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Resumen

El presente proyecto se basa en la elaboracion de la leche vegetal de tarwi, para su
aplicacion en el area de reposteria y cocina, en el municipio Totora — Mal Paso. Este
producto sera indispensable para la preparacion de distintos tipos de recetas, asi
mismo contiene el diagndstico donde se explica la produccion y cosecha de la
materia prima, la justificacion muestra la nueva elaboracion y la aplicacion de la
leche vegetal al mercado para su comercializacion.

El planteamiento del problema identifica las dificultades que tiene el producto para
su elaboracion, promocion para su consumo y de esta manera dar solucion al
problema, es por eso que se obtendra una nueva alternativa en el producto lacteo
(leche vegetal) y dar mas valor al tarwi. El objetivo del proyecto es elaborar leche
vegetal de tarwi, identificando, aplicando e implementando este producto en el
municipio de Totora, Mal Paso

Los enfoques metodoldgicos se utilizaron para el mejoramiento del producto dando
una mejor descripcién, al igual que de las técnicas e instrumentos de investigacion
como los cuestionarios y las encuestas que sirvio de respaldo para el resultado y la
aceptacion en la poblacion.

Respecto al marco teorico se hizo una investigacion exhaustiva de diferentes
autores para orientar todo el proceso y tener conocimiento cientifico nuevo.

El producto final de la leche de tarwi sera aplicado en la preparacion de alimentos
saludables, utilizando las técnicas de marinado, salsas, reduccion, glasé espejo,

bafio maria, etc.
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INTRODUCCION

El tarwi es una leguminosa originaria de los Andes de Bolivia, Ecuador y Peru,
se cultiva sobre el nivel del mar, muestra una amplia diversidad genética con
variabilidad de adaptacion a suelos. En su composicion tiene propiedades
nutricionales, una alta concentracion de alcaloides quinolizidicos (son un grupo
importante de compuestos naturales en el género Lupinos. Estos metabolitos
secundarios son un mecanismo de defensa contra microorganismos
fitopatdogenos, herbivoros y contra otras especies de plantas que causan
competencia. Wink, 2003) por lo que es necesario realizar un proceso de des

amargado antes de consumir.

En Bolivia las zonas donde se cultivan son los valles interandinos de
Cochabamba, Chuquisaca, Potosi y La Paz. En el municipio de Totora, Mal
Paso, el cultivo del chocho es abundante, pero el consumo escaso. En la parte
gastronémica solo se encuentra el producto en forma de mote que es

comercializado en los centros de abasto.

El proyecto se enfoca en elaborar leche vegetal de tarwi a partir del des amargor
de la materia prima, proceso de coccion, pelado, tamizado, pasteurizacion,
embazado, enfriado y etiquetado. La leche de tarwi es una excelente opcion
para cubrir las necesidades proteicas, pero no es considerado un producto

basico.

En el sector gastronbmico no es aplicado el producto porque estan
acostumbrados a utilizar insumos convencionales por ende el presente proyecto
tiene como objetivo elaborar la leche vegetal de tarwi e implementar en el area

de reposteria y cocina en este municipio.

A través del método descriptivo, se describe el producto, se obtiene
informacion, considera y de trata de manera general todo tipo de investigacion
en el enfoque micro, se empleada para obtener un buen analisis de los datos

cuantitativos y cualitativos.



Por otra parte, se emplea técnicas de investigacién que son la encuesta y la
observacion con el cual detallara el producto elaborado. Para una recapitulacion
daremos a entender que la leche de tarwi no es consumido en Bolivia debido a
gue desconocen las propiedades de esta. este producto es de sabor neutral,
suave al paladar es decir sin grumos, de color crema. Recomendable para

recetas saladas y dulces.
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1.1.Tema
Elaboracion de leche vegetal de tarwi para su aplicacién en el area de

reposteria, cocina en el municipio de totora, mal paso.

1.2. Diagnostico
El tarwi es originaria de los andes y tiene importancia en la gastronomia de
eso0s paises desde la época prehispanica segun el autor Tapia, (2012) “el
chocho o tarwi es una leguminosa originaria de los andes de Bolivia,
Ecuador y Peru. Tiene relevancia en la gastronomia de esos paises desde

la época prehispanica”.

Se cultiva sobre el nivel del mar, muestra una amplia diversidad genética
con variabilidad de adaptacion a suelos, precipitacion, temperatura y altitud
segun el autor Baldean, (2012) “Se cultiva entre los 2500 a 3400 sobre el
nivel del mar, requiere entre 350 a 800 mm de precipitacion anual prefiere
suelos francos y franco arenosos con balance adecuado de nutrientes y un
buen drenaje de PH que oscila entre 5 y 7”. Requiere de un balance
adecuado de nutrientes.

En el municipio de Totora, Mal Paso el cultivo del tarwi es abundante pero
el consumo es escaso. En el pasado tuvo un papel importante en la dieta de
los nativos de esta region.

En su composicion tiene propiedades nutricionales, una alta concentracion
de alcaloides quinolizidinicos por lo que es necesario realizar un proceso de
desamargado antes de consumirlo. En la parte gastronémica solo se
encuentra el producto en forma de mote que es comercializado en los

centros de abasto



1.3. Justificacion
El municipio de Totora, Mal Paso es una zona con mayor productividad del
tarwi, pero con bajo consumo de la leguminosa. A nivel nacional,

Cochabamba es donde mas se consume (Chuchusmuti) en Bolivia.

El proyecto se enfoca en elaborar leche general de tarwi a partir del des
amargor de la materia prima, proceso de coccion pelado tamizado,

pasteurizacion, envasado, enfriado y etiquetado.

La leche se realiza con el fin de innovar nuevas técnicas de este producto
revolucionar las formas de aplicacion de distintas recetas en las areas de
reposteria y cocina. Se pretende promover la cultura boliviana, realzar el
valor natural del tarwi asi mismo crear cultura gastronémica con el producto.
Por consiguiente, la leche se refleja en distintas areas, en reposteria se
pretende crear nuevas tendencias de elaboracion de masas postres, otra
area de incorporacion del producto es en la cocina en el cual se requiere

crear distintas técnicas y aplicaciones de las mismas.

1.4. Planteamiento del Problema
El tarwi originario de Bolivia, asi también de Peru, Ecuador, se centra mas
enla exportacion del grano, mas no de productos secundarios listos para el
consumo. En la actualidad no se ha desarrollado el mercado consumidor de

la leche de tarwi.

El producto posee un alto contenido de antioxidantes, evita la acumulacion
de grasa en las arterias y tiene mayor proporcion de calcio que la leche de
vaca. Entre sus propiedades se concentra un gran contenido por cada 100
gr de esta semilla se obtiene mayor cantidad de proteinas que la sota un

aproximado de un 40%.



En el municipio de Totora, Mal Paso el producto se comercializa en sus
mercados zonales en forma de mote no explotan al maximo los beneficios
del grano, ni le dan otras aplicaciones en el sector gastronémico, ni de
consumo. La leche de tarwi es una excelente opcién para cubrir las

necesidades proteicas. Pero no es considerado un producto basico.

El mercado de Bolivia no es consumidor de leche de tarwi debido a que
desconoce las propiedades de esta. la leche es de sabor neutral, suave al
paladar es decir sin grumos, el color es medio crema, sabor natural

recomendable para recetas saladas y dulces.

De igual manera el presente proyecto pretende dar solucion al proceso de
elaboracion de la leche vegetal de tarwi ademas de su implementacion en
dos areas de la gastronomia, como son en reposteria y cocina en el
municipio de Totora, Mal Paso como producto principal, la leche con el

motivo de tener mayor aceptabilidad por parte del sector.

1.5. Formulacion del Problema
¢, Cuadles son los procesos que se aplicaran en la elaboracion de la leche
vegetal de Tarwi y como se pretende aplicar en las areas de reposteria,

cocina en el municipio de Totora, Mal Paso?



1.6. Objetivos
1.6.1. Objetivo general
Elaborar leche vegetal de tarwi para su aplicacion en el area de

reposteria, cocina en el municipio de Totora, Mal Paso.

1.6.2. Objetivo especifico
Identificar los procesos de la elaboracion de la leche de tarwi.
Aplicar la leche vegetal de tarwi en el area de reposteria y
cocina mediante la elaboracion de recetas y fichas técnicas.
Implementar la leche vegetal de tarwi en el municipio de

Totora, Mal Paso.

1.7. Enfoque metodoldgico
1.7.1. Método Descriptivo
Para la elaboracion del presente proyecto se empleara el método
descriptivo que nos permitira desintegrar de manera concisa cada

elemento para su debido analisis.

Se emplea cuando el objetivo es el de detallar cdmo son y como se
manifiestan fendmenos, situaciones, contextos y eventos. Busca
especificar propiedades, caracteristicas y rasgos importantes de
cualquier fenbmeno que se analice. Se selecciona una serie de
cuestiones y se mide o recolecta informacién sobre cada una de
ellas, para describir lo que se investiga. Describe tendencias de

un grupo o poblacion. (Sampieri, Fernandez y Baptista, 2006,pp92)

En relacién a lo mencionado el método descriptivo consiste detallar,
describir todos los procesos, eventos, situaciones que ocurren en
el proceso de investigacion; especificando caracteristicas y rasgos
importantes recabados, de tal forma que nos permita tener una
profunda y detallada informacién para poder analizar y aplicar al

tema de investigacion.



Este método e ideal para la investigacion del tema de elaboracion
de la leche vegetal de tarwi ya que permite describir de forma
detallada todos los procesos a realizar del producto, ademas de

analizar los distintos resultados en la toma de decisiones.

1.7.1.1 Enfoque Mixto
Para la realizacién de este proyecto utilizaremos el enfoque
mixto, es decir de manera parcial tanto el enfoque cualitativo
y cuantitativo.
Los métodos mixtos representan un conjunto de procesos
sistematicos, empiricos y criticos de investigacion e implican
la recoleccion y el analisis de datos cuantitativos y
cualitativos, asi como su integracion y discusion conjunta,
para realizar inferencias producto de toda la informacion
recabada (metainferencias) y lograr un mayor entendimiento
del fendmeno bajo estudio (Hernandez-Sampieri y Mendoza,
2008, pp.534).
Segun Sampieri el enfoque mixto son los procesos
ordenados ya sean empiricos o veridicos de investigacion
gue nos permite recolectar informacion cualitativa y
cuantitativa para realizar una interpretacion y discusion de la

misma, obteniendo de esta la informacién mas concreta.

Se utiliza el método mixto en la recoleccion de datos con
respecto a la materia prima y la elaboracién de la leche
vegetal de tarwi, mediante los métodos cualitativo y
cuantitativo. En ambos enfoques se realizan encuestas,
entrevistas, cuestionarios y otros para recabar la informacion
para determinar si el producto es aceptable y factible en el

area gastronOmica.



1.7.2 Técnicas e Instrumentos de Investigaciéon
1.7.2.1 Técnica de Encuesta
Las encuestas de opinion son consideradas por diversos
autores como un disefilo o método. En la clasificacion de la
presente obra serian consideradas investigaciones no
experimentales transversales o transeccionales descriptivas
o correlacionales-causales, ya que a veces tienen los
propoésitos de unos u otros disefios y a veces de ambos
(Archester, 2005). Generalmente utilizan cuestionarios que
se aplican en diferentes contextos (entrevistas en persona,
por medios electronicos como correos 0 paginas web, en
grupo, etc.). (Sampieri 2003 pp 159). Las encuestas
pretenden conocer la opinidn publica, de manera impersonal
y sin conocer el nombre o datos personales de los

encuestados.

La encuesta se relaciona con el proyecto ya qué evalua y
recolecta informacion util para determinar si el producto
cumple con las caracteristicas adecuadas para satisfacer las
necesidades de los consumidores, asi también permitira
observar el ciclo de vida del producto ayudan dando a
identificar las fortalezas y debilidades.

1.7.2.2 Técnica de observacion
La observacion, como su propio nombre indica, implica
observar atentamente el fenomeno, echo o cosa concreta,
tomando la informacion necesaria y registrandola de forma
mas o menos sistematica. Segun (Gonzales, 2020) La
observacion es una técnica cualitativa en la que el cientifico
o investigador atiende a un fendbmeno. Situacion o entorno

particular para obtener informacion. Se utiliza en el comienzo



de las investigaciones o cuando no se tiene mucha
informacion sobre un fendmeno especifico”. La técnica de
observacion en la investigacion cualitativa responde a
determinados planteamientos de problema y disefio de
estudio que priorizan en acercamiento y captacion directa de
dinamicas y précticas sociales en los conceptos naturales en

gue se desarrollan.

La técnica de la observacion se aplica en el proyecto, la cual
es fundamental para indagar, concluir sobre las inquietudes y
dudas que tenemos que despejar. Para realizar esta técnica
se determina la situacion el producto se analiza y se saca
conclusiones, como también se registra los datos observados
del producto y su aplicacion en las areas de reposteria y

cocina.
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CAPITULO I
MARCO TEORICO



2.1.

El tarwi

Dos culturas antiguas, la egipcia y la andina, hace por lo menos cuatro
mil afios, fueron las que por primera vez llegaron a domesticar y utilizar
en su alimentacion dos especies de Lupinus: el Lupinus lateos en Egipto
y el Lupinus mutabilis en los Andes. Estas especies fueron utilizadas con
semejantes fines de alimentacion. Curiosamente las dos culturas
primeramente sometieron a estas especies a un proceso de maceracion
y lavado, para eliminar los alcaloides antes de utilizarlas como
alimenticias (Carrillo, 1956). Estas especies de alto valor nutricional con
més de 38% de proteina fueron, respectivamente, una de las bases de
la alimentacion de dichas poblaciones.

Lupinus mutabilis ha recibido diferentes nombres; siendo similar al
Lupinus albus se le conoce como altramuz, lupini y lupino amargo. Los
nombres locales son “chocho” en Colombia, Ecuador y norte de Perd;
tarwi o tarhui en el idioma quechua en la parte central y centro sur de
Peru; tauri en la lengua aimara al sur del Lago Titicaca en Pera y Bolivia
y chuchus muti en la zona quechua de Cochabamba. Le6n (1964)
menciona ademas el nombre ullus que se emplea en diferentes lugares
del sur del Pera y Bolivia. El nombre utilizado en inglés es “Andean lupin”

o “pearl lupin” mencionado en diferentes eventos.

El tarwi es uno de esos cultivos alimenticios que se han utilizado en la
eco region andina por miles de afios. La especie de leguminosa Lupinus
mutabilis (tarwi) se cultiva tradicionalmente en los Andes desde los
1.500m, encontrandose en Venezuela, Colombia, Ecuador, Perd,
Bolivia, Chile y Argentina. Sus semillas son usadas en la alimentacion
humana, ya que esta especie ocupa uno de los primeros lugares entre
los alimentos nativos con elevado contenido de proteinas y aceites a
nivel mundial. Sin embargo, el grano requiere un tratamiento previo para
su consumo, siendo necesario eliminar las sustancias anti nutricionales

gue contiene y que le permiten a la planta disponer de defensas naturales

12



contra el ataque de insectos. Estas sustancias son alcaloides formados
por esparteina, lupinina, lupanidina, entre los principales, los cuales
actualmente son utilizados para controlar garrapatas y parasitos
gastrointestinales, como lombrices en los animales domésticos.

El género lupinus de especies cultivadas y silvestres, ha sido
ampliamente estudiado a nivel mundial; incluso se ha creado la
Asociacion Internacional de Investigadores de Lupinus, que ha
organizado diferentes eventos mundiales conocidos como las
Conferencias Internacionales que ya tienen mas de 20 afios de
antigiiedad. El tarwi o lupino, domesticado en los Andes, ha recibido la
atencion de los investigadores, como agrénomos, botanicos,
antropélogos, nutricionistas y agroindustriales, de manera que se han
organizado mas de 10 congresos de nivel mundial. (Carita, 2013 s/p).

Cuando se compara el tarwi con otras leguminosas, como la soya y el
frijol, es clara la diferencia en contenido de proteina a favor del tarwi; sin
embargo, se debe considerar que ese elevado contenido de proteina, se
puede incrementar de 47 a 64% cuando se extraen los lipidos y los
alcaloides (Repo, 1988). La proteina del tarwi es rica en globulina y
albumina, sin embargo, es deficiente en triptéfano, con mayor cantidad
de aminoacidos azufrados que la mayoria de leguminosas
(Camarena y otros, 2012 pag. 10).

——

Fuente extraida de:http://www.chungui.info/fotos/picture.php?/234/category/37
13



2.1.1.

2.1.2.

Siembra y cosecha del tarwi

- Siembra

La siembra se efectla en condiciones generalmente de secano en forma
tradicional, dentro de parcelas muy pequefias y aisladas; en algunos
casos solo como borde de cultivos de maiz, papa, quinua. Asi también
sirve como un medio de proteccion contra el ganado, ya que no es

consumido por este por el sabor amargo y un olor algo repelente.

- Cosecha

Una vez completada la maduracion y cuando las vainas adquieren una
coloracién amarillenta, las plantas son arrancadas y colocadas en ramas
con el fin de terminar el secado. La trilla es el proceso que mas tiempo
demanda; se espera que con el uso de una trilladora utilizada en frejoles
se pueda facilitar esta tarea, la cual demanda entre 14 a 16 jornales por

hectareas. (Tapia, 2015 s/p).

Taxonomia de tarwi (Lupinus mutabilis Sweet)
La clasificacion taxondémica segun Camarena et al. (2012) y Vilcapoma
(2002) el Tarwi, es la siguiente:

Reino: vegetal.

Clase: Dicotiledonea.

Orden: Fabales.

Familia: Fabaceae.

Género: Lupinus.

Especie: Mutabilis

Nombre Cientifico: Lupinus mutabilis Sweet

14



2.1.3.

Especies
Existen tres especies principales sobre las que recae mayor importancia

son las siguientes:

Lupinus mutabilis (Pera, Bolivia, Colombia.). - Este proyecto se
realizd con los ecotipos (K'ara y Chejche) ambos ecotipos
pertenecen a la variedad lupinos. Es una leguminosa herbacea
erecta de tallos robustos, algolefiosa. Alcanza una altura de 1,8—
2 m. Se cultiva principalmente entre los 2000 y 3800 metros de
altura, en climas templados y frios.
Lupinus Albus (Alemania, Francia, norteamericana,
Espafa), altramuz blanco, lupin blanco, lupino blanco o
almorta.
Lupinus angustifolius (oeste americano y Australia). es una planta
herbacea anual, una de las pocas especies cultivadas del género
Lupinus, cuyo fruto se aprovecha en alimentacion, siendo un
aperitivo tipico de la region mediterranea.

IMAGEN 2

Semillas de tarwi, mostrando parte de la variabilidad en color y forma de las

semillas.2015

Fuente extraida de: http://fadvamerica.org/wp-
content/uploads/2017/04/TARWI-espanol.pdf
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2.1.4.

Composicion quimica y valor nutricional del tarwi
La llegada de occidente al mundo andino trajo consigo sus propios
patrones de alimentacion. El Tarwi se extendié mas alla de las fronteras
de los paises andinos, y prospera muy bien en las zonas templadas de
Brasil, Nueva Zelanda, Europa y Estados Unidos (FAO INIAP 2016).
El grano es amargo debido a la presencia de alcaloides quinolizidinicos
contiene en promedio 42% de proteina, en base seca; sin embargo, el
proceso de des lupinizado, permite concentrar aln mas el contenido de
este nutriente, registrando valores de hasta 51%, en base seca. El
grano también tiene un elevado contenido de aceite (18 a 22%), en el
gue se predominan los siguientes acidos grasos (Gross et al., 1988):

Oleico: 40.40%

Linoleico: 37.10%

Linolenico: 2.90%
El chocho también es rico en acido linoleico, un acido graso esencial,
gue mas alla de constituir un aporte energético, posee propiedades que
lo hacen Unico e irremplazable en las etapas mas criticas del desarrollo
humano, esto es, durante la gestacion a nivel intrauterino y en los

primeros meses de la vida por parto (Sanchez et al., 2004 pp45).

IMAGEN 3

Composicion quimica proximal de tarwi 2017

; Tarwi sin Tarnwi
Componente (%) base himeda e sanatwar Jesanacands
Humedad 11,560,117 390=0,116
Cenuza 241 0358 256 + 0,005
Grasa 12,20+ 0,273 23,20 2 0,096
Proteina total 43,54 =4073 56,66 =2915
Fibm cuda T.78 £0.165 10.60 = 0.015
Carbohidratos 17,54 + 4.083 3.07 £ 2,762

Fuente extraida de:
http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2077-
99172017000400009
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2.1.5

Desamargado del tarwi

Actualmente el lupino andino se detoxifica mediante sucesivos lavados
con agua que eliminan estas sustancias hasta niveles que permiten su
consumo (Jacobsen y Mujica, 2006). El grano des amargado vy listo para
incorporar a la alimentacion humana es de sabor agradable y de
consistencia suave. Luego de eliminar la cubierta externa, los granos son
de color crema.

El des amargado puede realizarse de dos formas:

FLUJOGRAMA 1

Etapas del proceso de des amargado

(1) I.jmpirn
(2) Clasificacion
3 Hidratacion
+

(4) Coccién con lejia
(5) L:.ﬂdumeti.;im, enjusgue
(&) S«:fda
M Almimlit

Fuente extraida de:

-http://repositorio.usil.edu.pe/bitstream/USIL/110
47/1/2020_Allende%20Carrasco.pdf
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2.1.5.1 Desamargado manual
Limpiar el grano de impurezas (residuos de cosecha, tierra o
piedrecillas); seleccionar el grano por tamafio; remojar el grano
durante un dia en agua; cocer el grano en agua durante una hora;
colocar en un recipiente apropiado (costalillo o canasta) y poner
en agua corriente durante 4-5dias; probar el grano, si ya no tiene
sabor amargo, quiere decir que ya esta listo para ser consumido.
(Jacobsen, Mujica, 2006)
El proceso de des amargado manual es simple y para fines de
consumo familiar consiste en:
Remojar un promedio de tres kilogramos de grano de tarwi en
un recipiente con capacidad para 18 litros aproximadamente
(en una lata o balde) durante 12 horas; los granos adquieren
mayor volumen por efecto del remojo (se hinchan).
Cocinar por un tiempo aproximado de una hora con dos
cambios de agua cada 30 minutos, contados desde el
momento que comienza a hervir. El agua de color amarillo
marfil es de sabor muy amargo, con olor fuerte a tarwi crudo,
este liquido luego de enfriarlo se deposita en botellas para ser
utilizado como repelente de plagas o control de ectoparasitos
en animales.
Escurrir, enfriar y sumergir bajo agua en movimiento (rio,
manantial) por lapso de 3-4 dias.
Probar el grano; si no tiene sabor amargo, ya estard listo el

consumo.
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IMAGEN 4
Des amargado tradicional del tarwi en pozos, Huanuco 2015

Fuente extraida de: http://fadvamerica.org/wp-
content/uploads/2017/04/TARWI-espanol.pdf
2.1.5.2 Desamargado industrial

Seleccidn, clasificacion y limpieza con zarandas; hidratacion
durante 12 horas; Coccion en cilindros con llave de salida u olla de
presion; lavado en cilindros con una llave de salida para permitir el
flujo de agua; secar al sol o mediante corrientes de aire caliente;
almacenaje y empacado. (Jacobsen, Mujica, 2006).

Para procesar volumenes que no es posible des amargar
manualmente, se recurre a la utilizacion de equipos adecuados,
mediante los siguientes pasos:

Seleccion, clasificacion y limpieza con zarandas.

Hidratacion durante 12 horas.

Coccion en cilindros con llave de salida u olla a presion
Lavado de cilindros con una llave de salida para permitir el flujo
de agua.

Orear y sacar en tendales al sol.

Almacenaje y empacado
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2.1.6.

2.1.7.

El tarwi en la gastronomia

En 2016, fue declarado por la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) como el Afio Internacional
de las Leguminosas, ocasion en la que se conocié y se promociono

bastante este producto, por sus altos valores nutricionales.

El tarwi es un alimento muy util para la cocina porque viene en distintas
presentaciones: grano precocido y luego deshidratado, haciéndolo
super Util para abarcar preparaciones ya sean dulces o saladas, no hay
una presentacion mejor que otra, se trata mas que nada de decidir qué

es lo que buscamos en la receta

Lo ideal en el consumo del tarwi es su combinacién con cereales, por
ejemplo, con el arroz que es de alto consumo en la poblacion boliviana,
pero también resulta una excelente mezcla con el maiz, trigo, quinua y

otros alimentos.

El tarwi en la reposteria

Lupinus mutabilis es el nombre cientifico del tarwi. Ese mote que
venden por vasos en las calles de La Paz. El chuchusmote tan
apetecido en Cochabamba y que ahora se transforma en delicias
culinarias saladas, dulces y acidas. Las opciones no acaban también

se puede elaborar alfajores, galletas y humintas,

Existe una variedad de combinaciones de sabores y colores que se
realizan teniendo como base el tarwi, que no es ni dulce ni salado. Por
su versatilidad puede ser consumido de diferentes maneras en
preparaciones que facilmente se pueden realizar en la cocina familiar.
En productos Dulces, en recetas de reposteria, postres, refrescos,

leches, licuados etcétera. .(Jemio M.)
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2.1.8.

El tarwi en la cocina

Por su alto contenido de grasas insaturadas se puede producir aceite
comestible. Es asi que a fines de la década del setenta se desarrollo el
“Proyecto Lupino”, implementando una fabrica piloto de aceite de tarwi
en la provincia de Cafiete (Lima), pero durd poco tiempo por la falta de

incentivos y mayor investigacion técnica.

Asimismo, se puede obtener carne vegetal (con gluten de trigo y
proteina de tarwi), queso mixto, pasta para fideos, leche fortificada en
combinacion con otros cereales etc.

El tarwi se puede consumir en preparaciones como sopas, estofados,
pepian, purés, ensaladas, salsas pizzas, lasafas, ceviche, entre otros.
(Jemio M.)

2.2. Leche

Magarifios, H. (2010), reporta que, desde un punto de vista legal, la leche de

vaca puede definirse de la siguiente manera: Leche, sin otra denominacion,

es el producto fresco del ordefio completo de una o varias vacas sanas, bien

alimentadas y en reposo, exento de calostro y que cumpla con las

caracteristicas fisicas, microbiologicas e higiénicas establecidas. Estas

caracteristicas pueden ser la densidad, el indice crioscépico, el indice de

refraccién, la acidez titulable, la materia grasa, los sélidos no grasos, el

namero de leucocitos, los microorganismos patdgenos, la presencia de

substancias inhibidoras, etc.

Castillo, J. y Chaves, J. (2008), manifiestan que la leche es:

Una emulsion aceite en agua con los globulos grasos dispersados en
la fase continua del suero.

Una suspension coloidal de las micelas de la caseina, proteinas
globulares y particulas lipoproteicas.

Una solucion de lactosa, proteinas solubles, minerales, vitaminas

entre otros componentes.
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Cunningham, A. (2011), afirma que la leche es un suprasistema biologico
muy complejo, intrinsecamente inestable, con sistemas dentro de otros
sistemas, siendo todos ellos importantes para optimizar los rendimientos y la
calidad en queseria. Por ejemplo, dentro del sistema leche se encuentra el
subsistema proteinas; dentro de éste se encuentra el subsistema caseinas y
dentro de este Ultimo se encuentran las distintas caseinas. Desde un punto
de vista macroscopico, la leche se puede describir como un sistema
polifasico que contiene agua, grasa emulsificada, micelas de caseina en

estado coloidal y proteinas, lactosa, sales y micronutrientes en solucion.

2.2.1 Tipos de leche
Aunque existen diferentes tipos de leche, podemos establecer dos grandes
grupos clasificatorios: la leche de origen animal y la leche de origen vegetal.
2.2.1.1 Leche de origen animal
En primer lugar, dividiremos los tipos por su origen. La leche como tal es
la que proviene de los animales, el 83% de la produccion mundial es de
ganado vacuno, pero también se consume leche de cabra, oveja,

caballo, camello, bufalo, entre otros.
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Composicion de la leche de vaca, oveja y cabra

TABLA 1

Nutrientes Unidad Vaea Oveja Cabra

AsuD g ar 0 A169 BT
Gldodes (laciosal g 4 70 427 4.60
Lipidas g 360 751 4 30
Sustanoas Mibogenadas v 3.30 562 330

= Caseinas g 21 4,30 247

= Pigtainas del suero q 042 1.05 0.54

- MNilrbaind i probesto g 018 0.27 027
Sales minerales & 0.1 0.91 0.7

- Ma ma 50 48 40

= K ma 150 121 183

- Ca i 120 186 1M

- Mg mi 7] ] 20

- P mag 5 127 119

= Fe pEm 040 0.7 040

- Cu ppm s 0.3 050

= _In pem 4 1% 683 350
Vitaminas Trazas Trazas Trazas Trazas
Ennmas Trazas Trazas Trazas Teazas
Gases dsuelios 25 Volumen 5

Fuente extraida de:

https://www.infocarne.com/documentos/composicion_|

eche_vaca_oveja_cabra_elaboracion_quesos.htm

2.2.1.2 Propiedades nutricionales

La leche, al contrario que otras bebidas derivadas de vegetales, presenta una

variedad nutricional muy rica porque contiene calcio, fésforo, zinc, yodo,selenio

magnesio y vitaminas A, D y del complejo B; presenta una cantidad muy
alta de vitamina B12
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TABLA 2

Tabla nutricional con los valores de la leche entera 2010

Leche entera Valor nutricional (por cada 100 gramos)
Calorias 65,4 kcal

Proteinas 3,10r

Hidratos de carbono 4,7 gr

Colesterol 14 mg

Calcio 124 mg

Magnesio 11,6 mg

Potasio 157 mg

Fosforo 92 mg

Grasas 3,8 0r

Fuente extraida de:
https://www.infocarne.com/documentos/composicion
_leche_.htm
2.2.1.3 Métodos de elaboracion y conservacion
2.2.1.3.1 Filtracion
Se utiliza para separar la proteina del suero y quitar impurezas como
sangre, pelos, paja o estiércol. Para ellos se utiliza una filtradora o

rejilla.

Tipos de filtracion
Osmosis inversa
La ésmosis inversa es el proceso con la membrana mas estrecha
posible en la separacién de liquidos. Concentra el total de
material sélido, y solo el agua puede pasar a través de la

membrana; se retiene todo material disuelto y suspendido.

Nanofiltracion (NF)
La nandfiltracion separa una gama de minerales de los liquidos,
lo que permite que solo el fluido y ciertos iones monovalentes
pasen a través de la membrana.
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Ultrafiltracion (UF)
La membrana de ultrafiltracion (UF) separa el material de entrada
(p. €j., leche descremada) en dos flujos, lo que permite que el
agua, las sales disueltas, la lactosa y los acidos la atraviesen en
cualquier direccion, mientras se retienen (y por lo tanto, se

concentran) las proteinas y grasas.

Microfiltracion (MF)
La microfiltracidon emplea el tipo de membrana mas abierta, que
se utiliza para separar bacterias, esporas y globulos de grasa del
flujo; también se usa para el fraccionamiento de la leche
descremada. (Lacteos Latam 2015)

2.2.1.3.2 Homogeneizacion

La homogeneizacion evita la separacion de la nata y favorece una
distribucion uniforme de la materia grasa. Durante esta operacion, el
didmetro de los glébulos grasos se reduce de 10 a 1mm.

Consiste en la agitacion continua de la leche, ya sea con una bomba,
una homogeneizadora o una clarificadora. Este efecto se consigue
haciendo pasar a la leche por pequefias ranuras a alta presion, se
realiza a 5C°. En los sistemas UHT directos, la homogeneizacion se

realiza después del tratamiento térmico.

2.2.1.3.3 Estandarizacion
Cuando una leche no pasa positivamente la prueba de contenido
graso para elaborar un determinado producto, se utiliza leche en polvo
0 grasa vegetal. Se realiza de dos formas: Primero de manera
matematica (con procedimientos como el Balance de materia) y la otra
practica, midiendo las masas y mezclandolas. Antes de que la leche
pase a cualquier proceso, debe tener un 3,5 por ciento de contenido

graso.
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El contenido de grasa en la leche presenta a veces considerables
oscilaciones. La estandarizacion de la leche se realiza mediante la
mezcla de leche entera y descremada, de contenidos grasos
conocidos, en las proporciones necesarias para obtener una leche
con el porcentaje graso deseado. Generalmente se acostumbra
calcular un contenido de grasa ligeramente superior que el deseado
para compensar desviaciones. (BOCCI, Daniela Inés — CASAS, Maria
Rita 2017, pp 65)

Esta operacion se realiza dentro de los tanques de almacenamiento,
para ajustar el contenido de materia grasa a los % exigidos por la
legislacion, segun el producto que se desee obtener. Asi, se buscara
obtener el % que se detalla a continuacion:

- Leche entera: minimo 3%

- Leche parcialmente descremada: entre 0,6 y 2,9 %

- Leche descremada: maximo 0,5%

2.2.1.3.4 Desodorizacién

Se utiliza para quitar los olores que se pudieran impregnar en la leche
durante su obtencion (estiércol, por ejemplo). Para ello se emplea una
camara de vacio, donde los olores se eliminan por completo. La leche
debe oler dulce o acida. La desodorizacion se realiza a una
temperatura de 70-75 °C y a una presion de70-80 kPa(pascal).
Cuando se incrementa el extracto seco por el método de evaporacion
se consigue un grado suficiente de desodorizacion
La desodorizacion de la leche nos da como beneficios:

- Eliminar las sustancias arométicas indeseadas.

- Incrementar los efectos de la homogeneizacion.

- Reducir los riesgos de que se queme la leche durante

el calentamiento en el cambiador de placas.
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2.2.1.3.5 Bactofugacion

Se utiliza para eliminar bacterias mediante la centrifugacion. Existe
una maquina disefiada para tal funcion llamada bactofuga, que genera
una rotacion centrifuga que hace que las bacterias muertas se
separen de la leche.

Este tratamiento se puede emplear como complemento a tratamientos
térmicos de termizacién, pasteurizacion y esterilizacion en la industria
lactea ya que, aunque no elimina la totalidad de microorganismos, es
bastante eficaz eliminando esporas resistentes a los tratamientos
térmicos; realizandose antes de éstos como pretratamiento se

consigue aumentar su eficacia (OSORIO et al., 2010 pp113).

Dado que las esporas y bacterias del Clostridium tienen mayor
densidad que los componentes lacteos de la leche, éstas se separan
muy bien hasta mas del 95%. Cuando se trabaja en las condiciones
ideales se puede conseguir

eliminar entre el 90-95% de las esporas, o0 que no asegura la
ausencia de

fermentacion butirica si la contaminacion es elevada (SERENO,
2001s/p). Asimismo, BALLESTER (1994), menciona que con el
proceso de bactofugacién se lograria eliminar hasta un 96% de las
esporas presentes.

2.2.1.3.6 Clarificacion
Se utiliza para separar soélidos y sedimentos innecesarios presentes
en la leche (como polvo o tierra, particulas muy pequefias que no
pueden ser filtradas). Se utiliza una clarificadora, donde se puede
realizar el proceso de dos formas: calentando la leche a 95°C y
dejandola agitar durante 15 minutos, o bien calentandola a 120°C
durante 5 minutos.

Las clarificadoras de leche estan formadas por un cuerpo cénico
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relleno de un cierto numero de aletas con una inclinacion
determinada. La leche entra por la parte exterior de las aletas, y al
subir entre ellas las particulas de mayor densidad (impurezas) van

yendo hacia abajo por la fuerza centrifuga.

La clarificacién tiene por objeto la eliminacién de particulas organicas
e inorganicas y aglomerados de proteinas. Este tipo de equipos se
basa en la separacion por centrifugacion, que permite separar
particulas de hasta 4-5mm de diametro. Existen dos tipos de
clarificadoras: las autolimpiables y las que deben desmontarse para

su limpieza.

Equipos similares se utilizan para la normalizacion del contenido en
materia grasa, aunque éstos disponen de distintas salidas para las
impurezas, leche desnatada y nata. Se les denomina desnatadoras o

centrifugas-separadoras.

Las desnatadoras pueden ser semiabiertas (en la zona de entrada de
la leche hay presion atmosférica) o herméticas, siendo estas Ultimas

las que tienen una mayor precision en el desnatado.

2.2.1.3.7 Terminacion
Con este procedimiento se reduce o inhibe la actividad enzimatica.La
terminacion es un proceso de conservacion que consiste en calentar la

leche a temperaturas de 57-68°C durante 15 segundos.

De esta forma se destruyen los microorganismos patdgenos presentes
en la leche. Es el primer paso antes de los tratamientos de elaboracion
a los que se sometera posteriormente. La leche sometida a este
proceso mantiene su calidad inicial, hasta el momento del procesado,
siempre que se conserve a 0/-1°C. (Plan de Nutricion y Comunicacion
de Productos Lacteos 2011-2014 s/p)
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2.2.1.3.8 Pasteurizacion (Slow High Temperature SHT)

“La pasteurizacion se define como el “tratamiento térmico al que se
someten los productos, consistente en una adecuada relacion de
temperatura y tiempo que garantice la destruccion de organismos
patégenos y la inactivacion de enzimas de algunos alimentos” (Norma
Oficial Mexicana NOM-185-SSA1-2002, Productos y servicios.
Mantequilla, cremas, producto lacteo condensado azucarado,
productos lacteos fermentados y acidificados, dulces a base de leche.

Especificaciones sanitarias.)

Con este procedimiento la leche se calienta para la eliminacion de
microorganimos patdégenos especificos: principalmente la conocida
como Streptococcus termophilus.También inhibe algunas otras
bacterias.

En este método, la aplicacion de calor es poco drastica, pues se
efectlia a temperaturas por debajo del punto de ebullicion del agua
(100°C), es decir, es un tratamiento térmico de baja intensidad (en un
rango de 60 a 80°C). Por lo tanto, este método se emplea para
aumentar la vida util de los alimentos

durante varios dias, como la leche, o incluso meses, como la fruta

embotellada.

Las condiciones de pasteurizacion se deben definir para cada
producto, segun la composicion de microflora y las propiedades del
medio, considerando:
“La temperatura que debe alcanzarse
La duracion de la exposicion a esta temperatura”. (Alais,
Charles, Ciencia de la leche, p.334)
En general, se aplican dos grandes grupos de tecnologias de

pasteurizacion:
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La pasteurizacion alta se define como la aplicacion de altas
temperaturas (75-90°C) y tiempos cortos, entre dos y cinco
minutos, afectando a los microorganismos, pero no a los
componentes quimicos; se aplica a productos como jugos de
frutas, vinos, hortalizas encurtidas, etc.

Por otro lado, también se puede lograr la pasteurizacién bajando
la temperatura a 62°C por tiempos mas prolongados, por lo
menos media hora. Se aplica a los productos y derivados de la

leche.

2.2.1.3.9 Ultra pasteurizacion (Ultra High Temperatura, UHT)

En este procedimiento se emplea mayor temperatura que en la
pasteurizacion, en un rango entre 135 y 150°C por tiempos muy
cortos, de cuatro a quince segundos, y que garantiza la eliminacion
de microorganismos que generan esporas dafiinas para la salud.
Elimina a todas las bacterias menos a las lacticas. Este método de
conservacion se utiliza en diversos productos como “zumos de frutas,
derivados lacteos, sopas, helados, entre otros”. (Bello Gutiérrez José,
Ciencia bromatoldgica, pp. 431).

La conservacion aumenta la capacidad de mantenimiento y vida Uutil.
El tiempo de caducidad puede variar, pero por lo menos asegura tres
meses sin refrigeracion; otros alimentos pueden perdurar hasta por

cinco anos.

En general, este método de conservacion se realiza en autoclaves o
en esterilizadores modernos. Este tratamiento se puede aplicar a
productos ya envasados, 0 de manera previa a su envasado. (Bello
Gutiérrez José, Ciencia bromatologica, pp. 431).

Exponer a los alimentos a altas temperaturas, o que los productos
experimenten mas temperatura de la adecuada, puede provocar la

pérdida de nutrientes y afectar su nutrimento y sabor.
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2.2.1.3.10 Esterilizacion
De manera estricta, una esterilizaciéon total en los alimentos
implicaria la destruccion de cualquier tipo de vida, incluyendo la

destruccion de los mismos.

Por ello, entre los procesos térmicos para lograr la conservacion
segura de los alimentos, se origind el término de esterilizacion
comercial, que se define como el “tratamiento térmico aplicado al
producto para la destruccion de todos los microorganismos viables
de importancia en la salud publica y aquellos capaces de
reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de
almacenamiento y distribucion, sin la condicién de refrigeracion”.
(Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios.
Alimentos envasados en recipientes de cierres herméticos y
sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones

sanitarias).

Este método es el mas fuerte, ya que el alimento se expone a altas
temperaturas, superiores a los 100°C (en un rango de 115y 120°C)

por tiempos cortos.

Para efectuar un proceso de esterilizacion, se debe considerar la
cantidad y la resistencia del pH de los alimentos, ademas de la
termorresistencia de los microorganismos. La temperatura empleada
elimina cualquier microorganismo presente en la leche. No se
refrigera posteriormente; esta leche recibe el nombre también de
higienizada.

2.3 Leche de origen vegetal
La AEP (Asociacion Espafiola de Pediatria) prefiere llamar a estos productos
bebidas vegetales, entre las que destacan la de almendra, con mas azucares, la de
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soja, con mas proteinas, la de arroz y la de avena. Aunque no deben ser
suministradas a los bebés durante el primer afio de vida, pueden ser una buena
alternativa en dietas bajas en grasa o0 en caso de alergias a las leches de origen

animal.

2.3.1 Propiedades nutricionales
Debido a la amplia variedad de leches vegetales que existen reflejados en
esta tabla en comparacion con la leche animal.
Cuando comparamos los productos, es evidente que sdlo la bebida de soja
tiene valores comparables con leche de vaca, con un contenido en
proteinas entre un 2,9 % - 3,7%. Todos los demas productos son muy bajos

en proteinas.

TABLA 3
Bebidas vegetales presentes en el mercado. Valores nutricionales
por g/100ml.
Leche Energia | Proteina Lipidos Carbohidratos | Fibra
(Kcal) (gramos) (gramos) (gramos) (gramos)

Leche devaca entera 64 3.3 3.9 4.6 -

Soja 38 2.9 1.7 2.8 0.5
Avena 66 0.4 15 12.7 -

Arroz 47 0.1 1.0 9.4 0.1
Almendra 24 0.5 11 3.0 1.6
Quinoa 46 15 2.8 3.7 0.6
Sésamo 51 0.6 2.4 6.7 0.2

Fuente extraida
de.https://www.centrosaludnutricional.com/comparativa-del-valor-
nutricional-de-la-gama-de-leches-vegetales-alpro-capsa--174.html

2.3.2 Aplicacion en la gastronomia
Actualmente ha aumentado la utilizacién de productos vegetales como

sustitutos de muchos productos con base en la leche de vaca, esto se ve
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reflejado en la gran variedad de bebidas vegetales que se encuentran en
el mercado y que anteriormente se mencionaron algunas, pero, también
otros sustitutos como las cremas como es el caso de la de coco, que es
un excelente sustituto a la cremade leche tradicional, o, los yogures y
helados a base de leche de almendras o soja, también las margarinas
vegetales como sustituto de mantequillas, entre otros. Se pueden
encontrar un sin fin de recetas sin lactosa utilizando estos productos, en
canales de YouTube tales como Vida Vegana, Cocina vegan facil, entre

otros o, blogs como Orielo’s Kitchen o en una amplia variedad de libros.

2.3.3 Aplicacion en la reposteria

La leche de vaca es 87,5% de agua y 12,5% de sélidos. La leche es
valorizada en la reposteria por su contenido de sdlidos. Estos se detallan
en sélidos grasos: como la grasa y la crema. Sélidos no grasos: proteina
(caseina), lactosa y minerales. Las funciones de la leche dentro la
reposteria es la conservacion mediante la retencion de humedad.

Mejoramiento del aroma, el sabor y la textura. Brindar color en la
preparacion y aumentar el valor nutritivo. De acuerdo a lo anterior, en el
documento guia que se realiz0 se tuvo en cuenta todos los aspectos
anteriores que posee la leche de vaca, esto para poder sustituirla por
leches vegetales que posean estas caracteristicas dependiendo de la
receta. Estos aspectos son: la cantidad de grasa, proteina, retencién de
humedad, propiedad emulsificante, y lo mas importante, que el aroma,

sabor y textura permanezcan lo mas parecido posible al producto original.

2.3.4 Aplicacion en la cocina
Podemos distinguir las variedades en funcién del tipo de ingrediente
principal con el que estan elaboradas, sin contar el agua. Es el producto
con el que se anuncian comercialmente y marca también su
denominacion. Puede ser una legumbre (soja), frutos secos, cereales,

semillas o, como caso excepcional, coco.
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La densidad, el sabor y el contenido de grasa determinan qué bebida
vegetal serd mas adecuada para cada receta, aunque, en el fondo, todo
se reduce al gusto personal, porque también hay grandes diferencias
entre marcas. Podemos guiarnos por las indicaciones de cada fabricante,
gue suelen dar pistas y consejos de uso, 0 preparar nuestras propias
bebidas vegetales.

2.3.5 Métodos de elaboracion y conservacion
2.3.5.1 Método industrial

Dependiendo del tipo de bebida vegetal, se utilizan diferentes
materias primas. Algunas de las alternativas veganas a la leche mas
populares son la bebida de soja, de arroz, de almendras y otras
bebidas de cereales o frutos secos.

Las materias primas (como la soja o la avena) se mezclan con una
cierta cantidad de agua y se muelen en humedo. Mediante una
combinacion de temperatura y tiempo especifica se extraen de forma
Optima los ingredientes valiosos de la materia prima. En los alimentos
con almidén, como la avena y el arroz, el almidon también se
convierte en azucar mediante una reaccion enzimatica. En el
siguiente paso, las centrifugas industriales separan la bebida vegetal

de las fibras vegetales extraidas.

Las centrifugas industriales desempefian un papel fundamental en
la calidad del producto final en el proceso de produccion de bebidas
vegetales. Las centrifugas separan eficazmente el extracto de la
pulpa. La elevada fuerza G generada por la centrifuga decantar
garantiza un rendimiento de clarificacion 6ptimo y un alto rendimiento
del liquido gracias a la maxima deshidratacion de sdlidos.
2.3.5.2 Método artesanal
Para comenzar ponemos el fruto seco o la semilla en remojo con

agua limpia con el fin de que se hidrate y active. Dependiendo del
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tamafio y caracteristicas del fruto seco o semilla, necesitara mas o
menos tiempo. De hecho, los frutos secos blandos no necesitan
remojo (anacardos, pifiones, nueces de macadamia, pistachos). El
tiempo para los demas oscila entre tres y doce horas.

Después del remojo, colamos los frutos secos o semillas, los
lavamos y los trituramos con agua nueva.

Esta preparacion la filtramos y asi finalmente obtenemos nuestra

leche.

2.3.5.3 Métodos de conservacion
La temperatura
Las leches vegetales estan frescas hay muchos micro y macro
nutrientes que la habitan (aminoacidos, minerales, grasas, vitaminas,
enzimas) y estan enconstante transformacion. Para que tu bebida
dure 3 dias, debes conservarla en el refrigerador entre 2° C y 5° C. El
frio retarda el proceso de oxidacion de los nutrientes por eso nos
puede durar 3 dias, si dejas tu bebida vegetal a temperatura
ambiente, considerando el calor que vivimos, no durara mas de una
hora. (Guevara A.2008 pp43).
Las leches vegetales caseras, al no estar esterilizadas,
pasteurizadas, ni homogeneizadas, tienen una vida mucho mas
corta y delicada que cualquier leche envasada. Una leche vegetal
envasada puede viajar en un camion a 30°C y estar en una
estanteria 2 afos sin que esto afecte a su caducidad. Esto es
impensable en el caso de las leches vegetales naturales o caseras
(o de cualquier producto fresco), ya que en estos casos hay que
tomar en cuenta una serie de conceptos o reglas de conservacion

mas exigentes, pero no por ello complicadas.
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2.4 Leche de Tarwi
2.4.1 Proceso de Produccion de Leche de Tarwi
2.4.1.1 Proceso de Triturado
Una vez finalizado el proceso de desamargado se obtienen los granos de
tarwi listos para su procesamiento, estos granos son sometidos a una
trituracion — molienda con una cantidad de agua en relacién (1:2) lo que da

como resultado una emulsion con fragmentos de semilla de tarwi.

2.4.1.2 Proceso de Filtrado
Luego del proceso de triturado se procede a filtrar la emulsién dando como
resultado 2 fracciones: una liquida (leche de tarwi) y otra solida (torta solida
de tarwi con 75% de humedad). La fraccion liquida pasa a la siguiente etapa
del proceso para convertirse en leche de tarwi y la parte solida seguira un

proceso para convertirse en harina de tarwi.

2.4.1.3 Proceso de Dosificacion
Se dosifican otros ingredientes a la fraccion liquida obtenida en el proceso de
filtrado como: azlcar, estabilizante, saborizante y conservante. Todos los
ingredientes que se agregan son para darle mejores caracteristicas a la leche

de tarwi en sabor, olor y nutricién.

2.4.1.4 Proceso de Homogenizacion y Pasteurizacion
La leche obtenida, se homogeniza a 60 °C, durante un minuto, luego, en esta
etapa de elaboracién de la leche también hay que mencionar el proceso de
ultra pasteurizacion que consiste en someter a la leche a una temperatura
mayor a los 138 °C durante unos segundos todo esto para reducir en gran

medida el nUumero de microorganismos presentes en el alimento.

2.4.1.5 Proceso de Envasado
Finalmente se procede al envasado de la leche en bolsas multi laminadas
esterilizadas y se las lleva a refrigeracion, esta combinacién permite que se
mantengan inalterables las propiedades nutritivas de la leche hasta su

consumao.
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FLUJOGRAMA 2
Proceso de Produccién de Leche de Tarwi 2017

Granos de
Tarwi
Desamargados

+

Agua —= Triturado

¥

Filtrado  |—» Tona Solida

¥

Aditivos = Dosiflicacion

¥

Homogenizacidn

+

Pasteurizacion

3

Envasado

Leche de
Tarwi

Fuente extraido de:http://repositorio.usil.edu.pe/bitstream

/USIL/11047/1/2020 _

Allende%20Carrasco.pdf

2.5 Municipio Totora Mal Paso®

Totora es una pequefia ciudad a 150 km. Al sur este de Cochabamba posee
una riquisima arquitectura colonial, conformada por viejas casas y templos de
laépoca. Debido a la especial topografia de la zona, las calles conservan una
distribucion atipica, con calles sinuosas, recovecos que le confieren un aspecto
de ciudad andina muy propio, considerada por ello una joya arquitectonica a
donde acuden los artistas y pintores para encontrar inspiracion en sus
callejuelas angostas y empinadas, los detalles de sus balcones y la belleza de
sus templos religiosos.
Totora, fue creada el afio 1898, como primera seccion municipal, aunque dicha
disposicion no establece los cantones que lo conformaban. Existe divergencia
en cuanto a la creacibn de Totora, se cuenta con disposiciones legales

relacionadas con la conformacion, que a continuacién se lo describe:
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1866, D.S. del 5 de septiembre, crea la primera seccion de Totora dentro de la
provincia Mizque (Presidencia de Mariano Melgarejo)

1876, D.S. del 24 de junio, crea la provincia Totora (dividiendo la provincia
Mizque), con los siguientes cantones (presidencia de Hilarion Daza):

_ Pojo
Pocona
Chimboata
_Vicecantones Chuallaguani, Chuquioma, Tiraque y Quichipata.

1894, ley del 30 de octubre, confiere titulo de ciudad a la antigua Villa de
Totora (presidencia de Mariano Baptista)

1898, se crea la primera seccion denominada Totora, dentro de la provincia
Totora.

1913, Ley del 19 de noviembre, eleva a rango de vicecanton a los Yungas de
Arepucho, Icuna y Chilijchi, que eran rancherios (Presidencia de Ismael
Montes).

1919, ley del 27 de noviembre, que anexa el cantdén de Tirague (que era parte
de la segunda seccion de la provincia), quedando la seccion de Totora, con los
siguientes cantones

_ Totora
Tiraque C
Arepucho
_ lcuna

1926, se cambia el nombre de Provincia Totora por el de Provincia Carrasco, la

gue se crea con tres secciones: Totora, Pojo y Pocona
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IMAGEN 5

Mapa de Provincia Carrasco (Totora)

[ 5:-\'I\.:
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Fuente extraido de: https://www.opinion.com.bo/articulo/cochabamba/provincia-
carrasco/20130914155200448038.html

2.5.2 Poblacion

Entre los censos 2001 y 2012, el municipio de Totora registré una tasa
anual de crecimiento intercensal de 1,1%. Segun proyecciones a 2017,

Totora tiene aproximadamente una poblacion de 16.510 habitantes y para
el 2020, su poblacion llegara a cerca de 17.372 personas

IMAGEN 6
Instituto Nacional de Estadistica

16.510 16.791 17.080 17.372

2019
Fuente extraida de: https://www.ine.gob.bo/
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2.5.3 Actividad econémica
En el centro urbano de Totora, es importante la actividad comercial con la
existencia de tiendas de abarrotes y mercaderia en general, la misma que
se extiende hacia las ferias, principalmente de Rodeo Chico. La
gastronomia, combinada con el hospedaje es otra de las actividades que
se desarrolla en este centro urbano, ademas de las chicherias, cuya

actividad es intensa, especialmente los dias domingo de feria.

En el Municipio de Totora en su generalidad se produce principalmente
papa, trigo y maiz, seguido por el cultivo de haba, arveja, cebada,
hortalizas y frutales en minima proporcion. Sin embargo, se debe sefialar
que existen algunos cultivos potenciales como la avena y el tarwi que son
producidos en pequefias superficies de algunas comunidades dentro del
municipio.

La mayor parte de la produccién estd destinada al autoconsumo,
existiendo en minima proporcion produccion destinada a la venta, trueque
y transformacion con el fin de poder conseguir principalmente productos
de primera necesidad como azucar, arroz, fideo, aceite, sal, etc.

El trigo y el maiz se comercializan principalmente en Cochabamba, la
papa en menor proporcion por los costos y precios del mercado, de ahi
gue su produccién esta mas orientada al consumo local. La produccion
fruticola se mantiene a nivel de huertos familiares, sin perspectiva de

mercados para su comercializacion.
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3.PROPUESTA DE INNOVACION Y SOLUCION DEL PROBLEMA
La propuesta de innovacion es la elaboracién de la leche vegetal del tarwi para
lograr un producto nutritivo, energético, anti anémico y puede ser consumido
por personas con diabetes e intolerantes a la lactosa. La utilizacion del mismo
en diferentes postres y patillos demostraran un sin fin de delicias culinarias. En
la reposteria como muffins de tarwi y chispas de chocolate, tarta fria de tarwi,
helado de tarwi y coco, glase espejo sobre mousse de yogurt de tarwi y

frambuesa, queque de tarwi con salsa de café.

En la cocina también se puede apreciar deliciosos platillos con implementacién
de la leche de tarwi algunos de ello son: tulipan en salsa de mostaza, lomo

acaramelado, paisaje andino, keperi beniano.

Su utilizacién de los procesos en la elaboracién de la leche vegetal tarwi y su
aplicacion del producto en diferentes combinaciones alimenticias como en las
areas de reposteria y cocina demuestra que su alto valor nutricional que es apto
para el consumo de la poblacién de Totora - Mal Paso. El disefio de recetas que
conlleva vitaminas necesarias para el cuerpo humano fue mencionado anterior

mente los cuales nos permitieron la aplicacion de este proyecto.

3.1 “Leche vegetal de Tarwi en las areas de reposteria y cocina.
Es una leche que se puede consumir en cualquier momento del dia, no es
necesario mezclarla con agua. Es de sabor neutral y suave al paladar, es decir
sin grumos. El color de la leche es medio crema. Es ideal para las preparaciones
de alimentos tanto de reposteria como de cocina, y se sabe que su valor

nutricional supera en calidad al de la vaca.

RECETA Y VALOR NUTRICIONAL DE LA LECHE VEGETAL DE TARWI
Férmula: La férmula que se presenta es: para 10 kilos de tarwi cocido con 38

litros de agua, se obtendran 38 litros de leche vegetal.
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Formula de TARWI MILLKI — NATURAL

INGREDIENTES MEDIDAS
Tarwi 10 kg
Agua 38 L
Sorbato de potasio 59
Canela 109

Fuente extraida de: elaboracion propia.

VALOR NUTRICIONAL DE LA LECHE DE TARWI:
TARWI MILLKI — NATURAL (250ml

Carbohidratos 1lg
Azucar 0g
Energia 10 kcal
Total, Grasas 0g
Saturadas 0Og
Poliinsaturadas Og
Mono insaturadas 0g
Trans 0g
Proteina Total 0Og
Sodio 29

3.2 Proceso De Elaboracion Del Producto.
Antes de obtener la leche vegetal es necesario llevar a cabo los siguientes
pasos:
Proceso de lavado (desamargor)

Se lavan los granos de tarwi de tres a cuatro veces con agua fria.

Proceso de remojo
Este proceso va acompafnado de un cambio de agua constante durante

seis dias.
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Proceso de coccion
Se cuecen por cuarenta y cinco minutos y se enjuagan con abundante
agua. Se sabe que el tarwi esta listo para consumir cuando la

consistencia es firme y sin amargor.

Proceso de pesado
Se pesan 266 g de tarwi por litro a preparar.

Proceso de licuado
Para la obtencion de la leche, se lichan 266 g de tarwi con 1 litro de
agua por tres minutos y se obtiene 1 litro de leche.
Para nuestra formula, en 10 kilos de tarwi cocido, se agregan 38 litros de

agua, donde se obtiene 38 litros de leche.

Proceso de molido
Se micro tritura, mezcla, emulsiona y homogeniza para conseguir un

liquido puro.

3.2.1 Equipamientos Y Utensilios

3.2.1.1 Equipamiento

Bandeja seleccionadora de grano

Balanza para pesar el producto

Tamizador

Licuadora semi industrial para el licuar el tarwi

Refrigerador para su conservacion.

3.2.1.2 Utensilios

Bols para remojar el tarwi
Ollas

Cocina

Garrafa

Cucharas de palo
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Espumadera
Embudo para el llenado de las botellas
Botellas de vidrio de 400mly 1L

3.2.2. Diagrama de flujo de la leche vegetal de Tarwi

Granos de Tarwi

Homogenizacion

Pasteurizacion

Envasado

Leche de Tarwi

Adua s Triturado
Filtrado Torta solida
Aditivos Dosificacion
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3.2.3. Receta y ficha técnica del producto

LECHE VEGETAL DE TARWI

Ingredientes:
Tarwi 1250 gr

Agua 4000ml
Sorbato de potasio 0.62gr

MLLMT
TARWI

-

Preparacion: L

Desamargar el tarwi. . y

Una vez finalizado el proceso de desamargado se obtienen los granos de Tarwi
listos para su procesamiento, estos granos son sometidos a una trituracion —
molienda con una cantidad de agua en relacion (1:2) lo que da como resultado una
emulsién con fragmentos de semilla de Tarwi.

Se procede a filtrar la emulsién dando como resultado 2 fracciones: una liquida
(leche de Tarwi) y otra solida (torta solida de Tarwi con 75% de humedad).

La fraccion liquida pasa a la siguiente etapa del proceso para convertirse en leche
de Tarwi y la parte solida seguira un proceso para convertirse en harina de Tarwi.
Se dosifican otros ingredientes a la fraccion liquida obtenida en el proceso de filtrado
como: azucar, estabilizante, saborizante y conservante.

Todos los ingredientes que se agregan son para darle mejores caracteristicas a la

leche de Tarwi en sabor, olor y nutricién
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La leche obtenida, se homogeniza a 60 °C, durante un minuto, luego, en esta etapa
de elaboracion de la leche también hay que mencionar el proceso de ultra
pasteurizacion que consiste en someter a la leche a una temperatura mayor a los
138 °C durante unos segundos todo esto para reducir en gran medida el nimero de
microorganismos presentes en el alimento.

Finalmente se procede al envasado de la leche en bolsas multi laminadas
esterilizadas y se las lleva a refrigeracion, esta combinacion permite que se

mantengan inalterables las propiedades nutritivas de la leche hasta su consumo
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INSTITUTO TECHICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N3 QUILLACOLLO
FICHATECNICAT. 5 GASTRONOMIA

NOMERE: LECHE VEGETALDETARWI

MATERIA: PROYECTO DEGRADO |FECHi.'

CHEF: RONALD MTA PAX: (]

GRAMAJE TOTAL: 4000 GRAMAIEUNDAROD EVENTO:
CANT. |GR/ML|PRECIO |EVENTO | MERMA| Bs |PROD.L | BS KCAL TECNICA
125 | o | 66 625 43 fHars | 61 87 |pelarhesviriniumr
4000 | m | Q50 4000 030 iadir-henr
081 | g | OM 0g | M EEo
4 |wd| 32 4 31 erivasadD
4 md | 030 4 030
TOTAL 08
COSTO PRODLETO 108 Bs. FACTURACION MANC DE OBRA=
*COSTO UNTARD 28 A+ 1T 4,04 %08 COSTO UNITARIO X 4(0%
ESPECIAS 3% o7 TOTALKS  [Bs.
* WAND DE OBRA40% i) PRECIO DE VENTASS Bs. COSTOS INDIRECTOS=
COSTOS NDIRECTOS 70% k] MANODE CBRAX T0%
TOTAL an Bs A8 SERVICIOS BASCOS
GRNANCIA 50% 13 |Bs. (AGUA. LUIZ. A8, TELEFOND, ETC)

PREPARACION: TIEMPO DE PREPARA Himin
Tenerlisto ruestro Mise & place
1-Desamargar ol tarwi
L-Unavez findizado ef procesode desamargado se obtienen los grans de Tarsd lisios para su procesamientn, estos grancs
wonsometidos a w trituracion - malienda con ina cantidad de ages en refacion | 1) o que datoma resultade una amulsign
toniragmenins de semilla de Tarwi
142 procede & fitrar |la emulsion dando toma resultada 2 fracrones: una liguida (leche de Tanw] ¥ ctrasolida
[tartasalidade Tamwi con 75% de humedad).
Lafracrion Bouda pasa alasiguente etapa del proceso para convertirse en leche de Tarwn ylaparte sofida s eguird un proceso
para comventiese en harina de Tanwl

45 dosifican otros Ingred entes  Ia freccion liquida obtenida en el process de fikrads comoanicer, establlizante, saborizantey consenvantz
Todis a5 ingredientes que 56 agragan son paradarle mejoras caractanisticas 3 la leche de Tanwi en s3bor, olory nutricin
5-13 leche pbfenida, se homogeniza 3 8) T, durante un miruto, [U2p0, & ast etana de 2lzhoracon de 1 leche también hay que menconar el
frocesa de ulra pasteinzacion gue consiste en samater 313 ehe 3 una tamparaturamayor 3 los 138°C durante unos segundos todo estn

para regugie e gran medidae| nimen de mizmorganamas presentes en ol almento,
f-Finalmante w2 procede d arvasado de (3 leche en bolsas must laminadas sstardzadas y 52 |z llevaa mefriperacian, estacomibiracidn
permite que semantengan inalterahles las propiedades nutritivas de la leche hasta suconsume

Desamargar el grano antes de ser consimido.

Expansion (grano-leche]

Henir
Homogenizacion G0SC
Ulirapasteanzacon 1385

TIEMPOS OE COCCION:
min

1 min
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3.3 RECETAS Y FICHAS TECNICA

3.3.1 Recetas de reposteria.

GLASE ESPEJO SOBRE MOUSSE DE YOGURT DE TARWI'Y FRAMBUESA

Ingredientes
Base:
Galletas maria 250 gr. Pax: 7

Mantequilla 120 gr.

L= | sig
Mousse de frambuesa: ‘ -

Mermelada de frambuesa 200 gr. _& e Ly
Nata para montar 200 ml.
Gelatina neutra 10 gr.

Agua fria 75 ml.

Mousse de yogurt de tarwi:
Yogurt 375 gr.
Azulcar blanca 100 gr.
Agua fria 90 ml.
Gelatina neutra 20 gr.

Nata o crema 400 ml.

Glaseado espejo:
Agua 250 ml.
Azucar blanca 300 gr.
Chocolate blanco 300 gr.
Leche condensada 200 ml.
Gelatina neutra 20 gr.
Colorante rojo C/N.

Chocolate, frambuesa, flor de tarwi para la decoracién C/N.

Preparacion:
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Mousse de frambuesa, hidratamos la gelatina con agua, remover bien, dejar
reposar durante 10 min. Poner la mermelada en un bowl con un poco de agua, Batir
con la batidora de mano hasta que quede ligera, en otro bowl ponemos la nata bien
fria y batimos durante 4 min o mas. Luego llevar la gelatina al microondas para
calentar unos segundos y volverla liquida. Afiadimos a la mermelada y mezclamos;
incorporamos la nata montada y mezclamos, agregamos colorante, posteriormente

vaciar en un molde llevar al congelador durante una hora.

Base de la tarta, moler las galletas mezclar con la mantequilla, verter en el molde

y llevar al refrigerador durante 20min.

Mouse de yogurt de tarwi, en un bowl hidratar la gelatina, batir la nata con
azucar vaciar el yogurt en un recipiente, agregar la gelatina e integrar la nata

verter en el molde refrigerar 2hrs.
Glase espejo:

Hidratar la gelatina, verter en una olla el azlcar leche condensada, agua ponemos
a fuego medio afiadir la gelatina en un bowl poner el chocolate y poner la
preparacion hasta que el chocolate este derretido, afiadir el colorante dejar enfriar

hasta los 35C° verter al mouse y decorar.
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STITUTO TECHICO NACIOWAL D COMERCIO NCOS P 3 CULLACOLLD:

_FICHATECNICAT. S. GASTRONOMIA _
INOMBRE:  GLASEADO ESPE.JO SOBRE MOUSSE DE YOUGURT DE TARWI Y FRAMBUESA
[MATERI. _ REPOSTERW |FECHA:
|CHEF: RONALD MTA [PaX: 1
|GRAMAJE TOTAL 2636 GRAMAJEUND.188 gr |EVENTO:
CANT. GRML|PRECIO EVENTO MERMA| Bs [ProD.L| BS | KeaL | TECNICA
0 | g 25 0 25 715  |whear-mezclar-reigear
120 | o | 75 120 15 8604 [calentar-mezclar
4 |mermelada de frambuesa [ 20 [ o [ 32 2 32 172 |afadr
5 |naks para montar 20 | ml | B 200 6 6% |bafi-inkegrar-refrigerar
6 ina neutra [ 0 | o | 14 10 14 336  |hidatarmezchr
7 fria S| mi . . |afiacic
& MOUSSE YOGURT DE TARWI |
9 yogurt natural 7 | g | W5 | k1] 105 237 |mezclar-refigerar
10 fazucar Hanco 100 | g | 048 100 048 387 |afiadr
" ﬁ:fm N ml - B anregar
12 lgelatina nevtra n | o | 28 2 28 | 672 |hdmtarmescar
13 inaka o crema 00 | m | 12 400 12 1392 |batr
14 |GLASEADD ESPEJO |
15 lagua 250 | ml - - cfinglesa
® }unla’l:h::u W | g | 14 W | 14 | W |dngesa
17 Jleche condensada 20 | ml | 500 20 500 642 |chnglesa
18 lchocolate blanco N0 | g | 900 Ei) 900 228 |demeir
19 |pelatina neutra N | g | 28 | | X 28 672 hidvatar cinglesa
o1 mm CN | - - - afiadic
21 [chocolale frambuesa, for, i | on | - - - |bafio maria-decorar
TOTAL | 64.58 |
COSTO PRODUCTO 6458  |Bs. FACTURACION MANO DE OBRA=
* COSTO UNITARIO 46 NA+ T 1494 %[1.1 | COSTO UNITARIO X 40%
ESPECKS 3% 0.13 TOTALIE 3 |Bs.
* MAND DE DBRA 40% 005 PRECIO DE VENTAJR |Bs. COSTOS INDIRECTOS=
COSTOS NDRECTOS 70% 0,035 MANODE OBRA X 70%
TOTAL 48 Bs.72 SERVICIOS BASICOS
GANANCIA 50% 24 Bs. {AGLIA, LLZ, GAS, TELEFONO, ETC.)
PREPARACION: TIEMPO DE PREPARACION:
Tener listo noestro Mise en place

1.~ MOLESE OF FRAMBUESA: Hidratamos [a galatina con agua, remover béen, dajar reposar durante 10 min.Poner la mermelada en
bl con um poco de agua, Batir con | batl dora de mana hesta que queds Hgera, en otre bowd ponemos t nata bien fria y bati
durants 4 min o mas.Luego llevar la gelating al miooondas para calentar unos segundos y volverla [quida. ARadimas ala
mermelada y mepdamas; incoeporamas 13 nata montada y merdamas, agregamos colorante, vadar en el molde

lFevar al congelador durante 1 hr.

2.-BASE DE LA TORTA: moler ks galletas, merdar con | mamtequilly desretida, verters en ol molde y llevar al refrigerador 20 min, | 5
1.MOUSSE DE YOGURT DE TARWhidratar ka gelatina con agua, reposar 10 min, batir la nata @ amcer, vaciar el yogurt, sgregarka)| |
gedating e integrar ka nata, vadar & molde, refigerar 2 hrs., i
4. GLASE ESPEIC:kidratar |a gedaling, verter en una ol ka el arucr, leche condensada, agua, poner a fuego medio, #adir 13 elatina| =

envun bowl poner el dhocolate y werler |2 preparadon hasta que el chisosdate este derretido, aftadic el clorante dejar enlriar 35T, verter el mousse , decorar,

TIEMPOS DE COCCION:
MEZCLA mowsse; homogenea 1015 min
FERMENTACION refrigerar 3hrs
AMASADO galates: merda Fomogenea Sfimin
COCOON refrigerar Nmin
REPOIS0
RELLENG
COBERTURA-GLASEADO-DECORADD s espejo-ciinglesa 35°C 510 min
decorarBafo mifa 1k15min
TPS:

Para e glase espejo:debmaos dejar enfriar el preparado a una tem peratura de 3580 Para que no se amulne al momento de verter.
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CHEESECAKE DE TUMBO

Ingredientes:
Pulpa de tumbo 150gr
Pulpa de tumbo 80 gr

Crema de leche 300 ml

Leche de tarwi 100 ml

Leche condensada 200 ml
Queso crema 100 gr
Gelatina neutra 10 gr

Azucar 100 gr

Galletas Maria molida 300 gr
Mantequilla 150 gr

Preparacion:

En un bowl triturar las galletas, luego mezclar con la mantequilla derretida, presionar
la mezcla sobre la base y bordes de un molde redondo o cuadrado, desmontable. y
llevar al horno durante 5 min en 180°C. Deje enfriar.

Procesar el tumbo y luego tamizar, después hacer cocer con azucar reducir en
fuego, hasta conseguir un coulis, batir la crema de leche punto medio. Hidratar la
gelatina, llevar a bafio maria, atemperar con el queso crema, leche condensada,
leche de tarwi y el coulis,, vaciar a la mezcla de la crema, mezclar en forma
envolvente, poner sobre la base de las galleta. La mezcla de cremas y tumbo, llevar
al refrigerador por 30 min.

Luego sacar y decorar con el coulis de tumbo con semillas para que quede un poco
estable, afiadir una cucharilla de gelatina neutra hidratada y diluida, para conseguir

una estabilidad, llevar al refrigerador por 2hrs.
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INSTITUTO TECNICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N* 3 QUILLACOLLO

FICHATECNICAT. 5. GASTRONOMIA

NOMBRE: CHEESECAKE DE TUMBD

MATERW  REPOSTERIAPASTELERWI IFECHA
CHEF: RONALD MITA PAX: fl
GRAMAJE TOTAL: 1290 GRAMAJE UMD, 2225 EVENTO:
N CANT. |GRML PRECIO [EVENTO | MERMA| Bs |PROD.L | BS KCAL TECNICA
f 150 | gr [2.00 75 (01 14995 (29 55.5|Coulis
2 80 | gr |0.60 a0 (.60 29 6| Consemilas decorar
1 |Crema de leche 300 | ml |5.50 30000 |550 | 1.044.00) negrar
4 {Leche de tawi 100 | ml |0.55 055 055 397 00| Afadir
5 |Leche condensada 200 | ml |2.50 20000 250 642,00 | Afiair
6 {Queso crema 100 | gr |1.50 100,00 150 348 00 | Aradir
7 |Gelatina neutra 10 | or |0.50 1000 050 33.6| Hidratar
8 |Azucar 100 | gr 1,00 100,00 |1,00 387,00/ incorporar
9 |Galletas Maria molida 300 | ar (250 30000 1250 69,00/ Triturar-homear
10 Mantequilla 150 | gr |1.50 150,00 [1.50 | 1.075,00|Demeii
TOTAL 17,001
COSTO PRODUCTO 1700 Bs. FACTURACION MANO DE OBRA=
* COSTO LNTARID 45 MA+T1494%[163 | COSTO UNTARIO X 40%
ESPECIAS 7% i3 TOTAL12S5T  [Bs.
" MANC DE OBRA 40% i1 PRECIO DE VENTA/12 |E;. COSTOS INDIRECTOS=
COSTOS NDRECTOS 70% 119 MANDDE OBRA X 7%
TOTAL 17 |Bs SERWCIOS BASICOS
GANANCIA 50% I |Bs. {MGUA, LUZ, GAS, TELEFOND, ETC.)
PREPARACION: TEMPO DE PREPARACION:
Tener lista nuestro Mise en place
1.- Triturar las galletas, hiego mezelar con la mantoguilla demetida, porer al molde y llevar al homa
durange 5 min en 180°C Deje enfriar,

3.-Procesar el tumbo y uego tamizar y hacer cocer con azucar reducir en fuegn, hast conseguir un coalis, batr
[a crema die leche pamedio, hidratar.

2 gelatina, llevar a bafia maria , atemperar con [ sobra de queso oema, leche condensada y o couis, mezclar
e forma envolvente, vaciar 3 fa mescla de la crema, en forma emialvente, poner sobre k3 base de las galleta,
lamezda decremas y tumba, llevar a refriperador por 30min, buego scary decorar con el cowlis de tumbo con semillas para gue
quede un poco estable, afiadir una cucharifla de gelating newtra hidratada y ciluid, para conszguir una estabilidad devuehva
[evar 2 refriperadoer por Hhrs.

TIEMPOS DE COCCION:
MEZC1A Forma emvecivente 5 min
FERMENTACION Hidratar Smin
AMASADO Refrigesar 1 min
COCOON homea S 10min
REPOSO
RELLENG Batir |2 orema P.media 5 miin
COBERTURA-GLASEADO-DECORAD
TPk
Tener cuidado al templar |2 gelatina

Servir como postre.



CARLOTA DE FRUTILLA

Ingredientes:
Azucar 180gr.
7 yemas de huevo.
Crema de leche 500ml

Galletas de champagne 500 gr

Leche de tarwi 100ml
Agua 120ml

Frutilla 350 gr.
Gelatina neutra 30 gr

Frutillas para adornar

Preparacion:

Lavar y Licuar las frutillas, colocarlas en una olla hacer un almibar de frutilla con un
poco de agua y azucar.

En un bowl batir las yemas a punto crema o0 a punto limén para posteriormente
Integrar el almibar caliente de frutilla anteriormente hecha.

En un recipiente hidratar la gelatina con agua, dejar por un momento y luego llevar
a bafio maria, luego Integramos en la mezcla de frutillas y yemas

Batir la crema de leche a punto medio. Luego mezclar con la primera preparacion
en forma envolvente

Montar la carlota en un molde desmoldable forrado con acetato. Procedemos a
remojar las galletas en un poco de leche de tarwi y ponemos en la base

Ponemos una capa de galletas y una capa de la mezcla rellenada con frutillas y asi

sucesivamente, adornamos y llevamos al refrigerador por 30 min.
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INSTITUTO TECNICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N* 3 QUILLACOLLO
FICHA TECNICA . 5. GASTRONOMIA
[NOMBRE:  CARLOTA DE FRUTILLA
IMATERIX  REPOSTERIAPASTELERWA FECHA
|CHEF: RONALDMTA PAC 16
GRAMAJE TOTAL: 2026 GRAMAJE UND. 126 EVENTO:
G CANT. |GRML PRECIO |[EVENTO |MERMA| Bs |PROD.L| BS | KCAL TECNICA
1 50 | BR | 1200 500000 1200 1.70,00/Remojar
| 2 % | GR 080 18000  0BO|  696.6|Aadr
3 M5 | GR 24 M5000 2400  788.9\Adr
4 B | GR 18 s 008 3wE 4] 12,00/Couks
15 50 [ M| 5000 1400 1740,00{Balr pmedio
§ 0 |G| 08 00 080 1005|Hdmia '
7 W | n 12000 A '
8 M | M 0 100000 080/  367.00|Aadr
187 |
87  |Bs. FACTURACION MANO DE OBRA=
34 WA+ IT 14,04 %15 COSTO UNITARIO X 40%
12 TOTALj9E  |Bs.
048 PRECIO DE VENTAl9 Bs. COSTOS INDIRECTOS=
033 MANOOE OBRA X 70%
TOTAL 34 BsBi SERVICIOS BASICOS
GANANCHA 50% 21  |Bs. (AGUA, LUZ, GAS, TELEFONO, ETC )
PREPARACION: TEMPO DE PREPARACION:

Tener listy nuestro Mise en place

L~ Lavar y Licuar (s frutillas, eodocarzs enuna ofta hacer un almibar de frutila con un poco de apua y atcar,

1~ Enun bowd batir las yemas a punto orema o 2 punta limdn para posteriomente integrar &l dlmibar caliente de frutilla
1-Hidratar b pelating con agua, dejar por un momento y luepo Bevar a bafio mana, Integramos en la mezdade frtillas yyemas
A-Balirka erama de beche a punto medio. Lisege meddar con fa primers prepanacon en forma envolvente

&-Wontar |3 carlota en molde desmoddable fomado con acetato. Procedemas a remojar |as galletas en un poco de leche de tarwi
Ponemos una capa de galletas y una mpa de [a mezda reflenada con frutillas y asi sucesivamente, adomamos y

llevamas al refrigerador por 30 min.

TIEMPOS DE COCCION:
MEZOA Homogenea Smin
FERMENTACION Redrigarar 1hora

COBERTURA-GLASEADO-DECORADO Frutillas

N remajar mucha ks galletas
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TARTAS TATIN DE MANZANA CON CREMA DE ALMENDRAS

Ingredientes:

Tatin de Manzana:
Manzana 366 gr
Mantequilla 35gr
Miel 40 ml
Azucar 100 gr

Leche de tarwi 100 ml
Agua 24 ml

Ganache de Vainilla:
Chocolate Blanco 80gr

Leche de tarwi 100 ml

Semillas de vainillas C/N
Masa Sable

Mantequilla 90 gr

Harina 180 gr

Azucar glas 70 gr

Sal C/N

Almendra molida 25gr

Huevo 0.60 gr

Crema de almendra:

Mantequilla 100 gr

Azucar glas 100gr

Almendra molida 100gr

Huevos 1.20gr

Harina de trigo 20gr

Leche de tarwi 100 ml

Ralladura de limén C/N



Pepita — Decoracién
Macarons cocido C/N
Clara de huevo C/N

AzUcar morena C/N

Preparacion:

Tatin de manzana,pelar las manzanas, corte médium dice poner en una cacerola
derretir la mantequilla, miel agregar los juguitos de manzana cocinar 10 minutos,
en otra cacerola hace caramelo afadir nata caliente, gelatina, mezclar con los
juguitos de manzana vaciar al molde y congelar 8 hrs.

Ganache de vainilla, derretir chocolate a bafio maria, mezclar con nata,esencia de
vainilla llevar al refrigerador y luego batir

Tarta zable, poner los ingredientes en un bowl batir hasta obtener una textura
arenosa, incorporar los huevos vaciar la masa sobre un papel de horno refrigerar
cortar discos de 8 cm.

Crema de almendras, batir la almendra, azucar glass ralladura de limodn,
huevos,leche de tarwi obtener una masa homogénea poner a una manga pastelera

rellenar las tartas y hornear, decorar con ganache y pepitas de macarrones
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INSTITUTO TECNICO NACIONAL DE COMERCID INCOS N* 3 QUILLACOLLO
FICHA TECHICAT. 5. GASTRONOMIA
{NOMBRE: TARTAS TATIN DE MANZANA CON CREMA DE ALMENDRAS
[MATERIA: REPOSTERI FEGHA:
CHEF: RONALD MTA Pax: B
| GRAMAJE TOTAL:1633 GRAMAJIEUND 204 gr EVENTO:
| N® PRODUCTO CANT. |GRML, PRECIO | EVENTO| MERMA Bs PROD. L BS | KCAL | TECHICA
| 1 [TATIN DE MANZANA |
| & | mancana 353 @ 25 181 0.12 349 23 | 187 varpelr-cimedum doe
| 3 |mantequits con sal 00 | g | 21 | [ i 35 21 | 250 afadrdereir
4 |miel 40 o 0.80 40 11 | 1216 |agegr
| 5§ lasucar gramade 100 @ 048 100 048 | 387  dorolr-caramelo
| B |natm 45 mi 12 45 12 | 1566  afiadr
| 7 |geiatin 4 > | 058 ] 056 | 134  hidslaragregar
| B jagua 2400 | ml | afiadir
| 8 |GANACHE DE VAMLLA |
| 10 {chocolste Hanco -] g 22 B2 22 | 608  derefrbafic maria
[ 11 {nata W | m | 53 190 53 | 6612 |caleniar-afiods
| 12 |semillas de vainis CiN | ageg
13 |MASA SABLE |
| 14 | mantequilia w000 | o 5B 90,00 56 | 8453 el
15 | harina 180 o 15 | 180 1.5 1 6552 lemearpaena
| 16 lazucar glass i} o [§E] 0 015 | 721 afadr-balr
| 17 jsal CiN | agreger
| 18 | almendra molids 25 o | 08 o] 062 | 1447  afedrbefir
| 19 [hoewe 050 T 0.0 n.as 0035 057 088 B b
| 20 | CREMA DE ALMEMDRA - = |
| 21 | manlequils 100 o B2 100 B2 | B453 |balirperema
| 22 [anucar gass w | ¢ | o= 100 022 3 afadrbalr
| 73 |almendra molk 1w | o 25 100 25 | 5T agogw-balir
|24 (hoeves 120 | g | 140 | o.ie 007 11 12 176 afadr-bate
| #5 |akadura de imon M raliar-agregar
| 76 | haarirsa dis Irige ] 7 o m 01 | TIE  agrege-bali
FE leche de tanwi . 80 mi 25 B0 25 3573  ageger-batic
| 28 |PEPITAS DECORAZION
| 29 | macarons cocido M desmenizzac-hormoar
| 30 |elara de hoevo LM | afiadr
1} |Ezucar morena (o] agregar
TOTAL 3663 |
COSTO PRODUCTD WE Bs. FACTURACION MAND DE OBRA=
* COSTO LNTARID A5 AT 1484 %, COSTO UNTARIO X 40%
ESPECIAS 3% 013 TOTALIB2 Hs.
* MAND DE OBRA 40% 0052 PRECIO DE VENTAS Bs. COSTOS INDIRECTOS=
COSTOS MDIRECTOS 7% 0036 MANODE OBRA X 7%
TOTAL 472 Bs.i.1 SERVICIOS BASICOS
GANANCIA S 236 lEl. {AEUR, LLE GAS, TELEFONO, ETC.)
PREPARACION: TIEMPO DE PREPARACION:
Tenaor Esto nuestro Mise on plam
1- Tatin die manzana, pelar las manzanas, wre médium doe poner en wna @emlka dermetin la mantequillz, miel agreganlos
juguitos de mansmna mocinas 10 man
1- En oilra eaceala hate ciramedo afiadic nata, gelaling, mesclar con los juguilos de manzana vadar al molde
y congedar Bhrs.
1-Ganache do vainila, demotir chomlate 3 bafio mark, meadar con la nata, esenda de waindla mirigesar yluego batir
A-Tarta rable, poner bosingredientes en un bowl batir besta obibener una toxtera arencsa, inonmerar bos buevos vaciar s masa
sobwe un pepel da hormo refrigersr oortar disoos de Som

S
5-Crama de almendrs, batr |3 smendrs, anier glass miladurs de Emen, hueves, ladhe de tirwi ohéener uns mass hamogines milans. <l
las. tartas y hamear, decerar con ganadhe y pepitas de macamanes.

TEEMPOS DE COCCHOM:
MEICLA Hamogerea-bats 10-15min
FERMENTACICN Conmantracon-homear 160°C min
AMASAIN)
OO
REPOS0D
RELLENO oz e ol mendiss Amin
COBERTURA-GLASEADD- IFCORADDO Ginfia ot G vinniliiy pepiieshama min
TS
Teener mudho cuidada o 1o e sy @l by, no deben mover oon plato de mades nl dejar guie s queme, controlss 13 temperatura
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SEMI ESFERA DE MOUSSE DE YOGURT — GELATINA DE FRAMBUESA —
BISCOCHO DE PISTACHO Y TARWI

Gelatina de frambuesa

Frambuesa 150 gr. Pax:6

Gelatina neutra 4 gr. ' -
Biscocho de pistacho — tarwi - : _h
- Harina 60 gr. w % ‘

Huevos 140 gr.
Pistacho pasta 25 gr.
Pistacho pelado pelado 50 gr.
Azucar 60 gr.
Mantequilla 90 gr.
Royal 4 gr.
Mousse de yogurt
Yogurt griego 125 ml.
Crema de leche 150 ml.
Clara 30 gr.
Glase
Azulcar 25 gr.
Agua 30 ml.
Glucosa 50 gr.
Gelatina neutra 3,3 gr.
Chocolate blanco 65 gr.
Crema de leche 60 ml.
Colorante c/n.
Azucar impalpable 50 gr.
Preparacion:
Gelatina de frambuesa, licuar las frambuesas, colar en un caso, afiadir la

gelatina hidratada, vaciar al molde, refrigerar 2 horas.
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Biscocho de pistacho — tarwi en un bowl mezclar la harina con el pistacho, royal,
tarwi. en otro bowl afiadimos la mantequilla, azlcar, batir a punto limén, separar las
claras de las yemas, incorporar las yemas, afiadir la harina, crema de leche con la
pasta de pistacho, afiadir las claras a punto nieve. vaciar a un molde, hornear a
180° por 25 minutos.

Mousse de yogurt, hacemos un almibar, incorporamos al yogurt, luego batimos la
nata, la clara y mezclamos en forma envolvente vaciamos al molde, poner como
relleno la gelatina, biscocho en circulo, refrigerar de 1 — 2 horas.

Glase, derretir el chocolate, hacer el almibar mezclar con el colorante y vaciar en el

mousse.
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INSTITUTO TECNICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N° 3 QUILLACOLLO
FICHATECNICAT, 5. GASTRONOMIA
NOMBRE: SEM ESFERA DE MOUSSE DE YOGURT — GELATINA DE FRAMBUESA - BISCOCHD DE PISTACHO Y TAH
MATERIA: REPOSTERIA |FECHA:
CHEF: RONALD MITA P B
GRAMAJE TOTALA141.3 GRAMAJEUND.190 gr EVENTO:
I3 PRODUCTO | GANT. |GRML|PRECI0 |[EVENTO MERMA| Bs |PROD.L | BS KCAL | TECHICA
1 |Gelatina de frambuesa |
| 2 |Frambuesa 1% | g | 15 75 0.08 1425 16 48 lilumrcolre nglesa
| 3 |Gelatina neutra 4 | g 0,30 4 0.30 134 |hidrakar-agregar
| 4 |Biscocho de pistacho — tarwi [
| 5 |Harina 80 | o | 025 N 60 025 63  lamzar-mezchr
| 6 |Huevos W | g | 12 700 0.06 133 11 M5 batir g limon piew
| T |Pistacho pasta 25 o 38 125 (R 237 1B 1485 iriturar-afiadic
| 8 |Pistacho pelada I § [ 25 3B 475 73 7 Iriturar- meze lar
[ 3 |Ancar (1] o 016 B0 016 a2 balir-afiadir
| 10 |Manbequilla 0 | g | 54 -] 54 6452  babr-plerema
| 11 [Royal 4 | o | 0w ] 0.08 21 afiadr
| 12 | Mousse de yogurt
13 Yngﬂglagn 125 ml 21 125,00 25 Ta.r balr-mezclar
| 14 |Crema de leche 150 | ml 41 150 4.3 B2 |hafr
|15 | Clara 30 o 0.30 30 030 16 |palir-pnieve:
16 | Glase
i Anlxar 25 o 007 25 007 967 afladr
| 18 | Agua 30 ml 1] hervir-clinglesa
| 18 |Ghcosa 5 [ ] 1.0 1] 1.01 19 lafisdir
| 20 | Gelatina neuira 33 @ 025 a3 025 115  edrafar-afiadic
| 21 | Chocokate blanco 86 | o | 15 3 156 | 494 demeli-baho mara
| 22 | Crema de leche B0 | ml | 185 60 | 185 | 208 babragegar
| 3 | Goloranis CN | o CIN ‘afiadir
| 24 | Azicar impalpable 0 | g | o , 5 o1 1945 chinglesa.aimibar
TOTAL | 31.55 |
COSTO PRODUCTO N5 Bs. FACTURACION MANO DE OBRA=
" COSTO UNTARID 52 AT 1434 %12 | COSTO UNITARID X 40%
ESPECIAS 3% 0.15 TOTAL|9.4 Bs.
* MAND DE OBRA £0% .05 PRECKY DE VENTAlS Bs. COSTOS INDIRECTOS=
COSTOS NDIRECTOS T0% 0.042 MANCDE OBRA X T0%
TOTAL 545 Bs.82 SERVICIOS BASICOS
GANANCIA 50% 272 Bs. {AGUA, LUZ, GAS, TELEFONO, ETC.)
PREPARACION: TIEMPO DE PREPARACION:
Tener listo nuestro Mise en place
1- Geltania de frambuesa, [iosar las frambuesas, colar en un caso, afiadir gelatina hidratada, vaoar al molde, refrigerar 7 horas
2-Biscocho de pistacho —tarwi enun bowl mezdar [a harina con el pistacho, soyal, tansi. En otro bowl afadimaos la mantequilla,
aricar, batir a punio limin, separar las daras de las yormas, incrporar s yermas, aftadic lahaina, oema de leche
con la pasta de phstacho, sfadir las daras a punto ndeve. Vacar a un malde, homear a 1805 por 25 minutos
3-Mousse de yopurt, hacer un abmibar, incomporar al yogurt, luego batimes la nats, |3 dara y mezdamos en forma envolvente
vaciamos al malde, poner como relleno la gelating, biscocho en droulo, refrigerarde 1-2 hors,
A-GHase, derretiv o chocolate, hacer el dimdbar merdar con el colorante y vaciar en el mowsse.

MELA Mousse:  mezda homogenea

FERMENTACION redrigrr

AMASADD Biscocha: meecta kngd homogmea

o000 hecimiy

REPOSO

RELLEMOD Gefabina 1hmin
COBEATURA-GLASEADO-DECORADD Haese espajo-clnglosa 55 5 1imin
s

Parael glae espejodabemas enfriar el preparado a una temperatisra de 35°0, para que no S amuine al momento de verter.
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3.3.2 Recetas de cocina

TULIPAN EN SALSA DE MOSTAZA:

Ingredientes: Pax:1
Alas de pollo 180 gr. w‘;ﬁﬁ.m
Pimienta dulce C/N.
Comino C/N. g‘%j
SAL C/N.
Ajo CIN.

Pure de papas nativas:
Papa 60 gr.
Pimienta C/N.

Nuez moscada C/N.
Leche de tarwi C/N.

Aceite 5 ml.

Verduras:
Zanahoria 16 gr.
Vaina 15 gr.
Remolacha 15 gr.
Mostaza 10 ml.
Miel C/N.

Preparacion

Lavar, partir en dos las alitas de pollo retirandole el extremo de las puntas,
manipulando las presas hasta dandoles la forma de una flor de tulipan al final se

retira el hueso mas delgado.

Introducimos en un bowl los tulipanes afladimos las especias, como el comino, la
leche de tarwi, la pimienta, la sal, el ajo (corte brunoise fino), mostaza y dejamos

marinar por 15min.
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Para su coccion, se debe colocar en una fuente de horno los tulipanes de tal forma
gue estén dispersas y asi evitar que puedan quemarse, hacer cocer de 20 a 25 min

hasta quedar doradas.

Puré de papas nativas, lavar muy bien las papas, agregar las mismas en una olla
con suficiente agua para que pueda cumplir su coccién, luego de estar ya blandas
se debe pelar una a una cada papa para luego esperar que enfrié para triturar todo
debe ser realizado en bowl, incorporar la leche de tawri, y sus especies (pimienta,
nuez moscada, aceite) mezclar uniformemente todos los ingredientes hasta obtener

un puré lizo, rectificar el sabor.

Verduras, lavar, limpiar las verduras (zanahorias, vainas, remolacha) y blanquear
(de 5 a 10 min) las mismas y luego vaciar en un bowl para decorar con la salsa de

mostaza y miel.
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INSTITUTO TECNICO NACIONAL DE COMERCIO INCDS N* 3 GUILLACOLLD
ACHATECMICA T. 5. GASTRONOMIA
|NOMERE: TULIPAN EN SALSA DE MOSTAZA
[MATERIA: COCINA CREACION I FECHA:  O20amns
[cHEF: RONALD MITA PAX: 1
AJE TOTAL: 3000 GRAMAJEUND. EVENTO:
[N CANT. [cRML]PRECIO[EVENTO[ MERMA] Bs [ PROD.L  BS KCAL TECHNICA
1 |Alas de polio 180 | gr |12 1800 1.2 446.8  |Laar-despemrmannarh
' 2 |Pimienta dulce CIN | gr Afadir-mezclar :
| 3 |Comino CHN Agregar
| 4 |5al CiN Saznar
| & |Ajo 1 gr |02 1,0 0.2 149 chionoisa fino-afadir
| & |Pure de X . " [N . B
' 7 |Papa nativa(morada) 60 | gr [0.09 28 0009 (532 008 |522 |chnglesa vitrarsamrar
' 8 |Pimienta CIN APadic
| 8 |Nuez moscada CN Rakar-Memtr
| 10 |Leche de larwi CM | ml (009 CN 0.09 198.5 |Calenrmeziar
|1 Aceile 5 mi [0.04 5.0 0.04 44 2 Incosporar
12 |Verduras e P (S|
| 13 |Zanahoria 16 | gr (005 08 0002 |[152 004 |54
| 14 |Vaina 15 | gr |0.10 075 (005 [143 008 7N
| 15 |Remolacha 15 | gr |0.07 085 (0003 |18 006 |69
| 18 |Mostaza 10 | ml |03 10,0 0.3 64.5 Arpdit-mezclar
| 17 [Miel CM | ml [005 CM 0.05 64,00 Agregar-mezciar
TOTAL 24
COSTO PRODUCTO 24 Bs. FACTURACION MAND DE OBRA=
“ COSTO UNITARID 24 NA+ T 14.84% 17 COSTO LMTARID X 40%
ESPECIS 7% 007 TOTAL 75 Bs.
* MAND DE OBRA 40% 086 PRECIO DE VENTA/B Bs. COSTOS INDIRECTOS=
COSTOS MDIRECTOS 70% (] MAMCDE OBRA X, T0%
TOTAL a1 Bs. 621 SERVICIOS BASICOS
GANANCIA 50% 21 Bs. (AGLI, LUZ, GAS, TELEFOND, ETC.)
PREPARACION: TIEMPO DE PREPARAGION:
Tener lista nsesien Mise en place

1 Lavar ks abans die polla, partimas en dos bas alitas, retirindole [ parte de k punta, b damaos la Forma de la or de tidipan,
retirando el huesa mas delgado.

- Panemes enun bal, afadimas las especias coming, leche, pimienta; sal, ajo ofbronaise ino, mostara y dejamos
marinar por aprox 15 min

3-Colocar enuna fuerte de bomo yhacer moer durante 20-25 min hasts que queden doradas.

Pure de papas nativas:Lavar, henvar durante 15218 min triturar,

Em zn hal poner [a papa iturada. Ledhe tuibia, aceite, nuez moscada, pimienta, mezdar hesta obenarun pure liso,
rectificar el sahar

Verdurasdimplar las verduras por separado y dar cortes atractives pare el montzge monsidemando sus caacenistios, blangeear.
Salss de mastazaPoner en un bal Ia mostaza, miel y mesdar, redificar ol sbor

METODO DE COCCION CARNE Concentradion
TECHICA DE COCCION CARNE hoeno

PUNTO DE COCCION CARNE bien doraco
MEETODO0 DE COCCION ACOMPAR AMIENTO Expansion-vege tales
TECHICA DE COCOION ACOMPARAMIENTO blanquear

PUNTO DE COCCION ACOMPARAMEENTD al dente

es:

Lias vegetalos no thers: g extar il muy coelda y ndauda, o se3 al dente
La leche de tarwi: of grano se debse remojar 36 hrs, mocon 1a? s
Desamargada -3 dias-pelar-hosar-homogenizars

S-8min

65



LOMO ACARAMELADO
Ingredientes:
Lomo de cerdo 450 gr. Pax:4

Aceite 30 ml. W
Leche de tarwi 500 ml. k%ﬁ"é

Cilantro 10 gr.
Cebolla 50 gr.
Ajo 10 gr.

Vino tinto 100 ml.
Azuacar 200 gr.
Sal-pimienta C/N.

Elaboracion:

Sellado de lomo de cerdo, colocar un sarten con aceite a fuego fuerte,
introducir las carnes limpias y condimentadas con sal y pimienta, hasta que

tengan un color dorado a ambos lados del corte y retirar a un bowl.

Cristalizado de la cebolla, cortar el ingrediente principal (cebolla) en cubitos
Se calienta un sartén con aceite. Cuando esté tibio, se incorpora la cebolla cortada. Se
le agrega sal y se deja cocinar a fuego lento. Se mueve de vez en cuando y se retira

cuando adquiere una apariencia traslicida.

Colocar en una bandeja el cristalizado de cebolla, ajo, cilantro dejar cocer con

el lomo sellado y la leche de tarwi al horno por coccion inglesa.

Salsa de vino, caramelizar el azGcar en un sarten a fuego bajo e integrar el

vino durante 10-15 min.

Emplatado, Sacar el lomo ya cocido y servir con la salsa. Acompafiar con

unas papas al horno.
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INSTITUTO TECNICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N° 3 QUILLACOLLO

FICHATECNICAT. 5. GASTRONOMIA

Tener listo nvesto Mise en place
1.- Selkar el lomo de cendo

2.~ Cristafizar la cebolla, 3jo, cilantro dejar cocer con al loma seflado y 13 leche & homa o madon inglesa.
3.- Salsa de vino: Haceruna salsa de ving, arucar, caramelimr anicar e imbegrar af ving,
4~ Saar el lomo ye coada, cortar en medalbones y sendr con saksa .

METODO DE COCCION CARME
TECNICA DE COCCION CARME
PUNTO DE COCCION CARNE

METODO DE COCCION ACOMPARAMIENTO
TECNICA DE COCCION ACOMPARAMIENTO
PUNTD DECOCCION ACOMP AR AMIENTD

s

Mt
Sellar-Cocrion Inglesa
Dorde

Lo amesejable es marinar una noche antes para que los madimentos penetren en la came.

? NOMBRE:  LOMO ACARAVELADO (COCINA DE COLONEI)
Y 'u :?—‘ CHEF ~ mm l I;ﬂ.m 4
e e bl - .
_ %'1355'5'4‘-2" GRAMAJE TOTAL: 1380 gr GRAMAJEUND. EVENTO:
e PRODUCTO CANT. GRML PRECIO EVENTO|MERMA| Bs |PROD.L | BS | KcAL | TECNICA
" 1 |Lomo de cerdo 480  gr 105 4800/ 105 1300.8 Sekarcoccion|
2 |Aceite 30 | gr 03 3000 03] 2652 A
' 3 |Leche 500 ml | 300 5000 300 of chifforade
' 4 |Cilaniro 10 | gr 101 100 04| 2.3 chunoisecitoizar
& (Cebolla 50 | gr 10.08 25 |0.004 4750 007  14.9 chnoisecitizar
6 |Ajo 10 | or 04 100 04 34 Afadir-reduccion
7 |Vino fnto 100 ml 24 1000 24| 81,00 Agregarcarameliar
8 |Azucar 200 | gr 12 20000 12| 760,00 Sapimentar
9 |Sal -pimienta CN |
TOTAL | e
COSTO PRODUCTO 79  Bs. FACTURACION MANO DE DBRA=
* COSTO UNITARID 44 AT 1494 %200 | COSTO UNITARID X 40%
ESPECIAS 3% 012 TOTAL56 Bs.
* MANO DE OBRA 40% 17 PRECIC DE VENTA 16 |Bs. COSTOS INDIRECTOS=
COSTOS NDRECTOS T0% m | MANODE OBRA X T0%
TOTAL 92 E““ SERVICIOS BASICOS
GANANCIA 50% 46 s (AGUA, LUZ, GAS, TELEFONO, ETC )
PREPARACION:
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PAISAJE ANDINO
Ingredientes
Filete de pollo 100 gr. Pax: 1
Queso rio grande 26 gr.
Chorizo 45 gr.

Esferas de tarwi — chufio:
Tawi 73 gr.
Chuiio 73 gr.
Arcilla comestible 34 gr.

Chip de ocas 43 gr.

Salsa bechamel:
Harina 23 gr.
Mantequilla 19 gr.
Leche de tarwi 250 ml.
Nuez moscada C/N.
Queso C/N.
Pimienta C/N.
Sal C/N.

Decoracion:
Flores comestibles C/N.
Chip de oca C/N.
Arcilla C/N.

Preparacion

Rellenar la pechuga con lonjas de queso chorizo, salpimentar, enrollar en papel

film y hacer hervir durante 30 minutos, luego sellar por 10 minutos.
Esferas de tarwi — chuno

Empanizar con arcilla hervir el chufio durante 18 minutos, tarwi 1 hora, pelar la



cascara luego triturar el chufio y el tarwi, mezclar hasta obtener un pure,
salpimentar. Formar unas esferas y empanizar con arcilla, freir durante 5 minutos

hasta que se doren.
Salsa bechamel

Hacer la salsa bechamel hacer una roux con harina y mantequilla, afiadir la leche
de tarwi hasta que quede una salsa rectificar el sabor, afiadir la nuez mosca, por

altimo, decorar con los chips de oca.
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INSTITUTO TECHICO NACIONAL DE COMERCHD INCOS N° 3 QUILLACOLLD
FICHA TECNICA T. 5. GASTRONOMIA
MATERIA COCING CREACION FECHA 21062001
CHEF: ROMALD MTA P ]
GRAMAJE TOTAL: GRAMAJE UND. (EVENTO:

CANT. |GRML! PRECIO [EVENTO MERMA| Bs |[PROD.L | BS | KoL | TECNICA
100 | gr 16 100 1.6 266,00 Relenarhenir-selar
26 | gr| 073 26| 073 9.1 chonjas
45 | gr 1.3 45 13 2047 chetss o onjas
73 | gr 06 365 |0.03 69.35 06  289.8|Herainksarempanizar
73 | ar 08 73| D8] 229.8|HenniritwarMerciar
M | gr 0.8 34| 08 Moler
43 | gr 0.1 43 0.1 21.42|cchips/ deshidratar

|
23 | gr| 024 23| 024] 83.72|Fow
19 | gr 1.2 15 12 136,00 Asadic
250 | mi 13 250 13]  992.5 Afadir-henir
2 ar | Radar
10 gr 0.056 | Radar-afadir
3 o i
|
10 | gr 0.2 I {Adomar
10 | gr | 002 1000 002 | Decorar
10 | gr | OM Espohorear
9.15
a7 |Bs.8.15 FACTURACION KUANO DE OBRA=
43 [45 Tt o T 1,54 %[ 2,00 [ COSTO LNTARIO X 40%
ol o TOTAL|156 Bs.
11 1.8 PRECIO DE VENTA 15 Bs. COSTOS INDIRECTOS=
3,00 3 MANODE CERA X 70%
812 Bs. 141 SERVICIOS BASICOS
45 [bs (AGUA, LUZ, GAS, TELFFOND, ETC.)
PREPARACION: TIEMPO DE PREPARACION:

Tener listo nuestro Mise on place

1.- Raollo de pechuga:Redlenar la pechuga con lonjas de quess, chorizo o en 2. 5alpimentar, ermllar en papel film y hacer

hesvir durante 30 minwtes, huego sellar Mbminubos.

1L Esferas.de tanwi y chufio Empafiizado con ardlia henir el dwiio durante 8 minutos, tarei 1hom, pelarla cears,
lim=go triturar el dhufo, tari; llios, medasr hasts shéerer un puee, Silptmentas,

Formar unas esferas y empaiizar en ascila comestublie y freir durante 5 minutos hesta gee se doren.
1- salsa Bechomel: kacer wn mux con harina y mantequilla, shadir la leche de tarwd, hasta que qguede una salss consistepte
meccion 15 minutos Rectificar afiadir queso, neez moscada.

A Chips de ocat ot las ocas ¢fchigs y dehsidratar pn wna saen de teflon kasta que po quede aada de lquida,

Empilatadio:Poner en el plato esferas, encima el mllo de pedwga, ssksa be damel, foses, ailla.

Mizto
Herwir- scllar
bien docade

Chaifies-Lanwi mixlo
hervir-freir

derada

E tarwi fiene que serdesamagado y remojade para s coccion.
Deserpoion: PAISAJE ANDINO: Es ura fusion de lo andino ylo internacional. Pollo refleno con salsa bechamed | esferas y up demeado de flores,

TIEMPOS DE COCCION:
- 35 min
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KEPERI
Ingredientes
Carne de res 1000 gr. Pax: 6
Ajo 5 gr.
Mostaza 10 gr. i ‘
Pulpa de papaya 20 gr.
Salsa soya 250 ml.
Zumo de limon c/n.
Sal gruesa c/n.
Zumo de naranja 250 ml.
Arroz con queso:
Arroz popular 250 gr.
Leche de tarwi 60 ml.
Mantequilla 20 gr.
Queso 30 gr.
Guarnicion:
Yuca frita 200 gr.
Ensalada:
Tomate 30 gr.
Cebolla 50 gr.

| ¥ o
=

Preparacion

Cuadricular la carne de res, en una fuente para horno y luego condimentar con

papaya, mostaza, salsa soya, ajo, zumo de naranja y dejar reposar toda una noche.

Antes de llevar al horno, colocar agua en el recipiente al momento de hornear. Tapar

el recipiente con papel aluminio hacer cocer durante 2 horas

Pasado este tiempo retirar el papel aluminio dejando que el keperi continte la

coccion otras dos horas, invirtiéndolo de lado para lograr un dorado igual.

Arroz con queso, poner el arroz con el agua fria a una olla esperar a que la misma
empiece a secar de rato en rato mover el mismo y apagar antes de servir mezclar
el queso rallado con la leche de tarwi remover y servir

Yuca, pelar la yuca, partir en pedazos casi parecidos, hacer cocer en agua en olla
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normal 30 min en olla de presién 5 min luego escurrirla misma y dejar enfriar para
luego poner en un sarten con aceite a fuego fuerte y freir las yucas hasta quedar
doradas.

Ensalada, lavar muy bien ambos ingredientes, la cebollay el tomate picar en rodajas

finas.
. u INSTITUTO TECHICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N° 3 QUILLACOLLO
_' r FICHA TECHICA T. 5. GASTRONOMIA
N | |mOmBRE: KEPERI (AL HORNOYSANTA CRLF)
=18 815 |MATERIA: COCHA NACIKINAL [FECHA:
B e CHEF: ___ RONALDMTA PAX: &
o GRAMAJE TOTAL: 26 GRAMAJE UND. 360gr |EVENTO:
| N PRODUCTO CANT. GRML| PRECIO |EVENTO MERMA Ba PROD. L BS | HKCAL TECHICA
| 1 |Keperi {came de res) 1000 | gr (27,00 1.000,00) 27,00 2.880,00 cusdricukar-marirsar
2 |ajo 5 | gr |- 5 -| T A | moker-afadic
3 |mostaza C/N = [ = | aieadir dreaereks
| 4 |pulpa de papaya 20 | gr 0.1 _2000) 01 174 agmarmarinado
4 |salsa de soya 250 | ml |0.60 250,00 060  192.5 | afadir-rmaninads
6 [zumo de imon CiN - |- - - exprimir-afiadir
| T |salgruesa -, N SO, .. I .
& [#umo de naranja 250 | mi |03 250,00 0.3 118,00 |afadir
4 |arozZ con quesog
| 10 |armoz popular 250 | gr (06 250 00 0.6 323 00 |bwarheni
|11 [leche de tarwi 60 | ml |0.33 6000 0.33 238,00 afadi_
| 12 |mantequilla 20 gr |26 20,00 26 1433 |aradir
13 |qUeso 30 gr |06 30,00 06 49 5 |ralar-agregar
14 [guarnicion ; ; .
| 15 [yuca frita 300 | gr |05 | 10,00 0025 18.0 0.47| 240 | sancochar-Ineir
| 16 |salsa de soya
| 17 tomate 30 gr |0.09 1.5 0004 285 0.08/ 5|clmdajs
| 18 _cebolla 50 | gr [0.08 | 25| 0004 475 007 21,00|ekms
[ TOTAL | X | |
COSTO PRODUCTO 28 Bs. FACTURACION MANO DE OBRA=
* COSTO UNITARIO a4 A+ T 14.54"‘}32 COSTO UNITARID X 40%
ESPECIHS 3% 016 TOTAL 205 Bs.
__"MANG DE OBRA4D% 2.16 PRECID DE VENTA[ZD Bs. COSTOS INDIRECTOS=
COSTOS NDRECTOS 70% ar MANODE OBRA X 7%
TOTAL 1142 Bs. 173 SERVICIDS BASICOS
GANANCIA 5% 67 Bs. (ACAM, LUIZ GAS, TELEFOND, ETC )
FREFARLACIIN: TIEMPO DE PREFPARACION:
Tener listo nuestro Mise en place
1+ Cutadri cular la came de keper y luego masinar, con apaya, mistaza, salsa de soya, sumo de naranja y limon,
aja, dejar maninar durante oda la nochs.
2.- Poner al homo a fuego bajo, tapar con papel aluminio durante 2 hrs, una vez hecho retirr y dejar dorar,
3.- Armoe con quesachacer hendr ef amoe con bastante agua durante 12 min, luego colocar |a leche, al queso rallado.
& Yurarhaer cooery freir
5 -Enealada: picar of tomate en rodajas, cobolla on aros.
h-Emplatado senr en un plato plano o amor, k yuca fdka y el beperi.

TIEMPOS DE OOCCRON:
METODC DE COCCHN CARME o T s
TECNE_A DE DOCDDN CARNE al omin
PUNTE DE COCEION CARNE bi=n mida dorada
METO00 DECOCCHN ACOMPARAMIINTD arTI -pspanCion 13min
TECNICA DE COCOON ACOMPARAMIENTD erdr
PUNTO DE COCCION ACOMPARAMIENTO aldonte

TIFS:

Loy e foepeiefi £ un Corle, gue nesila marnare pongue s oo stenda es dure.
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COSHINAS
Ingredientes
Harina 300 gr.
leche de tarwi 150 gr.
Fondo 150 gr.
Orégano 5 gr.

Mantequilla 5 gr.
Cebolla 200 gr.

Ajo 10 gr.

Carne molida 250 gr.
Aceite c/n.

Huevo 1.2 gr.

Pan molido 200 gr.

Colorante rojo 5 gr.
Preparacion

En una sartén, agregue un poco de aceite, dore la cebolla y el ajo, agregue carne
molida de res, el orégano, colorante rojo, revuelva bien y reserve.Hacer hervir el

huevo durante 8 minutos y dejar enfriar.

En otra sartén calentar el agua, integrar el fondo, leche de tarwi, orégano,
mantequilla, 4 cucharadas de aceite y dejar que hierva. Cuando llegue a este punto,
vierta 4 tazas de harina para todo uso y mezcle bien, hasta que la masa esté suave,

cuando alcance esta textura déjala cocinar por 5 minutos.

Vierta la harina en una superficie plana y coloque la masa de coshifias.fria, amase
bien. Estirar pequeiias porciones de masa y rellenar con sofrito de carne y el huevo

duro, armar la masa dando forma a la coshifas.

En un plato batir el huevo y reservar, en otro colocar la harina, pasar la coshifias.
primero por el huevo y luego por el pan rallado, cuidando que todos los lados queden

bien cubiertos y empanizados. Por ultimo freir

73



INSTITUTO TECNICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N° 3 QUILLACOLLO
i FICHA TECNICAT. $. GASTRONOMIA
MOMBRE:  COSHINA (COCIMA DE BRASIL )
[MATERW:  COCINAINTERNACIONAL i [FEGHA
CHEF: RONALD MITA Pa: 4
GRAMAJE TOTAL: 1101 GRAMAJE UND. 275 EVENTO:
N PRODUCTO CANT. (GRML| PRECIO EVENTO MERMA| Bs |PROD.L | BS | KCAL TECNICA
1 |Harina 300 | gr (15 300,000 15| 1.092 00|Henir-amasar
2 |Leche de tarwi 150 | gr |0B2 150| 082|  595.5|aredirhenr
3 |Fondo 150 | gr |02 150000 02| -  |agegr
4 (Oregano 5 | or - 5000 - afadir
5 |Mantequilla 5 | gr |03 5000 03]  358|Afedr
6 |Cebolla 200 | gr [0.34 10,000 0017 19000 032 84,00 chunoisesofeir
7 (Al 10 | gr 04 1000 04  14.9|cbrnoisesofreir
8 |Came molida 250 | gr |65 250000 65 720 Sofreir
9 |Aceite CN | - |- - - Calertar
10 Huevo 12 | gr [13 006 0065 15 12 1.76|Henirbair
11 Pan molido 200 | gr |05 | 20000 0.5 500,00 Empanizar
12 Colorate rojo 5 | gr |04 C 5000 01| 18,00 Avadi
TOTAL | 121 [
COSTO PRODUCTO 125  [Bs. FACTURACION MANO DE OBRA=
* COSTO UNITARIO ) NA+IT 14,94 %14 i COSTO UNTARID X 40%
" ESPECS % 0.08 ~ TOTAUN08  Bs.
* MANO DE DBRA40% 12 PRECH) DE VENTA'10 Bs. COSTOS NDIRECTOS=
COSTOS MDIRECTOS 70% 21 MANODE OBRA X 0%
TOTAL 63  |Bs.94 SERVICIOS BASICOS
GANANCIA 50% X |Bs. (AGLIA, LUZ, GAS, TELEFONO, ETC.)
PREPARACION: TEEMPO DE PREPARACION:

Tener listo ruestro Mise on place

1.- Hacer safvita de cebolla, aja, integrar e aji rojo. La came malida dejar cocer.

2.- Hacer cocer of huevo coccion inglesa.

- La masa:hacer hendr fondo, feche de tarw, oregano, mantequilla y de polpe vadiar [a harina y meadar bien,
luego amasar y hacer bollos pequefios. Luego aplanar bien delgadito y rellenar con el sofrito de came

il iusevo durn.

A.- Formar con picos pasar por el hueva y pan molidoy freir,

Buen provecha,

METODO DE COCCION CARNE
TECNICA DE COCCHON CARNE
PLINTO DE COCCION CARNE

MIETOD DE COCCION ACOMPANAMIENTO
TECNICA DECOCCION ACOMPAR AMIENTO
PUNT DE COCCION ACOMPARAMIENTO

TiiPs:
Freir a una temperada adecuada

salteado
mdda

XN
sarten
ot

TREMPOS DE COCCION:
10 mir

2 min

74




4.-RESULTADOS ESPERADOS

Los resultados esperados son los siguientes:

Se pudo elaborar con muy buenos resultados la leche de tarwi, obteniendo
un producto nutritivo y con buen sabor.

Se logré obtener buenos resultados en la aplicacion del producto en el area
de reposteria para la elaboracién de todo tipo de masas, rellenos, y cocina
en marinados, salsas, purés, texturas de coral, etc.

En la poblacion del Distrito de Totora comunidad Mal Paso la leche vegetal
de tarwi tuvo gran aceptacion.

Mediante las fichas técnicas se pudo obtener precios accesibles de los
productos obtenidos

Los resultados de la encuesta realizadas a la poblacién demostraron que un
buen porcentaje de personas se encuentran con la disponibilidad de

consumir el producto.

5. CONCLUSIONES

Después de realizar las distintas actividades y técnicas se llega a la conclusion:
La leche vegetal de tarwi es un excelente suplemento de la leche animal ya
que posee sodio, calcio, proteinas, beneficiosa para la nutricion de nifios y
adultos y asi mejorar la calidad de alimentacion.
Aprovechamos la produccion excesiva del cereal tarwi para elaborar la leche
vegetal y asi suplir la falta de leche animal, ya que en la comunidad es escasa
la crianza ganado vacuno.
A pesar de que la elaboraciéon de la leche de tarwi morosa y lenta se pudo
obtener una leche vegetal de alta calida, ligera, fresca, 0 grasas, sabor
agradable y neutral, con propiedades beneficiosas para la salud.
Es beneficiosa para las personas que sufren intolerancia a la lactosa
ocasionada por la deficiencia en el cuerpo de una enzima llamada lactasa,
siendo que la leche vegetal de tarwi no presenta gran cantidad de glucosa.
Esta leche por poseer un sabor neutro es recomendable en la
implementacion de recetas tanto de reposteria y cocina.
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6. RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar la leche vegetal tarwi en la alimentacion diaria de la
poblacién, por el alto valor nutricional mencionado anteriormente.

por el sabor neutro el cual se acomoda tanto para preparaciones dulces
como saladas.

No es aconsejable el suplir la leche materna por, leche vegetal de tarwi en
lactantes, siendo que la primera supera los beneficios nutricionales.

Para una buena digestion y control de glucosa en personas que padecen de
enfermedades como diabetes, intolerancia a la lactosa, se recomienda
beneficiarse de esta leche vegetal.

Se recomienda a los estudiantes de la Carrera de Gastronomia utilizar el
producto para la creacion de nuevas recetas, en las areas de reposteria y
cocina.

A los chefs y a todos los profesionales del area de gastronomia boliviana
poder emplear la leche vegetal de tarwi a manera de experimentar e impulsar

al consumo del producto.
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8. ANEXOS

Anexo 1

ENCUESTA: PROYECTO LECHE DE VEGETAL DE
TARWI

saludos: sov Luizaga Padilla Magaly &l objetivo de esta encuesta a3 para saber si mi producto es aceptada o -
es viabla, les agradeceré 5i me brindan unos minutos de su tiempo para poder responder |35 sigulentes
preguntas.

Nombre completo & = Respuesta corta =

Texta de re spuestia corta

0 m@ Obligatorio ()

Edad *

Texto de respuesta corta
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1.- (El tarwi es un grano que contiene mayor nivel de proteina que otros granos, es un alimenta *
dietético y sus propledades alivian malestares renales y diabético si existiera el producto leche
de tarwi usted?
Silo compraria.
Wo lo compraria.
2.- ;por que consumiria leche vegetal de tarwi? *
Por que son productos saludables y aportan nutrientes.
Por que soy Imtolerante a |3 lactosa.

Por que busco alimentos organicos en mi alimentacion,

DOtros,

3.- Sabor de preferencia de la leche vegetal de tarwi. *

Heutro.
Frutilla
Platano.

Chocolate.

4.- Cuales son los factores que mas Influirian en usted al momento de comprar leche vegetal de
tarwl

Sabor y textura.

Calidad v valor nutricional
Precia.

Presentacion - envase,

Lagotipo.
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5.- El disafio del logotipo que le parece, *

LECHE
DE
TARWI

Bueno.

Malo

4.~ En que presentacion le gustaria comprar la leche vegetal de tarwi. *

Balsa de litro
Sachet de 120ml

Envase de vidrio Th

7.~ Considerando las caracteristicas anteriormente mencionadas que precio estaria dispuesto a
pagar por una presentacion de 1Lt de leche vegetal de tarwl.

Bs 5
Bs 6.

Bs 7.
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8.- Cuantos vasos de 200 ml de leche vegetal de-fl,;rw’s consumiria a la semana. *
1 vaso.
2 vasos.
3 vasos.

4 vasos.

9.- (Usted lo aplicaria en la preparacion de sus recetas? *
S

Mo,

10.- Usted recomendaria este producto *
5i

No.
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Anexo 2
Tabulacion e interpretacion de datos.

1.- ;El tarwi es un grano que contiene mayor nivel de proteina gue otros granos, es un alimento

dietético v sus propiedades alivian malestares renal...tico si existiera el producto leche de tarwi usted?
22 respuestas

@ 5ilo compraria.
@ No lo compraria,

Una mayor parte de los encuestados si compraria nuestro producto
aproximadamente 19 personas eligié esta opcion y las otras 3 eligieron

que no

2.- jpor gue consumiria leche vegetal de tarwi?
22 respuestas

@ For que san producios saludables y
gportan nuirienies.

@ Por que soy intolerante & |a lactosa,

@ Paor que busco alimentos organicos en
i alimentacian,

@ Otros.

36,4%

Una gran mayoria eligio la opcion (porque son productos saludables y
aportan nutrientes). La otra parte se guia por una (alimentacion mas
organica).

Y una pequefia parte de los encuestados le gusta porque son
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intolerantes a la lactosa. Y la otra poblacién esta indecisa en cuanto al

producto.

3.- Sabor de preferencia de la leche vegetal de tarwi.

22 respuestas

@ Neutro

. Frudla

@ Platanao.
@ Chocolate,

La mayor parte de los encuestados prefiere consumir la leche con sabor
a chocolate, a la otra parte de los encuestados les gustaria que la leche
este saborizada con platano, la otra parte de la poblacion prefiere neutra

y la minima parte de los encuestados eligieron la opcién de frutilla.

4.- Cuales son los factores que mas Influirian en usted al momento de comprar leche vegetal de

tarwi.
22 respuestas

@ Sabaor y textura

@ Calidad v valor nutricional
& Precio.

@ Presentacion - envase,
@ Logatipo

En la encuesta realizada y basandonos de los factores que influyen en
la gente en primer lugar estd encabezado por el sabor y textura,

segundo lugar que eligieron los consumidores se guia por la calidad y
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el valor nutricional, en tercer lugar, se guian por su economia y eligieron
el precio, cuarto lugar les atrajo la presentacion y el envase. La minima

parte por el logotipo.

5.- El disefic del logotipo que le parece.

27 respuesins

@ Bueno.
® Malo,

A la mayoria de los encuestados les parecié bueno el disefio del
logotipo. Pero a la minoria no les agrado.

&.- En que presentacion le gustaria comprar la leche vegetal de tarwi,
22 respuesias

@ Bodss de litro,
@ Sachet de 120ml
@ Envase de vidrio 101

La mayor parte de los encuestados de la poblacion eligi6 la bolsa de

litro, otra parte de los encuestados eligié envase de vidrio y la minoria
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prefiere sachet de 120 ml.

7.- Considerando las caracteristicas anteriormente mencionadas que precio estaria dispuesto a
pagar por una presentacion de 1Lt de leche vegetal de tarwi.

22 respuestas

®Es5
@ Bs6.
$B=T.

Segun la encuesta la mayor parte de los encuestados prefiere pagar Bs

5, la otra parte opta por pagar Bs 6 y la minoria Bs 7.

8.~ Cuantos vasos de 200 ml de leche vegetal de tarwi consumiria a la semana.

12 respuesias

@ 1 vaso.

@ 2 vasos,
@ 3 vasos
i 4 vazos,

La mayoria de los encuestados prefiere 2 vasos por semana, como
segundo lugar prefiere 3 veces por semana, como tercer lugar 1 vaso a

la semana y por ultimo 4 vasos por semana.
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9.- jUsted lo aplicaria en la preparacion de sus recetas?

12 respuesias

@ si
@ Mo

A la mayoria de los encuestados que si les agrado el producto estan
dispuesto a aplicar en su receta, pero a la minoria no le agrado mucho

el producto no esta dispuesto a utilizar en sus recetas.

10.- Usted recomendaria este producto

12 respuesias

@ si
@ Mo

Segun la encuesta el producto fue aceptado por una gran mayoria las
cuales estas despuestos a recomendar dicho producto y solo un

pequefo porcentaje no lo recomienda.
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Anexo 3

Proceso de elaboracion de la leche de tarwi

Paso 4 Quitar la cascara

Paso 10 Embazado

Paso 5 Pesar el grano

Paso 11 Etiqueta — logo

Paso 9 Hervir la leche.

U

MILLKI
TARWI

f
W :.II T 1'_'1_!

-/

Paso 11 Nuevo logo
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Anexo 4

Glaseado espejo sobre mousse de yogurt de tarwi y frambuesa

Paso 1 Mise and place Paso 2 afiadir la crema Paso 3 triturar galletas

w

Paso 4 afadir mantequilla  Paso 5 rallar chocolate Paso 6 hidratar gelatina

Paso 7 batir crema

Paso 10 emplatado
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Anexo 5
Cheesecake de tumbo

Paso 2 Moler las galletas, mezclar con la
mantequilla derretida, hornear

Paso 3 Procesar el tumbo, Paso 4 Batir crema de leche
Hasta conseguir un coulis gueso crema y la leche condensada.

Paso 6 Poner sobre la base de la
galleta la mezcla de cremas y tumbo,
llevar al refrigerador por 30 minutos

Paso 7 Emplatado
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Anexo 6
Carlota de frutilla

Paso 6 Emplatado
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Anexo 7

Tartas tatin de manzana con crema de almendras

Paso 1 Mise and place  Paso 2 Pelar las manzanas

corte médium

Paso 4 Hacer caramelo Paso 5 mezclar con los juguitos de manzana vaciar y congelar
afadir leche caliente gelatina

Paso 7 Derretir chocolate a bafio maria Paso 8 mezclar con la leche, esencia de vainilla
refrigerar

Paso 9 Batir hasta obtener Paso 10 vaciar la masa, cortar discos de 8 cm
una textura arenosa
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A

Paso 11 Batir la almendra, Pasol2 Rellenar las tartas y hornear Paso 13 decorar con
azUcar glass ralladura de ganache y pepitas de
limén, huevos macarrones

Paso 14 Emplatado
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Anexo 8
Semi esfera de mousse de yogurt — gelatina de frambuesa — biscocho de

pistacho y tarwi

Paso 2 Licuar las frambuesas Paso 3 Anadir la
Gelatina hidratada

Paso 5 Batir a punto limoén, afiadir la harina, crema de leche  Paso 6 Vaciar, hornear a 180°
con la pasta de pistacho, afiadir las claras a punto nieve.

Paso 7 Hacemos un almibar Paso 8 Batir nata Paso 9 Vaciar al molde

Paso 10 Rellenar con gelatina  Paso 11 Derretir el chocolate Paso12 hacer el almibar
Y refrigerar mezclar con el colorante

95



Paso 14 Emplatado
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Anexo 9

Tulipan en salsa de mostaza

Paso 3 dandofe forma de ia flor
de tulipan

Paso 5 hornear Paso 6 Lavar las papas y
hacer hervir

/

e
Paso 7 Triturar la papa, Paso 8 Hervir la remolacha Paso 9 Dar corte Atractivo
agregar leche tibia y especias

Paso 10 Emplatado
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Anexo 10

Lomo Acaramelado

Paso 1 Mise and place Paso 2 Sellar la carne Paso 3 hervir la papa

Paso 7 Emplatado
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Anexo 11

Paisaje andino

Paso 2 Lavar y cortar Paso 3 Rellenar

Paso 4 Enrollar en papel film,hervir Paso 5 hervir chufio y tarwi

Paso 7 salsa bechamel  Paso 8 cortar la oca y deshidratar Paso 9 emplatado
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Anexo 12

Keperi

Paso 1 Mise and place Paso 2 Cuadricular la carne y luego marinar,hornear

Paso 3 hacer el arroz con queso,yuca y ensalada Paso 4 Emplatado
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Anexo 13

Coshifas

Paso 1 Mise and place  Paso 2 Hacer sofrito,carne molida y dejar cocer Paso 3 hervir huevo
coccion inglesa

Paso 4 masa Hacer hervir fondo leche orégano, mantequilla, vaciar la harina y mezclar, amasar
y hacer bollos pequefios

A

Paso 5 Aplanar bien los bollos y rellenar con el sofrito de carne y huevo duro formar picos
empanizar y freir

Paso 7 Emplatado
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