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RESUMEN

La presente tesina se enfoca en el desarrollo de una linea de cocteles a base de
currincho, destilado del fermentado de cafia de azlcar, icono patrimonial del
cantén Junin, localizado en la provincia de Manabi; buscando rescatar los
sabores tradicionales del Ecuador. La cultura de un pais se reconoce a través de

sus bebidas y comida, siendo Junin conocido por su currincho.

El impacto social y el econémico referente a la elaboracion del destilado dentro
del &rea ya mencionada, es de relevancia, un porcentaje mayor de su poblacion
se dedica a la produccién del espirituoso, siendo este es su Unico ingreso

econémico.

El primer capitulo se basa en la fundamentacion tedrica del currincho, dando a
conocer su origen, materia prima y elaboracion. La zona productora es conocida
por sus cultivos de cafia de azlcar, siendo estos mismos los proveedores de la

materia prima, bajando sus costos y cuidando la calidad de su elaborado.

La realizacion del diagnostico de la materia prima, en este caso el currincho para
la elaboracion de cocteles con especias y pulpas de frutas que identifiquen las
regiones del Ecuador; con la colaboracion de las entrevistas a los productores y
Municipio Descentralizado del Canton Junin, se podré recolectar informacion

valiosa para el planteamiento del desarrollo de cocteles.

La experimentacion se realizar4 soportandose en el diagnéstico, siendo el
objetivo principal de rescate de aromas y sabores de la materia prima, para lo
cual se procede la estandarizacion de recetas para luego proceder a la posterior

fabricacion.

Se efectlia una validacion del producto final, mediante un criterio de expertos y
un focus gruop presentando el producto final envasado y respectivamente
etiquetado; posteriormente se evallan y analizan las criticas para reconstruir la

idea principal.

En el dltimo capitulo se obtiene el disefio del recetario donde se encuentran las

recetas y el procedimiento de la fabricacion de la linea de cocteles.



ABSTRACT

This thesis is mainly focused on the development of a line of cocktails with
distilled currincho from fermented sugarcane which is very representative of
Junin, canton of Manabi province. The main purpose is to preserve and foster
traditional Ecuadorian flavors. Ecuadorian culture is well known for its drinks and

food; and Junin standouts for its currincho.

The social and economic impact of the elaboration of the distilled liquor within this
area is highly relevant because great percentage of its population makes a living
from currincho production. This is the reason why the product is almost the main

and only source of income.

The first chapter explains the theoretical frame, origin, raw material and
elaboration of currincho. The production area is known for its sugarcane crops,

as well as, for being low-cost suppliers and quality raw material.

The diagnosis of the raw material, the currincho used for the elaboration of
cocktails with spices and fruit pulps that identify the regions of Ecuador, was
made throughout interviews to currincho producers and the Decentralized
Municipality of Junin. As result of this, important information was gathered to

develop the idea of currincho cocktail production.

The experimentation of different cocktails will be supported by the previous
diagnosis and it is supposed to promote flavors of the raw material. Furthermore,

there is a standardization of recipes before the process of fabrication.

The final product is bottled and respectively labelled to be presented, criticized
and approved by a focus group of experts. Subsequently, with the analysis of the

results obtained, the main idea of the product can be reconstructed.

Finally, in the last chapter there is a representation of the recipe book which

explains in detail all the procedures for the elaboration of the line of cocktails.
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Tema

Desarrollo de una linea de cocteles a base de currincho.

Justificacion.

La existencia en el mercado de productos de cocteleria a base de varios licores,
cremas con espirituosos, fermentados y destilados, como ejemplo el daiquiri
producido a base de ron, se realiza en forma industrial y se vende como coctel
preparado. Otro como la pifia colada, su base alcohdlica es el ron, varias
empresas como Zhumir en el Ecuador, la fabrican y comercializan con el nombre
Makeba. Se ha visto la aceptabilidad por parte del consumidor de productos de
cocteleria, fabricados a base de cremas, edulcorantes y destilados. El currincho
tiene las caracteristicas organolépticas necesarias para con este producir
cocteles, con un contenido de grado alcohdlico del 35 al 40% sus aromas a lefia
y vainilla caracterizan a este destilado de elaboracion artesanal con consumo
local, al mismo que se busca impulsar mediante el desarrollo de una linea de
cocteles. Actualmente no existe la produccion de un producto artesanal de
cocteleria, a base de currincho, por ello se ha visto en la necesidad de la creacion
de una linea de cocteles a base del aguardiente anteriormente mencionado para
impulsar y dar a conocer el producto icono del canton Junin. Se produciria un
coctel por cada region del Ecuador, es decir, cuatro en su totalidad, enfocandose
en el uso de productos autéctonos o de comun uso de la zona representando a

las regiones y dando a conocer el licor base mas requerido del pais.



Campo de estudio

El campo de estudio se ubica en el cantén Junin de la Provincia de Manabi,
dentro de sus varias localidades se produce el currincho con distintos métodos
de elaboracién, siendo distintos de sabor y aroma dependiendo de diferentes

factores del fabricante.

Objetivo de estudio

Analizar la importancia que tiene la produccion del currincho en el cantén Junin
de la provincia de Manabi, para a posterior desarrollo de una linea de cocteles a

base del destilado.



Antecedentes.

El currincho, aguardiente artesanal, tradicional del canton Junin de la provincia
de Manabi. Este destilado del jugo de cafia de azlcar, icono del patrimonio de
las familias de la localidad, que de generacion en generacion se ha aprendido su
elaboracion y comercializacién. Su produccién ayuda a la economia de los
productores y de su comunidad debido a la cadena de produccion se gestiona
de manera local. EIl currincho es un producto de contenido alcohdlico de
produccion netamente artesanal, se destina para consumo local, siendo un icono
para los habitantes que acoge la ciudad de Junin. Hasta la actualidad no existe

un producto de cocteleria que tenga como base el licor denominado currincho.

Planteamiento del problema.

El desarrollo de lineas de productos gastronomicos referentes a los alimentos y
bebidas busca impulsar materia prima o preparaciones gue son iconos para
pequefias localidades ecuatorianas, pero desconocidas para el resto del pais.
En la actualidad, dentro de la rama de cocteleria no se ha creado una linea de
cocteles a base de currincho, bebida alcohdlica producida mediante la
destilacion de jugo de cafia de azucar originario del canton Junin, provincia de
Manabi. El desarrollo de una nueva aplicacion del currincho requiere propulsar

el conocimiento y consumo de este emblema de los manabitas.



Objetivo general.

Crear un recetario para el desarrollo de tres cocteles a base de currincho que

representen a las regiones costa, sierra y amazonia.

Objetivos especificos.

Fundamentar tedricamente la historia, elaboracion, materia prima y usos
del currincho basandose en fuentes de alto rigor académico.

Analisis de proveedores que elaboran de forma artesanal la materia
prima, aguardiente de cafa de azucar, currincho, en el cantén Junin de la
provincia de Manabi.

Experimentar con el destilado de jugo de cafia de azucar, currincho,
combinando con especias y cremas para crear una alternativa de
consumo del aguardiente.

Validar la linea de cocteles por medio de focus gruop y criterio de expertos
dentro de la Universidad de las Américas.

Disefiar el recetario de tres cocteles a base del currincho, que impulse el
consumo del aguardiente y que representen a la region costa, sierra,

amazonia.



Metodologia de la investigacion.

TABLA 1, METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Fundamentar Analitico Revisién Base tedrica
tedricamente Sintético bibliografica sobre el
currincho,
materia prima 'y
su elaboracion.
Andlisis de Cualitativo Entrevista Informe de
proveedores proveedores de
materia prima.
Informe de
productos
realizados con la
materia prima.
Experimentacion  Experimental Ficha de Linea de
resumen productos
Validacién Cuantitativo Focus gruop, Productos
criterio de validados
expertos.
Disefio de Sintético Ficha de Presentacion de
recetario moderacién resumen la propuesta.

Metodologia de la investigacion aplicada a la gastronomia.

Para la realizacion del primer capitulo donde se explaya la fundamentacion
tedrica se va a manejar a través del procedimiento analitico sintético, el cual
Bernal (2010) aclara como el estudio de un tema en especifico, siendo el mismo

explicito y explicativo. El andlisis conlleva a la integracién de todos los detalles



en la técnica revision bibliografica, elaborando las bases tedricas para el

desarrollo de una linea de cocteles a base de currincho.

En el capitulo dos se expondran el analisis de proveedores mediante el método
cualitativo. Refiriendose a este método Hernandez, Ferndndez y Baptista
(2014)exponen que es la extension o expiacion de los detalles de la informacion,
obteniendo la misma a partir de datos empiricos y analisis comparando con
estudios realizados anteriormente. Este método se apoya a través de la
entrevista basandose en un cuestionario claro y especifico. Este modo garantizar
un informe acerca de los proveedores de currincho y de sus derivados en el

canton Junin.

Dentro del capitulo tres se tendra la experimentacién, el método experimental
basandose en las acotaciones de Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) que
indican que este método se centra en realizar una accion y ver las consecuencias
gue ocasiona el mismo. Los experimentos pueden involucrar tratamientos, e
estimulos, influencia o intervenciones para la observacion de las variables. En el
caso de la elaboracion de una linea de cocteles a base de currincho se realizara
una experimentacién con cremas y esencia elaboradas de forma artesanal. Se
utilizard la técnica de ficha de resumen para obtener datos especificos de la
elaboracion y observacion. Consiguiendo como resultado una linea de cocteles

a base de currincho.

En el capitulo cuatro, que es la validacion, se usara el método de cuantitativo,
Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) se define como la medicion con
precision de las variables del estudio, consolidando creencias establecida de
forma légica y exponer el comportamiento de una muestra de la poblacion. Este
método es asistido mediante la realizacién de focas grupo y criterio de expertos.

Consiguiendo como resultado una lista de productos validados.



En el quinto capitulo, disefio de recetario, para el cual se utilizara el método de
sintético u moderacién, Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) explica que es
un proceso de analisis y de incorporacién de todas las partes investigacion,
experimentacion y de validacion. Se trata de un proceso de unificacién de todos
los capitulos anteriormente desarrollo en la tesis por lo cual se usa técnicas como
ficha de resumen, que obtiene una sintesis de los desarrollado. Por udltimo,

conseguir la presentacion de linea de productos u propuesta.

Impactos

Impacto social

La produccion de currincho en el cantén Junin, ubicado en la provincia de
Manabi, es esencial para la poblacion que se dedica a esta razén, como en el
objetivo 9 del Plan Nacional del Buen Vivir se refiere a que cada ciudadano debe
trabajar en condiciones dignas, por lo cual se busca que los proveedores de
materia prima y las condiciones de elaboracion del destilado, se rijan bajo este
objetivo. También enfocado en el objetivo 4, promover el fortalecimiento de las
capacidades y potenciales del ciudadano ecuatoriano, dando a conocer sobre la

historia y la importancia cultural que tiene el producto.

Impacto econémico

El impacto econdmico que tiene el desarrollo de una linea de cocteles a base de
currincho, se concentra en el objetivo 10 del Plan Nacional del Buen Vivir, tiene
como finalidad impulsar la matriz productiva del pais, por lo cual la elaboracién
del destilado implica una cadena de produccién desde la siembra de la cafia de
azucar hasta la destilacion del jugo, teniendo a varios beneficiarios dentro de la

misma. Contribuye a la transformacion de la matriz productiva, debido a que no



es razén explotacién petrolera sino agroindustrial, aportando al giro que el

gobierno nacional se ha establecido lograr.

Impacto ambiental.

El desarrollo de una linea de cocteles a base de currincho, destilado de jugo de
cafa, busca implementar el Plan Nacional del Buen Vivir, objetivo 7, que expone
la importancia de la sostenibilidad ambiental y la preservacién de la naturaleza.
La proteccion a la naturaleza, el cuidado de la tierra como recurso primordial
para la productividad de las zonas agropecuarias y motor de la maiz productiva
del pais, debe encontrarse respaldado por lo cual la produccion local sustentable
de cafia de azucar del cantén Junin de la provincia de Manabi sera la materia
prima de nuestro producto final, buscando a productores de cafia de azUcar
organica, de esta manera se busca aminorar la afectacion al suelo por los

quimicos utilizados en campos de monocultivos.

Novedad

El desarrollo de una linea de cocteles a base de currincho, destilado de jugo de
cafa de azucar que posee caracteristicas organolépticas de ahumado y vainilla,
se enfoca en el impulso econdmico, social y ambiental, al trabajar con
productores organicos, que buscan proteger el suelo como recurso unico y
necesario sin dejar que se erosione por la utilizacion de pesticidas. La materia
prima cosechada en el canton Junin de la provincia de Manabi, donde su matriz
productiva y econdmica primordial es a base del producto agricola anteriormente
mencionado; por ende, promueve el crecimiento en estos aspectos citados

dentro de la comunidad.



Cronograma
TABLA 2. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividades

Marz

Abril

Mayo

Junio

Julio

Septie

mbre

Octubr

e

Noviem

bre

Diciembr

e

Ene

ro

Anteproyecto

Fundamentac

ion tedrica

Diagnéstico
Cll

Experimentac

ion

Validacion

Disefio de
recetario




Recursos

TABLA 3. RECURSOS PLANTEADOS PARA EL DESARROLLO DEL PROYECTO

Actividades Detalle Valor Unitario Valor total
Anteproyecto Transporte $4,00 $5,00
Copias $1,00
Fundamentacién | Transporte $3,00 $5,00
tedrica Copias $2,00
Diagnéstico ClI Copias $2,00 $47,00
Alimentacion | $5,00
Transporte $30,00
Otros $10,00
Experimentacion | Materiales $40 $42,00
Copias $2,00
Validacion Copias $2,00 $2,00
Disefio de | Internet $5,00 $5,00
recetario
Total $106,00

10
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1 Capitulo I. Fundamentacion Teo6rica

1.1 Enfoque General

La destilacion es el método por el cual se obtiene los aguardientes, se conoce
acerca de la historia que los griegos alrededor del siglo | descubren la técnica
para la fabricacién de perfumes, los cuales se hacian mediante la infusion de
agua con flores y para que el liquido sea incoloro. Garcia, Gil y Garcia exponen

gue Arguimedes, padre de la quimica, creo el primer estereotipo de alambique.

En Salerno, del hospital para frailes perteneciente al monasterio de Monte
Cassino surgio6 la primera escuela superior de medicina de Europa. Alli, a
mediados del siglo Xll, Mateo Plateario copi6 en el famoso libro de
medicina DE medicinis simplicibus (conocido como Circa instans por la
primera palabra de la introduccién) una receta que explica como producir
agua ardens, literalmente << agua ardiente>>, nuestro aguardiente. La
destilacion de alcohol en Europa habia comenzado (Dominé, 2009, pag.
23).

En la edad Media, los monjes comenzaron a crear brebajes de raices, flores y
hojas que funcionaban como medicamentos. Las bases y conocimientos acerca
de los aguardientes se fueron traspasando por los paises europeos, creando

destilados como whisky, ginebra, vodka y brandy (Garcia Ortiz et al., 1999).

La definicion de destilacion proviene del lenguaje sumerio, destillare, significa
gotear, refiriendose a gotear al liquido que sea condensado luego de una
ebullicion y que es recogido. Se insiste que esta era la manera de potabilizar el
agua y bebidas que tomaban los piratas 0 navegantes en alta mar cuando los

suministros se acababan (Dominé, 2009, p. 22).
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Existen varios métodos de destilacion desde el continuo o el discontinuo. El
discontinuo, aun tradicionalmente es el proceso para realizar espirituosos como
el whisky y cofac, este consiste en el enfriamiento de la condensacion de la
evaporizacion ascendente del liquido con repeticiones del proceso para
aumentar el grado alcohdlico, entre mas repeticiones de mejor calidad es la
bebida, ademas de su pureza en cata visual. El sistema continuo de flujo inverso,
considerado como el tipo de elaboracién moderna de los destilados, debido a la
reduccion de costos, tiempos y mano de obra, favoreciendo a los productores
industriales, este radica en que el liquido a destilar se encuentra en la parte
superior y es enviado hacia abajo por separadores perforados, los cuales
calientan y evaporan las moléculas de alcohol cayendo las gotas a un recipiente
y el liquido restante es desechado. En el siglo XXI, el método mas utilizado es la
destilacion continua con esta se producen desde vodka, ron hasta bourbon
(Doming, 2009, pp. 26-29)

Con la obtencion de este tipo de destilados se elaboran mezclas con amargos,
jugos, agua o azucar denominadas como cocteles. Los investigadores de la
historia de cocteleria no saben a ciencia cierta de donde proviene esta palabra,
puesto existen varias leyendas a las cuales se la puede atribuir. La palabra coctel
es de vocablo inglés que define como <<cola de gallo>>, para dar referencia un
brebaje. Una de las crénicas se refiere a que una tripulacion de marinos de
Francia arribé en el Golfo de México, donde fueron recibidos por una princesa
de caracteristica Azteca, que les ofrecié un brebaje gradualmente alto en licor,
gue mezclo con la ayuda de una Cola de Gallo. Otras historias indican que, en
el siglo XIV, un farmacéutico Antonie Peychaud servia en una huevera o
coquetier, mezclas de bebidas con cofiac y whisky, denominandolas coctel
(Muelas, 2012).

Los cOcteles ya existian desde mediado del siglo Xll, no se tomaban con fines
sociales, por lo contrario, los brebajes eran mezclas de licores con raices o

hierbas eran estrictamente medicinales producidos en las farmacéuticas. Se
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inclina que la realizacion de este tipo de bebidas es claramente una creacion de
la sociedad que buscaban estar siempre a la vanguardia dentro de la misma,;
cuando sucedid la Ley Seca en alrededor de 1851, donde la masa de los
bebedores se les prohibié la elaboracién, distribucién y consumo de licores,
destilados y macerados; encontraron en el coctel la manera precisa de camuflar

cualquier bebida alcohdlica (Muelas, 2012).

Alrededor de 1950, se hablaba mucho del modo de vida de los americanos que
tenia como principal centro de entretenimiento los bares, la cual comenzé a
propagarse a nivel internacional, exigiendo por parte del consumidor licores y
espiritosos de alta calidad mezclados con armonia y equilibrio, exigiendo a la
industria a fabricar mejores productos desde la materia prima (Dominé, 2009,
pag. 36).

Dominé en su obra con el titulo “El libro del bar y de los cécteles”, explica que
“Cada afno se elaboran en el mundo unos 50.000 millones de litros de bebidas
espirituosas. De ellos, s6lo 31.000 millones aparecen en las estadisticas
oficiales”. Esta investigacion hace alusion que existe mas 19.000 millones de
litros que se hacen de manera clandestina, artesanal o de consumo casero. Las
regiones donde existe la elaboracién artesanal de este producto son porque no
existe mayor produccion en el area, por lo cual infiere en su economia como

matriz productiva (2009, pag. 95).

Los destilados con mayor consumo a nivel mundial son; whisky, ron, ginebra,
tequila, baijiu y vodka. De estos espirituosos se derivan los mas importantes
cocteles debido a su participacién en el mercado como son; Martini, Gin tonic,
Cuba libre, mojito, Daiquiri, Pifia colada, Cosmopolitan, Sex on the beach,
Margarita, Tequila sunrise y Hurracane (Gestion. El diario de economia y

negocios del Peru, 2015)
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1.2 Enfoque intermedio

La historia relata que los espafioles durante la conquista introdujeron varios
alimentos, uno de los mas importantes fue la cafia de azUcar. La cafia de azucar
se acoplé de manera inmediata a los climas y subclimas que existen en América,
teniendo como a los mayores productores a paises como; Brasil, Venezuela,
México y Colombia. Los productos elaborados a base de la materia prima

anteriormente mencionada son azucares, jugos, fermentados y destilados.

En los pueblos autoctonos se realizaban brebajes fermentados a bases de
granos o tubérculos, que se consumian con motivos de celebracion o limpieza
del organismo, rechazando a las malas energias y espiritus. El ritual de
elaboracion de estas bebidas se realizaba masticando los granos cocidos y
arrojados en un recipiente donde eran tapados, luego de una hora o dias
posteriores eran digeridos. Posteriormente a la colonizacién, la nueva Espafia
como era llamada la tierra que se denomina ahora al continente Americano, se
adoptaron nuevas técnicas para la produccion de licor como la destilacion, la
misma se usaba para potenciar su grado alcohdlico, es decir que sea mas fuerte
el sabor en boca, obteniendo como producto final un liquido incoloro y puro
(Goémez, 2005) (Patifio, 1990).

La cafia de azlcar, tallo lefioso, cual fibra es dulce, utilizado habitualmente para
la produccién de jugos, miel, combustible y sacarosa de mesa. Durante el yugo
espafol, en la Nueva Granada se fabricaba grandes cantidades de miel, jugo de
cafa llamado guarapo. Al jugo de cafia hervido se lo guardaba en una canoa,
donde se realizaba una pequeiia fermentacién, los campesinos bebian este para

reponerse del cansancio de la mano de obra de la agricultura (Gémez, 2005).

Los esparioles solo bebian vino como tradicién, vino traido de sus tierras debido
que lo producido en localidad americana se consideraba de alguna manera
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impuro; para lo cual reglamentaron la produccién de bebidas a base de mosto
de uvas. Los indios que trabajaban en los campos de cafiaverales no eran dignos
de consumir la vid, a lo cual realizaban jugos de frutos como pifia, platano, yuca
y maiz; lo mezclaban con jugo de cafia para que fermente de manera acelerada

y conseguir propiedades organolépticas mas gustosas (Gomez, 2005).

El aguardiente de cafia de azUcar se fue popularizando por todo el continente,
cada pueblo lo producia en diferente manera y lo denominaba con nombres
propios del area. Desde entonces la produccién de esta clase de aguardiente se
iconico y muchos paises obtuvieron un nombre conmemorativo para su licor
(Gémez, 2005).

Colombia se caracteriza por su guaro, que logro internacionalizarlo con su marca
Antiogquenio, ligeramente anisado con un volumen alcohdlico alrededor de los 30,
este espirituoso es anisado, siendo el licor simbolo de los colombianos
demostrado porque aparece en el top of mind 40% de su poblacién. El biche,
lixer como lo llaman los colombianos, es aguardiente de cafia de azucar con
hierbas de las localidades donde se produzca, lo nombran asi por su color
caracteristico a verde terroso (Cosoy, 2017) (FLA, 2017).

La cachaca, licor proveniente de Brasil, es el aguardiente de cafia mas conocido
y mejor vendido a nivel mundial. Se suele beber solo o en cocteles como la
tradicional pifia colada. Actualmente existe un turismo en base a este espirituoso
en la ciudad de Minas Gerais, donde se lleva a un recorrido por las plantaciones,

fabricas y cataciones del licor (El Telégrafo, 2015).

El Guaro de Costa Rica, con su marca principal Cacique Guaro “rey de los

guaros”. Es relacionado como el vodka suave de cafia, debido a su sabor neutral
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y tener la amplitud de ser mezclado con diferentes jugos y néctar artificiales o

naturales (Patifio, 1990).

El brebaje referente de Panama es el Seco Herrerano, fermentado de jugo de
cafia con levaduras posteriormente destilado. Usualmente se bebe puro, o en
bebidas conocidas como Chichita Panama (jugo de pifia, y toronja) y seco con

vaca (leche de vaca o de coco) (Varela Hermanos, 2017).

La Charanda mexicana, con denominacion de origen es la Unica perteneciente
al estado de Michoacéan. La charanda contiene de 35 a 55 % volumen alcohdlico

(Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial, 2003).

El licor de cafia entraba de contrabando a la Guayra- Venezuela, denominandole
tarise, se solia colocar una varilla de hierro para otorgarle un sabor agrio.
Actualmente las botellas no tienen piezas de varillas de hierro, y esta bebida es
popular en los pueblos debido a que se elabora de forma artesanal (Correio da
Venezuela, 2016) (Patifio, 1990).

1.3 Enfoque especifico

En Quito, la hacienda Conrogal perteneciente a los Jesuitas en Quito, producia
aguardiente de cafia de azUcar con ayuda de los alambiques que habian traido
desde Europa. La corona real de Espafa decidio controlar los licores por lo que
se convirtid a un fraude por parte de los religiosos. Los conocimientos de los
creyentes de Dios pasaron a los artesanos y asi se fue heredando la tradicién y

la sabiduria para la elaboracion de espirituosos (Patifio, 1990).
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Cada rincon de Ecuador produce destilados de cafia de azucar, unos de manera
artesanal y otro industrial; se considera que 19 provincias de las 24, elaboran el
destillado (EI Universo, 2010).

En la provincia de Bolivar, se celebra el carnaval de Guaranda, que se acompafia
del pajaro azul, aguardiente de cafia macerado con cascaras de mandarina,

hojas de naranja y carne de gallina criolla.

En la region sierra consumen los quemados, huanchaca y los preparados; de
igual manera son destilados de cafa aromatizados y saborizados con canela,
anis, hierbas, este tipo de licor es netamente artesanal y contienen registros

sanitarios.

En la provincia de Manabi, donde se produce la tradicional Cafia Manabita, este
producto ya es industrializado, pero ¢,cémo nacié este tradicional licor? Manabi
es tierra de campesinos, de hombre trabajador que sacrifica su dia de sol a sol
para sembrar y cosechar, viviendo principalmente de este segmento agricola. Su
produccion se daba caseramente como bebida energizante para los dias largos
de campo. El licor tradicional de esta area es el currincho, este destilado de cafa
ligeramente ahumado, elaborado tipicamente en el canton Junin. En este canton
de la provincia de Manabi, donde su poblacion es de 26,942 habitantes, es el
area productora referente a este destilado de cafia, los procesos de esta
elaboracién van siendo heredados desde hace méas de tres generaciones (El
Universo, 2003). El destilado del extracto de cafia se considera como icono
patrimonial del sector debido que se conoce alrededor de la provincia que de ahi
proviene el mejor licor, tienen sus secretos, herencia y costumbres alrededor de

este tema del licor.
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Existe una época del afio donde se puede conseguir la mejor produccion de licor
de esta zona, el mayor productor logra hasta 300 mil litros. La famosa zafra se
realiza dos veces al afio, siendo la del mes de junio la mas productiva, al
absorber el agua necesaria de los meses de invierno que comienzan desde
octubre hasta mayo aproximadamente, la cafia puede conseguir su punto mas
alto de azulcar, entonces entre mas grado de azucar tenga, entre mas madura
este, su grado alcoholico y caracteristicas organoléptica del destilado va ser mas
gustoso y de calidad el destilado, manifiesta el productor Antonio Cedefio
(Cedefio, 2017).

Los productores le venden la mayor parte su licor a Ceilmaca, procesadora del
aguardiente mas famosa en la provincia de Manabi, la faja negra Cafia Manabita.
La otra parte de la produccién se la vende y consume localmente, al pie del

carretero de Portoviejo- Junin- Chone (Rodriguez, 2017).

La elaboracién del currincho es un arte segun sus productores, pues cada uno
de ellos tienen su toque y secreto para que en la zona ninguno sea igual. Se
necesita un tiempo aproximado de 4 dias para obtener un destilado de calidad
(El Telégrafo, 2015)

Las etapas de la elaboracion son: extraccion, fermentacion, coccién, destilado y
embotellamiento. La extraccion del jugo de la cafia, de preferencia el tallo debe
estar maduro, conteniendo mayor cantidad de azucar, en caso de que este

verde, se adiciona panela o raspadura (El Universo, 2003).

La etapa de la fermentacion consiste en que el extracto reposa en tanques por
alrededor de 48 horas, acentuando sabores y aromas; en este paso es la
importancia del contenido de sacarosa, debido a que cada 17 g de azucar

representa 1% del volumen alcohdlico (El Telégrafo, 2015).
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La coccidén del liquido viene después de las 48 horas de fermentacién, el mismo
se cuece en hornos de piedra o en pailas con fogon de tierra, a temperaturas
altas por 4 horas, lo que se busca es expulsar los malos olores y sabores,
ademas de los alcoholes téxicos como el etanol. El vapor que produce la
ebullicion se traslada por unas finas mangueras que desembocan en canecas
gue se encuentran enterradas o en refrigeracion, para que a condensacion sea

acelerada, consiguiendo la bebida final (El Telégrafo, 2015).

Cada litro de aguardiente tiene un precio de alrededor de un dodlar; siendo un
producto final accesible y de gran calidad. El porcentaje mayor de la produccion
es vendido a compafilas como Ceilmaca y Milicoresa, que embotellan con el
nombre de Cafa Manabita; de esta manera el producto se expende en cadenas
de supermercado a nivel nacional e incluso se exporta a paises como Espafa,
Estados Unidos e Italia, donde se encuentra gran afluencia de ecuatorianos. (El
Telégrafo, 2015).

El desperdicio de la materia prima es nulo, debido a que los productores
aprovechan todo. De los sélidos del extracto hacen panela, el jugo se convierte
en destilado y la melaza del extracto es abono para la tierra y alimento para el
ganado. El currincho mas alla de un espirituoso, para los productores es su
alimento, gracias a la produccion de este, ellos pueden proveer una economia
estable a sus hogares. La mayor parte economia estable de la localidad del

cantén Junin, se debe a la produccion del currincho (El Telégrafo, 2015).

En el mes de julio del afio 2011, existi6 una conmocién nacional por licor
adulterado artesanal que era de una forma suplantado por otros licores para la
venta. Este licor adulterado, era toxico y mortal para la ciudadania del pais.
Alrededor de 48 personas muertas por injerir estas bebidas. El currincho fue
sometido a pruebas y no se encontraron pruebas de toxicidad de este, al menos

no de las muestras tomadas de los productores de Junin. Por este periodo de
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investigacion, los fabricantes del currincho paralizaban su elaboracién debido al
miedo que tenian que la bebida sea incautada y para recuperarla pasara
extensos periodos, decidieron disminuir la cantidad de los galones (La Hora,
2011).

Una localidad del cantén Junin, llamada Agua fria, es visitada por propios y
extrafios los fines de semana especialmente. Ademas de disfrutar de la
naturaleza del balneario de agua dulce y sus cerros; este sector ofrece
gastronomia, bizcochos, dulces de panela, melcochas y canelas. Al finalizar la
tarde cuando comienza a correr el viento, el canelazo es una opcion para no
dejarse enfriar, este se elabora a base de currincho, canela, clavo de olor,
pimienta dulce y cascara de pifia. Mucho de los turistas les llama la atencion la
fabricacion del espirituoso por ello se acerca a las instalaciones donde se
produzca este, creando simultdneamente un turismo del aguardiente manabita
(El Telégrafo, 2015).

El consumo del licor se dirige principalmente como bebida social, aunque,
también como remedio casero, con limén y miel para la gripa y tos, combinado
con palo santo alivia el reumatismo; con azufre para heridas en la piel y con
alcanfor disminuye dolores de cabeza o migrafia (El Universo, 2003).
Igualmente, el espirituoso es usado para la reposteria como los huevos moyos,
bizcocho borracho y rompope. En una entrevista realizada por el Diario Manabita
a Ramon Vélez, productor de aguardientes macerado, aclara que el realiza hace
25 afios un preparado de aguardiente con culebra, que cura cualquier dolencia
(El Diario Manabita, 2013).

La tradicion en la cultura manabita cuando un nifio nace se debe festejar, por lo
cual el padre de la criatura va a aguardar una botella de currincho macerada con
canela, patas de gallinas y productos de su preferencia, el envase es enterrado

para que atraiga las mejores energias y obtenga mejor sabor. Esta se bebera el
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dia del recibimiento del nifio en casa. También conocida esta bebida como el
tradicional quemado que los papas aguardan con mucho recelo para tomarselo,
no se hace una sola botella, se hace para compartir y repartir e incluso se cuenta
que si la criatura es una nifia el padre deberé celebrar una botella para tomarsela

en los 15 afios.

Segun lo expuesto se puede comprender que las personas nativas del cantén
manabita anteriormente mencionado producen el currincho no solo por beneficio
econdmico, va mas alld de que sea su forma de subsistencia financiera, se
enfoca en mantener las tradiciones que rodean a la elaboracion del destilado.
La bebida esté en festejos familiares, en las fiestas del pueblo, en los bailes en
el parque, cuando existe cualquier motivo de celebracién, un vasito de currincho

va bien para animar al publico (Rodriguez, 2017).

Existen varias leyendas acerca del currincho, que se debe tomar puro y a quien
le toque el ultimo vaso, se pone la otra botella de currincho. Los hombres toman
puro el destilado, al contrario de las mujeres que prefieren mezclarlo con esencia

0 cremas.

Se debe sacar los espiritus al licor, antes de comenzar una nueva botella, por lo
que el anfitrién o la persona adquirié debe tomar un poco y escupir hacia arriba,
de esta manera se cuenta que el licor no producira malestar al tomarlo, o que no
les dara a las personas el famoso chuchaqui. No existe méas informacion acerca
del licor en prensa o investigaciones por lo cual se procedera a realizar el

diagnostico con el fin de obtener investigacion en campo.
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1.4 Frutas con mayor consumo en el Ecuador.

El Ecuador es un pais con variedad de frutas, existen las tradicionales, exéticas,
tropicales y de consumo diario. El ecuatoriano promedio consume 183 gramos
de frutas al dia, cuando la OMS expone que el promedio a consumir es 400

gramos, ya sea en jugos, ensaladas o solas (Diario El Extra, 2017).

Los hogares ecuatorianos consumen 53 millones de ddlares en frutas al afio, las
frutas con mas aceptacién son las manzanas, banano, naranjas y tomate de
arbol. La provincia de Tungurahua es el area local donde existe la mayor
produccion de fruta del pais, esta area al tener valles de clima templado tiene

durante todo el afio cosechas de las diversas frutas (Diario El Extra, 2017).

El Ecuador no solo produce estos alimentos para el consumo interno, ademas
exporta otras frutas como el banano, mango, papaya, pitahaya, pifia, maracuya
y uvilla. El mango con una superficie de produccion de 20,116 hectareas, la fruta
se encuentra desde el mes de septiembre a enero (Direccion de Inteligencia de
Comercial e Inversiones- PROECUADOR, 2016).

1.5 Envase de vidrio.

Los envases de vidrios son utilizados por la industria de alimentos y bebidas,
aungue su costo sea mayor, estos permiten seguridad tanto en salubridad como
de calidad del producto elaborado. Alrededor de 1500 a.C. utilizaban vasijas para
guardar las bebidas, pero los residuos se asentaban. Posteriormente se creo el
vidrio, como un material para la joyeria o de adorno, no fue hasta cuando que
por orden de Napoledbn se buscoé la manera de conservar os alimentos
temporadas largas para los soldados del gobierno francés. Entonces Nicolas
Appert se le ocurri6 envasar los alimentos en los frascos de vidrio y ya no en

latas, pero no fue hasta que Pasteur descubrid la pasterizacion que los alimentos
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tenian mayor tiempo para el consumo (Asociaciéon Nacional de Fabricantes de

Envases de Vidrio, s.f.).

Las botellas de vidrios tienen diferentes, formas, tamafos y colores segun lo
requiera la procesadora de bebidas o alimentos. Todas las caracteristicas que
esta escoja tendran una razon pues no debe ser solo por la estética del disefio
del producto sino ademas por la conservacion de la materia que se encuentra en
su contenido, por ejemplo, las cervezas al contener levaduras y lupulos si reciben
luz solar o calor, sus sabores se vuelven amargos debido a un proceso de
oxidacion, por lo cual las botellas de cerveza suelen ser oscuras de colores
marrones asi disminuira el traspaso de la luz al liquido. Las botellas de
champagne tienen un huevo en su base, este no es para colocar el pulgar en el
momento de servir, aunque ese sea Unico uso visible, los bodegueros de
champagne solucionaron los problemas de explosiones de las botellas, debido a
la gran presion que se contenian ocasionadas por la fermentacién de las
levaduras contenidas, esa forma concava ayudaria a equilibrar la presion de la
misma, ademas en que esta se asentaran los residuos (Pérez Sandi de Rincon,
2001).

Ademas de ser un empaque versatil, porque después de su uso para el que se
origind la misma puede ser reciclado para volver a fabricar otras botellas u otros
elementos de vidrios como adornos. También las botellas so reutilizadas

normalmente en adornos o quedan en la estanteria como recuerdo.

Las botellas de vidrios cumplen caracteristicas necesarias, ademas de prolongar
el tiempo de vida atil, no aportar sabores adicionales ajenos al contenido, esta
ademas transmite la cadena de frio con rapidez, es decir que necesita tener poco
tiempo en refrigeracion para que el liquido se conserve a una temperatura baja;

en las bebidas alcohdlicas potencia su sabor.
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2 Capitulo IlI: Situacion del Entorno.

2.1 Situacion.

El Ecuador siempre ha producido grandes cantidades de licor artesanal, al contar
con una materia prima de calidad como es la cafia de azucar, aunque esta fue
introducida, el clima semi tropical con temporal de invierno ha facilitado la
cosecha de miles de hectareas. En cada ciudad del pais se producen diferentes
destilados con variedad de caracteristicas que han sido expuestas en la

fundamentacion teérica.

De manera industrial se produce licor como son Ceilmaca, Licores San Miguel
S.A., Corporacion Azende, Licoram, Embotelladora Azuaya, La Toscana.
Ceilmaca se ubica en el cantén Portoviejo de la provincia de Manabi, su licor es
la Cafia Manabita en dos diferentes presentaciones. Licores San Miguel se
localiza en la ciudad de Cuenca, provincia de Azuay, es una de las fabricas mas
grandes del pais, dedicadas a este rubro, ellos producen principalmente Rin San
Miguel, existen desde los afiejados por tres meses o0 hasta 7 meses, estos
altimos se comenzaron a exportar a China en agosto del 2016, segun un
reportaje realizado a los representantes de la empresa por el diario EI Mercurio
(EI Mercurio, 2016). También se conoce a Cooperacion Azende por la
productora de Zhumir, a partir del afio 2005 esta empresa se relanz6 con Zhumir
de sabores que atrajeron a un publico de joven; Zhumir de cacao, de sandia e
incluso Zhumir Plop, una combinacién de energizante ci aguardiente queriendo
hacer una réplica del Jagerboom (Jagermaister con Redbull). Licoram, es de la
provincia de Pichincha, famoso por su producto estrella Nortefio, licor de la
banda Guardarraya, musica local independiente ecuatoriana; es un anisado de
aguardiente de cafia, incluso existen presentaciones en sachet de diferentes
tamafos. La Embotelladora Azuaya es la fabricante de Cristal, para ponerse a la
par de la competencia agrego a su lista de producto Gin Under y Whisky Black
Castle, adicional su linea Ready-To-Drink (RTD) que son especificamente vodka

con cremas o esencias de sabores, tipo cocteles (Astudillo, 2017).
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Algunas de estas empresas elaboran licor con base de aguardiente de cafa
saborizado a ron, vodka y tequila. Esto no es un licor de buena calidad porque

muchos de ellos son mejorados con estos colorantes y saborizantes.

Después de lo ocurrido en el 2011 con el licor adulterado, el Ministerio de Salud
Publica y Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria tienen
mayor control con la elaboracién de licor ya sea artesanal o industrial se
requieren permisos para fabricar y distribuir cumpliendo con normas estipuladas
(La Hora, 2011).

Actualmente, los productores nacionales de licor se encuentran afectados con el
tratado existente con la Union Europea, debido a que los licores que entraban
desde los paises que conforman la Unién Europea pagaba $0,25 por cada grado
alcohdlico lo cual encarecia su costo. Este impuesto no se aplica més, lo cual se
vuelve mas competitiva la industria y distribucion de licor. La industria nacional
por otro lado paga el impuesto de ICE al Servicio de Rentas Internas duplicando
el costo del producto final, y encareciendo al mismo, entonces, como resultado
se obtiene licores con similares precios y de distinta calidad. EI Ecuador produce
30 millones de litros alcohol, lo cuales solo 3 son de la industria formal (Astudillo,
2017).

La industria dedicada a la produccion de alcohol y a sus derivados en lineas de
producto busca conversar con el gobierno, para reducir impuesto y asi poder
entrar en mercados de paises vecinos como Colombia y Perl donde sus
productos son aceptados, pero no tan accesibles como los de la localidad debido
a que su precio de venta al publico se ve incrementado a un 100% debido al
impuesto ICE (Impuesto a Consumos Especiales). Las empresas de alcohol no
son tan competitivas por estos factores explicados anteriormente, por ello crece

el consumo del licor importado debido a su precio y a indices de calidad.
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2.2 Econdémica

La econdmica del Ecuador decay6 en el 2016 a un 1,5% en los registros del PIB
(Producto Interno Bruto), esto se debié a diversos factores como el terremoto del
2016 que sucedi6 a region costa del pais, la caida del precio del petréleo en el
mercado internacional y la apreciacion del dolar. El Banco Central del Ecuador
previo que la economia del pais creceria menos del 1% durante el afio del 2017
(El Universo, 2017). Luego de la toma del poder el 24 de mayo del 2017, donde
el actual presidente Lcdo. Lenin Moreno explico que recibia el pais para

estabilizar el sector publico y la economia del pais.

El 11 de julio, el presidente mediante una cadena nacional expresé: “No hay tal
mesa servida, esa es la pura y neta verdad”, queriendo explicar que el pais se
encuentra en una situaciéon economica dificil, con una alta inversion en el sector
publico que realizé el anterior periodo presidencial, este solo obtuvo una deuda
externa gigantesca con el principal proveedor de préstamos la Republica Popular
de China (El Universo, 2017).

En el primer trimestre del presente afio el PIB creci6 acerca del 2,6% en relacion
con el mismo periodo del 2016, y el segundo semestre se desarrolla de igual
manera con un crecimiento del mismo alcance (ElI Telégrafo, 2017).
Actualmente, el pais se encuentra en una incertidumbre con problemas
suscitados dentro del régimen que gobierna el territorio ecuatoriano, con
pensamiento contrario acerca de las ideologias llevadas. Es complicado saber
gue sucedera en el pais en los meses que le resta en el 2017. El sector privado
prefiere no invertir grandes cantidades de dinero o arriesgarse a invertir en
nuevas areas debido a la alta tasa de riesgo pais, que define la capacidad de
pago de una deuda por parte del gobierno, el Ecuador tiene el segundo mas alto
de la regidon con 577 puntos EMBI , solo lo supera Venezuela (La Hora, 2016)

(Banco Central del Ecuador, s.f.)
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El mes de agosto del 2017, la inflacion reportada por el INEC (Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos) es del 0,01%, aunque la acumulada del mes de enero
hasta agosto del 2017 se refiere al 20%, los productos con elevacion reportada
en el precio de venta al consumidor son las bebidas alcohdlicas y bienes y

servicios diversos (El Universo, 2017).

En los ultimos afios, el precio de la materia prima para la industria de alimentos
y bebida ha subido drasticamente y otros paulatinamente. Esto se puede
visualizar claramente en el costo de la canasta basica familiar que es de $701,93

en el 2017, 20 productos de la canasta subieron de precio.

La principal industria en el sector de manufacturacién es la de alimentos y
bebidas; la misma ha tenido una evolucién positiva desde afio 2008 al 2015 con
un 3,4 % en promedio anual, teniendo una participacion total de la industria de
6,9% en el PIB. La produccion de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas ocupan
un porcentaje del 26% dentro de la industria que influye al PIB (EKO Negocios,
2017).

El actual gobierno posicionado el pasado 24 de mayo, tom6 medidas econémicas
urgentes, el 11 de octubre las expuso en una cadena nacional informativa. Las
nuevas medidas benefician a las micro empresas y a empresas que se
encuentran en situacion de riesgo. El primer mandatario eliminé el anticipo del
impuesto a la renta a las empresas que no alcancen $ 300 000 y las
microempresas ya establecidas no pagaran su impuesto a la renta hasta que
alcancen una utilidad de $11 000. Los micro emprendedores no cancelaran el
impuesto a la renta durante los dos primeros afios de establecida su empresa,
debido que asi garantizara un capital sélido, ademéas el aumento de plaza de
trabajo e ingreso de dolares al pais. Una gran noticia también es que los
exportadores se les devolvera los impuestos por las divisas. Lo que las

autoridades esperan como resultado de la toma de estas medidas
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implementadas es mantener y crear plazas de empleo, debido a que, si bien
hubo una disminucion del 5,7% al 4,4%, por otro lado, hubo incremento
significativo del subempleo inadecuado que va del 17,1% al 21,4% (El Universo,
2017). El subempleo denigra la mano de obra ecuatoriana, que, por conseguir el
pan de cada dia, trabaja bajo condiciones de peligro, sin seguro o sin recibir el

salario minimo estipulado.

Los empresarios piensan que estas medidas son de gran ayuda durante la
situacién econdmica dificil que esta pasando la nacién, igual manera la industria
de alcohol desea mantener conversaciones con el gobierno para reducir
impuestos que les dificulta competir con los productos internacionales que

ingresan al mercado local.

2.3 Demografia.

La demografia es el estudio que se realiza sobre una poblacién para medir
mediante estadisticas el género, familia, grupos étnicos, economia y estado civil.
Este estudio se implementa con el fin del estudio de mercado, para conocer en
cifras reales cuantos habitantes conforma un territorio especifico, cuantos son
mujeres, cuantos son hombres, cual es el nimero de miembros de familia
promedio, cuantos hogares cuentan con los servicios basicos establecidos. La
demografia consta de tres factores los cuales son; medicion, andlisis, y

fenomenologia (explicacion).

El INEC, Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, enero de 2010 realizo el
altimo censo total en el pais, los datos existentes de los afios posteriores son
censos de territorios especificos dentro del pais, es decir, censos a las ciudades
con mayor numero de poblacion o incluso se actualiza segun él % promedio de

crecimiento poblacional.
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En la provincia de Pichincha, a la fecha del censo se contaba con una poblacion
total de 2'576.287; de los cuales 1'320.576 son mujeres y 1'255.711 son
hombres. La ciudad de Quito contaba con 2°239.191 ciudadanos en el 2010, en
el 2020 se proyecta a 2'781.641 personas. La poblaciéon con un rango de edad
de 18 a 64 afios representa al 43,07% (Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos, s.f.) , el cual es el porcentaje promedio de la ciudadania que consume

alcohol.

En el pais existen varias cadenas de supermercados establecidas desde hace
algun tiempo, fueron fundadas por familias ecuatorianas con el objetivo de
vender productos de la canasta basica y productos para el hogar, la demanda
aumentd por lo cual se expandié también el nUmero de articulos que estas

disponian.

En los afios 2000, estas cadenas estaban establecidas a lo largo del pais y por
ende las pequefias tiendas de barrio se vieron afectadas, debido a que las
familias preferian ir a un solo lugar y encontrar todos lo que necesitaban. Los
supermercados son un portal de ventas, miles de personas acuden diariamente
a realizar compras, por ello existen lugares estratégicos de ubicacion de
productos. Los productos que se encuentran en la mitad de la repisa son los que

mas visualizan los clientes por lo cual son los que se venden en mayor afluencia.

Los supermercados en el pais requieren todos los papeles en reglas de sus
proveedores, ademas realizan un pedido segun un stock analizado y evaluado
por el departamento de ventas, esta cantidad requerida y proveida no sera
cancelada hasta que el ultimo producto en la percha se venda. Existen varias
negociaciones entre el proveedor y el supermercado, pero siempre el
supermercado utiliza a favor de ellos que si el producto se llega a vender en sus
sucursales se comenzara a conocer de manera rapida que si estuviera en

tiendas de barrio. La Corporacion La Favorita S.A. se establecié con su primer
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local en 1976, actualmente, es la nUmero uno en ventas de comercio al por
mayor en el 2017, cuenta con tres cadenas de supermercados como son AKI,
Gran AKI, Super Aki, Megamaxi y Supermaxi, se encuentra en la region sierra y
costa del pais, y cuenta con 41 locales, 17 locales, 5 locales, 12 locales y 35
locales respectivamente; por supuesto es la cadena de supermercados mejor
posicionada del pais (Cooporacién La Favorita, s.f.). Otra fuerte competencia
son los que pertenece a la Corporacion El Rosado, su primer local fue una
panaderia en 1936, seguido de un restaurante hasta que al final abrieron su
primera tienda de variedades con productos alimenticios y para el hogar. Su
cadena lleva el nombre de Mi Comisariato, cuentan con 23 a lo largo del pais, de

estos 5 locales se encuentran en la ciudad de Quito (El Rosado, s.f.).

En el afio 2014, un estudio sobre el consumo del alcohol en la regién de
Sudamérica, realizado por la Organizacion Mundial de la Salud, el Ecuador fue
colocado en el noveno puesto de consumo de alcohol, con una ingesta de 7,2
litros de alcohol por persona cada afio. De la poblacion que consume licor, el

89,7% son hombres y apenas el 10,3% son mujeres (El Telégrafo, 2015).

También se demostro que la edad cuando el ecuatoriano adquiere mas alcohol
para su posterior consumo es el rango entre de 25 a 44 afos. Los lugares donde
mas expende bebidas alcohdlicas son las tiendas de barrio con un 61,4% de la
venta nacional. Las ciudades que mas gastan en el consumo de licor son
Guayaquil y Quito, 6'597.929 y 4’356.607 respectivamente (El Telégrafo, 2015).
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3 Capitulo 1l

3.1 Generacion del producto.

En el mercado ecuatoriano existen lineas de cocteles con sabores artificiales y
cremas, de esta manera el producto tiene mayor tiempo de duracion. La industria
licorera se ha adaptado al mercado segun los requerimientos de este, por lo cual
ha creado licores segmentado por la edad, género y economia. En la actualidad
un porcentaje de los consumidores de alcohol se preocupa también por la
responsabilidad social y el uso productos locales, mejorando la economia,
ademas, del consumo productos artesanales y naturales. Aunque el licor no sea
en si un producto con un alto contenido nutricional tiene beneficios para la salud

Sino se consume en exceso.

El Ecuador, cuenta con diversa produccion de frutas y especias con las cuales
se puede realizar elaboraciéon de esencias, néctar y mermeladas. Segun el
Comercio, la produccién de pulpas congeladas de frutas aumento en el 2009,
donde la industria se adapto6 a las exigencias del mercado que no tiene tiempo y
busca la facilidad al preparar jugos, smothie y batidos. Existen a
aproximadamente 41 sabores de pulpas congeladas y nueve refrigeradas en las
despensas de supermercados. En las ciudades grandes como Quito y Guayaquil
se comprueba que hay una mayor demanda (El Comercio, 2009). La industria
licorera también utiliza pulpas, pero en su mayor cantidad solo usa esencias,

saborizantes artificiales y colorantes para tener un producto final agradable.

El desarrollo de una linea de cocteles a base del destilado de cafia de azucar del
canton Junin, provincia de Manabi. Este producto final busca apoyar la economia
de la comunidad, debido a que es su principal ingreso es la produccion del licor
artesanal tradicional. Es importante resaltar que este destilado tiene historia y

por ende representa la cultura de esta localidad de Manabi.
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El motivo de la utilizacion de este licor no solo es por sus caracteristicas
organolépticas que este posee, es para difundir que en el cantén Junin de la
provincia de Manabi, se produce uno de los mejores destilados del Ecuador,
donde todos sus artesanos elaboran bajo registro sanitario y supervision del area

de productiva del municipio.

3.2 Determinacion del concepto

El desarrollo de una linea de tres cocteles a base de currincho representando a
las regiones de la costa, sierray Amazonia. Su elaboracion se realizard teniendo
al destilado de cafia de azlUcar como base con la adicion de frutas, hierbas o
especias representativas y tradicionales de cada region, se busca que el
consumidor se sienta identificado o que se atraiga a probar sabores diferentes

de las otras regiones.

La Costa Ecuatoriana se identifica por sus frutas tropicales como; papaya,
mango, maracuya, mandarina, naranja, toronja, sandia y badea; la mayoria de
estas frutas se encuentran durante todo el afio, pero también existe su auge de

cosecha.

El mango se da durante los meses de septiembre a diciembre, incluso se realizan
el festival del mango denominado “Festival del mango, Altar de los sabores”, en
la ciudad de Portoviejo, en el Parque Forestal. En el 2017 se realizo el 8 de
diciembre en las instalaciones de la Universidad Técnica de Manabi, donde se
encontraron productos a base de mango y proveedores de la fruta, esto es
realizado por la Direccion de Turismo del Municipio de Portoviejo y se encuentra

en la IV edicién del festival, por lo cual se espera mayor acogida.
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Como ingrediente secundario de este coctel son hierbaluisa, materia prima que

también se cosecha de manera constante en la region.

En la sierra ecuatoriana se produce y consume de manera tradicional el tomate
de arbol, muchos lo cocinan para realizar jugo, ya que este baja un poco su nivel
de acidez si se separa la cascara amarga. El tomate de arbol se utiliza en la
elaboracion de aji, mermeladas y helados. Los productos de materia prima

secundarias son frutillas y horchata.

El coctel que representa a la amazonia se elaborara con maracuyd, fruta
considerada exotica y en auge de exportacion. El producto que le dara sabores
predominantes al coctel que identifica al oriente son; ishpingo. El ishpingo es

considerado la canela de los incas, es una corteza en forma de flor.

3.3 Determinar la idea.

Existen en el mercado varias lineas de cocteles preparados embotellados que
se expenden en supermercados, distribuidores y tiendas locales, competir con
industrias establecidas por afios en el pais, es sumamente complicado. Lo que
ofrece este coctel es tener sabores frescos de pulpa natural de frutas y hierbas,
con el sabor puro del currincho con sus caracteristicas organoléptica de vainilla

gue se equilibra con sabores tropicales y citricos.

El uso del currincho en la linea de cocteles, sirve para destacar el aguardiente
de cafia, elaborado especificamente en el canton Junin, de la provincia de
Manabi, donde es la principal fuente de ingreso econémico. El dar a conocer este
destilado por medio de una bebida nueva y novedosa en el mercado, ayuda a

potenciar el consumo de este con el objetivo de aumentar las ventas.



3.4 Desarrollo de recetas estandar

TABLA 4 .FICHA TECNICA CURRINCHO MACERADO CON HIERBALUISA

FICHA TECNICA 1 /Ra D

NOMBRE BEBIDA Currincho macerado con hierbaluisa Cocktail '

PESO POR PREPARACION | 1litro/33.81 oz Mango & Hierha luisa

ELABORADO POR Vielka Zambrano .

FECHA DE ELABORACION 20/11/2017

FECHA REVISION 27/11/2017

INGREDIENTE %MERMA |CANTIDAD NETA [UNIDAD [PRECIO UNIT. |PRECIO UNIT. %MERMA [COSTO TOTAL |OBSERVACIONES

Currincho 50 v/v 0 22,54|0z 0,044 0,044| $ 1,000

Agua desmineraliada 0 11,27|0z 0,014 0,024( $ 0,158

Hierbaluisa 0 75|g 0,005 0,005| $ 0,375
Costo Total Preparacién S 1,533

Preparacion

1.-Calentar el aguardiente o currincho a 40 grados centigrados.

2.- Colocar el aguardiente en una botella e incorporarar las hojas de hierbaluisa

3.- Dejar reposar 2 semanas.
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TABLA 5. FICHA TECNICA. CURRINCHO MACERADO CON ANIS

FICHA TECNICA 2 o o
NOMBRE BEBIDA Curricnho macerado con anis S Tomate de drbol § Anis
PESO POR PREPARACION 1litro/33.81 0z
ELABORADO POR Vielka Zambrano
FECHA DE ELABORACION 20/11/2017
FECHA REVISION 27/11/2017

INGREDIENTE %MERMA|CANTIDAD NETA |UNIDAD |PRECIO UNIT. [PRECIO UNIT. XMERMA |COSTO TOTAL [OBSERVACIONES
Currincho 50 v/v 0 22,54|0z 0,044 0,044 $ 1,000
Agua desmineraliada 0 11,27|oz 0,014 0,024| $ 0,158
Anis estrellado 0 15|g 0,045 0,045 $ 0,675

Costo Total Preparacion S 1,833

Preparacion

1.-Calentar el aguardiente o currincho a 40 grados centigrados.

2.- Colocar el aguardiente en una botella e incorporarar el anis estrellado.

3.- Dejar reposar 1 semana.
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TABLA 6. FICHA TECNICA. CURRINCHO MACERADO CON ISHPINGO

FICHA TECNICA 3
NOMBRE BEBIDA , Currincho macerado con ishpingo Mmm‘::’;"::fhpim
PESO POR PREPARACION 1litro/33.81 0z
ELABORADO POR Vielka Zambrano
FECHA DE ELABORACION 20/11/2017
FECHA REVISION 27/11/2017
INGREDIENTE %MERMA|[CANTIDAD NETA [UNIDAD |PRECIO UNIT. [PRECIO UNIT. %MERMA [COSTO TOTAL |OBSERVACIONES
Currincho 50 v/v 0 22,54|0z 0,044 0,044| S 1,000
Agua desmineraliada 0 11,270z 0,014 0,024| $ 0,158
ishpingo 0 25|g 0,029 0,029| $ 0,722
Costo Total Preparacion S 1,880

Preparacion

1.-Calentar el aguardiente a 40 grados centigrados.

2.- Colocar el aguardiente en una botella e incorporarar el ishpingo.

3.- Dejar reposar 1 semana.
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TABLA 7. FICHA TECNICA. JARABE DE GOMA

FICHA TECNICA 4
NOMBRE BEBIDA Jarabe de goma QPBMP/RO
PESO POR PREPARACION |1 litro/33,81 0z = npe i R
ELABORADO POR Vielka Zambrano
FECHA DE ELABORACION 20/11/2017
FECHA REVISION 27/11/2017

INGREDIENTE %MERMA [CANTIDAD NETA |UNIDAD |PRECIO UNIT{PRECIO UNIT. %MERMA |COSTO TOTAL |OBSERVACIONES
Azlcar blanca 0 0,534(Kg 0,91 0,91 0,4859%4
Agua desmineralizada 0 10|oz 0,014 0,023661639 0,14

Costo Total Preparacion 0,62594

Preparacion

1.- Coloca el azlcary el agua en a batidora.

2.- Porcesar por 5 minutos aproximadamente.

NOTA: Verificar que no existan grumos o granos de azlcar en la preparacion.
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3.4.1 Receta de cocteles

TABLA 8. COCTEL DE MANGO Y HIERBALUISA

FICHA TECNICA N 5

NOMBRE BEBIDA Cocktail mango, hierbaluisay currincho

PESO POR PREPARACION |1 litro/33,81 0z

ELABORADO POR Vielka Zambrano

FECHA DE ELABORACION 20/11/2017

FECHA REVISION 27/11/2017

INGREDIENTE %MERMA [CANTIDAD NETA [UNIDAD [PRECIO UNIT. |PRECIO UNIT. sMERMA |COSTO TOTAL [OBSERVACIONES

Currincho macerado con hierba luisal 0 10|oz 0,030 0,000| $ 0,302

Pulpa de mango 0 150|g 0,002 0,002| $ 0,345

Limén 0 5|oz 0,111 0,111] $ 0,556

Goma de azucar 0 5|oz 0,019 0,000| $ 0,093

Agua desmineralizada 0 2,5|oz 0,014 0,024 $ 0,035

Benzoato de sodio 0 0,1lg 0,006 0,006( $ 0,001

EDTA(estabilizante) 0 0,25(g 0,005 0,005| $ 0,001
Costo Total Preparacion por 1litro S 1,333
Costo extra (etiqueta y botella) S 1,700
Costo total del producto S 3,033
ICE S 0,905
IVA S 1,553
TOTAL 1000ml S 5,491
Costo Total Preparacién 750 ml S 0,999
Costo extra(etiqueta y botella 750ml) | $ 1,650
ICE S 0,905
IVA S 1,339
TOTAL 750ml S 4,893

Preparacion

1.-Colocar todo en la licuadora turmix, y procesar a maxima velocidad.

2.- Integrar el estabilizante y conservante, pesar con la gramera.

3.-Espumar lo que mas se pueda.

4.- Esterilizar los envases con vapor por 30 minutos

5.-Envasar, sellary etiquetar.
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TABLA 9. COCTEL DE TOMATE DE ARBOL Y ANIS

FICHA TECNICA N 6

NOMBRE BEBIDA Cocktail tomate de arbol, anis y currincho

PESO POR PREPARACION |1 litro/33,81 oz

ELABORADO POR Vielka Zambrano

FECHA DE ELABORACION 20/11/2017

FECHA REVISION 27/11/2017

INGREDIENTE %MERMA |CANTIDAD NETA |UNIDAD |PRECIO UNIT. |PRECIO UNIT. %MERMA |COSTO TOTAL |OBSERVACIONES

Currincho macerado con anis 0 10|oz 0,036 0,000| $ 0,361

Pulpa de tomate de arbol 0 150|g 0,002 0,002| $ 0,353

Limoén 0 5|oz 0,111 0,111] $ 0,556

Goma de azucar 0 5|oz 0,019 0,000{ S 0,093

Agua desmineralizada 0 2,5|oz 0,014 0,024 S 0,035

Benzoato de sodio 0 0,1|g 0,006 0,006| $ 0,001

EDTA(estabilizante) 0 0,25|g 0,005 0,005| S 0,001
Costo Total Preparacion por 1 litro S 1,399
Costo extra (etiqueta y botella) S 1,700
Costo total del producto S 3,099
ICE S 0,905
IVA S 1,553
TOTAL 1000ml S 5,557
Costo Total Preparacion 750 ml S 1,049
Costo extra(etiquetay botella 750ml) | S 1,650
ICE S 0,905
IVA S 1,339
TOTAL 750ml S 4,943

Preparacion

1.-Colocar todo en la licuadora turmix, y procesar a maxima velocidad.

2.- Integrar el estabilizante y conservante, pesar con la gramera.

3.-Espumar lo que mas se pueda.

4.- Esterilizar los envases con vapor por 30 minutos

5.-Envasar, sellary etiquetar.
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TABLA 10. COCTEL DE MARACUYA E ISHPINGO

FICHA TECNICA N

NOMBRE BEBIDA

Cocktail maracuya, ishpingo y currincho

PESO POR PREPARACION |1 litro/33,81 oz

ELABORADO POR Vielka Zambrano

HMP/Rg

Cocktail

Maracuyi e Ishpingo

FECHA DE ELABORACION 20/11/2017
FECHA REVISION 27/11/2017
INGREDIENTE %MERMA [CANTIDAD NETA |UNIDAD |PRECIO UNIT. |PRECIO UNIT. %MERMA COSTO TOTAL OBSERVACIONES

Currincho macerado con ishpingo 0 10|oz 0,037 0,000| $ 0,37

Pulpa de maracuya 0 150|g 0,004 0,004| $ 0,53

Limén 0 4,2|oz 0,111 0,111 $ 0,47

Goma de azlcar 0 4,2|oz 0,019 0,000| $ 0,08

Agua desmineralizada 0 2,5|oz 0,014 0,014 $ 0,04

Benzoato de sodio 0 0,1|g 0,006 0,006| $ 0,00

EDTA(estabilizante) 0 0,25|g 0,005 0,005| $ 0,00
Costo Total Preparacién por 1 litro S 1,477
Costo extra (etiqueta y botella) S 1,700
Costo total del producto S 3,177
ICE S 0,905
IVA S 1,553
TOTAL 1000ml S 5,635
Costo Total Preparacion 750 ml S 1,108
Costo extra(etiqueta y botella 750ml) S 1,650
ICE S 0,905
IVA S 1,339
TOTAL 750ml S 5,002

Preparacién

1.-Colocar todo en la licuadora turmix, y procesar a maxima velocidad.

2.- Integrar el estabilizante y conservante, pesar con la gramera.

3.-Espumar lo que mas se pueda.

4.- Esterilizar los envases con vapor por 30 minutos

5.-Envasar, sellar y etiquetar.
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3.5 Andlisis de proveedores.

Los proveedores son factor esencial en la industria de Alimentos y Bebidas, la
materia prima que ellos producen o distribuyan, dependera de la calidad del
producto final elaborado. La materia prima es el valor de sabor del producto final
por lo que es imprescindible tener una base de datos de proveedores, de esta
manera se elegird al mejor; ya sea por ubicacion, precio, homogeneidad del
producto, crédito y distribucion. Tener varios proveedores da otras opciones, en
caso de que uno de los principales proveedores no realice como se acordd la

entrega.

Por motivo de sanidad y calidad, la linea de cocteles se realizara en base a
pulpas congeladas, frutas secas, hierbas, y aguardiente de cafia con notificacion

sanitaria.

En los dltimos afios se ha visto un incremento en la industria dedicada a la
produccion de pulpas congeladas, con variedades de frutas e incluso
combinaciones, la mayoria se encuentran establecidas en la provincia de

Pichincha y Guayas.

Usualmente las frutas secas como el anis e ishpingo, son conocidos como

cortezas, se usan en aguas aromaticas, esencias e incluso fragancias.

La hierbaluisa, como su nombre lo indica es una hierba aromatica, con un sabor

refrescante y es facil de conseguir, principalmente en los mercados.

Las botellas de vidrios son ideales para mantener en un ambiente antiséptico al
producto embotellado. La industria dedicada a la produccion de botellas de

vidrios es pequefia, pero normalmente existen varios distribuidores en la ciudad.
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3.5.1 Proveedores de LOS DOMOS S.A., Cocteles CAMPIRO.

Para la fabricacion de la linea de cocteles se requiere que sus proveedores de

materia prima e insumos cumplan con los siguientes factores:

e Precio de venta.

e Calidad de la materia prima.

e Calidad de transporte o distribucion.
e Capacidad de producto y entrega.

e Comunicacion apropiada y facil.

Se realizé un analisis a los posibles proveedores, escogiendo a los 6éptimos con

los cuales trabajar. A continuacion, se expondran a cada uno.

3.5.2 Proveedor de pulpas

La industria de pulpas ha crecido de manera impresionante en los ultimos afios,
la mayota de plantas se encuentra en Guayas y Pichincha. La empresa
ENVAGRIF C.A., ubicada en Calle Carchi Nro. 904 y Av. Interoceanica Km. 14
%, Tumbaco. Cuenta con alrededor de 30 empleados con funciones en planta y
administrativas. Esta empresa es una exportadora ademas de pulpas, salsa,
mermeladas y enlatados de palmito y fruta. Los empaques de pulpa son de %2
kilogramo o 1 kilogramos; ademas vienen por cajas de 25 paquetes de pulpa de
1 kilo. Su nimero de teléfonos se encuentran en su pagina web, ademas su
disponibilidad es durante todo el afio, mantienen un stock durante sea o no
temporada de las diversas frutas. El paquete de 1kg tienen un valor de $2.30

pulpa de mango, $ 3.50 pulpa de maracuya y $ 2.35 pulpa de tomate de arbol.

A pesar de que el proveedor tenga en stock las pulpas de frutas requeridas

durante todo el afio, en caso de que exista una problematica, se procedera a
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elaborar los cocteles con otro sabor de pulpa, con una campafia de nuevos
cocteles con tiempo limitado en el mercado, haciéndole creer al cliente que

estamos renovando la linea de producto.

A continuacion, la tabla con las diferentes pulpas que produce nuestro proveedor.

TABLA 11 PULPAS DE FRUTAS QUE DISPONE EL PROVEEDOR.

Pulpas de FRUTAS

Pulpa de 12 Kg Agua o leche ‘::IUBT:;() Cantidad vaso:
() P plt de 300 cc
-7

Frutilla 16 1% 12 6 2 5

Frambuesa 1%o?2 262% 7-9
Guanibana 1% 6 2 26212 7-9
Guayaba 11262 26212 7-9
Mango 1611 11262 5-7
Maracuya 1611 112462 5-7
Mora 1va g 2 2062%n 7-9
Naranja ol 16 1%z 3-5
Naranjilla 16 1% 12 6 2 5-7
Pifia 261 16 1% 3-5
Tamarindo 16 1% 12 6 2 5-7
Taxo 16 1% 12 6 2 5-7
Tomate de drbol 16 1% 12 6 2 5-7

pulpa de fruta, simplemente habria que duplicar los valores arriba indicados.

OFERTA DE PRODUCTOS

Tomado de ENVAGRIF,2017.

3.5.3 Proveedor de botellas, conservante y estabilizante.

Existen varios proveedores de botellas de vidrio dentro de la ciudad de Quito,
uno de los principales es Disproquiim s.c., ubicado en la América y Bogota. Tiene
varias botellas dependiendo del tamafio, usos y forma. Para la linea de cocteles
se escogid una botella ancha con cuello angosto y de capacidad de 1 litro, de
codigo 7535. Su precio unitario es de $2.08 al por menor, se compra por mas de

6 unidades tiene un valor de $1.90.
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Ademas, es proveedor de conservantes y estabilizantes; como conservante es
el Benzoato de Sodio con precio de $20.00 por kilogramo y como estabilizante a

EDTA (&cido etilendiaminotetraacético) con un precio de $4.55 el kilogramo.

3.5.4 Proveedor de currincho

El currincho es elaborado en el canton Junin, en la provincia de Manabi, dentro
de la comunidad de Agua Fria se pueden encontrar varios productores. Los
Almendros, es el nombre del currincho que escogimos por tener una planta con
mayor capacidad de produccion y con procesos de calidad, incluso ellos son los
distribuidores de CEILMACA, quien es la embotelladora de la Cafia Manabita.
Los propietarios de la destiladora de Los Almendros son la familia Vélez, se
encuentran en la cuarta generacién en produccién de currincho, una receta y

conocimientos por mas de 100 afios.

Para tener contacto con ellos se debe realizar una visita a su planta de
produccion, que se encuentra en el desvié del Kilometro 10 de la carretera Junin-
Chone. Al llegar a la fabrica, ellos amablemente te ensefian los procesos, registro
sanitario y permisos adicionales. Llegan a un acuerdo de $5.00 por galén de
50%v/v, y $6.00 el del 60% v/v, su venta es local por lo cual se debe llegar a un
acuerdo para que envien el producto por transportistas pagados o por la linea de

buses interprovinciales, cobrando un valor adicional por €l envio.

Para evitar problema alguno que se pueda suscitar con respecto al transporte
del aguardiente, como huelgas de transportistas interprovinciales, carreteras
cerrada o algun motivo en especial, que impida el transporte del currincho, se
deberé& tener una estadistica de cuanto currincho se requiere para la produccion
mensual y mantener almacenado en un lugar seco y fresco, siguiendo las normas
de sanidad. Se negociara con el productor y proveedor del currincho, acordando

un buen precio por volumen y facilidad de pago.
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3.5.5 Proveedor de hierbaluisa, ishpingo, anis espafol y limon.

Escoger a un proveedor de estas materias primas es un poco complicado,
existen estan distribuidoras de alimentos como COOKS o NEGSMARTI, sus
productos son de calidad, incluso empacan al vacio para proteger a los
alimentos, aunque lo negativo de estos proveedores es sus precios, Son un poco
elevado. Por ello se ha decidido encontrar el proveedor mas econémico, el cual
es una despensa ubicada en el Mercado Ifiaquito, sector Ifaquito, al Centro.
Norte de Quito. La propietaria de la despensa tiene el nombre de, sus precios
son regulados y en promedio nunca varian o representan algun alza o baja. La
libra de anis estrellado en un precio de $42.00, la hierbaluisa se encuentra en
$5.00 el atado y por ultimo el ishpingo la libra esta con un precio promedio de
$28.89.

Se debe considerar encontrar un proveedor en el Mercado Central, abaratando

costos; incluso contactar a los productores directos de especias y hierbas.

3.5.6 Proveedor de azucar.

Ingenio San Carlos S.A. es una de las productoras de azucar lider del pais,
cuenta con tres plantas procesadoras ubicadas en la provincia del Guayas, en
los cantones de Naranjal, Marcelino Mariduefa, El triunfo. La empresa cuenta
con distribucién en todo el pais, tiene diferentes empaques de azlcar blanca.
Para el desarrollo de linea de cocteles comprar un quintal de azucar o adquirir
por empaques de 2 o 5 kilogramos, tendria un precio de $0,82 a 0,92 centavos
de ddlar respectivamente. En la pagina ende la empresa se encuentran los
nameros de contacto o la manera de registrarse, para que la azucarera se

comunique con el proyecto.
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3.6 Experimentacion.

La experimentacion se enfoca en las pruebas de la realizacion del producto, en
este tema se enfoca en la descripcion de la propuesta de la receta estandar
desarrollada para la linea de cocteles, demostrara la cantidad propuesta de cada
uno de los ingredientes para obtener un equilibrio en sabor, textura y aromas en
cada una de las bebidas. La etapa de la experimentacion dentro del desarrollo
de la linea de cocteles expondra varios criterios al momento de la validacién de
la bebida. Para tener un criterio mas amplio, se utilizara la metodologia expuesta
en el primer capitulo del proyecto, validacién de expertos y focus gruop. Luego
de las actividades mencionadas anteriormente, se verificaran las respuestas y

se realizara una tabulacién de los datos obtenidos.

El focus group tiene como objetivo la obtencion de resultados para determinar si
las caracteristicas de sabor, textura y aroma fueron captadas por los
consumidores del grupo, ademas de conocer la perspectiva subjetiva que

tuvieron al consumir el mismo.

Por otro lado, la validacion de expertos se concentra en las herramientas
técnicas que fueron utilizadas sean las 6ptimas en los procesos del desarrollo de
la linea de cocteles, caracteristicas organolépticas se encuentren en el

instrumento utilizado para la evaluacion.

3.6.1 Descripcion del instrumento

El instrumento de evaluacién del producto mediante un focus gruop y validacion
de expertos, se deben considerar factores para obtener los datos requeridos para
la mejora y consolidacion de un producto final impecable, garantice la captacion

del mercado por su sabor, aroma, color, equilibrio y marca.
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3.6.2 Focus Gruop.

El focus gruop es una evaluacion que se realiza a un grupo de personas con
diversas caracteristicas, debido que es una cata guiada por la perspectiva del
consumidor y sus gustos o afinidades. El focus grupo esta conformado por 15
estudiantes de la carrera de Gastronomia de la Universidad de las Américas,
entre 18 a 23 afios, entre ellos de género masculino y femenino. La evaluacion
del producto se realizara mediante hojas de cata, el tiempo de duracion es de 20

minutos, debido a que son tres cocteles por probar.

3.6.3 Ambiente

La validacion del producto mediante el focus gruop se realizara en el taller de
bebidas de la Universidad de las Américas, sede Granados, aula #233. Este
espacio fue autorizado por el Chef Ricardo Sandoval, quien es el encargado de
la infraestructura de la facultad dando la disponibilidad de los talleres y la

autorizacion de Msc. Sebastian Barros, encargado del taller asignado.

El taller de bebidas es el lugar indicado para catar bebidas de diferentes tipos,
debido a los colores neutros como negro, café y banco, produce que los colores
de las bebidas se han méas notorios. Una temperatura controlada de 22- 23°C,

de esta manera el degustador se sentira comodo.

3.6.4 Desarrollo de ambiente controlado.

La cata se desarrollara el martes 28 de noviembre del 2017, a las 12h30 en el
taller N° 233 o taller de bebidas de la Universidad de las Américas, tendra una
duracion de 15 minutos degustando y resolviendo las tres hojas de cata

especificas para cada coctel realizado.
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Después del primer y segundo coctel, se procesara a brindar agua purificada a
cada uno de los participantes del grupo de cata para de esta manera no dejar
restos de sabores u olores en la boca del anterior coctel y darles paso a los

nuevos sabores de otro coctel.

La bebida se servira con hielo, de esta manera se realizaran sus sabores y sera

mas agradable al paladar al consumir una bebida refrescante.

3.6.5 Desarrollo de la herramienta.

En el desarrollo de una evaluacion del producto mediante un focus gruop es
necesario considerar factores para obtener un a recoleccion de datos acerca de
la perspectiva que tenga el consumidor de la bebida. Los factores que se han
considerado dentro de la hoja de cata para la evaluacion del producto final son,
color, sabor, aromas y equilibrio. En cada uno de estos puntos existe una
descripcion, para que las personas que conformen el grupo evaluador sepan a
gué se rige cada factor. Cada uno de los puntos de degustacion seran calificados
del 1 al 5, siendo 1 pésimoy el 5 excelente. Incluso, cada punto en la cata tendra

un factor multiplicador dependiendo de la importancia de este.

Factores evaluados en la hoja de cata para focus gruop:

Degustacion visual.

Degustacion gustativa.

Degustacion olfativa.

Balance/ Equilibrio de la bebida.



TABLA 12. FICHA TECNICA. HOJA DE CATA COCTEL DE MANGO Y HIERBALUISA

FECHA DE DEGUSTACION
NOMBRE DE DEGUSTADOR
CARGO QUE OCUPA
TEMPERATURA C

BEBIDA COKTAIL MANGO Y HIERBA LUISA

calificada
con una
cruz (x)
Coeficient
ede

[
N
w
»
v

Cifra

multiplicac

ion.
multiplicac

Resultado
ion.

de

Colorintensidad.
DEGUSTACION VISUAL Pigmentacién.Color
uniforme

Aromas
DEGUSTACION OLFATIVA | primarios.Intensidad
de especias o hierbas.

Gusto. Sabor. Textura.

DEGUSTACION GUSTATIVA
Frescura. Alcohol.

Dulzor. Acidez. Aromas
tropicalesy

EQUILIBRIO BALANCE X X
especias.Final de boca

agradable.
Total
ESCALADA ORIENTATIVA DE ORIENTACION
PUNTAJE
45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno
25-30 Malo |
10--20 Pésimo

OBSERVACIONES GENERALES




TABLA 13. FICHA TECNICA. HOJA DE CATA DE COCTEL DE TOMATE DE ARBOL Y ANiS

FECHA DE DEGUSTADOR
NOMBRE DE DEGUSTADOR
CARGO QUE OCUPA
TEMPERATURA C
BEBIDA COKTAIL TOMATE DE ARBOL Y ANIS s £ 5 3 5
cE5E|E,2 | B
3 S E8E|S.ES|2gES
Colorintensidad.
DEGUSTACION VISUAL Pigmentacion.Color 1
uniforme
Aromas
DEGUSTACION OLFATIVA | primarios.Intensidad 2
de especias o hierbas.
Gusto. Sabor. Textura.
DEGUSTACION GUSTATIVA Usto. Sabor. fextura 4
Frescura. Alcohol.
Dulzor. Acidez. Aromas
tropical
EQUILIBRIO BALANCE | oP'e@'esY 3
especias.Final de boca
agradable.

FECHA+G16:K21 DE DEGUSTADOR

Total

ESCALADA ORIENTATIVA DE ORIENTACION

PUNTAIJE

45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno

25-30 Malo

10--20 Pésimo

OBSERVACIONES GENERALES
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TABLA 14. FICHA. TECNICA. HOJA DE CATA COCTEL DE MARACUYA E ISHPINGO

FECHA DE DEGUSTACION

NOMBRE DE DEGUSTADOR

CARGO QUE OCUPA

Coektail

TEMPERATURA C

Maracuya e Ishpingo

BEBIDA

COKTAIL MARACUYA E ISHPINGO

Cifra calificada

con una cruz (x)

Coeficiente de

multiplicacién.

Resultado de

multiplicacién.

DEGUSTACION VISUAL

Colorintensidad.
Pigmentacion.Color
uniforme

DEGUSTACION OLFATIVA

Aromas
primarios.Intensidad de
especias o hierbas.

DEGUSTACION GUSTATIVA

Gusto. Sabor. Textura.
Frescura. Alcohol.

EQUILIBRIO BALANCE

Dulzor. Acidez. Aromas
tropicalesy
especias.Final de boca
agradable-

Total

ESCALADA ORIENTATIVA DE ORIENTACION

PUNTAJE
45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno
25-30 Malo
10--20 Pésimo

OBSERVACIONES GENERALES

51
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3.6.6 Validacion de expertos

La validacién de expertos es uno de los puntos criticos dentro del desarrollo de
una linea de productos, debido al que grupo de expertos en gastronomias y
bebidas opinaran acerca del producto final en base a sus conocimientos y
experiencia. Durante la validacion de expertos se llevara a cabo una
presentacion del producto final acerca de la marca, envase caracteristicas
diferenciadas, precio, costo y método de elaboracién. Los expertos citados el
martes 28 de noviembre del 2017 a las 11h30 en el aula N° 233, denominado

Taller de Bebidas, para la respectiva presentaciéon y cata del producto final.

3.6.6.1 Ambiente

La validacién del producto mediante un grupo de expertos se realizara en el taller
de bebidas de la Universidad de las Américas, sede Granados, aula N° 233. El
taller fue designado por Msc. Sebastian Barros y autorizado por el Chef Ricardo
Sandoval. El taller de bebidas esta ambientado para el aislamiento de ruido, de
esta manera no se influenciara la degustacion. Las paredes y los gabinetes son
de color neutro, y no cambiara los colores propios de las bebidas a degustar,

para proceder a la evaluacion mediante la herramienta disefiada.

3.6.6.2 Desarrollo de ambiente controlado.

La cata se desarrollara el martes 28 de noviembre del 2017, a las 11h30 en el
taller N° 233 o talle de bebidas de la Universidad de las Américas, tendra una
duracion de 20 minutos degustando y resolviendo las tres hojas de cata

especificas para cada coctel realizado

Como cada coctel tiene sabores de frutas y especias o hierbas diferentes, se

brindar4 agua purificada y bocados de queso con chifle para descartar los
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sabores anteriores y proseguir con las caracteristicas organolépticas de casa
coctel. Este proceso se repetira en dos ocasiones al momento de cambiar de
bebida.

Las bebidas se serviran con hielo, de esta manera se realizaran sus sabores y
sera mas agradable al paladar, al volverla una bebida refrescante; estas

indicaciones se encuentran en el empaque.

3.6.6.3 Desarrollo de la herramienta.

En el desarrollo de una evaluacion del producto mediante el grupo de expertos
es necesario considerar factores para obtener un a recoleccion de datos acerca
de las criticas desde el punto de vista profesional. Los factores que se han
considerado dentro de la hoja de cata para la evaluacion del producto final son;
color, sabor, aromas y equilibrio. Cada uno de los puntos de degustacion seran
calificados del 1 al 5, siendo 1 pésimo y 5 excelente. Ademas, cada punto en la
cata tendra un factor multiplicador dependiendo de la importancia de este. Dentro
de cada celda del punto al 1 a 5, existe una descripcion de como se deberia

percibir la bebida puntualmente.

Factores evaluados en la hoja de cata para el grupo de expertos:

e Degustacion visual.
e Degustacion gustativa.
e Degustacioén olfativa.

e Balance/ Equilibrio de la bebida.



TABLA 15. FICHA TECNICA. HOJA DE CATA DE COCTEL MANGO Y HIERBALUISA

FECHA DE DEGUSTACION

NOMBRE DE DEGUSTAD(

CARGO QUE OCUPA

TEMPERATURA C
BEBIDA COKTAIL MANGO Y HIERBA LUISA © e 8 k) 3
B2x|3 35 |& =
= 2N|s 2= |3 E=.
== = T S o S <
1 2 3 5 S8 85|[8cEsS|(&BES
. 3.-Color amarillo .
. ., |2.-Coloramarillo . L " 5.-Color amarillo
1.-Color amarillo limén 400l lima.limén, 4.-Coloramarillocromo , tand ist
2 napoles estandar, no existe
DEGUSTACION VISUAL |, separacién total de P l . separacién apenas existe separacion o Xiste
P separacién parcial . F— P separacionde liquidoy 1.5
liquidoy pulpa. de liquid | parcial de liquido |de liquido y pulpa. \
e liquidoy pulpa. ulpa.
q y pulp y pulpa. pulp:
Calificacién
1-N X 2.-No| se':lsdtmgue 34-Arorr;as 4.-Predominan aromas 5.-Aromas intensos a
DEGUSTACION OLFATIVA ©se a;.?recla ar}oma con clarida sf,l‘a\fes € de mango, licory hierba [citricos, mango, licor y
a mango, hierba ylicor |aromas de mango, |citiricos, mango, . 1.5
N . A ! fuertes hierba o
licory hierba licor y hierba.
Calificacion
R 3.-Sabores 4.-Sabores fuertes de 5.-Sabores de fruta,
1.-Saborsimple, nose |2.-Apenasse Hlibrad fruta v hierba. Text hierb lados. Text
YEGUSTACION GUSTATIVAaprecia el licor, ni la aprecia el licor, equilibrados y ru( ay hierba. Tex ura |§r a regulados. e?( ura
. neutros de fruta |uniforme. Sabor de licor [uniforme.Saborde licor 3
fruta. hierba y fruta. | . o
y hierbas. sutil. sutil. Citrico aceptable.
Calificacion
1.- Confusién de 2.-Bebida con 3.-Bebida neutra, [4.- Bebida con sabores . L
b d b 4cid b i tori i 5.-Bebida equilibrada al
EQUILIBRIO BALANCE sabores, carece. e sabores 4cidoy so ores. igeros. |no OrlOSy-E%pe-Cl icos. paladar entre: dulzor,
aroma. Bebida sin dulce. Carece de Predomina el Aromas distintivos y . 4
K L. ) acidez, alcohol yaroma
color. aromasytiene acidoyluegoel |texturauniforme.
Calificacién
Total

ESCALADA ORIENTATIVA DE ORIENTACION

PUNTAJE

45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno

25-30 Malo

10--20 Pésimo

54



TABLA 16. FICHA TECNICA. HOJA DE CATA COCTEL TOMATE DE ARBOL Y ANIS.

FECHA DE DEGUSTACION

/Rg

NOMBRE DE DEGUSTAD( ; k
Tomate dearbol § \nis
CARGO QUE OCUPA "
TEMPERATURA C
BEBIDA COKTAIL TOMATE DE ARBOL Y ANIS : 8 |g B
2x|d B |& =
el = =] S =
sS3|lgs35[3 3¢
1 2 4 5 8 5|8 0 ES|& B ES
S=CoToTauTazne
2.-Color beige con |con puntos . . N
1.-Colorblanco , 4.-Color melén , apenas |5.-Color meldn, no existe
< ) puntos blancos, blancos, . ) L, .
DEGUSTACION VISUAL |separacion total de ) . ", existe separacion de separacion de liquidoy
P separacion parcial [separacion P 1.5
liquidoy pulpa. L R L liquido y pulpa. pulpa.
de liquido y pulpa. |parcial de liquido
L
Calificacion
2.-Nosedistingue [3.-Aromas
1.-Nose apreciaaroma [con claridad suaves de 4.-Predominan aromas 5.-Aromas intensos a
DEGUSTACION OLFATIVA|a tomate de érbol, anis |aromas de tomate |citiricos, tomate |de tomate de rbol, licor [tomate de arbol, licor y
ylicor. de arbol, licory de érbol, licor y |yanis fuertes anis. 15
ani ani
Calificacion
3.-sab 4.-sab fuertes d 5.-Sabores de fruta,
1.-Saborsimple, nose |2.-Apenasse -~ .al.boreds f--t a r:]l_'esbue.lr- ei © hierba regulados.Textura
)EGUSTACION GUSTATIVAaprecia el licor, ni la aprecia el licor, equilibrados y ru. ayhierna. lex ura uniforme. Sabor de licor
. neutros de fruta [uniforme. Sabor de licor A 3
fruta. hierbay fruta. N R sutil. Citricé aceptable.
y hierbas. sutil. B .
Ligera cremosidad.
Calificacion
1.- Confusién de 2- BEb'd,a ?On 3.-Beb|da.neutra, 4.-Bebida con sabores X -
sabores, carece de sabores acidoy sobores ligeros. notorios y especificos 5.-Bebida equilibrada al
EQUILIBRIO BALANCE . . dulce. Carece de Predomina el y -p ! . paladarentre: dulzor,
aroma. Bebida sin Aromas distintivos y 4

color.

aromas ytiene
varias tonalidades

acidoyluegoel
dulce. Diferentes

textura uniforme.

acidez, alcohol y aroma

Calificacién

ESCALADA ORIENTATIVA DE ORIENTACION

PUNTAIJE

45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno

25-30 Malo

10--20 Pésimo
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TABLA 17. FICHA TECNICA. HOJA DE CATA COCTEL MARACUYA E ISHPINNGO.

FECHA DE DEGUSTACION
NOMBRE DE DEGUSTADOR omp/k
CARGO QUE OCUPA Cocktail
Maracuya e Ishpingo
TEMPERATURA C
BEBIDA COKTAIL MARACUYA E ISHPINGO o = o ¢ P
- N T o @ 0
3 2 ¢S 5
£ 9 t 3 88
T o = =
8 ¢ T 8 s
E s s £ 2
- g = R
1 2 3 4 5 S5 8 S E & E
1.-Coloramarillo 2.-Coloramarillo lima-limén, 3.-Col il » 4-Col " tand 5.-Col il ist
DEGUSTACION VISUAL népoles , separacién separacion parcial de liquido |~ <.>(I);aTar[docrorToseparauon tooraman_ f)eds alm a; ,apeTas .-Col or.a'm;nllo p'L‘IjI'O, nolex|s e
total de liquidoy pulpa. |y pulpa. parcial de liquidoy pulpa. existe separacion de liquidoy pulpa. |separacion de liquidoy pulpa. 1.5
Calificacidn
1.-Nose apreciaaroma [2.-No se distingue con 3-A de citiri 5 |apredomi d ) 5-A int
DEGUSTACION OLFATIVA  |amaracuys, ishpingoy |claridad aromas de : h romasl.suaves e citiricos, maracuya, h r.e om:.nan;aror;\as e maracuya, t _romasm ens,os_ ah ) ]
Jicor. maracuys, ishpingo y licor. ishpingo y licor. ishpingo y licor fuertes citricos,maracuyd, ishpingoyy licor. 15
Calificacion
1.-Saborsimple, nose 2A iaelli 3.-Sab ilibrad tros de fruta | 4.-Sab fuertes de fruta v hierb 5.-Sabores de fruta, hierba
DEGUSTACION GUSTATIVA |aprecia el licor, nila - penas se aprecia el licor, abores equilibrados y neutros de fruta |4.-Sa ores. uertes de fru aY ierl a: regulados.Textura uniforme. Sabor de
hierba y fruta. y hierbas. Textura uniforme. Sabor de licor sutil. | . R 3
fruta. licor sutil. Citrico aceptable.
Calificacién
1.-Confusién de ZQBIEbId; con s:bcres acido z.-Bdebld.a neTt'ra';jsoblures I|g|e;o|s, 4.-Bebida con sabores notorios y 5 - Bebida equilibrada al paladar
EQUILIBRIO BALANCE sabores, carece de y. uice. .arece e‘aromasy |.'e omina elacidoyluego e A uice. especificos. Aromas distintivos y ) g X P
. . tiene varias tonalidades de  |Diferentes texturas, aromas ligeros y se ) entre: dulzor, acidez, alcohol yaroma 4
aroma. Bebida sin color. o textura uniforme.
color distinguen dos colores.
Calificacién
Total
ESCALADA ORIENTATIVA DE ORIENTACION
PUNTAJE
45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno
25-30 Malo
10--20 Pésimo

56
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3.7 Tabulacion de resultados.
3.7.1 Tabulaciones de Focus Gruop

En la siguiente seccion de la presente tesis, se expondra las tabulaciones
realizadas posteriormente a la evaluacién del focus gruop el martes 28 de
noviembre del 2017 en el taller de bebidas, instalaciones de la Universidad de
las Américas.

El focus gruop fue desarrollado con 15 participantes, estudiantes de la Escuela
de Gastronomia. A continuacion, se encuentran los graficos de la degustacion
visual, degustacion olfativa, degustacién gustativa, equilibrio/balance de cada
coctel realizado.

3.7.1.1 Coctel Tomate de arbol y anis.

Tabulacién de focus gruop- coctel de tomate de arbol

[] ] ‘I I|
3 4 5

1 2

=
=]

O o NOW s~ 0 WD

Pesimo Malo Bueno Sobresaliente Excelente

B DEGUSTACION VISUAL B DEGUSTACION OLFATIVA
DEGUSTACION GUSTATIVA m EQUILIBRIO BALANCE

FIGURA 1. TABULACION DE FOCUS GRUOP COCTEL DE TOMATE DE ARBOL.

3.7.1.1.1 CATA VISUAL.

De los 15 participantes del focus gruop, 9 de ellos acordaron una
calificacion 4, es decir, sobresaliente, lo cual acota que el color de la
bebida era intenso, agradable a la vista; y casi nula la separacién de
liquidos y sodlidos.
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3.7.1.1.2 CATA OLFATIVA

Los resultados indican que 8 de las 15 personas que participaron en la
experimentacioén, calificaron con 5 en la cata olfativa al coctel, es decir,
excelente, con aromas distintivos e intensos, con diferenciacion de anis'y
tomate de arbol.

3.7.1.1.3 CATA GUSTATIVA.

Del total de los participantes, 8 de ellos calificaron con 4 la cata gustativa, por lo
cual la bebida tenia un sabor agradable, los dos sabores especificos no se
encuentran en total balance.

3.7.1.1.4 CATA EQUILIBRIO /BALANCE.

Del total de los participantes, 8 participantes asignaron un 4, es decir,
sobresaliente, en cata de equilibrio, bebida con sabores notorios y especificos;
aromas distintivos y textura uniforme.

3.7.1.2 Coctel mango y hierbaluisa

Tabulacién focus gruop-coctel de mango.

10

8 |
O I
2 3 4

1

=)

=

o]

5
Pesimo Malo Bueno Sobresaliente Excelente

B DEGUSTACION VISUAL DEGUSTACION OLFAT VA
DEGUSTACION GUSTATIVA B EQUILIBRIO BALANCE

FIGURA 2. TABULACION FOCUS GRUOP COCTEL DE MANGO



59

3.7.1.2.1 CATA VISUAL.

Del total de os 15 participantes, 8 de ellos calificaron con 3, considerado bueno,
esto se debib que el coctel perdié su intensidad de color por que se degusto con
hielo, lo cual diluyé agua, resultando un color amarillo limoén suave.

3.7.1.2.2 CATA OLFATIVA.

Del total de los 15 participante, 7 de ellos calificaron con 3, lo que se enfoca
gue los aromas fueron muy sutiles, en observaciones se acoto que el olor de la
hierbaluisa era tapado por el del mango.

3.7.1.2.3 CATA GUSTATIVA.

La cata gustativa de coctel de mango arrojo como calificacion resaltante de 4, es
decir, calificacion sobresaliente, que existe un sabor predominante del mango,
pero el sabor de hierbaluisa es muy sutil.

3.7.1.2.4 CATA DE EQUILIBRIO/BALANCE
De 15 participantes, 8 de ellos calificaron al nimero 4, sobresaliente, refiriendose
a una textura uniforme y sabores especificos.

3.7.1.3 Coctel maracuya e ishpingo.

Tabulacién de focus gruop- coctel de maracuya

PR | I” i
3 4 5

1 2

=
(oI e I )

[T S RN C N o]

Pesimo Malo Bueno Sobresaliente Excelente
m DEGUSTACION VISUAL m DEGUSTACION OLFATIVA
DEGUSTACION GUSTATIVA m EQUILIBRIO BALANCE
B DEGUSTACION VISUAL DEGUSTACION OLFATIVA
DEGUSTACION GUSTATIVA = EQUILIBRIO BALANCE

FIGURA3. TABULACION DE FOCUS GROUP COCTEL DE MARACUYA.
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3.7.1.3.1 CATA VISUAL.

La cata visual tiene como resultado 6 votaciones de 15 al numero 4,
sobresaliente, color intenso y muy poca separacion de liquidos con solidos, es
decir, la pulpa del aguardiente. El coctel de maracuya tenia un color amarillo muy
intenso.

3.7.1.3.2 CATA OLFATIVA.

De los 15 participantes, 8 de ellos asignaron a la cata olfativa un 4, es decir, que
los aromas son fuertes e intensos, y se pueden identificar los aromas sin
problema.

3.7.1.3.3 CATA GUSTATIVA.

La cata gustativa tiene como resultado 10 votaciones al nimero 5, es decir,
excelente, este coctel es el que agrado mas a los participantes, encontraron un
citrico aceptable, textura uniforme y sabores equilibrados.

3.7.1.3.4 CATA EQUILIBRIO /BALANCE.

En la cata de equilibrio/balnce la votacion fue pareja, con el nimero 4 vy el
namero 5, teniendo 2 votaciones mas al numero 5. El 5 hace referencia a la
excelencia,siedo una bebida equilibrada en dulce, acidez, alcohol y aroma.

3.7.2 Tabulaciones de validacion de expertos

En la siguiente seccion de la presente tesis, se expondra las tabulaciones
realizadas posteriormente a la realizacion de la validacion de expertos el martes
28 de noviembre del 2017 en el taller de bebidas, instalaciones de la Universidad
de las Américas.

La validacion de expertos fue desarrollada con 6 docentes de la Escuela de
Gastronomia. A continuacion, se encuentran los graficos de la degustacion
visual, degustacion olfativa, degustacién gustativa, equilibrio/balance de cada
coctel realizado.
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3.7.2.1 Coctel tomate de arbol y anis.

Tabulacién de grupo de expertos- coctel de
tomate de arbol.

6
5
4
3
2
1
O .
1 2 3 4 5
Pesimo Malo Bueno Sobresaliente Excelente
B DEGUSTACION VISUAL DEGUSTACION OLFATIVA

DEGUSTACION GUSTATIVA B EQUILIBRIO BALANCE

FIGURA4 . TABULACION DE GRUPO DE EXPERTOS COCTEL DE TOMATE DE ARBOL.

3.7.2.1.1 CATA VISUAL.

De los 6 participantes, 5 asiganaron una calificacion de 5, es decir, que la bebida
esta en un color perfeco, identificando que era tomate de arbol. Una ligera
espuma en la corona prodcida por los estabilizantes y conservantes incluidos,
fue la acotacién del experto que voto con el nimero 4.

3.7.2.1.2 CATA GUSTATIVA.

La cata gustativa no hubo una votacién unanime, esta fue mas por el gusto de
cada paladar, el anis sobresalia mucho por lo cual las votaciones fueron al
namero 4 (sobresaliente), sabores intensos de anis y no eran tan predominante
el tomate de arbol, por lo cual se opacaba.

3.7.2.1.3 CATA OLFATIVA.

La cata olfativa tuvo 3 votos al numero 5, sus aromas eran identificables. Los
otros expertos dieron una votacion al namero 2, al numero 3 y al nimero 4. Las
votaciones fueron diversas por que el aroma de anis era predominante y unos
sintieron mas el anis que el tomate de arbol.
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3.7.2.1.4 CATA EQUILIBRIO/BALANCE.

La cata equilibrio/ balance arrojo que 5 expertos votaron por el numero 4, es
decir, la bebida tenia una textura uniforme, sabores distintivos, por supuesto uno
mA&s que otro, color llamativo.

3.7.2.2 Coctel mango y hierbaluisa

Tabulacion de grupo de expertos- coctel de mango.

7
6
5
4
3
2
1
, [
1 2 3 4 5
Pesimo Malo Bueno Sobresaliente Excelente
B DEGUSTACION VISUAL DEGUSTACION OLFATIVA

DEGUSTACION GUSTATIVA = EQUILIBRIO BALANCE

FIGURA 5. TABULACION DE GRUPO DE EXPERTOS COCTEL DE MANGO

3.7.2.2.1 CATA VISUAL.

La cata visual del coctel de mango y hierbaluisa, tuvieron 5 votaciones al
namero 5, de igual forma los expertos se fijaron en el color del contenido
de la botella y no del vaso, pues este estaba diluido con hielos. Su color
amarillo estandar, sin separacion de liquidos por lo que obtuvo esta
calificacion.

3.7.2.2.2 CATA OLFATIVA.
De los 6 expertos, 2 votaron por el nimero 2; 2 votaron por el nimero 3y

2 votaron por el nimero 5. Entonces se puede analizar los diferentes
criterios utilizados y segun la perspectiva de los expertos fueron
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diferentes. Muchos hicieron la observacién que el aroma de la hierbaluisa
era muy sutil y el mango lo opacaba

3.7.2.2.3 CATA GUSTATIVA.

La cata gustativa arrojo una votacion unanime, es decir, todos los expertos dieron
una votacién al nimero 5, excelente, lo cual describe que los sabores de la fruta
y hierbaluisa estaban regulados y una textura uniforme.

3.7.2.2.4 CATA EQUILIBRIO/BALANCE.

La cata equilibrio/balance expone que los expertos votaron por la calificacion
namero 5, encontrando a la bebida perfectamente balanceada en grados de
dulce, acidez, alcohol y aroma.

3.7.2.3 Coctel maracuya e Ishpingo

Tabulacion de grupo de expertos- coctel de
maracuya

: i
0

1 2 3 4 5
Pesimo Malo Bueno Sobresaliente Excelente
m DEGUSTACION VISUAL DEGUSTACION OLFATIVA

DEGUSTACION GUSTATIVA = EQUILIBRIO BALANCE

FIGURAG. TABULACION DE GRUPO DE EXPERTOS COCTEL DE MARACUYA
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3.7.2.3.1 CATA VISUAL.

La cata visual del coctel de maracuya e ishpingo, obtuvo la votacién de 5
expertos al numero 5, excelente, el color amarillo puro y la nula separacion de
liquidos.

3.7.2.3.2 CATA OLFATIVA.

De los 6 participantes de la validacion de experto, los 6 votaron por una
calificacion de 5, se refiere a que os aromas eran distintivos y equilibrados, se
distinguia claramente el maracuya, el currincho y el ishpingo.

3.7.2.3.3 CATA GUSTATIVA.

Todos los expertos calificaron con el nimero 5, se analiza que el coctel fue
agradable al paladar, tiene una textura uniforme y sabores regulados el
maracuya e ishpingo.

3.7.2.3.4 CATA EQUILBRIO/BALANCE.

La cata Equilibrio/Balance obtuvo 5 calificaciones al numero 5, la bebida fue
equilibrada perfectamente en dulce, acidez, alcohol y aroma.
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4 Capitulo IX. Manual de Procesos para la elaboracién de una linea de
cocteles a base de currincho.

. Cocklail
~Tomate de drbol & Anis

FIGURA7ETIQUETADO COCKTAIL FIGURASETIQUETADO COCKTAIL
MANGO Y HIERBALUISA TOMATE DE ARBOL Y ANiS.

Coclitail

Maracuyi e Ishpingo .

FIGURA9 ETIQUETADO COCKTAIL
MARACUYA E ISHPINGO.

4.1 Objetivo General
Crear un manual de procesos para la linea de cocteles a base de currincho a ser

comercializados en el Distrito Metropolitano de Quito, sector norte.

4.2 Objetivos Especificos.

¢« Fundamentar teéricamente la creacion de una linea de cocteles a base de
currincho.
« Elaborar un manual con procesos e indicaciones para la fabricacién de

una linea de cocteles a base de currincho.
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« Validar la linea de cocteles a base de currincho por medios de evaluacion
de expertos y grupo de posibles consumidores.
4.3 Aplicaciones
El presente manual que corresponde a desarrollo de una linea de cocteles a
base de currincho, con la utilizacibn de pulpas de frutas y especias
sobresalientes de las regiones costa, sierra y Amazonia, tiene como principal

aplicacion ofrecer informacion especifica y util acerca de:

e Los tipos de ingredientes como; aguardiente, frutas, hierbas, especias,
acidificantes, edulcorantes, estabilizantes y conservantes que se
utilizaran para la produccion.

o Costo y andlisis de costos de las recetas estandar desarrolladas.

« Planteamiento de precio de venta al publico.

e Reglamentos para la produccion de bebidas alcohdlicas.

« Normativas acerca de envases y etiquetas para las bebidas alcohdlicas.

e Impuestos para bebidas alcohdlicas.

« Notificacién sanitaria.

4.4 Marco Juridico

En esta seccion se describe las normas y reglamentos para obtencion de
permisos para la fabricacion de bebidas alcohdlicas en Ecuador, ademas de los
requisitos, regulaciones de procesos, rotulado e impuestos para poder exportar

al mercado un producto final con contenido alcohdlico.

Se brindara la informacién obtenida del INEN (Servicio Ecuatoriano de
Normalizacion), ARCSA (Agencia Nacional de Regularizacion, Control vy
Vigilancia Sanitaria) y SRI (Servicio de Rentas Internas), los cuales son las
instituciones gubernamentales encargadas de regular normativas, sanidad e

impuestos dentro del territorio ecuatoriano.
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4.4.1 Norma INEN

La norma INEN 1837 hace referencia a los requisitos de bebidas alcohdlicas y
licores deben registrar para poder ser expendidos en el mercado. En este se

encuentran definiciones, clasificaciones y requisitos.

4.4.1.1 Definiciones INEN 1837

Licor. Bebida alcohdlica obtenida por la mezcla de aguardientes, alcohol etilico
rectificado (neutro o entra neutro) o bebidas alcohélicas destiladas o sus mezclas
son sustancias de origen vegetal o animal o con sus extractos obtenidos por
infusiones, maceraciones por la destilacion de los citados productos con
sustancias aromatizantes la cual puede o no ser edulcorada y adicionada 0 no

aditivos alimentarios.

4.4.1.1.1 CLASIFICACION.

Licor dulce. Producto que tiene un contenido de azucares entre 100 gramos por
litro hasta 250 gramos por litro (INEN, 2016)

4.4.1.1.2 REQUISITOS

e El agua utilizada para la hidratacion debe ser potable.

e Los licores deben tener un color, olor y sabor caracteristicos de las
materias primas utilizadas.

e Los licores deben contener los niveles maximos permitidos de aditivos
alimentarios conforme a la NTE INEN-CODEX 192.

e Inspeccién
e Muestreo
e Se realiza de acuerdo con la norma INEN 339.

e Aceptacion y rechazo.
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e Aceptacion del lote segun la norma INEN339, en caso de no cumplir todos

los requisitos, posteriormente sera rechazado (INEN, 2016)

4.4.1.1.3 ROTULADO.

EL rotulado o etiqueta es la carta de presentacion de un producto final, por esta
un cliente puede definir para que segmentos es y para que genero principalmente
esta dirigido. Adicional de las caracteristicas etiquetas, la etiqueta debe contener

ciertos requisitos que son:

e Las bebidas alcohdlicas no deben presentar un rétulo con leyenda o frase
descriptiva que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear
una opinion errénea respecto a la naturaleza del producto.

e Los requisitos establecidos en esta norma a excepcion de las marcas de
fabrica registradas deben expresarse en lengua espafiola.

* Lainformacién de los rétulos debe escribirse en caracteres y colores que
sean claros, indelebles y facilmente legibles para el consumidor, cuya
dimensién de la letra debe ser minimo de 2 mm para envases de mas de
200 cm?y minimo de 1 mm para envases de menos de 200 cm?

e Las bebidas alcohodlicas no requieren la indicacion de la fecha de
elaboracion y vencimiento.

e Los rotulos de las bebidas alcohdlicas deben cumplir la siguiente
informacion:

o Nombre comercial o marca como fue registrada, siempre que la
misma no genere engafio al consumidor (INEN, 2015).

o Clase o tipo de bebida alcohdlica que indique la verdadera
naturaleza de la bebida alcohdlica, la cual no debe inducir a error
o engafio al consumidor (INEN, 2015).

o Contenido de alcohol etilico (fraccion volumeétrica) expresado en
unidades del Sistema Internacional de Unidades (Sl), usando para
ello el simbolo %, fracciobn volumétrica o fraccion en volumen
(INEN, 2015).
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o d)Contenido del producto expresado en la unidad derivada de
volumen “cm?® conforme al Sistema Internacionales de Unidades
(SI) (INEN, 2015).

o Nombre y direccidn, el nombre corresponde a la persona natural o
razon social de las organizaciones que participan en las
operaciones de produccion, destilacion, embotellado, envasado,
importacion o distribucion de las bebidas alcohdlicas. La direccion
debe corresponder a la ciudad y ala paso en donde se ha realzados
as operaciones mencionadas (INEN, 2015).

o Ingredientes deben declararse solo aquellos que son ajenos al
proceso natral de fermentacion o destilacion, los ingredientes
deben enumerarse por orden decreciente de proporciones. No
debe considerarse en las bebidas alcohdlicas destiladas, el agua
se afiade para ajustar el contenido de alcohol etilico requerido
(INEN, 2015).

o Declaracién de Advertencia que sefiale, que el consumo excesivo
de bebida alcohdlicas es perjudicial para mujeres, embarazadas,
ninos y adolescentes, provoca accidentes al operar equipos y
conducir maquinas, crea dependencia; causa dafios a terceros y
daos psicoldgicos (INEN, 2015).

o Pais de origen, debe indicarse el pais en que la bebida alcohdlica
fue producida, transformada o envasada, cuando su omisién pueda
resultar engafosa o equivocada para consumidor (INEN, 2015).

o Identificacion de lote que permita identificar una bebida alcoholica
elaborada o procesada en condiciones similares (INEN, 2015).

o Aditivos alimentarios afiadidos las bebidas alcohdlicas deben

cumplir las dos maximas establecidas (INEN, 2015).

4.42 ARCSA

La agencia nacional de regulacion, control y vigilancia sanitaria es el agente

gubernamental que rige los permisos para los funcionamientos de pequefias o
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grandes industrias que se encuentren ene | area de alimentos y bebidas; sean
distribuidoras, productoras o almacenadora de alimentos y bebidas. Esta
agencia también brinda certificados de Buenas Practicas de Manipulacion
(BPM).

Las solicitudes deben ser entregadas para que de esta manera se pueda
comenzar un proceso de evaluacion y posteriormente a la designacion de
permisos o certificados. Existe un permiso de funcionamiento para cada
segmento de produccién, distribucidén o almacenamiento de bebidas y alimentos.
A continuacion, se explicara una breve descripcion de los procesos a realizar

para la obtencion de permisos. (ARCSA, s.f.).

4.42.1 Permiso de Funcionamiento

Permiso de Funcionamiento para un establecimiento destinados a la
elaboracion, rectificacion y mezclas de bebidas alcohdlicas, todas las solicitudes

se realizan por medio la agina web del ARCSA.

1. Ingresar a su sitio web, registrarse. En caso de estar registrado, ingresar
con usuario y contrasefa.

2. Generar la solicitud de permiso de funcionamiento para establecimiento
de produccion de bebidas alcohdlicas, para lo cual se piden los siguientes
campos obligatorios;

e Ingresar RUC O RISE.

e Escoger el proceso a realizar.

e Registrar los datos del representante legal de la empresa.

e Registrar los datos del establecimiento como la direccion.

e Seleccionar la actividad a la que se decia la empresa.

e Guardar los documentos y guardar.

e Emision de orden de pago, posterior al pago en 24 horas se
obtendra el permiso de funcionamiento emitido por el
ARCSA.
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4.4.2.1.1 Requisitos de permiso de funcionamiento

Los requisitos para la obtencién del permiso deben estar completos para lo cual

se necesitan los siguientes requerimientos:

e Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).
e Categorizacion otorgada por el Ministerio de Productividad o por la

Superintendencia de Economia Popular y Solidaria.

El costo de la emision del permiso del establecimiento depende del tamafio de
la empresa para lo cual, el desarrollo de cocteles encaja en la Categoria.;
14.1.1.7.5 Artesanal, con un costo de $0.00 (ARCSA, s.f.).

4.4.2.2 Notificacion sanitaria/ ARCSA

La Notificacion Sanitaria de Alimentos Procesados es un certificado que permite
que el producto pueda se r importado y comercializado dentro del mercado
ecuatoriano. El licor es uno de los productos que requiere notificacion sanitaria

por lo cual, se debe cumplir con los siguientes requisitos; (ARCSA, s.f.)

e La Planta de Alimentos debera contar con un permiso de Funcionamiento
ARCSA vigente.

e Ingresar al sistema VUE, posteriormente se registrara representante legal
y representante técnico.

e Consignar datos y documentos como: declaracion de norma técnica,
descripcion e interpretacion de cddigo de lote, disefio de etiqueta,
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especificaciones fisicas y quimicas del material del envase, descripcidon
de proceso de elaboracién del producto.

e Posterior a la entrega de documentos, el sistema arrojara una orden de
pago, la cual se debe cancelar 5 dias, sino se cancelara la solicitud
realizada.

e Una vez realizado el pago, se debera enviar el comprobante del depdsito.

e En 5 dias laborables posterior al pago, ARCSA dara las indicaciones
necesarias para rectificacion o emitira la notificacion sanitaria (ARCSA,
s.f.).

4.4.3 Namero Unico de Contribuyentes.

Numero que identifica a los contribuyentes ya sean personas naturales o
sociedades, que realizan una actividad econdmica y por cual son receptores de

impuestos que posteriormente deberan cancelar al estado ecuatoriano.

4.4.3.1 Requisitos para el Numero unico de Contribuyentes

e Copia a color de cédula de identidad y certificado de votacion.
e Copia de recibo de un servicio basico como; agua potable, luz y teléfono.

e Certificado de cuenta bancaria.

4.4.4 IMPUESTOS/SRI

Es el Servicios de Rentas Internas, encargado gubernamental de recaudar los
impuestos en el pais. Existen varios impuestos como el Impuesto al Valor
Agregado- IVA, Impuestos a Consumos Especiales ICE, impuesto a la

importacion o exportacion y salvaguardias en generales.

Las bebidas alcohdlicas sean de produccién nacional o extranjera deben cumplir

con ciertos pagos de impuestos para poder circular con regularidad dentro del
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mercado ecuatoriano (Servicios de Rentas Internas, s.f.). A continuacion, se
dard una explicacion acerca de los impuestos a pagar y como se calculan los

mismo.

4441 IV.A

Impuesto al Valor Agregado es el impuesto que se agrega al precio de un
producto o servicios que han pasado una transformacion de su estado natural u
original. El porcentaje del 1.V.A. a pagar al Servicio de Rentas Internas es del
12% sobre el Subtotal del precio de venta al publico (Servicios de Rentas

Internas, s.f.).

4442 |.C.E.

Impuesto a Consumos Especiales es el impuesto que se agrega a productos o
bienes especiales, como servicio de television de paga, licores, tabaco,
videojuegos, vehiculos, perfumes y entre otros. Cada uno de estos bienes o
servicios tienen un porcentaje especificos, es decir, no todos tienen el mismo

porcentaje (Servicios de Rentas Internas, s.f.).

En los licores o bebidas con contenido alcohélico también es agregado el ICE, el
porcentaje es $7.24 por cada litro de alcohol puro que este contenga (Servicios

de Rentas Internas, s.f.).

La linea de cocteles desarrollada tiene como 12.5% v/v, por lo que el ICE a pagar
es de 0,905.
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4.4.5 Normativa de operacion.

En la Normativa de operacién se describa los materiales utilizados para la
elaboracion de la linea de cocteles, los cuales deberan estar desinfectados para

la produccién del lote.

TABLA 18. MAQUINARIA PARA DESARROLLO DE PROYECTO.
EQUIPO DESCRIPCION
LICUADORA Caracteristica: tirmix de 8

a 10 velocidades.

Capacidad:2 litros
CERNIDOR Caracteristica: Acero
inoxidable

Tamano: 25 cm de

didmetro
REFRIGERADOR Caracteristica: una
puerta, dos

compartimientos
(congelador y
refrigerador), 9 pies.
EMBUDO Caracteristica:  Plastico,
20 cm de longitud, 1-2
litros capacidad.
BALANZA GRAMERA Caracteristicas: base de
acero inoxidable,

capacidad hasta 10
gramos, pesa de

quimicos.
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BALANZA Caracteristica: acero
inoxidable, eléctrica,
capacidad 10-20
kilogramos.

OZERA Caracteristica: acero

inoxidable, capacidad de
2 a 4 ozas.

TABLA DE PICAR Caracteristica:  Plastico,
45cmx 25cmx 2 cm
CUCHILLO CEBOLLERO | Caracteristica: mango de

plastico, 24 cm de

cuchilla.
CONTENEDORES Caracteristica:

policarbonato, capacidad

de 10 litros, con tapa.

45 Procedimientos

4.5.1 Coctel mango y hierbaluisa

A. Mise en place: Prepreparacion del coctel.
A.1l. Recepcion de la pulpa de mango enviada por el proveedor, y
aceptacion del producto si este se encuentra completamente sellado.
A.2.Recepcion de la hierbaluisa y limon enviada por el proveedor, y
aceptacion de hierba fresca y no seca.
A.3. Recepcién del aguardiente enviado por el proveedor, y aceptaciéon
del aguardiente si este se encuentra puro.
A.4. Recepcion de los envases enviado por el proveedor, y aceptacion
del producto si no se encuentran raspadas y debera tener sus propias
tapas cada botella.
A.5 Recepcion de azucar enviado por el proveedor.
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A.6. Obtencién del zumo de limon.

A.6.1. Cortar los limones por la mitad.
A.6.2 Exprimir los limones con ayuda de un exprimidor.
A.6.3. Cernir el zumo de limén por, reservarlo.
A.7. Preparacién de jarabe de azlcar.
A.7.1 Colocar el azucar y el agua en la licuadora.

A.7.2. Procesar en la licuadora por aproximada mente 5 minutos,

comprobar que no existan grumos.

A.7.3. Envasar en un recipiente desinfectado.
A.8. Maceracion del aguardiente con la hierbaluisa.

A.8.1. Calentar el destilado a 40°C.

A.8.2 Envasar el licor en botellas de vidrio, incorporar un atado de

hierbaluisa.
A.8.3. Reservar por dos semanas posterior, filtrar el aguardiente.
A.9. Disminucion del grado alcoholico del aguardiente

A.9.1, Mezclar agua desmineralizada con el aguardiente macerado
y filtrado, 1 parte de agua y 2 partes de aguardiente, es decir,
33.33% agua y 66.66% aguardiente.

1 litro de aguardiente
0,5 litro de agua desmineralizada.

B. Produccion del coctel
B.1.Colocar los ingredientes en la licuadora (preparacion para 1
litro)
6 0z de jarabe de goma
6 0z zumo de limon

12 oz aguardiente
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6 0z pulpa de mango
18 0z agua desmineralizada.
0,25 g ETDA estabilizante
1 g sddico (conservante)
B.2.Licuar los ingredientes hasta que se integren de manera
homogénea.
B.3. Espumar si es necesario.
C. Envasado y etiquetado
C.1. Esterilizar los envases con vapor por 30 minutos.
C.2. Colocar el liquido en las botellas con ayuda de un embudo.
C.3.Sellar las botellas con los etiquetados.
4.5.2 Coctel tomate de arbol y anis
A. Mise en place: Pre preparacion del coctel
A.1. Recepcion de la pulpa de mango enviada por el proveedor, y
aceptacion del producto si este se encuentra completamente
sellado.
A.2.Recepcion de la hierbaluisa y limon enviada por el proveedor,
y aceptacion de hierba fresca y no seca.
A.3. Recepcidon del aguardiente enviado por el proveedor, y
aceptacion s del aguardiente si este se encuentra puro.
A.4. Recepcion de los envases enviado por el proveedor, y
aceptacion del producto si no se encuentran raspadas y debera
tener sus propias tapas cada botella.
A.5 Recepcion de azucar enviado por el proveedor.
A.6. Obtencion del zumo de limoén.
A.6.1. Cortar los limones por la mitad.
A.6.2 Exprimir los limones con ayuda de un exprimidor.

A.6.3. Cernir el zumo de limén, reservarlo.
A.7. Preparacion de jarabe de azlcar.

A.7.1 Colocar el azucar y el agua en la licuadora.
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A.7.2. Procesar en la licuadora por aproximada mente 5

minutos, comprobar que no existan grumos.
A.7.3. Envasar en un recipiente desinfectado.
A.8. Maceracion del aguardiente con la hierbaluisa.
A.8.1. Calentar el destilado a 40°C.
A.8.2 Envasar el licor en botellas de vidrio, incorporar anis.

A.8.3. Reservar por una semana posterior, filtrar el

aguardiente.
1 litro aguardiente
30 gramos anis estrellad.
A.9. Disminucién del grado alcohdlico del aguardiente

A.9.1, Mezclar agua desmineralizada con el aguardiente
macerado y filtrado, 1 parte de agua y 2 partes de

aguardiente, es decir, 33.33% agua y 66.66% aguardiente.
1 litro de aguardiente
0,5 litro de agua desmineralizada.

B. Produccion del coctel
B.1.Colocar los ingredientes en la licuadora (preparacion para 1
litro)
6 0z de jarabe de goma
6 0z zumo de limon
12 oz aguardiente
6 0z pulpa de tomate de arbol
18 oz agua desmineralizada.
0,25 g ETDA estabilizante
1 g sédico (conservante)
B.2.Licuar los ingredientes hasta que se integren de manera

homogénea.
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B.3. Espumar si es necesario.
C. Envasado y etiquetado
C.1. Esterilizar los envases con vapor por 30 minutos.
C.2. Colocar el liquido en las botellas con ayuda de un embudo.

C.3.Sellar las botellas con los etiquetados.

4.5.3 Coctel maracuya e ishpingo

A. Mise en place: Pre-preparacion del coctel
A.1l. Recepcion de la pulpa de mango enviada por el proveedor, y
aceptacion del producto si este se encuentra completamente sellado.
A.2.Recepcion de la hierbaluisa y limén enviada por el proveedor, y
aceptacion de hierba fresca y no seca.
A.3. Recepcidn del aguardiente enviado por el proveedor, y aceptacion
s del aguardiente si este se encuentra puro.
A.4. Recepcion de los envases enviado por el proveedor, y aceptacion
del producto si no se encuentran raspadas y debera tener sus propias
tapas cada botella.
A.5 Recepcion de azucar enviado por el proveedor.
A.6. Obtencion del zumo de limon.

A.6.1. Cortar los limones por la mitad.
A.6.2 Exprimir los limones con ayuda de un exprimidor.
A.6.3. Cernir el zumo de limon por, reservarlo.
A.7. Preparacion de jarabe de azucar.
A.7.1 Colocar el azucar y el agua en la licuadora.

A.7.2. Procesar en la licuadora por aproximada mente 5 minutos,

comprobar que no existan grumos.
A.7.3. Envasar en un recipiente desinfectado.

A.8. Maceracion del aguardiente con la hierbaluisa.
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A.8.1. Calentar el destilado a 40°C.
A.8.2 Envasar el licor en botellas de vidrio, incorporar el ishpingo.
A.8.3. Reservar por una semana posterior, filtrar el aguardiente.
1 litro aguardiente
25 gramos ishpingo
A.9. Disminucion del grado alcohélico del aguardiente

A.9.1, Mezclar agua desmineralizada con el aguardiente macerado
y filtrado, 1 parte de agua y 2 partes de aguardiente, es decir,
33.33% agua y 66.66% aguardiente.

1 litro de aguardiente
0,5 litro de agua desmineralizada.

B. Produccion del coctel
B.1.Colocar los ingredientes en la licuadora (preparacion para 1
litro)
6 0z de jarabe de goma.
6 0z zumo de limon.
12 oz aguardiente.
6 o0z pulpa de mango.
18 oz agua desmineralizada.
0,25 g ETDA estabilizante.
1 g sédico (conservante).
B.2.Licuar los ingredientes hasta que se integren de manera
homogénea.
B.3. Espumar si es necesario.
C. Envasado y etiquetado
C.1. Esterilizar los envases con vapor por 30 minutos.
C.2. Colocar el liquido en las botellas con ayuda de un embudo.

C.3.Sellar las botellas con los etiquetados.
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4.6 Descripcién de materia prima.

El desarrollo de una ficha técnica de productos categorizados por frutas, hierba
y especias, aguardiente y estabilizantes; dentro de la ficha técnica describira
nombre, nombre cientifico, caracteristicas organolépticas, lugar de compra y
foto.

TABLA 19. MATERIA PRIMA. PULPA DE FRUTA.

B Pigmentacién amarillo verdoso, [Citricoy  |Proveedor/Supermerca
Pulpademango  |Mango Envasado al vacio ) ‘
aroma intenso. dulce. do
| Tomate de B Pigmenacion amarillo naranja, |Acido, dulce|Proveedor/Supermerca
Pulpa de tomate de 4|, Envasado al vacid L
arbol aroma citririco y suave. y cremoso. |do
, , . Pigmentacién amarillo puro,  |Acido Proveedor/Supermerca
Pulpa de maracuya |Maracuyd  |Envasado al vacio ¢ o pure, ) fSup
aroma citrico intenso. do

TABLA 20. MATERIA PRIMA. ESPECIAS Y HIERBAS.

Especias y hierbas
Quito
14/12/2017

si Pigmentacion café Porveedor/Super
. . in
Anis estrellado Ilicium verum L. oscuro. Aroma mercado/Mercad
caracteristica |
intenso. o
si Pigmentacidn café Porveedor/Super
. . in
Ishpingo Ocotea quixos L oscuro. Aroma mercado/Mercad
caracteristica |.
intenso. [¢]
si Pigmentacon Porveedor/Super
. . P In -
Hierbaluisa Aloysia citriodora L verde- aromatica mercado/Mercad
caracteristica dulce o
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TABLA 21. MATERIA PRIMA. EDULCORANTE.

Edulcorante

Supermercado/Pr
oveedor

TABLA 22. MATERIA PRIMA. QUIMICOS.

Quimicos
Quito
14/12/2017

Proveedor/Almac
EDTA Empage30g insaboro én de sustancias
Acido quimicas
etilendiaminotetraacético

Proveedor/Almac
Benzoato de sodio Benzoato de sodio Empage30g - insaboro én de sustancias
quimicas

4.7 Diagrama de flujo

En seccion del capitulo se encuentra los diagramas de flujos de procedimiento
de la elaboracion de los cocteles. Las secciones dentro de los diagramas de flujo
estan divididas en: Seccién A “Mise en Place”, Seccién B “Produccién de coctel”
y Seccidén C “Envasado y etiquetado”. Se desarroll6 un diagrama de flujo por
cada uno de los cocteles elaborados. Los diagramas de flujos fueron disefiados
para un mayor entendimiento de procesos haciéndoles de esta manera mas

dinamicos.



4.7.1 Diagrama de flujo de Coctel mango y hierbaluisa

A.1. Recepcion de la pulpa de
mango.

A.2.Recepcién de la hierbaluisa y A.6. Obtencién del zumo de limén.

limén. | A.6.1. Cortar los limones por la
A.3. Recepcién del aguardiente mitad, exprimir, cerniry reservar

A.4. Recepcion de los envases.

A.5 Recepcion de azucar.

FIGURA 10 DIAGRAMA DE FLUJO DE COCTEL MANGO Y HIERBALUISA
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4.7.2 Diagrama de flujo de Coctel de tomate de arbol y anis.

A.1. Recepcion de la pulpa de

tomate de arbol. A.6. Obtencion del zumo de
A.2.Recepcion del anis y limén. limén.
A.3. Recepcion del aguardiente. - A.6.1. Cortar los limones por la

A.4. Recepcion de los envases.
A.5 Recepcion de azlcar.
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FIGURA 11DIAGRAMA DE FLUJO DE COCTEL DE TOMATE DE ARBOL Y ANIS.



4.7.3 Diagrama de flujo de Coctel de maracuya e ishpingo.

A.1. Recepcion de la pulpa de
maracuya.

A.2.Recepcion de ishpingo y
limoén.
A.3. Recepcion del aguardiente.
A.4. Recepcion de los envases.
A.5 Recepcion de azlcar.

A.6. Obtencion del zumo de
limén.
A.6.1. Cortar los limones por la
mitad, exprimir, cernir

FIGURA12DIAGRAMA DE FLUJO DE COCTEL DE MARACUYA E ISHPINGO.
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4.8 Anélisis de costos.

Los costos de un alimento o bebida se realizan en base a una receta
estandarizada, es decir, con lo cual cada vez que sea elaborada tendré el mismo

sabor, cantidad y caracteristicas.

La receta estandar debe contar de ingredientes, cantidades exactas, unidades
de medidas, precio unitario por la medida, costo total de ingredientes. En el
capitulo 1ll, se puede encontrar las recetas estandar de los cocteles
desarrollados y un desglose del costo total, costo total con envase y etiquetado,

impuestos, costo total con impuestos.

El costo de una bebida alcohdlica esta representado por el costo total de los
ingredientes, envase, etiquetado, I.V.A. e I.C.E. La linea de cocteles
desarrollados en este proyecto es considerados artesanales, ademas se trabaja
con productos naturales y de produccion anual, por lo que se pueden conseguir
durante todo el afio. El valor agregado hace referencia a una bebida artesanal
con productos naturales, gue usa conservantes y estabilizantes por un tema mas
estético del producto final y para que tenga un mayor periodo de duracién; las

bebidas en el mercado se realizan con cremas, sabores y esencias artificiales.

A continuacion, se encontraran las tablas donde se puede visualizar el costo total

de la bebida, precio de venta al publico, beverage cost y margen de contribucion.
Coctel mango y hierbaluisa.

TABLA 23. COCTEL MANGO Y HIERBALUISA.

Costo total de recetas |PVP/ Precio de Venta al Publico |Beverage Cost [Margen de contribucion
$ 549 | $ 14,50 38% 62%
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Coctel tomate de arbol y anis.

TABLA 24. COCTEL TOMATE DE ARBOL Y ANiS.

Costo total de recetas |PVP/ Precio de Venta al Publico |Beverage Cost |Margen de contribucién
S 556 | S 14,50 38% 62%

Coctel maracuya e ishpingo.

TABLA 25. COCTEL MARACUYA E ISHPINGO.

Costo total de recetas |PVP/ Precio de Venta al Publico |Beverage Cost |Margen de contribucién
S 564 |S 14,50 39% 61%

Los calculos realizados para el costeo estan hechos en base a una regla de tres

simple, tanto como el beverage cost y el margen de contribucion.

En el area de bebidas se conoce que para que una bebida sea rentable debe
tener un beverage cost entre el 12% al 25%. El de la linea de cocteles esta sobre
este, debido a la calidad del producto, el uso de materia prima como pulpas de
frutas empacadas al vacio, la pureza del aguardiente y entre otros aspectos, se

considera a esta bebida alcohdlica como artesanal y natural.

Incluso el costo de la bebida se ve afectada por el valor de impuesto agregados
cumpliendo con los marcos legales y comercializacion normalizada. El
porcentaje que ocupa los impuestos dentro del costo total es de un 38%, lo cual

influye de manera importante en el beverage cost.

Cada coctel de la linea desarrollada tiene un precio de $14.50 por botella de 1
litro, teniendo un margen de ganancia entre $9.02 a $9.14 o un porcentaje de
61% al 62%.
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4.9 Conclusiones y recomendaciones

4.9.1 Conclusiones

El ecuatoriano promedio consume un promedio de 7,2 litros de licor por afio, este
valor ha ido en aumento, cada vez existen mas bebidas alcoholicas en el
mercado. La industria licorera crecio de manera impresionante en los ultimos
afios y se decayd por la importacion de licor sin salvaguardias, es decir sin

impuesto gracias al tratado con La Union Europea.

Actualmente, se comercializan licores preparados en el mercado, cocteles listos
para consumir. La industria conseguida recrear o crear combinaciones de licor

con sabores, la mayoria de ellos artificiales.

El desarrollo de una linea de cocteles a base de currincho, aguardiente de cafia
de azucar producido en el cantdén Junin de la provincia de Manabi, es un proyecto
para dar a conocer las tradiciones y costumbres de una tierra rica en
cafaverales, donde su principal ingreso se debe a la elaboracion de currincho,

antiguamente producido por a mano y actualmente con la ayuda de maquinaria.

El currincho es un destilado de cafa con 50 a 60 V/V, entonces es un licor de
alto grado alcohdlico, por lo cual muchas personas de la localidad han optado

por no solo venderlo puro sino con esencias y cremas.

La linea de cocteles con este aguardiente anteriormente nombrado resalta
también las regiones del pais, debido a la utilizacion de pulpas de frutas, cortezas

y hierbas representativas a las regiones de la costa, sierra y amazonia.
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Es necesaria la disolucién del aguardiente con agua desmineralizada, para bajar
33,33% el porcentaje de alcohol puro en el producto final, por lo que se mezclé

1 parte de agua por 2 parte alcohol puro.

Debido al contenido de alcohol que tiene el coctel, la pulpa de fruta no se
fermentara. La vida util del coctel es de 6 meses aproximadamente con el 1%
benzoato de sodio (conservante) del contenido total. El contenido de la botella
se separa por los ingredientes 4cidos y por qué la pulpa de fruta es natural, por
lo cual el uso de un estabilizante como EDTA (Acido etilendiaminotetraacético)

usado al 0,25 %, usando 0,25 g por litro de producto.

Las bebidas tienen una receta estandarizada y correctamente costeada, por lo
cual se puede concluir que, si bien el beverage cost de la bebida es elevado
alcanzando 37 al 38%, esta se puede justificar por los impuestos agregados a
las bebidas alcohdlicas, pudiendo la misma ser comercializadas dentro del pais,
ademas de que es considerada una produccion artesanal y natural, lo cual

incrementa su calidad y costo.

Segun la validacién de expertos y focus gruop, la bebida con mayor aceptacién
es el coctel de maracuya e ishpingo, la bebida con menos acogida fue la de
tomate de arbol y anis, debido al sabor concentrado de la especia. Mientras que
por 1%, la bebida alcohdlica con el beverage cost menor es la de mago con

hierbaluisa.
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4.9.2 Recomendaciones.

e Las etiquetas deben ser mas estilizadas, con colores que resalten al color
del coctel. Incluso con un corte laser en papel craquelado, para que de
esta manera no se dificulte la etapa de envasado y etiqueta.

e Lamaceracion del aguardiente con el anis y el aguardiente con el ishpingo
debera ser de una semana como tiempo maximo, debido al ser cortezas
o semillas secas al ser hidratadas impregnan demasiado sabor si se las
deja por mayor tiempo del estimado, lo que cubre el sabor de las pulpas
de los cocteles.

e Se recomienda definir el mercado, debido que se considera que la linea
de cocteles podria ser dirigida a un mercado femenino, entre las edades
de 25 a 45 afos, las cuales prefieren tomar algo mas ligero y que sea
elaborado de manera artesanal con una garantia de sabores naturales.
Dentro de las consideraciones se enfocarian en el color de la etiqueta con
un logo mas estético.

e Se recomienda un estudio de proveedores de currincho, para certificarse
en el uso de licor artesanal con notificacion sanitaria, de esta manera
prevenir problemas con los permisos de funcionamiento vy
comercializacion.

e Se recomienda la produccion de los cocteles de manera artesanal con
una vinculacion o asociacion de productores de currincho, de esta manera
poder promocionar no solo el currincho como puro o bebida fuerte, sino
como coctel, promocionarlo como algo mas suave y elaborado; trabajar
con publicidad mediante redes sociales y recalcando su produccion bajo
una notificacion sanitaria.

e Analizar el contenido neto de la botella para su comercializacion, la
mayoria de los licores y alcoholes se expenden envases de 750 ml, es el
estandar de botellas con contenido alcohdlico; optando también por un

precio menor captando mayor afluencia del mercado.
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- Otros productos

. Chocolstes y confites

. Productos de molkineria

B Productos de panaderia

- Lactaos

- Acettes y grases

- Productos cérnicos

Fuente: Banco Central del Ecuador

FIGURAL3ESTADISTICA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS VENDIDOS. RECUPERADO EL 26
DE OCTUBRE DE 2017 DE; (EKOS NEGOCIOS, 2017).
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Universidad de las Américas
Nombre de entrevistador: Vielka Zambrano.

Nombre del entrevistado: Gary Moreira- Lcdo. Hoteleria Turismo- Encargado del

turismo y productividad del Municipio Descentralizado del Cantén Junin.

Entrevista realizada para obtener informacion acerca de la produccién del

currincho en el cantén de Junin y su importancia.

PREGUNTAS

1. ¢Se harealizado un estudio acerca del currincho?



Los estudios realizados acerca de la produccion de currincho en el cantén
de Junin fueron paralizados a partir del terremoto del 16 de marzo del
2016 con epicentro en Pedernales. La mayoria de las plantas de
produccion se encuentran en la localidad de Agua Fria, donde también se
realizan actividades gastrondmicas y turistica al tener balnearios de agua
dulce.

¢Desde hace que tiempo se tiene conocimiento sobre la realizacion del
destilado?

No se tiene un registro de ello, pero se conoce que ya mas de cinco
generaciones de las familias productoras asentadas en las localidades
realizan este destilado de cafia de azucar.

¢ Usted considera al currincho como icono del cantén Junin?

Claramente el currincho es un icono cultural del cantén, al realizar la
cosecha de la cafia que se dan en los meses de marzo, donde se festejan
por el comienzo de la cosecha que le traerd el pan a su mesa. El currincho
es una bebida alcohdlica que ademas de tomarse se vive, es decir, que
se disfruta en las fiestas, bautizos, recién nacidos, velorios, casamientos
y una que otra oportunidad que lo amerite. El currincho es vital para
realizar un quemado, el quemado es la bebida preparada con especias
hojas y patas de gallina para recibir al recién nacido en casa, y es padre
del hogar que lo hace y lo ofrece, se cree que esto traera mucha vitalidad
y fortuna al nifio-

¢, Cuantas familias del canton Junin trabajan en la produccion de cafia de
azucar?

Alrededor de 25 familias trabajan en la produccién del aguardiente de
cafla, que alrededor involucran 100 familias en la produccion y

distribucién.

¢, Qué porcentaje econOmico piensa usted, es el que produce la
fabricacion de aguardiente?
La produccién de cafia de azucar representa un 90% de los ingresos

econémicos del cantdn, se realiza panela, azucar, raspadura,



bizcochuelos y el famoso currincho, el currincho representa un 45 a 60%
de los ingresos.

¢ Se ha pensado en realizar algun festival o feria que explote el potencial
del cantén con referencia a la elaboracién del destilado?

Los festivales realizados en el canton principalmente hacen honor al
currincho y a la gastronomia de las localidades aledafias, las ferias
gastrondémicas son patrocinadas por la Prefectura de Manabi.

¢ A partir del suceso ocurrido en julio del 2011 con el licor adulterado, las
autoridades gubernamentales a nivel nacional pidieron ayuda
especificamente con lo indicado al municipio?

A partir del suceso ocurrido en julio del 2011, con intoxicados a nivel
nacional por ingerir alcohol metanol, el Ministerio de Salud Publico,
ARCSA, SRI, INEN pusieron en orden a los productores con
capacitaciones, registrandolos como artesanos y obteniendo una
notificacion sanitaria, para que ellos puedan comercializar legalmente el

destilado.
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Universidad de las Américas
Nombre de entrevistador: Vielka Zambrano.

Nombre del entrevistado: Sr. Antonio Cedefio. — Productor de currincho y panela

en el Canton Junin.

Entrevista realizada para obtener informacion acerca de la produccion del

currincho.

PREGUNTAS

Entrevista a productores de currincho.

1. ¢(Cuantas generaciones suyas han trabajado en la elaboracion de

aguardiente de cana?

En mi familia vamos produciendo ya tres generaciones; y con la de mis hijos
cuatro generaciones. Yo soy la tercera generacién y me siento muy orgulloso de

seguir manteniendo este legado familiar.
2. ¢La produccion del destilado es su Unico ingreso?

Si ademéas de la produccion de panela y raspadura, el currincho es el Gnico

sustento de mi familia.
3. ¢Quién provee a usted de la materia prima, cafia de azucar?

Yo tengo cerca de 2 hectareas de sembrio de cafia de azlcar, se cosecha 2

veces al afo siendo la de marzo la mas abundante.

4. ¢Cuanto tiempo se demora usted en la produccion del licor?



Alrededor de 4 a 7 dias se demora la produccién de aguardiente, desde la prensa

de la cafia, obteniendo el guarapo y dejando fermentar d 3 a 4 dias dependiendo

del dulzor de la cafia por ello se necesita que la cada este madura.

5.

10.

11.

¢, Qué considera usted gue le da el sabor autentico al currincho?

Si por supuesto el currincho tienen un sabor ahumado por la utilizacion de
lefia que se utiliza para el alambique.

¢, Qué otros productos usted elabora a partir de la cafia?

Elaboramos la panela, azlcar, raspadura y el currincho. También
elaboramos bizcocho para la venta de carretero.

¢, Donde se realiza la produccion del licor?

La produccion del licor se produce enfrente de mi casa, donde se
encuentra un galpén con la planta de produccion, la planta esta ubicada
en la localidad de Agua Fria.

¢, Cudl es el tiempo promedio en el que se vende un lote procesado?

Si el lote es grande lo vendemos en una semana promedio a Cedimca, la
embotelladora de la Cafia Manabita.

¢,Cuales son sus principales compradores?

Cedimca, los vendedores del carretero y los compradores de la localidad.
cvende directamente a empresas embotelladoras o tienen
intermediarios?

Vendemos directamente, no tratamos con intermediario.

¢, Qué significa para usted el currincho?

El curirncho es mi ingreso econdémico, es mi cultura y forma parte de mi dia

a dia.
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Coeliciente do

Hesultado de




: 3%
23
3
3 4 £5
u
¥
S 3
5
X "
45-50 Excelente
|25-10 sobresaliente
|30-35 Bueno
{25-20 Malo
10--20 Pésimo
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HQ
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25~ ~WF o
Cwbrat
Warsean ripingn
=
i:
T3
3 ] i3
>
b4
b
A
45-50 Excelente
350 Sobresaliente
30-35 Buanc
25-30 Malo
1020 Pasime




o unm erue (1)

o~ ot cibteats

X
S
S
5-50 Excelente
35-40 Sobresallents
30-35 Bueno
25-30 Malo
10--20 Pésimo.
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[FECHA OE DEGUSTACION | 28/ [ 2 211
[NOMBRE DE DEGUSTADO| weds az2.C 1, s

CARGO QUE OCUPA A Vi~in
TEMPERATURAC S A2
BEBIDA 5500 =l COKTAIL MANGO Y HIERBA LUISA

1 2 3

Cifra
calificads
CON LN
cruz {x}

2~ Color amariio 3.~ Color amarilis
AR SR MR :;-C-ulnl":naﬂﬂo romo . 5. Calor amarillo estndar,

no existe de
pardal de liquido v parcal P
pulps. de tiquidoy pulps. |10V Pulps- ligquido y pulpa.

b i LS T 1. Color amadito liman,
'DEGUQTAGléNVI‘.fUHL  Jseparaciin totst de liguida
i H

|v pulpa.

2.- No se distngue con [3.- Aromus suaves
[caridad aromas de de citincos, mango,
mango , licor y hierba  |licor y haerta,

G , |1~ No se aprecia aroma a
~ |mange, hierha y licor
5

4. Predominan aromas de 5.~ Aromas intensas a chtricos,
mango, licor y hierba fuertas Imango, licor y hiarba

1- Sabores 5.- Sahores de fruta, hierba

NESE

s TIVN 1.- Sabor simple, no so 2.- Apenas se aprecia elfequilibeados y :Ierb- T m:d" iy regulacdos. Texturs undforme.
aprecia el licar, nd 13 fruea.  [licor, hierbay fruta.  |neutros de frutay Sabior “ oos suail " [saber de lkor sutil, Cltrico
hierhas. 3 aceptanle,

:;; ::u::k c:n cs::;r:s 3.39&.«1::::., |4.- Bebida con sabores 5 - Bebids oquiorada sl
ks palsdar entre: dutzar, ackdez,

v
de aromas y tiene Precoming e dckdo Amnu"::lnlnmos ¥ texturs s e
varias tonalidadesdo |

3t
4

1.- Confusicn de sabores,

\\

45-50 Excelente b
35-40 Sobresaliente

30-35 B

25-30 Malo

10--20 |Pésimo




|FECHA DE DEGUSTACION |

Coeficients

de

maltiplicas

on.

Resultado
de

[NOMBRE DE DEGUSTADOR @7 v~ evcha
CARGO QUE OCUPA
TEMPERATURA C
|BEBIDA COKTAIL MANGO Y HIERBA LUISA
2 3
2.- Color amarillo 3.- Color amarillo
1.- Calor amardlo limén , Y 4. Color amarillo cromo |, 5.- Calar amardllo estdndar,
eparacidn total de liguido nip?les, Spiact L [, apenas existe separacidn de o existe separacién de
parcial de liquido y separacidn parcial higuidoy Mo plpa
pulpa. de liguido y pulpa. : i
>

2. Na se distingue con

3.- Aromas suaves

4.-Predominan aromas de

5.- Aromas intensas a citricos,

0 BALANCE

St

de aromas y tiene

|
AN I ettt !
it i, footor.

Calificacion

Predomina el Acido

clandad aromas oe de citineos, mango,
mango, licor y b licor v hisrba: mango, licor y hierba fuertes |mango, kar y herba
g 3.- Sabores 5.- Sabores de fruta, hierba
' | L~ Sabor simple, no se 2.- Apenas se aprecia el|equilibrados y L::i:::’:::::ﬁ ¥ regulados.Textura uniforme.
" |aprecis i licor, ni la fruta.  |bear, hierba y frota, neutros de fruta y Sikior * Noor sutl ) Sabor de licor sutil, Citrico
e i hierbas. A aceptable.
Calificacion X
T ———— 5
T e : 2.- Bebida con satores [3.-Bebida netra,  [4.- Bebida con saboves i
{ i 1. Confusidn de sabores, sdoy dulce, Carece Agercs, v 2 5.- Behlda equilibrada al

paladar entre: dulzor, scides,
akcohol y aroma

Aromas distintivos y textura
IEIHMWL‘@M}

VS

45-50

Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 |Bueno
25-30 Malo
10--20 Pésimo

multiplicacs

3.5




COKTAIL MANGO Y HIERBA LUISA

~
-0 .
e£32
1 2 3 Ge8s
1.- Color amarillo imén , 'z‘;;‘::' :n:nllo :'.'-::‘l:vd:numn [4.- Color amarillo croma |, 5.- Color amarillo estandar,
separacion total de ligisde apenas existe separacidn de  [no existe separacién de
¥ pulp. oy B il Y ooy pulpa.
y pulps. de liquido y pulpa.

, |1-- No se aprecla aroma a

2.- No se distingue con
claridad aromas de

3.- Aromas suaves
de ditiricos, mango,

4.-Predominan asomas de Hsa Aromas intensos a citricos,

; mango, hierba y ficor iango , Boor'y hierkia |[licor. v hievba mango, licor y hierha fuertes |mango, licor y hierba
3.-Sabores 5.- Sabores de fruta, hierba
| 1. Sabor simple, no se 2.- Apenas se apracia el|equilibirados v ;;:::,’:;t‘:m du':‘r:ta ¥ regulados Textura uniforme.
aprecia el licor, ni ka fruta.  |licor, hierba y fruta. neutros de fruta y i Sabor de licor sutil. Citrico
Sabor de licor sutil.
hierbas. aceptable.
=5l 1 Conhititn de sabores. 2.-' Bebida con sabores 3.-Pewa neutra,  |4.- Bebida con saimes 5. Bebida equilibeada al
|careca de aroma. Bebida sin ¥ Sukoe; Carece Hieros, y paladar entre: dulzor, acidez,
de aromas y tiene Predomina el &cido | Aromas distintivos y textura & 2

alcohol y aroma

Iﬂﬂlmmnﬁhlﬂmuulﬂa_luﬂlm;

45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno

25-30 Malo

10-20 Pésimo

multiplicac:

Coeficlente
on.

de

|muttiplicact

on.
Resultado

de

S N (-




FECHA DE DEGUSTACION |

2 [ Ww\F

NOMBRE DE o;-:_ausmood Aadvect Aoase
CARGO QUE OCUPA ocew =
TEMPERATURA C
BEBIDA COKTAIL MANGO Y HIERBA LUISA & s 7 % g
e 5 .-g T =
gE€5% % 2 3 £
1 2 3 C886|S8Es[EgEs
AP :', A |1 color amaritio limén , :A. Cc;lor am::::d“ E;C(;I:o:manlln 4.- Color amarillo cromo , |5, Color warjiid®standar,
& DEGUSTACION \_IISUAI_—_ |separacion total de liquido pa:;:lsc'l:f::;ul day sep:n adnl parcial [?PEN3s existe separacion de  [no existe cién de —5
& i |y pulpa. ke, 6 ks s pua: liquido y pulpa, liquideA pulpa. 5 g/
Calificacién
BRI 2.- Ndge distingue con |3.- Aromas suaves
e A1 1 A |1 No se aprecia aroma a g 4.-Predominan aromasde  |5.- Aromas intensos a citricos,
DEGUSTAC'ON OLFATNA mango, hierba y licor ;:"Mb‘ :;?t;ﬂ’:: s',':.ango. mango, licor y hierba fuertes |mango, licor y hierba 2 6
Calificacion
; ZR R 3.- Sabores
DN seiaad % 4. Sabores fuertes de fruta y
P s T e L LD 1.- Sabor simple, no se 2.- Apenas se aprecia el|equilibrados y z
DEGUSTAClON GUST, aprecia el licor, nila fruta.  [licor, hierba y fruta.  |neutros de fruta y R Tedn ol l 5
A E A IR e feseg Sabor de licor sutil.
Calificacién
S D confusion de sabores, :;:::‘::I:":r;‘ '3'f‘b'°f"";‘;‘s'°' i ““"::::;"’:’: 5 - BebMiq equilibrada al
: EQU“"BRIQBAMN 37 :::::e GRAoNT: Datida sy de "aromasvtiene Prledomim el 4cido Aromas distintivos y textura ::::::::r Gdubser acider, - \S w
Calificacion | = 2y
¢
REE T "DE ORIEN: SRR 37 0%
\ Gl
45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno
25-30 Malo
10--20 Pésimo




FECHA DE DEGUSTACION | 9 MOV RD/7
NOMBRE DE DEGUSTADOH ~ DOZ/S Goa2pLes

CARGO QUE OCUPA
TEMPERATURA C
BEBIDA Sl COKTAIL MANGO Y HIERBA LUISA = 2 3 = B
Se_|8&8 =
3 szlz & | g
1 ] 5368|8s2g[8azs
S el cotor amaritio imdn, f""c':“""“"'_':';w o Coor 2308 s - Color amaeio romo ,  [5.- Color amarilo esténdar,
DEGUSTA QNVISUAL_;; separacién total de liquido papr::l&de‘:llt,:uoov se": bl porcial[2Penas este separacion de  |no existe W:&e
i ,:1' ) y pulpa. HN e iy polos: liquido y pulpa. liquido y :
Calificacién
DEGbISTACION OLF A“VA 1.- No se aprecta aroma a :;Lo:‘m:mn :;;:m::‘:‘:: 4.-Predominan aromas de 5.- Aromas intensos 3 citricos,

mango, hierda y licor g0 licacy herbe | [eor v hikchs: mango, licor y hierba fuertes |manga, l|c7v hiel
& i

5.- Sabores de fruts, hierba
reguliscos.Te forme.
Sabor de licor S0til. Citrico

3.- Sabores
1.- Sabor simple, no se 2.- Apenas se aprecia ef [equilibeados y

Mokt 4.- Sabores fuertes de fruta y
DEGUSTAC‘ b §U AWA' aprecia el ficor, ni la fruta.  [licor, Merba y fruta.  |neutras de fruta y

hierba. Textura uniforme.

= ¥ il
) el hierbas. Szt aceptable.
Calificacién
4 o gl 1. contusisn de sabores, 2.- Beblda con sabores |3-Bebida nevtra,  |4.- Bebida con sabores 5.- Bebida equilibsta of
W - |carece de aroma. Bebida sin| €140 ¥ dulce: Carece Igeins i ladar entrgfulzor, acid
) de aromas y tlene Pred &l Acido |A d ¥ textura e Hh SCoe
alcohol y aroma

e

- Céiificacién

45-50 Excelente

35-40 |Sobresaliente
30-35 [Bueno

25-30 [Malo

10--20 |Pésimo




|FECHA DE DEGUSTACION | 28- Noy - 2o0/72

Calificacion

X

NOMBRE DE DEGUSTADOH (1d WHens
CARGOQUEOCUPA | "opeads
TEMPERATURAC 2
|BEBIDA COKTAIL MANGO Y HIERBA LUISA 5.
pd2%
1 2 3 5888
|1~ Color amarillo limén , z‘:;:: :::::dn :;:;::o:"mﬁno 4.- Color amarillo crome , 5.- Color amarillo estandar,
o total de liquido pardal de liquido y emtacirirartie) apenas existe separacidn de  |no existe separacién de
|y pulpa. S e ooy gk, liquido y pulpa. liquido y pulpa,

2.- No se distingue con

3.- Aromas suaves

e R ) 1.- No se aprecia aroma a 58 4.-Predominan aromas de |5, Aromas Intensos a ditricos,
DEGUSTACION OLFA aromasde  |de citiricos, mango, ?
SR R ~ [mango, hierba y licor mango,, licory hiecbs [licor. v hierba. mango, licor y hierba fuertes [mango, licor y hierba
Calificacion [
L i 3.- Sabores 5.- Saboras de fruta, hierba
S =i . 4.- Sabores fuertes de fruta y ¢
bl t i B 1. Sabor simple, no se 2.- Apenas se apreda ellequilibrados y |regulados. Textura uniforme.
DEG USTAC'(.’N GUST'A“VA aprecia el licor, ni la fruta.  |licor, hierba y fruta. neutros de fruta y N Tai vafoe: Sabor de licor sutil. Citrlco 5
Y, 2 e Sabor de licor sutil.
= b hierbas. laceptabile.
Calificacién X
; S B - Contusion de sabores, 2.- Bebida con sabores |3.-Bebida neutra,  |4.- Bebida con sabores 5.- Bebida equilibrada al
EQUILIBRIO BALANCE  [carece de aroma. Bebida sin| "0 ¥ @ulce- Carece Arios ¥ paladar entre: dulzor, acidez
¢ ) bhds g de aromas y tiene P el dcido |Aromas di y textura R 2
g N oY i eolor. > d alcohol y aroma
Calificacion I I F
b
!,
45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno
25-30 Malo
10-20 |Pésimo

Coeficiente

multipficac

6n.

multiplicaci

B
£
2y




Calificacion

Calificacion

Calificacion

Calificacion

COKTAIL TOMATE DE ARBOL Y ANIS

calificada

£x
1 2 [ 3 a 5 §
2.- Color beige con Ii— Color durazno
1.- Color blance , 4.- Color meldn |, apenas
|puntos blancos, con puntes blancos, = 5.- Color meldn, no existe
:eparldoro total de liquido ol de 2 :l:: separacdn de liquido y clbn de ¥ pidge
7 liauido y putpa, e liquido y pulpa.
X

1.- No se aprecia aroma a
tomate de arbol, anis y
licor.

2.- No se distingue con
claritad aromas do
tomate de drbol , kaor
y anks

3. Aromas suaves
e cltiricos, tomate
|de drbiol, licor y anis;

4.-Predominan aromas de
tomate de drbal, licar y anis
fuertas

5. Aromas intensos a tomate |
de drbol, licor y anis.

X

maltiplicact

Resultado

multiplicaci

3.- Sabores

7

4.- Sabores fuertes de frutay

5.- Sabores de fruta, hiarha

1.- Sabor smple, no se 2.- Apenas se aprecia el [equilibrados y reguiades. Textura uniforme.
aprecia el licor, ni la fruta,  |licor, hierba y fruta. neutres de fritay Nuh.-’: o 9\::' g Sabior de licor sutil. Citrcd
hierbas. Ligera d.
X

1.- Confusion de sabores,
carece de aroma. Bebida sin
color.

dcido y dulce. Carece
de aromas y tiene
varias tonalidades de

2 Bebita con sabores |3.-Bebida neuirs,

sobores ligaros.

4. Bebida con sabores

5.- Bebida equilibrada al

notarias y espacificas, & i R
m;x“ Arnmud:mmlvolvm‘n :;m':v::mdnlw A
45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 Bueno
25-30 Malo
10--20 Pésimo




COKTAIL MARACUYA E ISHPINGO

2

o una cruz {a)

Costicuste de
muRiglicacion

| Cva calificada

2.- Color amanto lhna binde,

AD  |Resukacade
mutniescan

foogi 4~ Casker saral 4 - Color amarifo
W Bhpers lquida y pupe. {mparaiin ce loudo ¥ puloa. |de \qusio y puips.
""”', _:M_ y 3.- Arcemas vusves de citinzos, marazuyd, 4. v, Hricos, i 4
o Ehpige y $eor, y bcor fuestes ehpings y dor.

2. Apnas se dpcucia ol lese,

4 - Saboves fusrtes de frite v barhe. Tecturs

5. Sebores du futa, hmnrks

WA T 9

; reguacs. Testura urifarme. Sabor de licor

hlerta y teuta. hiactas. urdfarme Sabor de licor sulil. Ry ;
"“:, TR H A“" 4. Beb 5. Bebide equiibreds o palydar entre:
woR o _“_.:m %vl’odm ARG Aromas distinabeos y lenbora wnifoeme. [duz0r, dckiez, dicohad y wrome

45-50 Excelente Va

35-40 F'L i

30-35 Bueno

25-30 |Malo

[10-20 [Pésimo

i}




Sl 4

O F

C DO [1>

= lwv-N

—
=i

COKTAIL MARACUYA E ISHPINGO

2. Apenas s« aprwzia of koor,
hierba y frute.

4 Sabores Fu o

y hierbia. Taxturs
ursfeme. Sabor de licor sutil

5~ Sabores de tiuta, hiroe
regudos Testura unifarrme, Sabor de licor
sutil. Citrico ecentatie,

2.+ Bebic con sabares Scido v
o, Carece de aromas y thre
variss toraldades de color

3.-Bebida nuutrs, sobores ligeros. Predoming el
by kapo el dulce. Diferenvies textisas,
erumes lgeros y se distinguen dos cokews

14.- Bebida

5. Bebid. o paladar efitrs:

Aromas distintives y textura unfoeme.

Gulzor, acides, wechal y aroma




COKTAIL MARACUYA E ISHPINGO

2
AR
3 3
H : | 3%
2 3 5 §§ i i3
2 betoc snaetio e . [ Galer ionparcialde  [4.- Calor amarilo estindsr , apenas exists  |5.- Cotor amarite Py, no existe suparacion
) ST Hiiquidey pulpa. separacion do liquido y puips. de Squitio y ’}
' o ;S
-
2'.’b‘;‘ e s ‘l-m;mihmm 4. & - Aromas i Scuyd,
':‘“' A v licor. y licor fuartes Ishoirgo y
: = 3
5.- Sabores de
2. Agwnas 3o spreca el licor, 3.- Sabores equiibeades y neutros de fruta y 4.~ Sabovas fueries de frida y hierba. Textura Taat Satror de o
Fviarta y fruta. hiectas. # Sabar de lizor sutil Bk > 15
sutit Cerico
LN
2.+ Bebida con suborws dcido y 3 -Bebida neutra, sobares ligaras, Predomina el o o i 5 - Babida e o
duice. Carece de aromas y tiere  [iodo v luego ef dutce. Diferuntos tusturas, R e  dutior. Phites
varias tonakdades de calar aromas ligeros y se distinguen das colorm. L : S,
45-50 Excelente
35-40 |Sobresaliente
30-35 {Bueno
25-30 |Malo
10--20 Pésimo




COKTAIL MARACUYA E ISHPINGO

sutd. Citrica aceptable.

2,- Bebida con sabores dcidoy
dulce. Carece de aromas y tiene
variss tonaddades de color

: 2| s
& L 3
g 2
2 3 5 £s §§ E
::n::m ldl“thﬂ; 3. Calar amario cromo separaciin parclalde |4, Color amarilc estdndar |, apenas exste |5 Color amanilo St Suparaciin 5
e Y ity pup, soparaciin de lauido y pulpa. ﬂhﬂovww ?’7
= 3
2. No sa distiegus can arided . 1
3. Aromas e chiirkcos, 4. e A "
mm Ly ol S PR sl v bcar fuartes ishpingo y ficor w S 3/5
[5.- Sabarus de fruta, hierba
2 prociaellicor, |3 Sabores y defasay |4 Swbores fuertes de fruta y hierba, Texturs
hierba y fruta. s s, [uniforme, Sebor de licor sutd. regulades Textura urifarme. Spor de licor S

3, -Bebide neutra, sobores igeros. Predomina el
acide y kawgo ol dulce, Diferentes texturas,
aromas lgeros y se distnguen cos colores.

£ - Bebida con sabores natarios y especificos.
A o

Y

5.~ Bebida » entre:
dutzor, acides, al aroes

45-50 Excelente
35-40 |Sobresalient
30-35 Bueno
25-30 Malo
10-20 |Pésimo




5

G2 calificada

coe una erus [x)

Cosficunie ce

Réautece do

5+ Colar amaniio pure, co weiste segarackin

%D

) separackie: de liauido y pubie, [ bauido y pua.
b
ﬁ:""" N BAOM L Araimas sibvea e chbioas i ¢
: = s s e
a3 de saranys, thoingo v ishowngo s fiear. by Scor furtes ahpinga y Yool

e —
R Apiris e niwedin ol B 3-ab dtbiadasy detutay |- Sadores Aartuc de frits y hiecks. Textiiry :“‘m:mmm St i s
hiertis y fruta. Ihesbias. wrsforme. Sabor de licor sutil %

sutil Chrico sceptabie.

P.-Mmuhmtm'
dukce. Carece du sromas y tene

|3 Babids necrra, scteres lgaros, Prodoning el

4.~ Bakids con whores nans ¥ sepeciicos.

5.~ Bebda equilivaca o zulsdar entre

7

o o "‘"V"':""_“":f"""‘:‘““""" romas distinthins y teaties undiome. ulic, ackiez, alcohoty aenma
_—C
45-50 Excelente
35-40 |Sobresaliente
30-35 |Bueno
25-30 [Malo
10--20 |Pésimo




29 - \1 -2\ }

Byvon

Ceels

Baces

COKTAIL MARACUYA E ISHPINGO

2.~ Calor amartho Ama-Smon,

parcial de Squido y

3.~ Calor arsarilis &n parciel de

(Iquide v pdpe.

3.~ Color amarilo puro, 00 exbltu sparacién
de Hqudo y pupa.

x

2.~ o s distingue con dandad
arcmas de maracuyd, Ergingo v
lioor

3. Aromas susves de cliricar,
|ishpiego y ficar.

=~ Aroanas tensos & dtricos maraniyd,
Ishango v licoe,

o

2. Apanas s speecis ol hcor,
hiarba y frats,

1.- Sabares equitbrados y neutros de fistay
hierbas.

4.- Sabares fumrtes de fruta y hierba. Textura
wniforme Sabor de lior sutil.

5. Satcres dw fruta, ferta
rugunson Testura untforme. Sabor de liooe
winil Citrico aceptabie. ’

1.- Conhusién de sabores,
 |carece de aroma, Bebida sin

2.+ Bubida can suboews dcida y
[duben. Carsce de wromas y tiecs

9 .-Betda neutra, sobores ligercs. Predomina ol
#oido y hepo el dukce. Diferentes textoras,
romas ligeros y se distinguen dea colorms.




Calificacion

Calificacion

Calificacion

Calificacion

COKTAIL TOMATE DE ARBOL Y ANIS

1 2 3 g

2- Color belge con |3~ Color durazno

1.- Color blanco | 4. Color melon |, apenas
puritos blances, [con puntos blances, ! 5.- Codar melGn, no existe

;e:;:mn tatal de Houldo Aseckal o parcial existe separacion de liouido y 455 de Mauido ¥ polaal
Hiquido y pulpa. e fiquido y pulpa.

o~ i

3 Nose s aronan. |0 e AmBRcn b Ll e 4 piedoranan aromas da & - e

tomate de drbol, anis y ichare da sl Noor de citiricos, tomate Jtomate de drbol, licor y anis d;' m”! :'SB

licor. 1O N de debol, Bear y anisfurtes ik SR

[ anis

<

3.- Sabores 5.- Sabores de fruta, hlerba
1.- Sabor simple, no se 2- Apenas s= aprecia ol it y :;f;’": ::u‘:m deiniay reguladas Textura uniforme.
precia el licor, nida fruta,  |licor, hierba y fruts. neutros de fruta y o ) bot de licos sutil. Citeicd
A |Sabor de licor sutil. z S
hierbas. Ugera
2 Bebica
2.~ ton sabores 3. Bobida nautra,
4.- Bebids baees
- Confusion de sabores,  ficidoy uce. Carece  |sabores bgeros,  [* ‘_:"" = % |5 Bebiga equilibrada a1
carece de aramas. Bebida sin [de aromas y tiens Predoming el dddo ,'m i ’pilaﬂil entre: dulzor, acides,
color. varas tonalidades de |y luega et dulce. A ¥ {3kaholy aroms
o nifarme,
S
45-50 Excelente
35-40 Sobresaliente
30-35 |Bueno
25-30 |Malo
10--20 |Pésimo

mustiglicac

W




Calificacion

Calificacion

Calificacion

Calificacién

COKTAIL TOMATE DE ARBOL Y ANIS s £ E 2 E
fizl3 % i.0
2 a 5 E568|8acs|dais
i Ctos thwncn :;:t:nlmwn ;m:::os, i ASpEnSy 5.- Color mel 3
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HOJA DE VIDA

1. DATOS PERSONALES

Apellidos: Mena Salgado Nombres: Gabriel David

Fecha de nacimiento: 07 octubre 1986 Nacionalidad: Ecuatoriano

Direccion actual: Av. Villalengua y

Pais y ciudad de residencia: Ecuador- Calle H conjunto Altos de la Granda
Quito Centeno, Edificio Santa Lucia,

dpto. 3
Teléfono: 3520076 Celular: 0998123882

Direccidon de correo electréonico: gabriel.mena@udla.edu.ec

2. DATOS ACADEMICOS

2.1. Estudios de postgrado

Nivel , Grado
(Ph.D. - Nime con
Doctorad rode | Nomb honores

o/ ) Titulo regz)lstr relE;je Universidad | Pais | Fecha (Summa,
Maestria

/ SENE | tesis Magna,
Especiali SCYT cum
> Laude)
zacion)
Especiali
Especiali sta er_l 1022- Exam Univ_ersidad
S acion creacion |13- en A_ndlna Ecuad | 23-12-
superior de 86042 final Simén or 2013
empresa | 573 Bolivar
S
Analisi
s de
Titulo |l0S Universidad Egres
Maestri MBA en canale | Andina Ecua |0
a registr [Sde | Simén dor |28/06/
0 di;t,rib Bolivar 2014
ucion
al
consu



mailto:gabriel.mena@udla.edu.ec

midor
final
para
las
empre
sas de
confec
ciones
textile
s de
Quito.
2.2. Estudios de pregrado
Grado con
] registro latesis | Universida ] (Summa,
Titulo SENESCY o q Pais | Fecha Magna
T (si aplica) cum '
Laude)
Licenciado 1040-10- Universida Ecua 26-
en 989414 d de las dor 04-
gastronomia Américas 2010
3. IDIOMAS
Lee Escribe Habla Comprension
oral
Exc. Bien|Reg. Exc.|Bien|Reg.|Exc.|Bien|Reg.|Exc. BienReg.
Ingles X X X X
Franceés X X X X

4. CAPACITACION: CURSOS, SEMINARIOS, ETC. DE ACTUALIZACION
PROFESIONAL Y PEDAGOGICA (EN EL ULTIMO ANO)



Instituc

Nombre del curso| i6n/ . Area.de.‘ Fecha Fecha Horas
o . Pais conocimie | . . . finaliza
/ taller / seminario | Univer inicio ., totales
. nto cion
sidad
UDLA
Taller de P.HD'
investigacion Miguel
L . Posso Investigaci| 01/12/2 | 01/02/2
cientifica aplicada Ecuador . 40 horas
. . on 016 017
al trabajo de Facilita
titulacion dor
extern
o)
Auditor Interno | Bureau . 21/07/2 | 24/07/2
1SO 22000 Veritas Ecuador | Sanidad 015 015 32 horas
Manejo de
. -, 03-06- | 03-06-
merc_hgrydlsmgy AITE | Ecuador | Gestidn 2014 2014 5 horas
vitrinismo
Taller de
negociacion y . 07-04- | 07-04-
cierre efectivo de AITE | Ecuador | Gestion 2014 2014 4 Horas
ventas
Herramientas Ingenieria
para elaborar | Granot - .. | 09-05- | 09-05-
alimentos ec Ecuador | Alimentici 2014 2014 10 horas
a
saludables
Docencia 'y
pedagogia de
g ., | 24-07- | 24-07-
Iabqratorlos de | UDLA | Ecuador | Educacion 2010 2010 8 Horas
alimentos y
bebidas
The Workshop on G oa.07- | 24.07
advanced astrono -Uf- -Uf-
UDLA | Ecuador mia 2009 2009 4 horas

techniques on
International




gastronomic
contest

Certificacion
Food Manager
CCcC

Asocia
cion de
chefs
del
Ecuad
or

Ecuador

Gastrono
mia

08-
2010

Certifica
cion final

Certificacion Arte
y ciencia

en las
preparaciones
culinarias

Asocia

cion de

Chefs
del

Ecuad
or

Ecuador

Gastrono
mia

05-08-
2009

07-08-
2009

20
horas

Gerencia de
Cocina

Asocia
cion de
chefs
del
Ecuad
or

Ecuador

Gastrono
mia

18-11-
2009

20-11-
2009

20
horas

Cocina
Novoandina

Asocia

cion de

Chefs
del

Ecuad
or

Ecuador

Gastrono
mia

08-04-
2009

10-04-
2009

10 Horas

Nutricion

Asocia
cion de
Chefs
del
Ecuad
or

Ecuador

Gastrono
mia

24-02-
2010

24-02-
2010

20 horas

Serv Safe y
Manipulacion

Asocia
cion de
Chefs

Ecuador

Gastrono
mia

04-02-
2009

07-06-
2009

20
horas




De Alimentos

del
Ecuad
or

Comercio Justo

Prefect

ura de

Pichinc
ha

Ecuador

Administra
cion

15-07-
2008

18-07-
2008

24 horas

El vino: secretos
y servicio

Cofradi
a del
Vino

Ecuador

Enologia

01-05-
2007

01-05-
2007

5 Horas

Quimica Culinaria

Institut
0]
Argenti
no de
Gastro
nomia
(IAG)

Ecuador

Gastrono
mia

06-02-
2006

07-02-
2006

10 Horas

Primero Auxilios

Entren
amient
0]
Pazuar
[ UCT

Ecuador

Hoteleria

01-05-
2005

28-05-
2005

25 horas

Charcuteria

Institut
0]
Argenti
no de
Gastro
nomia
(IAG)

Argentin
a

Gastrono
mia

26-09-
2005

26-09-
2005

10 Horas

5. EXPERIENCIA DOCENTE

5.1.

EXPERIENCIA ESPECIFICA EN DOCENCIA E INVESTIGACION

Funcién/Cargo:

Docente

Institucion:

Universidad de las Américas UDLA




Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (08/2014) hasta la fecha

Actividades: Pregrado

Funcion/Cargo: |Docente

Institucion: Universidad de las Américas UDLA

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (08/2009) hasta (03/2011)

Actividades: Clases en el area de tecnologias y pregrado

Funcién/Cargo: | Docente

Institucion: Culinary Arts School

Pais / Ciudad: Ecuador

Periodo: Desde (09/2010) hasta (10/2011)

Actividades: Clases culinarias practicas

gl(;:ncién/Car Docente

Institucion: | Culinary Trainers School

(P:?SZaltd: Ecuador

Periodo: Desde (09/2010) hasta 07/2014)

Actividades: |Docente de cocina Basica, cocina internacional y cocina para
administradores

6. XPERIENCIA PROFESIONAL




gg:nci()n/Car Cocinero Eventual

Institucion: | Hosteria San José de Puembo

CP:éiBSZalld: Quito — Ecuador

Periodo: Desde (07/2006) hasta (08/2008)

Actividades: | Ayudante de cocina en eventos de fines de semana, cocinero de
partida del area fria

Funcion/Cargo: | Cocinero de Partida

Institucion: Restaurante Mexicano Mezcalito

Pais / Ciudad: |Quito- Ecuador

Periodo: Desde (06/2007) hasta (12/2007)

Actividades: Cocinero de partida de cocina fria, cocina caliente.

Funcién/Cargo:

Cocinero de partida, asistente pastelero

Institucion: Restaurante Alkimia

Pais / Ciudad: |Quito- Ecuador

Periodo: Desde (06/2008) hasta (04/2009)

Actividades: Chef de partida del area fria, chef asistente del area de

pasteleria y segundo responsable de area

Funcion/Cargo: |Jefe de A&B

Institucion: Aerodeli

Pais / Ciudad: |Quito- Ecuador

Periodo: Desde (06/2009) hasta (05/2010)

Actividades: Encargado de la programacion del area de alimentos y

bebidas, manejo de personal y administraciéon de AyB




E.unmon/Carg Chef- Propietario

Institucion: Cafeteria el Trompo

Pais / .

Ciudad: Quito- Ecuador

Periodo: Desde (05/2011) hasta (09/2012)

Actividades: | Administracion, creacion de platos, atencion, compras, manejo de
personal.

!:unmon/Cargo Gerente de ventas Retail

Institucion: Confecciones Wellman

Pais / Ciudad: |Quito- Ecuador

Periodo: Desde (10/2012) hasta (07/2014)

Actividades: Administracion de importaciones, implementacion de punto de

venta directa. Administracion.

Funcion/Cargo: | Docente

Institucion: UDLA

Pais / Ciudad: |Quito- Ecuador

Periodo: Desde (08/2014) hasta la fecha

Actividades: Docente tiempo completo, vinculacion.

7. PREMIOS Y DISTINCIONES CONSEGUIDOS

Nombre del
premio/
distincion

Mérito por el que
recibio el
premio/distincion

Institucion que

Pais Afo
otorga




Tercer asistente

Medalla oro | equipo de WACS Ecuador 2007
competencia UDLA

Medalla Primer asistente WACS Ecuador

bronce equipo de _ 2008
competencia UDLA

Medalla Primer asistente WACS Ecuador

bronce equipo de _ 2009
competencia UDLA
Segundo asistente | WACS Ecuador

Medalla :

bronce equipo de _ 2010
competencia UDLA

Medalla Equipo competencia | RED

plata UDLA LAUREATE USA 2011

Lugar y fecha: Firma:




Andrea Carolina Aleaga Figueroa

Edad: 31 afios Estado Civil:Casada Teléfonos:0982093257 | '
2602 871
Direccién electroénica: acaleaga@hotmail.com

FORMACION ACADEMICA

Pregrado:

« Pontificia Universidad
Catdlica del Ecuador
Licenciada en

Nutricibn Humana
Abril, 2010

Posgrado:

e Universidad Andina Simén Bolivar
Especializacion Superior en
Gerencia para el Desarrollo
Julio, 2011

¢ Universidad Andina
Simoén Bolivar
Maestria en
Gerencia para el
Desarrollo,

Mencién en Desarrollo Social Elaboracion de
tesis

Idiomas:

o Espaiol: Lengua materna
e Inglés: Avanzado

EXPERIENCIA PROFESIONAL

Docente — capacitadora — consultora, especializada en temas de Nutricién en


mailto:acaleaga@hotmail.com

el Ciclo de vida, Higiene de los Alimentos y Sanidad.

Universidad de las Américas (UDLA)

Docente —
Escuela de
Gastronomia
Julio 2014 —
Actualmente

« Docente responsable de Vinculacién de Proyectos con la Comunidad.

« Docente encargada de proceso de titualcion de la Escuela de
Gastronomia a través de examen complexivo (TIX)

o Docente de las asignaturas de Nutricion e Higiene y Sanidad de los
Alimentos en Escuela de Gastronomia

e Docente de Higiene y Nutricion en Escuela de Hoteleria y Turismo

« Docente de Nutricién y Salud (Nutricion infantil) en Escuela de Educacion
Inicial Bilingue y Escuela de Psicologia
o Tutorias para tesis de grado

Hogar de Ancianos Santa Catalina Labouré

Nutricion
sta (por
horas)
Enero
2014 -
Enero
2016
« Coordinacién de Servicio de Alimentacion
Elaboracion de menus semanales acorde a patologias
Capacitacion, supervision y control de BPM en Servicio de Alimentacion
Evaluacion antropométrica — nutricional a Adultos Mayores
Estudios de caso clinico (equipo técnico)
Intervencion en casos criticos.
Evaluacion y seguimiento nutricional en Adultos Mayores

Centro Gerontologico del ISSPOL (Instituto de Seguridad Social de la Policia
Nacional)

Asesora técnica de
Proyecto — Directora
Septiembre 2013 —
Enero 2014



« Planificacion, coordinacion, distribucion y supervision de las actividades
realizadas en todas las areas de la Institucion.

Determinacién de las actividades laborales mensuales de cada érea.
Supervision del cumplimiento de los Reglamentos de Régimen Interno.
Asesoria (operativa) a las distintas areas de la Institucion.

Supervision y aprobacion de planes de trabajo de cada area.

Control presupuestario.

e Promocion de la Institucion.
e Coordinacion de actividades en temas de salud con la Junta Parroquial
de “La Merced” para beneficio de la Comunidad.

Jefa de Departamento de
Nutricién y Alimentacién
Noviembre 2012 —
Septiembre 2013

« Administracion de Servicio de Alimentacion

« Evaluacion antropomeétrico — nutricional de pacientes y control nutricional

de los mismos.

Elaboracion de menus para distintas patologias previo diagnéstico médico.

Seleccion de cartera de productos.

Proceso de compra de productos seleccionados.

Supervision de elaboracién y despacho de mendus.

Control de ingesta de alimentos de los pacientes.

Implementacion de BPM (Buenas Practicas de Manufactura) en el

Servicio.

« Determinacion de medidas preventivas y correctivas para garantizar
inocuidad de alimentos (HACCP).

e Sensibilizacion y capacitacion constante sobre sistemas BPM.

e Recuperacion, control y enrequicimiento del conociemiento del
conocimiento tradicional y comunitario, mediante charlas, foros y practicas
agroecologicas entre adultos mayores del Centro y la Comunidad,
entendido como esfuerzo en pro de la Soberania Alimentaria.

e Coordinacion de actividades en temas de salud con la Junta Parroquial
de “La Merced” para beneficio de la Comunidad.

Caves S.A. EMA.

Nutricionista —
Coordinadora de
Proyecto Julio 2012 —
Noviembre 2012

« Desarrollo y ejecucion de plan nutricional en Halliburton (Coca) y Petro



Amazonas (Tena-Yuralpa)

Charlas en campamentos base sobre temas de Alimentacién Saludable.
Evaluacion nutricional y asesoria.

Planificacion mensual de mendus.

Supervision de operaciones en Servicio de Alimentacion.

Dietas y Salud Gourmet S.A.

Jefa de
Departamento de
Nutricion Enero
2011 — Mayo
2012

« Elaboracion de Planificacion Estratégica y Operativa del Servicio de
Alimentacion.

Implementacién de manuales operativos.

Supervision y organizacion de staff de nutricionistas.

Manejo presupuesto anual propio.

Control y verificacion de procesos.

Asesoria Nutricional a pacientes.

Aprobacion de menus implementados en el Servicio de Alimentacion
Definicion de cartera de productos.

Charlas institucionales sobre temas de: Alimentacion saludable,
Diabetes, Sobrepeso y Obesidad, Alimentacion Infantil - Escolar,
Lactancia Materna y demas.

Asesoria Nutricional en Programa de Alimentacién Escolar en “Escuela Roberto
Agila”

Nutricionista —
Coordinadora de
Proyecto Septiembre
2008 — Noviembre
2010

« Evaluacion nutricional a los nifios que asisten regularmente a la Institucién
Educativa. o _ N
o Educacién nutricional a los nifios y padres de familia y representantes.

Asesoria nutricional individualizada en casos criticos determinados.
Seguimiento de evolucion nutricional.

Planificacion de menus a implementarse en la Escuela.

Determinacion de cartera de productos.

Proceso de seleccion de proveedor de alimentos.

Capacitacion sobre BPM (Buenas Practicas de Manufactura) a personal de



cocina.
Evaluacion y Seguimiento del Programa.

Corporacion Farmacéutica Recalcine

Nutricionista
Julio 2008 — Enero 2011

Atencion a pacientes con diversas patologias que necesitan tratamiento
nutricional como higado graso, colesterol alto, triglicéridos altos,

diabetes, etc.

Asesoria farmaco-nutricional a pacientes en proceso de reduccion de
peso.

Charlas sobre temas nutricionales en distintas Instituciones: City Bank
(Quito, Guayaquil), Ecuador Bottling Company, Mall El Jardin, Circulo
Bienestar Fybeca (Quito, Cuenca), Farmacias Economicas (Quito,
Ambato, Riobamba, Ibarra), Hospital Psiquiatrico Julio Endara, entre otras.
Por convenios de la empresa, también he prestado servicios profesionales
en: Clinica de la Mujer, Consultorios Médicos Rocafuerte, Clinica Santa
Lucia, donde brindaba asesoria nutricional en patologias como diabetes,
anemia, hipoglicemia, hipertension arterial, colesterol alto, hipotiroidismo,
sobrepeso y obesidad, hipercolesterolemia, etc.

Centro Psicolégico Re-educar

Nutricionista —
Gerente de
Proyecto Febrero

2007
2009

- Enero

Desarrollo y ejecucion de Plan de Asistencia Nutricional en Zonas Urbano
— Marginales, con presencia de malnutricién cronica y aguda.

Coordinadora de programas derivados del Plan de Asistencia Nutricional
en Zonas Urbano — Marginales, con presencia de malnutricion cronica y
aguda, implementado en los centros médicos y educativos aliados al

rograma.
\F}isi?a y supervision de centros aliados al Centro Psicologico Reeducar, en
zonas urbano — marginales.

Asesoria y evaluacion nutricional a familias de escasos recursos que
asisten a centros aliados al Centro Psicolégico Reeducar.



PASANTIAS

Pasantias en Nutricion Clinica, realizadas en:

Hospital Eugenio Espejo (Octubre 2007-Enero 2008)
Hospital Carlos Andrade Marin (Abril 2007 — Junio 2007)
Maternidad Isidro Ayora (Octubre 2006 — Enero 2007)
Hospital del Sur (Marzo 2006 — Junio 2007)

Hospital Militar (Octubre

2005 — Enero 2006) Pasantia

en Nutricibn Comunitaria:

Zona Urbano — Marginal, Sector “Guangopolo”

TALLERES IMPARTIDOS

Nutricion Adecuada dentro de los CIBV.

Dirigido a promotoras de nutricion y desarrollo, coordinadores del
MIES — INFA y del GAD de Puembo. 19 de Julio de 2012
Alimentacion infantil e Higiene de los Alimentos en los Centros
Infantiles del Buen Vivir en la Zona de Planificacion 9
Alimentacién Infantil, Importancia de la higiene alimentaria.
Grupo ASA. ONG Save the Children. Carapungo. Julio 2015

Nutrition and Health in Ecuador, lecture. Southeast Missouri State
University. UDLA. Enero 2017

PUBLICACIONES

Colaboracion en los siguientes libros de divulgacion:

Colada Morada y Guaguas de Pan, 2014
Festividades y Sabores del Ecuador, 2014
La Fanesca, 2015

Camardn ecuatoriano, 201



Byron Revelo

DOB: 14/09/1984. Nacionalidad:
Ecuatoriano. Estado Civil: Casado E-mail:
byronrevelo@hotmail.com /
b.revelo@udlanet.ec

Teléfonos: +593997644625/ Cuenta de
Skype: Byron Aum Domicilio actual:
Granda Centeno / Carnet de conducir:
|

Joven profesional, entusiasta y determinado con amplia experiencia en diversas
areas de la Gastronomia y del sector de Alimentos y Bebidas incluyendo
operaciones en: Restaurante, Bar, Catering y Eventos, Administracion vy
Distribucion de Alimentos, Control de Calidad, creacion de menus basados en
cocinas de todo el mundo, presupuestos, con el mas alto estandar de calidad y
control para cada trabajo. Mi ultimo trabajo fue Executive Sous Chef en Turquoise
Cay Boutique Hotel en las Bahamas, utilice las técnicas de cocina de vanguardia
y cocina molecular aprendidas en mi antiguo trabajo, mezcla de sabores de todas
las cocinas que he estudiado y he aprendido a lo largo de mis viajes y aventuras
por 3 continentes, siempre recolectando experiencia de los sabores de las cocinas
nativas de sus culturas, para poder plasmarlo en cada plato creado. Ahora
compartiendo el conocimiento adquirido en cada clase dictada en la UDLA, asi
como impartir la investigacion que estoy realizando desde hace 2 afios sobre la
alimentacion vegana, el factor primordial que cumple el PH en el organismo,
utilizacion de plantas ancestrales para el tratamiento de enfermedades basados
en la cosmovision Andina.

FORMACION ACADEMICA

[1CURSO DE INVESTIGACION CIENTIFICA, Quito — Ecuador
Diciembre 2016

[ 1BUREA VERITAS ECUADOR , Quito —
Ecuador
Auditor Interno ISO 22000:2005 Julio
2015 — Julio 2015

[ ] ESCUELA UNIVERSITARIA DE HOTELERIA Y TURISMO SANT POL DE
MAR- Barcelona, Espafia (EUHT STPOL)


mailto:byronrevelo@hotmail.com
mailto:b.revelo@udlanet.ec

Octubre 2012 — Junio 2013: Master in Hospitality Management
(Diploma Universitario de Especializacion
en Master in Hospitality Management
(Hoteles y Restaurantes) en  convenio
con la Fundacié Universitat de Girona:
Innovacié i Formacio)

NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION, FORO PANAMERICANO DE
ASOCIACIONES GASTRONOMICAS PROFESIONALES, WACS, - Quito,
Ecuador

Abril 2012 — Abril 2012: C.C.C Chef de Cuisine Certifie

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICA, Quito Ecuador (UDLA)

Enero 2008 — Diciembre 2010: Licenciado en gastronomia

PROFESSIONAL CHEF, Lima Pera

Febrero 2007 — Febrero 2008: Cursos de Cocina Realizados (Practicas
en el Sector)

INSTITUTO ARGENTINO DE GASTRONOMIA, Buenos Aires Argentina (IAG)

Enero 2006 — Febrero 2007: Cursos de Cocina Realizados (Practicas
en el Sector)

EXPERIENCIA PROFESIONAL
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS ( UDLA) Quito — Ecuador, Marzo 2015 —
TRABAJO ACTUAL: Docente Facultad Gastronomia

[ 1 TURQUOISE CAY - BOUTIQUE HOTEL - Exuma - Bahamas, Diciembre
2014 - Febrero 2015 : Departamento de A&B Executive Sous Chef

[1THE BAZZAR BY JOSE ANDRES - Miami - Florida - USA, Diciembre
2013 - Diciembre 2014 : Departamento de A&B Chef de Partida

[1PALAFOX HOTEL - Zaragoza - Espafia, Junio 2013 - Diciembre 2013:
Departamento de A&B, Maitre (Jefe de Sala)

[1EL TOBAR ( 4 Stars Restaurant) — Grand Canyon, Arizona, USA. Abril
2011-Abril 2012: Departamento de A&B, Line Cook 1

[1FLASH BACK ROCK AND GRILL-Quito, Ecuador. Enero 2011-Marzo



2011: Departamento de A&B Line Cook 1

[1EL TOBAR ( 4 Stars Restaurant) — Grand Canyon, Arizona, USA. Julio
2009-Septiembre 2009: Departamento de A&B, Cook 3

[ 1THEMISFERIOS CATERING- Quito, Ecuador. Junio 2008-Diciembre 2009: :
Departamento de A&B, Chef Ejecutivo

[1LO QUE SOMOS COMEDOR - Quito, Ecuador Enero 2008-Mayo 2008:
Departamento de A&B Line Cook 1

COMPETENCIAS



Disefio y planificacion del
producto: Gestibn moderna de
restauracion, Direccion
departamental de restaurante,
Direccion departamental de
cocina, Disefio de
Instalaciones, Gestion de
Buffets y Eventos

Direccion estratégica de Food
& Beverage: planificacion,
logistica, gt. de tiempos,
management.

Control de la gestion
Comercializacion del producto
de F&B.

Gestion de Calidad

10.

Equilibrio y Balance
Alimentario

Elaboracion de Productos
culinarios

Elaboracion de bebidas frias
y calientes con alcohol y sin
alcohol.

Preparacién de conferencias y
capacitaciones.
Conocimientos en

Sistemas de

Seguridad

Alimentarios



OTROS CONOCIMIENTOS

(1 ldiomas: Espafol (Lengua Materna), Ingles (Nivel Avanzado),
Aleman ( Nivel Intermedio), Potugues ( Nivel Basico-
intermedio)

(1 Sofware: MS Windows, MS Office, Navegadores internet, Micros-Fidelio
(F&B) , Opera

REFERENCIAS

(1 C.C.C David Hurtado Hemisferios catering, General Manager, Minuto
15 Restaurant, (593) (092741415) ( Ecuador)

[1Sous Chef Joe Duffy El Tovar ( 928-5256-914) (USA)
[1 Executive sous Chef Mark Otto El Tovar (928-6382-631) (USA)
(1 Chef Mauricio Armendaris C.E.C Vice presidente Ejecutivo

del Foro Pan-American de la Asociacion de Chefs (593)

(022259016/022242833) ( Ecuador)

(1 Carlos Vidal, Director de Operaciones, Hotel Palafox, ( +34976468075),
diroperaciones@palafoxhoteles.com ( Espafia)

[1Sous Chef Nicholas Walker, The Bazzar Miami, (+13056741709) ,
nicholas.walker@slshotels.com (USA)

[1Ramiro Ochoa Gerente A&B, Turquoise Cay Hotel Boutiqgue, Bahamas-
Exuma, +12423570727
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