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Alfajores.  

 



    67 

 

 

Nombre 

preparaci

ón

Origen preparación

Tipología

Fecha costeo

Porciones 30 Peso
ING REDIENT

ES
CANTIDAD U NIDAD

V ALOR 

TOTAL

harina de 

trigo
225,00 g 540,00

harina de 

tarwi
225,00 g 9.157,50

fecula de 

maiz 
50,00 g 780,00

almendras 

picadas 
40,00 g 3.600,00

margarina 300,00 g 3.480,00

azucar en 

polvo 
150,00 g 360,00

sal 1,00 g 1,00

huevo 1,00 und 250,00

leche en 

plovo
40,00 g 330,00

arequipe 200,00 gr 3.680,00

coco 

deshidrata

do 

azucarado 

200,00 g 1.500,00

23.678,50

2.367,85

26.046,35

868,21

35,00

2.480,60

2.500,00

35,00

200,00

2.700,00

COSTO TOTAL DE LOS ING REDIENTES

MARG EN DE ERROR O VARIACIÓN DE PRECIOS  (10%)
COSTO TOTAL DE LA PREPARACIÓN

COSTO DE LA  PORCIÓN

% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA G ERENCIA 

PRECIO POTENCIAL DE VENTA

PRECIO REAL DE V ENTA

2,40

1,00

250,00

8,25

18,40

7,50

VALOR/U NIDAD

2,40

IMPOCONSUMO (8%)                                                             

PRECIO DE VENTA ( DE CARTA)                                            

40,70

15,60

90,00

11,60

Receta Estandar

alfajores de tarwi Num ero de 

Receta

814-oct-17

% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA



    68 

 

 

 

Manjar blanco. 
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Nombre 

preparaci

ón

Origen preparación

Tipología

Fecha costeo

Porciones 10 Peso
ING REDIENT

ES
CANTIDAD U NIDAD

V ALOR 

TOTAL

leche 1000,00 ml 2.730,00

azucar 

corriente
200,00 g 480,00

harina de 

tarwi
100,00 g 4.070,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

7.280,00

728,00

8.008,00

800,80

35,00

2.288,00

2.314,81

35,00

185,19

2.500,00

% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA

IMPOCONSUMO (8%)                                                             

PRECIO DE VENTA ( DE CARTA)                                            

2,40

40,70

914-oct-17

PRECIO REAL DE V ENTA

VALOR/U NIDAD

2,73

Receta Estandar

manjar blanco con tarwi Num ero de 

Receta

COSTO TOTAL DE LOS ING REDIENTES

MARG EN DE ERROR O VARIACIÓN DE PRECIOS  (10%)
COSTO TOTAL DE LA PREPARACIÓN

COSTO DE LA  PORCIÓN

% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA G ERENCIA 

PRECIO POTENCIAL DE VENTA
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Helado de tarwi. 
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Nombre 

preparaci

ón

Origen preparación

Tipología

Fecha costeo

Porciones 10 Peso
IN G REDIEN T

ES
CAN TIDAD U N IDAD

VALOR 

TOTAL

leche 700,00 ml 1.911,00

crema de 

leche 
300,00 ml 3.750,00

esencia de 

coco
15,00 ml 187,50

harina de 

tarwi
60,00 g 2.442,00

yemas de 

huevo
9,00 und 1.350,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

9.640,50

964,05

10.604,55

1.060,46

35,00

3.029,87

3.055,56

35,00

244,44

3.300,00

Receta Estandar

helado de tarwi N um ero de 

Receta

1014-oct-17

COSTO TOTAL DE LOS IN G REDIEN TES

MARG EN  DE ERROR O VARIACIÓN  DE PRECIOS  (10%)
COSTO TOTAL DE LA  PREPARACIÓN

COSTO DE LA  PORCIÓN

% MATERIA  PRIMA ESTABLECIDA POR LA G EREN CIA 

PRECIO POTEN CIAL DE VENTA

PRECIO REAL DE V ENTA

% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA

IMPOCON SU MO (8%)                                                             

PRECIO DE V EN TA ( DE CARTA)                                             

VALOR/U NIDAD

2,73

12,50

12,50

40,70

150,00
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Imagen 19 galletas de manga, alfajores, manjar blanco y helado de tarwi 
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Pate a choux. 

 



    74 

 

 

Nombre 

preparaci

ón

Origen preparación

Tipología

Fecha costeo

Porciones 20 Peso
IN G REDIEN T

ES
CAN TIDAD U N IDAD

V ALOR 

TOTAL

harina de 

trigo 
160,00 g 384,00

harina de 

tarwi 
160,00 g 6.512,00

azucar 

común
30,00 g 72,00

huevos 3,00 g 750,00

sal 5,00 g 5,00

agua 500,00 ml 3.500,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

11.223,00

1.122,30

12.345,30

617,27

35,00

1.763,61

1.759,26

35,00

140,74

1.900,00

Receta Estandar

pate chpux de tarwi N um ero de 

Receta

1114-oct-17

7,00

V ALOR/U N IDAD

2,40

40,70

2,40

250,00

1,00

PRECIO REAL DE V EN TA

% REAL DE COSTO DE MATERIA  PRIMA

IMPOCON SU MO (8%)                                                             

PRECIO DE VEN TA (DE CARTA)                                            

COSTO TOTAL DE LOS IN G REDIEN TES

MARG EN  DE ERROR O V ARIACIÓN  DE PRECIOS  (10%)
COSTO TOTAL DE LA  PREPARACIÓN

COSTO DE LA  PORCIÓN

% MATERIA  PRIMA ESTABLECIDA POR LA G EREN CIA 

PRECIO POTEN CIAL DE V EN TA
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Imagen 20 pate a choux (repollas) 
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8.3. Resultados etapa 4 

Resultados encuesta número 1. 

1. ¿Conoce o ha escuchado sobre el tarwi o chocho? 

 

Se puede evidenciar que el 98% de la población estudio no conoce el tarwi.  

2. Califique los productos según su color y apariencia, sabor, aroma y textura 

1. Pan brioche 

Color y apariencia  

 

Al 70% de la población les pareció bueno el color y la apariencia del pan brioche. 

 

 

2%

98
%

S I  NO 

¿CONOCE O HA ESCUCHADO SOBRE EL 
TARWI O CHOCHO?

20
%

70
%

10
%

0% 0%

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO 
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Sabor  

 

En esta grafica de puede evidenciar que para la población el pan brioche es regular, y solo un 

8% les es indiferente el sabor. Los estudiantes sugirieron recomendaciones en cuanto al sabor del 

pan, ya que para la percepción de ellos sabía demasiado a harina de tarwi. 

 

Aroma  

 

Podemos evidenciar que para un 56% de la población les parece bueno el aroma del pan 

brioche.  
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Textura  

 

En cuanto a la textura del pan brioche con el 52% de la población responde que les parece 

buena. 

 

2. Brownie 

Color y apariencia  

 

La gráfica muestra que el color y la apariencia del brownie es excelente, calificada por el 60% 

de la población. 
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Sabor  

 

Se puede evidenciar que para el 78% de la población el sabor del brownie es excelente, y para 

el 22% de la población el sabor es bueno. El brownie fue uno de los productos con mayor 

aceptación por los estudiantes del colegio Santa librada.  

 

Aroma  

 

La grafica muestra que el del aroma del brownie se encuentra en el rango de excelente con el 

52% de la población de estudio, seguido de bueno con el 42% de la población, y finalizando con 

regular con el 3% de la población de estudio. 

78
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Textura 

 

La grafica muestra que el 58% de la población les es excelente la textura del brownie, siendo 

favorablemente aceptado este producto. 

  

3. Mantecada 

Color y apariencia  

 

El 54% de la población califico el color y la apariencia de la mantecada como buena. 
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Sabor  

 

El sabor de la mantecada se encuentra en la categoría buena, calificada por el 44% de la 

población, siendo un producto que tuvo buena acogida por los estudiantes. 

 

Aroma  

 

En cuanto al aroma de la mantecada se encuentra en la categoría buena, calificada por el 48% 

personas de la población. 

40
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Textura  

 

La grafica muestra que la textura de la mantecada se encuentra en la categoría buena, 

calificada por el 54% de la población, seguida de excelente por el 26% de la población y 

finalizando con la categoría regular con el 20% de la población 

 

4. Merengue 

Color y apariencia  
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La grafica represente que el 52% de la población le parecen excelente el color y la apariencia 

de los merengues.  

Sabor  

 

En la gráfica se puede evidenciar que el sabor de los merengues se encuentra en la categoría 

excelente calificada por el 34% de la población. Los merengues fue uno de los productos que 

tuvo gran acogida por los estudiantes. 

  

Aroma  
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La grafica muestra que el 48% de la población le parece bueno el aroma de los merengues, y 

solo al 2% de la población le es indiferente el aroma. 

 

Textura  

 

Se puede evidenciar que la textura de los merengues tuvo mayor relevancia en la categoría 

excelente calificado por el 26% de la población. 

 

5. Salsa de chocolate 

Color y apariencia  
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La grafica muestra que el color y la apariencia de la salsa de chocolate se encuentra entre la 

categoría excelente y buena, con el mismo porcentaje. 

Sabor  

 

Podemos evidenciar que el sabor de la salsa de chocolate se encuentra con mayor aceptación 

por la población en la categoría bueno, con el 26%, seguido de excelente con el 40% y 

finalizando con regular con el 14% de la población estudiada. La salsa de chocolate tuvo 

resultados significativos en cuanto al sabor, fue un producto que tuvo gran aceptación por parte 

de los estudiantes.  

 

Aroma  
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La grafica representa que el aroma de la salsa de chocolate se encuentra con mayor relevancia 

entre las categorías excelentes y buenas. 

Textura  

 

Se puede evidenciar en la gráfica que la textura de la salsa de chocolate la categoría que 

mayor relevancia tiene con el 42% de la población es bueno, y solo al 4% de la población le es 

indiferente.  

 

6. Crema pastelera 

Color y apariencia  
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La grafica nos muestra que el 62% de la población el color y la apariencia de la crema 

pastelera les parece buena, y solo al 6% de la población de estudio le es indiferente. 

Sabor  

 

Podemos evidenciar que el sabor de la crema pastelera la categoría que más la resalta es 

regular calificada por el 36% de la población, lo que significa que este producto en cuanto a 

sabor no fue el mejor para los estudiantes.  

 

Aroma  
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La grafica representa que el aroma de la crema pastelera fue calificado con el 54% de la 

población como buena, lo que quiere decir que en cuanto al aroma este producto si es aceptado. 

 

 

Textura  

 

Solo al 10% de la población la textura de la crema pastelera les parece excelente, al 54% le 

parece buena, y es la categoría que más se resalta en cuanto a aceptación, al 8% le es indiferente 

y solo el 2% la califico como mala.  

3. ¿Recomendaría este tipo de productos a familiares y amigos?     
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Con esta pregunta lo que quisimos era medir la aceptabilidad de los productos en los 

estudiantes, la gráfica nos muestra que toda la población respondió que si recomendaría este tipo 

de productos a sus amigos y familiares, lo que quiere decir que los productos fueron aceptados 

por este tipo de población: estudiantes del colegio Santa Librada de la localidad 5 Usme. 

4. ¿Consumiría alguno de estos productos como parte de su dieta diaria? 

 

Con esta pregunta se buscaba saber si los estudiantes consumirían estos productos dentro de 

su dieta diaria donde el 70% de las personas de la población respondieron que sí y solo el 30% 

de las personas respondieron que no, lo que quiere decir que más de la mitad de los estudiantes 

0%
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del colegio Santa Librada de la localidad 5 Usme consumirían estos productos dentro de su dieta. 

De igual forma los productos siguen teniendo un alto porcentaje de aceptabilidad. 

 

Resultados encuesta número 2. 

1. Galleta de manga  

Color y apariencia  

 

En la gráfica se observa que el color y la textura de las galletas de manga fueron aceptadas 

con una calificación buena por parte de los estudiantes del colegio Santa librada localidad 5 

Usme.   

 

Sabor 
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En la gráfica se evidencia que el sabor de las galletas de manga tuvo buena aceptación. 

 

Aroma  

 

La categoría que mayor relevancia tienen las galletas de manga en cuanto al aroma es buena 

aceptada por el 42% de las personas de la población, seguido de excelente por el 30% de las 

personas, siguiendo con la categoría regular con el 18% de las personas y finalizando indiferente 

con el 10% de las personas. Sin embargo, es un producto que sigue teniendo gran acogida por los 

estudiantes.  

 

Textura  
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La textura de las galletas de manga tuvo gran acogida por los estudiantes del colegio puesto 

que 48% de las personas de la población las califico como buena, y el 26% de las personas como 

excelente y solo 24% de las personas como regular 

 

2. Alfajores  

Color y apariencia  

 

En la gráfica se evidencia que el color y apariencia de los alfajores fue calificada como 

excelente por el 50% de las personas de la población, lo que quiere decir que este producto tuvo 

gran aceptación por los estudiantes. 
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Sabor 

 

Se evidencia que el sabor de los alfajores tuvo una percepción en la categoría excelente, 

donde el 62% de las personas de la población estudiantil acoge significativamente el producto. 

 

 

 

Aroma  

 

La grafica representa que para el 48% de las personas de la población el aroma de los 

alfajores les parece bueno y solo al 4% de las personas les es indiferente, lo que quiere decir que 

en cuanto al aroma este producto sigue teniendo gran acogida por los estudiantes. 
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Textura  

 

La grafica representa que la textura del producto fue calificada en la categoría excelente con 

el 58% de las personas de la población que dan aceptación por la población. 

 

 

3. Manjar blanco 

Color y apariencia  

 

El color y apariencia del manjar blanco fue significativamente aceptado por los estudiantes 

obteniendo una calificación buena por parte del 50% de las personas de la población. 
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Sabor 

 

La grafica representa que en cuanto al sabor del manjar blanco el producto es 

significativamente aceptado por los estudiantes. 

 

 

Aroma  

 

En la gráfica se evidencia que aroma del producto es favorable, el cual fue calificado dentro 

de la categoría buena, y solo el 14% de las personas de la población le es indiferente esta 

variable. 
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Textura  

 

En la gráfica se evidencia que la textura del majar blanco no fue favorablemente aceptada por 

los estudiaste, puesto que ellos hicieron recomendaciones en cuanto a la textura del producto, 

pues este presentaba una textura grumosa por la harina de tarwi.  

 

4. Helado  

Color y apariencia  

 

Se puede evidenciar en la gráfica que el color y la apariencia del helado fueron calificados por 

el 44% de las personas de la población como buena, muy cerca de la categoría excelente que 
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tuvo el 30% de las personas que calificaron excelente y solo al 6% de las personas de la 

población le es indiferente esta variable. 

 

Sabor 

 

En la gráfica se evidencia que el sabor del helado tuvo gran acogida puesto que el 54% de los 

estudiantes califican esta variable como buena, y solo el 6% lo califican como malo. Este 

producto fue uno de los que mayor aceptación tuvo por parte de los estudiantes, en cuanto a 

sabor. 

 

Aroma  
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El aroma del producto fue calificado como excelente, lo que quiere decir que para la mayoría 

de la población estudiantil esta variable es aceptada. 

 

Textura  

 

La textura del helado fue calificada en la categoría regular por el 36% de las personas de la 

población, debido a que en las observaciones que los estudiantes realizaron dijeron que se sentía 

un poco grumosa debido a la harina. 

 

5. Pate a choux 

Color y apariencia  
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En la gráfica se evidencia que el color y la apariencia del pate choux fue catalogada en la 

categoría buena por el 58% de los estudiantes de la población. 

 

Sabor 

 

La grafica muestra que el 53% de las personas de la población califico el sabor del pate choux 

como regular, obteniendo un porcentaje bajo en cuanto a la aceptación del producto. 

 

Aroma  

 

En el caso del aroma fue calificado entre las categorías bueno y regular por parte de los 

estudiantes del colegio Santa librada. 
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Textura  

 

La grafica representa que en cuanto a textura el producto fue favorablemente aceptado por la 

población, sin embargo, los estudiantes recomiendan mejorar esta variable del producto. 

 

Ficha técnica de la encuesta 

SOLICITADA POR Estudiantes Universitaria Agustiniana 

programa de Tecnología en 

Gastronomía.  

OBJETIVO DE LA ENCUESTA Conocer la percepción de los estudiantes del 

Colegio Santa Librada sobre los productos 

elaborados con base en la harina de tarwi y 

sus aplicaciones en las áreas de panadería, 

pastelería y repostería. 

UNIVERSO Estudiantes del Colegio Santa Librada – 

localidad 5 Usme.  

POBLACIÓN DE MUESTREO Estudiantes con un rango de edad de 14 a 18 

años, de los cursos de  9º a 11º 

CIUDAD DONDE SE REALIZO LA 

ENCUENTA 

Bogotá 
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FECHA DE REALIZACIÓN • Primera encuesta: 29 de 

septiembre de 2017 

• Segunda encuesta: 20 de octubre de 

2017 

DURACIÓN 60 minutos aproximadamente  

TAMAÑO DE LA MUESTRA 50 encuestas  

NUMERO DE PREGUNTAS 

FORMULADAS 

Nueve (9) 

TIPO DE PREGUNTAS APLICADAS Cerradas (8) abiertas (1) 

TIPO DE MEDICIÓN Tabulación en graficas  
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8.4. Resultados etapa 5  

Recetario informativo. 

Recetario.  
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9. 
C

ronogram
a de actividades 

 A
ctivida

d 

Agosto 

Septiembre 

Octubre 

Noviembre 

 

Semana 1 

Semana 2 

Semana 3 

Semana 4 

Semana 1 

Semana 2 

Semana 3 

Semana 4 

Semana 1 

Semana 2 

Semana 3 

Semana 4 

Semana 1 

Semana 2 

Semana 3 

Semana 4 

D
esarroll

o de 

proyecto 

de grado  

revisión de bibliografía  

revisión de bibliografía 

Elaboración de ante proyecto 

Experimentación con materia prima  

Elaboración de ante proyecto  

Elaboración de instrumentos  

Experimentación con materia prima  

Aplicación de instrumentos  

Consolidación de datos recolectados  

Experimentación con materia prima 

Aplicación de instrumentos  

Consolidación de datos recolectados  

Pre sustentación de proyecto de grado 

Sustentación de proyecto de grado  

Corrección de contenido  
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10. Administración del proyecto  

 

Presupuesto de Personal 

 

Nombre 

Dedicación 

Horas / 

semana 

VALOR 

Daniel Fino 12 36.000 

Lina Jaimes  12 36.000 

Paola Torres  12 36.000 

 

Presupuesto de Materiales y Suministros 

 

Materiales Justificación Valor 

Materia prima  Elaboración de productos para encuestas, 

experimentación y productos para sustentación  

300.000 

Papelería Impresión de instrumentos 

Impresión de recetario  

8.000 

18.000 

   

   

Total 326.000 

 

 

Presupuesto de Salidas de Campo (Locales) 

 

Lugar Cantidad Costo unitario Total 

Valles de Cafam  2 25.000 50.000 

Desplazamiento hasta el colegio 2 4.000 8.000 

Desplazamiento a casa  2 18.000 32.000 
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Total 90.00 

 

Presupuesto general 

 

ITEM TOTAL 

Personal 432.000 

Equipos 0 

Software 0 

Materiales y suministros 326.000 

Salidas de campo (locales) 90.000 

Material Bibliográfico 0 

Publicaciones 0 

Servicio Técnico 0 

Imprevistos 0 

TOTAL 648.000 
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11. Conclusiones 

El mejor método de obtención de harina de tarwi es iniciando con el remojo por 5 días y siendo 

en el segundo día una cocción por 1 hora y el método de deshidratado por aire caliente en donde 

el agua sobrante del producto era evacuada. El método de deshidratación natural es efectivo pero 

demorado. 

Para los porcentajes usados en sustitución de harina de trigo con harina de tarwi el mejor 

resultado fue en proporción 50-50, pues se obtuvo mejor rendimiento, mejores resultados 

organolépticos, así como textura y compactibilidad en los productos realizados. 

Se realizaron encuestas a los estudiantes de 14 a 18 años de los grados 9°,10° y 11° del 

colegio de santa librada en la localidad 5 de Usme, para dar conocimiento sobre el tarwi y la 

aprobación de nuestros productos en aspectos como color, aroma, sabor y textura, por medio de 

una calificación excelente, buena, regular, indiferente y mala.  

Por medio del panel sensorial se observó que toda la población estudiada no tenía ningún 

conocimiento sobre el tarwi.  

Se identificó que la mayoría de los productos realizados tubo gran acogida dentro de la 

población de estudio 

Los productos con mayor aceptación fueron el brownie y el helado, ya que tuvieron las 

mejores calificaciones, la población de estudio realizo algunas recomendaciones para la mayoría 

de productos en aspectos como aroma y textura. 
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12. Recomendaciones 

1. No consumir si haber realizado el debido proceso de des amargado  

2. Utilizar la harina de tarwi en 50% en procesos de panificación y producción de pastelería  

3. Se propone tomar el tarwi como ayuda a la seguridad alimentaria en logares donde se 

encuentren falencias alimenticias y de adquisición de productos para consumo humano 

4. No botar el agua del des amargado, esta le puede servir de fertilizante para cultivos y 

plantaciones 
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