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Resumen

La innovaciénen la pasteleria, la invenciode productos, ldlegada de nuevas
tendencias,la presentacion desaboresoriginales formas y colores, hawoeque mantener
actualizada la decoracion de tortaa snha necesidad,op esta razon ela tesisse especificaran

las diferentes técnicas, ademasdamerar laflores mas utilizadas da decoracioérde tortas

La pasteleri@s unatécnica culinariaque tiene como fin un facteisual puesto qusu
consumose forjacon los ojos)a decoracién de pasteleria vislumbnachos métodos pasa
ejecucion en cuanto a creatividate forma y decoracigncon diversasécnicas, herramientas y
utensilios parda elaboracion de las tortassi comoen versatilidad denaterias primasde esta
manera emerge la interpelacién del problesnare; Como dar a conockss flores y los lugares
mas representativode la ciudad deMedellin en las tendencias modernas de decoracion de

tortas?

En respuesta el presente proyecto tiene como objeto presentar remaespa
gastronomicade pastelerigpararesaltarlasfloresy los lugares representativde la ciudad de
Medellin, paraestar al dia en lganguardia en cuantopmsteleriay darle el toque modernda
tesisse direccion6 al uso de las flores en la decoracion de las todageniendo lasxigencias
y requerimientos de los consumidorespriendo aspectos como calidahbor yexcelente

presentacion de los productos.

Finalmente pra la ejecuciéndd proyectq se hizo un estudio previo y un deslazamiento

a Medellin para suplir los conocimientos con respecto a las flores, ya que esih efuexperta



en flores.En conclusionse cumplié con los objetivos propuestos, cuyo fin era aprender de las

flores y su utilizacion en la decoracion de togag diferentes ocasiones



Abstract

The innovation in the bakery, the inventiohpsoducts, the arrival of new trends, the
presentation of original flavors, shapes and colors, make keeping the decoration of marine cakes
updated a necessity, for this reason in the thesis the different techniques will be specified, in

addition to listig the most additional flowers in cake decorating.

Pastry is a culinary technique, whose purpose is a visual factor, since its consumption is
forged with the eyes, the decoration of pastry glimpses many methods for its execution, in terms
of creativity of brm and decoration, with various techniques, tools and utensils for the
preparation of cakes, as well as in versatility of raw materials, in this way the interpellation of
the problem about How to make the flowers and the most representative placesitf tie

Medellin in the modern decoration trends of cakes?

In response this project aims to present a proposal in the gastronomic pastry to highlight
the flowers and places representative of the city of Medellin, to be in the vanguard in terms of
pastryand give it the modern touch, the thesis is direccion6 the use of flowers in the decoration
of the cakes, keeping the demands and requirements of consumers, covering aspects such as

guality, taste and excellent presentation of the products.

Finally, for the execution of the project, a preliminary study and a relocation was carried
out in Medellin, to supplement the knowledge regarding flowers, since this city is an expert in
flowers. In conclusion, the proposed objectives were met, whose purpose wamtérdea

flowers and their use in decorating cakes for different occasions.
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Introduccién

A través de la historia se ha demostrado que la pasteéréaparte de la vida diaria de
las personasson varias las fechas, celebraciones u ocasiones en las que se hace uso de estas

preparaciones.

También se nota que la decoracién de las tortas se ha vuelto un poco monétona, y en pro
de mejorar esto y dmanener yconseguir nuevos clientes, se thatadode dar variedad y
vistosidad erestos decoradpgmplementando nuevas técnicas e implementos, asi se llega al uso

de las flores, no solo como ornamento sino para consumirlas.

La idea de este proyecto de grado surgendevar y actualizar la decoracién en la
pasteleria, puesto querakrcado pasteleree maniobraan nuevas tendenciggor este motivo
se decidi6 investigar sobre las flores y que mejor que la ciudad de la mienasera con su

feria de las flores.

En Medellin son muy significativas las florgesenciales en la decoracion de toda la
ciudad,por esa razon,s¢e proyecto de gradauestra la importancia de las flores en la cultura y
la manera de incorporarlas enontbinacién y consumo de diferentes preparaciones
gastronémicgspara innovar en las presentacigneslizando flores naturales, dandole asi un

valor agregado en la presentacion de las tortas.

el proyecto se encuentra organizado de la siguiente manesda @ un titulo que
puntualiza la esencia de estudio, asi mismo de un resumen en espafiol y la traduccién al inglés,

seguido de la introduccion donde se justifica el aporte del tema y su estructura, sucesivamente el
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planteamiento del problema que establda pregunta base para el desenvolvimiento del
proyecto, consecutivamente el capitulo del marco contextual que presenta las referencias
tedricas investigadas para la realizacién del proyecto, seguido de la metodologia que explica la
forma en que se conigila informacién, dividiéendose en categorias y subcategorias necesarias
para el mejor avance del proyecto, de inmediato se encuentran los resultados que interpretan la
informacion recolectada en la investigacion y a la vez corroborar su autenticiddieger al
resultado final, posteriormente se encuentran las conclusiones que se alcanzan al finalizar el
trabajo y llegar a las recomendaciones, siguiendo la bibliografia y los anexos que son

significativos para el proyecto.
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1. Planteamiento del problema

1.1. Descripcion del problema

Colombia es un ais privilegiadopor su hermosé#lora, ya se encuentra ubicado en la
linea del Ecuador, lo que hace que posea los mejores y mas variados climas, las tierras mas ricas
en nutrientes; de las cuales nacen una gran variedad de flores tales como las rosas, girasoles,

clavelesy una de las mas importantes por ser nuestra flor insignia nacional la Orquidea.

En Colombia esta variedad de flores abre un abanico de posibilidades para ser
empl eadas de diferentes formas por sus acol or e
la cual es el arte de elaborar o decorar alimentos dulces, como tartas, pastas o bolleria. También
hace referencia al | ocal donde se fabrican e

(Hernan y Méndez, 2013, p.7).

¢,Como dar a conocdas flores ylos lugares mas representativde la ciudad de
Medellin en las tendencias modernas de decoracion de t&safithdamental visualizar las
diferentes técnicas en las que se pueden usar o crear dentro de las nuevas tendencias para la
decoracion de manera que se pueda jugar con sus formas, colores, texturas y la creatividad de los

chek pasteleropara innovar lagortas.
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En nuestro pais es de gran importancifidea porsu variedad de flores que se veran
plasmadas en la pasteleria para ser deleitadas por su exquisito sabor y una gran belleza en la

decoracion.

1.2.0bjetivos

Objetivo general

Resaltarlas floresy los lugares mas representativoslaeciudad de Medellin en las

tendencias modernas de decoracion de tortas

Objetivos especificos

1 Identificar las florey los lugaresnasrepresentativode Medellin para utilizarlas en las
nuevas tendenciate decoracion de tortas
1 Crear un documento escrito de bocetos de autor de decoracion de tortas a partir del uso de

las flores representativas ldeciudad deMedellin

1.3. Justificaciéon

La decoracion de tortas es un arte quileza diferentes métodos:|&eados, coberturas,
merengues, fondant y elementos decorativos como dulces, macarrones, fideos de colores o
chocolate, donas, chips de chocolatedrgs,sin embargojas Ultimas tendencias han integrado

un nuevo elementen su decoraciotas flores las cuales pueden ser organicas e inorganjeas,
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que estaofrecenfrescura, armonia, variedad de colores y formas pgreniten crear tortas,
empleanddliferentes técnicasolombia es un paijgrivilegiadopor suubicaciongeografica, ya

gue esta le pern@tteneruna variedad de climas que dan vida a una gran diversidédrés.

Tradicionalmente han sido utilizadas en decoracion de jardines, sin embargo, su
popularidad en el campo culinario es tan antigua como la propia cocina. En la cultura china,
eur@gea, arabe, entre otras, existen libros con miles de afios de antigiiedad que han documentado
la utilizacion de diferentes flores al momento de preparar alimentos. Las flores, aparte de su
sabor y aroma, aportan un atractivo visual a numerosos platos ty tiettees de frescura, con
sabores inusuales que sorprenden al comensal. Aunque a veces solo se utilicen de forma
decorativa por sus llamativos colores y los atractivos olores que desprenden, de los gee no cab

duda, estimulan los sentid@Sidon 03).

Y asi poder disfrutar de la gran variedad de flores que nos brinda nuestro pais para
plasmar su belleza en la elaboracion de las tortas y seguir innovando en nuevas tendencias que

permitan llegaa mas paises y deleitarnos no solo con su sabor sino decosacion.

1.4. Delimitaciones y Limitaciones

La finalidad de este proyec#s la de conocer las flores representativas de la ciudad de
Medellin, capital de Antioquia, ademas de los usos en la gastronomia, mas ciertamente en la
decoracion de tortas, casto se ayudara a definir el tiempo y la forma para llevar a cabo el

proyecto.
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El estudio se llevara a cabo solamente en la ciudad de Medefitalepias lugarefias,
chefs pastelerog los habitantesle esta region. La informacién base sera la proporcionada por

estos mismos chefs y por las personas encuestadas.

El proyecto que se impuls6 endaidad de Medellin tiene un enfoque metodoldgico de
investigacion de tipo descriptivo y cualitativo, seizgiton los materiales precisos para recaudar

la informacion para el desarrollo

La intencion de este proyecto, es que, en el transcurso del desarrollo del trabajo, se
aprenda sobre el uso en la elaboracion y decoracion de tortas con diferentes satmeEsag qu

del disfrute de toda la comunidad.
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2. Marco Contextual

En esta parte del trabajo encontramos otras investigacionegagge han hecho del
tema internacionalmentegn el pais & queen la regiéon a un no se lleva a cabo ningy@ai
mismo en el marco tedrico se encuenti@da la informacion detallada del tema de la

investigacion.

2.1 Marco de antecedentes

Con el paso del tiempo se han realizado investigaciones sobre estdgienas de ellas

son

Diego Patricio JadBn Avilés (2015) fiAplicacion de quince flores comestibles en
elabbor aci ones de npoografin eealizadbeor al wsdtudiante universitario Diego
Patricio Jadn Avilés de la Universidad de Cuencak®uador cuyabijetivo fue introducir a la
pasteleria y repostertie la ciudad el usde 15 flores comestibles ya erteefugar uno de los
mercados que mas rentabilidad da eseelad pastelerias y paeh investigador seria bueno
innovar algo nuevo eesta lineaEsta investigacidn me aporto informacion sobre el @stasl

aplicaciones y técnicas de las flores en la pasteleria.

Tommy Sebastian Sarmiento ¢lesias(2012)finvestigacion déa aplicacion de flores
en la Gastronomia y Propuesta de Autor para la CocitauEa t o rtrakmjo aed grado
realizado por el estudiante universitario Tommy Sebastian Sarmiento Iglesias de la Universidad

Nacional de Ecuador que tuvo como objetivo la cocina de autor y con ella la creacién de nuevas
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recetas, no solo de alta cocina sino también ld®$ en general pero elegantes con flores
comestibles para potenciar la gastronomia ecuatoriana. Esta investigacion me aporto un mayor
conocimiento en la cocina de autor ya que uno de mis objetivos es crear una propuesta de

decoracion de tortas con el ud® flores colombianas.

JosetteEstefaniaSimbafna Garzon (2014) fiaplicacion de las flores comestibles en la
gastr onom?2 a trabaja detgmdoi realizaddo por la estudiante universitaria Josette
EstefaniaSimbafia Garzon de la Universidad Tecnoldgica Equinoccial de Ecuador que tuvo
como objetivo mostrar la utilizacion de las flores en la gastronomia ecuatoriana enfocada en
resaltar sus sabores creando platillos novedosos. Esta investigacitginformaddn sobre las

flores en general.

Valeria Gonzélez Sala (2016)en su tesi®lan De Negocio Para La Creacion De La
Empresa De Pastel er 2 Bn L& Cimdad D& Dhiclayrefisreq@eues las r o s 0
tendencias en tortas de matrimonio, son granddagwonistas de la mesa dulces y del postre del
banquete. Estas deben ser excelentes en todo sentido, ricas, decoracién sensacional y estar en
juego con la tematica del evento, esta tesis brinda informacién sobre los estilos de decoracién

para los eventode matrimonios

Maria Angélica Calderén Carrasco Y Max René Ledn Palomequeen su tesis
Innovacion de la técnica del fondant en tortas para eventos a través del sabor, producto y
decoracion dicen que: La técnica de fondant es utilizada hace mucho ti€m@ga Ja vista es
aterciopelada o porcelanado y da como resultados finos acalsadasizacion requiere de
creatividad artistica y puede desarrollarse para personificar cualquier prdyexten ella se

puede plasmar hasta los mas ambiciosos trabapigar diferentes tipos de decoraciones o
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figuras elaboradas en fondamtutilizar flores naturales o figuras en pastillaje, pasta goma o
porcelana friaEste trabajo muestra pautas sobre diferentes materiales utilizados en la decoracién

de las tortas.

En cuanto a&Colombia yel mercado de la decoracion tietas,Jack Zori Alarcén
Ramos Y Lina Marcela Ramirez Rojas(2013),en su tesis Estudio De Factibilidad Para La
Produccion Y Comercializacion De Cupcakes En Pereira, refieren que: El mercado de la
reposteria y la pasteleria en Colombia ha tomado un fuerte impulso a raiz del auge gastronémico
gue se vive desde hace varios afos. Sin embargo, especialistas y expertos en el tema coinciden
en afirmar que ésta es una industria en desarrollo a la que tteldafi@n algunos elementos

para que sea reconocida y diferenciada, tanto en el pais como en Latinoamérica.

Robins Andrés Aragundi Proafio( 2 01 6 ) , dstudis De Fackdbdidad Para
La Creacion De Un Establecimiento Especializado En La ElaboraciGm Tortas
Personalizadas Con Formato En 3D En La Ciudad De Guayaquil r quie:iE® comun
celebrar diferentes tipo de fiestas (eventos), sean cumpleafios, bautizo, matdesp@dida de
solteros, navidad o fin de afio, todas estas ocasiones son nuaigelebracion, pero sea cual sea
el motivo de la celebracion no hay una buena fiesta sin un buen pastel, y las personas desean
disfrutar un buen pastel, bonito, bien estructurado en sabores y estética en decoacasio

se reafirma que cualquier o@@s es buena para consumir tortas o postres.

Adriana Alexandra Salazar Quezada(2012), en su tesislentificacion De Mercados
Potenciales Para La Exportacion De Productos Gourmet Ecuatoridrasstlores comestibles
son parte del selecto grupo de productos gourmet, desde hace 4 afos Guayaquil incursiono en

esta nueva tendencia, cuenta con varias certificaciones internacionales, su cadena productiva esta
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libre de quimicos, lo que le dana caractestica diferenciadora y un alto valor agregado,
actualmente estas rosas se utilizan en la preparacidon de varias EEstetéssis muestra que las

flores estan siendo utilizadas en muchos paises, no solo como decoracion sino para consumirlas.

2.2.Marco tedrico

En el mundo de lpasteleridastortasson las que marcan el camino de la vanguardia
pues con el paso del tiempo van saliendo nuevas tendencias para su decoracion, elaboracion y
hastasuarmado En seguida se expone el mapa conceptual que coldetemas planteados en

la actual tesis:

Marco teorico

Las flores Medellin Pasteleria
Historia Feria de la flores istoria de la pastelerfp
) Flores representativas Tendencias de
Cultivo e la ciudad, esencia y d ion de tort
significado ecoracion de tortas
represLeur%g'Eﬁlf)s de Técnicas de
medellin decoracionde tortas

Figura 1. Elaboraglpor Dayana Cristina Romero Mufioz
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Desde el 201/hasta el 2018as flores sehan sumada las nuevas tendencias de
decoracion, estavolucion hggiradoentorno a la combinacion de algurtemdencias anteriores
con el uso de las flores. Los expertos sefiglam los crisantemos son ideales porque tienen
mayor durabilidad también se utilizan clavelesyosasy pensamientos, todo dependerdl d
disefio que se requiera, con respecto a esto SA(@DE3), sefiala que en materia culinaria, las
flores comestibles representan el dltimo grito de la moda mundial, al principio fueron utilizadas
solamente por famosos chefs y restaurantes gourmets, pero ahora se han convertido en un icono
distintivo paralos supermercados y tiendas especializadas que buscan destacarse entre la

competencia.

Es comuan encontrar varios establecimientos dedicadopasialeriapero muy pocos
utilizan flores dentro de su decoracion, Colombia tiene una gran variedadjtlermspira a que

sean partéel decorado ereposteria

2.2.1.LasFlores.

En la pasteleria se pueden usar flores comestibles de las cuales hay una gran variedad o
flores elaboradas a partir de diferentes técnicas y materiales. Estakcnplemento en el
estilo y la estética de la decoracién por su gran variedad de colores, estilos, formas, aromas y
saboresParaempezarhablar de las floresedebe conoceun poco su historjgpara eso tenemos
gue volver afiosatras, dondeempezaronios primeros cultivos erColombia, dela mano de

Céardenas y Rodriguez que nos dicen

Las primeras noticias que se tienen en Colombia de la produccion de flores con fines

comerciales, es de los primeros afios de la década de las 30 del siglo pasado cuando algunos
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miembros de la sociedad bogotana, entre ellos algunos granjeros de orige eutbparon
jardines en los solares de las casas, crearon viveros y con ellos los clubes de jardineria.
Igualmente por esa época se realizaron las primeras ferias de las flores como la exposicion

mundial de orquideas en Medellin, primer antecedentefdadale las flores actual.

Cuando el cultivo de flores se estableci6 como empresa, nacié Asocolflores; a este
respecto eéx presidente desta asociacidizrnesto Vélenarra:Que uno de los visionarios de
esta industria en Colombia fue David Cheewpre en el 64 estudiaba en la universidad de
colorado y su tesis de grattat: sobre la busqueda del mejor lugar para producir ¢lpaeh la
siembra de flores y su venta en el mercad&stadosUnidos ( €,) Cheever establecio que el
mejor sitioque reunia las condiciones para producir claseiodo el afo,era la Sabana de
Bogot3a esto reafirma que pabtener claveles y en general, flores de alta calidad, se deben
tener en cuentenuchos factoresLa luz diaria, el agua, el suelo, el climaprancipios de la
década déos 70 comenzod la produccion en el oriente antioquefio y a nesafa en el valle del

cauca(Céardenas y Bdriguez, 2011, p.22)

Colombia es favorecida por sus pisos térmicos que dan como resultado los diferentes
climas que benefian la flora y la fauna que tanto nos representa, en relacion a éstenas y
Rodriguez, (2011, p.30), sefalan eqligpaisconserna una gran variedad de flores de diferentes
formas, colores, texturas y aronfag ) , la pabana de Bogotikansformo sus cultivos de

maiz, trigo, cebadw la ganaderia por invernaderos cubiedeglastico

Los municipios que mejor clima y tierra poseen para la siembra y cultivo de las flores

son Madrid, Bojag, Funza, Mosquera, Chia, Tenjo y Suessegin Cardenas yRodriguez,
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(2011, p.30), a principio de los 70°s empezaron a cultivarse en el oriente antiRjioegroy

la ceja)en el Valle y el Eje cafetero

Las flores Colombianas son apetecigaapreciadas en todo el mundse cultivan a
nivel dejardin en los hogares hasta los mas grandes expertos en esta materia, a este respecto
Franco y Ordosgoitia (2004gn su TesisAnalisis De Las Exportaciones De Flores Colombianas
A Estados Unidos Mediante La Utilizacion De La L&VPA Durante El Periodo 2977 2.002
dicen: El sector floricultor siempre ha sido un importante renglon de la economia colombiana.
Gracias a las ventajas naturales que ofrece el pais, desde sus inicios en los @fioe&@,
sector ha creado un importante niumero de empleos eolombianos y generado una buena
entrada de divisas al pais, hasta el punto de convertirse hoy por hoy, en el rubro de mayor

importancia de las exportaciones no tradicionales.

Cada cultura ha fundado una tradicién culinaria conforme a sus tradjciones
preparaciones, condimenta cuanto a decoracion se debe agradecer mucho a la variedad de
flores que existen en el mundo, Cplombia no es la excepcion, es un pais privilegiado por su
ubicacion geograficapor suvariedad de climagjuea su vez dalas mejores condiciones para
cultivar y que crezcan una gran variedad de flomesste respecto Gonzalez (2016), el esis
Pl an De Negocio Para La Creaci-n De La Empres
Ciudad De ChiclaypoPara Optar El Titulde: Licenciado En Administracién Hotelera Y De
Servicios Turisticoslice: El fondant, continua siendo uno de Elsmentosnas utilizados en el
mundo de la reposteriaunque se estan incluyen las flores naturalefondanttiene un brillo
gue destacangre los disefos, colores como el dorado, plateado, blanco o negro que dan un toque

elegante a los pasteles, asi como el uso de flores naturales color pastel.
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En la reposteria se debe tener creatividad, @gidosy novedades, por esta raz@s,
necesdao arriesgarse a introducir elementos nuevos como: tendencias de espumas, nuevas
combinaciones de sabores, e introduccion de vegetales, flores, tubérmdetsminimalistas

y de existir los recursos necesarios, incursionar en cocina molestaléi¥joya, 2015).

También se puede notar que las flores son mucho mas que ornamentos, con el paso del
tiempo han tomado gran importancia en la culinaria: en preparaciéon como bebidas y comidas, al
respecto se dice que: Las flores son algo mas que adorno®pgaedines o el interior de un

hogar.

Las flores también pueden formar parte de tus platillos, a la accegandemirflores
en la alimentaciose le llamdlorifagia, las flores han formado parte de la dieta humana desde
tiempos inmemorialesle hecho, algunos de los ingredientes de ensaladas que frecuentemente se
sirven son flores. Es el caso de la coliflor, el brdcoli, el repollo en sus diferentes variedades y la
al cachof a. (ée), entre |l as especies presedese su
auyama, de lavandapsas, violetas, primulas, capuchinas, narcisos, caléndula, clavel, margarita,
begonia, for de manzana, jazmin y borraja, segun compbfisal, L. 10 de agosto de 2012.
Cocina Flores que se comerna Florifaga, EI Acto De Cmer Flores, Es Una Practica

Milenaria Listin Diario.

De las flores se pueden utilizar todas sus partes y utilizar de diversas maneras, segun relata
Constanza Goémez, (2017)k ¢hs flores comestibles se puede comer parte o toda su estructura
aplicando las diferentes técnicas de coccpnmcipalmente las flores son 11 utilizadas para
ensaladas dandoles color y exquisitos sabores, las de acompafiamiento en platillos calientes

tienen sabores salados o picantess geranios por ejemplo brindan un exquisito olor dulce el
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cual puede utilizarse para adornar tortas, incluso hay flores como la eloxochicuéhuitl que pueden
embriagar si se consumen en numerosa cantidasl.)sgn 11 utizadas para ensaladas dandoles

color y exquisitos sabores, las de acompafamiento en platillos calientes tienen sabores salados o
picantes. Los geranios por ejemplo brindan un exquisito olor dulce el cual puede utilizarse para

adornar tortas

Constanza Goéer (2017), también afirma quEi aumento en consumo de flores va
completamente ligado con el aumento de restaurantes y pastelerias en el pais, ya que estas al
utilizar flores en sus productos, han hecho que las flores sean mas conocidas por personas que

nunca antes las hubieran comido comunmente en sus hogares.

Con las nuevas tendencias buscan no solo dar colorido a las preparaciones sino
variedad en los sabores, ademas que tengan propiedades alimenticias, a este respecto dice
Tommy Sarmientofi L dlares aportan matices de frescura y sabor inusuales que sorprenden al
comensal. Aunque se utilicen de forma decorativa sus llamativos colores y los atractivos olores
gue desprenden, no cabe duda que estiuatnsl an | o
alimenticios altamente nutritivos que para el consumo de los seres humanos deben ser cultivados

organicamente.

Tommy Sarmiento afirma que:ak flores comestibles no son un invento de nuestros
dias. Las culturas mas antiguas ya incluian los pétaoalglnas flores en la lista de los
condi mentos m8s wutilizadoo, a pesar de ell o c
decoracion de jardines y ambientes familiares, actualmente cobran relevancia en la cocina, se

utiliza sus pétalos, talloshojas para diversas preparaciones en el campo culinario.
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Las flores colombianas son marca en el mundo y son utilizadas para manifestar
sentimientos, como decoracion, en medicina, perfumeria y ahora en gastronomia, a este respecto
Cérdenas y Rodriguez (2Q1ealizaron una tesis sobre El Estudio de la agroindustria de las
flores en Colombia y la creacién de una empresa productora de, fémagrsidad De La
Sabana, ellos comentan quea industria de las flores de corte en Colombia se inicio con el
cultivo del clavel, pompones, crisantemos y rosas, posteriormente los cultivos se diversificaron
(é), en |l a actualidad se exportan m8s de 50

segundo lugar de exportaciones en el mundo.

2.2.1.1. Historia

Se puden encontrar gran variedad fleres de muchos coloresromasy sepuede
elegir la que mas le guste y se acomodke @ersonalidad, gust@ necesidadedas flores son
parte del ser humarmor que brindanutilidad y beneficiosAl hacer referencia k& historia de
las flores, comentan Ludarina CardenaPoveda yMariaYamile RodriguezEspejo (2011), en
su proyectdstudio de la Agroindustria de las FloesColombia y la Creacion de una Empresa
Productora de FIl ores ( éorialasdlmed kan estado presentek enralb r e
vida y en su muerte, podriamos decir quisalla del hombre, desde los origenes del universo,

desde cuando aparecieron las primeras muestras de vida en el mundo que conocemos.

Las flores tienen lenguaje propiexiste una para cada ocasion y todas tienen su
historia, a este respecto explican Luz Marina Cardenas Poveda y Maria Yamile Rodriguez
Espejo (2011), en su proyecto Estudio de la Agroindustria de las Flores en Colombia y la

Creacion de una Empresa Produatde FloresEn toda las culturas alrededor del mundo, hasta
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donde se tienen registros historicos, las flores han provisto informaciéon emocional entre los seres
humanos. En | as cuevas de neandertal esese ha
eran parte del ceremoni al para rendir homena
cultiva el arte del arreglo floral (Ikebana), la flor se considera el resumen del ciclo vital de todas

sus criaturas (€ ) . En | as soci ecas doeegemplanlasrflores afre@eson p r e h

una amplia gama de significados.

Por esta razénesda por sentado quas flores existemesde la aparicion del hombre
tambiénqgue ellas deotan sentimientodas flores lablan de sinceridadde agradecimientaje

amistad, de nacimient®, de ceremoniag por supuestodeamor.

Asi como los tipos de flores tienen su significado, igual es el,atdoesto habla Diego
Saez Diazen El lenguaje de las flores, (2017.0s colores de las rosablay muchisimo
simbolismo oculto en el color de las flores que regalas. Casi tanto como listados puedes
encontrar por Internet del mensaje oculto en los colores de las rosas. Antiguamente debié ser
algo universal.( € )Rojo: amor, pasion, felicitacion exaltadBlanco: inocencia, pureza,
humildad, Rosa: Aprecio poalguien, gratitud ante un favoRosa suave: simpatiamarilla:

Amistad,celos, infidelidad yAzul: Confianza, afecto.

2.2.1.2. Cultivo

En cuanto al cultivo de las flores, floricultura, Cabrera, M. 20En su tesis
Produccion, Comercializacidmixportaciones De Las Flores En El Ecuador Y Su Rol En Las
ExportacionesNo Tradicionales (2002010, Universidad de Guayaquil, dicél proceso

productivo de las flores corresponde a un conjunto de actividguesse realizan en una
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plantacién floricola, sin importar el tipo de flor y su forma de cultivo que lleve cada una de las
fincas dedi cadas ,asteabivo desflores se puede reabzdr elisectaménée Jal
aire libre o bajo invernadero, @oudo se realiza la produccion de flores bajo invernadero crecen
en las circunstancias mas ideales, gracias a la iluminacion, a nivel de CO2 y a la proteccién del

exterior.

2.2.2. Medellin

Por esta razon se citan algunos libros consultados de la Bibliotés Angel Arango y
gue cuentan quelos primeros dias del mes de agoso,la ciudad déledellin, sedespliega
alegria,se llena de colores, fiestidoresy gastronomiaes una feria que es Patrimonio Cultural
Colombiano, para propios Yy turistagn la ciudadse viveun ambiente de jolgorio que tiene en
las flores su emblema mas amable. Balcanes, terrazas jardineras, valla todo evoca la apreciada

i magen de | a Aciudad de | as floreso y de | a i

La feria de las flores y su evertentral, el desfile de silleteros, constituyen uno de los
episodios culturales mas cargados de afirmacion de identidad de un pueblo, a la vez que una

fastuosa proyeccion del rostro mas acogedor de la ciudad de Medellin.

Los abundantes relatos, descripc®me cronistas y viajeros nacionales y extranjeros
gue pasaron por la ciudad, testimonian este rasgo de la vida local: la flor como adorno, la flor
como tributo, la flor en altares y mausoleos, la flor en los balcones y patios de las viviendas, la
flor enlas huertas, la flor en el espacio publico en jardines y parques, es una mencion que se

reitera sin fatiga como atributo de la vida y el bienestar de la poblacion rural y urbana.
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Los silleteros hombres y mujeres, protagonistas del desfile anual, se emtuent
profundamente ligados a la historia de Antioquia. Estos personajes, a quienes hoy vemos desfilar
con sus elaborados y majestuosos arreglos florales por las calles de Medellin y de todas las
ciudades a las que han sido invitados a proyectar su simgstieza, su estética y su habilidad
artesanal, surgen como una ingeniosa respuesta a los retos del medio natural a las necesidades

del comercio las comunidades.

A continuaciénse encuentran apartes de diferentes autores que hablan sobkeizsto:
MarinaCardenas Poveda y Maria Yamile Rodriguez Espejo (2011), en su proyecto Estudio de la
Agroindustria de las Flores en Colombia y la Creacion de una Empresa Productora de Flores
narran que las primeras noticias que se tienen en Colombia de la producdaresiedn fines
comerciales, es de los primeros afios de la década de los 30 del siglo pasado,algunos
mi embros de | a sociedad bogotana (é), crearo
Igualmente en esta época se realizaron las primeras €t flores como la Exposiciéon Mundial

de Orquideas en Medellin, primer antecedente de la Feria de las flores actual.

El desfile de silleteros y la feria de las flores, declarados hace poco patrimonio cultural
de |l a naci - n, son queea sutpoca tieinpo de eristeician5y afinst s Haa 0O
mantenido y han logrado ser considerados elementos esenciales de la identidad de Medellin y de
Antioquia, y por ende, como parte del conjunto de bienes que conforman el patrimonio cultural

de todo un peblo y de toda una region.
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Imagenl. Fuentey, Cual Antioquia es la que pasa cuando el silletero pasa?

2.2.2.1. Fiestas

Peldez (2012),cuenta queEl desfile de silleteros y la feria de las flores, declarados
hace poco patrimonio cultural dedacibns on una tradici -n fAinvent ad:
de existencia, 54 afos, se han mantenido y han logrado ser considerados elementos esenciales de
la identidad de Medellin y de Antioqui@,é )es también un espectaculo que busca exponer la
cultura de loscampesinos que viven en las montafias que rodean la ciudad de Mede#in
muchos de ellos y durante muchos afios, bajaban todos los dias los productos que ellos mismos
cultivaban por medio de una herramienta llamada sillet,)En tiempos del origen tdesfile,
estos campesinos eran ignorados por la sociedad de Medellin que ahora les rinde un,homenaje

desean visitarlos y conversar con ellaslemas es un homenaje a los silleteros que con su
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poncho y carriel hacen que esta fiesta de las flores searoéito y atraiga numerosos turistas

a su ciudad

Una expresion de cultura y tradicion de las fiestas en Medellin, son los silleteros,
encargados de todo el proceso desde la recoleccion de las flores hasta la elaboracion y carga de
las silletas. A esteespectdPaula Guisao Lopez (2015), en su tesis La Medellin de los silleteros:
Identidad, Memorias E Imagenes De Ciudad Andlisis De La Memaoria Oficial De Medellin,
Colombia, A Través Del Caso De Los Silleteros De Santa Elena, dise emi@ecesario definir
a estos embleméticos personajes antioquefios, o mas simple es decir que un silletero es aquel
encargado de llevar una silleta durante el Desfile principal de la Feria de las Flores que recorre
Medellin cada afio, aunque en el imagmaopular colombiano es una figura que va mas alla de

la participacion que tienen en la fiesta mas famosa de la segunda ciudad del pais.

Los silleteros mas antiguos dicen no haber imaginado hasta dénde llegaria su
reconocimiento, y mucho menos que se veotirian en la representacion de todo un
departamento y una cultura, tal como lo acredita su patrimonializacion hace mas de una década
ellos sedefinen asi mismoscomo campesinos, comercializadores y artistas de Santa Elena que
han hecho de la silletade las flores un patrimonio. Ser silletero es pertenecer a una tradicion
familiar propia de este territorio que se expresa a través de un oficio que se encuentra en transito
entre lo campesino y lo artistico, y cuyo elemento diferenciador es el usaitletday de las

flores.
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Imagen2. Fuente: ¢, Cual Antioquia es la que pasa cuando el silletero pasa?

2.2.2.2 Flores representativas de la ciudad, esencia y significado

Existen gran variedad de flores, a este respettel dibro Santa Elena, llereres de

flores catalogo ilustradde Quijano,M. (2018) relata que landagar con el silletero Alexander
Nieto, quien vela por el rescate y conservacionedas especies déores que fueron
primigenias y que como tal encarnan en el sentir profundo de la manifestacion cultural silletera,
acoge en su memoria una variedadfldeesrepresentativasentre las que se destacan las
siguientes: violetas, vira vira, zapato daspb, siempre viva, silvidios, tango, tritomas, tul de
novia, tulipanVarsovig realidades, rosa amarilla, narcisos, nardos, novios, orquideas, pascuas,
pascuitas, pensamientos, pinocho, pomarrosa, lirio, manto de la virgen, margarita crespa,
margaritaextrafia, margarita tradicionajasa, saucanastranto, gatos, gaza, geranio, girasol,

gladiolo, estrella de belén, agapanto, lirio, chispa amarilla, chocho, cinerarias, clavel, clavellinas,
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clirias, conservadoras, corona de obispo, correo, cortejoantmo, cymbidium, bailarinas,

besos, boca de dragon, boton de oro amarillo, boton de oro blanco entre otras especies.

Tambiéncuenta Quijano, M(2018) que son pocas las especies nativas que hoy en dia
son cultivadas y utilizadas en sus arredlagales por los miembros de la comunidadel
silleteros, aimismo gran parte de los especimefies yon cultivados directamente en huertas

disefiadas pa produccion a pequerfia escala.

En este libro se encuentran fotografias de flores particulares de Santg &le

continuacion se evidencian algunas de ellas

Imagen3. Fuentelibro Santa Elena, llena eres de flores, catalogo ilustrado.
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2.2.2.3. Lugares representativos de Medellin

En el proceso de investigacion y de recoleccion de la informacion, sungiéategoria
no contemplada en la formulacion original, que amplia la investigacion inicialmente estructurada
y adicion6 informaciérbeneficiosasobrelos lugares caracteristicos de la ciudad de Medellin,

por sus decoraciones con flores y a su vez pEsopificarlos en la decoracién de las tortas.

2.2.3. Pasteleria

La palabra pastel deriva del griego O6past
diccionario de la Real Academia Espafiola define a s t arceel &tadie trabajar pasteles o
pagas, y reposteria como oficio del repostero, persona que tiene por oficio hacer pastas, dulces y

algunas bebidas.

La pastelerigiene una extensadiversidadde estilos, entre logue encontramos: a.
chocolateria,hojaldre, galletas postres,caramels y reposteria con ura alta categoriade
preferenciay estilos donde se ve la creatividacbmbinacion de saboreolores, y la armonia

de los chefs.

Hablando de pasteleria y decoracion Gross, O. (2013), en su libro el ABC de la
pasteleria: Una vedescubierta la magia de la pasteleria nuestro asombro no descansara jamas.
Harina, huevos, azlucar y manteca: El juego de combinaciones que podemos lograr a partir de

estos cuatro pilares fundamentales es infinito.
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Finalmente la pasteleria, comafiere Moya, J. (2015), en su tedtstudio Investigativo
De Técnicas Y Materiales Relacionados Con La Pasteleria Artistica Y Su Difusion En La Ciudad
De Quita Que la pasteleria como arteace en la necesidad creativa que se desborda del
corazon de la persona,da como resultado la expresion de su ser mas profundo; por lo cual, la
decoracién no soélo debe considerarse como una disciplina gastronémica, un medio de
consecucién de recursos econémicos, sino también como un camino de vida, de crecimiento
personali eiritual que se materialice en un gran e inimaginable mundo de obras artisticas de

pasteleria en un sentido profundo y extenso.

También Moya refiere que:dy que introducir a los pasteleros a nuevas tendencias de
reposteria. Las tendencias clasicas camvancesa, espafiola, etc., son excelentes en el sentido
convencional, pero es necesario arriesgarse a introducir elementos nuevos como: tendencias de
espumas, nuevas combinaciones de sabores, e introduccién de vegetales, flores, tubérculos,

tendencias mimalistas y de existir los recursos necesarios, incursionar en cocina molecular, etc.

2.2.3.1. Historia de la pasteleria

A continuaciondaran a conocer algunos términos que vienen al casel a@sarrollo
del proyecto Para empezar hablar de pastelegi@imero debemos saber geg, la pasteleriaes
el arte de elaborar o decorar alimentos dulces, como tartas, pastas o, liaftéiénse hace
referencia al local donde se fabrican estos alimentos o al lugar en el que senvg@teiman y
Méndez, 203, p.7) para esto se vaexplorar un pocale su historia El arte de la pastelerfa

acompafnado al hombre desde hace miles de &E®primeras elaboraciones datan del antiguo



35

Egipto,enel imperio romano ya existia la profesion de pastelero como tal, aunque hasta la edad

media se usa por primera vez gsdabra

Los primeros registros de recetas dulces simples se remor@sopotamiagy
al Antiguo Egipto, @dnde se preparaban paneswiel redondos espolvoreados con ajonjetila
Antigua Grecia los nacimientos se celebraban con pasteles. Los fabricados en Atenas tenian

fama, eran elaborados con harina, queso y aceite.

Es en esta época se empiezaelabora estas preparaciones, cta expansion el
contacto con otras culturase produce etnriquecimiento de ingredientes, como el azucar vy el
cacao ( é)in embargo, hasta el siglo XVII con el descubrimiento de la levadura biolégica, y
el XVIII, con el desarrollo de la masa de Hdja, cuando se puede hablar del inicio de la
pasteleria moderna, creciendo este arte a un nivel mucho mas elevado, tanto en ingredientes
como en técnicas, y ampliandose las posibilidades creativas de esta profesion hasta alcanzar un

caracter mas parecidolas elaboraciones que se conocen hoy er(ldéanan y Méndez, 2013,

p.8).

Otros autores cuentan la historia desde ptnato de vistadonde prueban lo dulce de
los alimentos las posibles combinaciones, asi como sus diferentes preparaciones:
Lahismriacuent a que | os hombres primitivos Com?2 g
alimentos corsavia de arce deabedu] con mielsilvestre o con frutasy en elneoliticolas

mezclabary machacabarsobre piedras calientpsra obtenelos primeropastelesle la historia

Al hablar de pasteleria, indudablemente se trate dparicion y uso del aztcan un

principio se pensoé gua cafia de azucarocedia de la India, pero es de Nueva Guinea, donde ya


https://es.wikipedia.org/wiki/Jarabe_de_arce
https://es.wikipedia.org/wiki/Savia_de_abedul
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hace 8.000 afios se cortaba y se masticaba por su sabor agradable. Se extendi6 a la India, donde
lo cultivaron y obtuvieromina miel de cafieon la que se elaboraban dulces. Desps@s,los

griegos y los romanos los que contindan evolucionando en el arte pastelero, empezando a
emplear ya ehzUlcarcristalizado.( € ) psteriopnente, fueron los arabes quienes comenzaron a
mezclar el azucar con los frutos secoen la llegada del cacao, la mermeladdeylaleche

condensada, se empezaron a incrementar las redatfsynas pasteleras.

Segun Da Silva (2016)n el siglo XVI ya existian corporaciones pkesteleros y
maestrogjue ensefaban el ofigigparecen los helados y los famosos petiséles! siglo XVII
aparece léevadura bioldgicala pastelerisentd subasesuandoapaecen en Francia las pastas
hojaldradas y la bollerjan cuanto a ldistoria de los bombonefie el pastelero de Luis XIV,
qguienelabor¢ frutillas bafiadas en chocolatewys alpr obar | as excl am- HAbon,
su delicia ante un nuevo sabel primer libro de pasteleria moderna fue publicadaAptoine
Carémeen el siglo XIX,con recets, modos de fabricacion, utensilios y materias primas.
Comienza la industria pastelerBlubo momentos en la historia muy importantes para la
pasteleria, como relata Da Silva (2016), se hizo es descubrimiento diglusi@ y del calor

parala coccién, érmentacion, refrigeracidbngonservaan de los alimentos.

2.2.3.2.Tendencias B decoracion de tortas

El interés por la reposteria hace que la pasteleria se renueve, la decoracion de tortas se

utiliza en muchas ocasiones, esto hace que la creatiyidadimaginacion crezcan, entre


https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
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solicitudes de disefios clasicos o personalizadde se hace posibl®e acuerdo a esto se

encuentran las siguientes citas:

AEs posi ble crear <casi cual quier forma en
relieve, blondas, encajes o volantes puede hacerse muy complejo, pero no lo es tanto si se
aprenden unos tr uc o Jambignveficfeequed Qu 2 RAl&cardci@ngmasl 4 ) .
clasica sea la de las flores sobre la tarta. Las rosas, por ejemplo, son sencillas de elaborar a

manoo (MafYeru, 2014, p.22)

AfLas flores pueden hacerse a mano con fo

combinarse con bayas y frutas,dints o con fl ores naturaleso ( Maf

Hablando de las flores, de sus vistosos colores y olores, se le suman los sabores, a este
respecto Sebastiaverti, (2010) dice: Los flofvoros valoran las cualidades nutritivas y en
muchos casos propiedadeedicinales, aflade que en México algunas flores son ingredientes

bésicos en la preparacion de platos tipicos.

En seguidae expondraftas decoraciones mas utilizadas:

Semidesnudas chareadas:Son bafios que se emplean para cubrir todo tipo de todalsss,
proporcionandoles un valor mas festivo. La preparacion puede ser muy sencilla, pero debe ser

cuidadosa, pues unas gotas de mas pueden hacer que el bafio se convierta en una salsa liquida
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Imagend. Foto bmadapor Dayana Romero

Flores y mas flaes: En los ultimos afios, el color blanco se acompafa de fearediversas
formas,tanto naturalescomo artificiales, fotos impresas, cristales, pinturas metalizadas, colores

brillantes, entre otros
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Imagens. Foto bmadapor Dayana Romero

Negro yBlanco:

Imagen6. Foto tomada por la autora



- Pintadas a mano

Imagen 7.Foto tomada del Libro Decoracién de pasteles.

- Figuras geomeétricas

Imagen 8Foto tomada de El Gran Libro de La RepostExiarest
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- Suculentas

Imagen 9FotoRecuperada deecoracién para una boda

2.2.3.3. Técnicas de decoracion de tortas

En la pasteleria a la hora de decorar las diferentes tortas se usan varias técnicas y
recetas algunas para bafarlas otras para cubrirlas o hacer figarasste castbores, pero al
final todas estaecnicassirven para embellecer este postre que todo el mundo.aséécnicas

se clasifican segun los elementos utilizados, y estas s
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El fondant:

El fondant también pude modelarse en diferentes colores, formasasexnimales,
flores, personas y muchas cosas mas, El fondant tiene su receta basica pero también adquiere
otras formas de preparar&d.fondant es una crema elaborada con agua, azucar y gloagea
resultalo es una pasta maleabl#ilizada en la decoracion de pasteleria, mas concretamente
como recubrimiento o forrado de pasteles e incluso en la elaboracion de pequefias piezas

decorativas.

Herndn y Méndez, (20)Xomentanque en la pasteleria modernal fondantes un
materialmuy uilizado por su versatilidad a la hora de realizar decoraciones y por su facilidad de
manejq aparte de ser de facil plasticidad y elasticidad, ofrece un acabado muy uniforme y

brillante, de caracter casi porcelanoso, ademas de las posibilidades end@olpraodelado

Imagen 8Tomada de la Tesis Pasteieria fina
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Recetadel fondant

Ingredientes

A 800 gr. de azwWcar en polvo.

A dchamdale gelatina.

A Jdchadas de agua hervida fria.

A ézade glucosa.

A @&hadaas de manteca hidrogenada.

Av. aucharala de esencia (da sabor y gusto)

Preparacion

1. Hidratar la gelatina en el agua, agregar la glucosa con la manteca y llevar a fuego hasta que se
disuelva. 2. Agregar la esencia, verter sobre el azlicar y mezclar hasta integrar bien. 3. Amasar
hasta formar una masa de consistencia suave. 4. Reposar 2 horas a temperatura ambiente. 5.
Luego del reposo amasar y estirar la masa sobre la mesa espolvoreada con azucar. 6. Cubrir el

bizcocho con una pelicula delgada de manjar blanco y forrar. 7. Dejaarephoras y decorar
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Las coberturas:

Esta técnicaestrata de revestir la superficie dedatacon la cobertura correspondiente
a la decoracion que se desea llevar a cabo, incluyendo sus bordes. Esta cobertura puede ser de
crema, merengue, gelatina, chocolate, etdernan y MéndeZ2013 p.17), comentan que la
cobertura se debe colocamlocando sobre un plato giratorida tortg ya que estdacilitara el
trabajq se realizar&con mayor precision y seguridadd, coberturadebequedar perfectamente
lisa y uniforme, recubriendo bien toda la superficie de la pieza base, salvo en el caso de que los
bordes vayan a llevar un recubrimiento de granillos de chocolate, confites, frutos secos u otro
elemento decorativo.Las coberturason de diferentes sabores y colores y son muy versatiles

ademas de ser una de las técnicas que mas se utilizan hoylerddéentes maneras.

COBERTURA DE TORTAS
CON MERENGUE I'TALIANO

Cortar un disco de carton Cubrir b superficet de
plastficads, 1 cm a 1.5 ¢m la wria con el meeng ue
mds grande que ol dametro italano, pasando &

de la torta, Colocar merengue espatula oo un Anguin
imi@ano con una espatula de 45% de adelante
metalica, cubriendo os hacia atrds,

costados de @ tora hasta
¢l borde del canmdn,

Imagen9. Libro Pasteleridrofesional.
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Los bafos

En pasteleria y reposteria, los bafios son el principal elemento utilizado en la decoracién
de una tarta, destacando los bafios con chocolate, bafios con azlcares y bpfaigésry
mantequillas, que permitiran napar la elaboracion a presentar (Hernan y Méndez, 2013ep.21).
encuentramliferentes tiposle bafios en la reposteria, siendo desde siempre los mas usados los de
chocolate, mantequillazucar, yen la actualidadbs de gelatinaDentro de las clases de bafios

en pasteleria se encuentran los siguientes:

Bafos con chocolateSon los bafios mas utilizados, tanto por su facilidad de empleo como por

el protagonismo y aceptacion que tienen. En ellos el elemento priesiphthocolate, pudiendo

ser de diferentes clases, atendiendo a la cobertura empleada y el tipo de chocolate usado. Se
caracterizan por aportar brillo a la elaboracion, ademas de complementar su sabor (Hernan y

Méndez, 2013, p.22).

Imagen10. Foto tomada por Dayana Romero
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Bafios con azucaresSegun Hernan WMéndez 2013, p.22)0Otro tipo de coberturson los bafios

con azucg donde son protagonistas ehétanto las salsas de caramelo

Imagen1l. Foto tomada por Dayana Romero

Bafio decaramelo: El caramelo, preparado de forma correcta segun el tipo de decoracion, es un
gran aliado por su sabor y por @bque atractivo muy especial en las decoraciones sencillas

(Hernan y Méndez, 2013, p.23).
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Imagenl2. Foto tomada por Dayana Romero

Crema praliné: El bafio con crema praliné es un recubrimiento sencillo realizado con una
mezcla de frutos secos triturados o pulverizados, almendras o avellanas con azlcar caramelizada

este producto también se usa habitualmente como relleno (Hernan yzyi2aia, p.24).

Imagen13. Tomada de TesBROPUESTA DE POSTRES GOURMET ELABORADOS CON
EDULCORANTES DE BAJAS CALORIAS
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Bafio de mantequilla: También se puede realizar un recubrimiento sencillo a base de azucar
mezclandola con mantequilla batida y huevos, aunque existen varias versiones de su elaboracion,
resultando una crema consistente y suave. Esta crema permite una gran versatilidad de
sabgizaciones y aromatizacionesplorantes, chocolatefrutas, licores, especias, e¥.segun

Hernadn y Méndez (2013, p.24mbién suele usarse como relleno de tartas y pasteles

Imagenl4. Foto tomada por Dayana Romero

Gelatinas: Comentan Hernan y Méez (2013, p.26), quetra forma comun de hacer una
cobertura sencilla es con la aplicacion de gelatina sobre la superficie del producto, para dar un
aspecto brillante aiertaselaboraciones de pasteleria y bolleria. Lo comun en la preparacién de

tartas ypasteles es extender la gelatina uniformemente sobre la parte superior del preparado
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previamente coloreado con algin producto de color con la suficiente consistencia, como

mermelada, confitura, azdcar quemado o yema de huevo

Imagenl5. Tomada de TesBropuesta De Postres Gourmet Elaborados Con Edulcorantes De
Bajas Calorias

Borduras: Por ultimo cabe mencionacomo dicen Hernan y Méndez (2013, p.Z8gun la
decoracién consistente en la realizacion en la superficie, bordes y latihlpsoducto de
motivos, orlas o borduras con nata, merengue, chantilli o chocolate, a fin de dotar a la

elaboracién de un aspecto mas esmerado y aportar al mismo tiempo un toque de sabor
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Imagenl6. Foto tomada por Dayana Romero

2.3, Marco conceptual

2.3.1. Definicién de términos

A continuacion se definiran algunos términos usados a lo largo del proyecto:

1 Pasteleria Segun la RAE y el diccionario Larousse de Cocifa, Es el
establecimientalondesehaceno sevendernpastelespastasi otrosdulces 'y o el
Arte detrabajarpastelespastasetc. 2. Es el onjunto de las preparaciones dulces o
saladas que precisan de la presencia de una pasta como soporte o como envoltorio, y por
lo general cocidas al horno.

T Flor: 1. Brotedemuchaslantasformadoporhojasdecolores,del queseformara

el fruto. Bot.2. Bot.Brote reproductodelas plantasfaner6égamasy, por ext., de muchas
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otras, que consta de hojas fértiles, los carpelos y estambres, y hojas no fértiles,

acompdantes, que forman el perian(RAE).

1 Tendencia Se considera que utendencigdel latintendens tendentis, que a su vez
deriva del verbo tendot ender e, gue significaenea) epde
unacorriente o una preferencia generalizada por la cual las personas se mclinan
preferir determinados fines o determinados medios por sobre b@mestendencias
pueden consistir en un sentido general préalisposiciérgue tienen las cosais
animales o las personas hacia una situacion espedifioghién se considera que una
tendencia es urfaerza fisica que permite que un cuerpo se incline o deslice hacia otro.
Otro significado del término refiere a um@nera especifica de pensar, rd&x o
razonar un aspecto particular del pensami@nta forma de pensar de pensar la
politica, una forma de pensar el arte, una forma de pensar la economia, etc.).

(Diccionarianet2019.

1 Técnica 1. Adj. Perteneciente a exclusivamente y con sentido distinto
dj. Perteneciente relativoalasaplicacioneslelascienciasy lasartes.

2. adj. Dichodeunapalabrao de unaexpresiénEmpleadaxclusivamenteyconsentido
distintodel vulgar,enel lenguajepropiodeun arte, ciencia,oficio, etc.(RAE).

1 Pastelero 1. El pasteleraes un puesto especializado dentro de la cocina que se dedica a
labores de reposteria. En la organizacion de la cocina de ciertos restaurantes es la persona
encargada de elaborar los postres yniasas repostera®. En la posicion de este chef
puede incluirse también cualquier panade3o.Otro significado deasteleren el

diccionario egpersona que tiene por oficio hacer o vender pastessseleres


https://significado.net/tendencia/
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tambiénpersona acomodadiza en demasiae gelude las decisiones vigorosas.

(DiccionarioEducalingg.

Silletero: Un estudio del desfile de silleteros de Medellin a partir de las transformaciones
gue ha tenido esta At r adpersonas gue hos dekeitan cm a o ,
este artdloral todos los afios en el mes de agosto, esta expresion viene de aquel oficio

gue desempefiaban indigenas y esclavos en la época de la colonizacion espafiola pues si
bi en, en esa ®poca, exi st2an caminos fiprec
pa® de animales de carga, y por lo tanto se hizo uso de personas y sillas para el
transporte. De ahi el nombre de silleta y su derivacion silletero o carguero dependiendo

del tipo de carga. Silletero para quienes transportaban personas y carguero pasa quiene
transportaban mercancig3esis¢ Cual Antioquia Es La Que Pasa Cuando El Silletero

Pas&

Silleta: Es la silla o silleta utilizada para bajar enfermos o0 menajes, con el fin de cargar
los productos de las parcelas a la espalda y en sus manos libres de la carga, llevan desde
una canasta con huevos hasta las flores mas delicadas (pascuitas, siempirvivaa, v

el aster. (Tesis ¢, Cudl Antioquia Es La Que Pasa Cuando El Silletero Pasa?

BPM: (Buenas Practicas de Manufactura): Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamientotransporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y

se disminuyan los riesgos inherentes a la produc(ccionario PAE, MinEducacion).
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1 Florivoro: Que se alimenta de flores; antéfafjoicio, Dicionario Online dd’ortuguék

1 Florifagia: 1. Es el acto de comer flores. El uso de las flores en la gastronomia nos
permite variar sabores, decorar platillos e integrar todos los sentidos anla, @da

comida, a la vida. (El siglo de Durango).

T Suculentas O crasaqdel latinsuculentus, 'muy jugoso’) son aquellas en las que algun
organo o parte se ha modificado en una nueva especializacion que permite el
almacenamiento deguaen cantidades mucho mayores que en el resto de las plantas.

(Wikipedia)

T Gourmet: 1. M. y f.
personade gustosexquisitosenlo reldivo ala comiday ala bebida2. Adj. Propio de un

gourmet, comida, platgourmet(RAE).

2.4. Marco legal

Segun los temas investigados y las acciones realizadas en este proyecto la norma que se
aplica es la resolucié?2674 del 2013 conocida como las normas BiNiministerio de salud y

proteccion social.

Articulo 1°. Objeto. la presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades
de fabricacién, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte,

distribucion y comeializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los


https://es.wikipedia.org/wiki/Agua
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requisitos para la notificacién, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el

riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Articulo 8°. Condicioes generales. Los equipos y utensilios utilizados en el
procesamiento, fabricacion, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del
tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima
capacidad de produccion prsta. Todos ellos deben estar disefiados, construidos,
instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento, facilite la
limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan desempefar adecuadamente el uso

previsto.

Articulo 11. Esado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos: 1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o
no para la manipulacion de alimentos. La empresa debe tomar las medidas
correspondientes pa que al personal manipulador de alimentos se le practigue un
reconocimiento meédico, por lo menos una vez al afio. 2. Debe efectuarse un
reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y
epidemioldgicas, especialmente despdésuna ausencia del trabajo motivada por una
infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos
gue se manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben
realizar las pruebas de laboratorio @dinu otras que resulten necesarias, registrando las
medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacion
del alimento que pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador. 3. En

todos los casos, como resao de la valoracibn médica se debe expedir un certificado en
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el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos. 4. La empresa debe
garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el médico.
Una vez finalizado eratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual conste

la aptitud o no para la manipulacion de alimentos. 5. La empresa es responsable de tomar
las medidas necesarias para que no se permita contaminar los alimentos directa o
indirectamente pouna persona que se sepa 0 sospeche que padezca de una enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad
semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarrea.
Todo manipuladode alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicarlo a
la empresa. Articulo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria,
principios bakos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las
tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de
adoptar las prewciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o

deterioro de los alimentos.

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucién, iedizemon y
expendio de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad
apropiados. Los procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los
defectos evitables y reducir los defectos naturales o inevitables asniakde que no

representen riesgo para la salud. Estos controles variaran segun el tipo de alimento y las
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necesidades del establecimiento y deben rechazar todo alimento que represente riesgo

para la salud del consumidor.

Segun la investigacion llevagmara este proyect@epone enpracticaesta resolucign
la cual habla de como tener y llevar una buena manipulacioén de los alimentos durante todo su
proceso desde su cultivo hasta su uso en las cocinas, también las normas de inocuidad y los
cuidados quealeben tener los manipuladores de los alimentos y todos aquellos requisitos que
estos han de tendfstas normas se aplicaron desde trato que se les dio alas flores para usarlas en

las tortas, también en la coccion de las mismas, también en su uso adia tre@ los bocetos.

3. Metodologia

Enesta tercera parte de la investigacioo@ecretéque tipo de investigacion $ézo
y que enfoqudlevo, tambiérse elaboraron los implementos de recoleccién de datos, se concreto
guienes serian Iggarticipantes de la investigacion, se elaboraron las entrevistas y encuestas

ademas del formato con el que aceptaron su participacion.

3.1. Enfoque y metodologia

Este proyecto tiene uaenfoquecualitativg que como dice SampiefEl enfoque
cualitativo también se guia por areas o temas significativos de investigacion. Sin embargo, en

lugar de que la claridad sobre las preguntas de investigacion e hipotesis preceda a la recoleccion
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y el analisis de los datos (como en la mayoria ade dstudios cuantitativos), los estudios
cualitativos pueden desarrollar preguntas e hipétesis antes, durante o después de la recoleccion y

el analisis de los datos.

Con frecuencia, estas actividades sirven, primero, para descubrir cuales son las
pregunts de i nvestigaci-n m8s i mportantes,; y des
(Sampieri, 2014, p7)a que se busca especificar y profundizar sobre la forma de dar a conocer
a los reposteros sobre la gran variedad de flores naturales que hay empaiesf como estas

pueden volverse tendencia en las nuevas formas de decoracion de la pasteleria colombiana.

También posee ualcance de tipdescriptivoque diceq u €onffrecuencia, la meta del
investigador consiste en describir fendmenos, situacicoesextos y sucesos; esto es, detallar

como son y se manifiestan.

Con los estudios descriptivos se busca especificar las propiedades, las caracteristicas y
los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fenbmeno que
sesometa a un andlisis. Es decir, Unicamente pretenden medir o recoger informacién de manera
independiente o conjunta sobre los conceptos o las variables a las que se refieren, esto es, su
objetivo no es indicar C- mo s g yagud secbusgan an ®:
comprender y/o entender como las flocekmbianas van a estar a la vanguardia de las nuevas

tendencia en decoracion de fmsteleria moderna

3.2. Fases de la realizacion



Identificacion del
problema

Analisis de resultados

\ 4

Elaboracion de un
documento escrito
apartir de bocetos dg

autor

Elaboracion del
marco tedricoy de
antecedentes
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Definicion de la
Metodologiay
enfoque

Recoleccionde datos

\ 4

Delimitacion de la
poblacion

Figura 2. Elaborada por Dayana Cristina Romero Mufioz

Las fases de la realizacidel proyectaon:

- ldentificacion del problema: En el proyecpara la identificacion del problema se hace

investigacionparaexaminarel desconocimiento sobtas flores endecoradade tortas y

asiformarse en la manemecuada pardar a conocer la esencia y el significado de las

flores de Medellin en las tendencias modernas de decoracion de &alémsas se

muestran los objetivos y la justificacion de la investigacion

- Elaboracion del marco tedrico y de antecedenBesiempleael método de revision

documentalpara conocey respaldar lahistoriay teoriade la decoracion de tortase

concretan los términos que ayudan a comprender el argumento de la investigacion.



59

- Definicion de la metodologia y enfoquge presentan enfoque cualitativo y descriptivo
gue se hacen sobre este terus cualesfavorecieron la viabilidad del proyecto y
ayudaron a llevarlo a cabo a buen término.

- Analisis de resultados\qui se muestran los resultadaisanzado®n la recoleccion de
datos seexponeel analisisdesarrolladale la informacién y se interpretan los resultados
obtenidos.

- Recoleccién de datofkepresentan la forma en gse tiene contacto con las personas
para identificarlas ideas quetienen sobre ste contenidoy sustentardespuésel
conocimiento generado sobre el tema.

- Delimitacién de la poblaciénPara la investigacion estard determinaeempresas del
sector de la pasteleria y la reposteria deudad de Bucaramanga, ademas de clientela y

personas escogidas para este fin

- Elaboracién de un documento escrito a partir de bodet@sitorEn este aparte, después
de considerar toda la investigacién solaeesencia y el significado de las flores de
Medellin en las tendencias modernas de decoracion de, tegafleva a cabda

elaboracién de un documento escrito a partir de bocetos de autor.

3.3. Descripcion de la poblaciérobjeto.

La poblacion y muestrgque participaron en este estudmn las algunas empresas del
sector de la pasteleria y la reposteria deudad de Medellin para conocer sus saberes acerca

del tema y los habitantes de la ciudad de Medellin para aprender la esencia y el significado que
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tiene las flores en la ciudacademas de los espacios y lugares que essserplasma en los

bocetos ddas tortas.

3.4. Instrumentos de recoleccide informacion.

En la presente investigacion se empeauna serie de instrumentos y técnicas de
recoleccion de informacion, orientadas de manera esencial a alcanzar los fines propuestos. Dada
la naturalezalel estudio y en funcién de los datos que se requieren, en fugaerse situan las

denominadas técnicas e instrumentos utilizados para la investigacion de campo.

Empleandose de ellgmra el analisis de las fuentes documentales y de la realidad del
objeto de estudio, la observacion direciae ayuda ala obtencion de lainformacion

directamente de los problemas evaluados.

En segundo lugarse utiliz6 la técnica de encuesta para sondear a las personas
consumidoras de los productasientes de las pastelerigsara ai conocer los diferentes gustos

y puntos de vista de estos participantes.

Se procede a la triangulacién deidformacion pardlegar a conclusionesas claray

contundentedps métodos seleccionados para recoldatenformacion son:

3.4.1.E n c u e mifaancuesta es una investigacion realizada sobre una muestra de
sujetos representativa de un colectivo mas amplio, que se lleva a cabo en el contexto de la vida

cotidiana, utilizando procedimientos estandarizados de agicion, con el fin de obtener
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mediciones cuantitativas de una gran variedad de caracteristicas objetivas y subjetivas

delap o b | a GarciarFérrando, 1993Yer anexos punto 2

3.4.2.Check list: Este método es caracterizado por tener items definidos o
planteados con el fin de proceder con el acompafiamiento de una persona indicada, a dar

respuesta a cada una de las preguntas o afirmaciones en ésta.

3.4.3.Revision documental:Se procede a revisar la informacion documentada
de la organizacion, ademas de la infacion pertinente que contribuya con el desarrollo

objetivo del plan de accion.

3.5. Validaciény prueba piloto

Los instrumentos se le mostrarana chef pastelera Jineth Zapatspez quien los reviso

detalladamente yalido las preguntas hechas. Prueba piloto y validacién mirar aparts 4

3.6. Procedimiento en la aplicacién de instrumentos

Las encuestas fueron elaboradas pensandas nuevas técnicas de decoracion y al
mismo tiempo en los gustos de los de & momento dehacer lasinvestigacionesa los
diferentes chefs pasteler@udimos avarias pasteléas de la ciudad ddedellin parapresenta

el proyecto

Después sénizo recorrido porla ciudad de Medellin,en diferentes horarios para

tropezar con los diversos tipos de clientes de las pastelerias, se viBgarlugares mas
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representativosle la mismase acudid a tiendas ubicadas en diferentes partes de la ciudad,

atravesando de extremo a extremdescadevariedad.

Al empezar apreguntara las personasobre sus preferencigs gustosen cuanto a
decoracion de tortagsi mismo exponer la idea del proyecto e indagar qué opinion les generaba,
se pidié el debido permiso a los entrevistadoseyprocedié a las encuestas, firmarao

consentimiento de los diferentes participantes.



3.7. Andlisis de datos

63

AMBITO PREGUNTA OBJETIVO OBJETIVOS ESPECIFICOS CATEGORIAS SUBCATEGORIAS
TEMATICO GENERAL
Identificar y seleccionar las florgs FLORES Historia
los lugaresmas epresentativas de
Medellin para utilizarlas en las
nuevas tendencias .
Cultivo
MEDELLIN Fiestas
Crear un documento escrito de Flores representativas (
bocetos de autor dkecoracion de la ciudad esencia y
tortas a partir del uso de las flores significado
. . representativas de Medellin
Propuesta ¢Como dar a Resaltar la esencia
gastronémica conocelas flores el significado de las
de pasteleria y los lugares mas flores en la ciudad -
para resaltar  representativode de Medellin en las PASTELERIA  Historia de la pasteleric
las floresy los  Medellin en las tendencias
lugares mas tendencias modernas de
representati,vos modern§l§ de decoracion de torta Tendencias de
de Medellin  decoracion de

torta®?

decoracion de tortas

Técnicas de decoracio
de tortas
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Este cuadroespecifica las categorias y subcategorias en las que se divide esta
investigacion,que son las floressu historia, el cultivo de estas como comerececlima y la
tierra que cuentan con las mejores condiciones para el cultivo de estas, las flores agpessent
de Colombiaademada pasteleriasu historia, las nuevas tendencias de decoracion que salen al

mercado y las técnicas necesarias para elaborar y disefiar la decoracion de las tortas.

3.8. Aspectos éticos

Este proyecto se utiliza solo ctérminos académicos| mmomento dda realizacion
de las encuests previamente elaborada se entregoa los participantes un consentimiento
detalladg conla investigacion realizadal firmarlaaceparon su participacion e la mismacon
estosegarantka la veracidad y autenticidad del proyecto, tanto para los entrevistados como para

el proyecto mismoMirar anexos punto.3
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4. Resultados

En este apartado se interpreta la recopilacion de la informacion, que segun el marco
tedrico secatalogéen categorias y subcategorigsrapoder interpretar toda la investigacion

a la vezcorroborarsu autenticidad para llegaahbresultado final.

4.1. Participantes

4.1.1.Poblacion

4.1.1.1. Resultado de l&ncuestasa losHabitantes de I&Ciudad de Medellin

El proceso de recopilacion de datos se hizo por medio de encuestssaglizarona
chefs pasteleroshyabitantes dda Ciudad de MedellirLa interpretacion de los resultados se

representa continuacion:

La media fue de 4persmas encuestadagsie corresponden al 100%, la primera
pregunta fue ¢Esta usted a gusto con la idea de plasmar la esencia de las floredlideshled

tortas?.

Total
Respuestas Cantidad de %
personas
90%
si 36 °
10%
No 4

100%

Total 40
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Pregunta 1

4 Personas

m 36 Personas

Figura 3. ¢ Esta usted a gusto con la idea de plasmar la esencia de las flores de Medellin

en tortas?Elaborada por Dayana Romero

Segun el estudio, los resultados arrojados dicenelj@%de los habitantes de
Medellinesta de acuerdo con representar las floeddedellin en la decoracién de tortas

mientras el 10% no lo esta.

Se procede a la segunda pregubiada la variedad de flores que existen en Medellin,

se queria concluir cual es la flor que la gente piensa que representa a su Municipio
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Total
Respuestas Cantidad de %
personas
75%
Orquidea 30
) 13%
Margarita 5
10%
Rosas 4
_ 2%
Narcisos 1
100%
Total 40
Pregunta 2

2%

Orquideas
Margaritas
Rosas

Narcisos

Figura4. ¢Cual cree usted que es la flor que mas representa a MeH&lorada por

Dayana Romero

Se establece quedas 40 personancuestadas el 75% cree que la orquidea es la flor
mas representativa de Medellin, mientras que para el 13% son las margaritas, para el 10% son las

rosas y para el 2% restante son los narcisos.
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Igualmente era importante conocer mas sobre los paisas y sus gustos ea cuanto
decoracion de tortaka pregunta que se analizo fue la siguieg@ué lugares u objetos de

Medellin quisiera ver plasmado en las tortas?

Total
Respuestas Cantidad de %
personas
,_, 22%
Un balcén con jardin 9
8%
Parques 3
8%
Esculturas 3
_ 40%
Jardin botanico 16
_ 22%
Lugar representativo 9
100%
Total 40
Pregunta 3

m Balcon con Jardin
® Parques
m Esculturas
8%
m Jardin Botanico

= L ugar
Representativo

Figura 5. Elaborada por DayaRamero
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Los resultados fuerome las 40 personas encuestadas el 40% quisenrgpresentado
en una torta el jardin botanico, un 22% un balcén con jardin, el otro 22% un lugar representativo

de la ciudad, un 8% los parques y el otro 8% restante las esculturas.

Asi mismo se queria hacer ver la esencia e importancia de las flores en los habitantes de

Medellin, precisamente que se procedio a preguQiaé iepresenta para usted las flores en

Medellin?
total
Respuestas Cantidad de %
personas
. ) 58%
Identidad de la Ciudad 23
7%
Imagen Publica 3
35%
Atraccién Turistica 14
100%
Total 40
Pregunta 4

® |dentidad de la
Ciudad

® Imagen Publica

m Atraccion Turistica

Figura6. Elaborada por DayarRomero
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El andlisis de esta pregunta, arrojo el resultado esperadtrs d0 personas encuestadas
el 58% cree que las flores representan de Medellin la identidadiddaa, el 35% que son una

atraccion turistica y 7% restante que son la imagen publica de la ciudad.

Otro aspecto que se quiso analizar fue en cuanto a la Feria de las Flores, la pregunta que

se formulo fue la siguiente:

¢Cudl es el aspecto mas importanigugquisiera ver plasmado en una torta

representativde la feria de las flores?

Total
Respuestas Cantidad de %
personas
_ ) 62%
Desfile de Silleteros 25
_ . 10%
Desfiles de Carros Antiguos 4
25%
Las plazas de las Flores 10
3%
La Caminata Canina 1
100%
Total 40
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Pregunta 5

= Desfile de Silleteros
= Desfile de Carros Antiguos
= Las Plazas de las Flores

= La Caminata Canina

Figura7. Elaborada por DayarRomero

Como es de conocimiento, la feria de las flores es muy bien representada por los
silleteros, que son emblema, los resultados dicenpitas 40 personas encuestadas el 65%
cree qudos silleteros sofa parte mas importante de la feria de las flores gustaria ver
plasmadceen una torta el desfile de silleterparael 25% son las plazas de las flores, el 10%

comento quel desfile @ carros antiguosel 1% quda caminata canina.

4.1.1.2. Resultado de las Encuestas Chefs Pasteleros

La media fue de 4 chefs indagados que corresponden al 100%, la primera pregunta

realizada fue ¢ Ha utilizado o creado flores para la decoracién tietag®
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Total
Respuestas Cantidad de %
personas

75%
Si 3

25%
No 1

100%
Total 4

Pregunta 1

mSj

® NO

Figura8. Elaborada por DayarRomero

Esta pregunta de la encuestexplica de la siguiente mandbe 4 chef pasteleros

encuestados el 75% ha hechaesado flores en la decoracién de tortas mientras que el 25% no.
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En cuanto a la segunda pregunfauétécnicas emlecoraciérde tortas han utilizadq?
el analisis fue: De los 4 chef pasteleros encuestados 3 han usado la técnica del fondant, 4 han
usado & técnica de chocolapara modelar, 4 han utilizado crerparadecorar y2 han usado

la técnica de pintadasmanoLa interpretacion de los datos es la siguiente:

Total
Respuestas De 4 personas

3
Fondant

4

Chocolate para modelar

4
Crema

2
Pintadas

4 Chef Pasteleros Encuestados

15%

23%

Fondant
E Chocolate para modelar
Crema

31% Pintadas a Mano

Figura9. Elaborada por DayarRomero
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Otro aspecto que se quiso encuestar fue sobre conocimiento en técnicas de decoracion,
la pregunta fue ¢ Conoce o ha usado otras técnicas en decoracion de tortas?, los resultados a

continuacion:

Total
Respuestas Cantidad de %
personas

0,
S 3 75%

0,
No 1 25%
100%

Total 4
Pregunta 3

= Si
ENo

FiguralO. Elaborada por DayarRomero
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Los resultados arrojados fueron, qudase4 chef pasteleros encuestados el 75% si
conoce dia usado otras técnicde decoracidn de tortasjientras que el 25%estanteno

conoceo no ha usadotras técnicas.

La siguiente pregunta a los chefs, atafie directamente al proyecto, ¢ Ha usado flores
naturales en la decoracién de sus tortdesMterpretacion de los resattos podemos deducir lo
siguiente, @ los 4 chef pasteleros encuestades’5%dice haberusado flores naturales en la

decoracion de sus tortas mientras que el 25% st usado.

Total
Respuestas Cantidad de %
personas
75%
Si 3
25%
No 1
100%
Total 4
Pregunta 4
25%
75%
ESi ENo

Figurall Elaborada por DayarRomero
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En referenciala quinta pregunta heclea la encuestazCuales son las flores que més

ha utilizadopara la decoraciode sus tortés

Total
Respuestas De 4 personas
4
Rosas
_ 1
Margaritas
1
Orquideas
_ 1
Narcisos

4 Chefs Pasteleros Encuestados

H Rosas
E Margaritas
E Orquideas

= Narcizos

Figural2. Elaborada por DayarkRomero
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El analisis del sondeo realizado dio como reesultado ejlesd! chef pasteleros

encuestados 4 utilizan rosas, 1 utiliza margaritas, 1 utiliza orquideas y 1 utiliza narcisos.

Encuanto a losnétodos, se pregumt¢, Que tecnicas de manipulacion de las floses u
en la decoracion de las tortasse obtuvo vasidasrespuestas para la tabulacion de la
informacion Jlos 4 che$ pasteleroslijeron usadiferentes métodode conservacion y

manipula@n a la hora de usar las flores naurales pa decoracion de sus tortas.

Respuesta
Chef pastelero
Desinfeccion de las flores que
van directamente sobre los

1 alimentos

Uso pitillos
2

Protector plastico en el tallo que
3 hace contacto con los alimentos
Ninguno

4 g

Y por ultimo, & hablar de gustos en decoracién de tortas, se hizo la pregumtgusta
utilizar flores en la decoracion de sus td?tea analisis arrojo quie los 4 chef pasteleros
encuestadosl 75% les gustatilizar flores en lalecoraciorde lastortas mientras que el 25%

no lasmaneja.



Total
Respuestas Cantidad de %
personas

75%
Si 3

25%
No 1

100%
Total 4
Pregunta 7

Figural3. Elaborada por DayarkRomero

mSj
= No

78



79

4.2. Analisis de datos por Subcategorid3ategorias

Las encuestas realizadas fueron el método de recoleccion de datos, donde la
informacion se va a compareon el marco teérico para concluir las subcategorias del proyecto
desarrollado en la ciudad de MedelRara el avance del proyectoasimieron 7 subcategorias

gue dan como resultado 3 categorias que se trabajaron de la siguiente manera:

4.2.1. Historia

En el recorrido por la ciudad se revekd colorido, los olores jasdiferentes clases de
flores que cautivan a Medellia, sus hab#ntes ya losturistas mostrando la relevancia que

tienen para el proyecto, no solo en cuanto a cultivo sino a decoracion.

Con la investigacion queda expuesto gaeapos paisas y forastesoque visitan la
ciudad de la eterna primaverye son variosols motivos de orgullodel suelo antioquefio, por
estarcontorneados con maravillosas flgreendo la orquidea el simbolo de la ciudad, al igual
gue los silletergsque soncultivadores,floricultores y artesangsodeadosde innovacion y

escuchando a sesienteros relatar sus historiados troveros diverticon supicardia

La Feria de las Flores hagradoconvertise en un suceso insigne ddedellin que se
celebra ste afio,en el mes de agostp que es oportunidad para que @audad de la Eterna

Primaveramuestre las raices de la cultura paisa.

Al hablar con las personas y al hacerdasuestaalos chefs pasteleros de la ciugdad

puderon obtener varios datpsle como a través de la historia se ha implementadiilifacion


https://www.aviatur.com/vuelos/tiquetes-baratos-a-medellin
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de varias técnicas para la decoracion de tortas como el fondant, el chocolate para modelar, la

crema,decoracion epintura, filigrana, esténcjlpastillaje y recientemente las flores.

4.2.2. Cultivo

También notamos como a través de las encuestas realizadas a los habitantes de la ciudad
de Medellin,que lasflores utilizadagpara sus fiestasn las silletasrepresentan su identidad

cultural debido a las riquezas florales de la region.

Refieren qudas flores utilizadas en las silleta®n cultivadagpor campesinosn esta
misma region d mismo tiempo ds encuestados y chefs pasteleros hacen referencia a que e
corregimiento dé&anta Elena ha sido pomuehosafios el pioneroen el culivo delasfloresque
poco a pocese han covertido en emblema de la regién, comergae el clima de la regioes
adecudo parael cultivo delas flores ya quepueden estar a latemperiesin que las afecté&n

seguida se presentan algunas fotos recolectadas en el proyecto:
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4.2 .3. Feria de las Flores

Asi mismo, &hablar con la gente se pudo notar que los paisas estan muy orgullosos de
la tradicion, de la feria de las flores, es un evanqie ademas ddlena deorgullo a sus
habitantes, le daolor aMedellin es un homenaje parasl campesinos y stilres, cultivadas

en corregimients cercanos.
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La Feria de las Florde da a Antioquia m@nocimiento a nivel mundial ya queen
pocos lugares del mundo sriestrala granvariedad de floreqque ademas adorngndanestilo
a lassilletas que duranteste eventoestd a la mira donde los silleteros varestidos con sus

atuendos tradicionalgscargandarreglos florales, queugdenpesaidlegar mas dg0kilos.

Los encuestados refieren qlee Feria de las Floremdemas denostrar labelleza de las
flores, expone ladiferentes variedades que existenncordando cogue Colombia es uno de
los mayores productores fleres dé mundo.En el recorrido se tomaron algunas fotos, que se

comparten a continuacion:
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4.2.4. Flores Representativas De La Ciudad, Esencia y Significado

De acuerdo a los resultados obtenidodasnencuestas realizagdaspudo concluirque
las flores magepresentativas de la ciudad son la orquidea, las rosas, las margddsas
narcisos asi mismo se determiné ques flores representan la identidad de su ciudadsus
habitantes, ya que la feria de las flores ha permitidser reconocidos en el mdo enteroEn
la visita a Medellin se recopilaron fotos de las muestras florales ubicadas en el Jardin Botanico,

en las silletas y en general por toda la ciudad:
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