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Resumen 
 

 
 

 

La presente tesis tiene como objetivo dar a conocer las cualidades 

organolépticas de dos frutas características siendo estas la uvilla y la 

frutilla, por medio de dos bebidas fermentadas realizadas 

artesanalmente. El Ecuador tiene una oferta de frutas muy grande en 

el mercado, es decir muchas de ellas se dan en cualquier época del año 

siendo esta una gran oportunidad para aprovechar su producción y 

mucho más si estas son agroecológicas u orgánicas ya que tendrá un 

valor agregado razonable al momento de promocionar los productos. 

 
La palabra bebida es un mundo entero. Por esta razón el enfocarse en 

un proceso de elaboración artesanal llamará la atención a posibles 

consumidores al ser un producto innovador y sobre todo amigable con 

el medio ambiente, ya que los productos a utilizar son naturales y 

orgánicos. 

 
Este documento consta de cuatro capítulos. En el primer capítulo se 

determinará la introducción al trabajo de tesis, y los objetivos de este. 

En el segundo capítulo se recopilará información acerca de los 

procesos de elaboración de bebidas fermentadas, así como también 

dar a conocer la composición nutricional de las frutas mencionadas 

anteriormente. El tercer capítulo se desarrollarán las bebidas 

fermentadas con procedimientos adecuados para posteriormente 

realizar una validación del producto por parte de expertos en el tema. 

Finalmente se detallará el plan de promoción del producto mediante 

encuestas de aceptación realizadas y el diseño del plan de promoción.



Abstract 
 
 

 

The aim of this thesis is to make known the organoleptic qualities of two 

characteristic fruits, being the golden berry and strawberry, by means 

of two fermented handcrafted beverages. Ecuador has a very large 

supply of fruits in the market, that can be found during the whole year. 

This is a great opportunity to take advantage of their production and 

much more if they are agroecological or organic because it will have a 

reasonable intrinsic value at the moment of promoting the products. 

 
 

The word beverage is a whole world. For this reason, the focus on a 

craft process will draw attention to potential consumers, to be an 

innovative product and especially environmentally friendly, since the 

products to use are natural and organic. 

 

 
 

This document consists of four chapters. The first chapter will 

determine the introduction to the thesis work, and its objectives. In the 

second chapter information about the processes of making fermented 

beverages will be compiled, as well as the nutritional composition of the 

fruits mentioned above. The third chapter will develop the fermented 

beverages with adequate procedures to subsequently carry out a 

validation of the product by experts in the subject. Finally, the product 

promotion plan will be detailed through acceptance surveys and the 

design of the promotion plan. 
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1 CAPÍTULO I. MARCO INTRODUCTORIO 

 
1.1 INTRODUCCIÓN 

 

En un mundo eminentemente cambiante, en donde las tendencias se 

ajustan a las necesidades de las personas dentro del sector de 

bebidas, se ha observado que “Las bebidas artesanales llamaron la 

atención a los capitalinos con el boom de la cerveza” (Veintimilla, 

2017). Por lo cual, es menester desarrollar de forma artesanal una 

nueva línea de bebidas alcohólicas fermentadas de fruta, y que estas 

cumplan con requerimientos tanto de producción como de venta en la 

ciudad de Quito, para lograr posicionar la marca en el mercado que irá 

dirigido hacia las personas de estrato medio y medio alto que se 

encuentren interesados en el emprendimiento, y que les atraiga los 

nuevos sabores en bebidas, para obtener beneficios económicos y de 

esta manera conseguir un proyecto sostenible y sustentable, tanto para 

los proveedores de materia prima, como los encargados en la 

elaboración del producto. 

 

 
Dentro de la cultura ecuatoriana, es fundamental conocer ciertas frutas 

como la frutilla y la uvilla, que tienen excelentes cualidades 

organolépticas (Romero V. , s.f). Reducidas son las empresas que 

realizan bebidas artesanales gourmet en el Ecuador y menos de las 

frutas que se mencionaron. Será un producto innovador que llame la 

atención por su color y sabor. 

 

 
Un producto de tipo artesanal, quiere decir que los instrumentos o 

utensilios a utilizar son pocos, y por esta razón será un toque 

diferenciador de las bebidas industriales. Realizar algo artesanalmente  
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no quiere decir solo en menor cantidad, sino también usar productos 

más sanos (Indidrinks, 2016). Por ejemplo, el uso de frutas 

agroecológicas u orgánicas que creen un valor agregado al producto. 
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1.2 OBJETIVOS 

 
1.2.1 Objetivo General 

 
 Elaborar una línea gourmet de bebidas fermentadas artesanales 

y agroecológicas, fomentando el consumo de productos 

artesanales a través del uso de frutas locales. 

. 

 
1.2.2 Objetivos Específicos 

 
 Definir los procesos y técnicas de elaboración de bebidas 

fermentadas. actualmente utilizadas. 

 Elaborar una línea gourmet de bebidas fermentadas art

esanales y agroecológicas, realizadas a base frutas como la 

frutilla y la uvilla. 

 Fomentar el consumo de productos artesanales a través de la 

participación en ferias de emprendimiento en la ciudad de 

Quito. 

 

 
1.2.3 Alcances 

 
 Desarrollo de un producto 

 Dar a conocer al consumidor una bebida artesanal realizada a 

base de frutas, que sea agradable al paladar, trabajando en 

conjunto con proveedores, y promocionando el producto a 

través de la participación en ferias como se menciona 

anteriormente. 
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CAPÍTULO II. Marco Teórico 
 
 
 
 

2.1 Historia 

 
 

Existen momentos en la historia de la humanidad en la que aparecieron 

las bebidas con objetivo de saciar la sed (ECULTURAGROUP, s.f). La 

palabra bebida quiere decir cualquier sustancia líquida que puede ser 

ingerida ya sea esta agua, refresco, jugo. Es decir, puede estar 

conformada por otros ingredientes (Oxford Dictionary, 2019). 

 

 
Según el Servicio Ecuatoriano de Normalización INEN (1933). Se 

puede mencionar también a las bebidas alcohólicas, que son los 

productos alcohólicos aptos para el consumo humano, provenientes de 

la fermentación, destilación, preparación o mezcla de los mismos, de 

origen vegetal. 

 

 
Los fermentos de varios géneros se dieron varios años atrás, se 

conoce que en el antiguo Egipto se consumía vino en fiestas 

ceremoniales (3000 ac); en la antigua Grecia se consumía el vino que 

llegó a Creta procedente de Egipto o de Fenicia (700ac). Como se 

puede observar, las bebidas fermentadas han estado presentes 

durante milenios acompañando ceremonias y actividades cotidianas 

del ser humano (Phillips, 2000). Durante todos los años mencionados 

se produjeron bebidas fermentadas como el vino, con el pasar de los 

años se desarrollaban otras bebidas con diferentes procesos de 

elaboración. 
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El vino es una bebida resultante del proceso de fermentación 

alcohólica de la uva fresca, prensada o no, del mosto de uva (INEN, 

2017). Es así como, con el paso de los años, la palabra vino no se le 

atribuía solamente a la bebida proveniente de la fermentación del fruto 

de la vitis vinífera, sino que se podían realizar bebidas a base de frutas, 

más conocidos como vinos de fruta, que según el INEN (1993) es la 

bebida alcohólica obtenida mediante fermentación completa o parcial 

de frutas o del mosto de frutas. 

 

El mosto es un líquido de origen vegetal que contiene sustancias 

amiláceas y/o azucaradas, capaces de transformarse en alcohol por el 

método de la fermentación (INEN, 1933). 

 
La elaboración del vino se da mediante un proceso importante llamado 

fermentación alcohólica, la cual es un proceso catabólico anaeróbico 

originado por la actividad de microorganismos que procesan hidratos 

de carbono y de esta manera se puede obtener etanol (Carrión, 2015). 

 
Así mismo, las frutas con las que se puede realizar una bebida 

fermentada pueden tener varias características dependiendo de cómo 

se lo quiera realizar, ya sean estas orgánicas o agroecológicas, que 

según el INEN son productos de origen agropecuario, resultantes del 

reglamento de producción orgánica, el mismo que mejora la salud del 

agroecosistema, y de esta manera lograr sostenibilidad. 

Particularmente existen dos frutas de las que se puede realizar un 

fermento, utilizando el mismo proceso de elaboración del vino que en 

este caso son la frutilla y la uvilla. 
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2.2 Características de la frutilla y uvilla 

 

2.2.1 Frutilla 

 

 
La frutilla es una fruta que pertenece a la familia de las rosáceas y al 

género de las fragarias. Es originaria de América del Norte y se cultiva 

principalmente en Chile, California y Virginia. Existen variedades como 

Oso grande, diamante, monterrey y Albión que específicamente son 

cultivadas en Ecuador. En el país, las zonas que tienen entre 1 300 y 

3 600 metros sobre el nivel del mar son adecuadas para cultivar esta 

fruta a temperaturas de aproximadamente 15 grados, según Jorge 

Fabara, ex presidente de la Asociación Ecuatoriana de Fruticultores. 

Esta fruta tiene propiedades diuréticas y antirreumáticas, son muy ricas 

en vitamina C. Tienen virtudes antianémicas, reconstituyentes y 

antioxidantes (El Comercio, 2011). 

 
2.2.2 Uvilla 
 

 
La uvilla es una fruta perteneciente a la familia de las solanáceas, 

originaria de América del Sur específicamente en Perú, y se extendió 

a Ecuador como una fruta silvestre, se cultiva generalmente en climas 

templados en zonas de entre 1 000 a 3 500 metros sobre el nivel del 

mar (El Comercio, 2011). Fruta llena de beneficios para la salud porque 

ayuda a la purificación de la sangre, es eficaz en el tratamiento de las 

afecciones a la garganta, ayuda a adelgazar y es ideal para los 

diabéticos, con un consumo sin restricciones. El Ecuador es uno de los 

mejores lugares en el que se puede cultivar esta fruta por su ubicación 

geográfica privilegiada, cuyas ventajas naturales hacen que las 

condiciones de cultivo y producción de frutas exóticas sean atractivas 

para el mercado internacional (Romero V. , 2016) 
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2.3 Tipos de fermentación 

 
 

Dentro de los tipos de fermentación se puede mencionar a la 

fermentación alcohólica ya que ésta es la base de la elaboración de 

bebidas fermentadas (Vanaclocha 

A. C., 2014). Existen varios factores que pueden llegar a determinar 

las características organolépticas de estas bebidas, ya que los 

microoganismos juegan un rol muy importante, de modo que puede 

afectar tanto a la materia prima como el desarrollo de la fermentación. 

 

 
En esta fermentación participan varias especies de levaduras, las más 

populares son los sacaromicetos, (Vanaclocha A. C., 2014). Una de las 

levaduras más activas en la vinificación es la saccharomyces 

cerevisiae. 

 

 
En la elaboración de bebidas fermentadas y vino se desarrolla la 

fermentación maloláctica, que se produce por bacterias lácticas las 

cuales pertenecen al género lactobacillus (Vanaclocha A. C., 2014). 

‘’En esta fermentación, las bacterias transforman el ácido málico en 

ácido láctico reduciendo la acidez’’ (Biotech, Pascal, s.f). De la misma 

manera aporta mayor cantidad de aromas y sabores. 

 

2.4 Proceso de elaboración de bebidas fermentadas 

 

Según el centro de capacitaciones Ecuador en su curso dictado en el 

2017 sobre vinos artesanales, el proceso de elaboración de bebidas 

fermentadas es muy similar al proceso de elaboración del vino. Se 

prepara el mosto, eligiendo la fruta a utilizar la misma que es triturada, 
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se adiciona la levadura y los nutrientes para mejorar su rendimiento, 

continuando con el proceso de sulfitado, en donde se adiciona dióxido 

de azufre el cual es un protector contra las oxidaciones del mosto. Este 

primer paso termina con la edulcoración. 

 

Después se da la fermentación alcohólica que generalmente dura 7 

días, en donde los azúcares de la fruta se transforman en alcohol que 

dependerá de la temperatura, pues al inicio se recomienda una 

temperatura elevada. En este paso es necesario realizar un 

movimiento del mosto llamado remontado ya que favorece a la 

maceración del mosto. El siguiente paso es la fermentación 

maloláctica, en donde bacterias lácticas propias de la fruta trabajan en 

este proceso disminuyendo la acidez.  

 

Posteriormente se da la maduración del mosto de la fruta para obtener 

la bebida fermentada, generalmente en barricas de roble o en tanques 

de acero inoxidable, este proceso puede varía de dos a tres meses y 

llegar hasta 5 o 7 años. Durante este proceso se realiza el trasiego, es 

decir pasar de un lugar a otro el mosto para eliminar partículas que con 

el paso del tiempo se van sedimentando. 

 

 
Por último, se encuentra el envasado de la bebida fermentada en donde 

se toma en cuenta la sanitización de corchos, lavado y sanitización de 

botellas y el llenado en botellas para posteriormente pasteurizar las 

mismas. (Centro de Capacitaciones Ecuador, 2017)
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2.5 Composición de la frutilla 

 
Tabla 1: Composición nutricional de la frutilla 

 

Tomado de Funiber, 2017. 

 
 

En la figura 1 se puede observar los componentes nutricionales de la 

frutilla, por cada 100 gramos de frutilla tiene 39 miligramos de energía; 

0,70 miligramos de proteína; grasas totales 0,30 miligramos; glúcidos 

9,60 miligramos; 1,40 gramos de fibra; 26 miligramos de calcio; 1,50 

miligramos de hierro; 3,33 miligramos de vitamina A; 75 miligramos de 

vitamina C. Esta fruta no tiene colesterol, yodo, vitamina D, vitamina E, 

B12 ni folato en su composición. 



10 
 

 

2.6 Composición de la uvilla 

 
Tabla 2.: Composición nutricional de la uvilla 

 

 
 

 

 Tomado de: Funiber, 2017. 
 
 
 

 
En la figura 2 se puede observar los componentes nutricionales de la 

uvilla, por cada 100 gramos de uvilla tiene 72 miligramos de energía; 

1,30 miligramos de proteína; grasas totales 0,30 miligramos; glúcidos 

18,10 miligramos; 5,10 gramos de fibra; 10 miligramos de calcio; 1,70 

miligramos de hierro; 243,33 miligramos de vitamina A; 43 miligramos 

de vitamina C. Esta fruta no tiene colesterol, yodo, vitamina D, vitamina 

E, B12 ni folato en su composición. 
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2.7 Promoción del producto 
 

Para poder promocionar un producto, es necesario realizar un estudio 

preliminar en donde se recopilará información y se analizará datos 

acerca de un nicho de mercado, clientes y competidores, esto quiere 

decir que se puede determinar qué parte de la población consumirá un 

producto (León, 2015). De esta manera se puede aplicar un análisis, 

en donde se realicen encuestas y entrevistas para comprobar la 

aceptación del producto por parte de los posibles consumidores. 

 
La manera de fomentar un producto artesanal, es en ferias, por lo cual 

se ha elegido esta estrategia para promocionar las bebidas 

fermentadas y se den a conocer en la provincia de Pichincha, 

participando en las distintas ferias agroecológicas que se dan 

generalmente todos los meses en días específicos como se podrá 

observar posteriormente en la tabla de ferias agroecológicas, en donde 

se establece información específica sobre las ferias mencionadas, en 

base a un plan de participación y promoción en dichas ferias. 
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CAPÍTULO III. GENERACIÓN DEL PRODUCTO 

 

 
3.1 Descripción del Producto 

 
Se pretende realizar una línea de bebidas fermentadas, elaboradas 

artesanalmente a base de frutas locales siendo estas la uvilla y frutilla. 

Cuyos sabores sean delicados y ligeramente dulces, en el cual las 

personas puedan apreciar de una manera distinta aromas y 

características organolépticas en un producto como este. Para que de 

esta manera se pueda fomentar el consumo de productos artesanales. 

 

 
3.2 Análisis de proveedores 

 
El proveedor que facilitará la materia prima para poder realizar el 

producto se encuentra ubicado en Ambato e Ibarra, lugar en donde la 

tierra es el medio principal de la economía de la ubicación mencionada. 

Como se detalló anteriormente los productos serán realizados a base 

de frutas meramente agroecológicas, para de esta manera lograr una 

relación de sustentabilidad y sostenibilidad entre los que realizan el 

producto, y aquellos que venden la materia prima. 

Uvilla: Feria La Ofelia- Bety Margoth Morales Pillajo - la uvilla la 

traen de Ambato. Frutilla: Feria La Ofelia- Amable Pacari -la 

frutilla la traen de Ibarra y Ambato. 

Maquinaria: Beerland Store 

 
Botellas: Distribuidora Castro Quito-Ecuador 
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3.3 Maquinaria/ Utensilios 

 
Tabla 3: Maquinaria y Utensilios a utilizar en el proceso de elaboración 

 
 
 UTENSILIO FOTOGRAFÍA 

 
 

Recipiente de plástico (25 L) 

 

 

 
 

Autosifó
n 

 

 

 
 

Airlock 

 

 

 
 

Balanza Electrónica 

 

 

 
 

Brixóme
tro 
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Embudo 

 

 

 
 
 

Lienzo 

 

 

 
 
 

Cernidor 

 

 

 
 

Alcoholí
metro 
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3.4 RECETAS ESTÁNDAR 

 
3.4.1 Bebida Fermentada de Frutilla 

 

Tabla 4: Receta estándar bebida fermentada de frutilla 

 

 
En la presente figura se puede observar la receta estándar para la 

bebida fermentada de frutilla, en donde se utilizó 10 kg de fruta, 18.5 

lt de agua, 0.02 kg de levadura seca, 6.27 kg de azúcar y 0.003 kg de 

metabisulfito de potasio, con su respectivo procedimiento, el costo para 

realizar la bebida fermentada es de $25.89, y salen alrededor de 20 

botellas de 750 ml. 
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3.4.2 Bebida Fermentada Uvilla 
 

Tabla 5: Receta estándar bebida fermentada de uvilla 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En la presente figura se puede observar la receta estándar para la 

bebida fermentada de uvilla, en donde se utilizó 5.5 kg de fruta, 8.5 lt 

de agua, 0.01 kg de levadura seca, 3.3 kg de azúcar y 0.001 kg de 

metabisulfito de potasio, con su respectivo procedimiento, el costo 

para realizar la bebida fermentada es de 13.09, salen 

aproximadamente 10 botellas de 750 ml. 
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3.5 PROCEDIMIENTO 

 
Desinfección de utensilios por calor: Lavar los utensilios con agua 

caliente y una solución de cloro y agua (60 ml de cloro por cada 4 L) 

de agua para eliminar bacterias. 

Elección de la fruta: Elegir las frutillas y uvillas semi-maduras y 

maduras para continuar con el procedimiento. 

-  Elección de Frutilla: Fruta de ser semi-madura y madura, 

por lo cual tendrá un sabor más dulce en textura debe ser 

ligeramente suave, de tamaño mediano y rojo en color. 

- Elección de Uvilla: La fruta debe ser semi-madura y 

madura, con sabores dulces, ligeramente suave en textura 

amarillo-anaranjado en color. 

       Remoción de hojas y tallos obteniendo un puré 

 
Sulfitado (adición de metabisulfito de potasio) y lograr un efecto antiséptico 

 
-Frutilla: 0.003 kg de metabisulfito de potasio 

-Uvilla: 0.001 kg de metabisulfito de potasio Reposo de 7 días 

Filtrar la fruta para separar sólidos de líquidos obteniendo el mosto Edulcoración: 

Realizar un almíbar (azúcar y agua) para agregar al mosto 

Adición de levaduras: Se adiciona a la mezcla la levadura de tipo Saccharomyces 

Cerevisiae, el mosto debe estar a una temperatura de 25 grados centígrados 

para que las mismas reaccionen. 

Fermentación y Maduración: Se puede verificar el sabor a partir del mes, 

dependiendo el resultado al que se quiere llegar. 

Embotellar la bebida en botellas esterilizadas y corchos. Etiquetar la botella para 

obtener el producto completo. 
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3.5.1 ELABORACIÓN BEBIDA FERMENTADA DE FRUTILLA 

 

 

 
Pesar la frutilla y quitar las 
hojas. 

 

 
Lavar la frutilla. 

 

 
Aplastar la frutilla 

 

 
Agregar metabisulfito de 

potasio. 

 

 
Agregar una parte de agua 
a la fruta aplastada. 

 

 
Dejar reposar por 7 

días. 

 

 
 
Pesar el azúcar. 

 

 
Realizar un almíbar con el 
agua faltante y el azúcar. 

 

 
Retirar la primera capa de 
la fruta reposada y 
mezclar. 
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 Figura 1: Fotografías paso a paso de la elaboración de la bebida fermentada de frutilla 

 

 
Filtrar la mezcla con el 
cernidor. 

 

 
Agregar el almíbar al 
mosto filtrado 

 
 
 

 

 
Agregar la levadura 

 

 
 

Una vez fermentado, 
agregar al mosto. 

 

 
 

Trasvasar al recipiente 
donde se realizará la 
fermentación. 

 

 
 
Fermentar. 

 

 
 
Trasvasar 

 

 
 
Embotellar 

 

 
Etiquetar 
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3.5.2 ELABORACIÓN BEBIDA FERMENTADA DE UVILLA 

 

 

 
Pesar la uvilla. 

 

 
Lavar la uvilla. 

 

 
Aplastar la uvilla 

 

 
Agregar 
metabisulfito de 

potasio. 

 

 
Agregar una parte de agua a 
la fruta aplastada 

 

 
 

Dejar reposar por 7 
días. 

 
 

 
Pesar el azúcar. 

 
 

 
Realizar un almíbar con el 
agua faltante y el azúcar. 

 

 
Retirar la primera capa 
de la fruta reposada y 
mezclar. 
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Figura 2: Fotografías paso a paso de la elaboración de la bebida fermentada de uvilla 
 
 

 

 
Filtrar la mezcla con el 
cernidor 

 

 
Agregar el almíbar al mosto 

 

 
Agregar la levadura 

 

 
Una vez fermentado, 
agregar al mosto. 

 

 
Trasvasar al recipiente 
donde se realizará la 
fermentación. 

 

 
 

Fermentar. 

 

 
 

Trasvasar 

 

 
 

Embotellar 

 

 
Etiquetar 
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3.6 Validación 

 
3.6.1 Validación del producto 

 
La validación del producto sirve para el control de calidad de este, así 

como para tener una evidencia documentada, con el fin de saber que 

el producto cumple con las características y especificaciones 

adecuadas (Reyes, s.f). Esta validación se la ha realizado por medio 

de un focus group conformado por expertos en el tema, realizando una 

cata de las bebidas fermentadas. 

 

 
3.6.2 Focus Group 

 

El focus group es una técnica de investigación cualitativa que permite 

obtener resultados sobre alguna experimentación (Roussos, Roussos, 

& Roussos, 2010). Con el fin de obtener información sobre las 

características, en este caso organolépticas, del producto realizado. El 

focus group se realizó en la Universidad de las Américas el día 30 de 

mayo de 2019, en el restaurante de la facultad de gastronomía a las 

11h 00 am. Dentro de esta técnica de investigación, hay varios 

aspectos a tomar en cuenta como son reclutamiento, ambiente, 

moderación y el instrumento de evaluación que será la hoja de cata. 

 

 
3.6.2.1 Reclutamiento 

 

Para que el focus group se realice de la mejor manera, se debe 

comenzar con una selección de especialistas en el tema, que aporten 

con sus conocimientos en el momento de la cata del producto por lo 

cual, se realizó una invitación formal a cinco docentes escogidos 

estuvo de la facultad de gastronomía, expertos en el tema con un rango 

de edad entre los 28-40 años.
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3.6.2.2 Ambiente 

 

Para degustar una bebida fermentada es importante tomar en cuenta 

el entorno en donde se realice la cata. Primeramente, se eligió el lugar 

adecuado, ya que la cata se llevó a cabo en el restaurante de la 

facultad, mismo que se encontraba en completo silencio y con luz 

adecuada para poder apreciar las características visuales. 

 

 
3.6.2.3 Moderación 

 

La moderación es la etapa en donde se realiza la bienvenida hasta la 

despedida de los docentes. Tuvo un tiempo estimado de 20 minutos 

en donde se pudo calificar cada punto estipulado en la hoja de cata. 

Para comenzar se dio la bienvenida a los docentes invitados, 

realizando una breve explicación del tema de proyecto de tesis y el 

producto elaborado. Posteriormente se realizó la cata y para finalizar 

se tomó en cuenta sugerencias o recomendaciones del producto. 

 

 
3.6.2.4 Hoja de cata 

 
La hoja de cata es el instrumento que facilitó la validación del producto para 

los docentes que asistieron al focus group. En la hoja (ver tabla 6) se 

estipulan aspectos como el grado alcohólico, y el sabor de la bebida. Así 

mismo las variables a calificar en la cata visual es la limpieza y el color del 

producto. En la cata olfativa se califican los aromas a uvilla y frutilla y su 

intensidad. En la cata gustativa se califica el cuerpo, amargor, acidez, dulzor 

y alcohol. Por último, en la cata general se califica el equilibrio de sabores 

de los productos. El método de calificación se realizó con una escala del 1 al 

5 siendo 1 la calificación más baja y 5 la más alta. Se asignó un factor 

multiplicador a cada una de las variables según orden de importancia del 1 

al 4 siendo 1 el más bajo y 4 el más alto, para de esta manera poder obtener 
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un resultado con escalas de puntuación para el producto validado. 

 

 

Tabla 6: Diseño hoja de cata 
 

 

.
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3.6.3 Resultados de la cata 

 
Para obtener resultados de la cata de la bebida fermentada, parte de 

la validación de expertos realizada el jueves 30 de mayo de 2910, es 

fundamental analizar por partes cada paso realizado en la cata, siendo 

la cata visual, olfativa, gustativa y general de cada producto. 

3.6.3.1 Cata Bebida Fermentada de Uvilla 

 

a. Cata visual 

 

La cata visual en la bebida fermentada de uvilla mide características 

principales como color y limpieza del producto. En este caso su limpidez 

o limpieza tendrá un puntaje de 5 cuando se presente claro y agudo en 

lo referente al color debe ser un tono amarillo cálido. 

 
 

 

 

Figura 3: Cata visual bebida fermentada de uvilla 
 
 

En la cata visual se calificaron aspectos como la limpieza y el color, 

en la presente figura se puede observar que tanto en la limpieza como 

el color tiene una calificación de 5 por la mayoría de los docentes, es 

decir muy bueno. 
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Cata Olfativa 

3.5 

3 

2.5 

2 

1.5 

1 

0.5 

0 

1 2 3 4 5 

Uvilla Intensidad 

 

b. Cata Olfativa 

 

La cata olfativa en la bebida fermentada de uvilla mide características 

principales como el aroma a uvilla y su intensidad. En este caso el 

aroma a uvilla tendrá un puntaje de 5 cuando presente aromas a uvilla 

pura y en cuanto a intensidad el aroma de la fruta que sea fuerte y se 

pueda notar claramente. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

   

  

      

   

     

    

 
 
 
 

    Figura 4: Cata olfativa bebida fermentada de uvilla 
 
 
 

En la cata olfativa se califica el olor a uvilla y su intensidad, en la presente 

figura se puede observar que ambos aspectos están en su mayoría entre 

3 y 4 lo que quiere decir que el olor e intensidad son buenos y muy 

buenos respectivamente. 
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c. Cata Gustativa 

 

La cata gustativa en la bebida fermentada de uvilla mide características 

principales como cuerpo, amargor, acidez, dulzor y alcohol. En este 

caso tendrán una calificación de 5 cuando la bebida presente cuerpo 

que no se encuentre tan líquida, tenga un amargor de medio a bajo, 

cierto nivel de acidez por las características de la fruta, si presente 

dulzor y se note la presencia de alcohol por la fermentación. 

 

 

 
 

 
Figura 5: Cata gustativa bebida fermentada de uvilla 

 

 
 

En la cata gustativa se califica cuerpo, acidez, amargor, dulzor y alcohol 

de la bebida, en la presente figura se puede observar que en aspectos 

como cuerpo, acidez y alcohol está en una calificación de 3 lo que 

quiere decir bueno y que presentan estas características, en cuanto a 

amargor una calificación de 1 lo que quiere decir que no es una bebida 

amarga y en cuanto a dulzor tiene una calificación entre 3 y 4 lo que 

quiere decir que el producto si presenta dulzor. 

1 2 3 4 5 

Alcohol Dulzor Acidez Amargor Cuerpo 

3.5 

3 

2.5 

2 

1.5 

1 

0.5 

0 

Cata Gustativa 
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d. Cata General 

 

En la Cata general de la bebida fermentada de uvilla se mide el 

equilibrio de todas las características evaluadas, es decir visuales, 

olfativas y gustativas respectivamente. 

 

 

 

 
Figura 6: Cata general bebida fermentada de frutilla 

 
 

En la cata general se califica el equilibrio de sabores, en la presente 

figura se puede observar que este aspecto se encuentra entre 3 y 4 

que quiere decir que tiene un equilibrio de sabores entre bueno y muy 

bueno. 
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ESCALA ORIENTADA A PUNTUACIÓN 

4.5 

4 

3.5 

3 

2.5 

2 

1.5 

1 

0.5 

0 

Excelente 
(81-100) 

Sobre Saliente 
(61-80) 

Muy Bueno 
(41-60) 

Bueno (21-40) Regular (0-20) 

 

e. Puntuación Final 

 

Para la evaluación final de la bebida fermentada de uvilla se realizó 

una escala orientada a puntuación donde los rangos eran: (81-100) 

Excelente, (61-80) Sobre saliente, (41-60) Muy Bueno, (21-40) Bueno, 

(0-20) Regular. En base a todas las calificaciones dadas se realizó una 

sumatoria y se obtuvieron resultados. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

   

  

  

  

  

  

    

   

 
 

     Figura 7: Escala orientada a puntuación 

 
 

En la presente figura se puede observar la calificación general del 

producto, de los 5 docentes que realizaron la cata del producto, 1 le 

dio un rango de calificación entre 81 y 100 puntos, lo que quiere decir 

excelente. 4 docentes le dieron un rango de calificación entre 61 y 80 

puntos, lo que quiere decir que el producto califica como sobre saliente, 

en el cual se pueden mejorar detalles como aligerar la concentración en 

sabor debido a que era muy fuerte. 
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Cata Visual 

4.5 

4 

3.5 

3 

2.5 

2 

1.5 

1 

0.5 

0 

1 2 3 4 5 

Limpieza Color 

 
 

 

3.6.3.2 Cata Bebida Fermentada de Frutilla 

 

a. Cata Visual 

La cata visual en la bebida fermentada de frutilla mide características 

principales como color y limpieza del producto. En este caso su 

limpieza tendrá un puntaje de 5 cuando se presente claro. en lo 

referente al color debe ser un tono rojo cálido y suave. 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
   

  

   

  

  

  

       

    

 
 
 

        Figura 8: Cata visual bebida fermentada de frutilla 
 

 
 

En la cata visual se califican aspectos como la limpieza y el color, en 

la presente figura se puede observar que en su mayoría tanto en la 

limpieza como el color tiene una calificación de 5 es decir muy bueno. 
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Cata Olfativa 

4.5 

4 

3.5 

3 
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1 2 3 4 5 

Frutilla Intensidad 

 

b. Cata Olfativa 

 

La cata olfativa en la bebida fermentada de frutilla mide características 

principales como el aroma a frutilla y su intensidad. En este caso el 

aroma a frutilla tendrá un puntaje de 5 cuando presente aromas a frutilla 

pura y en cuanto a intensidad el aroma de la fruta que sea fuerte y se 

pueda notar claramente. 

 

 
 
 
 
 
 

 
    

  

  

  

  

  

     

   

 
 

 

 

Figura 9: Cata olfativa bebida fermentada de frutilla 

 
En la cata olfativa se califica el olor a frutilla y su intensidad, en la 

presente figura se puede observar que ambos aspectos, en su mayoría 

tiene una calificación de 5 que quiere decir muy bueno. 
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Cata Gustativa 
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c. Cata Gustativa 

 

La cata gustativa en la bebida fermentada de frutilla mide 

características principales como cuerpo, amargor, acidez, dulzor y 

alcohol. En este caso tendrán una calificación de 5 cuando la bebida 

presente cuerpo, tenga un amargor en nivel medio, cierto nivel de 

acidez por las características de la fruta, si presente dulzor y se note la 

presencia de alcohol por la fermentación. 

 
 
 
 
 
 
 

   

  

              

        

               

      

 
 
 

 
 

Figura 10: Cata gustativa bebida fermentada de frutilla 
 
 

En la cata gustativa se califica cuerpo, acidez, amargor, dulzor y alcohol 

de la bebida, en la presente figura se puede observar que el cuerpo 

tiene una calificación entre 3 y 5 lo que el producto si presenta cuerpo, 

el amargor en la bebida tiene una calificación de 3 lo que quiere decir 

que si presenta cierto amargor, aspectos como la acidez y alcohol tiene 

calificaciones de 3 y 4 lo que quiere decir que si presenta cierta acidez 

y se puede notar el alcohol y por último se encuentra el dulzor que tiene 

una calificación de 4 lo que quiere decir que el producto si presenta 

dulzor. 
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Cata General 
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Equilibrio de sabores 

 

d. Cata General 

 

En la Cata general de la bebida fermentada de frutilla se mide el 

equilibrio de todas las características evaluadas, es decir visuales, 

olfativas y gustativas respectivamente. 

 
 

 
 
 
 

 
   

  

  

  

  

  

    

   

 
 
 

       Figura 11: Cata General Bebida Fermentada de Frutilla 
 
 
 

En la cata general se califica el equilibrio de sabores, en la presente 

figura se puede observar que este aspecto en su mayoría tiene una 

calificación de 4 lo que quiere decir que el equilibrio de sabores es muy 

bueno. 
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e. Puntuación Final 

 

Para la evaluación final de la bebida fermentada de frutilla se realizó 

una escala orientada a puntuación donde los rangos eran: (81-100) 

Excelente, (61-80) Sobre saliente, (41-60) Muy Bueno, (21-40) Bueno, 

(0-20) Regular. En base a todas las calificaciones dadas se realizó una 

sumatoria y se obtuvieron resultados. 

 

 
 
 
 

 
 
 

4.5 

ESCALA ORIENTADA A PUNTUACIÓN 

 
4 
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Bueno (21-40) Regular (0-20) 

        Figura 12: Escala orientada a puntuación 
 
 

En la presente figura se puede observar la calificación general del 

producto, de los 5 docentes que realizaron la cata del producto, 1 le dio 

un rango de calificación entre 61 y 80 puntos, lo que quiere decir sobre 

saliente y 4 docentes le dieron un rango de calificación entre 81 y 100 

puntos, lo que quiere decir que el producto califica como excelente. 
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3.6.4 Cierre de cata 

 

Una vez recopilados todos los datos de la evaluación mediante la hoja 

de cata tanto para la bebida fermentada de uvilla como de frutilla, en 

base a la validación de expertos se ha determinado que ambos 

productos tuvieron aceptación por parte de los docentes, sin embargo 

se han realizado algunas sugerencias y recomendaciones como bajar 

el nivel de concentración de ambas bebidas al sentirse el fermento en 

cuanto a sabor y olor, sugerencias como agregar hielo a la bebida así 

como también sugerencias de consumo y de promoción. 

        Figura 13: Fotografía cata de bebidas fermentadas
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CAPÍTULO IV. PLAN DE PARTICIPACIÓN 

 
4.1 Demografía 

 
Según datos del Instituto Nacional de Estadística y Censos INEC, 

(2010) la ciudad de Quito posee 1.619 millones de habitantes de los 

cuales 1´088.811 son hombres, representando el 86.7% y 1´150.038 

son mujeres representando el 87.1%. Se ha determinado que, para el 

análisis de aceptación del producto se tomará parte de la población 

quiteña con el rango de edades de 18 a 45 años siendo una cantidad 

de 1´170.533 posibles para ser encuestados de los cuales se 

encuestará a 180 personas determinando la aceptación del producto 

como tal, mismo que será promocionado en ferias agroecológicas. 

Para calcular la muestra correcta, se ha utilizado una fórmula que 

ayudará a orientar el cálculo del tamaño de esta siendo la siguiente: 

Figura 14:  Fórmula para obtener la población. 
 

 

 
Tomado de (Feedback Networks, 2013) 

 
 

En donde N corresponde al tamaño de la población total en este caso 

será1´170.533, k es una constante que dependerá del nivel de 

confianza que se asigne usando el número 2, e será el error muestral 

que se desea asignar que será de 7.5 debido a la diversidad de la 

población un número alto en margen de error no afectaría al número 

total de encuestas. P corresponde a la proporción de individuos que 

tienen la característica de estudio en la población siendo de 0.5, q es 

la proporción que no tienen la característica de estudio siendo este 0.5 

y n será el tamaño de muestra es decir aplicando la fórmula con los 

datos estipulados anteriormente con un total de 180 encuestas. 
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4.2 Entorno 

 
Para poder verificar el entorno en el cual se va a realizar la promoción 

del producto, se llevó a cabo una encuesta de aceptación para los 

posibles consumidores de los productos elaborados. De la misma 

manera se hizo una investigación sobre las ferias agroecológicas que 

se realizan cada semana en la ciudad de Quito, mismas en las que se 

participará. 

 

 
4.2.1 Análisis de encuestas 

 

Gracias a la herramienta de encuesta se puede analizar hacia dónde 

va dirigido el producto, a qué grupo de personas y sus características. 

 

 
 

 
 

           Figura 15: Rango de edad 
 

En el presente gráfico se puede analizar que un 62.8% de la población 

encuestada tienen edades entre 18 y 25 años, seguido de un 13.9% 

con edades de más de 42 años, un 8.9% con edades entre 26 y 30 

años, un 7.8% con edades entre 37 y 42 años y un 6.7% con edades 

entre 31 y 36 años. Por lo que se puede inferir que el cliente objetivo 

tendrá un rango de esas entre 18 y 25 años. 
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Figura 16: Sector donde viven los posibles consumidores 
 

En el presente gráfico se puede observar que un 64% de la población 

encuestada vive en el norte de Quito, un 20% vive en los valles, y un 

8% vive en el centro y sur de la capital, por lo que el producto estará 

dirigido mayoritariamente a personas que viven en el norte de Quito. 

 

 

 

Figura 17: Género de la población encuestada 
 

En el presente gráfico se puede analizar que un 52.2% de la población 

pertenece al género femenino, un 47.2% pertenece al género 

masculino y un 0.6% pertenece al género otro. Por lo que se puede 

inferir que el cliente objetivo será del género femenino. 

64% 8% 

Centro 

Valles Sur 8% 

Norte 

20% 

2. Sector donde vives 
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Figura 18: Ocupación de la población encuestada 
 

 

En el presente gráfico se puede analizar que un 52.2% de la población 

pertenece a la ocupación de estudiante, un 32.2% pertenece a la 

ocupación de empleado del sector privado, un 12.2% pertenece a la 

ocupación otros y un 3.3% pertenece a la ocupación de empleado del 

sector público. Por lo que se puede deducir que el cliente objetivo tendrá 

la ocupación de estudiante.
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       Figura 19: Con qué frecuencia consumen bebidas alcohólicas 
 
 
 

 
En el presente gráfico se puede observar que un 73.9% de la población 

consume bebidas alcohólicas ocasionalmente, un 15% consume 

bebidas alcohólicas de una a tres veces por semana, un 10.6% no 

consume bebidas alcohólicas y un 0,6% consume diariamente bebidas 

alcohólicas. Por lo que se puede inferir que el producto estará dirigido 

para aquellas personas que consumen bebidas alcohólicas 

ocasionalmente. 
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Figura 20: En qué ocasiones consumes bebidas alcohólicas? 

 

 
 

 
En el presente gráfico se puede analizar que un 58.3% de la población 

consume bebidas alcohólicas con amigos y familia, seguido de un 

32.8% que consume bebidas alcohólicas en celebraciones, un 4.4% 

consume estas bebidas como aperitivos o bajativos, un 2.8% consume 

bebidas alcohólicas por negocios y un 1.7% consume bebidas 

alcohólicas en el hogar. Por lo que se puede inferir que el producto irá 

dirigido para aquellas personas que consumen bebidas alcohólicas con 

amigos y familia. 



42 
 

 
 

 

 

 

Figura 21: Ha tenido la oportunidad de probar una bebida fermentada  
artesanal de frutas? 

 

 
 

 
En el presente gráfico se puede analizar que un 67.2% de la población 

no ha probado una bebida fermentada artesanal de frutas y un 32.8% 

si lo ha hecho. Esto quiere decir que se tiene la oportunidad de 

promocionar el producto a las personas que no han probado bebidas 

fermentadas artesanales de frutas. 
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Figura 22: Si tu respuesta fue si menciona la bebida y su fruta respectiva 
 
 

 

En el presente gráfico se puede analizar que, de las 180 personas 

encuestadas, 60 respondieron la pregunta planteada obteniendo como 

resultados que un 50% de la población ha probado vinos de frutas, un 

35% ha probado licores de variedad de frutas y un 15% ha probado 

cervezas artesanales, y. Lo que quiere decir que menos de la mitad de 

la población ha tenido la oportunidad de probar alguna bebida 

fermentada. 

50% 

Vino de frutas 
 
Licores 

35% 

15% 
Cerveza 

8. SI TU RESPUESTA FUE SI MENCIONA LA 
BEBIDA Y SU FRUTA RESPECTIVA 
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Figura 23: ¿Te gustaría probar una bebida fermentada realizada 
artesanalmente a  
base de frutilla? 

 
 

En el presente gráfico se puede analizar que a un 86.1% de la 

población si le gustaría probar una bebida fermentada de frutilla, y a un 

13.9% no. Por lo que la bebida fermentada artesanal de frutilla si 

tendría aceptación por parte de la población. 
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Figura 24: Te gustaría probar una bebida fermentada realizada 
artesanalmente a 

 base de uvilla? 
 

 
En el presente gráfico se puede analizar que a un 80% de la población 

si le gustaría probar una bebida fermentada de uvilla, y a un 20% no. 

Por lo que la bebida fermentada artesanal de uvilla si tendría 

aceptación por parte de la población. 
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Figura 25: Cuánto estarías dispuesto a pagar por la bebida mencionada  
anteriormente y en qué presentación 

 
 

 

 
 

 
En el presente gráfico se puede analizar que un 80% de la población 

estaría dispuesta a pagar $10.00 con una presentación de 750 ml, un 

11.1% estaría dispuesta a pagar $15.00 con una presentación de 1lt, 

un 7.2% estaría dispuesta a pagar $15.00 con una presentación de 1lt, 

un 1.1% estaría dispuesta a pagar $20.00 con una presentación de 750 

ml y un 0.6% estaría dispuesta a pagar $20.00 con una presentación de 

1.5 lt lo que quiere decir que el precio y presentación óptima será de 

$10.00 una botella de 750 ml. 
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Figura 26: Prefieres consumir una bebida artesanal a una industrializada? 

 
 

 
En el presente gráfico se puede analizar que un 75% de la población 

prefiere consumir una bebida artesanal a una industrializada, y el 25% 

no lo prefiere. Por lo que se puede inferir que la mayor parte de la 

población prefiere bebidas artesanales a industriales. 

 

 
 

 

 

Figura 27: En dónde te gustaría conseguir estas bebidas? 
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En el presente gráfico se puede analizar que un 60% de la población 

le gustaría conseguir las bebidas fermentadas en los supermercados, 

un 24.4% en tiendas locales y un 15.6% en ferias agroecológicas, esto 

quiere decir que la mayor parte de la población prefiere encontrar este 

producto en supermercados, pero para iniciar el plan de promoción se 

lo realizara en ferias agroecológicas, correspondiente al 15.6% de la 

población encuestada. 

 

 
a. Análisis de clientes 

 

En base a la encuesta realizada, se determina que el producto 

elaborado estará dirigido a personas de 18 a 25 años, que se 

encuentran ubicados específicamente en el norte de Quito, 

encaminado al género femenino, pero sin dejar de lado el masculino, 

teniendo una ocupación de estudiante en su mayoría, y seguido de 

empleados del sector privado, la frecuencia con la que consumen 

bebidas alcohólicas es ocasionalmente con amigos, familia y 

celebraciones. Esta población no ha tenido la oportunidad de probar 

bebidas fermentadas, por lo cual si les interesaría degustar estas, 

siendo de uvilla y de frutilla, estarían dispuestos a pagar $10.00 con 

una presentación de 750 ml. Con preferencia a lo artesanal en lugar de 

productos industrializados y por facilidad, prefieren encontrar este 

producto en supermercados. Esto quiere decir que el producto tiene 

total aceptación por parte de los posibles consumidores y para 

comenzar la comercialización, las ferias agroecológicas son la mejor 

opción teniendo un 15.6% de aceptación en dichos lugares. Para 

posteriormente expandir el producto a diferentes lugares comerciales. 
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4.2.2 Ferias en Quito 

 

A continuación, se puede observar una tabla con algunas de las ferias 

agroecológicas en distintas partes de la provincia de Pichincha a las 

cuales se puede asistir, y de esta manera promocionar el producto 

artesanal realizado. 

Tabla 7: Ferias Agroecológicas en la provincia de Pichincha 
 

 

      

Adaptado de (Comisión de consumidores, 2013) 



50 
 

 

Con la información obtenida, se puede elegir las ferias a las cuales se 

puede asistir, mediante el contacto con la persona encargada. Esta será 

la acción de venta más importante para las bebidas fermentadas, ya 

que, al ser ferias posicionadas en lugares estratégicos ya conocidos, 

será más accesible para los posibles consumidores del producto. 

Tabla 8: Ferias escogidas para la promoción del producto 
 

 
Adaptado de (Comisión de consumidores, 2013) 

 
 

En la presente tabla, se puede observar las tres ferias escogidas para 

comenzar el plan de promoción del producto en la ciudad de Quito, 

debido a que las ubicaciones de éstas se encuentran cercanos a los 

sectores en donde habita la mayor parte de la población encuestada 

y/o posibles consumidores. Cada feria tiene su respectivo costo, 

mensual y se asisten los días mencionados. Por lo cual, si se participa 

en las tres ferias cada mes tendría un total de $ 115.00 mensuales. De 

lo contrario si se desea participar en solo una de ellas, se paga 

mensualmente la feria en la que se promocionará el producto.
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4.3 Propuesta de producto 

 
4.3.1 Marco Jurídico y Normas de Operación 

 
Para que un producto pueda comercializarse, es necesario tomar en 

cuenta normas y leyes con entes reguladores en el Ecuador que 

principalmente son ARCSA, INEN, SRI. Quienes se encargan de 

regular normas de sanidad, impuestos, etiquetado, rotulado. 

 

4.3.1.1 INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalización) 

 

El INEN es un organismo del sector público en el Ecuador que se 

encarga de validar, certificar, normalizar y controlar bienes y servicios 

(INEN, 2019). 

 

 
a. Rotulado de productos alimenticios (NTE INEN 1334-1) 

 

Norma que aplica a los productos alimenticios empaquetados y 

procesados, para venta a los consumidores. 

Según INEN, 2014 los requisitos para el rotulado de productos son 

 
 Nombre del alimento indicando el producto como tal. 

 Lista de ingredientes en orden decreciente de proporciones al realizar 
el producto. 

 Contenido neto y masa, en volumen para alimentos líquidos. 

 Identificación del fabricante o propietario de la marca con nombre y 
dirección. 

 Número de lote. 

 País y ciudad de elaboración. 

 Fecha de elaboración e instrucciones de conservación. 

 Para las bebidas alcohólicas se debe declarar el grado 

alcohólico en porcentaje de volumen. 
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 En la etiqueta debe aparecer “Advertencia. El consumo 

excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar 

maquinarias, puede causar daños en su salud y  perjudica a su 

familia”. “Ministerio de Salud Pública del Ecuador”. “Venta 

prohibida a menores de 18 años”. 

 

 
b. Bebidas Alcohólicas licores de frutas (INEN 1932) 

 
La norma mencionada anteriormente establece requisitos a cumplir al 

elaborar licores de frutas. 

Según INEN,1992 los requisitos para cumplir con esta norma son 

 
 Color natural de las frutas a utilizar, se puede adicionar almíbar de 

sacarosa. 

 Se debe mantener las características organolépticas de las frutas 
usadas. 

 
Envasado 

 
 Las bebidas fermentadas o licores de frutas deben envasarse 

en botellas de vidrio u otras de uso autorizado. 

 Envases completamente limpios antes de envasar y con una 

tapa adecuada para mantener las características del producto. 

 

 
4.3.1.2 ARCSA (Agencia Nacional de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria) 

 
 

Institución que brinda servicios, regulando, vigilando y controlando la 

sanidad en productos y permisos de funcionamiento a 

establecimientos, con el cumplimiento de marcos legales y regulatorios 

a nivel nacional e internacional (ARCSA, 2019). 
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a. Registro Sanitario 

 

Es un documento que otorga la institución mencionada con 

anterioridad a los establecimientos o alimentos procesados que lo 

requieran para su comercialización (ARCSA, 2019). 

 
 

Según ARCSA, 2018 Los requisitos para el registro sanitario de 

alimentos procesados Ingresar el formulario de solicitud (129-AL-

002-REQ-01) adjuntando: 

 Nombre del producto, código de lote, nombre y firma del 
responsable. 

 Etiqueta del producto ajustado a los requisitos del INEN. 

 Material del envase que sea apto para el consumo humano. 

 Descripción del proceso de elaboración del producto o diagrama de 
flujo 

 
 

4.3.1.3 SRI (Servicio de Rentas Internas) 

 

Es una institución que brinda servicios a la ciudadanía, facilitando el 

cumplimiento tributario, dirige la política tributaria y verifica el pago de 

impuestos con el objetivo de mejorar el desarrollo económico del 

Ecuador (SRI, 2019). 

 

 
a. ICE (Impuesto a consumos especiales) 

 

En la ‘’Ley de Régimen Tributario’’ se estableció que, a productos como 

las bebidas alcohólicas se cobra un impuesto de consumo especial, la 

base de la tarifa será en función del grado alcohólico del producto, a 

partir de enero del 2019 la tarifa específica para las bebidas alcohólicas 

es de 7,35 USD por litro de alcohol puro (SRI, 2019). En este caso en 
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cada botella de bebida fermentada hay 120 ml de alcohol puro, al tener 

12 grados de alcohol, por lo que el impuesto sería de 0.89 ctvs. 

 
 

b. IVA (Impuesto al Valor Agregado) 

 

Impuesto que deben pagar los consumidores para ciertos bienes y 

servicios, el porcentaje que se recauda por la venta de las bebidas 

alcohólicas es de 12% (SRI, 2019). En el caso de la bebida fermentada 

se le aumentará es 12% al precio por botella, que será de $ 1.02. 

 

 
4.3.1.4 Ley de Regulación de Venta de Bebidas alcohólicas 

 
 

 
Es una ley que se encarga de la regulación en cuanto a horarios en los 

que se pueden expender bebidas consideradas alcohólicas en el 

Ecuador, ya que como el artículo 83 de la constitución de la República 

se menciona que es responsabilidad de los ecuatorianos mantener la 

paz y seguridad promoviendo el bien común (Elhers & Jalkh, 2014). 

 

 
De lunes a jueves hasta las 00:00 / viernes y sábados 02:00 

 
 Restaurantes 

 Bares 

 Cafeterías 

 Fuentes de soda 

 Locales de comida rápida 

 Discotecas 

 Salas de baile 

 Centros de convenciones 

 Marinas y muelles 
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4.3.2 Costo por botella de la bebida fermentada 

 
Tabla 9: Tabla de PVP por botella 

 

Se realizó un cálculo por botella de 750 ml con materia prima y 

suministros de fabricación por unidad con un total de $ 4.26. 

Adicionalmente se calculó que la mano de obra será de $400 

comenzando solamente con una persona para producir 30 botellas 

semanales, 120 mensuales, lo que da un total de 3.33 por botella. 

Luego se calculó el impuesto a consumos especiales siendo este de 

0.89 ctvs y por último el IVA del subtotal siendo de $1.02. Es así que, el 

precio por botella será de $ 9.50 con un porcentaje de utilidad del 20% 

para comenzar siendo así que $1.90 sería la ganancia por botella y 

vender el producto a $11.50 aproximadamente. 
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4.3.3 Diagrama de Flujo 

 
Para entender de mejor manera el proceso de elaboración de una 

bebida fermentada es fundamental realizar un diagrama de flujo, que 

es una representación gráfica que permite comprender los procesos 

de una actividad y mejorarlos con el paso del tiempo (Manene, 2011). 

 
 

 

Figura 28: Proceso para elaborar la bebida fermentada de frutilla y uvilla 
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4.3.4 Etiqueta 

 
 

El nombre de la línea de productos es Ayllu Meraki, que significa hecho 

con el alma y creatividad, usa una paleta de colores entre vino y 

naranja, el logotipo de forma circular con un sol y en el centro el nombre 

principal de la marca. En la parte posterior se encuentra el nombre de 

la marca, con un pequeño slogan, los ingredientes, advertencias y la 

información requerida por los entes reguladores para permisos de 

comercialización. 

 
 

Figura 29: Etiqueta Frontal y Posterior bebida fermentada de frutilla 
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4.3.5 Diseño del plan de participación 

 
Tabla 10: Tabla diseño del plan de participación en ferias agroecológicas 
 

 

 
El diseño del plan de participación para promocionar el producto en 

ferias consta de tres etapas. La primera se encuentra conformada por 

un análisis estratégico de las actividades a realizar que constan en 

identificar los aspectos tanto positivos como negativos de la 

participación en ferias, estableciendo los recursos tangibles e 

intangibles a utilizarse. Seguido de la definición de objetivos para la 

promoción del producto que estarán enfocados en incrementar las 

ventas del producto. Posteriormente se realizará el contacto con las 

ferias agroecológicas establecidas que serán las escogidas con el 

análisis de las encuestas, que se encontraban encaminadas a sectores 

del norte de quito por lo cual las ferias serán: Feria La Carolina, arte y 

cultura, Feria Chaupi Molino y Biojardín Casa Pacari respectivamente. 

Una vez realizado el contacto con las personas encargadas de las 

ferias, la siguiente acción será la participación en las mismas, los días y 
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horarios estipulados (ver tabla 8). Durante la participación en las ferias, 

a medida que se da a conocer los productos mediante una explicación 

clara sobre el proceso de elaboración desde la recepción de materia 

prima hasta el envasado, se realizará una degustación del producto a 

los consumidores con el fin de generar un valor agregado y cumplir con 

el objetivo principal del plan de promoción. Lo cual sirve como un 

indicador para determinar la satisfacción del cliente y de esta manera 

evaluar los resultados con una retroalimentación por parte de este. Con 

estos resultados se podrá realizar un plan con medidas correctivas, 

para las nuevas y posteriores participaciones en ferias. 
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4.3.6 Conclusiones 

 

El ecuador es un país megadiverso, lo cual se debe aprovechar. 

Apoyando siempre los productos locales para lograr sostenibilidad y 

sustentabilidad en la sociedad, es por esta razón que se decidió 

realizar una línea de productos Gourmet elaborando bebidas 

fermentadas artesanales a partir de la uvilla y frutilla, frutas con 

cualidades organolépticas características y especiales. 

 

 
Los procesos y técnicas de elaboración de dichas bebidas fermentadas 

son muy parecidas a la elaboración del vino, pues lleva el mismo 

procedimiento. Es por esta razón, que es de las técnicas actualmente 

utilizadas para el producto a elaborar. 

 

 
En base a la técnica de elaboración de las bebidas fermentadas se 

realizaron los productos en un tiempo estimado de 30 días, para 

conseguir cualidades tanto visuales, olfativas y gustativas requeridas 

para lograr un equilibrio en todo el producto manteniendo las 

características propias de las frutas. 

 

 
Una vez realizado el producto es necesario darlo a conocer, por lo que 

se desarrolló un plan de diseño de participación en distintas ferias de 

la ciudad de Quito, para de esta manera comenzar con la promoción 

del producto, tomando en cuenta la importancia del consumo de 

productos artesanales en el país, inculcando esta cultura de consumo 

responsable. 
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Es fundamental darle importancia al producto que se realiza y la 

manera en la que se lo promociona, pues de esta forma se mantendrá 

un concepto del producto desde el principio de su producción como se 

lo hizo con ayllu metano, bebidas fermentadas artesanales realizadas 

a base de frutas locales. 

 

 

4.3.7 Recomendaciones 

 

Hoy en día se encuentran en auge los emprendimientos de 

productos alimenticios artesanales, por lo que es importante medir la 

competencia, para saber específicamente el mercado al cual podría ir 

dirigido el concepto del producto, por lo tanto, es recomendable medir 

la competencia mediante matrices que puedan facilitar la información 

a partir de la matriz de perfil competitivo. 

 

 
A partir de la cata realizada, una de las recomendaciones o 

sugerencias por parte de los expertos, es agregar en la etiqueta 

posterior del producto una “sugerencia de consumo” para que el cliente 

tenga una idea de cómo se puede consumir el producto. Un ejemplo 

claro es agregándole hielo a la bebida, o que sirva como mezcla para 

cócteles. 

 

 
Comercializar el producto no sólo en ferias agroecológicas, pero 

para mantener el concepto del producto se puede introducir en tiendas 

locales o “biomarkets” y ampliar el mercado a locales de cervezas 

artesanales, para que los clientes tengan varias opciones en un solo 

lugar. 
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Realizar un estudio de las 7p’s del marketing para facilitar el 

análisis de clientes, mercado, plazas, precio del producto, promoción y 

publicidad, procesos, posicionamiento. Para de esta manera obtener 

estrategias de diferentes actividades a realizar e incrementarlo en el 

plan de diseño de participación. 

 

 
Promocionar el producto a través de redes sociales, pues hoy en día es 

el medio por el cual muchas personas se comunican, y conocen nuevas 

marcas. Además, el público objetivo está dirigido a un rango de edad 

que usa estos medios con frecuencia. 
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Anexo 1: Encuesta modelo para determinar la aceptación del producto 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 
 

Anexo 2: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Nicolás 
Rodríguez. 



 

 
 

Anexo 3: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Sebastián Barros 
 
 

 



 

 
 

Anexo 4: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Cinthya Peñafiel 
 
 
 
 



 

 
 

Anexo 5: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Gabriel Mena 
 
 
 

 



 

 
 

Anexo 6: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Miguel Burneo 
 

 
 

 



 

 
 
 
 

Anexo 8: Hoja de cata bebida fermentada de frutilla Chef Gabriel Mena 

 



 

 
 

Anexo 9: Hoja de cata bebida fermentada de frutilla Chef Cinthya Peñafiel 
 
 
 
 



 

 
 

Anexo 10: Hoja de cata bebida fermentada de frutilla Chef Miguel Burneo 
 
 
 

 



 

 
 

Anexo 11: Hoja de cata bebida fermentada de frutilla Chef Sebastián 
Barros 

 



 

 
 

Anexo 12: Invitación a docentes a cata de degustación producto de 
proyecto de tesis. 

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 

Anexo 13 Curriculum Vitae Chef Cynthia Peñafiel 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 
 

Anexo 14: Curriculum Vitae Chef Nicolás Rodríguez 
 

 
 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 



 

 
 

Anexo 15: Curriculum Vitae Chef Sebastián Barros 
 
 
 



 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 
 
 


