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RESUMEN

Este proyecto de grado trata sobre la elaboracion y aplicaciéon de la mermelada de
chayote con eucalipto en el &rea de la reposteria y pasteleria- para el municipio de
Vinto, debido a que en el mercado incremento la oferta de las mermeladas comunes
gue contienen, quimicos, colorantes y aromas artificiales.

El objetivo principal de la investigacion es elaborar y aplicar la mermelada de
chayote con eucalipto en las diferentes recetas de la reposteria y pasteleria,
incentivando al consumo del producto. Se utilizo enfoque metodoldgico, en el
método deductivo para obtener datos generales de los mercados y enfoque mixto
para una revision concreta de datos cualitativos, cuantitativos e interpretando la
informacion recopilada, sobre el chayote y eucalipto en el municipio de Vinto.

Por otro lado, se utilizé la encuesta y entrevista para obtener resultados sobre el
conocimiento del producto en la zona de Vinto. De acuerdo con el analisis realizado
se concluye que se logro aplicar la mermelada de chayote con eucalipto en las

diferentes recetas de la reposteria y pasteleria en el municipio de Vinto.
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INTRODUCION
conseguir una mermelada rica y saludable, es unos de los objetivos que cada vez
persiguen mas personas, ese interés por la comida nos lleva a descubrir alimentos
habituales en la gastronomia. Cuando de innovar se trata, las frutas exoticas y los
cereales de todo tipo parecen llevarse el protagonismo en la reposteria, pero queda
vacio para descubrir una nueva verdura que realmente merezca la pena
implementarla lo dulce de la reposteria. Por esta razén el chayote es considerado,

importante en la gastronomia siendo utilizado en grandes cocinas.

Debido al incremento de las mermeladas comunes que contienen colorantes,
aromas artificiales entre otras, se vio la necesidad de usar otros productos,
utiizando como materia prima el chayote y eucalipto buscando obtener nuevas
fragancias, texturas, suaves, libre de productos quimicos y muy versatil en el area

de la reposteria pasteleria.

Se identificara la calidad de produccion de chayote y eucalipto en el municipio de
Vinto- (Av. Pairumani) y con la ayuda del enfoque metodoldgico se observara la
opinion de la poblacién, la cantidad de produccion de ambos productos y obtener

un proveedor que facilite a la produccion de la mermelada.

El chayote recibe un sinfin de nombres en las diferentes regiones del mundo, esta
especie se adapta a un rango amplio de altitudes. En el pais también se la conoce
como patata china o chayote, su color va del verde claro al oscuro, y del amarillo al
blanco. Tiene forma de pera y un corazén comestible, el centro ofrece una mayor
sensacion de saciedad porque contiene grandes cantidades de vitaminas, este
producto tiene numerosos usos en la cocina, para empezar, podemos tomarlo
crudo, y apreciar su textura crujiente, o afiadirlo a diferentes ensaladas, también se
pueden marinar con sal y limon, para tomarlos como aperitivo. Por otro lado, el

eucalipto es una planta que se desarrolla en climas frescos y humedos.
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1.1. Tema
Elaboracion y aplicacion de la mermelada de chayote con eucalipto en el area de

reposteria y pasteleria-para el municipio Vinto.

1.2. Diagnostico

El chayote pertenece a la familia de las plantas trepadoras, pero a diferencia de
otras como el pepino, el meldn, la sandia y la calabaza se dice que. “existen
alrededor de 18 especies de este género. En centro América y América del sur, este
producto es conocido por el gran valor alimenticio de aminoacidos” (Gamboa w. ,
2005, pag. 3/6). Por lo cual podremos mencionar los beneficios que ofrece a las

personas ya que combate, la presion arterial, anemia y entre otras.

Este producto ha sido cultivado desde las épocas precolombinas, por sus
caracteristicas se siembra en climas tropicales, por lo cual se adapt6 facilmente en
las tierras célidas de Bolivia en la regién de los valles, donde se encuentra el
departamento de Cochabamba con una distancia de 17km al municipio de Vinto,

donde se produce esta materia prima, que es consumida como verdura.

De igual modo el eucalipto con una especie muy amplia en la medicina tradicional,
plantados en climas calidos, se la consume en mates por lo cual se hard una

combinacion de ambos productos para poder elaborar una mermelada.

En la actualidad este producto no es muy conocido por la poblaciéon del municipio
de Vinto- (Av. Pairumani). Por lo que se pretende es la aceptacion de la mermelada
de chayote con eucalipto por la poblacion, por lo que sera una nueva sensacion de

sabores aplicandolo en la reposteria-pasteleria.

1.3. Justificacion

El fruto de chayote es muy versatil, ya que de ella se aprovechan las raices, los
tallos, las hojas, los zarcillos, la semilla los frutos y las puntas de las guias, segun:
(Medina-Motta, Produccion agroecologica:cultivo del chayote, 1969, pag. 10)’En los
cereales y granos basicos se consume un 30% del peso de la planta, entre otros

cultivos de doble propdsito, la yuca se utiliza un 70%, mientras que el chayote es



comestible en un 80% para la alimentaciéon”. Por lo cual se puede apreciar que este

producto tiene varios usos y beneficios para el consumo de la zona.

La elaboracién de la mermelada de chayote con eucalipto. Se comercializara en los
mercados y centros de venta del municipio Vinto, se puede ver que la mayoria de
los productos ofertados tienen quimicos, este producto se realizara con el fin de que

no dafie la salud de las personas.

También beneficiara a los gastronomos y productores, ya que ellos producen en
grandes cantidades, porqué la mermelada sera aplicada en las diferentes recetas
pasteleras. Para los productores de postres, serd una nueva oportunidad de negocio
por la falta de conocimiento de los pobladores ya que “por esta razén su precio es
accesible, como una buena propuesta para los compradores, brindando un producto
de alta calidad ya que su cultivo es facil de adaptarse sin necesidad de muchos
cuidados. Se dar& a conocer su origen de elaboracién y aplicacién en la pasteleria-

reposteria en el municipio de Vinto.

1.4. Planteamiento del problema

En Bolivia las condiciones climaticas varian dependiendo del area, el departamento
de Cochabamba tiene un clima templado, en cual se adapt6 la planta del chayote
ya que esta produce en climas calidos, como en algunas localidades entre ellas el
municipio de Vinto, que cuenta con su produccion del chayote y el eucalipto.
Debido a que en el mercado incremento la oferta de las mermeladas comunes de
manzana, frutilla entre otras; que contienen, quimicos, colorantes y aromas
artificiales, se ha visto la necesidad de innovar con otros productos vegetales
caseros que ayuden al beneficio de los pobladores.

El chayote actualmente, se lo utiliza como verdura, ensaladas o guisos. El eucalipto
tiene sus propios beneficios, utilizandolos en infusiones. Con estos productos se
obtendra una combinacion para la elaboracion de la mermelada de chayote con
eucalipto, marcando una diferencia entre los productos comunes, siendo que este
es un producto vegetal.

De esta manera se podra elaborar un producto diferente y dar un nuevo uso al fruto

de chayote, no solamente en recetas en el area de cocina si no aplicandolo como



una mermelada para la elaboracidn de recetas en la reposteria y pasteleria, dando
un buen aprovechamiento, creando un producto beneficioso para la salud.
1.5. Formulacion del problema.
¢ La elaboracion de la mermelada de chayote con eucalipto, podra ser aplicada en
la reposteria y pasteleria para el municipio de Vinto?
1.6. Objetivos
1.6.1. Objetivo general.
Elaborar la mermelada de chayote con eucalipto, para su aplicaciéon en la
reposteria- pasteleria en el municipio de Vinto.
1.6.2. Objetivos especificos.
. Determinar el proceso de elaboracion de la mermelada de chayote con
eucalipto en el municipio de Vinto- (av. Pairumani)
. Aplicar la mermelada de chayote con eucalipto, en una variedad de
recetas en el area de reposteria-pasteleria para el municipio de Vinto.
. Incentivar el consumo del chayote y eucalipto mediante la elaboracion
de la mermelada en el municipio de Vinto- (Av. Pairumani).
1.7. Enfoque metodoldgico
1.7.1. Método deductivo
Es un procedimiento de datos generales del razonamiento Iégico por lo que
“Usando el método hipotético se enfatiza el origen empirico, la forma de
aproximacién a la realidad, rigurosidad y duda metddica; la exactitud en el

analisis de investigacion” (newman, 2006, pag. 193/194).

Por lo que se llegara a través del proceso de exploracién, se puede observar
gue en los mercados no saben que tiene otro tipo de utilizacién del chayote. Su
uso en la gastronomia es insuficiente, al municipio de Vinto le falta conocer mas
sobre este producto y sacar proveché aplicandolo en el area de la reposteria 'y

pasteleria.

1.7.2. Enfoque mixto
Son la integracion que conservan estructuras y procedimientos originales por

tanto” Este plantea una revision acerca de una experiencia concreta de los datos



cualitativos y cuantitativos, es la misma linea de pensamiento mixta que permite

integrar en un mismo estudio” (Perez, 2011, pag. 15/17).

por ende, constituye tematica de planeacion, amplitud e interpretacion del
analisis preciso, porque se busca recopilar informacion del chayote, conocer la
opinion de la poblacién sobre este producto que se pretende utilizar de distinta
manera en el area de la reposteria-pasteleria, en el municipio de Vinto, asi poder
obtener un proveedor que facilite a la obtencion de estos productos a un precio
factible, y poder descubrir las estadisticas del producto para poder lograr ver la
aceptacion de la poblacién, aplicando la mermelada de chayote con eucalipto

en las diferentes areas de la reposteria-pasteleria.

1.7.3. Técnicas e instrumentos de investigacion

Encuesta

Es un instrumento que busca las reglas que permiten registrar informacion,
escala de opinion y listas de cheque, por tanto: “Que consiste en obtener estudio
sobre conocimientos, actitudes, sugerencias o formulacion de preguntas”
(Garcia, 2008, pag. 33).

En concreto, es debido a la necesidad que surge incorporar en la investigacion.
Con esta técnica se podra obtener informacion de la poblacion, si se conoce el
fruto de chayote y que utilizacion tiene este producto en la gastronomia, asi

como el eucalipto en el municipio de Vinto.

Entrevista

La entrevista emite a través de los medios de comunicacion social lo que indica:
“Es una técnica de recoleccion de datos sobre hechos de la realidad, que
consiste en una conversacion entre dos personas: el entrevistador y el
entrevistado” (jhoan, 2001, pag. 119).

por ello se informara a la poblacion, que esta técnica se utilizara para poder
establecer una relacion de confianza con la sociedad y asi obtener una
informacion concreta respecto al consumo de la mermelada de chayote y

eucalipto en el area reposteria y pasteleria.
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2. Marco teorico

2.1. Historia del chayote

El chayote es un producto no tradicional de exportacion, cuyo uso principal es el
alimentario por lo que. “La planta puede ser aprovechada en su totalidad para
consumo (raiz, hojas y puntas tiernas de las guias); sin embargo, el fruto en
madurez horticola o fisiolégicamente maduro es el 6rgano principal de consumo”.
(Cadena & Ifieguez J., 2010). Es decir, esta especie presenta una amplia variacion
en la forma y el color de sus frutos, muchos de los cuales se conocen Unicamente

en mercados locales.

La importancia econOmica que cada tipo de chayote representa se basa
principalmente en la preferencia local la cual, aunque en la mayoria de los casos es
muy limitada, por ende. “Ha permitido conservar tanto su identidad fenotipica como
su nomenclatura etnobotéanica, La identificacién de los tipos, se hace ademas del
fenotipo por ciertas cualidades en particular: grandes grupos de los chayotes
cultivados” (Cadena & lfieguez J., 2010). Por lo que hard comprender a los

pobladores sus principales cualidades sobre el producto.

La importancia alimenticia del género sechium, se ha sustentado que las especies
sechium edule, sechium tacaco son de importancia ya que los frutos de ambas
especies y la raiz de la primera formaron parte de la dieta de culturas precolombina
segun. (Hernandez, 2006, pag. 310)”, el naturalista quien vivié en México durante el
periodo comprendido entre los siglos y XVII fue uno de los primero en informar,
sobre la existencia del chayote y preparo voluminosas descripciones sobre la nueva
Espafa, su pueblo natural’. Por ende, fueron publicados en algunas regiones de
Europa, sin embargo, lo que se hablaba del chayote fue rechazada por la falta de

informacion sobre las cualidades que lleva.



2.1.1. Origen del chayote
El chayote S. edule familia de la (Cucurbitaceae) es una calabaza de una semilla
muy popular en Ameérica Latina, cultivada en los tropicos y subtrépicos

mundialmente, por tanto.

A diferencia de lo que ocurre con otras especies cultivadas en sechium edule
no existe evidencia arqueoldgica que ayude a precisar su origen, no obstante,
sefialan que, en la época de la conquista, México cultiva el chayote desde las
épocas precolombinas. Varios autores coinciden que el centro de origen de
chayote sechium edule se sitla en el sur y centro de México. Asi mismo los
nombres comunes de origen nativo el termino chayote es modificacion de los
vocablos Nahuatl, chayotli y huizayotl, desde los tiempos precolombinos.
(Gamboa W. , 2005, pag. 3/4)

Por lo cual se confirma su uso desde los tiempos precolombinos e igual considerado

como centro de origen las zonas calidas en toda latina América.

2.1.2. Utilizacién del chayote

Las plantas son parte importante de la historia y cultura de los pueblos
indigenas por siglos, el hombre ha obtenido innumerables, beneficios a partir
de su uso, el chayote es muy versatil que se la consume como una verdura
y se la utiliza como medicina tradicional para aliviar molestias de algunas
enfermedades como ser: calculos, coagulacion de sangre, hipertension
arterial entre otros, los azucares contenidos en el fruto y semilla para

personas afectadas en gastritis o diabetes en una cantidad moderada.

El chayote es, ampliamente utilizado en guisos, caldos, ensaladas y todo tipo
de preparaciones Ya sea horneado o hervido. Aunque pocos disfrutan de su
consumo por la falta de conocimiento, esta verdura posee antioxidantes,
vitaminas y proteinas, ideales para afadirlo a la dieta diaria buscando nuevas

formas de utilizacion.



2.1.3. Tipos y variedades del chayote

El chayote Sechium edule es una de las especies que han sido domesticadas por
el hombre y, a través del tiempo de utilizacibn y manejo agrondmico se han
generado los mas sobre salientes tres tipos de chayote que actualmente se conocen

en centro América, Sudamérica. Las cuales son:

e Chayote comun verde claro de piel delgada y pulpa verde blanquecina.
Se la encuentra a lo largo del afio en tierras calidas.

e Chayote erizo verde oscuro con piel gruesa cubierta de espinas y la pulpa
ligeramente mas clara que la piel, mas parecido al chayote comun, el peso
rebasa los 500gr. Se la encuentra en las regiones de centro América poco
conocida en Sudamérica.

e Chayote blanco amarillento péalido y pequefio, mas utilizado en la cocina
regional de México.

Se desarrolla como una planta trepadora de gran variedad sobre sus tamafios o
forma, este se nota sus variedades del chayote segun los estudios. ( Avendafio-
Arrazate, Iiaguez, & Aravelo-Galarza, 2014, pag. 244)” En el género Cucurbitaceae
se han observado diferentes variedades las cuales son: Negrito, Verde liso, Negro
Xalapa, Verde espinoso y Negro conico; con una variacion intermedia fueron Castilla
blanco, Caldero, Blanco pequefio; y con poca variacién, Castilla verde, Cambray y
los parientes silvestres”. Por lo cual se logra ver que el chayote tiene varias formas

ya que pertenece a la familia de cucurbitacea y silvestre.

2.1.4. Caracteristicas del chayote

El chayote es de forma muy variable desde redonda a periforme de 10 a 20
centimetros de largo, por tanto.” Cuenta con epidermis de color blanco a
verde claro, lisa o arrugada con o sin espinas internamente, el pericarpio es
de color verde claro y encierra una sola semilla ubicada centralmente hacia
el extremo distal con crecimiento largo de 6 a 7 metros” (M.Nardi, 2006, pag.
18).puesto que proviene de una planta trepadora de crecimiento rapido que

llega a rebasar su longitud de 6 metros.
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Los criterios para la caracterizacion del fruto fueron indicados por diferentes
investigadores por lo cual.” Se determinaron los siguientes parametros.
Forma del fruto: mediante la observacion del fruto de forma global, variando
sus formas entre: piriforme, subpiriforme, ovoide, redondo y achatado,
Longitud del fruto distancia desde la base, Anchura del fruto se determina en
la parte mas ancha del fruto” (Castro Rodriguez JM, 2015). Dado que se
observaron diferentes caracteristicas se determina su adaptabilidad en las

diferentes regiones de América latina.

2.1.5. Ficha organoléptica del chayote.
El chayote es una cucurbitacea que se explota principalmente por su fruto,

pero también por su raiz sus principales caracteristicas organolépticas son:

TABLAL. Principales caracteristicas organolépticas del chayote.

PRINCIPALES CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL
CHAYOTE

* Contiene pocas calorias,
excelente fuente de fibra
por lo cual es ideal para
perder peso

* Regula la presion arterial
Ayuda a combatir el
estrefiimiento

* Buena fuente de potasio
*Estimulan a la produccion
de glébulos rojos para
combatir la anemia

Color Verde claro, piel delgada
olor neutral

textura carnosa

sabor neutro

gramaje 200gr variable

Fuente: propia
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2.1.6. Valor nutricional y beneficios del chayote

El contenido nutricional de la planta de chayote se describe en gran medida
del tipo de chayote por lo que. “el fruto y la semilla contienen aminoéacidos,
entre los cuales se encuentran lisina, histina, arginas, acido aspartico, acido
glutamico, sisteina, valina iloleusina serina” (flik, 2005, pag. 12).por lo cual es

un super alimento de buen aprovechamiento en la salud.

El chayote es un alimento con un alto contenido en agua por lo que indica.
(Medina-Motta, Produccién agroecoldgica: una opcion para el desarrollo del
cultivo del chayote (Sechium edula (Jacq.) Sw.), 2005, pag. 12)”’que las hojas
tiernas de las puntas de las guias son ricas en calcio, hierro, caroteno,
tiamina, riboflavina y acido absorbido”. Lo cual indica que es mas rica
comparado con los otros frutos como cereales, tal manera beneficiando a las
personas con diuretis, presion arterial, anemia entre otros ya estimulan la
produccion de glébulos rojos para prevenir o combatir estos problemas al ser
buena fuente de potasio.

2.1.7. Produccion de chayote en Cochabamba.

Las plantas de chayote se encuentran adaptada a una diversidad de climas
calidos especialmente en las regiones tropicales y subtropicales del
continente americano por lo que.” Crece y fructifica en un rango de
temperaturas de 17°C A 26°C sin embargo el rendimiento se reduce cuando
las temperaturas son superiores a los 30°Ce inferiores a los 17°C” (Engels,
Leon, & zepeda, 2005). Por lo cual esta especie se adapta muy facil a un
rango de altitudes de Bolivia y otras regiones

El chayote tolera las lluvias por los 2000mm por afio. Ya que requiere de una
humedad ambiental, para su buen desarrollo igual se la puede plantar en
invernaderos y luego llevarlas a cultivarlas en las tierras preparadas para su
cultivo sin embargo su produccion no es amplia por la falta de conocimiento
de sus cualidades en Cochabamba por lo que cuenta con poca produccién
ya que localmente se encuentra mas en huertos de casas ya pocas zonas

producen el chayote como una de ellas mizque, Vinto entre otras.
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2.1.8. Produccion de chayote en el municipio de Vinto.

La produccién del chayote en el municipio de Vinto, actualmente se ve en las
areas rurales huertos de los comunarios, de tal forma que se adapté
facilmente por el clima calido que posee esta region, su temperatura media
esta entre los 18°C, la cual favorece su crecimiento de esta especie, su fruto
empieza a producir entre los cuatro a cinco meses y su produccion es de
nueve meses, aunque los productores no renueven su produccion si la
mantienen por mas tiempo aun va saliendo frutos como, el chilacayote por

MAas que no sé quita su planta sigue dando frutos.

2.2 El Eucalipto

Los eucaliptos (eucaliptus globulus labil) son plantas perennes de porte recto
pueden llegar a medir mas de 60 metro de altura por lo cual. “se habla de ejemplares
ya desaparecidos que ha alcanzado unos 150 metros, el tronco es de color ceniento
y su corteza se la exfolia en laminas, las hojas son enteras carioceras” (Lopez,
2006).lo cual se ve que tiene la forma de perennes variando segun la edad, por lo
que las ramas jovenes, ovales pareadas, sésiles y en las viejas son arqueadas

alternas.

El eucalipto eucalyptus globlulus labil, es la misma que la de muchos inmigrantes.
Originario de Australia, esta planta migro a otras regiones haciéndolas propias y
creciendo incluso donde los arboles nativos no lo hacian. Fue asi que también
cubrié etiopia con su aroma caracteristico. Todo comenzé en Australia de donde es

originario.

La historia en Bolivia comienza desde que esta planta migro a territorio boliviano, lo
cual se hizo propio de las regiones, en Cochabamba antiguamente usaban estas
plantas para que los rios no aumenten, su crecimiento también lagunas y caudales
por lo cual las personas lo plantaban a orillas de los rios asi también lo usaron como
remedios medicinales. En el municipio de Vinto esta planta se puede encontrar en
grandes cantidades ya sean en parques, rios, etc. Hay hectareas de sembradillos
ya que con el pasar del tiempo esta planta fue cobrando vida como remedio casero
natural para la salud.
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2.2.1. Origen del eucalipto

Todo comenzo6 en Australia de donde es originario puesto que. “El nombre
del arbol eucalipto proviene del griego “eu” que denota perfeccion, ver:
eufonia, Eugenia, euritmia) y el “caliptos” que significa oculto” (Herrera,
2015). Por lo tanto, nos da que eucalipto equivale a perfectamente oculto,

refiriéndose a sus minudsculas semillas.

El Eucalipto es un arbol cuyas hojas tiene un caracteristico y muy agradable
aroma, con una serie de propiedades medicinales que lo han llevado a ser
ampliamente usado por personas que padecen problemas respiratorios, esta
planta también es usada para la fabricaciéon de muebles y papel, alcanza los
65 metros de altura con una variedad especies, algunos son resistentes a

temperaturas muy frias de varios grados bajo cero.

Su alto requerimiento de agua permitié identificarla como la mas idénea para
estabilizar, los suelos en donde se tenia proyectado el progreso, su raiz le
permite penetrar hasta 10 metros de profundidad en busca de agua,
alcanzando incluso las venas de agua subterraneas para satisfacer su

necesidad.

2.2.2. Tipos de eucaliptos.

e Eucaliptus coolabah

También originario de Australia, como la mayoria de especies, este eucalipto
es de menor tamafo, llegando a alcanzar como maximo los 15 metros de
altura. Se reconoce por sus flores blancas y por mantener la corteza en el
tronco, igual que el eucalipto de azlcar. Suele crecer en zonas aridas, por lo
gue no requiere de cuidados especiales y se utiliza dentro de la medicina

natural para desinfectar heridas

e Eucaliptus globulus
Es conocido como eucalipto blanco o eucalipto azul, es una de las especies

de eucalipto mas utilizada fuera de su lugar de origen, Australia. Puede
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alcanzar hasta los 60 metros de altura y cuenta con una corteza blanquecina
y flores presentes tanto de forma solitaria como en grupos de hasta 3. Estas
son con forma de campana y recubiertas por una capa de polvo blanquecino.

Muy utilizado tanto por su madera como por sus propiedades medicinales

e Eucalyptos incrassata

Es otra especie de la variedad de eucaliptos conocidos como mallee.
También de tipo arbustivo y conocido como mallee amarillo, puede alcanzar
un maximo de 8 metros de altura y cuenta con un tronco muy fino que ha sido
utilizado por los nativos australianos como madera para fabricar boomerangs

y por sus propiedades curativas.

e Eucalyptus camaldulensis

Conocido comunmente como eucalipto rojo, es una especie muy valorada en
jardineria por su buen tamafio y su colaboracion. Originario de Australia,
puede llegar a alcanzar hasta 45 metros de altura, resistente a las sequias,

por lo gue no requiere de muchos cuidados especificos.

e Eucalytus citriodorus

El eucaliptus citriodorus. Corymbia o citrodora, conocido como eucalipto
aromatico por el aroma a limén que des prenden sus hojas. De hecho, este
aceite esencial se utiliza bastante en perfumeria y aromaterapia. Ademas,
este tipo de eucalipto es muy valorado por la dureza de su madera y por sus
propiedades medicinales. Al igual que el eucalipto rojo, alcanza los 45 metros

de altura y se distingue por el color blanco de su corteza.

e Eucaliptus cladocalyx

Este es uno de los tipos de eucalipto que es originario de Australia y se
caracteriza por el color rosado de sus hojas nuevas y por mantener la corteza
en la parte inferior de su tronco. Suelen alcanzar con facilidad los 30 metros
de altura y es conocido como el eucalipto de azucar. Su madera se utiliza

para construir postes o barreras.

e Eucaliptus dumosa
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Conocido como mallee blanco es una de las especies de eucalipto mas
representativas de Australia. De porte arbustivo no sobrepasa los 10 metros
de altura. Cuenta con un tronco corto y grueso, asi como una largas y finas
ramas laterales que le otorgan este aspecto tan caracteristico. Sus flores son

de color blanco y sus hojas son perennes y perfumadas.

e Eucaliptus leucoxylon

El eucalipto amarillo también originario del sur de Australia y alcanza mas de
15 metros de altura. Muy caracteristico por sus flores de color blanco y fucsia
y sus hojas perennes de color verde intenso. No necesita de muchos

cuidados, pero no tolera bien los excesos de agua.

e Eucaliptus microtheca

Esta especie alcanza los 15 metros de altura y crecer en zonas de clima
semiaridos, pero siempre cerca de alguna fuente de agua. Este eucalipto
también es conocido de manera comuin como coolibah destaca por tener uno

de los frutos mas pequefos.

e Eucaliptus robusto

Alcanza casi los 30 metros de altura y cuenta con una madera fuerte muy
valorada para la fabricacion de tablas y vigas. Este es uno de los tipos de
eucaliptos que mas destacan por su corteza, pues es marron rojiza y rugosa.

Ademas, tiene hojas lanceoladas y flores blancas.

e FEucaliptus rostrata

El gomero rojo, o también conocido como eucalipto rojo en algunas zonas,
es un arbol de unos 45 metros de altura, muy utilizado en jardineria por su
gran tamafo y su corteza caracteristica, que presenta sobre un tono blanco
algunas vetas de tonos rojizos. Es especialmente adecuado para jardines de
gran tamafo. Ademas, no requiere de muchos cuidados aguantando bien

tanto sequias como excesos de agua.

e FEucaliptus torguata
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Otro tipo de eucalipto de apariencia arbustiva que no suele alcanzar mas de
6 metros de altura. Es muy facil de distinguir gracias a sus frutos de color
anaranjado y sus hojas finas y alargadas. Se le conoce como eucalipto coral
el color de sus flores que se presentan en inflorescencias de entre tres y siete
flores. Muy utilizado en jardineria para crear avenidas e incluso para

cultivarse en macetas.

2.2.3. Valor nutricional y beneficios del eucalipto

La utilizacion del eucalipto como planta medicinal es relativamente reciente,
principalmente, estd recomendada para aquellas personas que padecen,
enfermedades que afectan a las vias respiratorias como ser, la gripe, el asma

o los catarros.

Para la aplicacion medicinal de este arbol que posee una gran capacidad por
lo que. “Se utilizan, sobre todo, las hojas de la especie globulos, por poseer
tres importantes propiedades: son antiinflamatorias, antimicrobianas y
expectorantes” (Lopez, 2006). Por tanto, se consigue acabar con aquellos
microorganismos, principalmente microbios y bacterias, que son los
causantes de procesos infecciosos en las vias respiratorias como son las

bronquitis, la sinusitis, la traqueitis y los constipados.

Son muy olorosas y ricas en un aceite esencial cuyo principal componente
es un potente mucolitico que fluidifica las secreciones pulmonares y favorece
la expulsion de las misma. A su vez, es antitusivo y un inhibidor de la irritacion
bronquial, por lo que se recomienda su aplicacion en enfermedades tales

como la bronquitis aguda crénica, reduce los niveles de azucar en la sangre.

2.2.4. Produccion del eucalipto en el mundo

El eucalipto como especie exotica con las palabras: ya hacia principios del
siglo XIX fueron introducidas muchas especies de eucaliptos en multiples
arboretums del mundo, especialmente en Europa y continuaba describiendo
el entusiasmo de entonces por la aclimatacion de especies exoticas y el
posterior empefio para que se hicieran experiencias, con muchas de ellas

como especies comerciales. En 1955 se estimaba que la superficie plantada,
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con eucaliptos era de alrededor de 700 000 ha en todo el mundo. Sobre la
base de informacion proporcionada, para la preparacion de las plantaciones
comerciales de eucaliptos abarcan ahora alrededor de 4 millones de ha en
58 paises y regiones, incluyendo Australia; otros 50 tienen plantaciones
experimentales u ornamentales. Algunas de estas regiones podrian

emprender plantaciones comerciales en los proximos afnos.

2.2.5. Produccion del eucalipto en Bolivia
Bolivia esta situada entre las latitudes de 10° y 23°C. Su caracteristica

principal es la gran meseta central, con una altura media de 5 000 m.

Los eucaliptos inicialmente fueron introducidos en 1900 sus semillas,
Globulos procedente de argentina. todavia es la especie principalmente
plantada, y las plantaciones se presentan por lo general en forma de
pequefios bosques privados, sobre la alta maseta. Producen ademes para
mineria, postes cortos y largos, algunos trozos para aserrado y lefia, en 1973,
cubrian alrededor de 5.000ha.

2.2.6. Produccion del eucalipto en el municipio de Vinto.

En el municipio de Vinto los eucaliptos tienden a tener muchas hectéreas de
plantaciones lo cual es muy importante para aportar la vegetacién, también
para produccion maderas y papel, en su mayoria su produccién forestal esta
para producir medicamentos medicinales por las propiedades que esta planta
posee, es muy importante su produccién para aportar la economia del

municipio.

2.3. Mermelada.

Existen divergencias en cuanto al origen de la palabra mermelada. Para algunos

expertos procede el nombre latino “melimelum” que significa manzana dulce, pero

para otros se deriva del vocablo portugués” mermelada” que hace referencia al

dulce del membirillo.

Se define a la mermelada como un producto de consistencia pastosa o gelatinosa,

obtenida por coccion, concentracion de frutas sanas combinandolas con agua y
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azucar. La fruta puede ir entera o en trozos, concentrado, pulpa, jugos de fruta o sus
mezclas, al cual se le agregan edulcorantes naturales, debe estar dispersa

uniformemente todo el producto para obtener una buena textura.

La mermelada en términos practicos es un método conservacion de productos
nuevos transformados, de diversos alimentos puesto que. “Implica conocer la
materia prima y cada uno de los procesos para obtener un producto de buena
calidad, tanto sanitaria, higiénica, nutricional, como organoléptica” (Mendoza ,
2006). Asi poder aplicar los métodos méas adecuados, De esta manera, elaborar

mermeladas tanto a nivel industrial, como artesanal.

2.3.1. Historia de la mermelada.
Independientemente del origen de la palabra, las mermeladas nacieron de la
necesidad de conservar los excedentes de fruta, durante la estacion que eran

mas abundantes por lo que.

Los romanos conservaban las frutas enteras bafiadas en miel, ya que
no se conocia el azucar en todo el mediterraneo. Durante la edad
media el azlcar llego a sustituir a la miel, se popularizo por toda
Europa la elaboracién de mermeladas, que se preparaban de forma
artesanal en casi todos los hogares. Esta costumbre aun perdura en
muchas casas, pero también existen en el mercado, excelentes
mermeladas elaboradas de forma industrial (Rivero Lizano & Orrala
Mendez, 2010, pag. 19)

Ya que la elaboracion de las mermeladas, hasta ahora es uno de los métodos
MAas comunes, para conservar las frutas y su produccién casera es superior

a la produccion masiva.

2.3.2. Tipos de mermelada.
La elaboracion de esta clase de productos consiste en una rapida
concentracion, de fruta mezclada con azucar hasta llegar al punto exacto,

existen dos tipos de mermeladas que son: las artesanales y las industriales.

19



Las mermeladas artesanales son mas saludables ya que muchas de estas
no tienen conservantes ni quimicos, en cambio las industriales tienen
conservantes y otro tipo de quimicos para tener buena textura, color, sabor.
Dentro de estos dos tipos de mermeladas existen practicamente de todo tipo
de frutas como: manzana, cereza, fresa, membrillo, albaricoque, limén,
arandano, mora, naranja entre otras. también hay mermeladas elaboradas a

base de hortalizas como ser el tomate y la zanahoria

2.3.2.1. Elaboracion de una mermelada industrial.
Las mermeladas industriales siguen cada fase minuciosamente,
pierden muchos nutrientes durante, este proceso de elaboracion por

lo que.

El ndmero de fases son tres, en la fase 1 se realiza la
elaboracion de la mermelada, propiamente dicha desde el
mezclado, hasta que la mermelada esta lista para ser
envasada. En la fase 2 se manipulan los envases y se lleva a
cabo de una forma, paralela a la elaboracién de la mermelada.
Finalmente, las fases 1 y 2 convergen la fase 3, en la cual se
realiza, desde el envasado del producto hasta la expedicion de
la mermelada. (Luis, 2018)

Por lo que se observa las mermeladas industriales con lleva bastante azucar

en el proceso de elaboracion.

2.3.2.2. Diagrama de flujo de la mermelada industrial
Se quita el perenculo, corona se corta las imperfecciones. Luego se
lava y se desinfecta el fruto, cortar en cuatro partes, para ayudar su

coccion. Luego colocar en una olla.

Mediante la ayuda de la regla de tres simple, la cual dice que por cada
kilo de fruta se le hecha medio kilo de azucar. Luego de ponerlo en el
juego por 15 minutos o que la temperatura llegue a 115°C, se le hecha
azlcar. Se pesa la cantidad necesaria de acido ascorbico. Se le aflade
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la otra parte de azucara la mermelada junto con el acido ascorbico.

Mezcla bien la mermelada, tomar lectura de la temperatura hasta

llegar los 115°C. directo al envase.
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2.3.2.3. Elaboracion de una mermelada artesanal

La ventaja mas importante de la elaboracién, de la mermelada

artesanal, es que son mas convencionales por el mantenimiento de

sus vitaminas, de la forma en que se elabora, usando algunas técnicas

como evaporacion y expansion sin utilizar edulcorantes en este

proceso o algun tipo de agente quimico.

2.3.2.4. Diagrama de flujo de la mermelada artesanal

Procedimiento de la mermelada artesanal en 4 pasos:
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Se lavan y hierven los frascos y tapas, proceso de

esterilizacion.

Se secan y se llenan de mermelada recién hecha muy caliente.

Se tapan y se llevan nuevamente a la olla esterilizadora,
cubiertos de agua, unicamente hasta el cuello de los frascos.
Este proceso permite que todo el aire de los frascos se

consuma, dejando a la mermelada envasada al vacio.

Cuando estan frias, se las etiquetan y quedan listas.

El envasado artesanal permite que las mermeladas conserven
su color y sabor original, sin necesidad de afiadir conservantes

o colorantes artificiales que pueden ser dafinos para la salud.

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA MERMELADA ARTESANAL
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2.3.3. Diferencia entre mermelada y jalea

Las mermeladas son: aquellas confituras de consistencia untable, elaboradas
por cocciéon de frutas u hortalizas, con distintos azucares por lo cual.” El
producto se presenta como una mezcla de componentes, de frutas enteras o

en trozos, la proporcién de frutas y hortaliza, no debe ser inferior a 40,0 %
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del producto terminado, excepto para frutas citricas, en que se admite el 35
%” (Jusseff, 2012, pag. 1/4).por lo que la textura es espesa y se solidifica una

vez fria, como una mermelada.

La jalea es una confitura elaborada por concentracion, del jugo filtrado de
frutas o de extractos acuosos filtrados de frutas u hortalizas, ricas en pectina

como las manzanas o moras, por ende.

El producto tiene una consistencia semisoélida; gelatinosa firme y
limpia al corte. Debe presentar un aspecto limpido, sin particulas
observables a simple vista, y contener una cantidad de sodlidos
solubles no menor de 65,0%. Las jaleas de frutas citricas pueden
contener, finos trozos longitudinales de la cascara sana y limpia de la
fruta correspondiente. (Jusseff, 2012, pag. 1/4).

Por lo que una preparacion a base de azUcar, con jugo de frutas, se preparan

jaleas que contienen bastante pectina.

2.4. reposteria pasteleria
Usualmente los términos pasteleria reposteria, utilizado para referirse, a la

elaboracion de tortas o dulces en general por lo que.

El repostero trabaja las masas y elabora dulces clasicos o tradicionales.
Bizcochos, galletas, pastas y el pastelero es aquel que se encarga de la
realizacion de pastel, tartas y postres mas elaborados. La pasteleria es el

area o lugar donde se elaboran y venden los dulces.

Poco a poco las reposterias, se empezaron a conocer no solo por esos
lugares donde se guardaron provisiones y objetos de diversa indole, si no
como lugares donde se elaboraban determinados, dulces y pastas de forma
artesanal, que comenzaron a tener gran éxito entre las personas que podian

acceder a ellos. (panea, 2019).

Por lo que se cuenta que, para aprovechar el tiempo, que se tenia guardaban en
la, despensa todos los materiales para el proceso de elaboracion.
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2.4.1. Historia y origen de la reposteria pasteleria
La reposteria y pasteleria esta dentro de la gastronomia, decir que se trata
de un &rea de reposteria y pasteleria profesional, que esta se especializa

en preparar postres frios y calientes por lo que.

La palabra pastel deriva del griego ‘pasté’, que define una mezcla de
harina y salsa. El diccionario de la Real Academia Espafiola define
‘pasteleria’ como el arte de trabajar pasteles o pastas, y ‘reposteria’
como oficio del repostero, persona que tiene por oficio hacer pastas,
dulces y algunas bebidas. En el siglo XVIII se inici6 en Francia el
desarrollo del hojaldre, marcando el comienzo de la pasteleria

moderna. (gastronomia, 2014).

Por ende, la pasteleria no comprende sélo el arte del pastelero, sino también
los productos de su industria. Se divide la pasteleria en ligeras y sdlidas,
sirviéndose la primera al fin de las comidas como dulce, comprendiendo

variedades de galletas, bizcochos, brioches, pastas.

Los antecedentes histéricos de la reposteria comienzan hace mas de 7 mil
afos en el Antiguo Egipto y en Mesopotamia, cuando se comenzo a

elaborar pasteles con levadura y panes de miel redondos, por lo tanto.

En la Antigua Grecia, los nacimientos se celebraban con pasteles. Los
fabricados en Atenas tenian fama, eran elaborados con harina, queso
y aceite. Fue en el Imperio Romano, hacia el siglo IV a.C. cuando se
distingui6 por primera vez la diferencia entre el panadero y pastelero;

introduciendo el oficio de los ‘pastillariorum’. (gastronomia, 2014).

Por lo que los conquistadores, hicieron un intercambio comercial por toda
Europa, a través de las cruzadas ya que la reposteria y pasteleria establecia
una estrecha relacién con la religion, marcando la diferencia el tipo de postres

y pasteles.
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2.4.2. Materias primas principales para la reposteria pasteleria
La materia prima es aquella materia extraida de la naturaleza y que se
transforma para elaborar bienes de consumo, como la leche extraida de la

vaca se va a transformar, en el obrador de la pasteleria por lo que.

El conocimiento de las materias primas que se emplean en la
pasteleria es de suma importancia para saber el comportamiento que
van a tener en cada una de las elaboraciones utilizadas; de esta forma
se obtiene el maximo rendimiento de ellas y se puede actuar con

seguridad a la hora de utilizarlas.

Con el transcurso de los afios se han incorporado materias primas
nuevas, en la elaboracion de productos de la pasteleria; valga el
ejemplo de la miel como Unico y principal edulcorante hasta el empleo
del azUcar comuan, azucares modificados como la glucosa o la
fructosa, edulcorantes artificiales como la sacarina o el aspartamo, asi
como los diferentes gelificantes, mejorantes, impulsores, aditivos
entre otras. (Gonzales Martinez, Bautista , & Francisco, 2017, pag. 2)

Por lo tanto, se puede observar la importancia de las materias primas, en la
reposteria y pasteleria, ya que con ella logramos los procesos basicos de
elaboracion que se quiere obtener, como en el caso del chayote y eucalipto

gue de estas materias primas se pretende obtener un producto.

2.4.3. Técnicas y métodos basicos en la reposteria pasteleria

Descubrir técnicas basicas de confituras, de diferentes elaboraciones
sencillas de reposteria pasteleria, hablamos de reposteria de la preparacion,
gue se le da coccion y se decora cualquier plato dulce. Este puede ser una

tarta, una galleta, un helado, un chocolate o una golosina.

De tal modo es importante no olvidar, mantener, cuidar instalaciones, equipos
y sacar maximo rendimiento de las materias primas utilizadas en el proceso,
evitando, costes y desgastes innecesarios. Por |lo siguiente se menciona las

siguientes técnicas en la reposteria pasteleria las cuales son:
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e Bafio maria

Al bafio maria un método de coccion que proporciona un calor indirecto a los
ingredientes. Con esto se consigue una temperatura suave pero uniforme, se
puede utilizar para derretir algin producto, como puede ser el chocolate.
También puede usarse esta técnica para hervir conservas o confituras y hacerles
el vacio, en el caso de las mermeladas o el tomate frito.

e Movimientos envolventes

Técnica clasica sirve, para mezclar en forma envolvente una masa ligera y
espumosa con una mas densa, 0 viceversa, sin remover o batir, evitando que la

mezcla mas ligera baje su volumen en exceso.

e Infusiones
Resultado de verter un liquido hirviendo sobre una sustancia aromatica y esperar

gue adquiera los aromas de esta.

e Caramelizar
Transformar azucar en caramelo, calentando a fuego lento y el cual puede ser

con ayuda de un soplete o a fuego directo.

e Acremar
Batir mantequilla con azucar hasta que esponje 0 tome una consistencia

cremosa.

e Montar

Batir con un movimiento constante y energéticamente a una velocidad media o
media lata una crema o mantequilla hasta que esponje, regularmente toma
volumen generados por algun elemento el cual cominmente es azucar, debido

a gue sus cristales.

e Emulsionar
Emulsionar consiste en mezclar de una manera permanente un liquido no

mezclable con otro (ejemplo, agua con aceite).

e Temperar
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Huevos, mantequilla. Nivelar la temperatura ambiente de dos liquidos hasta que

guede estable.

e Cubrir o glasear

Tapar pasteles o tortas con una capa fina de crema, jalea, mazapan o fondant.

e Cobertura de colores
Cobertura similar al chocolate, que se presenta en una amplia gama de colores,
en funcion de la marca, y que se utiliza para realizar coberturas mas densas que

la que se consigue con el chocolate.

2.4.4. Masas y rellenos.
Para llevar a cabo un servicio de reposteria y pasteleria se ve un factor, importante
para la aprobacién de algunos alimentos que obtengan una buena combinacion de

masas, rellenos y sean de gustados por parte del consumidor por lo que.

Las masas se consideran como un sistema complejo que se somete a una
modificacion continua en sus caracteristicas, pertenecen a un grupo de
materiales viscoelasticos, en el cual un alto grado de viscosidad y plasticidad
que se combina elasticidad, texturales como de las masas de trigo y maiz.
(Rodriguez, Sandoval , Fernandez Quintero, & Ayala Aponte , 2005).

Entonces se observa que es importante, la transformacion de las masas durante el
procesamiento, por lo que los reposteros optaron usar ingredientes como la
levadura o el bicarbonato sdédico, polvo de hornear, cuando quieren generar

burbujas de aire en el alimento.

Esto causa que los pasteles sean tradicionalmente esponjosos en vez de gomosos.
Algunos postres llevan en su interior rellenos de frutas, otros pueden llevar en su

lugar o adicionalmente, una capa de crema decorativa sobre su exterior.
2.4.5. Masas batidas pesadas

Las define como aquellas, que uno de sus componentes principales es la
grasa, que se necesita para elevarse agentes leudantes como el bicarbonato

o el polvo de hornear en proporciones del 1% al 2% del total de la masa y si
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en algunos casos hasta el 3% si es muy pesada. La elaboracion de masas
pesadas generalmente comienza, con el cremado de mantequilla con azucar
y luego se adicionan paulatinamente los liquidos (huevos, leche, 12 jugos,
etc. y finalmente se incorporan los secos (harina, cocoa, polvo de hornear,
maicena, entre las masas batidas se encuentran las tortas, muffins, brownies,

magdalenas

2.5. Historia del municipio de Vinto

Fue creada el 23 de diciembre de 1960, la localidad de Vinto, que tenia s6lo
el rango de cantoén, es elevada a la categoria de cuarta seccion municipal de
la provincia de Quillacollo del departamento de Cochabamba.

Aproximadamente, su superficie es de 215 kilbmetros.

Vinto esté ubicado a 17 kildmetros de la ciudad de Cochabamba y a sélo 4

de Quillacollo, cuenta con una poblacién de 51.968 habitantes.

2.5.1. Geografia del municipio de Vinto

Su territorio se extiende desde el Valle Bajo a 2.537 msnm., hasta la cordillera
del Tunari a 5.035 msnm. La temperatura media es de 18°C. Tiene los rios
Grande, Chocopina, Cholla y las lagunas Yanakocha, Chua Kocha y Huara

Huara. La poblacion es de origen quechua e inmigrantes de Oruro y Potosi.
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Mapa interactivo del Municipio de Vinto
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2.5.2 Culturay tradicion del municipio de Vinto.
El festival de la wallunk’a y la tradicion ancestral. Este festival se realiza
tradicionalmente al dia siguiente de la festividad de Todos Santos, cuando

todos los difuntos ya han partido de la visita.

Entre las fiestas de mayor popularidad en Vinto esta la de los Carnavales y
el “Corso de las Flores” que se efectia el martes de Carnaval con gran
algarabia. Tampoco se puede olvidar la fiesta de San Juan el 24 de junio y la
fiesta de Todos Santos o el Dia de Difuntos cada 2 de noviembre, ademas
de otras fiestas de tipo religioso como San Isidro, Rosario y San Andrés que
atraen visitantes del valle central y bajo, mismas que se celebran con toda

devocion catélica de los Vintefios.

29



Vinto se caracteriza por su encanto natural de atraccion turistica, cultural
tradicional, fruto de su historia ancestral, cuenta con atractivos turisticos tales
como paisajes naturales, ferias, cascadas, balnearios, aguas termales,
templos en el area rural, asi como por el valioso aporte en cuanto al rescate
de valores culturales de antafio de la region, ya que el mismo promueve cada
afo ferias del maiz, del guarapo, de la chicha, de las flores, de la manzana,
del cui y otros, con una gran concurrencia y exposicion de los productos en

sus distintas variedades.
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3.1. Propuesta de innovacion y solucion del problema

La mermelada de chayote con eucalipto es bastante saludable por los beneficios
gue contiene como ser minerales y vitaminas, que ofrece a la salud. Tiene una
apariencia, consistente pastosa, con un color verde claro, sabor agradable, aroma

dulce suave a eucalipto con un alto valor nutricional.

Este producto serd una buena alternativa para el consumo de aquellas personas
gue tratan de consumir mermeladas saludables sin colorantes quimicos y aromas
artificiales, de tal forma se beneficiara a los gastronomos y productores ya que ellos
producen en cantidad porque la mermelada sera aplicada en diferentes recetas

pasteleras.

Para los profesionales del area de reposteria y pasteleria sera una buena
oportunidad de innovar en sabores y negocio ya que su precio, es accesible tanto
de chayote como el eucalipto, por esta razon serd una buena propuesta para los
compradores de la poblacion por el facil obtenimiento de ambos productos, se dara

a conocer la elaboraciéon de la mermelada paso a paso.

3.2. Propuesta de innovacion

La mermelada de chayote con eucalipto.

Se presentara en un envase de vidrio de 300gr, el cudl llevara el logotipo del
producto y una breve descripcion de la tabla nutricional.

Envase de vidrio para 300g

Fuente: propia
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Etiqueta: De la mermelada de chayote con eucalipto para consolidar y presentar el

producto elaborado a la poblacion de vinto.

* Ingredientes
de origen
natural

Fuente: propia Logo tipo
TABLAZ2. Tabla Nutricional de la mermelada de chayote con eucalipto,

Tabla nutricional de la mermelada de Chayote con Eucalipto
COMPOSICION CHANYN OTE EUCALIPTO (| MERMELADS
CALORIAS 26 297 323
FROTEINAS 0,82 0.8 1.62

CARBOHIDRATOS 39 17 56
o132 Q o113

17 1.8 12.8
o] 12 12

MINERALES
SOoODD 2
CALCIHOD 17
HIERRO
WMAGNESIO O
FOSFORO 128
POTASIOD
WITAMIMAS
WIT AN A
WITAMIMA B1
WITAMIMNA B2
WITANMIMNS B3
WITANMIMNA O

T

Fuente: propia
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Se logra observar en la tabla nutricional que la mermelada de chayote con eucalipto

puede resaltar, que es bueno en proteinas, potasio en especial la vitamina.

La Importancia de la marca y presentacién en un producto es importante ya que en
la cual se presentara a la poblacion la cantidad que contiene el envase mostrando

los productos principales y nutrientes que contiene.

3.3. Proceso de elaboracién del producto.

—

Cosechar el chayote y eucalipto | = ' primera calidad

A 4
Esterilizar ‘ Envase | tapa
4
Lavar
® Chayote » eucalipto
b 4
Pelar ®  Picar » Chayote
8 al0 minutos | ¢= Infusion ®» | agua *® Eucalipto
o
30245 minutos | @ Coccion » expansion | evaporacion
¥ -
2 a 4minutos « Reposo Chayote con eucalipto
2 esterilizacién
Envase
‘ Envase al vacio ™| frio
Etiqueta

Procedimiento de la mermelada de chayote con eucalipto:
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e Primer paso Cosechar los productos, frescos de primera calidad.

e Segundo paso esterilizar los envases, lavar el envase poner una olla,
hervir el agua y colocar los envases y tapas, para esterilizar. Se secan
y se llenan de mermelada recién hecha muy caliente.

e Tercer paso lavar el chayote y eucalipto con abundante agua.

e Cuarto paso pelar el chayote y picar en brunoise

e Quinto paso hacer una infusién de eucalipto. colocar en la cocina una
olla con agua y las hojas de eucalipto de 8 a 10 minutos.

e Sexto paso en otra olla colocar el chayote picado a juego medio
usando la técnica de expansion y afiadir la infusion de eucalipto, en el
primer hervor afiadir el aztcar removiendo hasta que se evapore el
liquido restante dejarla cocer de unos 30 a 45 minutos.

e Séptimo paso reposar la mermelada después de su coccidn.

e Octavo paso una vez reposada envasar en envases de vidrio la
mermelada de chayote con eucalipto, taparla muy bien y llevarla
nuevamente a la olla con agua hirviendo solo hasta el cuello del
envase. Este proceso permite que todo el aire del envase se consuma,
dejando a la mermelada envasada al vacio.

¢ Noveno paso Cuando estan frias, se las etiqueta y quedan listas.

El envasado artesanal permite que las mermeladas conserven su color y sabor
original, sin necesidad de afiadir conservantes o colorantes artificiales que pueden

ser dafinos para la salud.

Elaboracién primera prueba

Ingredientes

Sabor: poco pronunciado del eucalipto y mas pronunciado el chayote.
Color: verde claro, con tonos de caramelizarian del azucar

Textura: suave

Olor: eucalipto fresco, similar al de la menta.
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Segunda prueba
Ingredientes
En la primera prueba se us6 100gr de azucar e infusién 80ml.

Se le aplico 200 gr de azucar y se la dejo mas tiempo de coccion dejando evaporar

juntamente con la infusion y asi obteniendo buenos resultados
Sabor: suave del chayote y eucalipto

Color: verde

Textura: suave

Olor: fresco a menta

aMELAVR
maARTESANAL
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3.3.1. Equipamientos y utensilios

TABLAS. Equipamiento y utensilios

Bol Tabla
Cuchillo Pelador
Olla Envase

Fuente: Propia
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3.4. Recetas y fichas técnicas

Mermelada de chayote con eucalipto.
ingredientes:

e Chayote 500 GR

e Hoja de eucalipto 50 GR
e Agua 100 ML

e Azlcar 200 GR

elaboracion:

Mise en place
Lavar el chayote en un bol.
pelar y cortar en brunoise posteriormente.

Lavar las hojas de eucalipto, colocar en una olla con agua caliente, tapar esperar

30 minutos para que la infusién sea mas potente en el olor.

Colocar el chayote cortado en brunoise y afiadir la infusidén de eucalipto poco a poco
mezclando hasta que se evapore, en el primer hervor afiadir el azlcar poco a poco

mezclando para que se integre y diluya el azucar.
Dejar cocer a fuego lento por 30 a 45 minutos.

Mezclar bien hasta que esté lista, una vez terminada su coccion dejarla reposar

unos minutos para que tenga una buena textura.
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INSTITUTO TECNICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N*3 QUILLACOLLO

FICHA TECMICA GASTRONOMIA

NOMBRE: MERMELADA DE CHAYOTE CON EUCALIFTO

[=f=

& 3§ |MATERIAREPOSTERIA-PASTELERIA FECHA:

s (0=  [CHEF: CLAUDIA VALVERDE PAX: 1
=g GRAMAJE TOTAL: 850 EVENTO:

N PRODUCTO CANT. | GR/ML | PRECIO | EVENTO |MERMA| Bs. | PROD.L | Bs. | KCAL TECNICA
1|chayote 500|GR 0.6 1| 003 299|057 55| LD.C.B. EVAPORACION
2|Hojz de eucalipto so[Gr 0,025 so| 0,03 10[CONCENTRACION
3|azua 100[ ML 0| o] o o|HERVIR
2| Azucar 200|GR 0.9 00| o0g]  774AcrEGAR
5|envase 300|GR 3
B
7]
g|
9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

TOTALES 153 849 15
COSTO PRODUCTO 1.53 Bs. FACTURACION MAND DE OBRA =
“COSTO UNITARIO 1,53 VA= 1T 14,94 % 0,56 COSTO UNITARIO X 40%
ESPECIES 3 % 0,04 TOTAL 43[Bs.
“MANO DE OBRA 40 % 0,54 PRECIO DE VENTA A COSTOS INDIRECTOS =
COSTOS INDIRECTOS 70% 0,38 MAND DE OBRA X 70%
TOTAL 249 Bs.3.74 SERVICIOS BASICOS
GANANCIA 50 % 1,25 [AGUALE:L37A, LUZ, GAS,

PREPARACION

MISE EN PLACE.

1. Lavar el chayote en bol.

2. Pelar y cortar en bronoise posteriormente.

3. Lavar las hojas de eucalipto, colocar en una clla con agua caliente, tapar esperar 30minutos para

gue la infusion sea mas potente el olor.

4 Colocar el chayote cortado en brunoise y afiadir la infusion de eucalipto poco a poco, mezclando

hasta que se evapore, en el primer hervor afiadir el azucar poco a poco, mezclando para que se integre y diluya el azucar.

5. Dejar cocer a fuego lento por 35 a 45 minutos.

6. Mezclar bien hasta que este lista, una vez terminada su coccien dejarla reposar unos minutos para que tenga una buena textura.

TIEMPOS DE COCCION

MEZCLA ninguno

FERMENTACION ninguno

AMASADOD ninguno

COCCION chayote con eucalipto 35-45 MIN
REPOSO 15-20 minutos ambiente normal

RELLEMO ninguno

COBERTURA - GLASEADO -DORADO  [ninguno

TIPS

Vaciar aun bol cubrirla con un trapa limpio. Posteriormente servirla.
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1. Braso gitano con mermelada de chayote con eucalipto
Pax: 4

Ingredientes:

e Harina 130 gr

e Polvo de hornear 1 gr
e Sallgr

e Huevo 210 gr

e Azucar 70gr

e Esencia de vainilla 1gr

e Agua 30 ml
Relleno

e Mermelada de chayote con eucalipto 250 gr
e Crema de leche 125 gr

e Almibar para el remojo
Elaboracion
Mise en place
Tamizar la harina, mezclar con el polvo de hornear y sal.
Separar las claras de las yemas, batir a punto nieve.

Batir las yemas con el azUcar y vainilla a punto crema, afiadir la harina intercalando
con el agua mezclar hasta que no queden grumos, incorporar las claras en forma

envolvente.

Vaciar la preparacion en un molde, hornear de 20 minutos a 140°C, dejando cocer
y dorar, retirar del horno desmoldar, enrollar sobre un pafio seco, reposar unos 15
minutos, rellenar con la mermelada de chayote con eucalipto y crema de leche.

Posteriormente decorar.
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INSTITUTO TECNICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N°3 QUILLACOLLO

FICHA TECNICA GASTRONOMIA

NOMBRE: BRASO GITANO

1. Tamizar la harina, mezclar con el polvo de hornear y sal.

2. Separar las claras de las yemas, batirlas a punto nieve.

3. Batir las yemas con el azucar y vainilla a punto a punto crema, afiadir la harina intercalando con el agua mezcla

hasta que nio queden grumaos, incorporar las claras en forma envolvente.

4.Vaciar la preparacion en un molde, hornear de 20 minutos a 140°C, dejando cocer y dorar, retirar del horno de

inmediato desmoldar, enrrollar sobre un pafio seco, dejar reposar unos 15 minutos, rellenar con mermelada de

MATERIA: Reposteria - pasteleria FECHA:
: -,‘\"!"Lg CHEF: Claudia Valverde PAX: 4
NN GRAMAJE DE LA PREPARACION: 828 EVENTO:
N PRODUCTO CANT. GR/ML PRECIO EVENTO |MERMA | Bs. PROD.L | Bs. KCAL. TECNICA
1|harina 130|{GR 0,58 130 0,58| 473,2|tamizar
2|polvo de hornear 1|GR 0,04 1| 0,04 1|agregar
3|sal 1|GR 0,02 1| 0,02 0|agregar
4|huevo 210|GR 2,4 2 0,1 208| 2,3| 340,2|batir claras
5|esencia de vainilla 1|GR 0,04 1| 0,04 2,88|agregar
6lagua 30|ML 0 30 0 O|agregar
7|azucar 70|GR 0,7 70 0,7 270|agregar
8|RELLENO
9{mermelada 250|GR 1,08 250| 1,08 650|agregar
10|crema de leche 125|ML 3,25 125| 3,25 431,25|montar
11|almibar 10{ML 0,05 10| 0,05 20{remojo
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
TOTALES 8,16
COSTO PRODUCTO 8,16 Bs. FACTURACION MANO DE OBRA =
*COSTO UNITARIO 2,04 IVA+IT 14,54 % 0,86 COSTO UNITARIO X 40%
ESPECIES 3 % 0,06 TOTAL 6,64 |Bs.
*MANO DE OBRA 40 % 0,82 PRECIO DE VENTA 7|Bs. COSTOS INDIRECTOS =
COSTOS INDIRECTOS 70% 0,57 MANO DE OBRA X 70%
TOTAL 3,85 Bs. SERWVICIOS BASICOS
GANANCIA 50 % 1,93 5,78 (AGUA, LUZ, GAS, TELEFONO,
PREPARACION
MISE EN PLACE

chayote con eucalipto y crema de leche. Posteriormente decorar.,

TIEMPOS DE COCCION

MEZCLA homogenea

FERMENTACION quimico

AMASADO ninguno

COCCION 15minutos 15 min.
REPOSO ambiente

RELLENO mermelada sde chayote con eucalipto con crema montado

COBERTURA - GLASEADO -DECORADO|Chocolate blanco-crema pastelera

TIPS

Enrrollar con un pafio humedo, la masa junto con el rellena.

41



2. Glaseado espejo sobre mousse de yogur y mermelada de chayote con
eucalipto
Pax:4

Ingredientes:

e agua 75 mi

e gelatina neutra 3 ar

e mermelada 200 gr

e cremade leche 70 mi
Mousse de yogur

e yogur 125 ml

e azlcar 30 gr

e gelatina neutra 3 or

e cremade leche 130 mi

e agua 30 ml
glaseado

e chocolate 100 gr

e azlcar 100 gr

e leche condensada 70 ml

e gelatina neutra 3 gr

e agua fria 30 gr

e colorante verde 3 or

Elaboracion:

Mise en place

Hidratar gelatina neutra con agua fria, diluir a fuego lento afiadir a la mermelada
ligera, nata montada colocar en un molde y la llevamos a refrigerar durante una
hora. El segundo paso que se hace es de la misma manera que la primera a
diferencia que se utiliza el yogurt sacar el primer molde y la colocar encima y volver
a refrigerar por una hora. Posteriormente seguimos con el glaseado, llevar en una
cacerola la leche condensada al agua hirviendo, afiadir la gelatina hidratada batir
hasta que este diluido, afadir el chocolate picada una vez integrado, colocar
colorante verde y mezclarla completamente. Bafiar el mousse. Por ultimo, triturar

las galletas, afiadir la mantequilla fundida y hacer una base.
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INSTITUTO TECHICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N 3 QUILLACOLLO
FICHA TECNICA GASTRONOMIA
MOMBRE: GLASEADO ESPEJO SOBRE MOUSSE DE YOGUR Y MERMELADA DE CHAYOTE CON EUCALIPTO
MATERIA: REPOSTERIA- PASTELERIA FECHS:
CHEF: Claudia Valverde Paw: d
GRAMAJE DE LA PREPARACION: 750 EVEMTOL
N PRODUCTO CANT. GRIML PRECID EVENTO |MERMA ([ B:. (PROD.L | Bs. | KCAL. TECHNICA
1lagua 25|ML 0 25 0 0|agregar
2|gelatina neutra 3|GR 0,2 3 0,2 1,86|hidratar
3| mermelada 70[GR 0,32 70| 0,32 75,36|agregar
4|crema de leche J0[ML 1,45 70| 145 137, 2|montar
5|YOGUR MOUSSE
6|Yogur 125|ML 1,25 125| 1,25 82,75|afadir
7|azucar 30|GR 0,13 30| 0,13 116,1|afadir- diluir
B|gelatina neutra 3|GR 0,2 3 0,2 1,86|anadir
%|crema de leche 130\ ML 2,7 130 2,7 254 Blmontar
10|agua 30|ML 0 30 0 0|agregar
11|GLASEADD
12|chocolate blanco 100|GR 14 100 14 538|difundir
13|azucar 100|GR 0,45 100| 0,45 387|agregar
14|leche condensada J0[ML 14 70 14 224 T\agregar
15|gelatina neutra 3|GR 0,2 3 0,2 1,86|hidratar
16| Asua 30|ML 0 30 1] O|agregar
17 |colorante verde 1|GR 0,1 1 0,1 0|agregar
18
19
20
21
TOTALES 9.8
COSTOPRODUCTO 9,8 Bs. FACTURACION MANC DE OBRA =
"COSTOLNITARID 2,45 VA= 1T 14,94 % 0,89 EOSTOLRITARID S 405
ESPECIES 32 0,07 TOTAL 5,85 | Bs. COSTOS INDIRECTOS =
"MANO DE OBERA 403 0,98 PRECIO DE VENTA 7|Bs. AN DE OBRA K 70k
COSTOS INDIRECTOS 703 0,69 [ AGL?:,TEIEIgi:'?FSEIEEiSDN 0
TOTAL 4 Bs.
GAMAMNCIA 50 2 6
PREPARACIGN

MISE EN PLACE.

1. Hidratar la gelatina neutra con agua fria, diluir a fuego lento afiadir a la mermelada ligera, nata.

montada coelocar en un melde y la llevamos a refrigerar durante una hora.

2. El segundo paso que se hace es de la misma manera que la primera a diferencia que se utiliza el

yogurt, sacar el primer molde y colocar encima y volver a refrigerar por una hora.

3. Posteriormente seguimos con el glaseado, llevar en una caserola la leche condensada, al agua

hirviendo, afiadir |a gelatina hidratada batir hasta que este diluido, afiadir el chocolate blanco picada una vez integrado, colacar colarante

verde.

4 Mezclar completamente, bafiar el mousse.

5. Por ultimo triturar las galletas , afadir la manntequilla fundida y hacer una base.

DECORADO

Tejas de coral

TIEMPOS DE COCCION

MEZCLA homaogenea
FERMENTACION ninguno
AMASADD ninguno
COCCION ninguno
REPOSD ambiente
RELLENO ninguno

COBERTURA - GLASEADO -DECORADD  |slaseado de chocalte blanco
TIPS :

controlar la temperatura del glaseado para que logre tener una buena textura al momento de bafiar
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3. Mousse de leche con mermelada de chayote con eucalipto
Pax:4

Ingredientes:
e Mermelada de chayote con eucalipto 175 gr
e Clara de huevo 35 ogr

e Gelatina neutra 4 gr

e Cremade leche 150 ml

Elaboracion:
Mise en place

Hidratar la gelatina neutra reservar. En un bol colocar la mermelada, triturar hasta

conseguir una textura suave y cremosa.
Hidratar la gelatina neutra y afiadir.

En un bol batir 100 ml de crema, en una olla calentar la crema restante y agregar la

gelatina hidratada.

Agregar la crema batida y colocar en un molde, afiadir la gelatina hidratada y llevar

a refrigerar.

Decorado con arandanos opcional
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INSTITUTO TECMICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N*3 QUILLACOLLO

FICHA TECNICA GASTRONOMIA

NOMBRE: mousse de leche con mermelada de chayote con eucalipto

hJ
-;-::'\ ::é MATERIA: re_posteria - pasteleria FECHA:
';:..‘-'-‘ ‘\“’LS_".' CHEF: Claudia Valverde PAX:4
e GRAMAIE DE LA PREPARACION: 364 gr EVENTO:
M PRODUCTO CANT. GR/ML PRECIO EVENTO MERMA Bs. PROD. L Bs. KCAL. TECMICA
1| mermelada 175|GR 0,82 175] 0,82 455 mixear
2|clara de huevo 35|GR 0,25 35| 0,25 18, 2|agregar
3|egelatina neutra 4| GR 0,26 4] 0,26 14 2| hidratar
4lcrema de leche 150f ML 0,39 150] 0,39 294 montar
5
B
7|
8|
g
10)
11
12]
13
14]
15
16|
17]
18
18]
20
21
TOTALES 1,72
COSTO PRODUCTO 172 Bs. FACTURACION CG;T"D"“ULLI'TLA;TD'“X 0%
=COSTO UNITARIO 0,43 VA +IT 1454 % 0,16
ESPECIES 3 % 0,01 TOTAL 1,26|Bs. COSTOS INDIRECTOS =
*MANCO DE OBRA 40 % 0,17 PRECIO DE VENTA 2|Bs. MANO DE OBRA X 70%
COSTOS INDIRECTOS 70% 0,12 SERVICIOS BASICOS
TOTAL 0,73 Bs. [AGUA, LUZ, GAS, TELEFONO,
GAMANCIA 50 % 0,37 1.1
PREPARACION
MISE EN PLACE.
1. Hidratar la gelatina neutra reservar. ﬁ
2_En un bol colocar la mermelada de chayote con eucalipto, triturar hasta conseguir una textura suave y ‘% | '_
CrEmosa. = : S
3 Hidratar la gelatina neutra y afiadir. E t
4. En un bol batir 100ml de crema, en una olla calentar la crema restante y agregar la gelatina hidratada. FE —_—
5. Agregar la crema batida y colocar en un melde, afiadir la gelatina hidratada y llevar a refrigeracion.
TIEMPOS DE COCCION
MEZCLA homaogenea
FERMEMNTACION ninguno
AMASADO ninguno
COCCION ninguno
REPOSO refrigerar 3 haoras
RELLENO ninguno
COBERTURA - GLASEADO - DECORADO |arandanas
TIPS

Mo sacar antes de tiempo del refrigerado para que este con una buena textura
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4. Helado de leche con mermelada de chayote con eucalipto
Pax: 4

Ingredientes:

e Mermelada de chayote con eucalipto 400 gr
e Crema de leche 400 gr

e Zumo de limén 3 mi

Elaboracion:

Mise en place.

En un bol batir la crema.
Afnadir la mermelada de chayote con eucalipto de forma envolvente.
Incorporar el zumo de limon y mezclamos bien hasta integrar todo.
Verter la mezcla en un molde o bol y la llevar a congelar.

Batir cada media hora durante las primeras dos horas para evitar escarchas, cubrir

con papel film por encima y dejarlo en el congelador hasta el dia siguiente.

Acompafiar con frutillas.
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INSTITUTO TECNICO NACIOMAL DE COMERCIO INCOS N*2 QUILLACOLLO

FICHA TECNICA GASTRONOMIA

MOMERE: helade de leche con mermeladfa de chayote con eucalipto

MATERIA: reposteria- pasteleria FECHA:
CHEF: Claudia Valverde PAX: 4
GRAMAJE DE LA PREPARACION: 203 gr EVENTO:
N® PRODUCTOD CANT. GR/ML PRECIOD EVENTO MERMA Bs. PROD. L Bs. KCAL TECNICA
1) mermelada 400 GR 1,88 200 1,88 1040| agreagar
2)crema de leche 400 GR 10,4 400 10,4 1320| montar
3| zumao de limon SIML 0,2 E] 0,2 0,66| agreagar
1
5
B
7
g
10|
11
12
12
14
15
16
17
18|
19
20|
21
TOTALES 12,48
TR D UET =
COSTO PRODUCTD 12,48 Bs. FACTURACION COSTO UNITARIC X 405
*COSTO UNITARIO 3,12 IVA+IT 14,84 % 1,18
ESPECIES 3 5% 0,09 TOTAL 5,2 |Bs. COSTOS INDIRECTOS =
*MANO DE OBRA 40 3% 1,25 PRECIO DE VENTA 2 |Bs. MANO DE OBRAX 70%
COSTOS INDIRECTOS 705 0,37 SERVICIOS BASICOS
TOTAL 532 Be. [AGUA, LUZ, GAS, TELEFONO,
GANANCIA 50 % 2,7 8,03

PREPARACION

MISE EN PLACE.

1. En un bol batir la crema

2. Afiadir la mermelada de chayote con eucalipto de forma envolvente.

3. Incorporar el zumo de limon y mezclar hasta integar todo.

4_Verter la mezcla en un molde o bol y llevar a congelar.

5. Batir cada media hora durante las primeras dos horas para evitar escarchas.

6. Cubrir con papel film por encima y dejarlo en el congelador hasta el dia siguiente

7. Acompafiar con frutillas

TIEMPOS DE COCCION
MEZCLA envolvente
FERMENTACION ninguno
AMASADDO ninguno
COCCION ninguno
REPOSO 1undia
RELLENO ninguno
COBERTURA - GLASEADO - DECORADC frutas
TIPS

Remover constentemente en el refrigerador para que tenga una buena textuta
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5. Pie de mermelada con mermelada de chayote con eucalipto
Pax:4

Ingredientes:

e Azucar 30 gr.
e Harina 150 gr.
e Huevo 60 gr.
e Vainilla 2 ml.
e Mantequilla 30 gr.

e Cremade leche 200 ml.

e Mermelada de chayote con eucalipto 150 gr.

e Azlcar glas 30 gr.
e Yemas de huevo 60 gr
Elaboracion:
Mise en place
Pre calentar el horno a 180°.

En una superficie colocar harina y azucar, mesclar y hacer una corona, agregar la

esencia de vainilla, mantequilla y el huevo.

Mezclar hasta formar una masa homogénea, estirar con un rodillo y colocar en un

molde.

En un recipiente mezclar la mantequilla, crema de leche, azlUcar en polvo y yemas
de huevo hasta obtener una crema homogénea. Agregar el relleno al molde de la
masa y la llevar al horno por 30 minutos.

Una vez listo, retirar, enfriar y por encima colocar la mermelada de chayote con

eucalipto.

Decorado con crema pastelera.
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- " INSTITUTO TECHNICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N°3 QUILLACOLLD
o e FICHA TECHICA GASTRONOMIA
e NOMEBRE: pie de mermelada de chayote con eucalipto
o Eair
i‘,’ ! 53 MATERIA: reposteria - pasteleria FECHA:
"‘._-f_}‘ - —~d CHEF: Claudia Valverde PAX: 4
—Sn g sl
3 GRAMAJE DE LA PREPARACION: 712 gr EVENTO:
N® PRODUCTO CAMNT. GR/ML PRECIO EVENTO MERMA Bs. PROD. L Bs. KCAL. TECHICA
1|azucar 30|GR 0,13 30| 0,13 116,1|agregar
2|harina 150|GR 0,67 150 0,87 546 |agregar
3| huevo 60| GR 0,5 1| 0,09 53| 0,41 87,2 |agregar
4|vainilla 2|mML 0,02 2| o02 5,76|agregar
5|mantequilla 30|GR 1,5 30 1,5 215,1|integrar
&|crema de leche 200| ML 5.2 200 52 392 |montar
7|mermelada 150|GR 0,7 150 o,7 380 |agregar
2|azucar glass 30| GR 0,18 20| 0,18 116,7 |agregar
g|yemas de huevo EO|GR 0,49 60| 0,49 193,72 |agregar
10
11
12
13
14
15
16
17
183
13
20
21
TOTALES 9,33
COSTO PRODUCTD 9,39 Bs. FACTURACION MANO DEOBRA =
*COSTO UNITARID 2,35 IVA+IT14,594% 0,9 COSTO UNITARIO X 405
ESPECIES 3 3% 0,07 TOTAL 7.2 |Bs.
*MANO DE OBRA 40 % 0,94 PRECIO DEVENTA 7 [Bs. COSTOS INDIRECTOS =
COSTOS INDIRECTOS 705 0,66 MANO DE OBRA X 705
TOTAL 4,02 Bs. SERVICIOS BASICOS
GANANCIA 50 %4 2,01 6,03 [AGUA, LUZ, GAS, TELEFONG,
PREPARACION

MISE EN PLACE.

Frecalentar el horno a 180°C.

1. En una superficie coelocar harina y azucar, mezclar y hacer una corona, agregar la esencia

de vainilla, mantequilla y el huevo.

2 Mezclar hasta formar una masa homogenea, estirar con un rodille y celocar en un molde.

3.En un recipiente mezclar la mantequilla, crema de leche, azucar, polve de hornear y yemas

de huevo hasta obtener una crema homogenea.

BN

- ; '..

4 Agregar el rellenc al melde de la masa y llevarla al horne por 30 minutos.

5. Retirar del horno, enfriar y por encima colocar la mermelada de chayote con eucalipto.

DECORADO

Crema pastelera y mermelada

TIEMPOS DE COCCION

mezcla homogenes

fermentacion ninguno

amasado manual

coccion 30 minutos - harno 20min
reposo ambiente

rellenc crema homosenea

cobertura—glaseado-decorado

mermelada

TIPS

antes de dezmoldar dejarla enfriarla muy bien para que no se llegue 8 quebrar
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6. Tartaletas con mermelada de chayote con eucalipto
Pax:4

Ingredientes:

e Harina de trigo 125 gr.
e Mantequilla 60 gr.
e Mermelada de chayote con eucaliptol75 gr.
e Azucar 30 gr.
e Leche 15 ml.
e Esencia de vainilla 3ml.
e polvo de hornear 4gr

ELABORACION:
Mise en place

En una superficie colocar la harina, hacer una corona y afiadir mantequilla, azucar,

sal y esencia de vainilla, mezclar a punto arenilla. Incorporar leche y mezclar.
Envolver la masa con papel film y refrigerar por 30 min.

Extender la masa con el uslero sobre una superficie espolvoreada de harina.

Laminar, cortar el tamarfio del molde.

Forrar con la masa y rellenar hasta la mitad con la mermelada de chayote con

eucalipto.
Precalentar el horno a 170°, horneamos durante 15 min.
Decorado con crema pastelera, frutilla.

Dejamos enfriar y servir.
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“ k 2 INSTITUTO TECHNICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N 3 QUILLACOLLO
- o FICHA TECNICA GASTRONOMIA
o ‘JS!?-’ " NOMBRE: tartaletas con mermelada de chayote con eucalipto
-:f? ::é MATERIA: reposteria - pasteleria FECHA:
) e CHEF: Claudia Valverde PA 4
A GRAMAJE DE LA PREPARACION: 408 EVEMTO:
N PRODUCTO CANT. GRIML PRECIO EYENTOD |MERMA | B:. |PROD.L | Bs. | KCAL TECNICA
1|harina 125|GR 0,56 125| 0,56 455|agregar
2| mantequilla 60|GR 3 60) 3|  430.2|anadir
3| mermelada 175|GR 0,8 175 0,8] 188.4|agregar
4lazucar 30| GR 1,4 30 1,4 116 1|integrar
5|leche 15| L 0,09 15| 0,09 6,3|agregar
6|esencia de vainilla 3L 0,04] 3| 0.04 8,64|agregar
7|polve de hornear 1|GR 0,02 1| 0,02 agregar
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
TOTALES 5,89
COSTO PRODUCTO 5,89 Bs. FACTURACION MAND DE DERA =
*COSTO UNITARIO 1,47 IVA + IT 14,94 % 0,55 CRSTOLITARID = 40
ESPECIES 3% 0,04 TOTAL 421|Bs. COSTOS INDIRECTOS =
*MANC DE OBRA 40 % 0,59 PRECIO DE VENTA 4|Bs. MAND DE DBRA K 703
COSTOS INDIRECTOS 709 0,41 [ AGL?.:.FI‘_\LIIIIZC.IEiSB.'?EII_CEDFSDND.
TOTAL 244 Bs.
GAMNAMNCIA 50 % 1,22 3,66
PREPARACION
MISE EN PLACE

1. En una superficie colocar |z harina, hacer una corona y afiadir la mantequilla, azucar, sal y esencia de

vainilla, mezclar a punte arenilla.

2.Incorporar la leche y mezclar

3.Envolver la masa con papel film y refrigerar por 30 minutos.

4 Extender la masa con un uslero sobre una superficie espolvoreada de harina.

5. Laminar, cortar el tamafio del molde.

6.Forrar con la masa y rellenar hasta la mitad con la mermelada de chayote con eucalipto.

7 Precalentar el horno a 170°C, hornear durante 15 minutos.

DECORADO

Crema pastelera frutilla.

TIEMPOS DE COCCION
mezcla homogenea
fermentacion quimica
amasado manual
reposo ambiente 30 min
relleno mermelada de chayote con eucalipto
cobertura-glaseado-decorado crema pastelera
TIPS

Colocar la masa rapidamente a los moldes, se demora en colocarla esta se quebrara
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7. Galletas con mermelada de chayote con eucalipto
Pax:4

Ingredientes:

e Harina 250gr
e Polvo de hornear 1gr
e Mantequilla 50 gr

¢ Mermelada de chayote con eucalipto 100gr

e Azlcar 100gr

e Huevo 60 gr
ELABORACION
Mise en place

En un bol colocar harina, polvo de hornear mantequilla, la mermelada de chayote

con eucalipto, el azucar, huevo.
Integrar todos los ingredientes.
Hacer la masa debe quedar suave y homogénea.
Formar bolitas de 3 cm y aplanar entre las manos.

Colocar en una charola en mantecada y llevarla al horno por unos 15 minutos a
150°C.
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e

INSTITUTO TECHICO NACIONAL DE COMERCIO INCOS N 3 QUILLACOLLO

P s FICHA TECNICA GASTRONOMIA
- ""(15’ s MNOMBRE: galletas con mermelada de chayote con eucalipto
E’, 5‘:: MATERIA: reposteria - pasteleria FECHA:
0y e CHEF. Claudia valverde PAX. 4
o GRAMAJE DE LA PREPARACION: 561 EVENTO:
N PRODUCTO CANT. GRIML PRECIO EYENTO . Bs. PROD. L Bs. KCAL. TECHNICA
1|harina 250|GR 1,23 20| 1,23 910[tamizar
2|polvo de hornear 1| GR 0,03 1 0,3 0,55|agrezar
3|mantequilla 50| GR 25 so] 2,5 3588[integrar
4|mermelada 100[GR 0,47 100 027]  107[zfiadir
5|azucar 100 GR 0,45 100 045 387|agregar
&|huevo B0 GR 0,5 0,09 58] 041 S3|agregar
7
B
9
10
11
17]
13
14
15
18|
17]
18]
19|
20|
21
TOTALES 5,18
COSTOPRODUCTO 5,18 Bs. FACTURACION MANO DE OERA -
*COSTO UNITARID 1,29 VA = IT 12,94 % 0,49 EOSTOUMITARID = 40:2
ESPECIES 3% 0,04 TOTAL 3,B|Bs. COSTOS INDIRECTOS =
“MAND DE OBRA 40 7 0,52 PRECIO DE VENTA 4Bs. MAND DE OBRA X 705
COSTOS INDIRECTOS 70% 0,36 [ Aaff.ﬁﬂlglgiss.ﬁrgfa?nmo.
TOTAL 2,21 Bs.
GANANCIA 502 11 3,31
PREPARACION

MISE EN PLACE.

1.En un kol colocar harina, pelve de hornear, mantequilla, mermelada de chayote con eucalipto, azucar

¥ huewvo.

2.Integrar todos los ingredientes.

3.Hacer la masa debe quedar suave y homogenea.

4 Formar belitas de 3 centimetros y aplanar entre las manos.

5.Colocar en una charola enmantecada y llevarla al horno por unos 15 minutes a 150°C.

TIEMPOS DE COCCION
mezcla homogenea
fermentacion ninguno
amasado manual
coccion 15 minutas horno 15 min
reposa ambiente 20 min
relleno ninguno
cobertura-glaseado-decorado ninguno
TIPS

Controlar la temperatura del horno, hasta que las galletas esten doradas.
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8. Gelatina de mermelada de chayote con eucalipto con frutas y mousse
de mermelada
Pax:4

Ingredientes:

e Gelatina neutra 5gr.

¢ Mermelada de chayote con eucalipto 90 gr.

e Agua 30 ml.

e Cereza 30 gr.

e Frutilla 30 gr.

e Durazno 30 gr.
Base mouse

e Crema de leche 40 ml

e Gelatina neutra 50r

e mermelada 30 gr
Elaboracion:

Mise en place.

Hidratar la gelatina con agua, disolver en el microondas y mezclar con la mermelada

de chayote con eucalipto.
Poner en un molde de esfera y afadir los frutos dulces.
Llevamos a refrigerar por 2 horas y desmoldar cuidadosamente.

Acompaiiar con mouse de mermelada de chayote con eucalipto.
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INSTITUTO TECMNICO INCOS N°3 QUILLACOLLO

FICHA TECNICA GASTRONOMIA

NOMEBRE: gelatina de mermelada de chayote con eucalipto con frutas y mousse de mermelada

1. Hidratar la gelatina neutra con agua, disolver en el microondas y mezclar con la mermelada de chayote

con eucalipto.

2.Poner en un molde de esfera y afiadir los frutos dulces.

3.Llevar a refrigerar por 2 horas y desmoldar cuidadosamente.

4 Acompanar co el mouse de mermelada de chayote con eucalipto.

-y .
(('97 s,;- MATERIA: reposteria - pasteleria FECHA:
- z .j:;_: CHEF: Claudia Valverde BAN: 4
-— % 2=
L GRAMALIE DE LA PREPARACION: 290 EVENTO:
Ne PRODUCTO CANT. GR/ML PRECIO EVENTO |MERMA | Bs. | PROD.L | Bs. | KCAL TECMICA
1| gelatina neutra 5|GR 0,26 5| 0,26 3,1|hidratar
2| mermelada 80| GR 0,42 90| 042 96|agregar
3| agua 30|{ML 0 30 o 0|agregar
4| cereza 30(GR 0,69 30( 0,69 15|agregar
5| frutilla 30|GR 15 30 15 9,9|agregar
6| durazno 30(GR 0,62 30( 0,62 17 4|agregar
7| BASE MOUSSE
g| crema de leche 40[ML 1,04 40| 104 78,4| montar
a| gelatina neutra 5|GR 0,26 5| 026 3,1|hidratar
10| mermelada 30|GR 0,62 30| 0,62 32,3|agregar
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
TOTALES 5,41
COSTOPRODOUCTO 5,41 Bs. EACTURACION MANC DE OBRA =
*COSTOUNTARID 135 VA + IT 18,94 % 0,52 ERSTOUNITARID A 405
ESPECIES 33 0.04 TOTAL 3,98 |Bs. COSTOS INDIRECTOS =
*MANO DE OBRA 405 0,54 PRECIO DE VENTA 4|Bs. MAND DE OBRA X 705
COSTOS INDIRECTOS 70 0,38 " GL?:,TEIEIgi:?SEIEEDIfDN 0
TOTAL 2,31 Bs.
GAMANCIA 503 1,16 3.47
PREPARACION
MISE EM PLACE

TIEMPODS DE COCCION
mezcla envolvente
fermentacion ninguneg
amasado ninguno
reposo ambiente
relleno moussee - mermedada de chayote con eucalipto

cobertura-glaseado-decorado

frutos

TIPS

Mo sacar del refrigerador antes de la hora para tener buencos resultados
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9. Cup cake de mermelada de chayote con eucalipto
Pax:4

Ingredientes:

e Leche 100 ml.
e Mantequilla 70 gr.

e Azlcar 50 gr.

e Huevo 60 gr.

e Harina 250 gr.

¢ Royal 30r.

e Sal 1gr.

¢ Mermelada de chayote con eucalipto 80gr.
Decoracion

Crema de leche con la mermelada de chayote con eucalipto
Elaboracion:

Mise en place.

Precalentar el horno a 180°.

Calentar la leche junto con la mantequilla hasta que esté completamente derretida.
Afadir el azlcar, huevo, batir por 20seqg.

Afadir la harina, royal y sal, mezclar bien.

Preparar los moldes, rellenar hasta por la mitad y encima agregar la mermelada de

chayote con eucalipto y cubrir con la masa.
Llevar al horno por 20 min.

Decorar con la crema de mermelada de chayote con eucalipto.
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INSTITUTQ TECHICO INCOS N*3 QUILLACOLLO

FICHA TECNICA GASTRONOMIA

MOMBRE: Cup cake de mermelada de chayote con eucalipto

MATERIA: reposteria - pasteleria FECHA:
“;‘."‘Lg CHEF: Claudia Valverde PAX: 4
A N GRAMAIE DE LA PREPARACION: 614 GR EVENTO:

N PRODUCTO CANT. GRIML PRECIO EVENTO |MERMA | Bs. |PROD.L | Bs. | KCAL. TECNICA
1|leche 100| ML 0,8 100] 0,8 42|agregar
2|mantequilla 70|GR 3,5 70] 3,5 501,8)integrar
3|azucar 50|GR 0,22 50 0,22 193,5|afadir
4|huevo G0]GR 0,5 03] 0,08 55,11 0,41 93|integrar
5|harina 250|GR 1,13 250] 1,13 910|tamizar - arenilla
6|royal 3|GR 0,4 3] 04 1,65|agregar
7|sal 1|GR 0,02 1| 0,02 0|agregar
8|mermelada B0|GR 0,37 80| 0,37| 86,13]agregar
£

10

11

12

13

14

15

16

17

18

15

20

21

TOTALES 6,74
COSTO PRODUCTO 6,74 Bs. FACTURACION MANO DE OBRA =
*COSTO UNITARID 1,7 IVA+ 1T 14,94 % 0,66 EDSTOUMTARID = 402
ESPECIES 3% 0,05 TOTAL 5,07 |Bs. COSTOS INDIRECTOS =
*MANQ DE DBRA 40 3% 0,68 PRECIO DE VENTA 5|Bs. MANO DE OBR& X 704
coros nocrs o
TOTAL 2,91 Bs.
GANANCIASO % 1,5 4,41
PREPARACION
MISE EN PLACE

1.PRECALENTAR EL HORNO A 180°C.

2.Calentar la leche junto con la mantequilla hasta que este completamente derretida.

3.Afadir el azucar, huevo, batir por 20 segundos.

4.Afadir la harina, royal, sal y mezclar bien.

5.Preparar los moldes, rellenar hasta por la mitad y encima agregar la mermelada de chayote con eucaliptoy

cubrir con la masa.

6.Llevarla al horno por 20 minutos.

DECORAR

Crema pastelera

TIEMPOS DE COCCIGON

mezcla envolvente

fermentacion ninguno

amasado ninguno

coccion 25 min

reposo ambiente 25 min.
relleno ninguno

cobertura-glaseado-decorado crema montada

TIPS Mezclar envolventemente, para una buena textura.
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10.Torta de mermelada con chayote con eucalipto
Pax:4

Ingredientes:

e Huevo 270 gr
e Azlcar 70 gr
e Harina 250gr
e Polvo de hornear 1gr

o Sal 1gr

e Mermelada de chayote con eucalipto 70gr

Remojo y decoracién

e Almibar 50 ml
e Cremade leche 250 ml
Elaboracion:

Mise en place

Precalentar el horno a 180°c.

Tamizar la harina en un bol para obtener una masa aireada.
Separar las claras de las yemas en diferentes bols.

Batir las claras de huevo a punto nieve y afiadir el polvo de hornear.

Batir las yemas junto con el azlcar, hasta que este cremoso y la mermelada de
chayote con eucalipto, posteriormente afiadir la harina intercalando con las claras

batidas envolventemente hasta mezclar completamente los ingredientes.
Verter en un molde enmantecado y la llevamos a hornear 25minutos a 130°c.

Desmoldar cortar en tres secciones, remojamos, rellenamos y decoramos con la

crema pastelera.
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INSTITUTO TECHICO NACIOMAL DE COMERCIO INCOS N*3 QUILLACOLLO
FICHA TECNICA GASTRONOMIA
NOMERE: torta de mermelada de chayote con eucalipto
MATERIA: reposteria - pasteleria FECHA:
CHEF: Claudia Valverde PAX: 4
GRAMAJE DE LA PREPARACION: 962 EVENTO:

N CANT. GR/ML FPRECID EYENTOD MERMA Bz PROD.L Bs. KCAL. TECHNICA
1|huevo 270]GR 2,25 2 0,1 2,68] 2,15 418,5 punto nieve
2|azucar 7O|GR 0,32 701 0,32 270,9)agregar
3lharina 250|GR 1,23 250] 1.:23 910]tamizar
4] polvo de hornear 1|GR 0,09 i| 009 0,55|agregar
Sl=al 1|GR 0,02 1] 0,02 0|zgregar
Blmermelada 70|GR 0,32 70| 0,23 75,36]afRadir
7|REMOIO ¥ DECORACION
8lalmibar 50| ML 0,23 50| 0,23 36,2|agregar remojo
S|crema pastelera 250| ML 5,5 250 5,5 430]montar

10|

11

12

13

14

15

16

17

18

15

20|

21

TOTALES 10,96
COSTO PRODUCTO 10,96 Bs. FACTURACION MANO DE OBRA -
*COSTO UNITARID 2,74 IVA+IT 14,94 % 1,06 E0STOUMTARIC % 4022
ESPECIEES % 0,08 TOTAL 8,16|Bs. COSTOS INDIRECTOS =
*MAND DE OBRA 40 3 1,09 PRECIO DE VENTA 8|Bs. MANO DE OBRA X 703
N SERVICIOS BASICOS
COSTOS INDIRECTOS 705 0,76 [ABUA, LUZ, GAS, TELEFONO,
TOTAL 4.7 Bs.
GANANCIA LD 36 2.4 71
PREPARACION
MISE EN PLACE .

1 Tamizar la harina en un bol para obtener una masa aireada.

2 Separar las claras de las yemas en difirentes bols.

3 Batir las claras de huevo a punto nieve y afiadir el polvo de hornear.

4 Batir las yemas junto con el azucar hasta que este cremoso y la mermelada de chayote con eucalipto,

S.Posteriormente afiadir la harina intercalando con las claras batidas envolventemente hasta mezclar

completamente los ingredientes.

-

- —
A S i - “f

6 Verter en un molde enmantecade vy la llevar a hornear 25 minutos a 130°C.

7.Desmoldamos cortamos en tres secciones, remojamos, rellenamos.

DECORAR

Crema pastelera

TIEMPOS DE COCCION

mezcla homogenea 25 min.
fermentacion quimica

amasado ninguna

coccion ninguna

repose ambiente 25 min.
relleno crema montada y mermelada

cobertura-glaseado-decorado crema montada

TIPS Tamizar bien para obtener una masa aireada.
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4. Resultados esperados

Durante la elaboracién de la mermelada de Chayote con Eucalipto se tuvieron
buenos resultados tanto en el producto final y la aplicacién a la reposteria y

pasteleria a través de diferentes técnicas.

En todo el proceso de elaboracion se pudo tener el objetivo planteado a través de
su sabor, aroma, textura del producto, de la misma forma aplicando en recetas de

la reposteria y pasteleria.

Finalmente, la aplicacién del producto dentro del area de reposteria y pasteleria se
logro realizar diferentes texturas, el producto se usé en diferentes recetas como
helado, bizcocho, mousse, tartas entre otros. Sobresale el sabor a mermelada de

chayote

5. Conclusion
El presente proyecto, esté referido a la de la de la mermelada de Chayote con

Eucalipto. El proyecto se realiz6 a base de Chayote con Eucalipto, se mostraron

sus valores nutritivos de ambos productos que nos brinda al consumirlas.

En el marco tedrico, se realizaron las respectivas investigaciones con el objetivo
de poder realizar el producto, también se puede ver cuanto valor es rescatar todos

los nutrientes que nos aporta el chayote y Eucalipto.

Con la propuesta de la elaboracion y aplicacion de la mermelada de Chayote con
Eucalipto se pudo alcanzar nuestro objetivo en la produccion de dicho producto, ya
que fue aprobado por la poblacién mediante encuestas. En conclusion, la
propuesta de un nuevo producto esta relacionada segun las necesidades

gastrondmicas de la poblacion.

Este producto nuevo e innovador se aplicara en el area de reposteria y pasteleria.
Se usaran diferentes técnicas culinarias como, helados, bizcochos, mousse,

tartas, y otros.
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6. Recomendaciones
Aplicar la mermelada de Chayote con Eucalipto en areas de reposteria y pasteleria.

Innovar la mermelada con otros sabores, texturas, en diferentes aplicaciones.
Promover los beneficios del producto en la gastronomia y comunidad.

Continuar con la investigacion del producto para poder mejorar la calidad y tener

un mejor resultado.
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8 ANEXOS



ANEXO1

Formulario de la encuesta

TEMA: ELABORACION ¥ APLICACION DE LA MERME LADA. DE CHAYOTE COM
EUCALIPTO EN EL AREA DE REPOSTERIA Y PASTERIA- PARA EL MUNICIPIO
DE VINTO

Encuesta dirigida a la poblacion del municipic de Vinto- avenida paiumani. Las
preguntas de esta encuesta buscan datos para estimar el posible consumo de la
mermelada de chayote con eucalipto, ze le pide contestar con sinceridad a las mismas.
La informacion de esta encuesta fiene fines estrictamente academicos. responde la
encuesia

MNombre completo

EDAD

1 ;Usted consume en su dieta diaria algun tipo de mermelada?
3l MO
2 icon gue frecuencia usted consume una mermelada?
1 =z 3 veces por semana 4 3 & ¥eOBS pOr SSMmana

3 ;A usted le gustaria consumir una mermelada saludable diferente a las gue s& consume
actualmenta?

Si no talvez

T

6 :5i en caso de qgue eligid la opcion NO en alguna de las 2 secciones anteriores le gustaria
conocer mas sobre el chayote y el eucalipto?

4 iUsted conoce el fruto de Chayote?

5 ilUsted conoce el eucalipto?

Si no
7 :5abia gue el Chayote es bueno para combatir la anemia y el eucalipto para la bronquitis?
Si no

8 :le gustaria probar una mermelada de chayote con eucalipto?

. s
Si no - ﬁ
i, S
3 iConsidera usted buena idea una mermelada de Chayote com Eucalipto?
Si no
10 si escogio la opcign si. sCuanto pagaria por 300 gr de mermelada de chayote con
Eucalipto?

5 Bs 2 B5 1085 12B5
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ANEXO 2
TABULACION E INTERPRETACION DE DATOS.

EDAD

99 respuestas

15

10

16 17 18 afios 20 22 25 26 28 31 43

GRAFICO1

1 ¢Usted consume en su dieta diaria algun tipo de mermelada?

@ Si
® No

EN EL SIGUIENTE GRAFICO SE PUEDE OBSERVAR QUE EL 57% DE LAS
PERSONAS ENCUESTADAS QUE CONSUMEN MERMELADA POR DIA'Y EL
43% NO CONSUME LA MERMELADA. POR LO QUE SE ESTIMA QUE MAS DEL
50% DE LOS CONSUMIDORES TIENEN EL PRODUCTO DE LA MERMELADA EN
CASA.
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GRAFICO 2

2¢con que frecuencia usted consume una mermelada?

@ 123 vecesalasemana
@ 426 vecesalasemana

EL 84.5% DE LA PERSONAS ENCUESTADAS CONSUMEN LA MERMELADA
CON UN AFRECUENCIA DE 1 A 3 VECES POR SEMANA, MIENTRAS QUE EL
15.6% CONSUME LA MERMELADA DE 4 A 6 VECES POR SEMANA, LO CUAL
PODEMOS TOMO COMO INDICADOR QUE ESTE PRODUCTO ES UN FUNTE
BASICO EN EL CONSUMO DE LAS PERSONAS.
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GRFICO 3

3 ¢ A usted le gustaria consumir una mermelada saludable diferente a las que
se consume actualmente?

®si
® No
O Tal vez

EN ESTE GRAFICO SE DEMUESTRA QUE MAS DEL 60% DE LAS PERSONAS
ENCUESTADAS GUSTARIAN ENCONTRAR UN PRODUCTO SALUDABLE
COMO LA MERMELADA Y UN 35.4% DE LAS PERSONAS AFIRMAN QUE
TALVEZ PODRIAN CAMBIAR EL PRODUCTO A UNO MAS SALUDABLE, ASI
MISMO UN 5% DE LOS ENCUESTADOS AFIRMAN QUE NO CAMBIARAN EL
PRODUCTO A UNO MAS SALUDABLE.
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GRFICO 4

4 ¢ Usted conoce el fruto de Chayote?

® Si
@ No

EN EL PRESENTE GRAFICO SE EVIDENCIA QUE EL 66% DE LA POBLACION
ENCUESTADA CONOCE EL FRUTO CHAYOTE Y UN 34% NO LA CONOCE.

GRAFICO 5

5 ¢Usted conoce el eucalipto?

® Si
@® No

ESTE GRAFICO NOS INDICA QUE UN 90% DE LAS PERSONAS ENCUESTADAS
CONOCEN LA PLANTA DEL EUCALIPTO Y UN 10% DE ESTA POBLACION
ENCUESTADA NO LO CONOCE.
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GRAFICO 6

6 ¢,Si en caso de que eligi6é la opcién NO en alguna de las 2 secciones
anteriores le gustaria conocer mas sobre el chayote y el eucalipto?

@® Si
@& No

EN EL SIGUIENTE GRAFICO SE PUEDE OBSERVAR QUE EL 91% ESTA
DISPUESTO A CONOCER SOBRE EL CHAYOTE Y EL EUCALIPTO Y EL 8.2%
DE LAS PERSONAS ENCUESTADAS PRESENTAN DUDAS EN CONOCER ESTA
FRUTA'Y EL EUCALIPTO.

GRAFICO 7

7 ¢Sabia que el Chayote es bueno para combatir la anemiay el eucalipto
para la bronquitis?

ESTE GRAFICO INDICA QUE MAS 59% DE LAS PERSONAS ENCUESTADAS
NO CONCEN DE LOS BENEFICIOS DEL CHAYOTE Y EL EUCALIPTO, Y AL
MISMO TIEMPO SE PUEDE APRECIAR QUE EL 41% DE LAS PERSONAS
ENCUESTADAS CONOCEN SOBRE LAS PROPIEDADES DEL CHAYOTE Y EL
EUCALIPTO.
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GRAFICO 8

8 ¢le gustaria probar una mermelada de chayote con eucalipto?

. Si
® No
O Tal vez

58%

EL 58% DE POBLACION ENCUESTADA AFIRMA EL ENCANTO QUE TENDRIAN
CON DEGUSTAR LA MERMELADA DE CHAYOTE CON EUCALIPTO, EL 35%
TIENE DUDAS EN QUERER DEGUSTAR LA MERMELADA DE CHAYOTE Y
EUCALIPTO, POR OTRO LADO, EL 7% NO ESTAN DEACUERDO EN
EXPERIMENTAR ESTE EXQUISITO PRODUCTO.

GRAFICO 9

9 ¢Considera usted buena idea una mermelada de Chayote con Eucalipto?

@ si
@® No

ACONTINUACION EL INDICADOR DE ESTE GRAFICO DEMUESTRA QUE EL
89% DE LA POBLACION ENCUESTADA CONSIDERA UNA BUENA IDEA DE LA
MERMELADA DEL CHAYOTE CON EUCALIPTO, MIENTRAS QUE EL 11% DE
LAS PERSONAS ENCUESTADAS CONSIDERAN QUE NO ES BUENA IDEA.
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GRAFICO 10

10 si escogid la opcidn si. ¢ Cuanto pagaria por 300 gr de mermelada de
chayote con Eucalipto?

® 58S
® 8BS
® 10BS
® 12BS

EN EL PRESENTE GRAFICO SE OBSERVA EL PRECIO POR EL CUAL ESTAN
DISPUESTOS A ADQUIRIR EL PRODUCTO, EN DONDE EL 38.8% ESTAN
DISPUESTOS A PAGAR 8 BS., EL 34.7% ESTAN DISPUESTOS A PAGAR 10
BS, EL 19.4% PREFIERA DAR POR EL PRODUCTO A 5 BS Y POR ULTIMO UN
7.1% ESTAN DISPUESTOS A PAGAR 12BS.

SE LOGRA VER QUE LOS ENCUESTADOS DE LA POBLACION ESTAN
DISPUESTOS A PAGAR ENTRE 8 A 10 BS
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ANEXO 3

Proceso de elaboracion del producto

PASOL1: cosechar el chayote y eucalipto

Cosechar el eucalipto.

| 2

PASOZ2: Lavar el chayote.

Paso4: Cortar el chate en brunoise | Paso5: hacer la infusion de
fino. eucalipto.
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Paso6: llevar a una olla el chayote
picado.

|

Paso7: afiadir la infusion de
eucalipto al chayote.

Paso08: dejar en coccion y afadir el
azucar.

Paso9. llevar a una coccion de
30 a 45 minutos hasta que se
evapore

Paso10: Servir
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ANEXO 4
PROCESO DE ELABORACION DE TODAS LAS RECETAS
BRASO GITANO CON MERMELADA DE CHAYOTE CON EUCALIPTO

Pasol: Mise en place.

Paso2: separar las claras de las
yemas.

Paso3: montar las claras a punto
nieve junto con el azucar y polvo de
hornear.

Paso4: batir las yemas a punto
crema junto con el restante de
azucar.
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Paso5: tamizar la harina.

Paso6: posteriormente afiadir el
montado de claras a punto nieve
mezclando envolventemente.

Paso09: Montamos la crema
pastelera para el releno.

X |” —
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6. TARTALETAS CON MERMELADA DE CHAYOTE CON EUCALIPTO

Pasol: Mise en place

- -
| 2
i Q

Paso2: Tamizar la harina

A

Paso5: Anadir la vainilla
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Paso7: afiadir agua

Paso8: integrar todos los

ingredientes hasta obtener una
masa quebraday llevarla a
refrigerar.

Paso09: posteriormente
refrigerada uslerear la masa
guebrada.

Paso11l: llevar al horno por
15 minutos.

Paso010: Colocar la masa en los
moldes.

Pasol12: rellenar con mermelada de

chayote con eucalipto.
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Paso13: Decorar con crema
pasteleray frutilla.

d
/]
¥ £,

/

YL
dé&?@

N {7 - = |

Pasol14: servir

GALLETAS CON MERMELADA DE CHAYOTE CON EUCALIPTO

Pasol: Mise en place.

Paso2: En un bol afiadir la harina,
mantequilla.
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Paso5: Una vez que este punto
arenilla afiadir la mermelada de
chayote con eucalipto.

o WA

Paso7: Hacer bolitas de la masay

cortar con una cortadora de
galletas.

Paso6: Posteriormente anadir el
polvo de hornear.

-—

Paso8: Posteriormente llevarla a

hornear.
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GELATINA DE MERMELADA DE CHAYOTE CON EUCALPTO CON FRUTAS Y
MOUSSE DE MERMELADA

Pasol: Mise en place. Paso2: Ingredientes

[ b o
- ' ,“":7.

Paso4: En un bol colocar la
mermelada licuada.

Pasob: Picar las cerezas, frutillay Paso6: Diluir la gelatina
mango en lonjas. hidratada.
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Paso7: Anadir la gelatina hidratada
ala mermelada licuada.

Paso8: posteriormente afiadir
las frutas.

Paso09: colocar en los moldes y
llevar a refrigerar.
G

' 4

Pasoll: anadir Iamerelada de

chayote con eucalipto.

Pas010: MOUSSE; en un bol
montar la crema pastelera.

Pasol2: Batir hasta que esté
completamente mesclado
junto con la gelatina
hidratada.
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Pasol13: colocar en un moldey
llevarla a refrigerarla.

Paso14: desmoldar la
gelatina.

Paso015: emplatado

Paso016: emplatado

GLASEADO ESPEJO SOBRE MOUSSE DE YOGUR Y MERMELADA DE

CHAYOTE CON EUCALIPTO

Pasol: Mise en place.

Paso?2: ingredientes.

82



Paso3: hidratar la gelatina neutra.

Paso4: montar la crema
pastelera.

Paso5: afiadir la mermelada de
chayote con eucalipto a la crema
montada.

Paso6: afiadir la gelatina
neutra.

Paso7: colocar en el moldey
llevarla al refrigerador.

Paso8: Montar la cremay
afadir el yogurt.
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Paso09: afadir la gelatina hidratada.

Paso010: colocar en el molde.

Pasoll: Colocar sobre el mouse de
yogurt el mousse de mermelada de
chayote con eucalipto.

Paso13: GLASE; en un bol a bafio
maria afiadir el azlcar.

Pasol14: anadir leche
condensada.
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Pasol15: posteriormente afiadir el
chocolate blanco picado.

Pasol6: remover hasta que el
chocolate se derrita por
completo.

Pasol7: Una vez derretida el

chocolate afiadir el colorante verde.

Paso018: bafiar con el glase
las esferas de mousse.

Paso019: decorado con glase, tejas
de coral y frutilla.

85



