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RESUMEN

En el Ecuador existen tres especies de mortifio: dos nativas, Vaccinium
floribundum, Vaccinium crenatum (G.Don) SWleumer y una endémica llamada

Vaccinium distichum Luteyn, la cual se encuentra en peligro de extincion.

La linea de mermeladas propuestas busca crear un nuevo concepto del uso
habitual que le damos a las mermeladas, creando asi una variedad de
mermeladas de dulce y sal que tengan varias aplicaciones, no solo en platos de
dulce sino también de cocina caliente, complementando nuevos sabores a

recetas clasicas.

Se realizd una investigacion del proceso de las mermeladas artesanales y su
uso en la actualidad. De igual manera se consiguié informacién del mortifio

como su origen, beneficios y usos.

Con las entrevistas realizadas a los proveedores de Quito obtuvimos

informacion de sus distribuidores, la cosecha y su venta.

Al ser una fruta con tantos beneficios esta investigacion busca impulsar su
consumo, cultivo y produccién, creando una linea de mermeladas artesanales a
base de mortifio y su aplicaciébn en distintas recetas logrando una matriz

productiva que beneficie a la sociedad.



ABSTRACT

In Ecuador there are three species of mortifio: two native, Vaccinium
floribundum, Vaccinium crenatum (G.Don) SWleumer and an endemic called

Vaccinium distichum Luteyn, which is in danger of extinction.

The line of jams proposed seeks to create a new concept of the usual use we
give to jams, creating a variety of jams of sweet and salt that have various
applications, not only in sweet dishes but also hot dishes, complementing new

flavors to classic recipes.

An investigation of the process of the artisanal jams and their use was
conducted at the present time. In the same way information was obtained from

mortifio as its origin, benefits and uses.

Through interviews with suppliers in Quito, information was obtained about their

distributors, the harvest and their sale.

Being a fruit with so many benefits this investigation seeks to boost mortifio’s
consumption and thus its cultivation and production, creating a line of artisanal
jams based on mortiio and its application in different recipes achieving a

productive matrix that benefits society.
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1. INTRODUCCION

El mortifio es una planta endémica de los paramos andinos tales como: Azuay,
Bolivar, Cafiar, Carchi, Chimborazo, Cotopaxi, Loja, Morona Santiago, Napo,
Pichincha, Sucumbios, Imbabura, Tungurahua, Zamora, Azuay, El Oro, Loja.
La ultima especie no se da en alturas como las anteriores, se encuentra
ubicada al occidente de la provincia de Pichincha en: Las Palmas, carretera
entre Quito y Santo Domingo, Puerto Quito, al oeste de Tandayapa y Nono-
Mindo al borde de la carretera, esta Ultima actualmente se encuentra en peligro

de extincion.

Esta baya negruzca ha sido usada desde la antigiedad por los pueblos
locales, como parte de su alimentacion e incluso considerada medicinal para
curar problemas de estdmago, colon y hasta cancer. Sin embargo, el uso en la
elaboracion de la colada morada ha sido el que se mantiene hasta hoy, siendo
una bebida imprescindible de consumir en el “Dia de los Difuntos” (2 de

noviembre).

La creacion de las mermeladas artesanales de sal y de dulce se basa
fundamentalmente en la innovacion del producto en si, permitiendo desarrollar

un nuevo concepto de lo que son las mermeladas y de su uso cotidiano.

Al incorporar este producto en diferentes recetas de cocina caliente, en
variedades como entradas, por ejemplo, ensaladas, hasta inclusive platos
fuertes como un solomillo, vemos que abarca una gran variedad de

aplicaciones fuera de lo habitual.



Esta linea de productos que se elaboran a base de mortifio busca utilizar la
baya andina tan poco usada y generar otro uso de la misma, permitiendo crear

un nuevo concepto con estas mermeladas.

1.2. Justificacion

Antiguamente el mortifio tenia importancia dentro de la alimentacion de los
pueblos aborigenes, pero con el pasar del tiempo ha sido dejada de lado pese
a su alto contenido de fosforo, fibra, calcio y vitaminas Bl, antioxidantes y
radicales libres, ocasionando que estos pueblos dejen de beneficiarse de sus
valores nutricionales y poco a poco esta baya desaparezca de la dieta de los

pueblos andinos.

Se busca impulsar el consumo de este producto Andino beneficiando a los
pequefios productores de mortifio. El trabajar con una planta endémica como
es el mortifilo para el desarrollo del producto, sin el uso de quimicos o
pesticidas mejorara la calidad del producto final y beneficiard al medio

ambiente.

1.3. Antecedentes del Problema

El mortifio se da en los paramos Andinos y no es una planta domesticada.
Debido a que la fruta no es consumida de manera habitual se reduce su

cosecha y por ende su produccion.

El mortifio es una planta endémica que no requiere de pesticidas para su

cultivo lo cual es un gran beneficio para el medio ambiente.



¢, Como se podrian crear fuentes de empleo que ayude al desarrollo econémico
y social de los pequefios productores de la provincia de Pichincha?

¢, COmo un cultivo organico puede impactar positivamente al medio ambiente?

1.4. Planteamiento del Problema

Existen pocos productores que se dedican a la recoleccion del mortifio. Durante
el mes de noviembre existe mayor demanda por la elaboracion de la “Colada
Morada” pero durante el resto del afio el mortifio no se lo consume pese a su

gran valor alimenticio.

¢ Es posible general una linea de productos artesanales a base de mortifio?

1.5. Objetivo General

Disefiar un recetario para la creacién de una linea de mermeladas artesanales

a base de mortifio.

1.6. Objetivos Especificos

e Fundamentar tedricamente la creacién de una linea de mermeladas
artesanales a base de mortifio basado en fuentes de alto rigor

académico.

e Analizar la situacion actual de los productores de mortifio en la provincia
de Pichincha, Quito.

e Realizar la experimentacion para la creacion de una linea de

mermeladas artesanales a base de mortifio.



e Validar a través del focus group y criterio de expertos los productos

creados.

e Seleccionar preparaciones en las que se pueda incluir la linea de

mermeladas propuestas.

1.7. Metodologia de la Investigacién

1.7.1 Fundamentacion teérica: En esta primera etapa se utilizara el método
analitico-sintético que consiste en descomponer cada una de sus partes para
ser analizadas de manera individual y luego de manera conjunta (2010, p. 60).
Este método permitira al autor analizar el origen, produccion y comercializacion
del mortifio durante el desarrollo del primer capitulo. A través de todos los
autores que han escrito académicamente sobre el mortifio y la revision
bibliografica de libros, internet, revistas, que permitan avalar la informacién
existente sobre el producto. Como resultado se obtendra bases tedricas para la

creacion de una linea de mermeladas artesanales.

1.7.2. Analisis del entorno: Se realizara un analisis de la situacién actual de
los proveedores de mortifio en la provincia de Pichincha, utilizando el método
cualitativo que se orienta en profundizar casos especificos y no a generalizarlos
(Bernal, 2010, p.60). Para ello vamos a realizar entrevistas y como resultado se
conocera la situacién actual de los proveedores de mortifio de la provincia de
Pichincha, Quito.

1.7.3. Experimentacion: Realizar la experimentacion para la creacion de una
linea de mermeladas artesanales a base de mortifio, utilizando el método

cualitativo que se orienta en profundizar casos especificos y no a generalizarlos



(Bernal, 2010, p.60). La aplicacion de este método se realizard durante el
desarrollo del tercer capitulo se experimenta con recetas y con la fruta apoyado
en fichas de resumen para una adecuada recoleccion de informacion sobre la

creacion de la linea de mermeladas artesanales a base de mortifio.

1.7.4. Validacion de los productos: Se lo realizara mediante el método
cualitativo- cuantitativo el cuantitativo es teoria aceptada por la comunidad
cientifica y el cualitativo conceptuar la realidad (Bernal, 2010, p.60). La
aplicacidon de este método se realizara durante el desarrollo del cuarto capitulo.
Aplicaremos la técnica del Focus group a un grupo de alumnos de la
Universidad de las Américas y criterio de expertos de los Chefs docentes de la
misma y realizando una triangulacion de datos se obtendra la informacion
necesaria para determinar cual es el producto con mayor aceptacion y el

mejoramiento de cada uno.

1.7.5. Desarrollar el recetario: En esta Ultima etapa se va a utilizar el método
de modelacion con el cual se crea una representacion o modelo para investigar
la realidad (Bernal, 2010, p.60). La aplicacion de este método se realizara
durante el desarrollo del quinto capitulo donde se aplicara la modelacion que
explicara la elaboracion en un recetario que pruebe la aplicabilidad de la linea
desarrollada.

1.8. Impactos

1.8.1. Social

Beneficiar a los pequefios productores de mortifio impulsando el consumo de la

fruta mediante la elaboracibn de productos que aumenten su demanda

beneficiando asi a la comunidad y evitando la desaparicion de esta planta.



1.8.2. Econdmico

Incrementar las plazas de trabajo para la comunidad productora de mortifio y

fomentar su cultivo y venta.

1.8.3. Ambiental

El mortifio al ser una planta endémica de altura no requiere de pesticidas para
su cultivo siendo asi un gran beneficio para el medio ambiente con la no

utilizacién de quimicos.

1.9. Novedad

El mortino es una fruta silvestre ecuatoriana que posee gran cantidad de
vitaminas, fibra y fosforo, el cual no se ha aprovechado de la mejor manera en
la realizacion de productos de consumo diario por ello el crear una linea de

mermeladas a base de mortifio es un concepto nuevo y vanguardista.



1. CAPITULO I: FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. Gastronomia

Gutiérrez, C (2012) define a la gastronomia como “El estudio de la relaciéon
entre cultura y alimento y desde el punto de vista etimoldgico deriva del

griego “gaster” o “gastros” (estbmago) y “gnomos” (ley)”.

El autor Pierre Bearn dice que “La gastronomia es un arte tan dificil, que el
perfecto gastrénomo no existe ya que no solo deberia tener un paladar y
gusto refinado, sino que también deberia conocer todo sobre los alimentos,
caracteristicas, diferencias, combinaciones, procedimientos para prepararlos

y presentarlos”.

2.2. Origen de la Gastronomia

Segun el Neuman, S (2011), dice que antiguamente la gastronomia como la
conocemos hoy en dia no existia, ya que el hombre prehistérico se alimentaba
por instinto de lo que su encontraba en su entorno y debido a sus capacidades
mentales lograron crear instrumentos para la caza, pesca, recoleccion y
utensilios para su comida. EIl fuego se convierte en un elemento importante
para realizar su comida y mejorar su alimentacion proporcionandoles nuevas
técnicas. De igual manera comienzan a seleccionar productos indispensables
para su alimentaciébn como: frutas, sal, azlcar, jugo de raices, legumbres y

animales de toda clase.



Neuman, S (2011) agrega que mas adelante surge la alfareria disponiendo de
vasijas, marmitas de cobre, hierro, vidrio, y recipientes para cocinar y
almacenar los alimentos. ElI cambio que tuvo su alimentacién hizo que el
hombre trajera animales y trasplantara plantas de productos que recolectaban
para que de esta manera se las pueda cultivar dentro de sus tierras. En esta
etapa el hombre comenzd a tener recursos y tiempo para ser creativos al
momento de preparar sus alimentos, el tener a los animales y a los vegetales a
su alcance facilito la tarea de mezclar ambos géneros creando asi los primeros

“platos”.

Adicionalmente Neuman, S (2011) concluye que con el sistema social se
desarroll6 la vision culinaria haciendo que los platos sean nutritivos, sabrosos y
a la vez que se vean apetitosos, implementando la estética y la higiene dentro
de la presentacién y preparacion de un plato. Dentro de la evolucién de la
gastronomia son importantes los puntos de coccién, las texturas, los aromas y
el color que son producto de reacciones quimicas muy especificas que hacen

de la gastronomia un arte y una ciencia.

2.3. Mermelada

La mermelada segun (Coronado Trinidad & Hilario Rosales, 2001, p. 10) nos

dice que es “Un método de conservacion de alimentos en el cual se mezclan

frutas y/o verduras con azucar; acidificantes y en algunos casos pectinas”.



2.4. Caracteristicas sensoriales de la mermelada

El manual del Ndcleo Ambiental S.A.S. (2015, p. 11) nos dice que el producto

final debera tener las siguientes caracteristicas:

e El sabor, olor y color del producto debe ser propios de la fruta utilizada.

e Debera ser de consistencia gelatinosa, firme y esparcible.

e Su aspecto debe estar sin materias extrafias y los componentes

distribuidos uniformemente.

2.5. Caracteristicas de la mermelada

Cuando vamos a realizar mermelada se debe tomar en cuenta los parametros

mencionados en el manual del Nucleo Ambiental S.A.S. (2015, p. 11):

e La mermelada se elabora con porciones de pulpa.

e La mermelada podra contener hasta 10% de pulpa de otra fruta sin

ponerlo en el rétulo.

e El contenido de trozos de cascara en la mermelada podra ser hasta el
1,5%.

e El contenido de alcohol etilico (15°C no mayor a 0,5).

e Conservante no mayor a 0,05 g/ml.

e Libre de antisépticos.
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e Libre de bacterias patdgenas.

2.6. Proceso de la mermelada

Segun el manual del Nucleo Ambiental S.A.S. (2015, p. 13) el proceso de

elaboracion de la mermelada consta de:

Seleccién: Verificar la calidad de la fruta y seleccionar frutas de igual madurez.

Pesado: Pesar la fruta para calcular y determinar el peso de los demas
ingredientes.

Lavado: Se lo puede realizar por inmersion, agitacion o aspersion.

Pelado: Dependiendo de la fruta se retira la cascara y el corazén, de manera

manual o mecanica.

Pulpeado: Mediante el uso de licuadoras o pulpeadoras se extrae la pulpa. Se
pesa la pulpa para calcular el peso del resto de los ingredientes.

Pre coccion de la fruta: Realizar una ligera coccion de la fruta para romper
membranas celulares de la fruta y extraer toda la pectina, se aflade agua en

caso de que la fruta no sea muy jugosa para evitar que se queme.

Coccion: Se larealiza a presion atmosférica de 60°-70°C.
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Punto de gelificacién: Cuando haya reducido el volumen a un tercio se afiade
acido citrico y mitad de la azucar en forma directa (por cada Kg afiadir 800-
1000 gr de azucar). Mezclar los ingredientes hasta disolverlos y llevar a punto
de ebulliciébn por poco tiempo. Agregar la pectina con el resto de azlcar sin que
se formen grumo, no remover demasiado. Al finalizar se obtendra entre el 65%

-68% de soélidos solubles.

Transvase: Quitar la espuma formada en la superficie de la mermelada y
transvasar a otro contenedor para evitar la sobre coccion que provoca
oscurecimiento y cristalizacion de la mermelada. Dejar reposar hasta que vaya

tomando consistencia evitando asi que los frutos suban.

Envase: Envasar mientras esté fluido llenando hasta el tope del envase,

colocar la tapa y voltear el envase durante 3 minutos esterilizando asi la tapa.

Enfriado: Con chorros de agua fria se lo puede realizar, el objetivo es

mantener la calidad y garantizar la formacién de vacio.

Almacenamiento: Conservar en un lugar limpio, seco y fresco.

2.7. Factores claves de la mermelada

En el libro de Mermeladas con Thermomix (2012) nos comenta los factores que

deberemos tomar en cuenta durante el proceso de la mermelada:
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El azdcar: Funciona como agente conservador y antiséptico evitando que la
fruta o los vegetales se dafien. La fruta contiene entre un 10% y 15% de azucar
gue se condensa durante la coccion debido a la pérdida de humedad para que
el proceso funcione la mermelada debe tener minimo 40% de azucar. La
azucar granulada es la mas utilizada porque mantienen las caracteristicas
propias de la fruta (color, olor, sabor). También se puede utilizar terrones de
grano blanco que se disuelve en el agua, azicar morena y miel, pero en

menores cantidades.

La acidez: Las frutas tienen una acidez natural que en las mermeladas impiden
el desarrollo de las bacterias, ayuda a la gelificacién, potencializa el sabor,
color y evita la cristalizacion. Se le afiadird zumo de limén o &cido citrico en
frutas poco acidas, lo mejor es hacerlo antes de la coccion de la fruta porque

ayuda a extraer la pectina.

La pectina: Sustancia gelatinosa similar al almidén que esta en las cascaras y
pepas de ciertas frutas vegetales que, al mezclarse con agua, acido y el azucar
se transforma en gelatina. En caso de que la fruta no contenga mucha pectina
se puede agregar la misma fruta verde o una pieza de naranja o manzana

también se puede utilizar el espesante agar- agar.

Coccion: En este proceso se destruyen las bacterias que se pueda provocar
por la fermentacion y la evaporacion del agua ayuda a que se pueda concentrar
el producto. El tiempo de coccién debe ser exacto ya que si es insuficiente

guedara muy liquido y excesivo oscurecera la preparacion.
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2.8. Propiedades Nutricionales y de la mermelada

Nos comenta D. Delgado (2010) que el azucar que contiene la mermelada
brinda un gran aporte energético para el organismo, aporta glucosa que sirve
en momentos de alta actividad. La materia prima son las frutas que se
aprovechan en su totalidad incluyendo la cascara, por ende, son alimentos
altos en fibra el cual mantiene un transito intestinal correcto y un organismo
libre de toxinas. De igual manera mejora la absorcion de grasa en los alimentos
y posee aportes vitaminicos y minerales que recargan los electrolitos del

organismo manteniendo un buen estado organico.

2.9. Aplicacion y Usos de la Mermelada

En el libro Mermeladas con Thermomix (2012) nos dice que hace poco el
empleo de la mermelada en la cocina era limitado, solo se lo usaba en el
desayuno o en las meriendas sobre tostadas o como relleno de tartas y
pasteles. Esta situacion ha cambiado por un lado los sabores utilizados son
mas exoticos y se han incorporar especias distintas, ya no se elaboran
solamente con frutas sino también con hortalizas y verduras lo que los ha
hecho mas verséatiles pues su sabor agridulce combina con pescados, carnes,
quesos, embutidos y con patés. lgualmente, se lo puede utilizar para aderezar

ensaladas, para preparar batidos y helados.

2.10. Historia'y Origen del Mortifio

Mora (2015, p. 9-10) Nos comenta que hace unos 16.000 afios a.C muchos
lugares del continente americano empezaron a aumentar sus poblaciones con
nuevas caracteristicas genéticas de acuerdo a las exigencias de su habitat, se
experimentd un aumento de temperatura entre los afios 10,000 a.C y 12,000

a.C lo cual provocé la muerte de muchas especies de la mega fauna mientras
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que las plantas empezaron a ocupar zonas altas de clima frio como es el caso
del mortifio. Estos acontecimientos siguieron el patrén biogeogréfico cuyo
origen ancestral del género Vaccinium estaria en Asia y Europa,
posteriormente colonizaria el Este de Estados Unidos para bajar a
Centroamérica y Suramérica ubicAndose en Ecuador, sin embargo, establecer
el origen del mortifio es muy complicado ya que se debe conocer sus ancestros
comunes, realizar pruebas de ADN y establecer vinculos culturales que

permitan conocer el uso del mortifio en épocas pasadas.

2.11. Especies de Mortifio en el Ecuador

Segun el Dr. Mora (2015, p. 10) en el Ecuador existen 3 especies de mortifio de

las cuales dos son nativas y una endémica:

Vaccinium floribundum: Especie nativa de los Andes que representa mayor
distribucion, se cultiva desde los 1000-4500 msnm se ubica en las provincias
de Azuay, Bolivar, Cafar, Carchi, Chimborazo, Cotopaxi, Loja, Morona

Santiago, Napo, Pichincha, Sucumbios, Imbabura, Tungurahua y Zamora.

Vaccinium crenatum (G.Don) SWleumer: Especie nativa de los Andes
clasificada por G. Don como Gaylussaciacrenata.G.Don, se cultiva entre los

1500-3500 msnm se ubica en las provincias de Azuay, El Oro y Loja.

Vaccinium distichum Luteyn: Especie endémica se cultiva entre los 2000 y
2500 msnm en la provincia de Pichincha ubicadas al occidente en tres
poblaciones que son Las Palmas en la carretera entre Quito y Santo Domingo,
Puerto Quito al oeste de Tandayapa y Nono-Mindo al borde de la carretera.

Actualmente se encuentra en peligro de extincion.



Tabla 1. Descripcion Boténica
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TAXONOMIA DEL MORTINO

Reino: Planta

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Ericales

Familia: Ericaceae

Género: Vaccinium

Especies: Vaccinium floribundum Kunth,
Vaccinium crenatum (G.Don)
SWleumer, Vaccinium distichum
Luteyn.

Habito: Arbusto con altura de 1.50-2m

Habito de crecimiento:

Vertical

Reproduccion:

Semillas, yemas.

Distribucion:

Ecosistema de Paramo Andino,
Ecuador.

Inflorescencia:

Racimo de 6 a 10 flores

Fruto:

En forma de baya

Color de la baya:

Azul negruzca

Forma de las hojas:

Coriaceas ovaladas

Meses de floracion:

Septiembre, octubre, noviembre.

Tomado de Gallado, 2015, p.12

2.12. Fitoquimica del Mortifio

Es importante conocer los diferentes compuestos que encontramos en el

mortifio y de qué manera nos va a beneficiar a nosotros al momento de

consumirlo. El Dr. Mora (2015, p. 21-23) nos describe la fitoquimica de la planta

del mortifio en cada aspecto que afecta a la misma.

Fenilpropanoides: metabolitos secundarios tipo fendlico que hace que la planta

se defienda de sus depredadores también son responsables de modular la

respuesta a la radiacion UV-B en este grupo se encuentran ligninas, suberinas,

esterilpironas, cumarinas, furacumarinas, taninos y flavonoides.
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Flavonoides: El mortinio acumula gran cantidad de flavonoides que actuan
como antioxidantes naturales que protegen las células entre los flavonoides se
encuentra la cianidinas hiperosido, epicatequina, proantocianidinas vy

antocianidinas.

Antocianinas: Son pigmentos de tonalidad azulada, rojo, purpura, o morado,
son hidrosolubles. Actian en la prevencion de enfermedades visuales
degenerativas, reduce el colesterol, evita enfermedades cardiovasculares, evita
formacion de tumores malignos, degeneracion macular, estrés oxidativo e
inhibe la oxidacion de lipoproteinas reduciendo la acumulacion de calcio y
lipidos. Entre las antiocianinas se encuentran la delfinidina, malvidinam,

petunidina, peonidina.

Polifenoles: Impide la oxidacion de las lipoproteinas evitando el depésito de
colesterol en las arterias (arterioesclerosis) también interfiere la adherencia de

la S. coli en las paredes intestinales.

Taninos: Compuestos polifendlicos que coagulan las proteinas, sabor
astringente, desinflama la mucosa intestinal, limpia el intestino y generalmente

son de color azulado a negro.

Fibra: Estimula la accion muscular del estomago, anula el efecto de las

nitrosaminas y absorbe el resto de grasas para eliminarla.

Vitamina E: Antioxidante de primera calidad protege a las células del cancer.

Vitamina C o acido ascoérbico: Disuelve el calcio que tapona la vena aorta,

diluye los trombos de la sangre y disuelve el colesterol.
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Vitamina K: Vitamina liposoluble ayuda en la coagulaciéon de la sangre.

Vitamina A o Retinol: Liposoluble sirve para la formacion de los huesos, evita el

acné en la piel y disminuye la deficiencia de la capacidad visual.

Vitamina B1o Tiamina: La deficiencia de vitamina B causa depresion.

Vitamina B2 o Riboflavina

Vitamina B3 o Acido nicotinico: Hidrosoluble, necesaria para la construccion de
los nucledtidos NAD+NADP.

Vitamina B6 b-caroteno: Pigmentos que dan los colores verdes, rojos, rosados,
amarillos a las frutas, se encuentran en la pulpa y cascara, en el intestino se

transforman en vitamina A.

P (fésforo): Ayuda a la memoria, fija el calcio en los huesos, su deficiencia

causa osteopenia y osteoporosis.

Na (sodio): Retiene el agua, contribuye a la mala fijacion de calcio en los

huesos.

Mg (magnesio): Ayuda al buen funcionamiento muscular, del sistema nervioso,

fortalece huesos y dientes.
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Fe (hierro): Ayuda en la produccion de hemoglobina (proteina de la sangre que

permite transportar el oxigeno a las células), su insuficiencia causa anemia.

Cu (cobre): Ayuda a la formacion de globulos rojos o eritrocitos, elimina los

radicales libres. La insuficiencia causa osteoporosis.

Ca (calcio): Componente de huesos y dientes, regula contracciones
musculares, transmite impulsos nerviosos, es aprovechado en presencia del

fésforo y vitamina D.

Zn (zinc): Interviene en la reproduccion celular y crecimiento de los tejidos.

Glucosa (C6H1206): Monosacarido principal fuente de energia para el trabajo

celular.

Fructuosa (C6H1206): Azucar natural, monosacarido, biodegeneracion lenta

por lo cual es aprovechada por los diabéticos.

Acido Citrico (C6H807): Acido organico natural, hidrosoluble, se encuentra en

frutas y actia como regulador de pH.

Acido Malico HOOC-CH2CHOH-COOH: Genera el sabor acido y astringente

del mortifio.
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2.13. Beneficios del uso de Mortiiio en el Ecuador

Los usos del mortifio tienen un enfoque cultural, medicinal y gastrondémico en

los cuales Gallardo (2015, p. 25) menciona los siguientes beneficios:

e Contribuye restableciendo los niveles de azucar en la sangre.

e Prevencion de la diabetes

e Previene el reumatismo.

e Sirve para tratar afecciones nerviosas (flores).

e Prevencion de la inflamacién de vias urinarias.

¢ Reduce el riesgo de cancer por la presencia de antioxidantes.

¢ Reduce el riesgo de enfermedades cardiacas.

e Combate los trastornos digestivos.

e Los flavonoides que contiene disminuye el riesgo de acumular grasa en

las arterias (arterosclerosis).

2.14. Aplicaciones del Mortifio en el Ecuador

Tradicionalmente el mortifio es usado en finados para la realizaciéon de la
“Colada Morada”, pero en el canton de Sigchos se le ha dado una mayor
variedad de usos como por ejemplo lo utilizan para la elaboracion de

mermeladas, helados e inclusive realizan un vino de mortifio.
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Gallardo (2015, p. 32) nos dice que el mortifio es una fruta versatil de gran
sabor que se puede maridar facilmente en preparaciones de sal y dulce desde
ceviches, con truchas, gallinas, cuyes, cerdos, camaron, atin y en los postres

como pasteles, tartas, helados, espumillas, bebidas entre otros.
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2. CAPITULO II: ANALISIS DEL ENTORNO

3.1. Analisis de la situacion actual de los proveedores de mortifio en la

provincia de Pichincha, Quito.

El mortifio que venden en los mercados de Quito se conoce con el nombre de
“Mortifio Casero”, su nombre cientifico es Vaccinium floribundum el cual es una
especie nativa de los Andes y el que representa mayor distribucion. Se lo
cultiva desde los 1000-4500 msnm y se ubica en las provincias de Azuay,
Bolivar, Cafiar, Carchi, Chimborazo, Cotopaxi, Loja, Morona Santiago, Napo,

Pichincha, Sucumbios, Imbabura, Tungurahua y Zamora.

El mortifio es una fruta que se cosecha en temporadas (septiembre, octubre,
noviembre) es mas complicado encontrarlo durante el resto del afio, pero su
sabor y textura no varian. Debido a su ubicacién geografica y condiciones

climaticas es dificil conseguirlo fuera de temporada.

Actualmente los proveedores de mortifio no tienen un amplio mercado de venta
con excepcion del mes de noviembre que es cuando realizan la “Colada
Morada” y aumenta su demanda. Pocas son las personas que dan otros usos
al mortifio como por ejemplo medicinal, explica que el mortifio es muy bueno
para el cancer, problemas del estbmago y del colon, siendo considerada mas

gue una simple fruta. (Ver Anexo 1 entrevista 3)

En las entrevistas realizadas a los proveedores nos indicaron que sus
compradores son gente particular, sefioras de casa que compran pequefias
cantidades para uso doméstico. A nivel industrial no es una fruta comun con la
que se trabaje en diferentes productos y tampoco se la ha considerado como

una fruta con proyectos para la exportacion masiva.
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En Quito los proveedores que podemos conseguir mayormente son los del
mercado, aunque son pocas las personas que pueden conseguir el mortifio
todo el afio. Debido a que es una planta de altura no domesticada, no tienen
control de la produccién, por ende, no saben cuanto puedan cosechar ni
cuando lo puedan hacer y tampoco son ellos quienes siembran la planta, sino
mas bien es una planta silvestre que crece en paramos sin la necesidad de la
intervencion del hombre. Cuando se realiza la cosecha fuera de temporada
existe menor posibilidad de encontrar a alguien que venda el producto, ya que
la lluvia impide que las personas suban a recolectar y la fruta se pierde. Por
todos estos motivos los proveedores en Quito no pueden asegurar una venta
durante todo el afio ya que dependen de sus distribuidores, quienes son
pequefios moradores que viven en el campo y van a la ciudad
esporadicamente cuando consiguen cosechar una cantidad que puedan

comercializar.

Los proveedores que encontramos en Quito no son productores directos sino
mas bien intermediarios los cuales adquieren el producto al valor establecido
por sus distribuidores. El costo de la caja de mortifio aproximadamente (25
libras) cuesta entre $16 y $17 y el precio de venta al publico es de $1-$1,50 la
libra, se lo encuentra a este precio cuando su demanda es baja o fuera de
temporada. Durante la temporada alta, que son en los meses de septiembre a
enero, la caja de mortifio puede llegar a costar entre $90-$100 y el precio de

venta al publico subiria de $2 a $3 la libra.
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3. CAPITULO lll: EXPERIMENTACION

4.1. Generacion del Producto

De acuerdo al profesor Santesmases un producto es “cualquier bien,
material, servicio o idea que posea un valor para el consumidor y sea

susceptible de satisfacer una necesidad”.

La linea de mermeladas artesanales que se crearan seran cuatro: dos de dulce
y dos de sal, todas a base de mortifio. Las mermeladas de sal seran aplicadas
a proteinas como carnes rojas, blancas y de cerdo en diferentes combinaciones
que realcen el sabor final de los productos. Por otro lado, las mermeladas de
dulce serén incorporadas a productos de pasteleria, integrando sabores nuevos

a las recetas clasicas que conocemos.

4.2. Determinacion del concepto

4.2.1. Valor Agregado

“El valor agregado es en realidad lo que percibe el cliente al llenar sus

expectativas, segun sus motivaciones.” (Mejia, 2012)

El valor agregado de las mermeladas se va a basar en darles otros usos del
habitual, incorporando en comida de sal, por ejemplo, entradas o platos fuertes,
acompafnando a la proteina como carnes de ave, res e inclusive cerdo, para de
esta manera dar un valor nuevo a las mermeladas. Por ello al darle un uso

diferente y un sabor nuevo creamos una variedad de mermeladas exclusivas.
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4.2.2. Ventaja Competitiva

De acuerdo a Porter “la ventaja competitiva toma acciones ofensivas o
defensivas para crear una posicion defendible en una industria”.

(Competitive Strategy, 2007)

Una de las ventajas seran los proveedores que abasteceran el mortifio durante

todo el afio asegurando su produccion inclusive fuera de temporada.

Por otro lado, tenemos un nuevo concepto de mermeladas que generan una

mayor aplicacion en los productos que comunmente no los tiene.

4.2.3. Novedad

La linea de mermeladas a base de mortifio de sal y dulce es una variedad
nueva en el mercado, la cual tendra varias aplicaciones tanto en el area de
reposteria como en cocina caliente, tanto en platos fuertes como en entradas

por dar un ejemplo.

El darle otro uso al mortifio distinto a la colada morada, es algo nuevo en la
industria de alimentos y bebidas, ya que no han desarrollado productos que
incorporen a esta baya tan poco conocida.

4.3. Determinar la ldea

Con la creacion de estos productos se busca aumentar el consumo del mortifio,

incrementar las plazas de trabajo y fomentar su cultivo y venta.
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Crear nuevas aplicaciones para las mermeladas, ya que el Unico uso que le

damos es comunmente para acompafiarlo con pan o galletas.

La linea de mermeladas a base de mortifio incorpora ambas ideas, generando

un producto innovador e inclusivo de la fruta.

4.4. Analisis de problemas

Al ser un producto que, por factores climaticos, se recolecta durante cierta
época del afo, las cosechas son cambiantes y debido a esto, los precios
pueden variar considerablemente y muchas veces no es factible encontrarlo en

los mercados.

La utilizacion del mortiilo estd asociada a ciertos meses y a preparaciones
tipicas, el darle un nuevo uso a este producto, no solamente en algo tradicional
como una mermelada sino haciendo una linea de producto que, combinada, da

diferentes aplicaciones

Se conoce al mortifio principalmente por ser un ingrediente caracteristico en la
preparacion de la colada morada, Unico uso con el que lo asociamos, por ello el

aplicarlo en nuevos productos sera un desafio al buscar des encasillarlo.



4.5. Desarrollo de Recetas Estandar

45.1. Mermeladas de Sal

4.5.1.1. Mermelada de Mortifio con Reduccion de Balsamico y Vino Tinto
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Tabla 2. Receta Estandar de Mermelada de Mortifio con Balsamico y Vino Tinto

NOMBRE DE LA RECETA

Mortifio con Reduccion de Balsdmico y Vino Tinto

GENERO Mermeladas de Sal
PORCIONES / PESO 1U/160 gr

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
0.14 KG Mortifio
0.02 LT Vino Tinto
0.01 LT Vinagre Balsamico
0.09 KG Azucar Morena

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Limpiar y licuar el mortifo.

Cocinar la pulpa con el vino tinto y el vinagre (60°-70°C)

Mezclar con movimientos envolventes

Afiadir el azucar y dejar hervir (85°-90°C)

Reducir hasta obtener de 65%- 68% de solidos solubles

Esterilizar el frasco

Transvasar a un contenedor para evitar la sobre coccién

Envasar cuando todavia este liquida la mezcla (80°C)

Colocar la mermelada hasta el ras del envase

Colocar la tapa y voltear durante 3 minutos




4.5.1.2. Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Tabla 3. Receta Estandar de Mermelada de Frutos del Bosque con Aji
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NOMBRE DE LA RECETA Frutos del Bosque con Aji
GENERO Mermeladas de Sal
PORCIONES / PESO 1u/ 160gr
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
0.1 KG Mortifio
0.05 KG Mora
0.05 KG Frutilla
0.015 KG Aji Seco
0.015 KG Aji Criollo
0.06 KG Azlicar Morena
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Limpiar y licuar el mortifio, mora y frutilla

Cocinar las pulpas con los ajies (60°-70°C)

Mezclar con movimientos envolventes

Afadir el azucar y dejar hervir (85°-90°C)

Reducir hasta obtener de 65%- 68% de solidos solubles

Retirar el aji de la mermelada

Esterilizar el frasco

Transvasar a un contenedor para evitar la sobre coccién

Envasar cuando todavia este liquida la mezcla (80°C)

Colocar la mermelada hasta el ras del envase

Colocar la tapa y voltear durante 3 minutos




45.2. Mermeladas de Dulce

4.5.2.1. Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Tabla 4. Receta Estandar de la Mermelada de Mandarina y Canela

NOMBRE DE LA RECETA Mortifio con Mandarina y Canela
GENERO Mermeladas de Dulce
PORCIONES / PESO 1u/ 160gr
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES

0.118 KG Mortifio

0.054 KG Mandarina

0.02 LT Zumo de limoén

0.01 KG Canela

0.003 KG Ralladura de mandarina

0.138 KG Azucar Blanca

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Sacar los gajos de la mandarina retirar piel y pepas

Licuar el mortifio con la mitad de los gajos
Cocinar las pulpas con la canela (60°-70°C)

Agregar la otra mitad de los gajos de mandarina

Mezclar con movimientos envolventes

Agregar el zumo de limén

Afiadir el azucar y dejar hervir (85°-90°C)

Agregar la ralladura de mandarina

Retirar la canela

Reducir hasta obtener de 65%- 68% de sélidos solubles (105°C)

Esterilizar el frasco

Transvasar a un contenedor para evitar la sobre coccién

Envasar cuando todavia este liquida la mezcla (80°C)

Colocar la mermelada hasta el ras del envase

Colocar la tapa y voltear durante 3 minutos




45.2.2. Mermelada de Mortiiio con Pifia

Tabla 5. Receta Estandar de Mermelada de Mortifio con Pifa
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NOMBRE DE LA RECETA

Mortifio con Pina

GENERO Mermeladas de Dulce
PORCIONES / PESO 1lu/ 160gr
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
0.095 KG Mortifio
0.045 KG Pifia
0.112 KG Azlcar Blanca
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Limpiar y licuar el mortifio y la pifia

Cocinar las pulpas (60°-70°C)

Mezclar con movimientos envolventes

Afiadir el azucar y dejar hervir (85°-90°C)

Reducir hasta obtener de 65%- 68% de sélidos solubles (105°C)

Transvasar a un contenedor para evitar la sobre coccidn

Esterilizar el frasco

Envasar cuando todavia este liquida la mezcla (80°C)

Colocar la mermelada hasta el ras del envase

Colocar la tapa y voltear durante 3 minutos

4.6. Andlisis de Proveedores

Debido a que el mortifio se da en el paramo, los proveedores que encontramos
en Quito no son directos, sino mas bien intermediarios, quienes adquieren el

producto al valor establecido por sus distribuidores. La planta produce durante

todo el afo, pero debido al clima, las lluvias dificultan la cosecha y por ende su

distribucion. El costo de la caja de mortifio aproximadamente (25 libras), cuesta

entre $16 y $17 y el precio de venta al publico es de $1-$1,50 la libra, se lo
encuentra a este precio fuera de temporada. Se consigue la fruta en los meses
de septiembre a enero, que es temporada alta, por lo cual la caja de mortifio

puede llegar a costar entre $90-$100 y el precio de venta al publico subiria de

$2 a $3 la libra.



4.7. Costos de la Receta Estandar
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4.7.1. Mermelada de Mortifio con Reduccion de Balsamico y Vino Tinto

Tabla 6. Costos de la Recta Estandar de la Mermelada de Mortifio con
Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

NOMBRE DE LA RECETA Mortifio con Reduccién de Balsdmico y Vino Tinto
GENERO Mermeladas de Sal
PORCION / PESO 1U/160 gr
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO x KG/LT COSTO TOTAL

0.14 KG Mortifio $7.78 $1.09
0.02 LT Vino Tinto $6.61 $0.13
0.01 LT Vinagre Balsamico $2.76 $0.03
0.09 KG Azdcar Morena $1.00 $0.09

VALOR TOTAL $1.34

4.7.2. Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Tabla 7. Costos de la Receta Estandar de la Mermelada de Frutos del Bosque

con Aji
NOMBRE DE LA RECETA Frutos del Bosque con Aji
GENERO Mermeladas de Sal
PORCION / PESO 1u/ 160gr
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO x KG/LT COSTO TOTAL

0.1 KG Mortifio $7.78 $0.78

0.05 KG Mora $3.00 $0.15

0.05 KG Frutilla $3.44 $0.17

0.015 KG Aji Seco $2.05 $0.03

0.015 KG Aji Criollo $3.30 $0.05

0.06 KG Azlcar Morena $1.00 $0.06

VALOR TOTAL $1.24




4.7.3. Mermelada de Mortiiio con Mandarina y Canela

Tabla 8. Costos de la Receta Estandar de la Mermelada de Mortiio con
Mandarina y Canela

NOMBRE DE LA RECETA Mortifio con Mandarinay Canela
GENERO Mermeladas de Dulce
PORCION / PESO 1u/ 160gr
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO x KG/LT COSTO TOTAL

0.118 KG Mortifio $7.78 $0.92
0.054 KG Mandarina $1.03 $0.06
0.02 LT Zumo de limén $1.00 $0.02
0.01 KG Canela $25.00 $0.25
0.003 KG Ralladura de mandarina $1.03 $0.00
0.138 KG AzUcar Blanca $0.91 $0.13

VALOR TOTAL $1.37

4.7.4. Mermelada de Mortiilo con Pifla

Tabla 9. Costos de la Receta Estandar de la Mermelada de Mortifio con Pifia

NOMBRE DE LA RECETA Mortifio con Pifia
GENERO Mermeladas de Dulce
PORCION / PESO 1u/ 160gr
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO x KG/LT COSTO TOTAL

0.095 KG Mortifio $7.78 $0.74
0.045 KG Pifia $0.98 $0.04
0.112 KG Azlcar Blanca $0.91 $0.10

VALOR TOTAL $0.89

Observaciones: El costo del kilo de mortifo utilizado en las recetas esta

basado en el precio de temporada alta.




4.8. Elaboracién del Producto

Tabla 10. Utensilios para usar en la experimentacion de las mermeladas

NOMBRE IMAGEN

Espatula de Goma

Termoémetro

Cuchillo Cebollero
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Balanza

Bowls

Frascos de Vidrio

Cernidor
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Licuadora

Olla

Jarra con medidas

Tabla
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Olla Tamalera

4.8.1. Mermeladas de Sal

4.8.1.1. Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

Tabla 11. Proceso de elaboracion de la mermelada de Mortifio con Reduccion
de Balsamico y Vino Tinto

Limpiar y licuar el mortifio.
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Cocinar la pulpa con el vino tinto y
el vinagre

Verificar la temperatura

Afadir el azucar y dejar hervir
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Esterilizar el frasco

Envasar cuando todavia este
liquida la mezcla

Colocar latapay voltear durante 3
minutos
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4.8.1.2. Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Tabla 12. Proceso de elaboracion de la mermelada de Frutos del Bosque con
Aji

Limpiar y licuar el mortifio, moray
frutilla

Cocinar las pulpas con los ajies

Afadir el azlcar y dejar hervir
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Esterilizar el frasco

Envasar cuando todavia este
liquida la mezcla

Colocar latapay voltear durante 3
minutos
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4.8.2. Mermeladas de Dulce

4.8.2.1. Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Tabla 13. Proceso de elaboracion de la mermelada de Mortifio con Mandarina y
Canela

Sacar los gajos de la mandarina
retirar piel y pepas

Licuar el mortifio con la mitad de
los gajos

Cocinar las pulpas con la canelay
la otra mitad de los gajos de
mandarina
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Agregar el zumo de limon

Afadir el azacar y dejar hervir

Agregar laralladura de mandarina

Retirar la canela
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Esterilizar el frasco

Envasar cuando todavia este
liguida la mezcla

Colocar latapay voltear durante 3
minutos
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4.8.2.2. Mermelada de Mortifio con Pifia

Tabla 14. Proceso de elaboracion de la mermelada de Mortifio con Pifa

Limpiar y licuar el mortifio y la pifia

Cocinar las pulpas

Afadir el azlcar y dejar hervir
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Esterilizar el frasco

Envasar cuando todavia este
liquida la mezcla

Colocar latapay voltear durante 3
minutos
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4. VALIDACION DE LOS PRODUCTOS

5.1. Validacién del producto

Este capitulo abarca la degustacion y andlisis de los productos elaborados,
mediante el focus group realizado a 10 estudiantes de la Escuela de
Gastronomia, y la validacion de expertos por parte del criterio de 5 Docentes de
la Escuela de Gastronomia de la Universidad de las Américas.

5.1.1. Focus Group

Se realizé las degustaciones de las mermeladas a base de mortifio a los
alumnos de Gastronomia el dia 12 de mayo del 2017 en el aula 215 de la
Universidad de las Américas, quienes llenaron las fichas respectivas y estos
resultados obtenidos.

Tabulacién de los Resultados Focus Group

FRUTOS DEL BOSQUE CON Ali

Textura Sabor mColor ®Aroma

40.0%
0.0
70.0%
0.0
50.0%
0.0
60.0%
20.0%
0.0
30.0%
0.0

10.0¢
10.0%

EXCELENTE MUY BUENO BUENO REGULAR MALO

Figura 1. Analisis Focus Group " Mermelada de Frutos del Bosque con Aji"

Resultados: En la mermelada de frutos del bosque con aji tuvimos los
siguientes resultados en “textura” fue el 40% “excelente”, el 20% “muy bueno”,
el 20% “bueno” y el 20% regular. En “sabor” fue el 20% “excelente”, el 50%
“‘muy bueno”, 20% “bueno” y el 10% regular. En “color” fue el 70% excelente y
el 30% “muy bueno”. En “aroma” fue el 10% “excelente”, el 60% “muy bueno” y
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el 30% “bueno”. Esta mermelada fue la que tuvo menos aprobacion por parte
del focus group.

MORTINO CON REDUCCION DE
BALSAMICO Y VINO TINTO

2
MU

CELENTE

M Textura Sabor ®Color ®Aroma

90.0%

80.0%

60.0%

20.0
20.0

20.0%

10.0%

@
EX

Figura 2. Andlisis Focus Group "Mermelada de Mortifio con Reduccion de
Balsamico y Vino Tinto"

YBUENO BUENO REGULAR MALO

Resultados: En la mermelada de mortifio con reduccion de balsamico y vino
tinto tuvimos los siguientes resultados en “textura” fue el 20% “excelente” y el
80% “muy bueno”. En “sabor” fue el 90% “excelente” y el 10% “muy bueno”. En
“color” fue el 80% “excelente” y el 20% “muy bueno”. En “aroma” fue el 60%
“‘excelente”, 20% “muy bueno” y el 20% “bueno”. Esta mermelada ocupa el
primer lugar en la degustacion.

MORTINO CON PINA

B Textura Sabor Color Aroma

90.0%

60.0%
60.0
40.0%

20.0%
20.0

10.0%

Hl 10.0%
20.0%

MU

Figura 3. Analisis Focus Group "Mermelada de Mortifio con Pifia"

= I 40.0%

EXCELENTE YBUENO BUENO REGULAR MALO

Resultados: En la mermelada de mortiio con pifla tuvimos los siguientes
resultados en “textura” fue el 40% “excelente”, el 50% “muy bueno” y el 10%
“‘bueno”. En “sabor” fue el 60% “excelente”, el 20% “muy bueno” y el 20%
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“bueno”. En “color” fue el 90% “excelente” y el 10% “muy bueno”. En “aroma”
fue el 60% “excelente”, y el 40% “muy bueno”. Esta mermelada ocupa el
segundo lugar en la degustacion.

MORTINO CON MANDARINA Y
CANELA

Textura Sabor Color ® Aroma

50.0%

10,0
40.0%

20.0%
0.0

10.0%

EXCELENTE MUY BUENOQ BUENO REGULAR MALO

Figura 4. Andlisis Focus Group "Mermelada de Mortifio con Mandarina y
Canela"

Resultados: En la mermelada de mortiio con mandarina y canela tuvimos los
siguientes resultados en “textura” fue el 50% “excelente”, el 20% “muy bueno”,
el 20% “bueno” y el 10% “regular”. En “sabor” fue el 50% “excelente”, y el 50%
“‘muy bueno”. En “color’ fue el 60% “excelente” y el 40% “muy bueno”. En
“aroma” fue el 60% “excelente”, y el 40% “muy bueno”. Esta mermelada ocupa
el tercer lugar en la degustacion.

5.1.2. Validacién de Expertos

Se realizé las degustaciones de las mermeladas a base de mortifio el dia 12 de
mayo del 2017 en la Universidad de las Américas a los Chefs Luis Narvaez,
Daniel Arteaga, Carolina Pérez y Cynthia Pefiafiel, quienes dieron la siguiente
retroalimentacion.
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FRUTOS DEL BOSQUE CON AJi

B Textura M Sabor MColor ®Aroma

80.0%
60.0%
60.0%

40.0%
40.0%
40.0%
40.0%

0%

~

EXCELENTE MUY BUENO BUENO REGULAR MALO

0
20.0%

Figura 5. Validacion de Expertos "Mermelada de Frutos del Bosque con Aji"

Resultados: En la mermelada de frutos del bosque con aji tuvimos los
siguientes resultados en “textura” fue el 20% “excelente”, el 40% “bueno”, y el
40% “regular”’. En “sabor” fue el 40% “excelente”, y el 60% “muy bueno”. En
“color” fue el 80% “excelente” y el 20% “muy bueno”. En “aroma” fue el 60%
“‘excelente”, y el 40% “bueno”. Esta mermelada no tuvo mayor acogida por los
chefs debido a su textura, la cual era muy grumosa y contenia pepas de aji.
Esta mermelada ocupa el ultimo lugar.

¢CON QUE PROTEINA LA

UTILIZARIA? I
LOMO POLLO CERDO

Figura 6. Validacion de Expertos "Mermelada de Frutos del Bosque con Aji"

Resultados: Se concluyé que la mermelada iria mejor acompafado de “lomo”
2/5, “pollo” 2/5 y “cerdo” 5/5.
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LA UTILIZARIA COMO:

—

DRESSING CHUTNEY ADEREZO

Figura 7. Validacion de Expertos "Mermelada de Frutos del Bosque con Aji"

Resultados: Se concluyd que la mermelada se la puede utilizar como
“dressing” 1/5, “chutney” 4/5 y “aderezo” 2/5,

¢{CON QUE FRECUENCIA
CONSUMIRIA LA MERMELADA?

—

UNA VEZ POR TRES VECES POR TODOS LOS DIAS NUNCA
SEMANA SEMANA

Figura 8. Validacion de Expertos "Mermelada de Frutos del Bosque con Aji"

Resultados: Se concluyd que la mermelada se la consumiria “una vez por
semana” 4/5, “tres veces por semana” 1/5.
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MORTINO CON REDUCCION DE
BALSAMICO Y VINO TINTO

M Textura M Sabor mColor Aroma

100.0%
100.0%

80.0%
80.0%

20.0%

EXCELENTE MUY BUENO BUENO REGULAR MALO

I 20.0%

Figura 9. Validacion de Expertos "Mermelada de Mortifio con Reduccién de
Balsamico y Vino Tinto"

Resultados: En la mermelada de mortifio con reduccion de balsamico y vino
tinto tuvimos los siguientes resultados en “textura” fue el 100% “excelente”. En
“sabor” fue el 80% “excelente”, y el 20% “muy bueno”. En “color” fue el 100%
“‘excelente”. En “aroma” fue el 80% “excelente”, y el 20% “muy bueno”. Esta

salsa ocupa el segundo lugar por cumplir con excelencia la mayoria de los
factores.

iCON QUE PROTEINA LA

UTILIZARIA? I
LOMO POLLO CERDO

Figura 10. Validacién de Expertos "Mermelada de Mortifio con Reducciéon de
Balsamico y Vino Tinto"

Resultados: Se concluyd que la mermelada iria mejor acompafado de “lomo”
3/5, “pollo” 3/5y “cerdo” 5/5.
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LA UTILIZARIA COMO:

=
o
‘_' I
DRESSING CHUTNEY ADEREZO

Figura 11. Validacion de Expertos "Mermelada de Mortifio con Reduccion de
Balsamico y Vino Tinto"

Resultados: Se concluyé que la mermelada se la puede utilizar como
“dressing” 1/5, “chutney” 4/5 y “aderezo” 3/5.

¢CON QUE FRECUENCIA
CONSUMIRIA LA MERMELADA?

on
| I
UNA VEZ POR TRES VECES POR TODOS LOS DIAS NUNCA
SEMANA SEMANA

Figura 12. Validacion de Expertos "Mermelada de Mortifio con Reduccion de
Balsamico y Vino Tinto"

Resultados: Se concluyé que la mermelada se la consumiria “una vez por
semana” 2/5, “tres veces por semana” 3/5.
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MORTINO CON PINA

m Textura M Sabor Color Aroma

100.0%

80.0%
80.0%

60.0%

20.0%

I 20.0%

=
=
<
=
MU

Figura 13. Validacion de Expertos "Mermelada de Mortifio con Pifia"

EXCELENTE YBUENO BUENO REGULAR MALO

Resultados: En la mermelada de mortifio con pifia tuvimos los siguientes
resultados en “textura” fue el 60% “excelente”, el 40% “muy bueno”. En “sabor”
fue el 80% “excelente”, el 20% “muy bueno”. En “color” fue el 100% “excelente”.

En “aroma” fue el 80% “excelente”, y el 20% “muy bueno”. Esta mermelada
ocupa el tercer lugar en la eleccion de los chefs.

LA UTILIZARIA PARA ACOMPANAR:

WAFFLES PANCAKES CREPES TODAS LAS
ANTERIORES

Figura 14. Validacion de Expertos "Mermelada de Mortifio con Pifia"

Resultados: Se concluyé que la mermelada se la utilizaria para acompafar
“todas las opciones dadas”.



53

LA UTILIZARIA cOMO:

RELLENO COBERTURA EN GALLETERIA

Figura 15. Validacion de Expertos "Mermelada de Mortifio con Pifia"

Resultados: Se concluy6 que la mermelada se la utilizaria como relleno 5/5,
cobertura 2/5 y en galleteria 4/5.

¢CON QUE FRECUENCIA
CONSUMIRIA LA MERMELADA?

~ ~
I I )
UNA VEZ POR TRES VECESPOR TODOS LOS DIAS MUNCA

SEMANA SEMANA

Figura 16. Validacion de Expertos "Mermelada de Mortifio con Pifia"

Resultados: Se concluyd que la mermelada se la consumiria “una vez por
semana” 2/5, “tres veces por semana” 2/5 y todos los dias 1/5.
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MORTINO CON MANDARINA Y
CANELA

M Textura M Sabor Color Aroma

100.0%
100.0%
100.0%

80.0%

EXCELENTE MUY BUENO BUENO REGULAR MALO

N 20.0%

Figura 17. Validaciéon de Expertos "Mermelada de Mortifio con Mandarina y
Canela"

Resultados: En la mermelada de mortifio con mandarina y canela tuvimos los
siguientes resultados en “textura” fue el 100% “excelente”. En “sabor” fue el
80% “excelente”, el 20% “muy bueno”. En “color” fue el 100% “excelente”. En
“aroma” fue el 100% “excelente”. Esta mermelada ocupa el primer lugar en la
seleccion de los chefs debido a ser excelente en casi todos los factores.

LA UTILIZARIA PARA ACOMPANAR:

WAFFLES PANCAKES CREPES TODAS LAS
ANTERIORES

Figura 18. Validacion de Expertos "Mermelada de Mortifio con Mandarina y
Canela"

Resultados: Se concluyd que la mermelada se la utilizaria para acompafnar
“todas las opciones dadas”.
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LA UTILIZARIA COMO:

—

RELLENO COBERTURA EN GALLETERIA

Figura 19. Validacion de Expertos "Mermelada de Mortifio con Mandarina y
Canela”

Resultados: Se concluy6 que la mermelada se la utilizaria como relleno 5/5,
cobertura 1/5 y en galleteria 3/5.

¢{CON QUE FRECUENCIA
CONSUMIRIA LA MERMELADA?

~ ~
I I ]
UNAVEZPOR TRES VECESPOR TODOSLOS DIAS NUNCA
SEMANA SEMANA

Figura 20. Validaciéon de Expertos "Mermelada de Mortifio con Mandarina y
Canela"

Resultados: Se concluyd que la mermelada se la consumiria “una vez por
semana” 2/5, “tres veces por semana” 2/5 y todos los dias 1/5.
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5. DESARROLLO DEL RECETARIO
6.1. Objetivo General

El objetivo es aplicar las mermeladas a base de mortifio realizadas en
diferentes recetas de aperitivos, entradas, fuertes y postres.

6.2. Mermeladas de Sal

6.2.1. Mermelada de Mortifio con Reduccion de Balsamico y Vino Tinto
Tabla 15. Receta Estandar de Brochetas de lomo fino con mermelada de
Mortifio con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

ﬂ% FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIVERSIDAD DE LAS AMEFRICAS

Brochetas de Lome Fino con Mermelada de Mortifio

NOMBRE DE LA RECETA

con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

GENERO Aperitivo
PORCIONES / PESO .
*PORCIGN 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mortifio con Reduccion de Balsamico y Vino Tinto
0,14 KG Mortifio
0,02 LT Vino Tinto
0,01 LT Vinagre Balsamico
0,09 KG Azucar Morena
Lomo fino de Res

0,4 KG Lomo fino
/N C/N Sal

C/N C/N Pimienta
0,08 LT Sova
0,001 KG Semillas de Ajonjoli
0,04 KG Azicar Morena
0,06 KG Pimientc Rojo
0,06 KG Pimiento Verde
0,06 KG Pimiento Amarillo
0,06 KG Cebolla Perla

4 UNIDAD Brochetas

Procedimiento

Realizar la mermelada de mortific con reduccion de balsamice con vine tinto.

Cortar el lome en cubos y marinar en soya, azucar y ajonjoli.

Cortar los pimientos y la cebolla en cubos.

Rellenar la brocheta alternando los ingredientes.

Cocinar las brochetas y sal pimentar.

Servir las brochetas con la mermelada.




57

Tabla 16. Receta Estandar de Ensalada de camarones con hojas thai y
mermelada de Mortifio con Reduccion de Balsamico con Vino Tinto

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Ensalac?aNde Cama roneé Icon hojas ,Thta\i % M(?rmel.ada de
Moritfio con Reducciéon de Balsamico y Vino Tinto
GENERO Entrada
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mortifio con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto
0.14 KG Mortifio
0.02 LT Vino Tinto
0.01 LT Vinagre Balsadmico
0.09 KG Azicar Morena
Camarones
0.25 KG Camarones
0.03 KG Mantequilla
C/N C/N Sal
C/N C/N Pimienta
0.06 KG Queso Feta
0.1 KG Manzana Verde
0.1 KG Manzana Roja
0.06 KG Arandanos Deshidratados
0.15 KG Hojas Thai
0.01 LT Vinagreta de Limon
PROCEDIMIENTO
Realizar la mermelada de mortifio con reduccidn de balsdmico y vino tinto.
Sal pimentar los camarones y saltear con mantequilla.
Cortar en cubos el queso y las manzanas.
Combinar los ingredientes de la ensalada.
Hacer un aderezo con la mermelada y la vinagreta de limon.
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Tabla 17. Receta Estandar de Wrap de pavo con mermelada de Mortifio con
Reduccion de Balsamico y Vino Tinto

ﬂ%\ FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIVERSIDAD DE LAS AMEFRICAS

Wrap de Pavo con Mermelada de Mortifio con

NOMBRE DE LA RECETA . - ) .
Reduccion de Balsamico y Vino Tinto

GENERO Fuerte
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porcicnes
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mortifio con Reduccion de Balsamico y Vino Tinto
0,14 KG Mortifio
0,02 LT Vino Tinto
0,01 LT Vinagre Balsamico
0,09 KG Azicar Morena
Wrap de Pavo
0,2 KG Pechuga de Pavo
C/N C/N sal
0,02 KG Lechuga
0,015 KG Cebolla perla
0,018 KG Tomates Cherry
0,015 KG Azucar Morena
4 UNIDAD Tortilla de Harina
0,03 KG Queso Parmesanco

PROCEDIMIENTO

Realizar la mermelada de mortifio con reduccién de balsamico y vino tinto.

Cocinar la pechuga de pavo y desmenuzarla.

Mezclar el pavo con la mermelada.

Caramelizar las cebollas y los tomates picados con el azucar morena.

Dorar las tortillas ligeramente.

Rallar el queso.

Cortar la lechuga finamente.

Rellenar la tortilla con los ingredientes y enrollar con papel film.




6.2.2. Mermelada de Frutos del Bosque con Aji
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Tabla 18. Receta Estandar de Solomillo de cerdo asado con mermelada de

Frutos del Bosque con Aji

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

Solomillo de Cerdo Asado con Mermelada de Frutos del

NOMBRE DE LA RECETA .,
Bosque con Aji
GENERO Fuerte
PORCIONES / PESO .
. 4 Porciones
*PORCION
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES

Mermelada de Frutos del

Bosque con Aji

0.1 KG Mortifio
0.05 KG Mora
0.05 KG Frutilla
0.015 KG Aji Seco
0.015 KG Aji Criollo
0.06 KG Azicar Morena

Solomillo de Cerdo Asado

0.6 KG Lomo de Cerdo

C/N C/N Sal

C/N C/N Pimienta
0.01 LT Aceite de Oliva

Pure de Papas

0.8 KG Papas

C/N C/N Sal

C/N C/N Pimienta
0.25 LT Crema de Leche
0.003 C/N Paprika

0.1 KG Queso Gruyer

PROCEDIMIENTO

Realizar la mermelada de frutos del bosque con aji.

Sal pimentar el lomo de cerdo y sellar.

Llevar al horno a 200°C hasta que la temperatura interna del asado llegue a 70°C.

Cortar en rodajas de aproximadamente un centimetro.

Afiadir el liquido del cerdo a |la mermelada y salsear.

Cocinar las papas y hacer puré.

Agregar la crema de leche, sal y pimienta.

Servir con el queso rallado y la paprika.
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Tabla 19. Receta Estandar de Empanadas de pollo con mermelada de Frutos
del Bosque con Aji

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA ‘ Empanadas de pollo en MermAejIIlada de Frutos del Bosque con
GENERO Aperitivo
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mermelada de Frutos del Bosque con Aji
0.1 KG Mortifio
0.05 KG Mora
0.05 KG Frutilla
0.015 KG Aji Seco
0.015 KG Aji Criollo
0.06 KG Azicar Morena
Empanadas de Pollo
0.25 KG Masa hojaldre
0.2 KG Pechuga de pollo
0.08 KG Arveja
0.08 KG Zanahorias baby
0.03 KG Cebolla perla
0.003 KG Tomillo
C/N C/N Sal
C/N C/N Pimienta
1 UNIDAD Huevo
0.01 LT Aceite de Oliva
PROCEDIMIENTO
Realizar la mermelada de frutos del bosque con aji.
Cocinar las pechugas de pollo con sal y mechar.

Hacer un refrito con el aceite, tomillo,sal,pimienta, cebolla.
Agregar las arvejas cocidas, zanahoria y pollo mechado.
Estirarla masa y cortar en circulos para las empanadas.

Poner la mermelada y el relleno en la masa.
Sellar los filos con el huevo y cubrir con huevo la superficie de la empanada.




Tabla 20. Receta Estandar de Rollos de salmén rellenos

Z{%_\ ‘ FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

LAS AME AS

NOMBRE DE LA RECETA Rollos de Salmén Rellenos
GENERO Entrada
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mermelada de Frutos del Bosque con Aji
0.1 KG Mortifio
0.05 KG Mora
0.05 KG Frutilla
0.015 KG Aji Seco
0.015 KG Aji Criollo
0.06 KG Azlcar Morena
Rollos de Salmén
0.2 KG Salmén Ahumado
0.2 KG Queso Crema
0.1 KG Pistachos
0.02 KG Jenjibre
0.1 LT Naranja
0.015 KG Cebollin
C/N C/N Pimienta
C/N C/N Sal

PROCEDIMIENTO

Realizar la mermelada de frutos del bosque con aji.

Cortar el salmon en laminas rectangulares.

Marinar el salmén en el jugo de naranja, jenjibre, sal, pimienta.

Rellenar el salmdén con el queso crema y los pistachos.

Enrollar el salmén con la ayuda de un palillo.

Decorar con el cebollin los rollos.
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6.3. Mermeladas de Dulce

6.3.1. Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Tabla 21. Receta Estandar de Brazo Gitano con mermelada de Mortifio con
Mandarina y Canela

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Brazo Gitano con Mgrmelada de Mortifio con
Mandarina y Canela
GENERO Postre
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mortifio con Mandarina y Canela
0.118 KG Mortifio
0.054 KG Mandarina
0.02 LT Zumo de limén
0.01 KG Canela
0.003 KG Ralladura de mandarina
0.138 KG Azucar Blanca
Brazo Gitano
4 UNIDAD Huevos

0.058 KG Azlcar Blanca
0.015 KG Harina
0.015 KG Azucar impalpable
0.007 KG Polvo de hornear

PROCEDIMIENTO

Realizar la mermelada de mortifio con mandarina y canela.

Realizar un merengue francés con las claras y el azucar.

Incorporar las yemas una por una al merengue.

Cernir el polvo de hornear y la harina eincorporar a la mezcla.

Pre calentar el horno a 170°C.

Colocar la mezcla en un molde rectangular engrasado y enharinado.

Hornear por 15 minutos y dejar reposar por 10 minutos.

Con un paiio humedo enrollar la masa y dejar reposar por 10 minutos.

Desenrollar la masa y extender la mermelada por toda la superficie.

Enrollar y espolvorear sobre la masa el azicar impalpable.




Tabla 22. Receta Estandar de Tartaletas de mermelada de
Mandarina y Canela y frutos secos
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Mortino con

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Tartaletas de Mermelada de Mortifio con Mandarina y
Canela y Frutos Secos
GENERO Postre
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mortifio con Mandarina y Canela
0.118 KG Mortifio
0.054 LT Mandarina
0.02 KG Zumo de limédn
0.01 KG Canela
0.003 KG Ralladura de mandarina
0.138 KG Azicar Blanca
Masa Quebrada

0.18 KG Harina
0.1 KG Mantequilla sin sal
0.015 KG Azlcar Blanca
0.001 KG Sal
0.007 LT Agua
0.03 KG Almendras
0.03 KG Nueces

PROCEDIMIENTO

Realizar la mermelada de mortifio con mandarina y canela.

Cortar la mantequilla en cubos y enfriar.

Tamizar la harina 3 veces.

Mezclar la harina con la mantequilla (arenosa).

Incorporar el resto de ingredientes creando una masa.

Envolver en filmy refrigerar durante 15 minutos.

Extender la masa con harina y ponerlo en moldes de tartaletas.

Picar con un tenedor, cubrir con papel encerado y agregar frijoles o garbanzos crudos.

Hornear por 10 minutos en el horno precalentado a 165°C.

Rellenar las tartaletas con la mermelada.

Picar finamente las nueces y almendras y agregar a las tartaletas.
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Tabla 23. Receta Estandar de Cupcakes de chocolate rellenos con mermelada
de Mortifio con Mandarina y Canela

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Cupcakes de Chocolate _reIIenos de Mermelada con
Mandarina y Canela
GENERO Postre
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mortifio con Mandarina y Canela
0.118 KG Mortifio
0.054 LT Mandarina
0.02 KG Zumo de limén
0.01 KG Canela
0.003 KG Ralladura de mandarina
0.138 KG Azlcar Blanca
Cupcakes
0.057 KG Harina
0.003 KG Polvo de hornear
0.001 KG Sal
0.019 KG Mantequilla
0.05 KG Azlcar Blanca
1 UNIDAD Huevo
0.001 LT Escencia de Vainilla
0.044 LT Leche
PROCEDIMIENTO
Realizar la mermelada de mortifio con mandarina y canela.
Cremar la mantequilla con el azucar.
Incorporar el huevo y la escencia devainilla.
Incorporar los ingredientes secos tamizados y la leche alternando.
Colocar la mezcla hasta la mita de los pirotines.
Rellenar con la mermelada y Ilenar la otra mitad con la mezcla.
Mandar al horno a 190°C por 20 minutos.




6.3.2. Mermelada de Mortiiio con Pifa

Tabla 24. Receta Estandar de Galletas con mermelada de Mortifio con Pifa

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Galletas con Mermelada de Mortifio con Pifia
GENERO Postre
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mermelada de Mortifio con Pifia
0.095 KG Mortifio
0.045 KG Pifia
0.112 KG Azlcar Blanca
Galletas de manga
0.083 KG Mnatequilla sin sal
0.033 KG Azucar Impalpable
0.015 LT Agua
0.1 KG Harina
0.011 KG Almidoén de maiz
PROCEDIMIENTO

Realizar |la mermelada de mortifio con pifia.

Tamizar los sélidos 3 veces.

Cremar la mantequilla en cubos con los sdélidos y el agua.

Poner la mezcla en la manga y dar la forma en una lata engrasada y enharinada.

Mandar al horno precalentado a 160°C por 10 minutos.

Colocar en el centro de las galletas |la mermelada.




Tabla 25. Receta Estandar de Pie de mermelada de Mortifio con Pifia

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Pie de Mermelada de Mortifio con Pifia
GENERO Postre
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mermelada de Mortifio con Piiia
0.095 KG Mortifio
0.045 KG Pifia
0.112 KG Azlcar Blanca
Masa Quebrada
0.125 KG Harina
0.063 KG Mantequilla sin sal
0.031 LT Agua
0.008 KG Azlcar Blanca
0.002 KG Sal
Crumble
0.03 KG Harina
0.03 KG Azlcar Blanca
0.03 KG Mantequilla sin sal
0.001 KG Canela en polvo
PROCEDIMIENTO
Realizar la mermelada de mortifio con pifia
Cortar la mantequilla en cubos y enfriar.
Tamizar la harina 3 veces.

Mezclar la harina con la mantequilla (arenosa).
Incorporar el resto de ingredientes creando una masa.
Envolver en filmy refrigerar durante 15 minutos.

Extender la masa con harina y ponerlo en el molde.

Picar con un tenedor, cubrir con papel encerado y agregar frijoles o garbanzos crudos.

Hornear por 10 minutos en el horno precalentado a 165°C.
Mezclar todos los ingredientes del crumble con los dedos (arenoso).
Rellenar el pie con la mermelada y cubrir con el crumble.
Mandar 5 minutos al horno y retirar.
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Tabla 26. Receta Estandar de Crepes rellenos de mermelada de Mortifio con
Pifia

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Crepes rellenos de Mermelda de Mortifio con Pifa
GENERO Postre
PORCIONES / PESO .
*PORCION 4 Porciones
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES
Mermelada de Mortifio con Pifia
0.095 KG Mortifio
0.045 KG Pifia
0.112 KG Azlcar Blanca
Crepes
0.125 KG Harina
0.25 LT Leche
2 UNIDAD Huevo
0.025 KG Mantequilla sin sal
0.005 KG Azlcar Blanca
0.001 KG Sal
C/N C/N Syrup de chocolate

PROCEDIMIENTO

Realizar la mermelada de mortifio con pifia

Tamizar la harina y hacer un crater.

Mezclar los huevos, la mantequilla derretida, sal con un batidor de mano.

Incorporar la leche poco a poco y mezclar todo.

Poner en un sartén caliente un poco de mantequilla y dejar que se derrita.

Poner un poco de la mezcla y dejar que se extienda por todo el sarten.

Retirar el crepey rellenarlo con la mermelada.

Doblar los crepes y salsear con el syrup.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. Conclusiones

Existe menos posibilidad de conseguir mortifio durante todo el afio

debido al clima, el cual por las fuertes lluvias impide su cosecha.

En la mermelada de “Frutos del Bosque con Aji” la textura estuvo muy

grumosa debido a las semillas de las frutas y las pepas del aji.

Permitié dar un nuevo uso al mortifio, logrando que se consuma fuera de

temporada y con otra aplicacion.

Se lograron crear nuevas aplicaciones para el uso tradicional de la

mermelada.

La planta de mortifio es una planta no domesticada por lo cual no se

puede controlar su siembra y cosecha.

7.2. Recomendaciones

Buscar mas proveedores fuera de la provincia de Pichincha, para

abastecer la elaboracion del producto.

Hacer una investigacion sobre los tipos de preservantes naturales que

permitan alargar la vida util de las mermeladas.

Buscar nuevos sabores y aplicaciones para las mermeladas a base de

mortifio.
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e En la mermelada de “Frutos del Bosque con Aji” se recomendo6 no usar

pepas de aji y cernir las pulpas de las frutas.
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Anexo 1

Preguntas Entrevista con Proveedores De Mortifio en la Provincia de
Pichincha, Quito

Vendedora del Mercado “Santa Clara”
Entrevista N° 1

1. ¢Cudles son los meses de mayor venta y cuanto comercializa de
mortifio?
Noviembre es el mes de mayor venta, y vendo unas dos cajas.

2. ¢Cuanto cuesta la caja de mortifio y a cuanto vende la libra?
$35 la caja y a $1, 50 la libra normalmente y en temporada alta
sube a $100.

3. ¢Quiénes son sus principales compradores?
Gente patrticular.

4. ¢Cuanto les dura el mortifio antes de dafiarse?
Dura hasta tres meses.

5. ¢Colmo conserva el mortifio?
Seco el mortifio, en cajas.

6. ¢Sabe qué tipo de mortifio vende?
Casero.

7. ¢De donde traen el mortifio que comercializa?
Es de Ambato.

8. ¢Hay alguna diferencia entre el mortifio de temporada y al que se
consigue durante el resto del afio?
No, solo cambia el precio.

9. ¢Con qué otros usos aparte de la colada morada le compran el
mortifio?
Para hacer pie de mortifio.

10. ¢, Conoce otros usos del mortifio?
Es bueno para las personas que tengan la sangre espesa y
problemas de vias urinarias, lo toman como bebida, cocinan el

mortifio, ciernen y licuan, toman una copa diaria.



Anexo 2

Vendedora del Mercado “Santa Clara”

Entrevista N°2

1.

¢,Cuales son los meses de mayor venta y cuanto comercializa de
mortifio?

Noviembre por la colada morada, y comercializo una caja a la
semana tal vez (25 libras).

¢, Cuanto cuesta la caja de mortifio y a cuanto vende la libra?

Eso varia, porque hay meses que el mortifio cuesta hasta $90 el
balde en temporada alta y de fuera de temporada cuesta $15-$20
la caja (25 libras).

¢, Quiénes son sus principales compradores?

Gente patrticular.

¢, Cuanto les dura el mortifio antes de dafiarse?

15 dias.

¢, Coémo conserva el mortifio?

Se conserva en la misma caja.

¢, Sabe qué tipo de mortifio vende?

El Gnico que hay.

¢,De donde traen el mortifio que comercializa?

No sé.

¢, Hay alguna diferencia entre el mortifio de temporada y al que se
consigue durante el resto del afio?

No.

¢,Con qué otros usos aparte de la colada morada le compran el
mortifio?

No sé

10. ¢, Conoce otros usos del mortifio?

No.



Anexo 3
Vendedora del

Entrevista N°3

1.

10.

Mercado “Santa Clara”

¢,Cuales son los meses de mayor venta y cuanto comercializa
de mortifio?

El mes de mayor venta es noviembre, se vende poco el
mortifio.

¢, Cuanto cuesta la caja de mortifio y a cuanto vende la libra?
Dependiendo, en noviembre hasta $3 de ahi los otros meses
del afio a $2-$1,50.

¢, Quiénes son sus principales compradores?

Gente particular.

¢, Cuanto les dura el mortifio antes de dafarse?

Mas o0 menos un mes.

¢, Coémo conserva el mortifio?

Se pone en un cajén con papel periddico.

¢, Sabe qué tipo de mortifio vende?

De primera calidad, es una sola calidad.

¢,De donde traen el mortifio que comercializa?

Del Cotopaxi.

¢, Hay alguna diferencia entre el mortifio de temporada y al que
se consigue durante el resto del afio?

No.

¢,Con qué otros usos aparte de la colada morada le compran el
mortifio?

Como algo medicinal.

¢, Conoce otros usos del mortifio?

Es bueno para el cancer, problemas de estomago, colén y

también hacen pasteles de mortifio.



Anexo 4
Fotos Focus Group

Evaluacién a 10 Estudiantes de Gastronomia

K




Anexo 5
Fotos Andlisis de Expertos

Los evaluadores fueron: Chef Luis Narvéez, Carolina Pérez, Cynthia
Pefafiel, Rodolfo Reinoso.




Anexo 6

Evaluaciones del Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre:

Tema:

Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Indicaciones:

Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Factores:

1

2

3

4

5

Textura

Sabor

Color

Aroma

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

Nombre:

Tema:

Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Indicaciones:

Margue con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Factores:

1

2

3

4

5

Textura

Sabor

Color

Aroma

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:

Tema:

Creacioén de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Indicaciones:

Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Factores:

1

2

3

4

5

Textura

Sabor

Color

Aroma

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:

Tema:

Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Indicaciones:

Margue con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Factores:

1

2

3

4

5

Textura

Sabor

Color

Aroma




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: (ldose ines ST (ex
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura ¢
Sabor X
Color X
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccion de Balsamico y Vino Tinto

Nombre:
Tema: Creacioén de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura Y
Sabor <
Color X
Aroma %

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:
Tema: Creacién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor X
Color P
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma X




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji
Nombre: Donelo, Hosero
Tema: Creacién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura >
Sabor S
Color >
Aroma >

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsémico y Vino Tinto

Nombre:

Tema:

Indicaciones:

Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Factores:

Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Textura

1 2 3 4 5

Sabor

Color

Aroma

Pas
X
P

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:

Tema:

Indicaciones:

Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Factores:

Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Textura

1 2 3 4 5

Sabor

Color

i
>
K

Aroma

X

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:

Tema:

Indicaciones:

Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Factores:

Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Textura

1 2 3 4 )

Sabor

Color

Aroma

LS




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: Crent
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura x
Sabor e
Color X
Aroma 4

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 s 3 4 5
Textura 5
Sabor X"
Color N
Aroma v/

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura pe
Sabor X0
Color ne
Aroma a

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 <] 4 5
Textura X<
Sabor Do
Color I
Aroma \9




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: Pable  Matueia
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1. 2 3 4 5
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortiiio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura v
Sabor 3
Color X
Aroma \

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor o
Color S
Aroma 3

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma K




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: ‘Dauanc. Zharau
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura %
Sabor X
Color o
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:
Tema: Creacién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y § excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura v
Sabor N
Color X
Aroma -




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: Usseth Rallagares
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X )
Sabor X
Color <
Aroma A

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccion de Balsamico y Vino Tinto

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura P ol
Sabor =
Color X
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma N .

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:
Tema: Creacioén de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor A
Color &
Aroma A




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: Somenta Hereic,
Tema: Creaciéon de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor X,
Color X
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccioén de Balsamico y Vino Tinto

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura o
Sabor X
Color X
Aroma A

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura ¥
Sabor *
Color %
Aroma %

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 v 3 4 5
Textura A
Sabor e
Color e
Aroma >




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: Bamele
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor e
Color x
Aroma <

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsémico y Vino Tinto

Nombre:
Tema: Creacién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Margque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura >
Sabor <
Color >
Aroma >

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura >
Sabor >
Color =<
Aroma ~

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor e
Color *
Aroma %




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: Brandon b reren
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: | 2 3 4 5
Textura b4
Sabor X
Color X
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma )<

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores:. 1 2 3 4 5
Textura X
Sabor X .
Color A
Aroma X

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 P 3 4 5
Textura e
Sabor X
Color X
Aroma X




Focus Group

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: Zoos€h NVATR
Tema: Creacién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura A
Sabor Sl
Color ~<
Aroma i

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balséamico y Vino Tinto

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 S
Textura -
Sabor ~
Color g3
Aroma .

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 S
Textura ‘ Tk
Sabor T
Color d >N
Aroma b,

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5
Textura o
Sabor ~{
Color ol
Aroma b




Anexo 7
Evaluaciones de los Expertos

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre:

Tema: Creacioén de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones

Textura

Sabor

Color

Aroma

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1. Con qué proteina la utilizaria usted:

a) Lomo
b) Pollo
c) Cerdo

2. La utilizaria como:

a) Dressing
b) Chutney
c) Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana

b) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccion de Balsamico y Vino Tinto

Nombre:

Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones

Textura

Sabor

Color

Aroma

Seleccione la/las opciones que usted considere.




1. Con qué proteina la utilizaria:

a) Lomo
b) Pollo
c) Cerdo

2. La utilizaria como:

a) Dressing
b) Chutney
c) Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana

b) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre:

Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Factores: 1 2 3 4 5

Observaciones

Textura

Sabor

Color

Aroma

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompafar:

a) Waffles

b) Pancakes

c) Crepes

d) Todas las Anteriores

2. La utilizaria como:

a) Relleno
b) Cobertura
c) En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
b) Tres veces por semana




c) Todos los dias
d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre:

Tema: Creacioén de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio

Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente

Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones

Textura

Sabor

Color

Aroma

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1. La utilizaria para acompafar:

a) Walffles

b) Pancakes

c) Crepes

d) Todas las Anteriores

2. La utilizaria como:

a) Relleno
b) Cobertura
c) En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana

b) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca




Criterio de Expertos

NN
3
®
§
v

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con %[

Nombre: /X S A j cevwae |
Tema: Creéacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 _+Observaciones
Textura 7 A
Sabor 4
Color "
Aroma Pl

Seleccione la/las opciones que usted considere.

1._ Con qué proteina la utilizaria usted:

7

a) Lomo .
b) Pollo &
c) Cerdo

2._ La utilizaria como:
a) Dressing ..~
b) Chutney
c) Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

Pl

a) Una vez por semana

b) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Menmelada de Mortifio con Reducc:én de Balsamico y Vino Tinto

Nombre: /)( ceed //Ua rvacep
Tema: Cf#facién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 | Observaciones
Textura “
Sabor il e
Color i =
Aroma S

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1.__ Con qué proteina la utilizaria:

a) Lomo



b) Pollo

c) Cerdo /
2._ La utilizaria como:

a) Dressing

b) Chutney /

c) Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana /
b) Tres veces por semana

c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada 76 Mortifio con Pifia

! } :
Nombre: N [Va vvece )
Tema: Crefcion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 —| Observaciones
Textura v
Sabor 7~
Color = L
Aroma I

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompariar:

a) Waffles -
b) Pancakes -~

c) Crepes ~ =
d) Todas las Anteriores

2._ La utilizaria como:

a) Relleno R
b) Cobertura /
c) En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana

b) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca



Producto: Mermelada d7 Mortifio con Me)mdarina y Canela
o %l

Nombre: Al JUavvaen
Tema: Crecion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 __Observaciones
Textura -~
Sabor #£ |
Color S
Aroma e

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompaiiar:
a) Waffles

b) Pancakes %
c) Crepes
d) Todas las Anteriores

2._ La utilizaria como:

a) Relleno
b) Cobertura
c) En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la elada:

a) Una vez por semana

b) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca




Criterio de Expertos

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji (m Jercrkiso, “ .y 17 SO
Nombre: 1 Corovina oy
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5§ excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones
Textura X s <o (oD pep s
Sabor X
Color X
Aroma X

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ Con qué proteina la utilizaria usted:
a) Lomo
Pollo
Cerdo
2._ La utilizaria como:

a) Dressing ¢
Chutney
c) Aderezo

M?‘*.r\u‘)

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
Tres veces por semana

c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccion de Balsamico y Vino Tinto

Nombre: Cornnao Pz
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 8 Observaciones
Textura X | fexctyra ogradeb e
Sabor 4
Color %
Aroma X

Seleccione la/las opciones que usted considere.

1._ Con qué proteina la utilizaria:

@ Lomo



'  ' Pollo
Cerdo
2._ La utilizaria como:

a) Dressing
(B Chutney (5 camda)
c) Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
@% Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre: Coronvina el
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 Observaciones
Textura 4
Sabor X
Color X
Aroma '

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompanar:

a) Waffles

b) Pancakes

c) Crepes

@ Todas las Anteriores

2._ La utilizaria como:

(? Relleno
Cobertura

En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
(b)) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca




Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre: Cathino fercy
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones

Textura >

Sabor X

Color X

Aroma »

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompaniar:

a) Waffles

b) Pancakes

c) Crepes

(d) Todas las Anteriores

2._ La utilizaria como:

@ Relleno
b) Cobertura
c) En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
(b)) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca
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Criterio de Expertos

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji

Nombre: Rodo o Revox0
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma )}

Seleccione la/las opciones que usted considere.

1._ Con qué proteina la utilizaria usted:

a) Lomo
b) Pollo

c) Cerdo

2._ La utilizaria como:

a) Dressing
b) Chutney
c) Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana

b) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccion de Balséamico y Vino Tinto

Nombre: Rcdoldo Locuinoso
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma X

Seleccione la/las opciones que usted considere.

1._ Con qué proteina la utilizaria:

a) Lomo




b) Pollo
c) Cerdo

2._ La utilizaria como:

a) Dressing
b) Chutney

¢) Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

_a) Una vez por semana

b) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre: Rdo (o Reqrmoso
Tema: Creacién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 9 Observaciones
Textura Pl
Sabor X
Color >
Aroma ol

Seleccione la/las opciones que usted considere.

1._ La utilizaria para acompanar:

a) Waffles

b) Pancakes

c) Crepes

d) Todas las Anteriores

2._ La utilizaria como:

a)_Relleno

b)_Cobertura—
c)—En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
b) Tres veces por semana

¢) Todoslos dias

d) Nunca




Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre: Redo o Leqvrioso
Tema: Creacién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 D Observaciones

Textura b

Sabor X

Color ¥

Aroma X

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompaiiar:

a) Waffles

b) Pancakes

c) Crepes

d) Todas las Anteriores

2._ La utilizaria como:

a) Relleno
b) Cobertura
c)En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
b) Tres veces por semana

¢) Todos los dias

d) Nunca



Criterio de Expertos

Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji “-i:

(™ Proa o=

Cultie Rihcie

O

LY ¢ ay 2P owent
Nombre: Cuni e Poncdeb €
Tema: Creacién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones
Textura Ve Ao LD gepia kY @D oo &¢ b ¢ K“-
Sabor o ’ )
Color v
Aroma v

Seleccione la/las opciones que usted considere.

1._ Con qué proteina la utilizaria usted:

a) Lomo
b) Pollo

@ Cerdo

2._ La utilizaria como:

a) Dressing
(®) Chutney
c) Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

@ Una vez por semana
Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsémico y Vino Tinto

Nombre: Cypdio Hondiel 2
Tema: Creacién de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones

Textura v

Sabor o

Color oo

Aroma e

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ Con qué proteina la utilizaria:

a) Lomo



(b)) Pollo )
\(%Cerdo Con (O0 O COENR) \JoNeon Aeck:

2._ La utilizaria como:

(a)>Dressing
by Chutney
(€)) Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
(b)) Tres veces por semana

¢) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre: Cunise Pnded &
Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 8 Observaciones

Textura v

Sabor e

Color i

Aroma o

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompafiar:

a) Waffles
b) Pancakes

¢) Crepes
Todas las Anteriores

2._ La utilizaria como:

(@) Relleno
b) Cobertura

(c)) En galleteria
3._ Con queé frecuencia consumiria la mermelada:
@Dma Vvez por semana
b) Tres veces por semana

c) Todos los dias
d) Nunca

O\

A



Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre: CanRuo-Yened .

Tema: Creacion de una Linea de Mermeladas a Base de Mortiio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones
Textura u
Sabor e
Color -
Aroma "

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompafiar:

a) Waffles
b) Pancakes

c) Crepes
d)) Todas las Anteriores

2._ La utilizaria como:

(a) Relleno
b) Cobertura
f&), En galleteria

\
5/

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

(a\) Una vez por semana
b) Tres veces por semana
c) Todos los dias
d) Nunca




st .@aﬂ(eo )‘f)fﬁaﬂovfk

Criterio de Expertos /® ?‘”} i
Producto: Mermelada de Frutos del Bosque con Aji
Nombre: Donve)  steasga
Tema: Creacion de una®inea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 | Observaciones
Textura X A Te NUto donorals efuem
Sabor X 0
Color X s
Aroma X B wd, macting

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ Con qué pxoteina la utilizaria usted:

a) Lomo
b) Pollo
(€) Cerdo

CANAO

2._ La utilizaria como:

a) Dressing
b) Chutney
@ Aderezo

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

(8 Una vez por semana
b) Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Reduccién de Balsamico y Vino Tinto

Nombre: Dandd  Neac
Tema: Creacién de und Linea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones
Textura X )
Sabor X Me ena ok Yo
Color 5 ¥
Aroma X

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ Con qué preteinaria utilizaria:

@ Lomo

CeA o\zn




Pollo
Cerdo
2._ La utilizaria como:
a) Dressing
Chutney
Aderezo
3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
(Y Tres veces por semana
c) Todos los dias

d) Nunca

Producto: Mermelada de Mortifio con Pifia

Nombre: Dnd) ctesgs
Tema: Creacion de una lYnea de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones
Textura X
Sabor X
Color X
Aroma X Ml & rdads sincada

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompanar:

a) Waffles
b) Pancakes

c) Crepes
Todas las Anteriores
2._ La utilizaria como:

Relleno
b) Cobertura
@)En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana

) Tres veces por semana
¢) Todos los dias
d) Nunca




Producto: Mermelada de Mortifio con Mandarina y Canela

Nombre: Doned  (Heasa_
Tema: Creacion de una Line&’de Mermeladas a Base de Mortifio
Indicaciones: | Marque con una X su respuesta siendo 1 malo y 5 excelente
Factores: 1 2 3 4 5 Observaciones
Textura X
Sabor x
Color e
Aroma X~

Seleccione la/las opciones que usted considere.
1._ La utilizaria para acompaiiar:

a) Waffles

b) Pancakes

c) Crepes

d)) Todas las Anteriores

2._ La utilizaria como:

(a)) Relleno
b) Cobertura
&S) En galleteria

3._ Con qué frecuencia consumiria la mermelada:

a) Una vez por semana
Tres veces por semana

c) Todos los dias

d) Nunca




Anexo 8
CURRICULUM VITAE

NOMBRE: Luis Alberto Narvaez Almeida

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

TELEFONO: 2 406 - 395/ 0987 109 - 195
FECHA DE NACIMIENTO: octubre 12 de 1970
ESTADO CIVIL: Casado, dos hijos
NACIONALIDAD: ecuatoriano

IDIOMAS: inglés, espafiol

EDUCACION:
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

Quito, Ecuador

O Ingeniero en Administraciéon de Empresas Hoteleras
O Idioma Extranjero sexto nivel
O Gerencia Empresarial

FORMACION PROFESIONAL:

O Certificado de Instructor de Cusine

O Certificado Chef Ejecutivo UIO cédigo 791

O Curso de La Habana Cuba
Gestion en Hosteleria

O Escuela de la Marina Mercante

[J Diploma de Marinero y Chef Mayordomo

0 Universidad Interamericana, Costa Rica
Le Cordon Blue

O Bases y secretos de la Cocina Francesa

0 Cocinaregional y tradicional Francesa




Universidad De Las Ameéricas UDLA

Curso de Investigacion Cientifica- Articulos indexados

Curso de auditores internos en sanidad

Demostracion de clases practicas — Kendall

Festival de los Sabores de Brasil - Embajada de Brasil
Docencia y Pedagogia de Laboratorios de Alimentos y Bebidas
Comida ltaliana

Técnicas avanzadas de Maketing para Eventos y Congresos
Reposteriay Chocolate

Comida Ecuatoriana

o o o o o o o oo o o >

Cocina Francesa
O Food Knowledge

[0 Seminario taller de manipulacion segura de alimentos en negocios
“Alimentos Seguros”

O American Institute of Baking

[1 Como desarrollar un programa de limpieza y sanidad

0 Centro de Formacion Hotelera CAPACITUR

Diploma en Sanitacién

Diploma Sanitacién y manipulacion higiénica de alimentos

Swiss Contact

0o 0O 0O O

Comida Tailandesa y Elaboracién de nuevos menus — Master Chef
Humbert Rossier, Suiza

0 Cocina Francesay Suiza con base moderna — Master Chef Humbert
Rossier, Suiza

Levapan

Curso de Panaderia y Pasteleria
FLACSO

Comida, Patrimonio y Etnicidad
Hosteria San José

Alta cocina 'y mejoramiento de técnicas en cocina a la minuta —
aster Chef Jos Baijens, Holanda

20 O O O O O



Cocina Italiana — Master Chef Giuseppe Baronccini
Asociacion de Chefs del Ecuador

Curso de Arte y Ciencia de la Cocina

Gerencia en Cocina

Hotel Sheraton — Quito

Taller de Liderazgo

Hotel J. W. Marriot — Quito

Great Food, Safe Food

o o o o o o o oo o

Manejo y uso de extintores moviles A, By C [ Galardon
C.HAM.P.S.

O Seminario de Marketing y Gerencia empresarial

CERTIFICADOS PROFESIONALES:

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

O Miembro del Consejo Superior Culinario — UDLA

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

O Cata de vino y aceites — UDLA

O Juez en Sabor a Manabi — Camara de Comercio Ecuatoriano
Americano

O Miembro del equipo Sénior, Copa de las Américas — UDLA

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

0 Asociacion de Chefs Ecuatorianos — Asociacion de Chefs del
Ecuador

0 Participacion en eventos académicos — Universitec

0 Evento Familia Eljuri — J.W. Marriott

HISTORIA LABORAL:
] 2014 hasta la Actualidad



Empresa Qualucit (Personal)
Quito — Ecuador
Posicion:
Gerente de Capacitacion Profesional (Propietario)

Coordinacion de capacitaciones y direccion de cursos, clasificacion de
informacion, organizacion y supervision de capacitadores, asesorias
empresariales y reingenierias de procesos.

O noviembre 2013 a la Actualidad
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS UDLA
ESCUELA DE GASTRONOMIA Quito — Ecuador
Posicion:

Docente Gastronomia Alta cocina, Cocina Ecuatoriana, Cocina
Internacional y Director Culinario CIGE Centro de Investigacion,
Innovacion y Promocion de la Gastronomia Ecuatoriana.

Coordinacion y supervision de todo el staff de docentes, Catedrético en
cocina ecuatorianay Alta cocina internacional, cocina vanguardista,
costos en cocina, nuevas técnicas de cocina, técnicas de montaje,
festivales de cocinay eventos con Alumnos, formacién con practicas
reales, asesoramiento de tesis y jurado.

Ex Gerente de Alimentos y Bebidas de Gastronomia
[0 noviembre 1, 2002 hasta 15 de agosto 2013
GARDEN HOTEL AEROPUERTO SAN JOSE

SPA'Y CENTRO DE CONFERENCIAS

Puembo - Ecuador Posicion:

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

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

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

Banquetes de hasta 700 personas

Deberes:



Totalmente responsable de todas las operaciones en el departamento de
alimentos y bebidas, informo directamente al director general

Y hacer que la planificacién del menu, los costes laborales, recetas
estandar y la contratacion y capacitacion del personal de servicio y
cocina.

Logros:

La disminucion de los costos en alimentos y control de desperdicios,
mejorar la produccion del personal mediante la aplicacién de nuevas
normas de formacion y sistemas de control, disefio e implementacion de
festivales de comida y nuevos mendus, consolidacién de la marca en el
mercado hotelero, satisfaccion total en clientes.

[1 CURSO DE ACTUALIZACION desde el 20 de octubre 2009 a 2010
AUBERGUES SUISSE

SUGNENS ,SUIZA Posicion:

Chef Ejecutivo Asesor

Disefio e implementacién de nuevos menus, disefio de festivales,
creacidon de nuevos objetivos y normas, capacitacion permanente a todo
el personal, creacion de estandares de calidad y manipulacién segura de
alimentos y desechos, presentacion y preparaciéon de platos, hojas de
control de inventario, hojas de pedido.

Restaurante gastrondmico con servicio de degustacidén con varios cursos
estilo gourmet y platos a la carta y cafeteria.

Restaurante de la Guia Michellin 4 estrellas
[J 2001 - 2002

HOTEL RADISSON EUROPA Y CENTRO DE CONFERENCIAS, Y LAS
RESIDENCIAS DE GOLF HOTEL. Posicion:

Chef Ejecutivo en los dos lugares al mismo tiempo

170 habitaciones, 24 suites

140 restaurante gourmet del café

Servicio de habitaciones

Banquetes 1400 personas

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

Deberes:



Totalmente responsable de las dos operaciones, capacitacién de todo el
personal, informe de costos y control, creacién de menus, Horarios,
compras, supervision de eventos, dependencia directa a Gerencia de
Alimentos y Bebidas y a Gerencia General.

Logros:

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

11999 - 2001

FOUR POINTS BY SHERATON

CLUB RANCHO SAN FRANCISCO BY SHERATON
Quito - Ecuador

Posicion:

Chef Ejecutivo en Hotel Sheraton y Chef en Rancho San Francisco El Four
Points Sheraton cuenta con 140 confortables habitaciones 120
habitaciones ejecutivas, 10 suites junior y 10 suites.

Este hotel cuenta con el Restaurante La Fragata, ofrecen una amplia gama
de delicias internacionales y nacionales.

Bar Pub, Cafeteria y festivales gastrondmicos mensuales.

Banquetes de 600 personas aproximadamente y con servicio de catering
de 1000 personas so6lo en el hotel.

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

Deberes:

Totalmente responsable de toda la operacion en los dos lugares y con
relacion directa con Gerencia General y Gerencia de Alimentos y Bebidas,
planificacion de menus, recetas estandar, nuevos platos, Festivales de
comida, y control de los costos, contratacion y capacitacion del personal,
personal a cargo un total de 60 personas, 40 cocineros y 20 stewards.

11998 - 1999
HOTEL JW MARRIOTT Quito - Ecuador Posicion:
Lead Cook



257 habitaciones y 16 suites
Dispone de 4 restaurantes internacionales.

La Hacienda Comida Espafiolay de alimentos gourmet, para 140
personas. El Restaurante Bistro Latino Cocina Tipicay Nueva cocina para
300 personas

Exchange Lobby Bar Servicio de Cafeteriay Alimentacion, a 300
personas, la barra de sushi, para 100 personas.

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

Deberes:

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

Logros:

La disminucion de costos, Disefio e implementacion de festival de comida
y platos nuevos, Creacion de la carta, personal capacitado.

11996 A 1998

INTERNACIONAL AKROS HOTELES Y RESORTS Quito - Ecuador
Posicién:

Chef de Partida
144 habitaciones 24 Suites de Lujo
Este hotel fue reconocido como el mejor en alimentacion en Quito

Contaba con invitados exclusivos y artistas como Marta Sanchez,
Proyecto Uno, Ray Ruiz, Jerry Rivera, Presidencia de la Republica.

Alimentos gourmet francés y que incluia 2 Restaurantes
Restaurante Le Gourmet 100 personas y Bar la Boheme 80 personas

Banquetes de hasta 500 personas, también servicio de catering con un
total de 1000 comidas por dia.

Deberes:
Totalmente responsable de todas las operaciones incluidas

Costos, informo directamente a la sub chef y Gerente de Alimentos y
bebidas La planificacion del menda, la compra, la comiday los controles



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

Logros:

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

Procedimientos para capacitar al personal para hacerlos polifuncionales

Buen ambiente de trabajo con buenas relaciones laborales y Motivacién
permanente al personal.

Crear objetivos para el personal con promociones.
Disefio e implementacién de nuevos menus

Disefio e implementacién de festival gastronémico.

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS:

O 1991 Récord Guinness

Gran Premio de la paella mas grande en todo el mundo
0 1992 Récord Guinness

Gran Premio de la Fritada gigante

0 Hotel Sheraton

El Mejor Hotel en 1999

Premio en dos afios 2000

La mejor comiday servicio

0 Hotel Marriott

El mejor hotel de todo el mundo

1998

Hotel Radisson Europa

Lo mejor del hotel Radisson de la cadena

Y designar a varios meses entre los diez primeros

De hoteles en todo el mundo

REFERENCIAS:



Carlos Mera

GERENTE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS GRAN Museo Ontario, Canada
carlosmerar@hotmail.com

DAVID MORALES

Chef Executive MAR MIAMI CLUB

davidmchef@aol.com

HUBERT ROSSIER
MASTER CHEF
Swiss Contact

hrossier@swissonline.ch

JOS BAIJENS MASTER CHEF
jmmcbaijens@hotmail.com

MARIE HAY HEMIWIG

GERENTE GENERAL SUIZA mthherwig@bluewin.ch



Anexo 9
CURRICULUM VITAE

Carolina Pérez Novoa

caroperez84@hotmail.com | El Bosque, Quito-Ecuador | (593) 984061153

EDUCACION

Universidad de Ciencias Gastrondémicas (Bra, Italia)
May’10-May‘11

Master en Cultura Gastronémica y Comunicacion (Food Culture and
Communications), Magna Cum Laude

Pontificia Universidad Catélica del Ecuador (Quito, Ecuador)
Sept’02-Dec‘08

Psico6loga Industrial

Colegio Americano de Quito (Quito, Ecuador)
Julio’02

Bachiller Biologia — Quimica — Psicologia

EXPERIENCIA LABORAL

Universidad de las Américas (Quito, Ecuador)
Agosto’14-Actualmente

Docente atiempo completo en la Facultad de Gastronomia. Coordinadora
de investigacion y Pasantias. Coordinadora de Proyectos del “Rescate de
los Sabores Tradicionales del Ecuador”. Investigadora para
publicaciones. Investigadora y Co-autora de los libros “Camarén
Ecuatoriano” y “Mortino, la Perla de los Andes”. Investigacion de campo.
Manejo de proyectos y alianzas interinstitucionales.

Banco ProCredit (Quito — Ecuador)

Asistente de Capacitacion



CERTIFICACIONES Y CURSOS Junio’06-Feb.’07

Universidad de las Américas- Dr. Miguel Posso (Facilitador externo)

Curso de Investigacion Cientifica aplicada a trabajos de titulacién
Febrero ‘17

Ministerio de Turismo (Quito, Ecuador) Marzo ‘12-Agosto ‘14
Coordinadora de Turismo Gastronomico. Escribir articulos académicos
para congresos nacionales e internacionales. Desarrollo de términos de
referencia para contrataciones. Desarrollo de proyectos con sector rural,
agricolay turistico. Manejo de proyectos gastronémicos con alianzas
publico — privadas. Desarrollo de estrategias nacionales de desarrollo y
fortalecimiento del turismo gastrondmico. Coordinacién de eventos
gastrondmicos. Contenidos en inglés y espafiol para el sitio Web.
Supervision de los productos de turismo cultural, comunitario y
educativo.

Tangram Consulting Group. (Quito, Ecuador)
Sept. ‘11-Marzo ‘12

Consultora. Coordinaciéon de proyectos de cultura organizacional y de
responsabilidad social con enfoque en alimentacion.

Arnold Walker AG - Artisanal Cheese Maker (Bitsch — Suiza)
Marzo-Abril ‘11

Area de Comunicacion

Josu Cheese and Wine (Zermatt — Suiza)
Abril ‘11

Area de Comunicacion

Mont Cervin Palace Hotel (Zermatt — Suiza)
Abril’11

Apoyo en comunicacion, cocinay en la preparacion de platos.



University of Gastronomic Sciences (Bra-ltalia) Oct.’10 Traductora
simultdnea en conferencias de inglés al espafiol y colaboracion en la
organizacion de conferencias de Latinoamérica Salone del Gusto y Terra
Madre 2010.

Tangram Consulting Group. (Quito, Ecuador)
Oct. ‘09-Marzo ‘10

Consultora de Desarrollo Organizacional

SNV Netherlands Service Organisation (Quito — Ecuador)
Junio ‘08-Mayo ‘09

Asistente de Recursos Humanos. Responsable de contratos de
empleados y consultorias nacionales e internacionales.

Udla — Locro Fest
Marzo’17

Participacion — operacion de Locro mas grande del mundo

Fotografia Digital — Alianza Francesa — Centro de Imagen (Quito, Ecuador)
Agosto-Oct.11

Fotografia artistica digital.

IDIOMAS
Espafiol

Lengua materna

Inglés Italiano
Fluido, escrito y hablado Intermedio, escrito y
hablado

EXPOSITORA EN CONFERENCIAS NACIONALES E INTERNACIONALES

Emprende-Cacao — Escuela de Negocios del Cacao (Quito-Ecuador)
Agosto’15



Conferencias “Turismo y Comunicacion Gastronémica”

Yachay EP (Urcuqui-Ecuador)
-Enero’16

Diciembre’15

”

Conferencia “Alimentacion Saludable con Productos Ecuatorianos

lll Congreso Internacional Red UNITWIN Catedra UNESCO “Cultura,
Turismo, Desarrollo”

Paisaje Alimentarios, Gastroregiones y Turismo Gastronémico
(Barcelona, Espafia) Junio’14

Ponente y presentacién del articulo “Turismo Gastronémico Ecuatoriano:
Una Experiencia Artesanal Transformadora”

I Congreso Continental de Cocinas Patrimoniales (Quito, Ecuador)
Julio ‘14

Conferencia “Turismo Culinario, Nuevas Experiencias Transformadoras”

| Primer Seminario Internacional de Turismo Consciente, Competitividad,
Innovacion y Gestiéon de Calidad en

Destinos Gesturh 2014” - Pontificia Universidad Cat6lica del Ecuador
(Ibarra, Ecuador) Julio ‘14

Conferencia “La Cocina Ecuatoriana como Eje Dinamizador del Turismo”

Conferencia Aprende y Emprende: negociacién, comercio, hoteleria,
gastronomiay turismo

Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE (Quito, Ecuador)
Julio ‘14

Conferencia “Turismo Gastrondmico Sustentable”

VI Congreso Regional de Cocinas Andinas 2014 UNESCO (Quito, Ecuador)
Mayo’14



Expositora Mesa Redonda “Politicas Publicas, Culturales y Legislativas
para el Patrimonio Alimentario Tradicional Andino”

Semana Cultural de la Universidad Internacional del Ecuador (Quito,
Ecuador) Mayo’13

Expositora Mesa Redonda “Soberania alimentaria, estado actual de la
cocina ecuatoriana y proyeccion a interna y externa”

Semana del Turismo- Universidad Tecnolégica Equinoccial (Quito,
Ecuador)

Mayo’13

Conferencia “Turismo Gastrondmico”

V Seminario Quito Patrimonio Natural y Cultural - Pontificia Universidad
Catolica (Quito, Ecuador)

Conferencia “Turismo y Patrimonio Gastronémico”

PUBLICACIONES Agosto’12

Articulo “Turismo Gastrondmico Ecuatoriano: Una Experiencia Artesanal
Transformadora””

lll Congreso Internacional Red UNITWIN Catedra UNESCO “Cultura,
Turismo, Desarrollo” (Barcelona, Espafia) 2016

Articulos semanales de actualidad gastronémica

Portal Web de Ecuador TV. (Quito, Ecuador).
Sept.”15-Enero.’16

Carolina Pérez Novoa

caroperez84@hotmail.com | El Bosque, Quito-Ecuador | (593) 984061153



“Panaderia, pasteleria y chocolateria, sabores ecuatorianos al deleite”

Revista La Barra. (Quito — Ecuador)
Dic.’15

“El Patrimonio Alimentario se Conserva, Transmite y Difunde a través de
Turismo Culinario Sustentado en Politicas Publicas”

Memorias VI Congreso Regional de Cocinas Andinas 2014 (Quito,
Ecuador)

“Camarén Ecuatoriano”
Co-autora de textos Espafiol — Inglés. Dic.’16

Universidad de las Américas. Autor Chef Carlos Gallardo de la Puente.
(Quito, Ecuador).

“Turismo Culinario, Nuevas Experiencias Transformadoras”,
Junio’15

Memorias del Il Congreso Continental de Cocinas Patrimoniales (Quito,
Ecuador)

‘“Ecuador: Culinary Destination for Slow, Local, and Authentic Food
Adventures” Julio ‘14

Co-autora para el libro Have Fork Will Travel. World Food Travel
Association (Portland, EEUU)

“Redescubriendo el Tren Ecuador” Enero ‘14

Revista Vinissimo (Quito, Ecuador)

“Turismo Culinario” Nov. ‘13

Revista Vanguardia (Quito, Ecuador)

Articulo Abril ‘13



Revista Gastrondémica de Arnold Walker AG. (Bitsch — Suiza)
Abril ‘11

ACTIVIDADES ADICIONALES

Relaciones Publicas y soporte técnico - Representaciones internacionales
Gastronomicas Agosto’14-Nov.’15 Boston Seafood Fair
(Boston-EEUU)

Fancy Foods (Nueva York — EEUU) Evento Diplomatico (Washington —
EEUU) NRA Show (Chicago — EEUU) Expo Milan (Milan — Italia)

Embajadora Ecuador

World Food Travel Association WFTA (Portland — EEUU)
Enero’14

Jurado del Concurso Premios la Barra

Revista EKOS. (Quito — Ecuador)
Oct.’13

Traductora simultanea - charlas magistrales del Chocolatero
Estadounidense Stieve De Vries

Sal6n del Chocolate (Quito — Ecuador)
Mayo’12



Anexo 10
CURRICULUM VITAE

NOMBRE: Daniel Rodrigo Arteaga Gallardo
DIRECCION: Juan Ledn Mera 31y Bernardo de Legarda, Conjunto
Miraleste, Dep C2, Cumbaya, Quito, Ecuador.

TELEFONO: 02 356 6012/ 099 560 3924
FECHA DE NACIMIENTO: Febrero 4 de 1986

ESTADO CIVIL: Casado

NACIONALIDAD: ecuatoriano

IDIOMAS: espafiol, inglés, francés, japonés
EDUCACION:

° UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO

Quito, Ecuador

. Ingenieria Quimica
. Idioma Extranjero
° Inglés: Octavo nivel
° Japonés: Segundo nivel

° LICEO JOSE ORTEGA Y GASSET

Quito, Ecuador

. Bachillerato en Ciencias: Especialidad Fisico- Matematico.
. Idioma Extranjero
° Inglés: Octavo nivel e Japonés: Segundo nivel

FORMACION PROFESIONAL:
< Bureau Veritas Ecuador

v Norma ISO 2200:2005



v Auditor Interno Norma ISO 22000:2005

@ Universidad De Las Américas UDLA
Investigacion Cientifica
Silabo por Competencias

Cédigo de conductay Etica de UDLA

v

v

v

v Manejo de Aulas Virtuales
v Metodologia de Ensefianza
v Normas APA

v Primeros Auxilios en Riesgos Mecéanicos.
@ Seminarium

v Direccién de empresas familiares

< Escuela Politécnica Nacional

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

< Defensa Civil
v Seminario Taller en Planes de Contingencia y Simulacros
CERTIFICADOS PROFESIONALES:

@ Certificado Responsable CARE Manejo Almacenamiento y
Transporte Seguro de Productos Quimicos

@ Certificado de Auditor Interno de Seguridad Alimentaria ISO 22000.
Bureau Veritas Business School.

HISTORIA LABORAL.:
> Julio 2009 hasta agosto 2009

EMPRESA METROPOLITANA DE ALCANTARILLADO Y AGUAS POTABLE
Quito - Ecuador Posicion:

Analista de Laboratorio Deberes:



Andlisis de control de calidad de agua potable, aguas tratadas y aguas
residuales.

Preparacion de muestras para analisis mediante espectrometria de
absorcién atémica. Logros:

Elaboraciéon de manuales de procesos para analisis de minerales por
espectrometria de absorcion atbmica. Preparacidn para la certificacion
ISO en el analisis de control de calidad de agua potable.

> septiembre 2010 hasta mayo 2012

UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO

COLEGIO POLITECNICO
Cumbaya — Ecuador

Posicién: Docente Universitario

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

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

Posiciédn: Docente de asistencia técnica.

Deberes: Docente de Sanidad, Higiene y Nutriciéon. Docente en laboratorio
de Principios Alimenticios, Quimica de los Alimentos e Investigacion en
desarrollo de nuevos productos alimenticios, formacién con practicas
reales, asesoramiento de tesis y jurado.

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS:

REFERENCIAS:

. Ing. Rodrigo Arteaga 396-0000 ext. 611
rarteaga@grupolaar.com

. Doc. Marcia de la Puente 208-0806 099076654

. Carlos Fabara 297-1700 ext. 1423

cfabara@usfqg.edu.ec



Anexo 11

CURRICULUM VITAE
DATOS PERSONALES:
Nombre: Rodolfo Reynoso Luna Nacionalidad: mexicana
Fecha de nacimiento: 05/03/1981
N° Pasaporte: G17308042
Estado. Civil: Soltero

Profesion: Licenciado en gastronomia E-mail:
e.cachorro@yahoo.com.mx

Direccion actual: Calle Bosmediano, Edificio De Jerez 2y
Gral. Roca

Cedula profesional. 8409222
Teléfono de contacto: 098 926 9589

ANTECEDENTES ACADEMICOS:
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA:

Escuela de estudios superiores en Gastronomia
“LE CHEF COLLEGE”

Registro SEC CLAVE 30MSU002270

TITULO RECIBIDO

POSTGRADO EN GASTRONOMIA Y CULTURA ESPANOLA:
Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla

ESHS

Plaza de Molviedro N 4, Sevilla

TITULO RECIBIDO

DESARROLLO PROFESIONAL:

0 Universidad de las Américas UDLA, Sede Granados. Puesto: Chef
Docente.



0 Universidad San Francisco de Quito, Cumbayd, Puesto: Head Chef
de Epikus Catering Boutique.

N Universidad Antonio Caso, Veracruz, Puesto: Chef instructor de la
materia de Cocina internacional, Cocina regional mexicanay Bases y
Técnicas de la carrera de Turismo

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

0 Universidad del Valle de México UVM Veracruz, Puesto: Chef
instructor del laboratorio de carnes y salsas, laboratorio de pescados,
mariscos y salsas, Laboratorio de Aves y lacteos, Garde Manger y
Técnicas Bésicas de Turismo y Hospitalidad.

O Escuelas de estudios superiores en gastronomia “Le Chef College”,
Veracruz, Puesto: Chef instructor de Cocina de especialidad espafiola,
Coordinador del Laboratorio de innovacion e investigacion culinaria de Le
Chef College. Jefe de la especialidad de cocina molecular.

O Restaurante “Tribeca”; Sevilla: Puesto: Jefe de Entradas

O International Culinary Center de Universidad de Oriente, Veracruz,
Puesto: Coordinador Académico.

O Restaurante & Lounge SAMBERS S.L., Sevilla; Puesto: Cocinero.

O Hacienda Benazusa "El Bulli Hotel", San Lucar la Mayor, Sevilla,
Puesto: Entradas (Practicas)

O Restaurante Martin Berasategui; Lasarte-Oria, Puesto: Entradas y
postres (Practicas)

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

0 Club de Golf “La Villa Rica” S.A. de C.V; México; Puesto: Gerente
de Alimentos y Bebidas.

O Restaurante de tapas y cocina de autor TAPAMIA; Sevilla; Puesto:
Jefe de cocinay supervisor.

0 Cafeteria BERSA Coffe&Deli; México; Puesto: Gerente de Alimentos
y Bebidas.

O Instituto Veracruzano de alta Cocina AC. IVAC; México; Puesto:
Chef Instructor.

O Tijuana TEX-MEX; Sevilla; Puesto: Jefe de piso.
O Restaurante mexicano “Los Jarales”; Sevilla; Puesto: Cocinero.

O Restaurante “Pizza&Birra”; México; Puesto: Cocinero.



O Tratoria y enoteca “ll Veneciano”; México; Puesto: Cocinero.

CURSOS Y ESTUDIOS COMPLEMENTARIOS:

-Curso de Investigacion Cientifica; Ecuador (dic. 2016)

- Postgrado en Gastronomia y cultura espafiola; Sevilla

- Cursos de tapas regionales andaluzas; Cérdoba

- Curso master en especialidad cocina italiana; Roma

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

- Cocina Yucateca; México

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

DATOS DE IMPORTANCIA:

-Creador de los montajes de los platillos “Lacto sabores y Concentrados
laminados” presentados en ponencia en Madrid Fusion México 2012
(2do.Ponente) -Conocimiento, aplicacién y dominio de la especialidad de
Cocina Molecular.

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

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

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

HABILIDADES Y RASGOS DE PERSONALIDAD:

- Habilidad numérica - Responsabilidad

- Capacidad de adaptacion - Honestidad

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

- Trabajo en equipo - Cooperacion

- Dedicacién y empefio



Anexo 12
CURRICULUM VITAE

Cynthia Katherine Pefafiel Ricaurte

DATOS PERSONALES

Cédula de Identidad: 172456321-6
Lugar de Nacimiento:  Quito, Ecuador
Fecha de Nacimiento:  21/Junio/1990

Direcciéon: Urb. Armenia 1, Casa 232. Juan José lzurietay Leonardo
Villagémez. Valle de los Chillos.

Teléfonos: (02) 2346472 / 0984584568
E-mail: cynthia.penafiel.r@gmail.com
Estado Civil: Soltera

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

Email: gabriel.penafiel.r@hotmail.com
PERFIL

Licenciada en Administracion de Alimentos y Bebidas con especialidad
en Arte Culinario.

Idiomas: espaifiol, Nativo
Inglés (Intermedio hablado y escrito)

Franceés (Intermedio hablado y escrito)

Capacidad de trabajo y liderazgo dentro de distintos ambientes y culturas.

Disciplina, Responsabilidad y Organizacion, Trabajo bajo presién,
Creatividad e iniciativa.




EDUCACION
. EDUCACION SUPERIOR

Universidad San Francisco de Quito
2008-2013

Lcda. Administracion en Alimentos y Bebidas
Honores: Cum Laude

Concentracién: Arte Culinario

Concentraciones adicionales: Administracion; Administracion de
Recursos Humanos.

Pasteleria, Reposteria Fina.

Instituto Paul Bocuse (Lyon- Francia)
2012

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

. EDUCACION MEDIA

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

Bachiller: Especializacion Quimico- Bi6logo

Unidad Educativa Experimental “Academia Almirante Nelson”
2002-2003

. EDUCACION BASICA

Unidad Educativa Experimental “Academia Almirante Nelson”
1997-2002

Colegio Bilingiie “Henri Becquerel” 1995-1997 Colegio Britanico
Internacional, Jardin de Infantes “ABC” 1994-1995

EXPERIENCIALABORAL

Empresa Personal (Quito- Ecuador) agosto 2008 -
Hasta el presente

Freelance



Elaboracion y preparacion de productos de pasteleria, reposteriay
bocaditos bajo pedido.

Universidad de las Américas (Quito-Ecuador) marzo 2015 -
Hasta el presente

Docente, Escuela de Gastronomia

Docente tiempo Completo, Clases Tedérico-practicas de Cocina, Servicio y
Pasteleria.

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

Asistente de Gestion, Facultad de Gastronomia

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

Restaurante “Alma Cocina” (Quito-Ecuador) septiembre
2013- abril 2014.

Cocinero (a)/Pastelero (a)

Rotacion por las distintas areas de cocina. Produccién, elaboracion de
mise & place, preparacion y montaje de platos para el servicio. Manejo y
control de pedidos y requisiciones de cocina.

Restaurante “Marcus” USFQ (Quito- Ecuador) enero 2013-
mayo 2013

Practicante (cocinay servicio)

Rotacion por las distintas areas de cocinay servicio. Produccion,
elaboracion de mise & place, preparacion y montaje de platos para el
servicio.

Universidad San Francisco de Quito (Quito- Ecuador) enero
2010 — enero 2013 Asistente de Catedra

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



Institut Paul Bocuse (Lyon-Francia) mayo 2012- septiembre 2012 Pasante

Rotacion por las distintas areas de cocina, produccion, elaboracion de
mise & place, preparacion y montaje de platos para el servicio en buffet y
en Restaurante Gourmet.

Hotel "Dann Carlton” (Quito-Ecuador) junio
2011 - agosto 2011

Pasante, Asistente de Cocina

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

Thiké Eventos (Quito- Ecuador) octubre
2009 - junio 2011

Asistente de Cocina

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

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

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

Fundacion “Ninos con Destino”
Voluntariado

Cuidado de nifios. Elaboracion y preparacion de menu diario.

INFORMACION ADICIONAL

CURSOS Y CERTIFICACIONES Festival “Locro Fest”
marzo 2017



Participacion como staff/produccion en el Record Guinness al locro més
grande del mundo.

Quito - Ecuador

Curso de Investigacion Cientifica Aplicada a Trabajos de Titulacion.
Febrero 2017

“UDLA, Dr. Miguel Posso (Facilitador externo)”
Quito — Ecuador

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

Curso “Barista Especializado en maquina de expreso”. Julio
2016 “Lauseker”

Quito — Ecuador

Curso Normas 1S022000. Julio 2015
“Bureau Veritas”

Quito Ecuador

Certificacion Auditor Interno Norma ISO 22000. Julio 2015
“Bureau Veritas”

Quito Ecuador

Curso de Postres Magistrales Mayo-2011

ENSP Patisserie Yssingeaux Quito, Ecuador

Céatedra Gastrondmica, Clases Magistrales y Conferencias Abril-
2009 “Gourmonde Equinoccial 2009” Quito, Ecuador

LOGROS Y MERITOS

Segundo Lugar, Concurso “Cuisine du Monde” Institut Paul
Bocuse, Lyon- Francia

Ecully, septiembre 13 de 2012.
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