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1-Introduccién:

El presente proyecto que se dard a conocer, se elaborara en el municipio de Quillacollo

gestién 2020, cuyo producto es la torta de cedrén.

En cuanto a la produccion del cedron suele ser en los valles como en Cochabamba,
Santa Cruz, etc. Produce todo €l afio “pero donde més se resalta son los meses de enero,

febrero y septiembre.

La elaboracion de la torta de cedron, esta destinada para € consumo de la poblacion en

general delaprovinciade Quillacollo gestion 2020.

Se digi6 a ingrediente principal (el cedron) por ser econdémica y accesible, su
crecimiento suele ser en casas y/o terrenos por e cua esta planta se |0 encuentra en

cualquier lugar del departamento de Cochabamba.

Hay variedades de tortas donde tienen sabores Unicos, pero a diferencia de ellos, la torta
de cedrdn se caracteriza por € decorado, sabor, olor y aroma. En cuanto al paladar sera

agradable y de unatextura suave y esponjosa.

Se tomara en cuenta los métodos y las técnicas de coccion con € fin de tener buenos

resultados.



1. CAPITULO1

1.1.Tema:

Desde tiempos atrés la torta se considera como uno de los postres més deliciosos y
preferidos del mundo.

Su popularidad llego a distintas regiones y rapidamente se fueron creando nuevas formas

de preparacion, usando métodos y técnicas de coccion.

Latorta se caracteriza por ser unamasa livianay aireada de textura esponjosa, en cuanto

al decorado serealizan con diferentestipos de cremas.

La gran demanda del consumo de la torta llego a gercer una idea, € cua consiste en,
anadir la planta de cedron a la masa, innovando asi la textura de la masa con la

fraganciadel cedron, € cual se caracteriza por su aromay olor.

Las técnicas y métodos de coccidn juegan un papel importante en la innovacion de la
torta de cedron, el procedimiento partird de un triturado de galletas sustituyendo a la

harina, obteniendo asi |a torta de cedron.

Su distribucion sera dentro del municipio de Quillacollo gestion 2020.
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1.2-Diagnosticoy justificacion:
1.2.1. Diagnéstico:

A través de la observacion en e municipio de Quillacollo, se pudo notar la falta de
utilizacion del cedrén. Por ende cuando tiende a crecer en cantidades extremas son
desechadas. Por tanto paraincrementar y valorizar € cedrdn, serealizarael producto.

1.2.2. Justificacion:

Actuamente la cantidad de reposterias en & comercio tiene diferentes niveles de
desarrollo unas caen otras crecen. Con € fin de encontrarse entre las mas desarrolladas
con un buen reconocimiento se desarrolla e producto innovador (torta de cedrén)
aplicando métodos y técnicas de coccién para estimular la fragancia del cedrén y sus
propiedades como € sabor y olor, cuya produccion sea una excelente opcién dentro del
municipio de Quillacollo gestion 2020.

1.2.2.1. Justificacion social:

El proyecto de la torta de cedron beneficiara a la poblacion de Quillacollo, aumentando
la utilizacion de la planta, la revalorizacion y consumo de este, incorporandose también

en lareposteriaparalos distintos usos que selo dara

Alguna de las ventgjas del cedron, se caracterizan por ser antiespasmodica, ayuda a
reducir la fiebre, es carminativa, sedante y estomacal. Ademas, € cedrédntiene

propiedades anti microbianas.
Deestaformaevitanir a médico si se consume el cedron regularmente.
1.2.2.2. Justificacion Econdmica:

Dentro de municipio de Quillacollo gestion 2020.El producto elaborado sera
econdémico, debido a que € ingrediente principal (cedron) es accesible y facil de

encontrar y producir.
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En cuanto al sabor serd Unico y apetecible haciendo que € cliente pueda degustar sin

problemas y con un precio accesible.

1.2.2.3. Justificacion técnica: Las técnicas que se emplean para € producto son: Batir,

abrillantar, bafio maria, alizar, tamizar y triturar.
1.3. Planteamientoy formulacién del problema técnico/tecnol 6gico

En e municipio de Quillacollo se puede observar la fata de utilidad de la planta
(cedron) debido a la poca informacion que tienen respecto a este, siendo asi que la

planta cuenta con varias utilidades dentro del campo gastronémico.

La falta de conocimiento de esta planta llevo a la gente a desecharla cuando hay
cantidades excesivas de produccion, en lugar de aprovechar a maximo sus beneficios.

¢Como elevar € consumo de cedron en e municipio de Quillacollo  Cochabamba
gestién 2020 tanto paranifios y adultos?

1.4. Objetivo
1.4.1. Objetivo general

> Aplicar € cedron en e enriquecimiento de una masa ligera elaborada por medio
de la utilizacion de técnicas de reposteria los cuales ayuden a tener un producto
anico, asi elevar e consumo del cedron en nifios como adultos en el municipio
de Quillacollo gestion 2020
1.4.2. Objetivo especifico:

» Describir € proceso de elaboracion y sus caracteristicas de la torta de cedron.
empleando técnicas y métodos de coccion.

» Redlizar unafichatécnicaparadefinir e costo de la materia prima.

» Determinar las caracteristicas organol épticas.
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1.5. Enfoque metodol 6gico:

Los enfoques metodol 6gicos constituyen posibles elecciones para afrontar problemas de
investigacion, y resultan igualmente valiosos. Son hasta ahora las mejores formas

disefiadas por la humanidad parainvestigar y generar conocimiento.
(Roberto Herndndez Sampieri)
1.5.1 Enfoque cualitativo.

El método cualitativo supone derivar de un marco conceptual, pertinente al problema
analizado, una serie de preguntas que expresan relaciones expresadas entre las variables
formuladas en forma deductiva. Estas relaciones conceptuales se examinan y ponen a
prueba mediante € andlisis de la interaccion entre indicadores que operan como
referentes empiricos de los conceptos. Por gemplo, la investigacion cuditativa utilizara
grupos de enfoque y preguntas de texto abiertas pararecopilar datos.

(Dario Toro Jaramillo, en su libro “Método y conocimiento: metodologia de la

investigacion)
¢Por qué se esta usando e enfoque metodol dgico cualitativo?

Porque nos permite encontrar € problema de la situacion, por ende examinando varios

puntos del problema se encontrara la solucion.
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2. CAPITULOII
Marcotedrico

Proyecto elaboracion y comercializacion de tortas saludables a través de

E_Commerceen la ciudad de Bogota.
Universidad piloto de Colombia proyecto Bogota 2016

El proyecto desarrolla un plan de negocio de “comercializacion a través de e-commerce
de tortas saludables personalizadas en la ciudad de Bogota” que permite contribuir a las

nuevas tendencias de gastronomia sal udabl e, ademas como oportunidad en el mercado.
Objetivo general

> Desarrollar € trabgjo de grado con € proyecto Comercializacion de tortas
saludables personalizadas a través de E-commerce en la ciudad de Bogota de
acuerdo a lo establecido por la guia PMBOK Quinta Edicion y a lo ensefiado en
la Especidlizacion de Gerencia de Proyectos de la Universidad Piloto de

Colombia
Objetivo especifico

v" Redlizar unainvestigacion previa sobre del sector y del mercado objetivo parala
distribucion de | as tortas saludabl es.

v’ Elaborar €l estudio de prefactibilidad y andlisis financiero.

Conclusiones:

De acuerdo a los impactos seleccionados y evaluados en este estudio, las medidas a
tomar para €l correcto funcionamiento del proyecto se deben efectuar de forma clara 'y

foja paa una  buena  distribucion de las  tortas  saludables.
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Proyecto Torta de Cafithuecoy Naranja

Por rosario Mailin_ universidad lima_ Peru

Universidad nacional de Salta _instituto de educacion media tartagal
Proyecto elaboracién detortas__ afio lectivo 2012

Se decidio redlizar € proyecto porque se obtiene ganancias, de igua forma la variedad
de tortas clasificadas seran desde los innovadores, aportando nuevos ingredientes como

lamentay el cafiahua hastalos normales pero mejorados.
Objetivos general y especifico:

v’ Elaborar variedades de tortas de buena calidad.
v’ Satisfacer las necesidades y deseos de |os consumidores.

v" Cumplir con las normas de higiene del C.A.A.(Codigo alimentario argentino)
Conclusion:

En conclusion de la encuesta a vendedores de tortas se pudo observar que e 35% en los
vendedores vende més de 5 tortas a la semana, tanto innovadores como los normales. Se

toma en cuenta seguir mejorando en cuanto ala calidad.

Origen delatorta

(Madrid 22 de agosto de 2015) EI Hotel Ritz en Madrid ha querido profundizar en la
dulce historia de la pasteleria y la reposteria, un repaso a estas especialidades culinarias

através delas diferentes civilizacionesy culturas.

Uno de los momentos claves de la historia de la pasteleria fue la llegada a Francia de
Catalina de Medici, desde Italia, en 1553. Con €ella trgjo a sus cocineros y pasteleros,

guienes introdujeron muchas recetas.
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En e siglo XVIII se inicid en Francia el desarrollo del hojaldre, marcando el comienzo
de la pasteleria moderna. A finales de este siglo se desplego la linea bolleria vienesa,

mas tarde Maria Antonieta popularizo e croissant.

El mayor innovador, sin duda, fue Antoine de Carém, quien a principios del siglo
XIX publicé € libro el pastelero real, una obra considerada como la primera descripcion

de lareposteria moderna, con un importante repertorio de recetas.

Quéesunatorta?

Una torta es un pastel dulce que se cocina en e hornoy que suele ser rellenado con
capas de algun tipo de dulce cremoso. Generalmente la masa de la torta se elabora con

dos tipos de métodos | os cuales son: € genovésy e biscuit.

La torta es un término de cocina que designa a un alimento de forma redonda y

aplanada, con esa amplitud del término, en algunos paises suele tener distintos nombres.

Lareposteria

Por lo general & concepto se emplea con referencia a laelaboracion de productos
alimenticios dulces. Entre los ingredientes més usados en |la reposteria se encuentra el
azucar, €l chocolate, lavainilla, lanatao cremade leche, laharinay los huevos.

Un aspecto importante de la reposteria es la decoracion. Debido a que los pasteles y las

tortas suelen servirse en banquetes y celebraciones.

Pasteleria

Lapasteleriaes € arte de la elaboracion de pasteles y postres con ingredientes, técnicas
y recursos sofisticados. También hace referencia a lugar en € que se elaboran y venden

dichos productos.
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Funcion del Chef pastelero

Son los encargados de pre elaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de
productos de reposteria y definir sus ofertas, aplicando con autonomia las técnicas
correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y

respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion .
LaTortadecedron

Normalmente las tortas son preparadas con harina de trigo, pero a diferencia de ello la
torta de cedron se preparara con galetas molidas a base de harina y cedron,
aromatizando asi el producto. Esto con € fin de resdtar € olor sabor y aroma que

desprendelaplantay sin recurrir a esencias.
Uso gastrondmico

El uso gastronémico del cedron en Bolivia es empleado solo en decoraciones, su

utilizacion en reposteria como cocina a menudo tiene pocaimportancia.

De esta manera empleando el cedron en €  area de reposteria su utilidad elevara €

consumo de este.
Beneficiosdelatorta de cedron
» Su preparacion no contiene aditivos, conservantes y colorantes.
» Contribuye amejorar €l sistema nervioso.
» El consumo ayuda en aumentar las calorias del cuerpo.
Propiedadesdel cedrén

» Ayudan en ladigestion lenta, libera gases y flatulencias.
» Ayudaacamar e sistemanervioso debido a su contenido de ansioliticos
» Reduce la fiebre, tiene propiedades antimicrobianas las cuales eiminan

cual quier tipo de bacterias tanto internas como externas.
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» Su dto vaor nutricional en sodio ayuda a mantener un cuerpo saludable debido
a que e cedron elimina cualquier contenido innecesario de grasas, saes y

glucosas del cuerpo.
3. Capitulo 111
3.1. Propuesta deinnovacion o solucion del problema

La propuesta que se dara a conocer en e municipio de Quillacollo gestion 2020, plantea
la solucion de consumir la planta del cedrén, a través de un producto innovado en e érea
de la reposteria. Resaltando asi sus caracteristicas organolépticas como € olor, sabor y
textura. Dando una buena aceptacion en la sociedad.

El producto elaborado debera ser dirigido a todo tipo de publico, como nifios, jovenes y
adultos. Ademés, su accesibilidad a adquirirlo estard a alcance del bolsillo con un precio

economico.

3.2 Instrumentosy técnicas de investigacion.

3.2.1 Equipos, materialeseinsumos

Medidores: |as tazas medidoras son esenciales paracalcular € gramaje de los insumos.
Boles: parad preparado de la materiaprima

Batidora: parabatir las claras de huevo

Espatula: su utilizacion es para mover de forma envolvente e preparado y que este

guede uniformemente.
Manga pastelera: selo utiliza paraincorporar el merengue suizo.

Boquillas: los tipos de boquillas se |0 usa para distintos decorados y formas que se dara

alatorta

Bailarina: esencia en la reposteria para decorar la crema de forma rapida.
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Horno: o principal parala coccion de producto.
Olla: su utilizacion sera para afadir € agua parala preparacion del merengue suizo.
Cocina: Parala coccion del aguamientras se realiza el merengue suizo.

Cedron: segun (minsal), e cedron es una planta aromética y medicina € cual tiene
propiedades ansioliticas que ayudan al cuerpo, esta planta es incorporada de forma

minuciosaen la gastronomia, aportando un olor y sabor ala decoracion de postres.

Se congtituye e ingrediente principal, en la éaboracion de la torta debido a su
concentracion del cedron gque se introdujo en la galleta para € triturado y utilizado como

harina

Leche
Segun la OM S la leche se caracteriza por su fuente de calcio y omega_3.

Leche Fresca: Es una leche gque se pasteuriza y se vende refrigerada, conserva el 100%
de sus propiedades naturales originales. Es la més adecuada para la reposteria, ya que

proporcionasabor y unatexturainsuperable.

Leche Entera: Es leche fresca que ha sido sometida al proceso de ultra pasteurizacion
(UHT), conservando todo su contenido original de nutrientes 'y es la version méas comun.
Se utiliza mucho para flanes, tortas, arroz con leche y la maicena. La leche es necesaria
para la elaboraciéon de la torta, este ingrediente entra para mezclar con la harina de

cedron, parala concentracion de sabores.
Azlcar

Una de las principales funciones del azlicar blanco es, obviamente, la de aportar sabor
dulce a los postres. No obstante, tiene otra serie de funciones por la que es bastante

apreciado en pasteleria:
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» Retienelahumedad delos aimentosen e horno.
» Impide que se formen grandes cristales de hielo en la elaboracion de los
helados.

Clarasde huevo

Esencial en la reposteria para hacer distintos tipos de merengue, utilizandolo como
decorado principa en una, masa pesada, liviana o ligera.

Esencia de menta

El olor y aroma de la menta destacan su valor en la combinacion de postres y comidas,
esta hierba es esencia dentro de la gastronomia, se lo incorpora también en cremas

aportando parte de su sabor y en ocasiones su color.

3.2.2. Técnicas

Batir: Incorporar aire a sacudir enérgicamente con un batidor.
Abrillantar: Dar brillo aun pastel o postre con jaeas o fondantes.

Alisar: Hacer que la superficie de un preparado quede uniformemente lisa.
Tamizar: especie de colador €l cual tamizala harinau otros productos.
Triturar: moler una materiafinamente.

Bafio maria: claras de huevo y azucar
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3.2.3 Presupuesto.

Cedron 15gr=0.00bs

Mantequilla 110gr=2,30bs

Harina 220gr=0.90

Azlcar110gr=0,70

Huevo 8uni=4.20

Polvo de hornear 8gr=0.35

Esencia de menta 5ml=0.60

Cherry 5uni= 1.20bs

Leche 250ml=2.20

Masmelo 2 uni=12

Azlcar impal pable 220gr=2.60bs

En cuanto alos ingredientes se obtuvo un presupuesto de 25.50bs
Gastos adicionales

Gas= 1bs

3.2.4. Proceso/procedimiento

Coccion a horno y concentracion de sabores.

1. para hacer las galletas afadir la mantequilla y azlcar a punto nieve hasta que esté a
punto cinta, luego afadir un huevo y seguir moviendo constantemente, una vez listo
anadir la harinay € cedrdn cortado en vichi, después moverlo de forma envolvente. Una
vez listo esparcir lamasa y cortar las galletas, levar a horno a 180gr durante 15 mntos.



2- triturar finamente las galletas, después incorporar a un bol y afiadir leche tibia, mover
con una espatula poco a poco y casi a final selo agrega polvo de hornear y bicarbonato.
Unavez listo pasar con mantequillay harinael molde.

Coccion durante 15 a 20mntos a 180grados.

3- Para el merengue suizo llevar a bafio maria las claras de huevo y € azlicar, moverlo
hasta que @ azlicar se vaya desintegrando, luego llevar a batir y afiadir esencia de menta
parasabor y color.

4- Unavez listo se debe proceder a decorar.
4. Capitulo 1V resultados esperados

Dado a entender que la torta de cedron es una innovacion resiente, se pudo redizar 3
pruebas distintas en diferentes dias.

La primera prueba se realizo en e mes de agosto del dia jueves 15 donde se empez6 a
incorporar en cedron a la mezcla de una masa base de claras de huevo y harina, pero

resulto que la masa resultaba agradable de aroma, pero en cuanto a su sabor era picante.

La segunda prueba se efectud € mes de septiembre dia 21 donde primero se realizo las
galletas de cedrén para luego triturarlos y asi pueda sustituir ala harina.

En € resultado se pudo observar que la masa tenia un buen aspecto y su sabor era

agradabl e pero € volumen de la masa era mediano.

La tercera prueba se pudo realizar los mismos pasos que la segunda vez, pero esta vez se
incorpord un poco més de polvo de hornear para que eleve € volumen. De esta manera
salio latorta de cedron.

Se espera tener una buena aceptacion por parte del municipio de Quillacollo gestién
2020.



5- Conclusiones

Se pudo redlizar a cabalidad el producto de la torta de cedron haciendo resaltar asi sus

caracteristicas organol épticas.

Los métodos y técnicas que se utilizaron en €l producto fueron de ayuda para la

innovacion de este.

La tabla de costos fue uno de | os aspectos a tomar en cuenta porque ayuda bastante a ver

cuanto se esta gastando y cuento se debe ganar.

Se concluye € proyecto teniendo la aceptacion del municipio de Quillacollo gestion
2020

6.Recomendaciones:

Si quiere preparar la torta de cedron en su casa, debe tener en cuenta las siguientes

recomendaciones:

1. Tener los ingredientes exactos. € gramage caba permite adquirir un buen
producto, sobre todo teniendo a cabalidad € cedrén ya que si se excede podria
arruinarse el producto, debido a su alto contenido de citral.

2. Lo principal de este producto es que resalte €l olor y sabor del cedron, por ende,
se recomienda no afadir ninguna esencia a la masa. Ya que €l cedron desprende
un ato contenido de su fragancia.

3. La temperatura debe ser exacta. La coccion de la masa es de 20mntos a
180grados, la temperatura ayuda a mantener un volumen equilibrado de la masa.
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8-Anexos













Tablade costos

Materiaprima Uni/media Cantidad Costo del proveedor | Costo
total
Cedron or 15gr | -mmemmmmmm e | e
Harina ar 220gr 1000gr=4bs 0.88
Mantequilla or 119gr 1000gr=15bs 1.79bs
Azlcar ar 110gr 1000gr=3.50bs 0.38ctvs
Huevo uni 8 uni 30uni=15bs 4bs
Polvo de hornear or 15gr 57gr=3bs 0.80ctvs
Esenciade menta ml 5ml 25ml=5bs 1bs
Cherry uni 25¢gr 250gr=14bs 2.40bs
Leche ml 250ml 946ml=6bs 1.60
12.85
Fondant
Masmelos uni 2uni 2 uni=12bs 12bs
Azlcar impalpable or 220gr 350gr=4bs 2.60

25.50bs




