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Resumen

La presente tesis tiene como objetivo dar a conocer las cualidades
organolépticas de dos frutas caracteristicas siendo estas la uvilla y la
frutila, 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 afio
siendo esta una gran oportunidad para aprovechar su produccién y
mucho mas si estas son agroecoldgicas u organicas ya que tendra un

valor agregado razonable al momento de promocionar los productos.

La palabra bebida es un mundo entero. Por esta razon el enfocarse en
un proceso de elaboracion artesanal llamara la atencion 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

organicos.

Este documento consta de cuatro capitulos. En el primer capitulo se
determinara la introduccion al trabajo de tesis, y los objetivos de este.
En el segundo capitulo se recopilara informacion acerca de los
procesos de elaboracion de bebidas fermentadas, asi como también
dar a conocer la composicién nutricional de las frutas mencionadas
anteriormente. El tercer capitulo se desarrollaran las bebidas
fermentadas con procedimientos adecuados para posteriormente
realizar una validacion del producto por parte de expertos en el tema.
Finalmente se detallara el plan de promocién del producto mediante

encuestas de aceptacion realizadas y el disefio del plan de promocion.



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 CAPITULO I. MARCO INTRODUCTORIO

1.1 INTRODUCCION

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
atencion a los capitalinos con el boom de la cerveza” (Veintimilla,
2017). Por lo cual, es menester desarrollar de forma artesanal una
nueva linea de bebidas alcohdlicas fermentadas de fruta, y que estas
cumplan con requerimientos tanto de produccion como de venta en la
ciudad de Quito, para lograr posicionar la marca en el mercado que ira
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 econdémicos y de
esta manera conseguir un proyecto sostenible y sustentable, tanto para
los proveedores de materia prima, como los encargados en la

elaboracién del producto.

Dentro de la cultura ecuatoriana, es fundamental conocer ciertas frutas
como la frutila 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. Sera un producto innovador que llame la

atencion por su color y sabor.

Un producto de tipo artesanal, quiere decir que los instrumentos o
utensilios a utilizar son pocos, y por esta razdn serda un toque

diferenciador de las bebidas industriales. Realizar algo artesanalmente



no quiere decir solo en menor cantidad, sino también usar productos
mas sanos (Indidrinks, 2016). Por ejemplo, el uso de frutas

agroecoldégicas u organicas que creen un valor agregado al producto.



1.2

1.2.1

1.2.2

1.2.3

OBJETIVOS

Objetivo General

Elaborar una linea gourmet de bebidas fermentadas artesanales
y agroecolégicas, fomentando el consumo de productos
artesanales a través del uso de frutas locales.

Objetivos Especificos

Definir los procesos y técnicas de elaboracion de bebidas
fermentadas. actualmente utilizadas.

Elaborar una linea gourmet de bebidas fermentadas
esanales yagroecoldgicas, realizadas a base frutas como la
frutilla y la uvilla.

Fomentar el consumo de productos artesanales a traves de la
participacion en ferias de emprendimiento en la ciudad de
Quito.

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 participacion en ferias como se menciona

anteriormente.

art



CAPITULO II. Marco Teérico

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 liquida que puede ser
ingerida ya sea esta agua, refresco, jugo. Es decir, puede estar
conformada por otros ingredientes (Oxford Dictionary, 2019).

Segun el Servicio Ecuatoriano de Normalizacion INEN (1933). Se
puede mencionar también a las bebidas alcohdlicas, que son los
productos alcohdlicos aptos para el consumo humano, provenientes de
la fermentacion, destilacion, preparacion o mezcla de los mismos, de

origen vegetal.

Los fermentos de varios géneros se dieron varios afios atras, se
conoce que en el antiguo Egipto se consumia vino en fiestas
ceremoniales (3000 ac); en la antigua Grecia se consumia el vino que
llegé a Creta procedente de Egipto o de Fenicia (700ac). Como se
puede observar, las bebidas fermentadas han estado presentes
durante milenios acompafando ceremonias y actividades cotidianas
del ser humano (Phillips, 2000). Durante todos los afios mencionados
se produjeron bebidas fermentadas como el vino, con el pasar de los
afios se desarrollaban otras bebidas con diferentes procesos de

elaboracion.



El vino es una bebida resultante del proceso de fermentacion
alcohdlica de la uva fresca, prensada o no, del mosto de uva (INEN,
2017). Es asi como, con el paso de los afios, la palabra vino no se le
atribuia solamente a la bebida proveniente de la fermentacién del fruto
de la vitis vinifera, sino que se podian realizar bebidas a base de frutas,
mas conocidos como vinos de fruta, que segun el INEN (1993) es la
bebida alcohdlica obtenida mediante fermentacion completa o parcial

de frutas o del mosto de frutas.

El mosto es un liqguido de origen vegetal que contiene sustancias
amilaceas y/o azucaradas, capaces de transformarse en alcohol por el
meétodo de la fermentacion (INEN, 1933).

La elaboracion del vino se da mediante un proceso importante llamado
fermentacion alcohdlica, la cual es un proceso catabdlico anaerdbico
originado por la actividad de microorganismos que procesan hidratos

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

Asi mismo, las frutas con las que se puede realizar una bebida
fermentada pueden tener varias caracteristicas dependiendo de cémo
se lo quiera realizar, ya sean estas organicas o agroecoldgicas, que
segun el INEN son productos de origen agropecuario, resultantes del
reglamento de produccion organica, 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 elaboracion del vino que en

este caso son la frutilla y la uvilla.



2.2  Caracteristicas de la frutilla y uvilla

2.2.1 Frutilla

La frutilla es una fruta que pertenece a la familia de las rosaceas 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 Albién que especificamente son
cultivadas en Ecuador. En el pais, 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, segun Jorge
Fabara, ex presidente de la Asociacion Ecuatoriana de Fruticultores.
Esta fruta tiene propiedades diuréticas y antirreumaticas, 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 solanaceas,
originaria de América del Sur especificamente en Peru, y se extendio
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 purificacion 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 ubicacion
geografica privilegiada, cuyas ventajas naturales hacen que las
condiciones de cultivo y produccion de frutas exéticas sean atractivas

para el mercado internacional (Romero V. , 2016)



2.3 Tipos de fermentacion

Dentro de los tipos de fermentacion se puede mencionar a la
fermentacién alcohdlica ya que ésta es la base de la elaboracion de
bebidas fermentadas (Vanaclocha

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

En esta fermentacion participan varias especies de levaduras, las mas
populares son los sacaromicetos, (Vanaclocha A. C., 2014). Una de las
levaduras mas activas en la vinificacibn es la saccharomyces

cerevisiae.

En la elaboracion de bebidas fermentadas y vino se desarrolla la
fermentacion malolactica, que se produce por bacterias lacticas las
cuales pertenecen al género lactobacillus (Vanaclocha A. C., 2014).
“En esta fermentacion, las bacterias transforman el acido malico en
acido lactico reduciendo la acidez” (Biotech, Pascal, s.f). De la misma

manera aporta mayor cantidad de aromas y sabores.

2.4 Proceso de elaboraciéon de bebidas fermentadas

Segun el centro de capacitaciones Ecuador en su curso dictado en el
2017 sobre vinos artesanales, el proceso de elaboracién de bebidas
fermentadas es muy similar al proceso de elaboracion del vino. Se

prepara el mosto, eligiendo la fruta a utilizar la misma que es triturada,



se adiciona la levadura y los nutrientes para mejorar su rendimiento,
continuando con el proceso de sulfitado, en donde se adiciona diéxido
de azufre el cual es un protector contra las oxidaciones del mosto. Este

primer paso termina con la edulcoracién.

Después se da la fermentacion alcohdlica que generalmente dura 7
dias, en donde los azucares de la fruta se transforman en alcohol que
dependera 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
maceracion del mosto. El siguiente paso es la fermentacion
malolactica, en donde bacterias lacticas propias de la fruta trabajan en

este proceso disminuyendo la acidez.

Posteriormente se da la maduracion del mosto de la fruta para obtener
la bebida fermentada, generalmente en barricas de roble o en tanques
de acero inoxidable, este proceso puede varia de dos a tres meses y
llegar hasta 5 o 7 afios. Durante este proceso se realiza el trasiego, es
decir pasar de un lugar a otro el mosto para eliminar particulas que con

el paso del tiempo se van sedimentando.

Por ultimo, se encuentra el envasado de la bebida fermentada en donde
se toma en cuenta la sanitizacion de corchos, lavado y sanitizacion de
botellas y el llenado en botellas para posteriormente pasteurizar las

mismas. (Centro de Capacitaciones Ecuador, 2017)



25 Composicion de la frutilla

Tabla 1: Composicion nutricional de la frutilla

Nutrientes | Cantidad Nutrientes | Cantidad Nutrientes | Cantidad
Energia 39 Fibra 1.40 Vitamina C | 75 (mg)
Proteina | 0.70 Calcio 26 (mg) Vitamina D | -
Grasa 0.30 (g) i _

Hierro 1.50 (mg) Vitamina E | 0 (mg)
Total
Colesterol | - Yodo ) Vitam. B12 | -
Glucidos | 9.60 Vitamina A | 3.33 (mg) Folato 0

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 energia;
0,70 miligramos de proteina; grasas totales 0,30 miligramos; glucidos
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 composicion.



2.6 Composicion de la uvilla

Tabla 2.: Composicién nutricional de la uvilla

Nutrientes | Cantidad Nutrientes | Cantidad Nutrientes | Cantidad
Energia 72 Fibra 5.10 (g) Vitamina C | 43 (mg)
Proteina 1.30 (g) Calcio 10 (mg) Vitamina D | -

Grasa 0.30 (mg) Hierro 1.70 (mg) VitaminaE | 0

Total Yodo - Vitamina -
Colesterol | - Vitamina A | 243.33 B12

Glucidos 18.10 (mg) Folato 0

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 energia;

1,30 miligramos de proteina; grasas totales 0,30 miligramos; glucidos

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 composicion.
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2.7  Promocion del producto

Para poder promocionar un producto, es necesario realizar un estudio
preliminar en donde se recopilard informacion y se analizara datos
acerca de un nicho de mercado, clientes y competidores, esto quiere
decir que se puede determinar qué parte de la poblacién consumira un
producto (Ledn, 2015). De esta manera se puede aplicar un analisis,
en donde se realicen encuestas y entrevistas para comprobar la

aceptaciondel 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 agroecoldgicas que se dan
generalmente todos los meses en dias especificos como se podra
observar posteriormente en la tabla de ferias agroecolégicas, en donde
se establece informacion especifica sobre las ferias mencionadas, en

base a un plan de participacion y promocion en dichas ferias.
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CAPITULO IlIl. GENERACION DEL PRODUCTO

3.1 Descripcion del Producto

Se pretende realizar una linea 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 vy
caracteristicas organolépticas en un producto como este. Para que de

esta manera se pueda fomentar el consumo de productos artesanales.

3.2  Analisis de proveedores

El proveedor que facilitara 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 economia de la ubicacién mencionada.
Como se detall6 anteriormente los productos seran realizados a base
de frutas meramente agroecoldgicas, para de esta manera lograr una
relacion 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 lbarra y Ambato.

Maquinaria: Beerland Store

Botellas: Distribuidora Castro Quito-Ecuador

12



3.3 Maquinaria/ Utensilios

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

UTENSILIO FOTOGRAFIA
Recipiente de plastico (25 L) §
=
-
Autosifo
n .,
Airlock

Balanza Electronica

Brixéme
tro
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Embudo
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Cernidor
Alcoholi
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3.4

RECETAS ESTANDAR

3.4.1 Bebida Fermentada de Frutilla

Tabla 4: Receta estandar bebida fermentada de frutilla

r

4 FACULTAD DE GASTRONOMIA
'mm':a ALIMENTOS ¥ BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Bebida Fermentada de Frutilla
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO| TOTAL OBSERVACIONES
10 ke Frutilla 5 2.00]% 20.00
18.4 Lt Agua $0.00] $0.00
0.02 kg Levadura Seca 511.42] 50.23
6.27 kg Azicar $0.90| §5.64
0.003 Kg IMetahisulfite de Potasio $6.00 50.02
TOTAL § 25.89)
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Pesar la Frutilla

Lavar la fruta y desinfectarla con vinagre blanco, dejar gesposar por 10 minutos

Hervir & litros de agua

Aplastar la frutilla v agregar el metabisulfito de potasio

Agregar el agua hervida y mezclar, reposar por 7 dias

Cernir la fruta para separar solidos de liquidos

Hacer un almibar con azdcar y agua

Juntarelalmibary el mosto, tomar unaparteyagregarlalevaduraa 26grados centigrados, dejarleudar.

Agregar al mosto y cerrar el recipiente para la fermentagion.

Enviado Por:

Entregado Por:

Recibido Por:

Autorizado Por:

Supervisado Por

En la presente

figura se puede observar la receta estandar para la

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

It de agua, 0.02 kg de levadura seca, 6.27 kg de azucar 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.




3.4.2 Bebida Fermentada Uvilla

Tabla 5: Receta estandar bebida fermentada de uvilla

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA
RECETA

Bebida Fermentada de Uvilla

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO ::'[D}il[: OBSERVACIONES
5.5 kg Uvilla 51.81 5 10.00
8.5 Lt Agua 5 0.00 5 0.00
0.01 ke Levadurz Seca 511.42 50.11
3.3 kg Azicar 5 0.90 5 2.97
0.001 kg Metahisulfito de Potasio 5 6.00 $0.01
TOTAL 5 13.09
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Pesar la uvilla

Lawvar la fruta v desinfectarla con vinagre blanco, dejar resposar por 10 minutos

Hervir & litros de agua

Aplastar la uvilla v agregar el metabisulfito de potasio

Agregar el agua hervida y mezclar, reposar por 7 dias

Cernir |a fruta para separar solidos de liguidos

Hacer un almibar con azlcar y agua

Juntarelalmibaryelmosto, tomarunaparteyagregarlalevaduraa26gradoscentigrados, dejarleudar.

Agregar al mosto y cerrar el recipiente para la fermentacion.

Enviado Por:

Entregado Por:

|Recibido Por: |

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

bebida fermentada de uvilla, en donde se utilizo 5.5 kg de fruta, 8.5 It

de agua, 0.01 kg de levadura seca, 3.3 kg de azucar 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

Desinfeccion de utensilios por calor: Lavar los utensilios con agua
caliente y una solucion de cloro y agua (60 ml de cloro por cada 4 L)

de agua para eliminar bacterias.

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

maduras para continuar con el procedimiento.

- Eleccidn de Frutilla: Fruta de ser semi-madura y madura,
por lo cual tendra un sabor mas dulce en textura debe ser
ligeramente suave, de tamafio mediano y rojo en color.

- Eleccion de Uvilla: La fruta debe ser semi-madura y
madura, con sabores dulces, ligeramente suave en textura
amarillo-anaranjado en color.

Remocidén de hojas y tallos obteniendo un puré

Sulfitado (adicién 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 dias

Filtrar la fruta para separar sélidos de liquidos obteniendo el mosto Edulcoracion:
Realizar un almibar (azlcar y agua) para agregar al mosto

Adicion de levaduras: Se adiciona a la mezcla la levadura de tipo Saccharomyces
Cerevisiae, el mosto debe estar a una temperatura de 25 grados centigrados
para que las mismas reaccionen.

Fermentacion y Maduracion: 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.

17



3.5.1 ELABORACION BEBIDA FERMENTADA DE FRUTILLA

Pesar la frutilla y quitar las
hojas.

Aplastar la frutilla

Agregar metabisulfito de
potasio.

Agregar una parte de agua
a la fruta aplastada.

Dejar reposar por 7
dias.

Pesar el azucar.

Realizar un almibar con el
agua faltante y el azlcar.

Retirar la primera capa de
la fruta reposada y
mezclar.

18



Filtrar la mezcla con el
cernidor.

Agregar el almibar al
mosto filtrado

Una vez fermentado,
agregar al mosto.

Trasvasar al recipiente
donde se realizara la
fermentacion.

Trasvasar

Embotellar

Etiquetar

Figura 1: Fotografias paso a paso de la elaboracion de la bebida fermentada de frutilla
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3.5.2 ELABORACION BEBIDA FERMENTADA DE UVILLA

I s 17 o, b
Lavar la uvilla.

Agregar
metabisulfito de
potasio.

S
Agregar una parte de agua a
la fruta aplastada

Dejar reposar por 7
dias.

Pesar el azlcar.

-

Realizar un almibar con el
agua faltante y el azlcar.

Retirar la primera capa
de la fruta reposada y
mezclar.
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Filtrar la mezcla con el
cernidor

i
/
/

Agregar el aimibar al mosto

Una vez fermentado,
agregar al mosto.

Trasvasar al recipiente
donde se realizara la
fermentacioén.

Fermentar.

Trasvasar

Etiquetar

Figura 2: Fotografias paso a paso de la elaboracidn de la bebida fermentada de uvilla
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3.6 Validacién

3.6.1 Validacion del producto

La validacion del producto sirve para el control de calidad de este, asi
como para tener una evidencia documentada, con el fin de saber que
el producto cumple con las caracteristicas y especificaciones
adecuadas (Reyes, s.f). Esta validacion 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 investigacion cualitativa que permite
obtener resultados sobre alguna experimentacion (Roussos, Roussos,
& Roussos, 2010). Con el fin de obtener informacion sobre las
caracteristicas, en este caso organolépticas, del producto realizado. El
focus group se realiz6 en la Universidad de las Américas el dia 30 de
mayo de 2019, en el restaurante de la facultad de gastronomia a las
11h 00 am. Dentro de esta técnica de investigacion, hay varios
aspectos a tomar en cuenta como son reclutamiento, ambiente,

moderacién y el instrumento de evaluacion que serala hoja de cata.

3621 Reclutamiento

Para que el focus group se realice de la mejor manera, se debe
comenzar con una selecciéon de especialistas en el tema, que aporten
con sus conocimientos en el momento de la cata del producto por lo
cual, se realizd una invitacion formal a cinco docentes escogidos
estuvo de la facultad de gastronomia, expertos en el tema con un rango

de edad entre los 28-40 afos.
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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 eligi6 el lugar
adecuado, ya que la cata se llevd a cabo en el restaurante de la
facultad, mismo que se encontraba en completo silencio y con luz

adecuada para poder apreciar las caracteristicas visuales.

3.6.2.3 Moderacion

La moderacion 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 explicacion del tema de proyecto de tesis y el
producto elaborado. Posteriormente se realizo la cata y para finalizar

se tomd en cuenta sugerencias o recomendaciones del producto.

3.6.2.4 Hojadecata

La hoja de cata es el instrumento que facilité la validacion del producto para
los docentes que asistieron al focus group. En la hoja (ver tabla 6) se
estipulan aspectos como el grado alcohdlico, y el sabor de la bebida. Asi
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 dltimo, en la cata general se califica el equilibrio de sabores
de los productos. EI método de calificacion se realizé con una escala del 1 al
5 siendo 1 la calificacibn mas baja y 5 la mas alta. Se asigné un factor
multiplicador a cada una de las variables segun orden de importancia del 1

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

Tabla 6: Disefio hoja de cata

1 Calificacion | Multiplicacid | Resultada
n
CATA WISUAL
Limpieza | | | 1
Color | | | 2
CATA OLFATIVA
Uwilla 4
mtensida 2
CATA GUSTATIVA
Cuerpo 2
AT 1
Acide: 2
Dulzar 2
coho 3
CATA GEMERAL
Equilibrin de sabores | 3

[ TOTAL
ESCALA ORIENTADA & PUNTUACION
&1-100 Cucelent
61-B0 Sobre saliente
41-60 Muy Bueno
21-40 Bueno
0-20 Repgular
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3.6.3 Resultados de la cata

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

3631 Cata Bebida Fermentada de Uvilla
a. Cata visual

La cata visual en la bebida fermentada de uvilla mide caracteristicas
principales como color y limpieza del producto. En este caso su limpidez
o limpieza tendra un puntaje de 5 cuando se presente claro y agudo en

lo referente al color debe ser un tonoamarillo calido.

Cata Visual

4.5
3.5
2.5
1.5

: .
0.5

. . - —

1 2 3 14 5

M Limpieza M Color

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 calificacién de 5 por la mayoria de los docentes, es

decir muy bueno.
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b. Cata Olfativa

La cata olfativa en la bebida fermentada de uvilla mide caracteristicas
principales como el aroma a uvilla y su intensidad. En este caso el
aroma a uvilla tendra 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.

Cata Olfativa

1
0.5
0

2

= {viila ®™Intensidad

[REN

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 estan en su mayoria entre
3y 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 caracteristicas
principales como cuerpo, amargor, acidez, dulzor y alcohol. En este
caso tendran una calificacion de 5 cuando la bebida presente cuerpo
gue no se encuentre tan liquida, tenga un amargor de medio a bajo,
cierto nivel de acidez por las caracteristicas de la fruta, si presente

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

Cata Gustativa

3.5
2.5

1.5

1
0

Cuerpo Amargor Acidez Dulzor Alcohol

]

H] 2 W3 B4 m5

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 esta en una calificacion de 3 lo que
quiere decir bueno y que presentan estas caracteristicas, en cuanto a
amargor una calificacién de 1 lo que quiere decir que no es una bebida
amarga y en cuanto a dulzor tiene una calificacion entre 3 y 4 lo que

quiere decir que el producto si presenta dulzor.
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d. Cata General

En la Cata general de la bebida fermentada de uvilla se mide el
equilibrio de todas las caracteristicas evaluadas, es decir visuales,

olfativas y gustativas respectivamente.

Cata General

2.5

2
15
1
0.5 I
0
1 2 3 4

m Equilibrio de sabores

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 3y 4
gue quiere decir que tiene un equilibrio de sabores entre bueno y muy

bueno.
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e. Puntuacioén Final

Para la evaluacion final de la bebida fermentada de uvilla se realizé
una escala orientada a puntuacion 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 realiz6 una

sumatoria y se obtuvieron resultados.

ESCALA ORIENTADA A PUNTUACION

4.5
3.5
2.5
1.5

0.5

0
Excl Sobre e iviuy Bueno Bueno (21-40)  Reguiar (0-20)
(1 (c S (41-60)

==

Figura 7: Escala orientada a puntuacion

En la presente figura se puede observar la calificacion general del
producto, de los 5 docentes que realizaron la cata del producto, 1 le
dio un rango de calificacién entre 81 y 100 puntos, lo que quiere decir
excelente. 4 docentes le dieron un rango de calificacion 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 concentracion en

sabor debido a que era muy fuerte.



3.6.3.2 Cata Bebida Fermentada de Frutilla

a. Cata Visual

La cata visual en la bebida fermentada de frutilla mide caracteristicas
principales como color y limpieza del producto. En este caso su
limpieza tendrda un puntaje de 5 cuando se presente claro. en lo

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

Cata Visual

4.5
3.5
2.5
1.5

0.5

0
1 3

M Limpieza ™ Color

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 mayoria tanto en la

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

La cata olfativa en la bebida fermentada de frutilla mide caracteristicas
principales como el aroma a frutilla y su intensidad. En este caso el
aroma a frutilla tendr& 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.

Cata Olfativa

45
3.5
2.5
1.5
1
0'5 l l
1 2 3 4

H Frutilla M Intensidad

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 mayoria

tiene una calificacién de 5 que quiere decir muy bueno.



c. Cata Gustativa

La cata gustativa en la bebida fermentada de frutila mide
caracteristicas principales como cuerpo, amargor, acidez, dulzor y
alcohol. En este caso tendran una calificacion de 5 cuando la bebida
presente cuerpo, tenga un amargor en nivel medio, cierto nivel de
acidez por las caracteristicas de la fruta, si presente dulzor y se note la
presencia de alcohol por la fermentacion.

Cata Gustativa

3.5

2.5

1.5

0.5

Cuerpo Amargor Acidez Dulzor Alcohol

H] H?2 W3 54 m5

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 calificacion entre 3 y 5 lo que el producto si presenta cuerpo,
el amargor en la bebida tiene una calificacién de 3 lo que quiere decir
gue si presenta cierto amargor, aspectos como la acidez y alcohol tiene
calificaciones de 3y 4 lo que quiere decir que si presenta cierta acidez
y se puede notar el alcohol y por ultimo se encuentra el dulzor que tiene
una calificacién de 4 lo que quiere decir que el producto si presenta

dulzor.
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d. Cata General

En la Cata general de la bebida fermentada de frutila se mide el
equilibrio de todas las caracteristicas evaluadas, es decir visuales,

olfativas y gustativas respectivamente.

Cata General

4.5
3.5
2.5

1.5

0-5 l
0

1 2 3 4 5

B Equilibrio de sabores

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 mayoria tiene una
calificacién de 4 lo que quiere decir que el equilibrio de sabores es muy

bueno.
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e. Puntuacioén Final

Para la evaluacion final de la bebida fermentada de frutilla se realizé
una escala orientada a puntuacion 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 realiz6 una

sumatoria y se obtuvieron resultados.

ESCALA ORIENTADA A PUNTUACION

4.5
4
3.5
3
2.5
2
1.5
1
0
Excelente Sobre Saliente Muy Bueno  Bueno (21-40)  Regular (0-20)
(81-100) (61-80) (41-60)

Figura 12: Escala orientada a puntuacion

En la presente figura se puede observar la calificacion general del
producto, de los 5 docentes que realizaron la cata del producto, 1 le dio
un rango de calificacion entre 61 y 80 puntos, lo que quiere decir sobre
saliente y 4 docentes le dieron un rango de calificacion entre 81 y 100

puntos, lo que quiere decir que el producto califica como excelente.



3.6.4 Cierre de cata

Una vez recopilados todos los datos de la evaluacion mediante la hoja
de cata tanto para la bebida fermentada de uvilla como de frutilla, en
base a la validacion de expertos se ha determinado que ambos
productos tuvieron aceptacion por parte de los docentes, sin embargo
se han realizado algunas sugerencias y recomendaciones como bajar
el nivel de concentracion de ambas bebidas al sentirse el fermento en
cuanto a sabor y olor, sugerencias como agregar hielo a la bebida asi

como también sugerencias de consumo y de promocion.

Figura 13: Fotografia cata de bebidas fermentadas
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CAPITULO IV. PLAN DE PARTICIPACION

4.1 Demografia

Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica 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
analisis de aceptacion del producto se tomaré parte de la poblacion
quitefia con el rango de edades de 18 a 45 afos siendo una cantidad
de 1°170.533 posibles para ser encuestados de los cuales se
encuestara a 180 personas determinando la aceptacion del producto

como tal, mismo que sera promocionado en ferias agroecologicas.

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

ayudara aorientar el calculo del tamafio de esta siendo la siguiente:

Figura 14: Férmula para obtener la poblacion.

k”l*p*q*N

(273 (N-1))+k"2*p*q

Tomado de (Feedback Networks, 2013)

En donde N corresponde al tamafio de la poblacion total en este caso
seral’170.533, k es una constante que dependera del nivel de
confianza que se asigne usando el numero 2, e sera el error muestral
gue se desea asignar que sera de 7.5 debido a la diversidad de la
poblacién un numero alto en margen de error no afectaria al nUmero
total de encuestas. P corresponde a la proporcién de individuos que
tienen la caracteristica de estudio en la poblacién siendo de 0.5, g es
la proporcién que no tienen la caracteristica de estudio siendo este 0.5
y n sera el tamafio de muestra es decir aplicando la férmula 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 promocion
del producto, se llevé a cabo una encuesta de aceptacion para los
posibles consumidores de los productos elaborados. De la misma
manera se hizo una investigacion sobre las ferias agroecoldgicas que
se realizan cada semana en la ciudad de Quito, mismas en las que se

participara.

4.2.1 Analisis de encuestas

Gracias a la herramienta de encuesta se puede analizar hacia donde

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

1. Rango de Edad

180 respuestas

@® 1825

@® 26-30

31-36

‘ @ 3742
@ Mas de 42

Figura 15: Rango de edad

En el presente grafico se puede analizar que un 62.8% de la poblacion
encuestada tienen edades entre 18 y 25 afios, seguido de un 13.9%
con edades de mas de 42 afios, un 8.9% con edades entre 26 y 30
afos, un 7.8% con edades entre 37 y 42 aflos y un 6.7% con edades
entre 31 y 36 afos. Por lo que se puede inferir que el cliente objetivo

tendra un rango de esas entre 18 y 25 afios.
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2. Sector donde vives

B Norte = Centro

B Sur i Valles

Figura 16: Sector donde viven los posibles consumidores

En el presente grafico se puede observar que un 64% de la poblacion
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 estara

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

3. Género

180 respuestas

@ Masculino
@® Femenino
@ Otro

Figura 17: Género de la poblacién encuestada

En el presente grafico se puede analizar que un 52.2% de la poblacién
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 seré del género femenino.
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4. Ocupacion

180 respuestas

@ Estudiante
@ Empleado sector plblico

7 Empleado sector privado

Figura 18: Ocupacion de la poblacion encuestada

En el presente grafico se puede analizar que un 52.2% de la poblacion
pertenece a la ocupacion de estudiante, un 32.2% pertenece a la
ocupacion de empleado del sector privado, un 12.2% pertenece a la
ocupacion otros y un 3.3% pertenece a la ocupacion de empleado del
sector publico. Por lo que se puede deducir que el cliente objetivo tendra

la ocupacion de estudiante.
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5. ¢Con qué frecuencia consumes bebidas alcohdlicas?

180 respuestas

@ Diariamente
@ De 1 a 3 veces por semana

Ocasionalmente
@ Nunca

Figura 19: Con qué frecuencia consumen bebidas alcoholicas

En el presente grafico se puede observar que un 73.9% de la poblacién
consume bebidas alcohdlicas ocasionalmente, un 15% consume
bebidas alcohdlicas de una a tres veces por semana, un 10.6% no
consume bebidas alcohdlicas y un 0,6% consume diariamente bebidas
alcohdlicas. Por lo que se puede inferir que el producto estara dirigido
para aquellas personas que consumen bebidas alcohdlicas

ocasionalmente.
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6. ¢ En qué ocasiones consumes bebidas alcohdlicas?

180 respuestas

@ Celebraciones
@ En el hogar
Con amigos/ familia

/ @ Negocios
‘ @ Aperitivos o Bajativos

Figura 20: En qué ocasiones consumes bebidas alcoholicas?

En el presente grafico se puede analizar que un 58.3% de la poblacion
consume bebidas alcohdlicas con amigos y familia, seguido de un
32.8% que consume bebidas alcohdlicas en celebraciones, un 4.4%
consume estas bebidas como aperitivos o bajativos, un 2.8% consume
bebidas alcohodlicas por negocios y un 1.7% consume bebidas
alcohdlicas en el hogar. Por lo que se puede inferir que el producto ira
dirigido para aquellas personas que consumen bebidas alcohdlicas con

amigos y familia.
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7. ¢Has tenido la oportunidad de probar una bebida fermentada artesanal
de frutas?

180 respuestas

@ si
® No

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

En el presente gréafico se puede analizar que un 67.2% de la poblacion
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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8. SI TU RESPUESTA FUE S| MENCIONA LA
BEBIDA Y SU FRUTA RESPECTIVA

M Cerveza

B Vino de frutas

M Licores

Figura 22: Situ respuesta fue si menciona la bebida y su fruta respectiva

En el presente grafico se puede analizar que, de las 180 personas
encuestadas, 60 respondieron la pregunta planteada obteniendo como
resultados que un 50% de la poblacion 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 poblaciéon ha tenido la oportunidad de probar alguna bebida

fermentada.
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9. ;Te gustaria probar una bebida fermentada realizada artesanalmente a
base de frutilla?

180 respuestas

@®si

Figura 23: ¢ Te gustaria probar una bebida fermentada realizada
artesanalmente a
base de frutilla?

En el presente grafico se puede analizar que a un 86.1% de la
poblacion si le gustaria probar una bebida fermentada de frutilla, y a un
13.9% no. Por lo que la bebida fermentada artesanal de frutilla si

tendria aceptacion por parte de la poblacion.



10. ¢ Te gustaria probar una bebida fermentada realizada artesanalmente a
base de uvilla?

180 respuestas

@ si
@ No

Figura 24: Te gustaria probar una bebida fermentada realizada
artesanalmente a

base de uvilla?

En el presente gréfico se puede analizar que a un 80% de la poblacion
si le gustaria probar una bebida fermentada de uvilla, y a un 20% no.
Por lo que la bebida fermentada artesanal de uvilla si tendria

aceptacion por parte de la poblacion.
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11. ¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar por la bebida mencionada
anteriormente y en qué presentacion?

180 respuestas

@ $10.00 ( 750 ml)

@ $15.00 (750 ml)
$20.00 (750 ml )

@ $15.00 (11t)

@ $20.00 (1.51t)

Figura 25: Cuanto estarias dispuesto a pagar por la bebida mencionada
anteriormente y en qué presentacion

En el presente grafico se puede analizar que un 80% de la poblaciéon
estaria dispuesta a pagar $10.00 con una presentacion de 750 ml, un
11.1% estaria dispuesta a pagar $15.00 con una presentacion de 1lt,
un 7.2% estaria dispuesta a pagar $15.00 con una presentacion de 1lt,
un 1.1% estaria dispuesta a pagar $20.00 con una presentacion de 750
mly un 0.6% estaria dispuesta a pagar $20.00 con una presentacion de
1.5 It lo que quiere decir que el precio y presentacion Optima sera de
$10.00 una botella de 750 ml.
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12. ¢ Prefieres consumir una bebida artesanal a una industrializada?

180 respuestas

@ si
® No

Figura 26: Prefieres consumir una bebida artesanal a una industrializada?

En el presente grafico se puede analizar que un 75% de la poblacion
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

poblacion prefiere bebidas artesanales a industriales.

13. ¢En donde te gustaria conseguir estas bebidas?

180 respuestas

@ Supermercados
@ Ferias Agroecoldgicas y Artesanales
@ Tiendas Locales

Figura 27: En donde te gustaria conseguir estas bebidas?



En el presente gréafico se puede analizar que un 60% de la poblacién
le gustaria conseguir las bebidas fermentadas en los supermercados,
un 24.4% en tiendas locales y un 15.6% en ferias agroecolégicas, esto
quiere decir que la mayor parte de la poblacion prefiere encontrar este
producto en supermercados, pero para iniciar el plan de promocion se
lo realizara en ferias agroecolégicas, correspondiente al 15.6% de la
poblacion encuestada.

a. Andlisis de clientes

En base a la encuesta realizada, se determina que el producto
elaborado estarad dirigido a personas de 18 a 25 afios, que se
encuentran ubicados especificamente en el norte de Quito,
encaminado al género femenino, pero sin dejar de lado el masculino,
teniendo una ocupacion de estudiante en su mayoria, y seguido de
empleados del sector privado, la frecuencia con la que consumen
bebidas alcohdlicas es ocasionalmente con amigos, familia y
celebraciones. Esta poblacion no ha tenido la oportunidad de probar
bebidas fermentadas, por lo cual si les interesaria degustar estas,
siendo de uvilla y de frutilla, estarian dispuestos a pagar $10.00 con
una presentacion 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 aceptacion por parte de los posibles consumidores y para
comenzar la comercializacién, las ferias agroecoldgicas son la mejor
opcién teniendo un 15.6% de aceptacion en dichos lugares. Para

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

A continuacion, se puede observar una tabla con algunas de las ferias
agroecoldgicas 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 Agroecoldgicas en la provincia de Pichincha

Nombre Tipo Lugar Horario Productos Contacto
Feria La Feria Jardin Tmer y Hortalizas,granos, Silvia
Carolina, Botanico La | tercer productos elaborados. Maza-
arte y Carolina domingo 099065949
cultura del mes ]
08h00-
14h00
Feria Feria Cumbaya Miércoles | Productos Andinos, Francisco
Chaupi Centro y sabados | productos Gangotena
Melino Comercial la | 08h00- elaborados,conservas. -
Esquina 12h00 099822400
47
Feria de la Feria Tumbaco Jueves Productos de la Martha
Elvirita 15h00 - costa,hortalizas, granos, Guaméan
18h30. productos elaborados
Biojardin Feria Quito,Casa | Martes Productos Soraya-
Casa Pacari 12h00- agroecologicos hortalizas | 098788874
Pacari 18h00 legumbres 7
Bioferia Feria Administraci | Jueves Conservas, alimentos Alexandra
Eloy on zonal 07h00- preparados,productos Rodriguez-
Alfaro Eloy Alfaro 12h00. agroecoldgicos 3989000
Biovida Feria Ayora Sabados | Plantas Nelly
Ayora 07h00- medicinales,Productos Tuquérrez-
12h00 transformados, hortalizas | 099968019
4
Feria Feria Frente al Miércoles | tubérculos,plantas Irma
Agropaca parque 03h00- medicinales,productos Gonzales-
Ayora 12h00 transformados. 098722011
4

Adaptado de (Comision de consumidores, 2013)




Con la informacion obtenida, se puede elegir las ferias a las cuales se
puede asistir, mediante el contacto con la persona encargada. Esta sera
la accién de venta mas importante para las bebidas fermentadas, ya
que, al ser ferias posicionadas en lugares estratégicos ya conocidos,
sera mas accesible para los posibles consumidores del producto.

Tabla 8: Ferias escogidas para la promocién del producto

Feria La Feria Jardin Botanico | 1merytercer | $35.00
Carolina, arte y La Carolina domingo del MENSUAL
cultura mes 08h00-
14h00

Feria Chaupi | Feria Cumbaya Gentro | Miércoles y $50.00
Molino Comercial la sabados 08h00- | MENSUAL

Esquina 12h00
Biojardin Casa | Feria Quito Casa Martes 12h00- | §30.00
Pacari Pacari 18h00 MENSUAL

Adaptado de (Comision de consumidores, 2013)

En la presente tabla, se puede observar las tres ferias escogidas para
comenzar el plan de promocién 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 poblacion encuestada
y/o posibles consumidores. Cada feria tiene su respectivo costo,
mensual y se asisten los dias mencionados. Por lo cual, si se participa
en las tres ferias cada mes tendria 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 promocionara el producto.
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4.3 Propuestade producto

4.3.1 Marco Juridico y Normas de Operacion

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 Normalizacion)

El INEN es un organismo del sector publico 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.

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

% Nombre del alimento indicando el producto como tal.

el producto.

% Contenido neto y masa, en volumen para alimentos liquidos.

direccion.
¢ Numero de lote.
% Pais y ciudad de elaboracion.
% Fecha de elaboracion e instrucciones de conservacion.
% Para las bebidas alcohdlicas se debe declarar el grado

alcohdlico en porcentaje de volumen.

% Lista de ingredientes en orden decreciente de proporciones al realizar

% Identificacidn del fabricante o propietario de la marca con nombre y
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% En la etiqueta debe aparecer “Advertencia. El consumo
excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar
magquinarias, puede causar dafios en susalud y perjudica a su
familia”. “Ministerio de Salud Publica del Ecuador”. “Venta

prohibida a menores de 18 afios”.

b. Bebidas Alcoholicas licores de frutas (INEN 1932)

La norma mencionada anteriormente establece requisitos a cumplir al

elaborar licores de frutas.
Segun INEN,1992 los requisitos para cumplir con esta norma son
% Color natural de las frutas a utilizar, se puede adicionar almibar de
sacarosa.
% Se debe mantener las caracteristicas 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 caracteristicas del producto.

4.3.1.2 ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria)

Institucién 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 institucibn mencionada con
anterioridad a los establecimientos o alimentos procesados que lo
requieran para su comercializacion (ARCSA, 2019).

Segun 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, cédigo 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.

%+ Descripcion del proceso de elaboracion del producto o diagrama de
flujo

4.3.1.3 SRI (Servicio de Rentas Internas)

Es una institucion que brinda servicios a la ciudadania, facilitando el
cumplimiento tributario, dirige la politica tributaria y verifica el pago de
impuestos con el objetivo de mejorar el desarrollo econémico del
Ecuador (SRI, 2019).

a. ICE (Impuesto a consumos especiales)

Enla “Ley de Régimen Tributario” se establecié que, a productos como
las bebidas alcohdlicas se cobra un impuesto de consumo especial, la
base de la tarifa sera en funcién del grado alcohdlico del producto, a
partir de enero del 2019 la tarifa especifica para las bebidas alcohdlicas
es de 7,35 USD por litro de alcohol puro (SRI, 2019). En este caso en



cada botella de bebida fermentada hay 120 ml de alcohol puro, al tener

12 grados de alcohol, por lo que el impuesto seria 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
alcohdlicas es de 12% (SRI, 2019). En el caso de la bebida fermentada
se le aumentara es 12% al precio por botella, que serad de $ 1.02.

43.1.4 Ley de Regulacion de Venta de Bebidas alcohodlicas

Es una ley que se encarga de la regulacion en cuanto a horarios en los
gue se pueden expender bebidas consideradas alcohodlicas en el
Ecuador, ya que como el articulo 83 de la constitucion de la Republica
se menciona que es responsabilidad de los ecuatorianos mantener la

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

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

+ Restaurantes

+ Bares

s Cafeterias

% Fuentes de soda

% Locales de comida rapida
+» Discotecas

+» Salas de baile

+ Centros de convenciones

s Marinas y muelles
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4.3.2 Costo por botellade la bebida fermentada

Tabla 9: Tabla de PVP por botella

+

Costo

) ) Insumo . Cant. Cantidad de
Mate.rla prima (Kg. x Umtar!o unidades Kg.x Cos.to total
directa botella) [.Kg. & por paquete| paquete de insumo
unidades)
Levadura 0.0283 | & 0.010 1 003 % 00003
Fruta 1.000 | & 1.890 1 1.00 ] & 1.8900
gﬂiiﬁ:ﬂ; 0050 | § 0150 1 0.05|% 00075
Agua 0660 | 3 0.44 1 066 |5 02904
Azlcar 0227 % 0.94 1 0231 5 09400
Suministros de Fabricacion
Corcho - 5 0.08 1 - & 0.0800
Etiqueta - g 0.25 1 - $ 02500
Botella - g 0.80 1 - & 0.8000
4.26
Mano de Obra | 400 PRECIOS

Costo MP y suministros 4.26

Produccion Mensual de bebidas| 120 Mano de obra 3.33

ICE 0.89

Mano de obra | %333 [iva 1.02

Costo por botella 9.50

Se realizé un calculo por botella de 750 ml con materia prima y
suministros de fabricaciébn por unidad con un total de $ 4.26.
Adicionalmente se calculé6 que la mano de obra sera 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 calcul6 el impuesto a consumos especiales siendo este de
0.89 ctvs y por ultimo el IVA del subtotal siendo de $1.02. Es asi que, el
precio por botella serd de $ 9.50 con un porcentaje de utilidad del 20%
para comenzar siendo asi que $1.90 seria 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 elaboracion de una
bebida fermentada es fundamental realizar un diagrama de flujo, que
es una representacién grafica que permite comprender los procesos

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

INICIO

|

Frutilla y Lavary
Uvilla pesar

Triturar

Metabisulfito » Sulfitar
de potasio

Repasar

|

Filtrar

!

Agregar
almibar

!

Agregar
levaduras

}

Fermentacion

Solidos de 4
Liquidos

30 dias ——=

Trasvasado

v

Embaotellado

v

FIN

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

El nombre de la linea 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 pequefio slogan, los ingredientes, advertencias y la
informacion requerida por los entes reguladores para permisos de
comercializacion.

Ayllu MeraRi

Bebida Fermentada Artesanal

Es el momento perfecto para compartir en

ocasiones especiales con tus amigos y pamilia

Agua frutilla Agroecoldgica,
Metabisulfito,

azicar,
levadura.
2. "El consumo excesivo de alcohol

limita su capacidad de conducir y operar

PECIELESSNEL ETSHER BN L 8 4145337043847
perjudica a su familia”Ministerio de Salud

Bebida Fermentada Artesanal

Publica del Ecuador.Venta prohibida a cEYD

ores de 18 afios”
750 ml 12% ALC VOL 7 ; menores Verl afios 7

Figura 29: Etiqueta Frontal y Posterior bebida fermentada de frutilla



4.3.5 Disefio del plan de participacion

Tabla 10: Tabla disefio del plan de participacién en ferias agroecolégicas

PLAN DE PARTICIPACION
EN FERIAS

ACCIONES PRIMERA ETAPA

Analisis estratégico de las actividades a realizar

Definicion de objetivos para la promocion del producto

Contacto con las ferias agroecoldgicas establecidas
ACCIONES SEGUNDA ETAPA

Participacién en las ferias agroecoldgicas

Explicacién de las caracteristicas de los productos al cliente

Degustacion de los productos al cliente
ACCIONES TERCERA ETAPA

Venta de los productos a los consumidores

Preparacién de indicadores de satisfaccion del cliente para evaluar resultados

Seqgun los resultados realizar un plan de medidas correctivas

El disefio del plan de participacion para promocionar el producto en
ferias consta de tres etapas. La primera se encuentra conformada por
un analisis estratégico de las actividades a realizar que constan en
identificar los aspectos tanto positivos como negativos de la
participacion en ferias, estableciendo los recursos tangibles e
intangibles a utilizarse. Seguido de la definicion de objetivos para la
promociéon del producto que estaran enfocados en incrementar las
ventas del producto. Posteriormente se realizara el contacto con las
ferias agroecoldgicas establecidas que seran las escogidas con el
analisis de las encuestas, que se encontraban encaminadas a sectores
del norte de quito por lo cual las ferias seran: Feria La Carolina, arte y
cultura, Feria Chaupi Molino y Biojardin Casa Pacari respectivamente.
Una vez realizado el contacto con las personas encargadas de las

ferias, la siguiente accion sera la participacion en las mismas, los dias y
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horarios estipulados (ver tabla 8). Durante la participacion en las ferias,
a medida que se da a conocer los productos mediante una explicacién
clara sobre el proceso de elaboracion desde la recepcion de materia
prima hasta el envasado, se realizara una degustacion del producto a
los consumidores con el fin de generar un valor agregado y cumplir con
el objetivo principal del plan de promocién. Lo cual sirve como un
indicador para determinar la satisfaccion del cliente y de esta manera
evaluar los resultados con una retroalimentacion por parte de este. Con
estos resultados se podra 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 pais megadiverso, lo cual se debe aprovechar.
Apoyando siempre los productos locales para lograr sostenibilidad y
sustentabilidad en la sociedad, es por esta razén que se decidio
realizar una linea de productos Gourmet elaborando bebidas
fermentadas artesanales a partir de la uvilla y frutilla, frutas con
cualidades organolépticas caracteristicas y especiales.

Los procesos y técnicas de elaboracion de dichas bebidas fermentadas
son muy parecidas a la elaboracion del vino, pues lleva el mismo
procedimiento. Es por esta razon, que es de las técnicas actualmente

utilizadas para el producto a elaborar.

En base a la técnica de elaboracion de las bebidas fermentadas se
realizaron los productos en un tiempo estimado de 30 dias, para
conseguir cualidades tanto visuales, olfativas y gustativas requeridas
para lograr un equilibrio en todo el producto manteniendo las

caracteristicas propias de las frutas.

Una vez realizado el producto es necesario darlo a conocer, por lo que
se desarrollé un plan de disefio de participacion en distintas ferias de
la ciudad de Quito, para de esta manera comenzar con la promocion
del producto, tomando en cuenta la importancia del consumo de
productos artesanales en el pais, 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 mantendra
un concepto del producto desde el principio de su producciéon como se
lo hizo con ayllu metano, bebidas fermentadas artesanales realizadas
a base de frutas locales.

4.3.7 Recomendaciones

Hoy en dia se encuentran en auge los emprendimientos de
productos alimenticios artesanales, por lo que es importante medir la
competencia, para saber especificamente el mercado al cual podria ir
dirigido el concepto del producto, por lo tanto, es recomendable medir
la competencia mediante matrices que puedan facilitar la informacién

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 cdmo se puede consumir el producto. Un ejemplo
claro es agregandole hielo a la bebida, o que sirva como mezcla para

cocteles.

Comercializar el producto no solo en ferias agroecoldgicas, 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
analisis de clientes, mercado, plazas, precio del producto, promocion y
publicidad, procesos, posicionamiento. Para de esta manera obtener
estrategias de diferentes actividades a realizar e incrementarlo en el

plan de disefio de participacion.

Promocionar el producto a través de redes sociales, pues hoy en dia es
el medio por el cual muchas personas se comunican, y conocen nuevas
marcas. Ademas, el publico objetivo esta dirigido a un rango de edad

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

ENCUESTA MODELO PARA LA ACEPTACION DEL PRODUCTO

Esta encuesta es realizada con el fin de analizar la aceptacién de un nuevo

producto artesanal.

1. Range de Edad,
[ ]18-25 []3a7-42
[]26-30 (] Mas de 42
[]31-36

2. Sector

3. Geénero.

[ Imasculino
[ JFemenino

[Jotro

4. Qcupacidn

]

Estudiante
] Empleado sector piblico
[] Empleado sector privado

[ ] Trabajo en casa

5. ;Con qué frecuencia consumes bebidas alcohdlicas?

[ ] Diariamente

[ De 1 a 3 veces por semana
[] Ocasionalmente

[] Casi nunca



6. (En qué ocasiones consumes bebidas alcohélicas?

[celebraciones
[JHogar

[JCaon amigos
[INegocios
[JAperitivos o Bajativos

7. ¢Has tenido la oportunidad de probar una bebida fermentada artesanal de
frutas?

[si
[]No

8. Situ respuesta fue S| menciona la bebida y su fruta respectiva.

9. ¢ Te gustaria probar una bebida fermentada realizada artesanalmente a
base de frutilla?

[ si
[INo

10. ¢ Te gustaria probar una bebida fermentada realizada artesanalmente a
base de uvilla?

[ si
[INo

11. iCuanto estarias dispuesto a pagar por la bebida mencionada
anteriormente y en qué presentacion?

{]%10.00 (750 ml)
[J%15.00 (11t
[1520.00 (1.5 1t)

13.5Prefieres consumir una bebida artesanal a una industrializada?
Csi
[INo

14. ;En donde te gustaria conseguir estas bebidas?

[ ]supermercados
[ IFerias Agroecolgicas y Artesanales
[]Tiendas Locales



JejnBay 0r0
<o ov-1z
Ty 09-1¥ i
3juaijes 31905 08-19 % S S e

/! SwepEa 001-18} SINODVA¥3SE0
NODVALNNG Y VOVINIROVIVOS3 |

W10L sajoqes ap oLqiInb3
£2 T T | | 2 | _ V§aN30 VIV

oF
Fe 2

| TN\

G G G
NN
g

VALLVISNO VAVD
pepisuai]
EjiAn

~
6\“

31
22

Shol
-

sewoly
VALLYS10 V1VD
d\ 10|0)
ezajdwi]
1 TVNSIA VIVD

2
4]
~
N

#doo] TepaRIsHD
jIIAN| EpeIUaLLI] epIqag

10D[|9YOd[Y OpeD
% &N 1IqUION

L

ViVD 30 VIOH

Anexo 2: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Nicolas

Rodriguez.




Anexo 3: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Sebastian Barros
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Anexo 4: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Cinthya Pefiafiel



Anexo 5: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Gabriel Mena
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Anexo 6: Hoja de cata bebida fermentada de uvilla Chef Miguel Burneo
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Anexo 8: Hoja de cata bebida fermentada de frutilla Chef Gabriel Mena
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Anexo 10: Hoja de cata bebida fermentada de frutilla Chef Miguel Burneo
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Anexo 11: Hoja de cata bebida fermentada de frutilla Chef Sebastian
Barros
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Bebida Fermentada: [Frutilla
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CATA VISUAL
CATA OLFATIVA
CATA GUSTATIVA
Cuerpo
Amargor
Acidez
Dulzor
Alcohol
Equilibrio de sabores

CATA GENERAL

[Fecha:
Nombre:




Anexo 12: Invitacion a docentes a cata de degustacion producto de
proyecto de tesis.

Quito, 25 de mayo de 2019

Por medio de la presente,

Quisiera hacerle llegar una invitacion a la cata del producto realizado para el proyecto
de tesis, destinado a realizarse el dia jueves 30 de mayo de 2019, en la Universidad de
las Américas, sede Granados en el restaurante de gastronomia a las 11h00 am.

Esperando contar con su presencia el dia mencionado.
Agradezco su atencion.

Daniela Silva.



Anexo 13 Curriculum Vitae Chef Cynthia Pefafiel

Cynthia Katherine Penafiel Ricaurte

DATOS PERSONALES

Cédula de Identidad: 172456321-6
Lugar de Nacimiento: Quito, Ecuador
Fecha de Nacimiento: 21/Junio/1990
Direccion: Urb. Armenia 1, Casa 232.
Juan José lzurieta y Leonardo Villagémez. Valle de los Chillos.
Teléfonos: +593 2346 472 / +593 984 584 568
E-mail: cynthia.penafiel.r@gmail.com
Estado Civil: Soltera

Contacto en caso de emergencia: Ing. Gabriel Pefiafiel Ronquillo, +593 992 743 443/
Email: gabriel.penafiel.r@hotmail.com

PERFIL

Licenciada en Administracion de Alimentos y Bebidas con especialidad en Arte Culinario.
(Universidad San Francisco de Quito,2013)

Idiomas: Espafiol, Nativo
Inglés (Intermedio hablado y escrito)
Francés (Intermedio hablado y escrito)

Capacidad de trabajo y liderazgo dentro de distintos ambientes y culturas.
Disciplina, Responsabilidad y Organizacion, Trabajo bajo presion, Creatividad e iniciativa.

EDUCACION
s EDUCACION SUPERIOR

Universidad San Francisco de Quito 2008-2013

Lcda. Administracion en Alimentos y Bebidas Honores: Cum Laude
Concentracion: Arte Culinario

Concentraciones adicionales: Administracion; Administracion de Recursos Humanos.

Pasteleria, Reposteria Fina.

Instituto Paul Bocuse (Lyon- Francia)
Programa de Especialidad en Artes Culinarias, Panaderia y Pasteleria Francesa.

e EDUCACION MEDIA

Unidad Educativa Naval “Cmdte. Cesar Endara Penaherrera” 2003-2008

Bachiller: Especializacion Quimico- Biélogo

Unidad Educativa Experimental “Academia Almirante Nelson” 2002-2003



* EDUCACION BASICA

Unidad Educativa Experimental "Academia Almirante Nelson"” 1997-2002
Colegio Bilingie "Henri Becquerel” 1995-1997
Colegio Britanico Internacional, Jardin de infantes "ABC" 1994-1995

EXPERIENCIA LABORAL

Empresa P | (Quito- Ecuador) Agosto 2008 - Hasta el presente
Freelance

Elaboracion y preparacion de productos de p leria, reposteria y bocaditos bajo pedido.
Universidad de las Américas (Quito-Ecuador) Marzo 2015 - Hasta el presente

Docente, Escuela de Gastronomia

Docente tiempo Completo, Clases Tedrico-practicas de Pasteleria y Reposteria fina, Chocolateria y
Bomboneria, Taller de cacao y café, Introduccion Culinaria, Servicios culinarios, Congresos y
Eventos.

Universidad de las Américas (Quito-Ecuador) Julio 2014 - Marzo 2015.
Asistente de Gestion, Facultad de Gastronomia

Apoyo y trabajo conjunto con el Decano de la Focultad. Manejo de Agenda, Relaciones Publicas,
Coordinacion en general.

Restaurante “Alma Cocina” (Quito-Ecuador) Septiembre 2013- Abril 2014.
Cocinero (a)/Pastelero (a)

Produccidn en pasteleria y chocolateria, preparacion y montaje de platos para el servicio. Manejo
y control de pedidos y requisiciones de cocina y pasteleria.

Restaurante “Marcus” USFQ (Quito- Ecuador) Enero 2013- Mayo 2013
Practicante (cocina y servicio)

Rotacion por las distintas dreas de cocina y servicio. Produccion, elabaracion de mise & place,
preparacion y montaje de platos para el servicio.

Universidad San Francdisco de Quito (Quito- Ecuador) Enero 2010 - Enero 2013
Asistente de Catedra

Asistencia y Apoyo en Clases y Cursos de cocina, manejo de calificaciones, elaboracion de
requisiciones y pedidos de bodega para las clases.

Institut Paul Bocuse (Lyon-Francia) Mayo 2012- Septiembre 2012
Pasante

Manejo de pasteleria y chocolateria francesa e internacional , produccion, elaboracion de mise &
place, preparacion y montaje de platos para el servicio en buffet y en Restaurante Gourmet.



Hotel "Dann Carlton” (Quito-Ecuador) Junio 2011 - Agosto 2011
Pasante, Asistente de Cocina

Rotacion por las distintas dreas de cocina, produccion, elaboracion de mise & place, preparacion y
montaje de platos para el servicio.

Thiké Eventos (Quito- Ecuador) Octubre 2009 - Junio 2011
Asistente de Cocina

Produccién, elaboracion de mise & place, preparacion y montaje de platos para el servicio.
Ademas de preparacion y entrega de bocaditos para eventos.

Restaurante “Casa Damian, Asador y Tasca” (Quito- Ecuador) Junio 2010 - Agosto 2010
Pasante, Asistente de Cocina

Asistente de Panaderia y Pasteleria, encargada de la elaboracion de mise & place para ia
produccidn diaria, asi como también de la elaboracion y montaje de platos durante el servico,

Fundacién “Ninos con Destino™
Voluntariado
Cuidado de ninos. Elaboracion y preparacion de menu diario.

INFORMACION ADICIONAL

CURSOS Y CERTIFICACIONES

Certificacion “ServSafe for Managers” Noviembre 2017
Avalado por por ServSafe International
Quito-Ecuador

Festival “Locro Fest” Marzo 2017
Participacion como staff/produccion en el Record Guinness al locro mas grande del mundo.
Quito - Ecuador

Curso de Investigacion Cientifica Aplicada a Trabajos de Titulacio Feb 2017
“UDLA, Dr. Migue! Posso (Facilitador externc)”
Quito — Ecuador

Turnitin, plataforma educativa Moodle- UDLA 2016
Unidad de apoyo virtual UDLA
Quito - Ecuador

Primer Congreso “Qlinaria Mitad del Mundo”. Octubre 2016
UDLA
Quito - Ecuador



Curso “Barista Especializado en maquina de espresso”.
“Lauseker”
Quito - Ecuador

Curso de Metodologias de Ensen
UDLA
Quito-Ecuador

Curso Salud Ocupacional
UDLA
Quito-Ecuador

Curso NORMAS APA
UDLA
Quito-Ecuador

Curso Normas 1S022000.
“Bureau Veritas”™
Quito Ecuador

Certificacion Auditor Interno Norma ISO 22000 .
“Bureau Veritas™
Quito - Ecuador

Curso de Escuela de Servicio UDLA
UDLA
Quito - Ecuador

Clase Magistral de Cocina Francesa con productos Ecuatorianos
Escuela de Gastronomia UDLA- KENDALL COLLEGE
Quito -Ecuador

Curso de Postres Magistrales
ENSP Patisserie Yssingeaux Quito, Ecuador

Catedra Gastrondémica, Clases Magistrales y Conferencias
“Gourmonde Equinoccial 2009 Quito, Ecuador

Julio 2016

Febrero 2016

Febrero 2016

Enero 2016

Julio 2015

Julio 2015

2015

Enero 2015

Mayo-2011

Abril-2009

LOGROS Y MERITOS
Segundo Lugar, Concurso “Cuisine du Monde™
Institut Paul Bocuse, Lyon- Francia

Ecully, Septiembre 13 de 2012.



Anexo 14: Curriculum Vitae Chef Nicolas Rodriguez

NOMBRE:

DIRECCION:

TELEFONOS:

FECHA DE NACIMIENTO:
EpAD:

LUGAR DE NACIMIENTO:
EsTADO CiviL:

IDiomas

EDUCACION

PosT - GRADO
(2007)

UNIVERSITARIA
(2000-2004)

nicolas.rodriguez@udia edu.ec
nicorh@gmai com

NICOLAS ALEJANDRO RODRIGUEZ HERRERA

Av. GRANDA CENTENO #684
Qurro, ECUADOR.

SANTA MARTA MoONTES DE Oca, 800 Sur CRISTODE
SABANILLA, CONDOMINIO MEDITERRANED, CASA 2
SAN Jose CosTA RIcA

(593 2) 2270 286, QuiTo

(593 9) 87325648, QuiIto
(506) 8834 4922, CosTaRIcA

21 DE SEFTIEMBRE DE 1981
37 afios
GuayaQuIL, ECUADOR

SoLTERC

INGLES AL 100% EN COMPRENSION, EXPRESION ORAL Y

BEDACCION (HousTon, Usa 1999)

ITaLiano MEDIO (ITaua, VERAND 2007)
FRANCES BAsico (USFQ, 2003)

ITALIAN CULINARY INSTITUTE FOR FOREIGNERS
Cors0 BREVE PER PROFESSIONISTI

UNIVERSIDAD SaN FRANCISCO DE QUITO
TiTuLo: B.A. ARTE CULINARIO (JUNIO DEL 2004)

TiTULO: ASSOCIATE IN APPLIED SCIENCES, ADMINISTRACION DE
AY B (SerTIEMBRE 2003)



TITULD: ASS0OCIATE IN APPLIED SCIEMCES, CHEF DE PARTIE

(SEFTIEMDRE 2002)
SECUNDARI COLEGIO METROPOLITAND
(1883-1889) COLEGID INTERMACIOMAL SEK

BACHILLER EM CIEMCIAS SOCIMLES

PRIMARIA COLEGID INTERNACIONAL SEK
[1887-1802)
COMPUTACION: MANEJD FLUIDO DE WINDOWS OFFICE. INTERNET ¥ OTROS

PROGRAMAS UTILITARIOS EN PLATAFORMAS PGS 0 Mac

CERTIFICADOS PROFESIONALES

CERTIFICACION SAMIDAD ALIMENTARLS SERY SAFE, NOVIEMERE 2017, QUITD ECUADOR
UDLA, SERYSHEEINTERNATIONAL

CURS0 DE INVESTIGACION CIENTIFICA APLICADA & TRABAJOS DE TITULACKON, FEBRERO 2017,
QUITO-ECUADOR
UDLA, DR, MIGUEL BDSS0 (EACILITADOR EXTERMG)

COMGRESD GASTRONOMICO “GQULINARIA-MITAD DEL MUNDO™, GCTUERE 2016, QUITD-ECUADOR

CERTIFICACION AUDITOR INTERNO |50 22000. BUREAL VERITAS, JULID 2015, QUITO-ECUADOR

GOURMENEE, Lma, PERO 2002

EMCUENTREO MUNDIAL DE MASTER-CHEFS, PARTICIPACION EN PRACTICAS ¥ CLASES MAGISTRAES
DE ALTA COCIMA. INSTRUCTORES: RAMRC RODRIGUEZ PARDD, GERARD GERMAIME, DIMITRI
HIDALGD, ANDRE CI0L

GASTROMONDE, QUITO, ECUADOR 2002

EMCUENTRO MUNDIAL DE MASTER - CHEFS, PARTICIPACION EN PRACTICAS ¥ CLASES MAGISTRALES
DE COCINA INSTRUCTORES: FRANK BELAGHA, GILBERTD SMITH, MAUREEN POTHIER, MARISA
GULLFO, R.R. PARDO.

SANIDAD ALIMENTARLA, QUITO, ECUADOR, 2002

FUNDAZION QUIMICO ARGEMTINA

MIKE KoZIoL

VINOS ¥ VINO %, QUITO, ECUADOR, 2003

COCIMA FRANCESA (CHEF MARCO CIGHA), ALIANZA FRAMCESA, 2000

HISTORIA LABORAL

TECHICO DOCENTE UNIVERSIDAD DE LAS SYERIGAS, QUITO-ECUADOR (JULID 2014-ACTUALIDAD)

RESTAURANTE ZAZU (MIEMERD RELAIE CHATEAUX, N*1 QUITO GLAATRIEADVIE0R) QUITO-
ECUADOR (SEPTIEMERE 201 2-ACTUALIDAD)



SDUE CHEF

TECHICO DOCENTE TIEMPO PARCIAL UNIVER SIDAD DE LAS AMERICAS, QUITS-ECUADOR
($EPTIEMERE 2012-JULIC 2014)

RESTAURANTE ZUNI URBAN BISFRD, QUITE-ECUADOR (DICIEMERE 2012- SEPTIEMERE 2013)
S0Us CHEF

RESTAURANTE KCI A SIAN BISTRO, QUITO-ECUADSRLJULIC 2012-NOVIEMBRE 2012)
CHEF EJECUTIND

RESTAURANTE LEMONGRAS S, QUITC-ECUADOR{OCTUBRE 201 0-JUNIO 2012)
CHEF EJECUTVO

EAKU CATERING Y EVENTOS, QUITO-ECUADOR (ENERO 2010-OCTUBRE 2010
GERENTE DE PRODUCCION

RESTAURAMTE MAaRA COCINA DE AUTOR, QUITO-ECUADOR (Mavo 2008-ENERD 2010)
CHEF-PROPIETARIO

RESTAURAMTE ASTRID ¥ GASTON, QUITO, ECUADOR {DICIEMERE 20007 -ABRIL 2008)
50US CHEF DE COCINA

RESTAURANTE LA GREDENZAJ1 ESTRELLA EN LA GULA MICHELIN) SAN MAURIZIO CANAVESE,
ITALL (VERANC 2007)
ST4GE PROFESONAL DE COCINA, TODAS LAS AREAS

RESTAURANTE BRACCIO FORTE, IMPERIA, ITALIA (VERANO 2007)
ST4GE PROFESIONAL DE COCINA, TODAS LAS AREAS

RESTAURANTE ASTRID ¥ GASTON, QUITO, ECUADOR (AGO ST 2006 4 JULIO 2007)
5015 CHEF DE COCINA

RESTAURANTE A STRID ¥ GASTON, QUITD, ECUADOR (OCTUBRE 2005 & AGOSTO 2006)
AYUDANTE DE COCINA FRIA

RESTAURANTE ASTRID ¥ GASTON, BOGOTA, COLOMEWMAYD & AGOSTO 2005)
PRACTICAS PROFESIONALE S DE COCINA, TODAS LAS AREAS

CAFETERI2 CORSING, CUMBAYA, ECUADOR (MARZO & MAYD DEL 2003)
PRACTICAS DE COCINAFRIA ¥ COCINA CALIENTE, ATENCION AL PUBLICO

CLUE La Union, Quimo, ECUADOR (DCTUSRE A DICIEMERE DEL 2002)
PRACTICAS EN PANADERIA ¥ PASTELERIA, ATENCION A 30CIDS.

HOTEL MARRIOT, 54N ANTCHIC DE BELEN, Co$TA RicA (VERAND 2002)
RESTAURANTE I3ABELLA, PRACTICAS DE COCINA FRIA.

REFERENCIAS

PATRICIO SANCHEZ
GERENTE GENERAL COOK INSUMOS
TELEFCHO 2-443-112
0999-723-893

SANTIAGO TREJO  COMMERGIAL, GRRERBATE &
REGULATCRY AFFAIRS CONSULTANT

TELEEDHG 0988-383-838

JOssMARLUJAN - CONSULTOR METROPQLITAN,
TELEFCHO 0986-322-938



Anexo 15: Curriculum Vitae Chef Sebastian Barros

Sebastian Barros Calo

Quito, Ecuador. Abril 25, 1262
ahvarado M52-71y Barreiro
099.250.6630 f 2240.56.10
E-mazil: zzbasbarroz@gmail.com

EDUCACION

HUBrussel septiembrs 2010 & Septizmbre 2012
Bruselas, BElgica
MASTER 1B INTEER AT AT BLSIMESS ECCHOIMICS ARD MAR

Universidad 3an Francisco de Quito, USFQ Agnstn 2001 2 Diciembre 2008

ISTRACION DE WTOS Y BEBIDAS Y A
Universidad 5an Francisco de Quito, USFO, 2003
uador
HEF DE PARTIDA, GRAD T COM DISTINCION CU

universidad de Las américas, UDLA &gnstn 2000 3 Junic 2001
Quite, Ecuador

PRIMER ARG DE AD
colegio Speliman artuhrs 1988 3 Junio 2000
Quite, Ecuador

BACHIL

ES

EXPERIEMCIA PROFESIONAL

Consultor, Administrador, Maod Bar Restaurante
) uito-Ecuador
septiembre @
201E &l . . N .
— ezarrollo de concepto, desarrollo d2 mend, recetas estandar, capacitacion y organizacidn del
fresents persanzl, actual administradar.
administrador, The Red Rogstar Restaurante
. uito-Ecuador
gisismpre z0zs | <
aahl 2017 e _ - _ L L
== Reestructuracion de |a parte operativa, cambio de mend, disefic de promocionss, administracicn.




Disismbye 2015

3 Julio 2018

Propietario, Green Chili Bar Restaurante
Quito-Ecuador

Propietario y desarrollo de concepto de nueve restaurante en |z civdad de Quito. Desarrollo de
men, recetas estandar, capacitacian y organizacién del personal.

Julio 2014 3
Julio 2017

Propietario-asociado, Don Churrasco.
Quito-Ecuador

Fropietario/asociado de un local de la cadena Don churrasco. Coordinacidn de la parte operative
del local esperializado en churrascos y comida nacienal. venta promedic mensual 512000,

Administrador, La Chispa Peruana Restaurant.
Quito-Ecuador

Estandarizacion de procesos y desarrolle de recetas estandar, céloulo de costo de alimentas y
costo de bebidas, disefio del nuave mend, control da costes, reorganizacion de personal, pusstz &
marcha del sistema operativo para administracidn, desarrollo de nuevo concepto y outlezen
Tumbaco.

Docents, Universidad de Las américas, UDLA
Quito-Ecuador

Profesor en la Espuals de Turismae y Hospitalidad y £scuelz de Gastronomia. Profesor tiempo
completo y Coordinador del Area de Servicio.

Consultor independiente-Administradar, Waldo's Food and Grill.

Quito-Ecuador

Reestructuracion generzl de los procesos operacionales del restaurante. Redisefo del mend,
desarrollo de recetas estandar, caloulo costo slimentos y costo bebidas, reorganizacion del

persanal operativo, entrenamisnta 3l personal administrative, control de costos y establecimisnt
de provesdorss. Administracicn del local después de la reestructuracion.

Qoiubee 2012 3
Fefirerp, 2013

Docente, Universidad Internacional SEK.
Quito-Ecuador

Prafesor en la Facultad de Ciencias Econdmicas, Administrativas y Turismo. Escusla de Turismo
Sostenible, Hospitalidad v Alts Cocina. Materias: Etiqueta y Frotocolo, Mantsnimisnto y Seguridad
Manipulacidn dz Alimentos (BPM-HACCR].

Qoiulber 20113

Mayo 2012

-administrador Punto de Venta de franquicia The Coffes Club, The Progress Hotel,
-Supervisor de Alimentos y Bebidas, The Progress Hotel,
Bruselas-Bélgica.

Administracian de las operaciones diarias del punte de venta de Iz franguiciz incluyendo
produccion, inventarics, compras, control de costos, desarrolle de platos, servicio al cliznte,
contral y entrenamiento del personal. httpefwww. thecoffeeclub.euf

En el hotal, responsable de la organizacion de eventos v banquetes v el personal para estos.
incluyenda seminarios, cocktails, renasy buffets. Tambign eventos especiales y fizstas ViIP &n The
Jazz Club del hotel.




Administrador de Alimentos y Bebidas, Park Inn Brussels Midi by Radisson.
Bruselas-Bélgica,

Enerc 2011 3 . . - - . .

Julio 2011 Miembro del eguipo de inauguracion, responsable de las operaciones diarias del departamento
de Alimentos y Bebidas:
RB:E bar and grill [E4 pax], REG express, RBG bar, servicio buffet de desayuno, 4 salones de
EXROIES
administrador de alimentos y Behidas 1e Chatelain all Suite Hotel |5 estrellas).

. Bruselas-Bélgica.
Septiembre gl

2010 a Enero
2011

Responsakle de lzs operaciones diarizs del departamento de Alimentos v Bebidas: La Maison
du Chatelain restaurant (30 pax), §'artis Café Bar, servicio de desayune, 6 salones de eventos
con capacidad mayor a 300 pay, también responsable de los seminarios y eventos en The,
Frogress Hotel y Hotel des Coloniss,

Mayo 2008 3
Octubre 2003

Aszistente para el Administrador de Alimentos y Bebidas, The Progress Hotel,
(Hotel Le Chatelain, Hotel des Colonies, y The Progress Hotel) Bruselas-Bélgica,

Asistente para los Hoteles des Solonigs,y The Progress Hotel.
Responsable dz |z organizacion del personzl d2 alimentos y bebidas, servicio de desayuno,
EVENLDS Y CENas especiales.

Sous Chef, Dumon Restaurant-Traiteur,

Wiigmaat-Bélgica.

fRhrern 2007 a
icis 2007 . ) ) .
Biirmire Sy Chef de Cocina Caliente y responsable de Cocina Friz.
Diseno de platos y mends, responsable de la produccion y coordinacion con gl personal de
SEMVICia.
Jefe de Areas-Administrador en ‘CPU Fopd Seryice’ — Universidad San Francisco de Quito.
Cumbayd-Ecuador.
Agosto 2003 3 o Desarrollo de proyecto, inauguracién y administracion de 2 nuevos outlets.
Dicigmpre 2006 | o Resstructuracion y administracién de dos outlets en el campus de |3 Universidad San
Francisco de Quito. Operacién con un ingreso mayor 3 $60,000 USD mensualss.
o Mejoramiento del costo FEE promedio, inventarios, control de costos.
o Bedisefio de procedimientos, disefio de esténdares (implemeantacidn y contral).
o Entrenamignto y coordinacian de personzl, equipo de 19 colabaradores.
IDIORAS:

*  Espafiek leneua matare

* Inglés: fluido escrito y hablado. certificacion de suficiencia del IELTS del British Council.
* Mzerlandés: intermedio escrito y hablzdo
-

Brancss: intermadin ssritey hakldn
CURS0S5:
*  Barista training, The Coffee Club, Bruselas-BElgisa Qetubres 2011
#  Training in best practices in culinary arts, kendall College, Chicago Agosto 2014
» auditor, 150 22000, Bureau Veritas lunio 2015
*  Curso de investigacidn cientifica aplicada 2 trabzjos de titulacion Esbrars 2017

“upLa, Dr. Miguel Pagso (Facilitador externol”
*  Curso Gepeeaiefar Managers Noviembes 2017




REFERENCIAS PROFESIOMNALES:

Chef Dimitri Hidalgo
Decano de la Escuela de Gastronomia, Universidad Tecnolégica Equinoccizl Tf; 0998847665

chefdimitriEemail.com

Mr. Fatrick rhaors
Park Inn by Radisson, Gerante General. Bruselas, Bélaics,
Tif; +32478095585, patrick.dhoore@radissonblu.com

Mr. Steve Grunwiakd
Le Chatelain All suite Hotel Resident Manager, The Progress Hotel, Hotel des Colonies, The Coffee Club

.  Brusalas, Balsica,
Tif - +32475851281, steveg@le-chatelain.net

Mr. Rick Dumaon
Dumen Restaurant Traiteur, Chef propietarie. Wigmzal-Belzicz
Tif; +32474904824, reservatiedumon@telenet.be

5r. Mauricio Cepada
Decano del Colegio de Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo de la Universidad 5an Francisco de Quito,
cumbayé-Ecuador

Tif; 090 972 2345, mcepeda@usfy.edu.ec






