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RESUMEN

En el afio 2013 en la provincia de Loja, hectareas de plantaciones de Moringa
Oleifera fueron cultivadas con la finalidad de enriquecer la alimentacion del
ganado en la hacienda de la familia Cevallos Guaman. El resultado no fue sino
un éptimo crecimiento vacuno, hallazgo que motivé a la familia mencionada a
realizar distintas investigaciones de las propiedades de la Moringa Oleifera. Este
estudio revel6 altos contenidos nutricionales y aportes medicinales asombrosos.
Ante este resultado, deciden incursionar en la produccién de Moringa para
consumo humano. El cuidado de la tierra, técnicas de riego y cultivos organicos
de esta planta se desarrollan para comercializar dos presentaciones de manera
originaria: hojas secas y micro pulverizado; creando asi la marca: Moringa Life.

En este escenario, el presente proyecto de titulacién plantea la creacion de una
linea de productos alimenticios artesanales a base de Moringa y especies
tradicionales del Ecuador. Actualmente, las politicas de comercio fomentan la
transformacién de materias primas y semielaborados en productos con
potencialidad de exportacién, lo que se denomina como cambio de la matriz
productiva y han formado organizaciones como ProEcuador para
promocionarlos.

Los productos propuestos son: snack energético a base de cereales andinos,
frutas deshidratadas y Moringa; bebida refrescante a base de hierbas arométicas
lojanas y Moringa; shot energizante de uvilla, guayusa y Moringa; y una barra
nutritiva y antioxidante a partir de chocolate amargo organico, quinua crocante,
aceite de coco y Moringa. Se realizé una degustacion ante seis profesionales de
amplia experiencia en el ambito gastronémico, obteniendo una gran aceptacion.
Igualmente fueron validados mediante la técnica investigativa de focus group con
estudiantes de ultimo semestre de la Universidad de las Américas, quienes
determinaron que el manual de procedimientos para elaborar los productos
propuestos seria un aporte vital para la Empresa Moringa Life. En definitiva, el
proyecto detalla el sustento cientifico, objetivos, procedimientos de produccion,

lineamientos para comercializacion y resultados de la investigacion realizada.



ABSTRACT
In 2013 in Loja province, several acres of Moringa Oleifera plantations were
developed with the purpose of enriching the livestock feed present on the land.
After great amounts of research and optimum results of animal growth, the
Cevallos family decided to venture into the production of Moringa for human
consumption. Earth care, advanced irrigation techniques and organic crops of
this plant were developed to sale dry leaves and micropowdered Moringa
branded as: Moringa Life. Research done to the plant revealed astonishing
nutritional and medicinal properties. However, the company's plans never
included transforming these products into value-added food products. Currently,
the government and the public policy of commerce encourage the transformation
of raw materials and semi-finished products into products with added value and
export potential. This is called a change in the productive matrix and
organizations such as ProEcuador were formed to promote such products. From
this history, the idea of developing food products based on Moringa and
traditional species of Ecuador was born. The products proposed are: Energy
Snackbar based on Andean cereals, dehydrated fruits and Moringa; Refreshing
drink with medicinal properties based on aromatic herbs from Loja and Moringa;
energizing shot with sunberry, guayusa leaf and Moringa; And a chocolate bar
with nutritional and antioxidant properties made from organic bitter chocolate,
crunchy quinoa, coconut oil and Moringa. A tasting was developed with six
professionals with extensive experience in the food and beverages field resulting
in a great acceptance of them, with excellent and very good qualifications to the
products proposed. In the same way a product validation was carried out through
a focus group with the participation of students from the last semester of
Universidad de las Américas, resulting in a positive way, similar to the validation
of experts. Therefore, the development of a manual of procedures for developing
the proposed products with the aim of selling them on the national market has
had a positive response from the study group. The following project describes the
scientific support, objectives, standards, production procedures and guidelines
for its commercialization and the results of the market research carried out of the

products validation.
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INTRODUCCION

Los objetivos del Plan Nacional del Buen Vivir son las directrices planteadas por
el Gobierno Nacional del Ecuador para lograr un desarrollo sostenible
fomentando el respeto cultural, medio ambiental, laboral y de oportunidades de
los ciudadanos. No solo se han planteado el riguroso control de las actividades
que las personas realizan sino también han generado programas y han hecho
énfasis en potencializar los emprendimientos y acciones de la empresa privada
que colaboran con el cumplimiento de los mismos. El siguiente proyecto no solo
responde a tres de ellos, sino también impulsa una empresa cien por ciento
ecuatoriana a desarrollar productos con valor agregado al mercado nacional y
con potencial de exportacion. El garantizar el buen trato del medio ambiente
mediante el cuidado correcto del agua, manejo correcto de tierra organica y el
aprovechar recursos naturales para ciertos procesos de produccion es la
respuesta a uno de estos objetivos. Otro de los objetivos que promueven el
desarrollo del pais es el del cambio de la matriz productiva mediante la
transformacidén de materias primas y productos semielaborados a un producto
final con valor agregado; y por ultimo, complementar los objetivos anteriores a
través de la dinamizacién de la economia y un trato social de comercio justo.
Este ultimo se refiere a la cooperacion y apoyo de la economia de los pequefios
productores o distribuidores locales para que obtengan un beneficio real de su
trabajo. Independientemente del aporte que este proyecto fomente en los
objetivos del plan nacional de gobierno, también se genera con el objetivo
primordial de introducir al mercado un producto completamente natural y nutritivo
con su respectivo sustento cientifico. La Moringa Oleifera, variedad considerada
como el arbol de la vida, es una planta nativa de la India de hace miles de afios
pero que se encuentra en sus primeras etapas de cultivo y comercializacién en
el Ecuador. Esta posee un sinnumero de propiedades nutricionales, medicinales
y funcionales para el organismo humano que fusionadas con las propiedades
propias e ingredientes tradicionalmente usados en el Ecuador, genera un
producto con alto valor comercial. A continuacion se desarrolla el sustento

tedrico y operacional para desarrollar los productos propuestos.



TEMA

Plan para la creacion de una linea de productos alimenticios artesanales a base

de Moringa y especies tradicionales del Ecuador.
JUSTIFICACION

La tendencia actual en la sociedad ecuatoriana es la del consumo de productos
sanos, de preferencia organicos y que aporten muchos beneficios a la salud.
Estos nuevos habitos alimenticios saludables, junto a la conciencia social sobre
practicas ambientales responsables, justifican la creacion de una linea de
productos alimenticios artesanales basados en la planta de Moringa. Esta
especie es actualmente considerada en el mundo como un alimento que
combate de forma eficiente la desnutricion y ayuda a balancear dietas por su
gran aporte de macro y micronutrientes (Gopalan, 1994, s.p.). De manera
especifica, la produccion de Moringa en la parroquia de San Pedro de la Bendita,
en la ciudad de Loja colabora a dinamizar la matriz productiva del sector antes
mencionado (Cevallos, 2016, s.p.). Este dinamismo se consigue mediante la
creacion de productos con valor agregado, que gozarian de la aceptacion en
mercados internacionales al priorizar el uso de esta innovadora planta asi como

la adicion de especies vegetales tradicionales del pais (Olson & Fahey, 2011,
S.p.).

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

e Desarrollar un manual para la creacion de una linea de productos
alimenticios artesanales basados en Moringa y especies tradicionales del
Ecuador.



OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Fundamentar tedricamente la creacion de una linea de productos
alimenticios artesanales basados en Moringa y especies tradicionales del
Ecuador en la ciudad de Loja.

e Analizar el estado actual de los proveedores de Moringa en el Ecuador.

e Experimentar una linea de productos alimenticios artesanales a base de
Moringa y especies tradicionales del Ecuador.

e Validar a través de focus group y validacion de expertos los productos
elaborados a base de Moringa y especies tradicionales del Ecuador.

e Determinar los pasos para la produccién artesanal de la linea de

productos a base de Moringa y especies tradicionales del Ecuador.

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Tabla 1 Metodologia de la investigacion

Etapa Métodos Técnicas Resultados

Obtencion de bases tedricas de

.\ . comercializacian y produccion de la
Fundamentacion Revision ye

.. Analitico - Sintético e matera prima de Moringa para la
Tedrica Bibliografica - ,
creacion de una linea de productos
alimenticios artesanales
Analisis de Analisis del estado actual del mercado
Cualitativo - , ,
proveedores y del L Entrevistas de Moringa y especies tradicionales del
Sintetico
entorno Ecuador
Manual para la creacion de linea de
Inductivo -

Experimentacion productos alimenticios artesanales a

Deductivo - Fichas de resumen

Linea de productos Ny base de Moringa v especies
Modelacion ,

tradicionales del Ecuador
Productos a base de Moringa
e s Cualitativo - Focus group y ) L ga ¥

Validacion Expertos L especies tradicionales del Ecuador

Cuantitativo crterio de expertos

validados.




RESULTADOS ESPERADOS

FUNDAMENTACION TEORICA

En primera instancia, en el capitulo nUmero uno se han considerado los aportes
del autor Cesar Bernal (2010, p. 60), el mismo que determina la integracion de
componentes dispersos de un determinado objeto de estudio en el cuél se
utilizara el método Analitico — Sintético; esto debido a que el primer capitulo
requiere analisis del mercado de la industria productora de Moringa y especies
tradicionales a nivel mundial, latinoamericano y ecuatoriano. Como resultado de
lo antes dicho, se logrard& comprender las diferentes partes de la
comercializacion y produccion de la especie objeto de estudio y se sentaran las
bases para la creacion de una linea de productos alimenticios artesanales en
base a Moringa y especies tradicionales del Ecuador. Hay que mencionar,
ademas que en la etapa de fundamentacion teorica se utilizara el método de
recopilacion de informacién y aportes de los autores mas predominantes y
reconocidos en la industria asi como una cuidadosa eleccion bibliogréfica acerca

de la Moringa y especies tradicionales del Ecuador.

ANALISIS DEL ENTORNO

Tomando como referencia el autor Bernal (2010, p.56) se utilizara el método
Cualitativo - Sintético el cual se basa en un analisis social del entorno y de
proveedores. En este sentido, el instrumento de investigacién consistira en
entrevistas que se llevaran a cabo durante el desarrollo de analisis de
proveedores; su finalidad radica en obtener datos de la situacion actual de los
productores de la planta de Moringa y especies tradicionales para la creacion de
una linea de productos alimenticios artesanales a base de Moringa y especies

tradicionales del Ecuador.



EXPERIMENTACION LINEA DE PRODUCTOS

De manera definitiva, en el tercer capitulo del presente proyecto se utilizara el
método Inductivo — Deductivo el cual esta basado en la teoria del autor Bernal
(2010, p.60). D6nde se obtendran diferentes experimentos con la utilizacion de
recetas y la combinacion de la materia prima de Moringa con especies
tradicionales del Ecuador para la creacion de una linea de productos alimenticios
artesanales. Lo mismo que se llevara a cabo durante el desarrollo de la
experimentacion de linea de productos a través de la utilizacion de fichas de
resumen de las cuales se obtendra la informacion necesaria para la creacion de

la linea de productos alimenticios artesanales.

VALIDACION DE EXPERTOS

En el cuarto capitulo se utilizara el método Cualitativo — Cuantitativo. De acuerdo
a Bonilla y Rodriguez (2000), el mismo que se refiere a la minuciosidad en
profundizar datos especificos mas no generales, con su principal objetivo que es
cuantificar.

Utilizando la técnica de focus group a un grupo determinado de estudiantes de
la Universidad de las Américas y criterios de chefs expertos del mismo
establecimiento. Con la finalidad de obtener los productos alimenticios definitivos
validados para la creacion del manual a base de Moringa y especies

tradicionales del Ecuador.

DISENO DEL MANUAL

Para finalizar el quinto capitulo de la etapa del disefio del manual se utilizara el
método de Modelacion, Analitico - Sintético. Basandonos en el autor Bernal
(2010, p.56) que hace referencia al estudio de los hechos analizando de una
manera holistica para el cumplimiento de los objetivos. El mismo que servira para
sintetizar la informacion de la planta de Moringa y especies tradicionales del
Ecuador, a través de la utilizacion de fichas de resumen para la obtencion del

manual definitivo de la linea de productos



IMPACTOS SOCIAL, ECONOMICO Y AMBIENTAL

A través del siguiente proyecto se busca crear productos con valor agregado a
partir de la obtencion de la materia prima de Moringa y especies vegetales
tradicionales del pais; los cuales generaran fuentes de trabajo para los
residentes de la parroquia de San Pedro de la Bendita, la misma que favorecera
a la sustentabilidad familiar de los agricultores y ayudara a la matriz productiva
econdémica de la provincia de Loja y a su vez a la del pais.

La creacion de una linea de productos alimenticios artesanales a base de
Moringa y especies tradicionales del Ecuador, estan vinculadas a practicar
acciones ambientales responsables como: utilizar abonos organicos, evitando la
destruccion de suelos e incentivando el sistema de riego por goteo, evitando el
uso de quimicos.

La produccién de Moringa en el pais, asi como los productos propuestos, tendra
impactos sociales importantes en el area de salud; especificamente ayudara a
combatir los niveles de desnutricion, gracias a que la Moringa es una planta rica
tanto en macro como en micro nutrientes, es decir, posee carbohidratos,
proteinas, grasas, minerales y vitaminas en altas proporciones en relacién a

otros alimentos.
HIPOTESIS

La creacion de una linea de productos alimenticios artesanales a base de
Moringa y especies tradicionales del Ecuador pretende generar la aceptacion de

chefs expertos.

VARIABLES

INDEPENDIENTE:

e Lineade productos alimenticios artesanales a base de Moringa y especies
tradicionales del Ecuador.

DEPENDIENTE:

e Aceptacion por parte de chefs expertos.



CAPITULO I: FUNDAMENTACION TEORICA
1.1 Alimentacién saludable

En la actualidad, las exigencias en el sector culinario demandan no solo calidad
y seguridad en sus operaciones, sino también el uso de distintos productos con
propiedades y beneficios Unicos. Es necesario comprender que el futuro de la
alimentacion mundial radica en el uso de semillas, gérmenes, brotes y especies
que contengan las propiedades necesarias que aseguraran una dieta equilibrada
para cada persona, ser humano o para adultos y nifios; tomando en cuenta que
los recursos son cada vez mas limitados y la poblacién presenta un crecimiento
exponencial. En este proceso se deben considerar aspectos como preferencias
del consumidor, habitos alimenticios, poder adquisitivo, cambio climético,
tendencias, entre otros. Segun diario El Telégrafo (2006) “existe un interés
creciente del publico por buscar productos mas saludables y esto ha puesto a
las grandes empresas alrededor del mundo en el compromiso de responder a
tales exigencias” (El Telégrafo, 2006, s.p.); y el compromiso no involucra
Gnicamente a grandes organizaciones, sino también a pequefios productores y
emprendedores locales alrededor del mundo.

En temas de alimentacion saludable, lo ideal es encontrar un equilibrio en los
alimentos que cada persona ser humano o nifios y adultos consume en su dieta
diaria. Dicha dieta saludable debera contener todos los nutrientes esenciales
como proteinas, carbohidratos, vitaminas y minerales, grasas y agua. Como
menciona Calafias-Continente y Bellido en su articulo Bases cientificas de una
alimentacion saludable, “la alimentacion, en un sentido amplio, define la salud,
el crecimiento y el desarrollo de las personas y debe contener una cantidad
suficiente de los diferentes macro y micronutrientes como para cubrir la mayoria
de las necesidades fisioldgicas” (Calanas-Continente y Bellido, 2006, p.8). En
este sentido, los requerimientos estaran definidos por variables como el género,
la edad, la constitucién fisica, actividad fisica, entre otras. En definitiva, una
buena alimentacién asegura una mejor calidad de vida ademas de ayudar
activamente en la prevencion de enfermedades graves y cronicas, pues “la
alimentacion es saludable cuando favorece el buen estado de salud y disminuye

el riesgo de enfermedades cronicas relacionadas con ella” en este sentido, una



alimentacion saludable previene complicaciones como obesidad, tension alta,
anemia, diabetes, entre otras.

La alimentacidén es una necesidad basica que tiene el ser humano y cumple con
la finalidad de restaurar el cuerpo humano y conseguir vitalidad. En este
contexto, nace la gastronomia como una opcion de éxito para garantizar una
alimentacion saludable que analiza la evolucion del hombre y como ingiere sus
alimentos para mantenerse activo en el dia a dia. Como se mencioné con
anterioridad, en los inicios de esta disciplina, la alimentacion era considerada
Gnicamente como una actividad que cumplia con satisfacer una necesidad
inherente al ser humano; sin embargo, su evolucién permite que se oferten
productos cargados de valores agregados que constituyen una experiencia de
consumo.

En el presente capitulo se desarrollaran temas de importancia en cuanto a
hébitos saludables, actividad fisica y la importancia de la piramide alimentaria
para lograr el bienestar ideal y prevenir enfermedades; ademas, se profundizara
en los alimentos funcionales tales como suplementos organicos que por contener
gran cantidad de nutrientes y propiedades han siendo elegidos para este
proyecto de titulacion.

1.1.1. ¢En qué consiste una alimentacién balanceada y saludable?

Una alimentacion saludable contribuye con todos los nutrientes fundamentales y
la cuota de energia que cada individuo necesita para mantenerse sano y con
vitalidad. Es necesario recordar que “la alimentacion es una cadena de hechos
gue comienzan con el cultivo, seleccion y preparacion del alimento hasta las
formas de presentacion y el consumo de un grupo de ellos” (Izquierdo et al, 2004,
p.1).

Ademas, se ha demostrado a través de los afios, y con una serie de estudios
cientificos, que una alimentacion sana y equilibrada puede prevenir
enfermedades crénicas que aquejan a una sociedad cada vez mas globalizada
que carece de tiempo y buenos habitos; “en el caso de la nutricion humana los
estudios se dirigen a conocer las necesidades de nutrientes que tiene el hombre
y las enfermedades que se producen por la ingestion insuficiente o excesiva”
(Izquierdo et al, 2004, p.1). Como menciona Hernan Doval, “el logro de una
alimentacion saludable comienza en la conducta individual que afecta el balance

de energia, que no es tan individual porque las personas se forman bajo la



influencia social y cultural en la que se esta inmerso” (Doval, 2013, p.3). Es decir,
que el proceso de alimentacion esta influido directamente por factores
socioeconémicos que fluctian de un individuo a otro. En este sentido, la dieta
que cada persona debe mantener dependera de sus habitos, gustos,
costumbres, preferencias, entre otros.

Cuando se hace referencia a alimentacion saludable, es preciso comprender que
el término incluye la ingesta de una serie de nutrientes esenciales en cantidades
recomendadas para cada individuo; pues “una alimentacién saludable se logra
combinando varios alimentos en forma equilibrada, lo cual satisface las
necesidades nutritivas para un correcto crecimiento y desarrolla las capacidades
fisicas e intelectuales” (Izquierdo, 2004, p.2)

A continuacion se detalle la figura de bases fisiolégicas de la Alimentacion
saludable humana, donde se mencionan los nueve elementos que confirman una

dieta sana y equilibrada.
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Antioxidantes Fibra Vegetal

+ Se recomienda

aumentar el uso de
estas substancias pues
ayudan a prevenir
enfermedades.

+ Sise ingieren por lo

menos dos raciones de
verduras y frutas, en
cada una de las comidas
del dia, resulta
suficiente.

* Estan integrados por

varias moléculas propias
de los vegetales.

 Entre otros estan las

flavonas, el 4cido fitico,
los fitatos, las saporinas
y otros mas.

+ Tienen efectos positivos

comparados con ciertas
hormonas y enzimas.

= Lamayoria constituyen

carbohidratos
complejos.

= Una funcién importante

de la fibra es evitar la
reabsorcién de la bilis.

© Se encuentran

principalmente en las
verduras y en los granos
integrales.
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* Un alto consumo de
Sodio puede provocar
retencion de agua y
fomenta la aparicion de
enfermedades cronicas.

* Una de las principales
consecuencias es la

tendencia a la
hipertension y acelera el
proceso del

envejecimiento.

Alcohol

« El alcohol en cualquier
presentacion, tienen un
alto contenido caldrico.

* Si es mezclado con
bebidas de alto
contenido de azlcar, el
consumo  caldrico se

eleva a cifras
importantes que
empobrecen la

alimentacion saludable.
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Aditivos

b

* Estos alimentos no

naturales, deben
evitarse en la medida de
lo posible.

* Muchos de ellos son
innecesarios pues son
agregados para dar
mejor apariencia nada
mas.

+ Lograr una alimentacion
mas natural sin aditivos.

Calorias

Proteinas

Grasas

* Se considera un riesgo el
consume excesivo de
alimentos con alto valor
caldrico.

* Existe latendencia a
consumir mas de lo que
se necesita.

+ Se puede producir una
sobrecarga de particulas

* Para que la alimentacién
sea considerada idonea,
e debe incluir una racién
moderada de algin
alimento de origen
animal en cada comida.

+ Se debe tener cuidado
con el consumo de
proteinas, pues

* El consumo total de

grasas no debe superar
el 30% de las calorias
totales.

* Las grasas proporcionan

9 calorias por gramo.
Por lo tanto, el consumo
de 60 hasta 90 g de
grasa al dia produce

contienen grasas entre 25y 30% de la

de grasa que se alojan saturadas. energia total.

en las arterias.

Figura 1. Bases fisioldgicas de la alimentacion humana.
Adaptado de Subsecretaria de prevencion y control de

enfermedades, s.f., p. 3-8.

La alimentacién estd relacionada estrechamente con la nutricion y con los
productos alimenticios, los cuéles son sustancias de origen animal y vegetal. Los
mismos son ingeridos para satisfacer necesidades del cuerpo humano, tales
como: la obtenciébn de energia para realizar las funciones vitales, reunir
sustancias liquidas, que ayudan a aumentar el tamafio en los tejidos,
primordialmente cuando el ser humano se encuentra en la etapa de crecimiento.
Asi mismo, la asimilacion de sustancias beneficia a la reparacién de tejidos
desgastados (Benito Peinado et al., 2014). Actualmente, es necesario respetar
dietas saludables y balanceadas para mantener un buen estado de salud,
ademas que el organismo no unicamente requiere de agua y oxigeno; sSino

también de aminoacidos, vitaminas y minerales que se presentan en frutas,
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vegetales y otros alimentos. Todos estos tienen en su composicion variedad de

nutrientes, en proporciones diferentes (Sorhuet, 2008, p. 24).

Con el pasar del tiempo, el entorno natural se ve afectado por diferentes
fendbmenos fisicos, quimicos y biolégicos que de una u otra forma generan
contaminacion. Por otra parte, el mal manejo de los recursos naturales como
flora y fauna ponen en juego la vida del planeta tierra. Frente a estos problemas,
las personas han creado conciencia ecologica, saludable y la iniciativa a
practicar buenos habitos alimenticios; fomentando el consumo de productos
nutritivos “verdes” u organicos, es decir alimentos que desde su cultivo son
manejados de formas distintas, con cuidados rigurosos, evitando la pérdida de
nutrientes y sobre todo sin contaminar el medio ambiente; usando abonos
organicos, sin pesticidas y sistemas de riegos favorables para reducir el impacto

ambiental negativo (Planeta: Productos verdes, una alternativa ecolégica, 2012)

Ademas, para que una alimentacion se considere saludable, debera cumplir con

los siguientes objetivos que estan resumidos en la siguiente figura:

Aportar una cantidad de Favorecer el Reducir el riesgo
calorias suficiente como mantenimiento de enfermedades
para llevar a cabo los 0 Cconsecucion cronicas
procesos metabdlicos y del peso ideal. relacionadas con
de trabajo fisico la alimentacion.

necesarios.

Aporte de

Enfermedades

croénicas

calorias

Es recomendable un aporte de
hidratos de carbono del 45-65%
del aporte caldrico total; de grasas
no superior al 20-35% de las

Figura 2. Objetivds de una alimentacion saludable. Adaptado de Calanas -
Continente y Bellido, 2006, p.8.
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Habitos de alimentacién

Desde la primera etapa de la vida es decir desde la nifiez, se deben inculcar los
buenos habitos alimenticios aplicandolos en el diario vivir. Al hacer referencia a
estos, hablamos de hacer conciencia de lo que genera una buena alimentacion,
no Unicamente seguir una dieta saludable. Como menciona el diccionario de la
Real Academia de La Lengua Espanola, dieta es: “Conjunto de sustancias que

regularmente se ingieren como alimento”.

Uno de los mayores problemas causados por malos habitos alimenticios es la
obesidad infantil y el sobrepeso. Otro factor que sefialé Teresita Martinez
Contreras, especialista del Centro de Promocién de Salud Nutricional “Es que
desde edades muy tempranas no se le da la importancia a que cada comida sea
completa”. Por ende, ella recomienda que no se quiten productos como los
refrescos o patatas fritas, pero que estén presentes en ocasiones especiales
solamente. También, es importante evitar que nifios y adolescentes no tengan
estos problemas y tratar de concientizar que las ventajas de una buena
alimentacion y una dieta adecuada puede brindar mejores beneficios que la

comida chatarra (Elimparcial.Com, 2014).

1.1.2. Pirdmide Alimentaria

La pirdamide alimentaria agrupa alimentos saludables en cinco niveles, esto
dependera de los habitos alimenticios y la obtencién de dichos productos
dependera de factores como las posibilidades econémicas de cada persona. Es
recomendable incluir en la dieta diaria mayor cantidad de alimentos de los
niveles inferiores y menos cantidad de los niveles superiores. A continuacion se

presenta un modelo de piramide que resume cada nivel propuesto:
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Estos alimentos deben ser consumidos con cautela en
bajas cantidades para evitar la obesidad y enfermedades
crénicas.

Es recomendable en este nivel elegir de
preferencia los alimentos como: aceitunas,
nueces, aceite de oliva, entre otros.

Es recomendable que todas las personas
ingieran diariamente lacteos como el yogurt,
leche y queso para fortalecer los huesos.

g Proveen la cantidad de vitaminas y
. - minerales indispensables para el
. " organismo.
N \ ‘ Este nivel aporta las
' calorias diarias de
4 consumode una persona.

Figura 3. Piramide alimenticia. Adaptada de Food and Agriculture Organization
of the United Nations, s.f., p.8-11

Primer Nivel:
Iniciando desde la base de la pirdAmide alimenticia se encuentran los cereales,

leguminosas, pan y papas. Este nivel aporta las calorias diarias de consumo de
una persona. Esto dependera de la cantidad de energias que un individuo
emplea en: ejercicio fisico, edad y género. Mientras mayor cantidad de energia

gasta una persona mayor sera el consumo de alimentos del nivel uno.

Segundo Nivel:
En el segundo nivel de la piramide alimenticia se encuentran las verduras y
frutas, su aporte es de vitaminas, minerales, fibra y antioxidantes apto para todas

las edades.

Tercer Nivel:

En el tercer nivel de la piramide encontramos los lacteos carnes, pescados,
mariscos, huevos, pollo y leguminosas secas. Es recomendable que todas las
personas ingieran diariamente lacteos como el yogurt, leche y queso para
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fortalecer los huesos de preferencia deben ingerir lacteos descremados o
semidescremados ya que contienen nutrientes fundamentales.

De igual forma es de suma importancia el consumo de pescado dos veces por
semana como minimo ya que contribuye al organismo con proteina, hierro y
grasas necesarias. Las leguminosas secas como la lenteja, garbanzo, frejol entre
otros pueden remplazar a la carne al consumir dos o tres veces por semana. De
igual forma el consumo de 2 o 3 huevos semanales pueden remplazar al

consumo de carnicos.

Cuarto Nivel:

En el cuarto nivel de la piramide alimenticia se encuentran las grasas tales como:
aceite, mantequilla, margarina y alimentos que contienen grasa vegetal como:
aceitunas nueces, almendras y mani. Es recomendable en este nivel elegir de
preferencia los alimentos como: aceitunas, nueces, aceite de oliva, soya entre

otros ya que no contiene acidos grasos esenciales para el organismo humano.

Quinto Nivel:
En el quinto nivel de la pirdmide encontramos el azucar y la miel. Dichos
alimentos deben ser consumidos con cautela en bajas cantidades para evitar la

obesidad y posibles enfermedades por el consumo excesivo de azucares.

1.1.3. Alimentacion saludable y actividad fisica

El consumo de alimentos balanceados y nutritivos junto con actividad fisica
diarias es una muy buena forma de prevenir enfermedades y mantener un
organismo saludable; ademas, promueve un estado animico positivo que re
energiza, pues “el seguimiento de una dieta saludable junto con la realizacion
diaria de una adecuada tasa de actividad determinard, en gran parte, el bienestar
inmediato de la persona y va a condicionar su salud en etapas posteriores de la
vida” (Varela y Silvestre, 2010, p.11).

Una buena alimentacién va mas alla de estereotipos de belleza. Algunos de los
beneficios presentes en las personas que realizan actividad fisica y se alimentan
de una forma correcta y saludable son: reduccion del colesterol, triglicéridos y

presion arterial. También, contribuye a bajar de peso cuando es necesario
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cumple funciones de regulacion del sistema digestivo, ayuda a combatir la
ansiedad y el estrés y brinda la energia necesaria para realizar las actividades
cotidianas. Es cierto que el tener habitos saludables ayuda a vivir bien y mas
afos; para esto, es muy importante plantearse rutinas diarias de alimentacion y
de ejercicio fisico, asi como la ingesta de productos suplementarios que
repotencien lo antes mencionado; puesto que “la nutricién adecuada es un factor
fundamental para el vigor y el desempefio de una persona, y para que una
persona funcione en su nivel éptimo debe consumir las cantidades adecuadas

de alimentos que contengan los nutrientes esenciales” (Izquierdo et al, 2004,
p.1).

Tabla 2 Recomendaciones caldricas — Variables: Peso y Actividad.

Recomendaciones caléricas de acuerdo al peso y actividad"
Actividad  Actividad

Peso (Kg) Sedentario Ligera Moderna Actividad Intens:
60 2250 2500 2850 3150
65 2350 2600 3000 3300
70 2450 2700 3150 3500
75 2550 2800 3300 3650
80 2650 2950 3400 3800

Tabla 3 Recomendaciones caléricas — Variables: Edad y Sexo.

Recomendaciones caloricas por edad y sexo

VARONES Mujeres
Edad (afnos) Kcal/dia Edad (anos) Kcal/dia
lab 1495 lab 1357
6al2 2081 6al2 1786

13a18 2618 13a18 1814
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1.2. MORINGA: el arbol de lavida

Figura 4. Arbol de Moringa

Segun Gallardo (2013), El Ecuador es un territorio lleno de riquezas naturales
gue trabajan de manera equilibrada con caracteristicas propias, las mismas que
deben ser respetadas, valoradas y preservadas. Existe diversidad ambiental,
biologica y cultural ademéas, de la historia del pais y sus tradiciones se
manifiestan festividades de identidad y riqueza gastrondmica. Asi como la
diversidad de climas existentes en nuestro pais nos hacen merecedores a

productos endémicos.
1.2.1. Historiay morfologia de la Moringa

La historia revela que durante miles de afos, reinas y reyes de la antigiedad
usaron hojas de Moringa y fruta para mantener alerta el estado mental y la piel
sana. Asimismo expone que los guerreros de la India fueron alimentados con
Moringa por su carga energética y que a su vez beneficiaba a desechar la tension
y sanar los dolores causados por la guerra (Natural, 2015, p. 137).

Moringa es un género que pertenece a la familia Moringaceae, arbol nativo de
las colinas meridionales del sur del Himalaya extendiéndose hacia otras partes
de la India. Por sus multiples beneficios, actualmente se cultiva a nivel mundial
en regiones tropicales, subtropicales y semiaridas. Puede ser cultivada en zonas
con escases de agua pero cuando son cultivos masivos se debe usar un sistema
de riego prolongado para incentivar el rendimiento de “biomasa”, es decir, la
extension de tiempo de utilidad de materia viva disponible en la tierra donde se
cultiva.

Otro de sus destinos de ocupacién es para alimentacion animal por sus

excelentes resultados en produccion caprina, avicola, porcina, ovina, etc. Y
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también por las cualidades nutricionales que aportan a la leche y huevos de los
animales que los consumen. Asimismo, ha sido empleado para el combate de
enfermedades de manera natural y sus semillas para la descontaminacion de
agua.

Esta planta comprende trece variedades de especies, sin embargo la mas
popular en el mercado es la Moringa oleifera. Es una planta que crece de forma
rapida alcanzando una altura de 10 a 12 metros de cual se aprovecha para el
consumo casi en su totalidad, ofreciendo una variedad de productos comestibles
como sus vainas verdes, hojas, flores, semillas y raices (Mahmood, Mugal, &
Haq, 2010).

1.2.1.1 Morfologia

Hojas de Moringa

Figura 5. Hojas de Moringa. Adaptado de Cubiro, s/f.

Las hojas de Moringa poseen grandes cualidades nutricionales, por ejemplo:
contiene mas vitamina A que las zanahorias, mas calcio que la leche, mas
vitamina C que las naranjas, mas potasio que el platano, mas hierro que la
espinaca y mayor proteina que cualquier otro vegetal; incluso, si se compara
gramo por gramo la cantidad de proteina que contiene la Moringa con una de
origen animal, el vegetal posee mayor cantidad.

Ademas, algunas de sus aplicaciones faciles en la cocina pueden ser infusiones,
en ensaladas frias, sopas, salsas, aderezos, pastas, pizzas, jugos, cocteles,
entre otras. Sus hojas pueden ser secadas bajo el sol en invernaderos

adecuados para finalmente ser conservadas enteras o pulverizadas (Bonal Ruiz,
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Rivera Odio, & Bolivar Carrion, 2012). En este sentido la utilizacién del polvo de
Moringa potencia ciertos productos que son ofertados en el mercado actual. El
polvo de Moringa surge del proceso de la hoja limpia y seca al pasar por una
magquina micro pulverizadora, es importante mencionar que el polvo después de
pasar por el proceso antes mencionado, se puede almacenar por un determinado
tiempo. Su utilidad es variada, puesto que puede ser una especia que se agrega
a distintos platillos para potencializar los nutrientes de los alimentos.

Flores

Figura 6. Flores de Moringa. Tomada de Duarte, 2014

Las flores de la planta de Moringa son bisexuales tienen estambres amarillos y
pétalos blancos, las mismas se encuentran agrupadas en paniculas axilares: es
decir son flores de cinco pétalos desiguales, ricas en nutrientes como el calcio y
el potasio las cuales son usadas en preparaciones (Pérez, Sanchez, Armengol
y Reyes, 2010, p. 2).

Semillas

Figura 7. Semillas de Moringa. Tomada de ColMoringa, s/f.
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La apariencia de las semillas de Moringa, después de ser hervidas, es muy
parecida al garbanzo, son de color castafio oscuro y de forma redonda las
mismas que cuando se la tuesta son similares al mani; esto a pesar de que se
pueden consumir cocinadas o crudas. Es de ellas de donde se extrae el aceite,
muy semejante al de oliva. Su caracteristica principal es que es muy resistente
a ponerse rancia y puede ser utilizada en ensaladas. Como se lo mencion6
antes, es un excelente purificador de agua, para esto, se debe triturar la semilla
y dejarla reposar durante 24 horas para después introducir estas a cualquier
agua contaminada. (Bonal et. al., 2012).

Asimismo no requiere ningun tipo de tratamientos pre germinativo sin embargo,
presenta porcentajes de germinacién mayores al 90%. Sin embargo, cuando se
almacena por mas de dos meses disminuye su poder germinativo (Pérez, A.,

Sanchez T., Armengol, Nayda y Reyes, F., 2010, p. 3)

Raices

Figura 8. Raiz de Moringa.

Las raices de Moringa también son utilizadas en diversas preparaciones como
infusiones, aportadores de sabor caracteristico, y ayuda a potencializar los
nutrientes presentes en una preparacion, unicamente se debe recordar que en
caso de estar en la etapa de embarazo no se puede ingerir dichas raices ya que
tienen una funcion abortiva. Sin embargo es denominado el mejor amigo de la
madre a partir de a lactancia por la diversidad de nutrientes que aporta para un

excelente desarrollo de los nifios y una pronta recuperacion de la madre.
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Figura 9. Morfologia del arbol de Moringa.

1.2.2. Beneficios, propiedades y usos de la Moringa

A pesar de que no se ha oido hablar sustancialmente del arbol de Moringa en
paises occidentales, es una planta potencialmente valiosa en términos
humanitarios. En términos econdmicos, es un arbol de alto rendimiento muy
redituable, pues todas sus partes pueden ser procesadas, distribuidas y
consumidas. De igual forma, se extraen diferentes productos: aceite para piel o
madera, tratamientos de la piel, purificador de agua, aceite lubricante, entre
otros, que ayudan a la sustentabilidad. (National Research Council, Policy and
Global Affairs, 2006)

Es un arbol tan completo que también proporciona refugio para animales,
sombra y paisajismo por su color verdoso y abundancia de hojas.
Especificamente en Africa, es considerada la planta multitarea mas efectiva de
una persona pobre y promete beneficiar a toda el Africa rural (National Research
Council, Policy and Global Affairs, 2006, p. 247).



Tabla 4. Analisis Nutricional

21

Analisis Nutricional

Para 100 gramos comestibles de hojas frescas y hojas secas de Moringa vs otros alimentos

Hojas POIV.O de Carne de Huevo Zanahorias Leche Banano Espinaca Yogurt
frescas hojas res
Calorias 92 205 120 162 39,4 65,4 95,03 20,74 61,4
Proteinas 16,7 27,1 20,3 12,68 1,25 3,06 1,06 2,63 3,96
Grasa 1,7 2,3 4,3 12,1 0,2 3,8 0,27 0,36 2,6
Carbohidratos 13,4 38,2 0 0,68 6,9 4,7 20,8 0,61 55
Fibra 0,9 19,2 0 0 2,6 0 2,55 2,58 0
Calcio 440 2003 7 56,2 27,24 124 7,3 117 142
Magnesio 24 368 20 12,1 11,24 11,6 36,4 60 14,3
Fosforo 70 204 0 110 19 17 14 75 0
Potasio 259 1324 350 147 321 157 370 554 280
Cobre 1,1 0,6 0 0 0 0 0 0 0
Hierro 0,7 28,2 2,1 2,2 0,47 0,09 0,59 2,7 0,09
CONTENIDO DE VITAMINAS
Hojas POIV_O de Carnede Huevo Zanahorias Leche Banano ¢ Espinaca Yogurt
frescas hojas res
VitaminaA-B . g 16,3 1 10 88731 28 227,94 3535 0
caroteno
VitaminaB1- -, 26 0,07 0,11 0,06 0,04 0,05 0,09 0,04
tiamina
Vitamina B2 -, 20,5 0,24 0,37 0,05 0,19 0,07 02 018
riboflavino
VitaminaB3- g 8.2 0 0 0 0 0 0 0
acido nicotnicc
Vltamm’a C. -acic . 17,3 0 0 6,48 1,4 11,5 40 0,7
ascorbico
Vitamina E - 0 113 1 0 0,14 0 0 0 0
CONTENIDO DE AMINOACIDOS
|
Hojas POIV_O de Carne de Huevo Zanahorias Leche Banao i Espinaca  Yogurt
frescas hojas res |
Arginina 406,6 1325 0 755 51 103 51 130 108
Histidina 2149,8 613 0 280 19 76 72 53 90
Lisina 342,4 1325 0 755 59 222 54 160 324
Triptofano 107 425 258 195 13 39 17 41 21
Fenilanalina 310,3 1388 0 679 39 143 32 110 197
Metionina 117,7 350 0 382 10 71 8 43 106
Treonina 117,7 1188 0 602 45 127 36 110 148
Leucina 492,2 1950 0 1069 53 286 80 190 365
Isoleucina 299,6 825 0 789 54 175 36 120 197
Valina 374,5 1063 0 950 50 191 54 140 299

Diversos usos de la Moringa En la figura presentada a continuacion,

detallan algunos de los usos que se le puede adjudicar a la Moringa.

se
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ALIMENTACION USo
ANIMAL MEDICINAL

A través del consumo De todas las partes de Planta excepcional que Especie que ayuda a
de las raciones exactas Moringa, se extraen cura mas de 300 combatir diferentes
de semillas y hojas, los miltiples beneficios y enfermedades, como el infecciones provocados por
animales se benefician nutrientes  para una asma, el estrés, entre microbios o microrganismos
de sus nutrientes. alimentacionsaludable. otras. patdgenos.

US0 NO COMESTIBLE
DEL AGEITE

Cientificamente han sido Contiene gran cantidad de Posee cualidades Absorbe vy retiene Una de sus caracteristicas
confirmados los efectos compuestos que ayudan a coagulantes y accidon fragancias florales, lo que lo recientemente
anticancerigenos de las disminuir el dafio oxidativo bacteriana, por lo hace apropiado para la descubiertas, es la
preparaciones a base de activando las defensas que potabiliza el industria de cosmetologia y capacidad de absorcién de
flores, hojasy raices. celulares y elimina agua. perfumeria. metales téxicosy pesados.
radicaleslibres.

ANTIOXIDANTE

Figura 10. Diversos usos de la Moringa. Adaptado de Martin et al, 2013, p. 138-
145

1.2.3. Pirdmide Alimentaria a base de Moringa

Es de suma importancia saber que existen diferentes productos naturales
provenientes de plantas que contienen usos y aplicaciones por contener un alto
contenido de macro y micro nutrientes. Estos productos pueden sustituir
alimentos de nuestra dieta diaria como carnicos, frutas, verduras, cereales entre
otros. Existen muchos factores por los que los individuos no mantienen buenos
hébitos alimenticios, entre estos se considera a acciones cotidianas como el
trabajo, falta de tiempo, precios elevados de productos denominaos light u
organicos, actividades extracurriculares, entre otros. Es de esta manera, como
la Moringa adquiere un papel importante en la alimentacion saludable del
individuo moderno; puesto que al ser un producto natural rico en proteinas,
calcio, vitaminas, minerales y antioxidantes cumple la funcién de aquellos
alimentos que no pueden ser ingeridos por los motivos antes mencionados.
Ademas, su consumo garantiza el control de mas de 300 enfermedades y

muchos beneficios adicionales que se detallaran méas adelante.
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Primer Nivel:

En el primer nivel de la piramide alimenticia encontramos los cereales,
leguminosas frescas, pan y papas, al ingerir alimentos como los antes
mencionados ayudamos al aporte de calorias diarias que requiere el cuerpo
humano. Sin embargo es importante saber que la planta de Moringa puede
sustituir el consumo de algunos de los alimentos de este nivel ya que sus hojas

son ricas en calorias y proteinas.

Segundo Nivel:

En el segundo nivel de la pirdmide alimenticia se encuentran las verduras y frutas
apto para todas las edades. Lo mismo que puede ser reemplazado por una
porcidn de moringa diaria ya que aporta al organismo con fibra, vitaminas y

minerales al igual que los alimentos de este nivel.

Tercer Nivel:

En el tercer nivel de la piramide encontramos los lacteos carnes, pescados,
mariscos, huevos, pollo y leguminosas secas. Es recomendable que todas las
personas ingieran diariamente lacteos como el yogurt, leche y queso para
fortalecer los huesos de preferencia deben ingerir lacteos descremados o
semidescremados ya que contienen nutrientes fundamentales. Es asi como
Moringa aporta de igual forma ya que contiene 4 veces mas calcio que la leche,

dos veces mas proteina que los huevos.

Cuarto Nivel:

En el cuarto nivel de la piramide alimenticia se encuentran las grasas como:
aceite, mantequilla, margarina y alimentos que contienen grasa vegetal como:
aceitunas nueces, almendras y mani. Es recomendable en este nivel elegir de
preferencia los alimentos como: aceitunas, nueces, aceite de oliva, soya entre
otros ya que no contiene acidos grasos esenciales para el organismo humano.
Moringa contiene en sus semillas aceite el cual tiene un sabor apetitoso, y pude

ser empleado en ensaladas o aderezos para carnes.
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Quinto Nivel:

En el quinto nivel de la pirdmide encontramos el azucar y la miel. Dichos
alimentos deben ser consumidos con cautela en bajas cantidades para evitar la
obesidad y posibles enfermedades por el consumo excesivo de azucares. Una
de las principales caracteristicas de la Moringa es aportar con energia y
promover la resistencia en atletas gracias a sus propiedades de suplemento

natural y organico.

La Moringa es aportar con energia y promover la resistencia
en atletas gracias a sus propiedades de suplemento natural
y organico.

Moringa contiene en sus semillas aceite el cual
tiene un sabor apetitoso, y pude ser empleado en
ensaladas o aderezos para carnes.

La Moringa contiene 4 veces mas calcio que
la leche, dos veces mas proteina que los
huevos.

Los elementos de este nivel pueden
ser reemplazados por una porcién de
Moringa diaria, pues aportan fibra,
vitaminas y minerales.

La planta de Moringa puede
sustituir el consumo de
algunos de los alimentos de
este nivel ya que sus hojas
son ricas en calorias y
proteinas.

Figura 11. Piramide Alimenticia a base de Moringa. Adaptado de Food and
Agriculture Organization of the United Nations, s.f., p.8-11

1.2.4. Productos con valor agregado

Al hablar de productos con valor agregado hacemos referencia a productos con
una caracteristica extra, poco comun o no es considerado como materia prima
esencial en la competencia. Ante esta afirmacion, se procedi6 a la eleccion de
planta de Moringa como materia prima de la linea de productos alimenticios
artesanales que se desarrollara para el presente proyecto de titulacion. La linea
gue se propone en el proyecto, incluye productos tradicionales del Ecuador,
ademas de Moringa; esto con el fin de potencializar no solo los nutrientes por los
beneficios inherentes que otorga la Moringa, sino también los distintos sabores
de estos productos tradicionales. Dicha composicién se presenta como una
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férmula de éxito en el mercado actual, pues es mucho mas atractivo para el
cliente encontrar productos innovadores que contengan beneficios nutricionales

y ademd@s sabores sin iguales.

1.3. Linea de productos a base de Moringa

1.3.1. Buenas Practicas de Manufactura

El Foro Panamericano de asociaciones Gastrondmicas Profesionales determina
que el codigo de salud comprende “el conjunto de reglamentaciones elaboradas
para que el Departamento de Salud y Salud Mental pueda proteger eficazmente
la salud de la poblacion. Entre las normativas contempladas en el Cédigo de
Salud se encuentra el Articulo 81, que regula las operaciones de los
establecimientos de comida para prevenir amenazas a la salud publica” (Foro
Panamericano de asociaciones Gastronomicas Profesionales, 2014, p. 1).

Es asi que en cada pais existen entidades reguladoras del manejo de la sanidad
publica para establecimientos que manipulan alimentos, por ejemplo en Ecuador
es la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) la
que se encarga de la regulacion y certificacibn de Buenas Practicas de
Manufacturas (B.P.M.); que son practicas adecuadas de higiene de las personas,
implementos e infraestructura para la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado y almacenado de productos para el consumo humano. De esta manera
se garantiza la inocuidad y practicas adecuadas de sanitizacién para erradicar

posibles enfermedades en la poblacion ecuatoriana. (ARCSA, s.f.)

1.3.2. Rotulacion y Etiquetado Nutricional

De acuerdo a la Norma Técnica ecuatoriana voluntaria en su norma NTE-INEN
1334 - 1:2014 indica que los requisitos para rotulado de productos alimenticios
del consumo humano son:

1.- Nombre del Alimento: En esta parte se debe colocar de forma explicita el
nombre especifico del producto, evitando escribir genéricos.

2.- Descripcion del producto: Esta parte se debe colocar a continuacion del
nombre del alimento de forma clara evitando crear falsos pensamientos del

producto patrocinador.
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3.- Lista de Ingredientes: Aqui se mencionara todos los alimentos a utilizar en la
elaboracion del producto final.

4.- Aditivos Alimentarios: Todo tipo de aditivo que haya sido utilizado como parte
de los ingredientes del producto debe ser explicito en el etiquetado nutricional,
5.- Contenido o Peso neto: Este valor debe ser regido a la unidad del Sistema
Internacional. Y se debe ubicar en una parte visible del producto.

6.- Informacion del fabricante o distribuidor: aqui se debe colocar el nombre del
fabricante o distribuidor para contratar de mejor manera.

7.- ldentificacién del lote: En cada producto se debe colocar la letra “L” o “Lote”
para identificar la camada de produccion.

8.- Marcacion de fecha de elaboracién y caducidad: se debe colocar de forma
legible la fecha en que fue elaborado el producto y la fecha de caducidad es decir
hasta que dia se puede consumir el producto.

9.- Instrucciones de uso: En esta parte se mencionara como debe ser usado el
producto, en donde se lo debe almacenar de preferencia y la dosis de ingesta
diaria para el consumo.

El etiguetado nutricional es la informacion de los componentes nutricionales
presentes en las etiquetas de los diferentes productos. Es importante antes de
consumir un producto tomarse el tiempo necesario para leer la informacion
nutricional y saber cual es el aporte de ese producto en el organismo.

Las partes del etiquetado nutricional se detallaran a continuacion:

Detalle de toda la informacion sobre los
aportes al organismo de: Energia,
Proteina, Carbohidratos, Grasa, Fibra,
Vitaminas, Minerales entre otros.

INFORMACION NUTRICIONAL

Hace referencia a la
informacion en el producto
acerca de la cantidad de
grasa, cloruro de sodio y
carbohidratos; cada uno
bajo la medicion de alto,
medio o bajo.

En este apartado se
expresa toda la
informacién nutricional
por 100 gramos o 100
mililitros del producto y
la cantidad por porcion

de consumo
PROPIEDAD SALUDABLE i

Constituye toda la informacion donde
se menciona la relacion de aportes
nutricionales con la salud de los
individuos.
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Figura 12. Partes del etiquetado nutricional. Adaptado de Food and Agriculture

Organization of the United Nations, s.f., p. 18-20.

1.3.3. Antecedentes de los tipos de productos a elaborarse

Barra de chocolate

Si bien se sabe que la cultura Olmeca fue la primera civilizaciébn en mezclar las
habas de cacao molidas con agua y especias entre 1500 a 400 a.C.; no es sino
hasta 1659 que se abre la primera fabrica de chocolates en Paris, Francia. Sin
embargo las primeras pastillas de chocolate se crean en Inglaterra en 1674, el
cacao en polvo en Holanda en 1828, la barra de chocolate en Gran Bretafia en
1830 y Suiza triunfa con la mezcla de chocolate con leche y avellanas entre 1830
a 1875. Esta democratizacion y evolucion del cacao se da por la apreciacion de
los colonizadores espafioles que transportan este bien durante la colonizacion

del continente americano. (ZChocolat, 2012, s.p.)

Bebidas re-hidratantes o energizantes

Estas bebidas se popularizan en los afios 90, siendo el Gatorade la bebida re-
hidratante mas popular y uno de los precursores de este tipo. Se llaman re-
hidratantes porque tienen una osmolaridad similar a la del agua del cuerpo
humano -es decir una capacidad de absorcion en el cuerpo similar a la del agua
basandose en la densidad- y gran carga de sales minerales que el mismo
organismo pierde durante el dia. El cuerpo humano estd compuesto por agua en
un 60% aproximadamente (depende de cada individuo) y con la actividad que
realizan las personas durante el dia pierden a través de la sudoracién u otros
tipos de excrecién, una gran cantidad de liquidos. El objetivo de estas bebidas
es reponer estos compuestos y aportar energia adicional, por lo cual es
mayormente usado por deportistas (Ranks, s.f., s.p.).

Asimismo, su contraparte se popularizé a través de la bebida Redbull y a
diferencia de las bebidas rehidratantes estos se producen con compuestos de
cafeina y son comunmente gasificados. El efecto que cumplen en el organismo

es el de renovar las energias, sin embargo, no influyen en el desgaste fisico ni
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el suefio por lo que en el momento que se acaba su efecto, el cuerpo reacciona

de manera contraria (Ranks, s.f., s.p.).

Barras energéticas y snacks de frutas

Las primeras barras energéticas creadas en el continente se elaboran en
Estados Unidos a finales de 1960 a manos de Robert Muller, cientifico que
establecid las normas H.A.C.C.P. para asegurar la inocuidad en la produccion
de alimentos. Estas barras se llamaron Space Food Sticks y se comercializan
para popularizar el programa de alimentacion espacial de aquella época.
(SaludBlog, s.f., s.p.)

Estas barras se desarrollan primordialmente con cereales, frutas secas y otros
alimentos de alto valor energético. Son considerados alimentos funcionales
debido a que los elementos bioactivos que poseen contribuyen a la salud del
consumidor, A diferencia de las bebidas energéticas, estos alimentos no son
elaborados con cafeina. (Ifarritu y Vega, 2001, s.p.)

1.3.4. Productos Tradicionales del Ecuador

Segun Gallardo (2013), El Ecuador es un territorio lleno de riquezas naturales
gue trabajan de manera equilibrada con caracteristicas propias, las mismas que
deben ser respetadas, valoradas y preservadas. Existe diversidad ambiental,
biologica y cultural ademés, de la historia del pais y sus tradiciones se
manifiestan festividades de identidad y riqueza gastronémica. Asi como la
diversidad de climas existentes en nuestro pais nos hacen merecedores a

productos endémicos.

Existe gran variedad de productos tradicionales del territorio Ecuatoriano, los
cuales son muy apreciados en el ambito gastrondémico por la importancia de
sabor que cada uno aporta a las diferentes preparaciones. Algunos productos
son producidos en diferentes provincias del Ecuador dependiendo a la
variabilidad climatica, es asi que el Ecuador es un pais rico en diversidad de

productos alimenticios autoctonos e introducidos.
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A continuacion se mencionara algunos productos tradicionales que seran usadas
en la creacion de la linea de productos alimenticios artesanales y especies
tradicionales del Ecuador: El cacao ecuatoriano es un producto autéctono, se ha
comprobado que es el mas antiguo del mundo por estudios realizados por
distintas entidades competentes en el campo. (Gallardo, 2013, p.111).

Dicho arbusto proviene de Africa y floreci6 en la amazonia ecuatoriana tras la
conquista de los europeos. Es importante mencionar que en el Ecuador existen
320.000 ha destinadas para el cultivo de café (Gallardo, 2013, p. 112).

Figura 13. Fruta de Maracuya. Tomado de El Nuevo Diario, 2011.

Asi como también el ecuador esta constituido como uno de los primeros
productores de maracuya también conocida como fruta de la pasion por su sabor
tropical que presenta, es de origen amazonico. Es una fruta que se la puede
consumir fresca o usar en preparaciones como: postres, jugos, salsas. Ademas
que es una fruta versétil la misma que se usa como para aportar aromas 0
decorar preparaciones listas, sin olvidar que también es muy utilizada en la

industria farmacéutica (Gallardo, 2013, p.171).

Figura 14. Fruto de Taxo. Tomado de EIl Productor, s.f.

El Taxo o " Flor de Quito” se caracteriza por que posee una cascara comestible
dentro de la familia de la pasiflora, el cual es utilizado para dar texturas a los
platos como chips, jugos, salsas entre otros. Ademas que ayuda a combatir el
estrés y los nervios por las propiedades que tiene esta planta (Gallardo, 2013,
p.171).
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Figura 15. Fruto del Aji. Tomado de Revista Cocinarte, s.f.

El aji es un tipo de pimiento picante el cual ha sido consumido desde hace seis
mil cien afios de acuerdo a un estudio realizado en granos de almidon de este
producto en Loma Alta o Real Alto. El “uchu” o aji han sido representados en
ceramicas de antiguos habitantes andinos. El éxito de la produccion de este fruto
el cual se obtuvo 800.000 kilogramos en 2012, se debe al compromiso de
entregas con diferentes mercados alrededor del mundo. Este producto junto al
ajo y la cebolla son ingredientes basicos en estofados, caldos y salsas en la
gastronomia nacional (Gallardo, 2013, p.32).

Se denomina productos tradicionales a los alimentos que son nativos o
introducidos en el Ecuador. Los mismos que son utilizados en diversas

preparaciones en el &mbito gastrondmico.
Aji, taxo, aguacate, babaco, guanabana, chirimoya, banano, cacao, café,
FRUTAS maracuya, uvilla, amaranto, zapote, mortifio, tuna, pina, frutilla, mora,
pera, reina claudia, manzana, papaya, sandia, mango, naranjilla, ovos,

ciruelas, zapallo, zambo, tamarindo y tomate de arbol.
CEREALES

VEGETALES /
0TROS
FLORES, HIERBAS Ishpingo, hierba luisa, canela, achiote, pimienta dulce, miel, cedrén,

Y ESPECIAS clavo de olor, chillangua, guayusa, cilantro, ataco, paico, panela,
perejil.

MIELES Y Miel de abeja, miel de mishquiy miel de panela.
PANELAS

Figura 16. Especies tradicionales del Ecuador. Adaptado de Gallardo, 2013, p.
18-19.
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CAPITULO II: ANALISIS DEL ENTORNO

2.1. Antecedentes

Ecuador es un pais con alta diversidad bioldgica, cultural, geografica, geologica
y demografica. Este se encuentra en la costa noroccidental de América del Sur,
totalizando 270.670 kildmetros cuadrados de extension territorial. Limita al Norte
con Colombia, al Sur y al Este con Peru, y al Oeste con el Océano Pacifico. Se
divide en cuatro regiones: Litoral o Costa, Interandina o Sierra, Oriente o
Amazonia; y las Islas Galapagos o region insular. Ademas existe presencia
territorial en el polo Antartico (INOCAR, 2011). El pais esta categorizado como

un excelente destino turistico potencial en cualquier época del afio.

Su clima no estd determinado por estaciones, sino que varian en épocas
lluviosas, secas, calidas y hiumedas. Si se habla de temperatura, la tendencia
anual de temperatura varia de acuerdo a la regién siendo: en la costa entre los
25°C y 31°C, en la sierra de 12°C a 25°C, en el Oriente entre los 22°C y 27°C y

las Islas Galapagos una temperatura promedio de 29°C (Moya, 2006).

En Ecuador existen 14.483.499 habitantes segun los resultados del censo 2010,
siendo el 50,44% mujeres y el 49,56% hombres (Instituto Nacional de

Estadisticas y Censos, 2010.

Al Sur del Ecuador se encuentra la provincia de Loja, mas conocida como la
centinela del Sur; y su capital, llamada con el mismo nombre se caracteriza por

ser una ciudad pequefia con diferentes tipos de climas y altitudes.

En la provincia de Loja se registran 448.966 personas de los cuales 214 mil
habitantes residen en su ciudad principal y el resto en los cantones de la
provincia. De estos el 50,8% son mujeres y el 49,2% son hombres; lo que
significa que por cada 101 mujeres existen 100 hombres (Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos, 2010).
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Al oeste de esta ciudad se encuentra el canton Catamayo. Dentro de sus limites
comerciales se encuentran los pueblos de El Cisne, EI Oro, Gonzanama,
Chaguarpamba, Olmedo, Cariamanga, Zamora Yy otros. Catamayo esta
conformado por parroquias rurales que son: EI Tambo (1300 msnm — 2800
msnm), San Pedro de la Bendita (1800 msnm), Guayquichuma (800 msnm — 180
msm) y Zambi (600 msnm — 2000 msnm); y su clima se caracteriza por ser
subtropical y semiarido. (Prefectura de Loja,sf)

Ecuador no se caracteriza unicamente por la variedad demografica, geografica,
climatica y de altitudes, sino también por la diversidad de etnias poblacionales
existentes en las diferentes regiones del pais.

Como menciona Gaitan Villavicencio Loor (2002): “La pluriculturalidad es un
enfoque interpretativo de la cultura, que se presenta y define por la misma
interculturalidad; por la combinacion, en un territorio dado, de una unidad social
y de una pluralidad cultural, que se manifiestan mediante intercambios y
comunicaciones entre actores que utilizan diferentes categorias de expresion e
identificacion, de analisis e interpretacion”. Basandose en la cita anterior, la
pluriculturalidad hace mencién a la interrelacion que llevan los individuos de las
diversas culturas presentes en el mismo sitio geografico en el que se

desenvuelven, comunicando a su manera sus propios habitos y tradiciones.

En el pais, 830.418 habitantes se autoidentificaron dentro de una de las 14
nacionalidades o de los 18 pueblos indigenas reconocidos por el Consejo
Nacional de Desarrollo de las Nacionalidades y Pueblos del Ecuador CODENPE.

(Ministerio Coordinador de Patrimonio y UNICEF, sf)
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AUTOIDENTIFICACION DE LA POBLACION -
CENSOYS 2001 - 2010
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Figura 17. Autoidentificacion de la poblacion del canton Catamayo. Adaptado
de INEC, 2010.

2.2. El Plan Nacional del Buen Vivir como guia para el desarrollo del pais

A partir del afio 2007, cuando el Eco. Rafael Correa Delgado asume la
presidencia de la Republica del Ecuador, se elabora el Plan de Nacional de
Desarrollo. Este no es mas que la hoja de ruta para el desarrollo “socialista y
revolucionario” del pais que en posteriores afos fue transformado en el Plan
Nacional del Buen vivir en el que incluyen como objetivos de pais a: la equidad,
el desarrollo integral; la revolucion cultural, urbana, agraria y del conocimiento

(Secretaria Nacional de Planificacién y Desarrollo, sf).

De acuerdo a la SENPLADES (sf), entidad encargada de la planificacion de esta
guia, el buen vivir es la forma de vida que permita la felicidad y la permanencia
de la diversidad cultural y ambiental mediante valores de armonia, igualdad,
equidad y solidaridad; evitando buscar la abundancia econdmica infinita.

Esta guia hacia el desarrollo se presenta bajo objetivos y la contribucion de este

proyecto responde a los siguientes:



Tabla 5. Respuesta a los objetivos del Plan del Buen Vivir
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Objetivo 7
Garantizar los
derechos de la

naturaleza y promover
la sostenibilidad
ambiental, territorial y

Desde el cambio de constitucion del 2008, el Ecuador
fue pionero en reconocer los derechos de la
naturaleza, aineando los objetivos hacia el
respetointegral del medio ambiente y al mantenimiento
y generacion de los ciclos viales y su evolucion.

Objetivo 8 L . . -
Este objetivo se enfoca en la inclusién econémica y

Consolidar el sistema social de las personas en el pais, liderando el cambio

econodmico social y de la forma de produccién y regulando el sistema
solidario, de forma econémico con justicia e igualdad de condiciones
sostenible. laborales en la region.
Objetivo 10

a. El objetivo como gobierno central es orientar la
formacion de nuevas industrias mediante la promocién
de sectores de alta productividad, sostenibles,
sustentables y diversos pero cuidando el enfoque de

inclusion y vision territorial.

Impulsar la
transformacién de la
matriz productiva.

2.3. La economia del Ecuador

El Ecuador experimentd un crecimiento econémico del 4,3% del Producto Interno

Bruto entre 2006 y 2014 debido al precio alto del petrdleo y la gestidon del flujo

externo para el sector publico (Banco Mundial, 2017).

Ecuador: PIB real, desestacionalizado (actual v tendencia)
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Figura 18. Crecimiento del PIB del Ecuador entre 1991 y 2011. Adaptado de

Banco Central del Ecuador y Fondo Monetario Internacional, sf.
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Gracias a esto, se da una importante inversion en los sectores enfocados al

cambio de la matriz productiva como a la energia; y se expande el gasto social.

Ecuador: Gasto pablico v social {gobierno central), como porcentaje del PIB

9,5%
Total: 9,0% ! 9,3%
Educacian
mSalud
mBienestar social
Desarrollo urbano y vivienda 7,2%
ETrabajo
5.2% 5,20
6,0% 5,3%
3,5%
4,7% 4,8%
4,3%
3,0%

2,6% 2,6%

2,6%

0,4% LT 0,4% 0,4% 0,3%

2006 2007 2008 2009 2010 2011

0,7%

Figura 19. Gasto publico y social en relacion al PIB del Ecuador del afio 2004 al

afio 2011. Adaptado de Ministerio de Finanzas, sf.

En este periodo, los ingresos de los sectores pobres incrementan mas rapido
gue el ingreso promedio del pais, resultando en la disminucion dramatica de los
indices de pobreza. No obstante entre los afios 2014 y 2016, con la alta oferta
del petrdleo mundial, el precio del mismo baja, desplomando la economia del
pais dependiente de este recurso. A partir de esto, los indices de desempleo
crecen. Las decisiones tomadas para soportar esta recesiéon econémica se dan
en el marco de reduccion del gasto corriente y la reduccion de inversién publica.
Junto a estas medidas principales, se restringen importaciones y se busca
aumentar ingresos no petroleros mediante deuda externa e incremento de

impuestos a la poblaciéon (Banco Mundial, 2017).

De acuerdo a un analisis realizado por Juan Falconi Morales (2017) publicado
de manera electrénica por Diario El Universo, el balance economico del pais en

el afio 2016 es decepcionante.
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Con cinco periodos consecutivos de caida economica, -1,7% es el crecimiento
en este tema de acuerdo a cifras oficiales del Banco Central del Ecuador. De
acuerdo al presupuesto del estado, para el afio 2016 el gobierno central requerira
mas de siete mil millones de ddélares para completar el mismo. Teniendo en
cuenta que el tope de deuda externa de acuerdo a la constitucidon es del 40% en
relacion al PIB nacional, el pais no puede emitir bonos para su financiacion.
Ademas, el gobierno central tiene obligaciones econdémicas pendientes con la
mayor parte de instituciones publicas que poseen cuentas independientes como
el IESS con mas de 10.000 millones de ddlares de deuda (Falconi, 2017).

Dentro del ambito del cultivo, produccion y/o comercializacién de la planta de
Moringa, la Superintendencia de Compafias, Valores y Seguros registra a las

siguientes tres compafias reguladas con su ubicacion:

e AGRIMORINGA S.A. — Guayaquil.
¢ MORINGASUR CIA. LTDA. - Loja
e AGRICOLAMOM MORINGA OLEIFERA MANABI S.A. — Portoviejo

Siendo esta actividad econdmica una nueva industria en el Ecuador, no se tienen
datos ni estadisticas de su crecimiento, produccién, comercializacion ni

exportacion (Superintendencia de Compafiias, sf)
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CAPITULO lIl: PROPUESTA

3.1. Generacion y Caracteristicas del producto

En el presente trabajo se propone la creacion de una linea de productos
artesanales preparados con Moringa y especies tradicionales del Ecuador, los
mismos que proporcionan diferentes aportes nutricionales por el uso de la planta
de moringa fusionada con alimentos tradicionales como cereales, frutas, y

plantas medicinales del Ecuador.

La linea de productos artesanales consta de: una barra de chocolate nutritiva y
antioxidante, Snack energético a base de cereales y moringa, una bebida
refrescante de Moringa infusionada con plantas aromaticas tradicionales de Loja
y un shot energético a base de la planta de Moringa.

3.1.1. Barra de chocolate con Moringa nutritiva y antioxidante

P, -
{ X

Figura 20. Barra de chocolate con Moringa nutritiva y antioxidante.

<

La barra de chocolate a desarrollar es nutritiva por que posee gran cantidad de
proteinas, antioxidantes y regula los niveles de grasa en la sangre. Ademas
promueve una mejora en la salud del sistema circulatorio y mejora la calidad de
piel. Este producto es libre de azucar, huevos, cereales, y otros alérgenos

potenciales a las personas.

El chocolate amargo con porcentajes mayores a 70% de cacao en su
composicién, posee altos niveles de polifenoles, flavonoides y catequinas; que
son compuestos de alto nivel antioxidante en el cuerpo humano. Ademas,
aumenta los niveles de colesterol bueno (HDL) en la sangre y disminuye el malo

(LDL). La cantidad de antioxidantes que combaten los compuestos oxidados en
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el cuerpo asi como el balance de colesterol en el sistema circulatorio, hace de
este ingrediente un excelente agente de proteccion contra enfermedades
cardiovasculares a largo plazo y también provee fibra soluble, favorable para el
correcto funcionamiento del sistema digestivo (El Nuevo Herald, 2015).

Un gran pseudocereal, libre de gluten a diferencia de las harinas tradicionales,
es la quinua; un ingrediente tradicional Andino que constituye la principal fuente
de alimento en comunidades indigenas en la region y con una demanda local e
internacional alta. Este producto contiene doble cantidad de proteina que el arroz
o la cebada. Ademas de ser una gran fuente de calcio, magnesio y manganesio;
posee también niveles buenos de vitamina B y E. El perfil de aminoacidos que
posee es alto, por lo que es un ingrediente excelente para dietas veganas y
vegetarianas. Como propiedades medicinales se puede mencionar el contenido
de fitonutrientes antiinflamatorios y los acidos grasos Omega 3 como forma de
prevencion y tratamiento para enfermedades. Es una gran opcién de bajo indice
glucémico por su alta cantidad de fibra y su lenta digestion en el cuerpo (Lewin,
2015).

El mani, es una semilla de la familia de las leguminosas, contiene betasitosterol
el cdal reduce hasta tres veces el riesgo de cancer en el cuerpo humano,
especificamente del cancer de mama. Asimismo, un estudio de la universidad
de Harvard en Estados Unidos, revela una disminucién del 19% de mortalidades
por enfermedades cardiacas. También posee resveratrol, un compuesto natural
antioxidante que combate el incremento de colesterol malo (LDL) en la sangre.
Ademas fortalece el sistema inmunolégico por el contenido del aminoacido
arginina. El complejo B presente en este alimento es una importante fuente de
salud para el sistema nervioso central y favorece la salud mental; y su contenido
de vitamina E protege las células de la piel de los radicales libres, la

contaminacion y la luz ultravioleta (La Hora, 2015).

3.1. 2. Snack energético a base de cereales y polvo de moringa
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Figura 21. Barra energética a base de cereales andinos y Moringa.

La avena en hojuelas es un ingrediente que por su lenta asimilacion en el
organismo, promueve la sensacion de saciedad en la alimentacion diaria asi
como previene el aumento de azucar en la sangre. Esto lo hace un alimento
beneficioso en especial para personas que quieren bajar de peso o los que
sufren de diabetes tipo 2. La cantidad y el tipo de fibra que provee este producto
lo hace indicado para combatir problemas de pérdida de vision por que actia
contra la degeneracion y envejecimiento macular. Posee niveles altos de
vitamina A, B, E y D, todos muy conocidos por el beneficio que aporta a la piel.
Ademas posee calcio que ayuda a prevenir la osteoporosis y hierro que
transporta oxigeno en la sangre y ayuda a asimilar proteinas en los musculos.
Este cereal posee mas proteina que cualquier otro, casi comparandose con

proteinas de fuentes animales, huevos y leche (Mejor con Salud, sf).

Esta planta alta (aprox 6m de altura) provee uno de los granos con mejores
propiedades alimenticias en el mundo y es libre del gluten: el amaranto. Posee
mas calcio, hierro, fésforo y carotenoides que los vegetales y un gran porcentaje
de proteina. La lisina es un aminoacido que no genera el cuerpo humano y que
el amaranto lo provee; este es mas soluble y facil de digerir. Es el Unico grano
documentado que posee vitamina C en el mundo. Ademas posee Acido linoleico
gque es una grasa no saturada requerida para la nutricion Optima de los
individuos. Los compuestos fitoquimicos presentes como la rutina, nicotiflorin y

péptidos, reducen la hipertension y previenen el cancer (Mercola, sf)

El 75% del contenido total de aceite en las semillas de Chia estd compuesto por
Omega-3, aceite esencial que promueve el bienestar del sistema circulatorio y
cardiovascular. Estos aceites regulan los niveles de triglicéridos y colesterol en
la sangre y promueven el desarrollo cerebrovascular. Ademas, estas semillas

son ricas en aminoacidos valiosos, antioxidantes y flavonoides como
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clorogénico, acido cafeico, miricetina, quercetina y kaempferol. Presenta reserva
altas de calcio, fosforo y manganeso; también cero colesterol y sodio (Mercola,
sf).

3.1.3. Bebida refrescante de Moringa infusionada con plantas tradicionales

de Loja

Figura 22. Bebida refrescante a base de moringa y hierbas aromaticas de Loja.

Cedrén, ataco, hierbaluisa, menta, manzanilla, orégano dulce, escancel,
congona, hojas de naranjo, toronijil, malva olorosa y otras 17 plantas mas de
crecimiento rapido forman parte de esta mezcla de hierbas para elaborar la
horchata. La Horchata lojana es la bebida emblemética de la provincia, la cual
se la conoce desde hace muchos afios como una bebida curativa para
problemas de digestion, estrés, cerebrales, etc. Chuquiribamba, pueblo de la
provincia de Loja, distribuye al pais entre cuatro mil y siete mil bolsas de hierbas
de horchata en un mes por lo que coadyuva al movimiento econémico del sector

y promueve la contratacion de personas en el sector (Crénica, 2016).

La funcionalidad de las hierbas en esta bebida son por ejemplo: la hierbaluisa es
una planta con caracteristicas medicinales para evitar indigestiones, gases,
tratar problemas de insomnio, estrés e incluso el mal aliento. Ademas, el cedrén
combate inflamaciones estomacales; el toronjil mantiene una buena salud del
sistema nervioso; el ataco que tiene doble cantidad de proteina que el maiz,
arroz y otros cereales. También la menta previene dolores de cabeza y nduseas.
Las caracteristicas de este conjunto de productos que conforman la horchata la

hacen una bebida diurética, hidratante, relajante y muchos mas (Cronica, 2016)
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3.1.4. Shot energizante a base de moringa y uvilla

Figura 23. Shot energizante a base de moringa y uvilla.

De origen andino por su condicién climaticay geografica, la uvilla es un alimento
considerado exotico. La explotacion ecuatoriana es de calidad de exportacion y
con alta demanda internacional. Esta es una fruta de produccién artesanal y se
considera silvestre. Es una fruta con alto contenido de pectina, por lo que es una
gran opcion para realizar mermeladas, salsas e incluso bebidas por que
incrementa la viscosidad de los fluidos. Asimismo, es una fruta con gran cantidad
de vitamina C que ayuda al sistema inmunolégico a prevenir enfermedades y
resfrios; y de vitamina A la cual mejora el estado de la piel y su conservacion.
Los flavonoides presentes en este producto son antioxidantes que previenen el
envejecimiento celular. Demuestra altos contenidos de Fosforo y Magnesio,
minerales que mejoran la concentracion y actividad cerebral, es decir que
proveen energia al cerebro para un mejor funcionamiento del mismo (Romero,
2016).

Desde tiempos ancestrales, la planta de Guayusa ha crecido en el centro de la
region amazonica del Ecuador. La cafeina extraida de una poca cantidad de
guayusa (1,5 gr) equivale a la cafeina de una taza de café instantdneo (41 mgq)
y posee el doble de antioxidantes que el té verde. Estos compuestos
antioxidantes combaten los radicales libres existentes del cuerpo, previniendo el
envejecimiento celular en el cuerpo. Posee acidos clorogénicos que mejoran la
salud cardiovascular, especificamente ayudan a regular la presion arterial y
regulan el peso corporal. Ademas, el sistema cardiovascular obtiene beneficios
por los aminoacidos esenciales y acido ferulico presentes en el alimento (Runa,
sf).
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El cedron es una planta con propiedades medicinales de origen sudamericano.
Entre sus propiedades funcionales tenemos el mejorar la digestion y prevenir
problemas de estos, favorecer la eliminacion de gases intestinales, reducir peso,
controlar reacciones alérgicas y en especial reducir niveles de estrés, controlar

los nervios y la ansiedad (EI Horticultor, sf).

Los principios activos del cedron que promueven los beneficios
(antiespasmadicos, antiinflamatorios, sedantes y depurativos) antes descritos
son los monoterpenos, sesquiterpenos, aceites esenciales, aldehidos y

flavonoides (aPerderPeso, sf).

3.2 DETERMINACION DEL CONCEPTO

Actualmente en el mercado existen muy pocos productores de Moringa y menos
empresas aun, las que producen alimentos con valor agregado con este
producto; en realidad, en el Ecuador solo se comercializa bebidas medicinales
en centros naturistas. Sin embargo, no existen productos artesanales
considerados como productos comerciales de consumo masivo con valor
agregado a base de Moringa y especies tradicionales del Ecuador; con los
objetivos de transformar la matriz productiva del pais, colaborar con el
crecimiento econdmico local y mantener practicas responsables con el medio

ambiente; asegurando la calidad y la inocuidad de los alimentos.

3.3 DETERMINACION DE LA IDEA

Crear una linea de cuatro productos alimenticios nutritivos, funcionales y
artesanales a base de la planta de moringa, incrementando su atractivo con

productos tradicionales del Ecuador;

Dicha propuesta permitira a la empresa productora ofrecer un producto artesanal
altamente nutritivo con el principal protagonista: la Moringa, combinandola con
productos enraizados en la memoria de los ecuatorianos y apoyando

directamente a los pequefios productores locales.
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3.4 CONSIDERACIONES TECNICAS

1. La consideracion mas importante es la implementacién correcta y
capacitacion adecuada de B.P.M. (Buenas Practicas de Manufactura);
teniendo en consideracion los tres tipos de contaminacion: fisica, quimica
y biologica.

2. Desarrollar los productos de la linea propuesta en espacios fisicos o
planta de procesamiento adecuada de acuerdo a los reglamentos
expedidos por los diferentes organismos de control como el MIPRO
(Ministerio de productividad) y el ARCSA (Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria).

3. Analizar la cadena de valor y de suplementos para evidenciar el correcto
manejo de cada producto e insumo a utilizar, asi como su trazabilidad y
que los valores de la empresa coincidan con la de los pequefios
productores y demas proveedores.

4. De igual forma es de suma importancia manejar adecuadamente los
tiempos y temperaturas de coccion en la preparcion de cada producto,
debido que a elevadas temperaturas e incorrecta forma de coccion se
pierden nutrientes de los diferentes alimentos que van a ser fusionados
para el producto.

5. Describir detalladamente cada proceso de elaboracion de los productos,
indicando tiempo de coccion y de preparacion; temperatura de coccion;
forma de envasar; y demas procesos a controlar para obtener las
caracteristicas esperadas de cada producto.

6. Seleccionar cada empaque y/o envase adecuado para cada producto,
analizando que los materiales sean de grado alimenticio y que se adapten
a los productos propuestos.

7. Describir las condiciones Optimas de almacenamiento de cada producto
para mantener las caracteristicas organolépticas adecuadas por mayor

tiempo.



3.5 DESARROLLO DE RECETAS ESTANDAR
Tabla 6. Receta Standard - Barra de chocolate

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

Barra de chocolate nutritiva y antioxidante

GENERO

PORCIONES / PESO *PORCION

2

FECHA DE ELABORACION

25/4/17

BATERIA A OCUPAR Balanza gramera, bowl, procesador, empaque de papel encerado
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL OBSERVACIONES

0,004 Kg Moringa en polvo $80,00 $0,32 Pulverizado
0,03 Kg Chocolate Amargo al 70% $19,00 $0,57 Triturado
0,005 Kg Quinua $2,50 $0,01 Tostada
0,008 Kg Higos confitados $3,00 $0,02 Picados
0,010 Kg Mani $3,80 $ 0,04 Tostado
0,005 L Aceite de coco $28,00 $0,14 Disuelto
0,001 Kg Café Instantaneo $15,00 $0,02 Disuelto
0,003 L Agua $0,00 $ 0,00
0,063 COSTO TOTAL $1,12

COSTO POR PORCION $ 0,60

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

_—

1.- Triturar mecanicamente durante 3 a 5 minutos el chocolate hasta obtener una pasta gruesa.

2.- Adicionar los higos confitados y procesar durante 1 minuto mas.

3.- Agregar el mani; la quinua previamente lavada, cocida y tostada; aceite de coco; el café disuelto en agua

y la moringa en polvo y procesar por 1 minuto mas, hasta obtener una textura pastosa.

4.- Colocar en un molde de 10 cm x 4 cm la mezcla anterior y presionar levemente.

5.- Cubrir con plastico film y refrigerar por 1 hora.

6.- Empacar en papel cera.

7.- Etiquetar la barra empacada.

Enviado Por:

Daniela Cevallos Guaman




Tabla 7. Receta Standard - Barra energética

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Snack energético a base de cereales y Moringa
GENERO B B
*PORCION 4
FECHA DE ELABORACION 25/4/17
BATERIA A OCUPAR Balanza gamera, bowl, bolsa tipo ciploc
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL OBSERVACIONES
0,005 Kg Moringa en polvo $ 80,00 $0,40 Polvo
0,05 Kg Avena en hojuelas $ 1,56 $ 0,08 Tostar
0,005 Kg Chia $ 16,00 $ 0,08
0,005 Kg Semilla de amaranto $ 4,14 $ 0,021
0,02 L Miel de abeja $ 6,00 $0,12 Hervir
0,01 Kg Pepa de zambo $ 3,00 $0,03 Tostar
0,005 Kg randanos deshidratados $ 3,82 $0,02 Deshidratar
0,01 Kg Guayaba deshidratada $ 11,80 $0,12 Deshidratar
0,005 Kg Coco rayado $ 4,00 $0,02 Rayar
0,02 Kg Glucosa $ 6,00 $0,12 Hervir
COSTO TOTAL $0,89
COSTO POR PORCION $ 0,22
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
.- Colocar en un bowl la avena en hojuelas, chia, pepa de zambo previamente tostada, coco rayado y
semillas de amaranto.

2.- Adicionar el polvo de Moringa, los arandanos y la guayaba deshidratada.

3.- Adadir finalmente la glucosay la miel despues de haber llevado a hervir.

4.- La mezcla liquida afadir al paso 1, hasta obtener una mezcla moldeable.

5.- Colocar en moldes de 10 cm x 4cm y presionar.

6.- Dejar enfriar.

7.- Desmoldar y cortar.

8.- Empacar en una bolza tipo ciploc

9.- Etiquetar.

Enviado Por:

Daniela Cevallos Guaman




Tabla 8. Receta Standard - Bebida refrescante

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMERE DE LA RECETA

Bebida refrescante de Moringa infusionada con plantas tradicionales del Ecuador.

GENERD

Bebida

PORCIONES /| PESO *PORCION

4

FECHA DE ELABORACION

250417

BATERIA A OCUPAR

Balanza gamera, bowl, procesador, empaque de papel encerado
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL] OBSERVACIONMES

0,02 Kg Moringa en hojas | 5 50,00 3 1.00

0,75 L Agua 5 . 30,00

03 Ko Maranja 5 6,67 3 2.00
0,015 Kg Gengibre 5 4,80 30,07 Pelado
0,01 Kg Horchata 5 1,25 30,01

0,03 Kg Panela 5 1,46 30,04 Palvo

COSTO TOTAL 5313
COSTO POR PORCION |5 0.78
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.- Hervir &l agua, jugo de naranja, gengibre y panela por 5 minutos.

2.- Apagar el fuego y agregar la mezcla de horchata y las hojas de Moringa, dejar infusicnar por 5

minutos con la olla tapada.

3. Colar la mezcla v reservar & liguido.

4.- Embotellar.

5.= Etiqueatar.

Enviado Por:

Daniela Cevallos Guamén
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Tabla 9. Receta Standard - Shot energético

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMERE DE LA RECETA Shot de uvilla con Moringa
GENERO Bebida energizante
FORCIONES | PESO
*PORCION 2
FECHA DE ELABORACION IRJAMT
BEATERIA A OCUPAR Balanza gamera, bowl, procesador, empague de papel encerado
CANTIDAD UNIDAD JINGREDIENTES|COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL| OBSERVACIONES

0,001 Kg Moringa en hoja | $ 50,00 $ 0,05

0.1 L Jugondecafa | & 2,00 $ 0,20

0,005 Kg Guayusa b 4,00 $ 0,02 Deshidratada

0,05 Kg Lhvilla 1 1.70 $ 0,09

0,002 Kg Cadron 3 .00 % 0,01

COSTO TOTAL 50,37
COSTO POR PORCION|S 0,18
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
1.- Hervir por 2 minutos el jugo de cana.

2.- Agregar la uvilla entera y hervir por 1 minuto mas.

3.- Licuar hasta obtener una mezcla homogénea.

3.- Cemir en una olla la mezcla anterior y llevar a fuego hasta que rompa hervor,

apagar el fuego y agregar las hojas de guayusa,cedron y moringa e infusionar

por 5 minutos con la olla tapada.

4.- Cernir por segunda ocasian y reservar el liquido.

5.- Colocar el liguido en el envase.

6.- Etiquetar.

Enviado Por:

Daniala Cevallos Guaméan
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3.6 ANALISIS DE PROVEEDORES

Figura 24. Hacienda La Moringa - Proveedora de Materia Prima.

Hacienda La Moringa, propiedad de la empresa Moringa Life para la cual se
desarrollaran los productos, sera el Unico productor/proveedor de la materia
prima primordial de los productos tanto de la presentacion de hoja como en

polvo.

Figura 25. Café Ontaneda - Proveedor de Materia Prima.

La sefiora Luisa Ana Huachizaca sera proveedora de frutas. En su inventario
tiene frutas como uvilla, mora, fresa, pifia, etc. todas ellas organicas y cultivadas

en su hacienda ubicada en las afueras de la parroquia de Catamayo.

El café sera provisto por la familia Ontaneda, los cuales cultivan café organico
con calidad de exportacidon desde hace tres generaciones familiares. Ellos

cultivan su producto en el pueblo de Vilcabamba.
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Para realizar la barra de chocolate, se compraré la pasta y licor de cacao al sefior
Enrique Cabrera, productor de cacao y chocolate artesanal en la provincia de
Zamora Chinchipe, a una hora aproximadamente de la planta de produccion en
Loja. Esta familia colaboraria a incrementar los ingresos de aproximadamente

50 familias que colaboran en el cultivo del cacao del sefior mencionado.

et |

Figura 26. Jugo de cafia - Proveedor de Materia Prima.

El proveedor de jugo de cafia sera el sefior Estanislaos Cuenca Celi. El
mencionado sefior extrae mecanicamente el jugo de cafa fresco en las calles

Machala y Tulcan en horarios de 7 a.m. a 5 p.m. de Lunes a Sabado.

Todos los cereales seran obtenidos de una bodega de abastos ubicado en el
pueblo de Catamayo, cercano al mercado municipal local. Este negocio de una
humilde familia se llama Despensa Amadita. Los insumos que proveeria esta
despensa los consigue en la misma provincia y de pequeiios productores en
Zapotillo, Macara, Cariamanga, Amaluza y otros. Estos abastos fueron
analizados para comprobar su calidad y procedencia, es decir que la trazabilidad

de los productos es correcta y se puede asegurar su calidad.



3.6 COSTOS RECETA ESTANDAR

Tabla 10. Costos de recetas de los productos propuestos
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Costo de recetas de los productos propuestos

FRODUCTO FESOH COSTO
Barra nutritiva y antioxidante de Chocolate amargo, guinua v moringa 30 g 0,60
Barra Energética de cereales andinos v moringa 30g 0,22
Bebida Refrescante de Horchata y moringa 300 mil 0,78
Shot energizante de uvilla, guayusa vy moringa 35 mi 0,18
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3.7 EXPERIMENTACION

3.7.1 BARRA DE CHOCOLATE NUTRITIVA Y ANTIOXIDANTE

Procedimiento: Barra de chocolate nutritiva y antioxidante

PROCEDIMIENTO IMAGENES

Paso 1.

Triturar mecanicamente durante 3
a 5 minutos el chocolate hasta
obtener una pasta gruesa.

Paso 2:
Adicionar los higos confitados y
procesar durante 1 minuto mas.
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Paso 3:

Agregar el mani; la quinua
previamente lavada, cocida Yy
tostada; aceite de coco y café
disuelto en agua.

Paso 4.

Colocar en un molde de 10 cm x 4
cm la mezcla anterior y presionar
levemente.

Paso 5:
Cubrir con plastico film y refrigerar
por 1 hora.

Paso 6 :
Empacar en papel cera.
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Paso 7:
Etiquetar la barra empacada.
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3.7.2 SNACK ENERGETICO A BASE DE CEREALES Y MORINGA

Procedimiento: Snack energético a base de cereales y polvo de Moringa

PROCEDIMIENTO IMAGENES

Paso 1:

Colocar en un bowl la avena en
hojuelas, chia, pepa de zambo
previamente tostados, coco rallado
y semillas de amaranto.

Paso 2:

Adicionar la Moringa en polvo,
ardndanos y guayaba previamente
deshidratados y picados.
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Paso 3:

Anadir la glucosa y miel de abeja
hervidas durante 5 minutos a la
mezcla anterior.

Paso 4:
Colocar en un molde y presionar
hasta compactar con papel film.

Paso 5:
Refrigerar por 1 hora y cortar en
barras de 10 cm x 4 cm.
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Paso 6 :
Empacar

3.7.3 BEBIDA REFRESCANTE A BASE DE MORINGA Y HIERBAS
TRADICIONALES

Procedimiento: Bebida refrescante a base de moringa y hierbas
tradicionales de Loja.

PROCEDIMIENTO IMAGENES

Paso 1:
Hervir el agua, jugo de naranja,
jengibre y panela por 5 minutos.
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Paso 2:

Apagar el fuego y agregarla mezcla
de horchata y las hojas de Moringa,
dejar infusionar por 5 minutos con la
olla tapada.

Paso 3:
Colar la mezcla y reservar al liquido
de horchata con Moringa.

Paso 4:
Embotellar la mezcla anterior, en el
embase previamente sanitizado.
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Paso 5:
Etiquetar.

3.7.4 SHOT ENERGIZANTE A BASE DE MORINGA Y UVILLA

Procedimiento: Shot energizante a base de Moringa y uvilla.

PROCEDIMIENTO IMAGENES

Paso 1:

Hervir por 2 minutos el jugo de cafia.

Paso 2:
Agregar la uvilla entera y hervir por 1
minuto mas.
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Paso 3:
Licuar hasta obtener una mezcla

homogénea.

Paso 4:
Cernir en una olla la mezcla anterior y
llevar a fuego hasta que rompa
hervor.

Paso 5:
Apagar el fuego y agregar las hojas
de guayusa, cedron y moringa e
infusionar por 5 minutos con la olla
tapada.
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Paso 6 :

Cernir por segunda ocasion y reserar
el liquido.

Paso 7:

Colocar el liguido en el envase.

Paso 8:

Envasar
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3.8 TABULACION DE VALIDACION A TRAVES DE FOCUS GROUP Y
CRITERIO DE EXPERTOS

3.8.1 VALIDACION CON EXPERTOS

La validacion de los productos propuestos en el proyecto se realizé el dia jueves
25 de Mayo de 2017 contando con la participacion de seis chefs expertos con
amplia experiencia en el ambito gastronomico. En esta degustacion se valoraron
las siguientes caracteristicas: Presentacion, Armonia, Color, Sabor y Textura de
cada uno; dentro de los siguientes parametros de evaluacion: Excelente, Muy
bueno, Bueno, Regular y Malo.

Las apreciaciones de ellos sobre los productos demostrados fueron las

siguientes:

Tabla 11. Tabulacion de resultados -« Barra de chocolate nutritiva y
antioxidante

Producto: Barra de chocolate nutritiva y antioxidante

Excelente Muy Bueno Bueno Regular Malo
Presentacion 3 3 0 0 0
Armonia 2 2 2 0 0
Color 1 3 1 1 0
Sabor 2 2 0 2 0
Textura 2 1 1 2 0
TOTAL 10 11 4 5 0

Tabla 12. Tabulacion de resultados - «+ Snack energético a base de cereales y
Moringa

Producto: Snack energético a base de cereales y moringa

Excelente Muy Bueno Bueno Regular Malo
Presentacién 4 2 0 0 0
Armonia 4 2 0 0 0
Color 6 0 0 0 0
Sabor 5 1 0 0 0
Textura 4 2 0 0 0
TOTAL 23 7 0 0 0
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Tabla 13. Tabulacion de resultados - « Bebida hidratante a base de moringa y
hierbas aromaticas lojanas

Producto: Bebida hidratante a base de moringa y hierbas aromaticas lojan:

Excelente Muy Bueno Bueno Regular Malo
Presentacién 5 1 0 0 0
Armonia 3 0 3 0 0
Color 4 1 1 0 0
Sabor 3 0 3 0 0
Textura 4 2 0 0 0
TOTAL 19 4 7 0 0

Tabla 14. Tabulacion de resultados - « Shot energizante de uvilla y Moringa

Producto: Shot energético de uvilla y moringa

Excelente Muy Bueno Bueno Regular Malo
Presentacién 3 3 0 0 0
Armonia 2 2 2 0 0
Color 2 0 4 0 0
Sabor 2 3 1 0 0
Textura 5 1 0 0 0
TOTAL 14 9 7 0 0

3.8.1.1 ANALISIS DE RESULTADOS DE EXPERTOS

1. Barra de chocolate nutritiva y antioxidante

1. Calificacion: Muy Bueno

De acuerdo a las apreciaciones y observaciones realizadas por los expertos,
esta barra tiene tanto una presentacion agradable como un color y textura acorde
al concepto artesanal de su produccion. Sin embargo, el nivel de picor que aporta
el polvo de Moringa al producto, es un ligero impedimento para obtener un
producto excelente. Es por esto que los expertos sugieren analizar las grasas de
cada uno de los ingredientes para balancearlos de mejor manera y obtener una

mejor armonia en su sabor.
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2. Snack energético a base de cereales y Moringa
1. Calificacion: Excelente

Durante la degustacion, el producto analizado obtuvo la mejor puntuacion en
todas las caracteristicas mencionadas. Los evaluadores coincidieron en que el
producto propuesto tiene un excelente aroma, textura, presentacion, sabor y
armonia por lo cual sugieren que la produccion y comercializacion del mismo sea
inmediata, cuidando siempre en cumplir los requerimientos que la legislatura
ecuatoriana exige; es decir, realizar un correcto etiquetado, analisis

nutrimentales y microbiol6gicos, obtencion de registro sanitario, entre otros.

3. Bebida hidratante a base de moringa y hierbas aromaticas lojanas
1. Calificacion: Muy Bueno

Este producto, durante la degustacion, causo opiniones divididas al momento de
analizar ciertas caracteristicas. El 83% de los sujetos evaluadores coinciden que
la presentacion, color y textura tienen niveles excelentes de calidad. Sin embargo

difieren en que el sabor y su armonia son excelentes (50%) y regulares (50%).

4. Shot energizante de uvillay Moringa

1. Calificacion: Muy Bueno

Este producto tuvo una puntuacion alta en la caracteristica textura ya que es una
bebida con viscosidad superior a un liquido normal, pero recomiendan mejorar
el color del producto ya que se ve ligeramente turbio. Todos los evaluadores
coinciden en que se debe mejorar el aroma de este producto debido que al
abrirlo, el olor que expide es un aroma muy fuerte y concentrado a Moringa; es
decir, recomiendan la adicion de un aromatizante natural que disimule olores

mas fuertes.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la degustacion realizada, los cuatro

productos propuestos para crear la linea artesanal para la empresa Moringa Life
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han sido validados con alto nivel de aceptacion por los expertos evaluadores.
Sin embargo, se han analizado todas las observaciones expuestas por los

mismos para la correccion de las caracteristicas mencionadas en cada producto.

3.8.2. VALIDACION POR FOCUS GROUP

La validacion de la linea de productos alimenticios artesanales a base de
Moringa y especies tradicionales del Ecuador se llevo a cabo en la Universidad
de las Américas en la ciudad de Quito a las 15:40 pm en el aula 239 con la

colaboraciéon de 11 estudiantes de la materia de Metodologia de la Titulacién.

La misma que fue evaluada a través de fichas con 5 criterios como: Presentacion,
armonia, color, sabor, textura; los rangos de calificacion se basaban en

puntuaciones como: excelente, muy bueno, bueno, regular, malo.

Tabla 15. Tabulacion de resultados - Barra nutritiva y antioxidante de chocolate
amargo, quinua y moringa

Producto: Barra nutritiva y antioxidante de chocolate amargo, quinua y moringa_

Excelente  Muy Bueno Bueno Regular Malo
Presentacion 2 8 0 1 0
Armonia 2 5 3 1 0
Color 4 3 3 1 0
Sabor 3 3 3 2 0
Textura B 0 2 3 0
TOTAL 17 19 11 & o]

Tabla 16. Tabulacion de resultados - Snack energético a base de cereales
andinos y Moringa

Producto: Snack energético a base de cereales y moringa

Excelente  Muy Bueno Bueno Regular Malo
Presentacion 5] 4 1 o] o]
Armonia 5] 4 1 o] o]
Color ¥ 3 1 o] o]
Sabor 5] 4 1 0 0
Textura 7 3 1 0 0
TOTAL 32 18 5 0 0
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Tabla 17. Tabulacion de resultados - Bebida refrescante a base de moringa y
hierbas aromaticas lojana

Producto: Bebida refrescante a base de moringa y hierbas aromaticas lojanas

Excelente  Muy Bueno Bueno Regular Mala
Presentacion 4 5] 1 1 0
Armonia 5 3 3 0 0
Color 5 4 2 0 0
Sabor 5 4 1 1 0
Textura 4 B 1 0 0
TOTAL 23 22 i 2 o]

Tabla 18. Tabulacion de resultados - Shot energizante de uvilla, guayusa y
Moringa

Producto: Shot energético de uvilla y moringa

Excelente  Muy Bueno Bueno Regular Mala
Presentacion 5] 4 1 1 0
Armonia 5 2 4 0 0
Color B 1 4 0 0
Sabor 4 0 B 1 0
Textura 4 3] 2 0 0
TOTAL 24 12 17 2 o]

3.8.2.1. ANALISIS DE RESULTADOS CON FOCUS GROUP

Los resultados extraidos del focus group son similares a los resultados de la
evaluacion de los expertos. Con treinta y dos puntos excelentes, diez y ocho
puntos muy buenos y cinco buenos, el snack energético a base de cereales y
Moringa resulté ser el producto mas aceptado y deseado por este grupo de
evaluacion, mientras que la barra de chocolate, quinua y moringa es el menos
deseado con diez y siete puntos excelentes, diez y nueve muy buenos, once
buenos y ocho puntos regulares. Sin embargo, todos los productos obtuvieron
altas calificaciones de aceptacion.

La presentacion, color, aroma, sabor y armonia del snack energético fue
valorado por la mayor parte de evaluadores como Excelente (52%), Muy bueno
(32%) y Bueno (16%).
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La bebida refrescante a base de moringa y hierbas aromaticas lojanas ha sido
muy aceptada, a pesar de que sugieren mejorar el aroma al momento de abrir el

envase.

Asimismo, se evalu6 el shot energizante teniendo como observacion el

desarrollar una mejor etiqueta para que sus componentes sean mas legibles.

Finalmente, la barra de chocolate con moringa fue aceptada por el grupo
evaluador describiendo que tiene un sabor muy picante y muy marcado a

Moringa, por cual sugieren mejorar el sabor del mismo.

En conclusion, de acuerdo a las reflexiones realizadas por el grupo mencionado,
se analizan los cambios pertinentes para mejorar las caracteristicas de cada

producto propuesto.

3.9 RESUMEN DE LA VALIDACION

1. La validacion se desarrollo con éxito el dia jueves 25 de Mayo del 2017
en las instalaciones de la Escuela de Gastronomia de la Universidad de
las Américas.

2. La linea de productos artesanales presentados, fueron validados y de
gran aceptacién entre los expertos en el ambito gastronémico.

3. De la misma manera, la linea de productos artesanales presentados,
fueron validados y de gran aceptacion en el focus group realizado.

4. El snack energético de cereales andinos, frutas deshidratas y moringa fue
el de mayor puntuacion en ambos grupos de estudio. Este producto no
tiene ninguna observacién negativa ni recomendacion por tomar.

5. El producto con menor puntuacion fue la barra nutritiva y antioxidante de

chocolate amargo, quinua y moringa.
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3.9.2 RECOMENDACIONES

1. Controlar la calidad de todos los insumos, ingredientes, maquinaria,
procesos de elaboracion y en general toda la cadena de valor de cada
producto propuesto con el fin de obtener y garantizar un producto inocuo
y de alto valor comercial.

El snack energético no presenta ninguna recomendacion.

3. Ambos grupos de estudio recomiendan que a la bebida refrescante de
horchata y moringa se le adicione un aromatizante natural para evitar el
olor fuerte que presenta al abrir el envase.

4. De las misma forma, recomiendan mejorar la presentacion del envase del
shot energizante. Es indeleble y no llama la atenciébn. Ademas,
recomiendan potencializar el sabor y aroma de la fruta.

5. A la barra nutritiva y antioxidante de chocolate amargo, quinua y moringa
recomiendan disminuir el picor de la misma mediante la investigacion y

correcta fusion de los aceites presentes de los ingredientes.
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CAPITULO IV: MANUAL DE PROCESOS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS ARTESANALES A BASE DE MORINGA Y
ESPECIES TRADICIONALES DEL ECUADOR

4.1 OBJETIVO

Elaborar un manual fisico e impreso describiendo el proceso de elaboraciéon de
cada producto alimenticio artesanal a base de Moringa y especies tradicionales
del Ecuador.

4.2 APLICACIONES

La creacion de alimentos para una linea de productos artesanales a base de
Moringa y especies tradicionales del Ecuador es de por si una aplicacién final,
lista para consumirse y comercializarse, la misma que posee caracteristicas
nutritivas, energéticas, hidratantes, entre otras.

Ademas, los productos pueden ser utilizados en el ambito gastronémico como
complemento de platos, bocaditos o solos para su degustacién, por ejemplo: se
puede realizar un sorbet de la bebida refrescante de horchata y moringa; el snack
energético se puede utilizar como base para un mousse o como crumble para
postres de platos; la barra de chocolate puede ser una gran opcién para
maridajes de vinos, quesos o0 panes; el shot energético se puede aplicar en
coctéles o congelandolo como hielo saborizado. Las aplicaciones del producto

depende de la imaginacion, experiencia y conocimiento de quien lo utilice.

4.3 MARCO JURIDICO

Los requisitos legales necesarios para elaborar y comercializar los productos
propuestos en el presente documento y a la vez confrontando con la informacion

de entidades publicas son:
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4.3.1. OBTENCION DEL REGISTRO SANITARIO

1. Poseer un Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

2. Poseer los permisos de funcionamiento correctos
1. Permiso de Bomberos.
2. Permiso Sanitario Municipal.

3. Permiso de ARCSA.
3. Disefio de etiqueta correcta

4. Descripcion del proceso de elaboracion mediante diagrama simple

de procesos.

Nota: Este es el Unico requisito legal para poder comercializar los productos

propuestos.

4.3.1.1. Registro Unico de Contribuyentes R.U.C.

El Registro Unico de Contribuyentes o RUC es el documento legal que identifica
a las personas naturales y juridicas como sujetos impositivos frente a la
administracion tributaria nacional. Es decir, es el registro para identificar a los
usuarios que deben pagar impuestos por la actividad econdmica que realizan
(SR, sf).

El pago de impuestos de los sujetos y el tiempo de ejecucion se determina por
la clasificacion de actividades que se realiza y se basa en el Clasificador

Internacional Industrial Unico (SR, sf)

Revisar en Anexos el RUC del establecimiento Moringa Life.
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4.3.1.2. Permisos de funcionamiento

Es un documento que permite la operacion de la empresa siempre y cuando

cuente con todas las normativas e implementos necesarios para iniciar el

proceso. Su periodicidad y tiempo de validez es de un afio calendario y se otorga

un periodo de tres meses para obtenerlo. Se debe obtener tres permisos para el

funcionamiento legal del establecimiento: Bomberos, Municipal y Sanitario.

e Permiso de Bomberos

o Requisitos

RUC actualizado.

Pago de la inspeccion y permiso.
Solicitud de inspeccion bomberil.

Extintor de 2 kg PQS de acuerdo al local.
Certificado municipal de viabilidad.
Adhesivo adecuado para el extintor.

Permiso original del afio anterior. (Para renovacion)

e Permiso Municipal

o Requisitos

Llenar el formulario N°2

Llenar el formulario de solicitud de permiso de
funcionamiento.

Copia de la cédula de identidad.

Pago de la patente municipal, activos y permiso bomberil.
Certificado de salud de los trabajadores de la actividad

econdémica.

e Permiso sanitario

o Requisitos

Cédula de identidad del propietario o representante legal.
Numero de RUC.

Categorizacién del Ministerio de Industrias y Productividad.
Categorizaciéon del Ministerio de Turismo. (De ser

requerido).
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4.3.1.3. Disefio de etiqueta correcta

La etiqueta o rotulado de los productos seran elaborados en base a la norma
INEN 1334-1, norma INEN 1334-2 y la norma INEN 1334-3. En estas normas se
indican las directrices correctas del rotulado con los siguientes objetivos:

Describir el producto de forma real, sin presentar de forma engafiosa o
falsa su composicion, declaracion nutricional, etc.

Limitar el uso de imégenes o ilustraciones que hagan alusion a
propiedades medicinales, curativas, terapéuticas, etc. que puedan dar
lugar a dudas sobre su verdadero propdsito, origen o composicion del

alimento.

Un etiquetado correcto debe llevar los siguientes datos:

Nombre del alimento

Naturaleza del producto.

Declaracion nutricional.

Lista de ingredientes.

Contenido neto o masa escurrida.

Identificacion del fabricante, envasador importador o distribuidor.
Ciudad y pais de origen.

Identificacion de lote.

Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion.
Instrucciones de uso.

Declaracion de alimento irradiado. (de ser necesario)

Declaracion de alimentos transgénicos.

Nota: Se debe presentar el rotulado en idioma Castellano. Se puede rotular en

otro idioma siempre y cuando sea adicional a la etiqueta principal en castellano.
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4.3.1.4. Descripcion de procesos mediante diagrama de flujo simple

Es un requerimiento obligatorio para obtener la notificacibn sanitaria, sin
embargo, se debe realizar un diagrama simple indicando los procesos generales
de la elaboracién de cada producto a presentar. Los diagramas simples de
procesos de cada producto seran incluidos en el segmento de procedimientos

de este capitulo.

4.4 NORMAS DE OPERACION

Para una operacion adecuada es de suma importancia cumplir con diferentes
parametros.

Iniciar con la implementacion, capacitacion y ejecucion de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) basandose en la normativa técnica sanitaria sobre practicas
correctivas de higiene publicadas por el ARCSA mediante resolucién N° 57 del
afio 2015 (ARCSA, 2015).

Las normas de seguridad industrial para asegurar la salud fisica y mental de los
trabajadores se debera realizar en base a las directrices presentadas en el
Reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio
ambiente de trabajo elaborado por el Ministerio de Trabajo (6rgano rector de esta
area) (Ministerio de Trabajo, 2012).

4.5PROCEDIMIENTOS

A continuacién se presentaran los procedimientos de elaboracién de cada

producto propuesto:
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4.5.1 BARRA DE CHOCOLATE NUTRITIVA Y ANTIOXIDANTE
Procedimiento: Barra de chocolate nutritiva y antioxidante

PROCEDIMIENTO IMAGENES

Paso 1:

Triturar mecanicamente durante 3
a 5 minutos el chocolate hasta
obtener una pasta gruesa.

Paso 2:
Adicionar los higos confitados y
procesar durante 1 minuto mas.
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Paso 3:

Agregar el mani; la quinua
previamente lavada, cocida vy
tostada; aceite de coco y café
disuelto en agua.

Paso 4.

Colocar en un molde de 10 cm x 4
cm la mezcla anterior y presionar
levemente.

Paso 5:
Cubrir con plastico film y refrigerar
por 1 hora.
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Paso 6 : '

Empacar en papel cera.

Paso 7:
Etiquetar la barra empacada.

4.5.2 SNACK ENERGETICO A BASE DE CEREALES Y MORINGA
Procedimiento: Snack energético a base de cereales y polvo de Moringa

PROCEDIMIENTO IMAGENES
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Paso 1:

Colocar en un bowl la avena en
hojuelas, chia, pepa de zambo
previamente tostados, coco rallado
y semillas de amaranto.

Paso 2:

Adicionar la Moringa en polvo,
arandanos y guayaba previamente
deshidratados y picados.

Paso 3:

Anadir la glucosa y miel de abeja
hervidas durante 5 minutos a la
mezcla anterior.
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Paso 4:
Colocar en un molde y presionar
hasta compactar con papel film.

Paso 5:
Refrigerar por 1 hora y cortar en
barras de 10 cm x 4 cm.

Paso 6 :
Empacar
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4.5.3 BEBIDA REFRESCANTE A BASE DE MORINGA Y HIERBAS
TRADICIONALES
Procedimiento: Bebida refrescante a base de moringa y hierbas
tradicionales de Loja.

PROCEDIMIENTO IMAGENES

Paso 1:
Hervir el agua, jugo de naranja,
jengibre y panela por 5 minutos.

Paso 2:

Apagar el fuego y agregarla mezcla
de horchata y las hojas de Moringa,
dejar infucionar por 5 minutos con la
olla tapada.
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Paso 3:
Colar la mezcla y reservar al liquido
de horchata con Moringa.

Paso 4:
Embotellar la mezcla anterior, en el
envase previamente sanitizado.

Paso 5:
Etiquetar.
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4.5.4 SHOT ENERGIZANTE A BASE DE MORINGA Y UVILLA
Procedimiento: Shot energizante a base de Moringa y uvilla.

PROCEDIMIENTO IMAGENES

Paso 1:

Hervir por 2 minutos el jugo de cafa.

Paso 2:
Agregar la uvilla entera y hervir por 1
minuto mas.

Paso 3:
Licuar hasta obtener una mezcla
homogénea.
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Paso 4:
Cernir en una olla la mezcla anterior y
llevar a fuego hasta que rompa
hervor.

Paso 5:
Apagar el fuego y agregar las hojas
de guayusa, cedron y moringa e
infusionar por 5 minutos con la olla
tapada.

Paso 6 :

Cernir por segunda ocasion vy
reservar el liquido.




82

Paso 7:

Colocar el liquido en el envase.

Paso 8:

Envasar




4.6 CARACTERISTICAS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Tabla 19. Caracteristicas de la materia prima

MATERIA PRIMA

LINEA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS A BASE DE MORINGA Y ESPECIES

TRADICIONALES DEL ECUADOR

INGREDIENTES

DESCRIPCION

PRESENTACION

Muornga

Hoja de Monnga pulvenzada

HSodaa plasboa de 60 g,

Chocodate

Chocolate al 70% pecado

Bodaa plastea de 500 g.

Chunaes

Cuinua cocinada v lostada

Hodsa plasbca de 00

a3
.

Mani

Mani pelado y tostado

Baodsa plastica de 500

a
.

Higos

En almebar

Tarmina plasbca
fransparents de 250 q.

Acelte de cooo

Diluido

Frasco de vidno de 200
mil

Botsa de papel de 200

Café Café Lojano en tntura i
i
Bolza de plastico de
Panela Panela molida .
20 g
Bolza de plastico de
AvEna En hojuelas . |:|.
2300
Bolsa de plasticoa tipo
Chia P i
clploc de 200 g
- Bolsa de plastico de
Coco Rayada .
300 g
Bolsa de plastico de
Amarante Confitado p
500 g
Frasco de widrio de 200
Miel de abeja
mil
Bolsa de plastico de
Pepa de zambo Tostada - |:|.
2509
Bolza de plastico de
Arandancs Deshedratados . E g
-
Bolza de plastico de
Guayaba Deshidratada . |:|.
20 q
- Tarrina plastca de 300
Glucosa
g
Boksa de plastico de 60
Moringa Emn haoja p» .
-
Maranja Jugo S emgague | fresco
Gengilbre Pelado y cortado S empgague | fresco
Bolsa de plastico de
Horchata a |:-.
B0
Cala Jugo Botella plastica 1 Liro
Boksa tatra pack de 200
Guayusa Hojuelas M
i
Tarrina plastca de 300
Uil Fruta :
g
Cedrdn Infusldn S empague [ fresco
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Tabla 20. Caracteristicas de insumos

INSUMOS

LINEA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS A BASE DE MORINGA Y
ESPECIES TRADICIOMALES DEL ECUADOR

INSUMOD

CARACTERISTICAS

Cucharas medidoras

1 cucharada |1 cucharadida

Salanza gramera

Desde 0,01 g.

Chuchilos

Funtilla y cebollaro

lablas

Color verde

Fapsl Film

Cubrir productes

Fundas de plastico tipo
ciploc

Fara almacenar los frutos deshidratados

Olas

Capacsdad de 1 Litre

Envases tipo botella de
plashco

Emvasar liquido de shot

Envases de vidis

Fara envasado de bebidas hidratante

Bowls

Acero moxldable para procesameento

Fundas plasticas tipo
celofan

Empague de barra de chocolate y enack energebco
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4.6 DIAGRAMA DE FLUJO

INICIO

COMPRADE PROCESAMIENTO

. MATERIA PRIMA ALMACENAMIENTO . DE MATERIA PRIMA
Yes ¢

1.- TRITURAR
INGREDIENTES

!

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

CALIDAD DE
MATERIA

—No 2 - MEZCLAR
INGREDIENTES
5-DISTRIBUIR |t 4.- ALMACENAR |t 3.- EMPACAR

FIN

Figura 17. Procedimiento en diagrama de flujo de la Barra de chocolate nutritiva
y antioxidante.



INICIO

COMPRA DE
™ MATERIA PRIMA

ALMACENAMIENTO —»

PROCESAMIENTO
DE MATERIA PRIMA

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

Yes

CALIDAD DE
MATERIA

5.- ENFRIAR

4.- MOLDEAR |

5.- CORTAR

!

1.- TOSTAR LOS
CEREALES

!

2.- HERVIR LA MIEL
CON LAGLUCOSA

!

3.- MEZCLAR
CERALES Y PASO 2

6.-EMPACAR .

7.- ETIQUETAR

FIN

8.- ALMACENAR
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Figura 18. Procedimiento en diagrama de flujo de Snack energético a base de

cereales y Moringa.
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INICIO

COMPRADE PROCESAMIENTO

® MATERIA PRIMA ALMACENAMIENTO ™ DE MATERIA PRIMA
Yes ¢

1.- HERVIR EL JUGO
DE CANA

!

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

CALIDAD DE
MATERIA

—No 2.- LICUAR CON LA
UVILLA
4.- INFUSIONAR 3.- CERNIR LA
5.~ CERNIR < CON LA MORINGA [* ] MEZCLA

6.- EMBOTELLAR |——9 7.-ETIQUETAR |—3p» 7.-ALMACENAR

FIN

Figura 19. Procedimiento en diagrama de flujo de shot energizante de uvilla y
Moringa.



INICIO

COMPRA DE PROCESAMIENTO
™| MATERIA PRIMA ALMACENAMIENTO — e MATERIA PRIMA

YIS l

1.- HERVIR AGUA,
JUGO DE CANA ,
PANELA, Y
GENGIBRE

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

CALIDAD DE
MATERIA

!

2.- APAGAR EL
FUEGO

!

3.- ANADIR
a— MORINGA Y
GUAYUSA

4.- INFUSIONAR

5.- CERNIR “*— POR S5 MINUTOS

6.- EMBOTELLAR ——»| 7.-ETIQUETAR |—m 7.- ALMACENAR

FIN

Figura 20. Procedimiento en diagrama de flujo de Bebida hidratante
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4.7 ANALISIS DE COSTOS DE RECETAS ESTANDAR

Después de desarrollar las recetas, los productos y analizar sus mermas
respectivas, se presenta a continuacion los costos de ingredientes para elaborar
cada uno de ellos:

Tabla 21. Costo de recetas de la linea de productos

Costo de recetas de los productos propuestos

PRODUCTO PESCH COSTO
Barra nutritiva y antioxidante de Chocolate amargo, quinua y moringa 30 0,60
Barra Energética de cereales andinos y moringa 30 8 0,22
Bebida Refrescante de Horchata v moringa 300 mil 0,78
Shot energizante de uvilla, guayusa y moringa 35 mil 0,18

Ademas, cada uno de los productos tiene un costo adicional de insumos en los
gue incluye los envases y etiquetas para realizarlos. Estos costos son:

Tabla 22. Costo de insumos de los productos

COSTOS DE INSUMOS DE LOS PRODUCTOS
FRODUCTO COSTO

Barra nutritiva v antioxidante de chocolate amargo, quinua y moringa 5 0,14
Barra energética de cereales andings, frutas secas y moringa 5 0,14
Bebida refrescante de horchata v maringa 5 0.56

Shot energético de guayusa, uvilla y moringa 5 0,27

Los costos finales de los productos, sin analizar otros costos fijos y variables,
son:

Tabla 23. Costo total de productos (sin contar otros costos fijos y variables)

COSTO TOTAL DE PRODUCTOS [SIN CONTAR OTROS COSTOS FUOS ¥ VARIABLES)
FRODUCTO COSTO

Barra nutritiva y antioxidante de chocolate amargo, quinua y moringa 5 0,74
Barra energética de cereales andinos, frutas secas y moringa 5 0,36
Bebida refrescante de horchata y moringa 5 1,34

Shot energético de guayusa, uvilla y moringa 5 0,45

Los otros costos fijos y variables se analizaran de acuerdo a la capacidad
instalada de la planta de produccion, recursos fisicos requeridos y disponibles,
cantidad de produccién y mano de obra requerida para las operaciones, entre
otros.

El precio de venta al publico sera fijado de acuerdo a las condiciones del
mercado (demanda y oferta de cada producto) y el margen de utilidad que la
empresa decida.
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

1. El manual para la elaboracion de los productos: barra nutritiva y
antioxidante de chocolate amargo, quinua y moringa; snack energético de
cereales andinos, frutas deshidratadas y moringa; bebida refrescante de
hierbas aromaticas lojanas y moringa; y shot energético de uvilla, guayusa
y moringa, ha sido desarrollado y descrito en el capitulo cuatro del

presente proyecto.

2. La contribucién del proyecto sobre el desarrollo local y nacional se
fundamenta con la respuesta a los siguientes objetivos del Plan Nacional

del Buen Vivir:

a. Disponibilidad de plazas de trabajo directo tanto para la obtencion
de la materia prima Moringa como para la produccién, manejo y
distribucion de los productos.

b. Compra de materias primas e insumos a pequefios productores
locales.

c. Cuidado técnico de las plantaciones y del medio ambiente, asi
como el uso de materiales e insumos reciclados o biodegradables
para su comercializacion.

d. El cambio de la matriz productiva es uno de los objetivos
primordiales del gobierno actual, por lo que este proyecto
constituye uno de los emprendimientos que colaboraria a este
objetivo mediante la transformacion de materias primas a producto

final con valor agregado.

3. Actualmente la Superintendencia de Compafias del Ecuador, ente
regulador de las empresas conformadas legalmente, posee el registro de

tres compaiiias productoras de moringa constituidas en las ciudades de



91

Loja, Guayas y Manabi. Sin embargo, al ser una actividad en fase de
desarrollo, no se registran datos ni estadisticas de la produccion nacional

ni de la comercializacion de esta materia prima.

4. Los productos han sido validados por profesionales y estudiantes del area
de alimentos, es decir, por varios segmentos de clientes potenciales,
diversificados y experimentados; lo que significa una aceptacion general
de los alimentos elaborados. Esta validacion sustenta la elaboracion del

proyecto propuesto.

5. Los pasos a seguir para la elaboracién y comercializacion legal de los
productos artesanales propuestos se han descrito en el marco legal del

capitulo 4 del presente proyecto.

5.2. RECOMENDACIONES

1. Controlar la calidad de todos los insumos, ingredientes, maquinaria,
procesos de elaboracién y en general toda la cadena de valor de cada
producto propuesto con el fin de obtener y garantizar un producto inocuo

y de alto valor comercial.

2. El seguimiento correcto de las recetas estandarizadas y las buenas
practicas de manufactura sugeridas son los procesos clave para obtener

la misma calidad del producto en cada lote de produccion.

3. Aportar recursos constantemente al area de investigacion y desarrollo
para la elaboracion de productos nuevos y al area de comercializacién
para validar constantemente la aceptacién de los productos en el

mercado.
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4. A pesar de ser una linea de productos artesanales, se recomienda
producir a gran escala para reducir costos y obtener mayor beneficio

econdmico.
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1.- Invitacion para validacién con chefs expertos

N/

DEGUSTACION CON EXPERTOS EXPERTOS PARA VALIDACION DE
LINEA DE PRODUCTOS

Trabajo de titulacion
Daniela Cevallos Guaman

Tema: Linea de productos alimenticios artesanales a base de Moringa y
especies tradicionales del Ecuador.

Fecha: Jueves 25 de Mayo de 2017

Lugar: Universidad de las Américas sede Granados, aula 239

Hora: 15h00




2.- Fotografias de validacion con expertos
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3.- Fotografias de validacion con el focus group

S ——
o
S e
HE gaw
W
QQT s e B i
B |
®@|
I




4.- Fotografia de linea alimenticia artesanal a base de Moringa y especies

tradicionales del Ecuador
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6.- Fichas de validacién con focus group
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7.- Curriculum Chefs expertos

CURRICULUM CHEF EXPERTOS UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

NOMBRE:®@ Luis@Alberto@Narvaez@Imeidall

DIRECCION:® Lafuz,tbloquell6,BisoBEA”RalleDidgenesParedesyRafaelBustamante
TELEFONO:®@ RE06FABI5FMI87EA09EF 95
FECHAMEMNACIMIENTO:R @ Octubrel 2&le 9700

ESTADOIIVIL:® Casado,®losbhijos?
NACIONALIDAD:[ Ecuatorianol
IDIOMAS:@ Inglés,Espaiolf

EDUCACION:=

4 UNIVERSIDADETECNOLOGICAEQUINOCCIALE
Quito,®Ecuadorl
= Ingeniero@nBdministracion@leEmpresasiHotelerask

= |dioma Extranjero sexto nivel
= Gerencia Empresarial



FORMACION®PROFESIONAL:E

% Certificado®eAnstructor@eusinel
+»» CertificadohefEjecutivoJIORA6digoF 1R

+»* CursoRle@a@abanafubal
Fiidii] Gestion@En@osteleriall

+» Escuela@le@a@arina@Mercantel
v" Diploma@eBMarineroEThefiMayordomol

% Universidad@nteramericana,osta@Rical
Eidii) Lefordén@Bluel

v' Bases@Becretos@edafocinaFrancesal

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

Demostracion de clases practicas — Kendall

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

Técnicas avanzadas de Maketing para Eventos y Congresos
Reposteria y Chocolate

Comida Ecuatoriana

Cocina Francesa

SRR NE N NE VNN

®,

% FoodXnowledgel

v' Seminario®aller@e@nanipulaciénBegura@lelimentos@nmegociosE Alimentosk
Seguros”

R/

% American Institute of Baking
v' Como desarrollar un programa de limpieza y sanidad

<+ CentroRle@FormacionfHotelera@APACITURE
v Diploma en Sanitacién

v DiplomaBanitacion®@nanipulaciénbhigiénica@e@limentosi



v' Cocina Francesa y Suiza con base moderna — Master Chef Humbert
Rossier, Suiza

** Levapanl

v Curso de Panaderia y Pasteleria
« FLACSOR

v' Comida, Patrimonio y Etnicidad
¢ Hosteria@an@osér

v Alta cocina y mejoramiento de técnicas en cocina a la minuta — Master Chef
Jos Baijens, Holanda
v' Cocina Italiana — Master Chef Giuseppe Baronccini

«»* AsociacionBefhefsRelEFcuador?

v' Curso de Arte y Ciencia de la Cocina
v' Gerencia en Cocina

+»* HotelBheratonEuitol
v Taller de Liderazgo
+ Hoteld.BV.MarriotERuitol

v'  Great Food, Safe Food
v' Manejo y uso de extintores méviles A, By C

+* Galardon®Z.H.A.M.P.S.B]

v' Seminario de Marketing y Gerencia empresarial

CERTIFICADOSPROFESIONALES:[

X3

%

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

Miembro del Consejo Superior Culinario — UDLA

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

Cata de vino y aceites — UDLA

Juez en Sabor a Manabi — Camara de Comercio Ecuatoriano Americano
Miembro del equipo Sénior, Copa de las Américas — UDLA
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HISTORIAAABORAL:®

» 2014 hasta la Actualidad
Empresa Qualucit (Personal )
Quito — Ecuador
Posicion:
Gerente de Capacitacién Profesional (Propietario)
Coordinacion de capacitaciones y direccién de cursos, clasificacion de
informacion, organizacion y supervision de capacitadores, asesorias
empresariales y reingenierias de procesos.

» Noviembre®013@daR\ctualidad?
UNIVERSIDADDEAASAMERICASAIDLA
ESCUELABEGGASTRONOMIAR
Quito®Ecuador

Posicion:®

DocentefGastronomialAltaRocina,ocinafcuatoriana,@ocinalnternacional@@Mirectorf
CulinarioIGE entro@ednvestigacidon,Annovaciond@Promocién@ledafGastronomial
Ecuatoriana.ll
Coordinacion@Bupervision@le@odoRIBtaff@le@ocentes,atedraticofEn@ocinal
Ecuatoriana@@ltaocinalinternacional,@ocina@anguardista,®@ostosEnocina,Zhuevash
técnicas@leocina,®@écnicas@e@nontaje,Festivales@e@ocina@@ventos@onBAlumnos,
formacién@on@racticaseales,Fisesoramiento@eesis®Furado.?

Ex@Gerente@eflimentosi@Bebidas@eastronomial

» Noviembrell,2002Ghastall 5@legostoR2013a
GARDENMHOTELAAEROPUERTOBANBOSE
SPAXNENTROMERXONFERENCIASE
Puembo@Ecuadorf
Posicion:B

Chef Ejecutivo y Gerente de Alimentos y Bebidas

Capacidad 100 personas en Habitaciones.

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

Uno de ellos es de comida Ecuatoriana, comida gourmet y el ultimo es de carnes a la parrilla
Bangquetes de hasta 700 personas

Deberes:



Totalmente@esponsable@e®odasdasBperaciones@nZI@epartamento@elimentosHi
bebidas,Anformé@irectamente@I@irector@eneral
Ythacer@juedaliplanificacion@lel@nenu,HosEostesdaborales,®ecetas@E@standarHar
contratacién@®apacitacidn@el@ersonal@eBerviciod@ocina.?

Logros:&
La@lisminucién@ledosRostos@En@limentosFEontrol@e@esperdicios,@Enejorar@aBroduccionl
del@®ersonalfmediantedaplicacion@efuevasthormas@eformacién@Bistemas@eontrol,
diseno@®A@mplementacidon@edestivales@e@omida@@uevosi@nenus,@onsolidacion@edal
marca@n&I@nercadothotelero,Batisfaccion@otal@Entlientes.

CURSOMERACTUALIZACIONTRiesdezIR0@ e ctubre009z20102
AUBERGUESBUISSER

SUGNENSESUIZARI
Posicién:a@
ChefEjecutivoAsesor?

Disefio@Amplementacion@efhuevos@nenus,@lisefio@edestivales,Ereacion@efhuevosk
objetivos@@hormas,Rapacitacién@permanente@@odo@IPpersonal,@Ereacién@leFstandaresk
dealidad®@nanipulaciénBegura@ieflimentosF@lesechos,presentacion®Bbreparacionel
platos,fojas@ie@ontrol@ednventario,fhojas@iefpedido.?
Restaurante@astrondmico@onBervicio@le@egustacion@on@ariosRursos@@stilo@Eourmet@E
platos@BdaXartay@afeteria.

Restaurante@le@afGuiaMichellink

4@strellas

2001320022

HOTELERADISSONEUROPAXNTENTROMDELONFERENCIAS,R
YALASRRESIDENCIAS®DERGOLFEHOTEL.A
Posicion:&@

ChefiEjecutivoRnHos@osAugares@I@EnismoRiempol
170thabitaciones,24Buites
140@estaurante@ourmetlel@afé
Servicio@efhabitaciones



Deberes:

Totalmente@esponsable@eldas@os@peraciones,@apacitacion@eRodo@IPersonal,@nformel
deXostosH@ontrol,®reacidn@e@nenus,EHorarios,Rompras,Bupervision@eRventos,
dependenciailirecta@Gerencia@leflimentosd@BebidasyEGerencia@eneral.?

Logros:&

Disefio@Amplementacion@efhuevos@nenus,@isefio@edestivales,@reacion@efhuevos
objetivos@Bhormas,@apacitacion@ermanente@RodoI@ersonal,bajar@IZostoFEnejorark
latalidad@nlimentos,BremioEnejor@Eestion@EnBAlimentosd@Bebidas.?

1999E20012

FOURPOINTSBYBHERATONE
CLUBRRANCHOBANFRANCISCOBYBHERATONE
QuitoBEcuadorl

Posicion:

CheflEjecutivoRn@otelBheratondhef@n@RanchoBan@ranciscol
ElFour@PointsBheraton@uentaonFl40&onfortablesthabitaciones
1200habitaciones@®jecutivas,Fl0BuitesGuniordF 0B uites.?
Estefhotel@uenta@on@IRestaurantefafragata,®frecen@ina@mplia@amaie@elicias?
internacionales@@hacionales.?

Bar@®Pub,Tafeteria@@estivales@astrondmicosEnensuales.i
Banquetes@le®00@personasEproximadamente@@onBervicio@leRatering@le000Gbersonas
sélo@®nzIthotel.

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

Deberes:

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



> 19983999
HOTELAWEMARRIOTTE

QuitoEEcuador?
Posicion:

Lead®@ook

257thabitaciones@Fl 6B uites

Dispone@le@@Xestaurantesnternacionales.
LafHaciendaomida@spafiolad@elimentos@ourmet,Barafl40@bersonas.EI@Restaurantel
BistroLatinofocinaipica@MNuevaRocina@ara@00@ersonas

Exchange@lobby®BarBZervicio@leafeteria@@limentacidn,BB00Bersonas,dafbarra@iel
sushi,BbaralflO0@ersonas.
Banqueteslefhastall.000@ersonas,Entrellas@uera@e@estauracion.BirviendoBRinEotal?
defhasta?.000@omidasI@ia.R

Deberes:H

Responsable@e®odoIBersonal@®@n@istrodatino,HRpoyoREnmBanquetes,Ereacion@el
recetas@standarddablanificacion@el@nend,da@ompra,Bupervisidn@lelimentosHE
controles@eda@mano@le@®bra,fersonal@Xargo@in@otal@e®B0@ersonas.

Logros:

La@lisminucién@leXostos,MisefoEAmplementacion@edestival@e@omida@ilatos@huevos,
Creacion@edaXarta,@ersonal@apacitado.

» 1996 998x
INTERNACIONALBAKROSEHOTELESERESORTSE
QuitoEEcuadorl
Posicién:&

Chefie@Partidal

144Bhabitaciones4Buites@lefujol
Estethotelfue@econocido@omo@®IEnejorEnElimentacion@EnEuito
ContabaRon@nvitados@xclusivos@Grtistas@@omo@artadanchez,@royecto@no,RayRuiz,
JerryRivera,Presidencia@ieda®epublica.?

Alimentos gourmet francés y que incluia 2 Restaurantes

Restaurante Le Gourmet 100 personas y Bar la Boheme 80 personas

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



Costos,Anformod@irectamente@daBub@hefdGerente@ el limentos®ibebidask
Laiplanificacion@el@nenu,Ha@ompra,da@omida@Eos@ontroles@eda@ano@e@bra.
Personal@®otal@e®0,dncluyendo@0&ocineros@@nayordomoslLO.

Logros:
La@lisminucion@lesperdicios@n@os@limentosd@el@ostodaboral@or?
Implementacidon@e@inathuevaformacion.i

Procedimientosiparaapacitar@i@personal@arathacerlosipolifuncionales
Buen@EmbienteRle@rabajo@on@buenaselaciondaborales@@Motivacion@permanente@|@
personal.l

CrearbbjetivosiparaIGersonal@on@romociones.
DisefioRAmplementacion@efhuevos@nenus
Disefio@®Amplementacién@edestival@Eastrondmico.

PREMIOSYERECONOCIMIENTOS:

1991@Récord@Buinness
GranPremio@eda@aella@masFrande@EnRodoRIEnundol

1992 écordBuinness
Gran®remioRleaFritada@igantel

HotelBheratonl
EltMejorfHotelEnEL9990
Premio@n&losEno2000
La@nejor@omida@Berviciol

Hotel@arriottl

El@nejorthotel@e@odoIEnundol

19980

Hotel®RadissonFEuropal
Lo@nejor@elthotelRadisson@edaEadenal
Y@iesignar@@arios@nesesEntredos@iez@primerosk
DefhotelesEnEodoRIEnundor



ESTEFANIA MONGE RAMEIX.

E-mail; Direccion:
Celular:

emongerameix@gmail.com e.monge@udlanet.ec

Conjunto La Praga, Cumbaya. 0995 667 594

Fecha de Nacimiento: Nacionalidad:Estado Civil:

12 de Septiembre de 1984. EcuatorianaCasada

Formacion Académica (Tercer Nivel)

2003 — 2007 Universidad San Francisco de Quito, Quito, Ecuador.B.A. Arte
culinario y Administracion de Alimentos y Bebidas.

1990 —1996 Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito — Ecuador
Educacion Primaria.

1996 — 2002 Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito — Ecuador Titulo
obtenido “Bachiller especializacion Fisico Matematico”



Formacion Profesional

Feb 17
Feb 17
Julio 15 Julio 14 Julio 14

Chocolate Academy, Chicago, Estados Unidos. Certificado en Confectionary
Masterclass con el Chef Ramon Moraté.Dr. Miguel Posso (facilitador
externo), Quito, Ecuador. Curso de Investigacion cientifica aplicada a

trabajos de titulacion.Bureau Veritas, Quito, Ecuador. - Curso en Norma 1SO
22000-2005 y BPM.Kendall College, Chicago, Estados Unidos. Training in
best practices in culinary arts.Kendall College, Chicago, Estados Unidos.
Participation in the Cuisisnes of America culinary master

class faculty participant

Abril 13 Universidad de las Américas, Ecuador. Aprendizaje Colaborativo.
Ag10-Dicl0 Instituto de Decoracion de Tortas Cecilia Morana, Buenos
Aires,

Jun 09 Dic 09 Sep 08
Feb 05
Oct 03

Argentina. Decoracion de Tortas.



Experiencia Profesional

Sep11- Actual. Universidad de las Américas. Docente Facultad de
Gastronomia.

Jun 14- Actual Corporacion Favorita, Juan Ortiz fotografia, Quito, Ecuador.
Food styling, revista Megamaxi.

Nov 14 World Travel Market, Londres. Expositora en representacion del
Ecuador, como chef chocolatera, durante cuatro dias de feria.

Ag 12- Sep 12. Camara de la Pequeiia y Mediana Empresa de Pichincha
CAPEIPI. Instructora de panaderia y pasteleria.

Mar 11-Sep 11 Baguette. Quito, Ecuador. Jefe de pasteleria. Ag 08 —Jun 10
En 08 —Jul 08 Jul 07- En 08 May 06-Jul 07

Catering Service. Quito, Ecuador. Jefe de pasteleria.Plaza Café Cafeteria 'y
Pasteleria. Quito, Ecuador. Jefe de produccion.

Marcus Apicius Restaurante de la Universidad. Quito, Ecuador. Chef
pastelera.

Premios y Reconocimientos

Jun 13-17
Ene 13 Nov 12 Sep 12

Comité de Evaluacién Docente — Universidad de las Américas, Quito,
Ecuador. promedio histérico de evaluaciones de las materias de 9/10.

Comité de Evaluacion Docente — Universidad de las Américas, Quito,
Ecuador. Promedio histérico de evaluaciones de las materias de 9/10.
Concurso, Disena tu guagua de pan precolombina — Museo Casa del
Alabado,

Quito, Ecuador. Primer lugar.Feria del Café y Cacao, Aromas del Ecuador,
Guayaquil, Ecuador. Segundo Lugar en el Concurso Nacional de Chocolate,
representando a la UDLA.



Otras actividades de interés
Dic 13

Jun 13 May 13

Nov 12

Jul 12

Proyecto “El sabor de mi Ecuador”, Quito, Ecuador. Miembro de los
cincuenta jovenes talentos del Ecuador.

Coctel en honor a Ferran Adria, Quito, Ecuador. Participacion en el evento.
Instituto Superior San Isidro, Cuenca, Ecuador. Forum Gastronémico.
Ponencia

sobre los usos del Chocolate, representando a la Universidad de las
Américas.

Pontificia Universidad Catolica del Ecuador, Ibarra, Ecuador. Ponente en el
Seminario “Imbabura la tradicion Gastronomica que Perdura en el Tiempo”.

Representando a la Universidad de las Américas.Primera Edicion Guayaquil
Gastronoémico, Ecuador. Ponencia “Texturas de

Referencias personales

» Pedro Grandao Director Grupo Quimera, numero de teléfono: 099 8329
026.

= Jurgen Speliero Chef propietario de Jirgen, numero de teléfono:
0984512044

» Santiago Garz¢no Consultor de Recursos Humanos, naumero de
teléfono 099 565 3476.



NOMBRE: Daniel Rodrigo Arteaga Gallardo

DIRECCION: Juan Leon Mera 31 y Bernardo de Legarda,
Conjunto Miraleste, Dep C2, Cumbaya, Quito,

] Ecuador.

TELEFONO: 02 351 7671 /099 560 3924

FECHA DE NACIMIENTO: Febrero 4 de 1986

ESTADO CIVIL: Casado

NACIONALIDAD: Ecuatoriano

IDIOMAS: Espariol, Inglés, Franceés, Japonés

EDUCACION:

e UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO

Quito, Ecuador
» Ingenieria Quimica

» Idioma Extranjero
e Inglés: Octavo nivel
e Japonés: Segundo nivel

e LICEO JOSE ORTEGA Y GASSET

Quito, Ecuador

= Bachillerato en Ciencias: Especialidad Fisico- Matematico.

= Idioma Extranjero
e [nglés: Octavo nivel
e Japonés: Segundo nivel

FORMACION PROFESIONAL:
0 Universidad De Las Américas UDLA

Silabo por Competencias

Cédigo de conducta y Etica de UDLA
Manejo de Aulas Virtuales

Metodologia de Ensefianza

Normas APA

Primeros Auxilios en Riesgos Mecanicos.

Y e I s [ s O s Y o |

0 Seminarium



0 Responsible CARE Manejo Almacenamiento y Transporte Seguro de
Productos Quimicos.

0 Defensa Civil
0 Seminario Taller en Planes de Contingencia y Simulacros

CERTIFICADOS PROFESIONALES:
0 Certificado Responsible CARE Manejo Almacenamiento y Transporte

Seguro de Productos Quimicos
0 Certificado de Auditor Interno de Seguridad Alimentaria ISO 22000. Bureau
Veritas Business School.

HISTORIA LABORAL:
0 Julio 2009 hasta Agosto 2009

EMPRESA METROPOLITANA DE ALCANTARILLADO Y AGUAS
POTABLE

Quito - Ecuador

Posicion:

Analista de Laboratorio

Deberes:

Anélisis de control de calidad de agua potable, aguas tratadas y aguas
residuales. Preparacion de muestras para analisis mediante espectrometria
de absorcion atomica.

Logros:

Elaboracion de manuales de procesos para analisis de minerales por
espectrometria de absorcion atomica. Preparacion para la certificacion ISO
en el analisis de control de calidad de agua potable.

0 Septiembre 2010 hasta Mayo 2012
UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO
COLEGIO POLITECNICO

Cumbaya — Ecuador

Posicion: Docente Universitario

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

0 Octubre 2011 a Ia Actualidad
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS UDLA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
Quito — Ecuador



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

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS:

REFERENCIAS:
Ing. Rodrigo Arteaga 396-0000 ext. 611
rarteaga@grupolaar.com
Doc. Marcia de la Puente 208-0806 099076654
Carlos Fabara 297-1700 ext. 1423

cfabara@usfqg.edu.ec




HOJA DE VIDA

1. DATOS PERSONALES
Apellidos: Mena Salgado Nombres: Gabriel David
Fecha de nacimients; 07 octubre 1086 Nacigralidad: Ecuatoriano
Direccidn actual: Av. Villalengua y Calle H
Pals v ciudad de residencia; Ecuador- Quito conjunito Altos ce la Granda Centeno, Edificio
Santa Lucla, dgto. 3
Teléfone: 3520076 Celular: 0998123582

Dirsocion de cormeo electrdnico: gacrisimena? @hoimal com

2. DATOS ACADEMICOS

2.1, Estudios de postgrado
Mivel

T

Grado con
{Ph.D. - MWomero de | Nombre homones
Doctarade ! Thula registra dela Universidad | Pais Fecha {Summa,
Maesirla / SEMESCYT | tesis Magna, Cum
Especializacian) | | Lawde)
Eupociak
Bl Urivarscad
e ::-E:.—. ﬂ’n‘;;‘: fﬁ‘u"“"‘ :Eir:m Eeusdor | #3-12-2043
e i L | H
Andlins ds
p———
d
AdmiribucKn
al
Haalandn conBumider | Urevnrscad Im
Mt i MaA final Angina Siman Ecuadar
* tesis - — p;r_: RE2014
AMTpasas
du
canlsccian
a8 Tasties
| de Quita,
2.2, Estudios de pregrado
Grado con
Mdmero de Mombre de la homones
Titul registro tesis Universidad Pais Facha {Summa,
SEMESCYT {si aplica) Magna, Cum
Lawde)
Lizanciado en Urivarsicad de A
Prsrsinad 1040- 10-GE34 14 B emdnen Ecuador | 500
3. IDIOMAS
- Lea Escribe Habla Comprensiin oral
ema Exc. | Bien | Reg. | Exc. | Bien | Reg. | Exc. | Sien | Reg. | Exc.  Bien |Reg.
Ingles X 3 3 3
Francés 3 | X L Kk [ x




4. CAPACITACION:
PROFESIONAL Y PEDAGOGICA (EN EL ULTIMO ARO)

CURSOS,

SEMINARIOS,

ETC. DE ACTUALIZACION

Mombre dal curso / Imstitucidn / Pals Area de Fecha Fecha Horas
| taller / seminario Universidad conocimiento inicio | finalizacién | fotales |
Auites [piarma IS0 22000 | B sl E Saritad FOTE0NS | BNOTII0NS 37 o
“”“'“;’:"ﬂ' e WITE Eeuatior Dastion 0306-2014 | 03057014 | 5 horss
Taler da negooucitr y .y
- o vantas AITE Ecunpoe Gt OF-Qa-2004 | OF-0-2014 4 e
Heramenias para In
alaborar aleman o CIranGiaG E fupdion B (0082014 2014 10 Pacei.
Alimericia
| saludabing ]
Ciacancin y podagiges da
laboraioros du plmerios ¥ uoLA, Ecundor Educacién 24072010 | 34-07-3010 B horgs
]
Thia Warknhop an
nuvareed [schnguos gr
Inisationsl pasOnOMIC LIDLA [T Casironoms | 2-07-23000 | 24072000 & P
GOntase |
Cafftcacion Food AAGE LGN GE
Marager GGG chats dnl Ecungar B auice F— 08-2010 ‘:’"m,._ '
Cartficacion Asds y clancia Sanciacion Ecwador
f i Chars
m_:m“ i E i 6 ; O5-08-2000 | O7-08-2000 2 s
Asccinedn de Ecizader Gastronomia
Gamnda da Cocina chats del Ecuagior 18-11-2008 | 20-11-7000 70 horas
e Hovoanding "“WHE"“I“’“ Ecuador Gasonomia | e 0a 2000 | 10042000 | 30 Homs
] -
Reutrian ”““““"HE" “I':‘"""‘ et GASONOMES | 55 002000 | M-23000 | Do
¥ +
Serv Sahe y Manipulackin | Ascciaciin de Cha's | Eclador Gastronomia
Dw Allmeriics el Ecuindor RN | e | 3 oo
Comarcic Justo il Admirisiracen | 15-07-2008 | 1807008 | Pences
Ell ving: secratos v sarvicko | Cofradia del Ving | Ecwader Enclogia 052007 | (H-05-2007 5 Hores
Institic Argertino | Ecuader Gastronomia
Cuimica Culiraria de Gastranomia 08-02-2006 | O7-02-2008 0 Horas
(LG}
i Erirenamisrio Ecuador Hateleria
Primamn Awdlios B uCT 01052005 | 28-05-2005 5 horas
nelitiin Argerding | Argertra
Ghargylgria da Gasironomia Gasionoréa | 26-09-2005 | 25-09-2005 0 Horss

[AG)







