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RESUMEN 
 
 
 
 
 

 

Lo que se pretende hacer en este trabajo de titulación es dar a conocer las 

variedades de Ganache artesanal que se pueden elaborar a base de distintas 

frutas ecuatorianas como: guayaba, mango y maracuyá. 

 
 

Conociendo que, el Ecuador posee una gran variedad de frutas, todas con 

sabores únicos no encontrados en otros países, se quiere lograr la 

combinación de las frutas mencionadas con las distintas variedades de 

chocolate ecuatoriano. 

 

El proyecto llevado a cabo muestra el análisis de proveedores locales, para 

ofrecer un comercio justo y valoración de productos nacionales. 

 

Posterior a la selección de proveedores se buscará combinar las frutas 

mencionadas junto con el chocolate ecuatoriano, con el fin de crear las recetas 

de ganache artesanal, logrando combinar sabores y texturas para obtener 

como resultado un producto llamativo y con armonía en sus sabores. 

 

Se buscará también concretar un grupo de expertos que, posterior a la 

degustación y análisis del producto planteado, generen una crítica en pro de la 

aprobación y/o corrección del producto, así como también la validación 

mediante un focus group para evaluar el criterio de aprobación del producto en 

el mercado futuro. 

 

Para finalizar, se buscará elaborar un manual que guíe a futuros 

emprendedores en la realización del producto expuesto, con el fin de generar la 

línea de productos como un producto de alcance nacional. 



ABSTRACT 
 
 
 
 

 

The purpose of this investigation work is to announce the varieties of artisan 

Ganache that can be elaborated with different Ecuadorian fruits like guava, 

mango and passion fruit. 
 

Knowing that Ecuador has a great variety of fruits, all with unique flavors not 

found in other countries, it is wanted to achieve the combination of mentioned 

fruits with the different varieties of Ecuadorian chocolate. 

 

The project carried out shows the analysis put into the knowledge of local 

suppliers giving an approach of fair trade and assessment of local 

products. 

 

After the selection of suppliers, a search to combine the mentioned fruits with 

Ecuadorian chocolate in order to create artisan ganache recipes, achieving the 

flavors combination and textures to get as a result a flashy product with 

harmony in their flavors is necessary. 

 

A specific group of experts will be gathered who after the tasting and analysis of 

the product generate their critics for the approval and / or correction of the 

same, as well as the validation the reinforcement through a focus group to 

evaluate the approval criteria of the product in the future market. 

 

Finally, the objective is to develop a manual that guides future entrepreneurs in 

the elaboration of the product exposed, in order to generate the product line as 

a national scope. 
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INTRODUCCIÓN 
 
 

 

El presente proyecto tiene como objetivo crear una línea de ganache artesanal 

a base de productos autóctonos ecuatorianos, con el fin de resaltar sus 

características y sabores peculiares. Se ha decidido utilizar: guayaba, 

maracuyá y mango. 

 

Las frutas mencionadas, mismas que son provenientes de las provincias de 

Guayas, Manabí y Santa Elena, cuentan con un alto contenido nutricional y 

valor gastronómico. Es por esto que se las toma en cuenta para el presente 

proyecto dando a conocer su versatilidad en combinaciones con otros 

productos locales, como en este caso el cacao fino de aroma ecuatoriano. 

 

Se decide utilizar cacao fino de aroma ecuatoriano, proveniente de las fincas 

aliadas a la marca PACARI, con el fin de mantener un comercio justo y el uso 

responsable de productos locales. 

 

Se ha decidido combinar las frutas mencionadas junto con el cacao fino de 

aroma, para lograr como objetivo productos artesanales, en este caso, ganache 

artesanal de alta calidad. 
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TEMA 
 

 

1.1 JUSTIFICACIÓN 
 

 

Ecuador tiene una amplia riqueza agrícola que propone muchas ventajas 

para el desarrollo de la cadena productiva del país. 

 

“En 2014, el consumo de frutas y vegetales procesados en Ecuador 

alcanzó US$ 1.200 millones, incremento de 8% respecto al año 

anterior. El crecimiento económico ecuatoriano en los últimos años ha 

permitido un mayor nivel de ingresos a los hogares de pequeños 

proveedores.” (PRO ECUADOR, 2014). 

 

La maracuyá contiene vitaminas de tipo A, B y C, alto contenido de niacina, 

por lo cual es muy adecuado para el tratamiento del colesterol, su bajo 

contenido de grasa la hace ideal para las dietas de adelgazamiento, tiene 

elementos desintoxicantes que le otorgan propiedades anticancerígenas. El 

mango se utiliza con fines medicinales el fruto y las hojas, es muy útil para el 

tratamiento de los trastornos estomacales, intestinales (estreñimiento) y 

facilita la digestión de comidas que contiene almidón, además es rico en fibra 

y antioxidante. La guayaba se recomienda para los diabéticos; es un buen 

tónico cardiaco, es tranquilizante pues ayuda a controlar los estados 

nerviosos. Todas las frutas mencionadas además de tener tantos beneficios 

también son deliciosas cuentan con un exquisito sabor. (Diario de Yucatán, 

2014). 
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1.2 CAMPO DE ESTUDIO 
 

 

Gastronomía ecuatoriana 
 
 
 

1.3 OBJETO DE ESTUDIO 
 

 

Uso de chocolate y frutas autóctonas ecuatorianas: mango, maracuyá 

y guayaba en preparaciones gastronómicas. 

 
 

1.4 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA 
 
 

Ecuador tiene una gran variedad de frutas autóctonas y uno de los mejores 

chocolates “fino de aroma”, esto conlleva a un incremento de producción de 

dichos productos que aporta positivamente a los pequeños productores del 

Ecuador. Es por ello importante plantearse la siguiente pregunta. ¿De qué 

manera se puede crear un producto que fusione las frutas y el chocolate 

ecuatoriano, que aporte en el sentido nutricional y económico a la población 

ecuatoriana? 

 

 

1.5 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 

 

¿Qué alternativas se puede presentar a la fusión de dos ingredientes, 

utilizando chocolate y frutas autóctonas del Ecuador: guayaba, mango y 

maracuyá? 

 

La Ganache es una especia de crema a base de chocolate, se puede 

fusionar con cualquier tipo de ingrediente en este caso se utilizara frutas. 

 

Las frutas tienen un alto nivel de vitaminas indispensables para la salud; 

vitamina A, B, C, E, etc. De igual manera el chocolate cuenta con muchos 

beneficios, evita ataques al corazón, libera endorfinas para el bienestar del 

cuerpo. 
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El presente proyecto plantea la elaboración de una línea de Ganache 

artesanal a base de chocolate y frutas autóctonas del Ecuador: guayaba, 

mango y maracuyá para la mayor adquisición de vitaminas y beneficios que 

ofrecen las frutas y el chocolate ecuatoriano. 

 
 
 
 
 

2. OBJETIVOS 

 
2. 1 OBJETIVO GENERAL 

 

 

Crear Ganache a base de chocolate y frutas autóctonas ecuatorianas como: 
 

guayaba, mango y maracuyá. 
 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
 
 

•Fundamentar teóricamente la creación de una línea de productos de 

Ganache artesanal a base de chocolate y frutas autóctonas del Ecuador: 

guayaba, mango y maracuyá basado en fuentes de alto rigor académico. 

 

•Analizar la situación actual de proveedores de: guayaba, 

mango y maracuyá. 

 

•Experimentar la creación de una línea de productos de Ganache 

artesanal a base de chocolate y frutas autóctonas del Ecuador: guayaba, 

mango y maracuyá. Validando el producto creado mediante focus group y 

criterio de expertos. 

 

 

•Diseñar un manual para la creación de una línea de productos de 

Ganache artesanal a base de chocolate y frutas autóctonas del Ecuador: 

guayaba, mango y maracuyá. 
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3. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 
 

 

Tabla 1. Metodología de la investigación 

 

ETAPAS MÉTODOS TÉCNICAS RESULTADOS 
    

* Fundamentar    

teóricamente la    

creación de una   * Bases teóricas 
línea productos de   para la investigación 

ganache artesanal a   del desarrollo de una 
base de chocolate y * Analítico * Revisión línea de productos a 

frutas autóctonas de Sintético Bibliográfica base de ganache de  

Ecuador como:   chocolate y frutas 
guayaba, mango y   autóctonas del 
maracuyá, basado   Ecuador. 
en fuentes de alto    

rigor académico.    

    

* Analizar la 
  * Conocer la 
  situación actual de 

situación actual de   
   

proveedores de: *Cualitativo * Entrevistas 
los proveedores de 
chocolate, mango, 

chocolate, guayaba,   
  

maracuyá y 
mango y maracuyá. 

  

  
guayaba.    

    

* Realizar la    

experimentación   
* Creación de una 

para la creación de   

  línea de productos 
una línea de   

  de ganache a base 
productos de 

  

   

ganache artesanal a * Inductivo * Experimentación de chocolate y frutas 

base de chocolate y Deductivo  autóctonas del 
  Ecuador como: 

frutas autóctonas del   
  

guayaba, mango y 
Ecuador como:   

  

maracuyá. guayaba, mango y   
   

maracuyá    
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   * Informe sobre la 

* Realizar la 
  aprobación de la 
  creación de una 

validación del   

   

producto creado * Cuantitativo 
* Focus group línea de ganache a 

  

mediante focus Cualitativo 
Validación de base de chocolate y 

expertos frutas autóctonas del 
group y validación  

  Ecuador como: 
de expertos 

  

  guayaba, mango y    

   maracuyá. 

    

* Diseñar un manual    

para la creación de   * Manual de 
una línea de   procedimientos para 
productos de   la línea de ganache 

 * Analítico * Fichas de  
ganache a base de Sintético resumen a base de chocolate 

chocolate y frutas Modelación  y frutas autóctonas 

autóctonas del   del Ecuador como: 
Ecuador como:   guayaba, mango y 

guayaba, mango y   maracuyá. 

maracuyá    

    
 

 

3. 1 RESULTADOS ESPERADOS 
 

 

a) Fundamentación teórica: Para esta primera etapa del proyecto de la 

investigación se ha usado un método analítico sintético. Este método 

consiste en separar por partes un objetivo de estudio para luego estudiar 

cada sección individualmente .El método sintético significa verificar una 

conclusión en base a todo lo estudiado (Investigación holística, 2007). Con 

esto, se puede realizar un análisis más profundo sobre el chocolate, 

mango, maracuyá y guayaba. Para esto se requiere una revisión de 

información recolectada en fuentes de alto rigor académico, esta es una 

técnica que utiliza libros, internet, revistas, que permiten verificar la 

información de este producto, de esta manera se obtendrá bases teóricas 
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sobre la producción y consumo de chocolate, mango, maracuyá y guayaba 

en Ganache. (Investigación holística, 2007). 

 

b) Analizar proveedores: En la segunda parte de esta sección se usará el 

método cualitativo. Este método consta en investigar el objetivo de estudio 

a mayor profundidad posible, en este método se usa las siguientes 

preguntad: 
 

¿Por qué?, ¿Cómo?, ¿Qué?, ¿Dónde? Y ¿Cuándo? , para la recolección 

de información y obtener toda la información de los productos a base de 

chocolate, mango, maracuyá y guayaba con la ayuda de entrevistas, con el 

cual sabremos la realidad de los proveedores de chocolate mango, 

maracuyá y guayaba en las provincias de Manabí y Guayas. 

(Tendenzias.com , 2015) 

 
c) Desarrollo de la línea: En esta sección se usará el método inductivo 

deductivo, que consta en obtener conclusiones generales a partir de 

hipótesis particulares .Se realizara fichas de resumen y con ello se logrará 

hacer los productos finales el cual serán productos hechos a base de 

chocolate, mango, maracuyá y guayaba. (ENCONTEXTO , 2010). 

 
 

d) Validación de expertos: Para esta etapa del proyecto de la 

investigación se aplicará focus group que es una técnica de investigación 

cualitativa, esta herramienta se la aplica en el ámbito comercial ya que 

permite obtener información involuntaria de la conducta humana. Los 

productos serán evaluados por un grupo de estudiantes de la facultad de 

Gastronomía y expertos de la Universidad de las Américas que 

determinaran su validez. 
 

(ENCONTEXTO, 2010). 
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e) Creación del manual: Diseñar un manual mediante el método de 

modelación “instrumento de la investigación de carácter material o teórico, 

creado para reproducir el objeto que se está estudiando.” (EcuRed , 2010), 

para la creación de una línea de productos de Ganache a base de chocolate 

y frutas autóctonas del Ecuador: guayaba, mango y maracuyá con la ayuda 

de las fichas de resumen, que permitirá conocer el análisis o revisión de los 

procedimientos para la creación de la línea de Ganache Artesanal. 
 

(Tendenzias.com, 2015). 
 

 

4. IMPACTOS 

 

4. 1 IMPACTO SOCIAL 
 

 

El chocolate ecuatoriano ha ganado mucho reconocimiento a nivel mundial, 

como la empresa Pacari que por varios años consecutivos ha ganado el 

“International Chocolate Awards” que se realiza cada año en la ciudad de 

Londres. (Impa Quito, 2016).Dentro del sector frutas se han creado diversas 

organizaciones que abarcan a pequeños, medianos y grandes productores 

de frutas como: Fundación Mango, (ASOPIÑA), (CORPAPAYA), 

(FEPROMA). De igual manera las frutas ecuatorianas tienen mucha 

popularidad a nivel mundial, Ecuador exporta gran variedad de frutas como: 

banano, pitahaya, piña, mango, etc. (PRO ECUADOR, 2013). 
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4.2 IMPACTO ECONÓMICO 
 

 

Las frutas ecuatoriana son indispensables para la economía del país ya que 

las exportaciones presentan una cantidad creciente del 4 %, en el periodo 

analizado del 2007 al 2011. En el 2011 se alcanzó un valor de 74.6 millones 

de dólares, hasta junio del 2012 han alcanzado 27.6 millones de dólares. 

Esto afecta positivamente a la economía del Ecuador ya de a su población ya 

que genera empleo o a los productores. (PRO ECUADOR, 2013). 

 

4.3 IMPACTO AMBIENTAL 
 

 

Los químicos, pesticidas y preservantes utilizados en los cultivos de frutas y 

cacao, causan la erosión del suelo, reduciendo su fertilidad ya que pierde 

todos sus minerales y materia orgánica. Al no usar este tipo de químicos 

evitamos este gran problema que afecta a muchos cultivos a nivel nacional. 

Además de la erosión, también se lograría evitar malformaciones congénitas 

y trastornos en las personas por el uso excesivo de plaguicidas y otras 

sustancias químicas. En el Ecuador este tipo de agricultura sin ningún tipo de 

químicos (orgánico) está tomando fuerzas ya que los pequeños agricultores 

lo toman como un nuevo nicho de mercado que está dando buenos 

resultados. El mercado de productos orgánicos mueve más de 46 mil 

millones de dólares. 

 
 
 

 

NOVEDAD 
 

 

El presente anteproyecto busca la aceptación de la combinación de chocolate 

ecuatoriano con frutas autóctonas del Ecuador como: mango, maracuyá y 

guayaba; para su consumo a nivel nacional. Ya que en Ecuador existen 

variedad de frutas no aprovechadas por los ciudadanos, de igual manera el 

país cuenta con uno de los mejores tipos de cacao fino de aroma. 
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CAPÍTULO I 
 

 

5.1 FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 
 

 

Bautizado con el nombre de Theobroma que significa (alimento de los dioses), 

el cacao es sin duda uno de los alimentos más destacados y valiosos del 

mundo. (Fairley, 2010). 

 

“El misterioso Theobroma cacao crece en estado silvestre en la cuenca 

del Amazonas y en las estribaciones de los Andes colombianos y 

venezolanos, donde se cree que se encuentran los primeros árboles de 

cacao.” (Fairley, 2010). 

 

El cacao es una fruta de origen tropical, es el elemento básico para realizar el 

chocolate, las semillas específicamente son las que se utilizan para la 

elaboración del chocolate. Del cacao se puede sacar pasta de cacao y manteca 

de cacao que son principales ingredientes para realizar barras de chocolate. 

Actualmente existen 3 variedades de cacao: forastero, trinitario y criollo. 

(Verema, 2013). 

 

El Cacao Forastero es la variedad más producida a nivel mundial con un 80 % 

de producción, se caracteriza por ser resistente a plagas como: escoba de 

bruja y la monilla, esta variedad de cacao no es considerado cacao fino de 

aroma. El Cacao Criollo es originario de Colombia, Venezuela y Centro 

América, este tipo de cacao es de mejor calidad. El Cacao Trinitario nace del 

cruce del cacao criollo y forastero, sus semillas son más grandes y su planta 

más fuerte. (Verema, 2013). 

 

El cacao puede ser afectado por muchos tipos de plagas como insectos y 

enfermedades que afecta a la planta. Uno de los más importantes son los 

Áfidos, son unos insectos de color oscuros que viven agrupados en colonias, 

atacan las hojas, brotes y flores del árbol del cacao. Los Ácaros son una 

especia de araña pequeña de color rojo que aloja en la base de las hojas 

atacando los brotes jóvenes, producen atrofilla y mal formación en los brotes. 
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Los Gusanos Medidores son larvas de Lepidópteros que destruyen el follaje 

tierno, su daño es parecido al de las hormigas, pero se puede distinguir por el 

tipo de corte. (Cana Cacao, 2014). 

 

Además de ser afectado por insectos la planta del cacao también sufre de 

enfermedades, por lo general las enfermedades causan más daño que los 

insectos, Las enfermedades más importantes son: La Mazorca Negra, Mal de 

Machete, Las Bubas y La Moniliasis. (Cana Cacao, 2014). 

 

La Mazorca Negra es una especie de hongo, produce infecciones en la 

mazorca, la planta del cacao puede llegar a un 80 % de pérdida. El Mal de 

machete también es causado por un hongo de la familia de los Ceratocystic, 

esta enfermedad causa la destrucción de árboles enteros, por esta razón los 

agricultores tienen mucho cuidado al tratar con este tipo de hongo. Las Bubas 

es otra enfermedad donde el árbol de cacao sufre de crecimiento anormal en 

los cojines florales que ocasiona la pérdida del cacao. Y por último la Moniliasis 

es causada por el hongo Monilia, esta enfermedad ataca únicamente a los 

frutos, se cree que esta enfermedad se originó en Ecuador. 

 

(Cana Cacao, 2014). 

 

Existen muchas teorías sobre el surgimiento del chocolate, pero no hay duda 

que esta magnífica planta del cacao es originaria del Nuevo Mundo. Unas de 

las historias más populares del descubrimiento del cacao fue cuando Hernán 

Cortez llegó a México en el año 1519, en ese preciso momento el emperador 

Azteca Moctezuma cree que Cortez al llegar con sus tropas es una 

reencarnación del Dios Quetzalcoatl, el emperador azteca ofrece la bebida 

tradicional que era reservada solo a personas de alta categoría, esa bebida fue 

llamada “xocolatl”; bebida a base de cacao fermentado. (Chocozona, 2009). 

 

Las primeras apariciones del cacao y la bebida “xocolatl” en Europa fueron en 

el siglo XVI, en el palacio del Rey Carlos V, el cacao se hiso muy popular en la 

aristocracia y el clero de España, luego llego a los países bajos y a partes de 

Italia. En el año 1615 el cacao llegó a Francia. (Chocozona, 2009). 
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Cristóbal Colon fue otra de las personas que introdujo el chocolate a España, 

cuando es sus viajes de aventura llevo a la Isla Guanaja ubicada en Honduras, 

donde le hicieron probar una bebida a base de cacao, que era cocinada con 

harina de maíz, pimienta y otras especies, su sabor era desagradable para el 

paladar de los españoles, pero de igual forma Cristóbal Colon decidió llevar un 

gran cargamento de esa bebida a sus majestades. (Historia General, 2016). 

 

 

La primera fábrica fue creada en Paris en el año 1659, las primeras pastillas de 

chocolate fueron creadas en Inglaterra en el año 1674, y una de las mejores 

creaciones la unión del chocolate con leche y avellanas ocurrió en Suiza en 

1830 a 1875. (Fabricas.us, 2015). 

 

El cacao ecuatoriano fue descubierto por la cultura Mayo Chinchipe, ubicado en 

Zamora Chinchipe en el cantón Palanda, 5.500 años A.C, contemporáneo a la 

cultura Valdivia. Ellos consumían en cacao mediante una bebida fermentada. 

Esta cultura habitaba las cabeceras del río Mayo Chinchipe. Vivian en casas de 

forma redonda, alrededor de una plaza central. (Historia Precolombina 

Ecuatoriana, 2012). 

 

El primer boom cacaotero comenzó a finales del siglo XVIII (1790). Tuvo como 

consecuencias la creación de nuevas fincas muy importantes, creación de 

bancos e infraestructura. Empezó la industrialización del chocolate y la 

liberación de aranceles. 

 

En el territorio ecuatoriano se cultiva dos tipos de cacao: el cacao Nacional, es 

un cacao Fino de Aroma llamado “Arriba”, desde la época de la colonia y el 

cacao CCN51.Ecuador tiene un alto porcentaje en partición en el mercado 

mundial, con un 63%. (PRO ECUADOR, 2015). 

 

El Ganache es una crema a base de chocolate y crema de leche que se 

emplea en la pastelería. La palabra Ganache es un término francés, surgió en 

el año 1850, existen datos que muestran que el Ganache es proveniente de 

Suiza y también de Paris. (Gastronomia & Cía , 2008). 
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El chocolate se lo puede consumir en diferentes postres o cremas como la 

Ganache, el consumo de chocolate cada vez va en crecimiento. 

 

Según Leatherhead Food Research Suiza es uno de los países amantes del 

chocolate, cada persona consume 12 kg de chocolate al año. Irlanda, Reino 

Unido, Austria y Bélgica son uno de los países que más consumen chocolate 

después de Suiza. La India es un país que recientemente ha emergido como 

un buen consumidor de chocolate, por persona consume 70 kg de chocolate 

por año. Los 10 países que consumen más chocolate, basado en el consumo 

per capital son: Suiza 11.9 kg, Irlanda 9.9 kg, Reino Unido 9.5 kg, Australia 8.8 

kg, Bélgica 8.3 kg, Alemania 8.2 kg, Noruega 8 kg, Dinamarca 7.5 kg, Canadá 

6.4 kg, y Francia 6.3 kg. (SDPnoticias.com, 2013). 

 

El consumo de chocolate en el Ecuador per cápita va entre los 300 y 800 

gramos por persono durante un año, mientras que el Alemania los valores son 

totalmente diferentes ya que promedia los 9 kilos. Esto quiere decir que en 

Ecuador aún falta impulsar el consumo de chocolate y sus derivados. (Líderes , 

2016). 

 

El cultivo del cacao en Ecuador se va incrementando, en el 2014 el volumen de 

producción fue mayor al 25 %. Las principales provincias donde se cultiva el 

cacao Fino de Aroma son: Manabí (Chone, El Carmen, Calceta, Rocafuerte, 

Pichincha). Según la INIAP (Instituto Nacional Autónomo de Investigaciones 

Agropecuarias), en la provincia de Manabí existen 100.691 hectáreas 

cultivadas con cacao. Esmeraldas (Quinindé, Viche, Esmeraldas, San Lorenzo, 

Muisne), Pichincha (Santo Domingo). El precio del quintal de cacao ha subido a 

USD 130, este valor incrementa cuando el producto es cultivado 

orgánicamente. (El Comercio , 2011). 

 

La principal provincia donde se cultiva el mango es Guayas con un 90% de 

producción, luego le sigue Los Ríos, Manabí y el Oro. El mango ecuatoriano se 

destaca por su calidad y sabor, puede ser consumido como fruta fresca o 

también en mermeladas, ganaches, salsas, jugos, batidos, etc. (La Hora, 

2007). 
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La maracuyá o fruta de la pasión es producida en la provincia del Guayas. ( 

Ventanas, Quevedo, Catarana, Buena Fe, Patricia Pilar), y a sus alrededores. Esta 

parroquia tiene aproximadamente 10.000 hectáreas.  

La guayaba una de las frutas que contiene más vitamina C, no es tan apreciada en 

Ecuador pero muy apreciada en mercados internacionales, se produce 

principalmente en Santa Elena. 
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CAPÍTULO II 
 

 

ANÁLISIS DEL ENTORNO 
 

 

6. 1.1 SITUACIÓN 

 

La elección de este producto tiene como objetivo aprovechar el fruto 

ecuatoriano y dar a conocer a la población la nueva línea de ganache 

artesanal a base de chocolate y frutas autóctonas del Ecuador. Ecuador por 

sus condiciones geográficas y su riqueza del suelo tiene una gran variedad de 

frutas y tiene la posibilidad de sembrar distintos productos. 
 

Se ha seleccionado tres tipos de frutas para la elaboración del ganache 

artesanal: guayaba, mango y maracuyá. La guayaba es muy popular para la 

elaboración de la espumilla, pero no en la utilización de otras preparaciones, 

por esta razón se la utilizará para mezclarla con chocolate ecuatoriano 

orgánico, igualmente el mango y la maracuyá, se aprovecharán estas frutas 

por su sabor y su aporte nutricional. 

 

A continuación, se detalla los valores nutricionales de las frutas 

seleccionadas para el desarrollo del presente proyecto: 

 

 

Tabla 2. Información nutricional de las frutas seleccionadas. Adaptado de:  

(Dietas.net, 2012).  
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Los proveedores de frutas elegidos tienen características similares, una de 

ellas es el sembrío de frutas nativas de Ecuador, también ofrecen frescura 
 

y productos de calidad. Provefru Group es una compañía ecuatoriana de frutas 
 

y verduras, que vende sus productos por kilo y facilita a los consumidores con 

precios bajos de sus productos. Organic Life es otro de los proveedores 

seleccionados, mismo que ofrece frutas y verduras totalmente orgánicas sin 

pesticidas ni químicos por último La Victoria que es una organización que 

cuenta con su propia finca, donde cultivan sus productos artesanalmente. Se 

utilizará chocolate ecuatoriano orgánico, libre de soya, químicos, lácteos, 

transgénicos y gluten. Ecuador tiene uno de los mejores cacaos del mundo, 

conocido como cacao fino de aroma, que posee características de sabor y 

aroma únicos. Las marcas elegidas para este proyecto son: Pacari, Wao, 

República del Cacao y Kallari. 
 

(Anecacao, 2015). 
 

 

Para la utilización de productos secundarios como mantequilla, crema de leche, 

azúcar, miel, etc. Se ha seleccionado como principal proveedor Supermaxi, Mi 

Comisariato y Santa María, ya que estos establecimientos ofrecen calidad y 

frescura es sus productos. 

 
 
 

 

6.1.2 ECONOMÍA 
 

 

Ecuador tiene una gran historia acerca de la producción del cacao que 

empezó 300 años atrás, pero recién en los últimos años la mano de obra de 

pequeños agricultores empezó a trabajar y tener más ganancia, por esta razón 

se utilizará chocolate proveniente de pequeñas fincas como Hacienda Cañas, 

Hacienda Jambelí, Hacienda el Castillo, agricultoras de cacao para seguir 

impulsando y motivando el cultivo del cacao Nacional. (Pacari, 2012). 

 

Ecuador cada vez aumenta los niveles de exportación de frutas nativas como 

mango, guayaba, maracuyá, etc., hacia el exterior especialmente a Estados 
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Unidos, pero solo una lista de grandes empresas encabezan las exportaciones 

de mango (Ariegra S.A, Agrivicsa, Blix S.A, Exofrut, Pilot S.A, Renesa, etc.), por 

esta razón adquirir este tipo de frutas a pequeños proveedores aumentará sus 

ingresos y generará más empleos. Ya no van a tener la necesidad de depender 

de intermediarios y podrán comercializar directamente con el consumidor, como 

en el caso de Provefru Group qué es una pequeña empresa que distribuye 

mango, guayaba, maracuyá y otras frutas. La Victoria que cuenta con una 

pequeña finca donde cultiva sus productos y Organic Life que es una pequeña 

organización que ofrece su producto totalmente orgánico. (PRO ECUADOR, 

2014). 

 

Chocolate Pacari a lo largo de los años ha abierto nuevos nichos de mercado 

en países como: Japón, Bélgica, Ucrania, Rusia y Eslovaquia; según estudios 

se puede comprobar que estos nuevos nichos alcanzaran el 15% de su 

producción. Según Santiago Peralta, Fundador de Pacari, estima que las 

exportaciones que realizan superan las 1.200.000 barras de chocolate al año, 

estas exportaciones son realizadas en más de 30 países, obteniendo un 

crecimiento anual de más del 25%. Australia es otro continente donde Pacari 

poco a poco va creciendo. Para el año 2012 Pacari ganó 21 premios en el 

International Chocolate Awards. (El Mercurio, 2014) 

 

6.1.3 DEMOGRAFÍA 
 
 

Uno de los proveedores de chocolate seleccionados es la marca Wao. 
 

Wao inició con una comunidad de mujeres Waoranis, que obtenían ingresos 

mediante la caza de animales como: monos, loros y guatusa, mismos que se 

comercializaban en los mercados de Orellana y Pastaza, pero se dieron 

cuenta de que ese recurso era limitado percatándose así de que tenían que 

buscar un sustento más amigable con el medio ambiente. La Unión 

Internacional para la Conservación de la Naturaleza (UICN) gracias a su 

proyecto Traffic, propuso a esta comunidad un nuevo sustento, la producción 

de cacao y de chocolate. Lo nombraron Wao ya que las mujeres que realizan 

el chocolate provienen de la comunidad Waorani. El cacao lo producen en el 
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Parque Nacional Yasuní, luego de cinco años la marca empezó a tomar fuerza 

en el mercado. La comunidad Wao ofrece dos presentaciones de chocolate, 

una barra de 0.100 kg de chocolate negro que cuesta USD 5,00 y otra barra 

de 0.030kg que cuesta USD 2,00. Las mujeres Waoranis tuvieron cursos de 

capacitación y experimentación hoy en día ellas se encargan del cultivo y del 

cuidado del cacao. (El Comercio, 2014). 

 

 

Otro de los proveedores de chocolate es Kallari, Quichuas del Napo dieron 

origen a Kallari cuando su propósito fue el de no depender de intermediarios 

para el cultivo del cacao, así esta asociación nació en 1997 solo con 50 

pequeños productores, actualmente cuentan con más de 850 productores 

donde el 95 % son indígenas quechuas pertenecientes a la provincia de Napo. 

Kallari exporta sus chocolates a Estados Unidos, Alemania, Francia Suecia, 

Inglaterra y Holanda. Kallari significa “empezar o comenzar”. (Vistazo, 2015). 

 
 
 
 

Pacari es otro proveedor muy importante, esta empresa fue creada en el año 

2002 por Santiago Peralta y Carla Barbotó, empezó como una empresa 

familiar, tiempo después se expandió y llega a ser una marca de 

reconocimiento mundial, el objetivo principal de esta empresa es apoyar al 

pequeño productor de cacao, por esta razón Pacari hace convenios con 

pequeñas fincas cacaoteras ubicadas en las provincias de Esmeraldas, Los 

Ríos, Manabí y la Amazonía, aporta con el 3% de sus ganancias para ayudar 

al crecimiento de otra iniciativas de pequeño alcance, actualmente trabaja con 

3.500 agricultores de pequeña escala, además de ayudar al pequeño 

productor Pacari es un chocolate totalmente orgánico. (Pacari, 2012). 
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CAPÍTULO III 
 

 

7. PROPUESTA 
 
 

7. 1.1 GENERACIÓN DEL PRODUCTO 

 

Ganache Artesanal de guayaba: este producto será elaborado a base de 

chocolate negro orgánico al 85%, en esta barra de chocolate se apreciará un 

intenso aroma a cacao y guayaba natural. La formulación de la ganache va a 

ser elaborada con crema de leche ligeramente endulzada con miel. Este 

producto se caracteriza por ser totalmente orgánico y por tener productos 

ecuatorianos. La guayaba y el chocolate aportará a la ganache con vitamina C, 

A y B, fibra, hierro, magnesio, calcio y teobromina. (Natursan, 2008). 

 

Ganache Artesanal de maracuyá: esta ganache será producida con chocolate 

negro al 60% y con maracuyá natural. La acidez de la maracuyá hará contraste 

con el chocolate y se fusionaran sus sabores. La ganache será elaborada con 

productos de alta calidad, aportará vitaminas A, B2 y C, esenciales para el 

organismo. (Natursan, 2008). 

 

Ganache Artesanal de mango: este producto será elaborado con chocolate 

blanco de la mejor calidad y con mango natural que aportará con un mejor 

sabor y textura, además de vitaminas A, C y E. (Natursan, 2008). 
 

Se incorporará mantequilla a la ganache para que la pulpa de fruta pueda 

emulsionar de manera correcta con el chocolate. 

 

7.1.2 DETERMINACIÓN DEL CONCEPTO 

 

Este producto será elaborado con ingredientes de alta calidad, utilizando frutas 

y chocolate totalmente ecuatorianos. Al crear una ganache con los ingredientes 

ya mencionados va a ser único en el mercado y además de colaborar con 

pequeños agricultores y comerciantes este novedoso producto es totalmente 

saludable, lo pueden consumir niños, adultos y ancianos. Tiene muchos usos 

desde consumirlo directamente del empaque hasta usarlos en pastelería, 

gracias a sus tres variedades de sabor mango, guayaba y maracuyá. 



 
 
 

 

 
 
 

 

7.1.3 DETERMINAR LA IDEA 

 

La ganache es una emulsión que se elabora a base de chocolate y crema de 

leche principalmente, se puede agregar otros ingredientes como frutas o 

especias para aportar más sabor o textura. Tiene muchos usos en la pastelería 

como relleno de bombones, de pasteles, cobertura y postres en general. 

(Gastronomía & Cía, 2008). 

 

 

7.1.4 CONSIDERACIONES TÉCNICAS 

 

Para la elaboración de una ganache a base de frutas se debe tener en cuenta 

el manejo de las siguientes proporciones, en caso de utilizar chocolate negro; el 

chocolate debe emplearse al 100% y la fruta al 50% y en caso de utilizar 

chocolate blanco o con leche; el chocolate debe emplearse al 100% y la fruta al 

35% o 40%. A esto se le adiciona algún tipo de grasa que puede ser 

mantequilla o crema de leche. 

 

 

Los utensilios para la elaboración de los productos son:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 1. Ilustración de espátula de goma.  

Adaptado de https://www.google.com 
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Figura 2. Ilustración de batidor de mano. 

Adaptado de https://www.google.com  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 3. Ilustración de bowl. 

Adaptado de https://www.google.com  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 4. Ilustración de cuchillo cebollero. 

Adaptado de https://www.google.com 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
https://www.google.com/
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Figura 5. Ilustración de tabla blanca. 

Adaptado de https://www.google.com  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 6. Ilustración de licuadora. 

Adaptado de https://www.google.com  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura7. Ilustración de olla pequeña. 

Adaptado de https://www.google.com 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
https://www.google.com/
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8. DESARROLLO DE RECETAS ESTÁNDAR 
 
 
 
 

8. 1.1 GANACHE DE MARACUYÀ 
 

 

Tabla 3. Receta estándar para la elaboración de ganache de maracuyá.  
 
 

   ESCUELA DE GASTRONOMÍA 
      

        

  NOMBRE DE LA RECETA  Ganache de maracuyá 
       

  GÉNERO   Pastelería 
    

  

  PORCIONES / PESO *PORCIÓN   0,250 kg 
      

  FECHA DE ELABORACIÓN   18/09/2017 
        

  TÉCNICAS APLICADAS      
        

  BATERIA A OCUPAR      
        

  CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES   OBSERVACIONES 
        

  0,049 kg Maracuyá zumo   La maracuyá debe estar fresca 
        

  0,166 kg Chocolate 60 %   Al momento de fundir el chocolate 
       

no debe pasar los 50 grados de        
       

temperatura.        
       

  0,033 kg Mantequilla sin sal  
La mantequilla debe ser pomada        

       

        

  0,115 kg Azúcar   Usar azúcar granulada 
      

      

  FOTOGRAFÍA  PROCEDIMIENTO 
 

 

1.- Fundir el chocolate a baño maría. 
                                                 2.- Emulsionar la mantequilla con el zumo de fruta y el azúcar.                                                   
                                                      3.- Juntar el zumo con el chocolate y emulsionar. 
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8.1.2 GANACHE DE MANGO 
 

 

Tabla 4. Receta estándar para la elaboración de ganache de mango. 

 
   

ESCUELA DE GASTRONOMÍA  

NOMBRE DE LA RECETA 

 

       

   Ganache de mango 
 GÉNERO   Pastelería 
       

 PORCIONES / PESO *PORCIÓN    

0,250 
kg 

      

 FECHA DE ELABORACIÓN  18/09/2017  
        

 TÉCNICAS APLICADAS       
        

 BATERIA A OCUPAR       

 CANTIDAD UNIDAD  INGREDIENTES  OBSERVACIONES 
       

 0,049 kg  Mango zumo  Usar pulpa de fruta 
        

 0,166 kg  Chocolate 60 %  
Al momento de fundir el chocolate no       

      

      debe pasar los 50 grados de       

      temperatura.       

       

 
0,033 kg 

 Mantequilla sin sal  La mantequilla debe ser pomada 
      
       

 0,075 kg  Azúcar  Usar azúcar granulada 
      

        

 FOTOGRAFÍA   PROCEDIMIENTO 
      

  1.- Fundir el chocolate a baño maría.    
   

  2.- Emulsionar la mantequilla con el zumo de fruta y el azúcar, llevando a hervor. 

  3.- Juntar el zumo con el chocolate y emulsionar. 
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8.1.3 GANACHE DE GUAYABA 
 

 

Tabla 5. Receta estándar para la elaboración de ganache de guayaba.  
 
 

      

  ESCUELA DE GASTRONOMÍA  

      

NOMBRE DE LA RECETA    Ganache de guayaba  
      

GÉNERO    Pastelería  

PORCIONES / PESO *PORCIÓN    0,250 kg  
     

FECHA DE ELABORACIÓN   18/09/2017  

TÉCNICAS APLICADAS 
     

     
      

BATERIA A OCUPAR      

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES  OBSERVACIONES  
      

0,044 kg Guayaba zumo  Escoger una guayaba madura  

0,178 kg Chocolate blanco    

    Al momento de fundir el chocolate no debe pasar los  

    50 grados de temperatura.  

0,03 kg azúcar  Usar azúcar granulada  

      

FOTOGRAFÍA    PROCEDIMIENTO  
 

 
1.- Fundir el chocolate a baño maría, teniendo en cuenta que no pase de 50 grados la temperatura. 

 
2.- Llevar a hervor el zumo de fruta junto con el azúcar. 

 

3.- Juntar el zumo con el chocolate y emulsionar. 
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Los ingredientes / productos para la elaboración de los productos son:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 8. Ilustración de chocolate Pacari 60%. 

Adaptado de https://www.google.com  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 9. Ilustración de chocolate blanco República del cacao. 

Adaptado de https://www.google.com 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
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Figura 10. Ilustración de mantequilla sin sal Miraflores.  
Adaptado de https://www.google.com  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 11. Ilustración de pulpa de mango. 

Adaptado de https://www.google.com  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 12. Ilustración de guayaba. 

Adaptado de https://www.google.com 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
https://www.google.com/
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Figura 13. Ilustración de maracuyá.  

Adaptado de https://www.google.com 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

9. ANÁLISIS DE PROVEEDORES 
 

 

Para la realización de cada tipo de ganache se ha estudiado con detalle cada 

fruta seleccionada. Para la ganache de guayaba se ha decidido usar chocolate 

blanco, para tener un mejor aspecto ya que así se apreciará el color rosado de 

la guayaba y por otro lado para no opacar el sabor sutil de esta fruta. 
 

Para la ganache de maracuyá se usará chocolate negro al 60%, para 

contrarrestar la acidez de la fruta ya que no se puede usar un chocolate con 

porcentaje mayor. Y por último para la realización de la ganache de mango de 

igual manera de usará chocolate al 60%, esta marca de chocolate se 

caracteriza por su aroma, sabor y calidad, tiene un alto porcentaje de cacao. 

Para no opacar el sabor del mango no se usará un chocolate con porcentaje 

mayor para apreciar el aroma y sabor de la fruta. 

https://www.google.com/


29 
 
 
 
 

 

10. COSTOS DE LA RECETA ESTANDAR 
 
 

10. 1.1 GANACHE DE MARACUYÀ 
 

 

Tabla 6. Receta de costos para la elaboración de ganache de maracuyá.  

 
             

    ESCUELA DE GASTRONOMÍA  

             
 NOMBRE DE LA RECETA    Ganache de maracuyá     

 GÉNERO     Pastelería     
             

 PORCIONES / PESO *PORCIÓN     0,250 kg     

 FECHA DE ELABORACIÓN    18/09/2017       
 TÉCNICAS APLICADAS            
             

 BATERIA A OCUPAR            
            

 CANTIDAD UNIDAD  INGREDIENTES  COSTO UNITARIO  COSTO TOTAL OBSERVACIONES  
             

 0,049 kg  Maracuyá zumo  $ 1,14   $ 0,06 La maracuyá debe estar fresca  

0,166 kg  Chocolate 60 %  $ 25,00   $ 4,15 Al momento de fundir el  

           chocolate no debe pasar los  

           50 grados de temperatura.  

0,033 kg  Mantequilla sin sal  $ 7,00   $ 0,23 La mantequilla debe ser  

           Pomada  

0,115 kg  Azúcar  $ 0,91   $ 0,10 Usar azùcar granulada  

      TOTAL  $ 4,54   
             

 FOTOGRAFÍA     PROCEDIMIENTO     

 
1.- Fundir el chocolate a baño maría. 

 
2.- Emulcionar la mantequilla con el zumo de fruta y el azúcar. Dando un hervor. 

 
3.- Juntar el zumo con el chocolate y emulsionar. 
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10.1.2 GANACHE DE MANGO 
 

 

Tabla 7. Receta de costos para la elaboración de ganache de mango. 

 
   

ESCUELA DE GASTRONOMÍA 

 

    

            

NOMBRE DE LA RECETA     Ganache de mango   
           

GÉNERO     Pastelería     

PORCIONES / PESO *PORCIÓN     0,250 kg     
           

FECHA DE ELABORACIÓN    18/09/2017     

TÉCNICAS APLICADAS 
           

           

BATERIA A OCUPAR 
           

           

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES  COSTO UNITARIO  COSTO TOTAL OBSERVACIONES  
          

0,049 kg Mango zumo  $ 1,16  $ 0,06 Usar pulpa de fruta  

0,166 kg Chocolate 60 %  $ 25,00  $ 4,15 
Al momento de fundir el 

 
           

           

          chocolate no debe pasar los 50  
           

          grados de temperatura.  
           

            

          La mantequilla debe ser  

0,033 kg 
Mantequilla sin sal  

$ 7,00 
 

$ 0,23 Pomada 
 

    
          

0,075 kg Azùcar  $ 0,91  $ 0,07 Usar azùcar granulada  
           

     TOTAL  $ 4,51   
           

FOTOGRAFÍA     PROCEDIMIENTO     
          

 1.- Fundir el chocolate a baño maría.         

 2.- Emulcionar la mantequilla con el zumo de fruta y el azùcar, llevando a hervor.  

 3.- Juntar el zumo con el chocolate y emulsionar.       
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10.1.3 GANACHE DE GUAYABA 
 

 

Tabla 8. Receta de costos para la elaboración de ganache de guayaba.  

 
    

ESCUELA DE GASTRONOMÍA 

 

     

             

 NOMBRE DE LA RECETA     Ganache de guayaba   

 GÉNERO     Pastelería     
 PORCIONES / PESO *PORCIÓN     0,250 kg     

 FECHA DE ELABORACIÓN    18/09/2017     

 TÉCNICAS APLICADAS            
             

 BATERIA A OCUPAR            
            

 CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES  UNITARIO     OBSERVACIONES  

      COSTO  
COSTO TOTAL 

  
          

             

 0,044 kg Guayaba zumo  $ 1,16  $ 0,05 Escoger una guayaba madura  

 0,178 kg Chocolate blanco  $ 15,00  $ 2,67 Al momento de fundir el  

           chocolate no debe pasar los  

           50 grados de temperatura.  

 0,03 kg Azùcar  $ 0,91  $ 0,03 Usar azùcar granulada  

      TOTAL  $ 2,75   
            

 FOTOGRAFÍA     PROCEDIMIENTO     
 
 

1.- Fundir el chocolate a baño maría, teniendo en cuenta que no pase de 50 grados la temperatura. 

 

 
2.- Llevar a hervor el zumo de fruta junto con el azùcar. 

 

 
3.- Juntar el zumo con el chocolate y emulsionar. 
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11. EXPERIMENTACIÓN 
 
 
 
 

11. 1.1 GANACHE DE MARACUYÁ CON CHOCOLATE AL 60%. 
 

 

Tabla 9. Paso a paso de la elaboración de ganache de maracuyá.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1.- Sacar el zumo de maracuyá. 2.- Agregar azúcar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3.-Fundir el chocolate a baño maría.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

4.- Juntar el zumo con la 

mantequilla y llegar 

al hervor. 
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5.- Juntar el chocolate con el zumo y  

emulsionar. 
 
 
 
 
 

 

11. 1.2 GANACHE DE GUAYABA CON CHOCOLATE BLANCO. 
  

 

Tabla 10. Paso a paso de la elaboración de ganache de guayaba.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                                                    1.- Fundir el chocolate a baño maría. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.- Agregar azúcar a la guayaba y 

licuar. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3.- Cernir el zumo de 

guayaba y llevar a hervor. 
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4.- Juntar el zumo con el chocolate 
 

fundido y emulsionar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

11. 1.3 GANACHE DE MANGO CON CHOCOLATE AL 60%. Tabla 
 
 

11. Paso a paso de la elaboración de ganache de mango.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1.- Fundir el chocolate a baño  

maría. 
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2.- Agregar azúcar al 

mango y licuar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

4.- Agregar la mantequilla y llevar 

a hervor. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3.- Cernir el zumo de mango. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

5.- Juntar el zumo con el 

chocolate y emulsionar. 



 
 
 
 
 

 

12. VALIDACIÒN DEL PRODUCTO 
 
 

 

12. 1.1 FOCUS GROUP  
 
 
 
 

 

GANACHE DE GUAYABA 
 
 
 

 

TEXTURA 32 
PRESENTACIÓN 32 

puntos 
puntos  

SABOR 30 puntos COLOR 28 puntos 
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 1er trim. 
 

 2º trim. 
 

 3er trim. 
 

 4º trim. 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 14. Tabulación de resultados focus group ganache de guayaba. 
 
 

• En el siguiente gráfico se puede observar la calificación obtenida mediante 

el focus group de los siguientes aspectos: textura, sabor, presentación y 

color. Cada sección está calificado sobre 35 puntos. 
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GANACHE DE MANGO 
 
 
 

 

TEXTURA 26 
PRESENTACIÓN 29 

  

puntos   

puntos 
  

   

   
1er trim.    

   

SABOR 26 puntos 

  
2º trim.   

  

   

 

COLOR 28 puntos 
 

3er trim.   
  

   
4º trim.    

   

 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 15. Tabulación de resultados focus group ganache de mango. 
 

 

• En el siguiente gráfico se puede observar la calificación obtenida mediante 

el focus group de los siguientes aspectos: textura, sabor, presentación y 

color. Cada sección está calificado sobre 35 puntos. 
 
 
 
 

 

GANACHE DE MARACUYÁ  
 
 
 
 

TEXTURA 23    

puntos PRESENTACIÓN 32   

 puntos   
   

1er trim.    
   

SABOR 31 puntos 
  

2º trim.   
  

 
COLOR 29 puntos 

 
3er trim.   

  

   
4º trim.    

    
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 16. Tabulación de resultados focus group ganache de maracuyá. 
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• En el siguiente gráfico se puede observar la calificación obtenida mediante 

el focus group de los siguientes aspectos: textura, sabor, presentación y 

color. Cada sección está calificado sobre 35 puntos. 

 
 
 
 
 

 

12.2.1 VALIDACIÓN DE EXPERTOS  
 
 
 
 

 

GANACHE DE GUAYABA  
 
 
 

 

TEXTURA 21 

puntos PRESENTACIÓN 25   

puntos 
  

   
   

1er trim.    
   

SABOR 22 puntos 
  

2º trim.   
  

 
COLOR 22 puntos 

 
3er trim.   

  

   
4º trim.    

    
 
 
 
 
 
 

 

Figura 17. Tabulación de resultados de validación de expertos 

para ganache de guayaba. 

 

• En el siguiente gráfico se puede observar la calificación obtenida mediante 

la validación de expertos de los siguientes aspectos: textura, sabor, 

presentación y color. Cada sección está calificado sobre 25 puntos. 
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GANACHE DE MANGO  
 
 
 

 

TEXTURA 23 
PRESENTACIÓN 25 

  

puntos   

puntos 
  

   

   1er trim.    

SABOR 22 puntos 

  2º trim.   

COLOR 24 puntos 
 

3er trim.   

   
 

 4º trim.  
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 18. Tabulación de resultados de validación de expertos 

para ganache de mango. 
 
 

 

• En el siguiente gráfico se puede observar la calificación obtenida mediante 

la validación de expertos de los siguientes aspectos: textura, sabor, 

presentación y color. Cada sección está calificado sobre 25 puntos. 
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GANACHE DE MARACUYÁ  
 
 

 

TEXTURA 22  

puntos PRESENTACIÓN 25 

puntos  

   
1er trim.    

   

SABOR 24 puntos 
COLOR 25 puntos 

 2º trim.  

  

3er trim. 
   

   
   

   
4º trim.    

    
 
 
 
 
 
 

 

Figura 19. Tabulación de resultados de validación de expertos 

para ganache de maracuyá. 

 

• En el siguiente gráfico se puede observar la calificación obtenida mediante 

la validación de expertos de los siguientes aspectos: textura, sabor, 

presentación y color. Cada sección está calificado sobre 25 puntos. 
 

. 
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13. TABULACIÒN DE RESULTADOS 
 
 
 

13. 1.1 RESULTADOS DEL FOCUS GROUP 

 

De acuerdo a los resultados realizados en el focus group con estudiantes de 

segundo semestre de la Universidad de las Américas de la carrera de 

gastronomía, se dieron los siguientes resultados, incluyendo: sabor, textura, 

presentación y color donde cada punto tiene una calificación sobre 35 puntos, 

donde participaron siete estudiantes. En el caso del ganache de maracuyá su 

resultado total fue de 115/140 puntos. La ganache de mango tuvo una 

calificación de 109/140, y por último la ganache de guayaba tuvo una 

calificación de 122/140. 

 

13.2.1 RESULTADOS DE LA VALIDACIÓN DE EXPERTOS 

 

Luego de la calificación realizada por medio de la validación de expertos con 

Chefs profesionales de la Universidad de las Américas, se dieron los siguientes 

resultados, incluyendo sabor, textura, presentación y color donde cada punto 

tiene una calificación sobre 25 puntos, donde participaron cinco chefs 

profesionales. En el caso del ganache de maracuyá su resultado total fue de 

96/100 puntos. La ganache de mango tuvo una calificación de 94/100, y por 

último la ganache de guayaba tuvo una calificación de 90/100. 
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CAPITULO IV 
 

 

14. MANUAL DE PROCESO PARA LA REALIZACIÓN DE 

GANACHE ARTESANAL A BASE DE CHOCOLATE Y 

FRUTAS AUTOCTONAS DEL ECUADOR 

 

14. 1.1 OBJETIVOS 
 

 

• Determinar los procedimientos empleados para la realización de 

una ganache artesanal a base de frutas y chocolate. 
 

• Aplicar las técnicas mencionadas como: emulsionar, regenerar, 

manejo de temperaturas. 
 

• Conocer las diferentes aplicaciones que tiene la ganache en 

la repostería. 
 

• Comprender la importancia de los productos ecuatorianos. 
 
 
 
 
 
 
 
 

14. 2.1 APLICACIONES 
 
 

• Decoración y relleno de diferentes tipos de masas como: crepas, 

tartaletas, masa choux (eclairs, profiteroles), macarrones, masa de 

hojaldre, masa quebrada. 

 
• Decorar pasteles con fondant, utilizándolo como base adherente para el 

fondant o pasta de azúcar. 
 

• Aprender a realizar una ganache a base de frutas con diferentes 

técnicas y recetas. 
 

• Manejar recetas estándar con el fin de realizar un producto de calidad, 

independientemente de quien lo prepare. 
 

• Conocer los implementos de cocina necesarios para la realización 

del ganache y sus procesos de elaboración. 
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14.3.1 MARCO JURÌDICO 
 
 

 

1. REQUISITOS QUE SE DEBEN ADJUNTAR AL FORMUALRIO DE 

SOLICITUD DE INSCRIPCIÓN DE REGISTRO SANITARIO DE 

ALIMENTOS PROCESADOS EXTRANJEROS 

 
 

a) Declaración que el producto cumple con la norma técnica nacional 

respectiva: debe adjuntar un documento en el que declare la norma 

técnica nacional que aplica al producto y bajo la cual está sujeto a 

cumplimiento, con nombre y firma del técnico responsable en Ecuador. 

De no existir una norma técnica nacional, se presentará la declaración 

basada en normativa internacional (Códex Alimentarius, Código de 

Regulaciones de la Administración de Drogas y Alimentos de los 

Estados Unidos (FDA), la Unión Europea u otros códigos reconocidos 

Internacionalmente). En caso de no existir normativa técnica específica 

nacional o internacional para un alimento procesado, el fabricante del 

producto establecerá y validará los criterios de inocuidad y calidad para 

las especificaciones del producto (En este caso debe adjuntar además 

de la declaración de las especificaciones de calidad el protocolo y 

resultados de la validación). 

 

 
b) Certificación del fabricante extranjero o propietario del producto: 

mediante la cual se autoriza al solicitante a registrar el producto en el 

Ecuador. Esta certificación es el poder en el que consta explícitamente 

que el solicitante está autorizado para registrar y comercializar el 

alimento en Ecuador. El documento debe ser autenticado por el Cónsul 

del Ecuador en el país de origen o apostillado, según corresponda. 
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NOTA: Las responsabilidades legales ante la Autoridad Sanitaria Nacional le 

corresponderá al Titular del Registro Sanitario quien será la persona 

quien ingresa la solicitud (solicitante). 

 

 

Certificado de libre venta / Certificado Sanitario / Certificado de Exportación o su 

equivalente: debe ser expedido por la Autoridad competente del país del fabricante 

del producto, en el cual conste que dicho producto alimenticio está autorizado para 

el consumo humano y 

 

con su nombre y marca(s) comercial(es) (cuando aplique). El documento debe ser 

autenticado por el Cónsul del Ecuador en el país 

de origen o apostillado, según corresponda. En caso que el producto se registre con 

nombre diferente al que consta en el Certificado de libre venta.  

 
 
 
 
 

c) Descripción general del proceso de elaboración del producto: en el 

documento debe constar el nombre del producto. Este documento debe 

contener una descripción de las etapas del proceso de fabricación del 

producto y debe estar suscrito con nombre y firma del responsable 

técnico del país de origen. Deben declarar, en los casos que aplique, el 

proceso de conservación: ej. Esterilización o desinfección. 

 
 

d) Especificaciones físicas y químicas del material del envase: se acepta 

el documento emitido por el fabricante o distribuidor del envase dirigido 

al fabricante del alimento, en el mismo debe constar la naturaleza del 

material de envase/tapa e información que evidencie que este es apto 

para su uso en contacto con alimentos para consumo humano por lo 

que debe contener las especificaciones de aquellos parámetros que así 

lo demuestren. El documento debe estar suscrito con nombre y firma 

del responsable de calidad o responsable técnico. 

 



 

 

 

e) Etiqueta original: se deberá adjuntar la etiqueta con la que se 

comercializa el producto en el país de fabricación, con la respectiva 

traducción al idioma español, cuando corresponda. La traducción se 

acepta realizada en el Ecuador. Proyecto o diseño de etiqueta: se 

deberá adjuntar el proyecto de etiqueta, tal como será utilizado en la 

comercialización en el país, ajustado a los requisitos que exige el 

Reglamento Técnico Ecuatoriano (RTE INEN 022) (Normas INEN 1334-

1, 2, 3) sobre Rotulado de Productos Alimenticios para Consumo 

Humano y Reglamento de Etiquetado, Acuerdo Ministerial No.4522. 

Cuando son varias presentaciones del mismo producto se aceptará una 

sola etiqueta con un documento adjunto en el que se especifique que 

se mantendrá la misma información técnica para todos los proyectos de 

etiqueta y solo cambiara la información correspondiente al contenido 

del envase. Situación similar se aceptará para marcas diferentes, un 

solo proyecto de etiqueta y el documento adjunto en el que explique. 

 

 

f) Descripción del código del lote: debe adjuntar un documento con la 

descripción del código de lote que el fabricante esté utilizando para                         

identificar su producción, en el cual conste la descripción o interpretación de 

dicho código que permita establecer trazabilidad en el producto. En el 

documento debe constar el nombre del producto y debe estar suscrito con 

nombre y firma del responsable técnico del país de origen. 

 

 

 

Documento con datos para la factura: es el documento que contiene la información 

necesaria a nombre de quien se requiere se emita la factura (nombre o razón social, 

RUC, dirección y teléfono). 

 
 
No será necesario adjuntar los siguientes requisitos en razón de que los mismos 

constan y se verifican a través de VUE (Ventanilla Única Ecuatoriana). 
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 Copia notariada del RUC para persona natural o jurídica 

 

 Cédula de ciudadanía y certificado de inscripción del título profesional en la   

Secretaría Nacional de Educación Superior, Ciencia, Tecnología e 

Innovación, (SENESCYT) y en el Ministerio de Salud Pública (MSP) 

 

 (Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, 2014). 

 

 

.
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14.4.1 NORMAS DE OPERACIÒN 

 

NORMAS DE CONTROL INTERNO PARA LAS ENTIDADES, ORGANISMOS 

DEL SECTOR PÚBLICO Y DE LAS PERSONAS JURÍDICAS DE DERECHO 

PRIVADO QUE DISPONGAN DE RECURSOS PÚBLICOS 

 
 
 

 

ESTRUCTURA DEL CÓDIGO 
 
 
 

El código de las Normas de Control Interno tendrá cinco caracteres numéricos: 

Los tres primeros, conforman el primer campo y representan el grupo y 

subgrupo, así “200 AMBIENTE DE CONTROL”. 
 

Los dos últimos caracteres, constituyen el segundo campo y señalan el título de 

la norma: “200-01 Integridad y valores éticos.” 

 

100 NORMAS GENERALES 

 

100-01 CONTROL INTERNO 

 

El control interno será responsabilidad de cada institución del Estado y de las 

personas jurídicas de derecho privado que dispongan de recursos públicos y 

tendrá como finalidad crear las condiciones para el ejercicio del control. 

 

El control interno es un proceso integral aplicado por la máxima autoridad, la 

dirección y el personal de cada entidad, que proporciona seguridad razonable 

para el logro de los objetivos institucionales y la protección de los recursos 
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públicos. Constituyen componentes del control interno el ambiente de control, 

la evaluación de riesgos, las actividades de control, los sistemas de información 

y comunicación y el seguimiento. 

 

 

El control interno está orientado a cumplir con el ordenamiento jurídico, técnico 

y administrativo, promover eficiencia y eficacia de las operaciones de la entidad 

y garantizar la confiabilidad y oportunidad de la información, así como la 

adopción de medidas oportunas para corregir las deficiencias de control. 

 

 

100-02 Objetivos del control interno 
 
 
 

El control interno de las entidades, organismo del sector público y personas 

jurídicas de derecho privado que dispongan de recursos públicos para alcanzar 

la misión institucional, deberá contribuir al cumplimiento de los siguientes 

objetivos: 

 

 

• Promover la eficiencia, eficacia y economía de las operaciones bajo 

principios éticos y de transparencia. 
 

• Garantizar la confiabilidad, integridad y oportunidad de la información. 
 

• Cumplir con las disposiciones legales y la normativa de la entidad para 

otorgar bienes y servicios públicos de calidad. 
 

• Proteger y conservar el patrimonio público contra pérdida, despilfarro, 

uso indebido, irregularidad o acto ilegal. 

 
 
 

 

Para mayor información ingresar al siguiente link: http://ai.espe.edu.ec/wp-

content/uploads/2012/07/ACUERDO-039-CG-5-Normas-de-Control-Interno.pdf 

 

(Dirección de Investigación Técnica, Normativa y de Desarrollo Administrativo 

, 2014). 

http://ai.espe.edu.ec/wp-content/uploads/2012/07/ACUERDO-039-CG-5-Normas-de-Control-Interno.pdf
http://ai.espe.edu.ec/wp-content/uploads/2012/07/ACUERDO-039-CG-5-Normas-de-Control-Interno.pdf
http://ai.espe.edu.ec/wp-content/uploads/2012/07/ACUERDO-039-CG-5-Normas-de-Control-Interno.pdf
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14.5.1 PROCEDIMIENTOS 
 
 

 

GANACHE DE MARACUYÁ 
 
 

Tabla 12. Paso a paso de la realización de ganache de maracuyá.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ingredientes: chocolate Pacari al 60%,  
maracuyá fruta y mantequilla. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Chocolate Pacari 60% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Primer paso: extraer la pulpa de la Segundo paso: agregar azúcar y 

maracuyá, cernir para obtener el zumo de reservar. 
la fruta.  
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Tercer paso: Fundir el chocolate a baño Cuarto paso: Al zumo de la maracuyá 
maría (colocar una olla con agua y llevar agregar la mantequilla y llevar a hervor. 

a hervor, sobre la olla colocar un bowl que  

no tope el agua).  

  

Quinto paso: unir el zumo de la maracuyá Sexto paso: dejar reposar el producto por 

con el chocolate fundido y batir tres minutos, hasta que se enfríe. 
enérgicamente hasta obtener una  

emulsión.  

  

Séptimo paso: colocar la ganache en un  
frasco previamente esterilizado (para  

esterilizar el frasco, llevarlo a hervor por  

media hora), tapar el frasco.  
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GANACHE DE GUAYABA  

Tabla 13. Paso a paso de la realización de 
ganache de guayaba.  

  

Ingredientes: chocolate blanco República de Primer paso: fundir el chocolate a 

cacao, guayaba fruta madura. baño maría. 
  

Segundo paso: licuar la guayaba junto con el Tercer paso: cernir la guayaba para 

azúcar. obtener el zumo. 

Cuarto paso: unir el zumo de la guayaba con Quito paso: dejar reposar la ganache 
el chocolate fundido, batir enérgicamente por tres minutos hasta lograr 

hasta emulsionar. enfriarla.  
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Sexto paso: colocar la ganache en un frasco  
previamente esterilizado (para esterilizar el  
frasco, llevarlo a hervor por media hora),  

tapar el frasco. 
 
 
 
 
 

 

GANACHE DE MANGO 
 

 

Tabla 14. Paso a paso de la realización de ganache de mango.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ingredientes: chocolate Pacari 60%, Primer paso: Fundir el chocolate a baño 
pulpa de mango y mantequilla sin sal. maría (colocar una olla con agua y llevar 

 a hervor, sobre la olla colocar un bowl 

 que no tope el agua). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Segundo paso: llevar a hervor la pulpa de Tercer paso: unir el zumo del mango con 
mango junto con la mantequilla y el el chocolate fundido y batir 

azúcar. enérgicamente hasta obtener una 

 emulsión. 
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Cuarto paso: dejar reposar el producto Quinto paso: colocar la ganache en un 

por tres minutos, hasta que se enfríe. frasco previamente esterilizado (para 
 esterilizar el frasco, llevarlo a hervor 

 por media hora), tapar el frasco. 
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14.6.2 FORMATOS 
 
 

Tabla 15. Información nutricional “ganache de guayaba”.  

 

INFORMACIÓN NUTRICIONAL – GANACHE DE GUAYABA 
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Tabla 16. Información nutricional “ganache de maracuyá”.  

 

INFORMACIÓN NUTRICIONAL- GANACHE DE MARACUYÁ 
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Tabla 17. Información nutricional “ganache de mango”.  
 
 

INFORMACIÓN NUTRICIONAL – GANACHE DE MANGO  
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14.7.1 DESCRIPCIÒN DE LAS CARACTERSITICAS DE 

MATERIA PRIMA E INSUMOS 

 
 
 

14.7.1.1 MATERIA PRIMA  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 20. Ilustración de chocolate Pacari 60%. 
 

Adaptado de https://www.google.com 

 

Chocolate “Pacari” al 60% Esmeraldas, orgánico, sin soya, sin gluten, 

vegano, puro cacao arriba nacional, socialmente responsable. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 21. Ilustración de chocolate blanco República del cacao.  

Adaptado de https://www.google.com 

 

Chocolate blanco “República del Cacao”. Elaborado con el más fino cacao 
 

y con leche procedente de una comunidad agrícola ubicada en 

las faldas del Cayambe. (Repùblica del Cacao, 2005). 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
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Figura 22. Ilustración de mantequilla sin sal 
Miraflores. 

  Adaptado de https://www.google.com 

   

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 23. Ilustración de pulpa de mango. 
Adaptado de https://www.google.com. 

 
Pulpa de mango 100%. 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
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Figura 24. Ilustración de guayaba.  

Adaptado de https://www.google.com. 
 

Fruta madura en su estado natural.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 25. Ilustración de maracuyá.  
Adaptado de https://www.google.com. 

 

Fruta madura en su estado natural. 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
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14.7.1.2 INSUMOS  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 26. Ilustración de espátula de goma. 
 

Adaptado de https://www.google.com. 
 

Espátula de goma, necesario para vaciar 
el contenidode un bowl o 

 
cualquier otro tipo de recipiente.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 27. Ilustración de batidor de mano.  

Adaptado de https://www.google.com. 

 

Batidor de mano, sirve para batir emulsiones, salsas, cremas, claras 

de huevo, etc. 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
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Figura 28. Ilustración de bowl. 
Adaptado de https://www.google.com 

 
Bowl de acero inoxidable, resistente al calor.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 29. Ilustración de cuchillo cebollero. 
Adaptado de https://www.google.com 

 
Cuchillo cebollero, utilizado para cortar varios tipos de alimentos. 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
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Figura 30. Ilustración de tabla blanca.  

Adaptado de https://www.google.com 

 

Tabla blanca utilizada especialmente para frutas y pastelería.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 31. Ilustración de licuadora.  

Adaptado de https://www.google.com 
 

Licuadora, utilizada para trituras o mezclar alimentos o pulpas de fruta. 

https://www.google.com/
https://www.google.com/
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14.8.1 DIAGRAMA DE FLUJO 
 

 

Ganache de maracuyá  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 32. Diagrama de flujo aplicable a ganache de maracuyá 
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Ganache de mango  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 33. Diagrama de flujo aplicable a ganache de mango. 
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Ganache de guayaba  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 34. Diagrama de flujo aplicable a ganache de mango. 
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15. CONCLUSIONES 
 

 

• Se ha determinado que la fundamentación teórica tiene como objetivo 

investigar a profundidad los temas mencionados, acerca de 

proveedores locales, frutas autóctonas y chocolate ecuatoriano. 

 
 
 

• La situación actual de proveedores de frutas y chocolate ecuatoriano 

cada vez mejora ya sea por el consumo nacional o por las 

exportaciones. 

 
 

• El diseño del manual debe ser bastante especifico es las descripciones 

de procesos de realización de la Ganache, para que así los lectores 

entiendan todos sus procesos. 

 
 

• Al momento de realizar el focus group y validación de expertos es 

importante explicar bien el producto que se va a exponer, para que así 

los expertos destinados a calificar el producto realizado entiendan el 

concepto. 

 
 

• Se ha concluido que, para la elaboración de una ganache a base de 

chocolate y frutas ecuatorianas, se obtiene un mejor resultado 

utilizando la fruta fresca, pero en el caso de la ganache de mango es 

mejor utilizar la pulpa congelada ya que en ocasiones el mango podría 

no estar en el punto de madurez apropiado dependiendo de la época 

de su cosecha. 
 

• En el caso de la ganache de guayaba se ha determinado que la mejor 

opción es no utilizar mantequilla para su preparación, ya que, al ser 

elaborado con chocolate blanco, este ya aporta grasa propia de los 

componentes del chocolate blanco, en este caso la manteca de cacao, 

por esta razón no se añade mantequilla (grasa adicional). 
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• Para una mejor conservación de la ganache, al momento de prepararla 

se la debe envasar en un recipiente de vidrio y tapar inmediatamente 

para que no esté expuesta al ambiente, así se evita la presencia de 

puntos blancos conocidos como Fat Bloom , que puede ser ocasionado 

por grasa si el chocolate se cristaliza por segunda vez debido al 

enfriamiento, también puede ser ocasionado por Bloom de azúcar, 

mismo que es ocasionado cuando el chocolate está expuesto a 

humedad, el azúcar absorbe esta humedad y se forman cristales sobre 

la preparación. (Chocolatisimo.com , 2012). 

 
 
 

 

16. RECOMENDACIONES 
 

 

• Es importante mencionar todos los temas significativos en la 

fundamentación teórica, para obtener una base de datos rígida. 

 
 

• Para investigar la situación actual de proveedores locales es primordial 

visitar al menos tres proveedores, para así entender su posición. 

 
 

• En caso que la ganache se corte o se separe, por exceso de grasa o 

por emulsionar de una manera incorrecta; se debe calentar la ganache 

de 32 °C a 34 °C, así se logra fundir la grasa y homogenizar 

nuevamente toda la preparación. En caso de que el método 

mencionado no funcione optaremos por crear una re-emulsión, que 

consiste en calentar la ganache a 32 °C y agregar un poco de agua 

tibia o leche para re-homogenizar la mezcla. 

 

 

• En caso de realizar la ganache de maracuyá se debe agregar más 

cantidad de azúcar ya que esta fruta es mucho más ácida que las 

demás, también se puede elaborar un almíbar de la fruta con el fin de 

cortar acidez. 
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• Al momento de agregar la mantequilla al zumo de fruta, esta debe estar 

en textura “pomada” (al ambiente), para que al momento de 

emulsionar sea más fácil y evitemos la formación de grumos. 

 

 

• Para fundir el chocolate se debe tener en cuenta las temperaturas, el 

chocolate no debe pasar de 50 grados Celsius para evitar quemar el 

mismo. 

 

 
• Al momento de envasar el producto se lo debe hacer inmediatamente 

en un frasco de vidrio previamente esterilizado y sellar, para que no 

esté en contacto con el medio ambiente. 

 

 

• Para tener una mejor conservación de la ganache, una vez abierto 

mantener en refrigeración y antes de usarlo proceder a realizar baño 

maría, para tener una mejor textura del producto. 
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ANEXO 1 
 

 

Encuesta sugerida aplicable a segmento de mercado definido 
 

Nota: no se la realizó para la elaboración del presente proyecto 
 







 
 

 

ANEXO 2 
 
 

3.1 Rubrica validación por Focus group  









 

3.2 Rúbrica validación de expertos 
 

 
Chef Miguel Burneo  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Chef Luis Nárvaez  



 
 

 

Chef Carlos Cabanilla  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Chef Rodolfo Reynoso  



 
 
 

 
Ingeniero Daniel Arteaga  



 

ANEXO 3 
 
 
 

 
CURRICULUM VITAE EXPERTOS INVITADOS A VALIDACIÓN. 

 
 

1. Chef Rodolfo Reynoso  





 
1. Chef Luis Narváez  









 

2. Ing. Daniel Arteaga  





 
3. Chef Carlos Cabanilla  







 
4. Chef. Miguel Burneo  







 

ANEXO 4 
 

 

Fotografía Equipo de chefs invitados para la Validación de Expertos. 
 

(Izquierda a derecha: Daniela Rosero (autor), Chef Rodolfo Reynoso, Chef Carlos 
 

Cabanilla, Abajo: Chef Luis Narváez).   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 


