUDTIO lI’IJSSII)(‘II’IS

UNIVERSIDAD DE CUENL

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :
4.4, POLLO EN SALSA DE HIERBA LUISA'Y CERVEZA STOUT

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
1 Pechuga limpia.
1 Hojas de hierba luisa limpi:
y desinfectadas. T Precalentar g
1 Crema pesada. {1 Pechuga de pollo con sa sartén para a
blanca y hierba luisa. logar dorar bief
el pollo.
42

Silvana Lisbeth Barros Hurtado



UNIVERSIDAD DE CUENCA

CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DEALIMENTOS Y BEBIDAS

vons | VA RRERUDTIO boccorime

UNIVERSIDAD DE CUENC/

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

FICHA TECNICA DE: Pollo en salsa de hierba luisa y cerveza Stout

FECHA: Enero del 2018
C. PRECIO |PRECIO C.
BRUTA INGREDIENTE U.C. |C. NETA [REND. EST. U. U.
100 |Pechuga de pollo/ limpi g 100 100%| $ 0,75 $ 0,75
30 Mantequilla g 30 100%| $ 0,20 $ 0,20
3 Pimienta g 3 100%| $ 0,10| $ 0,10
10 Sal 9 10 100%| $ 0,10 $ 0,10
100 Crema de leche ml 100 100%| $ 0,95| $ 0,95
CervezaStout con o
300 Hierba Luisa mi 300 100%| $ 2,21| $ 2,21
48 Hierba Luisa g 40 83%( $ 0,15( $ 0,13
TOTAL $ 4,44
CANTIDAD PRODUCIDA: 583y
CANTIDAD PORCIONES: 1 | De:|583g Costopor | ¢ 444
porcion:

TECNICAS:

lados.

Precalentar edarténa fuego medio, salpimentar,
la pechuga y tapar para que se cocine y dore por a

Una vez dorado agregar la cerveza hasta que
evapore y se reduzcal&uido.

En unsarténdiferente colocar la crema de lech
dejar calentar y agregar la hierba luisa a fuego lentg
5 minutos.

Retirar la hierba luisa galpimentata crema.

Cortar en rodajas la pechuga y servir con la sa

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :
4.5. PIERNITAS DE POLLO A LA PARRILLA MARINADAS CON CERVEZA RED Y

MANZANILLA
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

i Cebollacortadaen brunois

1 Lechuga cortada en juliana T Dejar mainar las

piernas minimo

gruesa. 1 Piernas de pollo asads hora
1 Tomates cherrlimpios y acomparfiado de ensalg q recalentar la
divididos en 4 de lechuga con tomatg P parrilla

Piernas de pollo limpias.

LS previamente.
Flores de manzanilla limpias.

= =
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UNVERSIDAD DE CUENC/

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FICHA TECNICA DE: Piernitas de pollo a la parrilla marinadas con cerveza Red y manz
FECHA: Enero del 2018

C. PRECIO |PRECIOC
BRUTA INGREDIENTE U.C. |C. NETA [REND.EST. U. U.
200 Piernas de pollo g 200 100%| $ 1,50 $ 1,50
500 Aceite de oliva g 20 100%| $ 4,75 $ 0,19
68 Cebolla g 58 85%| $ 0,10 $ 0,09
10 Sal g 10 100%| $ 0,10| $ 0,10
5 Comino molido ml 5 100%( $ 0,10/ $ 0,03
300 CervezaRed con |, | 549 100% $ 221|$ 221
manzanilla
5 Pimienta molida g 5 106 $ 0,20 $ 0,07
50 Jugo de limén ml 50 100% $ 025 $ 0,25
8 Perejil g 8 100%| $ 0,10| $ 0,10
10 Ajo g 3 30%| $ 0,20 $ 0,06
45 Lechuga crespa g 35 78%| $ 0,10 $ 0,08
20 Tomate cherry g 20 100%({$ 0,20 $ 0,20
TOTAL $ 4,87
CANTIDAD PRODUCIDA: 714 g
CANTIDAD PORCIONES: 1 De:|714 g Costopor |$ 4,87
porcioén:

TECNICAS:

En la parrilla calientealocar las piernas hasta
gue se cocinen.

tomate.

Elaborar una ensalada clasica con lechuga y

Servir laensalada con flores de manzanilla cof
decoracion y darle color.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :

4.6. POLLO EN SALSA DE CERVEZA BLONDE ALE, MOSTAZA'Y MANZANILLA

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

=

Pechuga de pollo limpia.

1 Cebollas y pimiento cortadog
en juliana.

M Pollo con cebollas

Silvana Lisbeth Barros Hurtado

1 Papacortada en_ron_deles. caramelizadas y papas I Marinar la
1 Tomate cherry limpio. salteadas, decorado co pechuga al meng
{ Flores de manzanilla limpias tomate y flores de 2 horas.
manzanilla.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FECHA: Enero del 2018

FICHA TECNICA DE: Pollo en salsa de cerveza Blonde Ale, mostaza y manzanilla

Mezclar la miel, la cerveza, la salsasiga y la
mostaza en un bolw; reservar.

Precalentar un sartén, salpimentar la pechuga
colocarlo, dorar 5 minutos por cada lado.

En el mismo sartén agregar aceite y sofreir las
cebollas junto con el ajo, dejar que se ablande y agr¢
la salsa previamente reservada, dejar que se espes!
forme una salsa espesa

Agregar el pollo a la salsa para que se impregr
servir.

Saltear cebollas, ajo y pimiento, luego agrega|
papas rebanadas seguir salteando pointos, agrege
agua para gue se cocinen las papas, salpimentar y §

CB:I.?UTA INGREDIENTE U.C. |C.NETA |REND. EST. E?ECIO (P:RECIO
140 [Pechuga de pollo/ limp| g 140 100%| $ 1,101 $ 1,10
54 Pimiento verde g 50 93%| $ 0,25 $ 0,23
113 Cebolla g 100 88%| $ 0,25 $ 0,22
10 Ajo g 3 30%| $ 0,20 $ 0,06
150 Salsa de soya ml 80 53%| $ 095 $ 0,51
300 | CervezaBlonde Alecol 300 1000 $ 221| $ 221
50 Mostaza g 50 100%| $ 0,35/ $ 0,35
10 Pimienta g 5 100%| $ 0,10 $ 0,05
80 Tomate cherry g 80 100%| $ 0,201 $ 0,20

8 Cilantro g 8 100%| $ 0,10 $ 0,10
30 Miel mi 30 100%( $ 0,85 $ 0,85
100 papaschaucha g 100 100%| $ 0,50 | $ 0,50
TOTAL $ 5,88
CANTIDAD PRODUCIDA: 946 g
CANTIDAD PORCIONES: 1 De:| 946 g pc?rgisotr?; POT |'s 588
TECNICAS:

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :

4.7. ALITAS AGRIDULCE CON HINOJO Y CERVEZA RED ALE

MISE ENPLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

1 Alas de pollo limpias y sesa
1 Papas cortados en bastone

9 Alitas con salsa
acompafnado de pap3
fritas

9 Precalentar el aceit
1 Marinar las alas po
al menos 1 hora.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FICHA TECNICA DE: Alitas agridulce con hinojo y cerveza Red Ale

FECHA: Enero del 2018
C. PRECIO |[PRECIO C.
BRUTA INGREDIENTE U.C. [C.NETA |REND. EST. U. U
3 Alitas de pollo pza 2 100%($ 1,00 |$ 0,67
10 Ajo g 3 30%|$ 0,20 |$ 0,06
30 Miel ml 30 100%|$ 0,85 |$ 0,85
150 Salsa de soja g 30 100%|$ 0,95 ($ 0,19
10 Jengibre en polvo g 10 100%|$ 0,25 ($ 0,25
1 Pimienta g 1 100%|$ 0,10 |$ 0,10
300 Cer"ﬁizrf‘oied N mi | 150 50%($ 221 |$ 111
1 Pimienta dulce g 1 100%|$ 0,15 ($ 0,15
500 Gfgegﬁ deolvaextra | 20 100%|$ 4,75 |$ 0,29
50 Limon g 50 100%|$ 0,25 |$ 0,25
300 Papas ml 280 93%|$ 0,40 [$ 0,37
500 Aceite de todouso | ml 500 100%|$ 2,00 [$ 2,00
5 Orégano g 5 100%($ 0,10 |$ 0,10
5 Sal g 5 100%{$ 0,10 |$ 0,10
TOTAL $ 6,48
CANTIDAD PRODUCIDA: 10979
CANTIDAD PORCIONES: 1 De:| 1097g Costopor | ¢ 449
porcion:

TECNICAS:

Freir las alitas hasta dorar.

En bolw preparar la salsa con miel, salsa dg
soya, jengibre, pimienta; colocar esta salsa directq
lasalitas, dejar 10 minutos y retirar del fue.

Freir las papas y esparcir sal @yggano.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :

4.8.SOLOMILLO DE PAVO EN SALSA DE CERVEZA STOUT Y GUAYUSA

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

1 Pechuga degvocortado en
cubos medianos.

9 Lacerveza

Silvana Lisbeth Barros Hurtado

o 1 Dados de pavo con cebollg puede variaj
1 Cebolla cortada en juliana. caramelizada. dependiendq
del gusto.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FECHA: Enero del 2018

FICHA TECNICA DE: Solomillo de pavo en salsa de cerveza Stout y guayusa

C. PRECIO |[PRECIO C
SRUTA | INGREDIENTE U.C. |C.NETA|REND.EST. |/ U
300 S°'°m'”°p‘ijee| pavo/col 300 100% $ 350 $ 3,50
57 Cebolla g 50 88%|$ 020| $ 0,18
450 Azlcar g 45 100%( ¢ 0,30 | $ 0,03
5 Comino molido g 5 100%| $ 0,101 $ 0,03
10 Jengibre en polvo g 5 100% $ 025 $ 0,13
5 Pimienta g 5 100%| $ 0,101 $ 0,05
300 Cer;ﬁgiuit;’”ty m | 300 100%| $ 221 $ 221
Aceite de oliva extra o
500 |virgen ml 20 100%| $ 4,75| $ 0,29
5 Sal 9 5 100%| $ 0,10 | $ 0,05
TOTAL $ 6,46
CANTIDAD PRODUCIDA: 745
CANTIDAD PORCIONES: 2 De:|372,5 Costopor | ¢ 593
porcion:

TECNICAS:

Sellar los dados de pavo con aceite de oliva
una sartén bien caliente y reservar.

Cortar la cebolla en juliana y pochar en la
sartén que se sell6 el pavo, reducir el fuego hasta
se caramelicen.

Agregar la cervez&tout para terminar de
caramelizar la cebolla, al romper hervor agregar e
comino, jengibre y el azucar.

Agregar el pavo previamente dorado y dejar
que espese.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :

4.9. PAVO A LA CERVEZA STOUT CON HIERBA LUISA Y PURE DE PAPA

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Silvana Lisbeth Barros Hurtado

1 Zumo de naranja
1 Cebolla cortad@n brunois. 1 Solomillo de pavo
1 Purépreparado. conpuréy salsa 1 Marinar previamentg
1 Ralladura demaranja decorado con hojag el pavo.
f Hojas de hierba luisa limpias de hierba luisa.
desinfectadas.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA Y SERVICIO DE ALIMENTOS BEBIDAS
FICHA TECNICA DE: Pavo a la cerveza Stout con hierba luisa y puré de papa
FECHA: Enero del 2018

C. PRECIO |PRECIO C|
BRUTA INGREDIENTE U.C. |C. NETA |REND. EST. U. U.
300 Pechuga de pavo g 300 100%| $ 3,50 $ 3,50
57 Cebolla g 50 88%($ 020| $ 0,18
30 Zumo de naranja g 30 100%| $ 0,25 $ 0,25
150 Salsa de soja g 15 100%| $ 095 $ 0,10
15 Mostaza g 15 100%| $ 0,25 $ 0,25
10 Azlcar g 10 100%| $ 0,10 $ 0,10
5 HierbalLuisa g 5 100%| $ 0,01 $ 0,01
300 | “eezaSioutcon |yl 300 1000 $ 221 $ 2,21
3 Ralladura de naranja| 9 3 100%| $ 0,10 $ 0,10
2 Pimienta g 2 100%| $ 0,05 $ 0,01
500 Aceite de oliva ml 40 100%[ $ 4,75 $ 0,38
100 Puré de papas g 100 100%| $ 1,001 $ 1,00
5 Sal g 5 100%( $ 0,10 $ 0,05
TOTAL $ 8,13
CANTIDAD PRODUCIDA: 875¢g
CANTIDAD PORCIONES: 2 De:|437,5g p;gﬁgﬁ: POT Vs 4,06

TECNICAS:

En un bowl mezclar la salsa de soja, el zumo
naranja, mostaza, la hierba luisa, ralladura de narat
reservar.

Pochar la cebolla, cuando esté lista agregam
solomillo previamente marinado con cerveza, dejan
dorar.

Anadimos el marinado previamente reservadg
sartén y dejar reducir.

Servir con una capa de puré y el solomillo
cortado en rebanadas.

53
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Ficha de mise en place de :
4.10 MUSLO DE PAVO A LA MANZANILLA CON CERVEZA PALE ALE

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

1 Pierna de pavo limpia.

1 Papas limpias y cortad; 1 Precalentar el horno

en’. T Plema de pavoal borl a0
1 Lechuga lavada cocinadas y pap 1 Marinar la pierna pg

deshojada. al menos 2 horas.
1 Tomates cherry limpios.

54
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA YSERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FECHA: Enero del 2018

FICHA TECNICA DE: Muslo de pavo a la manzanilla con cerveza Pale Ale

Marinar la pierna con limén, ajo, pimient
sal, cerveza y aceite de oliva.

Colocar la pierna en un recipiente para
horno y dejar doran durante 20 minutos, bajar
temperatura a 170°C hasta que se cocine.

Cocinar las papasalteary salpimentar.

Elaborar una ensalada clasica.

C.
BRUTA INGREDIENTE U.C. |C. NETA |REND. EST. BI.?ECIO EI.?ECIO c
1 Pierna de pavo | pza 1 100%| $ 350 $ 3,50
10 Ajo g 7 70%|$ 0,10 $ 0,07
50 Limén ml 50 100%| $ 0,15| $ 0,15
500 Aceite de oliva | ml 100 100%| $ 4,75 $ 0,95
5 Pimienta g 5 100%| $ 0,10 $ 0,10
300 | Cervezapaedel | 300 1000 $ 221 $ 2,21
10 Sal g 10 100%| $ 0,10 $ 0,10
120 Papas chauchas| g 100 100%| $ 0,200 $ 0,17
50 Tomate cherry g 50 100%| $ 020 $ 0,20
57 Lechuga mezcladd g 57 87%| $ 050 $ 0,50
TOTAL $ 7,08
CANTIDAD PRODUCIDA: 6859
i:ANTIDAD PORCIONES: | o cas g ; 523? por ‘ ¢ 7’08‘
TECNICAS:

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :

CERVEZA BLONDE ALE Y CEBOLLAS CARAMELIZADAS

4.11. MINI HAMBURGUESAS DE PAVO E HINOJO A LA PARRILLA MARINADO EN

Silvana Lisbeth Barros Hurtado

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
1 Lechuga deshojadasy lavada 1 Hamburguesa de  Precalentar la
1 Tomate limpio y cortado en carne de pavo con parrilla.
rondeles. papas fritas
1 Papas cortados en brunois.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FICHA TECNICA DE: Mini hamburguesas de pavo e hinojo a la parrilla marinado en cerveza B
Ale y cebollas caramelizadas
FECHA: Enero del 2018

C. PRECIO C|
BRUTA INGREDIENTE U.C. |C.NETA |REND. EST. |PRECIO U. U.
120 Pechuga depavo | 120 100%| $350 |$ 3,50
molida
37 Cebolla roja g 17 45%| $ 0,10 $ 0,05
23 Pimiento rojo g 15 65%| $ 0,10 $ 0,07
5 Cilantro g 4 80%| $ 0,05 $ 0,04
1 Huevo und 1 60%| $ 0,15 $ 0,15
3 Comino molido g 3 100%| $ 0,05 $ 0,05
CervezaBlonde con
300 hierba luisa mi 150 50%| $ 2,21 $ 1,11
5 Sal 5 100%| $ 0,10 $ 0,05
27 Cebolla blanca 20 88%| $ 0,10 $ 0,07
10 Mantequilla 10 100%| $ 0,10 $ 0,10
150 Vinagre ml 5 3%|$ 1,25 $ 0,04
30 Azlcar g 30 100%| $ 0,05 $ 0,05
2 Pan de hamburguesa| und 2 100%| $ 0,50 $ 0,50
37 Lechuga g 30 87%| $ 0,50 $ 041
25 Tomate g 20 80%| $ 0,10 $ 0,08
80 Papa chaucha g 73 91%| $ 0,10 $ 0,09
5 Orégano g 2 40%| $ 0,10 $ 0,04
500 Aceite todo uso ml 140 28%| $ 2,00 $ 0,56
TOTAL $ 6,95
CANTIDAD PRODUCIDA: 6479
CANTIDAD PORCIONES: 2 De: | 323,5g Costo por $ 3,47
porcion:

TECNICAS:

En un bolw colocar la carne moligdos condimentos
secq pimientoy cebollapicadaen brunois, cerveza y huevo par:
ligar la masa.

Colocar la carne a la parrilla, dejar dorar por cada lado.

Precalentar usarténcon la mantequilla y agregar las
cebollas en rodajas, agregar el vinagre, dejar evaporar, agreg
azucary dejar dorarMontar el planto como una hamburguesa
normal con una tapa de pan, una capa de lechuga, tomate, c4
pavo, cebollas caramelizadas y la tapa del pan.

i .

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de :

PALE ALE Y HIERBA LUISA

4.12. MINI TACOS RELLENOS DE PECHUGA DE PAVO GUISADA CON CERVEZA

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

=

Lechuga cortadan

juliana

I Zanahoriaallada

1 Tomatelimpio y cortado
en brunois y dividir en
dos partes iguales.

1 Pavo cortado en cubos

pequenos.

Tortillas de maiz

Queso rallado.

= =4

1 Tacos de pavo

1 Marinar
previamentdos
cubos depavo.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIAY SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
FICHA TECNICA DE: Mini tacos rellenos de pechuga de pavo guisada con cervezas
Ale y hierba luisa
FECHA: Enero del 2018

C. PRECIO [PRECIO C.

BRUTA INGREDIENTE U.C. |C. NETA [REND. EST. uU. U.
250 PeChll.Jga.de pavol 4 | 25 100%| $ 3,550 | $ 3,50

impia
37 Lechuga g 30 88%| ¢ 025 $ 0,20
25 Tomate g 25 100%| ¢ 0,25 | $ 0,25
20 Frejol cocido g 20 100%| $ 0,25 $ 0,25
17 Zahoria g 10 88%| $ 0,10 $ 0,06
300 | CervezaPale Alel | 44, 1000 $ 221 $ 2,21
con Hierba luisa
15 Ajo g 10 67% $ 010 ]| $ 0,07
5 Orégano seco g 5 100% $ 0,10 $ 0,10
5 Sal g 5 100%| $ 0,10 | $ 0,05
5 Pimienta g 5 100% $ 0,10 $ 0,05
80 Tortillas para tacoy ¢ 80 100%| $ 085 | $ 0,85
500 Aceite g 100 100%| $ 2,00 | $ 0,40
TOTAL $ 7,99

CANTIDAD PRODUCIDA: 8409

CANTIDAD PORCIONES: | (. | 40 o Costo por ‘$ 3.99 ‘

2 porcion:

TECNICAS:

Cocinar el frejol y reservar.

Saltear y dorar los cubos pequefios de p
agregar la cerveza y reducir.

Agregar las verduras ralladas, el frejol, e
tomate previamenteortado en brunois, oréganc
sal, pimienta y el ajo. Dejar reducir hasta que
espese.

Servir en una tortilla tomate en brunaois,

lechuga previamente cortada y lavada, el que
rallado y la preparacion previa del pavo.

59
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Ficha de mise en place de :
4.13. MUSLO DE PAVO MARINADO CON CERVEZA BLONDE ALE GUISADO Y AL

HORNO
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

M Precalentar €

1 Cebolla ypimiento cortado®n _ ' horno a 200°C.
juliana 1 Piernadepavoguisal { Cocinar al dent
1 Papa cocinada al dente. y doradoacompafiad| la_ papa, par
1 Pierna de pavo limpia y seca de papa dorada lograr terminar I
P piay ' coccibn en €
horna
60
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FICHA TECNICA DE: Muslo de pavo marinado con cerveza Blonde Ale guisado y al hort
FECHA: Enero del 2018

C. PRECIO |PRECIO C,
BRUTA INGREDIENTE U.C. C.NETA |[REND.EST. U. u.
1 Pierna de pavo pza 1 100%| $ 3,50 [ $ 3,50
17 Pimiento rojo g 10 88%|$ 0,10|$ 0,06
17 Pimiento verde ml 10 100%| $ 0,20|$% 0,06
16 Cebolla blanca g 10 88%|$ 0,10|$% 0,06
100 Papa chaucha ml 100 100%| $ 0,10 |$ 0,10
5 Pimienta g 5 100%($ 0,10 |$ 0,05
300 | CervezeBlonde Ale| ., 300 100% $ 2,21 |$ 2721
con hinojo
5 Sal g 5 100%( $ 0,20 |$ 0,05
TOTAL $ 6,09
CANTIDAD PRODUCIDA: 4419
CANTIDAD PORCIONES: 1 De:|441g Costopor | ¢ 599
porcion:

TECNICAS:

Colocar la pierna en recipiente para horno y ¢
dorar durante 20 minutos.

Cocinarla papa al dente.

Bajar la temperatura; colocar la papa previam
cocinada, untar con mantequilla.

Dejar reducir todo los jugos y servir.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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Ficha de mise en place de :
4.14. CARBONADA FLAMEADE DE PAVO MARINADA CON CERVEZA PALE ALE

AROMATIZADA CON MANZANILLA

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

1 Cebolla cortada ejuliana.

1 Solomillo rebanad@n trozos 1 Pavo en salsa con
pequenos lechuga y zanahoria
1 Zanahoria cortada en baston salteada.

1 Lechuga limpia y deshojada.

62
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CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FICHA TECNICA DE: Carbonada flameade de pavo marinada con cerveza Pale Ale aron
con manzanilla
FECHA: Enero del 2018

C. PRECIO |PRECIO C.
BRUTA INGREDIENTE U.C. |C.NETA [REND. EST. uU. uU.
250 Solomillo de pavo g 250 100%| $2,75 $ 2,75
17 Cebolla g 15 88%| $0,20 0,18
500 Aceite c!e oliva extra ml 50 100% 0.48
virgen $4,75
300 | CervezaPbaleAlecon 300 100% $2,21 | $ 2,21
Manzanilla
10 Caldo de res g 10 100%| $0,20 $ 0,20
5 Sal g 5 100%| $0,01 $ 0,01
10 Pimienta g 5 100%| $0,10 $ 0,05
105 Lechuga mezclada g 80 76%| $0,50 $ 0,38
41 Zanahoria baby g 40 98%| $0,10 $ 0,10
TOTAL $ 6,35
CANTIDAD PRODUCIDA: 755 ¢
CANTIDAD PORCIONES: 3 De:|251,67g | COSIOPOr g 515
porcion:

TECNICAS:

Precalentar edarténcon aceite de oliva afadir la
cebolla, salpimentar sofreirhasta dorar.

Afadir la cerveza a la cebolla y esperar a que
evapore, seguido afadil caldo de res; reservar.

Saltear el solomillo hasta dorar, agregar a la
preparacion anterior dejar hasta que forme una salsal

Saltear los bastone d@anahoriay salpimentar.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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Ficha de mise en place de :

CITRICOS

4.15. ASADO DE POLLO MARINADO EN CERVEZA STOUT CON HINOJO Y

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

1 Bulbo de hinojo limpio,
cortado en Ya.

1 Naranja cortada en rondele

Especias secas pesada.

1 Rociar aceite en la bandeja
horno

=

1 Muslo de pavo al horn
con naranja e hinojo

1 Precalentar ¢
horno
previamente.

1 Marinar los|
muslos durant
2 horas minima

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA'Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

FICHA TECNICA DE: Asado de pollo marinado en cerveza Stouthionjo y cfricos
FECHA: Enero del 2018

C. PRECIO |PRECIO C.
BRUTA INGREDIENTE U.C. |[C.NETA |REND. EST. U, U,

2 Muslo de pollo pza 2 100%| $ 1,50| $ 1,50
113 Bulbo de Hinojo g 100 88%| ¢ 0,85 $ 0,75
50 Naranja sin pepa| ml 50 100%| $ 0,20| $ 0,20
20 Limon ml 20 100%| $ 0,05 $ 0,05

5 Anis dulce g 5 100%| $ 0,02 $ 0,02
55 Mostaza g 55 100%| $ 0,20| $ 0,20
30 Azlcar g 30 100%| $ 0,15| $ 0,15
300 | Cervezastoutcon . 54, 100% $ 221 $ 221

Hinojo
500 Aceite de oliva ml 40 100%| $ 4,75| $ 0,38
10 Sal g 5 100%| $ 0,10| $ 0,05
10 Pimienta g 5 100%| $ 0,10| $ 0,05
TOTAL $ 5,56

CANTIDAD PRODUCIDA: 6129
CANTIDAD PORCIONES: De:| 306 g Co.s,to.por $ 278
2 porcion:
TECNICAS:

En un bowl marinar los muslos con el anij
sal, pimienta, mostaza, zumo de naranja, aceite
cerveza 'y zumo de limén.

Incorporar el bulbo de hinojo pelado al
marinado anterior sidejar que se oxide.

Colocar en una bandeja de horno
acomodando los diferentes ingredientes.

Dar vuelta el pollo dejanddorar por ambos
lados y servir.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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4.16. Validacion de recetas

La validacion de las recetas propuestas en este proyecto de intervencion se realgds dia
Mayo del 2018 en la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca, se
contd con la presencia ddg. Clara SarmientoMg. Ma. Augustavolina y Mg. Patricia Ortiz

quienes aportaron con su valiosa opinion.

Para dicha evaluacion se elabor6 una escala de Likert glajetivo demedir diferentes
parametros como: apariencia, texturdosay aroma; cuya numeracionas 1 a 5; siendo 1 la

nota mas baja y 5 la nota mas altas platoslegidos para la valation son:
1 Fuerte 1: Pinchos de polldaamenta marinadas con cerveza Pdk (€lara).

Este plato tuvo una gran aceptacion; obtuvo recomendaciones como mejorar la presentacion y
en cuesones de textura, sabor y aroma fue de gran agrado para las personas evaluadoras debido

a que se enfoca en el tema de trabajo.
1 Fuerte 2: Pollal horno marinado con cerveza Blonde 4 guayusa

Todos los parametros de este plato alcanzaron las notaaltagsanto en textura como en
sabor; obtuvo recomendaciones como aumentar el uso de la guayusa esto debido a que ests

hierba no cuenta con un sabor fuerte; pero en conjunto con el plato se obtuvo un buen resultado.
1 Fuerte 3: Bllo en salsa de cervezadBlde Ae, mostaza y manzanilla.

Se puede describir a egilato como el plato estrell@ebido a que recibié muchos halagos tanto

por la combinacion entre sabor, textura, aroma y apariencia.
1 Fuerte 4: Alitas agridulce con hinojocerveza Red k.

Este plato también fue uno de los favoritos por las personas evaluadoras, para este hubo
recomendaciones como agregarle vegetales como guarnicién; tuvo halagos por su sabor y

presentacion.
1 Fuerte 5: Pavo a la cerveze&® con hierba luisa y puré de papa.

Tuvouna buena aceptacion con la Unica novedad de disminuir la hierba al momento de marinar

la carne, esto debido a que tiene un sabor muy fuerte y no permite apreciar el género en cuestion.
1 Fuerte 6: Muslo de pavo marinado con cenigramde Ae guisado al haro (Hinojo).

Este plato de buena armonia en sabores y buena textura de la carne, ademas tuvo como

recomendacion resaltar el sabor de la hierba afadida a la cerveza.
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4.16.1FOTOGRAFIAS DE LA VALID ACION DE RECETAS

Imagen 18 Presentacion de los diferentes tipos de cerveza.

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 04 Mayo del 2018.

Imagen 19 Presentacion de los diferentes tipos de cerveza.

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 04 Mayodel 2018.
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Imagen 20 Presentacion de los diferentes tipos de cerveza

Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 04 Mayo del 2018.

Imagen 21 Presentacion y degustacion de las recetas enunciadas
Autor: Silvana Barros.
Fuente: Propia.
Fecha: 04 Mayo del 2018.
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CONCLUSIONES

La adicion de hierbas aromaticas a las cervezas artesaegléera de conocimientos basicos

y esta han sidaincorporada como coparticipgsaramaiinar a cierto tipo decarnes blancas,
estas hierbas han sido seleccionadas minuciosansegten su aroma, fuerte sabor ylagjrar
obtener un excelente producto fingl.tipo de cerveza es primordial al momento de la adicion
de hierbas ya que est&nenque ir en conjuntarmonia; tanto en el amargor de la cervera c

el dulce la hierba aromética.

Durante la experimentacion, peesentaron ciertadificultades como el sabor muy fuerte de
algunashierbascomo por ejemplda hierba luisa y el hinojopor loque se opt@orreducirel

peso de la hierba eelacion al peso de la cerveza.

Otradificultad que seresent@&ndesarrollo dearomatizar los diferentes tipos de cervehas;
el tipo deenvaseyaque al inicio se formé un hgo en la parte superior de la cervgaa, o

qguese decidié cambiar a un envdmmeéticode vidriopara obtener mejores resultados.

En la validacion de recetas el plato piello en salsa de cerveza obsa con mostaza y
manzanillafue el que mas gusto a los juecesnsiderado asi por lograr una combinacion entre

sabor, aromas y apariencia.

En los platos que llevaban hierba luisasaborera muyfuertey no permitidque elgénerose

llegue a marinacorrectamenteon esta hierba.

Se obtuvo una excelente combirgacentre manzanilla, miel y mostaza haciendo juego con una
cerveza obcura; dicha combinaciguermitio realizar marinados logrando obtener llamativos

resultados; en base a la experimentacién de marinar carnes con cervezas aromatizadas.
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RECOMENDACIONES

La seleccion de las hierbas con las s@e/a a trabajar es primordial, se debe considerar que
estas combinen adecuadamente con el género y la cerveza a usilizantidad de hierba a

utilizar en cada cerveza es distinéato debido gue por ejemplo el hinojo tiene un sabor mas
fuerte que el de la manzanilla en estos casos es recomendable ir jugando con la variedad de

cerveza y con la hierba.

Al momento de macerar la cerveza con la hierba es recomendable hacedpiemtes que

sean hermético, para evitar contaracion de la cerveza y obtener resultados no esperados.

También se recomienda dejar macerar en un lugar mbgaeco esto debido a que la cerveza
tiende a oxidarse y perder sus propiedades muy rédpsd@comendablgejar macerar durante
5 a 6 dias no masaygue la cerveza llega a un punto de oxidacion al momento de entrar en

contacto con uagerte extrafio en este caso la hierba

Para este proyecto se marin6 durante dos horas para que la carne pueda abswpedades

organolépticas de las cervezas aromatizadas.

Al momento de emplatar hay que tener en cuenta de montar un plato balanceado y equilibrado
tanto con en carbohidratos, guarnicién, y genero esto para lograr presentar un menu equilibrado.
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ANEXOS

Anexo 1:Fichas de calificacion, degustacion.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

ADMUD 30 CARSEVIRY UNIVERSIDAD DE CUENCA
AN i desdle 1867

DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TiTULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Aplicacion de hierbas aromaticas
a cervezas artesanales para el desarrollo de recetas con base en pollo y pavo.

Por favor llenar la siguiente ficha de degustacién conforme Ud. Considere correcto; seleccione un
solo casillero numerados del 1 al 5; siendo 1 la nota mds baja y 5 la nota mds alta.

Gracias por su colaboracidn; su informacion serd de mucha ayuda para continuar con el proceso
de investigacion.

Degustacion realizada por: Clowe Sew o erits

Firma: Qﬁ

Fuerte 1: PINCHOS DE POLLO A LA MENTA MARINADAS CON CERVEZA PALE ALE
(CLARA)

Apariencia Textura Sabor Aroma
OO0OOOO® 3 0008 OO0 S8 8 0
1- 2 8 4 5|1 2 '3 4 5

12 3 4 5(1 2 3 4 5

Observaciones: f&cﬁwc{yl e (,c(\l;d*cl & emernle o
("j m%\Y\CJ\”

Fuerte 2: POLLO AL HORNO MARINADO CON CERVEZA BLONDE ALE Y GUAYUSA

Apariencia Textura Sabor Aroma

OO0O0OROODODUOOXUODOORNODOORO
1 2 12

12 3 4 5|1 2 3 4 5 3 4 5 3 4 5

Observaciones:
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Fuerte 3: POLLO EN SALSA DE CERVEZA BLONDE ALE, MOSTAZA Y MANZANILLA

Apariencia

Textura

Sabor

Aroma

oo0oRO

1 2 3 4 5

Ooo0wOd

1 2 3 4 5

O000ROOOKO
123 4 5

1 2 3 4 5

Observaciones:

Fuerte 4: ALITAS AGRIDULCE CON HINOJO Y CERVEZA RED ALE

Apariencia

Textura

Sabor

Aroma

O000KO

1.2 3 4 5

0000

1 2.3 4 5

3 4 5

O000®OODOOM
1 2 1.2 34 5

Observaciones:

Fuerte 5: PAVO A LA CERVEZA STOUT CON HIERBA LUISA Y PURE DE PAPA

Apariencia

Textura

Sabor

Aroma

U0&0O0

1 2 3 4 b

oo® OO0

1 2 3 4 5

AR AN E

1.2 3 4 5

B0 CE
192 %4 8

Observaciones:

BC\SW c centdad A Neeploe Juise 0

Jd movvn ado

HORNO

S Wen Q)
Fuerte 6: MUSLO DE PAVO MARINADO CON CERVEZA BLONDE ALE GUISADO Y AL

Apariencia

Textura

Sabor

Aroma

oo0R’O0

1 2 3 4 5

O00xXOODOOXO

1 2 3 4 5§

1 2 3 4 &

I e
1 2 34 5

Observaciones:

Sl Qe centraed < \chf)g en

&l NN C A
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
clesscies 1867

DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Aplicacion de hierbas aromaticas
a cervezas artesanales para el desarrollo de recetas con base en pollo y pavo.

Por favor llenar la siguiente ficha de degustacion conforme Ud. Considere correcto; seleccione un
solo casillero numerados del 1 al 5; siendo 1 la nota mds baja y 5 la nota més alta.

Gracias por su colaboracidn; su informacién serd de mucha ayuda para continuar con el proceso
de investigacion.

Degustacion realizada por: /g{ﬁm (OWL

Firma: I Jal W
Fuerte 1: PINCHOS DE POLLO A LA TA MARINADAS CON CERVEZA PALE ALE
(CLARA)

Apariencia Textura Sabor Aroma
O0XMOOODOOONDODODOR®OOOMKO
1 2 38 4 §|1 2 3 4 §|1 2 3 4 5|14 2 3 4 &

Observaciones:

A DU ol qu C’((L/,;u? a) 'f&ud d(‘fu/)z% %r(/mnm
/fll f{eg

Lhe _Il[/L’C(H Ju /23 Q‘Mi/ Lot

Fuerte 2: POLLO AL HORNO MARINADO CON CERVEZA BLONDE ALE Y GUAYUSA

Apariencia Textura Sabor Aroma

Do000MO0OD0ODOKNOOONROODOODOOAR
1 2 12 3 4 5

1 2 3 4 5(1 2 3 4 5 3 4 5

Observaciones: «7(‘1(7(@ /}(/(1/:[77 tar (o 5%7“45, .

Silvana Lisbeth Barros Hurtado

76



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Fuerte 3: POLLO EN SALSA DE CERVEZA BLONDE ALE, MOSTAZA Y MANZANILLA

Apariencia Textura Sabor Aroma
GoE0A0008 B3EOO000 BEHEB DL R
1 -2 3 4 5|9 2 3 4 5|1 2 3 4 5|1 2 3 4.5

Observaciones:

}/zg] busuy

Fuerte 4: ALITAS AGRIDULCE CON HINOJO Y CERVEZA RED ALE

Apariencia Textura

ODO0O0ow@oooaoo

1 2 3 4 5|1 2.3 4 §
Cgiém

Fuerte 5: PAVO A LA CERVEZA STOUT CON HIERBA LUISA Y PURE DE PAPA
Apariencia

Sabor Aroma

OO0 B EDOQOHE
1 2 3 4 &

1 2 3 4 5§

Observaciones:

Textura Sabor

Oo0D0DypO000DD00Oypo0O0OBrO
4 3

1 2 3 4 5|1 2 3 4 6§

Aroma
L O R [
1 2 3 4 5

3 4 5

Observaciones:

(/)XV(M Vu ('4,,4;1_/@}\/0(/% b Fube fuia 20 provieol

P

Fuerte 6: MUSLO DE PAVO MARINADO CON CERVEZA BLONDE ALE GUISADO Y AL
HORNO

Apariencia

Textura Sabor

O00RD0D0D0DPFOOOOEO

1 2 3 4 5(1 2 3 4 5|1 2 3 4 5

%/7/0 /‘,u,éuefdcf de :/40)1“0 o /W{A(w'

Aroma

obodizod
1 2 3 4 5

Observaciones:
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
clerscder 1867

DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Aplicacion de hierbas aromaticas
a cervezas artesanales para el desarrollo de recetas con base en pollo y pavo.

Por favor llenar la siguiente ficha de degustacién conforme Ud. Considere correcto; seleccione un
solo casillero numerados del 1 al 5; siendo 1 la nota mds baja y 5 la nota mds alta.

Gracias por su colaboracion; su informacidn serd de mucha ayuda para continuar con el proceso
de investigacion.

Degustacién realizada por: 1= A,j\g\b e lhs
Firma: -4 ‘Smnv )

Fuerte 1: PINCHOS DE POLLO A LA MENTA MARINADAS CON CERVEZA PALE ALE
(CLARA)

Apariencia Textura Sabor Aroma

Odo0MOODODDRUOOOROOOOORA
123 4 6|12 3 4 &

12 3 4 5|1 2 3 4 5

Observaciones: Se rccomiemads complomed s~ o) plato
\ U

con \p:_, guaAnitiane] propi=y P of elnara -

Fuerte 2: POLLO AL HORNO MARINADO CON CERVEZA BLONDE ALE Y GUAYUSA

Apariencia Textura Sabor Aroma
O000RDODODDODOROOORWOOO0OO0O"
1 2 3 4 5(1 2 3 4 §|1 2 3 4 5|1 2 3 4 5

Observaciones: No St oiente Yando A sobor b 1> guayus> sin

SMbarge en copjunts & pello e oS Pl >to tieme
NV [poewn sabel o W68 i) .
T =
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Fuerte 3: POLLO EN SALSA DE CERVEZA BLONDE ALE, MOSTAZA Y MANZANILLA

Apariencia Textura Sabor Aroma

OO000XKOOD0OH

1. 2 3 4 5|1 2.3 4 5

O000RNOOOOd
t 28 4 N[+ 2 84 8

Observaciones:

Excelente fl«l\,l muybene combN=cl én

Fuerte 4: ALITAS AGRIDULCE CON HINOJO Y CERVEZA RED ALE

Apariencia Textura Sabor
5 0 8 1 T

3 2 3 4 851 2.3 4 5

Aroma

O000KMOOCOO®
1 23 4 5|1 2 3 4 5

Observaciones:

V\ug bueA plb‘fo_ Unicomentt (2comnie wAs

(o.r\lj\(,mewﬂ-gl con \lce .(;_’{Q_) (31‘ ()‘\),l,\)
Ll \J L)

Fuerte 5: PAVO A LA CERVEZA STOUT CON HIERBA LUISA Y PURE DE PAPA
Apariencia

Textura Sabor

000N O0000®"0OOR O OO0
i 24 4 5|1 2

Aroma

] 00
5

4

=

1 2 3 4 5(1 2 3 4 5

© &
w

Observaciones: Se

recomiersls ispminuyr of P g),v\J_:'J(‘, de herls,
loiss poror le ds un

<=b MUy iNkemso 2] ALy

J [94
Fuerte 6: MUSLO DE PAVO MARINADO CON CERVEZA BLONDE ALE GUISADO Y AL
HORNO

Apariencia

Textura Sabor

U000 0000 @OO0OM OO0
123 4 5

1 2 3 4 5(1 2 3 4 5

Aroma

OO % oo
1 2 34 5

Observaciones:

=T 4

C=s/ no 3¢ siemte. of Sobor ~d hine

RismicnDatbr |2 ()r\l.q e
|
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Anexo 2:Disefio aprobado del proyecto de intervencién

=

S

v 00

Santa Ana de los Rios de Cuenca, 24 de noviembre de 2017

Seiiorita

SILVANA LIZBETH BARROS HURTADO

ESTUDIANTE DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Universidad de Cuenca

Presente.-

Por medio de la presente nos permitimos informar que en sesion llevada a cabo el dia de hoy
viernes 24 de noviembre de 2017, el Consejo Directivo, conocié el disefio de su trabajo
de titulacion, intitulado “APLICACION. DE HIERBAS AROMATICAS A CERVEZAS
ARTESANALES PARA EL DESARROLLO DE RECETAS CON BASE EN POLLO Y PAVO", con N°
465, dirigido por la Mg. Maria Augusta Molina; y, en uso de sus atribuciones RESOLVIO;
APROBARLO f

!

|
Se le recuerda a la Sefiorita SILVANA LIZBETH BARROS HURTADO, que a la pres énte fecha es
estudiante regular, al finalizar sus estudios estara incursa en el primer periodo de prérioga segin la
Disposicién General Tercera del Reglamento de Régimen Académico vigente.

Atentamente,

5 :KQ’QL'C&Z;@ )(tgf'u
ra. Maria Dolores Insch Quintero
S 3
‘SECRETARIA - ABOGADA

¢c.c.: Directora de la Unidad de Titulacién: Mg. Marlene Jaramillo Granda
Directora de trabajo de Titulacion: Mg. Maria Augusta Molina
Secretaria/o de Carrera

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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Santa Ana de los Rios de Cuenca, 22 de noviembre de 2017

Doctora

Maria Dolores Insch Quinterc
SECRETARIA - ABOGADA

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca i
Presente.-

De nuestra consideracién:

de Titulacién, para su aprobaci6n en Consejo Directivo:

RECETAS CON BASE EN POLLO Y PAVO.

base en pollo y pavo.

Unidad de Titulacién). Fecha de entrega del informe: 21 de noviembre de 2017.

Silvana Lisbeth Barros Hurtado

Con un atento saludo, a continuacién detallamos el trabajo de Titulacién sugerido de parte de la Unidad

Proyecto de Intervencién No. 465, dirigido por la Mg. Maria Augusta Molina; elaborado por la

estudiante: SILVANA LISBEI/H BAgrROS HURTADO, perteneciente a la carrera de Gastronomia.
Earumeny 20y

Tema: APLICACION DE H]ERB:S AROMATICAS A CERVEZAS ARTESANALES PARA EL DESARROLLO DE
Objetivo General: Aplicar hierbas aromaticas a cervezas artesanales para el desarrollo de recetas con

Objetivos Especificos: 1. Conocer las caracteristicas sensoriales y organolépticas de la guayusa,
manzanilla, menta, hinojo y hierba luisa. 2. Determinar el tipo de cervezas artesanales para la mezcla
con hierbas aromaticas. 3. Aplicar el marinado de cervezas en platos con base en pollo y pavo.

Linea de Investigacién: La cocina experimental y la cocina tradicional en el siglo XXI en el Ecuador.

Docentes que emiten el informe: Mg. Marfa Augusta Molina (tutora), Mg. Marlene Jaramillo (revisor

; Atentamente,
3 r_%
Todasiatinae ]a‘gmill,o' Msc. Nancy Karla Delgado O, MSt. D..
DIRECTORA UNIDAY DE [JITULACION MIEMBRO UNIDAD DE TITULACION
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
desde 1867

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
PROYECTO DE INTERVENCION PREVIO A LA OBTENCION DEL
TITULO DE

LICENCIADA EN GASTRONOMIA Y SERVICIO DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS

TITULO:

“APLICACION DE HIERBAS AROMATICAS A CERVEZAS ARTESANALES
PARA EL DESARROLLO DE RECETAS CON BASE EN POLLO Y PAVO*

ESTUDIANTE:

SILVANA LISBETH BARROS HURTADO

Cuenca, Noviembre del 2017

Silvana Lisbeth Barros Hurtado
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

“APLICACION DE HIERBAS AROMATICAS A CERVEZAS ARTESANALES
PARA EL DESARROLLO DE RECETAS CON BASE EN POLLO Y PAVO*

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE

SILVANA LISBETH BARROS HURTADO silis369@hotmail.com

3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El presente proyecto propone aplicar las hierbas aromaticas como: guayusa,

manzanilla, menta, hinojo, hierba luisa; y mezcladas con cervezas artesanales

para aplicarlas en carnes de pollo y pavo y desarrollar recetas de cocina de autor.
El trabajo se iniciara con una investigacion bibliografica y de campo sobre

las caracteristicas organolépticas y sensoriales de las hierbas aromaticas para

realizar la mezcla correcta con las cervezas artesanales para que éstas aporten

uri mejor sabor a las carnes de pollo y pavo.

La segunda parte de este estudio se fundamenta en seleccionar cervezas

artesanales del Ecuador que combinen adecuadamente con las hierbas

seleccionadas.
La tercera y Ultima fase consiste en la aplicaciéon de las cervezas

artesanales aromatizadas en platos con pollo y pavo.

N
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4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

La cerveza artesanal en la actualidad ha cobrado mayor importancia debido a
que en muchos lugares elaboran con diferentes ingredientes para brindar una
| mejor calidad tanto como en su sabor y aroma, prestandose asi para diferentes

' combinaciones y preparaciones culinarias.

Debido a que la fabricacion es 100% con cebada, trigo o malta brinda un sabor
concentrado; siendo una buena alternativa para poder combinar con hierbas
aromaticas que también cuentan con un aroma propio lo que lograré realizar un
perfecto marinado en pollo y pavo.

Para el presente proyecto se ha elegido las variedades de cervezas artesanal
como: Red Ale (roja), Pale Ale (rubia), Stout (negra), Blonde Ale; debido a que
estas cervezas se prestan para poderlas aromatizar con hierbas como: guayusa,
manzanilla, menta, hinojo y hierba luisa que se cultivan en la zona oriental del
Ecuador. .

Mediante la practica se persigue demostrar que al unirse las cervezas con pollo
y pavo se obtendran un buen marinado, para desarrollar recetas de cocina de
autor, ya que en la actualidad estamos a la vanguardia, buscando nuevos

ingredientes y combinaciones.
Ademas, a través del proyecto se busca poner en practica los conocimientos

adquiridos a lo largo de la carrera universitaria y brindar un aporte técnico y

profesional de consumo y valoracién de los productos artesanales.
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5. REVISION BIBLIOGRAFICA

El libro de Gisslen, W, Editorial Wiley 2011. Professional Cooking. United States
of America. En su séptima edicion presenta una recopilacion de las diferentes
técnicas profesionales empleadas en cocina y los procesos 6ptimos culinarios

para obtener el mejor rendimiento de los diferentes productos.

Con el libro de Crespo y Nabor, Editorial Paranifo 2011. Técnicas Culinarias.
Madrid Espafia. Determina de forma clara y sistematica los procesos

profesionales de cocina, elaboraciones y técnicas culinarias apropiadas.

En el libro El mundo de la cerveza artesanal. De Freixes, 2014, P. Editorial
Larousse. Espafia. Explica detenidamente los proceso de elaboracién y
consumo de cerveza artesanal, este manual se centra en una seleccion de 50
micro cervecerias ademas explica las claves para una buena degustacién,
muestra los recipientes idéneos para servir cada tipo de cerveza y describe

maridajes con toda clase de alimentos.

Fitomedicina: 1100 plantas medicinales, Agapito f. Teodoro,s.f, Lima Isabel. Este
libro trata sobre plantas medicinales pero a su vez tienen un aporte gastronémico
el cual permite conocer de qué familia procede, los principios y propiedades; de
| este libro existen dos tomos y en cada uno de ellos esta distribuido las hierbas

para el presente proyecto.

Con el libro Cervezas del mundo, de Kenning, J. 2006, Editorial Parragon, mas
de 350 cervezas clasicas, lagers, ales y porters. Barcelona, Espafia. Brinda un
recorrido histérico y destaca el progreso en la elaboracion de las cervezas, asi
mismo realiza una clasificacion de las cervezas alrededor del mundo valorando

por su grado de alcohol asi como también por los ingredientes empleados.
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La Enciclopedia de la cerveza de Verhoef, Berry,s.f, Editorial Edimat. Sefiala el
origen, produccion y tipos de cerveza industrial y artesanal, incluso presenta
cuadros nuiricionales, hasta los grados alcohdlicos de distintas cervezas a nivel

mundial.

En la revista de Mash. Presenta; “Cervezas Saborizadas con Frutas’. Internet.
www.revistamash.com. Destaca las caracteristicas que debe cumplir una
cerveza de calidad y los factores diferenciadores en el sabor de cada una de las

elaboraciones.

El Gran Libro de la cocina de las Aves, de Teubner Christian. Este libro presenta
todas las informaciones, técnicas culinarias y recetas sobre las aves y muchas
de ellas con ilustraciones sobre cortes, valores nutricionales, propiedades y de

mas

6. OBJETIVCS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E IMPACTOS

OBJETIVO GENERAL
Aplicar hierbas aromaticas a cervezas artesanales para el desarrollo de recetas

con base en pollo y pavo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

° Conocer las caracteristicas sensoriales y organolépticas de la guayusa,
manzanilla, menta, hinojo y hierba luisa.

° Determinar el tipo de cervezas artesanales para la mezcla con hierbas
aromaticas.

° Aplicar el marinado de cervezas y hierbas en platos con base en pollo y

pavo.
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ovacion gastrondmica que presente diferentes

con pollo y pavo marinados con cervezas

ol i .
TRANSFERENCIA DE RESULTADOS

El presente trabajo se difundira a través de un recetario elaborado con cerveza
aromatizada y aplicada en pollo y pavo. Este proyecto estar4 a disposicion de

todas las personas que lo deseen en el centro de documentacion “Juan Bautista
Vésquez” de la Universidad de Cuenca.

IMPACTO SOCIAL

" El presente proyecto tendra un impacto econémico; pues se pretende impulsar

el uso de cervezas artesanales buscando que el consumidor y el profesional
gastronémico se interese por consumir nuevas recetas a la vanguardia de la
cocina las cuales cada vez tienen mas acogida y crecimiento en la actualidad,
para asi dirigir hacia recetas innovadoras utilizando en el marinado de carnes de

pollo y pavo logrando un impacto social.

7. TECNICAS DE TRABAJO

Para el desarrollo de la investigacion se utilizara la metodologia cualitativa
proponiendo el método de investigacién de grupos focales con cuestiones
subjetivas, en los cuales se presentard variedades de platos con distintas
aplicaciones de pollo y pavo marinados en cervezas para asi tener un analisis.y

saber su punto de vista con respecto al sabor y contraste. Y se utilizara Ia

(6)]
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degustacion final como un método de validacidn del cual se sacara las
validaciones respectivas de acuerdo a las opiniones de los profesionales

universitarios.

Utilizando una metodologia cuantitativa se propone un método experimentacion
y ensayo el cual constara de fichas técnicas para registrar los datos mas
relevantes de la composicion y elaboracién de las recetas.

Las técnicas culinarias a utilizarse para este proyecto seran: marinado,

escalfado, ahumado, al vapor, al horno, asado al grill, a la plancha y hervido.
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9. TALENTO HUMANO
“Apiicacion de hierbas aromaticas a cervezas artesanales para el desarrollo de

recetas con base en pollo y pavo*

Recurso | Dedicacion Valor
. Total $
Director 2 horas / semana / 1,200,00
: 12 meses
Estudiante 16 horas semana / 1,920,00
: 12 meses
Total 3,120,00
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10. RECURSOS MATERIALES
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“Aplicacion de hierbas aromaticas a cervezas artesanales para el desarrolio de

recetas con base en polio y pavo®

CANTIDAD RUBRO

Materiales de Escritorio

Utiles de Oficina
__Equipos de escritorio

Instrumentos de cocina

Microondas

 Cristaleria
' Cuberteria
Manteleria

Servicios Basicos

(internet
Viaticos

~ Otros

350 Copias

A librost e

11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

VALORTOTALS
9,10
13,50

820,00

518,00

180,00
81,00
9,00
25,00

Eooieeoe - 80100

bt e 525400

200,00

- 350

mE
| 71 884.10 |

“Aplicacion de hierbas aromaticas a cervezas artesanales para el desarrollo de
recetas con base en pollo y pavo*

ACTIVIDAD

MES

5| 6| 7| 8| 9{10

1. Presentacion del disefio
de investigacién

X

2. Recoleccion y organizacion
de la informacion

3. Discusion y andlisis
de la informacién

4. Integracion de la
informacion
de acuerdo a los objetivos

5. Trabajo de laboratorio

|

6. Redaccioén del trabajo

7. Revision final

8. Impresion y anillado del
frabajo
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12. PRESUPUESTO
“Aplicacién de hierbas arométicas a cervezas artesanales para ¢l desarrolio de
recetas con base en pollo y pavo”
Concepto ~ Aporte del Otros Valor
. estudiante $  aportes $ total $
Talento Humano 1920,00  1,200,00  3120,00
Investigadores ; i
Gastos de Movilizacion
Transporte * 100,00 100,00
Subsistencias 100,00 100,00
" Gastos de la investigacion :
Insumos 80,00 80,00 |
| Material de escritorio 9,10 9,10
Bibliografia 20.00 | 20.00
Internet 25,00 : 25,00
Equipos, laboratorios y =y e
maquinaria 518,00 518,00 |
Laboratorios y utensilios 195,00 195,00
Computadoer y accesorios 837.00 837,00
Oros B RS
HOBAE S - ~ $5004,70
U — = I m— e
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