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RESUMEN

Este proyecto se va a desarrollar para aportar al mercado una nueva
presentacion carnica, que brinda altos niveles de vitaminas y nutrientes. Ademas
de facilitar la ingesta proteica de atletas al realizar sus actividades, ya que es
una fuente de alimentacion que aporta proteinas y energia sin incrementar los

niveles de colesterol.



ABSTRACT

This project will be developed to bring to market a new meat presentation, which
provides high levels of vitamins and nutrients. In addition to facilitating the protein
intake of athletes when performing their activities, since it is a power source that

provides protein and energy without increasing cholesterol levels.



INDICE

1. CAPITULO I. FUNDAMENTACION TEORICA.............. 1
Tod TOMA@ s 1
1.2 JUSHIfICACION ..o 1
1.3 Campo de eStUIO............coouiecee s 1
1.4 ODbjeto de eStUAIO ... 1
1.5 ODbjetivo general..........coo s 1
1.6 ODbjetivos eSPeCifiCOS ..o 2
1.7 Antecedente del problema.............coooooiis 2
1.8 Planteamiento del problema ... 2
1.9 Metodologia de la investigacion ..o 3
1.10 Resultados esperados.............oooceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 3
1.11 Impactos social, econémico y ambiental..................ccccoooevvrreennnn. 4
TAZ2 HIPOLESIS ..., 5
1.13 Variable dependiente.............c.coooouoicoeeieeeeee e 5
1.14 Variable independiente ... 5
TASINOVEAAA ... s 5
1.16 PreSuUPUESTO ... 6
1.17 Fundamentacion t€O0rICa ............cccooevrueieieieeee s 6

2. CAPITULO II. ANALISIS DEL ENTORNO..........cccoomvvvi. 12
2.1 Situacion gastrondmica del ecuador ..., 12
2.2 Situacion economia del ecuador.............ccccoccevivieieececeeeeeeen, 12
2.3 Situacion demografica del ecuador..............ccccocviviveiceccccien. 14
2.4 Potencial Mercado..........ccoooieiiese s 14
2.5 Analisis de proveedores............ccocoeeeeceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 16

3. CAPITULO . PROPUESTA ... 18



3.1 Generacion de pProducto ..., 18

3.2 Determinacion del concepto.........c.oooouovceeeeceeeeeeeeeeeeeeeeen 18
3.2.1T NOVEAAA ... 18
3.2.2 Valor agregado .........ccouuuiiieiiiiiie e 18

3.3 Determinarlaidea ... 19

3.4 Consideraciones técnicas y tecnoldgicas (para la

creacion del producto) ...........ccoooviiiiececeeeee e 20

3.5 Desarrollo de recetaestandar .............cocoooevoceiceeecceeeee 22
3.6 Costos de lareceta estandar..............ccooocovooieceicccceeee 28
3.7 EXPerimentacCion...........ccoooooooeceeeeeeeeeeeeeeeeeee e 28
3.7.1 Jengibre y @jonjoli .........ccooouuiiiiii 29
3.7.2 AJi TOCOTO ...t e e e e eeaaneans 30

B A TN -1 = T =Y [ T 31
3.7.4 INALUIaL.....ccoee e 32
3.7.5 DUlCE Y PICANTE ...ccoeeie e 33
3.7.6 VINOHINTO c.uviiiiiii e 34
3.8 Validacion de productos.............ccccoiniiiiccceeee s 35
3.8.1  Tabulacion de la validacion de expertos ..........cccevvevveeiiiieeeeeennnnn. 36
3.9 Validacion del fOCUS Qroup.........c.ccveveeeeceeeeeieceeeeeee e 43
3.9.1  Tabulacion del fOCUS group.......ccooeeeiiiiiiiiiiiiiieie e 44
3. 10 CONCIUSIONES ...t 46

4. CAPITULO VI. MANUAL DE PROCESOS PARA LE

ELABORACION DE UNA LINEA DE PRODUCTOS....... 47
4.1 ODJELIVOS ...t 47
4.1.1 Objetivo general .........cccooeiiiiiieieece e 47
4.1.2 Objetivos €SPEeCITICOS.......uuiiiiiiiieiiiieeiie e 47
4.2 APIICACIONES ..., 47
4.3 MArCO JUMIAICO ... 48

4.4 Normas de OPEraCiON ..., 50



O Y md 0 01= Yo [T a1 T=Y o | (o 1 SRR 50

4.5.1 Procedimientos del laminado delacarne.......cccccccoooeieiiiiiiineiennnnnnn. 51
4.5.2 Procedimientos de almacenamiento de las carnes...............c......... 51
4.5.3 Procedimiento de la carne deshidratada en salsa de aji rocoto....... 51
4.5.4 Procedimiento de la carne deshidratada dulce y picante................. 52
4.5.5 Procedimiento de la carne deshidratada en salsa de jalapefio ....... 52
4.5.6 Procedimiento de carne deshidratada a lo natural.......................... 53

4.5.7 Procedimiento de carne deshidratada en salsa de jengibre

12K 1 e ][ 1 SRR 54
4.6 FOIrMAO ... e 55

4.7 Descripcion de las caracteristicas de materia prima

€ INSUMIOS ...t 56

4.8 Diagrama de flUjo ..o 57
4.9 Recetas estandar con costos y fotos ..o, 58
4.10 Analisis de costos de la receta estandar.............cc.coccoooevne. 67
5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ...................... 68
5.1 CONCIUSIONES........ooiicie s 68
5.2 ReCOmMeNndacCiONES..........cc.ooiiiiiiiiieeeee s 69
REFERENCIAS ... ..o 70

ANEXOS ... 73



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Ficha de evolucidon de proveedores...........coouuveiiieiiiiiiiiii e, 16
Figura 2. Carnes deshidratadas con salsa de jengibre y ajonjoli..................... 29
Figura 3. Carnes deshidratadas con salsa de aji rocoto............cccevvvvviniinnnnnn. 30
Figura 4. Carnes deshidratadas con salsa de jalapeno.............c.ccccoevveeeeenenns 31
Figura 5. Carnes deshidratadas a lo natural..............ccccccoooiiiiiiiiiiicce e, 32
Figura 6. Carnes deshidratadas dulce y picante..............ccccooeeiiiiiiiiiiiiiciineenn. 33
Figura 7. Carnes deshidratadas con salsa de vino tinto ............ccccevviiiinnnn. 34
Figura 8. Validacion nutricional Maria José Carranco ...........cccccoeeeeveiviieeeenenn. 36
Figura 9. Chef Luciano GObDbi ..........ccooiiiiiiiiiiecc e 37
Figura 10. Validacion Chef Luis Narvaes ..............ceeiiiiiiiiiiiiiiiiccei 38
Figura 11. Validacion Sebastian Barros ... 39
Figura 12. Validacion Chef Nicolas Rodriguez .............ccccooeiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeees 40
Figura 13. Validacion Chef Cynthia Pefafiel Ricaute ...........ccc..c.oooooviiieiiins 41
Figura 14. Conclusion de validacion de expertos ..........cccooeeeeiviieeeiiiiiiiiieeenn. 42
Figura 15. Tabulacion de Focus Group por criterio de los estudiantes ............ 44
Figura 16. Total de puntuacion de FOCUS Group ........cccoevveeeeeiiiiiiieiiiiicieeennn 45
Figura 17. Ejemplos de logo para la linea de productos.............cccceeeeviieeennnnnn. 55
Figura 18. Diagrama de flujo proceso de carnes deshidratadas...................... 57
Figura 19. Proceso de carnes deshidratadas en salsa de aji rocoto................ 59
Figura 20. Proceso de carnes deshidratadas en dulce y picante..................... 61
Figura 21. Proceso de carnes deshidratadas en salsa de jalapefio................. 63
Figura 22. Proceso de carnes deshidratadas a lo natural..................cccccooeeen. 65

Figura 23. Proceso de carnes deshidratadas en salsa de jengibre y ajonjoli... 67



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Métodos de la investigacion ............ccooovviiiii e 3
Tabla 2 PresSuUpUESTO ... 6
Tabla 3 Poblacidn DMDAQL.........cooo e 15
Tabla 4 Ficha de evolucion de proveedores...........cocueeeeiiieiiiiie e, 16
Tabla 5 Actividad fisica de la poblacion..............ccccoeeiiiiiiiii i, 19
Tabla 6 Recomendacion alimentaria...........ccoooovveiiiiiiiiie e 20
Tabla 7 Carnes deshidratadas con salsa de aji rocoto ............ccceeeeviiiiiiiiinnnns 22
Tabla 8 Carnes deshidratadas dulce y picante..............ccccoeeeeiiiiiiii i, 23
Tabla 9 Carnes deshidratadas con salsa de jalapeno .............ccccceeeeeeveinnnnnnnn.. 24
Tabla 10 Carnes deshidratadas a lo natural...............ccooeiiii i, 25
Tabla 11 Carnes deshidratadas con salsa de vino tinto ...........cccccoeeeiveiinn. 26
Tabla 12 Carnes deshidratadas con salsa de jengibre y ajonjoli ..................... 27
Tabla 13 Validacién nutricional Maria José Carranco............ccoeeeeeeeeevieeeeinnnnnes 36
Tabla 14 Validacion del Chef Luciano Gobbi...........ccooovvviiiiiiiiiiiiieeeccce, 37
Tabla 15 Validacion Chef Luis Narvaes............ccoeuiieieiiiiciiieeeieee e 38
Tabla 16 Validacion Sebastian Barros ............ccceevvveeiiiiiiiiiieee e 39
Tabla 17 Validacion Chef Nicolas Rodriguez .............ccooovviiiiiiiiiiiiecece 40
Tabla 18 Validacién Chef Cynthia Pefiafiel Ricaute ..., 41
Tabla 19 Validacion Conclusion de validacidn de expertos ..........ccccovvevvnennnnn. 42
Tabla 20 Tabulacién de Focus Group por criterio de los estudiantes .............. 44
Tabla 21 Total de puntuacidon de Focus Group...........ccooeuvieeeeiiiiiiieeeeeeiie, 45
Tabla 22 Requisitos bromatoldgicos para la conservacion de carnes ............. 49
Tabla 23 Caracteristicas de las materias primas € inSumos..............ccccccene... 56
Tabla 24 Carnes deshidratadas en salsa de aji rocotO............ccooeeeeiiiiiiiiiinnnns 58
Tabla 25 Carnes deshidratadas en dulce y picante.............c.ooooeiiiiiiieiinnnnn. 60
Tabla 26 Carnes en salsa de jalapeno ............cccoeviviiiiiiiiiiiii e, 62
Tabla 27 Carnes alo natural ...........ooouueiiiiiiiii s 64

Tabla 28 Carnes en salsa de jengibre y @jonjoli..............ouueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiis 66



1. CAPITULO I. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 Tema

Creacion de una linea artesanal de productos de carnes deshidratadas.

1.2 Justificacién

El Ecuador pese a ser productor carnico, existe una escasa produccion de carnes
deshidratadas lo que ha provocado la importacion de este producto y su
comercializacién a un alto costo, en la actualidad la tendencia hacia una vida
sana enfocada en el deporte y una buena alimentacién genera la necesidad de
adquirir productos de calidad y gran valor nutricional por lo que la elaboracién
de este producto satisfacera las necesidad al generar lineas alternativas y
novedosas de proteinas para deportistas, existe una escasa rama de produccion
y elaboracion de carnes deshidratadas en el pais. Debido a que, mediante el
consumo de este producto con sus limitaciones, se beneficiaria la nutricion de
los deportistas y de la poblacion en general, por el alto contenido de fosforo, zinc
y vitaminas que contiene este producto. Este tipo de alimento ayudaria a que los
deportistas mantengan una alimentacion sana, nutritiva y estable mientras ellos

realizan actividades fisicas.

1.3 Campo de estudio

GASTRONOMIA

1.4 Objeto de estudio

Creacion de lineas de producto.

1.5 Objetivo general

Elaborar una linea de carnicos deshidratados como una opcion saludable de

alimentos para los deportistas.



1.6 Objetivos especificos
e Sistematizar tedricamente la creacidon de carnes secas; basado en
fuentes de alto rigor académico.
e Realizar un analisis con diferentes proveedores de carnes dentro de la
provincia de Santo Domingo.
e Experimentar la creacién de los productos carnicos deshidratados.
e Validar los productos desarrollados por criterio de expertos y focus

group
e Disefar un manual para la creacion de una linea de carnes secas.

1.7 Antecedente del problema

En la actualidad la tendencia es mejorar la calidad de vida de las personas a
través del deporte, estos deportistas requieren gran cantidad de proteina,
lastimosamente en el pais no existe una empresa que elabore este producto,
aunque tiene las condiciones para realizarlo, se importa el producto ya terminado
lo que resulta un alto costo para todo el publico en general. La creacion de un
producto similar a este dinamizaria la matriz productiva de Santo Domingo. En
vista de esto se plantea: ;Que proteinas ayudarian a llevar una dieta nutritiva,
para individuos que realizan deportes?, s, Qué condiciones deberia tener la carne
para ser consumida por deportistas en cualquier momento?, ; Cémo se puede
beneficiar a los pequefios productores de carnes en la provincia de Santo

Domingo?

1.8 Planteamiento del problema

El Ecuador cuenta con una considerable produccién de carne, pero esta no ha
sido trabajada en diferentes presentaciones que permitan su consumo a
diferentes grupos de deportistas in situ. ;De qué manera satisfacer las

necesidades del mercado de los deportistas?



1.9 Metodologia de la investigacion

Tabla 1

Métodos de la investigacion

ETAPAS METODOS TECNICAS RESULTADOS
Fundamentacion Anaisco - Revisién "Bases  torcas
Teorica srtetco bbaografica scbre s
produccon
Anglisis g Cuslitetvog - Entrevistas Estado actual del
proveedores Smtéeco Mercado de
=
deshicratadas
Experimentacion - inductivo ~  Fichas de Lineas e
Decuctvo resumen producto
Vahaar o Cuosltathvo Focus group Productos
producto Cuentratvo vahdedon
Disefo del -Analitco - Fichas de Manual
manual Smtesco resumen

Adaptado de Bernal, 2010

1.10 Resultados esperados

a) Fundamentacién Tedrica: Para este primer capitulo se ha utilizado el

método analitico sintético que segun Cesar Bernal, (2010) consiste en
descomponer un objeto en partes para analizarla de manera aislada y
posteriormente integrarlas y entenderlas de manera holistica. Es
decir, se analizara de fuente de alto rigor académico el mercado de los
carnicos en el Ecuador, para entender su potencial aplicado en
productos derivados. Para esto se aplicara la técnica de revision
bibliografica con la finalidad de obtener las bases tedricas necesarias

para la generacion del producto.

b) Analisis de Proveedores: Para el desarrollo del segundo capitulo se

utilizara el método cualitativo. Segun Cesar Bernal, (2010) el método
cualitativo es una manera de profundizar casos especificos, su
proposito es cualificar y describir el fendbmeno a partir de rasgos

determinantes. Realizando un analisis de los proveedores de carne de



Santo Domingo, mediante entrevistas, que nos permiten evaluar el
entorno econdémico, social y ambiental.

c) Experimentacién: Para el desarrollo del tercer capitulo se ha
utilizado el método inductivo-deductivo. Segun Cesar Bernal, (2010)
este método se basa en el estudio de hechos especificos, partiendo
de lo mas general a lo mas conciso de manera deductiva, y de manera
inductiva partiendo de lo mas conciso a lo mas general. Para esto se
va a proceder a experimentar todo el proceso de secado de carnes
con la finalidad de obtener el producto deseado, apoyado en la técnica
de fichas de resumen se lograra un registro de todo el proceso.

d) Validar el producto: En el cuarto capitulo, se va a utilizar el método
cuantitativo y cualitativo. Segun Cesar Bernal (2010), el método
cuantitativo mide las caracteristicas, lo cual deriva un marco
conceptual relacionado al problema, permitiendo la generalizacion y
normalizacion de resultados. El método cualitativo profundiza los
casos y describe el fenbmeno a partir de rasgos determinantes.

Por lo tanto, se debe exponer el producto desarrollado a los criterios
de los expertos y a un focus group, con la finalidad de obtener la
aceptacioén del producto desarrollado.

e) Disefio de manual: En el quinto capitulo, se utiliza el método analitico
sintético. El cual, de acuerdo a Cesar Bernal, (2010), consiste en
descomponer un objeto en partes para analizarla de manera aislada y
posterior mente integrarlas y entenderlas de manera holistica. Por los
tanto se debe utilizar el método analitico sintético con la modelacion,
apoyandonos en las fichas del capitulo anterior, para disefar el

manual de creacién de la linea de producto.
1.11 Impactos social, econémico y ambiental
Mediante el proyecto establecido previamente, se tiene como objetivo crear un

producto de alto nivel proteinico, el cual para su produccion brindara nuevos

puestos de empleo en la provincia de Santo Domingo.



La creacion de esta nueva linea de producto carnico, emplea acciones que
beneficiaran al eco-sistema, como: el uso de paneles solares para la
deshidratacion, el uso de empaques bio-degradables, y evitando el uso de

quimicos para su conservacion.

La produccion de este producto tendra su impacto social, ayudando al estado
nutricional de atletas, proporcionando un producto de alto contenido proteinico

con un gran aporte de fosforo, zinc y vitaminas.

1.12 Hipobtesis

Una linea de snacks a base de carnes deshidratadas gozara de la aceptacion de

expertos culinarios.

1.13 Variable dependiente

Linea de Snacks a base de carnes deshidratadas

1.14 Variable independiente

Aceptacion de los expertos culinarios.

1.15 Novedad

En afan de alinearse al Plan Nacional del Buen Vivir, especificamente a uno de
sus articulos que trata sobre el aporte a la dinamizacion de la matriz productiva
local, regional y nacional. El presente trabajo busca mejorar la calidad de vida de
las personas a través del deporte, estos deportistas requieren gran cantidad de
proteina y utilizan la carne seca para esto. Desafortunadamente en el Ecuador
existe unos escases de produccidon de este producto, aunque el Ecuador tiene
todas las condiciones para realizar el producto se le importa. En la creacion de

un producto similar a este dinamizaria la matriz productiva de Santo Domingo.



1.16 Presupuesto

Tabla 2

Presupuesto
PRESUPUESTO
DESHIDRATADOR $ 90,00
CARNES $ 150,00
CONDIMENTOS $ 70,00
GASOLINA $ 60,00
EMPASTADO $ 18,00
COPIAS $ 20,00
CD’S/3 $ 15,00
TOTAL $ 423,00
GASTOS FIJOS
$ 423,00 33% | $ 139,59
$ 562,59

1.17 Fundamentacion tedrica

Durante el transcurso de la historia del hombre, al igual que buscar un lugar para
alojarse, también tenia otras necesidades, como la de su alimentacion. Con el
transcurso del tiempo se ha observado como el hombre, que en un principio
comia lo que satisfacia su hambre, fue encontrando una forma placentera de
satisfacer esa necesidad. La caceria fue una de las actividades mas antiguas
antes del cultivo de la tierra, el cual permitié que el hombre sobreviviera en largos
periodos de enfriamiento. “En el Paleolitico Superior Segun Gordon Childe, no
solo se cazd, sino que se pesco.” (Lujan, 2012) El primer mecanismo ideado por
el hombre era el arco y la flecha, luego en la Edad del Cobre se descubri6 la

metalurgia.

El nacimiento de la agricultura se dio en Tailandia y Birmania, “aproximadamente
nueve mil setecientos cincuenta anos antes de Jesucristo” (Lujan, 2012). A

través de la agricultura la demografia empez6 a crecer, debido a que una



sociedad que consigue producir alimentos de la tierra y dispone de una caza facil

puede multiplicar rapidamente.

La historia de la gastronomia se resume en cuatro etapas. A continuacion, se

explicara cada una de ellas, y los acontecimientos mas relevantes.

La edad antigua, o edad de la piedra, consta en dos periodos: paleolitico y
neolitico. El periodo paleolitico consta en la especializacion de instrumentos, el
hombre de esta época vivia en cuevas adaptadas. El periodo neolitico consta en
la domesticacion de especies animales, el desarrollo del sedentarismo y en la
especializacion laboral. En Mesopotamia se dio la primera civilizaciéon, fue una
poblacion semitica esencialmente agricola. Un dato curioso de esta cultura fue
la fabricacién de cerveza, que obtenian de la maceracion de malta en
agua. Luego surgio la gran civilizacién de Egipto, en la que se encontro los
primeros vestigios arqueoldgicos de la panificacidén, ademas la alfareria egipcia
servia para embellecer las mesas, sobre todo las de los faraones. En la
civilizacion hebrea, se menciona la costumbre que existia de lavarse las manos
antes de comer, lo cual crea un impacto importante en los principios de desarrollo

de higiene.

En la antigua civilizacion de China, el desarrollo de la gastronomia fue ligado al
aspecto religioso. Tanto a los dioses como a los muertos se le hacia ofrendas a
base de comida. Ademas, se desarrollaron ciertas normas de ética culinaria en
esta civilizacion, como no hacer ruido al comer, no llenar demasiado el plato ni
dar alimento a los perros durante la comida. El periodo clasico de la historia
antigua comprende: la civilizaciéon griega y romana. El olivo fue un arbol
caracteristico de Grecia, y por lo tanto el aceite de oliva fue la grasa comestible
por excelencia, ademas los vinos griegos eran muy apreciados por los antiguos
romanos al igual que los embutidos. Los primeros escritores culinarios eran los
griegos, entre ellos Ateneo de Naucratis y Arquestrato: “El Buen comer” y “El
festin de los sabios”. La cocina italiana, marco su impacto en la historia al
implementar las especies en los alimentos. Ademas, en la cultura romana

aparece el uso del mantel y de la cuberteria. (2012, Monroy)



La edad media; en Francia, y Espaia, se dio a la invasion de los barbaros. Los
frailes inventaron licores como el Champagne, el Benedictine y el Chartreuse. Y
finalmente, la cocina oriental impacto la cocina europea a raiz de la invasion

arabe en Espana. (2012, Monroy)

La edad moderna o también llamada renacimiento, se caracteriza por el
descubrimiento de América. En Europa se dio un gran impulso a la gastronomia.
Aparecié el primer “café” en el siglo XVIII, en paris, cuyo creador fue Procopio
dei Cotelli. Se generalizo el uso del tenedor en Europa y en 1765 se abrio el

primer restaurante por Boulanger en Paris. (2012, Monroy)

Para concluir la historia gastronémica, existe la edad contemporanea, que
abarca de 1789 hasta nuestros dias. En Francia la gastronomia se elevo al rango
de ciencia y arte, por lo tanto, se volvié el “centro de la gastronomia mundial’.
(2012, Monroy) En esta época se destaca el gran talento de Antonin Careme que
sentd las bases de la cocina clasica de Francia, escribié obras ilustradas con
dibujos acerca de pasteleria, cocina parisina y el arte de la cocina. (2012,

Monroy)

Con respecto a la historia de las carnes y a su procesamiento, tan temprano
como el siglo 3000 AC en Mesopotamia, el pescado y las carnes eran
preservados en aceite de sésamo con sal, el cual constituia una fuente proteinica
esencial para los sumerios. Luego en el siglo 900 AC en Grecia se introdujo el
sistema de evaporacién de agua marina para la produccion de sal y se incorporé
a la alimentacion Greca, la carne ahumada. Los romanos en 200 AC,
aprendieron acerca de los componentes preservativos de la sal, y lo aplicaron en
conjunto con los pepinillos a la carne, he aqui cuando resaltaron los efectos de

la sal sobre la carne. (2016, Biltong Facts: The History of Dried Meats.)

La conservacion de carnes es un tema esencial, se da mediante métodos de
fermentacion que incluye dos procesos: la fermentacién en si y un proceso de
reduccion de la actividad de agua. “La mayoria de los productos carnicos

fermentados se mantienen a temperatura alta durante las etapas iniciales de



procesamiento, a fin de proporcionar la fermentacién antes de las etapas de
calentamiento o secado.” (2010, Guerrero) La fermentacion permite que la
humedad se elimine uniformemente y que las miofibrillas se desnaturalicen
produciendo una textura firme. Si la fermentacién es inadecuada se produce un
secado insuficiente, un interior muy suave, descomposicién y problemas
sanitarios. Un detalle importante es la evaluacion microbioldgica y organoléptica
del producto, la microbiolégica evalua la poblacion de mesofilos y coliformes
presentes, y la organoléptica evalua la suavidad, color, jugosidad, sabor y

aceptacion del producto. (2010, Guerrero)

“La deshidratacion, implica la extraccién de todo o parte de un solvente, que
habitualmente es el agua.” (2009, Varnam) La idea de que la deshidratacion
podia conservar el tejido muscular, se conocia en Egipto hace 5.000 afios y se
utilizd6 para embalsamar momias. Pero antes de esbozar las consideraciones
necesarias para preparar la carne deshidratada, se debe mencionar sus

aspectos bioquimicos, fisicos y organolépticos.

En relacion a los aspectos bioquimicos, la perdida de agua de la carne cruda o
pre cocida, reduce los espacios entre las fibras musculares, por una disminucion
del diametro de la fibra muscular, que con lleva al acumulo de potasio sobre
estas. Produciendo una desnaturalizacion de las proteinas y una obstruccion de
entrada de agua. “La capacidad de retencion de agua de la carne disminuye al
aumentar la temperatura, entre 30 a 40 °C las proteinas musculares se
despliegan formando nuevos puentes de hidrogeno.” (2007, Lawrie) El colageno,
también cambia al aumentar la temperatura, se vuelve mas soluble, lo cual
aumenta la capacidad de retencion de agua de la carne. Con respecto a los
aspectos fisicos, en primer lugar, esta el tamano de la particula de la carne, el
contenido de grasa que debe ser minima, y el grado de pre coccidn, si la carne
es sobre cocida su trama reticular se convierte en gelatina, mientras que una
carne con insuficiente pre coccidn, tendra una textura seca y quebradiza. Y
finalmente los aspectos organolépticos, que involucran un almacenamiento
hermético, debido a que la ausencia de oxigeno que se da por el fendmeno de

Maillard, permite que los “grupos carbonilo de los azucares reductores
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reaccionan con los grupos amino de proteinas y aminoacidos sin catalisis
enzimatica” (2007, Lawrie). Si existe la presencia de oxigeno, existira una
aparicion progresiva de empaledecimiento y amarilleamiento de la carne

deshidratada.

Los principios del secado con aire, estan constituidos por tres etapas. La primera
es el calentamiento, en la cual la temperatura del material himedo aumenta
hasta la temperatura del bubo humedo del aire de secado. La segunda es el
secado a velocidad constante, en la que el agua libre se elimina con un flujo de
masa constante. Y finalmente la tercera etapa, es el secado a velocidad
decreciente, la cual es la etapa mas larga, en la que el agua libre en la superficie

externa es cada vez mas escasa. (2009, Varnam)

Existen varios métodos de secado por aire, entre ellos: secado al sol, desecador
de cinta, desecador de aire forzado y carne en bandejas. Sea cual sea el
procedimiento, un contenido de grasa elevado reduce la velocidad de secado,
por lo tanto, es esencial el desengrasado para lograr un producto de alta calidad.
Ademas, otro factor que influencia la calidad del producto es la temperatura de
secado y el almacenamiento, la temperatura debe ser de 80 °C, por dos horas,
y se debe utilizar un envasado impermeable a la humedad. Idealmente se debe
incluir una lamina de aluminio para los envases de aperitivos de vacuno secos.
Y finalmente, entra a la discusion el aspecto microbiolégico, de acuerdo al autor
Alan Varnam “El crecimiento microbiano no puede desarrollarse en la carne
disecada de ningun tipo a menos que su contenido de agua aumente
considerablemente.” (2009, Varnam)

En relacién a la historia de la carne disecada en el Ecuador, existia un pueblo
con el nombre Quechua, de origen Inca. En los afios 1550, ellos denominaban
la carne disecada como “charki’, lo cual significa carne quemada, ya que
obtenian la carne de Alpacas y lo cocinaban sobre el fuego. Ademas, esta misma
técnica se observo en las tribus indigenas de Norte América, los cuales utilizaban
carne de bufalo y de venado. Los conquistadores espafoles, adoptaron esta
costumbre culinaria, ya que la carne disecada puede ser almacenada por largos

periodos y es una buena fuente alimenticia. (Johnson, 2016)
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En conclusion, la produccion de carnes disecadas en el pais, tiene un mercado
muy reducido. Limitandose a una marca conocida como Clinton’s Beef Jerky y a
carnes disecadas artesanales que se producen en algunas provincias, como por
ejemplo en Loja se produce la “cecina” que significa carne seca. Por lo tanto, el
desarrollo de este producto puede llegar a tener un gran impacto positivo, ya que
se puede influenciar el estado nutricional del deportista, permitiendo una mayor
resistencia. Y ademas no existe una variedad de produccion en el pais, por lo
que se puede implementar este producto para el consumo masivo de una

manera simple.
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2. CAPITULO Il. ANALISIS DEL ENTORNO

En este capitulo se va a describir la poblacion a quien va a ser dirigida este nuevo
producto, incluyendo la situacion econdmica y demografica del pais, la opinidn

profesional de los proveedores, y el analisis de proveedores.

2.1Situacion gastronémica del ecuador

Nuestro pais, es una region rica en distintas especies de fauna y flora, que se ha
ido desarrollando tanto agricultoramente como politicamente. En su ambito
gastrondmico se ha ido desarrollando en estas ultimas dos décadas, desde
cocineros ecuatorianos presentes en torneos internacionales como La Coupe du
Monde en Francia, al igual que las investigaciones realizadas por Edgar Ledn,
que reune mas de 4000 recetas de sopas ecuatorianas, el Chef Carlos Gallardo
junto con los genetistas Cesar Paz y Mino y Manuel Baldeon, desarrollaron una
investigacién acerca de la aceptacion elevada del aji en la poblacién ecuatoriana.

Ademas, le presento al destacado Chef Ferran Adrian.

El ceviche a base de frutos secos y mani, el cual recibié un sin numero de
elogios. (Cuvi, 2014) Cabe recalcar que no se ha ido desarrollando solamente
los platos culinarios, sino también los productos agricolas Ecuatorianos, que han
contribuido a los pilares de la gastronomia, como la quinua, amaranto y guayaba
agria. Por lo tanto, el tema culinario de la Amazonia se considera el futuro de la

cocina ya que abarca una diversidad extensa. (Yépez, 2015).

2.2Situacion econémica del ecuador

La economia ecuatoriana ha consistido en varios periodos de inestabilidad,
debido a causas internas como externas. Por lo tanto, no han existido
crecimientos prominentes, con la excepcion del petréleo a partir de la década 70,
debido al auge petrolero, el cual introdujo un cambio sustancial a la economia
del pais. Con la bonanza que produjo el petréleo, el pais se volvié mas atractivo

para las inversiones y bancos extranjeros, el cual se acompaid de la
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intensificacion de importaciones y exportaciones. Cabe recalcar que, a pesar de
estos logros, el Ecuador entro a un estado de endeudamiento en el afio 1976, ya
que los ingresos fueron insuficientes para sustentar el crecimiento de la demanda
agregada nacional. Luego en la década de los 80, se intenta restablecer el
equilibrio macroeconémico. En el afio 1983, ante la dificultad econémica que se
presentaba, el Presidente Hurtado ordeno el inicio de la sucretizacion, en la que
el Estado asumia la deuda del sector privado, al igual que la perdida de reservas
internacionales. En los afos posteriores a 1983, el gobierno de Febres Cordero
sufre una disminucion de los precios del petroleo, al igual que el terremoto de
1987, destruyendo el oleoducto transecuatoriano. Ademas, se presentaron una
serie de acontecimientos, entre ellos el conflicto bélico del Peru en 1995, el cual
deterioro la balanza comercial, dejando el barril de petréleo por debajo de los 10
ddlares. (Albarracin, 2010)

En el 2000 se implanto la dolarizacion por el Presidente Jamil Mahuad, en el que
existid un cambio de 1 ddlar por 25.000 sucres, una conversidén cuestionada,
pero el cual brindo estabilidad econdmica y fuertes inversiones petroleras.
Diecisiete afos después, este cambio ha tenido mas efectos positivos que
negativos, como lo reconocio el ex gerente del Banco Central, Mauricio Davalos
“Ha estabilizado la econdmica vy las finanzas a pesar de los altibajos politicos”
(2015, El Universo).

Con respecto al petréleo, en el afio 2008 se incrementd el promedio del barril a
USD 117, se podria decir que este fue el periodo en el que mas alto estuvo el
precio. El segundo pico mas alto en el precio crudo, fue el abril del afio 2011, en
el cual el precio llego a USD 110. A partir de estas fechas, el precio del petréleo

fue disminuyendo. (Guarderas, 2012)

Por lo tanto, cabe recalcar que el petroleo y la dolarizacion han impactado
nuestra economia, permitiendo mantenernos a flote a pesar de la inestabilidad

politica que ha abundado en el Ecuador.
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2.3Situacion demografica del ecuador

El Ecuador esta conformado por 14.482.499 habitantes, de acuerdo al Instituto
Nacional de Estadistica y Censos, en su censo del aio 2010. De acuerdo al

instituto las provincias con mayor densidad poblacional son:

e Guayas: 2350915

e Pichincha: 2239191

e Santo Domingo: 368013

e Tungurahua: 329856

e Manabi: 280029 (INEC, 2010)

2.4 Potencial mercado

El potencial de mercado del cual se enfoca para este proyecto se tomd de la
poblacién atlética. El cual estd conformado por 41.8% de los habitantes del
Ecuador, incluyendo jovenes de 12 afios que practicaron algun deporte durante
13 dias o mas al mes. De las 24 provincias que existe en el Ecuador, en promedio
el 37.3% realiza alguna actividad deportiva, este porcentaje se eleva en las areas
urbanas y se disminuye en las areas rurales. Las provincias con el mayor
porcentaje de actividad deportiva son: Pichincha, Napo y Zamora Chinchipe.
(Quiroz, 2015).

Para este estudio se ha tomado la provincia de pichincha que tiene 2.239.191
habitantes y con un porcentaje de deportistas de 49,2% siendo de las mas altas
del pais. El potencial mercado en el que se enfocara este proyecto sera en las
administraciones zonales ya que en estas parroquias tiene la mayor densidad
poblacional, estas son: Zona Eloy Alfaro, Zona Manuela Saenz, Zona Eugenio
Espejo y Zona La Delicia. (INEC, 2010).
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A continuacién, una tabla didactica que indica los porcentajes de actividad
deportiva de cada provincia, y otra de pichincha con sus principales zonas que

se ha tomado en cuenta ya que estas son las mas pobladas.

Tabla 3
Poblacién DMDQ

ADMINISTRACION O DELEGACION
TOTAL aoy MANUELA | EUGENIO
DISTRITO AFARD SAENZ P00

LADEUCIA | TOTAL

TOTALMOMBRES | 108881100 79.104,74 | 40781 88| 7359779 6272311

MENOS DE S ANOS |  102.745,00

HOMBRES |y Ros (5-11) 14791400
0632 | sass0800 | asas0so] sason| socasss | sorcas
JOVENES (19-35) | 33174800 | 3122084 | 1612136 | 2844154 | 2545264
POBLA| GRUPOS ADULTOS (36-64) | 30004700 | 2824575 | 1452236 | 2784671 | 2240814
CION | €0AD, TERCERA EDAD (65 1= S— s
2010 | GENERO y més) 6288900 ( 618985 325507 722404) 415937

TOTALMUJERES | 1.150380,00| 8628007 | 44.184 55 | 8386238 | 67.769.06

MENOS DES ANOS| 9899200

NIROS (5-11) 144 308,00
MUJERES W‘::"“”' 14103600 | 1529488 1050076
, 294 X
JOVENES (19-35) | 350009,00 | 52797.21 2676382
ADULTOS (36-64) |  337.408.00 | 3239574 2537933
m“:‘m‘::"‘“ 1862700 | 729229 512516

Tomado de Municipio Metropolitano de Quito, s.f.
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2.5Andlisis de proveedores

Tabla 4
Ficha de evolucion de proveedores

NOMBRE DE LOS PROVEEDORES LOMO FINO SUECO QUE RICA CARNE
CRITERIO PESO PUNTUACION] TOTAL|PUNTUACION | TOTAL|PUNTUACION] TOTAL
Caldad de 50% 4 2 4 2 3 1.8
SUMINIStros
Fiabiedad del plazo ,
ogusonsit 20% 5 1 3 0.6 2 0.4
Flexibiidad 20% 3 0.8 2 0.4 2 0,
Informacidn 5% 2 0.1 1 0,05 3 0,15
Competiividad en 5% 4 0.2 3 0,15 5 0,25
EeCs

4.1 3.2 2.7

FICHA DE EVALUACION DE PROVEEDORES

325

Figura 1. Ficha de evolucion de proveedores

Con el analisis de proveedores nos hemos dado cuenta cual es el mejor
proveedor realizando pruebas de las carnes viendo las diferencias de precios

entre los tres y la fiabilidad de cada uno y esto nos da esto resultados.

La empresa Lomo Fino es la que mejor carne tiene ya que tiene una gran
variedad de carnes y trabajan con ganado del oriente y de la costa en Santo
Domingo y te entregan la carne con un nivel alto de limpieza y empacadas al

vacio por eso esta tiene una puntuacién de 4,1.
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El Sueco es el proveedor que quedaria segundo ya que tiene excelente carne de
Santo Domingo y son muy fiables con sus productos ya que son haciendas
propias y en precio son muy buenos, esta llego a obtener una puntuacién de 3,2
ya que ellos no son muy flexibles con pagos y abiertos a dar informacion de sus

productos.

El proveedor que en este caso se descartaria es Que Rica Carne, ya que este
es un proveedor pequefio y no siempre tiene carne y en precios son un poco mas
altos ya que nos cobran el transporte de la carne desde Santo Domingo, esta

obtuvo una puntuacion de 2,7 por eso es que descarto.
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3. CAPITULO Ill. PROPUESTA

3.1 Generacion de producto

En este capitulo tomamos el método inductivo-deductivo tomando en cuenta
toda la informacién recopilada con fuentes de alto rigor académico
anteriormente, en esta se puede crear unas fichas de los items que mas nos

interesan de los productos a realizar para incluir en este proyecto.

De manera ideal, los productos que se pretende realizar en este proyecto es una
linea de snacks para deportista que nos den un aporte altamente proteico y
energia a la vez.

Los productos a realizarse en este proyecto son carne deshidrata con sabores

a: base de aji.

3.2 Determinaciéon del concepto

3.2.1 Novedad

La novedad presentada en este proyecto sera la creacién de un producto 100%
saludable para los deportistas y que aporte una gran cantidad de proteinay a la
vez energia. Tomando en cuenta que este tipo de producto no existe en el

mercado actual y que es un producto altamente nutricional.

3.2.2 Valor agregado

El valor agregado de este producto es la incorporacidn de pimientos en la coccion
de la carne, el cual aportaria vitamina c y vitamina d, proporcionando un beneficio
nutricional. La vitamina D, permite una funcional muscular éptima, reduce la
inflamaciéon e incrementa la energia. El beneficio optimo en el sistema

esquelético ocurre al nivel 25 (OH) D, de vitamina D. (Shuler, 2013)
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Con respecto a la vitamina C, muchos individuos en nuestra poblacion carecen
un consumo adecuado de vitamina C, provocando un sistema inmune débil. Por
lo tanto, la incorporacién de esta macro vitamina, a nuestro producto, nos permite
mejorar el metabolismo, producir antioxidantes y colageno entre otros beneficios.

El consumo promedio de un adulto esta entre 500-10,000 mg. (Smith, 2017)

Por lo tanto, ademas de brindar un producto novedoso, vamos a incorporar un

aporte nutricional mayor.

3.3 Determinar laidea

Las carnes disecadas, en la poblacion deportista, es un alimento rico en
aminoacidos y antioxidantes, los cuales son esenciales para la sintesis
proteinica para regenerar el tejido muscular. Por lo tanto, al brindar un bocadillo
con alto contenido proteinico, ademas se aporta una gran cantidad de creatinina,
el cual es un nutriente esencial para las fibras musculares, algunos articulos
hasta consideran que la carne disecada aporta mayor cantidad de creatinina que
las carnes realizadas en coccion normal. Lo cual significa que en el caso de los
atletas puede ser considerado un alimento funcional ya que, al incrementar los

niveles de creatinina, mejora su empefio. (Pegg, 2006).

Se considera que el aporte proteinico de acuerdo a la actividad fisica de cada

individuo es: (Favero, 2013)

Tabla 5
Actividad fisica de la poblacién

Normal 0.8 g/kg/d
Atletas 1.2-1.7 g/kg/d
Fisico Culturistas 1.2 g/kg/d
Atletas de Enduro 1.6 g/kg/d

Tomado de University of Conneticut, s.f.
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De acuerdo al nivel de actividad fisica que realizan los deportistas se

recomienda: (Favero, 2013)

Tabla 6

Recomendacién alimentaria

Leve a moderado 0.8 ‘glkg/d
Moderado a Fuerte 1.1-14
Enduro elite 1.5-1.8

Tomado de University of Conneticut, s.f.

Cabe recalcar que el ejercicio excesivo, ocasiona, contracciones excéntricas,
respuestas inflamatorias, calambres, etc. Por lo que se requiere un aporte

equilibrado de proteina y carbohidrato.

3.4 Consideraciones técnicas y tecnoldgicas (para la creacién del

producto)

Para la realizacion de este proyecto se utilizara la siguiente técnica de coccion

de la carne que es deshidratacion.

e Para esto primero vamos a necesitar un refrigerador para dejar que la
carne se mantenga fresca y con la salsa para que se impregne bien los
sabores durante 24 horas a una temperatura considerable de 4°C.

e Segundo utilizaremos un deshidratador, para proceder a realizar las
carnes deshidratadas, para el proceso ponemos las carnes vya
maceradas y retirando el exceso de salsa en el deshidratador a una
temperatura de 58°C durante 8 horas.

e Por ultimo procedemos a empacar al vacio para que la carne se

mantenga en correcto estado.

Para este proyecto hemos realizado la investigacion de las carnes deshidratadas
después de la investigacion hemos procedido a la elaboracion de los productos
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realizando los pasos correctos, tomando en cuenta las temperaturas correctas

para la elaboracion de las carnes y realizando cada una con su receta estandar.

Posterior a la elaboracion de los productos se procedié a una validacién de
expertos, para la validacion de expertos se reunién a diferentes Chefs,
Nutricionista e Ingeniero en alimentos esta persona tiene alta experiencia en lo
que es alimentos y se les dio una rubrica de evaluacién en base a eso salieron

estos resultados, se tabularon los resultados y esta es la conclusion.



3.5 Desarrollo de receta estandar

Tabla 7

Carnes deshidratadas con salsa de aji rocoto
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?/ FACULTAD DE GASTRONOMIA
o ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA
RECETA CARNE DESHIDRATADA CON SALSA DE AJi ROCOTO
GENERO PROTEINA
PORCIONES /
PESO
*PORCION 4/55qr
PROFESOR/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |COSTOUNITARIO| COSTO TOTAL
0,2 kg Carne de res (pulpa) $8,37 $167
0,03 kg Aji rocoto $330 $0,10
0,02 kg Pimiento rojo $245 $0,05
0,06 kg Pimiento amarillo §$246 $0,15
0,03 kg Pimiento verde $ 1,96 $0,06
0,15 kg Cebolla perla $239 $0,36
0,06 ka Liman meyer $1,62 $0,10
0,002 kg Azlcar $ 0,90 $0,00
0,001 kg Pimienta $15.20 $0,02
0,001 kg Sal $0,38 $ 0,00
0,02 It Vinagre $ 1,41 $0,03
0,02 ka Mostaza $ 41,00 $0,82
VALOR TOTAL $3,35
VALOR POR
PORCION S 0,84
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm la carmne.
2.- Hacemos la salsa de aji, picando todos los pimientos, el ajiy la
cebolla en brunoise y agregamos los demas ingredientes.
J-Ponemos la carne a macerar con la salsa de aji durante 12 H
aproximadamente.
4 - Ponemos en el deshidratador la carne a una temperatura de 55°C
durante 9H aproximadamente.
5.-Retiramos del deshidratador y cortamos en pedazos pequefios y
empacamos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.



Tabla 8

Carnes deshidratadas dulce y picante
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9._ FACULTAD DE GASTRONOMIA
Zf A ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA
RECETA CARNE DESHIDRATADA DULCE Y PICANTA
GENERO PROTEINA
PORCIONES/
PESO
“PORCION 4/55qr
PROFESOR/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |[COSTOUNITARIO| COSTO TOTAL
0,2 kg Carne de res (pulpa) $1,28 $0,26
0,06 kg Cebolla perla $239 $0,14
0,04 kg Miel de abeja $9.20 $0,37
0,03 kg Ajo $ 8,00 $0.24
0,08 kg Soya $8,00 $064
0,02 kg Pimienta cayena $ 20,90 $042
0,005 kg Pimienta $ 35,00 $0,18
0,005 kg Sal $1,02 $0.01
VALOR TOTAL $225
VALOR POR
PORCION S 056
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm la carne.
2 - Realizamos la salsa licuando todos los ingredientes.
3.- Dejamos la carne macerar en la salsa durante unas 12H.
4 ‘Ponemos la carne en el deshidratador retirando el exceso de salsa, y
dejamos que se deshidrate a 55°C por 9 H aproximadamente.
5 .- Retiramos la carne del deshidratador y cortamos en tamafios
pequefios y las empacamaos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.
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Carnes deshidratadas con salsa de jalapefio

;7/ FACULTAD DE GASTRONOMIA
Z{ ‘a:_—‘ ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA
RECETA CARNE DESHIDRATADA CON SALSA DE JALAPENO
GENERO PROTEINA
PORCIONES/
PESO
*PORCION 4/55qr
PROFESOR /
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
0,200 ka Carne de res (pulpa) $1,28 $0.26
0,125 It Naranja $ 3,00 $0,38
0,050 It Liman Meyer $162 $0,08
0,030 kg Miel de abeja $ 12,80 $0,38
0,006 kg Comino $ 13,00 $0,08
0,005 kg Ajo $ 17,40 $0,09
0,200 U Jalapefios $350 $070
0,005 kg Sal $1,02 $0,01
VALOR TOTAL $1,97
VALOR POR
PORCION 50,49
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm la carne.
2 - Realizamos una salsa licuando los jalapefios la mitad mas los demds
ingredientes.
J.- Picamos los jalapefios e incorporamos a la salsa.
4 - Dejamos la carne macerar en la salsa durante unas 12H.
5.-Ponemos la carne en el deshidratador retirando el exceso de salsa, y
dejamos que se deshidrate a 55°C por 9 H aproximadamente.
6.- Retiramos la carne del deshidratador y cortamos en tamafios
pequefios y las empacamos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.



Tabla 10

Carnes deshidratadas a lo natural
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NOMBRE DE LA

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

RECETA CARNE DESHIDRATADA A LO NATURAL
GENERO PROTEINA
PORCIONES/
PESO
*PORCION 4/55gr
PROFESOR/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |COSTOUNITARIO| COSTO TOTAL
0,2 kg Carne de res (pulpa) $1,28 $026
02 kg Naranja $ 3,00 $ 0,60
0,02 kg Aziicar $0,90 $0,02
0,005 ka Pimienta $ 35,00 $0,18
0,005 kg Sal $1,02 $0,01
VALOR TOTAL $1,05
VALOR POR
PORCION 50,26
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.- Laminamaos de un grosor considerable de 3mm la came.

2 - Realizamos una salsa con la naranja azdcar sal y pimienta.

3.- Dejamos macerar por 12 H aproximadamente.

4 - Ponemos en el deshidratador a 55° C durante 9 H aproximadamente.

5.- Retiramos la carne del deshidratador y cortamos en tamafios
pequefios y las empacamos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.



Tabla 11

Carnes deshidratadas con salsa de vino tinto
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?/ FACULTAD DE GASTRONOMIA
ﬁ - 5.’_“ _ ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA
RECETA CARNE DESHIDRATADA CON SALSA DE VINO TINTO
GENERO PROTEINA
PORCIONES/
PESO
*PORCION 4/55qr
PROFESOR/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |COSTOUNITARIO| COSTO TOTAL
02 kg Carne de res (pulpa) $1,28 $0,26
0,15 kg Vino $594 $0,.89
0,015 kg Ajo $ 8,00 $0,12
0,15 kg Cebolla perla $6,70 $1,01
0,003 kg Pimienta $ 35,00 $0,11
0,003 kg Sal $1,02 $0,00
VALOR TOTAL $238
VALOR POR
PORCION $ 0,60
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm a 3.5mm la carmne.
2 - Licuamos el vino con el ajo y los demas ingredientes.
3.- Dejamos macerar por 12 H aproximadamente.
4 - Ponemos en el deshidratador a 55° C durante 9 H aproximadamente.
5. - Retiramos la carne del deshidratador y cortamos en tamafios
pequefios y las empacamos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.
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Tabla 12

Carnes deshidratadas con salsa de jengibre y ajonjoli

9.__ FACULTAD DE GASTRONOMIA
ﬁ 06 Las avstmcan ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA
RECETA CARNE DESHIDRATADA CON SALSA DE JENGIBRE Y AJONJOLI
GENERO PROTEINA
PORCIONES/
PESO
*PORCION 4/55qr
PROFESOR/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |COSTOUNITARIO| COSTO TOTAL
0,200 kg Carne de res (pulpa) $1,28 $0,26
0,100 It Soya $ 19,00 $190
0,030 kg Jengibre $15,00 $045
0,020 kg Azlicar morena $1,10 $0,02
0,005 kg Pimienta $ 3500 50,18
0,050 kg Ajonjoli tostado $ 11,00 $055
VALOR TOTAL $3,35
VALOR POR
PORCION $ 0,84
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm a 3.5mm la came.
2 - Licuamos la soya el jengibre, azicar morena y la pimienta.
3.- Tostamos el ajonjoli y agregamos a la salsa.
4 - Dejamos macerar la carme con la salsa por 12 H aproximadamente.
5.- Ponemos en el deshidratador a 55° C durante 9 H aproximadamente.
6.- Retiramos la carne del deshidratador y cortamos en tamafios
pequefios y las empacamos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.
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3.6 Costos de lareceta estandar

Los costos obtenidos en las recetas estandar anteriores mas el costo de las
fundas para empacar al vacio que es $0,75 de dolar y también toca sumarle el
33% de gastos basicos. Lo que cada carne con su empaque tendria un costo de:

Salsa de aji rocoto: $0,84 + $0,28 + $0,75 = $1,87

Dulce y picante: $0,56 + $0,19 + $0,75 = $1,50

Salsa de Jalapefio: $0,49 + $0,16 +$0,75 = $1,40

A lo Natural: $0,26 + $0,09 + $0,75 = $1,10

Salsa de vino Tinto: $0,60 + $0,20 + $0,75 = $1,55

Jengibre y Ajonjoli: $0,84 + $0,28 + $0,75 = $1,87

3.7 Experimentacion

Se empezo a realizar la experimentacién del proyecto entre el 12 de marzo y el
8 de abril del 2017, en el transcurso de esos dias hemos realizado y mejorado

recetas haciendo varias experimentaciones.

Para la maceracién de las carnes hemos realizado varias pruebas para ver cual
es el tiempo minimo de maceracion para que se impregnen bien los sabores a
las carnes y a la vez hemos visto cual es el tiempo y la temperatura necesaria
para que las carnes se deshidraten correctamente sin cambiar de color
haciéndose obscuras o negras y que tengan una textura adecuada para el

momento de comer.

Los resultados de esta experimentacion se pueden ver reflejados con las
imagenes que tenemos a continuacién que se muestra la elaboracion de cada

uno de ellos.



3.7.1 Jengibrey ajonjoli

Figura 2. Carnes deshidratadas con salsa de jengibre y ajonjoli

a Laminado de carne

b Maceracién con la salsa

¢ Deshidratadas de las carnes
d Producto final
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3.7.2 Ajirocoto
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Figura 3. Carnes deshidratadas con salsa de aji rocoto

a Laminado de carne

b Maceracion con la salsa

¢ Deshidratadas de las carnes
d Producto final



3.7.3 Jalapefio

Figura 4. Carnes deshidratadas con salsa de jalapefio

a Laminado de carne

b Maceracién con la salsa

¢ Deshidratadas de las carnes
d Producto final
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3.7.4 Natural

Figura 5. Carnes deshidratadas a lo natural

a Laminado de carne

b Maceracién con la salsa

c Deshidratadas de las carnes
d Producto final
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3.7.5 Dulcey picante

Figura 6. Carnes deshidratadas dulce y picante

a Laminado de carne

b Maceracién con la salsa

¢ Deshidratadas de las carnes
d Producto final
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3.7.6 Vino tinto

Figura 7. Carnes deshidratadas con salsa de vino tinto

a Laminado de carne

b Maceracién con la salsa

¢ Deshidratadas de las carnes
d Producto final
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3.8 Validacién de productos

La validacion del producto se la llevo a cabo en la Universidad de las Américas,
en el restaurante principal de la Facultad de Gastronomia, en compafiia de Chef
Luciano Gobbi, Chef Nicolas Rodriguez, Chef Luis Narvaez, Chef Cynthia
Penafiel Ricaurte, Chef Sebastian Barros, y aparte se realiz6 en las instalaciones
del gimnasio Phisique con la nutricionista del Gimnasio, Maria José Carranco,

con la finalidad de corregir y perfeccionar las recetas.

Se brindd, a manera de degustaciéon una muestra fisica de cada sabor de carnes
deshidratadas que compone el proyecto del producto final. Los expertos
calificaron con ponderaciones de 5 a 1 puntos, en donde 5 es excelente, 4 muy
bueno, 3 bueno, 2 regular y 1 malo, (siendo 1 la ponderacion mas bajay 5 la
ponderacién mas alta) a las carnes deshidratadas en términos de presentacion,

armonia, color, sabor y textura. Datos que se adjunta tabulados a continuacién.

Los expertos aportaron con sus conocimientos y experiencia para perfeccionar
las formulaciones que forma parte de este proyecto, aportando con sus
sugerencias, presentando criticas constructivas, y guiando con criterios que se
tomaron en cuenta para la reformulacion de todas las recetas presentadas. Las

mismas que se presentaran con sus costos y sugerencias a continuacion.



3.8.1 Tabulacion de la validaciéon de expertos
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Tabla 13

Validacion nutricional Maria José Carranco
CARNES DESHIDRATADAS
VALIDACION DE EXPERTOS

Nombre del Experto: |MARIA JOSE CARRANCO

Productos |Aji Rocoto | Duice y Picante |Jalapefio |Natural [ Jengibre y Ajonjoli | Vino Tinto
cniterio

Presentacion 4 4 4 2 5 3
Armmonia 5 3 5 2 4 4
Color 5 3 5 2 4 3
Sabor 5 2 5 3 4 5
Textura 4 4 5 1 5 5

w

3

e

N

b

0

Validacion de Carnes Deshidratadas con sabores

Coboe Swoor

Presertacion Armona Totws

# Al Rocoto mlutey Poarte ulabpefio n Nxural mlergitre y Ajonjoll mVino Teo

Figura 8. Validacion nutricional Maria José Carranco
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Tabla 14
Validacion del Chef Luciano Gobbi

CARNES DESHIDRATADAS
VALIDACION DE EXPERTOS
Nombre del Experto.  |LUCIANO GOBBI
Productos  |Aji Rocoto | Dulce y Picante | Jalapefo [Natural [Vino Tinto |Jengibre y Ajonjoli
criteno
Presentacion| 3 3 3 3 3 3
Armonia 3 3 2 2 2 2
Color 2 3 3 3 2 3
Sabor 3 3 3 3 3 3
Textura 3 3 3 3 3 4

Validacion de Carnes Deshidratadas con sabores
a5

35

8

0.

0
Color Sabor

Preserzacion Armonia
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N AjIRxcoto mDukeyPearte ®jaboefio B Nxuadl BVinoTinto W jengibre y Ajonjoll

Figura 9. Chef Luciano Gobbi



Tabla 15

Validacion Chef Luis Narvaes

CARNES DESHIDRATADAS
VALIDACION DE EXPERTOS
Nombre del Experto: |LUIS NARVAEZ
Productos  |Aji Rocoto | Dulce y Picante |Jalapefio |Natural | Vino Tinto | Jengibre y Ajonjoli
criterio
Presentacion 4 4 4 3 3 4
Armonia 4 4 4 3 3 4
Color 2 2 3 2 2 2
Sabor 4 4 4 4 3 4
Textura 4 4 4 4 3 4

Validacion de Carnes Deshidratadas con sabores

45

3

o
N wn

1

o

0

wm

Presentacion Armonia
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Textura

mAjiRocote mDukeyPcame ®jakpehio m Naual BVinoTino W jengitrey Ajonjoli

Figura 10. Validacion Chef Luis Narvaes
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Tabla 16
Validacion Sebastian Barros

CARNES DESHIDRATADAS
VALIDACION DE EXPERTOS
Nombre del Experto: |SEBASTIAN BARROS
Productos  |Aji Rocoto | Duice y Picante | Jalapefio |Natural | Vino Tinto |Jengibre y Ajonjoli
criteno
‘Presentacion| 3 2 4 4 4 ]
Armonia 2 3 4 4 3 4
Color 3 2 4 3 3 2
Sabor 4 2 4 4 3 4
Textura 4 2 4 3 3 4

Validacién de Carnes Deshidratadas con sabores

0 |||||| |||I|| |||||I |||||| ||'|||
Cobr Saoor

Presentacion Armonia Teatirs
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Figura 11. Validacion Sebastian Barros
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Tabla 17
Validacion Chef Nicolas Rodriguez
CARNES DESHIDRATADAS
VALIDACION DE EXPERTOS
Nombre del Experto:  |NICOLAS RODRIGUEZ
Productos  |Aji Rocoto |Dulce y Picante |Jalapefio |Natural |Vino Tinto |Jengibre y Ajonjoli
criterio
Presentacion 3 3 3 3 3 3
Armonia 2 2 3 3 2 4
Color 2 2 2 2 2 2
Sabor 3 2 3 3 3 4
Textura 3 2 2 3 3 2
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Validacion de Carnes Deshidratadas con sabores

Presernacion Armonis

Color

Figura 12. Validacién Chef Nicolas Rodriguez

Textwrs
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Tabla 18

Validacion Chef Cynthia Pefafiel Ricaute
CARNES DESHIDRATADAS
VALIDACION DE EXPERTOS

Nombre del Experto: |CYNTHIA PENAFIEL RICAURTE

Productos  |Aji Rocoto | Dulce y Picante |Jalapefio |Natural | Vino Tinto [Jengibre y Ajonjoli
criterio

Presentacion] 3 3 3 3 3 3
Armonia 4 4 4 4 4 4

Color 3 2 2 2 3 2

Sabor 4 3 4 3 3 4

Textura 4 3 2 2 2 3

Validacién de Carnes Deshidratadas con sabores

<

35
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Presentacion Armonia Cobor Sabor Teawa
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B AjiRocoto mOukeyPicame miagpefio uNaxual mVinoTinto B Jengibre y Ajonjoii

Figura 13. Validacion Chef Cynthia PefAafiel Ricaute
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Tabla 19
Validacién Conclusién de validacion de expertos

CARNES DESHIDRATADAS
CONCLUSION DE LA VALIDACION DE EXPERTOS

PRODUCTOS|AJI DULCE Y JALAPENO |NATURAL |VINO JENGIBRE
CRITERIO  |ROCOTO |PICANTE TINTO Y
TOTAL 3,4 2,9 3 2,9 2,6 3,5

Validacién de Carnes Deshidratadas con sabores

3¢

Milull
Ml

20
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Preserzacion Armonia
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B AjiRocoto mDukeyfcante mJjaBapefio Naural mVinoTinto W fengitye y Ajonjo

Figura 14. Conclusion de validacion de expertos

Interpretacién de la validacién de expertos

En la validacidn de expertos se pudo ver cuales son los mejores tipos de carne
y los puntos que toca mejorar en algunas y otras que no fueron aceptadas
completamente, hemos llegado a la conclusion de que la carne de vino tinto tiene
la peor puntuacién con 2,6 por eso esta carne es la que se descarta y también
por el sabor que no es muy rico y el color y la textura no les gusto esta es la

carne que se descarta.

Para las otras carnes hay que mejorar la textura de la carne haciendo que exista

igualdad en todas las carnes y mejorar el color de la mayoria de las carnes.

En la carne de sabor natural llegamos a la conclusion de que hay que mejorar el
sabor ya que este tiene que ser de los principales para mi linea de productos ya

que es neutro y le agradaria a mas personas.

La carne dulce y picante me recomendaron bajarle la intensidad del picor para

que sepa mejor la carne.
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El sabor que mas prefirieron los expertos fue el de Jengibre y ajonjoli ya que este
sabor estimula mucho el paladar y ayudaria a los deportistas ayudar a recuperar

energia y el jengibre ayuda para el sistema inmune.

3.9 Validacién del focus group

La realizacion del focus group se realizo en las instalaciones de la Universidad
de las Ameéricas, se pudo desarrollar en el aula 209 con la suma de 11
estudiantes que asistieron a degustar los diferentes productos y con una rubrica
calificaron los productos y dieron las opiniones de que carnes les gustaria mas

para consumir después de realizar alguna actividad fisica.



3.9.1 Tabulacion del focus group

Tabla 20
Tabulacién de Focus Group por criterio de los estudiantes
CARNES DESHIDRATADAS
FOCUS GROUP
N° de Estudiantes 11 Aula N° 209

Productos | Aji Rocoto | Dulce y Picante |Jalapefio | Natural | Vino Tinto | Jengibre y Ajonjoli
criterio

Presentacion 7 8.25 8,75 7 7.75 8.5
Armonia 8,25 9.25 6,37 75 8,75 9
Color 8,12 8,25 1.5 8,5 6,5 8,5
Sabor 8 9 6,75 8,75 75 9,25
Textura 75 9.5 8.5 763 6,75 9

Focus Group de Carnes Deshidratadas con sabores
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Figura 15. Tabulacion de Focus Group por criterio de los estudiantes
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Tabla 21

Total de puntuacion de Focus Group

CARNES DESHIDRATADAS
FOCUS GROUP
N°de Estudiantes | 11 | AulaN° | 209
TOTAL DE PUNTUACION DE CARNES

Aji Rocoto 7,75
Dulce y Picante 8,85
Jalaperfio 75
Natural 7,85
Vino Tinto 74
Jengibre y Ajonjoli 8,9

TOTAL DE LA PUNTACION DEL FOCUS

GROUP
10
9
8
7
6
3
2
1
0
1 2 3 4 S 6
m Aji Rocoto m DukeyPcante m JaBpeno
Nz ural | Vino Timo m Jengibre y Ajonjoli

Figura 16. Total de puntuacién de Focus Group

Interpretacién del focus group

En la realizacion del focus group se pudo ver cuales son las carnes que mas les
gusto a los estudiantes y cuales son las carnes que comerian después de realizar
alguna actividad fisica, y estas son: La de Jengibre y Ajonjoli y la dulce picante
estas dos fueron las mas votadas. La carne que se descarto es la de vino tinto

es la que menos les gusto a los estudiantes.
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3.10 Conclusiones

Hemos llegado a la conclusién de que la realizacion de este proyecto seria muy
rentable ya que el Ecuador es un pais altamente consumidor de carne y a la vez
existen en varias provincias una alta cantidad de animales de carne como lo es

Santo Domingo.

Esta creacion de esta linea de productos ayudaria a implementar trabajos en el
pais ya que existe un gran escas de empleos por faltas de empresas a nivel

nacional.

Hoy en dia nos podemos dar cuenta que las personas se dedican hacer deporte
y a tener una alimentacion saludable y este tipo de snack seria muy utilizado por
este tipo de personas y nifios a la vez ya que les agrada mucho y es un alimento
100% natural y sano ya que es una proteina pura.

La tabulacién de los resultados tanto de la validacion de expertos y del focus
group llegamos a ver cual es nuestro producto estrella y a cuales toca enfocarnos

mas para que a la gente le guste de igual forma.

La creacion de este producto ayudaria a los deportistas a mantener una dieta
sana, natural y a la vez aportando una gran cantidad de proteina, hierro, zinc y

vitaminas.
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4 CAPITULO VI. MANUAL DE PROCESOS PARA LE ELABORACION DE
UNA LINEA DE PRODUCTOS

4.1 Objetivos
4.1.1 Objetivo general

Elaborar una linea de carnicos deshidratados como una opcion saludable de

alimentos para los deportistas.

4.1.2 Objetivos especificos

e Revisar las aplicaciones en que se enfoca el producto.

e Realizar las normas para la elaboracion legal del producto.

e Encontrar las principales normas de elaboracion de los productos.

e Elaboracion del procedimiento de las recetas completas.

e Creacion del formato del disefio de logo y empaque para la linea de
productos.

e Descripcion de las caracteristicas de materia prima e insumos.

e Realizacion de las recetas estandar con costos.

e Analisis de costo del producto listo para la venta.

4.2 Aplicaciones

Las aplicaciones de esta linea de productos estan enfocadas en que sea un
producto completo y nutritivo, para que sea de los pocos que aporten proteina y
energia sin ser procesado 100%. Uno de los principales valores agregados que
da este producto es que es un alimento que contiene muy poca cantidad de

grasa, aporta vitaminas y te da energia.

Este producto se presentara empacado al vacio y contendra 50 gr de carne por

empaque y también otros mas grande que contendran 90 gr.
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4.3 Marco juridico

De acuerdo al Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos, Articulo
8, los fabricantes de productos alimenticios a nivel nacional, deben cumplir con
especificaciones fisico- quimicas, biomatologicas y microbioldgicas, establecidas
por el INEN.

Para obtener el registro sanitario, el interesado debe ingresar el formulario de
solicitud a través del sistema automatizado. Los siguientes documentos se

anexan al formulario: (Articulo 10)

Declaracion de la norma técnica

Descripcion de elaboracion

Diseno de etiqueta

Especificaciones técnicas del material de envase
Ficha de estabilidad del producto

Descripcion del codigo de lote

N o g bk~ b=

Notificacion del pago por el valor correspondiente al derecho de

servicios

“Una vez recibidos los requisitos sefialados, en el término de 5 dias a partir de la
recepcion de los mismos, se emitira él informa técnico correspondiente, y
siempre que no existen objeciones, la Agencia Nacional de Regulacion, Control
y Vigilancia Sanitaria — ARCSA, emitira el nuevo certificado de registro sanitario
en el que constara la aplicacién solicitada. Cabe recalcar que el registro sanitario
tendra una vigencia de 5 afios, contados a partir de su concesién.” (Articulo 28)
Ademas en el Articulo 45, se menciona que los analisis de inocuidad y calidad,
seran restituidos por el fabricante, importador o titular del Registro Sanitario al

establecimiento de expendio.

Las disposiciones especificas, de acuerdo a las normas descritas en el NTE
INEN 1336:
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Las conservas de carne deben elaborarse en condiciones que cumplan
con lo dispuesto en el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura
para alimentos procesados

La temperatura superficial de las materias primas carnicas que ingresan
al proceso no debe ser superior a 7C

El agua empleada en todos los procesos de fabricacion, debe cumplir con
la NTE INEN 1108

Se debe utilizar sal para consumo humano indirecto

Las conservas de carne no deben contener residuos de plaguicidas o sus
metabolitos, o residuos de medicamentos veterinarios

No se permite la adicion de colorantes artificiales al producto

Los requisitos:

Las conservas de carne deben presentar en los analisis sensoriales: olor,
sabor, apariencia, textura y caracteristicas propias

Las conservas de carne no deben presentar alteraciones causadas por
microorganismos o cualquier agente bioldgico, fisico o quimico

Las conservas de carne deben estar exentas de amoniaco

Las conservas de carne deben cumplir con los requisitos bromatoldgicos

establecidos en la tabla a continuacion

Tabla 22
Requisitos bromatol6gicos para la conservacion de carnes
Requisitos Min Max. Método de

ensayo

Masa total 55 - NTE INEN 792
escurrida %
Ph 45 6.4 NTE INEN 783
Proteina % 10.0 - NTE INEN 781

Tomado de Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, s.f.

Con respecto a su envasado y embalado, las conservas se deben envasar en

recipientes que aseguran su integridad y garanticen condiciones higiénicas

durante el almacenamiento, transporte y comercializacion.
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El rotulado, debe cumplir con lo indicado en el RTE INEN 022, en la que no debe
tener leyendas con significado ambiguo, ni descripciones que no puedan ser

comprobadas.

Para concluir las autoridades de vigilancia del mercado ejerceran sus funciones
de manera independiente, imparcial y objetiva y dentro del ambito de sus
competencias.

4.4 Normas de operacion

“El Certificado de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) es tramitado ante uno
de los organismos de inspeccidén acreditado y registrado en la ARCSA. El
responsable de la planta procesadora de alimentos debera comunicar a la
ARCSA, cinco dias antes de la inspeccion, la fecha, hora y el inspector
designado por organismo de inspeccion que haya seleccionado. Durante el
proceso de certificacion, la ARCSA podra ser parte de las inspecciones que

realice el organismo de inspeccion.” (ARCSA)

Al finalizar el proceso de inspeccion, el organismo acreditado entregara el acta,
el informe favorable, la guia de verificacion y el certificado a la planta o

establecimiento.

El certificado de operacion sobre la utilizacion de buenas practicas de
manufactura de alimentos estara vigente por cinco afos desde su concesion.
Los organismos de inspeccidn realizaran seguimientos anuales. (ARCSA)

45 Procedimientos

Aqui es donde podran obtener la descripcion detallada de la elaboracion de cada

una de las carnes deshidratadas y sus salsas.
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45.1 Procedimientos del laminado de la carne

Se mantiene la pulpa de res a una temperatura de 4°C y empacada para que no
exista contaminacion de otros productos. Luego se realiza la desinfeccion de la
laminadora en la cual se va a cortar la carne. Ahora empezamos a laminar a un
grosor de 3mm para que la carne salga igual y lo vamos a lo que ya este laminada

empacando y de nuevo al frio para que se mantenga en correcto estado la carne.

45.2 Procedimientos de almacenamiento de las carnes

Se debe de tener las fundas con el logo y todo ya listas para poder proceder al

empaque adecuado.

Una vez realizado todos los procedimientos previos se toma la carne y se pone
en las fundas y se le sella al vacio para evitar contaminaciones al momento de

que salga a la venta.

4.5.3 Procedimiento de la carne deshidratada en salsa de aji rocoto

Para la elaboracion de la carne deshidratada en salsa de aji rocoto primero
recibimos la carne y revisamos que cumpla con las normas de BPM. Luego
limpiamos los vegetales y los ajis para que se encuentren desinfectados con la
solucion adecuada de cloro y agua. Procederemos a la elaboracién:
1. Empezamos picando los ajis rocotos, los pimientos verdes rojo y
amarrillo en brunoise.
2. Picamos la cebolla blanca y el perejil.
Mesclamos todo lo picado y ponemos el jugo de dos limones, Mostaza y
vinagre.
Se pone sal y azucar al gusto vy listo.
Ponemos la carne previamente laminada con la salsa y dejamos
macerar por 12H.
6. Retiramos todo el exceso de la salsa y ponemos en el deshidratador a

una temperatura de 55°C por 9H aproximadamente.
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7. Retiramos la carne del deshidratador revisando que este con la textura

adecuada.

8. Ponemos las carnes en las fundas de empaque ya listas y las

empacamos al vacio.

4.5.4 Procedimiento de la carne deshidratada dulce y picante

Para la elaboracion de la carne deshidratada dulce y picante primero recibimos

la carne y revisamos que cumpla con las normas de BPM. Se compra la miel y

la pimienta cayena y se procede a la elaboracion:

1.

o M 0N

Realizamos una salsa diluyendo la miel con un poco de calor.
Agregamos salsa de soya.

Ponemos la pimienta cayena.

Licuamos todo lo anterior con media cebolla perla y un ajo.
Ponemos la carne previamente laminada a que se macere con la
salsa por aproximadamente 12H.

Retiramos el exceso de salsa y ponemos en el deshidratador a
una temperatura de 55°C por aproximadamente 12H.

Retiramos las carnes del deshidratador y las empacamos en las

fundas lista para empacar al vacio.

4.5.5 Procedimiento de la carne deshidratada en salsa de jalapefio

Para la elaboracion de la carne deshidratada en salsa de jalapefo primero

recibimos la carne y revisamos que cumpla con las normas de BPM. Luego

limpiamos los jalapefos y las naranjas para que se encuentren desinfectadas

con la solucion adecuada de cloro y agua. Procederemos a la elaboracion:

Picamos la mitad de jalapefios en brunoise.

Licuamos la otra mitad de jalapefios con dos naranjas y un poco de
miel.

Ponemos ajo y comino en polvo y mesclamos bien.

Agregamos sal y pimienta para rectificar sabor.
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Mesclamos lo licuado con los jalapefos picados.

Ponemos la carne previamente laminada con la salsa y dejamos
macerar por unas 12H.

Retiramos el exceso de la salsa y ponemos en el deshidratador a
una temperatura de 55°C por aproximadamente 9H.

Quitamos la carne del deshidratador y ponemos en las fundas de

empacar al vacio y las empacamos Y listo.

45.6 Procedimiento de carne deshidratada a lo natural

Para la elaboracion de la carne deshidratada a lo natural primero recibimos la

carne y revisamos que cumpla con las normas de BPM. Ponemos la carne a una

temperatura adecuada de 4°C. Procedemos a limpiar las naranjas con la

solucién de agua y cloro. Procedemos a elaboracion:

1.
2.

Realizamos una salsa con la naranja sal y pimienta.

Ponemos en la carne ya laminada sal y pimienta lo necesario.

En la salsa le ponemos unas gotas de salsa inglesa y un poco de
azucar.

Dejamos la carne macerar con la salsa por 12H.

Retiramos el exceso de salsa y ponemos en el deshidratador.
Deshidratamos a una temperatura de 55°C por aproximadamente
9H.

Sacamos la carne del deshidratador y las ponemos en las fundas

de empaque y las empacamos al vacio.
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4.5.7 Procedimiento de carne deshidratada en salsa de jengibre y ajonjoli

Para la elaboracion de la carne deshidratada jengibre y ajonjoli recibimos la

carne y revisamos que cumpla con las normas de BPM. Ponemos la carne a una

temperatura adecuada de 4°C en un refrigerador. Procedemos a revisar que

existan todos los ingredientes necesarios y Procedemos a elaboracion:

1.
2.

o g koW

Tostamos el ajonjoli para que tenga mas sabor.

Realizamos una salsa con la soya, azucar morena, pimienta y el
jengibre.

Le aumentamos un poco de aceite de ajonijoli.

Ponemos el ajonjoli tostado en la salsa.

Ponemos la carne a que se macere con la salsa por 12H.
Retiramos el exceso de salsa y ponemos en el deshidratador a
una temperatura de 55°C por aproximadamente 9H.

Quitamos las carnes del deshidratador y ponemos en las fundas y

empacamos al vacio.
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46 Formato

Los siguientes artes fueron creados por Ivan Fernando Andrade Gonzalez,
disefiador grafico profesional y esto es un modelo de sugerencia para la linea de

productos.

Figura 17. Ejemplos de logo para la linea de productos
Tomado de Andrade, 2017
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4.7 Descripcién de las caracteristicas de materia prima e insumos
Los siguientes productos seran entregados por proveedores y unos pocos

comprados directamente en el mercado que todo llega directamente a la planta

de produccién de los productos.

Tabla 23
Caracteristicas de las materias primas e insumos
PRODUCTOS OBSERVACIONES
Aji Rocoto En canastas de 25cm x 15 cm contiene 500gr de aji rocoto

mediano.

Pimiento Verde, rojo

En gavetas plasticas de 10 kg. Pimientos de (150gra

y Amarrillo. 200gr) peso de cada uno y contiene unos 45 pimientos.
Gavetas plasticas perforadas de 10kg, unidades al 75% de
Limén Meyer madurez total, peso entre 80 - 100gr, variedad Meyer sin
pepa.
Cebolla blanca Atado de cebolia blanca peso 500gr.
Perejil Atado de perejil peso 250gr
Jalapefios En canastas de 25c¢m x 15 cm contiene 500gr de jalapeiios
frescos
Naranja Gavetas plasticas de 10kg, Naranjas al 75% de madurez
total, peso entre 150 - 200gr, Naranja nacional.
Miel de abeja Tarrina plastica de 1 It.
Sal Funda de 5 kg

Azlcar morena

Costales de medio quintal cosido de fabnca.

Jengibre en polvo

Paquete 100 gr sellado de fabrica.

Ajo en polvo

Paquete de 50gr comprado en el mercado.

Pimienta Cayena

Paquetes de 250 gr empacado.

Pimienta negra

Pimienta en grano tamo de 500gr

Soya

Tarro de 250ml




4.8 Diagrama de flujo

CARNES
DESHIDRATADAS

Mantaner 4 °C| [Adobo]

realizar.

Realizar las salsas
Filetear la carne dependiendo de el
a un grosor de 3mm. I tipo que se quiera

Poner la carne con la salsa
para que se impregne los sabores
durante 12 H.

v

Poner la carne a deshidratar

por 9H aproximadamente,

\J
Empacar al vacio.

Figura 18. Diagrama de flujo proceso de carnes deshidratadas
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4.9 Recetas estandar con costos y fotos

Tabla 24

Carnes deshidratadas en salsa de aji rocoto

58

?/ FACULTAD DE GASTRONOMIA
o ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA
RECETA CARNE DESHIDRATADA CON SALSA DE AJi ROCOTO
GENERO PROTEINA
PORCIONES /
PESO
*PORCION 4/55qr
PROFESOR/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |COSTOUNITARIO| COSTO TOTAL
0,2 kg Carne de res (pulpa) $8,37 $167
0,03 kg Aji rocoto $330 $0,10
0,02 kg Pimiento rojo $245 $0,05
0,06 kg Pimiento amarillo §$246 $0,15
0,03 kg Pimiento verde $ 1,96 $0,06
0,15 kg Cebolla perla $239 $0,36
0,06 ka Liman meyer $1,62 $0,10
0,002 kg Azlcar $ 0,90 $0,00
0,001 kg Pimienta $15.20 $0,02
0,001 kg Sal $0,38 $ 0,00
0,02 It Vinagre $ 1,41 $0,03
0,02 ka Mostaza $ 41,00 $0,82
VALOR TOTAL $3,35
VALOR POR
PORCION S 0,84
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm la carmne.
2.- Hacemos la salsa de aji, picando todos los pimientos, el ajiy la
cebolla en brunoise y agregamos los demas ingredientes.
J-Ponemos la carne a macerar con la salsa de aji durante 12 H
aproximadamente.
4 - Ponemos en el deshidratador la carne a una temperatura de 55°C
durante 9H aproximadamente.
5.-Retiramos del deshidratador y cortamos en pedazos pequefios y
empacamos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.
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Figura 19. Proceso de carnes deshidratadas en salsa de aji rocoto

a Laminacion de carne

b Ponemos la carne a macerar

¢ Ponemos la carne a deshidratar

d Sacamos la carne de la deshidratacion

59



Tabla 25.

Carnes deshidratadas en dulce y picante
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9._ FACULTAD DE GASTRONOMIA
Zf 5 0 Laa Avirecis ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA
RECETA CARNE DESHIDRATADA DULCE Y PICANTA
GENERO PROTEINA
PORCIONES/
PESO
“PORCION 4/55qr
PROFESOR/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |[COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
0,2 kg Carne de res (pulpa) $1,28 $0,26
0,06 kg Cebolla perla $239 50,14
0,04 kg Miel de abeja $920 $0,37
0,03 kg Ajo $8,00 $0,.24
0,08 kg Sovya $8,00 5064
0,02 kg Pimienta cayena $20,90 $042
0,005 kg Pimienta $ 35,00 $0,18
0,005 kg Sal $1.02 5001
VALOR TOTAL $225
VALOR POR
PORCION $ 0,56
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm la came.
2 - Realizamos la salsa licuando todos los ingredientes.
J.- Dejamos la carne macerar en la salsa durante unas 12H.
4 Ponemos la carne en el deshidratador retirando el exceso de salsa, y
dejamos que se deshidrate a 55°C por 9 H aproximadamente.
5.- Retiramos la carne del deshidratador y cortamos en tamafios
pequefios y las empacamaos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.



Figura 20. Proceso de carnes deshidratadas en dulce y picante

a Laminacién de carne

b Ponemos la carne a macerar

¢ Ponemos la carne a deshidratar

d Sacamos la carne de la deshidratacion
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Tabla 26.
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Carnes en salsa de jalapefio

;7/ FACULTAD DE GASTRONOMIA
Z{ ‘a:_—‘ ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA
RECETA CARNE DESHIDRATADA CON SALSA DE JALAPENO
GENERO PROTEINA
PORCIONES/
PESO
*PORCION 4755 gr
PROFESOR/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
0,200 kg Carne de res (pulpa) $1,728 $026
0,125 It Naranja $3,00 $0,38
0,050 It Liman Meyer $162 $0,08
0,030 kg Miel de abeja $ 1280 $0,38
0,006 kg Comino $13,00 $0,08
0,005 kg Ajo $17.40 $0,09
0,200 U Jalapefios $350 $070
0,005 kg Sal $1,02 $0,01
VALOR TOTAL $1,97
VALOR POR
PORCION 50,49
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm la came.
2 - Realizamos una salsa licuando los jalapefios la mitad mas los deméds
ingredientes.
3.- Picamos los jalapefios e incorporamos a la salsa.
4 - Dejamos la carne macerar en la salsa durante unas 12H.
5.-Ponemos la carme en el deshidratador retirando el exceso de salsa, y
dejamos que se deshidrate a 55°C por 9 H aproximadamente.
6.- Retiramos la carne del deshidratador y cortamos en tamafios
pequefios y las empacamos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.



Figura 21. Proceso de carnes deshidratadas en salsa de jalapefo

a Laminacién de carne

b Ponemos la carne a macerar

¢ Ponemos la carne a deshidratar

d Sacamos la carne de la deshidratacion
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Tabla 27.

Carnes a lo natural
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FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA

RECETA CARNE DESHIDRATADA A LO NATURAL
GENERO PROTEINA
PORCIONES /
PESO
*PORCION 455 qgr
PROFESOR/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD |UNIDAD| INGREDIENTES |COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
0,2 kg Carne de res (pulpa) $1,.28 5026
02 kg Naranja $3,00 $ 060
0,02 ka Aziicar $0,90 $002
0,005 kg Pimienta $ 35,00 $0,18
0,005 kg Sal $1,02 $0,01
VALOR TOTAL $1,05
VALOR POR
PORCION 50,26
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm la came.
2 - Realizamos una salsa con la naranja azdcar sal y pimienta.
3. - Dejamos macerar por 12 H aproximadamente.
4 - Ponemos en el deshidratador a 55° C durante 9 H aproximadamente.
5.- Retiramos la carne del deshidratador y cortamos en tamafios
pequefios y las empacamos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.



Figura 22. Proceso de carnes deshidratadas a lo natural

a Laminacién de carne

b Ponemos la carne a macerar

¢ Ponemos la carne a deshidratar

d Sacamos la carne de la deshidratacion
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Tabla 28.

66

Carnes en salsa de jengibre y ajonjoli

?/ FACULTAD DE GASTRONOMIA
ﬁ ot C?:_" _ ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA
RECETA CARNE DESHIDRATADA CON SALSA DE JENGIBRE Y AJONJOLI
GENERO PROTEINA
PORCIONES /
PESO
*PORCION 4155 gr
PROFESOR |/
INVESTIGADOR Ing. DANIEL ARTEAGA / LUIS PAZMINO
CANTIDAD UNIDAD| INGREDIENTES |[COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL
0,200 kg Carne de res (pulpa) $1,28 $0,26
0,100 It Soya $ 19,00 $1,90
0,030 kg Jengibre $ 15,00 $0,45
0,020 kg Az(icar morena $1,10 $0.02
0,005 kg FPimienta $ 35,00 $0,18
0,050 kg Ajonjoli tostado $ 11,00 $0,55
VALOR TOTAL $3,35
VALOR POR
PORCION $ 0,84
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.- Laminamos de un grosor considerable de 3mm a 3.5mm la carne.

2 - Licuamos la soya el jengibre, azicar morena y la pimienta.

3.- Tostamos el ajonjoli y agregamos a la salsa.

4 - Dejamos macerar la carne con la salsa por 12 H aproximadamente.

5.- Ponemos en el deshidratador a 55° C durante 9 H aproximadamente.

6.- Retiramos la carne del deshidratador y cortamos en tamafios
pequefios y las empacamos al vacio.

Adaptado de Universidad de las Américas, s.f.
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|
Figura 23. Proceso de carnes deshidratadas en salsa de jengibre y ajonjoli

a Laminacién de carne

b Ponemos la carne a macerar

¢ Ponemos la carne a deshidratar

d Sacamos la carne de la deshidratacion

4.10 Analisis de costos de la receta estandar

Los costos obtenidos en las recetas estandar se le suma el costo de las fundas
para empacar al vacio que es $0,75 de doélar y también toca sumarle el 33% de

gastos basicos. Lo que cada carne con su empaque tendria un costo de:

Salsa de aji rocoto: $0,84 + $0,28 + $0,75 = $1,87
Dulce y picante: $0,56 + $0,19 + $0,75 = $1,50
Salsa de Jalapefio: $0,49 + $0,16 +$0,75 = $1,40
A lo Natural: $0,26 + $0,09 + $0,75 = $1,10
Jengibre y Ajonjoli: $0,84 + $0,28 + $0,75 = $1,87
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

La tabulacion de los resultados realizados a expertos y a estudiantes salié de
que si sera aceptada en el mercado este tipo de carne ya que es natural y

saludable para las personas.

En las pruebas de la realizacion de este producto nos hemos dado cuenta que
la mescla de diferentes tipos de condimentos y salsas ayudan a que el snack sea
aparte de una proteina pura también tenga vitaminas y te ayuden a implementar

la energia y te mantiene sano.

El uso de las normas BPM garantiza al publico una creacién de un alimento
trabajado 100% limpio y les da una perspectiva diferente y positiva ya que saben
que es un alimento trabajado correctamente cumpliendo todas las normas de

seguridad.

Este producto puede durar varios dias sin danarse ya que al momento de
deshidratar se elimina los liquidos y queda un 90% seca la carne y eso evita que

se dane la misma.

La creacion de este producto ayudaria a los deportistas a mantener una dieta
sana, natural y a la vez aportando una gran cantidad de proteina, hierro, zinc y

vitaminas.
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5.2 Recomendaciones

Para la realizacion de estos productos se recomienda que sigan las normas de
implementacion de seguridad como el implementar desde un inicio las BPM para

que exista desde el comienzo un producto de calidad.

Se debe siempre realizar inspecciones a los proveedores para saber qué tan
bueno es el producto que nos entregan y de donde proviene el producto y que

nos mantengan algo de calidad de calidad.

Siempre hay que realizar un control de recepcién de los alimentos ya que uno
nunca debe confiar, ya que para salir al mercado el producto tiene que ser

siempre de calidad.

Se recomienda para que el producto se mantenga en correcto estado es

empacarlo al vacio después de que salga del deshidratador.
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ANEXO 1. ENCUESTAS

ENCUESTA DE PROVEEDORES DE CARNES

Nombre del local: El Sueco
De donde traen la carne: Santo Domingo de los Colorados
¢ Qué opina usted acerca de la industria de carnes disecadas?

Es una buena opcidn ya que la gente tendria mas variedad de alimentos sanos

en lo que es carne.
¢, Qué conoce acerca del tema?

Sé que las carnes deshidratadas son muy buenas ya que aportan gran cantidad

de proteina.

¢ Qué tipo de carnes recomienda el proveedor para el desarrollo de carnes

deshidratadas?

Por tipo de carne que tiene que ser sin grasa y por costos yo creo que lo mejor

seria pulpa de res ya que a esta se le va a laminar para hacer el producto.
¢, Como es el mercado de la industria de carnes?

Existe mucha competencia ya que hay carne también en el oriente, pero la de la
costa es mucho mejor y se vende mucho mas, por eso el Supermaxi tiene la

mayor compra de ganado en la costa en Santo Domingo.
¢ Usted cree que la carne deshidratada les gustaria a las personas?

Si les va a gustar, pero a ciertas gentes ya que no se siente igual que comerse

una carne, lo bueno es que esta es mas facil de digerir y no tienes que prepararla.

¢ Cual considera usted que sea la ganancia econdmica en la venta de carnes

deshidratadas?



Dependiendo el tipo de preparacion que use puede ser al doble la ganancia ya

que es un producto listo para ingerir.

¢, Qué sabores de carnes disecadas considera usted que atraeria mas al publico

para la venta?

El sabor que mas les gustaria es medio picante ya que somos un pais que

comemos bastante aji.

¢ Cuales son las empresas que tienen mayor consumo y venta de alimentos

carnicos?

Existen varias empresas, pero en lo que se conoce a lo grande la que mayor

compra de carne tiene es la linea KFC.
¢, Como cree que les ayudaria la produccion de carnes deshidratadas?

Nos podria ayudar a que la gente compre mas carne para deshidratar y

tendriamos mas venta.



ENCUESTA DE PROVEEDORES DE CARNES
Nombre del local: LOMO FINO

De donde traen la carne: REGION COSTA, SIERRA Y ORIENTE DEL
ECUADOR

¢, Qué opina usted acerca de la industria de carnes disecadas?
Es un mercado limitado y dificil de cubrir en Ecuador.

¢ Qué conoce acerca del tema?

Procesos, produccion, calidad y competencia.

¢Qué tipo de carnes recomienda el proveedor para el desarrollo de

carnes deshidratadas?

Pulpa de res limpia y con tasa microbiolégica minima.

¢, Como es el mercado de la industria de carnes?

El mercado es muy variable y dependiente de la oferta y la demanda lo cual

influye directamente en el precio.
¢ Usted cree que la carne deshidratada les gustaria a las personas?
Solo a cierto segmento de mercado.

¢, Cual considera usted que sea la ganancia econdmica en la venta de carnes

deshidratadas?
El valor agregado sensorial.

¢, Qué sabores de carnes disecadas considera usted que atraeria mas al publico

para la venta?
Picante.

Dulce.



¢ Cuales son las empresas que tienen mayor consumo y venta de alimentos

carnicos?

Grupo KFC

Grupo Mayflower

Catering

¢, Como cree que les ayudaria la produccion de carnes deshidratadas?

De ninguna manera ya que no es su linea de produccién. Las carnes
deshidratadas deben ser direccionadas a segmentos especificos de mercado, y

no pertenecen a cadenas de comida fresca y rapida.



ENCUESTA DE PROVEEDORES DE CARNES

Nombre del local: Que Rica Carne

De donde traen la carne: Santo Domingo de los Tsachilas

¢ Qué opina usted acerca de la industria de carnes disecadas?

Es una muy buena alternativa para conservar proteinas de alta calidad por
mucho tiempo. Sin embargo, aun no existe en el pais una industrializacién ni

consumo masivo de carnes deshidratadas.
¢, Qué conoce acerca del tema?

Que generalmente se lo hace con carne de vacunos y se deben utilizar procesos
de deshidratacion con tiempos y temperaturas adecuados para matar bacterias.
Ademas, que esta carne conserva su nivel nutricional, rico en proteinas, fosforo,
sodio hierro, zinc. Puede ser conservada por mucho tiempo sin deteriorarse, por

contener hasta menos de un 10% de humedad.

¢Qué tipo de carnes recomienda el proveedor para el desarrollo de

carnes deshidratadas?

Pienso que se deberian utilizar cortes no muy costos ni tampoco los apreciados
por su marmoleo, suavidad, jugosidad, terneza etc para no perder estas
caracteristicas. Pero tampoco se deberia utilizar los peores, pienso que se

deberia utilizar cortes semiduros o puntas de cadera, pulpa redonda etc
¢, Como es el mercado de la industria de carnes?

En cuanto a precios, muy fluctuantes la alta o baja oferta de carne esto debido a
los escases de pastizales en ciertas épocas del afio en zonas ganaderas

importantes del pais.

Los niveles de consumo son muy marcados en ciertas épocas del afo

especialmente en fechas festivas.

El consumo de carne de res depende mucho del poder adquisitivo de la gente,

el pollo es la carne mas barata y por ende la mas consumida.

¢ Usted cree que la carne deshidratada les gustaria a las personas?



Pienso que si, se deberia trabajar en la mentalidad de la gente y romper muchos
paradigmas que siguen latentes acerca del tema, muchos piensan que la carne
seca es procesada con compuestos cancerigenos y que por lo tanto no se

deberia consumir.

¢, Cual considera usted que sea la ganancia econdmica en la venta de carnes

deshidratadas?

Sin duda que por ser un producto que ha sido sometido a procesos estrictos de
deshidratacion y con costos mas altos de produccion, sus precios deben ser mas
elevados que los de un corte tradicional, para cubrir dichos costos, sin embargo,
la ganancia estaria en el reducido uso de energia para preservar carne

deshidratada.

¢, Qué sabores de carnes disecadas considera usted que atraeria mas al publico

para la venta?

Pienso que el mantener el sabor original de la carne llamaria mucho la atencion

del consumidor.

¢ Cuales son las empresas que tienen mayor consumo y venta de alimentos

carnicos?
Grupo la Favorita, Avicola Fernandez (Guayaquil)
¢, Coémo cree que les ayudaria la produccion de carnes deshidratadas?

Que en caso de que las ventas caigan por cualquier razon, este producto puede
ser almacenado y conservado por mucho mas tiempo que un corte congelado o

refrigerado.



ANEXO 2. HOJAS DE VIDA

Cynthia Katherine Pefiafiel Ricaurte

DATOSPERSONALES

Cédula de ldentidad: 172456321-6

Lugar de Nacimiento: Quito, Ecuador

Fecha de Nacimiento: 21/Junio/1990

Direccion: Urb. Armenia 1, Casa 232. Juan José Izurieta

y Leonardo Villagébmez. Valle de los Chillos.

Teléfonos: (02) 2346472 / 0984584568
E-mail: cynthia2106_@hotmail.com
Estado Civil: Soltera

Contacto en caso de emergencia: Ing. Gabriel Pefafiel Ronquillo, 0992743443/
2346472

Email: gabriel.penafiel.r@hotmail.com

PERFIL

Licenciada en Administracién de Alimentos y Bebidas con especialidad en Arte

Culinario. ldiomas: espanol, Nativo
Inglés (Intermedio hablado y escrito) francés (Intermedio hablado y escrito)

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

iniciativa.



mailto:cynthia2106_@hotmail.com
mailto:gabriel.penafiel.r@hotmail.com

EDUCACION
EDUCACION SUPERIOR

Universidad San Francisco de Quito 2008-

2013 Lcda. Administracion en Alimentos y Bebidas Honores: Cum Laude
Concentracion: Arte Culinario

Concentraciones adicionales: Administracion; Administracién de

Recursos Humanos.

Pasteleria, Reposteria Fina.

Instituto Paul Bocuse (Lyon- Francia) 2012

Programa de Especialidad en Artes Culinarias, Panaderia y Pasteleria Francesa.
EDUCACION MEDIA

Unidad Educativa Naval “Cmdte. Cesar Endara Penaherrera”

2003-2008 Bachiller: Especializacion Quimico- Bidlogo

Unidad Educativa Experimental “Academia Almirante Nelson” 2002-2003

EDUCACION BASICA

Unidad Educativa Experimental “Academia Almirante Nelson” 1997-2002
Colegio Bilingle “Henri Becquerel’ 1995-1997
Colegio Britanico Internacional, Jardin de Infantes “ABC” 1994-1995

EXPERIENCIALABORAL
Emprendimiento Personal (Quito- Ecuador) Agosto 2008 - Hasta el presente
Freelance

Elaboracién y preparacion de productos de pasteleria, reposteria y bocaditos bajo

pedido.



Universidad de las Américas (Quito-Ecuador) Marzo 2015
— Junio 2016

Docente, Escuela de Gastronomia

Docente tiempo Completo, Clases Teorico-practicas de Cocina, Servicio y

Pasteleria.

Universidad de las Américas (Quito-Ecuador) Julio 2014-
Marzo 2015

Asistente de Gestion, Escuela de Gastronomia

Apoyo Yy trabajo conjunto con el Decano de la Facultad. Manejo de Agenda,

Relaciones Publicas, Coordinacion en general.

Restaurante “Alma Cocina” (Quito-Ecuador) Septiembre
2013- Abril 2014

Cocinero (a)/Pastelero (a)

Rotacién por las distintas areas de cocina. Produccién, elaboracion de mise &
place, preparacién y montaje de platos para el servicio. Manejo y control de

pedidos y requisiciones de cocina.

Restaurante “Marcus” USFQ (Quito- Ecuador) Enero
2013- Mayo 2013

Practicante (cocina y servicio)

Rotacidn por las distintas areas de cocina y servicio. Produccion, elaboracion de

mise & place, preparacién y montaje de platos para el servicio.

Universidad San Francisco de Quito (Quito- Ecuador) Enero
2010 — Enero 2013

Asistente de Catedra

Asistencia y Apoyo en Clases y Cursos de cocina, manejo de calificaciones,

elaboracion de requisiciones y pedidos de bodega para las clases.



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

Pasante

Rotacién por las distintas areas de cocina, produccion, elaboracion de mise &
place, preparaciony montaje de platos para el servicio en buffet y en Restaurante

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

Rotacion por las distintas areas de cocina, produccion, elaboracion de mise &

place, preparacion y montaje de platos para el servicio.
Thiké Eventos (Quito- Ecuador) Octubre 2009 - Junio 2011
Asistente de Cocina y Servicio

Produccion, elaboraciéon de mise & place, preparacion y montaje de platos para

el servicio. Mesera eventual
Ademas de preparacion y entrega de bocaditos para eventos.

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

Pasante, Asistente de Cocina y Pasteleria

Asistente de Panaderia y Pasteleria, encargada de la elaboracién de mise & place
para la produccion diaria, asi como también de la elaboracion y montaje de platos

durante el servicio.
Fundacion “Nifos con Destino”
Voluntariado

Cuidado de nifios. Elaboracién y preparacion de menu diario.



INFORMACION ADICIONAL
CURSOS Y CERTIFICACIONES

Curso Normas 1SO22000

“Bureau Veritas” Quito Ecuador

Certificacion Auditor Interno Norma ISO 22000
“Bureau Veritas” Quito Ecuador

Catedra Gastronémica, Clases Magistrales
Abril-2009

“Gourmonde Equinoccial 2009” Quito, Ecuador
Curso de Postres Magistrales

ENSP Patisserie Yssingeaux Quito, Ecuador

y

Julio 2015

Julio 2015

Conferencias

Mayo-2011

LOGROS Y MERITOS

Segundo Lugar, Concurso “Cuisine du Monde”

Institut Paul Bocuse, Lyon- Francia Ecully, septiembre 13 de 2012.

REFERENCIAS LABORALES Y PERSONALES

Chef Claudio lanotti

Director Académico Colegio de Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo USFQ

Cel: 098 701 7930

E-mail: cianotti@usfg.edu.ec


mailto:cianotti@usfq.edu.ec

Chef Mario Jimenez
Chef Ejecutivo Colegio de Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo USFQ
Cel: 098 728 9062

E- mail: mjimenez@usfq.edu.ec

Chef Homero Mifio
Sous Chef Colegio de Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo USFQ
Cel: 099 980 9642

E-mail: hmino@usfq.edu.ec

Chef Andrés Viteri

Chef Ejecutivo “Hotel Dann Carlton Quito” Cel: 099 796 3620

Chef Luis Narvaez

Gerente Capacitacion “Qualucit” Cel: 098 710 9195


mailto:mjimenez@usfq.edu.ec
mailto:hmino@usfq.edu.ec

NOMBRE: Luis Alberto Narvaez Almeida

DIRECCION: La Luz, bloque 16, piso 5 “A” calle Didgenes Paredes y Rafael
Bustamante

TELEFONO: 2406 -395/0987 109 - 195

FECHA DE NACIMIENTO: Octubre 12 de 1970

ESTADO CIVIL: Casado, dos hijos
NACIONALIDAD: Ecuatoriano

IDIOMAS: Inglés, Espaol

EDUCACION:

+ UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
Quito, Ecuador
= Ingeniero en Administracion de Empresas Hoteleras
= |dioma Extranjero sexto nivel
= Gerencia Empresarial
FORMACION PROFESIONAL :
+« Certificado de Instructor de Cusine
Certificado Chef Ejecutivo UIO cddigo 791

» Curso de La Habana Cuba

R/
0’0

* e

Gestion en Hosteleria

R/
0.0

Escuela de la Marina Mercante

v" Diploma de Marinero y Chef Mayordomo

K/
0‘0

Universidad Interamericana, Costa Rica



Le Corddn Blue

v' Basesy secretos de la Cocina Francesa

v' Cocina regional y tradicional Francesa
% Universidad De Las Américas UDLA

v' Demostracién de clases practicas — Kendall
Festival de los Sabores de Brasil — Embajada de Brasil
Docencia y Pedagogia de Laboratorios de Alimentos y Bebidas
Comida ltaliana
Técnicas avanzadas de Maketing para Eventos y Congresos

Reposteria y Chocolate

AN NN Y NN

Comida Ecuatoriana
v' Cocina Francesa
+ Food Knowledge
v' Seminario taller de manipulacién segura de alimentos en negocios
“Alimentos Seguros”
«» American Institute of Baking
v' Como desarrollar un programa de limpieza y sanidad
+ Centro de Formacién Hotelera CAPACITUR
v" Diploma en Sanitacion

v' Diploma Sanitacién y manipulacién higiénica de alimentos

+ Swiss Contact
v/ Comida Tailandesa y Elaboracién de nuevos menus — Master Chef
Humbert Rossier, Suiza
v' Cocina Francesa y Suiza con base moderna — Master Chef Humbert
Rossier, Suiza
+ Levapan
v" Curso de Panaderia y Pasteleria
% FLACSO
v' Comida, Patrimonio y Etnicidad
% Hosteria San José
v Alta cocina y mejoramiento de técnicas en cocina a la minuta — Master Chef
Jos Baijens, Holanda
v' Cocina ltaliana — Master Chef Giuseppe Baronccini
«+ Asociacion de Chefs del Ecuador

v' Curso de Arte y Ciencia de la Cocina



®
0.0

R/
0’0

®
0’0

v" Gerencia en Cocina

Hotel Sheraton — Quito

v' Taller de Liderazgo

Hotel J. W. Marriot — Quito

v Great Food, Safe Food

v' Manejo y uso de extintores moviles A, By C
Galardon C.H.AM.P.S.

v" Seminario de Marketing y Gerencia empresarial

CERTIFICADOS PROFESIONALES:

Certificado por trayectoria y contribucién en la cocina Ecuatoriana - UDLA
Cena coctel Ferran Adria

Miembro del Consejo Superior Culinario — UDLA

Plan de Marketing de la gastronomia Ecuatoriana — Ministerio de Cultura y
Patrimonio

Cata de vino y aceites — UDLA

Juez en Sabor a Manabi — Cdmara de Comercio Ecuatoriano Americano
Miembro del equipo Sénior, Copa de las Américas — UDLA

Miembro del Equipo Sénior, Copa de las Américas — Foro Panamericano de
Asociacion Culinarias Profesionales

Asociacion de Chefs Ecuatorianos — Asociacion de Chefs del Ecuador
Participacion en eventos académicos — Universitec

Evento Familia Eljuri — J.W. Marriott

HISTORIA LABORAL:

>

2014 hasta la Actualidad

Empresa Qualucit (Personal)

Quito — Ecuador

Posicion:

Gerente de Capacitacion Profesional (Propietario)

Coordinaciéon de capacitaciones y direccion de cursos, clasificacion de
informacién, organizacién y supervision de capacitadores, asesorias

empresariales y reingenierias de procesos.
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Noviembre 2013 a la Actualidad

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS UDLA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Quito — Ecuador

Posicion:

Docente Gastronomia Alta cocina, Cocina Ecuatoriana, Cocina Internacional y
Director Culinario CIGE Centro de Investigacion, Innovacion y Promocion de la
Gastronomia Ecuatoriana.
Coordinacién y supervision de todo el staff de docentes, Catedratico en cocina
Ecuatoriana y Alta cocina internacional, cocina vanguardista, costos en cocina,
nuevas técnicas de cocina, técnicas de montaje, festivales de cocina y eventos
con Alumnos, formacion con practicas reales, asesoramiento de tesis y jurado.

Ex Gerente de Alimentos y Bebidas de Gastronomia

Noviembre 1, 2002 hasta 15 de agosto 2013
GARDEN HOTEL AEROPUERTO SAN JOSE
SPA Y CENTRO DE CONFERENCIAS

Puembo — Ecuador

Posicion:

Chef Ejecutivo y Gerente de Alimentos y Bebidas
Capacidad 100 personas en Habitaciones.

Este lugar cuenta con todos los servicios incluidos, piscinas, gimnasio, spa,
pistas y tres restaurantes

Uno de ellos es de comida Ecuatoriana, comida gourmet y el ultimo es de carnes
a la parrilla

Banquetes de hasta 700 personas

Deberes:

Totalmente responsable de todas las operaciones en el departamento de
alimentos y bebidas, informé directamente al director general
Y hacer que la planificacion del mendu, los costes laborales, recetas estandar y

la contratacion y capacitacion del personal de servicio y cocina.



Logros:

La disminucion de los costos en alimentos y control de desperdicios, mejorar la
produccién del personal mediante la aplicacion de nuevas normas de formacion
y sistemas de control, disefio e implementacion de festivales de comida y nuevos
menus, consolidacion de la marca en el mercado hotelero, satisfaccion total en

clientes.

CURSO DE ACTUALIZACION desde el 20 de octubre 2009 a 2010
AUBERGUES SUISSE
SUGNENS, SUIZA

Posicion:

Chef Ejecutivo Asesor

Diseno e implementacion de nuevos menus, disefio de festivales, creacion de
nuevos objetivos y normas, capacitacién permanente a todo el personal,
creacion de estandares de calidad y manipulacién segura de alimentos y
desechos, presentacion y preparacion de platos, hojas de control de inventario,
hojas de pedido.
Restaurante gastronémico con servicio de degustacioén con varios cursos estilo
gourmet y platos a la carta y cafeteria.

Restaurante de la Guia Michellin

4 estrellas

2001 - 2002 HOTEL RADISSON EUROPA Y CENTRO DE CONFERENCIAS,
Y LAS RESIDENCIAS DE GOLF HOTEL.

Posicion:

Chef Ejecutivo en los dos lugares al mismo tiempo
170 habitaciones, 24 suites

140 restaurante gourmet del café

Servicio de habitaciones

Banquetes 1400 personas

Total de comida por dia 2.000 personas, incluyendo servicio de catering.



Deberes:

Totalmente responsable de las dos operaciones, capacitacion de todo el
personal, informe de costos y control, creacion de menus, Horarios, compras,
supervisién de eventos, dependencia directa a Gerencia de Alimentos y Bebidas

y a Gerencia General.

Logros:

Disefio e implementacién de nuevos menus, disefio de festivales, creacion de
nuevos objetivos y normas, capacitacion permanente a todo el personal, bajar el
costo y mejorar la calidad en alimentos, premio a mejor gestién en Alimentos y
Bebidas.

1999 - 2001 FOUR POINTS BY SHERATON CLUB RANCHO SAN
FRANCISCO BY SHERATON

Quito — Ecuador

Posicion:

Chef Ejecutivo en Hotel Sheraton y Chef en Rancho San Francisco
El Four Points Sheraton cuenta con 140 confortables habitaciones
120 habitaciones ejecutivas, 10 suites junior y 10 suites.
Este hotel cuenta con el Restaurante La Fragata, ofrecen una amplia gama de
delicias internacionales y nacionales.

Bar Pub, Cafeteria y festivales gastronémicos mensuales.
Banquetes de 600 personas aproximadamente y con servicio de catering de
1000 personas solo en el hotel.

El Club Rancho San Francisco con un restaurante gourmet con comida italiana,
francesa, y Espafia, este lugar tiene a una cafeteria de 300 personas, festivales
como el caballo arabe de 2000 personas con invitados de lujo como la hija del

rey Hussein de Jordania.

Deberes:

Totalmente responsable de toda la operacion en los dos lugares y con relacion
directa con Gerencia General y Gerencia de Alimentos y Bebidas, planificacion
de menus, recetas estandar, nuevos platos, Festivales de comida, y control de
los costos, contratacion y capacitaciéon del personal, personal a cargo un total de

60 personas, 40 cocineros y 20 stewards.



» 1998 — 1999 HOTEL JW MARRIOTT

Quito — Ecuador

Posicion:
Lead Cook
257 habitaciones y 16 suites

Dispone de 4 restaurantes internacionales.

La Hacienda Comida Espanola y de alimentos gourmet, para 140 personas. El
Restaurante Bistro Latino Cocina Tipica y Nueva cocina para 300 personas
Exchange Lobby Bar Servicio de Cafeteria y Alimentacién, a 300 personas, la

barra de sushi, para 100 personas.

Banquetes de hasta 1.000 personas, entre ellas fuera de restauracion. Sirviendo
a un total de hasta 2.000 comidas al dia.

Deberes:

Responsable de todo el personal en Bistro Latino, y Apoyo en Banquetes,
creacion de recetas estandar y la planificacion del menu, la compra, supervision
de alimentos y controles de la mano de obra, personal a cargo un total de 30

personas.

Logros:
La disminucién de costos, Disefio e implementacién de festival de comida y

platos nuevos, Creacion de la carta, personal -capacitado.

»> 1996 A 1998
INTERNACIONAL AKROS HOTELES Y RESORTS

Quito — Ecuador

Posicion:

Chef de Partida

144 habitaciones 24 Suites de Lujo

Este hotel fue reconocido como el mejor en alimentacion en Quito
Contaba con invitados exclusivos y artistas como Marta Sanchez, Proyecto Uno,

Ray Ruiz, Jerry Rivera, Presidencia de la Republica.



Alimentos gourmet  francés y que incluia 2 Restaurantes
Restaurante Le Gourmet 100 personas y Bar la Boheme 80 personas
Banquetes de hasta 500 personas, también servicio de catering con un total de

1000 comidas por dia.

Deberes:

Totalmente responsable  de todas las  operaciones incluidas
Costos, informé directamente a la sub chef y Gerente de Alimentos y bebidas
La planificacion del menu, la compra, la comida y los controles de la mano de
obra.

Personal total de 30, incluyendo 20 cocineros y mayordomos 10.

Logros:

La disminucién desperdicios en los alimentos y del costo laboral por
Implementacion de una nueva formacion.

Procedimientos para capacitar al personal para hacerlos polifuncionales
Buen ambiente de trabajo con buenas relacion laborales y Motivacion

permanente al personal.

Crear objetivos para el personal con promociones.
Disefno e implementacion de nuevos menus
Diseno e implementacién de festival gastronémico.

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS:

1991 Récord Guinness

Gran Premio de la paella mas grande en todo el mundo
1992 Récord Guinness

Gran Premio de la Fritada gigante

Hotel Sheraton
El Mejor Hotel en 1999

Premio en dos afio 2000

La mejor comida y servicio
Hotel Marriott

El mejor hotel de todo el mundo

1998

Hotel Radisson Europa



Lo mejor del hotel Radisson de la cadena
Y designar a varios meses entre los diez primeros

De hoteles en todo el mundo

REFERENCIAS:

Carlos Mera

GERENTE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
GRAN Museo Ontario, Canada

carlosmerar@hotmail.com

DAVID MORALES

Chef Executive

MAR MIAMI CLUB
davidmchef@aol.com
HUBERT ROSSIER
MASTER CHEF

Swiss Contact
hrossier@swissonline.ch
JOS BAIJENS

MASTER CHEF
jmmcbaijens@hotmail.com
MARIE HAY HEMIWIG
GERENTE GENERAL
SUIZA
mthherwig@bluewin.ch



nickholasr@hotmail.com
nicorh@gmail.com

NOMBRE: NICOLAS ALEJANDRO RODRIGUEZ
HERRERA
DIRECCION: AV.

GRANDA CENTENO #684 QUITO, ECUADOR.

SANTA MARTA MONTES DE
OCA, 800 SUR CRISTO DE
SABANILLA, CONDOMINIO
MEDITERRANEO, CASA 2
SAN JOSE COSTA RICA

TELEFONOS: (593 2) 2270 286, QUITO
(593 9) 99210 894, QUITO
(506) 8834 4922, COSTA RICA

FECHA DE NACIMIENTO: 21 DE SEPTIEMBRE DE 1981
EDAD: 35 ANOS

LUGAR DE NACIMIENTO: GUAYAQUIL, ECUADOR
ESTADO CIVIL: SOLTERO

IDIOMAS INGLES AL 100% EN

COMPRENSION, EXPRESION ORAL Y REDACCION.
(HOUSTON, USA 1999)

EDUCACION

ITALIANO MEDIO (ITALIA, VERANO 2007) FRANCES BASICO (USFQ, 2003)
POST - GRADO ITALIAN CULINARY INSTITUTE
FOR FOREIGNERS
(2007) CORSO BREVE PER PROFESSIONISTI
UNIVERSITARIA UNIVERSIDAD

SAN FRANCISCO DE QUITO (2000-2004)


mailto:nickholasr@hotmail.com
mailto:nicorh@gmail.com

TITULO: B.A. ARTE CULINARIO
(JUNIO DEL 2004)

TITULO: ASSOCIATE IN _ APPLIED

SCIENCES, ADMINISTRACION DE

TITULO: ASSOCIATE IN APPLIED
SCIENCES, CHEF DE PARTIE
(SEPTIEMBRE 2002)

AY B (SEPTIEMBRE 2003)

SECUNDARIA

COLEGIO METROPOLITANO (1993-1999)
COLEGIO INTERNACIONAL SEK BACHILLER EN CIENCIAS SOCIALES

PRIMARIA COLEGIO
INTERNACIONAL SEK (1987-1992)

COMPUTACION: MANEJO FLUIDO DE WINDOWS OFFICE,
INTERNET Y OTROS
PROGRAMAS UTILITARIOS EN
PLATAFORMAS PC’'S O MAC

CERTIFICADOS PROFESIONALES

CERTIFICACION AUDITOR INTERNO ISO 22000. BUREAU VERITAS,
QUITO-ECUADOR

GOURMONDE, LIMA, PERU 2003.

ENCUENTRO MUNDIAL DE MASTER-CHEFS, PARTICIPACION EN
PRACTICAS Y CLASES MAGISTRALES DE ALTA COCINA.
INSTRUCTORES: RAMIRO RODRIGUEZ PARDO, GERARD GERMAINE,
DIMITRI HIDALGO, ANDRE OBIOL

GASTROMONDE, QUITO, ECUADOR 2002

ENCUENTRO MUNDIAL DE MASTER - CHEFS, PARTICIPACION EN
PRACTICAS Y CLASES MAGISTRALES DE COCINA. INSTRUCTORES:
FRANK PETAGNA, GILBERTO SMITH, MAUREEN POTHIER, MARISA
GUIULFO, R.R. PARDO.

SANIDAD ALIMENTARIA, QUITO, ECUADOR, 2002

FUNDACION QUIMICO

ARGENTINA MIKE KOZIOL

VINOS Y VINOS, QUITO, ECUADOR, 2003

COCINA FRANCESA (CHEF MARCO CIGNA), ALIANZA FRANCESA, 2000

HISTORIA LABORAL

TECNICO DOCENTE UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS, QUITO-ECUADOR
(JULIO 2014-ACTUALIDAD)



RESTAURANTE ZAZU (MIEMBRO RELAIS CHATEAUX, N°1 QUITO GUIA
TRIPADVISOR) QUITO- ECUADOR (SEPTIEMBRE 2013-ACTUALIDAD)

SOUS CHEF

TECNICO DOCENTE TIEMPO PARCIAL UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS,
QUITO-ECUADOR (SEPTIEMBRE 2013-JULIO 2014)

RESTAURANTE ZUNI URBAN BISTRO, QUITO-ECUADOR (DICIEMBRE
2012-SEPTIEMBRE 2013) SOUS CHEF

RESTAURANTE KOI ASIAN BISTRO, QUITO-ECUADOR (JULIO
2012-NOVIEMBRE 2012) CHEF EJECUTIVO

RESTAURANTE LEMONGRASS, QUITO-ECUADOR (OCTUBRE 2010-JUNIO
2012)
CHEF EJECUTIVO

BAKU CATERING Y EVENTOS, QUITO-ECUADOR (ENERO 2010-OCTUBRE
2010)

GERENTE DE PRODUCCION

RESTAURANTE MARA COCINA DE AUTOR, QUITO-ECUADOR (MAYO 2008-
ENERO 2010)

CHEF-PROPIETARIO

RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, QUITO, ECUADOR (DICIEMBRE 20007-
ABRIL 2008)

SOUS CHEF DE COCINA

RESTAURANTE LA CREDENZA, (1 ESTRELLA EN LA GUIA MICHELIN) SAN
MAURIZIO CANAVESE, ITALIA (VERANO 2007)

STAGE PROFESIONAL DE COCINA, TODAS LAS AREAS

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

RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, QUITO, ECUADOR (AGOSTO 2006 A
JULIO 2007)

SOUS CHEF DE COCINA

RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, QUITO, ECUADOR (OCTUBRE 2005 A
AGOSTO 2006)

AYUDANTE DE COCINA FRIA

RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, BOGOTA, COLOMBIA (MAYO A
AGOSTO 2005)



PRACTICAS PROFESIONALES DE COCINA, TODAS LAS AREAS
CAFETERIA CORSINO, CUMBAYA, ECUADOR (MARZO A MAYO DEL 2003)
PRACTICAS DE COCINA FRIA Y COCINA CALIENTE, ATENCION AL
PUBLICO

CLUB LA UNION, QUITO, ECUADOR (OCTUBRE A DICIEMBRE DEL 2002)
PRACTICAS EN PANADERIA Y PASTELERIA, ATENCION A SOCIOS.
HOTEL MARRIOT, SAN ANTONIO DE BELEN, COSTA RICA (VERANO 2002)
RESTAURANTE ISABELLA, PRACTICAS DE COCINA FRIA.

REFERENCIAS

PATRICIO SANCHEZ

GERENTE GENERAL COOK INSUMOS

TELEFONO 2-443-112

0999-728-893

SANTIAGO TREJO COMMERCIAL, CORPORATE &
REGULATORY AFFAIRS CONSULTANT

TELEFONO 0988-383-838

JOSSIMAR LUJAN CONSULTOR METROPOLITAN TOURING

TELEFONO 0986-322-938



Sebastian Barros Cald

Fecha y lugar de

nacimiento: ) .
Quito, Ecuador. Abril 25, 1982
Direccién: .
Alvarado N52-71 y Barreiro
Teléfonos de
contacto: 099.250.6630 / 2240.56.10
E-mail: sebasbarros@gmail.com
EDUCACION
HUBrussel Septiembre 2010 a Septiembre 2012

Bruselas, Bélgica

MASTER IN INTERNATIONAL BUSINESS ECONOMICS AND MANAGEMENT.

Universidad San Francisco de Quito, USFQ Agosto 2001 a
Diciembre 2006

Cumbaya, Ecuador

LICENCIADO EN ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y ARTE
CULINARIO.
Universidad San Francisco de Quito, USFQ Agosto 2001 a Junio 2003
Cumbaya, Ecuador

CHEF DE PARTIDA, GRADUADO CON DISTINCION CUM LAUDE.

Universidad de Las Américas, UDLA Agosto 2000 a Junio 2001
Quito, Ecuador
PRIMER ANO DE ADMINISTRACION HOTELERA.

Colegio Spellman Octubre 1988 a
Junio 2000

Quito, Ecuador

BACHILLER FiSICO MATEMATICO
ESCOLTA DEL PABELLON NACIONAL, SECCION PRIMARIA.



EXPERIENCIA PROFESIONAL

Administrador, The Red Rooster

Diciembre .

2016 al Quito-Ecuador

presente Reestructuraciéon de la parte operativa, cambio de menu, disefo d
promociones, administracion.

Propietario, Green Chili.

Diciembre Quito-Ecuador

2015 a Julio ) i )

2016 Propietario y desarrollo de concepto de nuevo restaurante en la ciudad d¢
Quito. Desarrollo de menu, recetas estandar, capacitacion y organizacion dg
personal.

Propietario-asociado, Don Churrasco.

Julio 2014 Quito-Ecuador

al presente | Propietario/asociado de un local de la cadena Don Churrasco. Coordinacién de
la parte operativa del local especializado en churrascos y comida nacional. Venti
promedio mensual $12000.
Administrador, La Chispa Peruana Restaurant.

Septiembre | Quito-Ecuador

2013 a L . ,

Diciembre Estandarizacion de procesos y desarrollo de recetas estandar, calculo de cost

2014 de alimentos y costo de bebidas, disefio del nuevo menu, control de costos

reorganizacion de personal, puesta en marcha del sistema operativo par:
administracion, desarrollo de nuevo concepto y outlet en Tumbaco.
Docente, Universidad de Las Américas, UDLA

Octubre .

2013 al Quito-Ecuador

presente Profesor en la Facultad de Turismo y Hospitalidad. Escuela de de Gastronomia

Profesor tiempo Completo y Coordinador del Area de Servicio .
Consultor independiente-Administrador, Waldo’s Food and Grill.

Noviembre Quito-Ecuador

2012 a | Reestructuracién general de los procesos operacionales del restaurante

Septiembre | Redisefio del menu, desarrollo de recetas estandar, calculo costo alimentos

2013 costo bebidas, reorganizacién del personal operativo, entrenamiento al persong

administrativo, control de costos y establecimiento de proveedores
Administracion del local después de la reestructuracion.




Docente, Universidad Internacional SEK.
Octubre Quito-Ecuador
2012 a L - - . ,
Febrero Profesor en la Facultad de Ciencias Econémicas, Administrativas y Turismg
2013 Escuela de Turismo Sostenible, Hospitalidad y Alta Cocina. Materias: Etiqueta
Protocolo, Mantenimiento y Seguridad, Manipulacion de Alimentos (BPM
HACCP).
-Administrador Punto de Venta de franquicia The Coffee Club, The Progres;
Hotel.
-Supervisor de Alimentos y Bebidas, The Progress Hotel.
Bruselas-Bélgica.
Octubre N o .
2011 a Administracién de las operaciones diarias del punto de venta de la franquici
Mayo 2012 incluyendo produccion, inventarios, compras, control de costos, desarrollo dg
platos, servicio al cliente, control y entrenamiento del persona
http://www.thecoffeeclub.eu/
En el hotel, responsable de la organizacion de eventos y banquetes y el persong
para estos. Incluyendo seminarios, cocktails, cenas y buffets. También evento
especiales y fiestas VIP en The Jazz Club del hotel.
Administrador de Alimentos y Bebidas, Park Inn Brussels Midi by
Radisson.
Bruselas-Bélgica.
Enero 2011 a
Julio 2011 Miembro del equipo de inauguracion, responsable de las operaciones diaria
del departamento de Alimentos y Bebidas:
RBG bar and grill (84 pax), RBG express, RBG bar, servicio buffet d
desayuno, 4 salones de eventos.
Administrador de Alimentos y Bebidas, Le Chatelain All Suite Hotel (¢
estrellas).
Septiembre Bruselas-Bélgica.

2010 a Enero | Responsable de las operaciones diarias del departamento de Alimentos y

2011 Bebidas: La Maison du Chatelain restaurant (30 pax), B’artis Café Bar,
servicio de desayuno, 6 salones de eventos con capacidad mayor a 300
pax, también responsable de los seminarios y eventos en The Progress
Hotel y Hotel des Colonies.

Mayo 2008 a . . ) .

Asistente para el Administrador de Alimentos y Bebidas, The Progress

Octubre 2008 | Hotel.

(Hotel Le Chatelain, Hotel des Colonies, y The Progress Hotel) Bruselas



http://www.thecoffeeclub.eu/

Bélgica.
Asistente para los Hoteles des Colonies y The Progress Hotel.

Responsable de la organizacion del personal de alimentos y bebidas,
servicio de desayuno, eventos y cenas especiales.

Febrero 2007
a

Diciembre
2007

Sous Chef, Dumon Restaurant-Traiteur.
Wijgmaal-Bélgica.
Sous Chef de Cocina Caliente y responsable de Cocina Fria.

Disefio de platos y menus, responsable de la produccién y coordinacion con
el personal de servicio.

Agosto 2003 a

Jefe de Areas-Administrador en ‘CPU Food Service’ — Universidad San
Francisco de Quito. Cumbaya-Ecuador.

o Desarrollo de proyecto, inauguracién y administracion de 2 nuevos
outlets.

o Reestructuracién y administracion de dos outlets en el campus de la
Universidad San Francisco de Quito. Operacion

Diciembre con un ingreso mayor a $60,000 USD mensuales.

2006 o Mejoramiento del costo F&B promedio, inventarios, control de costos.
o Redisefo de procedimientos, disefio de estandares (implementacion y
control).

o Entrenamiento y coordinacion de personal, equipo de 19 colaboradores.

IDIOMAS:

Espafiol: lengua materna
Inglés: fluido escrito y hablado. Certificacion de suficiencia del IELTS del British Council.
Neerlandés: intermedio escrito y hablado
Franceés: intermedio escrito y hablado

CURSOS:
e Barista training, The Coffee Club, Bruselas-Bélgica Octubre
. '2I'(r)a1i:1ing in best practices in culinary arts, Kendall College, Chicago Agosto
) ?—\?inéiltor, ISO 22000, Bureau Veritas Junio 2016
e Curso de investigacion cientifica aplicada a trabajos de titulacion Febrero

2017

“UDLA, Dr. Miguel Passo (Facilitador externo)”




REFERENCIAS PROFESIONALES:

Lcda. Angeles Moreno

Coordinadora de la Carrera de Turismo, Universidad Internacional SEK
TIf: 3974800, angeles.moreno@uisek.edu.ec

Mr. Patrick D’hoore

Park Inn by Radisson, Gerente General. Bruselas, Bélgica

TIf: +32478095585, patrick.dhoore@radissonblu.com

Mr. Steve Grunwald

Le Chatelain All suite Hotel Resident Manager, The Progress Hotel, Hotel des Colonies,
The Coffee Club Administrador-Propietario. Bruselas, Bélgica

TIf : 432475891281, steveg@le-chatelain.net

Mr. Rick Dumon

Dumon Restaurant Traiteur, Chef propietario. Wijgmaal-Bélgica
TIf: +32474994824, reservatiedumon@telenet.be

Sr. Mauricio Cepeda

Decano del Colegio de Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo de la Universidad San
Francisco de Quito. Cumbaya-Ecuador

TIf: 099 972 2345, mcepeda@usfq.edu.ec


mailto:angeles.moreno@uisek.edu.ec
mailto:patrick.dhoore@radissonblu.com
mailto:steveg@le-chatelain.net
mailto:reservatiedumon@telenet.be
mailto:mcepeda@usfq.edu.ec

INFORMACION PERSONAL

Nombres: Maria José

Apellidos: Carranco Romo

Edad: 24 AfRos

Fecha de nacimiento: 25 - mar - 1989

Nacionalidad: Ecuatoriana

Cl: 171565093-1

Direccion: Eduardo Mera OE4-532 y John F Kennedy (Ponciano, diagonal
Estadio LDU)

Estado civil: Soltera, sin hijos

NUMERO DE CONTACTO

Teléfono: 02 2 599 258

Celular: 09 877 61124

ESTUDIOS REALIZADOS

Primaria: Colegio Particular Alvernia

Secundaria: Unidad Educativa Atenas School

Bachillerato en Quimico Biélogo, con mencion en Nutricion Humana
Superior: Pontificia Universidad Catolica del Ecuador, PUCE
Carrera de Nutricion Humana

Titulo: Licenciada en Nutricion Humana

Registro Ministerio de Salud Publica: 1715650931

Certificacion Cineantropometria ISAK: Antropometrista ISAK Nivel 1 (2015)

PRACTICAS UNIVERSITARIAS

Practica clinica Hospital Voz Andes Quito

Practica de Nutricién Clinica en el Departamento de Nutricidén y Dietética
Control de dieta en pacientes hospitalizados

Educacion Nutricional para pacientes (indicaciones para dieta de alta vy
recomendaciones generales)

Evaluacién Nutricional completa, en Consulta Externa de Nutricion:
o Evaluacion Antropométrica

o Evaluacion Alimentaria
Elaboracion de Charlas educativas y material didactico para el Club de Diabéticos

Elaboracion de Manuales de Higiene y Manipulacién de alimentos, Manual de
Alimentacién infantil.



Practica integrada de Nutricion Clinica Hospital Militar Quito
Practica de Nutricién Clinica en el Departamento de Nutricién y Dietética
Revision de Historia clinica de pacientes

Control de dieta en pacientes hospitalizados

Evaluacién Nutricional completa:
o Evaluacion Antropométrica

o Evaluacién Alimentaria

o Evaluacion Fisica
Educacion Nutricional para pacientes (indicaciones para dieta de alta vy
recomendaciones generales)

Supervision del Servicio de Alimentacion

Practica integrada de Nutricion Comunitaria

Comunidad de Oyambarillo, Parroquia Yaruqui

Aplicacién de Censo de Salud a los habitantes del Centro Urbano de la Comunidad
Oyambarillo.

e Evaluacién antropométrica a grupos de riesgo: Mujeres embarazadas, Nifios
menores de 5 afios y Adultos mayores
e Actividades de Promocién y Prevencién de Salud en la Comunidad Oyambarillo
e Elaboracién y aplicacién de proyectos a corto y mediano plazo en Promocién y
Prevencion de Salud en la Comunidad Oyambarillo
¢ Elaboracién de proyecto a largo plazo en la Comunidad Oyambarillo
e Elaboracién de “Mapa parlante del Centro Urbano de la Comunidad Oyambarillo”
e Elaboracién de Diagndstico demografico, de salud y nutricional del Centro
Urbano de la Comunidad Oyambarillo
Practica integrada de Nutricion en Salud Publica
Area de salud N° 14 Yaruqui
Supervision del Servicio de Alimentacion

PASANTIAS
Hospital Carlos Andrade Marin
Practica de Nutricién Clinica en el Departamento de Nutricion y Dietética
Actividades realizadas:
¢ Revision de Historia clinica de pacientes
e Control de dieta en pacientes hospitalizados
e Evaluacion Nutricional completa:
e Evaluacién Antropométrica
e Evaluaciéon Alimentaria
e Evaluacién Fisica
e Educacion Nutricional para pacientes (indicaciones para dieta de alta y
recomendaciones generales)
e Supervision del Servicio de Alimentos

CONGRESOS
| Jornadas Internacionales de Enfermeria, Nutricion Humanay Terapia Fisica:
e “Por la calidad de atencién y mejor estilo de vida”
e Realizado el 21, 22 y 23 de septiembre del 2011, con una duracion de 30 horas.



VOLUNTARIADO
e Participacion en la Casa Abierta PUCE 2011
e Realizado el 14, 15y 16 de marzo del 2011

Participacién en la “Feria del Buen Comer para familias del Buen Vivir" del
Programa Quito Activo y Saludable
e Promocion de habitos y practicas alimentarias

e Consultoria Nutricional
e Estadio de Solanda, el 15 de junio de 2013

e ElParque La Mascota, Parroquia Chilibulo, el dia 22 de junio de 2013
REFERENCIAS PERSONALES

e Sra. Susana Aguirre

e TEL:244-1218

e Srta. Ana Maria Mufoz, Rectora Academia de Belleza Caracas

® TEL: 0987435078



Nombre y apellidos: Luciano Gobbi

Lugar de nacimiento: Lomas de Zamora, Buenos Aires, Argentina

Fecha de nacimiento: 21 de diciembre de 1981

Estado civil: Casado

Direccion personal: Urbanizaciéon La Catdlica. Lote 121

Numero de teléfono de contacto: 0999325853

Direccion de correo electronico: luciano.gobbi@udla.edu.ec

EXPERIENCIA LABORAL

Febrero 2017. Curso de investigacion cientifica aplicada a trabajos de
titulacion. Quito, Ecuador. Curso dictado por el Dr. Miguel Posso (facilitador
externo).

Agosto 2016. Aureo Restaurant. Quito, Ecuador. Cargo: Propietario y Chef
Ejecutivo.

Julio 2015. Curso Normas 1SO22000. Quito, Ecuador. Curso impartido por
“bureau Veritas”.

Julio 2014. Kendall College. Chicago lllinois. Curso de perfeccionamiento
docente en técnicas culinarias.

Agosto 2013. Restaurante Domaine de Chéateauvieux. Satigny, Suiza.
Actividades y responsabilidades: Rotacién por las diferentes plazas de trabajo
(pasteleria, entradas, guarniciones y principales). Contacto: Philippe Chevrier y
Damien Coche.

Marzo 2012- A la actualidad. Universidad de las Américas (UDLA). Quito,
Ecuador.

Cargo: Chef instructor y jefe de area de cocina internacional.

Enero 2012- A la actualidad. Basilico Gourmet. Quito Ecuador. Cargo: Chef
propietario. Actividades y responsabilidades: Elaboracion de pastas artesanales
y catering.

Marzo 2010 — diciembre 2011. Restaurante Chez Jérome. Quito, Ecuador.
Cargo: Jefe de cocina. Actividades y responsabilidades: Responsable de la
cocina.

Contacto: Jérdme Monteillet. jeromemd@hotmail.com

Julio 2009 - octubre 2009. Restaurante Michel Bras (3 estrellas Michelin).

Laguiole, Francia. Cargo: Commis. Actividades y responsabilidades: Rotacion



porlas diferentes plazas de trabajo (panaderia, pasteleria, entradas,
guarniciones y principales). Contacto: Michel y Sebastian Bras. info@bras.fr
Marzo 2007 - mayo 2009. Restaurante Restd. Buenos Aires, Argentina. Cargo:
Jefe de cocina. Actividades y responsabilidades: Jefe de cocina. Contacto:
Guido Tassi y Maria Barrutia. guidotassi@hotmail.com.

Julio 2005 — marzo 2007. Restaurante Restd. Buenos Aires, Argentina. Cargo:
Jefe de partida. Actividades y responsabilidades: A cargo de la plaza de
entradas.

Abril 2005 — junio 2005. Restaurante Sucre. Buenos Aires, Argentina. Cargo:
Pasante. Actividades y responsabilidades: Mise en place para diferentes plazas
de trabajo y ayudante de entradas. Chef Fernando Trocca.

Diciembre 2004 — marzo 2005. Restaurante Central. Buenos Aires, Argentina.
Cargo: Encargado de entradas. Actividades y responsabilidades: A cargo de la
plaza de entradas.

FORMACION ACADEMICA

Marzo 2004 — diciembre 2005. IAG (Instituto Argentino de Gastronomia).
Buenos Aires, Argentina. Titulo: Técnico en Gastronomia, Carrera Oficial.
1999. Colegio Barker. Lomas de Zamora, Provincia de Buenos Aires,
Argentina. Titulo: Bachiller

CERTIFICACIONES

2012. Universidad de las Ameéricas (UDLA). Syllabus por Competencias.
Universidad de las Américas (UDLA). Certificado de participacion Kendall
School of Culinary Arts.

2005. Escuela Rural Don Bosco, Provincia de Buenos Aires, Argentina. Curso
de Charcuteria.

Instituto Argentino de gastronomia (IAG). Curso de carnes de caza.

Instituto Argentino de gastronomia (IAG). Curso de aves de corral.

Instituto Argentino de gastronomia (IAG). Curso de Cocina Francesa.

Instituto Argentino de gastronomia (IAG). Curso de cocina espafiola

2004. Instituto Argentino de gastronomia (IAG). Curso de materias primas.
IDIOMAS

Inglés: Bilingle. Colegio Barker.



Francés: Nivel moderado oral, basico escrito. Colegio Barker y Alianza Francesa

de Buenos Aires.



ANEXO 3. VALIDACION DE PRODUCTOS
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