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RESUMEN  

 

Este proyecto preténdete elaborar una línea de mistelas con sabor a bebidas 

tradicionales y productos endémicos ecuatorianos, buscando innovar la oferta de 

bebidas y realzando los atributos organolépticos tanto de los ingredientes usados 

como de las tradiciones gastronómicas ecuatorianas. Las mistelas son bebidas 

alcohólicas a base de productos frutales y especiados que realzan el sabor de la 

misma, aportando cuerpo y distintos aromas a las bebidas que circulan en el 

mercado tradicional. Además, las bebidas de moderación gozan de gran 

aceptación, razón por la cual se ofrece esta línea de productos al mercado 

quiteño.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

ABSTRACT  

The objective of this project is to elaborate a line of "Mistelas" with the flavor of 

traditional drinks and endemic Ecuadorian products. It aims to innovate the 

supply of traditional drinks by enhancing of the organoleptics attributes used in 

the gastronomic traditions of Ecuador. The mistelas are alcoholic drinks that are 

based of fruits and spices that increases the flavor of it, making them different 

from other drinks in the traditional market. Moreover the alcoholic beverage have 

good acceptance for this reason, it is being offer to the market in Quito. 
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Capítulo 1 
 

1 Fundamentación teórica 

 

1.1  Introducción  
 

Actualmente las bebidas de moderación sean estas tradicionales o no gozan de 

una gran aceptación por parte de los quiteños.  Sin embargo, el campo de las 

bebidas alcohólicas tradicionales no ha sido explotado aun ya sea por la falta de 

innovación, conocimiento o promoción de estas bebidas.  Es por esto, que se vio 

la oportunidad de    crear una línea de mistelas, la cual pretende impulsar un 

importante desarrollo económico y social en el Distrito Metropolitano de Quito 

involucrando a los pequeños proveedores y productores de la materia prima 

necesaria, y con esto mejorar su calidad de vida.  

Por otro lado, la instauración de las bebidas de moderación estará bajo los 

conceptos de agroecología y kilómetro cero, que permiten reducir el impacto 

ecológico. Finalmente, la implementación esta línea de productos ayudará al 

desarrollo del turismo gastronómico dentro de la ciudad quiteña. 

 

1.2 Objetivos 
 

1.2.1 Objetivo General  

 

Desarrollar un manual para la creación de una línea de mistelas con sabor a 

rosero quiteño, ishpingo y guayusa, horchata y colada morada. 
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1.2.2 Objetivos específicos  

 

1. Sistematizar teóricamente la creación de una línea de mistelas 

artesanales con sabor a  rosero quiteño, ishpingo y guayusa, horchata y 

colada morada, basados en fuentes de alto rigor académico.  

2. Analizar la situación actual y las principales variables del entorno en la 

creación de las mistelas artesanales con sabor a rosero quiteño, ishpingo 

y guayusa, horchata y colada morada.  

3. Realizar la experimentación para la creación de una línea de mistelas 

artesanales con sabor a rosero quiteño, ishpingo y guayusa, horchata y 

colada morada. 

4. Validar los productos desarrollados a través del criterio de expertos. 

5. Diseñar un manual para la creación de una línea de mistelas artesanales 

con sabor a rosero quiteño, ishpingo y guayusa, horchata y colada 

morada. 

1.3 Hipótesis y variables  
 

1.3.1 Hipótesis 
 

La creación de una línea de mistelas con sabor a bebidas tradicionales y 

productos endémicos gozará de la aceptación de los expertos culinarios e 

incendiará el consumo de materia prima nacional.  

1.3.2 Variable independiente  
 

Los productos endémicos, bebidas tradicionales y bebidas de moderación del 

Ecuador. 
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1.3.3 Variable dependiente  
 

Utilización de bebidas tradicionales y productos endémicos en la elaboración de 

mistelas 

 

1.4 El hombre y su relación con los alimentos y las bebidas alcohólicas. 
 

La alimentación, cultura y costumbres han estado ligadas con el ser humano 

desde el principio de su existencia.  Lo que se puede asociar a una sola palabra, 

gastronomía. Así es como, se relaciona la historia entorno al ser humano, las 

ciencias naturales, ciencias exactas, el comercio, arte y hasta la política 

(Gutiérrez, 2012, p. 6). También porque “se encuentra en todos los niveles de la 

sociedad; si bien es ella la que dirige los banquetes de reyes y políticos, también 

es ella quien define los minutos necesarios para la correcta cocción de un huevo” 

(Gutiérrez, 2012, p. 7). Las bebidas alcohólicas, han formado parte de la 

civilización humana por miles de años, su consumo se liga al placer y 

sociabilidad, son el resultado de la curiosidad, ingenio y paciencia que se 

requiere para elaborarlas. Este elixir era considerado por varias culturas antiguas 

un verdadero placer de los dioses y un regalo divino. Así es como, se fusionan 

los alimentos y las bebidas de una manera admirable, mostrando la manera más 

fácil y gozosa de conocer cada rincón del mundo entiendo su historia y lo que es 

ahora. Aunque el consumo extralimitado de estas bebidas resulte perjudicial.   

 

1.4.1 Prehistoria  
 

 “El alimento era el sustento que encontraba de forma natural mientras vagaba” 

(Molina, s.f, p. 20).  Pero también, su dieta comprendía los insectos, plantas 

silvestres y animales de caza, los mismo sin ningún tipo de transformación 

(Molina, s. f, p. 20). Siendo así cazadores y recolectores  por mucho tiempo. La 

motivación primordial para el hombre en aquella época fue la supervivencia. 
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Por consiguiente, el descubrimiento de la agricultura permitió la mejora en su 

alimentación y su forma de vida. Todos estos cambios formaron parte primordial 

en su evolución, pero sin lugar a dudas el descubrimiento del fuego marco el 

inicio de grandes cambios en la evolución y abrió grandes posibilidades. Cuando 

se descubrió el fuego empezó la cocina, lo que propicio varios e inigualables 

cambios en el ser humano. Uno de ellos y el más importante un cambio 

fisiológico ya que se cocinaban los alimentos para hacerlos más digeribles 

aprovechando sus nutrientes, mejorando su sabor y evitando la proliferación de 

bacterias. Empezaron las técnicas de cocción, gradualmente la cocina fue 

evolucionando involucrando metales y con ello la invención de utensilios, desde 

entonces la cocina no ha parado de evolucionar (Molina, s.f, p. 21).  

 

1.4.2 Historia 
 

1.4.3 Edad Antigua 

 

La cocina comienza a ser una base para las culturas antiguas,  como también de 

avances sociales, agricultura y desarrollo de las primeras civilizaciones 

(Gutiérrez, 2012, p. 20). 

 

1.4.4 Egipto 
 

La cultura egipcia es una de las más fascinantes, ya que tuvieron importantes 

avances intelectuales, creencias astronómicas y sobre todo de cultivo. Llegando 

a consolidarse como una potencia económica, gracias a su producción agrícola 

(Gutiérrez, 2012, p. 21). Empieza el uso de cereales como la cebada, avena y el 

centeno. Dominaban muy bien el arte de la fermentación, lo que conllevo a la 

elaboración de su bebida insignia que es la cerveza. Esta bebida era de tanta 

importancia en la civilización egipcia que su origen tiene varias hipótesis, una 

otorga su invención al dios Osiris, dios de los muertos y la agricultura, otra a Isis, 

esposa de Osiris que entregó la cerveza como regalo a la humanidad, aunque 
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también a la Diosa Hator quien la elabora con sus propias manos. Todas las 

hipótesis mencionadas hacen alusión al consumo y disfrute de la población. Los 

egipcios dominaban el arte de hacer cerveza, por lo que tenían varios tipos de 

cervezas, rojas y claras, cada una con su sabor y textura característica (Angelini 

y Ayala-Mauricio, 2014, pp. 15-21). En el año 30 a. C Egipto pasa a formar parte 

del Imperio Romano y se convierte en el principal proveedor de trigo para el 

mismo, aquí es donde empieza la expansión de la cultura y de la cerveza que 

hasta hoy en día se la consume, de igual manera del pan (Gutiérrez, 2012, p. 

22). 

 

1.4.5 Grecia  

 

Por su situación geográfica no desarrollaron la agricultura para su supervivencia, 

se enfocaron desarrollaron el arte de la navegación y construcción de barcos. 

Empezando un gran comercio principalmente de alimentos. Su gastronomía era 

muy diversa consumían pescados principalmente el atún, carne de buey, pollos, 

cerdo, pulpo, moluscos, jabalí, liebre, varios vegetales, elaboraban distintos tipos 

de panes e inventan la cocción con vino, comienzan a rellenar los pescados con 

quesos, hongos y hierbas aromáticas (Gutiérrez, 2012, pp. 36-38). A Grecia se 

debe las bases de la gastronomía occidental el uso de condimentos, cerdo y 

elaboración de embutidos. 

Una de las principales bebidas era el hidromiel, la cual es una mezcla de agua y 

miel fermentada, siendo considerado uno de los primeros brebajes alcohólicos 

consumidos por el hombre.  Luego aparece el vino, los mostos de aquella época 

eran variados de vides, sabores complejos y gran densidad, siendo una base de 

las mejores bebidas. Una mezcla muy habitual en aquella época era el vino y 

agua, lo que ahora se considera una fatal de respeto hacia el vino, pero en aquel 

tiempo el agua no era muy saludable y de esta manera se higienizaba en la 

medida de las posibilidades (Angelini y Ayala-Mauricio, 2014, pp. 27-28). La 

cerveza también formaba parte de esta cultura, la conocieron por medio de los 

egipcios.  
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1.4.6 Roma 

 

La alimentación romana comprendía en su mayoría de vegetales como lentejas, 

garbanzos, cebollas y ajos. La prosperidad del comercio forzó a los romanos a 

cambiar su dieta y a introducir un mayor número de ingredientes como los dátiles 

del lejano Egipto, almendras, limones, naranjas, mandarinas y preparaciones 

como el garum (Gutiérrez, 2012, pp. 39-43). En lo que respecta a bebidas, se 

consumía vino, cerveza, agua miel y pulmentum era una pasta a base de harina 

y agua. La cerveza era consumida por ser menos costosa que el vino, los 

romanos fabricaban cerveza con varios cereales como avena, cebada, centeno 

y trigo, la endulzaban comúnmente con dátiles o miel, aportando un sabor 

empalagoso y hasta pesado o a su vez se añadía ajenjo que incorporaba acritud. 

Por lo que la cerveza no tuvo tanta acogida y se llegó a decir que era una bebida 

de bárbaros. Para los romanos, el mejor néctar era el vino, sin embargo, los 

mejores vinos eran los griegos por su perfume y su sabor, en cambio los vinos 

romanos eran fuertes y de gran cuerpo, tanta era su pasión por el vino que 

elaboraron libros de las clases de vid y su cultivo. El mulsum era la mezcla del 

mosto y miel, se servía en los granes banquetes. Todo esto se logró bajo los 

conocimientos de las culturas griegas y egipcias (Angelini y Ayala-Mauricio, 

2014, pp. 33-36).  El descubrimiento de América para los romanos marca otro 

punto importante en la historia de la gastronomía y las bebidas. 

  

1.4.7 Fermentación  

 

Badui (2012, p. 145) menciona que, la fermentación es uno de los procesos más 

antiguos y más usados para la conservación de alimentos. Este proceso fue 

descubierto por Louis Pasteur en 1860, que quiere decir vida sin aire. 

Comprende el crecimiento controlado de hongos, bacterias, microorganismos y 

levaduras. Varios de estos elementos están presentes naturalmente en los 

alimentos y otros pueden ser añadidos. Su crecimiento se ve facilitado por el ser 
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humano al crear un ambiente necesario para su proliferación; como la 

disponibilidad de oxígeno, la temperatura, pH, actividad del agua y nutrientes. A 

partir de este método se puede elaborar un sinfín de productos como encurtidos, 

antibióticos, quesos, salsas, tequila, vinos, cervezas, entre otros. 

 

1.4.8 Fermentación alcohólica  

 

Cuando existe poca cantidad de oxígeno las levaduras se convierten en 

azúcares produciendo etanol y escaso dióxido de nitrógeno CO2, que es el 

adecuado para las bebidas alcohólicas. Ejemplos característicos de este tipo de 

fermentación es el vino, cerveza y sidra. En cambio, cuando existe oxigeno 

producen más dióxido de carbono CO2 y poco alcohol, esencial en la 

panificación (Badui, 2012, p. 145).  

 

1.4.9 Edad Media 

 

La gastronomía en la edad media comprendía la fusión de diferentes 

costumbres, culturas y sobre todo de productos provenientes de todas partes del 

mundo,  forjando nuevas invenciones; es decir, preparaciones más elaboradas y 

refinadas para la clase alta, la que gozaba de estos privilegios gastronómicos. 

Mientras las clases bajas consumían los productos que su tierra les brindaba 

(Gutiérrez, 2012, p. 39). Se inventan los cubiertos y recetarios de cocina, fueron 

de gran ayuda para entender la cocina de aquella época y forjar la cocina de 

nuestros tiempos (Gutiérrez, 2012, pp. 67-70).  

En el caso de las bebidas de moderación, continúan mezclando  el vino con agua 

aromatizada con hierbas y a la cerveza se le agrega lúpulo, cada vez mejorando 

sus técnicas; comienzan a desarrollarse las bebidas espirituosas que se 

obtenían mediante el proceso de destilación, como la grappa de origen italiano y 

elaborado de los hollejos de la vid, de cereales y frutas provenientes de los 

árabes. Aquí es donde, se le otorga la palabra alcohol. El objetivo de usar la 
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destilación es obtener un licor con más de 40 grados alcohólicos (Angelini y 

Ayala-Mauricio, 2014, pp. 63-68). 

  

1.4.10 Destilación   

 

Es un proceso de separación, mediante vaporización y condensación de los 

distintos componentes de los líquidos y sólidos presentes en las sustancias que 

serán sometidas al proceso, empleando las diferentes temperaturas de ebullición 

(Manual de Química de los elementos, 2015. p. 15). 

 

1.4.11 Destilación Alcohólica  

 

El punto de fusión del agua es de 100°C y el de los alcoholes es de 78.3°C. 

Cuando se calienta un líquido que contenga alcohol a una temperatura mayor a 

78.3°C y no mayor a 100°C, el alcohol se separa del agua, para luego 

condensarlo nuevamente en un líquido de mayor grado alcohólico (Manual de 

Química de los elementos, 2015. p. 15). 

 

1.4.12 Edad Moderna  

 

La cocina de esta época a comparación de la medieval tiene un tiempo más 

reducido, pero no por eso no es importante en la historia de evolución 

gastronómica, también varios acontecimientos socio políticos influyeron en la 

forma de ver a la cocina y empezó un refinamiento, perfeccionamiento y 

regeneración de la verdadera cocina que hoy en día se aprecia (Molina, s.f, p. 

29).  El vino seguía siendo consumiendo de varias cepas, tintos y espesos y los 

dulces se consumían en festividades. La cerveza se considera un gran aporte de 

proteínas. Surge el Jerez, un licor fortificado a base de vino, originario de la 

península española. Aparece el aguardiente como el Benedictine de Normandía, 



9 
 

 
 

Kummel de Riga que es un anisado, el Cognac de Francia, Ginebra con mezcla 

de varias especias, Ron que es un aguardiente de caña, Whisky de Escocia, 

Vinos de arroz en Asia (Angelini y Ayala-Mauricio, 2014, pp. 71-76).  

 

1.4.13 Edad Contemporánea 

 

Es el siglo de oro para la gastronomía francesa y de todo el mundo, surgen 

nuevos y afamados chefs, gastrónomos de todo el mundo, se crean nuevas 

técnicas y métodos de cocción, surge el mundo de la cocteleria, moviendo los 

licores y creando nuevos sabores.  Gracias, a la tecnología y la globalización se 

puede obtener productos de todas partes del mundo dando así, un salto 

significativo en la industria de alimentos y bebidas; refleja la evolución tanto del 

hombre como de las artes culinarias y todo el impacto que genera en nuestro día 

a día (Gutiérrez, 2012, pp. 124). 

 

1.4.14 Patrimonio gastronómico ecuatoriano y productos endémicos 

 

La gastronomía ecuatoriana constituye una parte fundamental del patrimonio 

cultural de los ecuatorianos, está estrechamente ligado a la diversidad de 

productos, técnicas ancestrales y recetas. Además, el sistema de la alimentación 

está estrechamente ligado a la economía, política y familia; puesto que es la 

herencia natural y cultural que trae consigo cada plato, bebida o receta que se 

consume.  El fomentar la gastronomía ecuatoriana, los productos, saberes y 

sabores, también forma parte de construir una sociedad del Buen Vivir (Ministerio 

de Cultura y Patrimonio, 2013, p. 2).   

 

La gastronomía ecuatoriana envuelve un gran valor histórico y cultural. 

Representado en sus preparaciones y técnicas que se usan en la elaboración de 

los mismos, con ayuda de la extensa biodiversidad que nos concede cada rincón 
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del Ecuador, el comer y beber bien, es una característica de los ecuatorianos 

gracias a la riqueza que existe (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013, p. 3).   

 

1.4.15 Cultura alimentaria 
 

La cultura alimentaria es la consecuencia de la práctica y sabiduría en la 

producción de alimentos, elaboración y consumo de los mismos.  Las 

preparaciones culinarias tienen identidad culinaria en su zona de origen, lo que 

se traduce a Patrimonio cultural alimentario. No solo son platos típicos o bebidas 

tradicionales, son historia, son cultura son lo que representa a la patria (Ministerio 

de Cultura y Patrimonio, 2013, p. 3).   

 

1.4.16 Tradición  

 

Es el resultado de un proceso evolutivo, vinculados a la continuidad y 

preservación de costumbres y creencias de cada pueblo. Es el conjunto de 

conocimientos que han sido transmitidos de una generación a otra, socialmente 

y derivados en una selección cultural (Arévalo, J. p. 927). Por lo cual, se puede 

decir que la tradición es una selección de la realidad nacional y social de cada 

estado, siendo un hecho de permanencia entre pasado, presente y futuro. 

 

1.4.17 Productos Endémicos o nativos  

 

Son considerados parte del Patrimonio Natural por ser cultivados en nuestra 

nación, estos serán después ingredientes y más tarde se convertirán en la base 

de distintas preparaciones (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013, p. 3 - 6).  A 

través de ellos, se ha logrado establecer patrones de las raíces ancestrales, de 

cada región que el territorio ecuatoriano posee asociando a su restauración, sus 

técnicas culinarias y sus posibilidades. Por ende, se busca volver a revalorizar la 

gastronomía con identidad culinaria, ampliando el conocimiento de los alimentos, 
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reconociendo y aprovechando sus propiedades organolépticas y nutricionales 

(Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013, p. 6).  

 

1.4.18 Soberanía Alimentaria   

 

La Soberanía Alimentaria también forma parte del Patrimonio Alimentario, ya que 

implica a la sociedad para tomar decisiones sobre que, como y cuando producir 

los alimentos respetando a la Pacha Mama, quien los produce y consume 

(Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013, p. 5). Está política se aplica para 

disminuir los índices hambre y desnutrición; por lo que el Ecuador implemento 

esta estrategia para que todos los ecuatorianos disfruten de alimentos 

producidos localmente y también gocen de una nutrición sana y culturalmente 

correcta.  

 

1.4.19 Mistelas definición  

 

Líquido que procede de uvas frescas o de mostos de uvas sin fermentar y se 

tolera hasta el 1% de volumen alcohólico, más la adición de aguardiente de vino 

que detiene el proceso de fermentación y conserva el sabor a mosto (Código 

Internacional de Prácticas Enológicas, 2016, p. 1). Su graduación alcohólica esta 

entre los 15°C y los 22°C (Benavent y Tudó, 2011, p. 307). Es el modo más 

generalizado de fabricar una mistela. También se lo conoce como “mosto 

apagado”, “vin muté” o “vinos de licor” (Lozano, 2013, p. 35). En Ecuador se 

considera una mistela a la bebida alcohólica cuya base es el licor de caña, más 

conocido como aguardiente de caña, un almíbar de azúcar y cualquier tipo de 

fruta para que después de un tiempo determinado exista un proceso de 

maceración.  En la época colonial, la elaboración de las mistelas se atribuía a los 

conventos religiosos en donde se adiciona también mosto de uva ya que aquí se 

elabora los vinos de consagrar.   
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1.4.20 Etimología  

 

Es complejo atribuir una raíz etimológica de la palabra mistela, por lo que el 

significado más acertado y cercano es “mustum” en latín que quiere decir mosto, 

pues lo característico de la bebida es mantener el sabor a mosto (Lozano, 2013, 

p. 36).  

 

1.4.21 Historia  

 

En el viejo continente comienza la elaboración de las mistelas regiones de 

España, popularizándose en zonas como Requena, Utiel, Marina Alta, Granada 

y pueblos que comprenden Sierra Nevada.  Las mistelas pueden ser tintas o 

blancas, dependiendo de la cepa de la que se elabore. A las mistelas tintas se 

les agrega el alcohol antes de la maceración para que la fermentación no sea 

tan fuerte y conserve su sabor característico, tienen más cuerpo y resultan ser 

algo astringentes. Las mejores mistelas son obtenidas de cepas como la 

Moscatel (tinta) o Malvasía (blanca) (Jaramillo y Morales, 2015, p. 27).    

Los ingredientes que se usan dependen del lugar y zona de su producción, 

usándose diferentes endulzantes y frutas para darle más sabor. También, se 

considera una base para elaborar otras bebidas tales como, vinos de consagrar 

(Jaramillo y Morales, 2015, p. 28).   

 

1.4.22 Origen de las mistelas en el Ecuador. 

 

Es una bebida que se prepara desde el siglo XVIII, su base es de aguardiente 

de caña, almíbar y frutas, en el Quito Colonial, la misma ofrecía como bienvenida 

a los visitantes, como signo de hospitalidad (Díaz, Muñoz y Párraga, 2012, p. 

20). Las celebraciones y festividades ecuatorianas están relaciones con grandes 

banquetes y bebidas de moderación, las que son parte esencial y hasta se podría 

decir que inevitable en cualquier fiesta tradicional desde el consumo de chicha 
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hasta el aguardiente.  En Quito el surge la historia de la mistela en el popular 

barrio de San Juan, específicamente en la tienda de “Doña Marianita” y en una 

tradicional historia quiteña “El gallo de la catedral” (Jaramillo y Morales, 2015, p. 

30).  Al ser una bebida de muchos años se la considera parte de folklore vivo 

ecuatoriano; en la actualidad se sirve en la fiesta de “La Mama Negra” (Jaramillo 

y Morales, 2015, p. 31).  Aunque su origen se desconoce, se puede afirmar que 

las provincias que más mistelas producen son Manabí y Pichincha (Díaz et al., 

2012, p. 20).  

  

1.4.23 Bebidas tradicionales ecuatorianas 

 

Hace varios años durante el periodo pre incaico los pueblos se asentaban en 

tierras que ahora es el Ecuador. Dichos pueblos desarrollaron técnicas de 

crianza y recolección de alimentos, además entendieron el uso de cada uno, su 

valor nutritivo y distinto uso. Es por lo cual, el agua se volvió fundamental en la 

dieta, aunque el agua no es la única fuente para hidratarse, sino que también las 

frutas. Después, descubrieron la fermentación, por ende, las bebidas alcohólicas 

y pasaron a formar parte de la cultura. Las bebidas no solo hidrataban, sino que 

pasaron a formar parte de las festividades y rituales, un claro ejemplo es la 

chicha. Los indígenas ecuatorianos desarrollaron una técnica, que consiste en 

masticar los granos previos a la cocción esto logra una fermentación más rápida.  

La llegada de los españoles trajo consigo el mestizaje de la raza, cultura y 

tradiciones. Se fusionaron técnicas y productos, reinventó la cocina ecuatoriana. 

En cuanto a bebidas se refiere, empezó a usarse técnicas de macerados, 

destilados, coladas y comeibebes.  

En las épocas Colonial y Republicana, se produjo una evolución en las bebidas 

típicas, comenzaron a sacar el máximo provecho a frutas elaborando zumos, las 

famosas chichas siguieron, se mejoraron con nuevos ingredientes frutales y 

herbales, la cerveza y los destilados a base de caña se popularizaron, las 

coladas y los comeibebes a base de frutas y cereales.  
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Actualmente las bebidas tradicionales juegan un papel importante en el 

desarrollo de la gastronomía ecuatoriana, son parte del patrimonio intangible del 

Ecuador, gestoras de difundir las tradiciones de generación en generación.  

 

1.4.24 Colada Morada  

 

Al pasar del tiempo, varias culturas han basado y desarrollado creencias 

especiales que vinculan al mundo de los vivos con el de los muertos, 

estableciendo celebraciones en honor a los difuntos. En donde, el Ecuador no 

es la excepción y da vida a una bebida tradicional conocida como Colada Morada 

que se consume en ofrenda a los muertos, el día de los difuntos 2 de noviembre 

es acompañada por panes con figuras humanas los que se conocen como 

Guaguas de Pan que hacen alusión a los difuntos (Pazos, 2008 p.189).   

La Colada Morada consiste en un come y bebe a base de harina de maíz negro 

fermentado combinado con varias frutas como: babaco, piña, mora, mortiño, 

fresa, naranjillas, hierbas aromáticas como la hierbaluisa, hojas de arrayán, 

naranjo y cedrón, especias como pimienta dulce, canela y clavo de olor (Pazos, 

2008 p.312). Detrás de esta tradicional bebida se encierran mitos, leyendas, 

creencias e identidad propia de los ecuatorianos; lo que han sido transmitidos de 

generación en generación (Gallardo, 2013). 

El origen de esta bebida se le atribuye a la cultura Quitu que se asentaba en las 

faldas del Pichincha; según su cosmovisión, reflexión de la naturaleza y sus 

alrededores forjaron varias creencias, en cuanto a la vida y la muerte. La vida en 

el más allá para ellos era incuestionable. El maíz, constituía un elemento muy 

importante, se consideraba la fuente de la cual el hombre había sido creado 

(Gallardo, 2013). 

En la época colonial la iglesia católica prohíbe sacar a los muertos de sus tumbas 

y esta tradición toma un vuelco importante y se ve reemplaza por panes en forma 

de una persona momificada. Hoy en día, algunas comunidades siguen teniendo 

tradiciones de antaño como, llevar agua a las tumbas de sus queridos difuntos 



15 
 

 
 

para calmar la sed en el camino y sal como purificante; alrededor de los 

sepulcros llevan comida y comparten con los finados; cuyes, habas, papas, maíz, 

chichas y la deliciosa Colada Morada (Gallardo, 2013). 

Es importante mencionar que la Colada Morada es un signo indiscutible de 

tradición y evolución cultural, constituyendo un patrimonio culinario intangible y 

arraigado con nuestras raíces ancestrales.  

 

1.4.25 Rosero Quiteño 

 

En el siglo XVIII, se popularizo este come y bebe, por ser una elaboración que 

involucra zumo y trozos de frutas, mote, especias, almibares, agua de rosas, 

azahares y carmelitana. Indicaba la diferencia de clases sociales, se consume 

en la fiesta del Corpus Christi (Pazos, 2008, pp.181 - 182).   

 

1.4.26 Horchata 

 

Mezcla de varias plantas medicinales como: congona, cedrón, manzanilla, malva 

olorosa, malva esencia, malva blanca, escancel, melva goma, toronjil, linaza, 

borraja, ataco, shullo, orégano dulce, violeta, llantén, hoja de naranja, cola de 

caballo. Es una bebida bastante aromática, de color rojizo. Se puede adicionar 

sábila, azúcar y limón si se gusta.  Bebida típica de la provincia de Loja, no se 

consume con fines medicinales, más bien, como fuente alimenticia 

reemplazando al café (Rodríguez, 2010, p. 28).   

 

 

1.4.27 Ishpingo  

 

También conocida como canela amazónica o canela Quijos menos aromático 

que la canela. Es un cáliz de la flor tiene forma de un pequeño sombrero. Sus 
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árboles crecen en la Amazonía ecuatoriana.  También, se lo usa con fines 

medicinales y ceremoniales.   En la época precolombina se utilizaba como 

aromatizante de las chichas de tribus amazónicas, además servía como 

intercambio entre los indios Quijos y varios pueblos de la sierra. Igualmente, dio 

vida a la leyenda de la Canela, que empujó a varios conquistadores españoles a 

sumergirse en la peligrosa selva amazónica, para encontrar el país de la Canela, 

ya que era una especia muy valorada (Gallardo, 2013). Seco es muy aromático, 

se lo usada en la Amazonía ecuatoriana como especia en varias preparaciones 

aromáticas por su sabor característico (Vásquez, 2012, p. 38). 

 

1.4.28 Guayusa 

 

Planta nativa de la amazonia, se caracteriza por tener muchos troncos delgados 

desde su base. Los árboles pueden llegar hasta los 25 metros de altura. Sus 

hojas son de color verde oscuro, y tienen la forma de una punta de lanza 

(Fundación Runa, s.f.). Se cultiva especialmente en la provincia de Napo.   

La Guayusa tiene varios significados y usos en las comunidades amazónicas 

ecuatorianas. Las hojas ya secas se consumen en un té, entre las tres y cuatro 

de la mañana para estar listo en la jornada del día a día y como limpiador del 

sistema digestivo. Tiene propiedades energéticas por su contenido de cafeína, 

el cual ayuda a reducir la fatiga mental y física, y combatir los niveles de estrés. 

Además, es estimulante nervioso y muscular, expectorante y reductor de la 

glucosa de la sangre (Torres, 2013). 

Varios análisis químicos han demostrado que la guayusa tiene todos los 

aminoácidos esenciales para el desarrollo del ser humano, su gran actividad 

antioxidante la ubican por encima del tradicional té verde (Torres, 2013).  

Es una planta con gran potencial tanto natural como económico, por lo que se 

han creado varias empresas entorno a ella (Crespo, 2013, p.3).  
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2 Capítulo 2 
 

En el siguiente capítulo se intentará delinear y puntualizar el escenario general 

al que se enfrentará y adaptará los productos que serán desarrollados. 

Englobando la situación económica, demográfica, sociocultural y ambiental del 

país, como también la situación legal; con la finalidad de estudiar las 

oportunidades en el mercado que tiene la propuesta establecida. 

 

2.1 Situación 
 

Ecuador entre los años 2006 y 2014 registró un incremento del PIB en un 4.3%, 

por los altos precios de petróleo, llevando a que el gobierno aumente el gasto 

social y realiza importantes inversiones particularmente en educación, energía y 

transporte. Además, la pobreza disminuyó en un 15.1% paso del 37.6% al 22.5% 

en ese periodo, lo que marcó un cambio significativo en el desarrollo del país 

(Banco Mundial, 2016). 

Sin embargo, todos estos avances se ven seriamente afectados por la baja 

significativa del barril de crudo en USD $. 19.95 (Petroecuador, 2016) el paso 

veinte de enero del 2016, esta cifra resultó ser inferior a la proyección del 

presupuesto de USD $ 35.00 del gobierno del Econ. Rafael Correa Delgado.  Por 

lo cual, la pobreza subió ligeramente 23.3% además, se sumaron las 

consecuencias del devastador terremoto el 16 de abril del 2016 en las provincias 

de Manabí y Esmeraldas; produciendo un costo del 3% del PIB (Banco Mundial, 

2016). 

Por otro lado, no tener una moneda local y no soportes fiscales internos y 

externos no ha podido implementar una macroeconomía para afrontar la difícil 

situación del país. El gobierno ecuatoriano se ha visto en la necesidad de reducir 

la inversión pública. Para suavizar los efectos de esta situación, fomento varios 

financiamientos externos y ha impuesto límites en los movimientos del mercado. 
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En definitiva, la inversión pública no puede ser el único motor definitivo de 

crecimiento (Banco Mundial, 2016). Así mismo, mejorar el sistema de inversiones 

y una actividad privada permitirá diversificar los gastos y generar empleos y 

productividad.     

 

2.2 Sociocultural.  
 

El consumo de bebidas alcohólicas en el Ecuador, está estrechamente ligada a 

las festividades, costumbres y tradiciones de todos los ecuatorianos. En cada 

celebración no pueden faltar, por ser una característica indiscutible de las 

festividades. Por tal motivo, el INEC realizó un estudio en donde, concluyó que, 

el 11.5% de la población entre 25 y 44 años consume algún tipo de bebida 

alcohólica; el 79.2% de las personas que consumen alcohol se inclinan a la 

cerveza, más no a bebidas de mayor graduación alcohólica. Asimismo, el 61.6% 

de los ecuatorianos prefiere adquirir licor en la tienda del barrio (INEC, 2012). 

Las provincias que registran el mayor gasto en bebidas de moderación son 

Pichincha con el 20% de los hogares y Guayas con 29.8% (INEC, 2012), al ser 

las metrópolis de mayor densidad poblacional e ingresos económicos.  

A partir del 1 de mayo del 2016, se realizó una reforma en las tarifas específicas 

y AD valorem para el cálculo del Impuesto a los Consumos Especiales (ICE) 

señalada en los artículos 76 y 82 de la Ley de Régimen Tributario. Esta 

modificación significó un importante cambio en el consumo de bebidas 

alcohólicas; ya que su precio aumentó considerablemente.  

En efecto, la tarifa de USD $7,24 o USD $12,00 es aplicada sobre el total de 

litros de alcohol puro de cada bebida, para realizar el cálculo se toma en cuenta 

el volumen por el grado alcohólico así se obtendrá el valor total del licor (SRI, 

2016).  En caso de que el ex fábrica o aduana supere los USD $ 4.33 por litro de 

bebida se aplicará inmediatamente el Ad valorem del 75% como lo estipula la 

ley. Todos estos valores deberán ser cancelados al momento de la 

desaduanización (SRI, 2016).  
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2.3 Ambiental 

 

A lo largo de la historia la explotación de los recursos naturales renovable y no 

renovable han sido parte de la base en el desarrollo de los países. Lo que ha 

causado considerables y magnos daños al planeta. El auge de la globalización 

generando una gran tendencia consumista y despilfarro de recursos; generando 

cantidades colosales de desechos y contaminación. Por tales razones, se 

empezó a buscar una solución en donde se respete a la naturaleza y sus 

recursos, dando vida a un desarrollo sostenible (López, s.f.).  

Indudablemente hoy en día es de vital importancia cuidar y preservar el medio 

ambiente. El concepto de sostenibilidad ha generado un revuelo en nuevas 

políticas y movimientos ambientalista. Basándose en tres pilares fundamentales, 

el control del crecimiento de la población, la redistribución de los recursos y la 

eco eficiencia (Espino, 2012, p. 5). 

Varias tendencias se han desarrollado como kilómetro cero la cual exige que 

todos los ingredientes recorran la distancia mínima del campo a la cocina, 

disminuyendo el consumo de derivados del petróleo y haciendo que su precio se 

aumente notablemente; por lo tanto, hace que la cocina sea totalmente 

sustentable, el impacto ambiental es mínimo, activa la economía local, respeta 

la biodiversidad y existe comercio justo.   

El consumo responsable hace referencia a respetar todas estas tendencias 

ambientalistas para un correcto desarrollo de las comunidades, asegurando 

soberanía alimentaria, productos saludables, comercio justo y sobre todo 

proteger la naturaleza, en el Ecuador existe el movimiento Agroecológico que se 

basa en respetar los ciclos de la naturaleza, la sabiduría ancestral y todas las 

tendencias mencionadas anteriormente es decir la agroecología es consumir 

responsablemente. 
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2.4 Economía 
 

La economía ecuatoriana se ha caracterizado por ser un proveedor de materias 

primas a nivel internacional y al mismo tiempo importa bienes y servicios, los que 

tienen mayor valor agregado (Secretaria Nacional de Planificación y Desarrollo, 

2012, p. 5). Los cambiantes precios internacionales de materias primas, bienes 

y servicios colocan al Ecuador en una situación desigual por el cambio creciente 

diferencial sujeto a los cambios radicales de la economía global. 

Por esta razón, el gobierno actual apostó por un cambio en la gestión y 

especialización productiva que, permitiendo al Ecuador colocar un valor 

agregado a sus productos y construyendo una sociedad del conocimiento. 

La transformación de la matriz productiva, es uno de los más grandes y 

significativos retos que enfrenta el país en este entorno cambiante; ya que 

permitirá superar el modelo actual basado en la generación de riqueza 

concentrado solo en los recursos naturales por un arquetipo más democrático, 

incluyente y principalmente enfocado en el talento y conocimiento humano 

(Secretaria Nacional de Planificación y Desarrollo, 2012, p. 7). Se espera 

alcanzar y contar con nuevos esquemas de generación, distribución y 

redistribución de la riqueza, y eliminar las inequidades territoriales. Basándose 

en cuatro ejes fundamentales que son: 

·         Diversificación productiva y desarrollo de industrias. 

·         Agregación de valor en la producción existente. 

·         Sustitución selectiva de importaciones 

·         Fomento a las exportaciones de productos 

Mediante estos planteamientos, se espera un profundo cambio de la 

estructuración en la producción y las relaciones sociales que se reflejan en los 

procesos. Para ello, se prioriza industrias estratégicas y de articulación efectiva 

en política pública y materialización de transformación; evitando la dispersión y 

beneficiando la concentración de los esfuerzos (Secretaria Nacional de 

Planificación y Desarrollo, 2012, p. 15). 
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Industrias priorizadas en bienes son: 

·         Alimentos frescos y procesados 

·         Biotecnología 

·         Confecciones y calzado 

·         Energías renovables 

·         Industria farmacéutica 

·         Metalmecánica 

·         Petroquímica 

·         Productos forestales de madera 

Industrias priorizadas en servicio son: 

·         Servicios ambientales 

·         Tecnología 

·         Vehículos, automotores, carrocerías y partes 

·         Construcción 

·         Transporte y logística 

·        Turismo (Secretaria Nacional de Planificación y Desarrollo, 2012, 

p.15). 

En resumen, este cambio da un giro total en la estructura del país. Impulsando 

un nuevo orden social económico, inclusivo y equitativo. Además, convertirá al 

país en exportador de un mayor valor agregado, explotando el conocimiento y el 

talento de los ecuatorianos, asegurando el Buen Vivir (Secretaría Nacional de 

Planificación y Desarrollo, 2012, p. 25). 

Para fines del presente proyecto, se examinó información del Instituto Nacional 

de Estadísticas y Censos INEC, organismo que se encarga de la clasificación 

nacional de actividades económicas. Usándola como herramienta para la 

obtención de información necesaria y pertinente en los propósitos mencionados. 
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2.5 Demografía 
 

Los censos constituyen la principal fuente de información demográfica y social. 

Últimamente en el Ecuador se han realizado compendios estadísticos y 

analíticos, enfocándose principalmente en la distribución espacial y proceso de 

urbanización, etnicidad y salud, con el objetivo de diagnosticar y evaluar a la 

nación (Villacís y Carrillo, 2012, p. 15).  Tiene gran utilidad para realizar planes 

generales y específicos de desarrollo, formulación y proyectos de sectores 

público y privado (Villacís y Carrillo, 2012, p. 20). 

Según el Instituto Nacional de Estadística y Censos (INEC), en el censo 2010, el 

Ecuador contaba con 14. 483. 499 habitantes, resultando en 49.56% hombres y 

50.44% mujeres (INEC, 2010). 

 

2.6 Estudio del Mercado 
 

Para el presente proyecto se ha tomado en cuenta como referencia la ciudad de 

Quito, que cuenta con 1. 399. 814 habitantes. 

El Distrito Metropolitano de Quito consta con once delegaciones zonales que 

son: Eloy Alfaro, Eugenio Espejo, La Delicia, Manuela Sáenz, Eugenio Espejo, 

Noroccidente, Norcentral, Calderón, Tumbaco, Los Chillos y Aeropuerto 

(Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, 2010). 

En el estudio de mercado que se desarrolló en este proyecto se tomó en cuenta 

únicamente a la administración zonal Eugenio Espejo, específicamente la 

parroquia La Mariscal y las estadísticas urbanas de la población.  Así como 

también se usaron varias especificaciones como: solo se tomó en cuenta a las 

personas mayores de 18 años, ya que son bebidas de graduación alcohólica y  

que además, frecuenten los bares y restaurantes de la zona, su nivel socio 

económico. Para saber con exactitud el número de encuestas y la confiabilidad 

que se debe aplicar a este estudio se usó la siguiente formula:   
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𝑛 =
𝑧∆2(𝑝 ∗ 𝑞)

𝑒∆2 +
(𝑧∆2(𝑝 ∗ 𝑞))

𝑁

 

 

 En donde:  

n = Tamaño  

z = Nivel de confianza 

p = Proporción de la población con la característica deseada (éxito)  

q = Proporción de la población sin la deseada (fracaso). 

e = Nivel de error dispuesto a cometer.  

N = Tamaño de la Población (Asesoría Económica y Marketing, 2009). 

 

Para este estudio y siguiendo la formula mencionada se necesitaba realizar la 

encuesta a 87 personas específicamente la parroquia La Mariscal y teniendo así 

margen de error del 5% y un nivel de confianza del 95%. 

Además, el formato de la encuesta se realizó en el portal web SurveyMonkey, el 

cual constó de diez preguntas de opción múltiple mismas que estaban pensadas 

para que den respuesta a la propuesta del proyecto planteada.   

 

2.7 Tabulación  

 

La encuesta fue aplicada a 90 personar a través de una suscripción en el portal 

www.surveymonkey.com con los resultados que se muestran en las figuras a 

continuación:  
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Pregunta No. 1   Figura 1 

 

Pregunta No. 2   Figura 2 
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Pregunta No. 3 Figura 3  

 

 

Pregunta No. 4 Figura 4 
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Pregunta No. 5 Figura 5 

 

Pregunta No. 6 Figura 6 
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Pregunta No. 7 Figura 7 

 

 

Pregunta No. 8 Figura 8 
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Pregunta No. 9 Figura 9 

 

Pregunta No. 10 Figura 10 
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2.8 Interpretación  
 

La información obtenida de la encuesta aplicada es de gran importancia, ya que 

permite concluir si el plan tiene un futuro o no, las posibles reacciones y 

preferencias de los consumidores. En las 90 encuestas realizadas el 90% de los 

encuestados ingieren alcohol frecuentemente, es decir el 81/90 de los 

encuestados son clientes potenciales.  

Asimismo, el público tiene conocimiento y aceptación de ciertos licores 

tradicionales, pero no corren con la misma suerte las bebidas no alcohólicas. Por 

lo que, la aceptación de una mistela de Rosero Quiteño con un 32.58% no resulta 

ser una opción muy aceptada como en el caso de la Horchata 52.51%.  

Así es como también, se ve claramente que el consumo de bebidas de 

moderación es un 68.13% entre una a dos veces al mes; el 70% destina entre el 

USD $10 a USD $15 al mes, y un 57.78% están dispuesto a pagar entre USD $5 

a USD $10 por una bebida alcohólica con sabor a bebidas tradicionales, esto 

significa que el producto está en el rango económico adecuado para su 

aceptación. 

Además, se constató que las ocasiones preferirías par el consumo de dichas 

bebidas es en reuniones con amigos en un 70.33% seguido de bares y 

discotecas en 38,46%. Al momento de elegir las cualidades del producto los 

encuestados posicionaron al sabor como la principal cualidad con 75.82% 

seguido del precio con 47.25%. Esto también refleja que existe un gran nicho de 

mercado, en donde se puede explotar las propiedades de las mistelas. 

De esta manera, se puede deducir y concluir que los atributos del proyecto y los 

factores del entorno son totalmente favorables para el desarrollo del mismo.  
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3 Capítulo 3 
 

3.1 Generación del producto 

 

En base a toda la información obtenida anteriormente la cual está apoyada en 

los métodos investigativos analítico - sintético y cualitativo. Se conseguirá un 

correcto manejo y desempeño de todas bebidas tradicionales sugeridas, para la 

presentación del proyecto.  

 

Por lo que se refiere, este proyecto pretende desarrollar a un conjunto de bebidas 

de moderación a base de bebidas tradicionales por lo que es importante manejar 

adecuadamente el sentido de la palabra tradición.  

 

Las bebidas seleccionadas para el desarrollo de esta propuesta son: Colada 

Morada, Horchata, Rosero Quiteño, y los productos endémicos son: Guayusa e 

Ishpingo.  

 

3.2 Valor Agregado  

 

3.2.1 Novedad  

 

En ambición de alinearse al Plan Nacional del Buen Vivir, específicamente a uno 

de sus artículos que trata sobre el aporte a la dinamización de la matriz 

productiva local, regional y nacional. El presente trabajo está enfocado en 

impulsar e innovar la oferta de bebidas de moderación con tradición ecuatoriana, 

mediante la creación de una línea de mistelas artesanales con sabor a bebidas 

típicas y productos representativos de la gastronomía del Ecuador. 

 

Se busca explotar todas las características organolépticas de los ingredientes 

empleados en su elaboración, los cuales serán adquiridos de los pequeños y 

medianos productores, que están relacionados con los conceptos agroecología; 

de esta manera también se verá un reflejo de compromiso con el medio 

ambiente, promoviendo un manejo sostenible y sustentable de los 
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productos.  Las bebidas que fueron escogidas para el desarrollo de este 

proyecto, son representativas y características de la cultura ecuatoriana.  

 

En otras palabras, se logrará hacerlas más atractivas, no solo por su sabor sino 

también por los conceptos medio ambientales bajo los cuales serán elaboradas, 

y porque el consumidor podrá conocer que este proyecto gastronómico vincula 

la comunidad. 

 

3.3 Impactos  

 

3.3.1 Social 

 

Este proyecto busca en el área de la agricultura como en alimentos y bebidas, el 

desarrollo social y la soberanía alimentaria siendo “el derecho de las personas y 

de las comunidades a alimentarse y a producir alimentos por delante de los 

intereses comerciales” (Montagut y Dogliotti, 2008, p. 10).  Por lo que, se busca 

fomentar e impulsar este concepto en beneficio de los quiteños. Asimismo, al 

usarse recetas de bebidas tradicionales se promueve la preservación de la 

cultura gastronómica ecuatoriana. 

 

3.3.2 Económico 

 

El siguiente proyecto tiene como propósito generar y promover el consumo de la 

materia prima obtenida localmente, colaborando a la dinamización y desarrollo 

de la economía en el Distrito Metropolitano de Quito. De esta manera, se 

aportará al crecimiento de los pequeños emprendedores y productores que 

serán los principales beneficiados con la implementación del proyecto. 

 

3.3.3 Ambiental 

 

El proyecto presenta varias soluciones simples en todo lo que se refiere a la 

preservación de la agro biodiversidad, la utilización de la materia prima orgánica 

– local, el comercio justo y la promoción de los emprendimientos ecológicos 
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quiteños. De tal manera, que se convertirá en una gran iniciativa para consumir 

productos sostenibles con el medio ambiente y fomentando el desarrollo de las 

comunidades. 

 

3.4 Ventaja Competitiva 

 

Cuando se habla de un producto o servicio, Porter explica que existen dos tipos 

de ventajas competitivas, es decir, costo y diferenciación. Por lo que, en este 

proyecto se aplicará la ventaja competitiva bajo diferenciación, ya que el 

producto que se busca introducir al mercado es a base de bebidas ya conocidas, 

tradiciones y con historia de por medio. Cuando se habla de diferenciación es 

importante mencionar que el rendimiento que se tendrá, estará por encima de la 

media en la industria donde se desarrolle. Por lo cual, no solo se innovará la 

oferta de bebidas alcohólicas en el mercado quiteño, sino que también ofrecerá 

al público un concepto del producto (Porter, 2015).  

 

3.5 Determinación de la idea  

 

El presente proyecto tiene como propósito primordial el estudio e impulsar 

eficientemente la identidad y soberanía gastronómica ecuatoriana. Hay que 

mencionar que estará bajo canales versátiles de información con relación a las 

tradiciones y su historia enfocado a las bebidas el Ecuador. 

 

Narváez y Pérez (2017) afirma que gran parte de las bebidas traiciónales 

ecuatorianas han sido excluidas y olvidadas al pasar del tiempo, ya sea la falta 

de información, introducción de nuevas costumbres o la pérdida de identidad. 

Por otro lado, las bebidas están estrechamente ligadas a las festividades lo que 

ayudaría significativamente a la difusión de ambas.  Es por esto que, el mejor 

efecto del proyecto es la revitalización del conocimiento de ancestral y el respeto 

por la cultura gastronómica del país.  De esta manera se genera innovación 

gastronómica.  
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Uno de los deseos al presentar este plan, es fomentar el respeto por el producto, 

el productor y la tierra, honrando la potencialidad de la tierra y el fruto con las 

características organolépticas naturales propias de los mismos; mediante 

políticas de comercio justo.  Otro punto muy importante a considerar es la 

autosustentabilidad, porque los productos a usarse son autóctonos, producidos 

con ayuda del conocimiento ancestral de cada rincón del Ecuador, y apoyar esta 

iniciativa global.  La agroecología es otra base bajo la cual se trabajará para no 

provocar un impacto ambiental y preservar la biodiversidad ecuatoriana.  

 

3.6 Análisis de problemas 

 

Dentro de la problemática en desarrollo el proyecto es conservar las cualidades 

organolépticas del producto, inocuidad y envasado.  

 

Arteaga (2017), menciona que el mejor envase para garantizar la inocuidad de 

las mistelas es el vidrio, también es una opción amigable con el medio ambiente 

ya que es reutilizable. El envasado de cada bebida alcohólica depende de su 

método de elaboración sea fermentación o maceración y la cantidad de esteres 

que las preparaciones contengan.  En el caso de la maceración puede usar 

botellas de vidrio transparentes.   

 

La pasteurización es de suma importancia, aunque las bebidas ya contengan un 

porcentaje alcohólico considerable siendo ya una medida de preservación y su 

vida útil sea mayor, se debe realizar un correcto proceso de pasteurización para 

evitar fermentaciones que dañen las características organolépticas del producto; 

del mismo modo, se debe esterilizar los envases que se usen.   

 

Las mistelas al ser una bebida de maceración deben contener al menos un 35% 

de volumen alcohólico para garantizar su sabor. La vida útil del producto 

depende de la cantidad de azucares presentes, humedad y temperatura de 

almacenamiento. Sí, se maneja correctamente estos factores, se puede decir 

que tendrá una duración de doce a dieciocho meses.  
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Al ser un proyecto netamente artesanal, garantiza que se puede cumplir con 

todos los conceptos medioambientales considerados en el estudio.  

 

3.7 Experimentación 

 

Para el presente proyecto se realizaron dos experimentaciones para validar la 

mejor opción del mismo. 

 

El resultado de ambas experimentaciones se detalla a continuación, en donde 

se muestra como fueron elaboradas las mistelas y los procedimientos que están 

en el manual de procedimientos que es siguiente capítulo.  

 

3.7.1 Experimentación 1 

 

La primera experimentación se llevó a cabo el 29 de abril del 2017 hasta el 12 

de mayo del 2017, todo este tiempo fue necesario para una correcta maceración 

de las mistelas. Durante la maceración de las mistelas, se extrajo muestras cada 

cierto tiempo con el propósito de evaluar el progreso y concluir cuál es el tiempo 

ideal para su elaboración. Teniendo en cuenta todos los parámetros que se 

mencionan anteriormente. Además, su reposo se dio en un ambiente oscuro.  

 

En la primera degustación que tuvo lugar el 2 de mayo del 2017 se vio, que las 

características organolépticas deseadas aún no se marcaban y la sensación 

alcohólica era muy fuerte. Sin embargo, el 8 de mayo de 2017, se realizó otra 

degustación en donde las mistelas ya tenían las notas organolépticas marcadas 

en el sabor que se buscaba el producto. La misma que finalizando el 12 de mayo 

del 2017 con la validación de chefs expertos.  
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Figura 11.  Mistela de Rosero Quiteño 

 

Figura 12. Mistela de Ishpingo y Guayusa 
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Figura 13. Mistela de Horchata 

 

Figura 14. Mistela de Colada Morada 
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Figura 15. Mistela de Colada Morada  

 

 

3.7.2 Experimentación 2 

 

Esta experimentación empezó el 2 de mayo del 2017. De la misma manera, se 

recolectó una muestra de las mistelas el 8 de mayo de 2017, se evaluó las 

características buscadas y se definió que sería necesario tres días más de 

maceración para lograr las particularidades organolépticas deseadas. Así 

mismo, finalizó el 12 de mayo del 2017 con la validación de chefs expertos de la 

escuela.  
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Figura 16.Mistela de Rosero Quiteño 

 

Figura 17.Mistela de Ishpingo y Guayusa 
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Figura 18.Mistela de Horchata 

 

Figura 19.Mistela de Colada Morada 
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3.8 Validación  

 

Para corroborar la viabilidad del presente  proyecto se procedió hacer la 

validación en la Escuela de Gastronomía de la Universidad de las Américas, 

taller N.º  239 en compañía de: Chef Gabriel Mena, Docente de la Escuela de 

Gastronomía;  Cher Rodolfo Reynoso , Docente de la Escuela de Gastronomía; 

Chef Juan Omar Barreno , Docente de la Escuela de Gastronomía; Chef Byron 

Revelo , Docente de la Escuela de Gastronomía; Chef Carolina Elmir, Asistente 

Administrativa del Decanato  de la Escuela de Gastronomía; Master. Carolina 

Pérez, Docente de la Escuela de Gastronomía; Chef Cynthia Peñafiel, Docente 

de la Escuela de Gastronomía; Chef Andrés Gallegos, Coordinador General de 

Tecnologías Escuela de Gastronomía; Chef Luís Narváez, Docente de la 

Escuela de Gastronomía; Chef Nicolás Rodríguez, Docente de la Escuela de 

Gastronomía y el Chef Miguel, Investigador, Docente de la Escuela de 

Gastronomía y tutor del proyecto; buscando pulir y corregir los errores en las 

preparaciones.  

 

A todos los chefs mencionados se les dio una muestra de la experimentación 

uno y dos a manera de degustación de cada una de las preparaciones. Todos 

los expertos usaron una hoja de cata (Anexos), en donde se especificaron los 

puntos primordiales como: fase visual, fase olfativa y de gustativa, usados para 

validar el proyecto y su ponderación de 1 a 4 (siendo 1 la peor ponderación y la 

4 la mejor).  

 

De esta manera, los expertos brindaron sus conocimientos y sugerencias para 

mejorar tanto la experiencia sensorial de la bebida como la formulación de las 

recetas estándar necesarias para la correcta fabricación de las mistelas.  Todas 

las críticas han sido tomadas en cuenta para la reestructuración de las recetas 

iniciales.   
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3.9 Tabulación de Resultados  
 

A continuación, se muestra cada uno de los expertos que estuvieron en la 

validación del proyecto.  

 

Tabla 1. Tabla con cada experto presente en la Validación.  

 

Figura 20.Mistela de Rosero Quiteño Tabulación 1  
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Figura 21. Mistela de Rosero Quiteño Tabulación 2 

 

 

Figura 22. Mistela de Ishpingo y Guayusa Tabulación 1  
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Figura 23. Mistela de Ishpingo y Guayusa Tabulación 2 

 

Figura 24. Mistela de Horchata Tabulación 1  
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Figura 25. Mistela de Horchata Tabulación 2  

 

 

Figura 26. Mistela de Colada Morada Tabulación 1 
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Figura 27. Mistela de Colada Morada Tabulación 2 

 

 

3.10 Interpretación  

 

La aceptación del producto por parte de los expertos fue positiva siendo de gran 

ayuda para cimentar el proyecto dentro de las normas establecidas. Por 

consiguiente, surgieron varias acotaciones para mejorar el producto, en el caso 

de la mistela de Ishpingo y Guayusa, se acordó usar la receta de la 

experimentación dos y añadir un porcentaje más de ishpingo; en las demás 

mistelas se estableció que se usase las recetas de la experimentación uno, sin 

embargo en el  caso del Rosero Quiteño se acordó mejorar el color;  en la 

Horchata  bajar la cantidad de aguardiente para balancear el aroma 

característico de la bebida y en la Colada Morada se estableció que se retire un 

poco la cantidad de especias y se agregue más fruta; Igualmente a todas las 

bebidas se recomienda realizar un mejor filtrado, que libere impurezas y mejore 

el color,  logrando obtener un mejor aspecto visual sin dejar de lado la naturaleza 

de la elaboración artesanal.  
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3.11 Análisis de Proveedores  
 

Los proveedores de la materia prima que comprende frutas y especias serán 

adquiridos de pequeños productores locales de la ciudad de Quito, 

específicamente del sur de la ciudad a la Señora María Tucumán que obtiene 

sus productos (especias) de sus tierras y de proveedores cercanos a ella (Santa 

Bárbara Baja al Sur de Quito).  La señora Teresa Jaya, propietaria de un puesto 

en el Mercado Iñaquito, será la proveedora de todas las frutas con las 

características necesarias para alinearse a los conceptos mencionados del 

presente proyecto. Los envases de vidrio serán adquiridos de la bodega ubicada 

en el centro Histórico de Quito.  

 

A referencia del aguardiente de caña se usará Zhumir “Pecho Amarillo”, de la 

empresa ecuatoriana del mismo nombre (Zhumir), ubicada al sur del país en la 

Provincia de Azuay. La empresa cuenta con normas y permisos respectivos 

como la Norma INEN 362 y Registro Sanitario concedido por el Ministerio de 

Salud Pública del Ecuador, siendo de suma importancia y asegurando un 

producto de calidad para el consumidor local e internacional.  Además, de ser 

una marca ecuatoriana se eligió por su sabor y aroma que son los ideales para 

realzar las sensaciones de las bebidas propuesta y por su contenido alcohólico. 

 

Tabla 2. Cotización Aproximada de frutas.  Autoría propia 

Costo Aproximado de frutas Sra. Teresa Jaya 

Producto  Unidad 

COSTO 
sin 
I.V.A 

Piña hawaiana kg  0,65  

Melón kg  1,40  

Babaco kg  1,12  

Sandia peruana verde kg  1,00  

Durazno peruano kg  3,20  

Durazno nacional kg  2,50  

Mora kg  3,00  

Mortiño kg  3,50  
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Frutilla especial kg  3,80  

Uva rosada chilena kg  4,00  

Uva verde sin semilla kg  5,50  

Granada kg  4,50  

Naranja nacional kg  0,90  

Pera chilena verde kg  2,65  

Tomate de árbol  kg  1,40  

Naranjilla de jugo kg  2,90  

Naranjilla de colada kg  2,00  

Kiwi kg  3,50  

Maracuyá kg  1,45  

Uvilla sin cascara kg  3,00  

Mandarina  kg  2,00  

Capulí kg  3,50  

Taxo kg  1,50  

Granadilla kg  3,50  

Frutilla normal kg  3,50  

Guineo kg  0,85  

Guayaba nacional kg  1,50  

 

Tabla 3. Cotización Aproximada de especias.  Autoría propia.  

Producto  Unidad 

COSTO sin 
I.V.A 

Hierba Luisa Atado     0,50 

Arrayan Atado     0,50 

Hoja de naranjo Atado     0,50 

Canela en 
rama Funda 0,60 

Pimienta dulce Funda 0,60 

Clavo de olor Funda 0,40 

Ishpingo Funda 1,00 

Guayusa Atado     1,00 

Ataco Atado     0,50 

Escancel Atado     0,50 

Menta Atado     0,50 

Manzanilla Atado     0,50 

Albahaca Atado     0,50 

Cedrón Atado     0,50 
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Toronjil Atado     0,50 

Malva Atado     0,50 

Cola de 
Caballo Atado     0,50 

Candillo Atado     0,50 

Llanten Atado     0,50 

Borraja Atado     0,50 

Shullo Atado     0,50 

Eneldo Atado     0,50 

 

3.12 Receta Estándar 
 

Tabla 4. Receta Estándar Mistela de Rosero Quiteño.  Autoría propia. 

 

  

 

SAN JUAN                                                                                                    
Mistelas  

NOMBRE DE LA 
RECETA 

Mistela de Rosero Quiteño  

PESO ml. 0,23 

FECHA PRODUCCION 29 de abril 2017 

EQUIPOS USADOS 
Envases de vidrio, ollas de acero inoxidable bowls 

de vidrio. 

CANTIDAD 
UNID
AD 

INGREDIEN
TES 

COSTO 
UNITARIO 

COSTO 
TOTAL 

0,250 kg Piña  $0,98 $0,25 

0,300 kg Babaco $1,57 $0,47 

0,300 kg Frutilla $3,44 $1,03 

0,033 kg Hierba Luisa $5,00 $0,17 

0,040 kg Arrayan  $3,00 $0,12 

0,025 kg 
Hoja de 
Naranjo 

$3,00 $0,08 

2,000 lt Aguardiente $3,00 $6,00 

0,050 lt 
Agua de 
azahares 

$4,00 $0,20 

0,025 kg Hierba Luisa $5,00 $0,13 

0,025 kg Arrayán  $3,00 $0,08 

0,007 kg 
Hoja de 
Naranjo 

$3,00 $0,02 
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0,007 kg Clavo de olor $37,20 $0,26 

0,007 kg 
Pimienta 

dulce 
$15,00 $0,11 

    Almíbar     

0,250 kg Azúcar  $0,91 $0,23 

1,000 lt Agua  $0,00 $0,00 

4,319     
COSTO 
TOTAL $9,12 

      
COSTO 

PORCION $0,49 

PROCEDIMIENTO 

1. Hacer un almíbar con las frutas y las hierbas. Dejar enfriar.  

Agregar el aguardiente. Macerar por 3 semanas. 

2. Hacer un almíbar con el azúcar y el agua. Mezclar.  

3. Envasar.  

 

Tabla 5. Receta Estándar Mistela de Ishpingo y Guayusa.  Autoría propia. 

 

 
 

    

..l,l 

SAN JUAN                                                                                                    
Mistelas  

NOMBRE DE LA 
RECETA 

Mistela de Ishpingo y Guayusa  

PESO ml. 0,23 

FECHA PRODUCCION 29 de abril 2017 

EQUIPOS USADOS 
Envases de vidrio, ollas de acero inoxidable 

bowls de vidrio. 

CANTIDAD 
UNID
AD 

INGREDIEN
TES 

COSTO 
UNITARIO 

COSTO 
TOTAL 

0,080 kg Guayusa $66,00 $5,28 

0,007 kg Ishpingo $28,89 $0,20 

2 lt Aguardiente  $3,00 $6,00 

1   Agua  $0,50 $0,50 

    Almíbar    $0,00 

0,400 kg Azúcar $0,91 $0,36 

0,150 lt Agua  $0,50 $0,08 

3,637     
COSTO 
TOTAL $12,42 
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COSTO 

PORCION $0,79 

PROCEDIMIENTO 

1. Hervir el litro de agua, cuando este en ebullición colocar la guayusa 

y el ishpingo.  Dejar macerar por 3 semanas. 

2. Hacer un almíbar con el azúcar y el agua. Mezclar.  

3. Envasar.  

 

Tabla 6. Receta Estándar Mistela de Horchata.  Autoría propia.  

 

..l,l 

 

SAN JUAN                                                                                                    
Mistelas  

NOMBRE DE LA RECETA Mistela de Horchata 

PESO ml. 0,23 

FECHA PRODUCCION 29 de abril 2017 

EQUIPOS USADOS 
Envases de vidrio, ollas de acero inoxidable bowls de 

vidrio. 

CANTIDAD 
UNID
AD 

INGREDIEN
TES 

COSTO 
UNITARIO 

COSTO 
TOTAL 

2,000 lt Aguardiente $3,00 $6,00 

1,000 lt Agua $0,50 $0,50 

0,007 kg Ataco $1,50 $0,01 

0,05 kg Escansel $1,50 $0,08 

0,05 kg Menta $1,15 $0,06 

0,05 kg Manzanilla $1,00 $0,05 

0,05 kg Albahaca $1,60 $0,08 

0,05 kg Cedrón $1,00 $0,05 

0,05 kg Toronjil  $1,00 $0,05 

0,05 kg Malva $1,20 $0,06 

0,07 kg Hierba Luisa $1,15 $0,08 

0,05 kg 
Cola de 
Caballo 

$1,00 $0,05 

0,05 kg Candillo $1,00 $0,05 

0,050 kg Llanten $1,00 $0,05 

0,050 kg Shullo $1,00 $0,05 

0,050 kg Eneldo $1,00 $0,05 

0,050 kg Linaza $2,50 $0,13 

0,050 kg Borraja $0,00 $0,00 

    Almíbar     

0,400 kg Azúcar  $0,91 $0,36 

0,200 lt Agua $0,50 $0,10 
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4,377     
COSTO 
TOTAL $7,85 

      
COSTO 

PORCION $0,41 

PROCEDIMIENTO 

1. Hervir el litro de agua, colocar todas las hierbas dejar Infusionar 

y enfriar. Agregar el aguardiente. Macerar por 3 semanas. 

2. Hacer un almíbar con el azúcar y el agua. Mezclar.  

3. Envasar.  

 

Tabla 7.  Receta Estándar Mistela de Colada Morada.  Autoría propia.  

 

..l,l 

 

SAN JUAN                                                                                                    
Mistelas  

NOMBRE DE LA RECETA Mistela de Colada Morada  

PESO ml. 0,23 

FECHA PRODUCCION 29 de abril 2017 

EQUIPOS USADOS 
Envases de vidrio, ollas de acero inoxidable bowls de 

vidrio. 

CANTIDAD 
UNID
AD 

INGREDIEN
TES 

COSTO 
UNITARIO 

COSTO 
TOTAL 

0,200 kg Piña  $0,98 $0,20 

1,000 lt Agua $0,50 $0,50 

0,300 kg Mora $1,57 $0,47 

0,200 kg Frutilla $3,44 $0,69 

0,200 kg Mortiño $7,78 $1,56 

0,200 kg Naranjilla $2,23 $0,45 

0,150 kg Guayaba  $1,57 $0,24 

1 kg Aguardiente $3,00 $3,00 

0,010 kg 
Canela en 

rama 
$25,00 $0,25 

0,005 kg Ishpingo $28,89 $0,14 

0,030 lt 
Hojas de 
arrayán  

$3,00 $0,09 

0,040 kg Hierba Luisa $5,00 $0,20 

0,025 kg Arrayán  $3,00 $0,08 

0,007 kg 
Hoja de 
Naranjo 

$3,00 $0,02 

0,007 kg Clavo de olor $37,20 $0,26 

    Almíbar     

0,007 kg 
Pimienta 

dulce 
$15,00 $0,11 
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0,400 kg Panela $1,46 $0,58 

0,150 lt Agua  $0,50 $0,08 

3,931     
COSTO 
TOTAL $8,90 

      
COSTO 

PORCION $0,52 

PROCEDIMIENTO 

1. Hacer un almíbar con las frutas y las hierbas. Dejar  enfriar.  

Agregar el aguardiente. Macerar por 3 semanas. 

2. Hacer un almíbar con la panela y el agua. Mezclar.  

3. Envasar.  

 

3.13 Costeo general de la receta Estándar  

 

El costo que se reflejado en las recetas anteriores, es el costo neto, es decir, el 

costo de cada uno de los ingredientes en relación con lo que se usa en cada 

receta, sin considerar ningún otro costo, por lo que a continuación se presentará 

cual sería el costo de las mismas incluido el costo de los envases, cada envase 

de 230 ml, el mismo que será de 0,82 centavos de dólar.  Por lo tanto, cada 

receta tendrá un costo neto de: 

Tabla 8.  Costeo de las recetas.   

 

Mistela  
Costo receta 

estandar  
Costo 

envase  
Total 

Mistela de Rosero Quiteño  $0,49   $0,82   $1,31  

Mistela de Ishpingo y Guayusa  $0,79   $0,82   $1,61  

Mistela de Horchata   $0,41   $0,82   $1,23  

Mistela de Colada Morada  $0,52   $0,82   $1,34  
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4 Capítulo 4 
 

4.1 Manual de procedimientos 

 

4.1.1 Objetivo 
 

Compilar y determinar los procedimientos de producción artesanal de las 

mistelas de una manera clara y precisa. Teniendo en cuenta los aspectos 

legales, operativos y sanitarios para su creación. 

4.2 Marco jurídico 
 

Es indispensable que se tenga en cuenta con las disposiciones legales para su 

correcta elaboración y distribución. Por tal razón, la Dra. Aurora Borja en reunión 

profesional aclaró todos los requerimientos y dudas referentes a la creación del 

producto, detalladas a continuación: 

  

● Registro Único de Contribuyentes (RUC), emitido por el Servicio de 

Rentas. 

● Licencia Única Metropolitana para el Ejercicio de Actividades Económicas 

(LUAE). 

● Calificación Artesanal 

● Patente Municipal 

● Permiso de Funcionamiento 

● Registro en el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual. 

● Normas INEN 

● Permiso de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito 

● Permisos ARCSA 

● Certificación BPM 
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4.2.1 Registro Único de Contribuyentes (RUC) 

 

El SRI manifiesta que todas las personas naturales que realicen alguna actividad 

económica en el Ecuador, necesitan obligatoriamente a disponer del RUC; emitir 

comprobantes de venta autorizados para sus consumidores y llevar la 

contabilidad, para la declaración de impuestos. (Servicio de Rentas Internas, 

2017). A continuación, se detallan los requisitos para la obtención del RUC: 

●  Copia a color y original de la cédula de identidad.  

● Copia y original del certificado de votación.  

La siguiente información se validará en las oficinas del Servicio de Rentas 

Internas y todos deben ser correspondientes a los tres meses de vigencia desde 

su emisión anteriores de la fecha de inscripción. 

● Original de la planilla de servicios básicos (agua, luz, teléfono, internet). 

Correspondientes a los tres meses anteriores de la fecha de inscripción. 

● Copia de otros servicios como televisión pagada o internet.  

● Copia del Impuesto Predial.  

● Copia de Notas de Crédito o Débito (emitidas por los servicios básicos). 

● Copa de certificación de cualquier entidad pública (emitidas por los 

servicios básicos). 

● Copia Estado de cuenta bancario o tarjeta de crédito.  

● Copia Patente Municipal y permiso de Bomberos. 

● Original certificación de la Junta Parroquial más cercana al lugar de 

domicilio. (En caso de que el predio no se encuentre con el catastro). 

●  Original carta de cesión de uso gratuito del Inmueble (en caso de el 

contribuyente no tenga a nombre ningún requisito descrito anteriormente).  

● Copia Escritura de compraventa del Inmueble o certificado del Registrador 

de la Propiedad.    

● Copia y Original de la calificación artesanal (emitida por la Junta Nacional 

de Defensa del Artesano, Ministerio de junta nacional del artesano o 

Ministerio de Industrias y productividad) (Servicio de Rentas Internas, 

2017).  
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4.2.2 Licencia Única Metropolitana para el Ejercicio de Actividades 

Económicas (LUAE). 

  

Los requisitos son: 

● Llenar el formulario único para la obtención Licencia Única Metropolitana 

para el Ejercicio de Actividades Económicas. 

● Llenar formulario de reglas técnicas de Arquitectura y Urbanismo. 

● Copia del Ruc o RISE. 

● Copia de cédula del representante legal. 

● Copia del certificado de votación del representante legal.  

● Copia del nombramiento en caso de ser persona jurídica.  

● Informe de compatibilidad de uso de suelo. 

● En caso de que establecimiento requiera control sanitario: Carné de salud 

de las personas que manipulen alimentos.  

● Artesanos la calificación artesanal de la Junta Nacional de la Defensa de 

Artesanos LUAE (Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, 2016). 

En caso de colocar rotulaciones en los exteriores son necesarios los siguientes 

requisitos: 

● Rótulo existente: dimensiones y fotografía de la fachada del lugar. 

● Rótulo nuevo: dimensiones y bosquejo de cómo quedará fachada del 

lugar. 

● Sí, es propiedad horizontal: Autorización notariada de la asamblea de 

copropietarios o de los administradores legales. 

● Local arrendado: Autorización del dueño del predio para colocar el rótulo. 

La licencia goza de vigencia indefinida, con renovación anual.  

● Croquis de la ubicación. 

● Declaración Jurada y firmada del titular de la LUAE (Municipio del Distrito 

Metropolitano de Quito, 2016). 
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4.2.3 Calificación Artesanal 

 

La Junta Nacional de Defensa del Artesano es un ente que protege, guía y 

fomenta a los artesanos de la República y tiene como objetivos capacitar y formar 

a los mismos en sus emprendimientos para su desarrollo profesional (JNDA, 

2014). Par lo cual se requiere lo siguiente:  

● Solicitud de la junta.  

● Copia el título artesanal.  

● Foto tipo Carné a color 

● Copia cédula.  

● Copia papeleta votación. 

● Tipo de sangre (Emitido por la Cruz Roja) (JNDA, 2014). 

 

4.2.4 Patente Municipal 

  

Requisitos necesarios para la obtención de la patente emitida por la Alcaldía de 

Quito:  

● Obtener la clave de acceso al Municipio. 

● Llenar el formulario, descargar de www.quito.gob.ec 

● Acuerdo de responsabilidad y uso de medios electrónicos 

● Copia cédula de identidad 

● Copia del certificado de votación  

● Copia de RUC 

● Copia del Nombramiento del Representante legal vigente en caso de la 

Persona Jurídica  

● Copia del RUC del contador (personas naturales obligadas a llevar 

contabilidad). 

● Acuerdo de responsabilidad y uso de medios electrónicos 

● Copia certificada u original del documento de que sustente la creación de 

la Sociedad De acuerdo a cada tipo de sociedad, 



57 
 

 
 

● Copia planilla servicios básicos de donde se ejecuta la actividad. 

● Copia de la calificación artesanal vigente. 

● Copia Carnet CONADIS (discapacidad) (Municipio del Distrito 

Metropolitano de Quito, 2016). 

 

4.2.5 Permiso de Funcionamiento 

  

En su labor de asegurar el desarrollo y funcionamiento del emprendimiento en la 

ciudad de Quito el Ministerio del Interior otorga (Ministerio del Interior, s.f.), se 

necesita lo siguiente:  

● Ingresar a www.mdi.gob.ec/permiso-funcionamiento 

● Crear usuario y contraseña 

● Registrar los datos requeridos 

● Verificar los respectivos requisitos 

● Revisar el proceso y realizar el pago 

● Imprimir el documento  

Requisitos  

● Cédula  

● Declaración juramentada de fondo y activos lícitos 

● Patente Municipal 

● Permiso de uso de suelo o informe de compatibilidad de uso de suelo 

● Permiso del Cuerpo de Bomberos 

● Ruc (Ministerio del Interior, s.f.). 

 

4.2.6 Registro en el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual. 

 

El instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual es el ente regulador de las 

invenciones e investigaciones de los ecuatorianos. La misma se divide en varios 

ítems de clasificación; por lo que, para el presente proyecto al ser un elemento 

relacionado con el comercio y el mercado se debe registrar como propiedad 
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industrial (Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual, 2017). Y se necesita 

lo siguiente: 

 

● Crear un usuario en el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual. 

● Llenar los formularios para la propiedad industrial.  

● Registrar la marca cuyo costo es de USD $208,00 por 10 años (Instituto 

Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual, 2017).    

 

4.2.7 Normas INEN 
 

El Servicio Ecuatoriano de Normalización organismo que contribuyen a 

garantizar el cumplimiento de los derechos ciudadanos, protección y salud 

humana, medio ambiente, proteger al consumidor y promoción de la 

productividad y competitividad (INEN, 2017).  

  

● Ingresas a la página del Servicio Ecuatoriano de Normalización  

● Seleccionar: Servicio Ecuatoriano de Normalización 

○ Programa y Servicios 

○ Consulta Pública  

○ Descargar la información y enviarla a la siguiente dirección 

consultapublica@normalizacion.gob.ec 

○ Buscar en el catálogo de documentos normativos vigentes. 

 

4.2.8 Permiso de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito 

 

Institución de derecho público para la ciudad de Quito, orientada a servir y velar 

por la ciudadanía. Es por esta razón, es necesario sacar el permiso de 

funcionamiento por parte de la institución  

(Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito, 2017) y para ello se 

necesita lo siguiente: 
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● Ingresar a la siguiente página servicioscbdmq.bomberosquito.gob.ec  

● Seguir las instrucciones pertinentes. 

● Características físicas del establecimiento. 

● Condiciones de prevención contra incendios (Cuerpo de Bomberos del 

Distrito Metropolitano de Quito, 2017). 

● Además, tener a la mano: 

○ El Ruc 

○ Trámite LUAE 

○ Cédula  

 

4.2.9 Permisos ARCSA 

 

Ente emisor de los permisos de funcionamiento para los establecimientos que 

realicen productos de consumo humano y serán comercializados en el Ecuador 

(Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, 2017). Para lo 

cual se deben seguir los siguientes pasos: 

 

● Entrar a la página www.controlsanitario.gob.ec 

● Clic en obtener permiso de funcionamiento.  

● Crear una cuenta de usuario. 

● Realizar el simulador para categorización del Riesgo Sanitario de 

Alimentos Procesados (De acuerdo a la resolución ARCSA-DE-067-2015-

GGG). 

 

4.2.10 Certificación BPM 

 

Para lograr una certificación de Buenas Prácticas de Manufactura Agencia 

(Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, 2017), es necesario 

contar con los siguientes requisitos: 

● Seleccionar el organismo de ARCSA. 

● Revisar el registro de la certificación BPM. 
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● Llenar la solicitud. 

● Copia el certificado emitido por el organismo de inspección acreditado. 

● Copa del listado de productos certificada y validada. 

● Copia informe favorable de la inspección 

● Copia acta inspección 

● Copia de la guía de verificación 

● Plan de trabajo 

● Entregar la solicitud en la Secretaria General en Planta Central Zonal 

● Categoría del establecimiento  

 

4.3 Procedimientos 

 

A continuación, se detallará minuciosamente los procesos que se seguirán 

desde la recepción de la materia prima hasta la elaboración de las mistelas.  

 

4.3.1 Normas de operación  

 

Para salvaguardar la calidad y el buen uso de las Buenas Prácticas de 

Manufacturas (BPM).  Las que se detallaran de la mejor manera a continuación. 

Además, se incentiva a realizar charlas y capacitaciones continuas sobre el 

correcto manejo de los insumos. 

 

4.3.2 Aseo del personal 

 

Al momento de manejar productos alimenticios es de suma importancia que se 

sigan ciertos parámetros indispensables para asegurar la inocuidad, salubridad 

y las características organolépticas de los alimentos, (PAHO, 2016): 

● Baño diario. 

● Lavado de manos correcto y desinfección. 

● Mantener uñas y pelo corto  
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● Estado de salud (cuidar de las enfermedades infecciosas). 

● Evitar exceso de maquillaje 

● Lavado de manos (agua tibia y enjabonarse por 30 segundos). 

● Usar antisépticos (alcohol) 

 

Vestimenta correcta 

● Uso de uniforme  

● Uso de cofia  

● Uso de tapabocas 

● Uso de delantal 

● Uso de zapatos adecuados 

 

4.3.3 Recepción de materia prima 

 

Se seguirán los siguientes pasos al receptar y materia prima: 

● Inspeccionar la materia prima  

● Planificar el recibo de los productos. 

● Verificar las características organolépticas de cada producto y especia. 

● Almacenar en los lugares designados a cada insumo. 

● Evitar el exceso. 

● Si es necesario porcionar (FAO, 2016 p. 46).   

 

4.4 Lavado y desinfección de la materia prima y los respectivos 

utensilios. 

 

Al manipular alimentos en este caso de especias y frutas, es indispensable 

asegurar su inocuidad en el proceso de elaboración. Para lo cual, se utilizará 

cloro líquido (hipoclorito de sodio) en una solución de 100 ppm a 200 ppm (partes 

por millón) y sumergir las frutas y vegetales por 15 minutos como lo aconseja La 

Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, sí se 
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sobrepasa el tiempo los productos se marchitarán; además se recomienda que 

la temperatura del agua no sea muy fría (FAO, 2016 p. 78).   

 

4.4.1 Lavado y desinfectado de utensilios y materia prima 

 

Para los utensilios que se usen en la elaboración se debe usar agua potable (no 

reutilizada) y detergente. Sumergirlos en una solución de 15 ml de cloro líquido 

en 5 litros de agua a 80ºC por 5 minutos, una vez realizado este este proceso 

dejar secar al ambiente (FAO, 2016 p. 44).  

 

4.4.2 Lavar y desinfectar las superficies en donde se manipulan los 

alimentos.  
 

 Para asegurar la seguridad alimentaria del producto a elaborar es indispensable 

lavar y desinfectar las superficies en donde será manipulada y procesada la 

materia prima; es recomendable usar una solución de 60 ppm por cada litro de 

agua, de esta manera prevenir cualquier tipo de contaminación (FAO, 2016 p. 

66).    

 

4.5 Esterilización y envasado 

 

Al tratarse de un producto netamente de una producción artesanal y no tener los 

equipos necesarios para una esterilización a nivel industrial; Se realizará de la 

siguiente manera:  

● Hervir el agua  

● Colocar las botellas y las tapas por 30 minutos, en el agua en ebullición, 

cuidar que no se rompan.  

● Sacar y colocar el producto (botella aún caliente) 

● Colocar el producto frio y cerrar la botella inmediatamente para no cambiar 

las propiedades del producto y se cree hermetismo. 
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● También colocar en un baño María invertido a las botellas para asegurar 

su calidad; adicionalmente cuidar de que no sufra ningún tipo de daño 

organoléptico.  

 

4.6 Almacenaje 
 

Para finalizar con el proceso de las mistelas es necesario establecer un lugar de 

almacenamiento y seguir estándares de bodegaje, el más recomendable es el 

método PEPS (Primero en Entrar Primero en Salir), así se asegura un producto 

de calidad. Además, el lugar debe tener una temperatura entre 12ºC a 14ºC, 

dicho rango de temperatura es óptima para evitar fermentaciones y cambios 

organolépticos. El ambiente debe ser fresco, seco y con ventilación (FAO, 2016 

p.47). 

 

4.7 Procedimientos mistela Rosero Quiteño 

 

Para el proceso de la mistela de Rosero Quiteño, se debe revisar la materia que 

haya pasado por todos los procesos anteriormente descritos. A continuación, se 

explicará cómo son elaboradas: 

● Picar la piña, babaco y frutilla en trozos pequeños. 

● Separar las especias.  

● Cocinar las frutas en un litro de agua  

● cocinar las especias en otro litro de agua  

● Enfriar todo correctamente y mezclar con el agua aguardiente 

● Colocar en envases grandes vidrio para su maceración, en un lugar 

oscuro y esperar 3 semanas. 

● Una vez pasado el tiempo rectificar con un almíbar. 

● Filtrar 

● Envasar  

● Etiquetar 

● Finalmente almacenar el producto. 
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(Para mayor referencia del gramaje necesario en cada receta, ver figuras en el 

Capítulo 3) 

 

4.8 Procedimientos mistela Ishpingo y guayusa 
 

Para el proceso de la mistela de Ishpingo y Guayusa, se debe revisar la materia 

que haya pasado por todos los procesos anteriormente descritos. A 

continuación, se explicará cómo son elaboradas: 

● Verificar los ishpingo u trocear la guayusa. 

● Infusionar las especias en un litro de agua  

● Enfriar todo correctamente y mezclar con el agua aguardiente 

● Colocar en envases grandes vidrio para su maceración, en un lugar 

oscuro y esperar 3 semanas. 

● Una vez pasado el tiempo rectificar con un almíbar. 

● Filtrar 

● Envasar  

● Etiquetar 

● Finalmente almacenar el producto. 

 

4.9 Procedimientos mistela Horchata 
 

Para el proceso de la mistela de Horchata, se debe revisar la materia que haya 

pasado por todos los procesos anteriormente descritos. A continuación, se 

explicará cómo son elaboradas: 

● Verificar todas las especias frescas de Horchata. 

● Infusionar las especias en un litro de agua  

● Enfriar todo correctamente y mezclar con el agua aguardiente. 

● Colocar en envases grandes vidrio para su maceración, en un lugar 

oscuro y esperar 3 semanas. 

● Una vez pasado el tiempo rectificar con un almíbar. 

● Filtrar 
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● Envasar  

● Etiquetar 

● Finalmente almacenar el producto. 

(Para mayor referencia del gramaje necesario en cada receta, ver figuras en el 

Capítulo 3) 

 

4.10 Procedimientos mistela Colada Morada 
 

Para el proceso de la mistela de Rosero Quiteño, se debe revisar la materia que 

haya pasado por todos los procesos anteriormente descritos. A continuación, se 

explicará cómo son elaboradas: 

● Picar la piña, babaco, guayaba y frutilla en trozos pequeños. 

● Verificar el estado de la mora, mortiño. 

● Revisar las especias necesarias: hierba luisa, arrayan, ataco,  

● Cocinar las frutas en un litro de agua  

● Cocinar las especias en otro litro de agua  

● Enfriar todo correctamente y mezclar con el agua aguardiente 

● Colocar en envases grandes de vidrio para su maceración, en un lugar 

oscuro y esperar 3 semanas. 

● Una vez pasado el tiempo rectificar con un almíbar de panela. 

● Filtrar 

● Envasar  

● Etiquetar 

● Finalmente almacenar el producto. 

(Para mayor referencia del gramaje necesario en cada receta, ver figuras en el 

Capítulo 3) 
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4.11 Formato 
 

4.11.1 Etiqueta  
 

Los siguientes diseños fueron creados por Antonio Gallegos, Diseñador Gráfico 

y Publicista profesional, los cuales son una propuesta de presentación para la 

venta al público, serán mostradas a continuación.  

 

Figura 28. Posible envase 
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Figura 29. Posible envase  

 

Figura 30. Posible envase  
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Figura 31. Posible envase 

 

 

4.12 Descripción De la materia prima e insumos 

 

Es indispensable estandarizar los requerimientos para la recepción de la materia 

prima. Este listado será entregado a cada uno de los proveedores, de esta 

manera se asegura una buena relación con los proveedores y calidad en los 

insumos: 

 

Tabla 9.  Descripción de la materia prima.  Autoría propia. 

Producto  Observaciones 

Hierba Luisa Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Arrayan Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Hoja de naranjo Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Canela en 
rama Funda de 100 gr cada una 

Pimienta dulce Fundas de 50 gr cada una 

Clavo de olor Fundas de 50 gr cada una 
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Ishpingo Fundas de 50 gr cada una 

Guayusa Atado de hierba seca de 50 gr cada uno 

Ataco Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Escancel Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Menta Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Manzanilla Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Albahaca Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Cedrón Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Toronjil Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Malva Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Cola de 
Caballo Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Candillo Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Llanten Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Borraja Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Shullo Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

Eneldo Atado de hierba fresca de 300 gr cada una  

 

Tabla 10.  Descripción de la materia prima.  Autoría propia.  

Producto  Observaciones 

Piña  Unidades de 1,7kg a 2kg cada uno maduras al 90% 

Babaco Unidades de 1,5kg a 1,8kg cada uno maduras al 85% 

Naranjilla Cajas de madera de 2 kg unidades de 85% 

Mora Cajas de madera de 3 kg unidades maduras al 90%  

Mortiño Cajas de madera de 3 kg unidades maduras al 90%  

Frutilla Cajas de madera de 3 kg unidades maduras al 80%  

Guayaba Cajas de madera de 2 kg unidades de 85% 

Panela Panela envuelta en hojas de cañan de 1,5kg. 

Azúcar Quintales  

Agua de Azahares Botellas de 120 ml  

Aguardiente Canecas de 16 lt, verificar sello de calidad. 
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4.13 Aplicaciones 
 

El presente producto refleja que para una mejor distribución se usarán las 

siguientes medidas: 

 

1.    Mistela de Rosero Quiteño unidad de 230ml. 

2.    Mistela de Ishpingo y Guayusa unidad de 230ml. 

3.    Mistela de Horchata unidad de 230ml. 

4.    Mistela de Colada Morada unidad de 230ml. 

 

4.13.1 Formatos 
 

Además, como punto a favor de las bebidas y bajo sugerencias de los expertos 

en la validación, se propuso que también pueden ser expendidas en 

presentaciones de mayor volumen; decir, una botella de 750 ml o 1000 ml 

aproximadamente de cualquier bebida propuesta. Igualmente, se discutió que al 

tener buenas características organolépticas las mistelas son una gran alternativa 

como sustituto de espirituosos en aplicaciones de coctelería de autor y 

vanguardia 
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4.14  Diagrama de flujo 

 

Figura 32. Diagrama de flujo  

 

 

4.15 Análisis de costo de las recetas y sugerencias del precio de venta 

 

Teniendo en cuenta el costo que se muestra en el Costeo de la Receta Estándar 

del Capítulo 3, la validación de los expertos y la encuesta realizada. Se sugiere 

que cada botella tenga un precio de venta al público de USD. $4.50 c/u, dicho 

precio contiene los gastos de producción o más conocido como factor de recargo 

que es el 1.33 multiplicador por el precio de venta, teniendo en cuenta todos 

estos parámetros, el producto tendrá una utilidad de 69% con relación al costo.  
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4.16  Conclusiones y Recomendaciones 
 

4.16.1 Conclusiones 

 

Después de realizar la investigación, dos experimentaciones y validaciones 

necesarias, se procede a concluir y presentar las siguientes conclusiones como 

resultado del proyecto. 

1. Al recopilar la mayor información posible acerca de las mistelas, bebidas 

tradicionales y productos endémicos, se constató una gran pérdida en el 

consumo de bebidas tradicionales y la falta de indagación en esta rama.  

Sin embargo, la presente investigación ayudó a cimentar de manera 

sólida la creación de una línea de mistelas artesanales.  

 

2. Al analizar el entorno social, económico, ambiental y político para la 

ejecución del proyecto, se observó que existe una gran aceptación por 

parte del mercado; además, la constante búsqueda de proveedores que 

estén bajo los estándares requeridos ayudará a mantener el alineamiento 

de la propuesta. Asimismo, todos los productos usados se obtienen con 

gran facilidad, lo cual asegura la disponibilidad y homogeneidad del 

producto final.  

 

3. Al ejecutar el proceso de experimentación de las mistelas, se constató 

que se puede elaborar de dos maneras, una indirecta en donde se cocina 

e infusionar parte de los ingredientes y la segunda directa en donde se 

macera directamente las especias y frutas. Conjuntamente, se fijó la 

importancia establecer un lugar con las condiciones necesarias para su 

maceración y almacenamiento una vez listos. 
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4. Al realizar la validación con cada experto y apoyándose en una hoja de 

cata se estableció, que el experimento número uno fue el que arrojo el 

mejor resultado con todas las características organolépticas deseadas. 

Así como también, se determinó la viabilidad del proyecto, ya que cuenta 

con la novedad y base necesaria para su introducción en el mercado 

Quiteño. 

 

5. Se diseña un manual donde se recopila toda la información necesaria, de 

la manera más detalla posible, todos los puntos importantes para la 

creación de una línea de mistelas artesanales.   

 

4.16.2 Recomendaciones  

 

Una vez realizado el estudio, se observa claramente la factibilidad del presente 

proyecto, es por esto que, a continuación, se toman presentan algunas 

recomendaciones para mejorar el propósito y los beneficios de la investigación.  

 

1. El desarrollar una mejor filtración sin destruir el sistema artesanal, ya al 

ser un producto netamente artesanal se puede observar a simple vista 

que existe sedimentación en las bebidas. 

 

2. El realizar una correcta implementación de las medidas sanitarias e 

inocuidad de los alimentos, estandarizar todos los procesos BPM y cursos 

continuos de las normas ya mencionadas, aseguraran la calidad del 

producto final.  

 

3. Para rectificar el dulzor de las bebidas se use un jarabe 2 a 1 es decir, 

250 gramos de azúcar y 125 ml de agua por cada litro de mistela.  
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4. El aguardiente utilizado posee versatilidad al momento de combinarse con 

varios productos y seguir ciertos procedimientos, pero también se debe 

controlar el tiempo de maceración y los grados alcohólicos, así se logrará 

un buen producto final.  

 

5. Aunque el proyecto ya presenta las bebidas listas para el consumo, 

pueden usarse como base de nuevos cocteles y en la vanguardia de la 

industria de alimentos y bebidas.   
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Anexo 1:  MODELO ENTREVISTA EXPERTOS  

UNIVERSIDAD DE LAS AMÉRICAS 

NOMBRE: Katherine Reyes Borja 

MODELO ENTREVISTA EXPERTOS  

Entrevista Experta en Sostenibilidad Culinaria  

Nombre del entrevistado: 

Edad: 

Profesión: 

Lugar de trabajo: 

1. ¿Basado en el proyecto, cree que las bebidas respetan al producto y productor? 

2. ¿Cuál sería el impacto al ayudar a los pequeños productores?  

3. ¿Cuál sería el impacto al medio ambiente al consumir los productos bajo 

conceptos de agroecología? 

4. ¿El presente proyecto ayudaría a reforzar el concepto de sostenibilidad en la 

ciudad de Quito? 

5. ¿Qué tan posible es lograr trabajar con el concepto de kilómetro cero en Quito? 

6. ¿Piensa usted que este proyecto tiene potencial gastronómico ecuatoriano? 

7. ¿Cree usted que se verían afectadas las tradiciones al promocionar las mistelas 

a base de bebidas tradicionales? 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

Anexo 2:  MODELO ENTREVISTA EXPERTOS  

UNIVERSIDAD DE LAS AMÉRICAS 

NOMBRE: Katherine Reyes Borja 

MODELO ENTREVISTA EXPERTOS  

Entrevista Experto Gastronómico  

Nombre del entrevistado: 

Edad: 

Profesión: 

Lugar de trabajo: 

 

1. ¿Qué bebidas tradicionales son las más conocidas? 

2. ¿Piensa usted que este proyecto tiene potencial gastronómico ecuatoriano? 

3. ¿Cuáles serían las características principales que debe tener el producto? 

4. ¿Cómo se puede ofertar el producto en función de las tradiciones? 

5. ¿Cree usted que se verían afectadas las tradiciones al promocionar las mistelas 

a base de bebidas tradicionales? 

6. ¿Los productos propuestos serian una ayuda para la promoción de la cultura 

gastronómica ecuatoriana? 

7. La propuesta de estas bebidas podría alterar la percepción del público en general 

respecto a su historia y tradición.   

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

Anexo 3:  MODELO ENTREVISTA EXPERTOS 

UNIVERSIDAD DE LAS AMÉRICAS 

NOMBRE: Katherine Reyes Borja 

MODELO ENTREVISTA EXPERTOS  

Entrevista Experta en Sostenibilidad Culinaria  

Nombre del entrevistado: 

Edad: 

Profesión: 

Lugar de trabajo: 

 

1. ¿Basado en el proyecto, cree que las bebidas respetan al producto y productor? 

2. ¿Cuál sería el impacto al ayudar a los pequeños productores?  

3. ¿Cuál sería el impacto al medio ambiente al consumir los productos bajo 

conceptos de agroecología? 

4. ¿El presente proyecto ayudaría a reforzar el concepto de sostenibilidad en la 

ciudad de Quito? 

5. ¿Qué tan posible es lograr trabajar con el concepto de kilómetro cero en Quito? 

6. ¿Piensa usted que este proyecto tiene potencial gastronómico ecuatoriano? 

7. ¿Cree usted que se verían afectadas las tradiciones al promocionar las mistelas 

a base de bebidas tradicionales? 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

Anexo 4:  MODELO ENTREVISTA EXPERTOS 

Universidad de las Américas 

Hoja de cata mistelas 

Experimentación Nº1 

Fecha de la degustación:  

Nombre degustador:  

 

Bebida:   

    4 3 2 1 

    Excelente  Muy bien  Bien Regular 

Fase Visual 
Color         

Fase Olfativa 
Intensidad         

Calidad         

Fase Degustatitva 
Intensidad Alcohólica         

Calidad         

Armonía         

Experiencia sensorial          

Puntuación :         

 Observaciones : 

  

 

Bebida:   

    4 3 2 1 

    Excelente  Muy bien  Bien Regular 

Fase Visual 
Color         

Fase Olfativa 
Intensidad         

Calidad         

Fase Degustatitva 
Intensidad Alcohólica         

Calidad         

Armonía         

Experiencia sensorial          

Puntuación :         

 Observaciones : 
  



 
 

 
 

 

 

Bebida:   

    4 3 2 1 

    Excelente  Muy bien  Bien Regular 

Fase Visual 
Color         

Fase Olfativa 
Intensidad         

Calidad         

Fase Degustatitva 
Intensidad Alcohólica         

Calidad         

Armonía         

Experiencia sensorial          

Puntuación :         

 Observaciones : 

  

 

 

Bebida:   

    4 3 2 1 

    Excelente  Muy bien  Bien Regular 

Fase Visual 
Color         

Fase Olfativa 
Intensidad         

Calidad         

Fase Degustatitva 
Intensidad Alcohólica         

Calidad         

Armonía         

Experiencia sensorial          

Puntuación :         

 



 
 

 
 

 

Anexo 5: VALIDACIÓN EXPERTOS 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

  



 
 

 
 

 



 
 

 
 

    



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

  



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

      



 
 

 
 

    



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

    



 
 

 
 

         

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Anexo 6: VALIDACION EXPERTOS FOTOGRAFÍA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Anexo 7: HOJAS DE VIDA EXPERTOS: CHEF CYNTHIA PEÑAFIEL 

 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Anexo 8: HOJAS DE VIDA EXPERTOS: CHEF BYRON REVELO 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Anexo 9: HOJAS DE VIDA EXPERTOS: CHEF LUIS NARVÁEZ  

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Anexo 10: HOJAS DE VIDA EXPERTOS: CHEF NICOLÁS RODRÍGUEZ 

 

 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

Anexo 11: HOJAS DE VIDA EXPERTOS: CHEF CAROLINA ELMIR 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Anexo 12: HOJAS DE VIDA EXPERTOS: CHEF RODOLFO REYNOSO

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

Anexo 13: HOJAS DE VIDA EXPERTOS: CHEF ANDRÉS GALLEGOS  

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

Anexo 14: HOJAS DE VIDA EXPERTOS: CHEF JUAN OMAR BARRENO 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Anexo 15: HOJAS DE VIDA EXPERTOS: MG. CAROLINA PÉREZ 

 

  

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

Anexo 16: LOGO RECETA ESTANDAR. AUTORÍA PROPIA  

 

 

 

 




