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RESUMEN

Este proyecto fue creado con la finalidad de realizar un estudio mas a fondo
de las caracteristicas y beneficios de una especie de tomate de &rbol
marginada los ultimos afios, el tomate de arbol injerto es una fruta que hoy en
dia ha prosperado considerablemente de tal manera que, mediante la
utilizacion de este producto, se creardn sub productos alimenticios en base al
mismo y que, conjuntamente en combinacién con otras materias primas,
permitira  la obtencion de productos de Optima calidad y un sabor

incomparable.

El proyecto llevado a cabo muestra la puesta en conocimiento de proveedores
locales, en este caso el tomate de arbol injerto de la hacienda “El trébol”
ubicada en la ciudad de Ibarra, de esta manera se buscara dar un enfoque de

valoracion de producto local y generar ingresos en base a comercio justo.

Una vez que se ha seleccionado los proveedores, se procedera a generar las
recetas de los productos planteados, mismas que posterior a su proceso de
experimentacion, seran puestas a prueba de dos maneras, primero
seleccionando un grupo de expertos mismos que generaran una critica en favor
de la aprobacién o mejora de los productos planteados, asi como también se
generard una validaciéon por medio de focus group, enfocandonos en la

aprobacion o no del producto en un segmento de mercado definido.

Como cierre del proyecto se buscara elaborar un manual que servira como guia
de elaboracién de productos, esto con el fin de que, en un futuro el producto
pueda ser desarrollado y expuesto a la venta en mercados locales y

nacionales.



ABSTRACT

This project was created with the purpose of knowing more about a certain
species of tomato tree that has been neglected throughout the years, and has
not received the required importance. The grafting tomato tree is a fruit that has
prospered incredibly throughout time. Its prosperity has been so successful that
its use will lead to the creation of food byproducts, and jointly with the
combination of other raw materials will lead us to obtain products of maximum

quality and inimitable flavor.

The project carried out demonstrates the knowledge of local suppliers. In this
case, we are taking the grafting tomato tree from the ranch “El Trébol” located
in the city of Ibarra. Through this, we will focus in valuating local products as

well as generating income based on fair trade.

Once the suppliers have been selected, we will proceed to the production of
recipes of the raised products. Due to the process of the experiment, these
products will be tested into different ways; first, with the help of a selection of
experts who will come up with a criticism in favor of the approval or
improvement of the raised products. The second test will be with a focus group,
who will generate a validation focusing on the approval or disapproval of the

product in a market segment defined.

To finalize the project, a manual will be made to serve as a guide for the
production of the products. The purpose of this, is to create an opportunity so
that in the future this product can be developed and exposed to the sale in local

and national markets.
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INTRODUCCION

El presente proyecto busca reubicar, dentro del consumo local al tomate de
arbol injerto, mismo que ha sido relegado de la dieta diaria por la falta de
conocimiento del mismo.

El tomate de arbol de injerto basa su principal produccion en la provincia de
Imbabura, especificamente en la ciudad de lIbarra, motivo por el cual, este
producto ha ido saliendo poco a poco al mercado local y nacional.

Se toma en cuenta el uso de este producto ya que, en base a estudios
realizados, se ha podido observar que es un producto con alto contenido
nutricional y que ademas su sabor resalta mas que el tomate de arbol “amarillo”
o tomate de arbol tradicional.

Es por esto que se lo ha tomado como base en este proyecto, con el fin de
resaltar sus caracteristicas, valores nutricionales y sabores y demostrar asi que
es un producto versatil, con el cual se pueden combinar infinidad de
ingredientes, dando como resultado productos de gran sabor y calidad.



1. TEMA
“Elaboracion de una linea de productos alimenticios artesanales a base de

tomate de arbol injerto”.

1.1 JUSTIFICACION

Desarrollar una linea de productos de primera calidad, de forma que se pueda
incrementar un nuevo tipo de mercado mediante el uso de una variedad no
muy explotada del tomate de arbol de esta forma se dard a conocer al
consumidor la variedad de formas de consumo del mismo, mediante la
elaboracion de una linea salsas con diferentes sabores y texturas. La
combinacion del tomate con diferentes aromas, especias, frutas y vegetales
nos permitird lograr un producto de alta calidad y de sabor incomparable.

1.2 CAMPO DE ESTUDIO

Alimentos y Bebidas.

1.3 OBJETO DE ESTUDIO

Creacion de linea de producto.

1.4 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

En la ciudad de Ibarra ubicada en la provincia de Imbabura la produccion de
tomate de arbol ha logrado su reconocimiento con el pasar del tiempo, de tal
forma que ha sabido resurgir en relacién a otras provincias productoras explica
Fernando Vega productor de tomate de arbol de la region. Maria Elena Madera
productora de tomate de arbol dice que desde 1980 se ha venido produciendo
el tomate de arbol de una manera mas ortodoxa, sin embargo en los ultimos
afos la produccién del mismo ha aumentado, pese a no constar con un apoyo
constante del municipio local, los mayores productores son grandes haciendas
de la provincia ya sean por sembrios propios 0 mediante asociaciones con

pequefios productores. Mediante la creacion de una gama de productos de



calidad se lograra potencializar la utilizacion y producciéon del tomate de arbol

en diferentes variedades.

1.5 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El tomate de arbol una fruta de alto consumo en la poblacién en general, sin
embarg6 el mismo no ha sido aprovechado de una mejor manera, ¢ Por qué la
importancia de la creacion de una nueva linea de productos alimenticios
saludables mediante el tomate de arbol y como mejorar la produccion del

mismo para que sea mas conocido y consumido por la poblacion en general?

2. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una linea de productos alimenticios utilizando como producto base
el tomate de arbol injerto, de la produccion de la hacienda “El Trébol”, ubicada
en la ciudad de Ibarra provincia de Imbabura.

2.1. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Fundamentar tedricamente la elaboracién de una linea de productos
alimenticios.

e Analizar los diferentes proveedores de tomate de arbol en Ibarra.

e Crear diferentes productos alimenticios en base al tomate de arbol.

e Validar por medio de un focus group Yy diferentes expertos
gastronémicos.

e Elaborar un manual de productos en base al tomate de arbol.



3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Tabla 1. Métodos de la investigacion

ETAPAS METODO TECNICAS RESULTADO

Adquirir bases

Fundamentar Analitico- Revision tedricas para la
tedricamente la Sintético Bibliografica  creacién de una
elaboracion de una linea de
linea de productos productos
alimenticios. alimenticios en

base a tomate

de arbol injerto.

Conocer el
Analizar los Cuantitativo- Entrevistas periodo
diferentes Sintético existente del
proveedores de mercado de
tomate de arbol en proveedores de
la provincia de tomate de arbol
Imbabura en la injerto en la
ciudad de Ibarra ciudad de Ibarra.
Experimentar
Creacion de Inductivo- Fichas de con diferentes
diferentes Deductivo resumen materias primas
productos que en
alimenticios en combinacion con

base al tomate de el tomate de

arbol. arbol ayudaran a
conseguir una
linea de

productos.




Validacion por Cualitativo- Validacion Aceptacion de
medio de un focus Cuantitativo expertos linea de
group y diferentes gastronémico productos

expertos y focus group. validados.

gastronomicos.

Elaborar un manual Analitico- Ficha de Obtencién de
de productos en Sintético resumen una manual que
base al tomate de Modelacién permita la

arbol. creacion de una
linea de
productos

3.1. RESULTADOS ESPERADOS

3.1.1. FUNDAMENTACION

Para la presente etapa se tomara como guia a seguir el método analitico-
sintético, mismo que permitira descomponer en partes el objeto a estudiar de
tal forma que pueda ser analizado de mejor manera para mas tarde ser
integrado nuevamente para una observaciéon mas integra (Bernal, 2006, p. 57).
Por medio del presente andlisis se busca obtener una informacién veraz
basada en conocimientos de carécter cientifico lo mismo que permitird obtener
una linea de salsas bien logradas y de calidad. Asi mismo con la utilizacion de
fuentes tales como libros, documentales y paginas web que permitan obtener

una informacion mas profunda sobre el tema.

3.1.2. DIAGNOSTICO

Para dicha etapa los métodos a utilizar seran cuantitativo-sintéticos, César

Bernal dice que el método cuantitativo permite obtener de una manera mas



generalizada los diferentes resultados, que en combinacién con el método
sintético que integra los elementos diseminados de tal forma que puedan ser
analizados totalmente para un mejor estudio (Bernal, 2006, p. 56). Estos
métodos nos ayudan de tal forma que mediante la utilizacién de entrevistas
concretas realizadas a los proveedores principales de la region que lideran el
mercado de ventas de la zona, se pueda conocer mas sobre la situacion actual

del tomate de arbol en la ciudad de Ibarra y sus alrededores.

3.1.3. EXPERIMENTACION

Para esta etapa los métodos a utilizar seran inductivo-deductivo, segun Alfredo
Espinoza indica que el método inductivo analiza un elemento de lo particular
hacia lo mas general del mismo (Vasquez, 2008). De esta forma se busca que
con una materia prima inicial en este caso el tomate de arbol injerto, en
combinacion con diferentes productos alternos tales como frutas, verduras,
especies y saborizantes, se lograra obtener una linea de salsas en base a

tomate de arbol.

3.1.4. VALIDACION

En esta etapa se utilizara el método cualitativo-cuantitativo, de tal manera que
con la ayuda de varios expertos gastronémicos y un focus group, podamos
saber cuales son los productos mas viables que podrian ser aplicados a un
nuevo mercado; de esta forma solo los productos finales que sean aprobados

podran formar parte de la nueva linea de productos.

3.1.5 PROPUESTA

En la etapa final los métodos a utilizar seran analitico-sintético y modelacion,
mediante los cuales se podra almacenar toda la informacién recabada en

fichas de resumen mismas que durante el proceso de investigacion son de gran



importancia, mas tarde se plasmara en un manual toda la informacion obtenida
para la creacion de una linea de productos alimenticios a base de tomate de

arbol injerto.

4. IMPACTOS

4.1.1. IMPACTO SOCIAL

Tomando en cuenta el objetivo 9 del Plan de Buen Vivir el mismo que hace
referencia a un trabajo decente para la poblacion en general, el presente
proyecto de tesis busca incrementar las oportunidades de trabajo dentro de una
poblacion general de tal forma que esto se vea reflejado en el diario vivir de la

comunidad que participan en dicho proyecto.

4.1.2. IMPACTO ECONOMICO

Analizando el objetivo 3 del Plan del Buen Vivir, mismo que busca brindar una
mejor calidad de vida para la poblacion del pais. El desarrollo de una nueva
linea de productos alimenticios para la provincia, generard una necesidad de
una mayor cantidad de mano de obra lo que permite optimizar la economia de

la poblacion en general con méas plazas de trabajo.

4.1.3. IMPACTO AMBIENTAL

Mediante la creacién de productos con un uso de minimo de pesticidas y la
implementacion de canales de riego se garantiza una correcta eliminacién de

sustancias contaminantes que pueda perjudicar el medio ambiente.



4.1.4. NOVEDAD

Con el fin de incluirse en los lineamientos del Plan Nacional del Buen Vivir,
concretamente al que refiere a promover la innovacién de la matriz productiva
tanto regional como nacional dicho trabajo busca fomentar nuevas formas de
produccion de un producto caracteristico de la region el mismo que por ser no
tan comun no es aprovechado de la manera correcta de esta forma se lograra

un nuevo producto en el mercado de alta calidad y sabor.

CAPITULO 1

5.1 FUNDAMENTACION TEORICA

5.2. PATRIMONIO GASTRONOMICO ECUATORIANO

El Patrimonio Gastronémico es el valor cultural que el hombre le brinda a los
alimentos y productos tipicos de cada regién y cultura, un claro ejemplo de
esto es la cocina ecuatoriana que constituye un cumulo de sabores, colores y
texturas que han ido evolucionando con el pasar de los afios, dando lugar a
gue nuevas técnicas originen combinaciones propias de la alta cocina gourmet.

Como bien menciona Carlos Gallardo en su obra “El Sabor de mi Ecuador”:

‘La cocina ecuatoriana es rica y diversa en productos, sabores,
talentos y conocimientos lo cual ha permitido fusionar cada elemento de
manera mistica y sublime, logrando dejar en cada paladar que ha tenido
la oportunidad de probarla un recuerdo tatuado en la psiquis misma y

aquella ambicién por repetir dicha experiencia” (2014, p. 17).

Es decir, la combinacion de sensaciones que brinda la cocina ecuatoriana tanto
para extranjeros como para los mismos ecuatorianos, se convierte en una
experiencia Unica, y esto es lo que muchos de los Chefs que ha producido

nuestro pais han podido notar, razén por la cual su objetivo principal para las



nuevas y actuales generaciones, es mantener los sabores tradicionales
ecuatorianos, y a los ingredientes que se producen en nuestro territorio, darles
nuevas aplicaciones gastronémicas. Todas estas caracteristicas han hecho que

la cocina ecuatoriana se convierta en un verdadero patrimonio gastronémico.

5.3. ORIGEN DEL TOMATE DE ARBOL

El tomate de arbol (Cyphomandra betacea), data su origen de las regiones
andinas tales como Colombia, Perd, Bolivia, Ecuador y Argentina, la
domesticacién y cultivo de dicha planta se presentan antes de conquista
espafiola. ElI tomate de &rbol ha sido introducida a otras regiones de
Centroamérica tales como: Caribe, India, Malasia, Filipinas, Africa, asi como en

Florida, California, Nueva Zelanda y Australia (Contreras y Almeida, 2013).

El tomatillo, tamarillo o tomate andino son los multiples nombres con los que se
conoce a este producto en los diferentes paises (Gallardo, 2014, p. 239).

El arbol de tomate llega a medir 3 metros de altura aproximadamente, se
caracteriza por ser un arbol frondoso de hojas de tipo cordiformes de gran
tamafo. Su fruto es de piel lisa y brillante, su color cambia dependiendo de su
variedad puede llegar a ser amarillo, morado, rojo o anaranjado. De forma
ovoide, en su interior presenta colores como anaranjado y morado con una
pulpa jugosay con cierto grado de acidez (Ramirez, 2009).

En paises de la region andina el tomate o tomatillo es considerado como una
gran oportunidad de desarrollo tanto nacional como internacional, pese a ser
una especie marginada en la actualidad representa un gran indice de
produccion agricola tanto en paises de américa latina y en otros paises en que
la misma ha sido introducida satisfactoriamente y logrando una gran
aceptacion (Acosta, 2011).

El tomate de arbol se presenta como una fruta de consumo masivo,
especialmente en regiones andinas si bien es cierto en un principio fue
considerada una fruta marginada, en la actualidad representa un gran
desarrollo comercial para muchos paises, no solo por su sabor sino que por el

alto grado vitaminico que brinda a quien lo consume (AGN, 2011).
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El tomate de arbol pese a ser una fruta de consumo habitual, gran parte de la
poblacion en general no conoce de las propiedades y beneficios que el mismo
genera a nuestra salud, por lo tanto el objetivo del presente proyecto no es
Gnicamente generar una linea de salsas en base al tomate, sino que también
dar a conocer a sus consumidores la razon por la que este producto fue elegido
para formar parte de este proyecto.

El tomate de arbol es una fruta citrica, misma que brinda una alta cantidad de
vitamina A, fundamental dentro del correcto funcionamiento de la vista y el
sistema inmunitario, por otra parte también consta de vitamina C, que al ser un
antioxidante natural ayuda a diferentes procesos del cuerpo, entre ellos la
formacion de cartilagos y sintonizacion del hierro, de tal forma que permite una
prevencion temprana de la anemia (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013, p.
12).

El en el siguiente cuadro se puede apreciar la composicion quimica del tomate

en relacién a 0.100 kg de producto.



Tabla 2. Composicién del tomate.

Valor energético (Cal)
Proteinas (g)
Hidratosdecarbono |

Calcio (mg) | 9
Hiero (mg) | 08

Tomada de (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013)

11



12

5.3.1. DIFERENCIACION TOMATE DE ARBOL INJERTO EN RELACION
A TOMATE AMARILLO

Tomate de arbol injerto Tomate de arbol amarillo

Mayor tamafio de forma oval Menor tamafio de forma esférica

Tomate de arbol injerto Tomate de arbol amarillo

Mayor cantidad de pulpa Mayor cantidad de semillas

FIGURA 1: TIPOS DE TOMATE



13

5.4. PRODUCCION DEL TOMATE DE ARBOL EN AMERICA LATINA

Estudios realizados dan como resultado que entre los paises de Latinoamérica,
Colombia y Ecuador son los paises con mayor produccién de tomate de &rbol
(AGN, 2011).

Carlos Gallardo en su libro “El Sabor de mi Ecuador “indica que en el
transcurso de estos 15 afios la produccion del mismo ha crecido notablemente
en Ecuador. El libre comercio ha crecido porcentualmente en los ultimos afios
y ha abierto un gran mercado para la exportacion de los frutos de las regiones
andinas. Gracias a la calidad que brinda el tomate de arbol ecuatoriano ha
permitido que el mismo sean exportado a paises tales como: Estado Unidos,
Espaia y Chile. Estados Unidos reside el 53% de las exportaciones de dicha
fruta ecuatoriana (Gallardo, 2014, p. 231).

Diego Favara ex presidente de Asociacion Ecuatoriana de Fruticulturas afirma
que el 10% de la produccién nacional de tomate de arbol de Tungurahua es
comercializada de manera informal hacia Colombia, es importante mencionar
que el producto ecuatoriano en si ha ganado muchos mercados nuevos por su
calidad y aceptacion (Comerio, 2011).

Segun la Camara de Comercio de Bogotad (CCB), “En el ano 2012 los
principales paises importadores de tomate de arbol fueron China con 799.855
ton, Hong Kong con 176.533 ton, Indonesia con 152.746 ton, Federacion Rusa
con 127.987 ton y Paises Bajos con 126.991 ton” (Avila, 2015).

5.5. ACEPTACION DEL TOMATE DE ARBOL EN PAISES DE
LATINOAMERICA

El tomate de arbol al ser una fruta de consumo diario aporta un alto indice
nutricional segun un estudio realizado por el INIAP, el cual demuestra que el
tomate de arbol consta de caracteristicas muy beneficiosas mismas que le

brindan propiedades antioxidantes logrando las prevencion de multiples
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enfermedades (INIAP, 2015). Pese ser una fruta que no tuvo gran acogida en
un inicio, en la actualidad el tomate de arbol representa una gran consumo
dentro del mercado de frutales ecuatorianos.

El tomate de &arbol es una fruta bastante generosa durante todo su proceso de
produccion esto permite que al momento de ser comercializada en los
supermercados y mercados del Ecuador pueda tener un precio alcanzable para
todo tipo de economia. El tomate de arbol puede ser consumido de multiples

formas ya sea como pulpa en jugo, simplemente picado, en jaleas o en postres.

5.6. EL TOMATE DE ARBOL EN EL ECUADOR

Segun ECOFINSA una reconocida productora de tomate de arbol, el Ecuador
debido a sus privilegiadas condiciones agro-ambientales, permite que el tomate
de arbol no sea una especie de cultivo temporal, sino que al contrario dicha
fruta goce de un cultivo privilegiado durante todo el afio mediante la utilizacién
de cultivos escalonados. Al constar de una temperatura estable durante todo el
afno y al largos ciclos de luz solar permiten que el tomate se desarrolle de
manera estable y en abundancia, de tal forma que la fruta ecuatoriana obtiene
un mejor desarrollo de sus almidones que dan como resultado un sabor y
textura mas agradable al gusto y permite que su acidez se difumine en gran
cantidad, brindando un sabor agridulce. Al ser cultivado en zonas altas esto
permite una proliferacibn menor de bacterias y por esta razon se reduce el uso
de pesticidas y quimicos que puedan alterar el producto final.

En Ecuador se cultivan diferentes eco tipos, estos no son tomados como
variedades, Segundo Maita profesor de la Universidad Catolica de Cuenca,
clasifica dichos eco tipos de la siguiente manera: anaranjado punton,
anaranjado redondo, tomate nacional, amarillo nacional y partenocarpico
(Maita, 2011).

El Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones, explica que en el
Ecuador se cultivan aproximadamente 5.888 hectareas de tomate de arbol
(PROECUADOR, 2013).
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Segun el profesor de la Universidad Catdlica de Cuenca Segundo Maita, “la
inversion en comprar semillas, preparar el suelo, abonos, terreno y otros
aspectos bordea los USD 8.000 y otros 2,000 para mantenimiento de una
hectarea. Los ingresos pueden llegar a los USD 20,000 al afio y siempre se
cosecha” (Maita, 2011).

El Ecuador consta con una gran variedad de produccion de tomate de arbol,
estos pueden ser de diversas formas y tamafos dependiendo su variedad. El
tomate de arbol ha sido catalogado con diferentes nombres mismos que

permiten ser un gran referente al momento de su comercializacion.

Los diferentes nombres van de acuerdo a sus caracteristicas fisioldgicas, el de
corteza naranja se lo conoce como “amarilla”, el de corteza morada es
conocido como “mora”, esta diferentes caracteristicas permite al comprador

reconocer el producto que esta adquiriendo.

5.7. PRINCIPALES PRODUCTORES ECUATORIANOS

En razon de que las provincias de la sierra constan de un clima privilegiado, les
permite ser las pioneras en la produccion del tomate de arbol segun datos de
Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua (ESPAC, 2012).
Las estadisticas demuestran que Tungurahua es la principal provincia
productora con una cantidad de 2,862 hectareas, seguida de Imbabura que
consta de una produccion de 883 hectareas (PROECUADOR, 2013). El tomate
de arbol es una alternativa productiva muy viable en el Ecuador, se puede notar
que gracias a sus caracteristicas geogréficas permite obtener un producto que
denota una alta calidad y variedad.

Provincias como Pichincha, Imbabura, Cotopaxi, Azuay y Loja son zonas donde
el tomate de arbol se adapt6 facilmente por su clima frio-templado, debido a
que el tomate de arbol se desarrolla en temperaturas que van de los 14 a 20
grados y 600 a 3300 metros sobre el nivel del mar. (Comerio, 2011)

Gracias a que el Ecuador posee un clima templado que permite la gran

produccion de diferentes cultivos entre esos el tomate de arbol fruta
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considerada exotica en paises extranjeros. Su produccion ha crecido
notablemente de forma que ha permitido que paises como Estados Unidos y
Espafia busquen la adquisicion del mismo. Al ser una planta de produccion
abundante genera grandes ganancias para quienes lo saben producir con las
medidas correctas y esto permite que su precio de comercializacion no sea alto

y por el contrario, sea accesible para toda la poblacion.

CAPITULO 2

ANALISIS DE PROVEEDORES Y ENTORNO

6. ANALISIS DE PROVEEDORES

Para la elaboracion de dicha linea de productos a excepcién del tomate y los
envases , se utilizara proveedores locales de Quito e Ibarra , tomaremos como
proveedores referenciales los principales mercados de dichas ciudades tales
como Ifaquito, santa clara y la playita en lbarra o mismos que permiten
obtener productos de buena calidad y ajustdndose a todas las normas del
consumidor de tal forma que permite un gran desarrollo de la linea de
productos.

Para la experimentacion inicial de la linea de productos la materia prima tales
como: azucar, sal, aji, cebolla, ajo, limén y aceite vegetal se obtendran de los
mercados antes mencionados en cantidades menores de libras y gramos de
esta forma se puede tener un mayor conocimiento de la calidad del producto
gue vamos a utilizar y afianzar proveedores.

En el caso de la materia prima se va a obtener principalmente de la plantacion
de tomate de arbol de la Hacienda el Trébol en la ciudad de Ibarra, provincia de
Imbabura, dicha plantacion de 6 hectareas lograra abastecer toda la produccion
durante el proceso de creacion de linea de productos. Pese q que el tomate se
lo obtiene todo el afio la obtencién del mismo no seria un problema para la
Hacienda el Trébol, sin embargo se deben considerar otros aspectos tales

como el clima y la propagacion de plagas que podrian afectar la produccion del
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mismo para los cuales se debe considerar proveedores alternos del tomate de
arbol, La hacienda Lulunqui es proveedor potencial para el tomate de arbol,
dicha hacienda ubicada en la el sector de Lulunqui a las afueras de la ciudad
de Ibarra obtiene tomate durante todo el afio, un tomate de buena calidad,
sabor y tamafio lo mismo que lo convierte en el producto ideal para su
utilizacion dentro de la linea de productos.

En el caso de la materia prima secundaria la misma sera obtenida diferentes
proveedores tales como mercado a abastos de la ciudades de Quito e Ibarra
los mismo que seran detallados mas adelante.

Para la elaboracion de la mermelada de tomate de arbol, el azicar y el jengibre
se obtendran directamente del mercado principal de la ciudad de Ibarra “La
Playita”, Ibarra se caracteriza por su agricultura y uno de sus productos mas
comercializados es la cafia de azucar y sus derivados, por tal razon se la
puede encontrar por un precio mAas conveniente, lo cual permitira reducir
costos de produccion.

En cuanto a la miel de abeja, el principal proveedor sera La Hacienda “El
Trébol”, misma que cuenta con un espacio destinado a la apicultura, lo cual
permite la produccion de alrededor de 10 frascos semanales de 1000 gr
considerables como suficiente para el desarrollo de la linea de productos. En el
caso de que el proveedor carezca de dicho producto se utilizara como sustituto
a la apicola “GRIJALVA” conocidos por manejar un producto nitido y con anos
de trayectoria dentro de dicho ambito.

En el caso de la Salsa Picante de tomate los productos tales como: azucar,
chile seco y pimienta se utilizara como abasto principal el mercado “LA
PLAYITA”, ya que el ante mencionado no solo consta con area de legumbres y
frutas, sino que también abarca una amplia variedad de especeria y conservas
gue permiten abastecer de manera permanente la materia prima durante el
desarrollo de la linea de producto. En el caso de la sal ahumada y el pimenton
espanol los proveedores principales serian: “SUPERMAXI” y “GRAN AKI”, al
ser parte de una gran cadena garantizan la calidad y cantidad de producto

requerido.
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Para el desarrollo del aji criollo la materia prima tal como: aji, cebolla roja,
perejil, chochos, sal, pimienta, aceite vegetal, se obtendran del mercado “ La
Playita”, esto nos garantiza la frescura de los productos, ya que al ser un aji
criollo el consumidor busca que el producto que va a adquirir tenga un
agradable sabor tradicional como hecho en casa.

En el caso del aderezo semi-dulce para ensaladas, la miel sera obtenida de la
produccion de la hacienda “El Trébol”, productos secundarios como especerias

y condimentos seran abastecidos en el mercado La Playita.

Para lograr el desarrollo 6ptimo del proyecto que se esta tratando en este
trabajo, es necesario analizar algunos aspectos que de manera directa o
indirecta afectaran el progreso del nuevo producto tanto de manera positiva
como negativa, estos se pueden enfocar principalmente en tres categorias:
situacion, economia y demografia, aspectos que tiene una cercana relacion con
la condicion actual de nuestro pais ya que es éste el entorno en el que se va a

desenvolver el proyecto.

6.1. SITUACION

El Ecuador durante muchos afios ha sido reconocido como un pais productor
de materia prima, esto no solo relacionado con uno de nuestras principales
fuentes de ingreso que es el petrdleo, sino también en otros aspectos tales
como la agricultura y la pesca que a pesar de constituir fuentes de trabajo para
muchos ecuatorianos, no se les ha dado la importancia que merecen,
enfocandose Unicamente en la explotacion petrolera. Esta preferencia que
hasta cierto punto nos proporciond muchos réditos econémicos, hace algunos
meses nos causo una de la peores crisis economicas de la historia que hasta el
momento no se ha podido superar, trayendo consigo ademas de pérdidas
econdmicas, una situacion de inconformidad social que afecta sobremanera a
todos los sectores productivos. De alguna forma este episodio lamentable
oblig6 a las autoridades a buscar nuevas fuentes de ingresos para el Estado,
gue no dependan de la explotacion petrolera que se encuentra tan deteriorada,
situacion que beneficid en gran parte a las actividades de los pequefios y
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medianos productores no sélo respecto a la agricultura, sino también la pesca y
ganaderia.

La situacion econdmica en la que se encuentra nuestro pais se ha convertido
en una nueva preocupacion para todos los ciudadanos ya que debido a que el
precio internacional del crudo del petroleo disminuyd considerablemente
dejandonos grandes abismos financiero, el poder adquisitivo de los ciudadanos
incluso respecto a productos cotidianos como las frutas, ha disminuido ya que
tanto el costo de las importaciones como la escases de productos nacionales
gue se puedan adquirir, da como resultado precios elevados que no todas las
personas estan en condiciones de solventar. Circunstancia que afecta
negativamente a aquellos productores que contindan en la actividad agricola
causando una produccién ineficiente que no procure ganancias o en definitiva
el abandono de la misma.

Sin embargo la exportaciones no petroleras han incrementado notablemente a
un 14,5% en valor FOB y un 14,2% en toneladas en el lapso de enero de 2017
en relacion al periodo de 2016 datos reflejados en estudios de Pro Ecuador (El
Telégrafo, 2017, parr. 1).

Silvana Vallejo directora de Pro Ecuador explica que los principales paises que
denotan un incremento de exportaciones estan: Union Europea (28,2%),
Vietham (31,5%), Colombia (77,4%), Rusia (7,1%), China (184,7%), Chile
(28,3%), Argentina (35,6%), México (19,1%), Brasil (19,0%) e India (59,5%).
Esta exportaciones reflejaron valores del 60% ($590 millones),en exportaciones
tradicionales y un 40%($401 millones), en no tradicionales (El Telégrafo, 2017,

parr. 3).

6.2. ECONOMICO

El Ecuador atraviesa una situacion econdémica cronica, pero es a su vez esta
necesidad de ahorro y cuidado del dinero le que abre oportunidades para la
produccion agricola nacional, ya que constituye una fuente de productos de
buena calidad y que al ser producidos en el pais representan menos costos

para los agricultores y por lo tanto un valor comercial también reducido, es
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decir a pesar del déficit econdmico de nuestro pais, es posible desarrollar un
proyecto que fomente la innovaciéon de productos nacionales como es el
empleo de tomate de arbol.

Segun datos del Plan de Desarrollo Estratégico del Gobierno Provincial de
Imbabura, el 37,4% del territorio total de la provincia de Imbabura esta
destinado hacia las actividades agropecuarias sin embargo el 62,6% se ocupa
bosques, paramos e infraestructura. En areas geogréaficas célidas tales como
Ibarra e Intag el cultivo de productos como cafia de azlcar y platano ocupan
4.388 hectareas, mientras que el cultivo de otros 12 productos entre ellos el

tomate de arbol ocupan 29.324 hectareas.(La Hora, 2002, parr. 3)

Enfocandose precisamente al tema de estudio de este trabajo que trata
puntualmente de la agricultura, la produccion de tomate de arbol en el Ecuador
no ha sido beneficiada de estos incentivos por parte del Estado, ya que gran
parte de la produccion del mismo se desperdicia en los campos, esto
principalmente debido a que en muchos casos no existe el conocimiento ni la
capacitacion suficiente en los agricultores para cumplir a cabalidad todo el
proceso de produccion desde la siembra hasta la cosecha, lo que provoca que
muchos abandonen esta actividad debido a la falta de ganancia econémica o la

pérdida consecutiva de los cultivos.

6.3. DEMOGRAFIA

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), la provincia de
Imbabura consta de 398,244 habitantes de los cuales 204,580 son mujeres y
193,664 son hombres, dichos datos reflejan un incremento de la densidad
poblacional en dicha provincia (INEC, 2010). Estos estudios realizados por el
‘INEC” indican que la provincia de Imbabura consta con la mayor diversidad
tanto étnica como demogréafica del Ecuador. Esto infiere en el consumo de
productos de la provincia debido al incremento de la poblacién, al ser una
provincia pequefia el 80% de sus habitantes son de zonas urbanas mismos que

prefieren en un 90% el consumo del productos propios de la provincia.
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CAPITULO 3

PROPUESTA

7.0. LINEA DE SALSAS A BASE DE TOMATE INJERTO

La salsas son preparaciones fundamentales dentro de una cocina, es el punto
de partida para el correcto desarrollo y acompafiamiento de un buen platillo
brindandole un toque especial al mismo, la salsa es una preparacion a base de
la mezcla de ingredientes obteniendo diferentes texturas, sabores y aromas. El
objetivo principal de una salsa es acompafar a otros alimentos en especial
proteinas, las salsa pueden ser frias o calientes y sus sabores pueden ser
dulce, salado, picante, agrio o amargo (Duran, 2014, parr.3).

El objetivo a lograr es la elaboracién de salsas a base de tomate de arbol
injerto mismas que puedan ser consumidas como salsa acompafiante o como
un condimento para diferente preparaciones. La linea de productos a
desarrollar en el presente proyecto abarca 4 salsas de diferentes sabores una
mermelada de tomate injerto, una salsa picante de aji verde, un aji tradicional
de chochos y una vinagreta agridulce, cada una de las salsas fue elaborada
con sabores incomparables de tal forma que cada salsa permite ser combinada
con diferentes preparaciones.

7.1. GENERACION DEL PRODUCTO

Para el desarrollo del producto, objetivo final de este proyecto, se emplean los
métodos Analitico-Sintético e Inductivo-Deductivo que se plantearon como
parte de la Metodologia de Investigacién, que corresponde a la adquisicién de
bases tedricas para la correcta elaboracién de la linea de productos a base de
tomate de arbol injerto, que mediante la utilizacion de distintas materias primas
gue se pueden emplear como elementos para nuevas combinaciones, en las
gue se incluye como ingrediente principal el tomate de arbol.

Conforme lo determina el tema del presente proyecto, y se plante6é en lineas
anteriores, el resultado que se pretende generar con este proyecto, es una
linea de multiples productos alimenticios empleando como base para los
mismos el tomate de arbol injerto, el mismo que a pesar de ser un fruto
conocido y ampliamente usado por los ecuatorianos, el tomate injerto es una

especie que no ha tenido tanta cabida en el mercado, por lo que haciendo
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impulso en lo conocido de esta especie, el ingreso de una nueva variedad
resulta mucho mas facil que intentar este proceso con un producto
completamente desconocido.
La linea de productos consiste en una variacion de dulce y sal entre los cuales
podemos encontrar:

+ Mermelada de tomate de arbol injerto con trozos de tomate de arbol

amarillo saborizado con jengibre y miel.
+ Salsa picante de tomate, chile mexicano y sal ahumada.
+ Aji criollo con tomate de arbol y chochos.

+ Aderezo agri-dulce para ensaladas.

7.2. DETERMINACION DEL CONCEPTO

7.2.1 VENTAJA COMPETITIVA

Es muy importante aplicar fundamentos basicos dentro de la creacion del
presente proyecto, basandonos en la estructura que maneja la ventaja
competitiva nos permite conocer mas a fondo el tipo de mercado al que se esta
aplicando, de esta forma se puede conocer los principales competidores, sus
debilidades, fortalezas y de esta forma poder superarlos con productos
innovadores para el mercado aplicado. De esta forma el objetivo principal es
conocer las falencias de la competencia y mejorarlas ofreciendo un producto
organico con combinaciones de sabor que realcen mas el tomate de &rbol
(Diaz de Santos, 1997, p. 1).

7.2.2 VALOR AGREGADO

7.2.2.1. IMPACTO AMBIENTAL

Lo que caracteriza al presente proyecto es la calidad de los productos que se
van a utilizar, es decir, garantizar al consumidor que el producto que esta
consumiendo no va a afectar su salud . Si bien es cierto para el cultivo del

tomate se requiere quimicos destinados a su floracion y control de plagas, se



23

busca que dichos quimicos sean lo menos abrasivos, ya que en la actualidad
las empresas de insumos agricolas han progresado enormemente obteniendo
productos orgénicos que reducen dafio al medio ambiente y por consiguiente
se obtiene un resultado final mas saludable y libre de quimicos que no son

aptos para el consumo humano.

7.2.2.2. IMPACTO ECONOMICO

Tomando en cuenta el objetivo 10 del Plan del Buen Vivir, el mismo que explica
que se debe promover la evolucion de la matriz productiva, el presente
proyecto generara fuentes de trabajo e ingresos econdmicos para el sector de
Lulunqui, al obtener una gran inclusion de mercado se requeriria mas producto
y esto sera lo que ayudara a generar mas trabajo a pequefios productores,

vendedores e industria en general.

7.2.2.3. IMPACTO SOCIAL

El lanzamiento de la presente linea de salsas garantiza no solamente un aporte
a la economia de la regién, sino que de esta forma las ciudades que conforman
la provincia de Imbabura van a lograr mejorar su economia e incrementar la
matriz productiva, de esta forma la comunidad tiende a mejorar y al ofrecer
nuevos productos despierta intereses que logran que la provincia sobresalga

de mejor manera.

7.2.3. NOVEDAD

La novedad presente en dicho proyecto es la utilizacion de una especie de
tomate de arbol marginada dentro del mercado y esto seria parte de la
diferenciacion de dichos productos, por otra parte la implementaciéon de nuevos
sabores y texturas dentro de los diferentes tipos de productos hacen que cada

consumidor pueda conocer mas acerca de esta variedad de tomate y pueda ser
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apreciada cada dia mas por los diferentes consumidores no solo por su color
rojizo sino por su inigualable sabor acido que en combinacién con fruta y
especies dulces dardn como resultado un producto innovador.

Segun datos de Encuesta de Superficie y Produccién Agropecuaria Continua,
la provincia de Imbabura el tomate de arbol presenta un alto porcentaje como
cultivos permanentes de mayor produccion reflejando cifras tales como: 557
(Ha) de superficie plantada, 470(Ha) de superficie cosechada y consta de una
produccion anual de 4.146 (Tm) (ESPAC, 2012, p. 25). Esto significa que la
comercializaciéon de tomate de arbol dentro de la provincia brinda una gran
matriz productiva en la economia de la provincia.

Los datos que refleja la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria
Continua, la provincia de Imbabura en el periodo 2016, consta de las siguientes
cifras: Superficie plantada: 1.666,0 (ha); Superficie cosechada: 917,0 (ha);
Produccion: 11.117,0 (t) (ESPAC, 2016).

7.3. DETERMINAR LA IDEA

La gastronomia y los productos ecuatorianos han sabido resurgir con el pasar
de los afios y en la actualidad son conocidos internacionalmente, productos
como el cacao, banano y flores. El objetivo del presente proyecto es generar
una linea de salsas que logren gran aceptacion dentro de la provincia, con el
desarrollo de una linea de productos innovadores en base a tomate de arbol
injerto se busca que la comunidad ecuatoriana conozca mas acerca de los
productos propios de cada provincia y de como los mismo pueden ser

explotados de diferentes formas.



7.4. CONSIDERACIONES TECNICAS
7.4.1. MERMELADA DE TOMATE DE ARBOL CON JENGIBRE Y MIEL

Tabla 3. Utensilios a ser utilizados en la elaboracién de la mermelada de tomate.

MERMELADA DE TOMATE CON JENGIBRE Y MIEL

LICUADORA

FIGURA 2:Materiales

OLLA

FIGURA 3: Materiales

ESPATULA DE MADERA




CUCHILLO CEBOLLERO

FIGURA 4: Materiales

SARTEN DE TEFLON

FIGURA 5: Materiales

TABLA DE PICAR

FIGURA 6: Materiales
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7.4.2. SALSA PICANTE DE TOMATE, CHILE MEXICANO Y SAL AHUMADA

Tabla 4. Utensilios a ser utilizados en la elaboracion de la salsa picante de tomate.

SALSA PICANTE DE TOMATE

LICUADORA

FIGURA 7: Materiales

SARTEN DE TEFLON

FIGURA 8: Materiales

ESPATULA DE CAUCHO




CUCHILLO CEBOLLERO

FIGURA 10: Materiales

OLLA

11: Materiales

TABLA DE PICAR

FIGURA 12: Materiales
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7.4.3. AJI CRIOLLO CON TOMATE Y CHOCHOS

Tabla 5. Utensilios a ser utilizados en la elaboracion de aji criollo de tomate.

AJl CRIOLLO CON TOMATE Y CHOCHOS

LICUADORA

FIGURA 13: Materiales

OLLA

CERNIDOR

FIGURA 15: Materiales




CUCHILLO CEBOLLERO

FIGURA 16: Materiales

ESPATULA DE MADERA

FIGURA 17: Materiales

TABAL DE PICAR

FIGURA 18: Materiales
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7.4.4. ADEREZO AGRI-DULCE PARA ENSALADAS

Tabla 6. Utensilios a ser utilizados en la elaboracién de aderezo ensaladas.

ADEREZO AGRIDULCE PARA ENSALADAS

PROCESADOR DE ALIMENTOS

FIGURA 19: Materiales
CUCHILLO CEBOLLERO

FIGURA 20: Materiales

ESPATULA DE MADERA




FIGURA 22: Materiales

TABLA DE PICAR

FIGURA 23: Materiales

SARTEN DE TEFLON

FIGURA 24: Materiales
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Es fundamental dentro las consideraciones técnica siendo el aspecto principal
la seleccion correcta de los envases, es muy importante elegir envases de
vidrio los mismos que tengan tapas de plastico o metal con una cobertura
interior de sellos de goma herméticos. La eleccién de correctos materiales
permite un mejor conservacion del producto y de esta forma con un correcto
sellado asegura la vida util del producto y evita la proliferacion de bacterias y

microorganismo ajenos al producto.

FIGURA 24: Envases del Producto.
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7.5. DESARROLLO DE RECETAS

Tabla 7. Receta estandar.

, / ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA
RECETA MERMELADA DE TOMATE INJERTO CON TOMATE AMARILLO, JENGIBRE Y MIEL.

GENERO CONFITERIA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/0.280KG
FECHA DE
ELABORACION 10/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.2 KG TOMATE INJERTO PULPA PREVIAMENTE EXTRAIDA
0.05 KG AZUCAR BLANCA
0.06 ML AGUA PURIFICADA
0.02 KG TOMATE AMARILLO PELADO Y SIN SEMILLA
0.005 KG JENGIBRE FRESCO
0.01 KG MIEL

PROCEDIMIENTO
1. Colocar en la olla la pulpa de tomate injerto junto con la miel, la mitad del azucary el agua. Reducir a fuego lento 80°c.
2. Mezclamos la preparacién constantemente hasta punto de nape con la ayuda de una espdtula.
3. En un sartén colocamos la otra parte del agua, el azucar, el jengibre pelado y rallado finamente y el tomate amarillo en dados.
4. Una vez que se caramelize el jengibre adicionamos a la prepacidn previamente realizada con el tomate injerto y mezclamos de forma envolvente.
5. Colocamos la preparacion inmediantamente dentro del recipiente hermético y sellamos.

Tabla 8. Receta estandar.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Z

NOMBRE DE LA
RECETA SALSA PICANTE DE TOMATE ARBOL, AJI VERDE Y SALAHUMADA.

GENERO SALSAS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/ 0.468 KG
FECHA DE
ELABORACION 10/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO PELADO
0.01 KG AZUCAR BLANCA
0.02 KG SALAHUMADA
0.01 KG PIMIENTA ROJA
0.003 KG PIMIENTA NEGRA
0.02 KG CEBOLLA PERLA
0.005 KG ACEITE DE OLIVA
0.2 KG AJI VERDE

PROCEDIMIENTO
1. Colocar en una lata en aceite, el aji, la cebollay agregar la sal ahumada, la pimienta roja y llevar al horno durante 20 minutos a 200°c.
2. Colocar en lalicuadora la preparacidn anterior una vez que se haya enfriado, agregar el azlcar y procesar.
3. Una vez procesado se obtiene una mezcla homogénea agregamos la pimienta y procesamos nuevamente.
4. Colocamos la prepacién inmediatamente en el recipiente hermético y sellamos.
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Tabla 9.Receta estandar.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA
RECETA AJI CRIOLLO CON TOMATE DE ARBOL Y CHOCHOS.
GENERO SALSAS

PORCIONES / PESO

*PORCION 1/ 0.362KG
FECHA DE
ELABORACION 18/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO
0.02 KG AJI CRIOLLO SIN PEPA Y DESVENADO
0.005 KG ACEITE VEGETAL DE GIRASOL
0.01 KG CEBOLLA ROJA JULIANA
0.003 KG PEREJIL
0.02 KG CHOCHO PELADO
0.003 KG SAL
0.001 KG PIMIENTA NEGRA
PROCEDIMIENTO

1. Colocamos en la olla agua,una vez que llegue a ebullicidn incorporamos el aji, la mitad del perejil y el tomate entero durante 10 minutos a 100°c.
Reservamos un poco de tomate picado en dados pequefios.
2. Ponemos el aji, tomate pelado, sal y pimienta en la licuadora junto con la mitad del agua de coccion y procesamos hasta que quede como salsa.
3. Picar la cebolla en julianay el perejil finamente picado.
4. Incorporamos el chocho, la cebolla, el perejil y el tomamte en dados a la salsa de ajiy colocamos la preparacion en el recipiente hermético y sellamos.

Tabla 10. Receta estandar.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Z

NOMBRE DE LA
RECETA ADEREZO SEMI-DULCE PARA ENSALADAS

GENERO ADEREZOS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/0.390 KG
FECHA DE
ELABORACION 18/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTOUNITARIO | oTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO PULPA PREVIAMENTE EXTRAIDA
0.01 ML AGUA FILTRADA
0.02 KG MIEL DE ABEJA
0.01 KG SAL
0.03 KG VINAGRE BLANCO
0.02 KG AJO
0.02 ACEITE DE OLIVA

PROCEDIMIENTO
1. En la licuadora procesamos la pulpa de tomate, agua, miel y aceite hasta que tome textura de salsa.
2. Colocar el ajo en papel aluminio con vinagre, sal y aceite de olivay llevar al horno durante 15 minutos a 240° C.
3. Colocar la preparacién anterior y el ajo en el procesador de alimentos hasta obtener una mezcla homegénea.
4. Colocamos la preparacién en el envase hermético y sellamos.
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7.7. COSTOS DE LA RECETA ESTANDAR

Dentro de los costos abarcados en los diferentes ingredientes de la receta
estandar se debe tomar en cuenta los costos de articulos tales como
recipientes, etiquetado, etc. En el caso de los recipientes se ha tomado como
opcion recipientes de vidrio con tapa herméticas ya que dicho recipiente tiene
la capacidad de 0.4 It. a un precio de adquisicién del envase de 0.80ctvs.

En el caso del etiquetado, las misma tendran un costo de 0.01 ctvs, por lo cual
al costo final de cada receta debe ser afiadido un valor de 0.81ctvs, tomando

en cuenta lo mencionado en el parrafo anterior.

Tabla 11. Receta costos.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA
RECETA MERMELADA DE TOMATE INJERTO CON TOMATE AMARILLO, JENGIBRE Y MIEL.

GENERO CONFITERIA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/0.280KG
FECHA DE
ELABORACION 10/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.2 KG TOMATE INJERTO $2,00 S 0,40 PULPA PREVIAMENTE EXTRAIDA
0.05 KG AZUCAR $0,60 S 0,03 BLANCA
0.06 ML AGUA $0,00 S - PURIFICADA
0.02 KG TOMATE AMARILLO $1,50 S 0,03 PELADO Y SIN SEMILLA
0.005 KG JENGIBRE $1,80 S 0,01 FRESCO
0.01 KG MIEL $4,00 S 0,04
TOTAL $ 0,51
PROCEDIMIENTO
1. Colocar en laolla la pulpa de tomate injerto junto con la miel, la mitad del azucar y el agua. Reducir a fuego lento 80°c.
2. Mezclamos la preparacion constantemente hasta punto de nape con la ayuda de una espatula.
3. En un sartén colocamos la otra parte del agua, el azlcar, el jengibre pelado y rallado finamente y el tomate amarillo en dados.
4. Una vez que se caramelize el jengibre adicionamos a la prepacion previamente realizada con el tomate injerto y mezclamos de forma envolvente.
5. Colocamos la preparacién inmediantamente dentro del recipiente hermético y sellamos.
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Tabla 12. Receta costos.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

2/

NOMBRE DE LA
RECETA SALSA PICANTE DE TOMATE ARBOL, AJI VERDE Y SALAHUMADA.

GENERO SALSAS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/ 0.468 KG
FECHA DE
ELABORACION 10/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO $2,00 S 0,60 PELADO
0.01 KG AZUCAR $0,60 S 0,01 BLANCA
0.02 KG SAL AHUMADA $10,20 S 0,20
0.01 KG PIMIENTA ROJA $50,35 S 0,50
0.003 KG PIMIENTA NEGRA $40,20 S 0,12
0.02 KG CEBOLLA PERLA $1,20 S 0,02
0.005 KG ACEITE DE OLIVA $3,30 S 0,02
0.2 KG AJI VERDE $2,30 S 0,46
TOTAL $ 1,93
PROCEDIMIENTO
1. Colocar en una lata en aceite, el aji, la cebolla y agregar la sal ahumada, la pimienta roja y llevar al horno durante 20 minutos a 200°c.
2. Colocar en la licuadora la preparacién anterior una vez que se haya enfriado, agregar el aztcary procesar.
3. Una vez procesado se obtiene una mezcla homogénea agregamos la pimienta y procesamos nuevamente.
4. Colocamos la prepacién inmediatamente en el recipiente hermético y sellamos.

Tabla 13. Receta costos.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

2

NOMBRE DE LA
RECETA AJI CRIOLLO CON TOMATE DE ARBOL Y CHOCHOS.

GENERO SALSAS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/0.362 KG
FECHA DE
ELABORACION 18/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO $2,00 S 0,60
0.02 KG AJl CRIOLLO $2,10 S 0,04 SIN PEPA'Y DESVENADO
0.005 KG ACEITE $1,80 S 0,01 VEGETAL DE GIRASOL
0.01 KG CEBOLLA ROJA $1,76 S 0,02 JULIANA
0.003 KG PEREJIL $0,40 S 0,001
0.02 KG CHOCHO $1,10 S 0,02 PELADO
0.003 KG SAL $0,38 S 0,001
0.001 KG PIMIENTA NEGRA $40,20 S 0,04
TOTAL $ 0,73
PROCEDIMIENTO
1. Colocamos en la olla agua,una vez que llegue a ebullicion incorporamos el aji, la mitad del perejil y el tomate entero durante 10 minutos a 100°c.
Reservamos un poco de tomate picado en dados pequefios.
2. Ponemos el aji, tomate pelado, sal y pimienta en la licuadora junto con la mitad del agua de coccion y procesamos hasta que quede como salsa.
3. Picar la cebolla enjulianay el perejil finamente picado.
4. Incorporamos el chocho, la cebolla, el perejil y el tomamte en dados a la salsa de ajiy colocamos la preparacion en el recipiente hermético y sellamos.




38

Tabla 14.Receta costos.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA
RECETA ADEREZO SEMI-DULCE PARA ENSALADAS

GENERO ADEREZOS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/ 0.390KG
FECHA DE
ELABORACION 18/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO $2,00 S 0,60 PULPA PREVIAMENTE EXTRAIDA
0.01 ML AGUA $0,00 S - FILTRADA
0.02 KG MIEL DE ABEJA $4,00 S 0,08
0.01 KG SAL $0,38 S 0,0038
0.03 KG VINAGRE BLANCO $3,60 S 0,11
0.02 KG AJO $2,10 S 0,04
0.02 ACEITE DE OLIVA $3,30 S 0,07
TOTAL S 0,90
PROCEDIMIENTO
1. En lalicuadora procesamos la pulpa de tomate, agua, miel y aceite hasta que tome textura de salsa.
2. Colocar el ajo en papel aluminio con vinagre, sal y aceite de oliva y llevar al horno durante 15 minutos a 240° C.
3. Colocar la preparacién anterior y el ajo en el procesador de alimentos hasta obtener una mezcla homegénea.
4. Colocamos la preparacion en el envase hermético y sellamos.

Se agrega la siguiente informacién como complemento de los costos de los

productos:

+ Mermelada de tomate injerto con trozos de tomate amarillo saborizado
con jengibre, miel y zanahoria.
COSTO TOTAL + RECIPIENTE =$ 1,32

+ Salsa picante de tomate, aji verde y sal ahumada.
COSTO TOTAL + RECIPIENTE =$ 2,74

+ Aji criollo con tomate y chochos.
COSTO TOTAL + RECIPIENTE=%$ 1,54

+ Aderezo agri-dulce para ensaladas.

COSTO TOTAL + RECIPIENTE =$ 1,71
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7.8. NFORME DE EXPERIMENTACION

La experimentacion se realizo los dias Sabado 22, Domingo 23 y Lunes 24 de
abril de 2017, el objetivo de la experimentacion dentro del presente proyecto es
lograr perfeccionar las recetas y saber cuéles combinaciones son las mas
adecuadas para lograr productos de calidad. Fue de vital importancia los
estudios de campo realizados en la Hacienda “El Trébol” misma que es el
mayor proveedor del tomate utilizado en la elaboracién de la linea de productos
expuesta en este proyecto.

Por otra parte la participacion de 8 proveedores encuestados permitié conocer
mas acerca de los gustos y preferencias del mercado en general, sugerencias
que fueron tomadas en cuenta al momento de elaborar las recetas y los
productos.

La experimentacion nos permitid corregir las siguientes fallas dentro del
proceso de elaboracion de los siguientes productos:

1. En el caso de la Mermelada de tomate de arbol fue necesario realizar
varias pruebas, en un principio prevalecia la acidez del tomate y el
picante del jengibre, mismo que opacaron el sabor de la zanahoria y la
miel, razén por la cual se redujo la cantidad de jengibre y se incrementé
la cantidad de zanahoria y miel de esta forma se obtuvo un sabor neutro
y arménico agradable al paladar.

2. En la salsa picante de tomate de arbol el resultado fue el esperado, sin
embargo se reemplazd el proceso de ahumado que se realizaba
mediante un sartén, el mismo que fue reemplazo por un horneado del
tomate a 200°c durante 15 minutos proceso que aporto un mejor sabor a
la preparacion obteniendo un resultado final favorable.

3. Para la vinagreta se opté por reducir la cantidad de ajo dentro de la
receta ya que el mismo era muy invasivo al paladar y prevalecia sobre el
tomate, de esta forma se pudo apreciar de mejor manera el resto de
ingredientes.

4. En el caso del aji criollo se increment6 la cantidad de aji dentro de la

receta con el objetivo de lograr un sabor mas fuerte y mas picante, se
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reemplazé la cebolla perla por la cebolla roja ya que la misma aportaba

mayor sabor.

El proceso y resultado final que se obtuvo dentro de la experimentacion
se detallara en las imagenes a continuacion, mismas que fueron
tomadas durante cada uno de los procesos de elaboraciéon de los

productos.

7.8.1. Mermelada de tomate injerto con trozos de tomate amarillo
saborizado con jengibre, miel.

FIGURA 25: Procedimientos mermelada de tomate.
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7.8.2. Salsa picante de tomate, aji verde y sal ahumada.

FIGURA 26: Procedimientos salsa picante.
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7.8.3. Aji criollo con tomate y chochos.

FIGURA 27: Procedimientos aji tradicional.
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7.8.4. Aderezo agri-dulce para ensaladas.

FIGURA 28: Procedimientos aderezo ensaladas.
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CAPITULO 4

VALIDACION

7.9. VALIDACION DEL PRODUCTO

La validacion de la linea de productos expuesta en este proyecto se llevo a

cabo en las instalaciénes de la Universidad de las Américas en la Escuela de

Gastronomia, el proceso de validacion del producto se realizé de dos maneras:

1. Seleccién de un focus group realizado a estudiantes de segundo
semestre de la Escuela de Gastronomia.

2. La segunda parte mediante una Validacién de expertos culinarios a

cargo de un selecto grupo de chefs docentes de la universidad.

En el caso del FOCUS GROUP se eligié una clase que tuviera conocimientos
bésicos de cocina, después de una pequefia introduccion y explicacion de su
docente el Ing. Daniel Arteaga, se decidié que la degustacion seria realizada
directamente sin acompafiantes (guarniciones) que puedan alterar el sabor de
los productos, de tal forma que los participantes podian apreciar directamente
los diferentes criterios de evaluacién como: sabor, presentacion, textura, color y
armonia.
Todos los datos fueron registrados en rubricas de evaluacion mismas que
sirvieron para realizar diferentes correcciones en base al producto final.
En el caso de la Validacion de expertos, esta se realizé en el taller N°239 de la
Escuela de Gastronomia en la Universidad de las Américas, mediante una
degustacion previamente elaborada, en la misma se contd con la participacion
de los siguientes expertos:

- Chef Luis Narvaez: Docente de la carrera de gastronomia.

- Chef Byron Revelo: Docente de la carrera de gastronomia.

- Chef Nicolas Rodriguez: Docente de la carrera de gastronomia.

- Chef Carolina Guadalupe: Docente de la carrera de gastronomia.

- Ing. Daniel Arteaga: Docente de la carrera de gastronomia.
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A los docentes antes mencionados se les realiz6 una degustacion de los
diferentes productos individualmente y previo a esto una degustacion con
diferentes acompafiantes mismo que sirvid6 para que se pueda apreciar los
diferentes sabores y combinaciones .

En esta validacion los expertos debian evaluar los productos con rangos de
calificacion tales como: Excelente, Muy bueno, Bueno, Regular, Malo. Los
expertos culinarios aportaron con su amplio conocimiento para el
perfeccionamiento de cada producto, las sugerencias de los expertos dentro de
los diferentes criterios fueron acatadas a cabalidad con el objetivo de afinar el
producto final.

En el caso de los criterios al hacia el producto los rangos de calificaciones
seran los siguientes:

Presentacion: Es el aspecto del producto que se muestra hacia el cliente es lo
primero que se va a captar nuestra atencion.

Armonia: Consiste en la combinacion perfecta es decir como el producto
acompafa los diferentes géneros.

Color: Como recibe nuestro ojos cada producto, es decir si el mismo consta de
una tonalidad agradable.

Sabor: El como el producto se siente en nuestro paladar y nos permita
degustar diferentes sabores en un solo producto. La impresién que este nos da.
Textura: Como se ve y se siente el producto, la consistencia del mismo.
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7.10 TABULACION DE RESULTADOS

VALIDACION DE EXPERTOS

7.10.1. EXPERTO CULINARIO N°1

Tabla 15. Rubrica Validacion de expertos

NOMBRE DEL EVALUADOR CHEF LUIS NAVAEZ

PRODUCTO | VERMELADA | AJIDE  SALSA PICANTE  ADEREZO

DETOMATE | TOMATE | DE TOMATE| AGRIDULCE

CRITERIOS

PRESENTACION 5 : - .

ARMONIA c c - ;

COLOR E . - ;

SABOR c - - ;

TEXTURA c - - ;

B MERMELADA DE TOMATE
m AJl DE TOMATE

 SALSA PICANTE DE TOMATE
B ADEREZO AGRIDULCE

Figura 29: Tabulaciones.
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7.10.2. EXPERTO CULINARIO N°2

Tabla 16: Rubrica Validacién de expertos.

NOMBRE DEL EVALUADOR CHEF BYRON REVELO

MERMELADA| AJIDE [SALSA PICANTE| ADEREZO
PRODUCTO DE TOMATE | TOMATE| DE TOMATE | AGRIDULCE
CRITERIOS
PRESENTACION 5 5 5 4
ARMONIA 5 5 5 4
COLOR 5 5 5 4
SABOR 4 5 5 4
TEXTURA 5 5 5 4

= MERMELADA DE TOMATE
m AJI DE TOMATE

1 SALSA PICANTE DE TOMATE
m ADEREZO AGRIDULCE

Figura 30: Tabulaciones.
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7.10.3. EXPERTO CULINARIO N°3

Tabla 17. Rubrica Validacién de expertos.

NOMBRE DEL EVALUADOR CHEF CAROLINA GUADALUPE

PRODUCTO MERMELADA | AJIDE [SALSA PICANTE| ADEREZO

DE TOMATE | TOMATE | DE TOMATE| AGRIDULCE

CRITERIOS

PRESENTACION 5 A g -

ARMONIA g A . -

COLOR s p . -

SABOR 5 i y ,

TEXTURA 5 A . -

B MERMELADA DE TOMATE
m AJI DE TOMATE

 SALSA PICANTE DE TOMATE
B ADEREZO AGRIDULCE

Figura 31: Tabulaciones.
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7.10.4. EXPERTO CULINARIO N°4

Tabla 18. Rubrica Validacién de expertos.

NOMBRE DEL EVALUADOR  INGENIERO DANIEL ARTEAGA

MERMELADA AJI DE [SALSA PICANTE | ADEREZO

PRODUCTO DE TOMATE | TOMATE DE TOMATE AGRIDULCE
CRITERIOS
PRESENTACION 4 3 4 4
ARMONIA 4 5 5 4
COLOR 5 5 4 5
SABOR 4 4 4 3
TEXTURA 5 4 4 5

B MERMELADA DE TOMATE

H AJl DE TOMATE

 SALSA PICANTE DE TOMATE

W ADEREZO AGRIDULCE

Figura 32: Tabulaciones.
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7.10.5 EXPERTO CULINARIO N°5

Tabla 19. Rubrica Validacion de expertos.

NOMBRE DEL EVALUADOR CHEF NICOLAS RODRIGUEZ

oRODUCTG | MERMELADA | AJIDE  [SALSA PICANTE  ADEREZO
DE TOMATE | TOMATE | DETOMATE| AGRIDULCE

CRITERIOS
PRESENTACION A 2 - ,
ARMONIA A 3 S S
COLOR 4 4 3 2
SABOR ! 3 ; -
TEXTURA A 2 ; y

U1 |

B MERMELADA DE TOMATE
H AJl DE TOMATE

 SALSA PICANTE DE TOMATE
B ADEREZO AGRIDULCE

Figura 33: Tabulaciones.
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FOCUS GROUP
7.10.6 TABULACION GENERAL

Tabla 20. Rubrica Validacién Focus Group.

LINEA DE PRODUCTOS TOMATE INJERTO TABULACION GENERAL
CALIFICACION EXCELENTE MUY BUENO BUENO | REGULAR
PRODUCTO MERMELADA DE TOMATE
CRITERIOS
PRESENTACION 2 7 1 0
ARMONIA 1 9 0 0
COLOR 2 7 1 0
SABOR 7 1 2 0
TEXTURA 8 1 1 0
MERMELADA DE TOMATE

Figura 34: Tabulaciones.



Tabla 21. Rubrica Validacién Focus Group.
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LINEA DE PRODUCTOS TOMATE INJERTO TABULACION GENERAL
CALIFICACION EXCELENTE| MUYBUENO | BUENO | REGULAR
PRODUCTO SALSA PICANTE AHUMADA
CRITERIOS
PRESENTACION 1 7 2 0
ARMONIA 2 6 2 0
COLOR 2 4 4 0
SABOR 5 3 2 0
TEXTURA 4 5 1 0
SALSA PICANTE AHUMADA
B EXCELENTE
E MUY BUENO
= BUENO

Figura 35: Tabulaciones.




Tabla 22. Rubrica Validacién Focus Group.
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LINEA DE PRODUCTOS TOMATE INJERTO TABULACION GENERAL
CALIFICACION EXCELENTE MUY BUENO BUENO REGULAR
PRODUCTO AJI TRADICIONAL CON CHOCHOS
CRITERIOS
PRESENTACION 5 4 1 0
ARMONIA 2 7 1 0
COLOR 3 7 0 0
SABOR 2 7 1 0
TEXTURA 4 6 0 0

AJI TRADICIONAL CON CHOCHOS

W EXCELENTE
= MUY BUENO
= BUENO

Figura 36: Tabulaciones
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Tabla 23. Rubrica Validacién Focus Group.

LINEA DE PRODUCTOS TOMATE INJERTO TABULACION GENERAL
CALIFICACION EXCELENTE | MUYBUENO | BUENO REGULAR
PRODUCTO ADEREZO AGRIDULCE PARA ENSALADAS

CRITERIOS

PRESENTACION 4 5 1 0
ARMONIA I 1 2 0
COLOR 6 2 2 0
SABOR 8 1 1 0
TEXTURA 6 2 2 0

ADEREZO AGRIDULCE ENSALADAS

W EXCELENTE
E MUY BUENO
W BUENO

Figura 37: Tabulaciones
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CAPITULO 5

MANUAL DE PROCESO PARA LA ELABORACION DEL PRODUCTO

8.1. OBJETIVOS

Sintetizar todos los procesos tanto técnicos, practicos y legales durante la
realizacion del presente proyecto con la finalidad de disefiar un manual que
contenga todos los conocimientos acerca del proceso para la formacion de una
linea de producto.

Brindar una guia clara sobre el proceso de elaboracion de los diferentes

productos de linea.

8.2. APLICACIONES

Dicho proyecto tiene el objetivo principal el desarrollo de una linea de
productos que marquen la diferencia con los productos existentes, de esta
forma se quiere incrementar el consumo de dicha fruta, misma que no es muy

comun dentro del consumo habitual de la poblacion.

El objetivo de los productos de esta linea, buscan que no sean simplemente
usados como salsas, confites o aderezos, sino que al contrario se busca que
cada nuevo consumidor encuentre en ellos otras aplicaciones distintas de esta
forma se pueden usar la mermelada de tomate y el aderezo como una salsa
para proteinas cocidas, la salsa picante y el aji como un condimento para

proteinas en crudo.

8.3. MARCO JURIDICO

Asi como la creacion de nuevos productos y servicios requieren de una
estrategia econdmica y de marketing muy bien establecida, también es
necesario contar con los recursos juridicos que nos permitan desempefiar las
distintas actividades que este emprendimiento exigen de una manera segura y

en completa armonia con la legislacion.
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En el caso del desarrollo de nuevos productos se debe considerar en primer
lugar en qué tipo de sector econdémico se va a enfocar dependiendo de los
recursos humanos que se vayan a implementar y la magnitud del mercado que
se pretenda abarcar, es decir si se constituira a futuro como una pequefia o

mediana empresa.

En el caso que nos ocupa, la elaboracion de nuevos productos a base de
tomate de &rbol injerto constituye un proyecto inicial a pequefia escala que se
podria enmarcar como parte de las pequefias y medianas empresa “PYMES”, o
como también se las conoce al incluir a las micro empresas “MIPYMES”,
respecto a éstas, el Servicio de Rentas Internas nos brinda un concepto mas
preciso de lo que representan: “Se conoce como PYMES al conjunto de
pequefias y medianas empresas que de acuerdo a su volumen de ventas,
capital social, cantidad de trabajadores, y su nivel de produccion o activos
presentan caracteristicas propias de este tipo de entidades econdmicas”

(Servicio de Rentas Internas, 2017, parr.1).

De manera precisa dentro de nuestra legislacion se considera PYMES o
MIPYMES a aquellas empresas que no cuentan con recursos a gran escala, y
que de forma inmediata no generaran un nivel de produccion y ganancias tan
elevado, es decir justamente el rango en el que se encuentra este proyecto de

elaboracion de productos a base de tomate de arbol injerto.

Desde el punto de vista tributario, la misma institucion estatal encargada de
este tema, determina un trato especial para este tipo de PYMES y MIPYMES,
las cuales como requisito esencial deben contar con una identificacion
personal, la misma que se encuentra incluida dentro del Registro Unico de
Contribuyentes, otorgandoles asi un RUC especifico que a futuro les servira
para el cumplimiento de sus obligaciones tributarias, y a su vez como
identificacion de una empresa que actia como persona hatural o juridica, en
este Ultimo caso si se constituyd como una sociedad (Servicio de Rentas
Internas, 2017).
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Las Micro, Pequefia y Mediana Empresa juegan un papel importante en la
economia, y es justamente esta razén la que ha propiciado su inclusién dentro
de la legislacion, esto se ve reflejado en el “Cédigo Organico de la Produccion,
Comercio e Inversiones” que dedica un libro completo al analisis de estas
MIPYMES, de manera especifica en el Libro Ill que habla del “Desarrollo
Empresarial de las Micro, Pequeilas y Medidas Empresas”, y de la
“Democratizacion de la Produccion”. Iniciando el desarrollo del mismo con el
Titulo I, que se enfoca de manera precisa en el Fomento a este tipo de

empresas, en su articulo 53 inciso primero concibe a las mismas como:

“La Micro, Pequefia y Mediana empresa es toda persona natural o
juridica que, como una unidad productiva, ejerce una actividad de
produccion, comercio y/o servicios, y que cumple con el niumero de
trabajadores y valor bruto de las ventas anuales, sefalados para cada
categoria, de conformidad con los rangos que se estableceran en el

reglamento de este Codigo” (Codigo Organico de la Produccion, 2010).

Asi mismo, en este mencionado cuerpo legal, se establecen algunos beneficios
que este tipo de empresas poseen, como es el caso del Registro Unico de las
MIPYMES que se encuentra descrito en el articulo 56 determinado de la

siguiente manera:

“Se crea el Registro Unico de las MIPYMES como una base de datos a
cargo del Ministerio que presida el Consejo Sectorial de la Produccion,
guien se encargara de administrarlo; para lo cual, todos los Ministerios
sectoriales estaran obligados a entregar oportunamente la informacion
que se requiera para su creacion y actualizacion permanente” (Codigo

Organico de la Produccion, 2010).

Este Registro Unico ademas de servir como una base de datos, tiene como

objetivo también la identificacion y categorizacion de estas empresas
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dependiendo si las mismas se dedican a la produccion de bienes, servicios o
manufactura, éste es un control que a futuro servira para la inclusién de las
mismas dentro de programas publicos que permitan tanto su desarrollo como
su publicidad, ademas que se posibilita al ente de control la revision de cierta
informacion que considere necesaria de las MIPYMES con lo que se procura

un ambiente de seguridad (Codigo Organico de la Produccion, 2010).

Entre otros de los beneficios que mediante este cuerpo legal se determina, es
la insercion en el sector publico, el articulo 55 determina la obligacion que
tienen las instituciones publicas de colocar a las MIPYMES dentro de sus
adquisiciones, otorgandoles facilidades tanto en su inclusion dentro de sus
ofertas como en la realizacion de tramites (Codigo Organico de la Produccion,
2010).

Como resultado de esta gran cantidad de beneficios que la legislacion le otorga
a las MIPYMES con el objetivo de alcanzar su pleno desarrollo, la normativa
aplicable para este tipo de empresas es especial, esto ya que se encuentran en
un régimen distinto al resto de empresas por lo que necesitan de igual forma un
control diferente que abarque todos los puntos y d&mbitos de accion en las que

participan las mismas.

En definitiva la legislacion ecuatoriana, debido a la importancia que poseen
estas empresas en el sector econdmico busca protegerlas e incluirlas en la
mayor parte de actividades econdmicas tanto publicas como privadas, ya que
esto permite su desarrollo y crecimiento que finalmente representa el bienestar
colectivo ya que en este tipo de iniciativas comerciales incursiona gran parte de

la poblacion.

Una vez que el concepto de las MIPYMES, asi como sus beneficios e
importancia han sido analizados, es importante recalcar nuevamente que el
proyecto que se describe en el presente trabajo forma parte de estas pequefias

y medianas empresas, es decir goza del trato especial determinado para este
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tipo de empresas. Por otro lado, estas consideraciones no eximen a la empresa
de las obligaciones que cada Gobierno Autonomo Descentralizado imponga
para la comercializacion dentro de su circunscripcion, en este caso aunque los
productos se elaboraran en la provincia de Imbabura incluso empleando mano
de obra de esta mismo zona, la visibn es que estos productos sean
comercializados en la ciudad de Quito, razén por la que como requisito esencial
para esta actividad es la obtencion de la LICENCIA UNICA DE ACTIVIDADES
ECONOMICAS (LUAE), la misma que se concibe como: “Documento
habilitante indispensable para el ejercicio de cualquier actividad econdmica

dentro del Distrito Metropolitano de Quito” (Pefarreta, 2015, parr. 1).

La obtencién de esta licencia abarca una serie de permisos y autorizaciones
adicionales con las que de igual forma se debe cumplir para la obtencién de la

licencia final, estos son:

- Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo

- Permiso Sanitario

- Permiso de Funcionamiento de Bomberos

- Rotulacion

- Permiso Ambiental

- Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las Actividades Turisticas

- Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia General de Policia

Es decir el otorgamiento de la LUAE trae consigo la aprobacion de estas siete
exigencias adicionales, lo que garantiza el servicio que se brinda a los
ciudadanos, no solo respecto al producto en definitiva sino también sobre el

lugar y la formar en la que se expende el mismo.

Para la obtencion de esta Licencia que tiene una validez de un afio calendario,
se puede recurrir a medios electrénicos ingresando la informacién requerida a
través de la pagina web del Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, o a su

vez acercandose de forma personal a una de las Administraciones Zonales del
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mismo Municipio. Para la realizacion de este tramite se debe contar con los
siguientes requisitos:

- Formulario Unico de Solicitud LUAE.

- Copia de RUC actualizado.

- Copia de Cédula de Ciudadania o Pasaporte y Papeleta de Votacion.

- Informe de Compatibilidad de Uso de Suelo (cuando se requiera).

- Certificado Ambiental (cuando se requiera).

Como se mencioné anteriormente, la aprobacion de otros permisos y
autorizaciones es lo que dara paso a la obtencion de la LUAE, documentos que
pueden igualmente variar dependiendo del usuario que la solicite ya que como
se puntualizé de manera inicial, la actividad economica la pueden realizar tanto

personas naturales como juridicas o sociedades.

8.4. NORMAS DE OPERACION

Dentro del presente item es de vital importancia consideras las correctas
normas para la produccion y comercializacion de un producto destinado al
consumo humano en este caso las normas BPM ( Buenas Practicas de
Manufactura), las nuevas preferencias del consumidor en la actualidad van
destinadas hacia un producto que cumpla estrictamente normas tales como
higiene y calidad los mismo que garantiza la procedencia final de un producto.
La exclusion de pesticidas y compuestos que alteren de manera incorrecta los
productos dentro de la produccién de dicha linea de productos debes ser
suprimidos ya que todo esto estaria incumpliendo con la normativa correcta
(Diaz y Uria, 2009, p. 7).

La guia de las Buenas Practicas de Manufactura IICA (Inter-American Institute
for Cooperation on Agriculture), dice que: “Las Buenas Practicas de
Manufactura son un conjunto de principios y recomendaciones técnicas que se
aplican en el procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad y su
aptitud , y para evitar su adulteracion” (Diaz y Uria, 2009, p.10). Dicho asi cada
producto realizado ya sea por pequefios o0 medianos productores debe seguir
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diferentes lineamientos desde el producto estad en sus inicios con un correcto
proceso de saneamiento y procesamiento hasta su empaquetado o envasado

para su entrega final al consumidor.
8.5. PROCEDIMIENTOS

Dentro de dicho aspecto se detallara los diferentes procesos que se brind6 a
cada materia prima para obtener un producto final para satisfacer las

necesidades del consumidor.

8.5.1. PROCEDIMIENTO PARA DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS

Dicho proceso representa el punto de partida para la produccion de cada
producto ya que una correcta desinfeccion de frutas y verduras garantiza la
calidad del producto final. Este proceso se realiza mediante agua que se
reemplaza cada cierto tiempo. El objetivo de dicho proceso es eliminar la
suciedad de la materia prima de esta forma el proceso a seguir consiste en la
utilizacién de agua purificada a la misma que se le debe adicionar hipoclorito de
sodio de 10 ml de solucion al 10% por cada cien litros de agua esto garantiza
una correcta desinfecciéon de frutas y verduras para su correcta utilizacion

durante el proceso de produccion (FAO, s.f., parr. 5).

8.5.2. PROCEDIMIENTO ESTERILIZACION Y ENVASADO

Dado que el presente proyecto se realiza de manera artesanal y no siempre se
cuenta con la maquinaria destinada a dicha labor el procedimiento alterno seria

el siguiente:

En el caso de los envases de cristal con tapa de aluminio herméticas se debera
hervir los antes mencionados durante un lapso de 25 a 30 minutos
aproximadamente desde el momento de en el que el agua llegue a ebullicién es

importante que los envases y tapas estén cubiertos totalmente por el agua.

Una vez transcurrido el lapso de tiempo se debe seguir correctas normas de

manipulacion con la ayuda de pinzas extraemos los recipientes e
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inmediatamente colocaremos la preparacion después de ser realizada dejando

un centimetro de espacio en relacion a la tapa, con la ayuda de un limpién de

cocina se sella con fuerza las tapas herméticas. Inmediatamente los recipientes

deben regresar a una olla con agua cubiertos totalmente, donde deben ser

hervidos durante 10 minutos mas esto generara un sellado al vacio que

garantiza una correcta conservacion del producto.

8.5.3.

PROCEDIMIENTO MERMELADA DE TOMATE DE ARBOL

PROCEDIMIENTO

1.

8.5.4.

1.

Procesar el tomate de arbol sin cascara en la licuadora con el agua.
Colocar en la olla la pulpa de tomate previamente extraida junto con la
miel, la mitad del azicar y el agua. Reducir a fuego lento, mezclando

cada dos minutos para evitar que se adhiera la preparacion al recipiente.

Esperamos que la preparacion tome textura hasta punto de nape.
(textura de salsa)

En un sartén de teflon colocamos la otra parte del agua y el aztcar con

el jengibre previamente pelado y rallado finamente.

Una vez que se caramelice el jengibre adicionamos a la preparacion

previamente realizada con el tomate y mezclamos de forma envolvente.

Colocar la preparacion dentro del recipiente hermético y realizamos el

proceso de sellado descrito anteriormente en el literal 4.5.2.

PROCEDIMIENTO SALSA PICANTE DE TOMATE DE ARBOL

Extraer las semillas del aji y cortar la cebolla en cuartos.
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Pelar el tomate y cortarlo a la mitad.
Colocar el aji, el tomate y la cebolla en una lata de aluminio agregar la
sal ahumada, el pimenton espafiol y aceite de oliva. Llevar al horno

durante 20 min a 200°C.

En la licuadora colocamos la preparacion anterior una vez que se haya

enfriado.

Procesar la preparacion y rectificar sabores con sal y pimienta.

Colocar la preparacion dentro del recipiente hermético y realizamos el

proceso de sellado descrito anteriormente en el literal 4.5.2.

PROCEDIMIENTO AJI DE TOMATE DE ARBOL TRADICIONAL
Colocamos en la olla agua cuando llegue a ebullicibn (100°C)
incorporamos el aji, la mitad del perejil y el tomate entero durante 10
minutos. Reservamos un poco de tomate picado en dados pequefios.

Extraer las pepas y fibras del aji y pelar el tomate.

Colocar el aji, tomate, sal y pimienta en la licuadora junto con la mitad

del agua de coccidn y procesamos hasta que quede como salsa.

Picar la cebolla en juliana y el perejil finamente picado.

Incorporar el chocho pelado, la cebolla y el perejil a la salsa de aji.

Rectificar sabores con sal y pimienta.

Colocar la preparacion dentro del recipiente hermético y realizamos el

proceso de sellado descrito anteriormente en el literal 4.5.2.
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8.5.6. PROCEDIMIENTO ADEREZO DE TOMATE DE ARBOL

1. En la licuadora procesar la pulpa de tomate, agua, miel y aceite hasta

que parezca una salsa.

2. Colocar el ajo en papel aluminio con vinagre, sal y aceite de oliva y llevar

al horno durante 15 minutos a 240° C.

3. Colocar la preparacion anterior y el ajo en el procesador de alimentos y

procesar hasta obtener una mezcla homogénea.

4. Colocar la preparacion dentro del recipiente hermético y realizamos el

proceso de sellado descrito anteriormente en el literal 4.5.2.

8.6. Formatos recetas

Los productos descritos y desarrollados en el presente proyecto seran

presentados y comercializados de la siguiente manera:

Tabla 24. Presentaciones del producto.

PRODUCTO UNIDAD | PRESENTACION

Mermelada de tomate injerto con
trozos de tomate amarillo KG 0.345

saborizado con jengibre, miel.

Salsa picante de tomate, aji verde

KG 0.468
y sal ahumada.
Aji criollo con tomate y chochos. KG 0.362
Aderezo agri-dulce para
KG 0.390

ensaladas.
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Los productos detallados en la imagen anterior, seran comercializados de
manera individual con el objetivo de que se pueda tener diferentes tipos de
productos derivados de una misma marca y que el consumidor se pueda

afianzar a cada uno de ellos.

8.6.1. RECETAS ESTANDARIZADAS

Tabla 25. Recetas costos.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA
RECETA MERMELADA DE TOMATE INJERTO CON TOMATE AMARILLO, JENGIBRE Y MIEL.

GENERO CONFITERIA
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/0.280 KG
FECHA DE
ELABORACION 10/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.2 KG TOMATE INJERTO $2,00 $ 0,40 PULPA PREVIAMENTE EXTRAIDA
0.05 KG AZUCAR $0,60 $ 0,03 BLANCA
0.06 ML AGUA $0,00 $ - PURIFICADA
0.02 KG TOMATE AMARILLO $1,50 $ 0,03 PELADO Y SIN SEMILLA
0.005 KG JENGIBRE $1,80 $ 0,01 FRESCO
0.01 KG MIEL $4,00 S 0,04
TOTAL $ 051

PROCEDIMIENTO
1. Colocar en laolla la pulpa de tomate injerto junto con la miel, la mitad del azcary el agua. Reducir a fuego lento 80°c.
2. Mezclamos la preparacion constantemente hasta punto de nape con la ayuda de una espatula.
3. En un sartén colocamos la otra parte del agua, el azucar, el jengibre pelado y rallado finamente y el tomate amarillo en dados.

4. Una vez que se caramelize el jengibre adicionamos a la prepacion previamente realizada con el tomate injerto y mezclamos de forma envolvente.

5. Colocamos la preparacion inmediantamente dentro del recipiente hermético y sellamos.
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Tabla 26. Recetas costos.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Z

NOMBRE DE LA
RECETA SALSA PICANTE DE TOMATE ARBOL, AJI VERDE Y SALAHUMADA.

GENERO SALSAS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/ 0.468 KG
FECHA DE
ELABORACION 10/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSsTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO $2,00 S 0,60 PELADO
0.01 KG AZUCAR $0,60 S 0,01 BLANCA
0.02 KG SALAHUMADA $10,20 S 0,20
0.01 KG PIMIENTA ROJA $50,35 S 0,50
0.003 KG PIMIENTA NEGRA $ 40,20 S 0,12
0.02 KG CEBOLLA PERLA $1,20 S 0,02
0.005 KG ACEITE DE OLIVA $3,30 S 0,02
0.2 KG AJI VERDE $2,30 S 0,46
TOTAL $ 1,93
PROCEDIMIENTO
1. Colocar en una lata en aceite, el aji, la cebollay agregar la sal ahumada, la pimienta roja y llevar al horno durante 20 minutos a 200°c.
2. Colocar en la licuadora la preparacidn anterior una vez que se haya enfriado, agregar el azlcar y procesar.
3. Una vez procesado se obtiene una mezcla homogénea agregamos la pimienta y procesamos nuevamente.
4. Colocamos la prepacién inmediatamente en el recipiente hermético y sellamos.

Tabla 27. Recetas costos.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

r/{

NOMBRE DE LA
RECETA AJI CRIOLLO CON TOMATE DE ARBOL Y CHOCHOS.

GENERO SALSAS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/ 0.362 KG
FECHA DE
ELABORACION 18/4/2017
TECNICAS APLICADAS
cosTo
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO $2,00 S 0,60
0.02 KG AJI CRIOLLO $2,10 S 0,04 SIN PEPA Y DESVENADO
0.005 KG ACEITE $1,80 S 0,01 VEGETAL DE GIRASOL
0.01 KG CEBOLLA ROJA $1,76 S 0,02 JULIANA
0.003 KG PEREJIL $0,40 S 0,001
0.02 KG CHOCHO $1,10 S 0,02 PELADO
0.003 KG SAL $0,38 S 0,001
0.001 KG PIMIENTA NEGRA $40,20 S 0,04
TOTAL $ 0,73
PROCEDIMIENTO
1. Colocamos en la olla agua,una vez que llegue a ebullicién incorporamos el aji, la mitad del perejil y el tomate entero durante 10 minutos a 100°c.
Reservamos un poco de tomate picado en dados pequefios.
2. Ponemos el aji, tomate pelado, sal y pimienta en la licuadora junto con la mitad del agua de coccidn y procesamos hasta que quede como salsa.
3. Picar la cebolla en julianay el perejil finamente picado.
4. Incorporamos el chocho, la cebolla, el perejil y el tomamte en dados a la salsa de ajiy colocamos la preparacion en el recipiente hermético y sellamos.
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Tabla 28. Recetas Costos.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA
RECETA ADEREZO SEMI-DULCE PARA ENSALADAS

GENERO ADEREZOS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/ 0.390KG
FECHA DE
ELABORACION 18/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO $2,00 $ 060 PULPA PREVIAMENTE EXTRAIDA
0.01 ML AGUA $0,00 $ - FILTRADA
0.02 KG MIEL DE ABEJA $4,00 $ 008
0.01 KG SAL $0,38 $ 0,0038
0.03 KG VINAGRE BLANCO $3,60 $ 011
0.02 KG AJO $2,10 s 004
0.02 ACEITE DE OLIVA $3,30 $ 007
TOTAL $ 090

PROCEDIMIENTO
1. En lalicuadora procesamos la pulpa de tomate, agua, miel y aceite hasta que tome textura de salsa.
2. Colocar el ajo en papel aluminio con vinagre, sal y aceite de olivay llevar al horno durante 15 minutos a 240° C.
3. Colocar la preparacion anterior y el ajo en el procesador de alimentos hasta obtener una mezcla homegénea.
4. Colocamos la preparacion en el envase hermético y sellamos.
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8.6.2. EXPERIMENTACION

8.6.2.1. Mermelada de tomate injerto con trozos de tomate amarillo
saborizado con jengibre, miel.

FIGURA 38: Proceso mermelada de tomate.




8.6.2.2.Salsa picante de tomate, aji verde y sal ahumada.
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FIGURA 39: Proceso salsa picante.




8.6.2.3. Aji criollo con tomate y chochos.
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FIGURA 40: Proceso aji tradicional.




8.6.2.4. Aderezo agri-dulce para ensaladas.
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FIGURA 41: Proceso aderezo ensaladas.




72

8.7. DESCRIPCION DE LAS CARACTERISTICAS DE MATERIA PRIMA E
INSUMOS

En el caso del tomate de arbol injerto productos principal de dicha linea de
productos, el mismo serd adquirido de proveedores grandes tales como la
hacienda “El Trébol” y la hacienda “Lulunqui”’, las mismas que constan del
producto durante todo el afio. En el caso de productos alternos los mismo se

eligié como proveedores mercados y proveedores minoristas.

8.7.1. DESCRIPCION MATERIA PRIMA
MERMELADA DE TOMATE DE ARBOL CON GENGIBRE Y MIEL
s Tomate injerto
% Azucar
% Agua
« Tomate amarillo
s Jengibre

< Miel

SALSA PICANTE DE TOMATE, AJi VERDE Y SAL AHUMADA
s Tomate injerto

s Azlcar

+ Sal ahumada
+ Pimienta roja
+» Pimienta

% Cebolla perla
+«» Aceite de oliva

s Aji verde

AJi CRIOLLO CON TOMATE Y CHOCHOS
« Tomate injerto

¢ Aji criollo
s Aceite

% Cebollaroja
 Perejil

« Chocho



< Sal

< Pimienta

ADEREZO AGRIDULCE PARA ENSALADAS
s Tomate injerto

s Agua

% Miel

< Sal

< Vinagre

% Ajo

< Aceite de oliva

DESCRIPCION DE INSUMOS
MERMELADA DE TOMATE DE ARBOL CON GENGIBRE Y MIEL
% Licuadora
% Olla de teflon
¢ Cuchara de palo
%+ Cuchillo cebollero
% Sartén de teflon
« Tabla de picar

SALSA PICANTE DE TOMATE, AJi VERDE Y SAL AHUMADA
++ Licuadora

% Sartén de tefléon

X/
**

Espatula de caucho

X/
o

Cuchillo cebollero

X/
o

Tabal de picar

AJI CRIOLLO CON TOMATE Y CHOCHOS
++ Licuadora

+ Olla de teflon
«+ Cernidor
++ Cuchillo cebollero

% Espatula de madera
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+ Tabla de picar

ADEREZO AGRIDULCE PARA ENSALADAS
+ Procesador de alimentos

%+ Cuchillo cebollero
% Espatula de madera
¢ Triturado de ajo

+ Tabla de picar

« Sartén de tefléon

8.8. DIAGRAMA DE FLUJO

COMPRAY
ADQUISICION INSPECCION DE ELABORACION
—> DE
DE MATERIA MATERIA PRIMA
PRIMA MERMELADA
ALMACENAMIENTO l
DEL PRODUCTO ENVASADO DEL
ENVASADO <— PRODUCTO EXTRACCION DE PULPA'Y
/ < COCCION DE
\ UTILIZACION DEL PRODUCTO COMO
CONDIMENTO O ACOMPARNANTE DE
PROTEINAS
Figura 42: Diagrama.
COMPRAY
DEMATERIA | ~ | MATERIA PRIMA ELABORACIO
PRIMA N DE SALSA
PICANTE DE
ALMACENAMIENTO ENVASADO DEL l
DEL PRODUCTO . | rrobucto AHUMADO DE
/ ENVASADO | INGREDIENTES
Y LICUADO
UTILIZACION DEL PRODUCTO COMO
CONDIMENTO O ACOMPANANTE DE

Figura 43: Diagrama.



ELABORACION AlJl
TRADICIONAL DE
TOMATE DE
ARBOL

COMPRA Y INSPECCION
ADQUISICION DE MATERIA
DE MATERIA
ALMACENAMIENTO
DEL PRODUCTO
ENVASADO < ENVASADO DEL
PRODUCTO

COCCION DE
INGREDIENTES Y
LICUADO

\ UTILIZACION DEL PRODUCTO COMO
CONDIMENTO O ACOMPANANTE DE
PROTEINAS

Figura 44: Diagrama.
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ION
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E
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INGREDIENTES

\ UTILIZACION DEL PRODUCTO COMO
CONDIMENTO O ACOMPANANTE DE
PROTEINAS

Figura 45: diagrama.
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8.9. ANALISIS DE COSTOS DE LA RECETA ESTANDAR

Tabla 29. Andlisis de costos.

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Z

NOMBRE DE LA
RECETA MERMELADA DE TOMATE INJERTO CON TOMATE AMARILLO, JENGIBRE Y MIEL.
GENERO CONFITERIA

PORCIONES / PESO

*PORCION 1/0.280 KG
FECHA DE
ELABORACION 10/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.2 KG TOMATE INJERTO $2,00 $ 0,40 PULPA PREVIAMENTE EXTRAIDA
0.05 KG AZUCAR $0,60 $ 0,03 BLANCA
0.06 ML AGUA $0,00 $ - PURIFICADA
0.02 KG TOMATE AMARILLO $1,50 $ 0,03 PELADO Y SIN SEMILLA
0.005 KG JENGIBRE $1,80 $ 0,01 FRESCO
0.01 KG MIEL $4,00 $ 0,04
TOTAL $ 0,51

PROCEDIMIENTO
1. Colocar en la olla la pulpa de tomate injerto junto con la miel, la mitad del aztcar y el agua. Reducir a fuego lento 80°c.

2. Mezclamos la preparacion constantemente hasta punto de nape con la ayuda de una espatula.
3. En un sartén colocamos la otra parte del agua, el azucar, el jengibre pelado y rallado finamente y el tomate amarillo en dados.
4. Una vez que se caramelize el jengibre adicionamos a la prepacién previamente realizada con el tomate injerto y mezclamos de forma envolvente.
5. Colocamos la preparacion inmediantamente dentro del recipiente hermético y sellamos.

Tabla 30. Analisis de costos.

: / ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA
RECETA SALSA PICANTE DE TOMATE ARBOL, AJl VERDE Y SAL AHUMADA.
GENERO SALSAS

PORCIONES / PESO

*PORCION 1/ 0.468 KG
FECHA DE
ELABORACION 10/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO $2,00 S 0,60 PELADO
0.01 KG AZUCAR $0,60 S 0,01 BLANCA
0.02 KG SAL AHUMADA $10,20 S 0,20
0.01 KG PIMIENTA ROJA $ 50,35 S 0,50
0.003 KG PIMIENTA NEGRA $ 40,20 S 0,12
0.02 KG CEBOLLA PERLA $1,20 S 0,02
0.005 KG ACEITE DE OLIVA $3,30 S 0,02
0.2 KG AJI VERDE $2,30 S 0,46
TOTAL S 1,93
PROCEDIMIENTO
1. Colocar en una lata en aceite, el aji, la cebollay agregar la sal ahumada, la pimientaroja y llevar al horno durante 20 minutos a 200°c.
2. Colocar en la licuadora la preparacion anterior una vez que se haya enfriado, agregar el azlcar y procesar.
3. Una vez procesado se obtiene una mezcla homogénea agregamos la pimienta y procesamos nuevamente.
4. Colocamos la prepacion inmediatamente en el recipiente hermético y sellamos.
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Tabla 31. Andlisis de costos.

/ / ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA
RECETA AJI CRIOLLO CON TOMATE DE ARBOL Y CHOCHOS.

GENERO SALSAS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/0.362KG
FECHA DE
ELABORACION 18/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO $2,00 S 0,60
0.02 KG AJl CRIOLLO $2,10 S 0,04 SIN PEPA'Y DESVENADO
0.005 KG ACEITE $1,80 S 0,01 VEGETAL DE GIRASOL
0.01 KG CEBOLLA ROJA $1,76 S 0,02 JULIANA
0.003 KG PEREJIL $0,40 S 0,001
0.02 KG CHOCHO $1,10 S 0,02 PELADO
0.003 KG SAL $0,38 S 0,001
0.001 KG PIMIENTA NEGRA $ 40,20 S 0,04
TOTAL S 0,73
PROCEDIMIENTO
1. Colocamos en la olla agua,una vez que llegue a ebullicién incorporamos el aji, la mitad del perejil y el tomate entero durante 10 minutos a 100°c.
Reservamos un poco de tomate picado en dados pequefios.
2. Ponemos el aji, tomate pelado, sal y pimienta en la licuadora junto con la mitad del agua de coccion y procesamos hasta que quede como salsa.
3. Picar la cebolla en julianay el perejil finamente picado.
4. Incorporamos el chocho, la cebolla, el perejil y el tomamte en dados a la salsa de ajiy colocamos la preparacién en el recipiente hermético y sellamos.

Tabla 32. Analisis de costos.

/ ESCUELA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA
RECETA ADEREZO SEMI-DULCE PARA ENSALADAS

GENERO ADEREZOS
PORCIONES / PESO
*PORCION 1/ 0.390KG
FECHA DE
ELABORACION 18/4/2017
TECNICAS APLICADAS
COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO TOTAL OBSERVACIONES
0.3 KG TOMATE INJERTO $2,00 $ 0,60 PULPA PREVIAMENTE EXTRAIDA
0.01 ML AGUA $0,00 $ - FILTRADA
0.02 KG MIEL DE ABEJA $4,00 $ 0,08
0.01 KG SAL $0,38 $ 0,0038
0.03 KG VINAGRE BLANCO $3,60 S 0,11
0.02 KG AJO $2,10 $ 0,04
0.02 ACEITE DE OLIVA $3,30 $ 0,07
TOTAL $ 0,90

PROCEDIMIENTO
1. En la licuadora procesamos la pulpa de tomate, agua, miel y aceite hasta que tome textura de salsa.
2. Colocar el ajo en papel aluminio con vinagre, sal y aceite de olivay llevar al horno durante 15 minutos a 240° C.
3. Colocar la preparacion anterior y el ajo en el procesador de alimentos hasta obtener una mezcla homegénea.
4. Colocamos la preparacion en el envase hermético y sellamos.
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Para las adquisicion de las materias primas en general se optd por elegir como
proveedores lo principales mercados de la ciudad de Ibarra ya que en relacion
a cadenas de supermercado en el caso de “SUPERMAXI” los costos de los
productos no eran muy convenientes para la presente linea de productos, de
esta forma adquiriendo la materia prima con proveedores alternos de la
provincia, genera un mayor indice de ganancia en cada producto. El precio final
de cada producto por unidades seria el reflejado en las Tablas de la 29 a la 32
al mismo que debe ser incrementado el precio de los recipientes y el
etiquetado.

8.10. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.10.1 CONCLUSIONES

. El tomate de arbol pese a ser un producto de consumo masivo, fue
importante tomar en cuenta que el tomate injerto no es muy comun dentro del
consumo habitual, de tal forma que la adquisicion y almacenamiento del
producto previo es muy importante tomando en cuenta que es un producto de

dificil adquisicion.

. La realizacion de encuestas permiti6 un correcto desarrollo del
producto, ya que las mismas fueron realizadas a posibles consumidores
elegidos al azar de esta forma se pudo conocer los diferentes gustos y
preferencias de cada entrevistado, todos los resultados fueron aplicados de
manera correcta permitiendo asi generar un sabor neutro que sea apetecido

por los diferentes consumidores.

. El proceso de experimentacion es de vital importancia dentro del
proceso de produccion de la linea ya que permite tener un mayor acercamiento
al perfeccionamiento del producto final, cada prueba realizada dentro de dicho
proceso permitia reducir o incrementar productos dentro de las recetas con el

objetivo del afinar cada vez mas los sabores.

. En relacion a la validacion de expertos culinarios dicho proceso de
evaluacion y gracias a sus conocimientos avanzados fue de gran aporte para el

perfeccionamiento del producto ya que los expertos culinarios rectificaron
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sabores, aromas, texturas y brindaron su apreciacion sobre la cantidades y

precios de venta al publico.

8.10.2. RECOMENDACIONES

. Es de vital importancia considerar la aplicacion de las correctas normas
BPM (Buenas Practicas de Manufactura), ya que las mismas siempre deben
ser consideradas dentro del proceso de desarrollo de un producto destinado al
consumo humano, el correcto uso de dichas practicas como inocuidad,

empaquetado, elaboracion y acopio, garantizaran la calidad del producto final.

. La correcta seleccién de proveedores tempranamente, evita ineficiencias
tales como: mala calidad y escases del producto, afianzar proveedores
garantiza un proceso de producciéon continuo y sin errores, de esta forma se

garantiza la satisfaccion tanto de consumidores y productores.

. Realizar un inventario constante de esta forma permite al productor

conocer a cabalidad cantidades necesarias para cada proceso de produccion.

. Un temprano control de calidad de cada producto, durante el proceso de
produccion, con el objetivo de garantizar la calidad del producto final.

. Dentro de los procesos de elaboracion de los diferentes productos es de
vital importancia considerar la acidez del tomate, la misma que muchas veces
puede no ser muy agradable al paladar por su alto grado de amargura en el

caso de la mermelada.

. En relacion a la elaboracion del aderezo para ensaladas, el sabor del ajo
opacé el sabor del tomate, por tal razon se redujo la cantidad de ajo y se
incrementd la cantidad del tomate, creando asi un equilibrio de sabor en el

resultado final.
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. Para la salsa picante se mejor6 su sabor ahumando el tomate
individualmente mediante un proceso de horneado, esto aporto mayor aroma y

sabor al producto final.

. En el caso del aji tradicional se le adiciono trozos de tomate con el
objetivo de mejorar tanto su sabor como su presentacion ya que era demasiado

simple y no existia algo que lo diferencie de productos alternos.

En cuanto al seguimiento del manual y las recetas planteadas para la
elaboracion de los productos, se recomienda seguir los procesos como han
sido establecidos, con el fin de mantener el sabor y la calidad del producto

siempre independientemente de quien lo vaya a elaborar.
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Anexo 1
ENCUESTA
Elaborada con la finalidad de conocer el mercado actual de proveedores en la
provincia de Imbabura en la ciudad de Ibarra
Nombre del encuestado:
Sexo:
Edad:
1. ¢Conoce usted cual es el consumo promedio de tomate de arbol en
la Provincia de Imbabura?
Si
No

2. ¢Consume usted en su dieta diaria productos derivados de tomate
de arbol?

Si
No

3. ¢ Quétipo de fertilizante prefiere usted para evitar plagas?

4. ¢ Cree usted que el Gobierno brinda el apoyo necesario a los
pequefios productores agricolas de tomate de arbol en la

provincia?

Si
No




5. ¢Consumiria usted algun producto alimenticio novedoso que tenga

como elemento principal el tomate de &rbol injerto?

Si
No

6. ¢Cree usted que el tomate de arbol tiene una gran aceptacion
dentro de la provincia de Imbabura?

Si

No

7. ¢Con que frecuencia a la semana consume usted tomate de arbol?

Una vez a la semana

Mas de una vez a la semana

8. ¢Prefiere usted consumir el tomate injerto organico o el tomate
amarillo?
Tomate injerto

Tomate amatrillo

9. ¢ Cree usted que el desarrollo de una linea de productos de tomate
injerto incremente la matriz productiva de la provincia?
Si
No

10. ¢ A hora de consumir un producto a base de tomate que sabores

prefiere usted?

Dulce Salado Picante




Anexo 2
TABULACION ENCUESTAS REALIZADAS A CONSUMIDORES

, : , - @+ 8

1 ¢Conoce usted cual es el consumo promedio de tomate de arbol en la Provincia?

80

70%

60

40

20

0

Sl

Answer Percent Count Statistics

sl 30.00% - 3 Total respondents 10
NO w00 | 7 sum 0.00

Average



. . . . 748
2 ; Cree usted que el Gobierno brinda el apoyo necesario a los pequefios
productores agricolas de tomate de arbol en |a provincia?

80
a0
40

20

sl

Answer Percent Count Statistics

3l 60.00% - i Total respondents 10
NO 40.00% - 4 sum 0.00

Total responses 10 Average 0.00

iy . . Z 48
4 ;Consumiria usted algun producto alimenticio novedoso que tenga como
elemento principal el tomate de arbol injerto?
125
100
Sl
Percent: 100%
75 Count: 10
50
25
0%
0
sl NO
Answer Percent Count Statistics
sl 100.00% _ 10 Total respondents 10
NO 0.00% 0 Sum 0.00
Total responses 10 Average 0.00

Standard deviation 0.00




6 ;Cree usted que el tomate de arbol tiene una gran aceptacion dentro de la e
provincia de Imbabura?

125
100
75
50

25

Answer Percent Count Statistics

S 10000+ | 10 Total respondents 10

NO 0.00% 0 Sum 0.00

Total responses Average

8 ;Con que frecuencia a la semana consume usted tomate de arbol?

30
60
40

20

Una vez Mas de una vez

Answer Percent Count Statistics

Una vez 30.00% - 3 Total respondents 10
Mas de una vez 70.00% _ 7 Sum 0.00

Total responses 10 Average 0.00
Standard deviation 0.00

Minimum 0.00




: . . : Z 48
9 ; Prefiere usted consumir el tomate injerto organico o el tomate amarillo?

80

TOMATE INJERTO TOMATE AMARILLO
Answer Percent Count Statistics
TOMATE INJERTO 70.00% _ 7 Total respondents 10
TOMATE AMARILLO 30.00% - 3 s 0.00
Total responses 10 Average 0.00

o : ) 2 48
10 ;Consume usted en su dieta diaria productos derivados de tomate de arbol?
80
a6l
40
20
0
sl
Answer Percent Count Statistics

sl 40.00% - 4 Total respondents 10
NO 60.00% _ 6 sum 0.00

Total responses Average




11 ¢ Cree usted que el desarrollo de una linea de productos de tomate injerto
incremente la matriz productiva de la provincia?

125

100

0%
0
sl NO
Answer Percent Count Statistics
sl w0 ([ 10 Total respondents 10
NO 0.00% 0 Sum 0.00
Total responses 10 Average 0.00

Anexo 3
TABULACION ENCUESTAS REALIZADA A PRINCIPALES PROVEEDORES
DE IBARRA

. . . . [E 2|

1¢Conoce usted cual es el consumo promedio de tomate de érbol en la Provincia?

60

50

40

30

20

0

0

Answer Percent Count Statistics

Sl 50.00% - 4 Total respondents 8
NO soor [ 4 Sm 0.00

Total responses 8 Average 0.00




2 ; Qué tipo de fertilizante prefiere usted para evitar plagas? vET

80

62.5%

40 37.5%

KILOTON PHYLLUM ORGANICO

Answer Percent Count Statistics

KILOTON 37.50% - 3 Total respondents 8
PHYLLUM ORGANICO 62.50% _ 5 Sum 0.00

Total responses 8 Average 0.00

. . . . @ 4
3 ¢ Cree usted que el Gobierno brinda el apoyo necesario a los pequenos
productores agricolas de tomate de drbol en la provincia?
125
100
75
50
25
0%
sl
Answer Percent Count Statistics
sl 0.00% 0 Total respondents 8
NO wooox | g sum 0.00
Total responses 8 Average 0.00




4 ; Consumiria usted algun producto alimenticio novedoso que tenga como
elemento principal el tomate de arbol injerto?

128

0%
5 NO
Answer Percent Count Statistics
sl o [ 8§ Totalrespondents
NO 0.00% 0 Sum
Total responses 8 Average

0.00

0.00

5 i Cree usted que el tomate de arbol tiene una gran aceptacién dentro de la
provincia de Imbabura?

125

7

[
s NO
Answer Percent Count Statistics
S e 000 | 8 Totalrespondents
NO 0.00% 0 Sum

Total responses 8 Average

0.00

0.00




6 ;Con que frecuencia a la semana consume usted tomate de drbol?

80

Una vez

Answer Percent
Unavez 5% [
Mas de una vez 62.50% -

Total responses

Count Statistics
3 Total respondents
5 Sum
2 Average

62.5%

Mas de una vez

7 i Prefiere usted consumir el tomate injerto organico o el tomate amarillo?

80

&0

40

TOMATE INJERTO

Percent

2004 [

Answer

TOMATE INJERTO
TOMATE AMARILLO

Total responses

@+ 8
TOMATE AMARILLO
Count Statistics
6 Total respondents 8
2 sum 0.00
8 Average 0.00




Anexo 3
VALIDACION DE EXPERTOS CULINARIOS




Anexo 4
FOCUS GROUP (ESTUDIANTES)

Nombre del evaluador: ohailicn Sypinoe,
Tema: OQosoiollo Vinec de productds
Focus group
Producto Criterios Excelente Muy bueno |Bueno Regular Malo
Presentacién %
Armonia )(
MERMELADA DE TOMATE |Color X
CON MIEL, GENIBRE Y Sabor
ZANAHORIA Textura X
Presentacién
Armonia 3
Color
SALSA PICANTE AHUMADA|Sabor b S
DE TOMATE DE ARBOL _ |Textura X
Presentacién X
Armonia X
Color x
AJITRADICIONAL CON  [Sabor X
CHOCHOS Textura X
Presentacién X
Armonia K
Color 5%
ADEREZO AGRIDULCE Sabor A
PARA ENSALADAS Textura K
¥
A\
Nombre del evaluador: \ ¢ X\~ WO THA 3

Tema: D?SG\'HOUO 3"\ neo AL ’()‘((‘ri\li/\(.\

Focus group

Producto Criterios Excelente Muy bueno |Bueno Regular Malo
Presentacion X
Armonia \L

MERMELADA DE TOMATE |Color )(

CON MIEL, GENIBREY |Sabor X
ZANAHORIA Textura X

Presentacién X
Armonia ]\
Color Y4

SALSA PICANTE AHUMADA|Sabor X

DE TOMATE DE ARBOL _|Textura

Presentacién

Armonia

Color

AJI TRADICIONAL CON Sabor
CHOCHOS Textura

_’('\ﬁ - *K <

Presentacion
Armonia
Color
ADEREZO AGRIDULCE Sabor

PARA ENSALADAS Textura X

DA PR S




Nombre del evaluador:  Wiche|le ?é’pc‘a

Tema: Descrrpllo e [{inece de podoctosS.
"Focus group
Producto Criterios Excelente Muy bueno |Bueno Regular Malo
Presentaciéon X
Armonia .4
MERMELADA DE TOMATE |Color X
CON MIEL, GENIBRE Y Sabor X
ZANAHORIA Textura X
Presentacién X
Armonia X
Color %
SALSA PICANTE AHUMADA|Sabor X
DE TOMATE DE ARBOL _|Textura X
Presentacion X
Armonia 5%
Color e
AJI TRADICIONAL CON Sabor X
CHOCHOS Textura X
Presentacién X
Armonia X
Color X
ADEREZO AGRIDULCE Sabor ¥
PARA ENSALADAS Textura X
i
Nombre del evaluador: 1
Tema: Desorvollv de Unoeo B¢
Focus group
Producto Criterios Excelente Muy bueno |Bueno Regular Malo
Presentacién s
Armonia
MERMELADA DE TOMATE |Color
CON MIEL, GENIBRE Y Sabor p
ZANAHORIA Textura
Presentacion "
Armonia s
Color L
SALSA PICANTE AHUMADA|Sabor .
DE TOMATE DE ARBOL |Textura L
Presentacion -
Armonia ’
Color v
AJI TRADICIONAL CON  |Sabor o
CHOCHOS Textura L
Presentacién v
Armonia v
Color v
ADEREZO AGRIDULCE Sabor v
PARA ENSALADAS Textura v




Nombre del evaluador: 50\ T cyees

Tema: Desavolla  do 110ea v evodiebos

Focus

group

Producto

Criterios

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

MERMELADA DE TOMATE
CON MIEL, GENIBRE Y
ZANAHORIA

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

X

® XA

RS

DE TOMATE DE ARBOL

Presentacion
Armonia
Color

SALSA PICANTE AHUMADA|Sabor
Textura

i

+ ¥

AJI TRADICIONAL CON |[S.
CHOCHOS T

Presentacion
Armonia
Color

abor
extura

K X K X

Presentacién
Armonia
Color
ADEREZO AGRIDULCE Sabor

PARA ENSALADAS Textura

AXKLXR

Nombre del evaluador: E puap e Plece

Tema: Cesaelole 0E Liven p= Rooucrs S

Focus

group

Producto

Criterios

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

MERMELADA DE TOMATE
CON MIEL, GENIBREY
ZANAHORIA

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

il
v

ke

SALSA PICANTE AHUMADA
DE TOMATE DE ARBOL

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

NN

;
7

AJI TRADICIONAL CON
CHOCHOS

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

ADEREZO AGRIDULCE

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

PARA ENSALADAS

NN

AN Y




Nombre del evaluador: gppot

zn

Tema: (ESARPOUD Q6 UAEA OF PPDDOCKOS

Focus group

Producto

Criterios

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

CON MIEL, GENIBRE Y
ZANAHORIA

MERMELADA DE TOMATE

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

X

DE TOMATE DE ARBOL

SALSA PICANTE AHUMADA

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

AJI TRADICIONAL CON
CHOCHOS

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

ADEREZO AGRIDULCE
PARA ENSALADAS

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

Nombre del evaluador: 0. K{Cayd() Won‘f‘(ﬂ\/u

Tema: L h&d de/tﬂSmVVDIL') d€ P([Y)U{“{‘O’

Focus

group

Criterios

Excelente <

Muy bueno |

Bueno

Regular

Malo

Producto

MERMELADA DE TOMATE
CON MIEL, GENIBREY

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

v
v’

ZANAHORIA

DE TOMATE DE ARBOL

Presentacion
Armonia
Color

SALSA PICANTE AHUMADA Sabor

Textura

b

AJI TRADICIONAL CON
CHOCHOS

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

ADEREZO AGRIDULCE

Presentacion
Armonia
Color

Sabor
Textura

PARA ENSALADAS




Nombre del evaluador: | 32 Le 4l QA\‘ cion Ceorda Ein20.

Tema: Qesarrecilo de linea 42 oxoducAs .

Focus group
Producto Criterios Excelente Muy bueno |Bueno Regular Malo
Presentacion v
Armonia v
MERMELADA DE TOMATE |Color v
CON MIEL, GENIBRE Y Sabor e
ZANAHORIA Textura v
Presentacion v’
Armonia v
Color v
SALSA PICANTE AHUMADA |Sabor v
DE TOMATE DE ARBOL _|Textura v
Presentacion ¥
Armonia v
Color i
AJI TRADICIONAL CON |Sabor Vv
CHOCHOS Textura |
Presentacion I
Armonia v
Color v
ADEREZO AGRIDULCE Sabor /
PARA ENSALADAS Textura T
Nombre del evaluador: Ao oé ¢ S
Tema: bepog ol
Focus group
Producto Criterios Excelente Muy bueno |Bueno Regular Malo
Presentacion /
Armonia
MERMELADA DE TOMATE |Color
CON MIEL, GENIBRE Y Sabor
ZANAHORIA Textura
Presentacion /
Armonia
Color

SALSA PICANTE AHUMADA

Sabor

DE TOMATE DE ARBOL _|Textura
Presentacion
Armonia
Color J

AJI TRADICIONAL CON Sabor

CHOCHOS Textura

Presentacién V
Armonia
Color

ADEREZO AGRIDULCE Sabor

PARA ENSALADAS Textura f




Anexo 5
CURRICULUM VITAE EXPERTOS CULINARIOS

CHEF BYRON REVELO

BYRON RAMIRO REVELD VIZUETE
DOB: 14/05//1984. Nocionalidad: Ensatoriana. Extado Civil: Casado
com / brevelo@udlane:
23/ Cusnts de Skyoe: Byron Aum

Darmicilic actust Granda Centeno |/ Camet de condudir: 51

oBIETVD

Joven prafesions), entusiests y determinadn can amalis SeperiEnoe an diverss Greas dt in Gustranamiz ¢ del secter de Abmentaz ¢
Sebida: incleyends aperstionas &n: Aesteurants, Sar. Caesring y Eventas, Administrasion y Detrioucén de Alimantes, Cortral gz
Calidnd, crencidn e menus basacaz en cosinms G2 tad ¢ MURdD, prespUSHtoz. Con £l mEs ot estindar ce calidsd y cortrol pan
cnita i, Mi Gftimp tradsja fus Executive Sous Chat an Turguaise oy Soutique Hetel 2n ies Sshamas, utilics ies téonicas de cosing
= vanguardia y coors messculs Sprendicas en mi 2rtigU Fabec, Mt St sabores de todes Ins comes Gus he Sxtudinds ¥ he

=2 o 10 Iargo o mis por 3 continentes, sxpariencs as oz natives
= =, pars pocer ps 2n cacs o . Ancea companienac e imi irizo en cags case ciccs =n
= uDLA.

FORMACION ACADEMICA

*  CURSO DE NVESTIGACIGN CIENTIFICA, Quitn — Ecusder
Diciemore 2016

*  SUREA VERITAS ECUADOR , Quitc - ECUBOSr  AUALar mieme I5C 220002003
Jusio 2013 - Jutio 2013

*  ESCUELS UNIVERSITARIA DE HOTELERIA ¥ TURISMO SANT POL DE MAR- Barceions,

Dctutee 2002 - Junio 2005 namster in Hospitality Management

an Master in Hospitality =
comvanio con i Fundceid Universitat e Ginana:

*  MATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION, FORO FAMAMERICARG DE ASOCIACONES GASTRONOMICAS PROFESIGNALES,
WACS, - Qeito, Ecusdor
Abeil 2012 — Aori 20022 C.C.C Chef ge Cuisine Certifie

*  MATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION, FORO FAMAMERICARG DE ASOCIACIONES GASTRONOMICAS FROFESIGNALES,
WACS, - Quito, Ecundor
Abeil 2012 20212 Cartificacion Serv Safe Exentis

+  UNIVERSIDAD DE LAS AMERICA, Cusito Exuador [UDLA)
08 ~ Diciembre 2010: Licenciado en gastronomia

*  PROFESSIONAL CHEF, Lima Peri
Febrero 2007 - Febrera 2008:  Cursos de Cocira Re.

izados [Practicas en el Sector]

. O DE Bu ina [IAG)
Erero 2006 — Febrero 2007:  Cursas de Cacins Realizacas [Practicas en el Sectar)

EXPERIENCIA PROFESIONAL

+  LINPVERSIDAD DE LAS AMERICAS { UDLA Quita — Ecuacer, Merzo 2043 — TRABAJD ACTUAL: Docente Facsttsd

Sastronamia

*  TURQUOISE CAY - BOUTIQUE HOTEL - Exuma - Bahameas, Diciembre 2014 - Fetrero 2013 : Departaments de ARE Executive
Sous Chef

= THE BAZZAR BY JOSE ANDRES - Mizmi - Fiorics - USA, Disiemrs 2043 - Diciemirs 2044  Departsmento de ASE Chef de
Fartida

*  PALAFOX HOTEL - Zaragozs - Espaia. Junio 2043 - Dicembre 2013: Departamento de AZE. Maitre [Jefe de Saia]

+  ELTOBAR [ 4 Stars Restasrant] — Grand Caryer, Arizons, USA. ABril 2011-Abri] 204

Departamento de ASE, Line Cook 1

*  FLASHBACK ROCK AND GRILL-Duito, Ecusdor. Erers 301 1-Marza 2011- Departamento de AE Line Cook 1
*  ELTOBAR [ 45tars Restasrant] - Grang Canyon, Arizons, USA Julis 2009-Septismars 2003 DEponomento de ASS, Cook 3

*  HEMISFERIOS CATERING- Quito, Eousdor. lunia 2008-Dicembre 2005: - Departomento de ASE, Chef Ejecutiv

*  LOQUE SOMOS COMEDOR — Cuito, Ecuador Enero 2008-Mayo 2008: Departamento de ASS Line Cook 1

COMPETENCIAS

i+ s y praniicadin dsl sroducta; Sestitn

mocerna de restaurarion, Direccion departamental & lioria y Salance Alimentaris
e resmumrte, Dirscrién departsmentai ce codine, 7 ; = culinerics
Disefin de Instalaciones, Gestion de Suffets y Eventos & Basaracin de bebides fizs y calientes con sicahol y

2 Dircccitn estratigics oe Food & Beverage:
slanificacién, lagistics, gt de tiempas, mansgament 9. Preperacién ce conferencias y capecimciones.

3. canral ae s geaién 16, Conotmientes en fistamas ae segurded
% Comainizacion aai prasusts se Fas -

3. Gestin de Calided

zin micohol.




OTROS CONOOMIENTOS
*  Idiomas: Expafial |Lengus Maternal, Ingles {Nivel Avanzeda), Ateman | Nivel intermedic], Potugues | Nivel Sasico-
ntermedia

+ Sofware M

(o, M5 Office, Navezacores intarmas, Miicroz-Fideia [FS5] . Opera

REFERENGIAS

C.LC David Huriaga Memisfarics catering, Genersl Marager, Minuto 19 Restaurant, [353) {052742813) | Ecumcor]

4 Sous Cretlos Duy € Tover | 523-5235-512)  US

*  Executive sous Chef Mark Dtto £l Tover [S25-6382-5:

*  Chef Mauricio Armendaris Vige presidents Ejecutive cel Foro Fan-American de ia Asociacion de Chefs (393
{e22222016/022242533) | Ecusder]

s CariosVidal Director de Operadiones, Hotel Faiafo, | i m | Expafin)

Sous Chef Nicholas Walker, The Bazzar Miami, (+13096741708) , nicholes walker@sishotelz.com (USa)

*  Ramiro Ochoa Gerente ARE, Turquoise Cay Hotel Boutigue, Sehamas-Exume, +12423370727

CHEF NICOLAS RODRIGUEZ

—

nicorh@gmail.com

NOMER! NICOLAS ALEJANDRO RCDRIGUEZ HERRERA
DRECCION:
SANTA MARTA MONT: 800 SR Cre
SABANLLA, RANEO, CA:
SanJoe CoSTARK
TeLtronos: (593 2) 2270 286, Qurro
{593 8) 99210 894, QuTo
(506) 8834 4322, CosTARICA
FECHA DE NACMENTO: 2108 ssPTEMERE DE 1981
Epap: 35
LuGAR DE NACIMENTO: Guavaqut, Ec:
EsTaDo CivL:
Ipiowas N COMPRENSION, EXPRES
usTow, UsA 1939)
ITALIANO MEDIO (ITALA, VERANO 2007)
Frances BAsico (USFQ, 2003)
EDUCACION

Imau FOR FOREXGAERS

NET]

N CuLNARY INST!
50 BREVE PER e

UNIVERSITARIA-
(2000-2004)

HEF OE PARTE




SEcuNDARLL CoLEGD METROPOLITAND

523-1533) CowEas e AL SEI
BACHEL:

PResamis COLEGO INTERNAGIONAL SEK

{1387-1952)

CompPuTACION: Mt 0 FLUIDD DE WINDOWE OF BSTERNET ¥ OTROE

PROGRAMAS UTILITARSCS EN PLATAFCRMAS PC'8 0 MAS

CERTIFICADOS PROFESIONALES

CURS0 DE INVESTIGACKON CIENTIFICA APLICADS A TRABAIOS DE TITULACKS, FEBRERD 2017,
QuTo-Ecusnon
s

oLa, DR. MigUEL Posso (Facimancs ExXTER

CONGRESC GASTRONGMICT “@LIAAIA-MITAD DEL MUNDO™, OCTUSRE 2016, QuITo-Ecusnor

CERTIFICACH S AUDITOR INTERNG 150 22000 BuREAU VERITAS, Ao 2015, Gumo-Ecussor

Bouamonne. Lsa, Per 2003
Enc: MURDIAL

ALTA COCRA,
HIDALGO, ANDRE O

GASTROMONDE. @UITO, ECUADOR 2002

Enc LMDLAL DE MASTER - G
S DE COCPA. INSTRUCT

. Masiza GUULFO, R R PARDo.

PARTICIPACASH EN P
RN PETAGNA, GLE

SANIDAD ALMENTARIA, BUTO, ECUADOR, 2002
FUNDACION QUIMICO ARGENTINA,

2100

WINGS ¥ VINGS, QUITE, ECUADCR, 2003
CoCiNA FRANCESA [CHEF MARCO CIGNA], ALANTA FRANCESA, 2000

TO LABORAL

Teécaico DOCENTE UNWERSIDAD DE LAS AMERSCAS, GUSTo-ECUADOR (suLio 2014-ACTUALIDAD)

AESTAURANTE ZAZU (MIEMBRC RELAIS CHATEALIK, N1 GUITO SULA TRIPADWISOR) QUITG-
ECUADOR [SEFTEMBRE 2013-ACTUALIDAD)
BOUS CHEF

Tecuco DOCENTE TIEMPO PARCIAL UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS. QUTO-ECUADOR
[SEPTIEMERE 2013-2ULI0 2014)

RESTAURANTE Zuni URBAN BSTRO, GUITC-ECUADOR [DICEMERE 2012-SEPTIEMBRE 2013]
Sous CHEF

RESTAURANTE Kos Asian BesTRo, Quimo-EcuspoaiuLio 2011 2-NoviEWeRE 2012)
CHEF EJECUTIVD

RESTAURANTE LEMONGRASE, QUITo-Ecuspor(OcTUBRE 2010-Jusso 2012)
CHEF EJECUTIVD

Baku CATERING ¥ EVENTOS, QUITe-Ecuabon [ENgRo 2010-0cTusRE 2010)
GERENTE D€ PRODUCCION

RESTAURANTE MaRa COCING DE AUTOR, QUITo-Ecuanod (Maro 2008-ENERD 2010)
GHEF-PROPETARIG

RESTAURANTE ASTRID ¥ GASTON, QUITD, Ecusnon (DnciEMERE 20007-AEa1L 2008)
50U CHEF DE COCIMA

RESTAURANTE LA CJ'IE)F_\ZL[I ESTRELLA EN JOJIIMICHELIN' SN MAURIZIO CANAVESE,
ITALLA [VERANO 2007)
STAGE PROFESIONAL DE COCINA, TODAS LAS AREAS

RESTAURANTE BAACCIC FORTE, IMPERLA, ITALLA (VERAND 2007)
STAGE PROFESIONAL DE COCINA, TODAS LAS AREAS

RESTAURANTE ASTRID ¥ GASTON, GUITD, ECUADOR [A30STO 2006 & JuLo 2007)
S0Us CHEF DE COCMA

RESTAURANTE ASTRID ¥ GASTON, QuiTo, Ecuspon (OcTuBRE 2005 & AaoeTo 2006)
AYUDANTE DE COCINA FRIA

ResTAURANTE ASTRID ¥ GasTds, BoooTa, CoLomess(Maro & AscsTo 2005)
PRACTICAS PROFESIONALES DE COCINA, TODAS LAS AREAS

CAFETERIA CORSING, CUNEATA, ECUADOR (MARZD & MAYD DEL 2003)
PRACTICAS DE COCINA FRIA Y COCINA CALIENTE, ATERCION AL POBLICO

CLUE La Usitn, Guimo, Ecuanor ((ATUBRE & DICEMBRE DEL 2002)
PRACTICAS EN PANADERIA ¥ PASTELERLA, ATENCION & SOCHE.

HOTEL MARRIOT, S A% ANTONIO DE BELEN, CosTa Raca (VERaso 2002)
RESTALRANTE ISASELLA, PRACTICAS DE COCINA FRIA.

REFERENCIAS

PATRICIO SANCHEZ
GERENTE GENERAL COOK [NSUMOS
TELEFOND 2-443-112
D803-723-083

Sanmaco TREJO  COMMERGIAL, CORPORATE &
REGULATORY AFFAIRS COMSULTANT




CHEF CAROLINA GUADALUPE

CURRICULUM VITAE

DATOS PERSONALES

Apellidos: Guadalupe Camino

Nombres: Alexandra Carolina

Cédula de Identidad: 1718381609

Estado Civil: Casada

No. Hijos: 1

Edad: 28 afios

Fecha de Nacimiento: 06 de octubre de 1938

Lugar de Nacimiento Ciudad y Pais: Quito, Ecuador
Direccion Domicilio Vicente Leon N10-24 y Oriente.
Teléfono Convencional: 022586076

Teléfono Celular: 0984519990

Email: acguadalupe08iagmail com

ESTUDIOS REALIZADOS

Estudios Universitarios

“Maestria en Direccion de Comunicacion Empresarial e institucional”, Universidad
de Las Americas

9 de Junio de 2013.

Quito Ecuador

“Licenciada en Gastronomia”, Universidad de Las Américas.
15 de Mayo de 2012.
Chuto-Ecnador

Estudios Secundarios
Unidad Educativa Expenimental “Manuela Caiiizares”, especializacién Fisico-

Matemitico.

CAPACITACION

Bansta Skills Foundation, SCA- The Specialty Coffee Association, Sr. Jolm Deck.
Abril, 2017.
Quito Ecuador

Curso de Investigaién Cientifica Aplicada a Trabajos de Titulacion. Febrero 2017
“UDLA, Dr. Miguel Posso (Facilitador externo)™
Quito Ecuador

Seminario-Taller de Catacién de Café , VELEZ, Jhonattan Ramirez. Octubre 2015,
Quito Ecuador.

Taller introduceitn a las diferentes perspectivas de la investigacidn, feb-2017.
UDLA (facilitador interno).

Quito Ecuador

Taller de Lectura Critica, Febrero 2017. UDLA (facilitador imnterno)

Taller de Investigacion. Febrero 2017. UDLA (facilitador interno)

Curso de Normas APA, Febrero 2016. UDLA (facilitador interno)
Capacitacion de aulas virtuales MOODLE, UDLA. Quito-Ecuador. Septiembre,
2014

Taller de Inteligencia emocional, Febrero 2016.

Taller de Metodologias de Ensefianza, Febrero, 2016.

Taller de Ribricas. Febrero, 2016.

Taller “Método de case”. Septiembre, 2015.

Curso BPM/ Julio, 2013

Primer Congreso Iberoamericano DirCom, El Management Estratégico Global,
Mayo, 2015

Curso de Barismo, Escuela de Barismo “Tsveglio”, Jimio 2014 hasta la facha.
Clase Magistral de Cocina Onental, Oficina Comercial de la Republica Chuna-Udla.
Septiembre, 2014




Cuisine of America Culinary Master Class Faculty Participant. Kendall College-
Chicago. Agosto, 2014,

Kendall Best Practices and Demo class, 31 de Julio- 2014. Kendall College-
Chicago

Semimario- Taller “Plan estratégico de comunicacion™. Udla. Mayo.2014
- Cata de vinos y aceites, Noviembre-2012 a través de Bodegas y Vifledos

Castiblanque.

Seminario- Taller “Metodologia de Titulacién™. UDLA, Dra. Patricia Hidalgo
(Facilitadora interna) Diciembre, 2013

Seminario- Taller Internacional “La planeacién estratégica de la Comunicacién
Organizacional”. Udla. Julio, 2013.

Seminario- Taller Internacional * Gestion y comunicacion de crisis™. Udla. Febrero

2013,

Seminario de Banguetes y catering, Mayo- 2012, UDLA,

- Capacitacidn en Gerencia de Alimentos y Bebidas, Julio-2012.

Seminario “Cata de Vinos y Mandaje” Capacitacion docencia, “Universidad de Las
Américas” (Febrero - 2012).

- Docencia y pedagogia en Laboratorios de Alimentos y Bebidas, Julio / 2010

ACTIVIDADES IMPORTANTES

Juez de piso, concurso “Metro Super Chef”, Abnl, 2015

- Organizadora; gestién y logistica, evento “LAS MEJORES FANESCAS DELA
CIUDAD DE QUITO™. Febrero / 2015

- Organizadora; gestitn y logistica, evento “COLADA MORADA Y GUAGUAS DE

PANDE LA CIUDAD DE QUITO". Octubre/2014

o . B

- Iuez, Concurso de Chefs “SABOR A MANABT", Manta, Junio /2013,

- Parte del directorio organizador, CENA- COCTEL Ferra Adria, Junio/ 2013

- Participacién en la organizacion de la feria * Guayaquil Gastrondmico 20127

- I Festival de Gastronomia “Sabores de Brasil”, Embajada de Brasil, Septiembre/
2012

- Organizadora logistica. lanzamiento del libro “Chefs del Ecuador 20117 -
Ediecuatonial, 2011 Quito Ecuador.

- Organizadora logistica, lanzamiento del libro “Chefs del Ecuador 20117 -
Ediecuatorial, 2012 Quito Ecuador.

IDIOMAS

- Espariol natal
- Inglés medie

EXPERIENCIA PROFESIONAL

- Universidad de Las Américas
Miembro Comité de Evaluacién de Aprendizaje, Escuela de Gastronomia, Mayo
2016

Universidad de Las Américas

Docente tiempo completo, Facultad de Gastronomia, Marzo 2016
- Deligourmet, Delicatessen- Cafeteria
Empresa familiar, gestion, produccién y servicio. Actualidad
- Universidad de Las Américas
Centro de Investigacion, mnovacién y promocién de la Gastronomia Ecuatoriana
Junio 2015

- Universidad de Las Américas




- Universidad de Las Américas

Docente , pregrado, ppn, tecnologizs. Facultad de Gastronomia. Talio 2012 hastala
fecha,

- Universidad de Las Américas

Asistente da gestion académica, Escuels de Gastronomda Fulio 2011 hasta Tunio
2012,

- Universidad de Las Américas

Aurxiliar de bodega, Escuela de Gaswonomia Fulio 2010 hasta Famic 2011

El Tinel, Panaderia ¥ pasteleria

Asistente operativa, produccidn de pesteleris, Febrero 2008 hasta Ocrubre 2010,

TRABAJO Y PASANTIAS

Servicio:
Eventos corporatives, Universided de Las Américas. 2010 ea adelants.
Hostaria San José de Puembo- Marzo 2008- Marzo 2010
Restaurante LA EXQUISITA- Marzo 2008-Febrero 2008
Hotel TW Marriot- Abril 20028
Delicatessen Deligourmet- Marzo 2010 - actualidad

Cocina:
Eventos corporatives, Universidad de Las Américas., aczlmsnte
Asistente Chefs corporatves. Chefs Magamaxi
Hostaria San José de Prembo- Marzo 2008- Marzo 2010)
Restaurante L4 EXQUISITA- Marzo 2008-Febrero 2009
Hotel TW Marriot- Abril 20028
Delicatessen Deligourmet- Marzo 2010 - actualidad

HONORES Y FREMIOS

Socia Fundadora Proyecto “Mgeres Chefs del Ecuador”. Agosto 2014,
HNueve Talento de Ia Cocina Ecustoriana, libro “El Sabor de mi Ecuader™ 2013

CHEF LUIS NAVAEZ

NOMBRE: Luis Alberto Narviez Almeida

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

TELEFONO: 2406 - 395 /0987 109 - 195
FECHA DE NACIMIENTO: Octubre 12 de 1970
ESTADO CIVIL: Casado, dos hijos
NACIONALIDAD: Ecuatoriano

IDIOMAS: Inglés, Espanol
EDUCACION:

< UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
Quito, Ecuador
*  Ingeniero en Administracion de Empresas Hoteleras

*  ldioma Extranjero sexto nivel
* Gerencic Empresarial




FORMACION PROFESIONAL:

4 Certificado de Instructor de Cusine
% Certificado Chef Ejecutiva UI0 codige 791

4 Curso de La Habana Cuba
Gestion en Hosteleria

4 Escuela de Iz Marina Merents

¥ Diploma de Marinero y Chef Mayordome

4% Universidad Interamericana, Costa Rica
Le Corddn Blue

¥ Basesy secretos de |z Cocina Francess

¥ Cocing regional y tredicions! Francesa

4 Univarsided Do Las Américas UDLA

Curso de Investigocion Clantifico- Articules indexodos

Curso de guditores intermos on sanidod

Demostracion de cieses procticas — Kandoill

Fastival de los Rabores de Brasil - Embajoeds de Srasi
Docencia y Pedagogis de Loboratorios de Alimentos y Ssbidss
Comida [taliana

Técnicos evanzodas de Maketing pars Evantas  Congrasas
Aeposteria y Chocolots

Comida Ecuatoriang

L N A A S

Cocing Franceso
% FoodKnowledge

¥  Seminaric taller de manipulacion segurs de alimentos en negocios “Alimentos
Seguros”

% Amarican Instituta of Baking
¥ Eomo desarrallor un programe de impicas y sanided

# Centro de Formacion Hotelers CAPACITUR

¥ Diploma an Sanitacion

¥ Diploma Sanitacién y manipulacién higiénica de alimentas

#  Swizs Contact

+  Comida Tailandesa y Elaborocion de nuevos mands — Master Chef Humbert
Rossier, Suiza

¥ Cocing Francese y Suizo con base moderna — Master Chef Humbart Rossier, Swizo
% Levapan
v Curso de Panaderia y Pastaleris
% FLACSO
¥ Comida, Patrimonic y Etnicidad

% Hosteria 5an José

¥ Afto cocing y majoram
Baijens, Hoianda
¥ Cocing ltol

to de técnicas an cocing o la minuts — Mastar Chef Jos

na ~ Mastar Chef Giuseppe Baranc
% Asociacion de Chefs del Ecuador

¥ Curse de Arte y Giencia de I Cacing
¥ Garencio en Cocina

# Hotel Sherzton — Quito
¥ Talier de Liderazgo
# Hotel . W. Marriot — Quito

v Groat Food, Safe Food
v Mansjo y uso de extintores mévites A, By €

% Galardon CHAMPS.

¥ Seminaria de Marksting y Gerencic empresarial

CADOS PROFESIONALES:

Certificado por trayectoria y contribucion en Io cocing E iana - UDLA
Cena coctel Farman Adric

a3

Miemibro del Consajo Suparior Culinario — UDLA




% Plan da Marketing de la gastronomia Ecuatoriana — Ministerio de Cuttura y Patrimonic
4 Cota da vino y aewites — LDLA

4 Juaz an Sabor o Manabi— Cmara de Comarcio Ecuatorians Amaricang

&

L3

0 Sénior, Copa de las Américas — UDLA
ro del Equipa Sénicr, Copa de las Américas — Foro Panamericana de Asociacién
arias Profesionales

5r2 de Chaafs E:

de Chafs def Ecuadior

HISTORIA LABORAL:

* 2014 hasta la Actualidad
Empresa Qualucit [Personal |
Quito — Ecuador
Pasicitn:
Gerente de Capacitacion Profesional [Propietario)
Coordinacion de capaditaciones y direccion de cursos, dasificacion de informacion,
organizacion y supervision de capacitadores, asesorias empresariales y
reingenierias de procesos.

#  Moviembre 2013 a la Actualidad
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS UDLA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
Quita — Ecusdor
Posicién
Diocente Gastronomia Alta cocing, Cocin Ecustoriana, Cocina Internacional y Director
Culinario CIGE Cantra Bz Investigacion, Innavacin y Promazian de la Gastronomia

Ecuatori

Coordinacion y supenvisian de todo =l staff de docentes, Catedration en oocina

Ecuatoriana y Alta cocina internacionsl, cocina vanguardista, costos en cocina, nuevas

cocina, técnicas de montaje, festival ina y eventos con Alumnas,

formacién con practices reales, asseramients de tesis y jureda.

Ex Gerente de Alimentos y Bebidas de Gastronomia

¥ MNaviembre 1, 2002 hasta 15 de agasto 2013
GARDEN HOTEL AEROPUERTO SAN JOSE
SPA Y CENTRO DE CONFERENCIAS

Puembo - Ecusdor

Posicion:

Chef Ejecutiva y Gerente de Alimentos y Bebicas

Capacicad 100 personas en Habitaciones.
Este lugar cuents con todos los servicios induidos, pistinas, gimnasio, spa, pistas y tres
restzursntes

Urao de ellos es de comids Ecustoriana, comida gourmet y f litimo es de camesa |
parrilla

Banguetes de hasts 700 personas

Deberes:

de todas las L en el depa

Totzimente respo alimentas y

bebidas, informo directamente al director gemers

¥ hacer que I planificacién del mend, los costes laborsles, recetas estindar y la

contratacitn y capacitacién del personal de senicio y codina.
Logros:

La disminucion de los costos en alimentos y control de desperdicios, mejorar Ia produccisn
cel personal mediante la splicacién de nuevas normas de formacian y sisternas de control,
disefio & implementacion de festivales de comids y nuevas mends, consolidacion de |2
mares en &l mercsdo hotelers, satisfaccion total en clientes.

CURSO DE ACTUALIZACION desde ol 20 de octubre 2009 2010
AUBERGUES SUISSE
SUSNENS SUIZA

v

Posicion:
Chef Ejecutiv Asesor

Disefio & implementacion de nuevos mends, diseRo de festivales, creacion de nuevos

oijetives y normas, capacitacién permanente 3 todo e personal, creacian ce estindares
ce calidiad y manipulacién segura de alimentos y desechos, presentacion y preparscian ce
platos, hojas de control de inventario, hojas de pedido.

Restaurante g 0
platos 3 Iz crta y cafeteria.
Restaurante de la Guia Michellin
desrellas

servico de

= con vari tilo gourmet y




» 2001 -2002
HOTEL RAMSSON EUROPA ¥ CENTRO DE CONFERENCIAS,
¥ LAS RESIDENCIAS DE GOLF HOTEL.

Posician
Chef Ejecutiv en los dos lugares 3l mismo tiempo
170 habitaciones, 24 suites

140 restaurante gourmet del cafe
Senicio de habitacianes

Banguetes 1400 personas.

Total de comida por diz 2.000 persanas, incluyenco servicia e catering

Deberes:

Totzimente raspo de laz doz operaciones, capacitacian e toda ol personal, informe
de costor y control, creacicn de mends, Horarios, compraz, supervizion de eventos,

dependencia directa 3 Gerencis de Alimentns y Bebidas y 3 Gerencia Ganers

Lograz:

Disefio e implementacion de nuevos mends, disefio de festivales, creacion de nuevos
objetivos y NormMas, Capacitacion permanente a todo el personal, bajar el costo y mejorar
I3 cafidad en alimentos, premio 2 mejor gestion en Alimentos y Bebicas.

v

1998 - 2001

FOUR POINTS BY SHERATON

CLUB RANCHO SAN FRANCISCO BY SHERATON
Quita - Ecuader

Posicion:

Chef Ejecutiva en Hotel Sheraton y Chef en Rancha San Francisco
Bl Four Points Sheraton cuenta con 140 confortables habitaciones

120 habitaciones ejecutivas, 10 suites junior y 10 suites.

Este hotel cuenta con &l Restaurante Ls Fragsta, ofrecen una smalia gama de de

internacionales y naconales.

Bar Pub, Cafeteria y festivales gastrondmicos mensuales.

Banguetes de 600 pe: aprom ¥ €on servicio e catering de 1000 personas
solo en el hatel.

El Clush Rancha San Francizes con un restaurante gourmet con comida italiana, francess, y
Espafia, este lugar tiene 3 una cafeteria de 300 personas, festvales como el caballo drabe

e 2000 personas con invitdes de lujo come |3 hija del rey Hussein de Jordania.
Deberes:
Totalmente responsable de toda [z operacian en los éos lugares y con refacion directa con

Gerencia Genersl y Gerencia ce Alimentos y Bebidas, planificacion de menis, recetas
estin,

ruevos platos, Festivales de comica, y contral de o costos, contratacién y
capacitacidn del persanal, persanal a cargo un total de 60 personas, 40 cocineros y 20
stewards.

v

1998 -1999
HOTEL W MARRIOTT
Quito - Ecuador
Posicion:

Leac Caok
257 habitaciones y 16 suites

Dizpone de 4 restaurantes intemacions
L3 Haciends Comids Ezpafiola y de ali
Bistro Latino Cocina Tipica y Nueva cocina pars 300 personas

antos gourmet, para 140 perzanas. Bl Restaurante

Exchange Lobhy Bar Servicio de Cafeteria y Alimentacian, a 300 personas, la barra de
sushi. para 100 personas.

Barquetes de hasta 1.000 personas, entre ellss fuera ée restauracidn. Sinviendo 3 un total
de hasta 2.000 comidas al dia.

Deberes:

Resparsable de todo el persanal en Bistro La
recetas estindary la planificecion cel mend, la compra, supervisién de shmentos y

o, v Apoyo en Banguetes, creacion de

controles de |a mano de obrs, persanal 3 cargo un total de 30 persanas.
Logras:

La disminucion de costos, Disefio e implementacion de festival de comida y platos nuevas,




Creacién de Ia carta, personal capacit

v

1996 A 1998

INTERMACIONAL AKROS HOTELES Y RESORTS
Quito - Ecuador

Pesician:

Chef de Partica

144 habitaciones 24 Suites de Lujo

Este hotel fue reconocido como el mejor en alimentzcon en Quito
Cor
Jerry Rivers, Presidencia de |a Repdblica.

ba con invitados exclusivas y artistas como Marts Sinchez, Proyecto Uno, Ray Ruiz,

Alimentos gourmet francés y que inclufa 2 Restsurantes
Restaurante Le Gourmet 100 personas y Bar la Boheme 30 personas
Barquetes de hasta 500 personas, también servicio de catering con un tots] de 1000
comidas por dia.

Deberes:

Totalmente responsable de todas las opersciones incluidas
Costos, informé directamente a Is sub chef y Gerente de Alimentos y bebidas
Ls planificacién del menil, la comprs, la comida y los controles de la mano de obra.

Personal total de 30, induyenda 20 cocineras y mayordomes 10.
Logros:

La disminucian despendicios en los alimentos y cel costo laboral por
Implementaciin e 1na nueva formacin.

Procedimientos mars cam al personal pars hacerlos polifuncionales
Buen ambiente Ge trabajo con buenas relacion lsborales y Motivacion permanente o

personal.

Crear abjetivos para =l personal cor promecianes.
Dizefic = implementaciin de nuevas menis

Dizefio & impleme:

5n de festival gastrondmica.

PREMIOS ¥ RECONOCIMIENTOS:

¥ 1891 Rérord Guinness

Gran Premio de |s paella mis grande en todo o munda

¥ 1992 Record Guinness

Gran Premio de |a Fritaca gigante

¥ Hotel Sheraton
El Mejor Hotel en 1595
Premio en dos sfio 2000

Lz mejor comida y semicic

~ Hotel Marrictt
El mejor hotel de todo el mundo
1598
Hotel Radizzon Europa
Lo mejor del hotel Radisson de |s cedena
W designar 3 varios meses entre los diez primeros
De hoteles en todo el mundoe

REFERENCIAS:

Carlas Mara
GERENTE DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS
GRAN Muzso Ontariz, Conodd

carlazmarar@hat

DAVID MORALES
Chaf Executive

MAR MIAMI CLUB
davidmchef@aol.com

MHUBERT ROSSIER

MASTER CHEF

Swiss Comtoct
hrossiar@swissonline.ch
JO5 BAUENS

MASTER CHEF
jmmcbaians@hotmail.com

MARIE HAY HEMIWIG




INGENIERO DANIEL ARTEAGA

NOMBRE: Daniel Rodrige Arteaga Gallardo
DIRECCION: Jugn Leon Mera 31 y Bernordo de Legarda, Conjunto
Miraleste, Dep £2, Cumbaya, Quits, Ecuador.
TELEFONO: 02 356 6012/ 099 5603324
FECHA DE NACIMIENTO: Febrero 4 de 1386
ESTADO CIVIL Casade
NACIONALIDAD: Ecugtoriano
IDIOMAS: Espariol, ingiés, Francés, Japonés
EDUCACION:
= UMVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO

uito, Ecuador
* Ingenieria Quimica

*  Idiama Extranjero
» Ingiés: Octavo nivsl
» Japonés: Segundo nival

®  LICEQJOSE ORTEGA ¥ GASSET
Quite, Ecuador
+  Bachillerato an Gencias: Especialidad Fisico- Mitemdtico.
*  Idioma Extranjero
» Ingiés: Octavo nivel
® Jgponés: Sagundo nival
FORMACION PROFESIONAL:
% Bureou Varitas Ecuodor

W Normo 150 2200:2005
" Auditor Interno Norma 150 22000:2005

@ Univarsided Da Las Amdricas LIDLA

¢ Investigacian Cantiica

Metadalogia de Ensefanza
MNormas APA
Primeros Awilics en Riesgos Mecanicos.

% Seminarivm
¥ Direccin de empresas familiares
@ Escuels Politécnica Nocional

' Rasponsible CARE Manejo Al ianto y Transporte Saguro de Productos
Quimicas.

# Defersa el
+ Seminaric Taller an Planes de (ontingencia y Simulacros
CERTIFICADOS PROFESIONALES:

% Certificado Respansibla CARE Manajo Almacenamianta y Transports Seguro de Productos
Quimicos

4 Certificado de Auditor hnterno de Seguridad Alimantaria 150 22000. Buresu Veritas
Business Schoal.

HISTORIA LABORAL:

= Juiio 2009 hasta Agosto 2009
EMPRESA METROPOLITANA DE ALCANTARILLADO ¥ AGUAS POTABLE
Quito - Ecuador
Posicign:
Anglisto de Laboratorio
Deberes:
Anélisis de control de calidad de agus potebis, aguas tratodos y oguas residuaies.
Preporocitn de muestros pare andlisis mediants espectrometria do shsorcion gtémice.
Logros:

Elaboracién de manuales de proceses para an

is de minerales por especrometnia de
shsorcisn otémice. Praparacisn paro ko certificocion 150 en &l andlisis de controf de calidod




de agua potable.

= Septiembre 2010 hosta Mayo 2012
UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO
COLEGIO POLITECNICO

Cumbaya - Ecuador

Posicon: Docente Universitario

Deberes: Docencia

ivarsitaria an Laborstorios de Quimica y Ejercicics de Qu
General. Preparacion de soluciones y reactives parg procticas de ieboratorio.
= Octubre 2041 o lo Actualided
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS UDLA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
Quito— Ecuodor

Posidn: Docente de asistencia técmica.
Deberes: Docents de Sanidod, Higiane y Nutricidn. Docente an laboratorio da Principios

Alimenticios, Quimica de los Alimentos @ Investigaciin an desarrolio de nuevos productas
alimenticias, formacidn con précticos reales, asesoramianto da tasis y jurada.

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS:

REFERENCIAS:

* Ing Fomrigs Artenzs s11 poiar.com
* Doc. Marca e la Puente 208-0806 O907EEIS
+  CariczFabarn 2574700 ext. 1423 taboraSuztycdu e







