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RESUMEN

El siguiente trabajo y proyecto de tesis se lo realizé para fortalecer el consumo
de diversos elementos que en el mercado nacional no son utilizados sino con
los fines clasicos que han pasado afio tras afio, estando desapercibidos por las
nuevas tendencias gastronémicas y que cumplen con una infinidad de
beneficios para el ser humano una vez que son consumidos. Pues si se habla
del vino normalmente en nuestra cultura solo llega a ser una sustancia bebida
en fechas conmemorativas, mas aun si hablamos de frutas de temporada como
el capuli o una especie nativa, el ishpingo, usadas en recetas y fechas
especificas. Para romper estos prejuicios se planted la creacion de una linea
de mermeladas de vino tinto que combinan sus sabores y aromas con
productos nacionales y que ademas incluyen temas innovadores de la cocina
molecular. Este proyecto fue validado por expertos del tema en una
degustacion de los productos que afianzaron con el desarrollo del mismo por su
gran e innovador sabor. A lo largo de todo el proceso se llegd a diversas
conclusiones de las cuales advierten que este nuevo subproducto puede llegar
al mercado nacional para impactar al consumidor y que a su vez engrandezca
el conocimiento del consumo de los productos nacionales que hoy por hoy han

sumado en calidad.



ABSTRACT

The following work and thesis project was done to strengthen the consumption
of various elements that in the national market are not used except with the
classic purposes that have passed year after year, being unnoticed by the new
gastronomic tendencies and that they fulfill with an infinity Of benefits for the
human being once they are consumed. Well if you talk about wine normally in
our culture it only becomes a drink substance on commemorative dates, more
so if we talk about seasonal fruits like the capuli or a native species, ishpingo,
used in specific recipes and dates. To break these prejudices, the idea was to
create a line of red wine jams that combine their flavors and aromas with
national products and also include innovative themes of molecular cuisine. This
project was validated by experts of the subject in a tasting of the products that
secured with the development of the same for its great and innovative flavor.
Throughout the whole process, a humber of conclusions were reached which
warn that this new by-product can reach the national market to impact the
consumer and in turn increase the knowledge of the consumption of the

national products that today have added in quality.
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INTRODUCCION
De los primeros productos que se comenzaron a elaborar por los seres
humanos estan muy consumidas conservas de frutas, que casi por coincidencia
se llegaron a desarrollar. Al paso del tiempo, estas conservas se han
consumido en todas partes del mundo y a toda hora. Por ello es hora de llevar
a las conservas: mermeladas, a un momento de innovacion. Yendo de la mano
de sabores que solo el Ecuador puede brindar, este proyecto enfoca su
desarrollo al fomento de los sabores caracteristicos e inigualables de algunas
de sus frutas y especias que se estan consumiendo cada dia menos. El vino
ecuatoriano, las frutas y especias autoctonas del pais conjuntamente hacen del
presente uno de los productos innovadores para el agrado de todos, que
piensa en conjunto al incentivo econdémico de los pequefios agricolas,
viticultores y emprendedores a no decaer y a continuar brindando cada vez

mas la imagen del Ecuador como un pais de destino gastrondmico mundial.



1. TEMA

Plan para la creacion de una linea de mermeladas artesanales a base de vino

tinto ecuatoriano, utilizando Agar-Agar e ingredientes nacionales.

1.1 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

En el Ecuador durante la ultima década, se ha evidenciado la falta de cultura en
el tema de vinos, provocando un pobre desarrollo dentro de esta industria, ya
que los niveles de produccion en el pais no califican para ser considerados
como productores de exportacion hacia las bodegas extranjeras. (Fougeres, B.
2009)

A pesar de que Ecuador no es considerado mundialmente un pais productor de
vinos de calidad, ha llegado a tener renombre en Latinoamérica por sus tierras
fértiles para vinos varietales, pero una vez mas dichos productos necesitan de
un incentivo en su comercializacidén, puesto que de esta manera mejorarian la
calidad y la economia de los pequefios productores. Una manera de incentivar
y mejorar estos temas es el desarrollo de nuevas aplicaciones, en el que los
productos nacionales jueguen un papel importante con las nuevas tendencias y
a su vez exploten un mercado que carece del conocimiento de estos. Ante
estos factores no favorables, ¢Cuales serian las opciones de cultivos que
permitan el desarrollo de tierras 100 % organicas y fértiles para cepas de
calidad en el Ecuador? ¢;Qué alternativas de mermeladas artesanales a base
de vino tinto existen en el mercado ecuatoriano?, ¢El consumo de productos a
base de vino, incrementa la economia de los pequefios productores

vitivinicolas e incentiva el consumo del producto nacional?

(Jarrin, M. 2009).

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La variedad de productos a base de vino tinto ecuatoriano no son muy
conocidos en el mercado local, estos poseen excelentes propiedades y en los
altimos afios han mejorado en cuanto a su calidad. ¢Cuales serian las
aplicaciones gastronOmicas que impulsen el consumo de vinos tintos

ecuatorianos y que aumenten la competitividad con los vinos del exterior?



2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

Elaborar un manual con los distintos procesos necesarios para la creacion de
una linea de mermeladas artesanales a base de vino tinto ecuatoriano, que
ademas utilizaran aditivos alimenticios como Agar-Agar e ingredientes

nacionales.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Fundamentar teéricamente la creacion de mermeladas artesanales a
base de vinotinto y su aplicabilidad dentro de la gastronomia
ecuatoriana.

e Analizar los proveedores de la materia prima a usar en la linea de
mermeladas artesanales a base de vino tinto.

e Desarrollar la experimentacion de la linea de mermeladas artesanales
a base de vino tinto.

e Validar los resultados obtenidos mediante un Focus-Group y validacién
de expertos.

e Determinar los procedimientos y normas necesarias para la creacion de

las mermeladas artesanales a base de vino tinto ecuatoriano.

2.3 JUSTIFICACION

La presente linea de mermeladas artesanales a base de vino tinto ecuatoriano
se la desarrolla por el falto conocimiento del mercado local en cuanto a
productos que se pueden elaborar a partir de esta materia prima, asi como
incentivar a los pequefios productores vitivinicolas del pais y a sus
producciones que cada vez mejoran en calidad. La creacion de esta linea de
mermeladas artesanales va de la mano de las nuevas tendencias
gastrondmicas que se encuentran en constante cambio, haciéndolas ver en el
mercado como un producto innovador y que conjuntamente incorpora
productos nacionales como frutas. Se debe tener en cuenta que Ecuador es
considerado uno de los paises con mayor diversidad de insumos naturales en

el mundo, siendo este un factor muy importante para el maridaje de productos



gue pueden llegar a competir en mercados del exterior. De esta manera el
aporte socio-econdmico se veria reflejado precisamente en la economia de un
sin numero de pequefios productores que poco a poco generan altos niveles de

calidad.

Se sabe que la industria vitivinicola en el Ecuador durante estas dos Ultimas
décadas ha mejorado sus tierras de Vid, llegando a ser galardonado en
Latinoamérica con excelentes puntuaciones en sus vinos varietales y por los
beneficios que este trae al cuerpo humano por ser un producto natural. Pues
estudios aseguran que el consumo moderado de bebidas alcohdlicas en
especial el vino tinto es beneficioso para la salud, principalmente para la salud
cardiovascular; teniendo de igual manera propiedades antioxidantes. (Leighton,
F. 2005)

Ademas que este proyecto al buscar un producto derivado del vino, como lo es
la mermelada; no solo tiene los beneficios ya sefialados por parte de su
principal insumo, sino que las mermeladas también brindan diversos beneficios
para la salud humana. Uno de ellos es el alto nivel energético que aporta a la
dieta diaria del ser humano por eso es tipico encontrar un frasco de mermelada
en los desayunos, la principal y primera comida que el cuerpo requiere para
mantenerse en buena actividad durante todo el dia. Todos estos beneficios
generarian un mayor consumo del producto nacional que como ya se
menciond, pueden generar mejoras en la calidad, economia y por ende una
mejor estilo de vida en los hogares de quienes proveen los insumos nacionales

de alta competitividad actual. . (Heneuy, J. 2013)



3. HIPOTESIS
Una linea de mermeladas a base de vino tinto ecuatoriano que utiliza Agar-

Agar e ingredientes nacionales tendra la aprobacion de expertos gastronomos.

3.1.VARIABLE DEPENDIENTE
La creacidon de una linea de mermeladas a base de vino tinto ecuatoriano que

utiliza Agar-Agar e ingredientes nacionales.

3.2. VARIABLE INDEPENDIENTE

La aprobacién de expertos gastronomos.



4. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
Tablal. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

ETAPAS METODOS TECNICAS RESULTADOS
Fundamentar Informacion del
tedricamente el origen | Analitico - Revision origen y usos
y usos del vino tinto en Sintético bibliografica del vino tinto en
el Ecuador. el Ecuador.
Analizar a los
proveedores de la
materia prima a usar Datos del
en la linea de o estado actual

Cualitativo, )
mermeladas L Entrevistas del mercado de
Sintético : .
artesanales a base de vino tinto en el
vino tinto. Realizar una Ecuador.
comparacién con los
posibles competidores.
. ) Fabricaciéon de
Desarrollar la Fichaje con el .
) ., la linea de
experimentacion de la . paso a paso de
i Inductivo- mermeladas a
linea de mermeladas ) la .
Deductivo . ., base de vino
artesanales a base de experimentacion into
vino tinto )
ecuatoriano.
) Focus-group, .,
Validar los resultados o . g., P. Y Aprobacion de
. Cualitativo, validacion de
obtenidos . los productos.
Deductivo expertos.
La creacion del
manual de
Elaborar un manual de o
. procedimientos
procedimientos para la - :
. Analitico - Fichas de para
linea de mermeladas a e
sintético resumen mermeladas a

base de vino tinto

ecuatoriano.

base de vino
tinto
ecuatoriano.




4.1.

b)

RESULTADOS ESPERADOS

Fundamentacion Teodrica: Para el desarrollo de la primera etapa se
selecciond el sistema “Analitico — Sintético”, el cual segun la Dra.
Amparo Cafiizares es un mecanismo eficiente para la descomposicion y
estudio a profundidad de un objeto especifico, el cual dara un conjunto
de datos integrales para su correcto entendimiento. (Cafiizares. A,
2016). Con la ayuda de estos procesos se lograra un minucioso
asentamiento tedrico del vino tinto en el Ecuador al paso del tiempo, ya
que este es el principal insumo para la elaboracion de la linea de
mermeladas. Los datos adquiridos se los obtendr4 gracias a una
intensa revision bibliogréafica en libros, revistas, prensa escrita, internet y
otros medios, que garantizaran una correcta informacién del producto en
estudio desde sus inicios en el pais hasta su actual comercializacion y
consumo. Cabe sefialar que este proceso se lo considerara en el primer
capitulo del proyecto.

Andlisis del Entorno: Para todo el proceso siguiente se aplicara
distintas técnicas de recoleccion de datos que evidencien cual es el
actual estado del mercado de vino tinto en el Ecuador, esto mediante los
métodos Cualitativo, y Sintético que segun Bernal, es un mecanismo
eficiente a la hora de seleccionar y obtener datos a través de personas y
situaciones que abarcan diversos temas de interés. (Bernal, 2015). Esta
busqueda de datos se la desarrollara con refuerzos escritos de
entrevistas elaboradas a las personas pertinentes, plasmadas en el
segundo capitulo del proyecto.

Experimentacion: Dentro de esta etapa se generara con la asistencia
de las técnicas “Inductivo-Deductivo”, la respectiva experimentacion para
el correcto desarrollo de la linea de mermeladas a base de vino tinto
ecuatoriano. Segun la Dra. Amparo Cafizares estas técnicas son
constancia de un proceso de experimentacion "prueba-error” continua
de distintos proyectos que plasman sus resultados en ensayos.
(Canizares. A, 2016) Toda la experimentacion de esta linea de

mermeladas se la complementara gracias un debido fichaje con el paso



a paso desarrollado. El trascurso de esta etapa se lo aplicara dentro del
tercer capitulo del proyecto.

d) Validacién: La gestion en cuanto a la validacion se la aplicara con
distintos expertos y un grupo selecto de estudiantes de la Universidad de
las Américas con la ayuda de la técnica denominada “Focus-Group” con
el producto a crear. Una vez mas se ha seleccionado los métodos
“Cualitativo, y Deductivo”, los cuales reflejaran datos importantes para
una correcta aprobacion y desarrollo del proyecto con la complacencia
en los paladares de los expertos y estudiantes como principales
evaluadores. Asi mismo esta etapa se la desarrollara en conjunto con la
experimentacion dentro del tercer capitulo del proyecto.

e) Propuesta: Finalmente en esta etapa se aplicara el método “Analitico-
Sintético”, el cual mediante el respectivo fichaje determinara las
variedades de mermeladas a base de vino tinto ecuatoriano que se
pueden elaborar. Asi como el disefio de un manual de procedimientos
para la creacion de la linea de mermeladas a base de vino tinto

ecuatoriano durante el capitulo cuarto del proyecto siguiente.

Novedad: EI presente proyecto en busca de adaptarse al actual Plan
Nacional del Buen Vivir, primordialmente en uno de sus articulos relacionados
a la dinamizacion de la matriz productiva local, regional y nacional intenta
generar una maximizacion en la demanda de productos nacionales, en este
caso especificamente a los actuales productores vitivinicolas del pais que se
han visto en los ultimos afios faltos en la comercializacion de sus bienes al
tener competidores externos, asi como la carente informacion sobre los vinos
ecuatorianos que existen en el mercado y que han mejorado en cuanto a su
calidad dando la oportunidad de que se creen productos derivados del mismo

para una mejor aceptacion por parte de los consumidores de vid.



4.2. IMPACTOS

a)

b)

Impacto Social: Existiria un acercamiento con los productores de vinos
nacionales para impulsar sus producciones, e incentivar el desarrollo de
subproductos a base de vinos nacionales no muy conocidos en el
mercado actual; tratando asi de mejorar la calidad y competitividad con
los productos extranjeros.

Impacto Economico: Evidente aumento en los ingresos de los
pequefios productores nacionales de vinos, los cuales fortalezcan los
ingredientes nacionales para un cambio de la matriz productiva de las
localidades y del pais en general. Asi mismo con mejores ingresos para
los productores se puede gestionar una 6ptima calidad de vida.

Impacto Ambiental: Con una maximizacioén en cuanto al consumo de
vino nacional y subproductos de este, se desarrollarian mejores y
lucidos procesos para contrarrestar plagas y enfermedades en las
plantas de vid nacionales, promoviendo métodos y técnicas

ambientalmente amigables.
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5. CAPITULOI

FUNDAMENTACION TEORICA
5.1 GASTRONOMIA

5.1.1 LA GASTRONOMIA, SU HISTORIA A TRAVES DE LOS ANOS

Distintos libros e historiadores apuntan que la gastronomia como se la conoce
se remonta a la época prehistorica donde el hombre de aquella época ya
buscaba la manera de alimentarse, se registra que el hombre Neandertal
cumplia su dieta diaria con raices, tallos entre otros vegetales que él mismo
recolectaba poco a poco a medida que avanzaba por la tierra. Tiempo después
con ayuda de herramientas elaboradas por ellos mismos fueron implementando
técnicas de caza que los llevaron a desarrollarse como una cultura mas
sofisticada. Poco a poco el hombre se daba cuenta de que la alimentacion era
de vital importancia para subsistir en un mundo donde el clima influia para la
obtencion de sus principales alimentos. Es ahi donde el ser humano Sedentario
una vez practicante de la agricultura, pesca y caza; descubre por primera vez el
fuego, siendo este el factor determinante para mejorar los procesos inmersos
en los alimentos. Se fueron ampliando técnicas para la coccién de alimentos
los cuales brindaban mayor sabor, y aportaban para una mejor digestion.
Igualmente el deseo de tener sus materias primas durante épocas frias hizo

que se creen métodos de conservacion de alimentos. (Gutiérrez, C. 2012)

Cecilia Gutiérrez en su libro “Historia de la Gastronomia”, afirma que el
predmbulo de la gastronomia es gracias a todos los conocimientos y
aplicaciones de los hombres de la prehistoria que vienen de la mano con el
descubriendo del fuego. Pero también habla de las primeras culturas y pueblos

gue extendieron con sus sabidurias a esta increible ciencia de los alimentos.

La primera civilizacion en fundamentar las bases de la cocina es la egipcia, ya
gue estos eran un pueblo con altos niveles de agricultura y conocida como la
primera gran potencia econémica del mundo. Esta civilizacidén ya poseia clases

sociales categorizadas, llevandolos a realizar platos mas estructurados y
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gestionando el servicio a la mesa de sus reyes, para que estos entren en un
ambiente de lujuria sobre los demas individuos. Unos de los papiros
encontrados del Imperio Nuevo refleja lo que fue uno de los mayores
banquetes ofrecidos por la llegada de su faradn, en el cual se estipula que el
banquete debia constar de panes, diversos cereales, cerveza, carnes frescas,
carnes secas, frutas, vino, leche, entre otros productos. Teniendo como base
este escrito se puede aclarar como los hombres de ese entonces ya conocian
de la gastronomia. Que poco afios después con el desarrollo de nuevas y
mejores civilizaciones como la romana, la griega se afianzan muchas mas
técnicas y métodos refinados para la cocina. Es importante destacar que la
palabra gastronomia se la compuso con el afan de buscar un término que
abarque todo lo referente a la alimentacién, gastronomia viene del griego
“gastros” que significa estbmago y “gnomos”, conocimiento o ley. (Gutiérrez, C.
2012)

5.1.2 PRINCIPALES CIVILIZACIONES INCURSORAS DE LA
GASTRONOMIA

Al hablar de civilizaciones inmersas en el ambito gastronémico hay que sefalar
a Grecia. Pues los griegos fueron quizas los primeros en intensificar la cultura
de la gastronomia, es decir que la llevaron a refinarse de tal manera que la
gente comenzo6 a poner sus 0jos en los alimentos con una vision mucho mas
aristocratica (elegante). Grecia era un pueblo falto de buenas tierras para lo
que agricultura se refiere, por lo que los llevo a disefiar barcas donde se
comercializaban distintos productos a lo largo del Mediterraneo, durante estos
intercambios fueron apareciendo nuevas mercancias alimenticias tales como
cerveza, pan, vino, productos lacteos, miel, aceite de oliva, carnes y muchos
mas; que posteriormente los fueron adaptando en su cultura y mejorando para
una alimentacion privilegiada. Estos de igual manera desarrollaron nuevos y
mejores métodos de conservacion de alimentos, pues la gastronomia paso de
ser un habito alimenticio a una ciencia que cada vez tomaba mas fuerza.
(Gutiérrez, C. 2012)
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Se habla de que Grecia contaba con exponentes de alta calidad en el arte
culinario, Gutiérrez en su libro “Historia de la Gastronomia” sefala que esta
civilizacion contaba con siete prestigiosos y legendarios cocineros que
individualmente enfocaron su sabiduria para perfeccionar especialidades de su

interés, estos fueron:

Tabla 2. Los Siete Legendarios Cocineros Griegos

El Gnico que supo cocer a la perfeccion el

1) | Egis, de Rodas pescado.

2) | Nereo, de Chios Invento el caldo de congrio (pez marino).

Chariades, de

3 Nadie lo supero en ciencia culinaria.
) Atenas P
4) Lampria Invento la salsa negra a base de sangre.
5) Apctonete Cred los embutidos.
Gran cocinero de las lentejas, leguminosas,
6) Euthyno J g . . y
legumbres que fueron base de la cocina griega.
_y Maestro por excelencia, invent6 infinidad de
7 Ariston P

guisados y la cocina de evaporacion (vapor).

Adaptado de: Gutiérrez, C. (2012). “Historia de la Gastronomia”. Estado de
México, México: RED TERCER MILENIO S.C

Por otro lado el Imperio Romano, llega a fomentar al igual que la anterior
civilizacion, grandes y mejores sistemas gastronomicos. Pues Roma
considerada con un imperio de soldados debia llevar sus productos alimenticios
a las batallas, obligandolos a crear métodos de conservacion mucho mas
sofisticados que los anteriores. De manera simultdnea el imperio y sus
emperadores vivian agraciados por festines y banquetes con productos
sumamente seleccionados por todo el tema comerciante, pues gozaban de los
manjares traidos de Asia, el Mediterraneo, Africa y todos los pueblos

conquistados por ellos mismos. Este pueblo fue fiel amante del vino traido de
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Grecia, es mas, se sabe que se dedicaron a cultivar vid para disfrutar de esta
bebida todo el afio. (Gutiérrez, C. 2012)

5.1.3 LA GASTRONOMIA EN EL MUNDO

En la época del Renacimiento y poco después en el siglo XVIII, se
desencadena una nueva forma de pensar, en la forma de vivir y por supuesto
en la forma de comer. Se introducen los modales en la mesa y platillos que
hasta la actualidad se los realiza porque son considerados como las bases de
la gastronomia. Los primeros en adaptar estos modales son los italianos
quienes buscan un refinamiento a la hora de comer, introducen el tenedor para
mejorar la estética de la mesa misma que ya la tenian decorada con manteles y
servilletas que demostraban lujuria. Estos implementos se los desarrollaron en
la ciudad de la actual Florencia por los bizantinos, poco a poco se iba
complementando las buenas costumbres al comer. Y no solo al comer sino que
idearon los primeros envases de cristal para beber lo que se consideraba la
bebida de los reyes, el vino; estas eran de forma de caliz similar a lo que hoy
se conoce como una copa. (Gutiérrez, C. 2012)

Posteriormente todas estas buenas costumbres en la mesa se introducen en
Francia, mismos que se encargaron de llevar a la gastronomia a un nivel
mucho mas alto, ya que todos los conocimientos previos y los que estaban por
desarrollar los impregnaban en escritos que se los pueden encontrar
actualmente en la Biblioteca Comunal de Doéle. Alli se habla de los primeros
recetarios de la cocina clasica francesa, también de muchas de las técnicas de
coccion, asi como distintos utensilios de cocina que se utilizaban en aquel

entonces. (Gutiérrez, C. 2012)

Tiempo después en el afio de 1765 en la misma Francia, ya con la necesidad
de un pueblo que buscaba un lugar que expenda comida, el famoso cocinero
francés Dossier Boulanger emplea un pequefio local destinado para clientes
con la necesidad de comer. A raiz de esto nace el primer restaurante en el pais
de Francia, el cual tenia en su exterior el lema “Venid a mi los que tenéis el

estdmago vacio que yo os lo restauraré”. La idea de Boulanger es copiada



14

rapidamente en todo el mundo después de la segunda guerra mundial y se la

comienza a denominar como restaurante.

5.1.4 LA GASTRONOMIA EN LATINOAMERICA Y EL ECUADOR

La cocina en Latinoamérica se desarrolla en la época de la conquista donde se
genera un sincretismo entre las distintas culturas del Viejo Mundo y las del
Nuevo Mundo. Las barcas de los conquistadores trajeron distintos productos
que se asentaron a lo largo de América, esto empezé en las Antillas donde el
primer grupo de excursionistas espafoles intervinieron con su llegada. Dentro
de los diversos productos que llegaron a las tierras de América fueron el cerdo,
el vino, la cerveza, la cafia de azucar, el mamey, las gallinas, las ovejas, las
vacas y muchos mas. Poco a poco este sincretismo fue inculcado hacia las
distintas culturas existentes a lo largo de América. Hay que recalcar que
muchos de los productos autéctonos del Nuevo Mundo fueron llevados para

explotarlos en el @mbito gastrondmico. (Gutiérrez, C. 2012)

Otros factores también fueron impuestos dentro de estos cambios culturales
tales como técnicas de coccion de alimentos, conservacion de alimentos,

fermentacion de bebidas, etc.

En cuanto al conocimiento gastronémico del Ecuador, no dista mucho de lo que
la historia nos sefala con los pueblos vecinos. Pues como se sabe, las grandes
riquezas brindadas por la naturaleza existentes en toda la extension territorial
del Ecuador han sido la base de una cultura gastrondmica muy sencilla pero
con productos y sabores que en combinaciones son las precursoras de
deliciosos manjares, mismos que hasta la actualidad son consideradas como
exquisitos platos tradicionales en donde mas alla de su sabor cuentan con una
historia ancestral representativa de este hermoso pais. Asi mismo se habla de
qgue el Ecuador en su cocina después de la época de la conquista marca un
antes y un después, puesto que el sincretismo de culturas desencadenaron
multiples mezclas en el ambito de comer y cocinar. Se habla de que llegan
nuevos productos y técnicas de coccién que impulsaron al desarrollo de una

cocina mucho mas estética, misma que poco a poco se fue globalizando en el
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Nuevo Continente al que pertenece el Ecuador. (Ayala, Moreno, Bustos, Teran,
Landazuri. 2008)

5.2 EL ECUADOR
5.2.1 ORIGEN DE LA CULTURA GASTRONOMICA DEL ECUADOR

Dentro de la historia de la gastronomia ecuatoriana existen una variedad de
conjeturas sobre su origen, pero una de las mas sustentables fue la expuesta
por un arqueélogo local, Emilio Estrada Icaza, quien en conjunto con otros dos
expertos evaluaron restos hallados en las zonas del Inga. Estos restos llevaron
a la confirmacion de que existi6 una civilizacion hace 10.000 afios A.C en lo
que hoy es el territorio ecuatoriano, siendo considerados en la actualidad uno
de los primeros pueblos habitados por humanos en el Sur de América. Y que
principalmente llevaban su dieta a base de frutas, hierbas y animales de la

misma zona. (Naranjo, P. 2003)

Por otro lado diversos vestigios de la cultura ecuatoriana muestran que el
hombre aborigen ya utilizaba herramientas de caza, para recoleccion de frutos
y utensilios que los ayudaban a cocinar sus productos alimenticios. Asi mismo
con el desarrollo de nuevos mecanismos y técnicas para alimentarse se
descubrieron utensilios utilizados para envasar y conservar de cierta manera
sus alimentos y bebidas para tiempos frios en los que era dificil conseguir
frutos directamente del suelo. (Ayala, E. et al. 2008)

Los utensilios mas utilizados para la cocina ancestral del Ecuador fue el barro
ya que era facil de moldear y conservaba a los alimentos de buena manera.
(Ayala, E. et al. 2008)

Por otro lado el Ecuador desde tiempos anteriores ha sido bendecido por una
flora y fauna muy diversa que la llenan de sabores Unicos y poco conocidos en
otras partes del mundo. En un pequefio recorrido podemos sefialar a dos de las
frutas que han pasado de generacibn en generacion por la cultura
gastronémica del Ecuador, la una es el mortifio que es uno de los frutos mas

representativos de los Andes Ecuatorianos pues es utilizado para la ya famosa
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“Colada Morada” que veneran a quienes partieron de este mundo. Asi mismo
tenemos al Capuli que de igual manera es otro de los frutos andinos que hasta
la actualidad son consumidos y que por su dulzor son muy utilizados para
deliciosos postres tipicos tales como el “Jucho”, que mezcla una variedad de
frutas y especias andinas misma que se elabora para agradecer la fertilidad del
suelo. Sin dejar de lado a las especias andinas se puede hablar del Ishpingo
qgue de igual forma es tipico su uso para la “Colada Morada”, pues este aporta
un aroma dulzén y que también es conocido como la canela andina. (Marquez,
C. 2015) (Menéndez, T.2014)

5.2.2 SINCRETISMO EN LA CULTURA GASTRONOMICA DEL ECUADOR

Al paso del tiempo toda la cultura en el Ecuador cambia en su totalidad con la
llegada de los espafioles, pues en la época de la conquista distintos productos
fueron introducidos, mismos que poco a poco fueron apoderandose de la
alimentacion en lo que en ese tiempo se lo conocia como el Nuevo Mundo.
Cabe sefialar que la civilizacion instalada en las zonas de lo que actualmente
es el Ecuador fue la espafiola, y con su llegada se generé el llamado

sincretismo entre los incas nativos y espafioles. (Luna, J. 2009)

Durante esta transicion en el tiempo, el Ecuador llega a posicionar su cultura
gastronémica como un mestizaje en donde la combinacién de productos,
técnicas de coccion, utensilios de cocina y herramientas para la conservacion
de alimentos aportan a un desarrollo cultural a la hora de elaborar platillos y
bebidas. En la actualidad gracias a estudios e investigaciones realizadas por
restos encontrados y ciertos libros escritos en aquellas épocas, se ha llegado a
determinar que la gastronomia del Ecuador cuenta con bases ancestrales, es
decir que a este pueblo lo caracterizan sus preparados milenarios que han
sabido perdurar en el tiempo y que asi mismo no ha dejado de gustar al
paladar de sus habitantes pese a la impostura de la civilizacion instaurada en el
afo de 1492 con el Capitan Cristobal Colon. (Ayala, E. et al. 2008)
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5.2.3 PRINCIPALES APORTES DEL VIEJO MUNDO A LA CULTURA
GASTRONOMICA ECUATORIANA

La cultura gastrondmica del Ecuador lleva sus raices a partir de una de las
actividades mas antiguas realizadas por los seres humanos, la agricultura. A
partir de este es que los productos elaborados en el territorio ecuatoriano han
sabido perdurar en el tiempo. Otro de los puntos clave de la gastronomia local
son las técnicas de coccion implementadas por ancestros, por ejemplo se sabe
gue los Incas tenian la costumbre de cocinar en hoyos hechos en la tierra, en
donde prendian lefia y piedras ardientes. Asi mismo este tipo de coccion muy
poco conocido en el medio se lo sigue desarrollando a manera de tradicién en

ciertas localidades del pais. (Luna, J. 2009)

Se sabe que en los mdltiples viajes de los seres del viejo continente, productos
como el vino, la cerveza, el pan, el cerdo y muchos mas, llegaron para

fomentar un consumo masivo y de caracter jerarquico. (Ayala, E. et al. 2008)

Las técnicas y todos los conocimientos sobre cocina que fueron tomados por
los que alguna vez fueron los precursores del conocimiento basico
gastronomico se instal6 en América, con esto al fin llegd la evolucion en
conservar alimentos y bebidas en recipientes para las épocas donde carecian
sus riquezas alimenticias. Asi se puso fin a una era donde la cocina era algo
primitivo y se comenz0 a generar la mezcla de dos tradiciones que han
generado como resultado una combinacibn multicultural en el &ambito
gastronémico en donde el complemento de técnicas, productos, sabores,
aromas y otros factores que han definido platillos llenos de tradiciones
conjugadas. (Patifio, V. 2001)

5.2.4 LA NUEVA CULTURA GASTRONOMICA DEL ECUADOR

En todas las ramas de la gastronomia existen continuos cambios vy
adecuaciones que la llevan a ser un mundo en donde la imaginacion genera
multiples tendencias. En el Ecuador esto no ha sido una excepcion, mas bien al
paso del tiempo se ha sabido adaptar, logrando introducirse en un mercado

sumamente competitivo. Diversos productos, técnicas ancestrales, y otros
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factores referentes a la cocina hacen del Ecuador un pais culturalmente
exquisito en el ambito gastronémico. (Patifio, V. 2001)

Como ya se ha visto, desde la época precolombina el Ecuador ha captado los
conocimientos globalizados de la cocina. Por ello y desde alli se empieza a
marcar otro siglo en la cocina del Ecuador. Conocimientos de salsas clasicas
francesas llegan al cocimiento de quienes hoy son los precursores de nuestra
cocina, técnicas de coccion con elementos antes nunca vistos pretendian ser
los nuevos modelos para la cocina ecuatoriana, y asi lo fue. Actualmente el
mercado exige de estos conocimientos mas bien por un tema globalizado,
aunque dentro de los diferentes rituales y etnias del Ecuador aun se practica
una cocina sencilla conocida como ancestral por su significado relacionado con

lo que la tierra nos provee. (Ayala, E. et al. 2008)

En cuanto a lo que hoy se define como una cultura gastronémica en el Ecuador
no dista mucho de las tendencias que han sabido surgir afio tras afo, lo que si
podria hacer falta es, la busqueda de establecer a nuestra cocina como una
imagen mundial que difiera a lo que el mercado ya ofrece, es decir llevar
nuestra gastronomia a un nivel semejante al de otros paises que estan
considerados como destinos gastronémicos y que evidencian su impregnacion
en distintas naciones, presentar una imagen consolidada que sea referente a

todas nuestras tradiciones, cultura, productos, etc.
5.3 EL VINO
5.3.1 HISTORIA DEL VINO TINTO

Hablar de vino es hablar de imperios, de jerarquias y delicias. Concha Baeza
en su libro “Vino” habla de que el vino a acompanado al ser humano hace ya
mas de 4.000 afios, y que ha sido refrendado en diferentes mitos y leyendas,
culturas de pueblos conquistadores, y en el arte de aquellos pueblos. El vino
desde su origen fue considerado una bebida de los dioses por su cuidadoso
proceso de elaboracién, aunque dentro de su historia se sabe que tuvo una

etapa de obscuridad y se lo dejo de tratar con esa delicadeza. Baeza sefiala



19

que, “el vino coincide con el devenir de la humanidad, y que este se encuentra

en la esencia de la historia”. (Baeza, C. 2011)

Hablando sobre su origen, existen datos que mas bien son considerados
supuestos pero con certeza se dice que el hombre a partir de volverse
sedentario empez0 a estructurar la agricultura con productos donde la uva se la
aplastaba para conseguir su jugo, mas tarde quizds por casualidades del
destino esta bebida tomo cuerpo por su fermentacién dando inicio a una de las
bebidas mas antiguas de la era del ser humano; este principio de la historia y
origen del vino es referente de las primeras civilizaciones de Asia Menor
expandiéndose desde alli hacia Egipto, Europa y posteriormente al continente
Americano. (Baeza, C. 2011)

En la conocida etapa de expansion del vino, esta bebida fue desarrollando
cada vez nuevas técnicas mejorando la calidad, el sabor y hasta su forma de
conservacion; pues al llegar al territorio Griego se lo traté de manera simbdlica
y practica logrando una bebida perdurable y con esto un incremento en el
grado alcohdlico, Concha Baeza en su libro “Vino: Guia Practica” sefiala que:
los griegos afiadieron al vino brea y resina para su conservacion. (Baeza, C.
2011)

Por otro lado en el Imperio Romano también ya se conocia y bebian vino en
grandes cantidades, pero a diferencia de la anterior civilizacion estos preferian
afadirle miel, especias e incluso agua de mar. Para los Romanos, Egipcios,
Griegos y las civilizaciones Asiaticas que hasta ese momento gozaban de esta
bebida llamada “bebida de los dioses”, era comercializada y entregada a forma
de moneda en algunos casos, asi también vestigios encontrados en Egipto
atestiguan envases donde se visualiza una forma de etiguetado para
diferenciar su procedencia muy similar a lo que en la actualidad es una
etiqueta, este contaba con el nombre del viticultor, el terreno de origen y la
firma del bodeguero. (Baeza, C. 2011) (Dominé, A. 2008)

Definitivamente hay que sefalar la importancia que la bebida llego a tener en

varias de las religiones practicadas en todo el mundo, incluso para la religion
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catolica el vino fue consagrado, convirtiéndolo en la sangre del propio Dios. En
la biblia son mas de 600 veces en la que se cita al vino, tanto en el Antiguo

como en el Nuevo Testamento. (Baeza, C. 2011)

Finalmente en la expansion de la vid, este llega al territorio del nuevo mundo,
Ameérica. Poco a poco este delicioso producto fue inculcado a los seres nativos
para el gozo de los que llegarian a ser sus colonos. Se conoce que las
principales civilizaciones del Nuevo Mundo que desde el inicio impregnaron la
viticultura fue la asentada en las zonas de lo que hoy es Estados Unidos, Chile,
Argentina y Brasil. Y con toda esta cultura vitivinicola en el afan de mejorar este
producto se crea la ciencia encargada del estudio y el arte de producir vinos.
(Clarke, O. 2005)

5.3.2 CARACTERISTICAS Y BENEFICIOS DEL VINO TINTO

La planta de donde nace cualquier estilo de vino es la vid perteneciente a la
familia de las vitdceas siendo una planta trepadora misma que debe ser
especificamente la “Vitis Vinifera”. Esta es la Unica especie de uva de la que se

puede obtener vinos ya que existen una infinidad de vides. (Baeza, C. 2011)

El vino cuenta con distintos beneficios para la salud humana, principalmente es
conocido como un protector cardiovascular y un excelente antioxidante. Estas
caracteristicas que se le atribuyen al vino tinto han sido estudiadas por varios
cientificos, uno de ellos el Profesor Ancel Keys quien publicé una investigacion
llamada “Los Siete Paises”, en el que se evaluaba el mayor nivel de grasas
saturadas y colesterol ingeridas en diferentes paises de Europa, lo que llamé la
atencion fue que Francia a pesar de ser uno de los paises en donde existen
altos consumos de estas grasas no contaba con un altos registro de casos con
problemas cardiovasculares, lo que llevéd a un estudio mas minucioso que
confirmd que el consumo de vino era el principal causal para evitar estos
problemas y fue facil determinar porque Francia es un pais cumbre de vinos,

asi mismo por su vigoroso consumo. (Mufioz, |. 2014)

Otros estudios referentes a los beneficios que tiene el consumo moderado de
vino, aseguran que es de gran ayuda para la digestion de alimentos en el
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estdmago y todo el tracto gastrointestinal por la funcionalidad que este provoca
a los jugos gastricos, genera bilis en los intestinos y actia como un profilactico
de ulceras estomacales al impedir la proliferacion de la bacteria Helicobacter

Pylori causante de estas ulceras. (Mufioz, I. 2014)

Y aun existen mas documentos validados por expertos que aseguran la
funcionalidad de antioxidante por parte del vino con las células de los humanos,
ya que este al ser consumido y contener la enzima “Resvatrol”, pasa al torrente
sanguineo donde las células captan la sustancia e ingresa a su nucleo donde
esta enzima activa el llamado “SINT1” que mantiene viva y jovial a las células.

(Fundacion para la Investigacion del Vino y la Nutricion, 2014)

Asi mismo dentro de los mas relevantes estudios acerca de los aportes del vino
a la salud humana, afirman que esta bebida previene algunos tipos de cancery
el Alzheimer, puesto que la accion de los polifenoles que contiene impiden que
las estructuras de las neuronas y del ADN muten al momento que los radicales
libres estecen en el organismo. De esta manera se evita la generacion de
tumores. (FIVIN, 2014)

5.3.3 PRINCIPALES VINEDOS EN EL ECUADOR

El Ecuador en los ultimos afios ha sabido proveer vinos de muy buena calidad,
aunque no ha llegado a ser visto como un pais de cultura vitivinicola pero si ha
tenido ciertos reconocimientos en Latinoamérica gracias a dos vifiedos
ubicados en la costa y sierra del pais. Teniendo en cuenta que el consumo de
vino no forma parte de la cultura del Ecuador ha sabido impregnarse por
diferentes ambitos globalizados, por ello la industria vitivinicola en el pais se la

considera casi artesanal. (Fougeres, B. 2009) (Jarrin, M. 2009).

Ecuador es un pais que no cuenta con las cuatro estaciones climaticas pero si
goza de regiones en donde los climas son variados y permiten el cultivo en
tierras donde la Vitis Vinifera puede desarrollarse. A lo largo del territorio
ecuatoriano se han empezado vifiledos productores de vinos 100% Varietales
(vinos elaborados con un solo tipo de uva) e inclusive vinos denominados como

“Blends” (vinos elaborados con dos 0 mas tipos de uvas); ejemplos de estos
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son Chardonnay o el Pinot Noir. Dando como resultado un incremento en el
consumo de vino, aunque mucho de esto se le atribuye a las nuevas
tendencias inmersas en el mundo hotelero, gastrondmico y entidades privadas
dedicadas a la educacion y promocion del vino del pais. (Barrera, J. 2010)
(Fougeres, B. 2009).

En la siguiente tabla se exponen las dos bodegas nacionales que han llevado
sus elaborados a un nivel mas competitivo en la industria vitivinicola de

Latinoamérica:

Tabla 3. Principales Bodegas de Vinos en el Ecuador

BODEGAS ECUATORIANAS

NOMBRE VINOS TINTOS VINOS BLANCOS
e Cabernet Sauvignon
e Merlot
DOS HEMISFERIOS e Malbec . Chardonnay
e Variaciones en

Cabernet Sauvignon

e Blend: 15 Cepas

e Blend: 13 Cepas e Chardonnay,
CHAUPI - ESTANCIA | ® Cabernet Sauvignon Viogner,

e Merlot Palomino Fino

e Cabernet Franc e Palomino Fino

e Pinot Noir

Hay que sefialar que para este proyecto se ha seleccionado un Blend de la
Bodega Dos Hemisferios, el cual combina las cepas de Cabernet Sauvignon y
Merlot. Esto debido a que es un vino con una textura suave, fluida pero con un

sabor de intensidad media.
5.3.4 LA TRADICION DEL VINO EN LA CULTURA ECUATORIANA

Ecuador desde sus raices no ha sido un pais con cultura en el consumo y
elaboracion de vinos, la industria vitivinicola viene siendo una derivacion de la
gran inmigracion de la época denominada como La Conquista, a partir de esta
etapa se conoci6 a la bebida mas nunca se la trat6 como en otro paises que lo

llevaron a un mejor asentamiento y culturizacion. En la actualidad esta industria
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ha tenido un incremento significativo en cuanto a su produccion y
mejoramiento, pero aun asi el mercado extranjero no ve al Ecuador como un
productor de vid calificado para exportar e implantarse en anaqueles

extranjeros. (Conselmo, P. 2009).
5.4 LAS MERMELADAS
5.4.1 HISTORIA DE LAS MERMELADAS

La historia de las mermeladas se remonta al siglo XVIIl, y se considera que fue
una coincidencia la aparicion de este producto pues en Escocia en la ciudad de
Motherwell un gran lote de naranjas pasadas dio el origen de un producto dulce
con una textura gelatinosa que se mezclaba con un tanto de miel por la masiva
presencia de abejas que buscaban alimentarse del dulce de estas frutas. Poco
tiempo después con la comercializacion por parte de los conquistadores
espafoles se llega a conocer que en el Nuevo Mundo se utilizaban a las frutas
con cocciones adicionadas azucares provenientes de la cafia. Asi mismo se
encontré un dato semejante en el libro de cocina del romano Apicio, en el que
seflala que los griegos tenian la costumbre de cocinar membrillos con miel
dando como resultado otra forma del origen de las mermeladas. (Ministerio de
Agricultura y Pesca, Alimentacion Medio Ambiente — Gobierno de Espafia,
2014)

Dentro del libro de Apicio aparecen recetas de lo que hoy se conoce como
mermeladas. Pues la historia sefiala que el Imperio Romano en sus multiples
conquistas necesitaba proveer a sus soldados de alimentos que resistan o
perduren en el tiempo que estos iban a las batallas, desde entonces este
imperio distintas formas de conservar los alimentos y las bebidas. Como ya se
ha mencionado, Apicio en sus escritos confirma que el origen de las
mermeladas se le atribuye a los romanos ya que estos implementaron el primer
edulcorante conocido en la historia, la miel; y en conjunto con frutas los
llevaban a hervir para ganar una mejor consistencia. Luego siglos después,
gracias a los arabes se reemplaza el uso de miel por el azicar de cafia y una

especie de harina extraida del algarrobo, estos dos ingredientes ayudaron a
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espesar los dulces que poco a poco se fueron considerando como manjares
de los reyes. Todas estas técnicas para la elaboracion de mermeladas han
pasado por diferentes civilizaciones y no han cambiado en mucho sus métodos
de elaboracion pues con los nuevos conocimientos de cocina y de
conservacion de alimentos a estos se los aplica un cierto porcentaje de pectina
(o elemento citrico) para alargar el tiempo de vida util, aunque se sabe que
algunas de las frutas que se utilizan para la elaboracion de mermeladas ya

cuentan con este elemento. (MAPAMA — Gobierno de Espafia, 2014)

5.4.2 LAS MERMELADAS EN LA ACTUALIDAD

Los denominados manjares de los reyes no han tenido un importante cambio
en el transcurso de los afios, de hecho las mermeladas hoy en dia son
consideradas como productos artesanales por sus métodos clasicos de
elaboracion, esto lo sefiala Jean-Marc Heneuy en su libro “Mermeladas y

Conservas”. (Heneuy, J. 2013)

Aunque no han cambiado mucho en sus formas de elaboracion, las
mermeladas han sabido adaptarse a las nuevas tendencias gastronémicas.
Tanto con la adiciéon de la pectina para una mayor conservacion de estas
sustancias, asi como el uso de aditivos de la ya muy conocida “cocina
molecular’ que es una de la nuevas promesas gastrondmicas mundiales. Un
ejemplo de estos, es el uso de “Agar-Agar” (gelificante natural a base de algas
marinas rojas) que facilita la gelificacion de sustancias calientes y no requiere
de grades cantidades por ejemplo se habla de que para una mermelada no se
requiere mas que el 0.01% (de 0.3 hasta 0.5gr) de Agar-Agar para lograr una
textura idénea, y que a su vez puede reemplazar el uso de pectina que
usualmente se aplica en mermeladas. Cabe sefialar que para el uso de este
gelificante se debe incorporar en un liquido con cierta temperatura para

disolverlo. (www.albertyferranadria.com, 2014)

Uno de los factores que se toma en cuenta en la actualidad es el tema de la
nutricion, del aporte que este producto brinda a la salud y al desarrollo

metabolico del ser humano, a continuacion se visualiza la tabla nutricional base
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de una mermelada, que en su composicion lleva proporciones de 1 a 1 en lo
que azucar y la fruta elegida se refiere, aunque dentro de la informacién
sefalada por parte de los autores se refieren que una mermelada estandar
debe contener entre el 45% hasta los 65% de azucar para formarla con ayuda

de un elemento conservante o gelificante que alargue su vida util:

Tabla 4. Tabla Nutricional de una Mermelada Estandar

Energia (Kcal) 282 37 3.000 2.300
Proteinas (g) 02 0 54 41
Lipidos totales (g) Tr Tr 100-117 77-89
AG saturados (g) - - 23-27 18-20
AG monoinsaturados (g) — - &7 al
AG polinsarturados (g) — - 17 13
w3 ()" — - 3.3-6,6 2.6-5,1
C18:2 Unolelco (w-b) () — - 10 8
Colesterol (rng/1000 keal) 0 0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) 70 A 375413 288-316
Fibra (g) 0.7 0.1 >35 >25
Agua (g) 29,1 3.8 2.500 2,000
Calcio (mg) 25 34 1.000 1,000
Hiero (mg) 0.4 0,1 10 18
Yodo (pg) — — 140 110
Magnesio (mg) 4 05 350 330
Zinc (mg) — - 15 15
Sodio (mg) 18 23 <2000 <2.000
Potasio (mg) 44 57 3.500 3.500
Fésforo (mg) 18 23 700 700
Selenio (ug) Tr Tr 70 o5
Tiamina (mg) Tr Tr 1.2 0.9
Riboflavina (mg) Tr Tr 1.8 1.4
Equivalentes niacina (mg) Tr Tr 20 15
Vitamina B, (mg) Tr Tr 1.8 1.6
Folatos (ug) Tr Tr 400 400
Vitamina B,, (ug) 0 0 2 2
Vitamina C (mg) 7 09 &0 &0
Vitamina A: Eq. Retinol (ug) 8 1.0 1.000 800
Vitamina D (ug) 0 0 15 15
Vitamina E (mg) Tr Tr 12 12

Adaptado de: Olga Moreiras, Angeles Carbajal, Luisa Cabrera y Carmen
Cuadrado. (2013). Tablas de composiciéon de alimentos. Madrid, Espafa:

Piramides.
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Ahora bien, para elaborar una mermelada existen diversas formas pero la mas
facil y méas utilizada es con la incorporacion de un alto nivel de azucar con el
producto a conservar, principalmente se lo realiza con frutas ya que estos
preparados requieren de pectina para una correcta formacion. Finalmente se
lleva nuevamente a hervor para conseguir la textura ideal segun se lo requiera.
(MAPAMA — Gobierno de Espafia, 2014)

Diferentes estudios hechos a las mermeladas industrializadas confirman que
estas no pierden su consistencia, el buen aspecto y la conservacion después
de abierto su envase siempre que estas contengan entre el 45% y 65% de
azucar en el total de la receta. Es importante destacar que en el mercado
actual muchos de los fabricantes aplican saborizantes y colorantes que a la
salud humana y su nutricién no benefician en su totalidad, por ello nutricionistas
especializados y doctores a cargo de la alimentacion recomiendan un consumo
moderado si estos cuentan con lo ya mencionado. (MAPAMA — Gobierno de
Espafia, 2014)

En la siguiente figura se muestra el diagrama de flujo que pone en evidencia el
proceso técnico al cual se someten todos los ingredientes inmersos a la
preparacion de una tradicional mermelada a base de frutas, yendo desde la

seleccién de la materia prima hasta el posterior envasado y almacenamiento:
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Fruta fresca

!

Seleccidn, lavado, pelado y cortado

v

Lavado y pesado

v

1-5 micutes

en vapor saturado
Escaldado y enfriamiento
¢ en agua corriente

Agregado de almibar y aditlvos
{acido citrico o fosfirice, sorbate de
potasic, lactate de calcio, bisulfito de

Inmersion

sodko, 4cido asedrbico, valnillina,
etc.) *
Equilibracién Dejar 5-7 q;as
con agitacisn
ay=093-098 suave al menos
pH =130-4.1 dos veces al dia
¥
Fruta qutoestable
de alta numedad
r
) Almibar
Envasado remanente
l (reusq)
Almacenamiento

Figura 1. Diagrama de flujo técnico para la elaboracion de mermeladas a
base de frutas

Adaptado de: Organizacion de la Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (2015). Conservacion de frutas y hortalizas mediante tecnologias

combinadas
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6. CAPITULO I
ANALISIS DEL ENTORNO

El andlisis del entorno en base al producto propuesto, se lo desarrolla para
obtener una visién general del actual consumo de mermeladas en el Ecuador.
Demostrando que el producto propuesto es fabricado con una estructura
innovadora para este mercado y que de igual manera propone el uso de vinos
ecuatorianos mediante un producto derivado con un consumo habitual en las

mesas del diario familiar.

6.1 ANALISIS DEL MERCADO ACTUAL DE LAS MERMELADAS EN EL
ECUADOR

Como ya se ha manifestado anteriormente en diversos criterios, el Ecuador al
contar con una infinidad de productos alimenticios da oportunidad al desarrollo
del sector manufacturero que maneja como principal materia prima a los
alimentos del pais. Por ello en un breve paso a través de los afios en este
sector y principalmente inmerso en los productos elaborados con alimentos en
conservas como lo son las mermeladas, se puede incurrir gracias a los datos
expuestos por parte de Pro Ecuador que tanto el consumo nacional como su
exportacion a mantenido un incremento del 16% desde el afio 2008 y que se
cree se mantenga por otros afilos mas. Asi mismo hay que destacar que desde
el primer afio que el sector sufrié el aumento de sus ofertas con compotas y
conservas de frutas (mermeladas), el pais se vio beneficiado por al menos 65
millones de ddélares norteamericanos, dando una significativa evolucion para el

mercado de esta linea. (Pro Ecuador, 2014)

En este paso del tiempo la consolidacion de empresas manufactureras de
alimentos procesados como las “mermeladas” (producto de interés) han forjado
e impregnado sus marcas que hoy por hoy son muy aclamadas por los
consumidores, pero que ademas el sector cuenta con un pequefio grupo de
manufactureros de las mismas caracteristicas que han sido denominados como
un sector casero y artesanal, pero que de igual manera en el estudio sectorial

forman parte de la competencia instalada en el pais. (Pro Ecuador, 2014)
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A continuacién se pone en manifiesto el listado de las principales empresas
que acaparan el mercado de conservas en el Ecuador, mismas que
comercializan sus productos tanto internamente como externamente en ciertos

casos:

Tabla 5 Principales Empresas productoras de conservas y mermeladas en
el Ecuador.

EMPRESA PRODUCTOS

(Comestibles Nacionales C.A Comnaca Mermeladas, pasta y salsa de tomate

Conservas Burgos Salgado Asociados Cia.|Mermeladas

Ltda. | : |

Ecuajugos S.A Elaboracion de productos alimenticios, jugos y
néctares de frutas. N
Industria  Conservera y de  Alimentos

Ecuavejetal S.A. Alimentos del Ecuador ___procesados

Feralim Cia. Anonima helados mermeladas y jugos )

{lndu»lnu Conservera Guayas [r.lugos. mermeladas, jaleas

Latinoamericana de Jugos S.A. La Jugosa |Jugos y mermeladas

FACUNDO [ndustria de conservas, jugos

Sipia S.A. SERV.ilntegral’ para la industria|Agroindustria dedicada a la fabricacion dc_?

alimenticia |conservas y Alimentos
Dona Maria (Mermeladas Caseras
['rebol [Mermeladas y jaleas
Procesadora de Alimentos Myla Mermeladas, conservas

Adaptado de: Camara de la Pequefia Industria de Pichincha. (2012). Industria

de Alimentos Procesados: Conservas de frutas y mermeladas.

Si bien el mercado de mermeladas en los Ultimos afios ya se ha visto en un
auge con todo el tema de produccién industrial, el mercado no ofrece un
producto de similares facciones al propuesto en este proyecto. Dentro del
analisis sectorial se sabe que estos alimentos procesados a base de frutas
forman parte del 3% de la agroindustria dedicada a las conservas

(mermeladas) y jugos de frutas. Y que cataloga al sabor de frutilla como el mas
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vendido y solicitado para el consumo tanto interno como para la exportacion de
esta clase de elaborados alimenticios, ya que la mermelada de frutilla
comprende al menos el 35% del total de ventas anuales; asi lo afirma el Banco
Central del Ecuador en su encuesta al sector agricola. (Banco Central del
Ecuador, 2012)

Frutas Mermeladas y
Pulpas de deshidratadas dl;lccts de
fruta 5% Tutas
3%
11% _

Figura 2. Produccion de las industrias dedicadas a las conservas y jugo
de frutas.

Adaptado de: Banco Central del Ecuador. (2014). Encuesta de Manufacturas
cambio de afio base: Conservas y jugo de frutas.

Ademas segun la guia comercial que maneja Pro Ecuador en el ambito de la
exportacion ecuatoriana de confituras, jaleas y mermeladas a diferentes paises
del mundo, aseguran que a partir del aio 2015 la venta de estos productos
comprendieron un total de 3 toneladas y que los afios siguientes tuvieron un
incremento en su demanda de un 12%, es decir que la produccién de
elementos alimenticios como estos dan la oportunidad para abrir nuevos

mercados de comercializacion con estos elementos. (Pro Ecuador, 2015)
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6.2 MATERIA PRIMA A UTILIZAR EN LA LINEA DE MERMELADAS
PROPUESTAS

6.2.1 VINO TINTO ECUATORIANO:

Bodega Elegida: “Dos Hemisferios”

Diversos analisis del mercado nacional de vinos demuestran que el Ecuador no
se caracteriza por ser un pais fuerte en la elaboracién y consumo de vinos,

principalmente por dos factores que son:

v Ausencia de cultura vinicola
v Precios de los vinos; se categoriza el consumo para la poblacién de nivel

medio-alto y alto.

Al entender estos factores se sabe que el sector vitivinicola del Ecuador tiene
un nivel superior de importacion por carecer de la produccién nacional de vid
en niveles que el consumo del mismo permita abarcar nuevos horizontes. Sin
embargo como ya se ha sefialado en el capitulo anterior, el Ecuador al paso de
los afios y en su afan de impregnarse en el mercado vitivinicola ha sabido
surgir con un numero que no sobrepasan a 10 bodegas nacionales. Pero que
aun asi se han visto en una constante evolucion permitiéndoles fabricar
variedades interesantes de vinos y reformando sus procesos para mejores
resultados. (Oficina Econdmica y Comercial de la Embajada de Espafia en
Quito, 2007)

Un contacto con el gerente representativo de una de las mas galardonas
bodegas ecuatorianas en la Ultima década, Dos Hemisferios; nos permiten
obtener datos que afiancen la realidad por la que el mercado vitivinicola ha
estado pasando afio tras afio. Pablo Tamarelli, gerente de produccion de esta
bodega asegura que no ha sido facil entrar en el mercado nacional pues como
bien se marcaba la falta de costumbre del pueblo ecuatoriano para el consumo
de vid complic6 mucho la impregnacion de vinos ecuatorianos al mercado. El
asegura que ademas de eso la creencia de que el Ecuador al no poseer las
cuatro estaciones del afio dan como resultado vinos de mala calidad, aunque el

bien sabe que nuestro pais goza de tierras y climas idoneos para la produccion
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de mdltiples insumos. De ahi que sus hectareas vitivinicolas se las encuentran
en la Provincia de Santa Helena a pocos minutos de Playas, en la comuna de
San Miguel del Morro. Donde cuenta con 361 hectareas pero solo alrededor de
9 hectareas estan 100% destinadas a la fabricacién de vid. Por todo el trabajo
realizado, Dos Hemisferios cuenta con dos reconocimientos uno de ellos fue la
“‘Medalla de Oro” en el IX Concurso Internacional de Vinos realizado en
Mendoza — Argentina en 2009 y ese mismo afo ganaron “Medalla de Plata” en
el 1l Concurso de Gala del Vino en Quito — Ecuador, asegura Tamarelli.
(Tamarelli, P2017)

En conformidad con un poco de la historia que la vid nacional ha tenido que
pasar, otra de las bodegas mas influyentes del Ecuador es Chaupi-Estancia
gue coinciden en que en sus inicios fue complicado impregnarse en el mercado
de vinos ecuatorianos. Entre los datos proporcionados por Sandra Tasiguano,
una de las principales ejecutivas del area de ventas de la bodega Chaupi-
Estancia, supo informar que las hectareas de sus vifiedos los desplazan en la
parroquia de Yaruqui ubicada a unos 50 minutos de la ciudad de Quito desde
hace ya 15 afios. Dentro de lo que los distingue es el estilo de barricas con los
que han preferido trabajar, pues si bien cuentan con los de origen francés
también han implementado barricas americanas para sus vinos mas jévenes.
Sin embargo Sandra orgullosamente indicO que Chaupi-Estancia en dos
ocasiones fue reconocida con mencién de honor en "Decanter World Wine
Awards" en Londres, definitivamente un orgullo para el sector vitivinicola del
Ecuador. (Tasiguano, S. 2017)

En la siguiente tabla se muestran los principales vinos elaborados por las dos
bodegas mas reconocidas del pais, y que fueron analizadas para una correcta
seleccién en cuanto a su uso en la linea de mermeladas propuesta para el

proyecto:



Tabla 6. Principales Vinos Ecuatorianos y sus Cepas
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VINOS PRODUCIDOS POR BODEGAS ECUATORIANAS

DOS HEMISFERIOS

https://twitter.com/vinosdelecuador/status/502560859970105344

Cabernet
Sauvignon
Merlot
Malbec
Variaciones
en

Cabernet
Sauvignon
Chardonnay

H

PALOMINO  PINOT ALYCE GRAN
FINO NOR  MERITAGE crerrva

http://www.chaupiestancia.com/index_es.html

CHAUPI-ESTANCIA

Blend: 15
Cepas
Blend: 13
Cepas
Cabernet
Sauvignon
Merlot
Cabernet
Franc
Pinot Noir
Chardonnay
Palomino
Fino

Segun la disponibilidad en el mercado y gracias a las diversas propiedades de

los vinos plasmados anteriormente, el elegido para la produccion de la linea de

mermeladas fue “Bruma” de la bodega Dos Hemisferios.

Gracias al acercamiento con la bodega Dos Hemisferios y a su generosidad en

cuanto a informacién adicional del vino selecto. Se brindé una de las fichas

técnicas de “Bruma”, la cual cuenta con datos generales y puntuales que dan la

posibilidad de entender lo que este vino brinda al consumidor, asi como sus

principales distinciones de la competencia.
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Tabla 7. Ficha Técnica del Vino Selecto: “Bruma-Dos Hemisferios”

BRUMA

http://www.doshemisferios.com/index.php?option=com_content&view=article&id=105&Itemid=69

COMPOSICION VARIETAL:

CABERNET SAUVIGNON-MERLOT

CATEGORIA: Vino Reserva con afiejamiento en Roble.
1.L~JBICACIC')N DEL | v© San Miguel del Morro, Guayas, Ecuador
VINEDO:

Sistema de conduccion: | v© Contra espaldero bajo

Riego:
Edad del vifiedo:

v" Por goteo
v’ 7 afios

2.MODO DE COSECHA:

Manual en gavetas cosecheras de 10 kg.
Conservadas en camara de frio durante 2
dias a 5°C.

3.ELABORACION DEL

VINO:

3.1. MODO DE | Se le realiza una maceracion fria durante
MACERACION Y | dos dias y luego con la ayuda de las

FERMENTACION:

levaduras seleccionadas se fermenta a una
Temperatura entre los 24 a 28°C durante 16
dias.

3.2. FERMENTACION
MALOLACTICA:

Durante la maceracion con los orujos se
completa la fermentacion malolactica con
bacterias secas activas.

3.3. MODO
EXTRACCION DEL VINO:

DE

Se realiza (descube) escurrido estatico del
vino gota o flor, desde el tanque,
separandolo de los orujos. El vino prensa se
mezcla con el vino gota.

3.4. CONSERVACION
EN MADERA:

El 100 % del vino se conservd en roble

francés durante 6 meses.
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4. EMBOTELLADO:

v' Se realiz6 el embotellado con maquinaria
semiautomética de origen Italiano.

v' Lavado y llenado de botellas en maquina
semiautomética con atmosfera inerte.
Filtrado del vino por placas de celulosa.
Taponado en el mismo monobloc con
vacio en el cuello de la botella antes de
insertar el corcho para proteger el vino.

v Posee un tiempo de afiejamiento en
botellas minimo de 6 meses.

v Luego el etiquetado es manual para
lograr la maxima calidad en el vestido de
la botella, cuidando el detalle mas
pequefio.

5. ANALISIS QUIMICOS:

Alcohol: 13.60
Extracto: 25.35
Az. Red.: 2.81
Ac. Volatil: 0.56
Ac. Total: 5.00
PH.: 3.3
SO2T: 116

6.ANALISIS
ORGANOLEPTICO:

VISTA: Posee tonos rojo rubi, con un
aspecto brillante. De mediana intensidad,
propia de las variedades que se desarrollan
en esta zona otorgando vinos suaves de
color medio y muy complejos.

NARIZ: Con alta intensidad aromética.
Recuerda a las ciruelas pasas, cerezas,
frambuesas y pimientos, como también
chocolate y vainilla. Esta complejidad
aromatica se obtiene con el blend de estas
dos variedades.

BOCA: Es redondo, untuoso, delicado,
elegante, facil de beber por lo que puede ser
consumido con casi todas las comidas.

Adaptado de: Dos Hemisferios. (2017). Ficha Completa de vino Bruma.

Guayaquil, Ecuador.
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6.2.2 GELIFICANTE AGAR-AGAR:

Proveedor Elegido: “Carma-Gourmet”

Este gelificante natural a base de algas marinas se la ha utilizado desde el siglo
XV por los japoneses, quienes fueron los que le han dado fama a nivel mundial
por su aplicacion en recetas de la actual tendencia en cocina molecular. Hoy en
dia es muy comun el uso de este gelificante para diversas recetas que a mas

de uno llaman la atencion. (www.albertyferranadria.com, 2014)

Ahora bien, en el Ecuador el uso de este elemento aun no es de consumo
masivo mas bien se lo puede identificar como exclusivo pues la aplicabilidad en
cocina debe llevar una capacitacién previa en cuanto a los porcentajes y
formas de uso. Por ello aun es un gelificante innovador en la cultura
gastronémica del Ecuador. Se puede decir que por ahora el manejo de estos
elementos de cocina molecular estan es un desarrollo de aprendizaje en el que
expertos en el medio inculcan a los estudiantes de universidades, institutos y

talleres para un correcto manejo de los mismos. (Revelo, B. 2017)

Al no ser muy utilizado en el medio son pocos los proveedores que brindan la
oportunidad de adquirir este gelificante, se sabe que existen personas que
proveen de manera particular a un costo un tanto elevado y que en ciertas
ocasiones no disponen del producto, por lo que, es complejo elegir como un
principal proveedor para este proyecto a esta clase de individuos, aunque hay
que sefialar que cada vez el pais se especializa en las nuevas tendencias
gastronémicas haciendo que en el mercado nacional se introduzcan esta clase
de elementos para su practica y aplicabilidad con mayor disponibilidad en los
meses de todo el afio. (Revelo, B. 2017)

Dentro del mercado ya existen un numero pequefio de distribuidores selectos
de Agar-Agar, ese es el caso de “Carma-Gourmet”, una de las tiendas mas
reconocidas de productos gourmet que siempre esta en constante actualizacion
en cuanto a los productos de mas alta calidad e innovacion que se generan en
el mundo, y se la puede encontrar en una zona muy concurrida de la ciudad de
Quito. Carma-Gourmet brinda sus servicios desde el afio 2008 por lo que

maneja actualmente un buen porcentaje de ventas en cuanto a productos
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gourmet importados se refiere, por lo que sus principales clientes son hoteles,
universidades, institutos y restaurantes dedicados a la gastronomia de alto
nivel. Por otro lado la venta de este texturizante lo realizan desde la
presentacion de 50G a un costo de USD 17.00, cabe resaltar que la marca con
la que trabajan es una de las mas reconocidas a nivel mundial, “Texturizantes
de Albert y Ferran. (Lazcano, G. 2017)

En un contacto con los sefiores de “Carma-Gourmet” se supo manifestar que el
abastecimiento de los productos de cocina molecular tales como los
gelificantes, espesantes, esterificaciones y otros que aportan a las multiples
texturas en alimentos se los realiza en base al stock y venta de los mismos
pero que en promedio se realizan los pedidos cada 2 meses, ya que son de
facil almacenamiento y tienen un tiempo de vida util prolongado. De igual
manera se afirmé que el uso de estos texturizantes es minimo por lo que en
cada adquisicion el consumidor vuelve en un promedio de un mes y medio para

la siguiente compra, es decir que su rotacién no es muy marcada (constante).

6.2.3 FRUTAS Y ESPECIAS NACIONALES:

Proveedor Elegido: “Mercado Norte Santa Clara”

Diversos mercados de la capital ofrecen una gran variedad de alimentos que
vienen de todas partes del pais, sin embargo en el proyecto planteado se ha
requerido un insumo en especial que se lo dispone en una temporada
determinada. A pesar de esto los productos nacional tanto frutas, verduras,
especias entre otros son de facil acceso en mercados y supermercados. Dentro
de un pequerio recorrido por los mercados de la capital mas concurridos, tales
como: Mercado Ifiaquito, Mercado Ofelia y Mercado Santa Clara. Se determiné
que la disponibilidad de los productos requeridos para el proyecto si se los
ubica dentro de sus lotes de venta, aunque en cuanto al capuli la mejor opcion
para su adquisicion fue en el Mercado de Santa Clara, pues en el lote de venta
#108 de la sefiora Maria de los Angeles Caiza se lo puede encontrar hasta el
mes de Abril, cosa que en los demas mercados capitalinos no es comun. Por

ello la seleccion de compra de los insumos nacionales se ha determinado
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realizarlo en este mercado que cuenta con todos los productos necesarios a

precios accesibles.

a)

b)

Capuli: en general los mercados mas concurridos del pais cuentan con
las frutas y especias durante la mayoria de meses en el afio. En el caso
puntual el arbol de capuli da sus frutas principalmente en los primeros
meses del afio (Enero hasta Marzo). La produccién se da en las
provincias andinas de Tungurahua, Azuay, Cotopaxi y Chimborazo
principalmente, de ahi pasan a los mercados nacionales que realizan su
venta, se sabe que en el mercado actual el precio del cajon de capuli
(10KG) se lo encuentra disponible desde los UDS 30. Y es utilizada para
varias recetas dulces. (Marquez, C. 2015)

La adquisicion de la fruta se la realizar4 en el mercado Santa Clara del
Centro Norte de la ciudad capital que cuenta con un porcentaje minimo
del producto por no estar en tiempos de su mayor cosecha pero que se
lo puede comprar hasta finales del mes de Abril. Especificamente en uno
de los quioscos junto a la zona de venta de flores, Maria de los Angeles
Caiza propietaria del mismo asegura que hasta finales de Abril se puede
encontrar Capuli por el tipo de clima que tiene el Ecuador y es posible
cosechar en pequefias proporciones el Capuli. (Caiza, M. 2017)
Mortifio: de igual forma el mortifio es una de las frutas que se pueden
conseguir en todo el afio, por ello su uso principalmente es para postres.
Maria de los Angeles también cuenta con un lote destinado a la
produccion de mortifio y supo informar que la venta de este producto es
constante en todo el afio aunque su venta principalmente se dispara en
tiempos de la famosa “Colada Morada”. (Caiza, M. 2017)

El mercado actual lo distribuye desde USD1.50 la libra que es una
buena porcion de producto para cualquier elaborado pues sus frutos son

de un sabor intenso. (Caiza, M. 2017)
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Figura 3. Exteriores del Mercado Norte de Santa Clara

c) Ishpingo y pimienta dulce: para la elaboracién del proyecto se ha

planteado la combinacion de estas dos especias que en su combinacién
son de un sabor exquisito, es comun degustar este explosion de sabores
en la “Colada Morada” que sin lugar a duda a mas de uno encanta.
Al ser especias la conservacién y localizacion las hacen faciles de
adquirirlas en cualquier mercado nacional o supermercado. Para el caso
del proyecto se ha seleccionado una vez mas a la propietaria del
quiosco, Maria Caiza que facilita su compra a partir de USD 1.00
alrededor de los 0.300 KG de cada producto, mismos que con esa
cantidad proveen de gran aroma y sabor para cualquier preparacion.
(Caiza, M. 2017)
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7. CAPITULO Il
EXPERIMENTACION

En una industria tan competitiva como lo es la alimenticia, pocos son los
productos que muestran potencial para innovar, en el caso de las mermeladas
actualmente no se ha visto el tema de renovar ya sea en su proceso de
fabricacion, o los productos para elaborarla; més bien cuando se habla de una
mermelada la mente distingue a la clasica confitura de fruta para acompafiar un
desayuno, una imagen que no ha salido de su zona de confort. Por ello la
principal propuesta en este proyecto es buscar la innovacion de un producto
consumido en el diario familiar que a su vez combina ingredientes nacionales
gue pueden llegar a utilizarse con nuevos fines tratando también de dinamizar
la economia de los proveedores nacionales de los ingredientes aplicados en
este proyecto. De esta manera la linea de mermeladas a base de vino tinto
ecuatoriano utilizando Agar-Agar e ingredientes nacionales dinamiza varios
sectores del mercado nacional y rompe la idea clasica de una mermelada

comun de frutas.
7.1GENERACION DEL PRODUCTO

El desarrollo de la linea de mermeladas a base de vino tinto ecuatoriano va de
la mano con el aporte hacia los productores nacionales de vid y los pequefios
productores de los diferentes insumos nacionales utilizados en este proyecto.
Pues en el afan de fabricar una mermelada que rompa el paradigma de un
clasico dulce a base de frutas, este pueda dinamizar e innovar el sector
alimenticio que le corresponde, pues una vez mas gracias a las nuevas
tendencias gastrondmicas es posible generar productos con nuevos
procedimientos, y con ciertos ingredientes que estan delimitados a un solo uso.
Pues de esta manera se fortalece el consumo de producto ecuatoriano que es

cada vez de mejor calidad.

Pero esta nueva linea de mermeladas no solo es un avance para la

gastronomia local y para quienes gestionan la materia prima sino que también
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estd destinada a la satisfaccion de los consumidores. En un repaso de los
diferentes beneficios que maneja el desarrollo de este producto, es la cantidad
de energia que puede llegar a generar en el cuerpo ya que el contenido
calorico y energético que lo compone es ideal para el consumo en una de las
principales horas del dia en la que el cuerpo necesita nutrirse, esto es en el
desayuno. Por otro lado en su composicion se encuentra el vino, que es una
bebida con un gran poder antioxidante es decir que mantiene jovial a las
células de los seres humanos, y con una gran aceptacion sanguinea que

también la lleva a ser beneficiosa para la funcionalidad del corazon.

En cuanto a la variedad de mermeladas a desarrollarse se han formulado tres

variedades, teniendo siempre como referencia al vino tinto ecuatoriano:

a) Mermelada 1: Vino tinto + Capuli + Agar-Agar

La elaboracion de la primera mermelada centra su sabor en un Blend de
cepas del vino a utilizar (Cabernet Sauvignon y Merlot), el cual presenta un
intenso sabor y aroma de ciruelas y cerezas. De ahi que el uso del siguiente
elemento es del Capuli que es conocido como la “Cereza de los Andes”, al
lograr la combinacion entre estos dos productos en una conserva dulce lo
gue primero se nos viene a la mente es el adicionamiento de pectina para
lograr una textura delicada pero en la actualidad existen nuevos elementos
que facilitan este proceso, por ello se aplica un poderoso gelificante el cual
en proporciones ideales llega a estructurar la primera mermelada. Hay que
sefalar que la incorporacién de este gelificante se lo realizara durante la

existencia del calor ejercido en el proceso final para su texturizacion ideal.
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Tabla 8. Formulacion Mermelada (1)

FORMULACION MERMELADA (1)

Z

1. Vino tinto: | 2. Fruta 3. Azlcar 4. Texturizante:
“Bruma: . )

Cabernet Nacional: Granulada Agar — Agar
Sauvignon — | Capuli

Merlot”

b) Mermelada 2: Vino tinto + Ishpingo + Pimienta Dulce + Agar-Agar

Para este segundo producto se ha seleccionado uno de las especies
autdctonas del pais, ishpingo, que en su cotidianidad no es muy usado pues
principalmente se lo comercializa para elaborar la colada morada. Esta
especia dentro de la colada morada juega un papel importante cuando logra
fucionar su sabor muy similar a la canela con la de la pimienta dulce, es
tipico usar estas especias en productos dulces, de hecho al ishpingo
muchos lo catalogan como la canela andina. Por otro lado la existencia del
vino ya antes mencionado aporta aromas que conjugan las especias en un
sabor uUnico y delicioso. Para finalmente lograr la textura, una vez mas el
texturizante a base de algas, Agar-Agar, juega un papel importante pues

compactara la preparacion en presencia de calor.



Tabla 9. Formulacién Mermelada (2)
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FORMULACION MERMELADA (2)

1.Vino
tinto:
“Bruma:
Cabernet
Sauvignon
—Merlot”

2. Especia
Nacional:

Ishpingo

3. Especia
Nacional:
Pimienta

Dulce

4. AzUcar

Granulada

5.Texturizan
te:
Agar - Agar

c) Mermelada 3: Vino tinto + Mortifio + Agar-Agar

Para este ultimo producto el uso del vino tinto y Agar-Agar no varia del resto

aun que si en las proporciones formuladas para que el resultado final. La

principal diferencia es el uso de otra fruta caracteristica del pais, el mortifio,

gue se encuentra dentro de la familia de frutos rojos muy aplicados en los

postres y recetas dulces, ya que contiene un sabor citrico-dulce.

Tabla 10. Formulacion Mermelada (3)

FORMULACION MERMELADA (3)

=

5

Merlot”

1. Vino tinto: | 2. Fruta
"Bruma: Nacional:
Cabernet '
Sauvignon — | Mortifio

3. AzUcar
Granulada

4. Texturizante:
Agar - Agar
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7.2 DETERMINACION DEL CONCEPTO
Linea de mermeladas a base de vino tinto ecuatoriano,
utilizando Agar-Agar entre otros ingredientes nacionales.

» Valor Agregado
Si se analiza el mercado de mermeladas en el Ecuador se pone en
evidencia la cotidianidad de un sector que ha carecido durante los ultimos
afios de innovacién, por ello esta linea de mermeladas a través de sus
ingredientes y procesos de fabricacion llevan a un producto muy consumido
por las familias principalmente a la hora del desayuno a un nivel superior,
pues si se habla solo del vino como su principal ingrediente es jugar con la
mente de los consumidores para incentivarles a degustar un producto que
actualmente el mercado no conoce. Y no solo es el vino, sino también
sobresalen los otros ingredientes utilizados en los tres tipos de mermeladas
propuestos, ya que varios estan considerados como autéctonos del Ecuador
pero se han quedado estancados en recetas establecidas para fechas
especificas, este es el caso del capuli, mortifio, ishpingo, entre otros. De
esta manera la linea de mermeladas de este proyecto dinamizan varios
sectores, que van desde los proveedores hasta llegar a los potenciales
consumidores, mismos que desde ahora pueden obtener productos
novedosos y deliciosos para su mesa del diario.
» Ventaja Competitiva

Ya se ha mencionado lo tan competitivo que se ha vuelto el sector de los
alimentos y bebidas, por ello siempre se busca innovar. Yendo de la mano
con las nuevas tendencias gastrondmicas estas mermeladas rompen la
clasica formulacion de una mermelada a la cual se le incorpora pectina, en
consecuencia las mermeladas propuestas en este proyecto utilizan uno de
los texturizantes revolucionarios de la cocina molecular, el “Agar-Agar”, un
poderoso gelificante natural a base de algas marinas rojas provenientes del
Japon y que cumple la funcibn de compactar al resto de elementos
inmersos en la fabricacion de un producto nuevo. Ademas el uso de
elementos como el vino ecuatoriano, ishpingo, capuli, etc; fortalecen a los

productos nacionales para competir con los del exterior.
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» Novedad

El disefio de esta linea de mermeladas es sin lugar a duda algo totalmente
revolucionario para los que buscan relacionarse con los productos del
Ecuador estas conservas son esenciales para demostrar que el pais cuenta
con una infinidad de insumos que son de gran calidad, con sabores Unicos y
muchas caracteristicas que enamoraran a los que animen a probarlas.

El manejo del vino dentro de una mermelada es algo que nunca se ha visto
en el mercado nacional, haciéndolo una de sus principales novedades y que
a su vez a aquellos amantes de los vinos se les ofrecera un subproducto,

logrando ventajas tanto para productores como a los consumidores.

7.3DETERMINACION DE LA IDEA

Existen varios impactos a los que se enfoca el desarrollo de la linea de
mermeladas, pues en los siguientes parrafos se tratara de ejemplificar como
estos productos llegan a dinamizar o mejora las &mbitos: sociales, econémico y

ambiental del mercado ecuatoriano.

7.3.1 IMPACTO SOCIAL

Ajustandose al actual “Plan Nacional del Buen Vivir’, los emprendimientos que
se realizan en el pais deben generar una fuerte relacion con los productores
nacionales, que en muchos de los casos son denominados como pequefos
productores ya que el nivel de demanda no es muy frecuente y a gran escala.
Debido a esto uno de los principales motores que gestionan el adentramiento
de esta nueva linea de mermeladas es que con el lanzamiento de
subproductos a base de distintas materias primas nacionales, todos aquellos
proveedores impulsen su desarrollo en ventas logrando asi que la calidad de
vida dentro de sus comunidades sean catalogados cada vez como positivos y
que de igual manera sepan mejorar la calidad de productos para una mayor

rotacion en ventas anuales.

Un ejemplo de la falta de consumo por parte del mercado nacional es la falta de
conocimiento en cuanto a los subproductos que se pueden lograr a través de

frutas como el capuli, ishpingo e inclusive el vino ecuatoriano. De hecho
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gracias a la inclusion de productos semejantes a los planteados en este
proyecto el mercado nacional de vinos puede enfocar su consumo no solo
como la gran bebida que es sino también ahora en dulces, asi mismo las frutas
y especias ya mencionadas que se utilizan para recetas fijadas y que se

elaboran en fechas especificas.

7.3.2 IMPACTO ECONOMICO

Al generar mayores ventas el sector de los pequefios productores inmersos en
la linea de mermeladas pueden afianzar las ganancias mensuales que
fortalecen su economia, mismos que en los ultimos afios no ha tenido el debido

incremento para desarrollar y mejorar sus tierras y productos finales.

7.3.3 IMPACTO AMBIENTAL

En lo que se refiere a la conservacion del medio ambiente, este proyecto
impulsa a la no utilizacion de pesticidas y elementos que alteren el ecosistema.
Pues los insumos utilizados son de caracter organicos en donde el uso de
quimicos en sus materias primas es minimo, de igual manera el material
seleccionado para el envasado de la linea de mermeladas fue vidrio el cual es

uno de los materiales mas utilizados para el tema de reciclaje.



7.4RECETAS ESTANDAR

a) Mermelada 1: Vino tinto + Capuli + Agar-Agar

Tabla 11. Receta de mermelada de vino tinto con capuli

NOMBRE

RECETA
GENERO

PORCIONES /
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FACULTAD DE GASTRONOMIA UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Mermelada Vino Tinto, con Capuli

Mermelada

PESO *PORCION 1 porcién/ 150 gr por un envase
PESO UTIL CANTIDAD *| COSTO
INGREDIENTES |UNIDAD Jﬁﬁigi)CANTDAD cosTO DE;gER ngigR EN BASE REE#EY' ER TOTAL+ |OBSERVACIONES
AL KILO DESECHO |DESECHO
. Ebullicién a 110°C
Vino tinto t $1158 | 0080 g oo 30 0,300 0,700 1,429 0,086 $0,99 x 10 min
Activar a 80°C
Agar - Agar kg | $32000 | 0004 fg ;58] o 0,000 1,000 1,000 0,004 $1,28 X 3 min
Azucar kg $0,01 0100 |$ 009] 0 0,000 1,000 1,000 0,100 $0,00
Capuli kg $ 1,50 0045 |$ 007] 5 0,050 0,950 1,053 0,047 $0,07 Sin pepa
COSTO TOTAL $2,43
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Afuego colocar el capuli con azucar.
2. Incorporar poco a poco el vino.
3. Llegar a ebullicién (110°C X 10min).

4. Aiadir el agar-agar bajando temperatura a 80°C

para que se active durante 3 min.
5. Envasar en recipientes de vidrio,
dejandolo en posicién boca a bajo

durante 2 horas.

Adaptado de: Disefio de Receta Estandar Universidad de las Américas, 2017.

» Interpretacion: La tabla N10, muestra la receta de la primera mermelada

compuesta por vino tinto ecuatoriano, agar-agar, azicar y capuli. Dentro de

la misma, el costo unitario de cada ingrediente esta ubicado en base al kilo

y que cada proveedor marcé en el mercado. De igual manera durante el

proceso de experimentacion se evidencid un cierto porcentaje de

desperdicio en el vino tinto (por su normal reduccion — 30%) y el capuli (por

extraccion de sus semillas — 5%). Con esos datos, el célculo del costo total

para la receta varié ya que para el uso necesario de los dos ingredientes

mencionados aumentd. Finalmente, como se muestra en la tabla el costo

total de la receta de una porcion de esta mermelada con un contenido neto
de 150GR, es de USD 2,43.




b) Mermelada 2: Vino tinto + Mortifio + Agar-Agar

Tabla 12. Receta de mermelada de vino tinto con mortifio

NOMBRE
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FACULTAD DE GASTRONOMIA UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

RECETA Mermelada Vino Tinto, con Mortifio

GENERO Mermelada

PORCIONES /

PESO 1 porcién/ 150 gr por un envase

*PORCION
PESO CANTIDA | COSTO

COSTO % PESO UTIL EN |RENDIMIE| D*ER TOTAL+

INGREDIENTES |UNIDAD UNITARIO ICANTIDAD [COSTO DESPER | DESPER | BASE AL NTO DESECH OBSERVACIONES|

KILO o [e]
. . Ebullicién a 110°C
Vino tinto t $1158 0,060 $ 0,69 30 0,300 0,700 1,429 0,086 $0,99 x 10 min
Activar a 80°C

Agar- Agar kg | $82000 | 0004 |4 ;08| o 0,000 1,000 1,000 0004 | $128 x3min

Azucar kg $0,91 0,100 $ 0,09 0 0,000 1,000 1,000 0,100 $0,09

Mortifio kg $ 1,50 0,035 $ 0,05 5 0,050 0,950 1,053 0,037 $0,06 Lavado

COSTO TOTAL $2,42
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

4. Aiiadir el agar-agar bajando temperatura a 80°C
para que se active durante 3 min.

1. Afuego colocar el mortifio con azlcar.

2. Incorporar poco a poco el vino.

3. Llegar a ebullicién (110°C X 10min).

5. Envasar en recipientes de vidrio,

dejandolo en posicién boca a bajo

durante 2 horas.

Adaptado de: Disefio de Receta Estandar Universidad de las Américas, 2017.

» Interpretacion: En la tabla N11, se evidencia la receta de la segunda

mermelada a base de vino tinto ecuatoriano, agar-agar, aztcar y mortifio.

En la cual, los costos unitarios de cada ingrediente siguen siendo los

marcados por los proveedores tomando en cuenta el peso de un kilo de

producto. Asi mismo el proceso de experimentacion puso en manifiesto un

cierto porcentaje de desperdicio en el vino tinto (por su normal reduccion —

30%) y en el mortifio (por reduccion de sus liquidos — 5%). Teniendo

presente esos porcentajes, el calculo del costo total para la receta vario,

pues se requirio un mayor nivel de los ingredientes que sufrieron la perdida.

Y finalmente, la tabla muestra que el costo total de la receta para una

porcién de esta mermelada con un contenido neto de 150GR, es de USD
2,42,
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c) Mermelada 3: Vino tinto + Ishpingo + Pimienta Dulce + Agar-Agar

Tabla 13. Receta de mermelada de vino tinto con ishpingo y pimienta

dulce

FACULTAD DE GASTRONOMIA UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Mermelada Vino Tinto, con Ishpingo y P. Dulce

Mermelada
PORCIONES / L
PESO *PORCION 1 porcién/ 150 gr por un envase
PESO
. CANTIDAD *| COSTO
INGREDIENTES | UNIDAD Ucl:\l(l?riTR(I)O CANTIDAD |COSTO DESO/I’;ER DEEIS?(E)R BU;éLEEANL RE,’::_?(IJM & ER TOTAL+ |OBSERVACIONES
DESECHO |DESECHO
KILO
- Ebullicién a 110°C
Vino tinto it | $1158 | 0085 |g495| 30 | 0300 | o7oo | 1420 0121 $141 X 13 min
Activar a 80°C
Agar - Agar kg |$832000| 0005 1g,60]| o 0,000 | 1,000 | 1,000 0,005 $1,60 X 3 min
Azucar kg $0,91 0,100 $ 0,09 0 0,000 1,000 1,000 0,100 $0,09
Pimienta Dulce kg $ 3245 0,003 $ 0,10 0 0,000 1,000 1,000 0,003 $0,10 Sin arena
Ishpingo kg $45,71 0,007 $ 0,32 0 0,000 1,000 1,000 0,007 $0,32 Sin arena
COSTO TOTAL $3,51

FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

1. Afuego bajo colocar el vino con las especias
2. Incorporar poco a poco el azlicar a fuego medio

3. Llegar a ebullicién (110°C X 13min).

4. Aiédir el agar-agar bajando temperatura a 80°C
para que se active durante 3 min.

5. Envasar en recipientes de vidrio,
dejandolo en posicién boca a bajo

durante 2 horas.

Adaptado de: Disefio de Receta Estandar Universidad de las Américas, 2017.

» Interpretacién: La receta planteada en la tabla N12, plasma el costeo de la

tercera mermelada que esta formada por vino tinto ecuatoriano, agar-agar,

azucar, pimienta dulce e ishpingo. Dentro de esta, el costo unitario de cada

ingrediente siguen siendo los marcados por los proveedores tomando en

cuenta el peso de un kilo de producto. Asi mismo el proceso de

experimentacién puso en manifiesto un cierto porcentaje de desperdicio en

el vino tinto (por su normal reduccion — 30%) y en el mortifio (por reduccion

de sus liquidos — 5%). Teniendo presente esos porcentajes, el calculo del

costo total para la receta vario, pues se requiri6 un mayor nivel de los

ingredientes que sufrieron la perdida. Y finalmente, la tabla muestra que el

costo total de la receta para una porcion de esta mermelada con un
contenido neto de 150GR, es de USD 3,51.
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7.5 INFORME DE EXPERIMENTACION

7.5.1 ETAPA 1: PROCEDIMIENTO SISTEMICO DE MERMELADAS

» Elaboracién y Resumen Técnico

En los siguientes cuadros se lleva a cabo el proceso continuo para la
elaboracion y entendimiento del paso a paso realizado con cada una de las
materias primas inmersas en los productos propuestos. Uno de los puntos a
tomar en cuenta en el proceso de elaboracién de la linea de mermeladas es el
buen manejo de practicas con los alimentos que pueden tener algin elemento
contaminante (BPM), asi como tener en cuenta las temperaturas aplicadas

para lograr un resultado que satisfaga a un consumidor potencial.

Cabe sefalar que las tablas siguientes fueron validadas a través de
experimentacion (prueba-error), hasta lograr los resultados mas acertados para
continuar con el proceso de la linea de mermeladas planteada a lo largo de
este proyecto.

Por otro lado es necesario afirmar que las recetas previamente detalladas
fueron sometidas al mismo procedimiento de “prueba-error” para mejorar y
ratificar diversos porcentajes de los materiales que en conjunto lograron formar

un producto balanceado con buena apariencia, aroma y sabor.



a) Mermelada 1:
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Tabla 14. Paso a Paso: Mermelada de Vino Tinto con Capuli

1) Previo el desarrollo de la
mermelada hervir agua para la
desinfeccion de los contenedores
(vidrio y tapas)por 30 minutos.

2) Pesar la materia y dejar lista la
materia prima a utlizar en la
mermelada 1 (Mise en Place).

4) Realizar el deshuesado del
Capuli, es decir retirar las semillas
del fruto.

fresca e ir incorporando poco a poco
el azlcar teniendo cuidado de que
no cristalice

6) Controlar la temperatura de
coccién para conseguir la
mermelada (110°C).
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A\ &
7) Anadir el vino tinto para combinar
el dulzor generado por la fruta y
azucar. Y dejar que reduzca hasta
conseguir una jalea.

8) Volver a verificar la temperatura
del producto para incorporar el
texturizante agar-agar (80°C). Y
retirar del fuego

9) Almacenar el producto en el
contenedor de vidrio, y taparlo.
Dejar reposar en posicion boca
abajo por al menos 2 horas.

10) Almacenar el producto final en
un lugar fresco y seco.




b) Mermelada 2:
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Tabla 15. Paso a Paso: Mermelada de Vino Tinto con Mortifio

1) Previo el desarrollo de
mermelada hervir agua para

(vidrio y tapas) por 30 minutos.

la
la

desinfeccién de los contenedores

2) Pesar la materia y dejar lista la
materia prima a utlizar en la
mermelada 1 (Mise en Place).

N
e

"N

4) Poner a fuego medio la fruta
fresca e ir incorporando poco a poco
el azlcar teniendo cuidado de que
no cristalice

coccién para conseguir
mermelada (110°C).

5) Controlar la temperatura de

la

6) Anadir el vino tinto para combinar
el dulzor generado por la fruta y
azucar. Y dejar que reduzca hasta
conseguir una jalea.
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7) Volver a verificar la temperatura | 8) Almacenar el producto en el
del producto para incorporar el | contenedor de vidrio, y taparlo. Dejar
texturizante agar-agar (80°C). Y |reposar en posicion boca abajo por
retirar del fuego al menos 2 horas.




c) Mermelada 3:

Tabla 16. Paso a Paso:
Dulce
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Mermelada de Vino Tinto con Ishpingo y Pimienta

1) Previo el desarrollo de la
mermelada hervir agua para la
desinfeccion de los contenedores
(vidrio y tapas) por 30 minutos.

2) Pesar la materia y dejar lista la
materia prima a utlizar en la

3) Poner a fuego bajo el vino
conjuntamente con las especias
para infusionar sus sabores durante
unos 5 minutos.

mermelada 1 (Mise en Place).

¥

4) Subir la temperatura (fuego
medio) e ir incorporando poco a
poco el azlcar teniendo cuidado de

LI

5) Controlar la temperatura de
coccién para conseguir la
mermelada (110°C).

gue no cristalice

X %Y
DI, AN

6) Retirar las especias y agregar el
texturizante agar agar, ya fuera de

fuego.  Verificando

(80°C).

temperatura
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7) Almacenar el producto en el

contenedor de vidrio, y taparlo. | gy Almacenar el producto final en un
Dejar reposar en posicién boca | ygar fresco y seco.

abajo por al menos 2 horas.

» Material Empleado:

En el siguiente listado se encuentran los distintos materiales utilizados para la
elaboracion de cada una de las mermeladas propuestas a lo largo de este
proyecto, cabe sefialar que la lista esta en orden de la aplicacion dada en cada

proceso:

BOWLS DE ACERO INOXIDABLE
BALANZA DIGITAL

BALANZA DE PRECISION (GRAMOS)
TABLA DE PICAR (VERDE)
CUCHILLO CEBOLLERO

OLLAS

ESPATULA DE GOMA
TERMOMETRO DIGITAL
CUCHARA PROBADORA
CONTENEDORES DE VIDRIO
COCINA

AN N N Y U U N N N N



7.5.2 ETAPA 2: EVALUACION SISTEMICA

» Evaluacién de Rendimiento: Materia Prima

En lo que respecta al factor de rendimiento de la materia prima empleada en la
linea de mermeladas, segun la experimentacion y el correcto informe realizado
se mantuvieron algunos porcentajes de desperdicio y aprovechamiento en

ciertos elementos. A continuacion se muestra una tabla referencial de dichos

porcentajes:

Tabla 17. Porcentajes de Desperdicio y Aprovechamiento de Materia

Prima
PESO PESO
INGREDIENTES | INICIAL FINAL | %DESPER | %APROV
(KG) (KG)

Vino Tinto 0.100 0.070 30% 70%
Capuli 0.050 0.047 5% 95%
Mortifio 0.050 0.046 5% 95%
Agar-Agar 0.100 - 0% 100%
Azucar 0.100 - 0% 100%
Ishpingo 0.007 - 0% 100%
Pimienta Dulce 0.003 - 0% 100%

Como se ejemplifica en el cuadro anterior las principales materias primas que

manejan un margen de desperdicio es:

e Vino tinto: Por la aplicaciéon de temperatura este pierde su volumen,
evaporando también su grado alcohdlico.

e Capuli: La fruta cuenta en su interior con una semilla la cual debe ser

retirada para correcta aplicacion.

e Mortifio: Esta fruta principalmente perdido un nivel en su volumen de

agua, perdi6 este nivel al ejercer sobre ellas temperatura.




58

8. CAPTITULO IV

8.1. VALIDACION DE LOS PRODUCTOS

En el siguiente capitulo se llevara a cabo el tema de la validacion de cada uno
de los productos de la linea de mermeladas a base de vino tinto ecuatoriano
para encontrar los distintos factores y detalles que se pueden mejorar o tomar
diferentes recomendacion a través de una degustacion grupal. En primera
instancia que realizara un “Focus Group” con la participacion de estudiantes de
la facultad de gastronomia de la Universidad de las Américas, mientras que en
la segunda validacion se procedera a invitar a expertos que asi mismo
aportaran con sus conocimientos para aprobar la linea de mermeladas

propuestas.
8.1.1. FOCUS GROUP

Como ya se ha mencionado en el denominado “Focus Group”, se ha hecho
participes a nueve estudiantes de gastronomia de la Universidad de las
Américas. Los cuales fueron completando una ficha en la que se evalla tres
aspectos en los diferentes productos, estos fueron: “Aroma” — “Sabor” —

“Textura”.

A continuacion se ejemplifica dentro de una figura los resultados obtenidos en

la validaciéon con los estudiantes.
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M1: VINO
TINTO + CAPULI
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Figura 4. Resultados Obtenidos por Focus Group (Mermelada 1)

COROLARIO: Los resultados sefalados en la Figura 5, demuestran que en
conformidad con la degustacién realizada a los estudiantes de gastronomia
de la UDLA (9 personas = 100%), en cuanto al “AROMA” un 44,4% de ellos
considerd que es “Excelente”, mientras que otro 44,4% manifestd que es de
aroma “Muy bueno”, y solo un 11,2% piensa que el aroma es “Bueno”. Por
otro lado en el factor del “SABOR”, un 66,6% de los chicos supo juzgar que
la mermelada 1 es “Excelente”, el otro 22,2% dijo que el sabor es “Muy
bueno”, y finalmente el 11,1% sinti6 un sabor “Bueno”. En cuanto a la
“TEXTURA” de la mermelada de vino tinto y capuli, el 77,7% de los
estudiantes evaluaron al producto como “Muy bueno”, para que solo el
22,3% restante manifieste que su sabor es “Bueno”.

ANALISIS: Como se pudo evidenciar en un marco general el primer
producto ofrecido en la degustacion (Mermelada 1: Vino tinto y Capuli),
mantuvo altos niveles de aceptacion por los evaluadores, siendo su sabor el
caracter predominante y de mayor agrado, aunque en el respectivo analisis
la textura es el factor con un menor gusto, sin embargo se mantiene en un
promedio que no demuestra una necesidad de cambio pues el aroma de
igual manera tienen un balance que en conjunto al producto se lo califica

como satisfactorio al personal evaluador (estudiantes UDLA).
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M2: VINO
TINTO + MORTINO
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Figura 5. Resultados Obtenidos por Focus Group (Mermelada 2)

COROLARIO: Los resultados plasmados en la Figura 6, confirman que el
‘AROMA” fue de nivel apreciado como “Excelente” por el 22,2% de los
estudiantes, aunque el 55,5% dijo que es “Muy Bueno”, y el otro 22,2%
supo decir que es “Bueno”. En cuanto al “SABOR” de la mermelada 2 del
100% de estudiantes, el 77,8% de ellos informd que es “Exclenete” y solo el
22,2% restante le parecié “Bueno”. Finalmente en la “TEXTURA”, un 22,2%
lo consideré como “Excelente”, por otro lado un 44,4% lo sintié como “Muy
Bueno”, asi mismo, otro 22,2% le parecié “Bueno”, para que tan solo el
11,2% senale que fue “Regular’.

ANALISIS: En un breve andlisis de los resultados obtenidos para la
mermelada 2, se supo apreciar una pequefa inconformidad en lo que la
textura se refiere, pues los estudiantes manifestaron que al morder el fruto
se perdia un tanto el sabor del vino. Sin embargo encontraron un balance
en su sabor al tener una denominada “mordida” en el producto que libera
aun mas el aroma del vino y del fruto (mortifio) en si. Por ello que en los

datos se refleja al sabor como el factor predominante de este producto.
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M3: VINO
TINTO + ISHPINGO
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Figura 6. Resultados Obtenidos por Focus Group (Mermelada 3)

COROLARIO: En el reflejo de los resultados obtenidos para la mermelada
de vino tinto con ishpingo se supo manejar el criterio para el “AROMA” con
nivel de “Excelente” por el 55,5% del total de estudiantes que formaron
parte de la degustacion, luego un 11,2% le parecié “Muy Bueno”, mientras
que el 33,3% faltante dijo que su aroma es “Bueno”. En funcién del
“‘SABOR”, existio la paridad de un 33,3% con referencia de “Excelente”, el
44,4% manifestd que su sabor es “Muy bueno”, y un 22,3% sintié que era
“‘Bueno”. El factor de “TEXTURA” se encontré con una similitud con 33,3%
tanto para caracterizarlo como “Excelente” y “Muy bueno”, en cambio un
22,2% de estudiantes supo decir que la textura es “Buena”; para finalmente
tener a un 11,2% con criterio de “Regular”.

ANALISIS: Mediante la degustacion de la mermelada 3 y los resultados
brindados por los estudiantes de gastronomia se pudo entender que existe
un balance con el sabor y el aroma que el producto tiene, aunque en la

textura surgié una recomendacion para que sea un tanto mas sélida.



62

8.1.2. CRITERIO DE EXPERTOS

M1: VINO
TINTO + CAPULI
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Figura 7. Resultados Obtenidos por Validacién de Expertos (Mermelada 1)

COROLARIO: Los resultados sefialados en la Figura 8, expresan el criterio
de los expertos que asistieron a la degustacion de los productos planteados
en este proyecto, el cual estuvo conformado por cuatro chefs y un ingeniero
especialista en quimica de alimentos (5 personas = 100%), Estos criterios
demuestran que en el factor de “‘“AROMA” el 80% de los expertos
evaluadores vieron como “Excelente” a la primera mermelada, y solo el 20%
restante dijo que es “Bueno”. Ahora en lo que al “SABOR” respecta un 40%
sefalé que el sabor es “Excelente”, mientras que al 60% le parecié “Muy
bueno”. Para concluir con el criterio de expertos en esta primera
mermelada, los expertos en la “TEXTURA” supieron seleccionar como
“Excelente” un 20% de ellos, por otro lado un 80% afirmé que la textura es
“‘Buena”.

ANALISIS: Los evaluadores sugirieron que en cuanto a la textura que es el
factor mas desequilibrante este sea de menor firmeza, mismo que en el
proceso de aplicacion de calor se puede reducir en el tiempo que se
mantenga en llama directa para que su nueva textura tenga una mayor

ligereza.
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M2: VINO
TINTO + MORTINO

100
90
80
70
60 - E Aroma
50 -
40 -
30 - i Textura
20 -
10 -

0 - T T T )

Excelente Muy Bueno  Bueno Regular Malo

M Sabor

Figura 8. Resultados Obtenidos por Validacién de Expertos (Mermelada 2)

COROLARIO: Para la segunda mermelada el criterio de expertos fue el
siguiente: dentro del “AROMA” el 60% confirmaron que es “Excelente”,
mientras que por otro lado el 40% restante sefialé que es “Muy bueno”.
Para la evaluacion del “SABOR”, un 60% pensé que es “Excelente”, y en
igualdad el 20% dijo que es “Muy bueno” y “Bueno” respectivamente.
Concluyendo en la degustacion, los expertos compartieron que en la
“TEXTURA” la mermelada numero dos con un total del 40% lo sintid
“‘Excelente” y “Bueno” correspondientemente, y tan solo el 20% manifestd
que es “Muy bueno”.

ANALISIS: Con el respectivo andlisis del criterio de expertos para esta
segunda mermelada, el panel de expertos mantuvo como recomendacion
qgue al fruto del mortifio se lo debe aplastar para que libere un tanto mas de
su sabor. Y como se puede ver claramente en la figura 9, el aroma de esta
mermelada es el mayor predominante en los caracteres propuestos en la

validacion.
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M3: VINO
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Figura 9. Resultados Obtenidos por Validacién de Expertos (Mermelada 3)

COROLARIO: Como ultimo, para el tercer producto existi6 un balance en
los diferentes criterios que manifestaron los expertos fueron que en el
‘“AROMA” el 100% de ellos les parecido “Excelente”, y en el “SABOR” se
mantuvo un 40% con el sentir de “Excelente” para que el 60% lo defina
como “Muy bueno”. Y por ultimo la “TEXTURA” fue considerada por un 20%
como “Muy buena” y por el 80% restante como “Buena”.

ANALISIS: Dentro del criterio y recomendaciones que propusieron los
expertos para este tercer producto fue que en la textura se sintié la
sensacion tipica arenosa del Agar-Agar.
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8.2. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.2.1. CONCLUSIONES

e En base a la informacién obtenida durante el estudio y desarrollo del
proyecto se puede afirmar que el Ecuador es un pais potencialmente
dinamico al poseer un sin numero de productos agricolas que gestionen la
economia nacional y de quienes viven de sus diferentes producciones.

e Dentro de este proyecto se ha planteado como uno de los principales
productos al vino que se produce en tierras ecuatorianas, mismo que
carece del suficiente apoyo para su comercializacion tanto en el ambito
nacional como en el internacional, por ello proyectos como el de esta tesis
incentivan el consumo de estos con productos derivados.

e Como ya se ha mencionado la flora y fauna del Ecuador ofrecen diversos
productos autéctonos muy poco utilizados en el medio y que teniendo una
visibn mas clara pueden ingresar en productos nuevos para el mercado, en
este caso el uso de frutas como el capuli y mortifio o la aplicacién de una
de las especias endémicas de los Andes, el ishpingo, generan innovacion y
conocimiento al consumidor de los mismos.

e Actualmente en el mercado nacional las mermeladas han perdido el tema
de innovacion, pues esto supo manifestar el consumidor. Siendo este un
pilar en el objetivo del proyecto para que existan mermeladas no solo
frutales que son las comunmente se consigue en cualquier tienda o
mercado.

e La falta de apoyo en cuanto al consumo del producto nacional hacen que
poco a poco se pierdan del mercado, por ello hay que generar proyectos

donde se beneficien ambas partes.
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8.2.2. RECOMENDACIONES

e En un claro marco social en el que el consumidor nacional carece del
conocimiento de productos que dinamizan a diferentes materias primas,
uno de las sugerencias que se da es la amplitud de proyectos como el que
se ha llevado a cabo. Para que los productos endémicos del Ecuador no
desaparezcan por la falta de su comercializacién.

e Se sugiere que al promover proyectos semejantes se lleven a cabo
capacitaciones a los diversos proveedores nacionales que no cuentan con
la calidad necesaria que hoy por hoy exige el mercado, pues lo que se
debe llegar a concientizar es el nivel competitivo que se puede lograr
mediante los nuevos métodos de elaboracion y produccion.

e Se recomienda mantener el continuo incentivo que se ha visto en los
ultimos afios hacia los pequefios comerciantes, pues si bien se esta
logrando de a poco el incentivo al consumo del producto nacional debe
llevar una continuidad que es la que se sugiere en este item.

e Principalmente en el proceso de elaboracibn de los productos se
recomienda seguir a cabalidad con el manejo de temperaturas y tiempos
sugeridas y que se evidencian en los datos de experimentacion para lograr

los mismos resultados, sin bajar su calidad.
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9. CAPITULO V

9.1. MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PLAN PARA LA ELABORACION DE UNA LINEA DE MERMELADAS A BASE
DE VINO TINTO ECUATORIANO, UTILIZANDO AGAR-AGAR E
INGREDIENTES NACIONALES.

9.1.1. OBJETIVO

Describir el proceso para la elaboracion de mermeladas a base de vino tinto,

gue a su vez utiliza agar — agar y algunos ingredientes nacionales.
9.1.2. APLICACIONES

Los tipos de mermeladas vistos en este manual, estan ligados principalmente a
una dieta balanceada que puede ser ingerida en cualquier hora del dia y que
ademas son de un gran aporte energético. Por lo que en una pequefa resefia
se sugiere su consumo en desayunos y en horas que el cuerpo necesite
nutrirse de un mayor nivel de calorias. Siendo deliciosas en combinacion con
otros alimentos como tostadas naturales, galletas de sabores no muy dulces,
panes, entre otros.

e Mermelada de Vino Tinto + Agar — Agar + Capuli: Dentro del compuesto
qgue tiene la linea de mermeladas en general se encuentra el poder
antioxidante que brinda el vino tinto en un consumo balanceado, por ello
que se sugiere el consumo en horas de la mafana. Por otro lado esta el
nivel de energia que cada una de las mermeladas genera en el cuerpo ya
gue cuenta con un nivel considerable de azucar que proviene en un 50%
del mismo fruto del capuli.

e Mermelada de Vino Tinto + Agar — Agar + Mortifio: En este segundo tipo
de mermelada también se cuenta con la propiedad de antioxidante por la
presencia del vino tinto, que en conjunto con el mortifio proveen en su
contenido con altos niveles de vitamina A y C. No asi con el nivel

energeético que toda la linea de mermeladas posee.
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e Mermelada de Vino Tinto + Agar — Agar + Ishpingo + Pimienta Dulce:
En cuanto a este dltimo producto, a mas de su ya conocido poder
antioxidante y de su aporte energético; la combinacién de dos especias
provenientes de la misma familia, son excelentes para alivianar las

indigestiones y mejorar la digestion del estomago.
9.1.3. MARCO JURIDICO

En este espacio se consagraran los diferentes requisitos que los productos
propuestos en este manual necesitan para ingresar y formar parte legal de los
alimentos procesados del mercado, pues existe un amplio listado de
requerimientos de las entidades gubernamentales del pais para que se permita

su normal fabricacion.
» RUC: REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES

La entidad a cargo de la respectiva entrega de este documento legal es el
Servicio de Rentas Internas del Ecuador (SRI), mismo que para su correcta

solicitud debe presentar:

v Original y copia a color de un documento de identidad sea: cédula de
identidad, cédula de ciudadania o pasaporte.

v Original y copia a color del documento de votacion.
Con vigencia de tres meses.

De igual manera el SRI solicita la presentacion de tres documentos para la

respectiva verificacion domiciliaria del solicitante en curso, estos son:

v' Comprobante original de un pago de servicios basicos (luz, agua,
teléfono) o pagos a empresas publicas de internet y television.

v' Copia del comprobante de pago o estados de cuentas de otros servicios:
telefonia fija o movil, televisibn paga (TVCABLE, DirecTV, otros), o
servicios de internet privados.

v" Copia del comprobante de pago del impuesto predial (urbano o rural).

v Copia del contrato de arrendamiento o factura de pago.
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v' Original y copia a color de contrato de Concesion Comercial o
certificaciones de wuso de locales u oficinas, otorgadas por
administradores de centros comerciales, del municipio, de asociaciones
de plazas y mercados u otros.

v' Copia de estado de cuenta bancario o tarjeta de crédito.

<\

Copia de patente municipal, permiso de bomberos.

v' Original y copia a color de certificacion de la junta parroquial mas
cercano al lugar del domicilio (para tres dias no captas tarados)

v' Original de carta de cesién de uso gratuito del inmueble

v Copia de escritura de compraventa del inmueble o certificado del registro

de la propiedad
Requisitos para la inscripcion de la actividad econémica a ejercer:

v' Artesanias o artesanos: calificacién emitida por la Junta Nacional de
defensa del Artesano o MIPRO.
v Profesional: titulo profesional

-> Para mayor informacion visitar la pagina web:
http://www.sri.gob.ec/de/10055

> LICENCIA UNICA DE ACTIVIDAD ECONOMICA (LUAE)

Esta licencia es concedida por el Municipio de Quito, el cual permite el libre
ejercicio de cualquier actividad econémica dentro del Distrito Metropolitano de

Quito. El solicitante debera entregar:

v' Formulario unico de solicitud de licencia metropolitana Unica para el
ejercicio de actividades econdmicas: debidamente llenado y suscrito por
el titular del RUC o por el representante legal.

v' Copia de RUC actualizado.

v' Copia de cédula de ciudadania o pasaporte y papeleta de votacion de
las dltimas elecciones (persona natural o representante legal).

v Informe de compatibilidad de uso de suelo (cuando se requiera).
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Certificado de control ambiental.

Para personas juridicas:

Copia de la escritura de constitucion de la empresa con resolucion de la
superintendencia de compafiias 0 sentencia del juez segun el caso que
fuere.

Copia del nombramiento del actual representante legal.

Copias de estatutos y acuerdo ministerial para entidades sin fines de
lucro.

Copia de la resolucion emitida por la direccion metropolitana financiera.
Documento tributario, por aprobacion a la exoneracion del impuesto de
patente municipal para las entidades sin fines de lucro.

Original de la declaracion del 1.5Xmil, sobre los activos totales del afio
inmediato anterior.

Artesanos:

Copia de la calificacion artesanal (MIPRO o Junta Nacional en Defensa
del Artesano) vigente.

Copia del carné artesanal vigente.

Adicionalmente si se desea publicitar en el establecimiento es necesario

presentar:

v

v

v

v

Autorizacién notariada del duefio del predio en caso de no ser local
propio.

En el caso de propiedad horizontal: la autorizacion notariada de la
asamblea de copropietarios o del administrador como representante
legal.

Dimensiones y fotografia de la fachada del local (establecimientos con
publicidad existente)

Dimensiones y bosquejo de como quedaria la nueva publicidad.

Los requisitos necesarios para las licencias se encuentran dentro de la

ordenanza metropolitana nimero 308 estipulada en abril de 2014, y que siguen

vigentes.
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Para mayor informacion visitar la pagina web:

http://www.ecp.ec/Normativas/NormativaBom/LUAE.pdf

En el siguiente link se encuentra el formulario: http://www.quito-

turismo.gob.ec/nuestros-servicios/obtenga-la-luae

CALIFICACION COMO ARTESANO Y PRODUCTOS ARTESANALES:

entidad a cargo del expendio de esta calificaciéon es la Junta Nacional,

Provincial o Cantonal de Defensa del Artesano, mismos que solicitan los

siguientes requisitos para su aprobacion:

v Solicitud de la Junta Nacional de Defensa del Artesano que se lo
adquiere dentro de la junta.

Copia de la cédula de ciudadania.

Copia de la papeleta de votacion.

Foto a color tamafio carnet.

Copia del titulo artesanal.

Tipo de sangre.

Carnet actualizado del gremio.

SR N N N N N

Declaracion juramentada de ejercer la artesania para los artesanos
autbnomos.

v En caso de recalificacion copia del certificado de la calificacion anterior.

PERMISOS DE FUNCIONAMIENTOS PARA LAS MARCAS COMERCIAL

Ahora bien, en conformidad con los requisitos antes mencionados también
es necesario el correcto ingreso de las patentes de marcas posibles que
aun no han sido registradas en el mercado nacional e internacional. Por
ello la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia del Ecuador —
(ARCSA), es la entidad encargada de todos estos tramites que en su

pagina web informan a los solicitantes de los pasos a seguir para patentar
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las marcas y sea un producto legal para la venta al publico. (Agencia

Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria del Ecuador, 2015)

- Para mayor informacion se puede acceder a la pagina oficial de la

ARCSA, que es: http://www.controlsanitario.gob.ec/emision-de-permisos-

de-funcionamiento/

» PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO DEL MINISTERIO DE SALUD
PUBLICA DEL ECUADOR

En todas las actividades que se lleve una manipulacibn y proceso con

alimentos y bebidas, el Ministerio de Salud Publica lleva un rigoroso

seguimiento para emitir los permisos de funcionamiento con establecimientos

de A&B. Dentro de los requisitos que esta entidad exige son:

<N S X

Solicitud del permiso de funcionamiento.

Copia del RUC actualizado del establecimiento.

En caso de ser persona juridica, copia de la escritura de Constitucion.
Copia de la cedula de ciudadania del titular o representante legal de la
empresa y copia del certificado de votacion.

Copia certificada o notariada del titulo del representante a cargo de las
operaciones.

Copia del registro del titulo en el SENESCYT, del representante a cargo
de las operaciones.

Planos del establecimiento procesador de alimentos en escalal:50 con
la distribucion de las areas y flujos correspondientes.

Croquis con referencia de la ubicacion exacta del establecimiento.
Certificado de categorizacion del establecimiento en base al nivel de
produccion y estilo de productos a realizar. Este certificado lo emite el
Ministerio de Industrias y Productividad —Subsecretaria de Calidad —
Direccion de Desarrollo MIPYMES, para los nuevos locales.

Descripcién detallada de los productos a fabricar, con sus procesos de

elaboracion, almacenamiento y conservacion.
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Cumplir con la descripcién grafica del etiquetado y envasado por parte
del INEN.
Copia de los Certificados brindados por el Cuerpo de Bomberos y

Licencia Unica de Actividad Econémica.

-> Para mayor informacion visitar la pagina web:

http://www.salud.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/07/requisitos-

para-permisos-de-funcionamiento.pdf y también

http://www.salud.gob.ec/permiso-de-funcionamiento-de-locales/

> NORMATIVAS DE OPERACION

En cuanto a los requisitos que frecuentemente el Ministerio de Salud Publica y

el resto de entidades evallian son:

v

En las zonas externas del establecimiento no debe existir

establecimientos de la industria automotriz o acumulacion de chatarra.

Los establecimientos deben contar con insumos faciles de su limpieza y

desinfeccién (acero inoxidable preferiblemente).
Establecimientos resistentes a la corrosiéon de materiales.

Los suelos de los locales deben cumplir con un pequefio inclinamiento
del 2%, para el drenaje apropiado de liquidos y sin grietas que acumulen

los mismos.
Contar con el sistema anti-humo, en caso de algun incendio.

Vias de facil desfogue para olores no deseados y vapor, que interfieran

con los productos y materias primas.

Desinfeccion diaria de las areas de trabajo para evitar proliferacion de

insectos y parasitos.
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Las paredes de las localidades deben cumplir con materiales faciles de
limpiar y superficie antiadherentes sin grietas. De igual manera sus

techos con una altura de 4 metros que exige este organismo.

Los cuartos frios deben tener puertas de material aislante para evitar

desfogue de temperatura.

Para un correcto almacenamiento de los alimentos perecederos se debe

refrigeran una temperatura de 5°C

El personal del establecimiento siempre debe utilizar mallas para el

cabello (hombre y mujer), tapa bocas, y guantes por si es necesario.

Las ventanas deber estar disefiadas para evitar la acumulacién de

suciedad.

Tomar en cuenta siempre la temperatura del establecimiento para que
sea la idonea al momento de trabajar con alimentos, asi como su

almacenamiento.
Construccién de establecimientos con prevencion de plagas u roedores.

Las puertas de acceso deben contar con material inadsorvente y liso

para su correcta desinfeccion periddica.

El &rea de comercializacion deberd estar lejos de las camaras de frio y

de los servicios higiénicos.

En el area de recepcion de materia prima debe brindar facilidad y

comodidad por su espacio de trabajo.
La camara de congelacion debera encontrarse a -18°C.

Las sustancias quimicas se almacenaran en un lugar independiente,

para evitar la contaminacion.
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v’ Las aguas residuales se eliminaran a través de un sistema de

evacuacion conectado a la red publica del alcantarillado.
v' El almacén debera ser seco, ventilado y limpio.
v' El agua que se utilice debera ser potable.

v El personal al momento de trabajar no debe contar con enfermedad

alguna.

v' Los residuos se colocardan en recipientes de plastico o material

impermeable, con tapa, de facil limpieza y desinfeccion.

v' En cuanto a luz, tendra que haber 550 lux para areas de recepcion y
venta de alimentos y bebidas, 220 lux para areas de almacenamiento de

alimentos y bebidas, y para las otras areas 110 lux.

v Los servicios higiénicos deberan ser separados para hombres y mujeres,

asimismo no tendran comunicacion directa con los vestuarios.
e De 1-9 personas debera haber 1 inodoro, 2 lavatorios y 1 urinario.
e De 10-24 personas debera haber 2 inodoros, 4 lavatorios y 1 urinario.

v' Dentro de estas nomas se requiere un continuo lavado de manos del
personal (antes, durante y después) del proceso de manipulacién de

alimentos. Se recomienda en la normativa el lavado cada 30 minutos.
(Ministerio de Salud del Ecuador, 2015)

> CERTIFICADO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ALIMENTICIA

Para sacar este certificado es necesario un proceso de inspeccion, analisis y
evaluacion de los diferentes criterios que se encuentran inmersos en la
elaboracion de los productos en las plantas procesadoras. A continuacion se

detalla el proceso:
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v En primera instancia se debe seleccionar el Organismo Inspector
Acreditado en el ARCSA, comunicando la fecha, hora y el inspector
designado para llevar a cabo la evaluacion.

v' Completar la Solicitud para la Inspeccion para la emision del Certificado
de Buenas Précticas de Manufactura.

v Llevar la Solicitud y los siguientes requisitos a la Secretaria General del
ARCSA para el debido ingreso:

— Solicitud de ingreso para el certificado de BPM para productos
alimenticios procesados.

— Copia del certificado pronunciado por el Organismo de Inspeccién
Acreditado.

— Copia del informe realizado en inspeccion y favorable en
declaracion de lineas.

— Copia del acta de inspeccion.

— Copia de la guia de verificacion.

— Listado de productos que se encuentran en las referencias de
productos certificados (APP).

— El solicitante debe asegurarse que los resultados de la inspeccion
sean debidamente subidos al sistema de la Agencia. El titular del
establecimiento debe pagar los derechos para el registro en el
sistema.

— Plan de trabajo para el cierre de no conformidades menores, si
llegara a darse el caso.

— Validacion del pago de derechos.

Cumpliendo con los requisitos y el debido proceso, se registrara en el sistema
de Permisos de Funcionamiento, Registros Sanitarios y Control Posterior;
dando la legitimidad del funcionamiento con el Certificado de Buenas Practicas

de Manufactura Alimenticia.
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- Si necesita mayor informacion ingresar en la pagina web:
http://aei.ec/wp/wp-
content/uploads/2016/03/NORMATIVA TECNICA SANITARIA _UNIFICAD
A DE ALIMENTOS.pdf

» PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO DEL CUERPO DE BOMBEROS:
TIPO C

Es un requisito que los establecimientos que realicen operaciones alimenticias
y con presencia de fuego, cumplan con los siguientes requisitos y el posterior

permiso de funcionamiento:

v Solicitud de inspeccién por parte del personal especializado del Cuerpo
de Bomberos.

v Registro del informe favorable dela inspeccion.

Copia del RUC de la entidad,

\

v Copia de la categorizacion: en este caso “Artesanal” (artesanos
calificados).
- Para mayor informacion visitar:

http://www.bomberosqguito.gob.ec/index.php?option=com content&view=art

icle&id=5:permisos-de-funcionamiento&catid=2&Itemid=6
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9.1.4. PROCEDIMIENTOS

Para la fabricacion de la linea de mermeladas a base de vino tinto ecuatoriano
se lleva a cabo dos etapas. La primera conlleva el continuo sistema de
procesamiento de las materias primas y su adquisicion, mientras que en la
segunda etapa se pone en manifiesto el resultado final que promueve la calidad

de la linea de mermeladas para su correcto almacenamiento y expendio.

De igual manera se plantea las formulaciones de los tres tipos de mermeladas

propuestos en el proyecto.

> FORMULACION DE MERMELADAS DE VINO TINTO (REFERENCIA
CAPITULO Il

a) Mermelada 1: Vino tinto + Capuli + Agar-Agar

Tabla 18. Formulacion Mermelada (1) (MANUAL)

FORMULACION MERMELADA (1)
T—

1. Vino tinto: | 2. Fruta 3. Azlcar 4. Texturizante:
“Bruma: . )

Cabernet Nacional: Granulada Agar — Agar
Sauvignon — | Capuli

Merlot”
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b) Mermelada 2: Vino tinto + Ishpingo + Pimienta Dulce + Agar-Agar

Tabla 19. Formulacion Mermelada (2) (MANUAL)

FORMULACION MERMELADA (2)

1.Vino 2. Especia 3. Especia 4. Azlcar
Elnto: . Nacional: Nacional: Granulada
Bruma:

Cabernet | Ishpingo Pimienta

Sauvignon

_Merlot” Dulce

5.Texturizan
te:

Agar - Agar

c) Mermelada 3: Vino tinto + Mortifio + Agar-Agar

Tabla 20. Formulacién Mermelada (3) (MANUAL)

|

FORMULACION MERMELADA (3)

-

1. Vino tinto:
“Bruma:
Cabernet
Sauvignon
Merlot”

2. Fruta 3. Azlcar
Nacional: Granulada
Mortifio

4. Texturizante:
Agar - Agar
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> ETAPA 1: PROCEDIMIENTO SISTEMICO DE MERMELADAS

(REFERENCIA CAPITULO IlI)

El siguiente tiene como objetivo facilitar el entendimiento del proceso que se les

debe dar a cada uno de los tipos de mermeladas anteriormente ya planteados.

De igual manera en cada uno de los enunciados sugiere los controles de

tiempos y temperaturas aplicadas segun sea el caso.

a) Mermelada 1:

Tabla 21. Paso a Paso: Mermelada de Vino Tinto con Capuli (MANUAL)

1) Previo el desarrollo de la
mermelada hervir agua para la
desinfeccion de los contenedores
(vidrio y tapas) por 30 minutos.

2) Pesar la materia y dejar lista la
materia prima a utlizar en la
mermelada 1 (Mise en Place).

3) Lavar la fruta y desinfectarla.

4) Realizar el deshuesado del
Capuli, es decir retirar las semillas
del fruto.
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L1 e

5) Poner a fuego medio la fruta
fresca e ir incorporando poco a poco
el azlcar teniendo cuidado de que
no cristalice

6) Controlar la
coccion para
mermelada (110°C).

temperatura de
conseguir la

\
7) Afadir el vino tinto para combinar
el dulzor generado por la fruta y

azucar. Y dejar que reduzca hasta
conseguir una jalea.

8) Volver a verificar la temperatura
del producto para incorporar el
texturizante agar-agar (80°C). Y
retirar del fuego

9) Almacenar el producto en el
contenedor de vidrio, y taparlo.
Dejar reposar en posicion boca
abajo por al menos 2 horas.

10) Almacenar el producto final en
un lugar fresco y seco.




b) Mermelada 2:
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Tabla 22. Paso a Paso: Mermelada de Vino Tinto con Mortifio (MANUAL)

1) Previo el desarrollo de
mermelada hervir agua para

(vidrio y tapas) por 30 minutos.

la
la

desinfeccién de los contenedores

2) Pesar la materia y dejar lista la
materia prima a utlizar en la
mermelada 1 (Mise en Place).

B A\ ket / —
/ %
\ y , ) 53 ik

4) Poner a fuego medio la fruta
fresca e ir incorporando poco a poco

el azucar teniendo cuidado de que
no cristalice

coccién para conseguir
mermelada (110°C).

5) Controlar la temperatura de

la

6) Anadir el vino tinto para combinar
el dulzor generado por la fruta y
azucar. Y dejar que reduzca hasta
conseguir una jalea.
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7) Volver a verificar la temperatura | 8) Almacenar el producto en el
del producto para incorporar el | contenedor de vidrio, y taparlo. Dejar
texturizante agar-agar (80°C). Y |reposar en posicion boca abajo por
retirar del fuego al menos 2 horas.
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c) Mermelada 3:

Tabla 23. Paso a Paso: Mermelada de Vino Tinto con Ishpingo y Pimienta
Dulce (MANUAL)

1) Previo el desarrollo de la
mermelada hervir agua para la
desinfeccion de los contenedores
(vidrio y tapas) por 30 minutos.

2) Pesar la materia y dejar lista la
materia prima a utlizar en la
mermelada 1 (Mise en Place).

3) Poner a fuego bajo el vino|4) Subir la temperatura (fuego

conjuntamente con las especias | medio) e ir incorporando poco a
para infusionar sus sabores durante | poco el azucar teniendo cuidado de

unos 5 minutos. gue no cristalice

b 5 -:‘\‘ A Ve ‘_ ) \"\

Al : 6) Retirar las especias y agregar el
5) Controlar la temperatura de | texturizante agar agar, ya fuera de
coccion para  conseguir la|fuego. Verificando temperatura
mermelada (110°C). (80°C).




85

7) Almacenar el producto en el
contenedor de vidrio, y taparlo.
Dejar reposar en posicion boca
abajo por al menos 2 horas.

8) Almacenar el producto final en un
lugar fresco y seco.
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> ETAPA 2: EVALUACION SISTEMICA (REFERENCIA CAPITULO IIl)

Para este capitulo se evalud los resultados obtenidos por el proceso anterior el
cual advierte diversos cambios fisicos y quimicos en las estructuras de cada
uno de los materiales empleados en las mermeladas planteadas. Yendo de la
mano con el analisis y degustacion para obtener los mejores productos para el
consumidor y que una vez convalidados se representan con sus respectivas

recetas y costos.

a) Mermelada 1: Vino tinto + Capuli + Agar-Agar
Tabla 23. Receta de mermelada de vino tinto con capuli (MANUAL)

FACULTAD DE GASTRONOMIA UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Mermelada Vino Tinto, con Capuli

RECETA
GENERO Mermelada
PORCIONES / .
PESO *PORCION 1 porcién/ 150 gr por un envase
PESO UTIL CANTIDAD *| COSTO
0,
INGREDIENTES |UNIDAD Uiﬁi;?o CANTIDAD | cOSTO DES/;ER DE';EER EN BASE RE“‘?CI)Ml ER TOTAL+ |OBSERVACIONES
AL KILO DESECHO |DESECHO
. Ebullicion a 110°C
Vino tinto it | $1158 | 0060 ¢ 69| 30 0,300 0700 | 1429 0,086 $0,99 x 10 min
Activar a 80°C
Agar - Agar kg | $32000 | 0004 14 4o5] o 0,000 1,000 1,000 0,004 $1,.28 X 3 min
Azucar kg $0,01 0100 |$ 009] O 0,000 1,000 1,000 0,100 $0,09
Capuli kg $ 1,50 0045 |$ 007] 5 0,050 0,950 1,053 0,047 $0,07 Sin pepa
COSTO TOTAL $2,43
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Afuego colocar el capuli con aztcar.
2. Incorporar poco a poco el vino.
3. Llegar a ebullicién (110°C X 10min).
4. Aiadir el agar-agar bajando temperatura a 80°C
para que se active durante 3 min.
5. Envasar en recipientes de vidrio,
dejandolo en posicién boca a bajo
durante 2 horas.

Adaptado de: Disefio de Receta Estandar Universidad de las Américas, 2017.

> Interpretacion: La tabla N10, muestra la receta de la primera mermelada
compuesta por vino tinto ecuatoriano, agar-agar, azucar y capuli. Dentro de
la misma, el costo unitario de cada ingrediente esta ubicado en base al kilo
y que cada proveedor marco en el mercado. De igual manera durante el
proceso de experimentacibn se evidenci6 un cierto porcentaje de
desperdicio en el vino tinto (por su normal reduccién — 30%) y el capuli (por
extraccion de sus semillas — 5%). Con esos datos, el calculo del costo total
para la receta vario ya que para el uso necesario de los dos ingredientes

mencionados aumentd. Finalmente, como se muestra en la tabla el costo
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total de la receta de una porcion de esta mermelada con un contenido neto
de 150GR, es de USD 2,43.

b) Mermelada 2: Vino tinto + Mortifio + Agar-Agar

Tabla 24. Receta de mermelada de vino tinto con mortiio (MANUAL)

FACULTAD DE GASTRONOMIA UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Mermelada Vino Tinto, con Mortifio

RECETA

GENERO Mermelada

PORCIONES /

PESO 1 porcién/ 150 gr por un envase

“PORCION
PESO CANTIDA | COSTO

cosTo % PESO | UTILEN |RENDIMIE| D*ER | TOTAL+

INGREDIENTES [UNDAD | ie2 it (CANTIDAD [cosTO | o0 | oot | o | nTo | peseen | oesecn |OBSERVACIONES

KILO Q o
. Ebullicién a 110°C
Vino tinto t $1L58 | 0060 |g oeo| 30 0,300 0,700 1,429 008 | $099 x 10 min
Activar a 80°C

Agar - Agar kg | $32000 | 0004 14 409 0 0,000 1,000 1,000 0004 | $1728 x 3 min

Azucar kg $09L 0,100 [ $ 0,09 0 0,000 1,000 1,000 0,100 | $0,09

Mortifio kg $1,50 0035 |$ 005 5 0,050 0,950 1,053 0037 | $006 Lavado

COSTO TOTAL $242
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

4. Afiédir el agar-agar bajando temperatura a 80°C

1. Afuego colocar el mortifio con azlcar.
2. Incorporar poco a poco el vino.
3. Llegar a ebullicién (110°C X 10min).

para que se active durante 3 min.
5. Envasar en recipientes de vidrio,
dejandolo en posicién boca a bajo

durante 2 horas.

Adaptado de: Disefio de Receta Estandar Universidad de las Américas, 2017.

» Interpretacion: En la tabla N11, se evidencia la receta de la segunda

mermelada a base de vino tinto ecuatoriano, agar-agar, azucar y mortifio.

En la cual, los costos unitarios de cada ingrediente siguen siendo los

marcados por los proveedores tomando en cuenta el peso de un kilo de

producto. Asi mismo el proceso de experimentacion puso en manifiesto un

cierto porcentaje de desperdicio en el vino tinto (por su normal reduccion —

30%) y en el mortifio (por reduccion de sus liquidos — 5%). Teniendo

presente esos porcentajes, el calculo del costo total para la receta vario,

pues se requirio un mayor nivel de los ingredientes que sufrieron la perdida.

Y finalmente, la tabla muestra que el costo total de la receta para una

porcién de esta mermelada con un contenido neto de 150GR, es de USD

2,42.
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c) Mermelada 3: Vino tinto + Ishpingo + Pimienta Dulce + Agar-Agar

Tabla 25. Receta de mermelada de vino tinto con ishpingo y pimienta
dulce (MANUAL)

FACULTAD DE GASTRONOMIA UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Mermelada Vino Tinto, con Ishpingo y P. Dulce

GENERO | Mermelada
PORCIONES / L
PESO *PORCION 1 porcién/ 150 gr por un envase

PESO

. CANTIDAD *| COSTO

INGREDIENTES | UNIDAD Ucl:\l(l?riTR(I)O CANTIDAD |COSTO DESO/I’;ER DEEIS?(E)R BU;éLEEANL RE,’::_?(IJM & ER TOTAL+ |OBSERVACIONES
DESECHO |DESECHO
KILO
- Ebullicién a 110°C
Vino tinto it | $1158 | 0085 |g495| 30 | 0300 | o7oo | 1420 0121 $141 X 13 min
Activar a 80°C
Agar - Agar kg |$832000| 0005 1g,60]| o 0,000 | 1,000 | 1,000 0,005 $1,60 X 3 min
Azucar kg $0,91 0,100 $ 0,09 0 0,000 1,000 1,000 0,100 $0,09
Pimienta Dulce kg $ 3245 0,003 $ 0,10 0 0,000 1,000 1,000 0,003 $0,10 Sin arena
Ishpingo kg $45,71 0,007 $ 0,32 0 0,000 1,000 1,000 0,007 $0,32 Sin arena
COSTO TOTAL $3,51

FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

1. Afuego bajo colocar el vino con las especias
2. Incorporar poco a poco el azlicar a fuego medio
3. Llegar a ebullicién (110°C X 13min).

4. Aiédir el agar-agar bajando temperatura a 80°C
para que se active durante 3 min.

5. Envasar en recipientes de vidrio,
dejandolo en posicién boca a bajo

durante 2 horas.

Adaptado de: Disefio de Receta Estandar Universidad de las Américas, 2017.

» Interpretacién: La receta planteada en la tabla N12, plasma el costeo de la

tercera mermelada que esta formada por vino tinto ecuatoriano, agar-agar,

azucar, pimienta dulce e ishpingo. Dentro de esta, el costo unitario de cada

ingrediente siguen siendo los marcados por los proveedores tomando en

cuenta el peso de un kilo de producto. Asi mismo el proceso de

experimentacién puso en manifiesto un cierto porcentaje de desperdicio en

el vino tinto (por su normal reduccion — 30%) y en el mortifio (por reduccion

de sus liquidos — 5%). Teniendo presente esos porcentajes, el calculo del

costo total para la receta vario, pues se requiri6 un mayor nivel de los

ingredientes que sufrieron la perdida. Y finalmente, la tabla muestra que el

costo total de la receta para una porcidon de esta mermelada con un
contenido neto de 150GR, es de USD 3,51.
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» Evaluacién de Rendimiento: Materia Prima

En lo que respecta al factor de rendimiento de la materia prima empleada en la
linea de mermeladas, segun la experimentacion y el correcto informe realizado
se mantuvieron algunos porcentajes de desperdicio y aprovechamiento en
ciertos elementos. A continuacion se muestra una tabla referencial de dichos

porcentajes:

Tabla 24. Porcentajes de Desperdicio y Aprovechamiento de Materia
Prima (MANUAL)

PESO PESO
INGREDIENTES | INICIAL FINAL | %DESPER | %APROV
(KG) (KG)

Vino Tinto 0.100 0.070 30% 70%
Capuli 0.050 0.047 5% 95%
Mortifio 0.050 0.046 5% 95%
Agar-Agar 0.100 - 0% 100%
Azucar 0.100 - 0% 100%
Ishpingo 0.007 - 0% 100%
Pimienta Dulce 0.003 - 0% 100%

Como se ejemplifica en el cuadro anterior las principales materias primas que

manejan un margen de desperdicio es:

e Vino tinto: Por la aplicaciébn de temperatura este pierde su volumen,
evaporando también su grado alcohdlico.

e Capuli: La fruta cuenta en su interior con una semilla la cual debe ser
retirada para correcta aplicacion.

e Mortifio: Esta fruta principalmente perdié un nivel en su volumen de

agua, perdi6 este nivel al ejercer sobre ellas temperatura.



9.1.5. CARACTERISTICAS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

> Materia Prima Seleccionada:

Tabla 25. Materia Prima a Utilizar

MATERIA PRIMA

INGREDIENTES DESCRPCION PRESENTACION
Bodega: Dos
Vino Tinto Hemisferios; Bruma Botella de 750 mi
Cabernet Sauvignon y
Merlot.
Capuli Nacional - fresco Fundas plasticas de 500 gr
Mortifio Nacional - fresco Fundas plasticas de 500 gr
Texturas Albert y Ferran .
Agar-Agar (CarmaGourmet) Empaque al vacio de 50 gr
AzUcar Producto Procesado Fundas plasticas de 1000 gr
Ishpingo Producto Nacional Fundas plasticas de 50 gr
Pimienta Dulce Producto Nacional Fundas plasticas de 50 gr

» Material Empleado (Insumos):

Tabla 26. Herramientas a Utilizar

HERRAMIENTAS NECESARIAS

INSUMO CARACTERISTICAS
Bowls Acero inoxidable
Balanza digital Medidora en mililitros, kilogramos y onzas.
Balan_zz_i,de Desde 0.01 gramo.
precision
Tabla de picar Verde para frutas frescas
Cuchillo Puntilla y cebollero
Ollas Acero inoxidable

Espatula de goma

Resistente al calor, silicon.

Termometro digital

Hasta los 300 grados centigrados

Cuchara probadora

Cucharita preferible de acero inoxidable
quirurgico

Contenedores

Vidrio con capacidad de hasta 350 gr




9.1.6. DIAGRAMA DE FLUJO

COMPRA Y RECEPCION M1: MERMELDA DE VINO TINTO + CAPUL{ i
DE MATERIA PRIMA M2: MERMELADA DE VINO TINTO + MORTINO
M3: MERMELADA DE VINO TINTO + ISHPINGO

CON REVISION DE CALIDAD

ALMACENAMIENTO
EN FRIO
(MERMELADA 1, 2)

A

ALMACENAMIENTO E
INVENTARIADO DE

MATERIA ADQUIRIDA | | ALVACENAMIENTO

(MERMELADA 3)

4

ELABORACION LINEA

DESINFECCION DE
DE MERMELADAS

RECIPIENTES

4

LAVADO DE FRUTAS

INFUSION: ESPECIAS
Y VINO

LAVADO DE FRUTAS

DESHUESADO
3 APLICACION DE v
PESAJE CALOR

APLICACION DE
CALOR
v
APLICACION DE INCORPORACION A
CALOR IDEAL INCORPORACION

DE INGREDIENTES IDEAL
DE INGREDIENTES

v
INCORPORACION A 4
IDEAL y
DE INGREDIENTES VERIFICACION DE
TEMPERATURA

VERIFICACION DE
TEMPERATURA

A4
VERIFICACION DE
TEMPERATURA

CONTROL DE CALIDAD
Y ENFRIAMIENTO

ENVASADO

FIN DE
PROCESO

Figura 10. Diagrama de Flujo de la Linea de Mermeladas
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9.1.7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
9.1.7.1. CONCLUSIONES

e Segun la investigacion realizada en cuanto a los requerimientos para que la
linea de mermeladas funcione en el mercado local, es necesario la
obtencion de un RUC, optar por la calificacion de artesano, y los diferentes
permisos de funcionamiento estipulados en el manual.

e Se ha concluido que mediante los procesos llevados a cabo en el proyecto y
con sus respectivos paso a paso se puede obtener el mayor beneficio en
cuanto a la calidad de las mermeladas propuestas.

¢ Mediante la evaluacion de materia prima el manual cuenta con la seleccion
y porcentajes idéneos de cada materia prima a utilizar en la linea de
mermeladas a base de vino tinto, aunque se pueden utilizar otras opciones
de proveedores.

e Es indispensable la aplicacion de buenas practicas de manufactura durante
todo el proceso de fabricacion de los productos para evitar contaminaciones
de indole fisicas, quimicas o bioldgicas que puedan alterar los resultados

esperados. Y asi posibles multas por las entidades competentes.
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9.1.7.2. RECOMENDACIONES

e Se sugiere la utilizacién de producto nacional para dinamizar la economia
local de los pequefios productores agricolas y vitivinicolas del Ecuador.

e Se recomienda seguir con los procedimientos planteados a cabalidad yendo
de la mano con el cuidado requerido en cuanto a los BPM, pues se trata de
productos alimenticios procesados y de consumo para los seres humanos.

e El uso de estas mermeladas pueden servir como estimulantes para
personas con problemas de alcoholemia, pues el grado alcohdlico que
contiene el vino se pierde en un 99% al ejercer calor térmico en el proceso
de fabricacion de las mermeladas.

e Se recomienda el consumo balanceado para personas con posibles
problemas de diabetes.

e EIl consumo de alguno de los productos de la linea de mermeladas puede
ser un gran aporte en la nutricion de deportistas 0 personas que requieran

de un nivel de energia superior en horas de la mafiana.
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Anexo 1. Tabulacidn de datos obtenidos

Focus Group.

en validacion de expertos y

MERMELADA 1 Aroma Sabor Textura
Excelente 444 66,6 0
Muy Bueno 4.4 22,2 77,7
Bueno 11,2 11,2 223
Regular 0 0 0
Malo 0 0 0
FOCUS
MERMELADA 2 Aroma Sabor Textura
Excelente 22,2 718 22,2
Muy Bueno 55,5 0 444
Bueno 22,2 22,2 22,2
Regular 0 0 11,2
Malo 0 0 0
FOCUS
MERMELADA 3 Aroma Sabor Textura
Excelente 55,5 333 33
Muy Bueno 11,2 444 333
Bueno 33,3 22,3 22,2
Regular 0 0 11,2
Malo 0 0 0
100 100 100
FOCUS

MERMELADA 1 Aroma Sabor Textura
Excelente 80 40 20
Muy Bueno 0 60 0
Bueno 20 &0
Regular 0

Malo 0

CHEFS

MERMELADA 2 Aroma Sabor Textura
Excelente 60 60 40
Muy Bueno 40 20 20
Bueno 0 20 40
Regular 0

Malo 0

CHEFS

MERMELADA 3 Aroma Sabor Textura
Excelente 100 40 0
Muy Bueno 0 60 20
Bueno 0 &0
Regular 0

Malo 0

CHEFS




Anexo 2. Formato de encuestas formuladas para Focus Group

Nombre del Evaiuador:  £dwncds  Hewaley Nombre del Evaluador: £ace Re Vacer
Teel: ‘FLAN PARA LA CREACION DE UNA LNEA DE MERMELADAS ARTESANALES A TeslaT ‘PLAN PARA LA CREAGION DE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A
BASE DE VING TINTO ECUATORIAND, UTILZANDO AGAR-AGAR € NGREDENTES [BASE DE VINO TNTS ECLATORIANO, UTILEANDO AGAR-AGAR E NGREDENTES
NACIONALES” MACIONALES®
Instrucciones: Lienar con une (X) sogin i Gegustacion reakzada Instruccionsa: Lionar con una {X) segin la degustacion ealizeda
PRODUCTO | GRITERIOS| EXCELENTE | MUY BUENG| BUEHO [REGULAR| MALC | PRODUCTO | CRITERIOS] EXCELENTE |MUY BUENO| BUENC | REGULAR MALO
f— —
Mamaisde 1 Mamnalada T
Ving ko +  |—2oTa X Neats | Awoma >
Capuit Sabor X Capali Sabor »
Textora X Tautura "
X £
Aroina x Moarmelads 2 X
Sat % Vina finks + [—arend -
Mortific Sabor
Taxhra X Testura
Mermataca 1 fsnca X Mennetada 1 | ApMiSIEle ¥
Vinobinto + | Aroma Ed Vinotals+ | _Aroma =
i otog | —S2E0F * fshpingo+ | gapor v-’
Taxhrz X I Taxus x
Nombre del Evahiador: w R.Oﬁnm Mombre del Evatusdor: o {larsmn Mr_

Teula: “PLAN FARA LA CREACION DE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A
BASE DE VING TINTO ECLATORIANO, UTLEZANDO AGAR-AGAR E INGREDENTES
NACIONALES"

Fawts: -PLANPARA LA CREACKON DE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A
BASE DE VINO TINTO ECLATORIANO, UTLZANDO AGAR-AGAR E NGREDIENTES
NACIONALES™

Instrucciones: Lienarcon una (X} sepin Ia degustacion realizada

Instrucciones: Lienar con una {X) segun la degustacion realizada

PRODUCTO | GRITERIOS| EXGELEWTE| MUY BUENG] BUEND |REGULARL MALE PRODUGTO | CRITERIOS| EXCELENTE|MUY BUENO| BUENO [REGULAR] MALO
Monmolada 1 riercia >4 encia
Al L e e
Caputi Seobor >4 o ks Sanor
Texira apuil
Texdua A
2 —
Memeloda 2 encia
L e I e | froma 3
Moo por Mortifio Sabor X
Toxhea foutst
Texhss
MII"“:::‘: Aroma ?;44 Mermetada i fanci pad
Js‘;:mga - 7 Vind tint- + Aroma s
f Sabor fshpingo+ | gobor x
! X Textura. b
A 9
Nombre del Evaluador: A\Q_ﬂ) MQPL) S T——— ’,}’pmo 6! A
Tasie: "FLAN PARA LA CREACKON DE UNA | INEA DE MERMELADAS ARTESANALES A Aol
£ASE DE VING TNTO ECLATORIARO, UTILZANDO AGAR-AGAR E NGREDENTES Tesis: ‘PLAN PARA LA CREACION DE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A
RAGKONALES" BASE DE VINO TNTO ECUATORINO, UTLZANDO AGAR-AGAR E INGREDENTES
v : NACIONALES®
jones: Lienar conuna ) segun la dequatkcion reaizada
Ll 2 Instrucciones: Llisnar con una (X) segin la degustacion realizada
PRODUCTO | CRITERIOS| EXCELENTE| MUY BUENO|_BUENHO |REGULAR] MALO
Rop ancis S — 1 | PRODUCTO | CRITERIOS|EXCELENTE[MUY BUENO| BUENO |REGULAR| MALO
Amoma I RCia
Vino;::’t’ > Memalada 1 i
Capull Sabor ¥ Ving tinke + Aroma | 1
Texturn o Capulf Sabor | |
Tooa X
rigncia X ]
Momelads 2 nencia
Vino tinip + - |—r2d Eas Marmetads 2 % ‘
Mortito Sabor Ea Vino tinks + ARMa l
Texhn Mortifio Sabor Y 1 [
Teuura X
o
Momeisda 1 .
Vinotin | Aroma B Mermelads 1 riencia X
Ishpingo + Sabor ™ Vino nto + Asoma % l ——
Pimistaou Ishpingo +
1 Tortum - jshpinge + | gapor S [ I
Todura I | { i




N

: Tovonatn Cobo

NACIONALES"

Tesnis: "“PLAN PARA LA CREACION DE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A
BASE DE VING TINTO ECUATORIANG, UTILZANDO AGAR-AGAR E NGREDENTES

Inatrucclones: Llenar con una (X) segin la degustacion nealizada

PRODUCTO | CRITERIOS|EXCELENTE|MUY BUENO| BUENC | REGLLAR MALO
Apariencia x>
Marmmnelads 1 A e
Vino bnto + roma >
Capulf Sabor
Taxtura
. tacie 2 ariencia Pl
ermetads
Vino tinto + Aroma ;:‘
Martine Sabor

Mermelada 1 >
Vino bnto + Aroma
Ishpingo + * Py
PimisntaDulce Sabor
Textura P

e del E Parien Uc’\ﬁque S

Teskn: “PLAN PARA LA CREAGION CE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A
BASE DE VINO TINTO ECUATORIANG, UTILZANDO AGAR-AGAR E INGREDENTES
NACIONALES"

Instrucciones: Llenar con una (X} segin la degustacion realizada

PRODUCTO | CRITERIOS|EXCELENTE|MUY BUENO] BUENO | REGULAR MALO
A, ada 1 Apariencia
arrmelsda
“Vino tinfo v |—2roma .
Capulf Sabor X
Teaxtura kS
“ acia 2 Apariencia >
ermeaelads
Vino tinto + Aroma X
Mortific Sabor X
Textum
Mermetaga 7 | Aparencla P
Vino tinto + Aroma *
[fshpingo + Sabor B4
Dulce
Textura b
'] bre del Evaluador: jﬂrnﬁ;ﬂ".’)
Temis: “PLAN PARA LA CREACION DE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A
BASE DE VINO TINTO ECUATORIAND, UTILIZANDO AGAR-AGAR E INGREDENTES
NACIONALES"
Instrucciones: Llenar con una (X) segin la degustacion realizada
PRODUCTO |CRITERIOS|EXCELENTE|MUY BUENO BUENC | REGULAR MALO
Jacla T Aparisncia .
Mermalada
Vino tinto + Aroma a
Capulf DSabor
Textura s
Apariencia 7
Memmelads 2 roma
Vino tinto + A r—
Mortifio e
Textura 4
Mermetada 1 |-AAparencia
Vino tinko + Asoma /
Ishpingo + Sabor Vi
f Dulce ve
Textura




Anexo 3. Formato de encuestas formuladas para Validacion de Expertos

Nombre del Evaluador AN T
Tesis: "PLAN PARA LA CREACKIN DE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A

BASE DE VING TINTO ECUATORIAND, UTILIZANDO AGAR-AGARE | d
NACONEL e E INGREDIENTES

Instruccionss: Llenar con una (X} segun ia degustacion realzagda

I PRODUCTO |CRITERIOS|EXCELENTE MUY BUENO| BUENG |REGULAR| MALO
Apanencia "
Memelada 1 p : X l
ving tino + Arama r
Caputi Sabor X |
Textura
Apanencia
Memetada 2 A . I I
Veno o + {OMma
Moo Sabor b ! 1
Textura
M, da Apanencia i)
Vo tinto + Aroma ™~ ! \
Ishpingo + Sabor \ |
Dulce
Textura L % ‘ |

[Nombre sel Evatuador: &5} cicywun 0\ Linie

‘Tasis: “PLAN PARA LA GREACION DE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A
BASE DE VING TINTO ECUATORIANO, UTILIZANDO AGAR-AGAR E INGREDIENTES

Y
| PR S VARt
iTesia: PLAN PARA LA CHEACION DE UNA LINEA D" MERMELADAS ARTESANALL & A
|BASE DE VINO TINTO ECUATORIANG. UTILIZANDD AGARAGAR £ INGREDIENTIS
INAGIONALES™

Ingiruccionos: Lienar con una (X) segun la dequstacion realizads

; -
,Nombre dol Evaluador:
i

| PRODUCTO | GRITERIOS | EXCELENTE [MUY BUENG] BUENG | REGULAR| MALO
\ Aparerea =z IR
| Mormalada 1 At . I t |
" Ve bt foma T
Cap Saber - | l
Torts !
Apa - PN
Memetada 2 [, i ! |
Viro tinto + - T i
Moo Sabar [ I l
Tedura
| . s | rpanercia I [
Vifaes etk + Aroma ,k. I 1 |
 Ishpingor Sabor | | | ]
| Prevestasutca . T l | ‘
Textua :
IMombre del Evaluador: ' o L biue ey i

Tesis: PLAN PARA LA CREACION OE UNA LINEA DE MERMEL ADRAS ARTESANALES A
BASE DE ¥IND TINTO ECUATORIANG UTILIZANDO AGAR-AGAR E INGREDENTES

NAGIONALES” INACIONALES
Mnstrucciones: Lienar con una {X) segun la degustacion realzada lInstruccionas: Lienar Ccon una (X) SEqUR 12 degusIacien reahzads
PRODUCTO | CRITERIOS | EXCELENTE| MUY BUENO| BUENO [REGULAR| WALD PRODUCTO | GRITERIOS | EXCELENTE MUY BUENG| BUENO | REGULAR| MALO
Apatiencia i Apanenca . [
Mermelada 1 Atoma 5 ! Mermolada 1 Aroma T <
Vino linto + B3 Vo tfo + - P
Capull Sapor | ] ! Capait Sabor : - i
Toxtura ) Textura i
Aparienca ‘ Apanencia =
i | Memelaga 2 - [ !
Mgmi% Aroma h. 8 \ P Atoma — ] ‘
vino & Sabor F - Mortdo Sabor S |
Moo i X ! Textura L
|
pa ! Apanercia -t |
ariencia taga 1 | AEENENCIA i ‘ 1
Yomoasel. Aroma ‘ Ving bt + Aroma >~ |
ving tmfo: f0| .an‘u,ngg * Saber - i ! |
ﬂshpnf?gﬂo ce Sabor oy l PinuentaDulce Textua ‘ — l i
Pirmanfalut
' Textura el —
INombre del Evaluador: gui, ( M. .
Tesis: ‘PLAN PARA LA CREACION DE UNA LINEA DE MERMELADAS ARTESANALES A
| |BASE DE VINO TINTQ ECUATORIANG. UTILIZAND O AGAR-AGAR E INGREDIENTES
t NAGIONALES™
! Instrucciones: Llenar conuna (X) segun la deguslacion realzada
PRODUCTO |CRITERIOS|EXCELENTE MUY BUENO| SUENG |REGULAR| MALQ
Apariencra ™
! M\f__m!/’a_f{_f Aroma 2
101G UG | A
Caputi | —S@bor 1 2t
Textura
| Apanencia | X
| Memnetada 2 ™ proma -
Ving o+ [ | -
Momaa | —2a%er |
Textura £
o
encia
Mommelada 1. | Apariencia | "
Vinginto+ | Aroma |
ishpingo + Sabor o -
i ice
1 Pimiantaltuc Fextura




Anexo 4. Fotos de la Degustacion realizada en “Focus Group”




Anexo 5. Fotos de la Degustacioén realizada para Validacion de Expertos




Anexo 6. Productos Degustados por el Focus Group y Expertos

DATOS: Mermelada de vino tinto + ishpingo + pimienta dulce (Izquierda),
mermelada de vino tinto + capuli (Centro), mermelada de vino tinto + mortifio
(Derecha).



Anexo 7.

CURRICULUMS VITAE DE LA VALIDACION DE EXPERTOS



CARLOS ALBERTO CABANILLA RIOS

ol 4

Licenciado en Administracién Gastrondémica
Nacionalidad: Ecuatoriano

Estado civil: Soltero

Edad: 34 afios

Fecha de Nacimiento: Quito, 26 de Agosto de 1982
Direccién domiciliaria: Pomasqui N1E y Santa Teresa

PREPARACION ACADEMICA
- Colegio Estados Unidos del Brasil

Titulo: Quimico Bidlogo
Afio 1999 - 2000

- Universidad Tecnoldgica Equinoccial
Titulo: Licenciado en Administracion Gastronémica
Afo: 2005 -2006

- Universidad Tecnoldgica Equinoccial

Titulo: Diploma Superior en Proyectos e Investigacion
Ano: 2009

- Instituto Argentino de Gastronomia IAG

Titulo: Técnicas Culinarias Avanzadas



Afo: 2012 Buenos Aires

- Universidad de Vifia Del Mar
Titulo: Magister en Administracion de Empresas con mencion en Gestion de la
Calidad, Seguridad y Medio Ambiente Lic: Carlos Cabanilla R 0998160581-

cabanillarios@yahoo.com

EDUCACION CONTINUA

- Competencias en docencia

Afo: 2014 (UDLA) Red Laureate

- Fundamentos y Aplicaciones de Ergonomia

Afo: 2012 (UTE)

- Siete habitos de Efectividad

Afio: 2012 (UTE)

- Sistemas de Control en Seguridad Alimentaria
Afo: 2011 (UPTL)

- Innovacién y Emprendimiento para Docentes
Afio: 2011 (UTE)

- Osha, Niosh y Entrenamiento de los Trabajadores
Afo: 2011 (UTE)

- Proyectos de Investigacion y Direccion de Tesis Efectiva
Afio 2010 (UTE)

Cursos

-Auditor Interno 1ISO22000-2005

Afo: 2015 (Bureau Veritas)

- Objetivos Educacionales y Resultado de Aprendizaje
Afo: 2012 (Universidad Técnica del Norte)

- Seguridad Alimentaria HACCP

Afo: 2011 (Universidad Particular de Loja)

- Auditor Lider ISO 22000:2005

Afo: 2011 certificacion en (SGS Ecuador)

- Capacitador Regulado por el Ministerio de Relaciones Laborales



Afno: 2011

- Gestion por Procesos

Afio. 2009 (SECAP)

Trabajos de Vinculacion

Coordinador en el area de vinculacion con proyectos de:

Turismo sin barreras (Cotacachi) 2014.

MIES actualizacion profesional en los CIBV en BPM

Actualizacién profesional mercado central. (Quito)

Capacitador de la Universidad Tecnol6gica Equinoccial en el area de
Seguridad Alimentaria:

Centro de Rehabilitacion del comité del pueblo

Restaurantes del sector de la ronda

Proyecto Eco Ruta Mojanda Cochasqui

Restaurantes Selva Alegre Valle de los Chillos Lic: Carlos Cabanilla R
0998160581- cabanillarios@yahoo.com

Chef Guia en el proceso de obtener el plato representativo de la Provincia de
los Tsachilas.

Ao 2007- Chef Center

EXPERIENCIA LABORAL

Universidad de la Américas.

Afo 2014 — actualidad (Coordinador académico)

Restaurante Di Carlo.

Afo 2013 — actualidad (Director de alimentos & bebidas)
Universidad Tecnoldgica Equinoccial.

Afo: 2008 — 2014 (Docente en varias materias, vinculacion)
Universidad Técnica del Norte.

Afo: 2011 — 2013 (Docente en varias materias)

Club de Voluntarios de las FFTT.

Ao 2008 — 2010 (Chef Ejecutivo Corporativo a nivel nacional)

Centro de formacion Chef Center.



Afo: 2007 — 2009 (Docente Charcutero)
Universidad Israel.

Afo: 2008 — 2009 (Docente Charcutero)
Servicios de catering URAZUL.

Afo: 2007 (Jefe de cocina)
Restaurante Hansa Krug.

Afo: 2006 Jefe de Cocina

Restaurante Sabayon.

Afo: 2005 -2008 Chef Ejecutivo
Restaurante Porth House.

Afo: 2004 — 2006 Jefe de cocina Parrilla
Club de la Unidn Quito.

Afo: 2001 Trabajos de pasantias
Restaurante Mesén de Triana.

Afo: 2000 — 2001 trabajos de pasantias Lic: Carlos Cabanilla R 0998160581-

cabanillarios@yahoo.com

REFERENCIAS PERSONALES

Ing. Ricardo Rivas. Ms. “Universidad Tecnolégica Equinoccial”

Cel: 0995230142

Lic. Ximena Estévez- “Coordinadora de la Carrera de Gastronomia UTN"
Cel: 0984675482



CURRICULUM VITAE

DATOS PERSONALES:

Nombre: Rodolfo Reynoso Luna

Nacionalidad: Mexicana

Fecha de nacimiento: 05/03/1981

N° Pasaporte: G17308042

Estado. Civil: Soltero

Profesion: Licenciado en gastronomia

E-mail: e.cachorro@yahoo.com.mx

Direccién actual: Luxemburgo N34-80 y Holanda, Quito.
Cedula profesional:N. 8409222

Teléfono de contacto: Fijo: 02 332 58 41 Movil: 09 892 695 89
ANTECEDENTES ACADEMICOS:

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA:
Escuela de estudios superiores en Gastronomia
“‘LE CHEF COLLEGE”

Registro SEC CLAVE 30MSU002270



TITULO RECIBIDO
POSTGRADO EN GASTRONOMIA Y CULTURA ESPANOLA:
Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla
ESHS
Plaza de Molviedro N 4, Sevilla

TITULO RECIBIDO
DESARROLLO PROFESIONAL:
[1 Universidad Antonio Caso, Veracruz, Puesto: Chef instructor de la materia de

Cocina internacional, Cocina regional mexicana y Bases y Técnicas de la

carrera de Turismo
(Actualmente)

) Universidad Mexicana UNIMEX campus Veracruz, Puesto: Chef instructor del
laboratorio de cocina espafiola, administracion del servicio de alimentos y taller

de instalaciones gastronémicas. (Actualmente)

[J Universidad del Valle de México UVM Veracruz,Puesto: Chef instructor del

laboratorio de

carnes y salsas, laboratorio de pescados, mariscos y salsas, Laboratorio de

Aves y lacteos,
Garde Manger y Técnicas Béasicas de Turismo y Hospitalidad.

[1 Escuelas de estudios superiores en gastronomia “Le Chef College”,

Veracruz, Puesto:

Chef instructor de Cocina de especialidad Espafiola, Coordinador del
Laboratorio de innovacion e investigacion culinaria de Le Chef College. Jefe de
la especialidad de cocina molecular.

[1 Restaurante “Tribeca”; Sevilla: Puesto: Jefe de Entradas



[1 International Culinary Center de Universidad de Oriente, Veracruz, Puesto:

Coordinador
Académico.
[1 Restaurante & Lounge SAMBERS S.L., Sevilla; Puesto: Cocinero.

[1 Hacienda Benazusa "El Bulli Hotel", San Lucar la Mayor, Sevilla, Puesto:

Entradas
(Practicas)

[1 Restaurante Martin Berasategui; Lasarte-Oria, Puesto: Entradas y postres

(Practicas)
[ Café de Oriente; Madrid; Puesto: Cocinero (Practicas)

(] Club de Golf “La Villa Rica” S.A. de C.V; México; Puesto: Gerente de

Alimentos y Bebidas.

[1 Restaurante de tapas y cocina de autor TAPAMIA; Sevilla; Puesto: Jefe de

cocina y supervisor.

[1 Cafeteria BERSA Coffe&Deli ; México; Puesto: Gerente de Alimentos y
Bebidas.[ Instituto Veracruzano de alta Cocina AC. IVAC; México; Puesto:

Chef Instructor.

[1 Tijuana TEX-MEX; Sevilla; Puesto: Jefe de piso.

[1 Restaurante mexicano “Los Jarales”; Sevilla; Puesto: Cocinero.
[1 Restaurante “Pizza&Birra”; México; Puesto: Cocinero.

[1 Tratoria y enoteca “ll Veneciano”; México; Puesto: Cocinero.
CURSOS Y ESTUDIOS COMPLEMENTARIQOS:

- Postgrado en Gastronomia y cultura espafiola; Sevilla

- Cursos de tapas regionales andaluzas; Cordoba



- Curso master en especialidad cocina Italiana; Roma

- Curso de formacion de manipulador de alimentos; Sevilla
- Cocina del Totonacapan; México

- Cocina Yucateca; México

- Curso-taller de formacion de instructores de capacitacion y adiestramiento;
México

DATOS DE IMPORTANCIA:

-Creador de los montajes de los platillos “Lacto sabores y Concentrados

laminados” presentados en ponencia en Madrid Fusion México 2012
(2do.Ponente)

-Conocimiento, aplicacién y dominio de la especialidad de Cocina Molecular.
-Conocimiento, aplicacién y dominio de la especialidad de Cocina al Vacio.

-Chef de entrenamiento de la escuela ganadora del primer lugar del concurso
VERACHEF 2012. (LE CHEF COLLEGE)

-Chef de entrenamiento de la escuela de segundo lugar del concurso
VERACHEF 2013. (UVM VERACRUZ)

HABILIDADES Y RASGOS DE PERSONALIDAD:

- Habilidad numérica - Responsabilidad

- Capacidad de adaptacion - Honestidad

- Resolucién efectiva de problemas - Compromiso
- Facil recepcion y capacitacion - Lealtad

- Trabajo en equipo - Cooperacion

- Dedicacion y empefio

Lic. Rodolfo Reynoso



Daniel Rodrigo Arteaga Gallardo

DIRECCION: Juan Leon Mera 31 y Bernardo de Legarda,
Conjunto Miraleste, Dep C2, Cumbaya, Quito,
Ecuador.

TELEFONO: 02 351 7671/ 099 560 3924

FECHA DE NACIMIENTO: Febrero 4 de 1986

ESTADO CIVIL: Casado

NACIONALIDAD: Ecuatoriano

IDIOMAS: Espafiol, Inglés, Francés, Japonés

EDUCACION:

e UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO
Quito, Ecuador
= Ingenieria Quimica

» Idioma Extranjero
e Inglés: Octavo nivel
e Japonés: Segundo nivel

e LICEO JOSE ORTEGA Y GASSET
Quito, Ecuador
= Bachillerato en Ciencias: Especialidad Fisico- Matematico.

= Idioma Extranjero
e Inglés: Octavo nivel
e Japonés: Segundo nivel

FORMACION PROFESIONAL:

« Universidad De Las Américas UDLA

Silabo por Competencias

Cédigo de conducta y Etica de UDLA
Manejo de Aulas Virtuales
Metodologia de Ensefianza

Normas APA

ANENENENEN



v/ Primeros Auxilios en Riesgos Mecénicos.

% Seminarium
v Direccién de empresas familiares
« Escuela Politécnica Nacional

v Responsible CARE Manejo Almacenamiento y Transporte Seguro de
Productos Quimicos.

< Defensa Civil

v Seminario Taller en Planes de Contingencia y Simulacros

CERTIFICADOS PROFESIONALES:

% Certificado Responsible CARE Manejo Almacenamiento y Transporte Seguro
de Productos Quimicos
% Certificado de Auditor Interno de Seguridad Alimentaria ISO 22000. Bureau

Veritas Business School.

HISTORIA LABORAL:

> Julio 2009 hasta Agosto 2009
EMPRESA METROPOLITANA DE ALCANTARILLADO Y AGUAS POTABLE
Quito - Ecuador
Posicion:
Analista de Laboratorio
Deberes:
Analisis de control de calidad de agua potable, aguas tratadas y aguas
residuales. Preparacion de muestras para analisis mediante espectrometria de
absorcion atémica.
Logros:
Elaboracién de manuales de procesos para analisis de minerales por
espectrometria de absorcion atomica. Preparacion para la certificacion 1SO en

el andlisis de control de calidad de agua potable.

> Septiembre 2010 hasta Mayo 2012
UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO
COLEGIO POLITECNICO

Cumbaya — Ecuador



Posicion: Docente Universitario

Deberes: Docencia universitaria en Laboratorios de Quimica y Ejercicios de
Quimica General. Preparacion de soluciones y reactivos para practicas de

laboratorio.

> Octubre 2011 a la Actualidad
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS UDLA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
Quito — Ecuador

Posicion: Docente de asistencia técnica.

Deberes: Docente de Sanidad, Higiene y Nutriciébn. Docente en laboratorio de
Principios Alimenticios, Quimica de los Alimentos e Investigacién en desarrollo
de nuevos productos alimenticios, formacion con précticas reales,

asesoramiento de tesis y jurado.

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS:

REFERENCIAS:
e Ing. Rodrigo Arteaga 396-0000 ext. 611
rarteaga@grupolaar.com
e Doc. Marcia de la Puente 208-0806 099076654
e Carlos Fabara 297-1700 ext. 1423

cfabara@usfq.edu.ec



ESTEFANIA MONGE RAMEIX.

E-mail: emongerameix@gmail.com e.monge@udlanet.ec

Direccion: Conjunto La Praga, Cumbaya.

Celular: 0995 667 594

Fecha de Nacimiento: 12 de Septiembre de 1984.
Nacionalidad: Ecuatoriana

Estado Civil: Casada

Formacion Académica (Tercer Nivel)

2003 — 2007 Universidad San Francisco de Quito, Quito, Ecuador.
B.A. Arte culinario y Administracion de Alimentos y Bebidas.

1990 —1996 Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito — Ecuador
Educacion Primaria.

1996 — 2002 Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito — Ecuador

Titulo obtenido “Bachiller especializacion Fisico Matematico”

Formacién Profesional

Feb 17 Chocolate Academy, Chicago, Estados Unidos. Certificado en
Confectionary Masterclass con el

Chef Ramon Morato.

Julio 15 Bureau Veritas, Quito, Ecuador. - Curso en Norma ISO 22000-2005 y
BPM.

Julio 14 Kendall College, Chicago, Estados Unidos. Certificacion en el area de
pasteleria y chocolateria.

Abril 13 Universidad de las Américas, Ecuador. Aprendizaje Colaborativo.
Ag10-Dic10 Instituto de Decoracién de Tortas Cecilia Morana, Buenos Aires,

Argentina. Decoracién de Tortas.



Jun 09 Fundacién Ecuatoriana de Tecnologia Apropiada, Quito, Ecuador.
Seminario de

Seguridad Industrial.

Dic 09 Fundacién Ecuatoriana de Tecnologia Apropiada, Quito, Ecuador.
Seminario de

Desarrollo de habilidades para la comunicacion.

Sep 08 Fundacién Ecuatoriana de Tecnologia Apropiada, Quito, Ecuador.
Curso de

Valor agregado en los procesos de Buenas Préacticas de Manufactura.

Feb 05 Gastromonde . Universidad San Francisco de Quito, Quito, Ecuador.
Cursos cocina Internacional.

Oct 03 Feria Internacional Vinos y Vinos. Quito, Ecuador.

Cursos de Cata y cocina gourmet.

Experiencia Profesional

Sepll- Actual. Universidad de las Américas. Docente Facultad de
Gastronomia.

Jun 14- Actual Corporacion Favorita, Juan Ortiz fotografia, Quito, Ecuador.
Food styling, revista Megamaxi.

Nov 14 World Travel Market, Londres. Expositora en representacion del
Ecuador, como chef chocolatera, durante cuatro dias de feria.

Ag 12- Sep 12. Camara de la Pequefia y Mediana Empresa de Pichincha
CAPEIPI.

Instructora de panaderia y pasteleria.

Mar 11-Sep 11 Baguette. Quito, Ecuador. Jefe de pasteleria.

Ag 08 —Jun 10

En 08 — Jul 08 Catering Service. Quito, Ecuador. Jefe de pasteleria.

Jul 07- En 08 Plaza Café Cafeteria y Pasteleria. Quito, Ecuador. Jefe de
produccion.



May 06-Jul 07 Marcus Apicius Restaurante de la Universidad. Quito, Ecuador.
Chef pastelera.

Premios y Reconocimientos

Jun 13-17 Comité de Evaluacion Docente — Universidad de las Américas,
Quito, Ecuador.

promedio histérico de evaluaciones de las materias de 9/10.

Ene 13 Comité de Evaluacién Docente — Universidad de las Américas, Quito,
Ecuador.

Promedio histérico de evaluaciones de las materias de 9/10.

Nov 12 Concurso, Disefa tu guagua de pan precolombina — Museo Casa del
Alabado,

Quito, Ecuador. Primer lugar.

Sep 12 Feria del Café y Cacao, Aromas del Ecuador, Guayaquil, Ecuador.
Segundo

Lugar en el Concurso Nacional de Chocolate, representando a la UDLA.

Otras actividades de interés

Dic 13 Proyecto “El sabor de mi Ecuador”, Quito, Ecuador. Miembro de los
cincuenta jovenes talentos del Ecuador.

Jun 13 Coctel en honor a Ferran Adria, Quito, Ecuador. Participacion en el
evento.

May 13 Instituto Superior San Isidro, Cuenca, Ecuador. Forum Gastronomico.
Ponencia

sobre los usos del Chocolate, representando a la Universidad de las Américas.

Nov 12 Pontificia Universidad Catélica del Ecuador, Ibarra, Ecuador. Ponente
en el

Seminario “Imbabura la tradicion Gastronomica que Perdura en el Tiempo”.
Representando a la Universidad de las Américas.

Jul 12 Primera Edicién Guayaquil Gastronémico, Ecuador. Ponencia “Texturas
de



chocolate y maracuya” , representando a la Universidad de las Américas.

Referencias personales
o Director Grupo Quimera, numero de teléfono: 099 8329 026.

o Gerente Administrativa Financiera Baguette, nimero de teléfono: 099 398
7137.

o0 Consultor de Recursos Humanos, numero de teléfono 099 565 3476.



HOJA DE VIDA®

GABRIEL DAVID MENA

1. DATOS PERSONALES

Apellidos: Mena

Nombres: Gabriel David

1986

Fecha de nacimiento: 07 octubre

Nacionalidad: Ecuatoriano

Ecuador- Quito

Pais y ciudad de residencia:

Direccidn actual: Av. Villalengua y
Calle H conjunto Altos de la Granda
Centeno, Edificio Santa Lucia, dpto.

Teléfono: 3520076

Celular: 0998123882

Direccion de correo electronico: gabrielmena7@hotmail.com

2. DATOS ACADEMICOS

2.1. Estudios de postgrado

Nivel Titulo | NOmer | Nombr | Univer | Pais Fecha | Grado
o de e dela | sidad con

(Ph.D. registr | tesis honor
- ) es
Doctor SENE
ado / SCYT (Sum
Maestr ma,
ial Magna
Especi , Cum
alizaci Laude)
on)
Especi Espec Qniver
alizaci | 'aista | 1020 S'da_d
6n en |13 Andin
superio (Erea0| 860425 | Exame |2 .| Ecuado | 23-12-
‘ onde |73 nfinal | SiMon |, 2013

empre Boliva




sas r
Analisis
de los
canales
de
distribu
cion al
consum
idor
final
para las
empres | Univer
as de sidad
confecc | Andin
iones a Egres
Realiza | textiles | Simoén 0
Maestr ndo de Boliva | Ecuado | 28/06/
ia MBA | tesis Quito. r r 2014
2.2. Estudios de pregrado
Titulo Numero | Nombre | Universi | Pais Fecha Grado
de de la dad con
registro | tesis honores
SENES
cYT (si (Summa
aplica) :
Magna,
Cum
Laude)
Licencia | 1040- Universi | Ecuador | 26-04-
doen 10- dad de 2010
gastrono | 989414 las
mia Ameérica
S




3. IDIOMAS

Idioma Lee Escribe Habla Comprension
oral

E| Bie | Re | Ex | Bie | Re | Exc | Bie | Re | Exc | Bie | R
X[ n g. C. g. n g. n |eg
o

Ingles | X X X

Francé X X X X

S

4. CAPACITACION: CURSOS, SEMINARIOS, ETC. DE ACTUALIZACION
PROFESIONAL Y PEDAGOGICA (EN EL ULTIMO ANO)

Nombre
del
curso /
taller /
seminar
io

Instituci
on/
Universi
dad

Pais

Area de
conoci
miento

Fecha
inicio

Fecha
finalizac
ion

Horas
totales

Auditor
Interno
ISO
22000

Bureau
Veritas

Ecuador

Sanidad

21/07/20
15

24/07/20
15

32 horas

Manejo
de
merchan
dising y
vitrinism
(o]

AITE

Ecuador

Gestion

03-06-
2014

03-06-
2014

5 horas

Taller de
negociac
iony
cierre
efectivo
de
ventas

AITE

Ecuador

Gestion

07-04-
2014

07-04-
2014

4 Horas




Herrami
entas
para

elaborar

alimento

S
saludabl
es

Granote
C

Ecuador

Ingenieri
a
Alimentic
ia

09-05-
2014

09-05-
2014

10 horas

Docenci
ay
pedagog
jade
laborator
ios de
alimento
Sy
bebidas

UDLA

Ecuador

Educaci

24-07-
2010

24-07-
2010

8 Horas

The
Worksho
p on
advance
d
techniqu
es on
Internati
onal
gastrono
mic
contest

UDLA

Ecuador

Gastron
omia

24-07-
2009

24-07-
2009

4 horas

Certificaci

on Food

Manager
CCC

Asociacion
de chefs
del
Ecuador

Ecuador

Gastrono
mia

08-2010

Certificaci
on final

Certifica
cion Arte
y ciencia

en las
preparac

Asociaci
on de
Chefs

del

Ecuador

Ecuador

Gastron
omia

05-08-
2009

07-08-
2009

20 horas




iones

culinaria
S
Gerencia | Asociaci | Ecuador | Gastron 18-11- 20-11- | 20 horas
de 6n de omia 2009 2009
Cocina | chefs del
Ecuador
Cocina | Asociaci | Ecuador | Gastron 08-04- 10-04- | 10 Horas
Novoand on de omia 2009 2009
ina Chefs
del
Ecuador
Nutricidon | Asociaci | Ecuador | Gastron 24-02- 24-02- | 20 horas
on de omia 2010 2010
Chefs
del
Ecuador
Serv Asociaci | Ecuador | Gastron 04-02- 07-06- | 20 horas
Safey on de omia 2009 2009
Manipula | Chefs
cion del
Ecuador
De
Alimento
S
Comerci | Prefectur | Ecuador | Administ | 15-07- 18-07- | 24 horas
o Justo ade racion 2008 2008
Pichinch
a
El vino: | Cofradia | Ecuador | Enologia | 01-05- 01-05- | 5Horas
secretos | del Vino 2007 2007
y
servicio
Quimica | Instituto | Ecuador | Gastron 06-02- 07-02- | 10 Horas
Culinaria | Argentin omia 2006 2006
o de
Gastron

omia




(IAG)

Primero
Auxilios

Entrena | Ecuador
miento
Pazuar/

UcT

Hoteleria

01-05-
2005

28-05-
2005

25 horas

Charcute
ria

Instituto | Argentin
Argentin a
o de
Gastron
omia
(IAG)

Gastron
omia

26-09-
2005

26-09-
2005

10 Horas

5. EXPERIENCIA DOCENTE

5.1. EXPERIENCIA ESPECIFICA EN DOCENCIA E INVESTIGACION

Funcién/Cargo:

Docente

Institucion: Universidad de las
Américas UDLA
Pais / Ciudad: Quito- Ecuador
Periodo: Desde (08/2009) hasta
(03/2011)
Actividades: Clases en el area de

tecnologias y pregrado

Funcién/Cargo:

Docente

Institucion: Culinary Arts School
Pais / Ciudad: Ecuador
Periodo: Desde (09/2010) hasta
(10/2011)
Actividades: Clases culinarias practicas




Funcion/Cargo:

Docente

Institucién: Culinary Trainers School
Pais / Ciudad: Ecuador
Periodo: Desde (09/2010) hasta
07/2014)
Actividades: Docente de cocina Basica,

cocina internacional y cocina
para administradores

. EXPERIENCIA PROFESIONAL

Funcién/Cargo:

Cocinero Eventual

Institucion: Hosteria San José de Puembo
Pais / Ciudad: Quito — Ecuador
Periodo: Desde (07/2006) hasta (08/2008)
Actividades: Ayudante de cocina en eventos de

fines de semana, cocinero de
partida del area fria

Funcién/Cargo: Cocinero de Partida
Institucion: Restaurante Mexicano
Mezcalito
Pais / Ciudad: Quito- Ecuador
Periodo: Desde (06/2007) hasta
(12/2007)
Actividades: Cocinero de partida de
cocina fria, cocina caliente.




Funcion/Cargo:

Cocinero de partida, asistente

pastelero
Institucion: Restaurante Alkimia
Pais / Ciudad: Quito- Ecuador
Periodo: Desde (06/2008) hasta
(04/2009)
Actividades: Chef de partida del area fria,

chef asistente del area de
pasteleria y segundo
responsable de area

Funcion/Cargo: Jefe de A&B
Institucion: Aerodeli
Pais / Ciudad: Quito- Ecuador
Periodo: Desde (06/2009) hasta (05/2010)
Actividades: Encargado de la programacion

del area de alimentos y bebidas,
manejo de personal y
administracion

Funcion/Cargo:

Chef- Propietario

Institucion: Cafeteria el Trompo
Pais / Ciudad: Quito- Ecuador
Periodo: Desde (05/2011) hasta
(09/2012)
Actividades: Administracion, creacion de

platos, atencion, compras,
manejo de personal.




Funcion/Cargo: Docente

Institucion: UDLA

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (08/2014) hasta la fecha

Actividades: Docente tiempo completo,

vinculacion.

7. PREMIOS Y DISTINCIONES CONSEGUIDOS

Nombre del
premio/
distincion

Mérito por el
que recibié
el

premio/distin

cion

Institucion
gue otorga

Pais

Medalla oro

Tercer
asistente
equipo de
competencia
UDLA

WACS

Ecuador 2007

Medalla
bronce

Primer
asistente
equipo de
competencia
UDLA

WACS

Ecuador 2008

Medalla
bronce

Primer
asistente
equipo de
competencia
UDLA

WACS

Ecuador 2009

Medalla
bronce

Segundo
asistente
equipo de
competencia
UDLA

WACS

Ecuador 2010

Medalla plata

Equipo
competencia
UDLA

RED
LAUREATE

USA 2011
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