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RESUMEN

El proyecto de titulacion consiste en el disefio de una escuela de reposteria, chocolateria y
panaderia el cual esta asociada a la Universidad San Francisco de Quito. Asi mismo, se disefiara
un espacio el cual cuente con diferentes estaciones de comida el cual estas estan de igual
manera aliadas a la USFQ. Estas son Piramide, La trattoria, Ambrosia y un area de heladeria.
En estas estaciones de trabajo los estudiantes de gastronomia de la USFQ podran tener la

oportunidad de realizar practicas laborales y asi expandir sus conocimientos.

Esta proyecto esta realizado con el fin de exponenciar la rama de la gastronomia como es la
reposteria, chocolateria y panaderia. Se busca dar a conocer el producto nacional a los
ciudadanos ecuatorianos. También, el centro Gastronémico “SUCRE” tendra asociacion con
UNOCACE, el cual es un grupo de cacaoteros y productos asociados como es mandarina,
limon, entre otros productos. Esta asociacion podra brindar un producto mas organico y asi

mismo ayudar a pequefias familias agricolas.

Palabras claves: Reposteria, chocolateria, panaderia, asociacion, y cacaoteros.



ABSTRACT

The degree project consists of the design of a chocolate and bakery school which is associated
with the Universidad San Francisco de Quito. Likewise, the design of a space which has
different food stations which are restaurants allied to USFQ. These stations are Piramide, La
trattoria, Ambrosia, and an ice cream area. In these workstations, USFQ gastronomy students

will have the opportunity to do work practices and thus expand their knowledge.

This project is conducted to exponentiate the area of gastronomy such as confectionery,
chocolate and bakery. At the same time, it seeks to make the national product known to
Ecuadorian citizens. Also, this gastronomic center will work in association with UNOCACE,
which is a group of cocoa farmers and associated products such as tangerines, lemons, among
other products. This association will be able to provide a more organic product and help small

farming families.

Key words: Confectionery, chocolate, bakery, association, and cocoa farmers.
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1.INTRODUCCION

Se creara esta escuela en especifico debido a que se ha visto que hay un incremento en el
interés de aprender esta rama de la gastronomia como es la chocolateria, panaderia y todo lo
que involucra la reposteria. La escuela de reposteria y chocolateria es un espacio especifico
para que estudiantes de gastronomia de la Universidad San Francisco y publico que buscan

certificarse en chocolateria, panaderia o pasteleria.

Se busca crear una escuela con todos los equipos y materiales necesarios para una mejor
educacion sobre el tema. A la vez, la escuela estara vinculada a diferentes espacios de panaderia
pasteleria, chocolateria y heladeria de venta al pablico. En estas estaciones los estudiantes
podran hacer sus practicas y asi exponer sus productos en cada area. También el centro
gastrondmico contara con estaciones de comida de sal como es Pirdmide y La Trattoria el cual

son espacios de comida de la USFQ.

Ademas, el escuela se vinculara con una organizacion que provee productos tales como el
cacao y asi poder exponenciar el consumo del producto que representa al Ecuador. Esta
organizacién también cuenta con productos asociados como mandarina, limones, naranjas,
papaya, entre otros productos. Todo esto ayudara a tener un resultado con productos naturales

y frescos para el consumo.
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2.PLANTEAMIENTO DE PROYECTO INTEGRADOR

2.1. Propuesta

Realizacion de una escuela de reposteria y chocolateria el cual tendra una alianza con
la Universidad San Francisco de Quito. Los estudiantes podran hacer préacticas en la
boutique de chocolates, heladeria y la panaderia Ambrosia. La realizacion de esta escuela
tendra como fin que los estudiantes tengan la oportunidad de ampliar sus conocimientos en
el area de la reposteria y chocolateria.

Asi mismo, se realizard el disefio de diferentes locales como es Ambrosia panaderia y
pasteleria. Se disefiara una boutique de chocolates y productos derivados del cacao. Por
altimo, una heladeria el cual se utilizard productos naturales.

Por otro lado, esta escuela tiene una alianza con UNOCACE. Esta es una organizacion
de cacao del Ecuador el cual ademas de tener la materia prima que es el cacao tiene otros
productos como semielaborados del cacao, chocolates, y productos asociados como
naranja, mandarina, limén, entre otros productos. La alianza con esta organizacion busca
que se logre exponenciar el consumo de productos nacionales en el pais.

Por ultimo, se disefiara un instituto donde se daran clases de chocolateria y panaderia
que ayudara a mas personas adentrarse en esta rama de la gastronomia y asi poder sacar sus

emprendimientos.

2.2. Justificacion

Dentro de la Universidad San Francisco de Quito en la carrera de gastronomia se ha
visto que esta ha logrado crear un mayor interés en estudiar en los estudiantes. Esto se lo
puede evidenciar mediante la tabla brindada por la Universidad donde muestra los alumnos

inscritos en los Ultimos cinco afios en la carrera de gastronomia. Se puede ver que en el afio
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2018 y 2019 el numero de estudiantes es menor. Por otro lado, en los afios 2020 y 2021 se
ha visto que el nomero de estudiantes ha incrementado de forma exponencial.
Consecuentemente, las aulas han sido equipadas para satisfacer las necesidades y educacién

de los estudiantes.

Afio Académico NUmero de estudiantes
2017 30
2018 23
2019 25
2020 39
2021 37

Tabla 1: NUmero de estudiantes de gastronomia en los Gltimos 5 afios

2.3. Razén/Problemética

Dentro de la rama de la gastronomia la cocina de sal ha llegado a tener méas énfasis y por
ende ha sido mas buscada por los estudiantes. Esto causa que la cocina de dulce pierda
importancia o incluso interés en conocerla. En los Gltimos afios, debido a la pandemia se ha
visto que hay un mayor interés en las personas en aprender la reposteria. Ante esta demanda
de interés se ha tenido que implementar nuevos espacios para la practica de esta disciplina
que tengan los equipos y materiales necesarios para tener clases y la mejor educacion.

En la Universidad San Francisco de Quito se puede observar que no tienen un area
apropiado y dedicada para la reposteria o chocolateria en especifico. Los materiales de
estudio para cocina de sal y de dulce son diferentes por lo que es necesario tener aulas
separadas para estos dos tipos de cocina.

Por otro lado, se ha visto que en el Ecuador no existe un mayor consumo de los productos

locales y por ende muy poco consumo orgénico. Es por esta razon por el cual el Centro
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Gastronémico “SUCRE” ha buscado tener una asociacion con UNOCACE el cual cuenta con
productos nacionales como el cacao y productos asociados como limones, mandarinas, entre
otros productos. Por lo que, mediante con esta organizacion los productos que se utilicen en
este espacio seran organicos y productos de la region. También es importante mencionar que
esta organizacion trabaja con familias agricolas por lo que ayuda a mas familias a seguir

creciendo.

2.4. Metas de disefio

- ¢ Qué?
e Realizacién de una Escuela de reposteria, chocolateria y panaderia parte del CHAT,
USFQ.
e Instituto para certificacion en chocolateria y panaderia.

e Cafeteria Ambrosia

e Heladeria

e Pirdmide

e LaTratto
- Para Quién?

e Estudiantes de la Universidad San Francisco de Quito CHAT.
e Personas que buscan certificarse en chocolateria y panaderia.

e Publico en general que guste consumir los productos del establecimiento.

2.5. Programacion de areas

e Recepcion-Lobby

e Sala de Espera



e Areade mesas

e Area Tratto

e Area Piramide

e Area Ambrosia

e Area Heladeria

e Escuela parala USFQ

©)

o

o

e Cocina

o

Aula tedrica

Aulas practicas
Oficina Administrativa
Vestidores-Lockers
Bafios

Bodegas de insumos

Oficina de pedidos
Area L.P.P.P

Basura

Cuarto frio

Bodega no perecible
Bodega de harinas
Bodega de bebidas
Cuarto de hornos
Chocolateria
Panaderia y Reposteria
Cocina-Area de lavado

Area del personal

14
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2.6. Funcionamiento

La escuela funcionara en los horarios que funcionan las instalaciones de la Universidad San
Francisco. El horario de clases en donde las clases empezaran desde las 7:00am hasta las
7:00pm de lunes a viernes. El ingreso a las instalaciones de la escuela se realizara mediante el

carné de la universidad y sensor de huella dactilar.

La escuela para certificacion en chocolateria y panaderia funcionara de lunes a viernes en

un horario de 7:00am a 7:00pm.
El area del restaurante con todas sus estaciones funcionara de lunes a domingo desde las
8am a 9:00pm.

3. INVESTIGACION DE PROYECTO

3.1. Reposteria

3.1.1. Definicion

“La reposteria es un oficio que se encarga de preparar y decorar dulces, tales como
tortas, ponqués, galletas, cremas, salsas dulces, pasteles, budines y confites.”
(Significados.com, s.f.) A este oficio se lo ha considerado un arte debido a la precision y

detalles que lleva la elaboracion de cada postre.

Uno de los elementos principales en la reposteria es el azlcar o se lo puede cambiar por

miel o endulzantes artificiales.

La reposteria tiene tres clasificaciones basicas que son pasteles, gelatinas y flanes. Los
pasteles tienen como productos principales la harina y mantecas. Las gelatinas y los flanes son

muy similares con la excepcion de que los flanes contienen huevo. Ademas de esta
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clasificacion, la reposteria tiene diferentes tipos de preparaciones. Estas son los postres frios,

calientes, fritos, a base de helado y aquellos postres que contienen queso y frutas.

3.1.2. Historia

Los inicios de la reposteria se datan en el Antigua Egipto y Mesopotamia, en donde
empieza con panes de miel redondo y pasteles con levadura. Se ha visto que para la preparacion
de ciertos productos usaban principalmente miel y frutos secos. Con el paso del tiempo el
descubrimiento del azucar y el hojaldre llegaron a implementarse en la reposteria. De igual
manera mediante los avance de la tecnologia los métodos de conservacion ayudaban a la mejora
de calidad de los productos. Hoy en dia, la reposteria es una forma de arte debido a las formas,

texturas, sabores y colores que puede obtener cada producto.

3.1.3. Beneficios

El consumir postre tiene varios beneficios principalmente debido al uso del azlcar. El
azUcar tiene componentes que proporcionan energia. “Soélo el cerebro es responsable del 20%
del consumo de energia procedente de la glucosa, aunque también es necesaria como fuente de
energia para todos los tejidos del organismo.” (Teresa Partearroyo, 2013) A la vez, el azucar
ayuda a la liberacion de endorfinas que generan bienestar y placer. También se ha visto que
tienen un alto grado de antioxidante, esto ayuda a evitar problemas en el corazén como infartos

0 todo tipo de cardiopatias.

3.1.4. Materiales en cocina

Los materiales necesarios en el &rea de trabajo en reposteria principalmente en los
mesones es el uso de granito debido a que es un material resistente a golpes y uso de fuerza
sobre el mismo, a la vez es un material que no tiene juntas evitando que se queden bacterias

sobre el area de trabajo.
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En cuanto a equipos es necesario el uso de hornos convectores, abatidores que ayudan

al enfriamiento del productos, batidoras, y mixer.

3.2. Chocolateria

3.2.1. Definicion

El chocolate es un elaborado del cacao que se crea una pasta del cual, la mezcla con el
azUcar, vainilla y otros elementos, crean el chocolate. Es un ingrediente bastante versatil debido
a que es bastante moldeable, y puede cambiar un estado liquido a estado sélido. Existen
distintas preparaciones que se pueden crear con el chocolate como pastas, pasteles, galletas, y
barras de chocolate. Ademas de estas preparaciones existen diferentes tipos, es decir chocolate
blanco, negro, con leche, o con frutos secos. Estos se diferencian por el porcentaje de cacao y

el elemento extra que ayuda a darle un diferente sabor.

3.2.2. Historia

Se tiene data que el cacao tiene origenes en Mesoamérica. Se ha visto que las primeras
apariciones que los humanos utilizaron el cacao fueron en el Ecuador. Uno de estos primeros
hallazgos de la representacion del cacao fue en elementos prehistoricos, es un recipiente
Ilamado botellas silbato. Las botellas silbato tiene una figura que representa dos mazorcas de

cacao.

Los espafoles al llegar al Ecuador en busqueda de oro y piedras preciosas lograron
encontrar bodegas llenas de cacao. Los Aztecas y Mayas usaban el cacao como método de
intercambio, ademas era utilizado para hacer una bebida que solamente podian tomarla
personas de la alta sociedad. El cacao puro al contener una alta resistencia a enfermedades y
alta productividad, los espafioles y piratas llegaban a tierras ecuatorianas para asi llevarse la

mayor cantidad de cacao para cultivar en Africa y disfrutar de estos beneficios.
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Actualmente, el cacao es el principal producto que le Ecuador exporta. “Ecuador esta
entre el tercer y cuarto lugar entre exportadores mundiales de cacao (después de Costa de Marfil

y Ghana, y empatado con Indonesia).” (Rikolto, s.f.)

El cacao con mayor protagonismo en el Ecuador es el cacao fino de aroma debido a la
alta calidad del mismo, el peculiar aroma y sabor. Ademas, el Ecuador tiene cierta latitud y
temperatura haciendo que su sabor y aroma sea nico en el mundo. Estas caracteristicas hacen

que sea uno de los cacao mas costosos y cotizados por la gastronomia.

3.2.3. Beneficios

El chocolate tiene varios beneficios tales como ser un alimento muy energético.
Principalmente, el chocolate negro con un contenido de cacao de 70% 0 mayor es mas

beneficioso debido a que contiene flavonoides el cual tiene compuestos antiinflamatorias.

Se han realizado estudios en la Escuela de Medicina de Harvard en donde Farzaneh A.
Sorond lleg6 a la conclusiéon que “un extracto de cacao, llamado lavado, podria reducir o
prevenir el dafio a las vias nerviosas que se encuentra en pacientes con enfermedad de
Alzheimer. Este extracto podria ayudar a retrasar sintomas como el deterioro cognitivo.”

(Nordqvist, 2021)

3.2.4. Materiales en cocina

Dentro de una cocina para la produccién de chocolates es importante tomar en cuenta
la temperatura del ambiente. Es por esto por lo que es necesario tener una buena ventilacion y

area acondicionado para mantener una temperatura estable de 22 grados.

En cuanto a materiales en el area de trabajo los mesones deben ser de granito para asi
mantener el chocolate a cierta temperatura y asi pueden mantenerse activos los cristales que

tiene el chocolate y asi mantener sus propiedades.
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Por otro lado, los equipos necesario son una cocina principalmente de gas debido a que
con esta se puede controlar la temperatura y trabajar con la llama directamente. A la vez, para
derretir es necesario de un microondas o temperadoras de chocolate debido a que es un calor

Seco y mantener una temperatura constante.

3.3. Panaderia

3.3.1. Definicion

El pan es la forma en el que los humanos lograron consumir ciertos cereales. Es un
producto muy diverso debido a que dependiendo al lugar los ingredientes y la forma de
preparacion puede variar. Principalmente, la diferencia entre panes recae en el tipo de harina
que se usa, dando como resultado a la vez una preparacion diferente. Existen gran variedad
como es el plan blanco, integral, semi integral y pan con salvado. Como existe tanta variedad
de harinas la elaboracion también puede cambiar, como por ejemplo puede ser pan frito, pan

de molde, pan de masa madre, entre otras variaciones.

3.3.2. Historia

La panaderia tiene sus inicios en la prehistoria en donde mediante las excavaciones,
donde se ha evidenciado el uso de utensilios para asi poder moler, amasar y asi mismo métodos
de coccidn. Por otro lado, los egipcios representaban en sus pinturas como era el proceso del
cultivo de trigo y el proceso hasta llegar al pan. Actualmente, en el Ecuador el consumo de pan

es uno de los alimentos basicos para los ecuatorianos.

3.3.3. Beneficios

Existen varios tipos de pan, pero el que brinda mayor beneficios es el pan integral. El

pan integral tiene mayor beneficios debido a que este consta con cierta cantidad de minerales,
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vitaminas y fibras dietarias que ayuda al bienestar de la persona. Los principales beneficios en

la salud recaen en el aspecto cardiovascular y gastrointestinal.

3.3.4. Materiales en cocina

Dentro de la panaderia es necesario de ciertos materiales y equipos. En cuanto a
materiales los mesones deben tener un mesén de granito debido a que ayuda a mantener la
temperatura, resistente a uso de fuerza sobre el material y es un material que no emite ruido al
trabajar sobre esta. La base de las mesas de trabajo debe ser de acero inoxidable debido a que

es facil de limpiar y es un material liso.

En cuanto a los equipos, en el area de produccion es necesario amasadoras, y
laminadoras. En el &rea coccidn se necesita un horno giratorio y un horno de piso para las
diferentes preparaciones de pan. A la vez, es uso de una camara de fermentacion que ayuda a
acelerar el proceso de fermentacién de la masa. Por otro lado, es necesario una ultra

refrigerador que ayuda al enfriamiento del producto.

3.4. Heladeria

3.4.1. Definicion

El helado es la mezcla de fruta, agua, azlcar, puede contener crema batida. La
preparacion se somete a un proceso de enfriamiento dandole asi la consistencia del helado. El
helado es un producto de mucho sabor, color y refrescante que lo hace muy atrayente a todo
tipo de publico. Existen diferentes tipos de helados como, helados de crema, de leche, de agua

y sorbete y los sabores de estos son muy diversos.
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3.4.2. Historia

Existen varias versiones del origen del helado, ciertas sostienen que usaban la nieve de
montafias y lo mezclaban con ciertas frutas. Pero no se tiene una teoria firme debido a los

cambios que ha tenido este producto durante los afos.

En el Ecuador el helado de paila ha sido el helado que refleja las costumbres y la forma
de vida, principalmente de Imbabura. El proceso de esta es mediante una paila de bronce, que
estd colocada sobre paja de paramo, hielo y sal en grano. Los residentes de Ibarra realizaban
este proceso con fruta, azlcar y junto al hielo y asi obtener bebidas y el helado. Hoy en dia
existen diferentes formas de preparacion, desde un helado listo en vitrina hasta la realizacion

en el momento que a la vez crea una experiencia al espectador.

3.4.3. Beneficios

Uno de sus beneficios principales del helados recae en el uso de azlcar ya que este
aporta con energia. A la vez, un helado de leche aporta con el calcio necesario para un dia. Otro

beneficio es que ayuda a mejorar al estado de &nimo debido a que contiene serotonina.

3.4.4. Materiales en cocina

Para una heladeria es necesario el uso de acero inoxidable debido a la facil limpieza
que tiene el material. En cuanto a los equipos es necesario refrigeradoras o cuartos frios para
mantener los productos, también es necesario mantecadoras, pasteurizadoras, batidoras y en

cierto casos el uso de nitrdgeno para acelerar el proceso de congelado.
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3.5. Referentes

3.5.1. Referente escuela de reposteria- EPGB Escola Pastisseria

llustracion 1: Instalaciones EPGB Escola Pastiseria

Una escuela que busca la formacion profesional en el area de pasteleria artesanal. La
escuela tiene seis términos que representan la filosofia para la educacion. Estas son:
profesionalidad, reto, perfeccion, ilusion, creatividad y excelencia. Todo esto busca crear una
formacion completa. Cuanta con diferentes reas como aulas en donde se tiene una atencion
individual entre estudiante y profesor. Por otro lado, tiene aulas magnas en donde se dan clases
tedricas y demostrativa. Por tltimo, tiene un espacio llamado “el obrador” son aulas para poner

en préactica el conocimiento.

4.ANALISIS DE LA UBICACION

4.1. Ubicacion

El proyecto estd ubicado en donde actualmente se encuentra Automotores Continental
Cumbaya, sobre la Av. Oswaldo Guayasamin en la entrada a Cumbayé a pocos minutos de la
Universidad San Francisco de Quito. La edificacion tiene alrededor de 2 afios, fue construido

por Juan Erazo fundador del estudio Constructiva C.E.V. El arquitecto se ha destacado por
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diferentes proyectos como Nubori Experince el cual es un restaurante, Centro Plaza, Office

Center, ambos proyectos ubicados en Cumbaya.
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lustracion 2: Ubicacion en Google maps.

4.2. Analisis del sector

4.2.1. Cumbayé es un valle que se encuentra ubicado a 25 minutos aproximadamente
de la capital de Ecuador, Quito. Cumbayé esta a 2.355 msnm, al estar a esta altura
el clima de este valle es templado lo cual permite tener un estilo de vida con un
buen confort térmico, a la vez al tener una clima templado facilita el cultivos de
ciertos productos como limon, aguacate, entre otros cultivos.

4.2.2. Cumbayé cuenta con diferentes espacios de comercio y educacionales tales
como centros comerciales, universidad, restaurantes, gasolineras, &reas de
residencias. Esto ha contribuido a tener un mayor flujo econémico dando como
resultado un crecimiento en el comercio.

4.2.3. Aspecto socioecondémico: Se puede decir que Cumbaya se encuentra en un nivel
socioeconémico medio alto debido a que alberga a una de las universidades de

mayor privilegio del Ecuador ademas de ser una universidad privada, a la vez
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Cumbaya alberga varios clubes y residencias privados dandole mas privacidad al

area y privilegio.

4.3. Asoleamiento

El edificio esta orientado de forma que en la mafiana el sol de en la fachada lateral. Por lo
que, en la tarde el sol daré en la fachada frontal del edificio. Esta orientacion del edificio es
aprovechada mediante la utilizacion de vidrio en ambas fachas. El uso de vidrio permite la
entrada directa de luz natural al interior.

Dp
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4.4. Rutas de acceso y servicios

El edificio tiene acceso Unicamente desde la Av. Oswaldo Guayasamin. A la vez, tiene
una cercania a la Universidad San Francisco de Quito, tomando 2 minutos en auto y 6 minutos
caminando. Ademas, alrededor del edifico existen varios espacios de comercio, estudio,

transporte publico, y parqueaderos.

llustracion 3: Diaarama de Asoleamiento Gooale mabs.
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lHustracion 4: Ruta caminando USFQ a escuela. Google maps
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lustracion 5: Ruta en auto de USFQ a escuela. Google maps

4.5. Edificacion

Gear Cumbay3d

La edificacion es un galp6n con un area total de 1148m2. Tiene una estructura metalica
y junto a esta tiene cerchas que ayudaran a ser resistentes ante los sismos. A la vez, cuenta

con sus fachadas principales de vidrio, permitiendo que la luz del sol ingrese al espacio



llustracion 6: Fachada frontal.

llustracion 7: Fachada lateral derecha.

llustracion 8: Vista aérea.
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5.Desarrollo Conceptual

5.1. Concepto

Percepcion de los sentidos

Dentro de la reposteria uno de los elementos que més resaltan son los sentidos y como estos
se intensifican.

Los diferentes sentidos como el olfato, vista, tacto, gusto, oido. Estos se podran intensificar
mediante las diferentes texturas, contrastes de colores, el olor de los productos y el sabor de
los mismos.

La reposteria representa a un producto maleable por lo que puede tomar diferentes formas.

llustraciéon 9: Moodboard



5.2. Subconcepto

Texturas

-La reposteria
maneja varias
areas en donde
usa diferentes
materiales por To
que crea diferentes
texturas que
representa a cada
postre.

Figuras organicas

-Uso de materiales
que son maleables
dando asi un
resultado de
diferentes figuras
y tamanos.

lHustracion 10: Subconcepto

6.CONCLUSIONES
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Contrastes calidos

-Creacion de un
espacio calido con
el fin de dar un
sentimiento hogareno
mediante el uso de

colores calidos y Tlos

diferentes tonos del
mismo.

7

El proyecto logro cumplir con sus objetivos en donde se crea un espacio en donde mediante

la investigacion realizada se obtiene un espacio ergonémico y funcional. A la vez, el espacio

proporciona la idea de la intensificacion de los sentidos mediante la materialidad del espacio

y figuras orgénicas que es parte del concepto.
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llustraciéon 12: Plano Mobiliario  Planta Alta
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Renders

lustracion 13: Recepcion

Area Piramide
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llustracion 14: Piramide
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llustracion 15: Ambrosia

Area Heladeria
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llustracién 16: Heladeria




Area de mesas
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Ilustracion 17: Area de mesas

Segundo Piso
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lustracion 18: Segundo Piso
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