Alfajores.

Informacion nutricional

Galletas de manga

Tamaiio por porcion: 100g

Tamaiio por paquete : 100 g

K cal
(220)

Valores diarios

Grasa total

(10g) 13%
Grasa saturada

(10g) 57%
Colesterol

(15 mg) 5%
Sodio

(120 mg) 5%
Carb. Total

(30g) 10%
Fibra dietaria

0g 0%
Proteinas

6g) 12%
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Receta Estandar

Nombre
preparaci |alfajores de tarwi Numero de
an Receta
Origen pre
Tipologia
Fecha costf14-oct-17 8
Porciones 30 Peso
INGREDIENT VALOR
Es CANTIDAD UNIDAD VALOR/UNIDAD TOTAL
harina de | 555 oo g 2,40 540,00
trigo
harina de
. 225,00 g 40,70 9.157,50
tarwi
fecula de
. 50,00 g 15,60 780,00
maiz
almendras
) 40,00 g 90,00 3.600,00
picadas
margarina 300,00 g 11,60 3.480,00
azucar en | 150 00 g 2,40 360,00
polvo
sal 1,00 g 1,00 1,00
huevo 1,00 und 250,00 250,00
leche en
40,00 g 8,25 330,00
plovo
arequipe 200,00 gr 18,40 3.680,00
coco
deshidrat
eshidratat 500,00 g 7,50 1.500,00
do
azucarado
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 23.678,50
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS (10%) 2.367,85
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 26.046,35
COSTO DE LA PORCION 868,21
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 2.480,60
PRECIO REAL DE VENTA 2.500,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 35,00
IMPOCONSUMO (8%) 200,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 2.700,00
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Informacion nutricional

alfajores

Tamaio por porciéon: 100g

Tamaio por paquete : 100 g

K cal
315)
Valores diarios

Grasa total
10g) 12%
Grasa saturada
(10g) 52%
Colesterol
(10 mg) 4%
Sodio
(270 mg) 11%
Carb. Total
(30g) 9%
Fibra dietaria
©g 0%
Proteinas
329 64%

Manjar blanco.




Receta Estandar

Nombre
preparaci
on

manjar blanco con tarwi

Origen preg

Numero de

Receta

Tipologia

Fecha cosfl4-oct-17 9
Porciones 10 Peso
INGREDIENT VALOR
Es CANTIDAD UNIDAD VALOR/UNIDAD TOTAL
leche 1000,00 m| 2,73 2.730,00
azuear 500,00 g 2,40 480,00
corriente
hari d
arina @€ 1490,00 g 40,70| 4.070,00
tarwi
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 7.280,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS (10%) 728,00
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 8.008,00
COSTO DE LA PORCION 800,80
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 2.288,00
PRECIO REAL DE VENTA 2.314,81
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 35,00
IMPOCONSUMO (8%) 185,19
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 2.500,00
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Informacién nutricional
Manjar blanco

Tamaiio por porciéon: 100g
Tamaiio por paquete : 100 g

K cal
(180)
Valores diarios

Grasa total
0g) 0%
Grasa saturada
0g 0%
Colesterol
(10 mg) 3%
Sodio
(40 mg) 1%
Carb. Total
(30g) 9%
Fibra dietaria
g 0%
Proteinas
(79 14%

Helado de tarwi.




Receta Estandar

Nombre
preparaci

helado de tarwi

Numero de

én Receta
Origen pr¢
Tipologia
Fecha cosfl14-oct-17 10
Porciones 10 Peso
INGREDIENT VALOR
Es CANTIDAD UNIDAD VALOR/UNIDAD TOTAL
leche 700,00 ml 2,73 1.911,00
d
crema e 1350,00 m 12,50 3.750,00
leche
ia d
esencla @& 115 00 m 12,50 187,50
coco
harina de
. 60,00 g 40,70 2.442,00
tarwi
emas de
Y 9,00 und 150,00/  1.350,00
huevo
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 9.640,50
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PREcIOS (10%) 964,05
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 10.604,55
COSTO DE LA PORCION 1.060,46
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 3.029,87
PRECIO REAL DE VENTA 3.055,56
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 35,00
IMPOCONSUMO (8%) 244,44
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 3.300,00
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K cal
(340)
Valores diarios
Grasa total

30g) 44%
Grasa saturada

asg) 66%
Colesterol

(71 mg) 24%
Sodio

(60 mg) 3%
Carb. Total

(5g) 3%
Fibra dietaria

0g) 0%
Proteinas

(14 g) 27%

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

73
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Receta Estandar
Nombre
preparaci |pate chpux de tarwi Numero de
An Receta
Origen prd
Tipologia
Fecha cost|l4-oct-17 1 1
Porciones 20 Peso
INGREDIENT VALOR
Es CANTIDAD UNIDAD VALOR/UNIDAD TOTAL
harina de 1,55 00 g 2,40 384,00
trigo
harina de
. 160,00 g 40,70 6.512,00
tarwi
azuc/ar 30,00 g 2,40 72,00
comun
huevos 3,00 g 250,00 750,00
sal 5,00 g 1,00 5,00
agua 500,00 ml 7,00 3.500,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 11.223,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PREcCIOS (10%) 1.122,30
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 12.345,30
COSTO DE LA PORCION 617,27
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 1.763,61
PRECIO REAL DE VENTA 1.759,26
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 35,00
IMPOCONSUMO (8%) 140,74
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 1.900,00
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Informaciéon nutricional

Pate a choux

Tamaiio por porcién: 100g

Tamaio por paquete : 100 g

K cal
(70)
Valores diarios

Grasa total
0g) 0%
Grasa saturada
Bg 23%
Colesterol
(6 mg) 2%
Sodio
(100 mg) 4%
Carb. Total
10g) 3%
Fibra dietaria
0g) 0%
Proteinas
“g 9%

Imagen 20 pate a choux (repollas)



8.3. Resultados etapa 4

Resultados encuesta niimero 1.

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

(CONOCE O HA ESCUCHADO SOBRE EL
TARWI O CHOCHO?

N
®
=

2%

SI NO

Se puede evidenciar que el 98% de la poblacién estudio no conoce el tarwi.
2. Califique los productos segin su color y apariencia, sabor, aroma y textura
1. Pan brioche

Color y apariencia

70%

W 20
10%

B < s

EXCELENTE BUENO REGULARINDIFERENTE MALO

Al 70% de la poblacion les parecié bueno el color y la apariencia del pan brioche.
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Sabor

58%

24%

N
=

0%
V8%

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

En esta grafica de puede evidenciar que para la poblacion 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 percepcion de ellos sabia demasiado a harina de tarwi.

N
\&
w
IS
=
N
IS
] :

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

Aroma

16%

8%

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

brioche.
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Textura
S
N
w
1S3
o
A
S
S
—
S
e IS
[ ] -

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

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

buena.

2. Brownie

Color y apariencia

60 %

32%

N N
= )

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

8%

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

de la poblacion.
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Sabor

22%

IS

%

~
N N N
= = =

EXCELENTE BUENO REGULARINDIFERENTE MALO

Se puede evidenciar que para el 78% de la poblacion el sabor del brownie es excelente, y para
el 22% de la poblacion el sabor es bueno. El brownie fue uno de los productos con mayor

aceptacion por los estudiantes del colegio Santa librada.

Aroma

N N
= =

DN 52
I 2%
V6%

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

La grafica muestra que el del aroma del brownie se encuentra en el rango de excelente con el
52% de la poblacion de estudio, seguido de bueno con el 42% de la poblacion, y finalizando con

regular con el 3% de la poblacién de estudio.
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Textura

N N
| = =
EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

I s8%
S 36%
6%

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

favorablemente aceptado este producto.

3. Mantecada

Color y apariencia

N
<+
v
| |
N
)

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

N N
) )

I 14

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



Sabor

16 %

N
§ <
= <
<
N N
[—] [—)

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

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

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

IS
®
<+
| I
N
i

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

Aroma

16%

| 2%
2%
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En cuanto al aroma de la mantecada se encuentra en la categoria buena, calificada por el 48%

personas de la poblacion.



Textura

54 %

N N
) =

I 26
20%

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

La grafica muestra que la textura de la mantecada se encuentra en la categoria buena,
calificada por el 54% de la poblacion, seguida de excelente por el 26% de la poblacion y

finalizando con la categoria regular con el 20% de la poblacion

4. Merengue

Color y apariencia

N
a8
w

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

40 %

N N
= =

8%
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La grafica represente que el 52% de la poblacién le parecen excelente el color y la apariencia

de los merengues.

Sabor
153
<
o
| §
(=
A

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

N N
= =

W 6%

En la gréfica se puede evidenciar que el sabor de los merengues se encuentra en la categoria
excelente calificada por el 34% de la poblacion. Los merengues fue uno de los productos que

tuvo gran acogida por los estudiantes.

N
Q
-
N S
I & o s
|

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

Aroma

48 %

8%
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La grafica muestra que el 48% de la poblacion le parece bueno el aroma de los merengues, y

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

N
[9\)
w
IS
[a\]
A
X N
[ : :

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

Textura

6%

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

excelente calificado por el 26% de la poblacion.

5. Salsa de chocolate

Color y apariencia



40%
40 %

N
=

s
1 2%

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

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

categoria excelente y buena, con el mismo porcentaje.

Sabor
IS
)
@ A
o
S
IS IS
o S

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

14%

Podemos evidenciar que el sabor de la salsa de chocolate se encuentra con mayor aceptacion
por la poblacién en la categoria bueno, con el 26%, seguido de excelente con el 40% y
finalizando con regular con el 14% de la poblacién estudiada. La salsa de chocolate tuvo
resultados significativos en cuanto al sabor, fue un producto que tuvo gran aceptacion por parte

de los estudiantes.

Aroma
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16%

N
=

N N
S S
S S

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

W 4%

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

entre las categorias excelentes y buenas.

Textura
IS
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S
N
e
IS
N
N
IS
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L] S
EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

Se puede evidenciar en la grafica que la textura de la salsa de chocolate la categoria que
mayor relevancia tiene con el 42% de la poblacién es bueno, y solo al 4% de la poblacion le es

indiferente.

6. Crema pastelera

Color y apariencia



62%

16%
16%

S
° S
[] ©

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

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

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

Sabor
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| I @
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EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

N 2%

Podemos evidenciar que el sabor de la crema pastelera la categoria que més la resalta es
regular calificada por el 36% de la poblacién, lo que significa que este producto en cuanto a

sabor no fue el mejor para los estudiantes.

Aroma
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54%

N
)

D 4%
16%
N 6%

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

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

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

Textura

54%

26 %

8%

S
[] -

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

0 10%

Solo al 10% de la poblacion la textura de la crema pastelera les parece excelente, al 54% le
parece buena, y es la categoria que mds se resalta en cuanto a aceptacion, al 8% le es indiferente
y solo el 2% la califico como mala.

3. ¢(Recomendaria este tipo de productos a familiares y amigos?
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100 %

0%

NO SI

Con esta pregunta lo que quisimos era medir la aceptabilidad de los productos en los
estudiantes, la grafica nos muestra que toda la poblacion respondié que si recomendaria este tipo
de productos a sus amigos y familiares, lo que quiere decir que los productos fueron aceptados
por este tipo de poblacion: estudiantes del colegio Santa Librada de la localidad 5 Usme.

4. (Consumiria alguno de estos productos como parte de su dieta diaria?

70%

N
S
A

NO SI

Con esta pregunta se buscaba saber si los estudiantes consumirian estos productos dentro de
su dieta diaria donde el 70% de las personas de la poblacion respondieron que si y solo el 30%

de las personas respondieron que no, lo que quiere decir que mds de la mitad de los estudiantes
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del colegio Santa Librada de la localidad 5 Usme consumirian estos productos dentro de su dieta.

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

Resultados encuesta nitmero 2.
1. Galleta de manga

Color y apariencia

N
%
w
@ I
o
Q

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

N N
= =

I 16%

En la gréfica se observa que el color y la textura de las galletas de manga fueron aceptadas
con una calificacién buena por parte de los estudiantes del colegio Santa librada localidad 5

Usme.

Sabor
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EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

En la gréfica se evidencia que el sabor de las galletas de manga tuvo buena aceptacion.
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I |
0
o

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

Aroma

N
)

I 107

La categoria que mayor relevancia tienen las galletas de manga en cuanto al aroma es buena
aceptada por el 42% de las personas de la poblacién, seguido de excelente por el 30% de las
personas, siguiendo con la categoria 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



92

N
=

N

o]

<
S
: :
i N

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

| 2%

La textura de las galletas de manga tuvo gran acogida por los estudiantes del colegio puesto
que 48% de las personas de la poblacion 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

S,
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o
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S, S,
B : :

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

8%

En la gréfica se evidencia que el color y apariencia de los alfajores fue calificada como
excelente por el 50% de las personas de la poblacién, lo que quiere decir que este producto tuvo

gran aceptacion por los estudiantes.



Sabor
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EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

2%

N 4%

Se evidencia que el sabor de los alfajores tuvo una percepcion en la categoria excelente,

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

Aroma

N
=

I 38%

D 487
10%

N 4%

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

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

93

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
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EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

2%

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

el 58% de las personas de la poblacién que dan aceptacién por la poblacion.

3. Manjar blanco

Color y apariencia

50%

22%

6%

IS
Q
I I O s

EXCELENTE BUENO REGULARINDIFERENTE MALO

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

obteniendo una calificacién buena por parte del 50% de las personas de la poblacion.



Sabor

48 %

28%
22%

2%

<
|

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

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

significativamente aceptado por los estudiantes.

Aroma

46 %
30%

10%
14%

N
=

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

En la gréfica se evidencia que aroma del producto es favorable, el cual fue calificado dentro
de la categoria buena, y solo el 14% de las personas de la poblacion le es indiferente esta

variable.
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Textura
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EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

I 8%

En la gréfica 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

N
&
I I O <

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

44 %

20%

6%

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

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

poblacion le es indiferente esta variable.

Sabor

54%

18%

4%

N
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EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

6%

En la gréfica 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 aceptacién tuvo por parte de los estudiantes, en cuanto a

N
)
<+

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

sabor.

Aroma

40%

N
)

T 10%
4%
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El aroma del producto fue calificado como excelente, lo que quiere decir que para la mayoria

de la poblacion estudiantil esta variable es aceptada.
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EXCELENTE BUENO REGULARINDIFERENTE MALO

Textura

N 2%

La textura del helado fue calificada en la categoria regular por el 36% de las personas de la
poblacién, debido a que en las observaciones que los estudiantes realizaron dijeron que se sentia

un poco grumosa debido a la harina.

5. Pate a choux

Color y apariencia

58%

I 14%
| 2%
| 2%

I
=
Q

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO



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

categoria buena por el 58% de los estudiantes de la poblacidn.

Sabor

53%

18%

10%
10%

EXCELENTE BUENO REGULARINDIFERENTE MALO

I 8%

99

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

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

N N

EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

Aroma

8%
14%

2%

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

estudiantes del colegio Santa librada.
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Textura

6%

40%

6%
6%

D
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EXCELENTE BUENO REGULAR INDIFERENTE MALO

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

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

Ficha técnica de la encuesta

SOLICITADA POR Estudiantes Universitaria Agustiniana
programa de Tecnologia en

Gastronomia.

OBJETIVO DE LA ENCUESTA Conocer la percepcion de los estudiantes del
Colegio Santa Librada sobre los productos
elaborados con base en la harina de tarwi y
sus aplicaciones en las dreas de panaderia,

pasteleria y reposteria.

UNIVERSO Estudiantes del Colegio Santa Librada —
localidad 5 Usme.
POBLACION DE MUESTREO Estudiantes con un rango de edad de 14 a 18

afnos, de los cursos de 9°a 11°

CIUDAD DONDE SE REALIZO LA Bogota
ENCUENTA




FECHA DE REALIZACION * Primera encuesta: 29 de

septiembre de 2017
* Segunda encuesta: 20 de octubre de
2017
DURACION 60 minutos aproximadamente
TAMANO DE LA MUESTRA 50 encuestas
NUMERO DE PREGUNTAS Nueve (9)
FORMULADAS
TIPO DE PREGUNTAS APLICADAS  Cerradas (8) abiertas (1)
TIPO DE MEDICION Tabulacién en graficas
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8.4. Resultados etapa 5

Recetario informativo.

Recetario.

tnporlancia def Tawed en le atimentacion

Este grane debido a su alto
imiento, me

£ico, BU CONSUMO €8 I

iado para los ninog
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ﬁ/ Tevetario -j//( raeclive del. -,%—;I!’I'

Algunas propiedades a tener en cuenta:

Alto nivel nutricional, superior a la soya

Contiene Lisina, aminedcido esencial en la absorcidn de ealeio y en la conatruceion del tejide muscular.
+ Contiene minerales y dcidos grasoe no eaturados: Omegs 3, 6 y 9; deldo Hnolénico, linolelca y oleico.
«  Tdeal para dizbéticos, por su baje contenido en carbohidratos.

Contlene metionina, triptdfano entre otros aminodcidos

También su gran importancia en trafamientos médicos tales como:
Parasitos internos
(Caspa, eaida de cabello
Estrefiimiento
Fiahre y gripa
Resaca

Previene y controla 1a dinbetes:
Cultivo y Cosecha

Bl tarwi es una leguminosa anual que se cultiva actualmente en casi todos los valles interandinos; desde
Colombia hasta el eur de Bolivia, en pequenas parcelas entre log 2000 y 3400 me.n.m. Sin embarge, &l grupo
denominado "tauri” se encuentra cultivado al sur del lago Titleaca en Pomata y Yunguyo, a 3800 ma.n.m y se
le conoce como las variedades més tolerantes dl frio y de crecimiento precoz.

Bl grano cosechado y seco se puede almacenar por 2 a 4 afios en las condiciones de la slerra, sin mayores

pérdidas de valor nutritivo ni germinacin, Se tienen referencias practicas de que los granos s¢ han conserva-
dopor méas de 10 anos sin variaciones sustanciales, sobre tedo si se loa guarda en envases cerrados.

14g2
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la Siembra

La slembra se efectiia en condiciones generalmente de secano en forma tradicional, dentro de parcelas muy
pequenss y alsladas; en algunes casos golo come borde de cultivos de maiz, papa; quinua, Asi también sirve
como un medio de proteceién contra el ganado, ya que no es consumido por egte por &l sabor amargo y un
olor algo repelente:

La slembra mayormente se efecti@a al voleo, ein embargo se puede efectuar en surcos (50 — 60 cm)aala
siembra en golpes sin remocidn del suelo, en lo que se podria llamar siembra directa o sin volteo del terre-
no. Lias ventajas productivas parecen sstar con el mévodo de surcos, en el que se emples entre 60 — 80 kg /

La seleccion de la semills del tarwi debe ineluir la sanidad dal material como un factor muy importante. La
enfermedad de Ia antracnosis (Colletotrichum sp.), se puede propagar per semilla, sobre todo cuando se
traslada de una region a ofra.

En enamo al periodo vegetativo, se estima que las lineas mas osréanas al Ecuador y de los valles son mis
tardias, mientras que aquellas cultivedas a mayor latitud y en las regiones méa altas como el Altiplano de
Puno, son precoces. Como leguminoes, el tarwi no requiere de abonamiento nitrogenado ¥ su ineeulacién no
ha mostrade resultados significativos, sobre todo en terrenos donde se tiene la tradicion de su cultivo. Inves-
iigaciones sobre la adicion de f6eforo no presentan resultados muy claros.




La codecha
Depende de Ia variedad y condiciones climéticas, se realiza cuando cambia de color lag vainas a un
amarillo pajizo.
Se trilla se efectia usando palos o empleo de animales para romper lag vainas y posteriormente el
venteo del material trillado.

Forunad de Procedamiento
Teadicional =

Periodo de Lavadoen rio & disg -
Periodo de Cocelén 1-2 horas con cambios de agus |\ |

cada 30 mins. B
Deamagrado en saco o costalillo 4-5 dias [5" \
8eeado al sol por 34 diaa. Bttt

- Tiroaing 231
- Triftofano 110

-B caroteno 0.9
+Miacina 4.1

+Caleio 1.07 - 1.63
* Magnesio 2.00 — 3.02

~Palmitico 134
- Linoleieo 15.1

J -l{ﬁ;vdﬂnr jﬁ ruicttive del %}w‘k_ pMgE |
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R evctaric ‘ﬁ‘yémmﬁ(m et Terrwi. mgb | 7 %

» Aguilar, Pablo C. y A. Velasquez (1884). Mgjoramiento del tarwi (Lupinus mutabilis 8weet) para la cosecha preeos en el altiplano peruano.
Brn: Anales del IV Congreso Internaeional de Cultivos Andinos. Pasto, Colombia.

« Augstburger F. (1985), Cultives asociados en elimas templadoa y frios de Bolivia. Turrialba 55(2) 117135,
« Borie, Farnando (1990). Phosphorus Vegetal Nutrition. In: Procesdings of the €th International Lupin Conf. Temuco, Puson, Chile.

* Camarena, Félix, y otros. (20}2). Revalorizacion de un cultivo subutilizade: Chocho o ‘I‘ar'w:l, (Lupinus mutabilis Sweet). UNALM, Lima,
FPerd.

 Qauling, G. G. (1890). Symbictic and mineral nitrogen in Lupin nutrition. In: Proceedings of the €th Internat. Lupin Conf. Temuco, Pucon,
Chile:

« Huaringa, A. (2010). Zonag ecoldgicas del eultivo y usos alimenticios del tarwi. 3eminario Clentifico enltural de plantas exitosas del Perd.
para el mundo. Universidad Ricardo Palma. Lima Perii.

« Mordn, €. (20085). Impartancia de los cultivos andinos en la seguridad alimentaria y mitricién. Cultives andinos FAO.

 Tapia, M.E. (1881), La produccién de los granoa Andinos nativos ¥ eu aporte en la alimentaeién en el Perd. En: Curgo sobre manejo de la
producelon agraria en laderas. ICA, N* 235, Huaraz, Pert.

= Weberbauer, Augusto. (1945). El mundo vegetal ds los Andes Peruanos. Ministerio de Agricultura. Lima, Peri.
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M@W&@d

» Porciones ; &

Ingredientes

ta llegar punto de nisve y
batir.

A c elera sobre un tapete de
Hornear a 100°C por 80 min
5. Retirar del horno y dejar er




/lf/agam blanco de Tt

» Porciones @ 8

v
* Leche 200 ml

= Azticar corriente 40 g
« Harina de tarwi 20g

Indlruccioned

1. Colocar la harina de Tarwi en remojo en la leche por un
lapeo del? horas.

2. Colocar la mezcla en una olla de cobre, agregar la azucar.
3. Revolver a fuego fuerte por unos 40 minutos hasta redu-
cir la mezela.

pdg 10

Maniecada de Taruve

» Porciones : 8

Ingrediented

* Aguardiente 10 ml » Huevos Sog
* Aziicar corrignte 26 g * Mantequilla 40 g
» ligencia de hingjo 1g * Polvo para hornear 1 g

* Haring de maiz amarillo 40g < Ralladura de naranja 80 g
* Harina de tarwi 20 g

ldlruceioned

1. Cremado de mantequilla con azticar hagta adquirir una eontextu- ra
blanda.
2. Mezelar Ia harina de tarwi con los huevos, harina de maiz y polvo
para hornear.
3. Agregar las rayaduras de naranje, aguardisnte y escencia de hinojo.
4, Batir hasta crear una masa homogenea.
&, Precalentar el horno a unos' 186 °C
6. Colocar la mezela en un molde previamente engrasade. 7. Hornear
por 25 minutos.
8. Dejar enfriar y deamoldar.

rig 11
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Pate a Choux

*Porciones : &

/vﬁ i- ﬁl

» Harina de harina 16g
+ Harina de tarwi 16¢
¢ Azlcar comin 3¢

* Huevos 1 U

* 3al05¢g

ldlruccioned

1. Mezelar en fuego agua, mantequilla, sal y azicar.

2. Mezclar la harina de tarwi y de trige, retiramos la mezcla

del fuego.

3. Agregamos los huevos uno a uno y se mezela hasta homo-

deneizar.

4, Moldear eon una manga pastelera.

5. Hornear & 186°C por 80 min.

6. Retirary dejar enfriar.

g 12

Erownie

= Poreiones : 2

Ingrediented

*Harina de trigo 26¢
»Harina de tarwi 26¢
*(Orema de leche 40 g

» Margarina 50g

» Chocolate semi amargo 50 g

lhdluceioned

* Huevos 48¢
« Azficar corriente 40g
*Polvo para horenar 0.5 g

pag 13

1. Preparar una ganache de chocolate con el chocolate semi

amargo y la crema de leche

2. Cremar la mantequilla junto con la azfcar,
3. Agregar los huevos, la harina de tarwi y de trigo y la ga-
nache de chocolate mezclar hasta homogeneizar.

4. Moldsar la mezela en un molde previamente engrasado y

enharinado.

5. Hornear & 185°C por 25 mir.

6. Desmoldar y dejar enfriar
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Helaadb de lavuvi

» Porciones : 8

tgredientes
L4
* Leche 140 ml
* Crema de leche 60 ml
* Hgencia de coco & ml
* Harina de tarwi 8 g
* Yemas de huevo 108 ¢

Mdlrnuccioned

1. Calentar la leche y la erema de leche.

2. Batir hasta temperar, agregar la harina de tarwi y la esen-
cia de hinojo.

3. Calentar y dejar espesar la mezcla.

4. Moldear en una olla para helado.

5. Congelar a-10°C

6. Retirar y server a gusto.

A@bm

» Porciones : 8

haredent

» Harina de trigo 18 g  Azticar en polvo 12 g
» Haring de tarvwi 18¢ *5al 0,08 ¢

» Fécula de maiz 4¢ » Leche en polvo 3,2 g

* Almendrag picadas 3.8 * Arequipe 16 g

» Margarina 12¢ * Coco deshidratado 16¢

Mndtrnuceioned

1. Sablear mantequilla con harina de tarwl y trigo.

2. Adicionar la fécula de maiz, junto a la azuear y las yemas de
huevo adicionando agua.

&. Moldear con cortadores de galletas

4, Hornear a 180°C por 15 min.

. Retirar y dejar enfrian

6. Pegar dos tapas de alfajores con arequipe y decorar con coco
rallado a gusto.

pagis
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*Porciones : 2

Wm@x

*Harina de triga 17,68 » Huevos 6¢

*Harina de tarwi 17,6  Bgencia de almendras 1g

* Hécula de mafz 15¢ * Cobertura de chocolate 12,6¢
» Amiicar en polvo 80 g » Margarina 30 g

thatruccioned

1. Cremar la aztcar en polvo junto a la mantequilla.
. Adicionar les huevos. posteriormente los agregar la
harina de trigo y tarwi, hasta obtener una mezela homage-

neg.
3. Moldear eon una manga pastelera
4. Hornear'a 170°C per 18 min.

5. Retirar y dejar enfriar.

pg 16

Pan Briocke

*Porciones :

//avgfoecﬁe/za‘&t

»Harina de trigo 50g * Lache entera 865g
»Harina de tarwi 60g * Huevo 80g

* Levadura seca 28 «Mantequilla sin sal 30g
» Azficar coman 20g *3al1,4¢

lndleuceioned

1. Hacer un volean y mezclar todos los ingredientes, hasta
obtener una mezcla homogénea.

2. Colocar la mezela en moldes siliconados.

3. Hornear a 196°C por 10-12 min.

4. Retirar y dejar enfriar

pag 17
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Crema Padstelera

«Porcionss : 2 - - ‘E
Ingredientes . _

* Leche 200ml

» Azucar corrientes 40g
» Egencia de vainilla 8¢
* Harina de tarwi 10g

« Yemas de husvo 2b¢

Indluccioned

1. Mezclar la leche y la mitad del azicar llevar a fuego lento.

2. Mezclar las yemas con el resto del azticar y atemperar, y agregar
la mezela de leche y aziicar.

3. Agregar finalmente la-esenciza de vainilla, la harina de tarwiy
mezelar. 4. Cocinar la mezela homogénea a unos 80°C - 80°C.

5. Retirar la coccion posterior a reducir parcialmente la mezcla.

8. Dejar enfriar

pag 18

Salsa de Chocolate con T

» Porciones : &

/rzvg)waﬁe/zm

* Azticar 22¢ » Almendra 1,2 g
*Miel 6,66 g *Harina de tarwi 2,6 g
» Nata liguida 13,3¢

* Chocolate 8 g

* Milo 6,66¢

Mdbruccioned

1. Colocar aziicar, miel y la glicosa, en una olla entre 106°C -
120°C hasta conseguir una mezela homogénea hasta llegar a punto
caramelo.

£. Entibiar por separado la leche junto a la crema de leche.

3. Adicionar la crema y la leche al caramelo.

4, Agregar la harina de tarwi junto & las nusces.

5. Retirar de fuego y dejar enfriar.

g9



o o
& . 7 3
B % o 8 & <
g & © 3 =
] ] = 1
revision de bibliografia Semana 1
revision de bibliografia Semana 2
Agosto
Elaboracion de ante proyecto Semana 3
Experimentacion con materia prima Semana 4
Elaboracion de ante proyecto Semana 1
Elaboracién de instrumentos Semana 2
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Experimentacion con materia prima Semana 3
Aplicacién de instrumentos Semana 4
Consolidacion de datos recolectados Semana 1
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Aplicacién de instrumentos Semana 3
Consolidacion de datos recolectados Semana 4
Pre sustentacion de proyecto de grado | Semana 1
Sustentacion de proyecto de grado Semana 2
Noviembre
Correccidn de contenido Semana 3
Semana 4
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10. Administracion del proyecto

Presupuesto de Personal

Dedicacion
Nombre Horas / VALOR
semana
Daniel Fino 12 36.000
Lina Jaimes 12 36.000
Paola Torres 12 36.000

Presupuesto de Materiales y Suministros

Materiales Justificacion Valor

Materia prima Elaboracion de productos para encuestas, 300.000

experimentacion y productos para sustentacion

Papeleria Impresion de instrumentos 8.000
Impresion de recetario 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




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 Bibliografico 0
Publicaciones 0
Servicio Técnico 0
Imprevistos 0

TOTAL 648.000
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11. Conclusiones
El mejor método de obtencién de harina de tarwi es iniciando con el remojo por 5 dias y siendo
en el segundo dia una coccién por 1 hora y el método de deshidratado por aire caliente en donde
el agua sobrante del producto era evacuada. El método de deshidratacion natural es efectivo pero
demorado.

Para los porcentajes usados en sustitucidon de harina de trigo con harina de tarwi el mejor
resultado fue en proporcion 50-50, pues se obtuvo mejor rendimiento, mejores resultados
organolépticos, asi como textura y compactibilidad en los productos realizados.

Se realizaron encuestas a los estudiantes de 14 a 18 afos 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
aprobacion de nuestros productos en aspectos como color, aroma, sabor y textura, por medio de
una calificacion excelente, buena, regular, indiferente y mala.

Por medio del panel sensorial se observo que toda la poblacidn estudiada no tenia ningiin
conocimiento sobre el tarwi.

Se identific6 que la mayoria de los productos realizados tubo gran acogida dentro de la
poblacién de estudio

Los productos con mayor aceptacién fueron el brownie y el helado, ya que tuvieron las
mejores calificaciones, la poblacion de estudio realizo algunas recomendaciones para la mayoria

de productos en aspectos como aroma y textura.
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12. Recomendaciones
No consumir si haber realizado el debido proceso de des amargado
Utilizar la harina de tarwi en 50% en procesos de panificacién y produccion de pasteleria
Se propone tomar el tarwi como ayuda a la seguridad alimentaria en logares donde se
encuentren falencias alimenticias y de adquisicion de productos para consumo humano
No botar el agua del des amargado, esta le puede servir de fertilizante para cultivos y

plantaciones



117

13. Bibliografia
Ballat, M. (2015). UNavarra. Obtenido de UNavarra: http://academica-
e.unavarra.es/bitstream/handle/2454/13723/Marcos_Ballat%20TyC%?20-
TAA.pdf?sequence=1

Barney, V. (2011). Biblioteca Digital UNAL. Obtenido de Biblioteca Digital UNAL:
http://www.bdigital.unal.edu.co/4758/1/31260335.2011.pdf

Calderon, V. (1 de 2010). Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal "Enrique
Alvarez Cérdova". Obtenido de Centro Nacional de Tecnologia Agropecuaria y Forestal
"Enrique Alvarez Cérdova':
http://centa.gob.sv/upload/laboratorios/alimentos/BROCHURE%20DESHIDRATADOS.
pdf

Carita, B. (2013). Obtenido de http://www.monografias.com/trabajos-pdf5/detalle-del-ritual-del-

tarwi/detalle-del-ritual-del-tarwi.shtml

Departamento De Planaecion Nacional . (2008). Departamento De Planaecion Nacional .
Obtenido de Departamento De Planaecion Nacional :
https://colaboracion.dnp.gov.co/CDT/Desarrollo%20Social/PSAN%?20pagina%?20web.pd
f

Edel, A., & Rosell, C. (2007). De tales harinas, tales panes. cordoba: Alberto Edel/ Cristian
Rosell Editores.

FAO. (19 de 11 de 1996). FAO. Obtenido de FAO:
http://www.fao.org/docrep/X2051s/X2051s00.htm

HOSPITAL DE USME I NIVEL, E.S.E. (12 de 4 de 2016). Secretaria De Salud De Bogotd.
Obtenido de Secretaria De Salud De Bogota:
http://www.saludcapital.gov.co/DSP/Diagnsticos %20distritales %20y %20locales/Local/2
014/5_DiagnosticoLocal2014_Usme_12Abril2016.pdf

Hospital Usme E.S.E. (2010). Hospital Usme E.S.E. Obtenido de Hospital Usme E.S.E:
http://web.eseusme.gov.co/phocadownload/AlasGestion/34MAPAS .pdf



118

Hoyos, D., & Palacios, A. (2015). Biblioteca Digital Uni Valle . Obtenido de Biblioteca Digital
Uni Valle :
http://bibliotecadigital.univalle.edu.co/xmlui/bitstream/handle/10893/8889/CB-
0529111.pdf?sequence=1

Jimenes, Torres, & Barcenas. (2014). Obtenido de http://web.udlap.mx/tsia/files/2015/05/TSIA-
81-Torres-Gonzalez-et-al-2014.pdf

Mujica, A., & Jacobsen, S.-E. (2006). Obtenido de
http://www.beisa.dk/Publications/BEIS A %20B ook %20pdfer/Capitulo%2028.pdf

Olagnero, G., Abad, A., Bendersky, S., Genevois, C., Granzella, L., & Montonati, M. (7 de 10 de
2007). Asociacion de Nutricionistas de Guatemala. Obtenido de Asociacion de
Nutricionistas de Guatemala: http://andeguat.org.gt/wp-
content/uploads/2015/03/Alimentos-funcionales-fibra-prebi%C3%B3ticos-
probi%C3%B3ticos-y-simbi%C3%B3ticos1.pdf

Ortega, E., Rodriguez, A., & Zamora, A. (2010). Caracterizacion de semillas de lupino (Lupinus
mutabilis) sembrado en los Andes de Colombia. Revista UNAL, 111-118.

Pascual, G., & Zapata, J. (13 de 9 de 2010). SciELO. Obtenido de SciELO:
http://www.scielo.org.pe/pdf/rsqp/v76n4/a08v76n4

Porras, J. (4 de 4 de 2010). Repososrio La Salle. Obtenido de Repososrio La Salle:
http://repository.lasalle.edu.co/bitstream/handle/10185/5213/T12.10%20P828a.pdf?seque

n
Tapia, M. (2015). Tarwi, Lupino Andino. Huaylas: SAC.

Zuleta, A., Binaghi, M., Greco, C., Aguirre, C., De La Casa, L., & Ronaye, P. (20 de 5 de 2012).
SciELO. Obtenido de SciELO: http://www.scielo.cl/pdf/rchnut/v39n3/art09.pdf



119

Tabla de imagenes

IMAagen 1 TUPANING. ..c..cooiiiiiiiiie ettt ettt st ettt et e s et et e it e bt e sbeesaeesane et 19
IMagen 2 ESPArtEINA. ......cooeiriiiiiiieteeee ettt sttt ettt ettt e sbe e s sane e 20
Imagen 3 Arquitectura de la planta segun la ramificacion. (Tapia, 2015) .....ccccceeeeviiniiniinniiniincncneee 21
Imagen 4 La flor del tarwi. (Tapia, 2015)....ccceeiiiiiiiiiieeieeieeeeneente ettt sttt 21
Imagen 5 Formas de hojas de las estipulas en el tarwi. (Tapia, 2015)...c..ccoccerviriiininiinniniieenecneceeee 22
Imagen 6 Formas del grano de tarwi, Lupinus mutabilis. (Tapia, 2015) .....c.cccceevieniiniinninniineeneeneeneee 22
Imagen 7 Variacidn del color de la semilla de tarwi........ccocueerieeiieniiiiiiiiiiieeeeeeeeeeceee e 22
Imagen 8 Siembra de tarwi (Tapia, 2015)....cccuiiiiiiiiii ettt et 24
Imagen 9 Mapa ubicacion de CUzZco €N Perti...........cooiiiiiiiiiiiiiiieiie ettt 32
Imagen 10 Universitaria AUSTINIANA ......c.c.eovuiiiiiiiieiiiiieeteee ettt ettt e sbee st e st et e e bt e sbeesbeesaeeeas 33

Imagen 11 Mapa general de la localidad de Usme Fuente: Georreferenciacion a partir de las bases de

datos del H. USme E.S.E 2010 .....c.iiiiiiiniiieiieieteeertee sttt sttt st et e sa s sre e 34
Imagen 12 Etiqueta para harina de tarWi .........cooueerieiiiiiiiieeeeeese ettt ettt et 46
Imagen 13 HAarina de LAIWi......cooueeiueerieiieiie ettt sttt st ettt e bt e bt e sat e st e et e ebeesbeesbeesateeas 46
Imagen 14 Pan brioche (Parte SUPEIIOT) .......cocueeriiiriiriiniirtieieere ettt ettt ettt st ebeesreesaee e e 49
IMAZEN 15 DIOWIIE ..ottt st sttt ettt sttt et esbeesaeesane e 52
Imagen 16 ManteCada.........oocuiiviiiiiiiiiiieec ettt st ettt ettt ettt e saeesaee e e 55
Imagen 17 merengues (Parte INTETION)......cocueivuirriiiiieiierie ettt ettt ettt et ereesaeesaeesane e 58
Imagen 18 Crema pastelera (relleno) y salsa de chocolate (decoracion) ...........cceceeeeeeeriieenieeniieenneeenneenn 63
Imagen 19 galletas de manga, alfajores, manjar blanco y helado de tarwi........ccccceeceevceirviinniiniencnicnncn, 72
Imagen 20 pate a ChOUX (IEPOILAS) ....eoueiiiiiiiiieeiiie ettt ettt et e et e et e e st e e bte e sabeesbaeesabee s 75
Imagen 21 JOVENES ENCUCSIAQOS ..cc.uuieiiiiiriieiiiee ittt ettt ettt et e et e ettt e et e et e e s bt e sbteesabeesnbeessnteessaeenanes 124
Imagen 22 jovenes encuesStados Tl ........ooouiiiiiiiiiiiiiiiieee ettt et e 124
Imagen 23 jovenes encuestados Tl .........cooiiiiiiiiiiiii ettt 125
Imagen 24 grupo de traDAJO ........ooiueiiiiiiieiieeie ettt st sttt e b ettt as 125
Imagen 25 jovenes encuestados TV .....coii ittt 126
Imagen 26 : JOvVenes enCUESIAAOS V ....coouiiiuiiiiiiiiiiieieeitete ettt sttt ettt et e s bt e st st eteenbeas 126
Imagen 27 productos de degustacion Para ENCUESLA ........cceeerueieierrieerieertierie e eteeteesbeesbeesbeeseeseeeeeeneeas 127
Imagen 28 producto degustacion Para ENCUESTA........cc.eerueertertirieeteerieerteesitesiteeteebeesbeesbeesbeesaeesaeeebeeneeas 127
Imagen 29 jovenes encuestados V......o..ooiiiiiiiiiiiiie ettt 128

Imagen 30 jovenes encuestados V......o.cooiiiiiiiiiiiiie ettt sttt 128



120

Tabla de graficos

Grafico 1Comparativo nutricional entre el tarwi, la soya y el frijol. (Marén, 2005, Mujica y Jacobsen

2000) .ttt bt b ettt a e h e bt ettt a bt a bt e bbbt ae bt se b ntens 17
Grafico 2Composicién quimica de harina integral de tarwi, quinua y trigo/base Seca. ......c..ccceceeveereennene 18
Grafico 3 Contenido de 4cidos grasos en semillas de tarwi y soya (g/1008).....cccceveeriirriiiniineenieenieeneenne 18
Grafico 4 des amargado del tarwi (AUutores, 2017) ......coouiiiiiieerienierie ettt 36
Grafico 5 des hidratado del tarwi (AUtOreS, 2017)..ccueureeiiiiiiieeeeeeeee e e e e e e e e e e eens 37

Grafico 6 aplicaciones gastrondmicas (AUtOres, 2017) c..oouiirieirienienie ettt 37



121

14. Anexos
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Imagen 24 grupo de trabajo
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Imagen 25 jovenes encuestados IV
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