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Introduccion
Tu menu
Oferta de los postres 1

9 El aspecto mas interesante de la reposteria
LY A . . . P

T ———_ radlca en el uso de lng.redlentes baSlCOS
como gelatina, frutas, harina, azdcar, huevo,

Tus clientes

mantequilla y leche en conjunto con sencillas Calidad para los comensales 2
técnicas de cocina podemos preparar postres

que no tienen por qué ser elevados en costos, Tu :

ahorrando tiempo, recursos y provocando cocma,l 3
experiencias gratas en los comensales. Postres dentro del mend

Galletas con Chispas

Bavaroise de arroz con mango

Muffins de elote

Mousse de fresa con base de chocolate
Gelatina de pina con chabacano y chamoy
Barras de cocoa y platano

Brownie de chocolate

Volteado de pina

Muffins con trozos de chocolate

Flan de coco

Flan de cajeta

Flan de chocolate blanco con rompope

Mousse de limén con queso

Panqué de platano

Rollos de arroz con citricos

Mgy , Pastel de chocolate con mayonesa
Inspiracién cada dia

* Sugerencia de presentacién
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Insp1mc10n cada dia

La oferta de
postres para
los clientes
debe ser

variada

Diferentes texturas,
combinaciones de
sabores, y presentaciones
diferentes provocaran

un mayor impacto en los
comensales y dara una
excelente sensacion al
final de la comida.

Al elaborar
un menu ciclico de
postres que incluya fruta
fresca, panes, gelatinas

y flanes, entre otros,
mejorara la aceptacion
de los clientes.

tus
CLIENTES
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Inspiracién cada dia

Calidad para los

comensales

Calidad es cumplir con los requerimientos
de los clientes, estableciendo normas y
estandares que permitan los resultados
ideales, la calidad esta determinada por las
caracteristicas del producto o servicio.

Para llegar a la calidad y
eficiencia en el servicio,
primero debemos
entender y forjar en
nuestros colaboradores
una cultura del servicio;
esto significa inculcar
valores y creencias
enfocadas al beneficio del
cliente.

El personal juega un
papel determinante ya
que sin importar que tan
bueno sea el resultado del
producto, si el personal
no refleja una actitud de
servicio no se generara la
satisfaccién buscada en el
cliente y por lo tanto no se
alcanzara la calidad y los
resultados deseados.

Una actitud positiva
durante el servicio al

comensal desata el
entusiasmo, favorece la
personalidad, aumenta
la productividad y
proporciona energia.

La primera impresién

es decisiva por lo que
una correcta imagen

del personal de servicio
debe reflejar seguridad,
pulcritud y confianza para
los comensales.

La imagen de las
instalaciones son
determinantes para

la aceptacion de los
alimentos, por lo que un
rol de limpieza y correcto
acomodo de los alimentos
ayudaran a generar un
impacto positivo con los
comensales.
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COCINA

Los postres
juegan un
papel muy
importante
dentro de un
menu

Representan el broche de oro
para terminar una comida.
Dar mayor variedad de postres
ofreciendo productos de
calidad no tiene por qué ser
elevado en costo. Utilizando
productos de temporada
podemos disminuir el costo,
apoyar la sustentabilidad

y mediante procesos de
preparacién sencillos
podemos sorprender y deleitar
a nuestros comensales.
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Inspiracién cada dia

Agentes leudantes

Un agente leudante es aquel que introduce aire a una
mezcla con lo cual incrementa su volumen.

Aire

El aire se introduce en
una mezcla al cernir
los ingredientes  secos,
acremando  mezclas e
incorporando claras de
huevo batidas.

Vapor

El vapor puede usarse como
agente leudante, porque
el volumen del agua al
vaporizarse se expande.
Cuando el vapor es usado
como agente leudante se
requiere de una temperatura
elevada para poder llegar
rapidamente al  punto
de ebullicién, después la
temperatura se regula para
completar el horneado sin
quemar.

Métodos para mezclar

Acremar

Significa poner a trabajar la
grasa con un implemento
manual o eléctrico hasta
que esté suave, cremosa y
esponjada.

Batir

Son movimientos que se
pueden hacer manualmente,
el objetivo es distribuir
e incorporar aire a los
ingredientes hasta que se
suavicen.

Diéxido de carbono

El principal medio de
elevar mezclas por medio
de harinas es el diéxido
de  carbono generado
por la accién de agentes
leudantes quimicos como el
bicarbonato de sodio y polvo
para hornear.

Polvo para homear

Da volumen y ligereza al
producto, ademas que es
un agente ablandador. La
funcién principal de los
polvos para hornear es la
de provocar gases para que
el pastel tenga una textura
ligera.

Cortar

Es la técnica que se usa
para integrar una grasa
sblida en una mezcla de
harina. Este cortado se
realiza hasta lograr que la
grasa sea uniformemente
dividida en particulas del
tamafno deseado, es decir,
pequenas porciones de grasa
encapsuladas en el harina.

Envolver

El objetivo es combinar dos
mezclas o ingredientes sin
perder el aire contenido en
ellas.

Obtencion de mejores resultados

Para que un producto tenga mas humedad la clave es agregarle una
materia grasa como mantequilla, aceite, yemas de huevo o mayonesa,
ésta Ultima también es viable por la cantidad de grasa que contiene.

Para que un bizcocho tenga una miga mas abierta lo ideal es agregarle
aire; batiendo los huevos, claras o yemas con azucar, agregandole un
leudante, cerniendo el harina y/o acremando la mantequilla.

Si al batido se le agrega puré de frutas
o elementos pesados, la miga sera
mas cerrada, el volumen es menor y la
consistencia sera mas firme.

La temperatura ideal de hormeado para
los batidos es de 180-200°C.

Si se utiliza margarina en lugar de
mantequilla el resultado es una miga
mas cerrada.

Si se agrega la mantequilla derretida
al batido, se tendra que fortalecer con
un leudante para que aumente su
volumen de manera envolvente.

Una manera de que la mezcla
no pierda aire al agregarle otro
ingrediente, es mezclar de forma
envolvente.

Alsa® Harina
de Hot Cakes

1 Taza
3% Taza
1, Taza
1/3 Taza
Y Taza

LN

M

=¥

R AAAAN T

.l':".._ T




Combinaciones
La para mezclar

gelatina Gelatina Carte D'OF®

La gelatina es una sustancia
semisdlida, incolora,
translucida, quebradiza e
insipida, que se obtiene a partir

Hierbas Lacteos Otros

Menta, hierba Yogurt, queso, Chocolate, café
buena. leche soluble, nueces,

del coldgeno procedente del Técnicas: condensada, etc. etc.
tejido conectivo de animales.

Mousse:
Es un ingrediente o ; Se puede elaborar un mousse con la gelatina

multifuncional y versatil, ya Casis) Carte D'Or® dejandola enfriar hasta medio Licores

. . ks G F t .
que, debido a sus propiedades, / cuajar, agregandole crema e incorporandole Gelauna Rompope, ﬁaizé(j)é?s’

- V4 s
es utilizada en un amplio aire mediante el uso de la licuadora. Carte D' Or°® I;Fequﬂta, guanabana, etc.
rango de aplicaciones como on, etc.

suplementos nutricionales,
postres y productos de
pasteleria.

Bavaroise:
Se obtiene mezclando crema montada,
gelatina y alglin saborizante, por ejemplo un . : Vegetales ESpECiaS

puré de frutas. S ; Zanahoria, Clavo, canela,

jicama, apio, pimienta de
etc. tabasco, etc.

Versatilidad
Carte D’Or®

\eche fria

300 mi QQ‘(\\

%
%
.
?

Yogurt
100 m[h

Gelatina de leche

gf’
%’ 1Lde 1Lde
Gelatina de leche Gelatina de agua 5
N
<L

o
Gelatina ég Gelatinadeagua &

L]
1 Hervir medio litro de < Gelatlna compueSta 1 Hervir medio litro de agua, comPUESta <
leche, disolver la gelatina (?, disolver la gelatina y agregar
y agregar el resto de la 40 el resto del agua fria.
leche fria. (:9 .
“en \ Gelatina 60
fe 500 m te 500 m\ €latina © 500 ml
2 Sise quiere hacer una 2 Sise quiere hacer una
gelatina compuesta se gelatina compuesta se
puede jugar con el medio puede jugar con el medio
litro de leche fria. Muchas frutas, entre ellas la papaya, la pifia, los . litro de agua fria.
melones y el kiwi, contienen enzimas que digieren TIP-

las proteinas y rompen las cadenas de gelatina.
Con estas frutas y sus zumos solo se puede hacer
una jalea después de cocerlos un poco para
inactivar las enzimas.



PORCIONES

sween  Galletas con chispas Mousse
Ingredientes de f]_"esa

Margarina 0.110 kg

Azdcar 0.125 kg PORCIONES Con base de
Huevo 0.050 kg

Alsa® Harina para Hot Cakes 0.190 kg 9 de 70g ChOCOlate
Chispas de chocolate horneables 0.150 kg Costo por porcién:

Modo de elaboraciéon Ingredientes $2.10

PORCIONES
11 de 70g

Costo por porcién:

$2.50

PORCIONES
10 de 50g

Costo por porcién:

$2.20

PASO 1. Acremar la margarina en la batidora.

PASO 2. Incorporar azdcar y acremar. Agregar el huevo a
velocidad baja, mezclar.

PASO 3. Incorporar el harina y después las chispas de
chocolate.

PASO 4. Colocar en papel encerado y formar una rollo.

PASO 5. Refrigerar por 2 horas y cortar las galletas de 45 g
c/u. Hormear a 180°C por 10 minutos.

Bavaroise de
arroz Con mango

Ingredientes

Arroz con Leche Carte D'Or® preparado 0.400 kg
Leche 0.220 IL
Gelatina de Vainilla Carte D'Or® 0.035 kg
Crema para batir 0.150 kg
Pulpa de mango 0.130 kg

Modo de elaboracién

PASO 1. Llevar a ebullicién la leche y agregar la gelatina,
disolver completamente y dejar enfriar a temperatura
ambiente (26°C aprox).

PASO 2. Montar la crema y reservar en el refrigerador.

PASO 3. Mezclar la crema batida con el arroz con leche de
forma envolvente.

PASO 4. Mezclar la gelatina de vainilla con la pulpa de mango.
Incorporar a la mezcla anterior de forma envolvente,
colocar en moldes y refrigerar.

Muffins de elote

Ingredientes

Elote desgranado dulce 0.180 kg
Leche condensada 0.200 kg
Alsa® Harina para Hot Cakes 0.100 kg
Margarina derretida 0.050 kg
Huevos 0.050 kg
Vainilla liquida 0.005 IL

Modo de elaboracién

PASO 1. Precalentarel horno a 180° C. Colocar los capacillos
en moldes para mantecada chicos.

PASO 2. Moler todos los ingredientes.

PASO 3. Verter la mezcla en los moldes y hornear por
15 min.

PASO 4. Desmoldar y servir.

Bizcocho

Huevos

Azlcar

Alsa® Harina para Hot Cakes
Cocoa

Aceite

Agua

Mousse de Fresa

Gelatina de Fresa Carte D'Or®

Agua

Media crema
Leche condensada
Leche evaporada
Fresas

Modo de elaboracién

PASO 1.
Batir los huevos y el aztcar apunto de turrén. Agregar el
harina de hot cakes cernida con la cocoa, el aceite y el

agua.

PASO 2.

Hornear en una charola de horno con papel estrella a 180°C
por 12 minutos. Una vez frio cortar circulos de 8 cm de
didmetro.

PASO 3.

Para el mousse de fresa llevar a ebullicién la mitad del
agua, agregar la gelatina y disolver perfectamente. Agregar
la otra mitad del agua y refrigerar hasta medio cuajar.

PASO 4.

Moler con el resto de los ingredientes. Vaciar 50 g de
mousse en la mitad circulos de bizcocho y colocar otro
circulo encima. Refrigerar hasta cuajar.

*Costeo de recetas usando precios promedio de la central de abastos
y Precios al publico sugeridos de productos UFS




PORCIONES
12.5 de 80g

Costo por porcién:

$1.30

Gelatina de pina con
chabacano y chamoy

Ingredientes

Gelatina de Pina Carte D'Or® 0.060 kg
Agua 1.000 L
Chabacano en almibar 0.120 kg
Chamoy liquido 0.050 kg

Modo de elaboracién

PASO 1. Llevar a ebullicién la mitad del agua y agregar la
gelatina de pina, agregar el resto del agua y mezclar.

PASO 2. Separar la gelatina en 2 partes: .750 Ly .250 L.

PASO 3. Enfriar a medio cuajar .750 L y moler con el
chabacano, vaciar en moldes y refrigerar.

PASO 4. En el resto de la gelatina disolver el chamoy y vaciar
encima de la gelatina con chabacano. Refrigerar.

PORCIONES
16 de 60g

Costo por porcion:

$1.00

Barras de cocoa
y platano

Ingredientes

Avena 0.060 kg
Leche 0.100 kg
Alsa® Harina para Hot Cakes 0.106 kg
Azlcar granulada 0.140 kg
Cocoa 0.040 kg
Platano maduro machacado 0.180 kg
Aceite vegetal 0.065 L
Miel de maiz 0.015 L
Claras de huevo batidas ligeramente ~ 0.050 kg
Extracto de vainilla 0.015 L

Modo de elaboracién

PASO 1. Calentar el horno a 180°C. Colocar un papel estrella
en un molde rectangular de 25x15 cm. Hidratar la
avena en la leche por 15 minutos.

PASO 2. Mezclar el avena, el harina, el azicar y la cocoa.

PASO 3. Mezclar el platano, el aceite, miel de maiz, las claras
de huevo y la vainilla. Agregar a la mezcla anterior
e incorporar perfectamente.

PASO 4. Agregar la mezcla en el molde y hornear por 20
minutos apréximadamente.

PASO 5. Una vez frio cortar en cuadros.

*Costeo de recetas usando precios promedio de la central de abastos
y Precios al publico sugeridos de productos UFS

Brownie de
chocolate

Ingredientes

Azlcar 0.475 kg
Margarina 0.250 kg
Cocoa 0.100 kg
Sal 0.001 kg
Alsa® Harina para Hot Cakes 0.200 kg
Vainilla 0.003 kg
Huevos 0.250 kg
Miel de maiz 0.035 kg
Chispas de chocolate 0.010 kg
Nuez picada 0.010 kg

Modo de elaboracién

PASO 1.

PASO 2.

PASO 3.

PASO 4.

PASO 5.

PORCIONES
18 de 50g

Costo por porcién:

$2.20

Precalentar el horno a 180°C.

En una batidora, acremar azicar y margarina.
Agregar cocoa y sal.

Agregar los huevos uno a uno hasta que se
incorporen perfectamente. Agregar la harina de hot
cakes y mezclar.

Incorporar la vainilla, miel de maiz, chispas de
chocolate y nuez.

Verter la mezcla en un molde cuadrado previamente
enharinado. Hornear por 20 minutos o hasta que
quede cocido. Dejar reposar y servir.

o ~ PORCIONES
Volteado de pina 24 de 60g
. Costo por porcion:
Ingredientes $2.30
Mantequilla 0.300 kg
Azlcar 0.210 kg
Huevos 0.150 kg
Leche condensada 0.225 kg
Alsa® Harina para Hot Cakes 0.480 kg
Jugo de pifia 0.250 L
Azucar morena 0.050 kg
Pina en rebanadas 0.200 kg

Modo de elaboracién

PASO 1.

PASO 2.

PASO 3.

PASO 4.

PASO 5.

Calentar el horno a 180°C. Enharinar un molde
redondo y colocarle papel estrella, reservar.
Acremar la mantequilla, agregar el azucar y batir
hasta esponjar.

Incorporar los huevos uno por uno y la leche
condensada; batir por 2 minutos. Al final incorporar
el harina cernida alternando con el jugo de pinia.
Colocar el aziicar morena, las rebanadas de pina en
el fondo del molde y agregar el batido.

Hornear 25 minutos aproximadamente, desmoldar.

10



PORCIONES
12.5 de 80g (

Muffins Flan de coco

Costo por porcién: N .
con trozos de Ingredientes $2.00
h 1 Flan de Vainilla Carte D'Or® 0.077 kg .
CNocCo ate PORCIONES Leche 0.900 L
Leche de coco 0.050 kg
20 de 50g Crema de coco 0.050 kg
Costo por porcién: Coco rallado 0.020 kg
g e —
Ingredientes $1.20 Modo de elaboracién % ‘—-—A -
PASO 1. Mezclar la leche entera con la leche y crema de coco. : m—
PASO 2. Disolver el Flan de Vainilla Carte D’Or® en la leche. —
PASO 3. Agregar el coco rallado a la mezcla y llevar a 3

Alsa® Harina para Hot Cakes
Azucar granulada

Canela en polvo

Sal

Huevos
Leche

Yogurt

Margarina derretida
Vainilla liquida

Chocolate con leche picado
Royal

Capacillos

*Costeo de recetas usando precios promedio de la central de abastos
y Precios al puiblico sugeridos de productos UFS

Modo de elaboracién

PASO 1.

Precalentar el horno 180°C. Colocar los capacillos en
moldes para mantecada chicos. Mezclar el harina, el
azucar, la canela y la sal.

PASO 2.

Mezclar los huevos, 1a leche, el yogurt, la margarina y
la vainilla. Agregar la mezcla de harina e incorporar
perfectamente, agregar el royal.

PASO 3.
Agregar el chocolate y mezclar. Llenar los moldes para
muffin a 3/4 de su capacidad.

PASO 4.

Hornear por 15 minutos aproximadamente, dejar enfriar.

Decorar al gusto.

11

PASO 4.

ebullicién por un minuto.
Vaciar en moldes. Refigerar.

Flan de cajeta

Ingredientes

Flan de Vainilla Carte D'Or® 0.077 kg
Leche 1.000 L
Cajeta 0.060 kg

Modo de elaboracién

PASO 1.
PASO 2.

PASO 3.

Disolver el Flan de Vainilla Carte D’Or® en la leche.
Llevar a ebullicién por un minuto y disolver la cajeta
en el flan caliente.

Vaciar en moldes. Refrigerar.

Flan de chocolate
blanco con rompope

Ingredientes

Flan de Vainilla Carte D'Or® 0.077 kg
Leche 0.950 L
Rompope 0.050 kg
Chocolate blanco picado 0.050 kg

Modo de elaboracién

PASO 1.
PASO 2.
PASO 3.

PASO 4.

Disolver el Flan de Vainilla Carte D'Or® en la leche.
Llevar a ebullicién por un minuto.

Agregar el chocolate y el rompope y mezclar hasta
disolver el chocolate.

Vaciar en moldes. Refrigerar.

PORCIONES
12.5 de 80g

Costo por porcién:

$1.90

PORCIONES
12.5 de 80g

b
Costo por porcion:

$2.00




PORCIONES
12.5 de 70g

| Costo por porcién:

$2.00

Mousse de limon

Ingredientes

Gelatina de Limén Carte D'Or® 0.060 kg
Agua 0.700 1L
Queso crema 0.190 kg
Media crema 0.100 kg
Crema para batir 0.050 L
Leche condensada 0.050 kg
Jugo de limén 0.015 L

PASO 1.

PASO 2.

PASO 3.

PORCIONES
16 de 60g

Costo por porcion:

$2.50

PASO 1.

PASO 2.

PASO 3.
PASO 4.

PASO 5.

13

Modo de elaboracién

Llevar a ebullicién la mitad del agua, agregar la
gelatina de limén y disolver, agregar el resto del agua
y mezclar.

Refrigerar la gelatina hasta medio cuajar y moler con
el resto de los ingredientes.

Vaciar en moldes. Refrigerar.

Panqué de platano

Ingredientes

Margarina 0.100 kg
Azlcar refinada 0.060 kg
Azlcar morena 0.120 kg
Huevo 0.100 kg
Alsa® Harina para Hot Cakes 0.175 kg
Leche enterea 0.250 L
Platanos maduros machacados 0.400 kg
Vainilla 0.010 IL
Sal 0.005 kg
Nuez picada 0.045 kg

Modo de elaboracién

Precalentar el horno a 170° C. Enmantecar y
enharinar un molde para panqué.

Acremar la margarina con el azucar refinada y
morena en la batidora. Agregar el huevo poco a poco.
Incorporar el harina cernida alternando con la leche.
Agregar el platano, sal, nuez y vainilla. Mezclar por 1
minuto.

Vaciar en el molde para panqué. Hornear por 30
minutos o hasta que esté cocido.

*Costeo de recetas usando precios promedio de la central de abastos

y Precios al publico sugeridos de productos UFS

Ingredientes

Arroz con Leche Carte D'Or®

Agua

Ralladura de limén
Ralladura de naranja
Naranja cristalizada picada
Laminas de rollo primavera
Azacar

Canela en polvo

Rollo
de arroz con

PORCIONES citricos
40 de 60g

Costo por porcién:

$2.50

Modo de elaboracién

PASO 1.

Llevar a bullicién el agua. Agregar el arroz con leche
Carte D'Or® y mezclar hasta disolver los grumos. Tapar y
dejar reposar por 30 minutos.

PASO 2.
Cocer el arroz a fuego medio por 30 minutos. Agregar la
ralladura de los citricos y la naranja cristalizada. Enfriar.

PASO 3.
Mezclar el aztcar con canela y reservar.

PASO 4.
Colocar un 50 g de arroz con leche en cada lamina,
humedecer los bordes y enrollar. Congelar los rollos.

PASO 5.
Freir profundo en aceite a 175°C, escurrir el exceso de
aceite. Mezclar los rollos con el azicar y canela, servir.

* Sugerencia de presentaciéon

14



Pastel
de chocolate

COIl INayonesa PORCIONES
20 de 70g

Unilever
Food Solutions

Costo por porcién:

Ingredientes

Alsa® Harina para Hot Cakes
Cocoa

Bicarbonato de sodio
Huevos

Vainilla

Hellmann's® Mayonesa Real

Agua
AzUcar

Betun

Crema para batir
Cocoa

Azucar Glass

*Costeo de recetas usando precios promedio de la central de abastos
y Precios al puiblico sugeridos de productos UFS

$1.70

Modo de elaboracién

PASO 1.
Calentar el horno a 180°C. Engrasar y enharinar un molde
cuadrado y reservar.

PASO 2.
Mezclar el harina, la cocoa y el bicarbonato de sodio.

PASO 3.
Batir los huevos con el azlcar y la vainilla hasta esponjar,
agregar la mayonesa y con velocidad baja mezclar.

PASO 4.

Agregar la mezcla del harina alternando con el agua,
mezclar por 1 minuto. Verter en el molde, hornear 30
minutos aproximadamente.

PASO 5.
Para el bettin batir los ingredientes hasta que esté firme.
Una vez frio el pastel colocar el betin encima del pastel.

Quiénes somos

En  Unilever Food  Solutions
ayudamos a los chefs de todo
el mundo a servir alimentos
atractivos y de gran sabor que
hacen queloscomensalesregresen
por mas. Creamos ingredientes
que ahorran tiempo valioso en la
preparacion dentro de la cocina,
sin comprometer el sabor ni
la variedad y constantemente
brindamos ideas e inspiraciéon que
mantienen los menus innovadores
y emocionantes.

Nuestras marcas, entre ellas Knorr®,
Hellmann’s® y Lipton®, se utilizan en
las cocinas profesionales de 74 paises
alrededor del mundo.

Hemos trabajado en el area de comida
desde los anos 80. Nosotros mismos
somos chefs, por lo que comprendemos
ese balance critico entre impresionar a los
comensales y obtener ganancias, asi como
mantener los menuds y recetas frescos
y emocionantes conforme cambian los
tiempos y los sabores.

},@S& DY Unilever Para mayor informacién y para solicitar los servicios de Unilever Food Solutions: www.unileverfoodsolutions.com.mx
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