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Glosario

Para simplificar la comprension y entendimiento de los lectores, sobre los principales
tipos de 1éxico empleados para este proyecto, se realiza este glosario de apoyo para facilitar su

entendimiento.

Factor Diferenciador: Segiin menciona (AGCPE, 2013) los factores diferenciadores son

aquellos aspectos o caracteristicas de nuestro producto que lo hacen

al de la competencia, estos aspectos pueden abarcar multiples factores como: estéticos,
técnicos, practicos, econdmicos, entre otros, que causan el factor determinante para la compra o

adquisicion de nuestro producto y no el de la competencia. (p.10)

Autdctono: Seglin la Real Academia Espafiola (RAE, s.f), el término autoctono, se
define como cualquier cosa o producto que ha nacido o se ha originado en el mismo lugar donde

se encuentra”. (p.1)

Reposteria: Teniendo en cuenta a la (RAE, s.f) es la rama de la gastronomia que se
centra en la elaboracion de productos con un caracter de menor complejidad técnica, entre estas
preparaciones se encuentran las galletas, bizcochos, entre otros, los cuales también se utilizan

en procesos de mezclado y horneado mas directos.

Pasteleria: Con base en la (RAE, s.f) indica que es la rama de la gastronomia que
involucra procesos técnicos mas amplios, en la que se elaboran cremas, rellenos, masas,

decoraciones y preparaciones que tienen un mayor nivel de complejidad.

Mise En Place: Como expresa (Escoffier) la frase hace referencia a “todo en su lugar"
bien sea tener todo listo para comenzar a cocinar, hornear o armar un plato, facilitando asi su

correcta preparacion.



Desarrollo de clase de reposteria para el taller gourmet Chef Mont, empleando

frutas autoctonas colombianas

Resumen

En los ultimos afios, ha aumentado la demanda de clases y cursos gastrondmicos
enfocados especialmente en el area de reposteria y pasteleria, debido al consumismo e interés por
parte de las personas para ampliar sus conocimientos y en busqueda de satisfacer su gusto por las
preparaciones y recetas dulces. Por lo anterior el Taller Gourmet Chef Mont decidi6 dar apertura
a una nueva clase de reposteria y pasteleria en la cual se emplean ingredientes autdctonos
Colombianos como factor diferenciador para resaltar y aprovechar la riqueza gastronémica del
pais, en la que se elaboraron varias preparaciones como: Entremet de uchuva y fresa, Tarta
Vasca glaseada con frutos amarillos, Budin de manzana y caramelo salado, para asi subsanar la
falencia que tenia en dicha area gastrondmica y asi poder atraer el interés de un nuevo publico,
esta actividad refleja que los procesos de pasteleria y reposteria tienen una estructura mediante la
cual se debe de tener un correcto orden en la implementacion de los productos e ingredientes,
una adecuada metodologia en el desarrollo y seleccion de productos a ser elaborados y también
un correcto dominio del tema mediante el cual se le pueda brindar un acompafiamiento a cada

estudiante independientemente de su tipo de conocimiento o habilidad en el area.

Palabras clave: reposteria, pasteleria, clase gastrondmica, productos autoctonos, frutas

Colombianas.



Development of pastry class for the gourmet workshop Chef Mont, using native

Colombian fruits

Abstract

In recent years, demand has increased for gastronomic classes and courses focused
especially in the area of pastry and pastry, due to consumerism and interest on the part of people
to expand their knowledge and seeking to satisfy their taste for sweet preparations and recipes.
Therefore, the Gourmet Chef Mont Workshop decided to open a new class of pastries and pastry
in which native Colombian ingredients are used as a differentiating factor to highlight and take
advantage of the country’s gastronomic richness, in which various preparations were elaborated
such as: entremet of uchuva and strawberry, glazed Basque cake with yellow fruits, apple
pudding and salted caramel, in order to remedy the failure that it had in this gastronomic area and
thus be able to attract the interest of a new public, activity by which it is emphasized that the
pastry and pastry processes have a structure through which it must have a correct order in the
implementation of products and ingredients, an adequate methodology in the development and
selection of products to be elaborated and also a correct mastery of the subject through which
each student can be provided with an accompaniment regardless of their type of knowledge or

skill in the area.

Keywords: pastries, pastries, gastronomic class, indigenous products, Colombian fruits.



Presentacion de la empresa

Chef Mont

El Taller Gourmet Chef Mont fue fundado el 23 de abril del afio 2007, por el gerente,
chef'y propietario Hernan Dario Montoya Patifio, este es un taller de experiencias gourmet en el
cual su ideologia es ampliar la cultura gastrondmica en la poblacion Antioquefia, se encuentran
ubicados en el sector de laureles en la ciudad de Medellin, es un espacio disefiado para aprender
a cocinar y vivir experiencias increibles en torno a la cocina, donde el estudiante es el verdadero

chef. Chefmont.com

Llevan 18 afios en el mercado compartiendo sus conocimientos culinarios, pero con una
metodologia de trabajo que los caracteriza, porque ofrecen clases y cursos cortos de cocina las
cuales son totalmente practicas, cada persona encuentra su puesto de trabajo con todos los
utensilios e ingredientes necesarios para elaborar cada una de las preparaciones. La capacidad de

cada cocina es de 10 a 15 personas, lo que permite una ensefianza personalizada.

Cuentan con dos cocinas totalmente dotadas y espacios muy acogedores, que permiten
ofrecer esta experiencia a grupos empresariales y personas particulares, que quieran salir de la
rutina, compartir con otras personas, ademas de aprender mucho mas de cocina y poder preparar

por si mismo increibles recetas. (Informacidn obtenida a través de Chefmont.com, pagina oficial

de la empresa.


https://chefmont.com/
http://chefmont.com/

Introduccion

Desarrollo de clase de reposteria para el taller gourmet Chef Mont, empleando frutas

autoctonas colombianas.

De acuerdo con la FAO,2021 ( Food and Agriculture Organization), la comida es
intensamente cultural, ya que, muchos de nuestros gustos son influenciados por los entornos de
crianza, condiciones, tradiciones familiares e influencias del medio en el que somos criados y por
como nos educan, por esto la comida también forma parte importante de la propia identidad y del
desarrollo de cada persona, lo que cocinamos y comemos es una parte determinante en nuestra

personalidad.(p.1)

Teniendo en cuenta a Camacho, R. P. (1997), “Colombia es un pais que cuenta con gran
diversidad geografica e influencia multicultural”, en ella se puede encontrar una gran variedad de
ofertas gastronémicas debido a su gran riqueza y disponibilidad de alimentos, permitiendo que se
encuentre una amplia propuesta de postres con sabores e ingredientes tradicionales en cada

region y en principal enfoque que es la oferta en el area de Medellin.

El Taller Gourmet Chef Mont cuenta con una amplia gama de cursos y clases en los
cuales abarca diferentes tipos de cocinas como, cocina espaiiola, cocina oriental, cocina
colombiana, embutidos, carnicos, asados y demas, pero no se enfocan y no tiene disponibles
cursos orientados al area de reposteria y pasteleria; Por esto el objetivo de dictar la clase de
reposteria y pasteleria en Chef Mont es darle aprovechamiento a la poca oferta de cursos que
brinda en dicha area, para asi poder darle apertura a una nueva linea de clases en su portafolio,

con la cual se estima brindarle a los clientes un aprendizaje mediante el cual se pueda retomar el



uso de los frutos autdctonos que se tiene disponibles en nuestra region y demostrarles que
pueden ser empleados para elaborar postres diferentes a los que estdn acostumbrados

tradicionalmente.

Romero Muioz, D. C. 2019, nos dice que la pasteleria y reposteria son una técnica
culinaria, en la que se tiene principalmente como fin un factor visual, puesto que su principal
atractivo al consumidor va enfocado en su estética, en la pasteleria y reposteria intervienen
diferentes variables, tales como: creatividad, decoracion, técnicas, herramientas y utensilios, asi
como diversidad y versatilidad de materias primas.(p.2), por ende, mediante el empleamiento de
estos ingredientes y procesos se busca que las personas que realicen la clase, tengan presentes los
sabores de los frutos autdctonos que tenemos, mediante diferentes perspectivas y formas de
aplicacion, logrando asi motivarlos a seguir empleandolos de varias formas y con una mayor
frecuencia, aparte de todo esto se genera el aprovechamiento de las caracteristicas y propiedades

que tienen cada uno de estos ingredientes. (Caiiellas, R. S, 2014).

Planteamiento del Problema

Como expresa Granados, J. A. (2003) la reposteria y pasteleria estan presentes y forman
parte de muchos momentos y celebraciones a lo largo de nuestras vidas, la necesidad de
satisfacer el gusto por estos productos, hace que se requieran, se produzcan y se consuman con
una mayor frecuencia. (P.13); Realizando una busqueda de las ofertas de clases y cursos
gastrondmicos que se puede encontrar en los diferentes establecimientos ubicados en la ciudad
de Medellin y sus alrededores, tales como lo son: La Escuela De Chocolate y Pasteleria, Los
Portenos, The Butter Club y Sucréz Salez, sus ofertas van enfocadas y dirigidas en realizar

preparaciones diferentes constantemente, con el fin de evitar la monotonia en sus procesos y en



su contenido; De acuerdo a esto se ha evidenciado un vacio en las ofertas del mercado que
brindan estos lugares, en cuanto al emplear frutos autdctonos colombianos para la realizacion de
sus preparaciones. (Analisis realizado y obtenido de las paginas oficiales de los

establecimientos).

La poca apropiacion y conservacion de recetas, la busqueda e incursion en estar
generando nuevos preparaciones de reposteria y pasteleria, causan que se recurra a nuevos
ingredientes y sabores diferentes de los que se tienen autoctona y tradicionalmente en nuestra
cultura, elementos que en muchos casos pasan a ser importados y obtenidos de otros paises,
(Sierra et al.,2021); Generando que estos componentes de sabor, tales como lo son los frutos
autdctonos de nuestra region, sean cada vez menos empleados para la elaboracion de postres,
quedando asi poco a poco en el olvido y en la reduccion del aprovechamiento de estos
ingredientes tales como los son la gulupa, la fresa, el mango, la uchuva, la manzana; Por ende,
mediante la implementacion de esta clase se busca lograr ampliar el panorama de los estudiantes

y la retoma del aprovechamiento de estos frutos. (Cafellas, R. S., 2014)

Justificacion

Tanto en la cultura de la region Antioquefia como en la de las demas regiones, se suele
tener arraigado el gusto, pasion y tradicion por consumir y preparar postres tradicionalmente,
debido a que es un proceso que se ha pasado de generacion en generacion, sin embargo, con el
pasar de los afios esta tradicion va quedando poco a poco en un segundo plano; (Marsilla de
Pascual., 1999, p.5), sefiala que el continuo cambio en los estilos de alimentacion, los ritmos de
vida mas apresurados, las tendencias y nuevas formas de cocinar, causan que las personas por la

comodidad de ahorrar tiempo en la cocina y la facilidad de no tener que preparar la comida,
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busquen y necesiten el obtener productos alimenticios en los que se requiera de un minimo
proceso o que estén listos para el consumo; Todo esto influye en que las personas y familias van
perdiendo el carifio e interés por preparar postres y también hace que quede en el olvido el

recuerdo de como se preparan.

Segtin menciona (Aponte Gutierrez., 2014, p.45), los productos de pasteleria y reposteria
han formado parte de la cultura y gastronomia durante muchos afios, estas preparaciones,
llamadas postres tradicionalmente en nuestra cultura, tienen una gran importancia y aprecio por
parte de los consumidores; Estos postres que se producen en cada region, tienen la particularidad
de que comparten en comun los componentes principales para las bases de su elaboracion,
ingredientes tales como, leche, harina de maiz, harina de trigo, queso, huevos, entre otros,
generando que estas bases se adapten y transformen acorde a los ingredientes que se encuentran
disponibles en cada una de las regiones, dependiendo principalmente de los factores y
caracteristicas geograficas que ofrece cada una de estas. (Jaime Alberto et al.,2021; Acevedo

Vera et al.,2022).

Segun indica Ramiro. F. D (2010) nos dice que desde la antigiiedad las frutas han
formado parte en la elaboracion de multiples preparaciones gastronomicas, ya sea en tortas,
compotas, helados, sorbetes, mermeladas, almibares y también en la guarnicidon y decoracion de
gran variedad de platos, por esto se emplearon las frutas, gulupa, manzana, fresa, mango y
uchuva como principal ingrediente de los postres, las cuales se seleccionaron a criterio de
practicidad y obtencion, estas frutas permiten hacer gran variedad de mezclas, recetas y

combinaciones con las cuales obtener un resultado muy congruente.

Por esto lo que se busco obtener con la clase en el Taller Gourmet Chef Mont, es el

recordar, motivar y ensefiar a sus estudiantes el como pueden hacer diferentes postres
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implementando los frutos autdctonos que se tienen, para que asi pueda crecer nuevamente esa
tradicion y gusto por preparar postres y con la certeza de que cada estudiante sale de la clase con
sus conocimientos practicos claros, con los cuales podra replicar facilmente las mismas y nuevas

preparaciones.
Objetivos
Generales:

Creacion de una clase de reposteria y pasteleria, en la cual se incorporen frutas

autoctonas colombianas en la ciudad de Medellin.

Especificos:
- Identificacioén de nuevos contenidos para el portafolio de clases de Chef Mont.
- Analisis de tendencias actuales en preparaciones de reposteria y pasteleria.

- Desarrollo y montaje de recetas de reposteria y pasteleria, en las que se incorporen

ingredientes autoctonos colombianos.

- Ejecucion de la clase de reposteria en el Taller Gourmet Chef Mont.
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Objetivo 1: Identificacion de nuevos contenidos para el portafolio de clases de Chef Mont.

De acuerdo al tiempo de experimentacion en la agencia de practicas Chef Mont, se

realiz6 un analisis, establecido en la sigu0Oiente matriz DOFA

Figura #1

Matriz DOFA

FORTALEZAS

MATRIZ
DOFA

CHEF MONT

La Infraestructura es nueva y moderna,
permitiendo la  realizacién de cursos
gastronémicos a gran escala.

La empresa cuenta con gran reconocimiento en
la ciudad de Medellin por parte de empresas,
distribuidores y publico gastronémico.

Cuenta con personal capacitado en el 4rea
gastronémica.

« Tienen gran produccién de productos cérnicos

como: Chorizos, Jamones, Carnes etc.

o

)

\
AMENAZAS

= En el sector gastrondmico existen varias
empresas que también ofrecen cursos
gastronémicos.
En los primeros meses del afio, Enero
Febrero y Marzo, la empresa sufre de
fluctuaciones econdmicas.
El aumento desmesurado en los precios
de las materias primas y proveedores.
« Hl incremento en los precios de los

productos que se producen para le venta,

debido a la inflacién,

OPORTUNIDADES

Participar de ferias y eventos gastronémicos
para dar més a conocer Chef Mont.

Expandir las clases y cursos que se dictan
pr ial ala dologia de chef en
casa o cursos mds privados y personalizados.
Dar apertura a nuevas clases y teméticas para
abarcar mayores oportunidades e interés de
los clientes.

Recurrir a la creacién y difusién de

y publi en redes social

para aumentar e incentivar mds

inscripciones en los cursos.

Al

Retrasos en la respuesta oportuna de chats y
medios de comunicacién de la empresa.

Baja oferta y enfoque en cursos y clases
dirigidos a el drea de pastelerfa y reposterfa.
Desorden en realizacién de i ios, que
generan un mal control de los productos que
se tienen.

Poco seguimiento a los productos y materias
primas que hacen faltan para el desarrollo y
cumplimiento oportuno de las clases,

Nota: Imagen ilustrativa matriz DOFA del Taller Gourmet Chef Mont.
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De acuerdo a los plasmado en la figura #1, se encontrd y eligié como factor a trabajar, el dar
apertura a nuevas clases y tematicas para abarcar mayores oportunidades e interés de los clientes;

Lo anterior, partiendo de una lluvia de ideas, en la que se analizaron los siguientes puntos:

-Participacion e inscripcion en eventos sociales y de emprendimientos para generar presencia y

aumentar la visibilizacion de Chef Mont en el medio gastronomico.

-Creacion e implementacion de clase de reposteria y pasteleria, en la cual se incorporen frutas

autdctonas colombianas como valor agregado.

-Dar apertura de una nueva linea en el portafolio de Chef Mont enfocada en el area de eventos
empleando al personal capacitado que se tiene, para atender eventos privados, banquetes, chef en

casa, permitiendo expandirse a nuevas areas del sector gastronomico.

De acuerdo a la matriz DOFA elaborada y a el analisis de la lluvia de ideas, la opcion
que se selecciond, fue la creacion de una clase enfocada en el area de reposteria y pasteleria, para
asi dar apertura a una nueva linea de clases para ser dictadas en el taller gourmet Chef Mont.
Esta linea fue escogida debido a que en la gama de ofertas de clases y cursos que tienen, no se
abarcaba el area de la reposteria y pasteleria; Debido a la opcion que fue seleccionada y en busca
de generar un contenido interesante, se optod por darle una perspectiva diferente a esta clase, en la
cual se le implementa un enfoque mediante el uso de frutos autdctonos colombianos, con el fin
de recordar la amplia variedad de productos que se tienen, respecto a los frutos poco
aprovechados en esta area y sus formas para emplearse, brindando asi a sus clientes herramientas
de aprendizaje diferenciales a los cursos y clases que ya se encuentran disponibles en el mercado

de reposteria y pasteleria en la ciudad de Medellin.
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Objetivo 2: Analisis de ingredientes en preparaciones de reposteria y pasteleria.

Se planted y analizo en conjunto al Chef Hernan Montoya, los posibles ingredientes que
pueden ser empleados a la hora de proceder en el desarrollo de la clase, los frutos contemplados

fueron:
-Mora -Manzana -Uchuva -Arandano -Lulo -Tamarindo -Gulupa -Banano
-Fresa -Mango -Maracuya -Durazno -Tomate de arbol -Mandarina

Posteriormente al andlisis, con base en Fierro Ricaurte, A. E. (2012) se observan los
posibles factores que pueden llegar a afectar e influir en el proceso de la obtencion de los frutos,
factores tales como: Lugar o distribuidor para poder obtenerlos, disponibilidad y facil
adquisicion, cantidad requerida para la clase; Consecutivo a esto se plantearon factores que
también influyen en la eleccion de los ingredientes tales como: el almacenamiento en bodega del
taller y el tipo de aceptacion por parte de los clientes a la hora de ofrecer el curso con ese tipo de

frutos.

Después de realizar la respectiva seleccion definitiva de ingredientes, se procede a la
busqueda de informacion sobre los frutos autoctonos colombianos, por medio de fuentes de datos
oficiales virtuales y fisicos, con el fin de verificar y asegurarse de que los elementos a emplear

sean autoctonos colombianos.

A continuacion se mencionan las caracteristicas de los principales ingredientes que se

emplean para la elaboracion y desarrollo de los productos finales.

-Uchuva (Physalis peruviana): Con base a (Puente Diaz et al.,2011) Indica que el tipo
de uchuva que se cultiva y produce en Colombia, se caracteriza por ser un fruto pequefio con un

peso aproximado de 5 gramos, con unas tonalidades vivas de color amarillo y naranja con un
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diametro de 1.25c¢m a 2.50cm, contiene hierro, fosforo y altos contenidos de vitaminas A y C,
esta especie tiene un mayor contenido de aziicar en comparacion a los eco tipos de Physalis
peruviana que se producen en Kenia y Sudafrica; el fruto de la uchuva esta contenido en un
capacho que es el que lo protege de los animales, incesto, patdgenos en la variedad de

condiciones climaticas. (Giraldo et al.; 2017).

-Fresa (Fragaria x ananassa): La fresa es una de las frutas més populares en el mundo,
este fruto tiene tiene un alto contenido de vitaminas C y K, potasio, magnesio y compuestos
fenolicos, su color varia entre rojizo palido y rojizo brillante, tiene una forma conica o
piramidal, con una textura jugosa y su tamafio directamente proporcional al tamafio de sus

flores.(Lopez et al.,2018; Mora et al., 2010)

-Gulupa (Passiflora edulis sims): De acuerdo con (Repizo et al.,2022, p.6) La gulupa
también puede ser conocida como la fruta de la pasion o maracuya morada, es una fruta que se
encuentra principalmente en Sudamérica, tiene una forma ovalada o redonda con un peso
aproximado entre 50gr a 60gr y con un aspecto o color de tono morado, contiene propiedades
farmacologicas que ayudan a combatir el insomnio, al sistema inmune y tiene vitaminas, hierro,

fosforo y potasio.

-Mango (Mangifera Indica): Como sefiala (Corrales et al.;2014) el mango es una fruta
con aroma agradablemente dulce, su forma es ovalada y su peso varia segun su tamafio entre 100
y 20gr aproximadamente, es de color amarillo intenso y un poco naranja, dependiendo del estado
se su madurez, en su composicioén contiene fuentes de fosforo, calcio, hierro, magnesio y

vitaminas A y C. (Correa, C. A. 1991, p.80)

-Manzana (Pyrus Malus): Como plantea (Morrillo et al.;2016) la manzana es una

especie de fruto que se produce a escala mundial debido a su facilidad de adaptacion; La
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manzana gala se caracteriza por tener un color rojizo brillante con rayas o estrias de tonalidad
amarilla, se suele encontrar en tamafios mediano y pequefio con un peso aproximado entre 95gr a
110gr, se compone principalmente de monosacaridos, fibra, compuestos fenolicos y vitamina C,
una caracteristica importante de estos componentes es que son una fuente natural de

antioxidantes para el cuerpo humano. (Alicia et al; 2014, p.58-59).

Objetivo 3: Desarrollo y montaje de recetas de reposteria y pasteleria, en las que se

incorporen ingredientes autoctonos colombianos.

Posteriormente a la seleccion, se indaga sobre las posibles recetas o preparaciones a
emplear para asi dar comienzo con el proceso de eleccion y fusion de estas recetas con los

ingredientes seleccionados.

Para la seleccion de recetas a implementar en la clase, se utilizo de inspiracion los
recetarios obtenidos en clases particulares realizadas en distintos establecimientos de formacion
gastrondmica, mediante las cuales eran preparaciones con las que ya se tuvo una cercania en
conocimientos previos, para asi tener un mejor certeza para el desarrollo de productos a la hora

de dictar el curso.

Las recetas seleccionadas a desarrollar son:

- Entremet de uchuva y fresa.

- Tarta Vasca glaseada con frutos amarillos.

- Budin de manzana y caramelo salado.



Diseiio y Diagramacion De Las Preparaciones

Figura #2

Diagrama Budin de manzana con caramelo salado
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Nota: Imagen ilustrativa referente a como se plantea el resultado del producto final.
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Figura #3

Diagrama Tarta Vasca glaseada con frutos amarillos

Nota: Imagen ilustrativa referente a como se plantea el resultado del producto final.

Figura #4

Diagrama Entremet de uchuva y fresa

e cho(.Ot.—QTe’

Nota: Imagen ilustrativa referente a como se plantea el resultado del producto final.
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Muestra Grafica Del Recetario a Entregar a Los Estudiantes

Jueves 21 De Marzo 6:00pm
Alejandro Londono y Hernan Montoya
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Tarta Vasca Glaseada Con Frutos Amarillos
Ingredientes Cantidad Unidad de medida
Tarta
Queso crema 220 gr
Azucar Morena 65 gr
Huevos 2 und
Crema de leche 135 gr
Harina de trigo 15 gr
Glaseado
Azucar Blanco 40 gr
Mantequilla 20 gr
Gulupa 100 gr
Uchuva 100 gr
Mango 100 gr
Paso a Paso Tarta:
1) Precalentar el horno a 230 °c
2) Con el papel parafinado hacer un circulo, verificando que cubra por completo el interior y

que sobresalga un poco del molde de tarta, posterior a esto, mojarlo y ponerlo en el molde.

3) En un bowl mezclar la harina con la crema de leche hasta que no queden grumos.
4) Integrar en la licuadora la mezcla anterior y adicionamos el queso crema, azucar y
huevos.

5) Batir toda esta mezcla solamente hasta integrar todo y que no se observen grumos,

apagamos la licuadora.

6) Adicionar la mezcla de la licuadora al molde de tarta.
7) Llevar al horno a 220°c por 25 minutos, (en horno de casa se recomienda 240°c).
8) Retirar del horno cuando atin se mueva la crema en el centro y la superficie esté

completamente dorada.

9) Dejar reposar por 1 hora para disfrutarla a la temperatura ideal.
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Paso a Paso Glaseado:

1) Picar en trozos o cubos el mango y la uchuva.

2) Llevar a una sartén el mango, la uchuva, la pulpa de gulupa y calentar a fuego bajo.
3) Cuando la mezcla tome un poco de calor adicionamos el azucar y la mantequilla.
4) Mezclar todo hasta que se incorpore bien y tome un poco de espesor.

5) Posterior a tomar espesor se retira del fuego y se pasa a un bowl para dejar reposar.

(Opcional: se puede mixear o licuar la mezcla para que sea liquida.)
6) Cuando la mezcla esté a temperatura ambiente, se adiciona encima de la tarta para asi

glasearla.

Budin De Manzana y Caramelo Salado

Budin de Manzana y caramelo salado

Ingredientes Cantidad Unidad de medida
Budin
Manzana Roja 2 und
Harina de trigo 125 gr
Polvo de hornear 2 gr
Az(car Morena 75 gr
Sal gr
Huevos und
Aceite 45 ml
Leche 55 ml
Canela 1 gr
Esencia Vainilla 1 ml
Caramelo salado
Azucar Blanco 58 gr
Crema de leche 62 ml
Mantequilla 17 gr
Sal 1 gr
Chocolate blanco gr
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Paso a Paso Budin:

1) Precalentar el horno a 160°c.
2) Picar una de las manzanas en cubos y la otra manzana rallarla con un rallador, (reservar).
3) Adicionar en un bowl leche, aceite, esencia de vainilla, mezclar hasta homogenizar;

Luego agregar los ingredientes secos cernidos, harina, polvo de hornear, canela, sal y mezclar

todo hasta homogenizar.

4) En un bowl agregar los huevos y el azucar, batir hasta llegar a punto de letra.

5) Adicionar de forma envolvente la mezcla de huevos al primer bowl.

6) Agregar los cubos de manzana y manzana rallada con la mezcla anterior.

7) Llevar toda la mezcla a el molde para horno previamente engrasado y hornear durante 40

minutos a 160°.

Paso a Paso Caramelo Salado:

1) Adicionar el azicar en una sartén, calentar a fuego medio hasta que se funda totalmente y
tome un color ambar.

2) Agregar al caramelo los demads ingredientes y mezclar hasta homogenizar.

3) Pasar la mezcla por un colador y reservar hasta enfriar.

4) Utilizar el caramelo para el armado y decoracion del budin.



Entremet De Uchuva y Fresa

Entremet De Uchuva y Fresa

Paso a Paso Gelé:

1) En un recipiente agregar la gelatina y la mitad del agua y se deja reposar.

Ingredientes Cantidad UnidaFl de
medida
Cremoso
Crema de leche 100 ml
Leche 100 ml
Azucar Blanco 35 gr
Gelatina sin sabor 4 gr
Esencia de vainilla blanca 1 ml
Gelé De Uchuva
Puré de Uchuva 50 gr
Azucar Blanco 15 gr
Agua 15 ml
Gelatina sin sabor 4 gr
Gelé De Fresa
Puré de fresa 50 gr
Azucar Blanco 15 gr
Agua 15 ml
Gelatina sin sabor 4 gr
Brillo De Chocolate Blanco
Gelatina sin sabor 12 gr
Agua 60 gr
Azucar 110 gr
Glucosa 11 gr
Chocolate blanco 110 gr
Leche condensada 30 gr
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2) Agregar a un sartén el puré de fruta, aztcar y el agua restante, llevar a fuego bajo hasta que se

caliente la mezcla.

3) Cuando la mezcla se caliente se retira del fuego y se adiciona la gelatina, mezclando hasta que

se incorpore bien.
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Paso a Paso Cremoso:

1) En un recipiente hidrata la gelatina con el agua y deja reposar.

2) Llevar a una olla a fuego medio la crema de leche, leche, aztcar, esencia de vainilla, hasta que
la mezcla se caliente y se retira del fuego.

3) Agregar a la olla la gelatina previamente hidratada hasta que se disuelva.

4) Afadir a los moldes las mezclas, intercalando gelé y cremoso.

5) Llevar a refrigerar durante 3 horas o hasta que sea firme y se pueda desmoldar correctamente.

Paso a Paso Brillo De Chocolate Blanco:
1) En un recipiente hidratar la gelatina y reservar.
2) Calentar en una sartén el agua, glucosa y aztcar, llevar la preparacioén a 100°c.

3) Cuando la preparacion llegue a 100°c adicione la leche condensada y el chocolate

blanco, mezcle un poco y retire del fuego.
4) Adicione la gelatina previamente hidratada para que se disuelva con el calor residual.

5) Pasar la mezcla a un recipiente apto para mixer y procese la mezcla hasta que quede

una consistencia lisa y sin grumos. (evite incorporar aire).

6) Aplique el brillo a 32° centigrados.
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Objetivo 4: Ejecucion de la clase de reposteria en el Taller Gourmet Chef Mont.

Los pasos principales a tener en cuenta para la ejecutar la clase fueron:

1. Seleccion de fecha y horario.
2. Difusion del evento.
3. Organizacion de la clase.

Inicialmente, para el desarrollo de la clase, se llevo a cabo el analisis de fechas
disponibles en el cronograma de cursos y alquileres de espacios en Chef Mont, acordando junto
con el Chef Hernan Montoya, se selecciono el jueves 21 de marzo en el horario de 6:00pm a

9:00pm, como fecha ideal.

Posteriormente a la seleccion de fecha, se procede a difundir, publicar y ofertar el curso

en las diferentes plataformas de redes sociales de la empresa.

@ chefmontcocina 10min

JUEVES 21 DE MARZO

CLASE DE |
REPOSTERIA

Clase Presencial

- TARTA VASCA CON FRUTOS AMARILLOS
- BUDIN DE MANZANA Y CARAMELO SALADO
- ENTREMET DE UCHUVA 'Y FRESA

© 6:00 pm.

@ Alejandro Londofio
y Hernan Montoya
® $220.000
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Para el dia en que se desarrolla la clase, se procede a realizar la organizacion y el
respectivo mise en place de cada una de las preparaciones, se pesan y dividen acorde al orden de

tiempos y estructura de la clase.

1) Como primera preparacion a elaborar es el budin de manzana y caramelo salado,
en esta se plantea que la preparacion sea realizada de forma personal, en la cual cada estudiante
tendra sus propios ingredientes, batidora manual, batidor globo y demas utensilios para su

realizacion individual, esta receta se plantea elaborarse en tres tiempos:

- Preparacion de mezclas.
- Horneo.

- Ensamblaje y decoracion.

2) La segunda preparacion a realizar es la tarta vasca, la cual se prepara de forma
grupal debido a que parte de su preparacion se realiza en una maquina Cutter, de la cual solo se
tiene una en la cocina, por ese motivo se realiza de manera grupal pero conservando la

participacion de todos los integrantes; Esta receta se plantea elaborarse en cuatro tiempos:

- Fabricacion de moldes.
- Preparacion de mezclas
- Horneo

- Reposo y decoracion.

3) La tercera y tltima preparacion por producir es el Entremet de uchuva y fresa,

este también es un postre que se realiza de forma grupal debido a la cantidad de mezcla y de
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moldes disponibles, para garantizar un resultado estandarizado entre todos los entremets; Este

postre se plantea elaborarse en cuatro tiempos.

- Preparacion de mezclas.
- Ensamblaje en moldes de silicona.
- Refrigeracion.

- Armado y decoracion.

Resultados

En la elaboracién de la clase de reposteria y pasteleria, se observé la importancia del
manejo y seleccion de las preparaciones a implementarse, las cuales son relevantes a la hora de
ser desarrolladas en un mismo espacio de clase, muchas de estas preparaciones tienen sus
respectivos tiempos de elaboracion; Teniendo en cuenta a Esquinca (2014) manifiesta que los
tiempos muertos en cocina pueden generarse por “circunstancias Programadas y controladas” o
por circunstancias “emergentes y no Programadas”, variables como tipo de coccion, tiempos de
horneado, refrigeracion, entre otros, reflejan que son procesos en los cuales se debe tener una
correcta estructura y orden a la hora de realizarlos, para asi poder tener un desarrollo correcto y
constante en la clase, previniendo que no se generen obstaculos o inconvenientes entre la

realizacion de cada uno de los productos. (P.1)

Otro componente a tener en cuenta en los procesos de manejo y elaboracion de la clase,
es el tema de las edades y conocimientos de los estudiantes, con base en (Mufoz Lahos et al.,

2007) El proceso de aprendizaje es influido por las diferentes edades debido a que en edades
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inferiores 0 mas jovenes se tiene mayor facilidad a la hora de realizar y aprender las cosas,
mientras que en edades mas avanzadas se suele dificultar y demorar méas su aprendizaje; En el
caso de la clase se resalta que los estudiantes con mas edad en ocasiones se debi6 de hacerles un
mayor acompaiamiento al momento de realizar las preparaciones para que todo tuviese un

correcto orden y una correcta elaboracion de los productos. (P.4-8)

El tema con el orden de pasos e ingredientes al realizar las preparaciones, también forma
parte importante en la obtencidon de un buen resultado, en muchas ocasiones se puede creer que
las recetas pueden ser realizadas en cualquier orden y mezclando ingredientes al mismo tiempo,
pero en la pasteleria y reposterias por mas facil que parezcan las preparaciones, muchas o casi
todas en su mayoria tienen su propio paso a paso y su mezcla de ingredientes es establecida,
debido a qué cada procedimiento tiene sus propias técnicas, las cuales influyen en que el
resultado sea acorde o termine en algo diferente a lo planeado; La reposteria y pasteleria se
caracterizan por que sus procesos llevan un orden en su preparacion y que a la hora de saltarse un
paso o de combinar ingredientes no indicados, puede generar como resultado una textura, un a

densidad o un resultado diferente a lo esperado. (Gonzalez et al,. 2017; Un pedazo de pan., 2010)
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Conclusiones

Se realizaron las tres preparaciones Entremet de uchuva y fresa, Budin de manzana y
caramelo salado, Tarta vasca con frutos amarillos, con un orden fluido y sin presentar
inconveniente alguno en su elaboracion, los procesos estuvieron correctamente realizados y
coordinados, permitiendo que la clase fluyese en continuidad, en la que los estudiantes pudieron
participar y formar parte de cada una de las preparaciones, de las cuales cada uno obtuvo como

resultado, su propio producto realizado en un 100% por ellos mismos.

Con relacion a las tres preparaciones realizadas, se pudo concluir que a pesar de ser
recetas con procesos y pasos de complejidad, se resalta que se acoplan y fluyen de una forma
versatil, permitiendo la correcta elaboracion de cada una de ellas, sin interferir unas con otras en
su proceso, permitiendo brindar a los estudiantes una clase de pasteleria y reposteria con un
orden y estructura fluidas en la cual, cada uno de los inscritos pudo participar e intervenir en la

elaboracion de cada una de los productos de principio a fin.

Las preparaciones que fueron realizadas son recetas de un caracter muy versatil, con el
cual se puede experimentar y variar en su diversidad de sabores, permitiendo asi poder acoplarse
a diferentes frutos e ingredientes de sabor, partiendo desde el poder emplear en su preparacion,
diversos componentes como, frutas, quesos, pulpas, cereales, chocolates, frutos secos, entre
otros, mediante los cuales se obtiene una gran variedad y disponibilidad de resultados finales con

los cuales brindarles un mayor catdlogo de productos a los clientes.

Esta clase le permite al Taller Gourmet Chef Mont, el poder incurrir y crear mas clases
para su portafolio, debido a que ya se dio apertura a la nueva linea de clases de pasteleria y

reposteria, con la cual pueden satisfacer el gusto, pasion e interés de sus clientes por el area de
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los productos dulces y también para la obtencidon de nuevos clientes que estén interesados en
dicha area, permitiendo que ahora ya se tenga la estructura teorica y practica para poder
continuar ofertando mas clases de este tipo, permitiendo que se aprovechen estos nuevos
contenidos para brindar mas clases dirigidas a esta rama de la gastronomia que no se tenia

disponible en el lugar.
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