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RESUMEN 

 

En este trabajo se desarrollará una propuesta de nuevos productos para la 

empresa Pan de Vida Pastelería, para esto se llevará a cabo una investigación 

de la empresa y su línea de producción de pastelería, también se realizará una 

revisión de las características de ingredientes y recetas de postres clásicos.  

 

Se contarán breves reseñas históricas de los postres seleccionados para esta 

propuesta, al igual, para el desarrollo del presente documento se aplicará la 

metodología investigativa mediante entrevistas, para obtener información de 

primera mano con la ayuda del gerente de la empresa Pan de Vida Pastelería, 

por otro lado, como la aplicación de un focus group y una validación de expertos. 

Todo esto con la finalidad de que la presente propuesta sea una guía valiosa 

para los propietarios de esta empresa. 

 

El presente documento contendrá el compendio de cinco recetas, es decir, una 

receta para cada postre sugerido, que estarán en un formato de receta estándar.



 

ABSTRACT 

 

In this project is a proposal of new products for the company Pan de Vida Cake 

Shop will be investigated, also review the characteristics of ingredients and 

classic dessert recipes. 

 

Brief historical reviews of desserts selected for this proposal are detailed, for the 

development of this project; the investigative methodology will be applied through 

interviews, for the information and help from the company manager Pan de Vida 

cake shop, in addition to application of a focus group and expert validation, All of 

this, with the purpose of the present proposal is a valuable guide for the owners 

of this company. 

 

This project describes five recipes, one recipe for each suggested dessert, in a 

standard recipe for
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OBJETIVOS 
 

Objetivo General 
 

Desarrollar nuevos productos para el área de pastelería en la empresa 

Pan de Vida ubicada en la ciudad de Quito. 

 

 

Objetivos Específicos 
 

i. Investigar la historia de la pastelería, además de la 

trayectoria de la empresa Pan de Vida y detallar la línea de 

productos, al igual que sus características. 

 

ii. Experimentar los cinco nuevos postres que cubren las 

necesidades y tendencias de los clientes. 

 

iii. Presentar una propuesta con un manual de cinco postres 

que cubran las necesidades y tendencias de los clientes. 
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1. Capítulo I 

1.1 Origen de la Pastelería 
 

Muchos autores de libros de repostería coinciden en decir que “preparar 

dulces es crear” (Salgero, 2006).  Es como componer una sinfonía de 

colores, olores y sabores ya que refleja la habilidad y personalidad del 

artesano.  Desde el inicio de los tiempos con Adán y Eva se han conferido 

a los frutos virtudes mágicas, es por esto que mezclar un poco de dulce 

y obsequiar a una persona es sinónimo de conquista.  Muchas reinas se 

hicieron preparar dulces con frutos exóticos ya que les atribuían poderes 

afrodisiacos, estos adormecían la conciencia y exaltaban los sentidos.  

En la época medieval, las recetas de dulces se consideraban como 

pócimas de amor y fertilidad, el descubrimiento del nuevo mundo traería 

consigo el enriquecimiento del arte de la repostería al introducir nuevos 

sabores y exóticos frutos. (Salgero, 2006) 

 

 “Para seducir hay que seguir una regla de oro: el ingrediente 

exacto, en el momento preciso y en el lugar adecuado”. (Salgero, 

2006).   

 

Cada postre tiene su historia y una evolución diferente, sin embargo, todos 

tienen un elemento en común; forman parte de un panorama 

gastronómico europeo desde hace relativamente corto tiempo, en 

comparación a los postres y pasteles en general.  Esto sobre todo, por los 

problemas relacionados con el proceso de conservación de materias 

primas, en específico de los huevos, muchas cremas implican de hecho, 

el uso de yemas o claras crudas, simplemente batidas con el azúcar 

debido al fácil deterioro de estos ingredientes, la producción de cremas 

para adornar dulces se limitó por un largo tiempo al procesamiento de 

queso fresco, por ejemplo los griegos preparaban simples platillos a base 

de leche y queso enriquecidos con miel y frutos secos.  Por medio de la 

literatura clásica se conoció de recetas muy similares a las modernas, es 
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el caso de la llamada “placenta romana” una especie de antiguo mil hojas 

adornado con miel y queso de cabra.  Así como los rudimentarios pudines 

hechos con harina, huevos, miel y una vez más queso.  Para acercarse a 

la actual pastelería individual que se come con una cuchara, fue de igual 

forma necesaria la introducción de dos ingredientes claves, no disponibles 

hasta el principio de la edad moderna, el azúcar y el chocolate. (Editore, 

2011) 

 

1.2 Ingredientes Tradicionales 

 

1.2.1 Harina 
 

“Ludeña define a la harina de trigo como el producto de la molturación del 

trigo industrialmente limpio” (M, 2016) 

 

En la harina se apreciará su olor ligero, su color blanco, su sabor dulce y 

su textura que se aprecia con el tacto.  Esto ayuda a unir a los demás 

elementos, este ingrediente estrella se divide en dos grandes grupos: las 

duras y las suaves.  Aquellas harinas consideradas duras tienen un alto 

contenido proteico y son de cuatro tipos integrales, completos, patentes y 

claros.  Las harinas suaves son aquellas que tienen un bajo contenido en 

proteínas, que es utilizado en biscocho y galletas.  Existen otras harinas 

como la harina de centeno que es apta para la panificación, pero su 

calidad es inferior, harina de soya que es fuente de fibra, hierro, vitamina 

b y calcio destacando que no contiene gluten, la harina de cebada tiene 

un contenido bajo en gluten. 
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Tabla 1 Componentes de la Harina de Trigo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Adaptado de (Verlag, 2015). 

 

 

Esta tabla representa la composición media de la harina de trigo para una 

taza de extracción del 76%. 

 

Uno de los principales ingredientes de la elaboración de tortas es la 

harina, se puede encontrar en el mercado diferentes clases de harina con 

número de tipo, como por ejemplo “tipo 405”.  Esta designación de 

información corresponde al contenido de sustancias minerales en la 

harina.  En concreto el número indica los gramos de sustancias minerales 

por cada 100 Kg de harina.  Cuando más alto es el número más vitaminas, 

fibras y minerales contiene la harina. (N, 2015) 

 

1.2.2 Azúcar 
 

Antiguamente, “se denomina azúcar a la sustancia extraída de la savia de 

la caña de azúcar, al jugo de la remolacha azucarera o de otros vegetales 

sacarinos.  Durante mucho tiempo se conocía el azúcar en estado de 

jarabe, pero fueron los árabes los que inventaron el arte de cristalizarlo”. 

(M, 2016).  Los azúcares se clasifican en azúcar granulada o refinada, el 

azúcar morena y la azúcar pulverizada.  Al azúcar en gran parte de la 

Componentes % 

Almidón 60 - 72 

Humedad 14 – 16 

Proteína 8 – 14 

Otros compuestos nitrogenados 1 – 2 

Grasas 1 – 2 

Minerales 1,2 – 1,4 

Celulosa, vitaminas, enzimas y ácidos 0,4 – 0,6 
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edad media se la consideró una especia, un producto exótico, es decir un 

condimento valioso solo al alcance de las clases sociales acomodadas, 

se la utilizaba solo en ocasiones muy especiales.  Hoy en día el azúcar es 

un producto de consumo masivo y de fácil acceso, que se lo utiliza en la 

mayoría de postres y pastelería. (M, 2016) 

 

1.2.3 Huevos 
 

Otro ingrediente importante es el huevo, “este elemento es básico en la 

alimentación de los seres humanos.  Posee nutrientes como: proteínas, 

vitaminas, minerales y aminoácidos, está envuelto en una cáscara caliza, 

su color varía entre el amarillo y marrón.  El huevo está formado por 3 

constituyentes básicos: la cáscara 10%, la yema 33% y la clara 57%.  

Actúa como suavizante, da color y sabor, aporta proteínas, retiene la 

humedad, eleva el volumen de las tortas, es leudante y ligante, facilita el 

batido y emulsiona algunos ingredientes”. (M, 2016) 

 

 

1.2.4 Chocolate 
 

Un elemento invaluable es el chocolate, este florece con el descubrimiento 

de América, hogar autóctono del árbol de cacao conocido como la semilla 

de los dioses, apareció como una bebida simple y amarga que luego se 

transformó como una novedad en ser apreciada, fueron los monjes 

europeos quienes enriquecieron las recetas con manteca de cacao, 

vainilla y azúcar.  Estos mismos monjes e incluso las casas reales de 

España y Portugal, guardaron celosamente por mucho tiempo, los 

secretos aprendidos sobre el alimento divino. (Editore, 2011) 

 

“Un estudio resultante de la cooperación científica entre el Instituto 

Francés de investigación para el desarrollo, y el Instituto Nacional de 

Patrimonio Cultural del Ecuador, INPC, ha evidenciado el uso del cacao 



      6 

 

 

hace más de 5.300 años A.C., en el yacimiento de Santa Ana – La Florida, 

a 1.040 metros sobre el nivel del mar” (Gallardo, 2012) 

 

Según el estudio anteriormente citado, también se dio a conocer que las 

raíces del cacao se encuentran “en la alta Amazonía ecuatoriana” 

(Gallardo, 2012) y que este exquisito fruto servía para el trueque pues era 

intercambiado por los aborígenes ecuatorianos. 

 

“Conocido como la “pepa de oro” el cacao es uno de los más significativos 

productos del Ecuador” (Gallardo, 2012), se estima que “más del 70% de 

producción del cacao fino de aroma se encuentra en tierras ecuatorianas” 

(Gallardo, 2012), convirtiendo así al Ecuador en el mayor productor de 

este exótico ingrediente indispensable en la pastelería y en general en la 

gastronomía mundial. 

 

“Las semillas del cacao se utilizaban como monedas de intercambio, 

costumbre que perduró mucho después de la colonización de los 

españoles.  Durante toda la edad moderna el cacao pasó bastante 

desapercibido, a pesar de que ya en el siglo XVI empezaba a ser 

conocida la bebida hecha a base de cacao.  Restringida solo a la élite 

aristocrática, poco a poco adquiere prestigio como estimulante y se 

extiende por toda Europa” (Gallardo, 2012) 

 

1.3 Historia de la Pastelería 
 

Antonin Carême, el primer gran pastelero de la historia culinaria al 

servicio de los príncipes, reyes y emperadores de fines del siglo XVIII y 

la primera mitad del siglo XIX, escribió en su famoso manual que “las 

artes son cinco: la poesía, la música, la escultura, la pintura y la 

arquitectura de la cual la pastelería es una rama” (Editore, 2011).  La 

repostería es un pequeño gran mundo de incomparables recetas que 

pueden ser desde las galletas más simples, hasta las tartaletas de 
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hojaldre que requieren de gran fantasía y paciencia, para que el 

resultado sea un poco digno de ser consumido y que deleite a los 

paladares de grandes y chicos. 

 

En una realidad más contemporánea podemos indicar que “la repostería 

formaba parte de la actividad diaria de las abuelas”, hasta fines del siglo 

XIX eran, sino inexistentes, escasamente conocidos “ni los congelados 

ni las mezclas listas para hornear.  Cada familia tenía sus propias 

recetas, y a menudo estas se guardaban celosamente y solo se 

transmitían” (Fuentes, 2001) de generación en generación 

exclusivamente a los miembros de la familia. 

 

A pesar de toda la modernidad existente, no están tan lejanos los 

tiempos en que “la repostería era mucho más laboriosa e incómoda.  Las 

bisabuelas a falta de un horno propio, a menudo cocían sus pasteles en 

los hornos comunitarios”. (Fuentes, 2001)  Con la llegada de la 

revolución industrial “se introducirían en los hogares las estufas de 

madera o carbón, en las que se cocinaba y horneaba, y que además 

proporcionaban un agradable calor” al hogar.  “Hacer pasteles empezó 

a simplificarse tras la Segunda Guerra Mundial, cuando se introdujeron 

progresivamente los hornos eléctricos a las cocinas alemanas” (Fuentes, 

2001) 

 

Otro cambio notable se ve reflejado en los moldes de horno, 

anteriormente se “empleaban principalmente tanto moldes de cerámica 

como simples chapas metálicas” (Fuentes, 2001) que frecuentemente 

hacían complicado el desmolde de las masas.  “Con el paso del tiempo, 

las tecnologías más innovadoras se han introducido también en este 

sector.  Desde los moldes de teflón hasta los de silicona, los moldes 

modernos de teflón proporcionan una perfecta conducción del calor, 

generalmente son resistentes a los arañazos y permiten extraer los 
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pasteles sin problemas” (Fuentes, 2001), e incluso pueden ser 

incorporados en lavadoras de platos sin inconvenientes ni restricciones. 

 

1.4 Referencia Histórica de los Productos de las Recetas  
 

1.4.1 Cheesecake 
 

En la antigua Grecia el Cheesecake era conocido como el pastel de 

queso, era el alimento de los atletas de los juegos olímpicos, la autoría 

de su receta se la atribuye al escritor Ateneo. La tarta de queso fue un 

motín de guerra en Grecia, ellos también cambiaron la receta, incluyendo 

huevo y horneándola entre ladrillos calientes, le dieron el nombre de 

libuma que se servía en ocasiones especiales. En Estados Unidos el 

Cheesecake es un ícono para el paladar de los neoyorquinos, se la 

sirven en la mayoría de cafeterías y cada una tiene su versión propia. Se 

le atribuye a Arnold Reuven la restauración de la tarta de queso. Para el 

resto del mundo el Cheesecake se prepara con diferentes quesos, sin 

galletas, con almidones de maíz, con chiles picantes, mariscos y una 

gran variedad de ingredientes. Se debe destacar que son pocos los que 

no se rinden a una porción de Cheesecake. (Clemente, s.f.) 

 

1.4.2 Profiteroles 
 

El profiterol es originario de Francia, Catalina de Médici viajó a Francia 

acompañada de su chef italiano Panterelli, quien inventó la masa seca 

que llevó su nombre y luego como pâte a Popelin, esta pasta la 

perfeccionó Avice y tiempo más tarde Antoine Carême, finalmente esta 

última es una de las recetas que se utiliza hoy en día. 

 

Esta masa se extendió por Europa y en varias regiones de Latinoamérica 

manteniendo su esencia, pero con distintos rellenos e ingrediente tales 

como cremas o chocolates. En España es un postre, mientras que en 
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otras regiones europeas es un ingrediente principal en las sopas. 

(Petryk, 2013) 

 

1.4.3 Quiche 
 

Es una tarta salada que nació en la cocina francesa en la región de 

Lorena, de allí su nombre ``Quiche Lorraine´´. Está elaborada a base de 

huevos batidos y crema de leche, se la mezcla con verduras y se añade 

jamón o tocino y se la lleva al horno. (Julia, 2014) 

 

1.4.4 Tiramisú 
 

El tiramisú es un postre moderno, no tradicional.  “Tiene su origen en la 

parte noreste de Italia, en la región de Véneto, cuya Capital es Venecia”. 

(blogspot, 2010) 

 

Después de la Segunda Guerra Mundial en los burdeles se ofrecía “un 

dulce diciendo con cortesía estas palabras emblemáticas: Anda, toma 

cariño, que te doy una cosa que “te tira su”. (blogspot, 2010) 

 

1.4.5 Flan de Caramelo 
 

En cuanto al flan de caramelo se puede indicar que “según los registros 

más antiguos que se conocen sobre la tyropatina, el dulce que le dio 

origen al flan, se remonta a la época de los romanos, justo cuando 

empezaron a domesticar pollos y gallinas e incorporar huevos a sus 

recetas, más adelante surgió una variante, en la que están presentes los 

ingredientes principales del flan que es el huevo, la leche y también la 

miel”. (Postres, 2015) 

 

En la edad media este postre se consumía en época de cuaresma y fue 

cuando comenzó a elaborarse con azúcar y caramelo, “pero no fue hasta 

el siglo VII que surgió el nombre de flan que en francés significa torta 
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plana, a partir de ese momento empezó a popularizarse en todos los 

países”. (Postres, 2015) 

 

1.5 Referencia Histórica de Pan de Vida Pastelería 
 

La empresa familiar Pan de Vida tiene una trayectoria de dieciocho años 

en el mercado, funcionando desde el año 2001, tiempo en el cual se ha 

dedicado a la elaboración de panes y pasteles tradicionales. Empezó 

con cuatro personas que desarrollaron todo tipo de actividades, desde 

la realización del pan hasta el despacho y caja. En estos dieciocho años 

han logrado grandes progresos al posicionarse en el mercado con su 

marca y producto, lo que le ha permitido ahora contar con más de 

cuarenta y cinco empleados, cinco sucursales, una matriz donde se 

elabora la producción de pan y pasteles. Su marca es reconocida por 

sus más de tres mil clientes aproximadamente. Pan de Vida está 

categorizada como una pequeña empresa con una producción de 

pastelería de al menos 200 tortas diarias en sus diferentes variedades, 

lo que la ha posicionado en el mercado con gran aceptación entre sus 

clientes. (Montenegro, 2018) 

1.6 Rol de los Trabajadores en una Pastelería 

 

En el Ecuador, el rol del empleado de pastelería está considerado como 

un trabajo artesanal, en la mayoría de los casos influye el talento y la 

creatividad que ha sido enseñado como un legado generacional. 

 

El maestro pastelero juega un rol importante en el arte de la elaboración 

de pasteles y postres, pero además tiene que saber aconsejar sobre 

los beneficios, señalando las características, composición y variedades 

de pasteles. 
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El pastelero es quien garantiza la presentación artística y la decoración 

de las tortas, lo que significa que el éxito en su elaboración depende 

exclusivamente de quien la hace, sin desconocer que la materia prima 

que se utiliza es relevante. 

 

Tomando en cuenta que los pasteles son una tradición y un elemento 

insustituible para cualquier celebración, es así que sin torta no hay 

fiesta, esta tiene relevancia y significado en todo evento. Según el 

Centro de Servicios para la Capacitación Laboral y el Desarrollo dicen 

que, en una empresa pastelera, existe una jerarquía del personal que 

se desempeña en las diferentes áreas. Cada puesto de trabajo tiene 

tareas y obligaciones diferentes, por lo que cada empleado cumple con 

una función para poder realizar una buena producción, hay que resaltar 

que la persona a cargo es el Pastelero en Jefe seguido de él, vienen 

los ayudantes de Pastelería. Su personalidad debe caracterizarse por 

orden e higiene en su trabajo, responsabilidad, ética laboral, 

creatividad, buen gusto e inteligencia para interpretar los deseos del 

cliente. (Montenegro, 2018) 
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1.7 Línea de Productos de Pastelería 
 

Tabla 2  Línea de productos de pastelería ``Pan de Vida´´ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Departamento Contable Pan de Vida 

 

Según los datos obtenidos, en base a tabla 2 los productos con 

más acogida en la pastelería de Pan de Vida, son: 

 

 Torta Mediana de Chocolate 

Producto Cantidad 

Bastones 2.743 

Brazo gitano Chocolate 206 

Choco Chiqui 9.075 

Choco Mousse Torta 1.130 

Choco Pasta 16.369 

Donuts 5.266 

Empanada Pollo 10.694 

Melvas 782 

Moncaibas 6.459 

Orejas 8.357 

Pasta de Bizcochuelo 12.657 

Pasta de Piña 3.940 

Pasta Hojaldre 24.155 

Pasta Mousse 6.635 

Pie Corazón 1.086 

Pie Frutilla (Redondo) 2.726 

Postre tres leches 38.337 

Rosquillas 3.134 

Tartaleta 5.686 

Torta Chiqui Frutas 7.730 

Torta Chiqui Mermelada 7.730 

Torta de Naranja 1.061 

Torta Grande Frutas 5.993 

Torta grande Mermelada 1.438 

Torta Mediana Chocolate 8.667 

Torta Mediana Frutas 7.357 

Torta Mediana Mermelada 2.149 

Torta Mojada choco 936 

Torta Mousse 6.706 

Torta Tres Leches 1.637 
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 Torta Mediana de Frutas 

 Postre Tres Leches 

 

La propuesta consta de los siguientes productos: 

 

 Cheesecake de oreo 

 Profiteroles rellenos de crema pastelera 

 Quiche de jamón 

 Tiramisú 

 Flan de Caramelo 

 

 

2 Capítulo II 
 

2.1 Situación 
 

Los proveedores de Pan de Vida son grandes empresas que 

comercializan y distribuyen las materias primas requeridas para la 

elaboración de productos, tanto de panadería como pastelería, con 

una frecuencia semanal o quincenal y son: Dipor S.A. (azúcar), 

Moderna (harina), Avimas (huevos), Siglo XXI (Chocolate), quienes 

respetan y cumplen con las normas de calidad, buenas prácticas 

de manufactura, ambientales, entre otras relacionadas al sector 

alimenticio. 

 

2.2 Economía 
 

Los costos que se presenta a continuación son referenciales a un 

período mensual de la materia prima básica, tomando en cuenta 

que estos valores corresponden tanto a pastelería como a 

panadería: 
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Tabla 3 Proveedores de materia prima 

 

Fuente: Departamento de Contabilidad de Pan de Vida 

 

2.3 Demografía 
 

El segmento de mercado al que está dirigido Pan de Vida 

Pastelería, en su mayoría representa la clase económica media y 

media alta y se encuentra ubicado en el norte de la ciudad de Quito 

y el Valle de Tumbaco, esta información corresponde a la 

distribución geográfica de las sucursales que al momento se 

encuentran en funcionamiento, mismas que se detallan a 

continuación, sus nombres han sido asignados según las calles en 

las que se encuentran localizados, de la siguiente manera: 

 

 El Inca (Local Principal) 

 Los Álamos 

 Las Palmeras 

# 
NOMBRE 

PROVEEDOR 
PRODUCTO 

PRECIO 
DE 

VENTA 
TELÉFONOS DIRECCIÓN 

1 AVIMAS Huevos $ 0,08 U 0984541725 Quito, Barrio Marianas 

2 
DISTRIBUIDORA 
IMPORTADORA 

DIPOR S.A. 
Azúcar 

$ 0,35 
Kg 

0999809215 
Quito, Calle Abdón 
Calderón y Av. Los 

Shyrys 

3 
MODERNA 

ALIMENTOS 
S.A. 

Harina 
$ 0,30 

Kg 
0999808742 

Calderón, 
Panamericana Norte y 

Pasaje Kross 

4 
BAKELS 

ECUADOR S.A. 

Biscochos 
por Pre 
mezclas 

$ 0,80 
Kg 

0998201550 
Puembo, Calle 

Manuel Burbano s/n 

5 LA HOLANDESA 
Crema de 

Leche 
$ 2,38 

Lt. 
0991985123 Puembo, E28C 

6 SIGLO XXI 
Cobertura 

de 
Chocolate 

$ 20,44 
Kg 

0999406420 
Av. Simón Bolívar y 

Riofrío 

7 FRUTIEXPRESS Frutilla 
$ 1,85 

Kg 
0997867758 Yaruquí 
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 Tumbaco 

 Sabanilla 

 Mañosca 

 

2.4 Conceptualización del Producto 
 

Para la elaboración de los postres seleccionados en esta 

propuesta, se sugerirá el uso de los ingredientes más frescos 

disponibles en el mercado. 

 

En cuanto a los tamaños se recomendará el de porciones 

individuales similares a los que ya comercializa Pan de Vida, sin 

descartar la posibilidad de producir el ítem para ocho o más 

personas, por ejemplo: el quiche podría ser vendido por unidad o 

en pieza completa de 8 o más porciones. 

 

Se considera que el principal valor agregado que ofrece esta 

propuesta de producción de postres, es la óptima calidad de sus 

ingredientes y de preferencia que sean de origen nacional, el 

empleo de mano de obra calificada y la experticia de los pasteleros 

que colaboran en Pan de Vida, al igual que, se ofrecerá un producto 

competitivo en el mercado del sector. 

 

Es importante señalar, que la principal ventaja competitiva de este 

proyecto es crear productos de pastelería con costos que se 

ajusten a la realidad económica del principal segmento de mercado 

de Pan de Vida, que corresponde a la clase económica media y 

media alta de la ciudad de Quito. 

 

Algo imprescindible para despertar el interés del cliente, es 

presentar el producto de manera novedosa, por lo que se 
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recomienda que éste sea atractivo y provocativo a la vista del 

cliente. 

 

  2.5 Herramientas, utensilios y equipo:   
 

El equipo y menaje necesario para la elaboración de los productos 

es el siguiente: 

 

 

 

 

Tabla 4  Equipo y menaje de Pastelería 

 

Equipo y Menaje Imagen 

 
 
 
 

Batidora (Escudo y Globo) 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 1 Batidora Recuperado de: 
https://www.kitchenaidstore.com 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Horno de convección 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 2 Horno de convección Recuperado 
de: www.macpan.com 

 

 

 

 

 

https://www.kitchenaidstore.com/
http://www.macpan.com/
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Equipo y Menaje Imagen 

Laminadora 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figura 3. Laminadora. Recuperado de: 
www.italpan.com 

Moldes 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figura 4. Moldes  Recuperado de 
https://cocinayrecetas.hola.com 

Licuadora 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 5,  Licuadora.  Recuperado de: 
https://simple.ripley.cl 

Manga Pastelera 

 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 6, Mangas pasteleras.  Recuperado de: 
https://www.mykaramelli.com 

Cocina 

 
 
 
 
 

 
 
Figura 7, Cocina.  Recuperado de: 
https://pe.all.biz 

http://www.italpan.com/
https://cocinayrecetas.hola.com/
https://simple.ripley.cl/
https://www.mykaramelli.com/
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Equipo y Menaje Imagen 

Bowls 

        
 

 

 

 

 

 

 

. 
Figura 8,  Bowls.  Recuperado de: 
https://www.pinterest.com 

Ollas 

 
 

 
 
 
 
 

 
Figura 9, Ollas.  Recuperado de: https://es.123rf.com 

Espátulas de goma 

 
 

 
 
 
 
 
 
Figura 10 Espátulas.  Recuperado de: https://alcopasa.es 

 

Termómetro de laser 

 
 
 
 
             
 
 
 
 
     Figura 11. Termómetro.  Recuperado de: 
https://articulo.mercadolibre.com 

Refrigeradores 

 
                 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 12. Refrigeradores.  Recuperado de: 

http://www.angelopoiberica.es 

 

https://www.pinterest.com/
https://es.123rf.com/
https://alcopasa.es/
https://articulo.mercadolibre.com/
http://www.angelopoiberica.es/
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Equipo y Menaje Imagen 

Congeladores 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 13. Congelador.  Recuperado de:  panimatic.net 

Cuartos Fríos 

                   

Figura 14, Cuartos fríos.  Recuperado de: https: 
//www.weston.com 

 

 

2.6 Diseño Experimental 
 

 
A continuación se presentan las recetas estándar de los productos 

detallados para esta propuesta: 

 

 

 

 

 

 
 

https://www.panimatic.net/congeladores_790_54.html
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Tabla 5 Receta estándar Tiramisú 

 

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

RES O MATERIA

PORCIONES / PESO 

*PORCIÓN PORCIONES 8,0 gr

ALUMNO

Fuente 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

CANTIDAD        AS 

PURCHASED
UNIDAD INGREDIENTES merma

% MERMA

 (peso 

desperdici

o/peso 

original) 

*100%

% 

RENDIMIENTO 

(YIELD / EP 

EDIBLE 

PRODUCT)

CANTIDAD EP  

(listo para 

usar) KG

COSTO 

UNITARIO

COSTO 

TOTAL
MISE EN PLACE

lo que debo comprar cada empresa peso merma precio x unid

0,12 KG Harina 0,000 0% 100,00% 0,12 0,60$          $ 0,072

0,240 KG Huevos 0,1500 15% 85,00% 0,240 0,08$          $ 0,019

0,120 KG Azúcar 0,000 0% 100,00% 0,120 0,70$          $ 0,084

0,030 LT Chocolate 72% 0,000 0% 100,00% 0,030 19,00$      $ 0,57

0,045 KG Azúcar 0,000 0% 100,00% 0,045 0,70$        $ 0,03

0,015 KG Amaretto 0,000 0% 100,00% 0,015 2,50$        $ 0,038

0,200 LT Agua 0,000 0% 100,00% 0,200 -$          $ 0,00

0,010 kG Café soluble 0,000 0% 100,00% 0,010 4,00$        $ 0,04

0,12 KG Huevos 0,015 15% 85,00% 0,12 0,08$        $ 0,01

0,100 LT Azúcar 0,000 0% 100,00% 0,100 0,70$        $ 0,07

0,450 KG Queso Mascarpone 0,000 0% 100,00% 0,450 5,40$        $ 2,43

0,250 KG Crema de Leche 0,000 0% 100,00% 0,250 2,38$        $ 0,60

0,007 KG Gelatina sin sabor 0,000 0% 100,00% 0,007 13,24$        $ 0,09

PESO TOTAL (KG) 1,707

PESO SERVICIO 0,135 0,135 12,6

1%

TOTAL

FOTOGRAFÍA

VARIOS $ 0,04

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

Tiramisú

Postre Dulce

GAS102

135 gr

Andrés Montenegro

Professional Cooking 8th Edition

Chocolate temperado para bizcochuelo

COSTO TOTAL $ 3,96

COSTO PORCIÓN MP $ 0,50

PROCEDIMIENTO

Para el Bizcochuelo: 1, Batir los huevos con el azúcar hasta punto de letra. 

2. Poner la harina tamizada a la mezcla del azúcar con los huevos de manera envolvente. 

4. Hornear a 180 ℃ por 8 minutos. Dejar reposar. Cortar de forma circular de 18cm de diámetro. 

5. Para el almíbar, Hervir el agua junto al café soluble y el azúcar. Poner amaretto en el almíbar.

12. Derretir el chocolate a 72% 

13. Dividir el bizcochuelo en 2 partes, la primera capa de bizcochuelo, poner una fina base de chocolate temperado.

14. Remojar la otra parte del bizcochuelo con el almíbar  y ubicar en el molde con el chocolate temperado como base.

Bizcochuelo tiramisú

Almibar Tiramisú

Crema Tiramisú

3. Engrasar lata de horno, colocar papel cera de base, poner la mezcla del bizcochuelo en la lata

15. Poner encima del primer bizcochuelo, poner la primera parte de la crema mascarpone repartiéndola por todo el molde.

6. Para la Crema Tiramisú, Separar las yemas de las claras. 

7. Realizar un sabayón con las yemas y el azúcar  hasta los 85ºC

8. Batir las yemas y el azúcar hasta punto de letra.

9. Añadir el queso mascarpone a la mezcla de yemas y seguir batiendo, hasta obtener una crema.

10. Semi batir  la crema de leche y agregar a la crema.

11. Hidratar la gelatina, calentarla hasta  su forma liquida, agregar a la mezcla

$ 4,00

16. Remojar la segunda parte del bizcochuelo con el almíbar  y ubicar sobre la crema.

17. Para terminar, poner la ultima parte de la crema sobre el molde 

18. Dejar reposar durante 3 horas en el frigorífico.

19. Transcurrido el tiempo de reposo, espolvorear el cacao en polvo con un tamiz pequeño.

20. Porcionar en 8 porciones.
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Tabla 6 Receta Estándar Quiche 

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

RES O MATERIA

PORCIONES / PESO 

*PORCIÓN PORCIONES 8,0 gr

ALUMNO

Fuente 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

CANTIDAD        AS 

PURCHASED
UNIDAD INGREDIENTES merma

% MERMA

 (peso 

desperdicio/peso 

original) *100%

% RENDIMIENTO 

(YIELD / EP EDIBLE 

PRODUCT)

CANTIDAD 

EP  (listo 

para usar) 

KG

COSTO 

UNITARIO

COSTO 

TOTAL

MISE EN 

PLACE

lo que debo comprar cada empresa peso merma 
precio x 

unid

0,2 KG Harina 0,000 0% 100,00% 0,2 0,60$       $ 0,12

0,133 KG Mantequilla fría 0,000 0% 100,00% 0,133 2,00$       $ 0,27

0,120 KG Huevos 0,015 15% 85,00% 0,180 0,18$       $ 0,02

0,005 KG Sal 0,000 0% 100,00% 0,005 0,72$       $ 0,004

0,060 LT Agua Fría 0,000 0% 100,00% 0,060 -$         $ 0,00

0,400 LT Leche 0,000 0% 100,00% 0,300 1,80$     $ 0,72

0,400 KG Crema de leche 0,000 0% 100,00% 0,500 2,38$     $ 0,95

0,200 KG Harina 0,000 0% 100,00% 0,200 0,60$     $ 0,12

0,240 KG Huevos 0,015 15% 100,00% 0,240 0,08$     $ 0,019

0,08 KG Tocino ahumado 0,000 0% 100,00% 0,08 6,00$     $ 0,48

0,02 KG Pimienta 0,000 0% 100,00% 0,02 0,72$     $ 0,01

0,010 KG Sal 0,000 0% 100,00% 0,010 0,72$     $ 0,01

0,15 KG Jamón americano 0,000 0% 100,00% 0,15 9,00$     $ 1,35

0,300 KG Queso Parmesano 0,000 0% 100,00% 0,300 7,00$     $ 2,10

0,100 KG Cebolla perla 0,010 11% 89,00% 0,100 3,20$     $ 0,32

0,200 KG Pimiento Rojo 0,070 35% 65,00% 0,200 0,60$     $ 0,12

PESO TOTAL (KG) 2,673

PESO SERVICIO 0,135 0,135 19,8

1%

TOTAL

FOTOGRAFÍA

Masa Brise

PROCEDIMIENTO

$ 0,83COSTO PORCIÓN MP

1. Para la masa, en una batidora con escudo, poner la harina, la sal y la mantequilla en cubos.

2. Mezclar los ingredientes hasta obtener un granulado. Agregar los huevos, poco a poco, añadir el agua fria.

3. Amasar, tomando en cuenta que no debe desarrollar gluten.

4. Refrigerar por media hora.

5. Relleno: Realizar brunoise de cebolla. pimiento rojo, cortar en dados pequeños el tocino y jamón americano. 

6. Rallar el queso parmesano

7. Saltear el tocino. En la misma grasa del tocino, agregar jamón

8. En la misma grasa del tocino, realizar caramelización de cebolla y pimiento rojo.

10. Mezclar todos ingredientes incluyendo el sofrito de cebolla, pimiento rojo y el queso parmesano.

9. Mezclar la Crema de leche, leche, huevos y harina. 

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

Professional Cooking 8th Edition

COSTO TOTAL $ 6,61

Quiche

Postre de Sal

GAS102

Andrés Montenegro

135 gr

Relleno de Quiche

VARIOS $ 0,07

$ 6,68

14. Hornear a 170 C por  35 minutos.

13. Blanquear la masa en el horno por 8 minutos a 180 C. Poner relleno sobre la masa.

12. Engrasar molde,  forrar el molde con la masa, retirar excesos, picar masa, reposa  por 15 minutos en refrigeración.

11. Estirar la masa espolvoreando harina en el mesón, estirar la masa hasta 4 mm de grosor.
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Tabla 7 Cheesecake de oreo. 

 

NOMBRE DE LA 

RECETA

GÉNERO

RES O MATERIA

PORCIONES / PESO 

*PORCIÓN PORCIONES 8,0 gr

ALUMNO

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

CANTIDAD        AS 

PURCHASED
UNIDAD INGREDIENTES merma

% MERMA

 (peso 

desperdicio/

peso 

original) 

*100%

% 

RENDIMIENTO 

(YIELD / EP 

EDIBLE 

PRODUCT)

CANTIDAD 

EP  (listo 

para usar) 

KG

COSTO 

UNITARIO
COSTO TOTAL MISE EN PLACE

lo que debo 

comprar
cada empresa peso merma 

precio x 

unid

0,35 KG Queso Crema 0,000 0% 100,00% 0,35 7,40$    $ 2,59

0,120 KG Azúcar 0,0000 0% 100,00% 0,120 0,70$    $ 0,08

0,250 LT Crema de leche 0,000 0% 100,00% 0,250 2,38$    $ 0,60

0,130 KG Galletas Oreo 0,000 0% 100,000 0,130 4,20$    $ 0,55

0,010 KG Gelatina sin sabor 0,000 0% 100,00% 0,010 13,24$  $ 0,13

0,180 KG Galleta Oreo 0,000 0% 100,00% 0,180 0,180 $ 0,032

0,050 KG Mantequilla sin sal 0,000 0% 100,00% 0,050 0,050 $ 0,003

0,100 LT Crema de Leche 0,000 0% 100,00% 0,100 2,00$    $ 0,200

0,050 LT Chantypack 0,000 0% 100,00% 0,050 4,35$    $ 0,22

0,010 KG Azúcar 0,000 0% 100,00% 0,010 0,70$    $ 0,01

0,120 KG Choco-Avellana Hoja Verde0,000 0% 100,00% 0,120 12,00$  $ 1,44

0,070 KG GALLETA OREO 0,000 0% 100,00% 0,070 4,20$    $ 0,29

0,003 KG FRAMBUESA 0,000 0% 100,00% 0,003 12,00$  $ 0,04

PESO TOTAL (KG) 1,443

PESO SERVICIO 0,135 0,162 8,9

1%

TOTAL

FOTOGRAFÍA

7. Para la decoración, Colocar la crema de avellanas en una manga pastelera con pico de estrella. 

8. Agregar una galleta oreo entera y una frambuesa por cada porcion.

162 gr

Andrés Montenegro

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CHEESECAKE DE OREO Y CREMA DE AVELLANAS 

Postre Dulce

GAS102

CREMA CHEESECAKE DE OREO

BASE DE OREO TRITURADA

COSTO TOTAL $ 6,14

CREMA DE AVELLANA Y CHANTILLY

Decoración

VARIOS $ 0,06

$ 6,20

COSTO PORCIÓN MP $ 0,78

PROCEDIMIENTO

1. Triturar la galleta de oreo entera, luego agregar la mantequilla derretida y mezclar hasta obtener la textura para la base

2. Colocar la base de oreo triturada en un molde desprendible, llevar a refrigeración durante 5 minutos. El queso crema y el azúcar.

3. En la batidora, cremar el queso crema y el azúcar, luego incorporar la crema de leche y seguir batiendo

4. Al tener la textura deseada colocar trozos medianos de galleta oreo

5. Hidratar la gelatina 5 veces su peso, luego calentar a baño maría y agregar a la mezcla

6. Colocar la Crema de cheseecake de oreo en el molde y congelar 24 horas. 

7. Desmoldar, cortar en 8 porciones

6. Para la crema de avellanas, batir la crema de leche, chantypack y azúcar, al final, con movimientos envolventes juntar el choco-avellanas
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Tabla 8 Receta estándar Profiteroles 

NOMBRE DE LA 

RECETA

GÉNERO

RES O MATERIA

PORCIONES / PESO 

*PORCIÓN PORCIONES 100,0 gr

ALUMNO

Fuente 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

CANTIDAD        AS 

PURCHASED
UNIDAD INGREDIENTES merma

% MERMA

 (peso 

desperdicio/

peso 

original) 

*100%

% 

RENDIMIENTO 

(YIELD / EP 

EDIBLE 

PRODUCT)

CANTIDAD EP  

(listo para 

usar) KG

COSTO 

UNITARIO

COSTO 

TOTAL
MISE EN PLACE

lo que debo comprar cada empresa peso merma precio x unid

1,500 LT Agua 0,000 0% 100,00% 1,500 -$          $ 0,00

0,750 KG Harina 0,000 0% 100,00% 0,750 0,72$        $ 0,54

0,060 KG Azúcar 0,000 0% 100,00% 0,060 0,70$        $ 0,04

0,450 KG Manteca vegetal 0,000 0% 100,000 0,450 1,33$        $ 0,60

0,030 KG Sal 0,000 0% 100,00% 0,030 0,60$        $ 0,02

0,180 KG Huevos 0,015 15% 85,00% 0,180 0,08$        $ 0,01

0,750 KG Chocolate Semi Amargo 0,000 0% 100,00% 0,750 8,38$        $ 6,29

0,500 LT Crema de Leche 0,000 0% 100,00% 0,500 2,38$        $ 1,19

0,007 KG Gelatina sin sabor 0,000 0% 100,00% 0,007 2,00$        $ 0,01

1 LT Leche 0,000 0% 100,00% 1 1,28$        $ 1,28

0,25 KG Yemas 0,000 0% 100,00% 0,25 2,50$        $ 0,63

0,200 KG Azúcar 0,005 15% 85,00% 0,200 0,70$        $ 0,14

0,080 KG Maicena 0,000 0% 100,00% 0,080 1,50$        $ 0,12

0,030 KG Mantequilla 0,000 0% 100,00% 0,030 2,00$        $ 0,06

0,03 KG Esencia de Vainilla 0,000 0% 100,00% 0,03 3,00$        $ 0,09

PESO TOTAL (KG) 5,817

PESO SERVICIO 0,15 0,015 387,8

1%

TOTAL

FOTOGRAFÍA

11. Una vez que empiece a hervir, agregar la gelatina hidratada, trasladar a un bowl la mezcla pasándolo por un colador. 

17. Una vez ya rellenos, Glasear los profiteroles con el glaseado de chocolate oscuro.

16. Llevar a refrigeración por 20 minutos. Rellenar los profiteroles ya cocinados y secos .

15. Colocar la crema en una bandeja, forrar con papel film la bandeja, poner en contacto el papel film con la crema

14. Cocinar en una olla la mezcla hasta que espese, sin dejar de remover. Agregar mantequilla y esencia de vainilla

15 gr

Ganache para cobertura

Crema Pastelera

13. Incorporar a la mezcla de azúcar, maicena y las yemas, la leche en punto de ebullición.

12. Para la crema pastelera: En una olla, Calentar la leche. Las yemas, el azúcar y la maicena mezclar en un bowl

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

Profiteroles

Bocadito de Dulce

GAS102

COSTO PORCIÓN MP $ 0,11

Andrés Montenegro

Professional Cooking 8th Edition

Masa para profiteroles

COSTO TOTAL $ 10,93

VARIOS $ 0,11

$ 11,04

9. Para el ganache, hidratar la gelatina 5 veces su peso en agua, trocear el chocolate.

10. Calentar la crema de leche, poner el chocolate troceado a la olla, remover constantemente. 

PROCEDIMIENTO

1. Para la masa: En una olla colocar agua, sal, azúcar y manteca hasta que comience a hervir.

2. Agregar a la mezcla toda la harina, mezclar con una cuchara hasta formar una bola de masa que se despegue de la superficie

3. Cocinar hasta que se forme una costra en las paredes y base de la olla

4. Batir la masa hasta que se enfrie. Agregar los huevos uno por uno.

5. Agregar los huevos  para tener una masa homogénea.

6. Para realizar la forma de los profiteroles, poner la masa en una manga pastelera con un pico estrellla o redondo

7. Engrasar la lata con manteca vegetal, Dar forma de un tamañao mediano. 

8. Para hornear los profiteroles,  180ºC por 20 minutos
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Tabla 9 Receta estándar Flan de Caramelo 

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

RES O MATERIA

PORCIONES / PESO 

*PORCIÓN PORCIONES 8,0 gr

ALUMNO

Fuente 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

CANTIDAD        AS 

PURCHASED
UNIDAD INGREDIENTES merma

% MERMA

 (peso 

desperdicio/

peso 

original) 

*100%

% 

RENDIMIENTO 

(YIELD / EP 

EDIBLE 

PRODUCT)

CANTIDAD EP  

(listo para 

usar) KG

COSTO 

UNITARIO

COSTO 

TOTAL
MISE EN PLACE

lo que debo comprar cada empresa peso merma precio x unid

0,045 LT Agua 0,000 0% 100,00% 0,045 0 $ 0,00

0,15 KG Azúcar 0,0000 0% 100,00% 0,15 1,75$        $ 0,26

0,01 KG Glucosa 0,000 0% 100,00% 0,01 1,33$        $ 0,01

0,005 KG Zumo de limon 0,000 0% 100,000 0,005 2,00$        $ 0,01

1,000 LT Leche entera 0,000 0% 100,00% 1,000 1,80$        $ 1,800

0,300 KG Huevos 0,015 15% 85,00% 0,300 2,18$        $ 0,654

0,020 LT Esencia de Vainilla 0,000 0% 100,00% 0,020 3,00$        $ 0,060

0,100 Kg Yemas 0,000 15% 85,00% 0,100 2,50$        $ 0,250

0,200 KG Azúcar 0,000 0% 100,00% 0,200 0,35$        $ 0,07

PESO TOTAL (KG) 1,830

PESO SERVICIO 0,015 0,015 122,0

1%

TOTAL

FOTOGRAFÍA

160 gr

Andrés Montenegro

COSTO PORCIÓN MP

Professional Cooking 8th Edition

Caramelo Base

Flan

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

FLAN DE CARAMELO

Postre Dulce

GAS102

COSTO TOTAL $ 3,12

VARIOS $ 0,03

$ 3,15

8. Una vez que pase el tiempo en el horno, refrigerar por una a dos hora. Desmoldar.

$ 0,39

PROCEDIMIENTO

1. Batir la leche entera, huevos y vainilla.

2. Poner el azúcar en la mezcla y seguir batiendo.

3. Para el caramelo base, poner en una olla azúcar, agua, glucosa, las gotas de limón y poner a fuego alto. Hasta 160ºC.

4. Una vez que se haya hecho caramelo, ubicar en el molde y dejar que cristalice.

5. Colocar la mezcla de leche, huevos,  yemas y azúcar en los moldes una vez que el caramelo se haya cristalizado.

6. Poner el agua alrededor de los moldes sin que se desborde el agua.

7. Una vez realizado el baño maría con el molde del flan, llevar al horno a 150 C durante 60 minutos.
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2.7 Análisis de costos de las recetas estándar 
 

El costo de producción de 100 unidades de profiteroles es de $10,93 dólares; el 

valor unitario por porción es de $0,11 centavos, el precio venta al público será 

de $0,50 centavos, obteniendo una rentabilidad de $0,39 centavos, es decir el 

22%. 

 

El costo de producción de 8 unidades, de cheesecake de oreo y crema de 

avellanas es de $6,14 el  valor unitario por porción es de $0,78 centavos, el 

precio venta al público será de $2,00 dólares obteniendo una rentabilidad de 

$1,10 dólares, es decir el 38%. 

 

El costo de producción de 8 unidades Quiche es de, el valor unitario por porción 

de $0,83 centavos, el precio venta al público será de $2,00 dólares, obteniendo 

una rentabilidad de $1,17 dólares, es decir el 46%. 

 

El costo de producción de 8 unidades de tiramisú, es de $3,96 dólares; el valor 

unitario por porción de $0,50 centavos, el precio venta al público será de $2,00 

dólares obteniendo una rentabilidad de $1,50 dólares, es decir el 20%.  

 

El costo de producción de 8 unidades de flan de caramelo es de $3,12 dólares; 

el valor unitario por porción de $0,39 centavos, el precio venta al público será de 

$2,00 dólares obteniendo una rentabilidad de $1,61 dólares es decir el 25%.  

 

Se puede evidenciar que, estos postres han sido elaborados con materia prima 

de alta calidad, cuidando a la vez que su precio sea asequible al público meta 

de la panadería, obteniendo un adecuado costo y  rentabilidad  para la empre 

 

 

2.8 Experimentación 
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2.8.1 Quiche   
 

Tabla 10 Proceso de elaboración de Quiche 
 

Procedimiento Evidencia 

Pesar la harina, sal y mantequilla 
para la masa brisée 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 15. Pesar ingredientes 

 

 
Colocar los huevos en la mezcla de 

la harina 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
           Figura 16. Mezclar ingredientes 
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Procedimiento Evidencia 

Agregar poco a poco agua a la 
masa, amasar sin que se forme 

gluten 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 17.Agregar agua a los ingrediente 

Tomar la masa y envolver en papel 
film, dejar reposar y refrigerar 

durante 30 minutos 
 

 
 

Figura 18.Envolver la masa 
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Procedimiento Evidencia 

Rallar queso parmesano 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 19. Rallar queso 

Picar en brunoise la cebollar perla 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 20. Picar cebolla 
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Procedimiento Evidencia 

Estirar y recoger masa en el bolillo 
 

 
 

Figura 21. Recoger masa 

Forrar el molde con la masa 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 22. Forrar molde 
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Procedimiento Evidencia 

Retirar excesos de la masa en el 
molde 

 

 
Figura 23. Retirar excesos del molde 

Picar Masa 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

Figura 24. Picar masa  
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Procedimiento Evidencia 

Blanquear masa, 180ºC por 6 
minutos 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 25. Blanquear masa  

Picar en brunoise el pimiento rojo 
y agregar al sofrito de la cebolla 

 
 

 
 
 

 
Figura 26. Sofreír pimiento 
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Procedimiento Evidencia 

Sofreír tocino 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 27. Sofreír tocino 

En la misma grasa del tocino 
sofreír cebolla 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 28. Sofreír cebolla 
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Procedimiento Evidencia 

En sofrito de la cebolla, agregar 
pimiento rojo 

 

 
 
 
 
 

Figura 29. Sofreír ingredientes 
 

Agregar tocino, jamón, cebolla y 
pimiento rojo al queso parmesano 

 

 
 
 

Figura 30. Agregar queso parmesano 
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Procedimiento Evidencia 

Agregar leche, crema de leche, 
harina a la mezcla del queso 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 31. Agregar leche a la mezcla de 
queso  

Ubicar el relleno sobre la masa 
contenida en el molde 

 

 
 
 

 
 

Figura 32. Colocar el relleno sobre la 
masa 



      35 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Procedimiento Evidencia 

Colocar el molde en una lata para 
llevar al horno 

 

 

 
Figura 33. Colocar el molde en una lata 

Hornear a 170ºC por 45 minutos 
 

 

Figura 34. Hornear los ingredientes 
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2.8.2 Cheesecake 
Tabla 11 Proceso de elaboración Cheesecake 

 

Procedimiento Evidencia 

 
Triturar la galleta de oreo entera 

 

 

Figura 35. Triturar galleta 

Fundir mantequilla y agregar a la 
base de oreo 

 

 
 

 
Figura 36. Fundir mantequilla 
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Procedimiento Evidencia 

 
Pesar queso crema 

 
 

Figura 37. Pesar queso crema  

Pesar azúcar 
 

 

Figura 38. Pesar azúcar 
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Procedimiento Evidencia 

Cremar azúcar con queso crema 
 

Figura 39. Cremar  

Montar crema de leche y agregar 
al cremado 

 

 
 

 

Figura 40. Cremar  
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Procedimiento Evidencia 

Enfriar base de Cheesecake 
 

 
 

Figura 41. Enfriar 

Agregar gelatina, previamente 
hidratada  

 

 

Figura 42. Realizar baño maría 
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Procedimiento Evidencia 

Colocar trozos medianos de 
galletas oreo a la crema de 

Cheesecake 
 

Figura 43. Trocear galletas  

Agregar la crema de Cheesecake 
a la base de oreo 

 

 
 

Figura 44. Agregar crema  
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Procedimiento Evidencia 

Llevar el molde a congelación 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 45. Congelar  

Para la crema de avellanas; pesar 
la crema de leche, chantypack y 

azúcar 
 

 
 
 
 
 
 

Figura 46. Preparar crema de avellanas 
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Procedimiento Evidencia 

Batir la crema de leche, 
chantypack y azúcar 

 
 
 
 
 

Figura 47. Batir ingredientes  

Pesar crema de avellanas 

 
 

 
Figura 48. Batir ingredientes  
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Procedimiento Evidencia 

Incorporar la crema con la crema 
de avellanas con movimientos 

envolvente 

Figura 49. Incorporar ingredientes  

Una vez incorporado poner en 
manga para decorar 

 
 
 

Figura 50. Preparar manga para 
decorar  
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Procedimiento Evidencia 

Decorar el postre 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 51. Decorar  

Producto final 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 52. Producto terminado  
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2.8.3 Profiteroles  
Tabla 12 Proceso de elaboración Profiteroles 
 

Procedimiento Evidencia 

 
Para la masa: En una olla colocar 

agua, sal, azúcar y manteca 
 

 
 
 

Figura 53. Colocar ingredientes en 
recipiente  

Una vez que empiece a hervir el 
agua con la manteca, agregar harina 

a la mezcla 

 
 

Figura 54. Mezclar ingredientes  
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Procedimiento Evidencia 

 
Mezclar con una cuchara hasta 

formar una bola de masa 
 
 

 
 
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 55. Colocar ingredientes en 

recipiente  

Cocinar hasta que la masa empiece 
a despegarse de la base y de las 

paredes 
 

 
 
 
 

Figura 56. Cocinar la masa  
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Procedimiento Evidencia 

Enfriar la masa 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 57. Enfriar la masa  

Llevar la masa a la batidora 
 

 
 
 

Figura 58. Llevar la masa a la batidora   
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Procedimiento Evidencia 

Batir la masa 
 

 
 

Figura 59. Batir masa   

Agregar los huevos uno por uno 
 

 
 

Figura 60. Agregar huevos  
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Procedimiento Evidencia 

Batir hasta obtener una mezcla 
homogénea 

 

 
 

Figura 61. Batir hasta lograr 
consistencia  

Poner la masa en una manga 
pastelera con pico estrella, 

Realizar forma de profiteroles en la 
lata 

 

 
 

Figura 62. Distribuir la masa sobre la 
lata  
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Procedimiento Evidencia 

Primera cocción, Hornear los 
profiteroles a 220ºC por 15 

minutos 
 

 
 
 

Figura 63. Hornear a 220ºC 

Segunda cocción, 150ºC por 15 
minutos 

 

 
 

Figura 64. Llevar al horno por segunda 
ocasión a 150ªC  
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Procedimiento Evidencia 

Para la crema pastelera, Pesar la 
leche. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 65. Preparar crema pastelera  

Calentar la leche 
 

 
 

Figura 66. Calentar la leche  
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Procedimiento Evidencia 

Pesar en un mismo bowl, las 
yemas, el azúcar y la maicena. 

 

 
 

Figura 67. Pesar ingredientes  

Incorporar a la mezcla de azúcar, 
maicena y las yemas, la leche en 

punto de ebullición 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

Figura 68. Incorporar ingredientes  
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Procedimiento Evidencia 

Devolver la mezcla a la olla y 
cocinar hasta que empiece a 

espesar. Sin dejar de remover 
 

 
 
 
 

Figura 69. Incorporar ingredientes  

Una vez que haya espesado, 
retirar del fuego, enfriar 

 

 
 

Figura 70. Dejar enfriar ingredientes  
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Procedimiento Evidencia 

Procedimiento para el ganache; 
pesar gelatina 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 71. Pesar gelatina  

Hidratar la gelatina con agua 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 72. Hidratar gelatina  

Pesar la crema de leche 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 73. Pesar ingredientes  
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Procedimiento Evidencia 

Añadimos chocolate semiamargo 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 74. Añadir chocolate  

Poner a calentar en chocolate y la 
crema de leche a fuego medio 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 75. Derretir chocolate  

Calentando Gelatina previamente 
hidratada 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 76. Calentar gelatina 
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Procedimiento Evidencia 

Una vez liquida poner en el ganache 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 77. Colocar en ganache 

Traspasar a un bowl y enfriar 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 78. Enfriar ingredientes  

Poner en film y enfriar 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 79. Cubrir con film  
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Procedimiento Evidencia 

Poner la crema pastelera en una 
manga pastelera, rellenar los 

profiteroles 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 80. Rellenar los profiteroles  

Una vez relleno, glasear los profiteroles 
con el ganache de chocolate oscuro 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 81. Glasear los profiteroles  

 
Producto final 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 82. Producto terminado  
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2.8.4 Flan de Caramelo 
Tabla 12 Proceso de elaboración Flan de Caramelo  

Procedimiento Evidencia 

Para el caramelo; en una olla 
pesar, azúcar, agua, glucosa, y 

gotas de limón y llevar a fuego alto 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 83. Cocinar ingredientes 

Llevar a punto de Caramelización, 
160ºC 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 84. Llevar a punto caramelo  

Colocar en el molde el caramelo, 
acomodar el caramelo en toda la 

base 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 85. Colocar ingredientes en 

molde  
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Procedimiento Evidencia 

Colocar en un recipiente de 
profundidad el molde con el 

caramelo ya cristalizado 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 86. Colocar el molde en agua 

caliente  

Para el flan; pesar yemas con 
azúcar 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 87. Pesar ingredientes  

Mezclar huevos con azúcar, hasta 
que el grano de azúcar se disuelva 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 88. Mezclar huevos con azúcar  
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Procedimiento Evidencia 

Agregar leche a la mezcla de 
huevos 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 89. Agregar leche a la mezcla  

Poner esencia de vainilla a la 
mezcla 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 90. Mezclar con esencia de 
vainilla   

Colocar la mezcla de leche, yemas 
y azúcar en los moldes una vez que 

el caramelo se haya cristalizado 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

Figura 91. Colocar mezcla en molde 
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Procedimiento Evidencia 

Colocar en un recipiente profundo 
el molde con el flan. Poner agua 

alrededor del molde 
 

  
 

Figura 92. Colocar molde en agua 
caliente 

Una vez realizado el baño maría 
con el molde del flan, llevar al horno 

a 150 C durante 60 minutos 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 93. Hornear  
 

 
 

Dejar reposar, desmoldar y cortar 
 

 

Figura 94. Producto terminado  
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2.8.5 Tiramisú 

Tabla 12 Proceso de elaboración Tiramisú 

Procedimiento Evidencia 

Para el bizcocho, pesar huevos 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 95. Pesar ingredientes  

 

Pesar azúcar 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 96. Pesar ingredientes  

 

Batir los huevos y el azúcar hasta 
punto letra 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 97. Batir huevos con azúcar  
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Procedimiento Evidencia 

Llevar al fuego, batiéndolo, realizar 
un sabayón 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 98. Batir ingredientes  

 

Llevarlo hasta 85ºC, batir hasta 
punto de letra 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 99. Calentar hasta 85ªC 

 

Pesar, colocar queso mascarpone 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Figura 100. Pesar ingredientes 
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Procedimiento Evidencia 

Batir el queso mascarpone con el 
sabayón a punto de letra 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 101. Batir ingredientes 

 

Hidratar la gelatina 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 102. Hidratar gelatina 

 

Semi montar la crema de leche 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
Figura 103. Semi montar ingredientes 
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Procedimiento Evidencia 

Añadir a la crema de tiramisú la 
crema de leche semi montada 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 104. Añadir crema de tiramisú a 

crema de leche semi montada 
 

De manera envolvente juntar la 
crema de leche semi montada con 

la crema de tiramisú 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 105. Juntar ingredientes 
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Procedimiento Evidencia 

Calentar gelatina hidratada 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 106. Calentar gelatina hidratada 

 

Agregar la gelatina hidratada en 
forma líquida a la mezcla de crema 

de tiramisú 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 107. Agregar gelatina hidratada 

a la mezcla de tiramisú 
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Procedimiento Evidencia 

Para el almíbar, pesar en una olla, 
azúcar, agua, café soluble 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 108. Preparar almíbar 

 
 

 

Pesar y agregar amaretto, una vez 
sacado del fuego el almíbar 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 109. Pesar ingredientes 
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Procedimiento Evidencia 

En un molde sin base, aplicar film 
cubriendo la base 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 110. Cubrir base con film 

 
 

Realizar cortes circulares, para las 
capas del tiramisú 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figura 111. Cortar bizcochuelo en 
forma circular 
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Procedimiento Evidencia 

En una parte de un bizcochuelo, 
poner una fina capa de chocolate 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 112. Cubrir bizcochuelo con 

chocolate 
 

 

Hidratar el bizcochuelo 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figura 113. Hidratar el bizcochuelo 
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Procedimiento Evidencia 

Poner la primera capa de crema. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 114. Colocar masa por capas 

 
 

Colocar la última capa de 
bizcochuelo, remojándolo. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 115. Colocar bizcochuelo entre 

capas de crema 
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Procedimiento Evidencia 

Colocar la última capa de crema, 
repartiéndola por todo el molde, 

refrigerar 3 horas 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figura 116. Refrigerar mezcla 
 

 

Desmoldar 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figura 117. Desmoldar 
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2.9 Validación del producto 
 

2.9.1 Focus group 
 

Realizado el día 24 de mayo del 2019 a los clientes de Pan de Vida pastelería 

en las instalaciones del local el Inca. 

 

2.9.2 Criterios de Expertos 
 

La opinión de los Docentes de la Escuela de Gastronomía de la (UDLA): 

Cinthia Peñafiel, Nicolás Rodríguez, Javier Lasluisa, Omar Barreno y Álvaro 

Hernández, degustaron los productos el día 4 de junio del 2019, opinaron que 

los postres poseen un buen aspecto, sabor y textura, pero recomendaron 

aumentar al flan más sabor a vainilla y ralladura de naranja. En cuanto al Quiche, 

caramelizar más tiempo la cebolla y complementar con queso gruyer. En relación 

al Tiramisú se sugirió remojar el bizcochuelo en abundante almíbar de café. Con 

Procedimiento Evidencia 

Desmoldar, espolvorear cacao en 
polvo par decoración. 

 

 
 

 
Figura 118. Producto terminado 
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respecto a los profiteroles se recomendó tener precaución con la cocción de la 

crema pastelera. En el cheesecake las recomendaciones fueron que se 

compruebe que el queso crema sea sin sal y disminuir el dulzor de la crema de 

cheesecake.  

 

2.10 Resultados y tabulación  

 

2.10.1 Focus Group 
 

 

 
 
  Figura 121. Resultados aspecto focus group 
 

Se puede determinar que el cheescake, profiteroles, tiramisú posee una mejor 

aceptación en su aspecto, en relación al quiche y el flan de caramelo. 

 

 
  Figura 122 Resultados sabor focus group 

 

Se puede observar que, el cheesecake y profiteroles tienen una calificación de 

excelente, en comparación a los demás productos que tienen una calificación de 

bueno y muy bueno. 
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  Figura 123 Resultados textura focus group 

 

Se puede verificar que, los profiteroles y el cheesecake tienen una calificación 

de excelente, en comparación a los demás productos que tienen una calificación 

de muy bueno. 

 

Validación de expertos 
 

 

 

 

  Figura 124 Resultados aspecto validación de expertos 

Según los datos obtenidos, el flan de caramelo, se lo considera un buen 

producto, hay que mejorar su aspecto, añadiendo más caramelo y decorar con 

crema de leche semi batida, bajando el dulzor para que no  empalague al 

consumidor. 
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Se puede determinar, que el quiche, es un producto muy bueno, hay que mejorar 

su aspecto, se podría añadir diferentes tipos de quesos o implementar 

ingredientes como champiñones o albahaca. 

 

Se puede apreciar, que el tiramisú, es un producto muy bueno, hay que mejorar 

en su aspecto, para esto, al bizcochuelo se lo podría remojar con abundante 

almíbar de café. 

 

De la interpretación de los datos, el profiterol, es un producto muy bueno, hay 

que mejorar su aspecto, para esto se debería agregar más mantequilla a la 

crema pastelera, para que pueda aportar brillo y suavidad a la crema. 

 

Los porcentajes nos indican, que el cheescake, es un producto muy bueno, hay 

que mejorar en su aspecto, hay que agregar más galleta oreo troceada a la 

crema de cheesecake. 

 

 

 

  Figura 125 Resultados sabor validación de expertos 

 

 

Se puede comprobar que el sabor del flan de caramelo es bueno, se puede mejorar 

su sabor, para esto hay que agregar más esencia de vainilla y controlar la cocción. 
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Como se puede observar, que el sabor del quiche es muy bueno, pero se puede 

mejorar su sabor, agregando sal al refrito de cebolla, escalibar el pimiento rojo para 

reforzar el sabor. 

 

Se puede verificar, que el sabor del tiramisú es bueno, se podría potenciar el sabor 

con café y añadir ralladura de limón a la crema  

 

Se puede determinar, que el sabor de los profiteroles es bueno, hay que cuidar la 

cocción de la crema y añadir ralladura de naranja a la masa de profiteroles. 

 

Como se puede apreciar, que el sabor del cheesecake es bueno, hay que bajar el 

nivel de azúcar y agregar más galleta troceada a la crema de cheesecake. 

 

 

 

  Figura 126 Resultados textura validación de expertos 

 

Se puede observar, que la textura del flan de caramelo es bueno, se debería 

hornear en moldes individuales y cuidar la cocción del mismo. 

 

La tabulación indica que la textura del quiche es muy bueno, se debería 

complementar con más cremosidad a la mezcla y complementar con diferentes 

quesos. 

 

Se puede determinar, que la textura del tiramisú es bueno, se recomienda 

remojar el bizcochuelo con abundante almíbar de café. 
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La tabulación señala, que la textura de los profiteroles es muy buena, hay que 

añadir mantequilla para dar una mejor textura a la crema pastelera. 

 

Se puede observar en base a los resultados, que la textura del cheescake es 

muy buena, hay que mezclar de mejor manera la gelatina hidratada al 

momento de incorporarla a la crema de cheesecake. 

 

 

 

  Figura 127 Resultados precio validación de expertos 

 

 

Se puede determinar, que los precios asignados a los productos son muy buenos 

y que no se necesita un ajuste de los mismos. 
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3. Capitulo lll  

 

3.1 Objetivo 

 

Implementar una nueva línea de productos de pastelería, para satisfacer las 

necesidades del cliente actual y cliente futuro. 

 

Mejorar las técnicas y procesos de producción, en el área de pastelería de la 

panadería Pan de Vida. 

 

Proporcionar al operario del establecimiento las herramientas necesarias para la 

correcta elaboración de la nueva línea de productos. 

 

3.2 Aplicaciones 

 

Este manual está dirigido para los directivos de Pan de Vida pastelería, en caso 

que decidan implementar esta nueva línea de productos. 

 

3.3 Técnicas para la creación del producto 

 

3.3.1 Cremado 

 

Consiste en batir el azúcar con materia grasa sólida con el objetivo de 

incorporar aire a la preparación establecida, de tal manera, el resultado es una 

crema espesa. (Castellani, s.f.) 

 

3.3.2 Glaseado 

 

Consta en cubrir la parte superior de un postre con una fina capa de chocolate, 

azúcar o fondant, con el fin de abrillantar el producto, que en su preferencia debe 

estar frio, al igual que, puede ser colorida o perfumada. (Larousse, 2017) 
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3.3.3 Masa brisée 

 

Es una técnica para la elaboración de masa quebrada, en la cual, es una masa 

de sabor neutro, para la preparación, es mezclar harina y mantequilla, con el 

resultado de, realizar un arenado para poder incorporar los líquidos, tomando en 

cuenta que no puede desarrollar gluten. (SoloPostres.com, s.f.) 

 

3.3.4 Sabayón  
 

Esta técnica es utilizada en presencia de huevos crudos sin una cocción previa 

de la preparación, consiste en realizar baño maría con las yemas y azúcar, llevar 

la preparación a los 85 ℃, superando la temperatura de riesgo de salmonela, 

para poder seguir con la preparación del producto final. (Contactoconlodivino, 

2012) 

 

3.3.5 Caramelo 
 

Proceso mediante el cual, se somete al azúcar a diferentes temperaturas, con el 

fin de conseguir un caramelo con texturas diferentes, ya que a mayor 

temperatura el consigues un color más intenso que se vuelve más duro. (Esther, 

2010). 

3.4 Manual del proceso  
 

 3.4.1 Procedimientos  
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Tabla 14 Cheesecake de Oreo y crema de avellanas 

Cheesecake Oreo 

 

TIPO: 
Postre Frio de 
Dulce 

TÉCNICA: 
Aireado, 
Congelado  

TEMPERATURA: 
-18°C 
Congelación 

INGREDIENTES: ELABORACIÓN: UTENSILIOS: 

Queso 
Crema 
Azúcar 

Crema de 
leche 

Galletas 
Oreo 

Gelatina sin 
sabor 

Cremar el queso crema con el 
azúcar  
Incorporar la crema de leche y 
seguir batiendo. 

Batidora, 
escudo  

Galleta Oreo 
Mantequilla 

sin sal 

Triturar la galleta de oreo, 
agregar la mantequilla derretida. 

Licuadora, 
hornilla. 

Crema de leche 
Chantypack 

Azúcar 
Choco- Avellana 

Hoja Verde 

Batir la crema de leche, 
Chantypack y azúcar, en forma 
envolvente juntar el choco –
avellana.  

Batidora, 
espátula de 
goma , manga 
pastelera , 
pico de 
estrella. 

Galleta Oreo 
Frambuesa 

Decoración.  

Observaciones / 
Recomendaciones 

 

Hidratar de manera correcta 
gelatina, congelar la preparación.  
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Tabla 15 Profiteroles 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Profiteroles 

 

 

TIPO: Bocadito de dulce 

TÉCNICA: 
Masa Choux y 
Horneado 

TEMPERATURA: 
 180°c por 20 
minutos  

INGREDIENTES: ELABORACIÓN: UTENSILIOS: 

Agua 
Harina 
Azúcar 

Manteca 
vegetal 

Sal 
Huevos 

Colocar en una olla Agua, sal, 
azúcar y manteca hasta que 
comience a hervir. 
Colocar los huevos cuando la 
mescla de grasa y agua hierva. 

Hornilla, olla, 
espátula de 
goma.  

 
Crema de 

leche 
Chocolate-

Semi Amargo 
Gelatina 

Mezclar en un bowl. En una olla 
calentar agua y crema de leche. 
llevar a ebullición, agregar 
gelatina hidratada.  

Hornilla, bowl, 
colador. 

Leche 
Yemas 
Azúcar 

Maicena 
Mantequilla 

Esencia de Vainilla 

En una Olla. Calentar la leche, 
las yemas, el azúcar y la 
maicena unir en un bowl. 

Hornilla, bowl, 
olla 

Observaciones / Recomendaciones 

Enfriar correctamente la masa 

Para la crema pastelera utilizar mixer en caso de grumos.  
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Tabla 16 Quiche 
 

 

 

Quiche  

 

 

TIPO: Postre de Sal  

TÉCNICA: 
Sableado y 
horneado 

TEMPERATURA: 

 

170°c 
Blanqueado 

180ºC 
Horneado 

 

INGREDIENTES: ELABORACIÓN: 
UTENSILIOS
: 

Harina  
Mantequilla Fría  
Huevos  
Sal  
Agua Fría  
  

En una batidora con escudo, poner Harina, 
La sal y la mantequilla en cubos.  
Mezclar los ingredientes hasta obtener 
granulado, colocar huevos, poco a poco, 
añadir el agua fría. 
Blanquear masa x 8 minutos a 180ºC 

Batidora, 
escudo 
espátula 
de goma. 

Leche 
Crema de leche  
Harina  
Huevos  
Tocino ahumado  
Pimiento  
Sal  
Jamón 
Americano  
Queso 
parmesano  
Cebolla perla  
Pimiento Rojo   

Realizar brunoise de cebolla, pimiento rojo, 
cortar en dados pequeños el tocino y jamón 
americano.  
Rallar el queso parmesano. Saltear el 
tocino, agregar el jamón.  
Sofrito  
 Hornear quiche a 170 C por 35 minutos. 

 

Hornilla, 
sartén, 
cuchillo. 

  Observaciones/ 
Recomendaciones  

 

Picar de manera correcta los ingredientes, 
sofreír los ingredientes, blanquear la masa. 

. 
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Tabla 17 Tiramisú 

 

Tiramisú 

 

 

TIPO: Postre de dulce 

TÉCNICA: Cremado, armado. 

TEMPERATURA: 

85°c sabayón  

Refrigeración  

 

INGREDIENTES: ELABORACIÓN: UTENSILIOS: 

Harina  
Huevos  
Azúcar  

Batir los huevos con el azúcar hasta 
punto de letra, poner la harina tamizada 
a la mezcla del azúcar con los huevos 
de manera envolvente. 

Batidora, 
escudo, 
termómetro. 

Azúcar   
Amaretto  
Agua  
Café 
Soluble  

Hervir el agua junto al café soluble y el 
azúcar. Poner amaretto en el almíbar.  

Hornilla, sartén, 
cuchillo. 

Huevo 
Azúcar 
Queso 
Mascarpone 
Crema de Leche 
Gelatina sin 
sabor 

Batir las yemas y el azúcar hasta punto 
de letra. Añadir queso mascarpone a la 
mezcla de yemas y seguir batiendo, 
hasta obtener una crema. 
Humectar los bizcochuelos. 
Armar tiramisú. 

Batidor, globo. 
 
 
 
 
 

 

Observaciones / Recomendaciones 

Remojar con el almíbar en abundancia los bizcochos.  

Repartir de mejor manera la crema de tiramisú 
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Tabla 18  Flan de Caramelo 

 

 

 

 

Flan de Caramelo 

 

 

TIPO: 
Postre de 
dulce 

TÉCNICA: 

Caramelo
, 
Horneado
. 

TEMPERATURA: 

Caramelo 
160°C 

Horneado 
150 °C 

INGREDIENTES: ELABORACIÓN: 
UTENSIL
IOS: 

Agua  
Azúcar   
Glucosa  
Zumo de limón  

Poner en una olla azúcar, agua, 
glucosa, las gotas de limón y poner a 
fuego alto. 

Hornil
la, 
olla.  

Leche entera  
Huevos  
Esencia de Vainilla  
Yemas  
Azúcar   

Batir la leche entera, huevos y 
vainilla. Poner el azúcar en la 
mezcla y seguir batiendo. 

Batid
or, 
globo. 

  

  

Observaciones / Recomendaciones 

Hornear de manera correcta la mezcla de leche y huevos. 
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3.5 Diagrama de flujo, Elaboración de Cheesecake de Oreo. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 129. Diagrama de flujo del proceso de elaboración de Profiteroles 

 

Adquisición de 
materia prima 

para el 
cheesecake  

Mise en place  
(Preparar y 

pesar 
ingredientes) 

Elaboración de 
la “masa base” 

del 
cheesecake 

Elaboración de 
la crema de 
avellanas 

Congelación 
por 24 horas 

Realización de la 
crema de 

cheesecake 

 

Preparación de 
la masa de 
profiteroles  

Mise en place  

Adquisición de 
materia prima 

para los 
profiteroles  

Decorado    Desmoldado 

Rellenar 
profiteroles 

Elaboración de 
crema pastelera 

 

Hornear los 
profiteroles 

Realización de 
la ganache para 

cobertura  
 

Glasear 
profiteroles 

Figura 128 Diagrama de flujo del proceso de elaboración del cheescake de oreo 

Nota 

Almacenamiento 
en bodegas y 
cuartos fríos. 

 

Almacenamiento 
en bodegas y 
cuartos fríos. 
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Adquisición de 
materia prima 
para el quiche 

Desmoldado Decorado 

Horneado a 170ºC 
por 35 minutos, 

reposar 

Ubicación de 
relleno en la masa 

Blanquear Masa 
brisée 180C por 8 

minutos 

Mise en Place 

Realización de 
masa brisée 

Figura 130 Diagrama de flujo del proceso de elaboración de Quiche 

Preparación de 
almíbar de café 

Realización de 
la crema de 

tiramisú 

Derretir 
chocolate 

Elaboración de 
bizcochuelo  

Mise en place 

Adquisición de 
materia prima 

para el 
tiramisú 

Refrigeración  
Armado de 

torta 

Figura 131 Diagrama de flujo del proceso de elaboración de tiramisú 

 

Almacenamiento 
en bodegas y 
cuartos fríos. 

 

Almacenamiento 
en bodegas y 
cuartos fríos. 

 



      87 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.6 Marco jurídico de operación  

 3.6.1 Control de calidad 

Para poder realizar un correcto manejo de control de calidad a los productos, se 

debe ejecutar el uso de las buenas prácticas de manufactura (BPM). Son los 

principios básicos y prácticas de higiene en la manipulación de alimentos, con el 

fin de elaborar productos aptos para el consumo humano. (Intedya, 2018) 

 

La obtención de BPM es indispensables para la aplicación del sistema HACCP 

(Análisis de riesgos y control de puntos críticos), de igual manera, ejecutar un 

sistema de calidad como el ISO9001. (Register, 2018) 

 

 3.6.2 Principales requisitos 
 

 Instalaciones y Estructura 

 Ubicación de equipos y distribución 

 Abastecimiento de desagüe, trampa de grasa y agua. 

Decoración 
Hornear a baño a 

maría, reposar  

Preparación de 
flan 

Cristalización 
Realización de 

caramelo 

Mise en place 

Adquisición de 
materia prima 
para el flan de 

caramelo 

Desmoldar 

Figura 132 Diagrama de flujo del proceso de elaboración de flan de caramelo 

 

Almacenamiento 
en bodegas y 
cuartos fríos. 
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 Desinfección de las instalaciones 

 Limpieza e higiene del personal 

 Materia prima 

 Almacenamiento 

 Transporte 

 Manejo de proveedores 

(Vega, 2017) 

 

3.6.3 Ventajas para la organización 

 

 Organización en el proceso de producción 

 Disminución en los tiempos de ejecución de las actividades 

 Fijar puntos críticos 

 Comunicación internamente en la empresa. 

 Cumplimento de leyes vigentes 

 Optimiza los recursos 

 Desarrollo de un manual de operaciones 

(Vega, 2017) 

 

3.6.4 Ventajas para los clientes 

 

- Garantiza la infraestructura adecuada a las exigencias legales. 

- Amplia el acceso a nuevos mercados 

- Estandariza la inocuidad de los productos en general   

(Vega, 2017) 

 

3.6.5 Ventaja para el mercado 
 

- Fomenta y proporciona una garantía a los consumidores al momento de 

consumir los productos. 

- Establece un mercado seguro. 

(Vega, 2017) 

 
Para mayor información ingresar al siguiente link  https://blog.cibernos.com/blog/business-
process-management/beneficios-recibe-empresa-una-solucion-bpm 

https://blog.cibernos.com/blog/business-process-management/beneficios-recibe-empresa-una-solucion-bpm
https://blog.cibernos.com/blog/business-process-management/beneficios-recibe-empresa-una-solucion-bpm
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Conclusiones 
 

- Después de haber realizado una reseña historia de la empresa Pan de Vida 

pastelería, se puede concluir que, la empresa cuenta con una falta de 

implementación de diferentes tipos de postres para cubrir su mercado, que poco 

a poco prefiere otros tipos de variedades de pastelería. 

 

Posteriormente, la elaboración de los productos del presente estudio, dan como 

resultado un buen sabor, una buena textura y excelente calidad. De igual 

manera, trabajar con la mejor materia prima garantiza un producto fresco sin 

aumentar su costo de producción. 

 

 Al haber llevado a cabo un focus group y un análisis con expertos, se puede 

concluir que, los productos obtenidos una aprobación positiva por parte del 

público que la realizo, comprobando que si es factible implementar estos 

productos a la línea de pastelería del establecimiento. 

 

Recomendaciones 
 

Es recomendable controlar los tiempos de cocción de cada postre, puesto que si 

no se lo hace, estos productos van a tender a sobrepasarse  el tiempo, y no 

lograran el sabor que se espera al momento de consumirlos. 

 

Se recomienda verificar que cada ingrediente no esté en fechas de expiración, 

para poder tener un producto de alta calidad para el público de la empresa. 

 

Se debe almacenar estos productos en refrigeración, ya que al estar al ambiente, 

produce que las bacterias crezcan y se multipliquen, que da como resultado, un 

producto no apto para consumir. 

 

Se deben toman en cuenta las temperaturas que se especifican en el manual, 

ya que, de lo contrario la textura, sabor y apariencia de los productos se verán 
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afectados. En el caso del flan de caramelo, a menor temperatura el caramelo no 

se impregnara en el flan al momento de la cocción. De igual manera, el sabayón 

del tiramisú debe llegar a temperatura indicada para poder ser consumido, de lo 

contrario tendrá la posibilidad de tener salmonela en la crema de tiramisú. 

 

Se recomienda consumir estos productos lo más temprano posible, entre uno a 

tres días, ya que al contener productos lácteos se reduce el tiempo de vida útil, 

de esa manera, garantizar un buen producto para el cliente. 
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Anexo 1 Validación de expertos 



       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



       

 

 

 

Anexo 2, Hojas de cata de validación de expertos  

Validación de experto Álvaro Hernández  

Validación de experto Omar Barreno 

 

Validación de experto Cynthia Peñafiel  

 



       

 

 

 Validación de experto Javier Lasluisa 

Validación de experto Nicolás Rodríguez 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



       

 

 

 

Anexo 3 Focus Group 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



       

 

 

 

 

 

 

Anexo 4 Hojas de Cata Focus Group 



       

 

 

 

 

 
Experto 1: Chef Javier Lasluisa, UDLA 

Anexo 5  

Hoja de vida de los expertos 

 

 



       

 

 

 



       

 

 

 



       

 

 

Experto 2: Chef Omar Barreno, UDLA 



       

 

 

 



       

 

 

 



       

 

 

 Experto 3: Nicolás Rodríguez, UDLA 

 



       

 

 

 

 

 

 



       

 

 

 Experto 4: Álvaro Hernández, UDLA 

 



       

 

 

 



       

 

 

 



       

 

 

 



       

 

 

 



       

 

 

 

 



       

 

 

 

 



       

 

 

 Experto 5: Cynthia Peñafiel, UDLA 



       

 

 

 



       

 

 

 



       

 

 

 




