OniT@in
A >4

unesco

UNIVERSIDAD POLITECNICA

SALESIANA

ECUADOR

Catedra Tecnologias de
apoyo para la Inclusién
Educativa

@ . )
GIE-RED ECUADOR
g SALESIANOS

DON BOSCO

REVISTA

JUVENTUD Y CIENCIA SOLIDARIA:

En el camino de la investigacion

ELABORACION Y COMERCIALIZACION DE
BOLOS GOURMET CON FRUTAS PICADAS Y
CHOCOLATE EN LA UNIDAD EDUCATIVA
AGRONOMICO SALESIANO

Leslye Alejandra Zhicay Yanza

Mi nombre es Leslye Alejandra Zhicay

Resumen

El presente proyecto de investigaciéon se basa en la
elaboracién de bolos gourmet a partir de productos
lacteos, frutas y chocolate. Los bolos son helados o
postres congelados elaborados con los ingredientes
antes mencionados y que se sirven dentro de bolsas
plasticas. El consumo masivo de bolos ha generado
un impacto econémico positivo en el sector lacteo, al
mismo tiempo que beneficia a los productores locales
de frutas, proporcionandoles una fuente adicional de

ingresos y fomentando la produccién sostenible de ma-
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terias primas. Estos bolos gourmet estan disenados
para atraer a un publico amplio que incluye ninos,

jovenes y adultos, gracias a su precio accesible.

Ademas de su sabor delicioso, el producto esta formu-
lado para ofrecer un valor nutricional significativo al
ser una rica fuente de proteinas, vitaminas y mine-
rales que son esenciales para una dieta equilibrada. La
investigacién se llevo a cabo en la Unidad Educativa
Agronémico Salesiano, utilizando una metodologia de

diseno experimental y practico para garantizar la cali-
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dad y efectividad del proceso de elaboracion de estos
bolos gourmet.

La presentacion atractiva de los bolos gourmet, junto
con su exquisito sabor, ha permitido que lleguen a di-
versos lugares como eventos sociales, fiestas infantiles,
ferias gastronémicas y reuniones familiares. Los con-
sumidores han expresado su satisfacciéon al disfrutar
de estos bolos gourmet, resaltando no solo su sabor
delicioso, sino también su textura suave y cremosa que

los hace irresistibles.

Palabras clave: bolos, comercializacién, gourmet,

fruta, elaboracion, chocolate

Explicacion del tema

La elaboraciéon y comercializacién de bolos gourmet
presenta diversos retos que deben considerarse durante
su proceso de produccién. Al tratarse de un producto
de tipo gourmet, es fundamental seleccionar cuida-
dosamente los ingredientes, priorizando la calidad y
frescura de cada componente. Para ello, se requiere
una seleccion responsable de los insumos que formaran
parte del producto final.

Asimismo, la produccion de bolos gourmet con-
tribuye a generar ingresos econémicos, beneficiando
a las personas involucradas en su elaboracién y
fortaleciendo las economias locales mediante el
aprovechamiento de productos artesanales y naturales.

Un proyecto similar se llevo a cabo anteriormente
en el cantéon Chone, un sector predominantemente
agropecuario y dedicado a la comercializacién de pro-
ductos en estado natural, como la leche, la cual suele
venderse a intermediarios o agentes econdémicos de
otras ciudades para su transformacion.

Esta dindmica provoca que los productores
ganaderos obtengan menores ingresos, al no participar
directamente en los procesos de valor agregado vincu-
lados a la industrializacién de su materia prima [1].

La iniciativa de este proyecto surge ante la necesi-
dad de contar con opciones refrescantes durante los
dias de mayor calor, ya que en determinadas zonas no
existen lugares donde adquirir bolos u otros productos

similares. En la actualidad, el mercado presenta una

oferta limitada compuesta principalmente por bolos de
yogur, Veva Gourmet y Portobolos, los cuales actiian
como productos sustitutos. Los precios de estos oscilan
entre $0,25 y $1,00, lo que evidencia una oportunidad
de negocio al ofrecer un producto de mejor calidad y
menor costo que los disponibles en el mercado [2].

Frente a esto, es importante reconocer que el sector
microempresarial, asi como los pequenos y medianos
productores, presentan bajos niveles de rentabilidad
en sus actividades productivas.

Esta situacién se debe principalmente a la escasa
capacitaciéon y formacién profesional, la limitada ase-
soria técnica especializada y la falta de gestién admin-
istrativa y financiera en sus negocios. Tales factores
dificultan el desarrollo de productos y servicios de ca-
lidad, reduciendo su competitividad en el mercado [2].

También debemos tener en cuenta que el bolo es un
alimento congelado rico en proteinas, carbohidratos,
grasas y minerales ya que esta elaborado con productos
lacteos, frutas, chocolate, entre otros ingredientes.

La elaboraciéon de este producto representa una
nueva iniciativa de emprendimiento para los vende-
dores y productores de leche, quienes en ocasiones
enfrentan dificultades para comercializar la totalidad
de su producto, lo que provoca pérdidas econdémicas
al deteriorarse la leche no vendida.

Con la implementacién de este proyecto y el
conocimiento de que es posible transformar la leche en
bolos gourmet, se propone una alternativa productiva
y sostenible que permite aprovechar al maximo la ma-
teria prima y generar valor agregado a partir de los
excedentes.

Este proyecto se realizé en la Unidad Educativa
Agronémico Salesiano en el Cantén Paute donde se
desarroll6 la produccién y la comercializacién de los
bolos gourmet.

Para la comercializacion del producto, se realizaron
encuestas en las que se presentaron diferentes sabores
de bolos. De esta manera, los consumidores pudieron
seleccionar su sabor preferido, lo que permiti6 orientar
la elaboracién y comercializacién de los bolos conforme
a sus gustos y preferencias.

A continuacién, se detallan las materiales e ingre-

dientes usados en la elaboracion de los bolos.
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Tabla 1. Materiales e ingredientes

Fisicos Quimicos Biolégicos Tecnolégicos
Cucharas medido- Leche condensada Crema de leche Celular

ras

Jarras Nutella Leche en polvo Computadora

Batidor manual Crema de avellana

Leche en carton

Jarra medidora Mermelada de du-

Leche condensada

razno
Embudo Fresas
Sartén de teflén Limén
Mangas pasteleras Azucar

Boquillas para las
mangas

Paquete de funda de
bolos

Cuchara pequena

Servilletas ab-

sorbentes

Etiquetas

Cuchillo

El proceso que se detalla a continuacién es para la

realizacién de 88 bolos gourmet:

. Listado de ingredientes y materiales.

. Se realizé una seleccién cuidadosa de los ingre-
dientes necesarios. Conté con la ayuda de mi
representante para verificar la fecha de caduci-
dad de los productos y asegurarme de que las

frutas estuvieran frescas.

. Una vez seleccionados los ingredientes, procedi-
mos a comprarlos. Para esta tarea, conté con el
apoyo de mis representantes, ya que eran varios

productos.

. Los productos que se adquirieron fueron: leche en
carton, leche condensada, crema de leche, leche
en polvo, crema de avellana, fresa fresca, mer-
melada de durazno, aztcar, fundas para bolos.
Primero lavamos las fresas y las dejamos secar
en un colador, una vez secas, les retiramos las

hojas y las cortamos por la mitad.

. Una vez realizado este paso, pesamos un kilo

de fresas y las colocamos en un sartén de teflén

10.

junto con una taza de aztcar y el jugo de medio

limén.

. Dejamos hervir a fuego alto durante 20 minutos

hasta que la mezcla se derritio. Luego, reducimos
a fuego lento y cocinamos por 35 minutos mas,
completando un total de 55 minutos de coccién.

Finalmente, dejamos enfriar.

. Cortamos en cuadrados pequefios el durazno y

el resto de la fresa.

. Cuando la fresa disuelta estuvo fria, abrimos las

fundas de los bolos y agregamos una capa de
fresa, esparciéndola hasta la mitad. Repetimos
el mismo proceso con la mermelada de durazno

y la crema de avellana.

. Una vez que obtenida la cantidad deseada de

cada sabor, procedimos a realizar la siguiente

mezcla.

En una jarra colocamos 4 litros de leche, 4 latas
de leche condensada, 1 litro de crema de leche,
240 gramos de leche en polvo mezclamos hasta

incorporar todos los ingredientes.
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11.

12.

13.

Una vez obtenida la mezcla, procedimos a colo-
carla en cada una de las bolsitas de los bolos
y, posteriormente, aseguramos las bolsas para

evitar que se derramen.

Colocamos en el congelador los bolos y los de-

jamos que endurezcan.

Finalmente sacamos a la venta toda la produc-

cién.

Figura 1. Jalea de fresas
Fuente: Autora

Figura 2. Mezcla de lacteos y frutas
Fuente: Autora

b

Figura 3. Bolos terminados
Fuente: Autora

Conclusiones

Para la ejecucién de este proyecto se presentaron diver-
sos desafios, especialmente durante la fase de elabora-
cién. La crisis energética que atravesé el pais ocasiond
frecuentes cortes de electricidad, lo que provoco la des-
congelaciéon de los bolos y afecté el proceso productivo.
No obstante, fue posible adaptarse a las circunstancias
mediante la implementacién de soluciones alternativas
que permitieron dar continuidad al trabajo y garan-
tizar la calidad del producto final. Esta experiencia
nos ensend la importancia de la resiliencia y la capaci-
dad de adaptacion en la resolucién de problemas y la

superacion de obstéaculos.

Una vez realizadas las encuestas, obtuvimos como
resultado la eleccién de cuatro sabores por parte de
los consumidores. Nuestro producto se distingue de los
demas, ya que esta elaborado con productos lacteos
y sus derivados, ademas de incluir frutas, lo cual es

esencial para la salud de las personas.

La respuesta del mercado fue altamente positiva,
ya que los bolos, elaborados en cuatro sabores distintos
y ofrecidos a un precio accesible, resultaron muy atrac-
tivos para una amplia gama de consumidores, entre
ellos ninos, jévenes, adultos y el ptblico en general. La
combinacién de variedad de sabores y una adecuada
relacién calidad-precio satisfizo las expectativas de los
clientes, lo que se reflejé en una notable aceptacion y

creciente demanda del producto.

Se llev6 a cabo un andlisis exhaustivo en el que se
compararon los bolos con otros productos similares
disponibles en el mercado. Durante esta evaluacién se
consideraron diversos factores, entre ellos la demanda
del producto, los costos de produccion y el potencial
de rentabilidad. Los resultados del estudio permiten
concluir que la comercializaciéon de bolos constituye
una actividad viable y atractiva desde el punto de vista
econémico. La elaboracion de este producto se carac-
teriza por su sencillez, lo que posibilita optimizar los
recursos y el tiempo invertido en el proceso productivo.
Asimismo, se identificé un alto nivel de aceptacién
entre los consumidores, lo cual representa una oportu-

nidad para generar ingresos adicionales significativos.
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