XOCOCO

Fusion de sabores colombo-mexicanos en torno a

los alebrijes de chocolate.

¢ Qué?

Este proyecto fomentara fusionar ingredientes
de México y Colombia en chocolateria, donde
se destaca la identidad cultural y artistica de
ambos paises, implementando chocolates en
forma de alebrijes.

Abstract

Las tendencias actuales en la chocolateria no solo
evocan sabores, sino que también transmiten
identidad, historia y cultura. Los chocolates en
forma de alebrije actian como embajadores
culturales de México, transformando figuras de
animales en arte comestible. La idea es fusionar
creatividad y colorido para ofrecer una
experiencia visual y gustativa fascinante, creando
un producto con caracteristicas organolépticas
Unicas y evaluando su aceptacion en personas de
30 a 45 anos. Ademads, se busca introducir
nuevos ingredientes a la gastronomia actual.

Problematica

Integrar sabores Unicos como el nopal y la
tuna de México, junto con el mamey vy la

pitaya de Colombia, en chocolates
rellenos, es esencial conocer las
propiedades organolépticas de cada

ingrediente y sus interacciones. También
se deben aplicar técnicas adecuadas de
procesamiento y conservacion.

Objetivos

General: Desarrollar una linea de chocolateria de autor, que
fusione cultura e ingredientes colombo-mexicano.

Especificos:

1.ldentificar los proveedores de ingredientes semiaridos y chocolate para garantizar el
suministro de los alimentos frescos a través de sistemas de informacién confiable y
visitas de reconocimiento.

2.Elaborar un manual basico de identidad de marca que establezca directrices claras
para la produccién y visibilizacién del producto.

3. Definir recetas con chocolate relleno de elementos semiaridos a partir del proceso
de investigacion y experimentacion con diversas técnicas e ingredientes que logren un
equilibrio perfecto entre sabor, textura y presentacion.

4. Creacion de las preparaciones de los chocolates con rellenos colombo-mexicanos
que permita la evaluacion detallada y concisa.
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Justificacion
Las tendencias actuales en la gastronomia, en especifico en la chocolateria, no solo evocan
sabores, sino que también transmiten identidad, historia y cultura. Los chocolates en forma de

alebrije, son embajadores culturales de México, no solo siendo una figura de animal modificado,
sino transformado en arte.

Se busca poder fusionar, combinar, brindar creatividad y colorido para poder ofrecer una
experiencia visual y gustativa fascinante. Todo con el objetivo de poder crear un producto con
caracteristicas organolépticas Unicas y evaluar la aceptacién desde los 30 a 50 anos. Ademas,
introduciendo ingredientes a la gastronomia actual.

Marco Teérico

Se proporciona una visiéon clara y detallada sobre cdémo fusionar
dos culturas, destacando diversas investigaciones de expertos en
chocolateria. A través del estudio, se explora el uso de piezas de
chocolate con rellenos de frutos no convencionales. El anexo
incluye referencias a chocolateros influyentes que han dejado
una marca en el campo, fomentando la innovacién y el desarrollo
integral en esta area.

Metodologia

® Recoleccion de  datos:
observaciéon , anélisis, bitacora.

® |nvestigacion, expertos y consumidores
habituales.

e Andlisis de datos: categorizacion, interpretacion.

Entrevistas,
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Conclusiones

La fusion de dos culturas en la chocolateria, a través de la incorporacién de frutos no
convencionales en los rellenos, demuestra cémo la innovacidon y la creatividad pueden
transformar un campo tradicional. Inspirados por los referentes en el sector, podemos
seguir explorando nuevas fronteras y desarrollando sabores Unicos que reflejen la rica
diversidad de nuestras tradiciones culturales.
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