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Resumen

Este proyecto se basO en la creacidon de una linea de confiteria artesanal,
netamente nacional, que tenga por fin dar a conocer un sustituto aceptable al
azucar de cafia comun basado en fuentes de alto rigor académico

En el segundo capitulo, se dio conocimiento de los productores de azucar en el
Ecuador y del mismo modo las cantidades producidas de azucar de remolacha
y el procedimiento de extraccion del mismo.

En el capitulo tres, se dio lugar a la respectiva experimentaciéon de productos
sometidos a una encuesta previamente realizada

En el capitulo cuatro se di6 la experimentacién, en donde se analizaron los
aspectos deseados y pruebas de calidad en donde, han pasado por criterios de
un focus group para su validacion por parte de expertos gastronomos.

En el quinto capitulo se dio la elaboracion del manual para la creacion de
confiteria artesanal a base de azucar de remolacha en donde se hallan los

procedimientos y el manejo de dicho azucar



ABSTRACT

This project was based on the creation of an artisanal confectionery, purely
national, aimed at providing an acceptable substitute for common cane sugar

based on sources of high academic rigor

In the second chapter, sugar producers in Ecuador were informed of the

quantities produced and the sugar extraction process.

In chapter three, the respective experimentation of products submitted to a

previously performed survey

Experimentation was given in chapter four, where the desired aspects and quality
tests were analyzed, where they have passed criteria of a focus group for their

validation by gourmet experts.

In the fifth chapter, the preparation of the handbook for the creation of sugar

confectionery based
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INTRODUCCION

La creacion de una linea de confiteria artesanal a base de azucar de remolacha
nace con la idea de crear, un producto sustituto a productos de confiteria
tradicional que estan completamente elaborados con azucar de remolacha, vy,
por tanto, dando una alternativa mas saludable a los consumidores. Del mismo
modo, se linea de confiteria artesanal dara como resultado, plantaciones de
remolacha azucarera cambiando la matriz productiva de la ciudad de Quito,
como una fuente alternativa de trabajo y mejorando los indices de salud, con
respecto a las enfermedades que las personas padecen por el excesivo

consumo de azucar



1. Objeto de estudio:

AzUcar que se encuentra en el interior de la remolacha

1.2 Campo de estudio:

Gastronomia ecuatoriana

1.3 Objetivo general:

Elaborar una linea de confiteria a base de azucar de remolacha

1.4 Objetivos especificos
[l Fundamentar tedricamente la creacion de una linea de confiteria con

azucar de remolacha en base de fuentes del alto rigor académico.

71 Analizar el entorno de los proveedores de remolacha en la provincia de

Pichincha y sus alrededores.

& Realizar la experimentacion para la realizacion de productos a base de

azucar de remolacha.

71 Validar los productos desarrollados a través de un focusgroup y criterios

de expertos.



1 Disefiar un manual para la elaboracion de una linea de confiteria a base

de la utilizacién de azucar de remolacha.

1.5 Problema

1 ¢ Como ayuda el consumo de azucar de remolacha en la vida diaria de

las personas?

1 ¢Cuales son los beneficios para los pequefios productores de remolacha

la creacion de una linea de confiteria a base del azicar de este vegetal?

] ¢Cudl es el efecto en el medio ambiente la creacion de una linea de
confiteria a base de azucar de remolacha en comparacion con el azucar

comun?

1.6 Antecedentes del problema

El azGcar comuan, proviene de la cafia azucarera, es un mejorador de sabor que
se lo aplica especialmente al uso de postres y fabricacion de productos de
confiteria y pasteleria, ademas ayuda a que un producto prolongue su vida Uutil.
De esta manera la salud de las personas se ve afectada ya que eleva sus niveles
de azucar, es decir afecta directamente a su glucosa, creando problemas como

por ejemplo diabetes o problemas en la circulacion. Partiendo de este problema



nace la necesidad de crear un producto similar, pero que no contenga la misma
concentracion de dulzor que el azucar corriente, de ahi nace el azucar de
remolacha que se lo considera como el perfecto sustituto del aztcar de cafa, sin
necesidad de afectar negativamente a la salud de las personas que lo consumen.
¢,De qué manera ayuda el consumo de azucar a la dieta diaria de las personas
tanto positiva como negativamente? ¢Cuales son los beneficios para los
pequefios productores de remolacha la creacion de una linea de confiteria a base
del azucar de este vegetal? ¢ Cudl es el impacto en el medio ambiente la creacion
de una linea de confiteria a base de azucar de remolacha en comparacion con

el azucar comun?

1.7 Planteamiento del problema

Hay que tomar en cuenta que la produccién de azlcar, tanto azucar de cafa
como azucar de remolacha es basto en lo que se refiere la gastronomia mundial,
y que dicha produccion ha afectado de una manera significativa en un aumento
del consumo de azlcares perjudicando a la salud de sus consumidores. ¢ De qué
manera se ve mejorada la salud de las personas que consumen azlcar de

remolacha en comparacion con el uso de aztcar comun?

1.8 Justificacién

El consumo de azuicar de remolacha, al tener menos concentracion de azucar

por gramo en comparacion con el azucar comun y corriente, puede influir



positivamente en ciertos pacientes diabéticos y hepaticos. Gracias a su accion
de gran disolvencia no se acumula dentro del tracto circulatorio; dentro de los
procesos digestivos contribuye a la normalizacion del estdmago después de
soltar las sustancias para la digestion. En lo que se refiere a la produccion de
remolacha; parte de la produccion del azucar, en sus plantaciones se
desperdicia, ya que al ser una planta delicada, se necesita parte de su tallo para
ser nuevamente planada, desaprovechando su total rendimiento para la
produccion. Por otro lado la remolacha se esparce por polinizacion, se ayuda del
viento para poder tener mas cultivos del mismo modo, se utiliza todo el vegetal

para la produccion total de este.

Tabla n 1Produccién de azucar de cafia y de remolacha en el mundo

(t/ha)

Brasil 719,157 9,081 791
India 277,750 4,200 66.1
China 111,454 1,695 65.7
Tailandia 68,808 978 70.4
México 50,423 704 71.6
Paquistan 49,373 943 52.4
Filipinas 34,000 363 93.7
Australia 31,457 405 77.6
Argentina 29,000 355 81.7
Indonesia 26,500 420 63.1
EEUU 24,821 355 69.9
Colombia 20,273 172 118.1
Guatemala 18,392 213 86.2
Sudafrica 16,016 267 60.0
Egipto 15,709 135 116.8
Costa Rica 3,735 56 66.9
Etiopia 2,400 19 126.9

Ref: Fao Siatistics - 2010

Tomado de http://www.conazucar.com/produccion_azucar_ue.php



2. Metodologia de lainvestigacion

2.1 Fundamentacioén teodrica.-

En la primera parte se procedera a usar el método Analitico-sintético el que hace
referencia al estudio de los hechos a partir de la simplificacion del objeto en
estudio y cada una de las partes que lo conforman para su estudio en forma
individual y luego ser conformadas en un todo( Bernal A 2010, p.60); lo que
significa el estudio de la produccion ,consumo mundial en América y en Ecuador,
con el fin de hallar informacién fidedigna para el desarrollo de una linea de
productos de confiteria a base de azlUcar de remolacha en el distrito
Metropolitano de Quito. De esta forma, se obtendrd bases tedricas necesarias
para la elaboracién de una linea de confiteria a base de azucar de remolacha.
2.2 Diagnostico.-

Como segundo punto, se usara el método cualitativo, que de acuerdo con Bernal,
el resultado de este método no es medir, sino de calificar y describir un fenébmeno
en la sociedad para resaltar sus caracteristicas principales , segun la forma de
desenvolvimiento de este, en el entorno que le rodea (Bernal, 2010, p.60).
Ademas se utiliza el método de la Entrevista que busca validar cuales son los
mayores problemas en la produccion de la remolacha y del mismo modo en la
transformacién de dicha remolacha en materia prima necesaria para la

elaboracion de la linea de confiteria artesanal.



2.3 Realizar la experimentacion.-

Por otro lado, en el tercer capitulo se aplicara el método de experimentacion que
busca probar la verdad propuesta o planteada por una hipétesis dada previa a
una investigacion y verificacion de datos para validar productos (recetas)
compuestos de azucar de remolacha (Villalba, 2010, p. 34) que basicamente es
llevar a la practica la realizacion de la linea de confiteria y utilizando la técnica
de fichas de resumen, se documentara todo el proceso.
2.4 Validacion.-

Para la realizacion de este capitulo se utilizard los métodos cualitativo y
cuantitativo que establece que su esencia no es medir sino cualificar y explicar
el suceso a partir de caracteristicas fundamentales (Bernal, 2010, p.60), “no se
debe generalizar debe ser algo especifico del tema a partir de rasgos
determinantes” (Bonilla y Rodriguez 2000). Los productos desarrollados seran
expuestos en un focusgroup a estudiantes de la escuela de Gastronomia de la
Universidad de las Américas y a criterio de expertos culinarios de dicha Facultad
con la finalidad de determinar la aceptacion de la linea de confiteria a base de

azucar de remolacha.

2.5 Diseino del Manual.-

Para el desarrollo de este capitulo, se aplicara el método de modelacion, el cual
Su objetivo es obtener o crear una representacion para la investigacion de la

verdad que mediante el apoyo de las fichas de resumen desarrolladas el capitulo



anterior se procedera a desarrollar los procesos del manual para la creacion y

disefio de una linea de productos a base de azucar de remolacha.

3. Impactos

3.1Social

La creacion de una linea de confiteria de productos a base de azucar de
remolacha beneficiara a los productores de remolacha en la ciudad de Quito ya
gue mejorara sus ingresos en cuanto a la venta de su producto, con ello se
mejorard la calidad de vida que estos mantienen actualmente y se fomentara la
produccion agricola, asi manteniendo a las personas satisfechas con su trabajo
y bien remuneradas econémicamente, ya que como se conoce actualmente la
falta recursos econémicos, han hecho que la poblacion que se dedica a la
agricultura en el Ecuador, migre a las principales ciudades en busca de un mejor
trabajo, produciendo el abandono de tierras y por ende afectando a la economia

del Pais (objetivo 3 plan nacional del buen vivir)

3.2Econdmico

Investigacion sobre el efecto de la produccion de remolacha en los proveedores
ubicados en los lugares anteriormente mencionados, con la implementaciéon de
una linea de confiteria a base de azucar de remolacha, impulsando la matriz
productiva agricola del pais ,que si bien el Ministerio de Turismo indica que “ el

eje del cambio de transformacion de la matriz productiva del Ecuador es el



Turismo “y por ende, se podria dar la plantacion de la remolacha azucarera, ya
gue como es de conocimiento nacional, el Ecuador cuenta con microclimas y

zonas topograficas perfectas para cualquier tipo de cultivo.

3.3Ambiental

Promover el consumo de la remolacha azucarera asi como su el cultivo de la
misma y progresivamente reemplazar la cafia de azlcar, invasiva desde
cualquier punto de vista al suelo y por tanto afectando su ciclo. Reducir el
consumo Y el uso de pesticidas usados tradicionalmente para las plagas de la
cafia de azucar, asi se cumplira con el objetivo 3 del plan del buen vivir que
establece que “tener una apropiada calidad de vida es necesario una adecuada

alimentacion (Foros Ecuador, 2013).

3.4Novedad

Con el afan de cumplir los objetivos planteados por el Plan Nacional del Buen
Vivir, uno de los articulos hace mencién al de modificar y dinamizar la matriz
productiva del Pais, este trabajo busca dinamizar la matriz productiva del
Ecuador dando a conocer los beneficios tanto ambientales como econémicos por
parte de la creacion de una linea de confiteria con base en el azlcar de
remolacha. Se busca exaltar las propiedades de la remolacha azucarera, la cual
mediante un estudio propuesto en esta redaccion, se dard a conocer los
beneficios de la linea de confiteria a base de azlcar de remolacha que busca la

produccion y consumo de pequefios y medianos productores de esta, ubicados
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en la zona de Quito. De este modo se cumple con el otro objetivo del plan
nacional del buen vivir que hace referencia a que cada ciudadano posea y
obtenga un trabajo y un precio justo del bien o servicio que ofrezca, de esta forma

se dinamizara la eco-agronomia. (Plan Nacional del Buen Vivir)

4. Hipoétesis
Creacion de una linea de confiteria (malvaviscos, paletas, bombones, gomitas,
etc.) a base de azucar de remolacha gozara de la aceptacion por parte de
expertos en el tema y creara una alternativa menos dafiina en comparacién con

el uso de azucar comun.

5. Variable independiente

AzUcar hallado dentro de la remolacha azucarera

6. Variable dependiente

Desarrollo de manual para la elaboracion de la linea de confiteria
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Capitulo |

7.1Historia del azUcar de remolacha

En un principio nace como un alimento para endulzar productos que son
amargos o como un mejorador de sabor. La planta de la remolacha se cultivd
por las hojas que se servian como si fueras espinacas o acelgas, esto sucedi6
aproximadamente en el 400 A.C. Tendrian que esperar mucho tiempo para que
las plantas llamadas “plantas de jardin versétiles” llamaran la atencion del
mundo. En 1600 un Agrénomo Francés Olivier de Serres descubrié que al
cocinar en fuego bajo la raiz soltaba un almibar que causo poco interés. En el
afio de 1747 se marca el primer paso del aztcar en Europa gracias a Andreas
Marggraf, que demostr6 que los cristales obtenidos a partir del jugo de
remolacha eran iguales a los obtenidos por parte de la cafia de azlUcar. En 1802
se construy6 la primera fabrica de azucar, pero era de cafia de azlcar en
Cunern, Baja Silesia. Napoleén probé al sustituto de la cafia de azucar, sin
tomarle importancia ya que como se comprobard mas adelante la remolacha

azucarera tomara su importancia durante las guerras napolitanas.

En el afio de 1806 la cafia de azUcar habia casi desaparecido de toda Europa,
por tal motivo se comenzd a enfatizar la busqueda de un nuevo producto con
caracteristicas similares. En 1811 cientificos franceses le presentaron a
Napoleodn barras de azucar obtenidas de la remolacha, tan sorprendido quedo,
que ordend plantar 32000 hectareas de remolacha azucarera ayudando

increiblemente a la economia de Francia. Hubo grandes plantaciones
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industriales en relacion a la remolacha azucarera que se concentraban

Alemania, Austria, Rusia y Dinamarca.

Al terminar la guerra, volvié el comercio, por tanto una vez mas se utilizo la cafia
de azucar olvidando nuevamente a la remolacha, pero el gobierno Francés
decidié impulsar las plantaciones de remolacha. En la actualidad se producen
120 millones de toneladas de azucar por parte de Francia en comparacion de 16
millones de toneladas de azucar de remolacha. Alemania y Francia se han

convertido en los principales productores de azucar de remolacha.(Ponce, E)

7.2Definicion del azucar

Para un entendimiento de qué es el azucar en primer lugar, se tiene que hacer
un analisis a profundidad de este producto. El aztcar de remolacha o cualquier
tipo de azucar pertenece al grupo de edulcorantes. El primer edulcorante
utilizado por la industria fue descubierto por Constantino Fahlberg en 1879. De
ahi nace el descubrimiento de diferentes edulcorantes, de entre los cuales

podemos nombrar a los mas destacados:

1. La sacarina de sodio: también nombrado como el edulcorante mas
antiguo, cuyo poder edulcorante, es decir, su capacidad de endulzar, es
300 veces mas concentrada que el azicar comun, y tiene una ventaja

sobre los demas endulzantes, no aporta calorias.
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Ciclamato de sodio. Que fue descubierto en el afio de 1937 en América,
una de las caracteristicas mas importante de este edulcorante es que
presenta una concentracion de azucar de 30 a 50 veces mas que el

azucar

Aspartamo: que fue descubierto por James Slatter en el afio de 1965, este
edulcorante tiene la capacidad de endulzar 180 a 200 veces mas que el

azucar blanco comun, y aporta 4 calorias por gramo

Sacralosa : este edulcorante, descubierto en afio de 1976 , su poder
edulcorante es de 500 a 700 veces mas que el azucar blanco normal y

una de las caracteristicas principales es que es muy soluble en agua.

Stevia : Una de las plantas mas conocidas actualmente gracias a su poder
edulcorante y la utilizacion de su azucar en bebidas gaseosas como la
marca Coca Cola y otras similares. Moisés Santiago Bertoni, botanico
suizo, fue quien descubrié la stevia en el afio de 1887 dando como
caracteristica principal el sabor dulce de esta planta. EI quimico
paraguayo Ovidio Rebaudi, en 1900, logro aislar las caracteristicas de la
stevia y por la cual esta tenia el sabor dulce. Dando a conocer el poder
endulzante de esta, superior al del azucar blanco en 300 veces, ademas
no poseen calorias y las hojas de stevia de las puede utilizar en su estado

natural. (Duran, S. 2013)
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7.3Efectos en la salud, por el excesivo consumo de azlcar.

Pese a que en este proyecto, se hace referencia a que el azicar de remolacha
es mejor para el consumo de las personas, hay que aclarar que, tanto el azuicar
de cafia como el azucar de remolacha en el abuso de su consumo, pueden
generar complicaciones y consecuencias en la salud de los seres humanos.
Muchos de los principales paises se han visto en la en la obligacion y necesidad
de realizar estudios acerca de los efectos nefastos en la sociedad. Hay que
recordar que el azlUcar de cafia la cual disponemos en nuestro hogares pasa por
un proceso quimico en el cual se le afiade varios agentes para poder obtener la
azucar cristalina. Hay que tomar en cuenta que los hidratos de carbono, presente
en la mayoria de alimentos, son la fuente de energia en nuestro organismo, pero
como se menciond anteriormente, debido a la industrializacion se obvian ciertas
vitaminas que son indispensables a la hora de una buena alimentacion, como
por ejemplo vitaminas provenientes del complejo B, minerales , fibra, enzimas
(Name, Maria), que se los puede encontrar en la mayoria de alimentos que
contengan azucar y sin necesidad de ninguna industrializacion.

Las principales enfermedades que se han reportado con relacion a la azlcar

industrializada son:

1. Deterioro de la dentadura

2. Aumento de la cantidad de pacientes que sufren enfermedades como la
diabetes , célculos renales, célculos biliares

3. Enfermedades relacionadas con trastornos digestivos Ulceras,

meteorismo, estrefiimiento
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4. Arterioesclerosis.

5. Inflamacion de las vias respiratoria

7.4Produccién

La cafia de azucar junto con la remolacha azucarera, tienen un promedio de vida
de 6 afios, por lo que la produccién de azlicar de ambas plantas se establecera
en ese tiempo. Su mayor produccion radica en Asia y en América del Sur, por
otro lado la remolacha es un cultivo anual que produce en las zonas templadas
de Europa y con una menor tasa de produccion, en continentes como Asia y
Norte América.

En el afio 2002 se realiz6 un censo para establecer las tierras que se utilizaron
para las plantaciones destinadas para la produccién de azucar dando como
resultado 26 millones de hectareas de los cuales el 75% se destind para la cafa
de azlcar, y el 25% restante se lo utilizo para el cultivo de remolacha azucarera,
dando como resultado una produccion de 60 toneladas por hectéarea para la cafia
de azlcar y para la remolacha de 40 toneladas por hectarea (Base de datos

FAOSTAT)

El aztcar de remolacha se produce en alrededor de 130 diferentes paises del
mundo y desde la década de los afios sesenta su produccién se ha aumentado
en relacién a la demanda existente. Actualmente los mayores productores de
azucar en el mundo son Brasil, India, China, Tailandia, La Unién Europea y
Estados Unidos, si sumamos la produccién de los paises anteriormente

nombrados concentran mas del 50% de la produccién total mundial que se
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estima en alrededor de 143.3 millones de toneladas. Del correspondiente total el
35% de la producciéon mundial pertenece a Oceania, a su lado se encuentra en
continente americano con el mismo 35%, luego le sigue Europa con el 20%, el

saldo restante se le otorga a Africa Y a Oriente Medio. (Yara,2010)

7.5Historia En América

En el siglo XVIy sus mediados se iniciaron cultivos en América, por la necesidad
de su consumo y el aprovechamiento de materia prima para la elaboracién de un
producto edulcorante con un elevado contenido energético “el azucar” y de esta
manera se cubre grandes espacios en toda la extensién del continente.
Consecuentemente se desarrolld6 el comercio y la industria del dulce,
convirtiendo asi al azucar a varios paises en un factor determinante en sus
economias mientras que en otros como por ejemplo Brasil, Colombia Peru o
México se convirti6 en una fuente de ingresos importante. La trayectoria e
historia de este producto permite saber que se habia vinculado a la alimentacién
junto con otros productos como por ejemplo el vino, la sal. Hay que mencionar
también que la remolacha azucarera tuvo una fuerte influencia especialmente es
América del norte , sin embargo no es la principal fuente de azucar para este
pais, ya que la cafia de azUcar ocupa el primer lugar en cuanto a la fabricacién
de edulcorantes para el consumo humano. Hay que recalcar que en América
latina el consumo de azlcar ya sea de la cafia de azucar propiamente dicha o
de la remolacha azucarera se enfocan en ciertos paises que a través de la

historia se han ganado la fama por la produccion de este edulcorante; entre los
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mas destacados tenemos Argentina, Brasil, Cuba, Colombia, Peru, Puerto Rico

y Venezuela (Santamaria, A)

7.6Efectos en la salud

Los aspectos de la salud que se han visto afectados directamente en las
personas por el consumo de azucar se han incrementado dramaticamente,
segun la OMS, se han visto aumentadas las cifras en relacion a la diabetes

causada por el exceso de consumo de azlcar en todas las regiones del mundo.

Prevalencia estimada de adultos con diabetes en las regiones
de la OMS

M %en1980 M %en2014
Africa
América
Mediterraneo oriental
Europa
Sudeste asiatico
Pacifico occidental

Total (incluidos Estados no miembros)

Fuente: OMS aEaE

Figura 1. Adultos con diabetes regiones de Oms. Tomado de
http://guardiantijuana.info/1-de-cada-11-personas-en-el-mundo-ya-tiene-diabetes-advierte-la-oms/

Hay que considerar que existen dos tipos de diabetes de la cual en la segunda,
se representa un 90 a 95 % del total de los casos relacionados y registrados. Se
estima que en el afio del 2002 hubo en Latinoamérica de 13.3 millones de
personas que padecian esta enfermedad y que se tiene un aproximado para el
afio 2030 de 32.9 millones de personas. Parte del aumento de la cifra de

personas que sufren esta enfermedad parte de un hecho simple, la mayoria de
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paises en Latinoamérica son subdesarrollados y por ende no cuentan con los
recursos suficientes para el tratamiento de dicha enfermedad, y si los cuentan el
costo de mantener el tratamiento es elevado por lo que muchas personas no
pueden cumplir el tratamiento completo. Se estima que 2.2 millones de personas
fallecen debido a la diabetes o alta concentracion de azucar en la sangre y que

la diabetes es la octava causa de muerte en el mundo.

Otra enfermedad que se toma a la ligera y que su principal causa es el azucar
es la obesidad, enfermedad silenciosa que ataca al cuerpo y para muchos solo
es un problema de alimentacion. Si bien es cierto que la mayoria de personas no
consume azucar de forma directa, consume productos con alto cantidad de
concentracion de este; un ejemplo claro es el consumo de bebidas azucaradas.
Uno de los primeros factores de incremento calérico esta dado por el consumo
de refrescos el cual es de 150 kcal por 350 ml, lastimosamente en nuestro cuerpo
se ha demostrado que el consumo de energia por parte de liquidos no es el
mMismo si es que se realiza a manera de un alimento, es decir si se tomas 2 vasos
de refresco no es lo mismo que comer un alimento que posea dicha cantidad de

Kcal. (Savino, P)
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7.7Produccién en Latinoamérica de azlcar.

Con la creciente demanda de azUcar en el mundo, se ha visto una oportunidad
para la comercializacion del azucar en diversos paises del mundo siendo asi la
cafia de azucar en su mayoria el 70 % de la produccién mundial y un 30% de lo
restante se le destina a la produccién de azucar a base de la remolacha. En
América los principales productores son Republica Dominicana, Argentina,
Colombia, México, Panama, Cuba, Brasil, Perl que en su concentracion total
aportan con el 75% de la produccién de azucar a nivel mundial, siendo Cuba el
principal productor y exportador de azucar a nivel mundial. Hay que mencionar
gue en Latinoamérica el principal productor, mas no exportador es Brasil, ya que
cuenta con la mayor extension territorial en este continente. Las cosechas que
se encuentran en Tailandia e India, los productores de Brasil, han aprovechado

la caida de su moneda, lo que mejora sus margenes de beneficio (El Pais).
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7.8Historia del AzUcar en el Ecuador.

La introduccién del azicar como se mencion6 anteriormente se da en los siglos
XVI entre 1526 y 1533. Se data que fue introducida a Ecuador y especificamente
a la Real Audiencia de Quito por comerciantes de Cacao, luego las plantaciones
de cafia de azUcar se expandieron a toda la regién de la Sierra Ecuatoriana. Mas
tarde en el afio de 1832 el General Juan José Flores habia instalado una
maquina en la Hacienda La Elvira en las Inmediaciones de Babahoyo, donde se
cultivaba unas 60 cuadras de cafia de azucar mediante el brazo de 60 esclavos

y 40 trabajadores.

Rafael Parducci que arribo a Ecuador en 1862 establece el primer ingenio del
pais que en 1889 establece una maquina de industria con lo cual la propiedad
gano la categoria de agroindustria pues se llegdé a cosechar mas de 20000
quintales de azucar por zafra ademas de otros productos varios. También se
puede mencionar que en el Ingenio de San Carlos, nacido en las riberas del rio

Chimbo

7.9Produccién

Como es de conocimiento general el Ecuador posee suelos fértiles lo que le
permite tener productos fuera de estacion y mantenerlos durante todo el afio
calendario. En los ultimos afios se ha dado un crecimiento e importancia al sector
azucarero del pais, sabiendo que en la actualidad se busca nuevas formas de

exportacion, y a su vez nuevos ingresos que no solo dependan de la produccion
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de petrdleo y de cacao, sino una forma de producto que sea multiuso y que a su
vez genere fuentes de trabajo sostenibles a largo plazo y es alli donde la
remolacha aporta en gran medida a la creacion de plazas laborales ya que en
época de zafra 30.000 personas laboran en los ingenios mas representativos del
Ecuador. Si tomamos en cuenta los empleos que son generados indirectamente
tenemos la cantidad de 80.000 plazas de trabajo lo que representa el 9% de la

poblacién econémicamente activa del sector agropecuario

La principal produccion de azucar en el pais proviene de 6 principales ingenios
que son: La Troncal, San Carlos, Valdez, Isabel Maria, IANCEM y Monterrey,
siendo los tres primeros quienes producen el 90 % de la produccidn nacional que
sumados al ingenio Isabel Maria que se ubica en el Litoral Ecuatoriano, cuya
zafra se inicia en el mes de julio y termina en diciembre, con procesos de
molienda de 24 horas en tres turnos y un periodo inter-zafra. No hay que
confundir el azucar por su color, ya que en el mercado actual se lo puede
encontrar de distintas formas y colores como por ejemplo dorado, morado e

incluso rojo. (Agronegociosecuador, 2010)

7.10 Efectos en la salud (Ecuador)

De acuerdo con la organizacion mundial de la salud, en el Ecuador se registran
2 principales causas de muerte las cuales son diabetes y la hipertension que se
han visto aumentadas en la ultima década. Por su parte el azlcar y la diabetes

es la principal enfermedad causada por el excesivo consumo de azlcar hay que
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acotar que uno de los efectos secundarios por el excesivo consumo de azucar
es la ceguera, que en cierta forma, es uno de los sintomas menos relacionados
con el consumo de este edulcorante. Los datos de la OMS demuestran que entre
un 10y 20% de los pacientes que sufren diabetes mueren por causas de falla de
rifones ademas de esto, el

Doctor Julio Yépez, hace relacion a que las personas que sobrepasan la ingesta
diaria de azucar y lo llevan al exceso, sufren de problemas de circulacion ya que
el azucar inflama las paredes de venas y arterias. Uno de los principales males
por los que se visto afectado la poblacion del Ecuador en el Pie diabético, que
afecta a un 50% de las personas que consumen este edulcorante en exceso. Se
da el caso de dafio en organos blandos, el principal, el cerebro e incluso el
corazoén, existe el riego de infarto. Como se menciono anteriormente en la Ultima
década se ha visto un crecimiento del padecimiento de diabetes en la poblacion
Ecuatoriana (78.2%) lo que quiere decir que en 10 afios las muertes aumentaron

de 2500 personas por afio a 4455 respectivamente (INEC)

7.11 Taxonomia de la Remolacha Azucarera

La remolacha azucarera es una planta bianual perteneciente a la familia

Chenopodiaceae y cuyo nombre cientifico es Beta vulgaris L.

Tabla 2. Taxonomia de la remolacha azucarera.

Familia | Chenopodiaceae
Género Beta
Especie B. vulgaris
Nombre
cientifico| Beta vulgaris
Nombre Remolacha
comun azucarera
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7.12 Elaboracion del azGcar de remolacha

Las principales zonas donde podemos encontrar este vegetal se concentran en
Europa y América del Norte, ya que este vegetal necesita de una temperatura
muy especifica para su desarrollo (16 a 25 grados centigrados) y una cantidad
de agua de -aproximadade600 mm como minimo. El periodo de crecimiento de
este vegetal es de 5 a 6 meses, por lo general si se cosechan de manera 6ptima,
su produccion total es de 40 a 60 toneladas por hectérea ( produccién en zonas
con clima -templado), por otro lado en zonas de clima subtropical es de 30 a 40
toneladas por hectarea. Para la elaboracion del azucar de remolacha se
procedera a seguir los siguientes pasos:

7.13 Cosecha

Durante este proceso se procede a cortar los vegetales a modo que se descarten
las hojas. Una vez cortadas se procedera a llevarlas a la planta de fabricacion
para lavarlas en tanques especializados, a modo que cualquier residuo de hojas,
piedras, polvo y otro se quede en dicho tanque.

Una vez limpia se procede a cortar las remolachas en laminas de
aproximadamente dos pulgadas conocidas con el nombre de Cosetas. Por lo
general sus dimensiones son de 2 a 3 milimetros de ancho para lograr los
mejores resultados. (Iquimicas, 2011)

7.14 Difusion

En esta etapa consiste en la extraccion de azucar por medio o con ayuda de

agua caliente, la temperatura debe sondear entre los 70 a 80 grados centigrados
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aproximadamente por 15 min, en esta etapa el azGcar que se encuentra dentro
de la remolacha comienza a disolverse, pero si llegara a calentarse demasiado
la superficie de la ciseta puede contraerse, a causa de que las proteinas que se
encuentran llegaran a punto de coccion, impidiendo asi que se liberara el azucar

gue se encuentra en la remolacha. (Iquimicas, 2011)

Introduccion de la carga

I dosificador automatico agua caliente
P

l Extraccion contra corriente l_]

| W Tal L C nte :
L]E s ‘:\/\/\L}/\ -

calentador ——-—-—-‘_':- % /%)

prensado de la pulpa

descarga del jugo

]
Recolecdon del jugao

Figura 3 Proceso de difusion en la extraccion del azucar.

Una vez obtenida la pulpa de la remolacha de la remolacha, se separan las
moléculas, lo que quiere decir se separas las fibras y las células vegetales. La
purificacion quimica del jugo de la remolacha tiene por precipitacién de una parte
de las sustancias, que estan dispersas para que estas suelten la mayor cantidad

de azucares.


https://i1.wp.com/iquimicas.com/edu/wp-content/uploads/2011/09/segunda-fase-produccion-industrial-de-sacarosa-a-partir-de-la-remolacha-azucarera.jpg?ssl=1
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Figura 4. Proceso de Purificacién

En la estacion de evaporacion se encuentran varios evaporadores, en el cual, si
tomamos en relacion el liquido que ingresé a un evaporador, su concentracion
de azucar es de 10%, mientras que cuando sale del mismo evaporador, posee
un 65% de concentracion de azucar, es importante esta concentracion, ya que,

de lo contrario, no se daria lugar a la cristalizacién del azucar.(Iquimicas)

condensador

Estacién de evaporacién - Concentracién agua fria
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Figura 5 Proceso de purificacion

7.15 Coccibn y cristalizacion del azucar


https://i2.wp.com/iquimicas.com/edu/wp-content/uploads/2011/09/proceso-industrial-de-extraccion-de-sacarosa-de-la-remolacha-azucarera.jpg?ssl=1
https://i2.wp.com/iquimicas.com/edu/wp-content/uploads/2011/09/proceso-quimico-de-produccion-de-azucar.jpg?ssl=1
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La coccién, que es la concentracion extrema del jugo de remolacha, que se
realiza para que el azdcar aun se concentre mas, y pase de una concentracion
de 65% a una concentracion de 80%, hay que mencionar que este proceso se lo
realiza al vacio, de ahi que en este mismo vacio, se puede obtener el hervor de
la sustancia sin necesidad de una fuente calorifica intensa. Se produce una
relacion entre el azucar y el agua, que se conoce como grado de sobresaturacion
para que se formen cristales. (lquimicas)

La siguiente etapa es la centrifugacion, Etapa en la cual se procede a separar
materiales liquidos de sustancias soélidas. Una vez separadas dichas sustancias
se obtiene dos elementos. Los cristales que en futuro sera el azucar, y la otra
una parte liquida que se debe mencionar, aun es til para la extraccion de azucar.
La parte liquida que se separa contiene aun azucar disuelto, por lo tanto, es
enviado a una nueva coccion. Este proceso puede ser necesario mas de una

vez, hasta una tercera coccion.

7.16 Refinacién

Una vez obtenido el azucar se vuelve a disolver en agua caliente,
preferiblemente a una temperatura de 80 grados centigrados y con un pH de 7.5,

posteriormente se le agregara carbén activado al 0.1% para después filtrarlo.

7.17 Composicion quimica

La melaza es un liquido denso de color obscuro, en el caso de la remolacha
azucarera, tiene un rendimiento de 4 kg de melaza por 100 kg de remolacha
después de la extraccion. Hay que recordar que la melaza de la remolacha tiene

un valor nutritivo superior al de la cafla de azucar de un 5 a 10% mas en
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comparacion a la cafia de azucar, al contener mas sacarosa (la cafa de azucar
tiene un 32% mientras que la remolacha presenta un 44%), también hay que
mencionar que la remolacha posee menos oligosacaridos (rafinosa)

La melaza de la azucar de remolacha presentaun contenido de proteina superior
al de la cafa de azucar (9% remolacha y 4% cafia de azucar). Existe una
caracteristica que la distingue sobre la cafia de azucar, la remolacha posee, la
melaza de la remolacha es rica en betaina, apto para las personas que realizan

una dieta y quieren bajar de peso.

Tabla 3 Composicion de cafia de azucar y aztcar de remolacha

Azucar de Azlcar de
remolacha cafa

Sacarosa De5a10%de
concentracion
En dulzor

Melaza 44 % mas de |32 % menos
rendimiento que el
gue el azlcar|azucar de
comun remolacha

Cantidad Menor Presencia

de rafinosa|concentracion |significativa
de rafinosa en|de rafinosa
azlcar de
remolacha

Contenido |9% 4%

de

Proteina

Betaina Presencia Presencia
significativa de |casi nula de
Betaina Betaina.

Comparacién entre azucar de remolacha y azucar de cafa.
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Tomando en cuenta el siguiente cuadro comparativo de las ventajas y diferencias
entre el azucar de remolacha y el azicar de cafa, se nota claramente que el
contenido se sacarosa su poder de dulzor es del 5 a 10 % mas que el azucar
normal, por consiguiente usaremos menos cantidad de azucar en comparacion
de si usaramos el azlicar de cafa. Si deseamos conseguir melaza por cada 100
gramos de azucar de remolacha obtendremos un 42 % mas que si usaramos

azucar de cafa

Las melazas poseen altos niveles en cuanto se refiere a cenizas. La de cafa de
azucar es rica en calcio, cloro y magnesio y la de remolacha en sodio y cloro.
Ambas son muy ricas en potasio (3,5-4%) especialmente las de remolacha. Por

contra, el nivel de fésforo es reducido. (FEDNA, S, F)

7.18 Economia.

7.18.1 Cantidades producidas en Quito.

Lamentablemente, en el mercado de Quito y en todo el Ecuador, no existe
plantaciones de remolacha azucarera, por ende, no existe aztcar de remolacha
no ha sido desarrollado ya sea por falta de conocimiento de la remolacha
azucarera o por falta de interés. Por otro lado, la industria azucarera del Ecuador
representa solo el 1.4% del PIB (AMBITO ECONOMICO) razoén por la cual, de
implementarse cultivos de remolacha azucarera en el Ecuador, principalmente
irfan dirigidos a la industria agropecuaria del pais, la cual aprovecharia los

tubérculos para alimento como por ejemplo cuyes y ganado vacuno
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Para un mayor entendimiento de como puede insertarse la aztcar de remolacha
en el Ecuador se hace referencia a datos del (INEC), en donde, hace referencia
a 12.355.881 hectareas , en donde 3.357.167 corresponden a pastos cultivados
y 1,129,701 hectareas a pastos naturales, lo que significa que el 36% del suelo
es de uso agropecuario, y esta ocupado por pastizales, 4,486,020 unidades de
ganado vacuno y 3,517,214 de animales de otras especies (ovejas, caballos,
mulas y asnos)y el 32% restante por cultivos,5% de paramo,32%de montes y
bosques,3% en descanso y 3%destinado para otros usos vario
7.19 Suelos
Para un mejor entendimiento de las plantaciones de la remolacha azucarera se
ha clasificado en 3 tipos los cuales son:
7.19.1Tipo E
Rico en cosecha: son plantas muy rasticas, pero con un rendimiento en
peso muy elevado al promedio, pero con una riqueza en azdcar media.
7.19.2Tipo Z
Son plantas que poseen menos hojas y que por tanto, proporcionan una
menor cosecha en comparacion con las otras, pero son ricas en azucar,
son muy propias de suelos fértiles.
7.19.3Tipo N
Se la puede considerar una mezcla entre las anteriores ya mencionadas,
es decir mas produccion que las de tipo Z en peso y mas ricas en azucar

que las de tipo E
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El Ecuador, al estar en la mitad del mundo, posee climas y suelos fértiles. Para
un mejor rendimiento de este vegetal, se recomienda su plantacion en terrenos
francos, lo que quiere decir que no ofrezcan resistencia al crecimiento de la raiz
en el suelo (suelo suave). Otra caracteristica que debe imperar en los suelos es
la retencion de agua, en dicho suelo, debe imperar un PH de comprendido entre
6.5y 7.5, incluso hay especies de remolacha que se desarrollan muy bien con
un PH de 8.5. En resumen, para el correcto crecimiento de la remolacha
azucarera, los suelos en que se desee hacer una plantacién de dicho vegetal
deben presentar un PH de 7, que tengan poca tendencia a formar costras y con
buena aireacion son propicios para el cultivo del producto nombrado, por otro
lado, los suelos arcillosos, arenosos, calcareos no son propicios para este
cultivo. (Iquimicas)

Este vegetal, la remolacha azucarera, prefiere suelos profundos y con buen
drenaje, si bien es cierto, se menciono6 que la remolacha necesita un buen suelo
rico en agua, también se necesita que este suelo cuente con un buen drenaje,
ya que asi se mantendra la estructura del suelo, evitando la asfixia y los
encharcamientos.

Otro de los factores mas importante, si por no decir es el principal, es la cantidad
de agua que las plantaciones de remolacha reciben, ya que esta afectara
directamente sobre el peso y la riqueza de la remolacha azucarera. También es
uno de los mas dificiles de controlar, ya que en muchos de los casos los
productores de la remolacha dependen del clima y de las lluvias.

La cantidad necesaria o el volumen de agua que se debe emplear en el ciclo de

crecimiento puede oscilar entre 50 y 70 |/ m2 dado que solo para que la
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remolacha azucarera necesita de aproximadamente 20 litros solo para su
crecimiento. Hay que tener mucho cuidado si el suelo tiene zonas en donde
presenta una gran concentracion de arena, lo que en pocas palabras quiere decir
que la cantidad de agua se filtrara de manera inmediata lo que obligara al
productor a realizar riegos frecuentes, del mismo modo, si el suelo e arcilloso, se
debera hacer lo contrario, ya que se debera filtrar los suelos para que el cultivo

no se asfixie. (Iquimicas)

Capitulo Il

8.1 Propuesta.

La generacion de una linea de confiteria, a base de azucar de remolacha es una
opcion mas saludable para el consumo de productos de confiteria alternativos y
que, en comparacion a confiteria normal que se encuentra realizada a base de
azucar normal, es decir azucar de cafia, pretende dar a conocer otra alternativa,
el uso de azucar de remolacha. Al realizar una investigacion en el mercado de
Quito, se ha podido constatar que la mayoria de productos de confiteria, si no es
en su totalidad, dependen del uso constante de azucar de cafia, y por ende
muchas personas que no pueden consumir demasiada azucar, buscan
productos de similares caracteristicas, que no afecten a su salud y que ofrezcan
similares resultados en sabor y calidad, a productos realizados con azucar de
remolacha. Hay que recalcar que en el mercado de Quito, existen productos a
base de edulcorantes como la stevia, pero con la notoriedad de que, si bien son
saludables, no ofrecen los mismos resultados en cuanto a sabor y calidad del

producto deseado. Por esta razén nace la idea de la fabricacion de un manual
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gue contenga recetas y los procedimientos para la elaboracion de una linea de
confiteria que como ingrediente o agente endulzante contenga azucar de

remolacha.

8.2Generacion de Producto.

La generacion de una linea de confiteria, tiene como objetivo la creacion de
golosinas aptas para el consumo de personas que buscan una opcién mas
saludable, en comparacion a productos que actualmente se encuentran en el
mercado de Quito. Con el objeto de analizar los distintos gustos de las personas
en cuanto se refiere a productos de confiteria, se ha optado por realizar

encuestas para lograr determinar los productos a realizar

8.3Determinacion del concepto

Valor agregado: Analizando el entorno social y comercial de Quito, se nota
claramente que existe una gran variedad de productos de confiteria, pero si
analizamos detenidamente, ninguno posee en su etiquetado una distincion que
sea realizado o endulzado con un producto diferente al aztcar de cafia, que es
el mas comun y que facilmente se halla en Quito. De ahi nace la idea de realizar
una linea de diferentes productos de confiteria, pero con una caracteristica
especial, partiendo del estudio anteriormente expuesto se busca crear productos
a base de azucar de remolacha como un sustituto en la elaboracién de productos
de confiteria artesanal como una alternativa mas saludable y rentable a la hora
de compararlo con otros productos de similares caracteristicas pero que sean

mas saludables, sin cambiar sabor, color o propiedades organolépticas.

8.4Ventaja competitiva.
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Para lograr penetrar en el mercado se establecié los productos que se ofreceran
a lo largo de la creacion de la linea de confiteria a base de azucar de remolacha
Mayor poder edulcorante en comparacion al azucar de cafa, y por ende, se ha
disminuido el 15% de azucar y se lo ha reemplazado con azucar de remolacha
en las recetas de la linea de confiteria.

Nuevos cultivos a partir de plantaciones de remolacha azucarera, por ende mejor
produccion para cultivadores locales.

Mejora de metabolismo ya que como se explicO anteriormente, mejora la
circulacion sanguinea en el cuerpo humano

8.5¢Para qué?

Debido al aumento por parte de la poblacién en cuanto se refiere al consumo de
productos de dulce, por tanto el indice de enfermedades relacionadas con el
consumo de azucar se ha visto incrementado. De ahi nace la idea de un sustituto
para el aztcar comun, que posea las mismas caracteristicas, pero al mismo
tiempo no sea tan perjudicial para la salud de las personas que lo consumen.
El azGcar de remolacha es una opcion mas saludable en cuanto a concentracion
de azucar se refiere, si bien ambas poseen capacidad endulzante o edulcorante,
el azucar de remolacha es mas concentrado, lo que quiere decir que en una
misma receta podremos disminuir la cantidad de azucar utilizada, sin perder el
gusto dulce que necesitamos, dando lugar a productos mas saludables a
comparacion de los productos de confiteria del mercado a base de azucar de
cafla, ademas se puede generar empleos para los agricultores y personas
dedicadas a este negocio, ya que en el Ecuador no existen plantaciones

dedicadas al cultivo de remolacha azucarera.
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8.6 Andlisis de proveedores

Una vez realizadas las investigaciones y consultas a los proveedores de los
ingredientes y materiales que se usaran para la elaboracién de los productos, se
ha hecho una comparacién de cuales son los mejores candidatos para el pedido
correspondiente para la posterior produccion. Hay que recalcar que si buscamos
bajar los costos de produccién, se debe hacer pedido no solo a un lugar, sino
todo lo contrario ya que, si bien se obtiene productos a menor precio en el lugar
escogido, también otros articulos se hallan en un precio superior al anterior y
viceversa. No hay que olvidar que en cualquier de los 3 lugares escogidos, se
detalla en que si se compra cualquier producto en cantidades grandes
(mayoristas) se obtiene mejores precios y del mismo modo, cambian las formas

de pago, y con ello los descuentos que se obtiene.

Tabla 4. Comparacion de Proveedores. Fuente: Elaboraciéon Propia

Unidades de
Medida Bellazlcar

Malvaviscos

Mercado Santa
Clara

Azlcar Impalpable 500 gr $1,20 $1,00
Miel 250 ml $ 4,50 $4,35
Gelatina sin sabor 30 gr $1,10 $ 0,90
Esencias de

sabores 60 ml $1,25 $1,45
Moldes 1 unidad $ 8,00 $ 8,50
Gomitas de

sabores

Gelatina sin sabor 30 gr $1,10 $ 0,90
Esencias de

sabores 60 ml $1,25 $ 1,45
Jarabe de maiz 320 ml $ 3,48 $4,50
Paletas de

caramelo
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Jarabe de maiz 320 ml $ 3,48 $ 3,55
Acido Citrico 25 gr 2,5 -
Saborizante 20 gr $1,25 $1,45
Colorantes 10 gr $5 $5
Palillos de

caramelo 100 unidades $3,10 $2,4
Bombones

rellenos

Chocolate semi

amargo 1 kg $ 25,50 $24
Crema de leche 500 ml 2,35 2
Glucosa 630 gr $ 4,20 $4
Manteca de cacao 450 gr $12 $12,75
Chocolate amargo 1 kg $ 24 $ 21,50

Como resultado de la investigacion por conseguir azucar de remolacha que sea
netamente nacional, se ha dado la investigacion pertinente al producto
mencionado anteriormente (AzUcar de remolacha) y como consecuencia de
dicha investigacion se pudo constatar que este producto no se lo fabrica en el
Pais. Como consecuencia de esto, se ha optado por la compra de azucar de
remolacha que se lo encuentra en Paises como Canada y en el continente
Europeo. En la experimentacion se detalla el precio excesivo que se tuvo que
pagar, ya que si bien, el azicar de remolacha su costo por 2 kilos de este fue de
$ 15.40, el valor por el viaje fue de $20.00. Ahora al momento de ingresar por la
aduana se registraron varios inconvenientes ya que la tarifa de impuestos a
productos realizados desde el exterior aumenta el valor y los permisos
necesarios de inspeccion aumentan aun mas el costo a $ 148.00, razén por la
cual el costo de las recetas es excesivo. Como contramedida seria factible la

plantacién de remolacha azucarera para la extraccion de dicho ingrediente, como
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consecuencia de esto, se daran nuevas oportunidades y plazas de trabajo, un
producto mas saludable y un perfecto sustituto del aztcar de cafa.
BELLAZUCAR

Local Norte de Quito

Direccion: Quito, Rio Coca E10-16 y Paris

Formas de pago: Tarjeta de crédito, Efectivo, Cheque a la fecha.

Horario de atencion: lunes a viernes de 8:30 AM- 6:00 PM

Teléfono: 02-2456-394

Garcia Reinoso

Direccion: Moran n23-45 y Mercadillo (frente al parque de Santa Clara)

Formas de pago: Tarjeta de Crédito, Efectivo

Horario de atencion: lunes a Viernes de 9:30 AM- 7:00 PM, Sabados de 9:30 Am-
5:30 PM

Teléfono: 0992747920 / 0998389270/ 02-2525476

Mercado Santa Clara

Direccion: Versalles Y Ramirez Davalos Cerca A La Universidad Central, Santa
Clara

Formas de pago: Efectivo

Horario de atencion: lunes a sabado de 8:30 AM- 4:30 PM

8.7 Tabulacién de resultados de las encuestas realizadas para la elaboracion
de productos de la linea de confiteria a base de azUcar de remolacha

Para realizar la experimentacién de productos para la linea de confiteria, se ha

sometido a la realizacion de una formula tomada en base al nimero de personas

que residen en la ciudad de Quito la cual es la siguiente:
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3 Z’xPXQXN
 (E2xN-1)+(Z2x P x Q)

n

En donde:

N= Numero de elementos de la muestra

n= Numero de elementos del universo 1.6900.900(Habitantes en Quito)
Z= Nivel de confiabilidad 95% Fctor=1.96
P*= Posibilidad de éxito 50%

Q*= Posibilidad de fracaso 50%

E= Margen de error permitido 5%

Tomando en cuenta la poblacion existente en la actualidad de la ciudad de Quito
(1.600.910 habitantes) (INEC) se ha podido realizar la formula ya existente para
la tabulacion del nimero de encuestas, como de las preferencias en cuento a
productos de confiteria, de modo que se procedera a mostrar los resultados que
se veran reflejados en porcentajes y tablas, tomando en cuenta a 385 encuestas

realizadas a diferentes personas de distintas edades.

8.7.1 EDAD (385 Participantes en las Encuestas.)
Para realizar la experimentacion de productos para la linea de confiteria, se ha
sometido a la realizacion de una formula tomada en base al nimero de personas

gue residen en la ciudad de Quito la cual es la siguiente:
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@ 15-25
@ 25-30
30-45
@ 45-55
@ Otro

Figura 6 Edad de los participantes en la encuesta.

Del 100% de los participantes, casi un gran porcentaje comprende la de edad de
entre 15 y 25 afios, dando como resultado que la mayoria de las personas que
consumen dulces o cualquier producto de confiteria se halla en la edad mas
joven, por tanto se hallan son socialmente activos, por ende poseen medios y
recursos para el consumo de dichos productos. Por otro lado se puede ver un
decrecimiento en el consumo a medida que la edad aumenta, se debe a las
enfermedades que muchas de las ocasiones, hacen que las personas dejen de
consumir productos de dulce, no porque ellos lo deseen sino por la obligacion y
prevencion de efectos secundarios. (Aumento de azUcar en el caso de

diabéticos).
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8.7.2 Geénero

@ Wasculino
@ Femenino
Otro

Figura 7. Porcentaje de Género.

Tomando resultados ya mencionados anteriormente, se ha comparado el
namero de mujeres y hombre participantes en la encuesta. Como se ve
claramente en el grafico, el consumo en el mercado toma una clara tendencia
por parte de las mujeres con un 59%, pero en numeros reales, quiere decir que
son 45 votos por parte de las mujeres y si tomamos en cuenta que algunas de
encuestas realizadas no fueron respondidas, podemos darnos cuenta que existe
un aumento en el consumo de productos de confiteria, por ende es apto la

creacion de una linea diferente a la del mercado.
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8.7.3 ¢Consume productos de confiteria?

@ si
@ Mo

@ Dewvez en cuando

Figura 8. Porcentaje de Género.
Si bien existen opiniones divididas, claramente la tendencia con un 51.5 % con
una respuesta positiva al consumo de productos de confiteria. Se nota un
porcentaje relevante de personas que consumen de vez en cuando un producto
de dulce, existe la posibilidad de transformarlo en un indice positivo ya que,
varias de las personas comentaron que consumirian los productos mencionados,

siempre y cuando fuera una opcion mas saludable.
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8.7.4 ¢Qué productos de confiteria prefiere?

Malvaviscos
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Figura 9. Producto estrella de la Encuesta

Tomando escala de 1 a 4, siendo 4 el mejor, y 1 el peor,( Representados por el
verde el numero 4, 3 con el color naranja , 2 con el color rojo y 1 con el color azul
) los malvaviscos fueron los productos que tuvieron el méas alto puntaje de entre
los productos sometidos a la encuesta, por ende se procederd a realiza la
experimentacion correspondiente. De igual forma se detallaran los siguientes
productos que han quedado en puestos de mas exitoso hasta el de menor

calificacion. (Encuesta)
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Figura numero © 10. Productos mas exitosos en la encuesta.
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Figura 10. Productos mas exitosos en la encuesta.

La siguiente pregunta fue realizada con el motivo de saber, si en el mercado
existe un producto a base de azucar de remolacha, y en su gran mayoria, fue
una respuesta negativa. Esto nos demuestra que existe un mercado para el
consumo de la confiteria a base de remolacha, ya sea por qué no existe en el

mercado de Quito un producto con las caracteristicas que ofrecemos.
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8.7.5 ¢ Conoce el azlcar de remolacha?

@ Si
@ No

Figura 11. Porcentaje de personas que desconocen azucar de remolacha

Con el fin de saber si la respuesta anterior fue veridica, se planted la cuestion
de que escribieran qué productos de confiteria eran del conocimiento del
publico, la pregunta no fue contestada. La siguiente pregunta se plante6 con el
fin de saber la aceptacién de los productos a realizar, la aceptacion o si

generara duda para su consumo (Encuesta)
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@ Si
@ Mo

Tal ver

Figura 12 Porcentaje de las personas que consumirian productos a base de azucar de remolacha

Como se ve claramente en el gréfico, se posee un 59.4 % de aceptacion y con
un tal vez de 30.8 %, lo que quiere decir que tendria que probar al menos una
vez para seguir consumiendo el producto. Otro valor a estudiar es el precio o
rango de precios que una persona esta dispuesta a pagar, ya que como se
menciond anteriormente, el azucar de remolacha no se produce en el Pais, por
ende, junto con el precio de exportacion y permisos correspondientes, los

precios de los productos se fijaran al costo de la receta estandar.
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8.7.6 ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar?

® 050 ots-1.005
® 1.005-1.50%
® 150%-2.00%

Figura 13. Rango de precios establecidos segun la encuesta.

Para tener una mejor ventaja competitiva, se ha realizado una pregunta que
tiene por fin, dar a entender o conocer si las personas poseen un conocimiento
de los beneficios del azucar de remolacha, lo cual en este caso, casi un 100%

dijo que no conoce o no esté al tanto de ese tema.

8.7.7 ¢Conoce usted algun producto de azucar de remolacha?

@ s
@ Mo

Figura 14. Porcentaje de personas que no conocen acerca del producto
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Como se ve claramente en el gréfico, son pocas las personas que poseen un
conocimiento acerca del azucar de remolacha y los beneficios que esta posee.
Por consiguiente, puede considerarse una realizar productos a base de azlcar
de remolacha ya que, en el mercado, no existe productos de confiteria con esta

caracteristica



Capitulo IlI

9.1 Experimentacion
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Una vez gue se han tomado las consideraciones correspondientes a la encuesta

realizada, se procedera a realizar la experimentacion para la posterior validacion

con los expertos. Los productos a realizar son malvaviscos, Paletas de caramelo,

Bombones rellenos y gomitas de sabores

Tabla 4 Elaboracion de Gomitas
9.1.1 Gomitas de sabores

Tabla 7 Elaboracion de Gomitas

CONFITERIA ARTESANAL QUITUS
NOMBRE
DE LA
RECETA Gomitas de sabores
PORCION
ES/
PESO
*PORCIO
N 15 porciones de 30 gramos
O
CANJIDA UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL | B
S.
0,16 Lt Agua $ 0,00
0,16 Kg Azlcar de remolacha $ 148,00 $ 23,68
0,125 Lt Agua $0,00
0,021 Kg Gelatina sin sabor $ 0,90 $0,02
0,045 Lt Jarabe de maiz $ BIS5) $0,16
0,005 Lt Saborizante Tui Fruti $ 1,45 $0,01
$ 0,00
$ 0,00
$ 0,00
$ 0,00
Peso total $ 0,00
0.516 Kg $ 0,00
Costo por porcién 1.60
VALOR TOTAL $23.87
FOTOGR
AFIA PROCEDIMIENTO
1. Hidratar la gelatina en 5 veces su peso en agua
2. Realizar un almibar con la misma cantidad de agua y azUcar
3. En el recipiente anterior se agrega el jarabe de maiz, junto con el saborizante




48

4. La mezcla tiene que llegar a los 100 grados centigrados, luego se deja enfriar.

centigrados

5. Derritlr la gelatina hidratada en bafio maria , no se debe calentar demasiado a mas de 70°

2. Realizar el almibar ya
mencionado

3. Hidratar la gelatina en 5 veces de
Su peso en agua , luego se la
disuelve en un Bafio Maria ( NO
debe sobrepasar70°)

4. Se incorporan todos los

ingredientes y se los lleva a
ebullicion

5. Se lleva a ebullicion hasta los 100

© centigrados

=
Se agrega

en moldes, luego se deja
enfriar por 2 horas.

6.




9.1.2 Paletas de caramelo

Tabla 8 Elaboracion de paletas de caramelo

49

CONFITERIA ARTESANAL QUITUS

NOMBRE DE
LA RECETA Paletas de caramelo
PORCIONES /
PESO
*PORCION 6 porciones de 140 GRAMOS
@)
B
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL E
R
\
0,1185 It Agua $ 0,00
0,474 kg Azlcar de remolacha $ 148,00 $70,15
0,237 kg Jarabe de Maiz $ 3,55 $0,84
0,005 It colorante color rojo $ 1,00 $0,01
0,01 It saborizante de cereza $ 1,00 $0,01
0,00375 kg Acido citrico $ 3,20 $0,01
10 unidades Palitos de chupetes $ 3.900 $4,00
$ 0,00
$ 0,00
$ 0,00
$ 0,00
$ 0,00
Peso total Costo por porcién 12.50
10,84825
VALOR TOTAL 75.02
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1. Se unen agua y azucar junto con el jarabe de maiz y se lo lleva a hervir hasta 145 grados centigrados
2. Cuando llegue a esa temperatura se le agrega el acido citrico junto con el saborizante y colorante
3. Se preparan los moldes junto con los palillos de chupete
4. se agrega la mezcla anterior y se deja reposar por una noche.




Tabla 9 Proceso de Elaboracién paletas de caramelo

1. realizar el mice en place

2. Pesar el azlcar de remolacha

4. Se verifica la temperatura,
tiene que llegar a 145 °
centigrados

3. Mezclar el jambare de
maiz, el azlcar de
remolacha, el aguay el
acido citrico.

50



9.1.3 Malvaviscos

Tabla 10 receta de malvaviscos
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CONFITERIA ARTESANAL QUITUS

NOMBRE DE
LA RECETA Malvaviscos de chocolate
PORCIONES /
PESO
*PORCION 20 porciones de 30 gramos
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OEI??S
0,015 Kg Gelatina sin sabor 0,90 $0,01
0,202 Kg Azlcar de remolacha 148,00 $ 29,90
0,153 Lt Miel de abeja 4,35 $ 0,67
0,067 Lt Agua $ 0,00
0,09 Kg Chocolate 50% $ 8.50 $0.77
$ 0,00
0,036 Kg AzUcar impalpable 1,00 $0,04
0,036 kg Chocolate en polvo 5,00 $0,18
$ 0,00
$ 0,00
$ 0,00
$ 0,00
$ 0,00
Peso total Costo por porcion
0,599
VALOR TOTAL $31.56
FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

1. Hidratar la gelatina en 5 veces su peso de agua

2. Realizar un almibar con azucar y agua, se le agrega a la gelatina en forma de Hilo

y se continua batiendo para agregar aire.

3. Calentar la miel hasta los 110 grados centigrados, agregar a la mezcla anterior en forma de hilo. Batir

batir por dos minutos

4. Se funde el chocolate y se agrega en la mezcla anterior. En moldes se espolvorea chocolate

en polvo y azlcar impalpable en los moldes y se agrega la preparacion




Tabla 11 Elaboracion de malvaviscos
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1. Realizar mise en place

2. Hidratar la gelatinaen 5

vVeces su peso

3. Realizar un almibary a este

se le agrega la miel

4. Con ayuda de una batidora,
se mezcla la preparacion
anterior, y se vierte la gelatina
en forma de hilo, se agrega

chocolate derretido

5. Se espolvorea azucar impalpable y

chocolate en polvo
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9.1.4 Bombones de molde

Tabla 12 Receta de Bombones de molde

CONFITERIA ARTESANAL QUITUS
NOMBRE
DE LA
RECETA Bombones de molde, fondant
PORCION
ES / PESO
*PORCIO
N 25 PORCIONES DE 60 GRAMOS CADA UNA
q
B
CAN[')I'IDA UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL 2
R
V|
Fondant
0,4 kg Azlcar de remolacha 3 100,00 $ 40,00
0,05 kg Glucosa S 0,70 $0,04
0,15 It Agua $0,00
$0,00
$0,00
0,025 kg Ralladura de limén 3 0,15 $ 0,00
0,46 kg Duraznos deshidratados S 5,00 $2,30
0,4 kg Chocolate 50% 3 8,50 $3,40
$ 0,00
$0,00
1,485 Peso Total $ 0,00
$0,00
Costo por unidad $0.90
FOTOGRA
FiA PROCEDIMIENTO
1. En una olla se calienta el azlcar con la glucosa y el agua, se debe llegar a 1102 centigrados
2. Fundir el chocolate y a su peso total se le agrega 10% de manteca de cacao
3. Se manteca el molde, mientras tanto se lleva el chocolate hasta un maximo de 502 centigrados
4. Verter el chocolate y se vibra, luego se retira los excesos
5. Para realizar el fondant se mezcla el azucar, glucosa y agua. Se lo lleva a 1102 centigrados
6. Si se llegara a secar el fondant, se lo calienta hasta maximo 409, se lo vierte en los bombones
7. Agregar la fruta deshidratada y luego cubrir con chocolate. Dejar reposar
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Tabla 13 Elaboracién de bombones de molde

1. Seprocede a mezclar el azicar, el aguay la 2. Alllegar a 110°, se procede a enfriar la
glucosa. preparacion con un batidor de mano

Figura n°30
3. Derritir el chocolate, se debe agregar 10% del
peso total

4. Agregar en el molde una vez temperado
y se deja reoposar
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6. Al enfriarse, se procede a desmoldarse

5. Sevuelve a calentar el fondant , maximo 40°,
se agrega la fruta deshidratada y se rellena
con fondant en el molde

Hay que considerar que todos los costos realizados y experimentados en las
recetas estandar de la linea de confiteria, son elevados en consideracion a la
importacion de azucar de remolacha, ya que como se dio a conocer el precio
aumento dramaticamente debido a los impuesto y restricciones de aduana que
incluyeron al momento de la compra.

Si hacemos relacién a que si el aztcar fuera comprado o realizado en el pais, el
costo de cada producto disminuye, se detalla a continuacién

Gomitas de sabores: 0.50 ctv. por unidad

Paletas de caramelo: 1.25 por unidad

Bobones rellenos 0.50 unidad

Malvaviscos 0.15 ctvs por unidad
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Capitulo IV

Focus Group y Validacion de expertos

10.1 FocusGroup

Una vez realizada la experimentaciéon de los productos seleccionados, se
sometera a un focus grupo, el cual, busca establecer caracteristicas que se
deberian mejorar en los productos sometidos a la calificacion de esta.
Posteriormente se dara paso a la validacion por parte de los expertos que han
sido escogidos especificamente por presentar conocimientos aptos en la

materia, los cuales detallaremos mas adelante.

En el focusgroup se ha pedido a alumnos de la Universidad de las Américas, que
presenten sus opiniones en cuanto a 4 parametros sabor, dulzura, textura y
presentacion, los cuales explicaremos a través de gréaficos sus distintas
opiniones y del mismo modo las acotaciones y observaciones que han realizado.

(Formato Utilizado; ver en anexos)

Los resultados son los siguientes:

De 10 personas que formaron parte del focus grupo, comprendidas entre 18 —

24 afios se ha obtenido como estadistas que:
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10.1.1 Sabor.

B pglztaz
N Gomitas
B Bombones

B Malvavisoos

Figura 15 NUmero de participantes y preferencias de cada uno

Numero de participantes en el FocusGroup

En el grafico podemos ver que en un 50% (5 participantes) han dado la
calificacion de 4 en cuanto a que producto, segun ellos, merece la mayor
calificacion. Se hace referencia también a las observaciones realizadas
- Su sabor se siente, no solo se siente el dulce sino también el sabor que
se uso al momento de realizar el producto
- El producto que menos les agrado en cuanto a sabor, como se ve en el
gréfico , son 2:
- El' bombén de chocolate, al cual hicieron referencia que para su gusto se
deberia usar otro tipo de relleno ya que el fondant les parecié muy dulce
y ademas coincidieron que se debe cambiar la fruta en la que se uso. Por
otro lado el malvavisco de chocolate dijeron que se deberia disminuir la

cantidad de azlcar ya que, al estar compuesto de miel que en su
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composicién ya cuenta con azucar natural, se deberia reducir su cantidad
puesto que si bien pasaron los estandares de sabor, la combinacion

podria ser empalagosa y fuerte en dulzor.

10.1.2 Dulzura.

W Palstaz
W Zomitaz
W Bombones

W rzlvavizoos

Figura 16 NUmero de participantes y preferencias de cada uno

En la categoria de dulzura, 2 de los productos han tenido las mismas
calificaciones y son: las paletas y las gomitas ( 4 votos cada uno ) por otro lado
los malvaviscos y los bombones obtuvieron 2 y 1 punto respectivamente

En cuanto a las observaciones realizadas fueron las siguientes

Las paletas son suaves al contacto y su dulzura es muy buena, no esta
demasiado dulce pero tiene muy sabor.

Las gomitas tienen un sabor definido.
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En cuanto a las calificaciones mas bajas los bombones y malvaviscos recibieron
notas muy parecidas. Segun lo que se pudo apreciar la caracteristica imperante

en ambas fue la gran cantidad de dulzor.

10.1.3Textura.

B Bombones
M pzletas
W malvaviscos

W zomitas

Figura 17Numero de participantes y preferencias de cada uno(Textura)

La textura fue uno de los valores mas significativos, ya que en los anteriores
resultados los bombones rellenos obtuvieron una de las mas bajas calificaciones,
pero en las observaciones se dan los siguientes resultados

La textura de los bombones sobresale debido a la cubierta de chocolate que
presentan, son crujientes en la boca, pero al momento de saborearla se diluyen
en esta.

Son firmes y de un brillo muy llamativo

Pequefias y delicadas

Por otro lado se puede ver que un producto, a pesar de las encuestas, es el mas

ha obtenido buenas criticas que son las paletas de caramelo, ya que
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consideraron son de un buen tamafio y no solo eso al morder, eran suaves y
cuando se las degustaba, eras suaves.

Por otro lado, las gomitas de sabores obtuvieron las peores puntuaciones, ya
que nombraron los siguientes problemas.

Son duras al momento de saborearlos y son duras en comparacién de los demas
productos,

La textura del malvavisco es muy suave.

10.1.4 Presentacion

M Bombones
M paletas
W malvaviscos

W gomitas

Figura 18 Numero de personas a favor del mejor producto en presentacién

En cuanto a la presentacion, el producto con mejor puntuacion fue la paleta de
caramelo. Si bien les gusto su sabor la presentacion y la forma de la paleta,
fueron los puntos mas importantes para la calificacion
Sus observaciones fueron:

- El color es brillante, atrae a la vista.

- Color bien definido.
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Los otros Productos obtuvieron calificaciones iguales, no se coment6 nada ya

que las presentaciones les parecieron aptas para la venta.

Mejoras después del Focus group
Una vez realizadas las mejoras a los productos, los cuales se detallaran a
continuacion, se procedera a la Validacion por parte de los expertos. Se detalla

los cambios realizados a las recetas por cada producto

Paletas de caramelo.
- Aumento de la esencia de sabor ya que en una de las fichas se
menciona que faltaba sabor
- Coccién por mas tiempo, ya que se menciona que estaban suaves al
probar y una de las caracteristicas de las paletas sean firmes.
Bombones Rellenos
- Cambio de la formulacion del fondant, ya que se detalla que al momento
de probar dicha muestra era empalagoso y muy dulce
- Cambio de chocolate, ya que se utiliz6 uno de mejor marca y mayor
concentracion de manteca de cacao
- Cambio de fruta deshidratada, ya que se preferia otro tipo de fruta como
por ejemplo cerezas.
Gomitas de sabores
- Mejoramiento del sabor, ya que en algunos casos no poseia sabor
- Reduccion de gelatina, ya que se menciona que estaban algo duras y

chiclosas.
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- Aumento en la porcioén, ya que eran algo pequefias para su gusto.
Malvaviscos
- Cambio de polvo de chocolate, ya que era insipido al sabor y parecia
algo grueso
- Cambio de concentracion de chocolate, uno mas amargo ya que la miel

aporta también dulzor.

6.2 Validacion de Expertos.

Una vez realizado el focusgroup, se ha sometido a la posterior verificacién por
parte de los expertos. Hay que recalcar que los expertos, docentes de la
universidad de las Américas, se les ha escogido debido a las capacidades y

experiencia que ellos poseen.

Chef Miguel Burneo, debido al conocimiento de preparaciones de Productos
Ecuatorianos, ya que si el producto es realizado en Quito , Ecuador, su
conocimiento en las plantas y vegetales y del mismo modo las preparaciones

gue se pueden realizar y del mismo modo del sabor que pueden tener

Chef Nicolads Rodriguez, si bien se desarrolla un producto de confiteria, es
importante la opinidbn de un experto en la cocina de sal, que tenga sus gustos

desarrollados en sabor y las caracteristicas que este presenta.

Chef Omar Barreno. Que ha sido seleccionado por su trayectoria en lo

relacionado a Panaderia y pasteleria.
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Chef Andrés Gallegos: Experto en el area gastrondmica, tanto en panaderia
como en alimentos relacionados a la sal, su aporte en esta validacion es
importante, ya que al ser un experto en ambos mundo, tanto en la comida de

dulce como en la comida de sal, puede ayudar a determinar mejor los sabores

Chef Javier Lasluisa. Chef Experto en Panaderia, Pasteleria, Confiteria y
Chocolateria. Su conocimiento de todas las areas mencionadas anteriormente,
hacen que sea uno de los expertos mas importantes ademas cuenta con

conocimientos sobre la calidad y presentacion de los productos a realizarse.

Los resultados se analizaron mediante una ficha (ver en anexos) mediante la
cual se ha pedido que califiguen de acuerdo a 4 parametros ya establecidos, los
cuales son dulzura, sabor textura, y presentacion.

A continuacion, se detalla los resultados por parte de los expertos
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10.2.1 Dulzura.

B Pzleta de caramelo

W Bombones
Gomitas

W Malvaviscos

Figura n°19 encuesta realizada de productos
El Grafico nos muestra que el producto que tuvo mas acogida entre los expertos
fue la paleta de caramelo, ya su dulzura fue ideal al producto. Por otro lado, los
productos que tuvieron una puntuacién media fueron las gomitas y los bombones
ya que mencionaron en que el bombon tenia que mejorar la combinacién de
sabor o cambiar el chocolate que se usd. La peor puntuacion fue el Malvavisco,
ya que mencionaron se debia reducir la cantidad de dulzor de la preparacion o

si bien cambiar de sabor de chocolate por uno mas frutal.
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10.2.2 Sabor
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Figura n°20 Tabulacidn de resultados de expertos

En cuanto al sabor, existen opiniones divididas, ya que 2 de los expertos
concuerdan que el mejor sabor y por ende la mejor puntuacion la obtiene la
paleta de caramelo y el malvavisco con 2 votos cada uno respectivamente por
su parte el bombon recibié 1 voto como el de mejor sabor. La peor calificacion
con 3 votos como peor sabor se lo lleva la Gomita de sabor con 3 votos y el
malvavisco con 2, por los siguientes motivos:

- La gomita carecia de sabor o bien su sabor no era muy notorio y en el

caso del malvavisco el chocolate deberia ser mas penetrante.

Por encima de la mas baja calificacion, con una calificacion regular se encuentra
el bombdn ya que por estar cargado de chocolate no se apreciaba el sabor del

fondant.
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10.2.3 Textura
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Figura 21Tabulacion de resultados de expertos

En cuanto a textura las paletas y los malvaviscos obtuvieron la mayor calificacion
con 2 votos respectivamente, y un voto para las gomitas. No obstante, las
gomitas junto con los malvaviscos recibieron las calificaciones mas bajas debido
a los siguientes criterios.

- Poseen buena textura, pero en el centro son chiclosos.

- La gomita debe ser mas suave y acentuar su sabor,

10.2.4 Presentacion
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Figura 22 Tabulacién de resultados de expertos
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Por su parte en la presentacion del producto entraron diversos elementos, como
por ejemplo la cantidad del producto (peso) o de la apariencia que posee este,
la cual la mayor puntuacion fue la paleta de caramelo, ya que consideraron el
color era brillante y del mismo modo al ser una paleta, debe ser grande y poder
disfrutar a partir del producto. Los malvaviscos, obtuvieron una puntuacion
similar ya que el peso por porcién, es perfecto debido a la presentacion que se
le dara. Las calificaciones mas bajas fueron el Malvavisco, ya que, si bien recibio
una puntuacién alta por la presentaciéon o tamafo por porcion, la forma debe

cambiar ya que no es algo novedoso y la de la gomita debe ser mejorada.
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CAPITULO V

GENERACION DEL MANUAL

11.1 Objetivos

Fundamentar teGricamente la creacién de una linea de confiteria con
azucar de remolacha en base de fuentes del alto rigor académico.
Analizar el entorno de los proveedores de remolacha en la provincia
de Pichincha y sus alrededores.

Realizar la experimentacion para la realizacion de productos a base
de azucar de remolacha.

Validar los productos desarrollados a través de un focusgroup y
criterios de expertos.

Diseflar un manual para la elaboracion de una linea de confiteria a
base de la utilizacion de azucar de remolacha.

Establecer diferencias entre el azlUcar de cafia y el azucar de
remolacha.

Diferenciar la calidad, sabor y presentacion de los productos
finalizados utilizando azucar de remolacha, con otros a base de azucar
de cafa.

Realizar la experimentacion siguiendo paso a paso los métodos

consultados.

11.2 Aplicaciones

- Eluso de azucar de remolacha, se puede aplicar en cualquier receta que

se necesite, hay que disminuir del 10% al 15% de azlcar de cafia (debido

a su alto poder edulcorante) y sustituirla por aztcar de remolacha. Debido
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a la reduccion de azucar en la receta, podemos constatar que las gomitas
se endurecieron mas rapido que si lo comparamos con una gomita de
azucar normal. Ademas, en apariencia fisica el azicar de remolacha es
mucho mas fino, mas delicado por consiguiente se disuelve mas rapido
en las preparaciones que el azucar de cafa

- El azdcar de remolacha es un excelente sustituto del azucar de cafa, no
solo para la realizacion de productos de confiteria sino para el consumo
individual de cada persona

- Se detalla el uso de recetas para una guia de confiteria artesanal con 4
productos (Bombones rellenos de fondant, Paletas de caramelo,

malvaviscos, gomitas de sabores)

11.3 Marco Juridico

11.3.1Constitucion de la Empresa

Para la constitucion de una empresa dedicada a la confiteria, se debe establecer
si se desea tener una empresa con dos familiares o amigos allegados (un
méaximo de 15 personas) se debera nombrar a la empresa como Compafiia
limitada. De lo contrario si se desea tener inversores con un capital indefinido se
deberd llamar sociedad anonima

Una vez establecido el punto anterior, se seguiran los siguientes pasos.

1. Superintendencia de compafias

Se debe registrar el nombre de la empresa, siempre y cuando se haya revisado
anteriormente si el nombre no coincide o se repite en todo el pais.

2. Elaboracion de estatutos
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Elaboracion de un contrato social que se hace mediante la firma de un contrato.

3. Apertura de cuenta de integracion de capital

Una cuenta dependiendo si es Sociedad andnima o Compaiiia limitada (800$ y
400$ respectivamente.)

4. Elevacion a escritura Publica.

Se lleva a la notaria mas cercana certificados de los 3 pasos anteriores.

5. Aprobacion del estatuto.

Aprobacion mediante resolucion

6. Publicacion en un diario

La superintendencia entregara 4 copias las cuales se deberan publicar solo un
extracto ya sefalado anteriormente.

7. Permisos municipales

Pagar la patente municipal y Pedir el certificado de cumplimiento de obligaciones

8. Inscripcién de compafiia.

Con todos los certificados y anteriores se procede a inscribir en el registro
mercantil del cantdn de en qué nacio la compaifiia.

9. Junta de accionistas

Se establecera el Presidente del mismo modo como al gerente general,
dependiendo lo dispuesto en los estatutos firmados.

10. Documentos habilitantes.
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Con el registro en Mercantil, en la Superintendencia de compafiias se entregaran
documentos para solicitar el Ruc de la compafiia.

11.Nombramiento del representante.

Se inscribe el nombre del representante ya anteriormente designado en la junta
de accionistas, para su nombramiento en el registro mercantil.

12.Obtencién del Ruc

Se obtiene en el SRI y para su obtencion se necesita lo siguiente.

e “El formulario correspondiente debidamente lleno

« Original y copia de la escritura de constitucion

o Original y copia de los nombramientos

o Copias de cédula y papeleta de votacion de los socios

« De ser el caso, una carta de autorizacion del representante legal a favor de

la persona que realizara el tramite” (Servicio de rentas Internas)

11.4 BPM

Para la constitucién de la Empresa (Nombre de la empresa), se tiene que tomar
en cuenta que existen reglas y normas que se dictan a cualquier establecimiento
que tenga o maneje productos de consumo humano. En esta seccidn
mencionaremos las que se refieren al manejo de una linea de confiteria.

En el Ecuador existen ciertas normas o leyes que se deben seguir si se desea
tomar un emprendimiento. En este caso se citaran las siguientes normas

Se establece que para la obtener el permiso de funcionamiento de un

establecimiento de alimentos con el cédigo 14.1.11 “Establecimientos destinados
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a la elaboracion de cacao, chocolate y productos de confiteria necesitaran los
siguientes permisos de funcionamiento y su respectivo respaldo
- Titulo del técnico responsable del establecimiento
- Categorizacion otorgada por el MIPRO
- Métodos y procesos que se van a emplear para: materias primas, método
de fabricaciébn, envasado y material de envase, sistema de
almacenamiento de producto Terminado
- Indicar el niumero de empleados por sexo y ubicacion: administracion,
técnico, operarios
- Planos de la empresa con ubicacion de equipos siguiendo el flujo del
proceso
- Planos de la empresa a escala 1:50 con la distribucion de areas
- Detalle de los productos a fabricarse(Agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria, 2014)

11.5 Control sanitario

Se considera que, en la ley organica de Salud, dispone que en su articulo 6 pone
como responsable al Ministerio de Salud Publica por la produccion distribucion,
comercializacion, transporte y venta de todo alimento procesado, del mismo
modo su inocuidad, seguridad y por su puesto la calidad del alimento.

Se da la clasificacion de alimento a cualquier producto de naturaleza organica o
industrial, que sea apto para el consumo humano. En el registro de Buenas

Practicas de manufactura, la linea de confiteria vendria a representar el puesto
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namero 18, en donde hace una referencia a productos elaborados del azucar,
sus derivados y productos de confiteria (Control Sanitario 2012)
En el capitulo 2 de las buenas practica de manejo de alimentos sefiala que
1. Elarticulo 3 se establece que todos los productos alimenticios que hayas
sufrido una transformacién y que posean un envase 0 una marca de
fabrica deberan obtener el registro sanitario y estaran sujetos a la

vigilancia y control de Ministerio de Control Sanitario.

Por consiguiente, para la obtencion de los permisos se deberd hacer una
evaluacion de la planta de produccién, del mismo modo los procesos y riesgos
gue se minimizan en cuanto al manejo de materia prima o sin elaborar.
Otro articulo a mencionar es el articulo 15 del capitulo anterior donde se
establece que todos los alimentos procesados de una misma linea, se rigen bajo
una misma notificacién sanitaria en los siguientes casos

- Cuando se trate de del producto del mismo fabricante en diferentes

ciudades y lugares de distribucion del mismo
- Cuando los productos tengan las misma férmula de composicién y solo se

alteren o cambien productos como aditivos alimenticios

Por ende, al momento de levantar procesos de control sanitario en el lugar de
produccion se deberda notificar la materia Prima y los usos que se le daran.

Al no existir una norma especifica para el producto de confiteria artesanal a base
de azlcar de remolacha, estamos en la obligacion de seguir los pasos y
especificaciones de ARCSA para la evaluacion y validacion de dichos controles

sanitarios.
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Se presentaran lo siguientes documentos.
1. Declaracion de la norma técnica nacional o internacional

2. Declaracion de cumplimiento de especificaciones de calidad e Inocuidad

Ademas, se adjunta los procedimientos generales de la elaboracién del producto,
en el cual se debe detallar el nombre del producto, con cada una de las etapas
en el proceso de elaboracion con firma del responsable técnico.
No hay que olvidarse de las normas de etiquetado nutricional que se deben
establecer al momento de realizar la etiqueta del producto, que cuentan con
especificaciones ya impuestas (Para mayor informacion
http://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2014/11/ie-
d.1.1.-ali-01-al_requisitos_rs_alimentos_nacionales.pdf)
Para el disefio de la etiqueta se debera proseguir de la siguiente manera
- Se deberé adjuntar el proyecto de la etiqueta tal y como sera utilizado en
la distribucion y venta del producto ajustandolos a las normas que rigen
en el Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022, y las Normas
Técnicas Ecuatoriana NTE INEN 1334-1, NTE INEN 1334-2, NTE INEN
1334-3, sobre Rotulado de Productos Alimenticios para Consumo
Humano (Control Sanitario )
- Las que se distribuyan los productos, las medidas genéricas del
etiquetado destinado para consumo de productos de alimentos son:
- Ancho total de la etiqueta 161mm, Alto de 59 mm

- Area del sistema Semaforo: 24 mm
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Panel principal visual (Etiqueta nutricional e ingredientes del producto): 49
mm (Control sanitario)
dimensiones dependiendo de la presentacién seran proporcionales al

envase en

11.6 Normas de Operacion

Para la elaboracion de la linea de confiteria, se realizara los 4 productos ya

mencionados anteriormente que son Bombones de Molde, Paletas de caramelo,

malvaviscos de chocolate, y gomitas de cereza. Hay que partir sabiendo que, al

trabajar con azucar, en la mayoria de procesos se lo somete a altas

temperaturas, por ende se detallara producto por producto las normas de

Operacion a seguir en cada ejemplo dado.

11.6.1 Bombones de Molde

1.

2.

Se procede a pesar toda la materia prima

Asegurarse que el chocolate contenga manteca de cacao ya que al
momento de temperar dicho chocolate, ayuda al acabado del producto,
ademas sino contiene manteca de cacao es considerado como chocolate
sucedaneo.

Al momento de temperar revisar las curvas de temperado del chocolate
seleccionado (Ver en anexos)

Cuando se rellena los moldes de chocolate vibrar el molde

Para la coccion del fondant, este tiene que llegar a 110° centigrados, una
vez llegado a esa temperatura se procede a enfriar con ayuda de un
batidor de mano. Para su relleno en el molde, se lo calienta a maximo 40°

centigrados.



76

11.6.2 Paletas de Caramelo

1.

En una olla, se calienta el jarabe de maiz junto al aztcar de remolacha y
se lo lleva a hervir. En esta mezcla se debe tener cuidado, ya que en esta
preparacion se la debe llevar a 145 grados centigrados.

Alrededor de los 100 grados centigrados, se le agrega la esencia de
cereza junto con la pectina citrica.

Mientras la mezcla llega a la temperatura deseada, se procede a agregar
en los moldes los palillos de chupete.

Una vez que la mezcla llega a 145 grados centigrados se le agrega el
colorante de color rojo y se mezcla.

Una vez unido la mezcla, se vierte en los moldes y se deja enfriar.

11.6.3Gomitas de cereza.

1.

2.

3.

Se pesan todos los ingredientes de la preparacion

Se hidrata la gelatina en 5 veces su peso.

Se realiza un almibar con azucar de remolacha en la misma cantidad de
agua.

Se vierte la mezcla anterior en una olla si se la calienta hasta los 110°
centigrados

Mientras tanto, en un bafio maria, se calienta la gelatina. Hay que recordar
gue no debe de superar la temperatura de 70 ° centigrados

Se junta amabas mezclas y se bate bien. Se vierte en un molde.
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11.6.4 Malvaviscos de Chocolate

1.

2.

En un recipiente se hidrata la gelatina en agua, (5 veces del peso en agua)
En una olla se mezclan la miel, el agua y el azlcar. Esta preparacion se
la calienta hasta llegar a los 110 ° centigrados

Se deja enfriar y posteriormente se calienta la gelatina en bafio maria y
se agrega a la preparacion.

Se bate por dos minutos para que la mezcla se incorpore aire. Mientras
tanto se derrite el chocolate y se agrega a la mezcla.

Se bate por 5 minutos hasta que la preparacion sea espesa.

11.7 Formatos

Quitus

artesanal

Figura 23 Logo de la Empresa, Elaboracion Propia



Formato de receta utilizada

Tabla 13 Formato de receta

NOMBRE DE
LA RECETA Paletas de caramelo
PORCIONES /
PESO
*PORCION
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
Precio por
porcién
VALOR TOTAL

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

11.8 Tabla nutricional por producto

11.8.1 Bombones de molde
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Tabla 14 Tabla nutricional Bombones de molde

Informacién Nutricional.
Tamafio de porcidn 0,60 gr
Porciones 25
Energia 145,28216 | Kcal

Proteina 0,8564 gr
Grasa 4,80004 gr
Carbohidratos 23,5068 gr
Fibra 2,4124 gr
Sodio 3,0712 gr
Potasio 63,87232 gr

MEDIO :n GRASA

BAJO[ | "%

Figura 23 Semaforo Nutricional bombon de molde



11.8.2 Gomitas de sabores

Tabla 15 Tabla nutricional Gomitas de sabores

Informacion

Nutricional.
Tamafiio de
porcién 30 | keal
Porciones 15| gr
Energia 1,337 | gr
Proteina O|gr
Grasa 0,75 | gr
Carbohidratos 5,33333333 | gr
Fibra Ofgr
Sodio 0,20466667 | gr
Potasio 0,24 | gr

Ingredientes: Agua, Azucar de remolacha, Jarabe de Maiz, Gelatina sin Sabor,

endulzantes artificiales

BAJO |51

no contiens GRASA

Figura n°24 Semaforo nutricional de Gomitas de sabores

11.8.3 Malvaviscos

Tabla 16 Etiqueta nutricional de los malvaviscos

Informacion
Nutricional.

80
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Tamafiio de

porcién 20 | kcal
Porciones 30| gr
Energia 12,41 | gr
Proteina 0,52 | gr
Grasa 0,29 | gr
Carbohidratos 21,65 | gr
Fibra 0,14 | gr
Sodio 6,83 | gr
Potasio 55|gr

Ingredientes:

11.84P

Agua,Azlcar de remolacha, Chocolate, Miel de abeja, Gelatina sin sabor

@ en AZUCAR

MEDIO -n GRASA

BAJO [}

Figura n°25 semaforo nutricional malvaviscos

aletas de caramelo

Tabla 17 Tabla nutricional de paletas de caramelo

Informacion

Nutricional.
Tamafio de
porcion 160 | kcal
Porciones 6|gr
Energia 80.4 | gr
Proteina 0,75 | gr
Grasa O|gr
Carbohidratos 11.65 | gr
Fibra 0,1|gr
Sodio 6,83 | gr
Potasio 4.8 |gr
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mo contiens GRASA

Figura 26 semaforo nutricional paletas de caramelo

11.9 Caracteristicas de Materia prima

Chocolate: Es el producto que resulta después de un largo proceso que después
de las etapas fermentacion, secado, tostado molienda y prensado se obtendra
una pasta de cacao o licor de cacao, ademas se generara manteca de cacao,
gue como se mencionara es importante al momento del temperado de chocolate.
Azucar de remolacha: En apariencia fisica muy parecido al azucar de cafia,
pero si miramos detalladamente es mas fino que el azicar normal, posee
caracteristicas diferentes del mismo modo también posee menor concentracion
se sacarosa y mayor poder edulcorante que el azucar de cafia ordinario.

Miel de abeja: Posee unas 3033.7 callkg, se lo utiliza como agente
humedificante en la industrial de la confiteria y pasteleria. Para su
comercializacion la miel es calentada hasta 66° centigrados y sellada en

envases herméticos para evitar la cristalizacion y la fermentacién de la fructuosa
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que, empieza el proceso de fermentacidbn a los 16° centigrados o mas.
(LEVAPAN,2015)

Jarabe de Maiz: Posee una gran cantidad de azlcares reductores que se
presentan en forma de dextrosa

Glucosa: valorada altamente en la industria de la confiteria debido a las
cualidades que da a los productos terminados como por ejemplo textura
viscosidad, equilibrio de azucares en las formulaciones, control de la
cristalizacion. (Revistaalimentos)

Saborizantes: Se debe detallar de que tipo son ya que existen, saborizantes
naturales, artificiales y sintéticos.

Naturales: obtenidos de fuentes naturales y que son extraidos por métodos de
destilacion y extraccion.

Artificiales: extraidos mediante procesos quimicos, su caracteristica se basa en
que en la naturaleza no se han identificado estas clases de sabores.
Sintéticos: Elaborados quimicamente, que suelen replicar a los encontrados en
la naturaleza. (Quimica de sabores, 2010)

Azucar impalpable: Posee un punto de dulzura similar al aztcar corriente, por
otro lado esta no se compacta y se disuelve mas facil que el azlucar corriente.

(Grupo levapan)
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11.10 Diagramas de Flujo
Mendar gheoosa, aricar de
remolacha, agua. (110

Ludnroon

Bombones de Molde
|

Vaciar el chocolate enel molde,
retirarexceso, enfriar.

Engrasar malda
e policarbonato

o

Figura 27 Flujograma elaboracién de Bombones



Enfriar por 2
haras.

Paletas de Caramelo

Agregar en
maoldes

¥ Mezclar para ™ by AL llegar a
que no 1458 e
gueden agrega el

burbujas de \ Cx te
alre artificial

Figura 28 Flujograma paletas de caramelo
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Hidratar gelatina (3
WIEORE 50 peso)

S dejas entriarl dis
entero,

Gomitas de
tuti fruti

Sa calienta lagelating
hidratada, manimo
hasta HE

Figura 29 Flujograma gomitas de sabores

86



Pesartodos los

ingredientes

Seagrega en
moldes

Malvaviscos

Batir por 2
minutos para

1 quei pore

dire

Cuandola
preparacién
alcance 1102, se
agrega en
formade hilola
gelatina
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Enunaolla
mezclar agua,
mielyazdacar

(110%)

hidrata la
latinaen5

Secalientala
gelatina, a bafio
maria.

Figura 30 Flujograma malvaviscos

Conclusiones y Recomendaciones

Conclusiones

- Se demostro que es posible la creracion de una linea de confiteria a base

de azucar de remolacha como un sustituyente para el azicar comun.

- Los proveedores de azucar de remolacha en la ciudad de Quito no

existen, ya que, en ningun lugar, después de la investigacion pertinente,

se pudo constatar incluso que no existe en todo el Pais, por ende, se

recurrio a la importacion desde Canadéa de azucar de remolacha, lo que
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incremento el costo de los productos. Creacién de nuevas fuentes de
trabajo para agricultores dedicados a la producciéon de azucar de
remolacha en la Ciudad de Quito, creacion de nuevo mercado.

El aztcar de remolacha responde de la misma forma que el azicar comun
en cuanto a las preparaciones que se han realizado, y se ha visto en la
necesidad de reducir el 15% de azucar de cafia que se encontraba en la
receta original, teniendo como resultados el mismo sabor y la misma
calidad en todos los productos realizados.

- Los productos sometidos y probados tanto por el focus group como en
la validacion de expertos deben ser mejorados ya que incluso, después
del cambio de formulaciones obtenidos después del focus group, han
dado observaciones dependiendo de los aspectos evaluados.

- Los productos sometidos y probados tanto por el focus group como en
la validacion de expertos deben ser mejorados ya que incluso, después
del cambio de formulaciones obtenidos después del focus group, han

dado observaciones dependiendo de los aspectos evaluados.

Recomendaciones

Mejorar la investigacion dentro del pais, de los diferentes usos y
aplicaciones del azucar de remolcha, no solo como una fuente de alimento
sino ademas, de otro tipo de ingreso econdémico para | ciudad y el pais.
Creacion de nuevas plantaciones dedicadas a la producciéon de azucar de
remolacha dando lugar a plazas de trabajo y por ende mejoramiento de la

economia de la ciudad



89

Realizar la pertinente experimentacion, ya que en algunos casos se debio
recurrir a la reduccion del azacar de remolacha ya que, por su mayor
concentracion y poder edulcorante, el sabor cambio. Analizar los
productos sometidos a la experimentacion y compararlos con productos
de similares caracteristicas y que se encuentran realizados a base de
azucar de remolacha y intentar replicar sus caracteristicas.

- Cambio de sabor y formulacion, tomando en cuenta la validacion de
expertos, en ambitos como la concentracibn de azlcar, cambio de
productos utilizados.

Aplicar el azucar de remolacha a diferentes productos, no solo los
mencionados y realizados en este proyecto, dando como lugar a nuevos

productos y nuevas experiencias para el consumidor.
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En las siguientes tablas se encontraran criterios para la mejora de los productos que se tallaran
que son Paletas de caramelo, Bombones rellenos, Malvaviscos, Gomitas de sabores. Enliste
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En las siguientes tablas se encontraran criterios para la mejora de los productos que se tallaran
que son Paletas de caramelo, Bombones rellenos, Malvaviscos, Gomitas de sabores. Enliste
seglin su opinion del 1 al 4 cudl fue el mejor y que se puede mejorar en cualquiera de los

productos ya mencionados.
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En las siguientes tablas se encontraran criterios para la mejora de los productos que se tallaran
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En las siguientes tablas se encontraran criterios para la mejora de los productos que se tallaran
que son Paletas de caramelo, Bombones rellenos, Malvaviscos, Gomitas de sabores. Enliste
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En las siguientes tablas se encontraran criterios para la mejora de los productos que se tallaran
que son Paletas de caramelo, Bombones rellenos, Malvaviscos, Gomitas de sabores. Enliste
segun su opinidn del 1 al 4 cudl fue el mejor y que se puede mejorar en cualquiera de los
productos ya mencionados.
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ANEXO 5

Temperaturas criticas para temperar chocolate

Proceso Chocolate amargo y negro

Chocolate con leche

Chocolate blanco

Fundir 50°-55°C (122°-131°F)

B5°50°C(1137-122F)

BO°-45°C(104°-113°F)

Pre cristalizacion 28°-29°C (82,4°-84,2°F)

27°-28°C(80,6"-82,4°F)

26°-27°C(78,8°-80,6°F)

Remontar 31°-32°C (87°-89,6°F) 29°-30°C(84,2°-86°F) 28°-29°C(80,8°-84,2°F)
Rango de temperatura inestable de una ganache 23°-29°C

Punto de fusién de la manteca de cacao 32°-35°C

Temp a ambi para trabajar con chocolate 18°Ca 20°C

Temperatura de conservacion del producto final 15°Ca 17°C

Temperatura de la superficie de la placa de marmol 16%a 18°C

Punto de fusién del cristal Beta 2 34°C

T aideal de los mold. 20°Ca24°C

ANEXO 6 Temperaturas de temperado de chocolate

Curriculum vitae de expertos

Curriculum Vitae



Datos personales.-

Nombres: Andrés Gustavo

Apellidos: Gallegos Rodriguez

Fecha de nacimiento: 12 de agosto de 1982
Lugar de nacimiento: Quito - Ecuador
Cedula de identidad: 1712685542

Estado civil: Casado

Teléfonos: 2613184 /(0987622185

Estudios realizados:

Primario: Pensionado Pedro Pablo Borja 1
Secundario: Academia Militar Borja 3

( Bachiller en Fisico Matematicas )

Superior: Universidad Tecnolégica Equinoccial
Titulo Obtenido:Administrador Gastronémico

Cursos realizados:

Curso de auditor interno de la Norma ISO 22000-2005 (inocuidad en alimentos bajo BPM vy la
Norma HACCP)

Curso de investigacion cientifica aplicada a trabajos de titulacién, febrero 2017, UDLA, Dr. Miguel
Posso (facilitador externo), Quito — Ecuador.

Computacion (word, exel, power point)

Panaderia y pasteleria basica

Cocina demostrativa

Manejo de personal

Manejo de balance score card como herramienta de trabajo

Manejo del sistema gerente para restaurantes (inventarios, costos, pedidos de productos, bajas
, sobrantes, faltantes, ventas, estado de pérdidas y ganancias)

Manejo de grasas y aceites en los alimentos

Manejo de chocolateria

Decoracidn de tortas

Curso de seguridad industrial

Curso de gerencia para restaurantes

Curso cata de vinos y aceites de oliva espafioles.

Curso Correcto Mise en Plase en un Evento

Experiencia laboral:

Quito Tenis y Golf Club: Cocinero extra fines de semana
Panaderia y Pasteleria La Unidn: Administrador
Int food Services Corp: division.-



American Deli: Gerente de local

kfc: Gerente de local
Gourmet Food Service: Administrador y supervisor de produccién en planta

Universidad de Las Américas (UDLA): Docente Escuela de Gastronomia en las materias de:
Gastronomia Ecuatoriana I,11,1ll, Panaderia y Pasteleria, Realidad Nacional Gastronémica, Costos
de Alimentos & Bebidas, Administracién de Personal Gastronémico, Compras y Adquisiciones,
Alta Cocina |y ll.

Universidad de Las Américas (UDLA): Coordinador Escuela de Gastronomia

Universidad de Las Américas (UDLA): Docente Curricular

Universidad de Las Américas (UDLA): Coordinador Escuela de Alimentos y Bebidas

Aportes Académicos Investigativos:

Libro “Las Mejores Fanescas de Quito 2012”. Produccidn general y edicidn de recetas.
Libro “Chefs del Ecuador 2012”. Edicién de recetas.

Libro “Colada morada y Guaguas de pan de la ciudad de Quito 2012". Produccion general y
edicién de recetas.

Libro “Ecuador Culinario” Produccién y Edicién de recetas.

Libro “Las mejores Fanescas de Quito 2013”. Produccion general y edicion de recetas.

Vinculacion con la comunidad y eventos .-

Coordinador del programa PESI para la UDLA y Conquito, desarrollo
de productos a pequefias industrias.

Capacitador programa SI BEBES en conjunto con el MIES (Ministerio
de inclusidn econdmica y social).

Organizador ler. Congreso de Gastronomia Qlinaria Mitad del
Mundo 2016.

Organizador primera competencia Culinaria de World Skills Ecuador
2017

Coordinador del evento Las Mejores Fanescas de Quito desde el afio
2012 - 2017.

Coordinador del Evento Las Mejores Coladas Moradas de Quito
desde el afio 2013-2017.

Coordinador de los eventos Chefs del Ecuador 2012-2013.

Coordinador del Evento Guayaquil Gastronémico 2013.



- Coordinador del evento Locro Fest previo a la obtencién del Record
Guiness a la sopa mas grande del mundo 2017.

Referencias laborales:

- Sr.Ing. Joselito Cobo (Gerente Panaderia y Pasteleria La Unidn)
Celular nimero: 0994977132

- Sr. Carlos Calvache (Gerente de Operaciones kfc Ecuador)
Celular nimero: 0999561406

Referencias personales:
- Sr. Adm. Pablo Jacome

Gerente de Produccion Alimenticia Hospital Metropolitano Quito
Celular nimero: 0983325568

- Sra. Lic. Maria del Carmen Paredes (Ministerio de Salud Sub zona Quitumbe)

Celular numero: 0987954398

e Quito-Ecuador e Tel: 023810715 /0998355486 ¢ E-mail omarbarreno@hotmail.com

Juan Omar Barreno Villacis

DATOS PERSONALES

Fecha de Nacimiento
27 de junio de 1977

Lugar
Quito

Cédula de Identidad
1712751997



EDUCACION

07/2016 — actual. Universidad de Buenos Aires.

Master Internacional en Tecnologia de Alimentos Buenos Aires, Argentina

03/2000 — 03/2004 Universidad Tecnoldgica Equinoccial Quito, Ecuador

Titulo Obtenido: Administrador Gastronomico

1989 -1995 Colegio San Luis Gonzaga Quito, Ecuador
Bachiller Fisico Matemdtico

CURSOS Y ESTUDIOS COMPLEMENTARIOS
2017 — 02 Universidad de las Américas, Dr. Miguel Posso (facilitador externo) Quito, Ecuador
Curso de Investigacion cientifica aplicada proyectos de titulacion.

2004 — 02 Asociacion de Chefs del Ecuador Quito, Ecuador
Curso “El Chef como manager y Recursos Humanos” (12 horas)

2003 — 11 Asociacion de Chefs del Ecuador Quito, Ecuador
Curso “Arte y ciencia en la cocina” (12 horas)

2003 — 08 Asociacion de Chefs del Ecuador Quito, Ecuador
Curso “Nutricion y dietética” (12 horas)

2003 — 02 Asociacion de Chefs del Ecuador Quito, Ecuador
Curso “Sanidad HACCP” (12 horas)

2002-12 Universidad Tecnoldgica Equinoccial (UTE)

Seminario “Procesos de autoevaluacion, evaluacién externay

acreditacion.”
Miembro del Comité de Autoevaluacién UTE Quito, Ecuador
2002 - 07 Universidad Tecnolégica Equinoccial Quito, Ecuador

Motivacion y Liderazgo

2001 —-11 Asociacidon de Pasteleros de Colombia Quito, Ecuador
Seminario de Pasteleria y Chocolateria Profesional

1999 - 10 Fleishman — Nabisco Royal del Ecuador Quito, Ecuador
Seminario de Actualizacion Técnica en Panificacion y Pasteleria.

EXPERIENCIA PROFESIONAL



2015-09/ Actualidad. Universidad De Las Américas. Quito, Ecuador
Docente tiempo completo.

2012-11/Actualidad. Juan Omar, panes de autor. Quito, Ecuador
Panadero / Propietario.
2014-07/2015-02. Universidad De Las Américas. Quito, Ecuador
Docente.
2012-03/2014-07. Universidad Tecnoldgica Equinoccial. Quito, Ecuador
Docente.
1997/ 2014. Panaderia Los Andes Quito, Ecuador

Panadero y Administrador.

2005-05/07 M/N Galapagos Xpedition Galdpagos, Ecuador
Panadero

2004-08 Hotel J.W. Marriott Quito, Ecuador
Panadero (Pasante)

2002-07/09 M/N Isabela Il Galapagos, Ecuador
Produccion culinaria, pasteleria y bodega (Pasante)

2000 - 06 / 07 Barlovento Quito, Ecuador
Produccion Culinaria, pasteleria y panaderia(Pasante)

SEMINARIOS Y CONGRESOS

2016-09/30-10/011er Congreso de Gastronomia Internacional Qlinaria Mitad del Mundo
Universidad de las Américas Quito, Ecuador
Comité organizador.

2016-05-18/19/20 Primer Congreso Gastronémico FCH 2016, Universidad de Cuenca
Ponente, Panes de autor. Cuenca, Ecuador

2014-10-01/02/03 Tercer Académico Congreso Latitud Cero. Quito, Ecuador
Ponente, Panes de autor.

2013-10-21/22/23 Primer Seminario Internacional de Gastronomia. Escuela
Politécnica de Chimborazo. Riobamba, Ecuador
Co-ponente, Prefermentos, La calidad del pan en la nutricion.



CURRICULUM VITAE

DATOS PERSONALES

Nombres: Miguel Eduardo

Apellidos: Burneo Monroy

Estado Civil: Casado

Lugar de Nacimiento: Quito —Ecuador

Fecha de Nacimiento: 17 de agosto de 1986
Cédula de Identidad: 171184960-2

Direccidon Domiciliaria:  Av El Inca E556 e Isla Seymur
Teléfonos: 2406698, 0939242371

Email: miguel.burneo@udla.edu.ec

INFORMACION ACADEMICA
Primaria: Unidad Educativa Experimental Intisana

Secundaria: Unidad Educativa Experimental Intisana
Colegio Bilingiie Surcos

Universidad: Universidad de las Américas UDLA
Lic. en Gastronomia.
Diploma y Medalla Mejor Graduado
Mayo 2011

Universidad de Especialidades Turisticas
Maestria en Gestion de Turismo

Abril 2017

Idiomas: Espaiol, inglés avanzado y portugués basico

Otros:

- Escuela de Musica y Tecnologia en Sonido Ramadn Freire
Titulo de Sonidista
Santiago de Chile

- Certificado en Conferencia Internacional de Serv Safe y Manipulacion de
Alimentos. UDLA Quito Ecuador 2007



Certificado en Conferencia de Chocolateria. UDLA Quito Ecuador 2007
Seleccionado, participante e integrante del equipo ganador de la medalla de oro y de la copa

en “Copa Culinaria de las Américas” (Guayaquil Gourmet); evento realizado en Guayaquil en
junio del 2007, con nivel internacional, avalado por WACS (World Association of Chefs Society)

Invitado a “Lorenzo Walker Institute” y “Palmmeto Richmond High School” en Naples Florida
- U.S.A,, a dar demostraciones culinarias y dictar cursos en idioma Ingles.

Cursos de cocina para la empresa Jhonson & Jhonson en el Hotel Dann Carlton (Quito).
Medalla de plata en Best Practices Laureate Competition, Chicago lllinois U.S.A.

Expositor en Culinary Best Practices Meeting. Universidad Kendall, Chicago lllinois U.S.A

Coproduccion (Investigacion de campo, textos, fotografia y recetas) del libro “Fiestas y Sabores
del Ecuador” a cargo del Rescate de los Sabores Tradicionales del Ecuador. Junio 2011

Colaboracidn en libro “Ecuador Culinario” a cargo del Rescate de los Sabores Tradicionales del
Ecuador. Diciembre 2012

Direccion en produccién y servicio de bebidas tipicas alcohélicas y no alcohélicas en evento -
conferencia Ferran Adria — Quito Ecuador 2013

Colaboracidn en fotografia de alimentos para el libro “El Sabor de mi Ecuador”. Diciembre 2013
Reconocido y certificado como Nuevo Talento de la Cocina Ecuatoriana de acuerdo al
Ministerio de Turismo, Rescate de los Sabores Tradicionales del Ecuador, Academia Culinaria
de Francia

Representante del Ecuador en Feria Turistica WTM Sao Paulo 2014.

Autor del libro culinario “Relatos de una Fanesca”. Abril 2016

Participacion y colaboracion en Congreso “Qlinaria — Mitad del Mundo” UDLA -2016.

Autor del libro culinario “Cayambe Ancestral”. Septiembre 2016

REFERENCIA LABORAL

ETV Telerama

Programa “Hoy en la cocina”
Asistente

Referencia: Chef Felipe Rivadeneira
0995500093

UDLA

Coordinador Académico Gastronomia / Rescate de los Sabores Tradicionales del Ecuador
Referencia: Msc. Carlos Gallardo

0995055547

Abril 2010 — Abril 2012



CREPE FACTORY RESTAURANTE
Chef

Creador de concepto y carta
Referencia: Alvaro Burbano
0999565255

Julio 2012 — Septiembre 2013

HOSTERIA EL QUETZAL - Mindo Ecuador

Chef Corporativo

Asesoria de menu y procesos
Referencia: José Meza
0968211076

Julio 2013 — Marzo 2014

UDLA

Docente tiempo completo / investigacion

Referencia: Msc. Dimitri Hidalgo
099847665
Febrero 2014 - Actualidad

REFERENCIAS PERSONALES
Maria Antonieta Burneo V.
Dr. Pablo Vasquez

Lic. Francisco Muioz
Lic. Raquel Cordero

NOMBRE:

DIRECCION:

2276581
099944027
2400884

0984579667

Nicolas Rodriguez

nickholasr@ho
tmail.comnicor
h@gmail.com

NICOLASALEJANDRORODRIGUEZHERRERA

AV.GRANDACENTENO #684
Quit
o,Ec
UADO
R.


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

TELEFONOS:

FECHADENACIMIENTO:

EDAD:

LUGAR DENACIMIENTO:

EstADO CIVIL:

IDIOMAS

EDUCACION
PosT-GRrRADO
(2007)

UNIVERSITARIA
(2000-2004)

SANTAMARTAMONTES DEOCA,800SUR CRISTO DE

SABANILLA,CONDOMINIO MEDITERRANEO,CASA2
SANJOSEC

OSTARICA

(5932)2270286,
QuiTo(5939)992
10894,QuiTto(506
)88344922,CosT
ARICA

21DESEPTIEMBREDE1981
35AR0s

GUAYAQUIL,ECUADOR
SOLTERO

INGLES AL100%EN
COMPRENSION,EXPRESION ORALY
REDACCION.(HOUSTON,UsA1999)

ITALIANOMEDIO(ITALIA,VERANO 2007)
FRANCESBAsIco (USFQ,2003)

ITALIAN CULINARYINSTITUTEFOR FOREIGNERS
CORSO BREVEPERPROFESSIONISTI

UNIVERSIDADSANFRANCISCO DEQUITO

TiTULO:B.A.ARTECULINARIO(JUNIO DEL2004)

TIiTULO:ASSOCIATE INAPPLIED SCIENCES,ADMINISTRACION
DE

AYB(SEPTIEMBRE200
3)
TiTULO:ASSOCIATE INAPPLIED SCIENCES,CHEF DEPARTIE
(SEPTIEMBREZ20
02)



SECUNDARIA COLEGIOMETROPOLITANO

(1993-1999) COLEGIOINTERNACIONAL SEK
BACHILLERENCIENCIASSOCIAL
ES

PRIMARIA COLEGIOINTERNACIONAL

SEK (1987-1992)

COMPUTACION: MANEJO FLUIDODEWINDOWS OFFICE,INTERNET
YOTROS PROGRAMASUTILITARIOSEN

PLATAFORMASPC soMAC

CERTIFICADOSPROFESIONALES

CURSO DEINVESTIGACION CIENTIFICAAPLICADAATRABAJOSDETITULACION,FEBRERO2017,
QuUITO-ECUADOR
UDLA,DR.MIGUELP0OSSO (FACILITADOR EXTERNO)

CONGRESOGASTRONOMICO" QLINARIA-MITADDELMUNDO” ,0CTUBRE2016,QUITO-ECUADOR
CERTIFICACION AUDITORINTERNO 1SO22000.BUREAU VERITAS,JULI02015,QUITO-ECUADOR
GOURMONDE,LIMA,PERU 2003

ENCUENTROMUNDIAL DEMASTER-CHEFS,PARTICIPACION EN PRACTICASYCLASES MAGISTRALES
DEALTACOCINA.INSTRUCTORES:RAMIRORODRIGUEZPARDO,GERARDGERMAINE,DIMITRI
HIDALGO,ANDREOBIOL

GASTROMONDE,QUITO,ECUADOR2002

ENCUENTROMUNDIAL DEMASTER-CHEFS,PARTICIPACION EN PRACTICASYCLASES
MAGISTRALESDECOCINA.INSTRUCTORES:FRANKPETAGNA,GILBERTO SMITH,MAUREEN
POTHIER,MARISA GUIULFO,R.R.PARDO.

SANIDADALIMENTARIA,QUITO,ECUADOR,2002

FUNDACION QUIMICOARGENTINA

MIKE KozioL

VINOSY VINOS,QuUITO,ECUADOR,2003

COCINAFRANCESA(CHEF MARCOCIGNA),ALIANZAFRANCESA,2000

HISTORIALABORAL

TECNICO DOCENTEUNIVERSIDAD DELASAMERICAS,QUITO-ECUADOR(3uLI02014-ACTUALIDAD)

RESTAURANTEZAZU(MIEMBRO RELAISCHATEAUX,N°1QUITOGUIATRIPADVISOR)QUITO-
ECUADOR(SEPTIEMBRE2013-ACTUALIDAD)
SOUSCHEF

TECNICO DOCENTETIEMPO PARCIALUNIVERSIDAD DELASAMERICAS,QUITO-
ECUADOR (SEPTIEMBRE2013-3UL102014)

RESTAURANTEZUNIURBANBISTRO,QUITO-ECUADOR(DICIEMBRE2012-SEPTIEMBRE2013)
SOUSCHEF



RESTAURANTEKOIASIAN BISTRO,QUITO-ECUADOR(JULIO2012-
NoVIEMBRE2012) CHEFEJECUTIVO

RESTAURANTELEMONGRASS,QUITO-ECUADOR(OCTUBRE2010-
JUNI02012) CHEFEJECUTIVO

BAKUCATERING YEVENTOS,QUITO-ECUADOR(ENERO2010-
OcCTUBRE2010) GERENTE DEPRODUCCION

RESTAURANTEMARACOCINADEAUTOR,QUITO-ECUADOR(MAY02008-ENER0O2010)
CHEF-PROPIETARIO

RESTAURANTEASTRIDY GASTON,QUITO,ECUADOR(DICIEMBRE20007-ABRIL2008)
SOUSCHEF DECOCINA

RESTAURANTEL ACREDENZA,(LESTRELLAEN LAGUIAMICHELIN)SANMAURIZIO CANAVESE,
ITALIA(VERANO2007)
STAGE PROFESIONALDECOCINA, TODASLASAREAS

RESTAURANTEBRACCIO
FORTE,IMPERIA,ITALIA(VERANO2007) STAGE
PROFESIONALDECOCINA, TODASLASAREAS

RESTAURANTEASTRIDY GASTON,QUITO,ECUADOR(AGOSTO2006AJULI02007)
SOUSCHEF DECOCINA

RESTAURANTEASTRIDY GASTON,QUITO,ECUADOR(OCTUBRE 2005AAG0OSTO2006)
AYUDANTEDECOCINAFRIA

RESTAURANTEASTRIDY GASTON,BOGOTA,COLOMBIA(MAYOAAGOSTO2005)
PRACTICAS PROFESIONALESDECOCINA, TODASLASAREAS

CAFETERIACORSINO,CUMBAYA,ECUADOR (MARZOAMAYODEL2003)
PRACTICASDECOCINAFRIAY COCINACALIENTE,ATENCION AL PUBLICO

CLUBLAUNION,QuITO,ECUADOR(OCTUBRE ADICIEMBREDEL2002)
PRACTICAS ENPANADERIAY PASTELERIA,ATENCION ASOCIOS.

HOTELMARRIOT,SANANTONIO DEBELEN,COSTARICA(VERANO2002)
RESTAURANTEISABELLA,PRACTICASDECOCINAFRIA.

REFERENCIAS

PATRICIOSANCHEZ
GERENTEGENERALCOOKINSUMOS
TELEFONO2-443-112
0999-728-893

SANTIAGOTREJO  COMMERCIAL,CORPORATE&

REGULATORYAFFAIRSCONSULTA
NT

TELEFONOQ0988-383-838



JOSSIMARLUJAN  CONSULTORMETROPOLITANTOURING
TELEFONOQ0986-322-938

CURRICULUM VITAE

WILON JAVIER LASLUISA TORRES
Avda. Natalia Jarrin 12-16 y 24 de Mayo (Cayambe)
Telf: 2111-739, 0998012104
Casado

Ecuatoriano

Edad 44

FORMACION AnCADEMICA

0 Bachiller en Ciencias Especializacion Fisico Matematico, Colegio Nacional
"Nelson Torres”. 1991
0 Tecndlogo en empresas hoteleras "especializacion Gastronomia" PUCE-I 1997

0 Licenciado en Administracion Hotelera PUCE-I

FORMACIO COMPLEMENTARIA

-Curso "Gestidn Hotelera™ Escuela de altos estudios de hoteleria y turismo de la Habana,
Cuba 1995 (120 horas)

-Curso "Cocina Ecuatoriana™ SECAP 1995 (120 horas) Seminario taller sobre "Técnicas de
Garnish™ 1996 (120 horas)



0 X1 convencién Nacional de Turismo "la alternativa
para el desarrollo” AHOTEC. 1997 (24 horas)
0 Curso taller de "iniciacion en la Gastronomia Francesa "PUCE-I. 1998(80 horas )

0 Gastro Monde “ | encuentro gastronomico mundial” USFQ 2002



-Curso "Pasteleria fina para profesionales™ USFQ 2002

6. Clases Magistrales "Pasteleria Internacional” Four Points Sheraton, 2003

7. Gastro Monde" 11 encuentro gastronémico mundial” USFQ 2005

8. Curso "Amigo heladero” Duoas Rodas de Brasil, camara de comercio de Quito
9. Curso "pedagogia para instructores de cocina™ Universidad de las Américas

2005 -Curso “Eficiencia Personal” Fundacion EATA 2008

10.  Curso. “Manipulacién y transporte de alimentos”  Universidad Tecnoldgica
Equinoccial

2009

11.  Curso. “Sistemas de buenas practicas de manufactura” Fundacion Saber Hacer 2009

12.  Curso. “Buenas préacticas de manufactura Alimenticia y Sistema HACCP” Camara de
la

Pequefia Industria de Pichincha. 2009

13.  Seminario. “Actualizacion en la Ciencia de la Panificacion” AIB International 2009

14.  Seminario Taller “Lean Manufacturing y Teoria de las Restricciones 2010

15.  Curso. “Fabricacion y Comercializacion del Helado” Consultores para la industria del
helado 2010

16.  Curso. “Introduccion al HACCP” Fundacion EATA 2012

-Curso internacional para Docentes universitario de gastronomia Italiana Dulce en
panaderia, pasteleria, chocolateria y heladeria” Universita dei Sapori Perugia Italia
2017

IDIOMAS

- Ingles: Nivel medio, hablado y escrito. HARDVAR INSTITUTE OF TECHNOLOGY.
Quito 1996.

-Francés: Nivel medio, hablado y escrito. MINISTERE DE L'
EDUCACION NATIONALE DE FRANCAIS. D.E.L.F. LILIII. Quito 1998

- Ademas curse nueve niveles de Ingles y francés en la escuela de Lengua y
linguistica de la PUCE-I



INFORMATICA

- Conocimientos de informatica a nivel de usuario, Word, Excel, Internet.

EXPERIENCIAS PROFESIONALES

- Asistente Administrativo
Auxiliar en la administracion, realizacion, comercializacion y disefio de productos
HELADERIA MIRA VALLE (I Afo) 1998

6. Programa de aprendizaje de alimentos y bebidas
Dentro del programa, pasé por las &reas de cocinas del hotel
HOTEL HILTON COLON QUITO 1999-2000(1 Afio 7 meses)

7. Pastelero

He sido responsable encargado de las areas de produccion, Banquetes, delicatesen y los
diferentes ambientes del hotel

HOTEL HIL TON COLON QUITO

2000-2002(2 afios) .

- Sub Chef Pastelero

Junto al chef pastelero chocolatero Suizo Yves Revelly desarrollamos productos para los
diferentes puntos de venta de la universidad, realizamos la estandarizacion a través de un
manual de procedimientos para el personal y estudiantes.

UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO

2002-2003 (1 afo)

- Chef Pastelero

Responsable de la produccion de la pasteleria. En el puesto descrito he tenido relacion
directa con clientes y proveedores. En lo que respecta a la administracion:

Manejo de personal a mi cargo. Trabajo en proyectos en conjunto con los estudiantes.



Ademas, profesor de pasteleria durante dos semestres
UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO
2003-2005 (2 afios 4 meses).

-Sub Chef Pastelero

Trabajo en conjunto con el Chef Pastelero en la capacitacion de las nuevas tendencia de la
Cocina dulce, nuevas decoraciones y fusion de la pasteleria a todo el personal de la Panaderia
y pasteleria del hotel.

HOTEL HILTON COLON

GUAYAQUIL 2005

Guayaquil

-Chef de produccion

Desarrollo de una pasteleria vanguardista, la creacion de nuevos productos en heladeria.
Manejo de un adecuado sistemas de costo de la planta de produccidn, Establecer un

sistema adecuado de manejo y manipulacion de alimentos, optimizacion en los sistemas

de transportacion. Creacion de un manual de procedimientos para la estandarizacion y control
de calidad

HELADERIAS TUTTO FREDDO S.A.

2005-2006

Cuenca

-Chef Pastelero Produccion

Responsable del area de pasteleria. Desarrollo de nuevos productos para distintos segmentos
de mercado. Establecer sistemas de manejo y control de alimentos. Instaurar sistemas
adecuados de manipulacién del proceso productivo.

Jefe de desarrollo e investigacion

PANADERIA ARENAS S.A.

2008-2011

-Chef Ejecutivo pastelero panadero.

*Responsable del area de panaderia Pasteleria.

*Bulsqueda de mecanismos para lograr que todo el personal que labora en la manipulacion
de alimentos conozca, entienda y cumpla las disposiciones con el fin de que el producto que
procesamos y comercializamos sea sano, seguro y cumpla con las expectativas de calidad.

*Elaboracion manejo y control de registros para el cuidado en la inocuidad de los alimentos
*Elaboracion de nuevas recetas para las areas de Delicatesen, Banquetes y Restaurante

MERCURE GRAND HOTEL ALAMEDA QUITO
2011-2013



-Chef pastelero (Docente)

*Profesor del area de Pasteleria nivel 11y 111

*Desarrollos y disefio de productos para Bakery Pastry Chocolate (B.P.C.) de la
Universidad de las américas.

*jefe de area de pasteleria

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS QUITO (UDLA)
2014-actualidad.

DATOS DE INTERES

- Cocimiento técnico y practico de:

Panaderia

Chocolateria

Galleteria

Heladeria

Pasteleria

Reposteria

-Gerente propietario de heladerias Sierra Nevada

- Facilidad de palabra, manejo y liderazgo de grupos
- Innovador, imaginativo.

- Disponibilidad para desplazamiento.

- Clase en Mega maxi.

- Publicaciones para la revista pacificar.

- Conocimientos de quimica culinaria.
-Publicaciones para el diario “ElI Comercio” (Nutricion)

- Trabajos de aporte para la realizacion del libro "aromas y colores™ Andrés Obiol.

- Trabajos de aporte para la realizacion del libro "Garnish" Hornero Mifio .



REFERENCIAS

- Pastor Jorge Gordon
Telf: 2362 542

Cel 0995203216
-Hornero Mifio .

Chef gardeManger USFQ
Telf: 0999809642

homerom@mail.usfqg.edu.ec .

-Dimitri Hidalgo

Miembro de la academia culinaria de
Francia Telf: 0999847665
chefdimitri@gmail.com

-Yves Revelly
Chef pastelero
Fute4@yahoo.fr.

- Ing. José Ochoa Garcia

Gerente General EQUINDECA Cia Ltda

Gerente General heladerias TUTTO FREDDO S.A.
Tel: 072828288

Tel: 0999741820

Cuenca

-Angel Valdivieso

Chef ejecutivo

Grand Hotel Mercure Alameda Quito

Tel: 0999051519
Tel: 022994032
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