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RESUMEN

Para fundamentar el presente trabajo, inicialmente se efectu6 un analisis
bibliografico respecto a las semillas oleaginosas, aceites extra virgenes
producidos a partir de esta materia prima y el proceso de prensado en frio
como medio de extraccion. De acuerdo al contenido de aceite, los frutos secos

que se eligieron fueron mani, semilla de girasol, ajonjoli y nuez de nogal.

En la fase de diagnostico se reviso la produccion, economia y demografica de
las oleaginosas, y se plante6 la importancia, ventaja competitiva y valor

agregado de la linea de aceites a elaborarse.

En la fase de experimentacion se desarroll6 la linea de aceites extra virgenes a
partir del prensado en frio, donde se determiné el nivel de productividad y los
costos de produccion. La mayor eficiencia de produccion, considerada como la
relacion entre el volumen del aceite obtenido respecto al peso de la materia
prima utilizada, es mayor para el caso de la nuez, mientras que el girasol es el
menos productivo. Los costos de produccidon de los aceites extra virgenes en

forma ascendente son: ajonjoli, mani, girasol y nuez.

La validacion de los aceites extra virgenes producidos la efectué un grupo de
expertos de la Universidad de las Américas en los talleres de esta institucion,
con base en caracteristicas como vista, aroma, sabor y cuerpo. Se recalca que

el aceite de nuez tuvo mayor puntuacion y acogida.

Se complement6 el proyecto con la elaboracion de un manual de
procedimientos, en el que se incluye la presentacion y etiqguetado del producto

a obtenerse.



ABSTRACT

To support the present work, a bibliographic analysis was initially carried out
regarding oilseeds, extra virgin oils produced from this raw material, and the
cold pressing process as an extraction medium. According to the oil content, the

selected nuts were peanuts, sunflower seeds, sesame and walnut.

In the diagnostic phase, the production, economy and demographic of the
oilseeds was reviewed, and the importance, competitive advantage and added

value of the line of oils to be processed was considered.

In the experimentation, the line of extra virgin oils was developed from the cold
pressing of oilseeds, where the level of productivity and production costs were
determined. The highest production efficiency, considered as the ratio between
the volume of the oil obtained with respect to the weight of the raw material
used, is greater for the case of the nut, while the sunflower is the least
productive. The production costs of the extra virgin oils in ascending form are:

sesame, peanut, sunflower and walnut.

The validation of the extra virgin oils produced was carried out by a group of
experts from the University of the Americas in the workshops of this institution,
based on characteristics such as sight, aroma, taste and body. It is emphasized

that the walnut oil had higher score and reception.

The project was complemented by the preparation of a procedures manual,

which includes the presentation and labeling of the product to be obtained.
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INTRODUCCION

Planteamiento del problema

Los aceites y grasas comestibles pueden provenir de animales, vegetales o ser
una combinacion de ambos. Las grasas, generalmente, son sdlidas mientras

que los aceites permanecen liquidos.

Las grasas y aceites comestibles constituyen un caso de mucho interés en el
contexto de la salud. Continuamente se publican articulos relacionados a los
riesgos y beneficios asociados a estos productos, produciéndose controversias

que incluso tiene su origen en intereses comerciales y econémicos.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) mediante expertos en
nutricion, salud publica, tecnologias y ciencias de los alimentos, han emitido
una serie de conclusiones y recomendaciones respecto a los aspectos
positivos y negativos de la ingesta de aceites y grasas entre los que se pueden

mencionar los siguientes:

e Los niveles altos de colesterol sérico y de lipoproteinas de baja densidad
(LDL) son de alto riesgo de ateroesclerosis y enfermedades coronarias
del corazéon. Su nivel de riesgo depende de la cantidad de acidos
grasos, del colesterol de los alimentos, nivel de lipoproteinas,
antioxidantes, fibra, entre otros.

e Los acidos grasos saturados elevan el nivel de colesterol y de
lipoproteinas de baja densidad (LDL).

e El acido poliinsaturado reduce levemente el nivel de colesterol y de LDL.

e El &cido mono insaturado tiene un comportamiento neutral respecto a las
LDL pero aumenta ligeramente a de alta densidad (HDL).

e Los aceites vegetales insaturados se hidrogenan para producir grasas
mas solidas elevado los niveles e LDL y reduciendo los HDL.



En los ultimos afios se ha comenzado a socializar el tema de los aceites extra
virgen y los refinados. Respecto a su produccién, se sabe que el aceite virgen
se empez06 a elaborar hace 4000 afios y su produccién en ese entonces fue
Gnicamente de olivo, sin embargo, hace un siglo se comenzo a elaborar aceites
refinados de soya, maiz y girasol. Estos aceites refinados se oxidan con
facilidad, se saponifican, poseen menos nutrientes, son ricos en acidos grasos
trans y para que el rendimiento del aceite de las semillas sea mayor, se aplican
quimicos y blanqueadores (Pescador, 2016). Sin embargo, los aceites
prensados en frio conservan sus cualidades organolépticas intactas y tienen
una mejor calidad (Pitchford, 2007, p. 199).

En las Ultimas décadas se ha aumentado el consumo de los aceites refinados
debido a su bajo costo comparado con los aceites extra virgen (FAO, 2008, p.
147).

Su elevado consumo produce un desequilibrio en el cuerpo humano
favoreciendo al incremento de la hipertension, sobrepeso, diabetes, accidentes

cerebrovasculares y enfermedades cardiovasculares (OMS, 2003).

La materia prima con la que se elaboran los aceites refinados, es en su
mayoria transgénica, es decir, las semillas de éstas fueron modificadas
genéticamente para soportar las malas condiciones del clima, las plagas y los
quimicos que se aplican a las plantas, y al consumir los aceites producidos con
estas semillas se logra un crecimiento acelerado de las células cancerigenas
(Cassidy, 2015).

Por otro lado, la produccion de las semillas para aceites refinados no es
sostenible. Se exterminan grandes extensiones de tierra para la plantacion de
palma, soya y maiz, lo que ha traido como consecuencia, una grande afeccién

a la flora y fauna de los lugares donde se ubican estas plantaciones, logrando



asi que en su afan de lucrar, las empresas contribuyan enormemente al cambio

climatico (Inspiraction, 2016).

La sistematizacion del problema en resume en los siguientes puntos:

e (Es posible desarrollar una linea de aceites extra virgen a partir del
prensado en frio de ajonjoli, mani, semilla de girasol y nuez?

e ¢ Existen estudios que determinen el potencial de extraccion de aceites
en frutos secos como el ajonjoli, mani, semilla de girasol y nuez?

e ¢ Permitird un instrumento de medicion validar la técnica de prensado en
frio para obtencion de aceites extra virgen?

e (Los estudios experimentales para la extraccion de aceite extra virgen

permitirdn desarrollar un manual de procedimientos?



Justificacion

Este estudio se realiza para desarrollar una linea de aceites extra virgen a
partir del prensado en frio y esta dirigido a la ejecuciéon de un proyecto de
innovacion culinaria acentuado en la proteccidn de la salud de aquellos que van
a consumir estos productos gracias a su contenido de aceites monoinsaturados
(Mozaffarian, Micha y Wallace, 2010), ademas es de trascendencia tecnoldgica
y economica tanto para el ejecutor del proyecto como para quienes deseen
usufructuar de este conocimiento convirtiéndose en los beneficiarios directos

del mismo.

En Ecuador se conocen pequefios emprendimientos empiricos referentes al
desarrollo de los aceites extra virgen y muy pocos son los que exportan un
producto de calidad; sin embargo, los primeros no han alcanzado la madurez y
la rigurosidad requerida para considerarlos como productos de calidad que
cumplan con los estandares necesarios para potenciarlos como alimentos de
reconocimiento nacional, y lo que seria deseable, conocidos a nivel
internacional. Por ello, entre los objetivos especificos de la investigacion esta el
andlisis bibliografico y soporte académico, y de ser el caso con profesionales
inmiscuidos en la Ingenieria de Alimentos y Desarrollo de Tecnologias de
prensado para la extraccion eficiente del aceite. De acuerdo a la teoria, los
frutos secos como el sésamo, nueces, semillas de girasol, mani, semillas de
lino, almendras y pepas de zambo, son ricos en aceites y éstos constituiran la
base de la elaboracién de los aceites (lonescu, Vladut, Ungureanu, Dinca y
B.St.Stefan M, 2016).

Esta linea de productos se delimitara con la validacion de la técnica de
prensado en frio para la elaboracion de aceites extra virgen donde se
evidenciara que tan efectivo es el método para obtener aceites y mantener las

propiedades organolépticas de las semillas oleaginosas.



La presente investigacion se enfocara en la utilizacion de materia prima
proveniente solamente de Ecuador. No se pretende investigar nuevos
productos de los cuales se puedan obtener aceites debido a que este
desarrollo se basara en ingredientes de los que ya se conozca un potencial de
extraccion. La tecnologia a emplearse sera basica, asi mismo, no se persigue
la industrializacion sino mas bien el desarrollo de un prototipo o proyecto piloto

para dar pautas que funjan como base para la elaboracion de aceites.

Este proyecto ayudara a los consumidores de aceites a reducir la ingesta de
acidos grasos trans en su dieta, para evitar asi graves enfermedades
coronarias, diabetes, obesidad, hipertension, entre otros. De la misma forma,
impulsara a limitar o eliminar el consumo de grasas elaboradas con semillas
transgénicas a fin de reducir el riesgo de contraer cancer, y finalmente servira a
los pequefios agricultores para trabajen con un sistema de chacras con
alimentos sanos y que no sean nocivos para la salud, a fin de evitar los

monocultivos.



Objetivos

Objetivo General

Desarrollar una linea de aceites extra virgen a partir del prensado en frio

para uso gastronémico.

Objetivos Especificos

Fundamentar tedricamente las propiedades de los aceites extra
virgen, el potencial de extraccién de los frutos secos como el
ajonjoli, mani, semilla de girasol y nuez, y el prensado en frio
como medio para extraer estos aceites.

Diseflar un instrumento de medicibn de caracteristicas
organolépticas para la validacion de la técnica de prensado en frio
en la elaboracion de aceites de ajonjoli, mani, semilla de girasol y
nuez.

Elaborar un manual de procedimientos para el desarrollo de
aceites extra virgen elaborados con frutos secos como ajonjoli,

mani, semilla de girasol y nuez, a partir del prensado en frio.



Método de investigacion

En el presente proyecto se realizara una investigacion cualitativa donde, segun
Hernandez (2014, p. 7), se emplea un compendio y estudio de la informacion
para desarrollar las preguntas de la investigacion o descubrir nuevos

cuestionamientos durante el proceso de interpretacion.

En el capitulo | de la fundamentacion tedrica de las propiedades de los aceites
extra virgen, potencial de extraccion y presando en frio, se empleara el método
analitico que, segun Bernal (2010, p. 60), radica en desmontar un objetivo
aislando cada parte para analizarlo individualmente. Aqui se haréa un anlisis de
documentos provenientes de fuentes académicas, haciendo uso de libros y

paginas web a fin de obtener informacion veridica.

En el capitulo Il de andlisis del entorno se hara uso del método inductivo. Este
emplea el razonamiento con el objetivo de alcanzar conclusiones que van
desde hechos particulares hacia lo general (Bernal, 2010, p. 59). La técnica
usada serd el focus group donde se dispondra de una tabla de calificaciones de
los aceites y sera dirigido a cinco chefs expertos en la industria gastrondémica,
cuya edad oscile entre los 30 y 50 afios, con el fin de obtener informacion
relevante sobre diversos indicadores como sabor, aroma y densidad de los

aceites.

Para el capitulo 111, con el objetivo de plasmar la idea del proyecto, se empleara
el método deductivo que, de acuerdo a Bernal (2010, p.59), radica en partir de
hechos generales para llegar a conclusiones particulares. Se elaborara un
manual de procedimientos para la fabricacion de aceites extra virgen a partir
del prensado en frio en el que se utilizaran las fuentes primarias y secundarias

obtenidas durante la investigacion.

En conclusién, el presente proyecto se sustentara completamente en

fundamentos académicos y antecedentes originales con el proposito de cubrir



las incégnitas planteadas y aquellas que surjan durante el proceso de
desarrollo, permitiendo que la investigacion y el manual logren convertirse en

una fuente de informacion.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1. Aceites

Los aceites son compuestos que no son solubles en agua y provienen tanto
de fuentes vegetales como animales. Por lo general estan presentes en una
gran cantidad de alimentos aportando sabor, aroma y textura a los mismos
(Badui, 2006, p. 246). Estos han sido parte esencial de la dieta alimenticia
desde la Edad Antigua y constituyen una gran fuente de energia. Pueden
estar presentes de manera oculta o visible (Morales, 2012, pp. 517-518).

Segun datos de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura, el consumo per capita de aceites y grasas ha
aumentado considerablemente desde inicio de 1961 hasta los afios 90,
evidenciando como en la escala socioeconémica, existen grandes
disparidades entre niveles socioecondmicos debido a los ingresos y la
disponibilidad o acceso a estos alimentos, sin embargo, aquellos con
ingresos altos han optado por reducir su ingesta de grasas saturadas con el
fin de medrar los arquetipos actuales de consumo (FAO, 1997), factor que
ha sabido aprovechar la industria alimenticia para desarrollar una variedad

gran de aceites vegetales.

Segun Badui (2006, p. 265), para obtener aceites de fuentes vegetales, es
necesario someter a los alimentos a la extraccion con solventes o
extraccion mecanica hasta lograr la obtencion de esta sustancia que en un
primer término se denomina “cruda’ por la presencia de impurezas. Estas
son eliminadas por separacion con la ayuda de un filtro o sometiendo al
aceite al refinamiento, sin embargo, llevar a cabo este proceso segun
Chacha (Entrevista - Anexo 1), solo provocaria que los aceites pierdan sus

caracteristicas organolépticas.
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Las principales funciones de los aceites son:

e Aportar energia el cuerpo.

e Transportar vitaminas liposolubles.

e Favorecer la absorcion del calcio (Madrid, Cenzano y Vicente, 1997,
p. 19).

1.1.1. Aceites extra virgen

Estos tipos de aceites son producto del primer prensado mecanico en frio,
sin aplicar el refinado, por lo que presentan caracteristicas organolépticas
de la més alta calidad que provienen de los alimentos que se sometieron al
estrujado (Martinez y Maestri, 2015, pp. 52-53).

El aceite de oliva es el mas representativo de esta clase y del que mas
volumen se produce debido a que su elaboracion y utilizacién data de hace
mas de 4000 afos, asi, se ha convertido en un elemento esencial en la
cocina de varias culturas y esta anclado a sus raices (Martinez y Villarino,
2005, pp. 7-11).

En los dltimos afios, la produccion de aceites comestibles poco
tradicionales, elaborados con frutos secos oleaginosos, ha venido creciendo
constantemente como una oportunidad para llegar a representar una
alternativa a los aceites refinados, incrementando asi su valor comercial y la

propuesta de valor en los clientes (Martinez y Maestri, 2015, p. 27).

1.1.1.1. Propiedades

Los aceites extra virgenes, al ser crudos, poseen diversas propiedades

como.

e Sabor afrutado caracteristico.
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e Acidez.

e Fuerte coloracién (Madrid, Cenzano y Vicente, 1997, p. 100).

e Acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados.

e Presencia de vitamina A, D, Ky E.

e Caracteristicas organolépticas de calidad superior (Antiasaran y
Martinez, 2000, p. 120).

1.1.1.2. Beneficios parala salud

Los beneficios que otorgan estos aceites para la salud, se derivan de sus

propiedades.

La ingesta de este tipo de aceites, gracias a su alto contenido de acidos
grasos monoinsaturados y poliinsaturados, coadyuva a reducir el colesterol
LDL, bajar de peso, reducir los casos con enfermedades coronarias
(Williams, 2002, p. 167), aminora el riesgo de padecer cancer de mama con
una ingesta controlada de grasas monoinsaturadas (Wolk et al., 1998) y en
un estudio realizado a pacientes adolescentes con diabetes tipo 1, se
demostré que ayuda a mermar la glucosa en sangre (Donaghue et al.,
2000).

La presencia de vitamina A ayuda a mejorar la vision, mejora la salud de la
piel y permite un correcto desarrollo del feto en el caso de las mujeres
embarazadas (Pensanti y Hoffman, 2005, pp. 2-3). La vitamina D permite
que los huesos y dientes se desarrollen y sean fuertes, combate la
conjuntivitis, mejora la circulaciéon y mantiene el correcto funcionamiento de
la tiroides (Oberbeil, 2004, pp. 125-132). La vitamina K ayuda a la
coagulacion de la sangre y el metabolismo 6seo (lllera, lllera e lllera, 2000,
p. 43), y la vitamina E ayuda a reducir el nivel de colesterol, previene
enfermedades del corazén, protege la piel, retrasa el Alzheimer, protege el
sistema inmunolégico y actia directamente en la salud del cerebro
(Pensanti y Hoffman, 2005, pp. 32-33).



1.1.1.3. Usos en lacocina

Cada aceite posee caracteristicas Unicas que lo distinguen de los demas,
en especial los extra virgen que no pierden las propiedades de los frutos

secos oleaginosos cuando se lleva a cabo el primer prensado (Martinez y

Maestri, 2015, p. 75).

Neithercott (2011), en un articulo donde habla de los aceites en el &mbito

gastrondmico, expone que el uso de cada uno en la cocina depende del tipo

de preparacién a realizarse.

Tabla 1. Usos de aceites en la cocina

Aceite Usos
Fritura
Salteado
Aguacate ) o
Cocina asiatica
Salsas (emulsiones)
Fritura
Oliva Salsas (emulsiones)
Vinagretas
_ Aderezos
Linaza
Salsas
Aderezos
Nuez .
Vinagretas
Fritura
Girasol Salteado
Salsas (emulsiones)
Uva Fritura
Ajonjoli Cocina asiética

Adaptado de Neithercott, 2011.
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Segun un estudio de la FAO (1997) del uso de grasas en la alimentacion, la
fritura es la principal utilidad que se le da al aceite, aportando a través de
éste, sabor y textura Unica a los alimentos. Sin embargo, para Lawson
(1999, p. 50), no es recomendable realizar este tipo de coccidn con aceites
crudos, puesto que son inestables y forman humo cuando se exponen a

altas temperaturas.

1.2. Prensado en frio

El proceso de extraer los aceites de los alimentos de manera mecanica, sin
el uso de quimicos o de la accion del calor, se denomina prensado en frio.
De acuerdo a Chacha (Entrevista - Anexo 1), en este proceso se aplica
presién para la extraccion con un método continuo y prensas de tornillos sin
fin. Durante este proceso no se pierden las propiedades nutricionales y el
producto final mantiene los acidos grasos esenciales y antioxidantes que

son beneficiosos para la salud (Bailey, 1945, pp. 469-470).

Cuando se lleva a cabo el proceso de prensar en frio, la cantidad final de
aceite que se obtiene es menor con relacion a otros sistemas por lo que
resultan en productos con precios muy elevados, siendo inconveniente su

produccion a gran escala segun Rivas (Entrevista - Anexo 2).

1.2.1. Fundamentos

La existencia de aceites cuyas caracteristicas organolépticas son mas
delicadas, requieren de un mayor cuidado durante el proceso de extraccion.
Este método mecanico puede llegar a calentar el aceite debido al prensado
de las semillas por lo que se debe tener un cuidado especial para que la
temperatura no sobrepase los 45°C y no pierdan sus cualidades (Martinez y
Maestri, 2015, pp. 52-53).



14

Para llevar a cabo el procedimiento de extraccion, es necesario contar con
maquinaria especial de tipo industrial, sin embargo, debido a la reciente
preocupacion de las personas sobre el tema de la salud, se han
desarrollado prensas de uso domeéstico que son utilizadas para elaborar

aceites de manera artesanal (Wiltz, 2017).

El prensado en frio se puede llevar a cabo de 3 maneras:

e Los expulsores son prensas que funcionan mediante la alimentacion
de la materia prima hacia un tornillo sin fin que las muele, comprime
y exprime el aceite.

e Ghanis es un método tradicional Hindl en donde un buey ejerce la
fuerza suficiente para que un almirez, de piedra o madera, haga
presion sobre las semillas que se colocan en un mortero afianzado al
suelo.

e Las prensas de plato son usadas generalmente para obtener aceite
de oliva. En éstas se coloca la pasta sobre esterillas que son
apiladas en forma vertical y se ejerce presion mediante una palanca
(ITDG-Peru, 1999, pp. 9-10).

1.2.2. Beneficios del prensado en frio

Los aceites, que resultaron del prensado en frio, aportan con mas
sustancias en beneficio del organismo. Al triturarse las semillas, éstas
liberan todos sus nutrientes y aceites naturales propios, logrando asi sabor
y calidad en el producto final (FAO, 1997).

Debido a que no se lleva a cabo el proceso de refinamiento, donde se
somete a las semillas y al aceite a temperaturas elevadas y a quimicos
ajenos a las mismas, no hay presencia de humo por lo que el aceite no se
descompone, su color no cambia y mantiene su sabor original (Neithercott,
2011).
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1.2.3. Metodologia de la extraccion por prensado en frio

Para la extraccion de aceites, por prensado en frio, es necesario llevar a
cabo cinco pasos.

Descortezado

Zarandeo

.

Prensado

.

.

Envasado

Figura 1. Proceso de extraccion de aceite por prensado en frio. Adaptado
de Vega, 2004.

1.2.3.1. Descortezado

El producto a ser prensado precisa ser limpiado y descascarillado. Algunas
semillas, que son de gran tamafio, deben ser previamente troceadas si se

va a emplear una prensa casera (Madrid, Cenzano y Vicente, 1997, p. 99).
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1.2.3.2. Zarandeo

La ventilacion, o el zarandeo, es aplicada a fin de retirar impurezas ajenas
al alimento o que hayan resultado del proceso de descortezado (Madrid,

Cenzano y Vicente, 1997, p. 99)

1.2.3.3. Prensado

Las semillas deben ingresar a la maquina donde son prensadas hasta
obtener el aceite. Este pasa a través de pequefios agujeros y se deposita
en un tanque mientras que el residuo de las semillas es expulsado de la
maquina. El residuo se denomina torta seca proteinica (Bailey, 1945, pp.
474-475).

Durante todo el proceso de prensado se debe cuidar que la temperatura no
sobrepase los 45°C para evitar que el aceite pierda sus propiedades

nutricionales (Martinez y Maestri, 2015, p. 53).

1.2.3.4. Filtrado

El aceite, producto del prensado, se deja reposar y posteriormente es
filtrado para eliminar los residuos sdlidos o torta humeda. (Vega, 2004, p.
37). Es necesario realizar el proceso mas de una vez para que el aceite
quede claro y sin turbiedad (Madrid, Cenzano y Vicente, 1997, pp. 99-100).

1.2.3.5. Envasado

Finalmente, éste debe ser envasado en un frasco de vidrio oscuro para
evitar su oxidacion y se lo debe almacenar en un ambiente fresco y seco.
Aquellos que se elaboran a partir de linaza y colza, deben permanecer a
temperatura de refrigeracion (5°C) pues su tiempo de vida util es corto en

relacion a otros como la oliva y el ajonjoli (ITDG-Peru, 1999, p. 39).
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1.3. Semillas oleaginosas

Las plantas oleaginosas son aquellas que proveen frutos de los que se
pueden extraer aceites que son de uso alimenticio e industrial (Mercasa,
2016, p. 284). Ademas, poseen vitaminas, proteinas y minerales necesarios

para la dieta alimenticia (Pérez, 2000, pp. 331-332).

Estas conforman el cultivo mas numeroso a nivel mundial, siendo la soya, la

oleaginosa con mayor porcentaje de plantaciones (Maluenda, 2017).

Las semillas oleaginosas estan provistas generalmente de una cascara dura
que encierra el fruto comestible. Para que éstas liberen sus aceites, es
necesario aplicar presion. En algunos casos puede realizarse una pasta de
éstas mediante la molienda para finalmente llevarlas a una prensa

hidraulica o a un molino industrial (Martinez y Maestri, 2015, p. 51).

Las semillas mas predominantes de este grupo son:

Tabla 2. Semillas oleaginosas procesables de acuerdo al contenido de

aceite
Semilla oleaginosa Contenido de aceite %

Girasol 25-40
Ajonjoli 35-50
Nuez 34-44
Mani 38-50
Algodon 15-22
Linaza 35-44
Colza/Mostaza 40-45

Palma 56

Adaptado de Intermediate Technology Development Group (ITDG-Peru),
1999
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1.3.1. Girasol

El girasol es originario de México y se cultiva en grandes cantidades debido
a que sus semillas son ricas en aceites (Vega, 2004, p, 12). La Industria
Alimenticia ha sabido aprovechar el potencial de este fruto para producir
aceites refinados que poseen buena estabilidad térmica y sabor (Lawson,
1999, p. 46).

1.3.1.1. Composicién quimica

La composicion nutricional de las semillas de girasol es la siguiente:

Tabla 3. Composicién quimica de las semillas de girasol

Componente Contenido (%)
Grasa 25-40
Humedad 8
Ceniza 3-4
Proteina 13-22
Fibra cruda 14-27

Adaptado de Barioglio, 2006, p. 453

1.3.1.2. Usos

El cultivo de girasol se ha mantenido en crecimiento constante en los
altimos 40 afos debido a que es usado principalmente para producir aceites
con fines alimentarios e industriales. Las semillas también se consumen
como un fruto seco y la torta restante del prensado se emplea en

alimentacion de ganado vacuno y porcino. (Pérez, 2000, pp. 410-411).
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1.3.2. Ajonjoli

El ajonjoli, sésamo o alegria, proviene de una vaina oval alargada y dividida
en secciones que encierra el fruto oleaginoso (Vega, 2004, p, 11). Es
originaria de Etiopia, desde donde fue extraida para posteriormente ser
introducida en otros continentes. Las variedades de sésamo se caracterizan
por el color de la semillas (Pérez, 2000, p. 352).

1.3.2.1. Composicion quimica

La composicion nutricional del sésamo es la siguiente:

Tabla 4. Composicién quimica de las semillas de ajonjoli

Componente Contenido (%)
Grasa 42.79 — 54.7
Humedad 3.20-11.13
Ceniza 5.01-5.69
Proteina 22.78 - 27.4
Fibra cruda 9.30 - 15.70

Adaptado de Pérez, 2000, p. 362

1.3.2.2. Usos

Las semillas de ajonjoli se emplean en la gastronomia, tanto para elaborar
otras preparaciones, como para extraer aceite de buena calidad. La torta,
que resulta del prensado, es usada en la elaboracién de alimento para el
ganado y como abono (Pérez, 2000, pp. 362-364).
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1.3.3. Nuez

Proveniente del nogal y originario de Asia, el fruto de éste encierra una nuez
dura y rugosa al tacto. Su interior se divide en 4 partes donde se encuentra
la semilla oleaginosa que esta cubierta por una capa color pardo (Salas-
Salvado, Ros y Sabaté, 2005, p.73).

1.3.3.1. Composicién quimica

La composicion nutricional de la nuez es la siguiente:

Tabla 5. Composicidén quimica de la nuez

Componente Contenido (%)
Grasa 40-65,21
Humedad 4
Ceniza 6.70
Proteina 15.23
Fibra cruda 1.78

Adaptado de INCAP, 2012, p. 31

1.3.3.2. Usos

Esta semilla oleaginosa puede ser consumida directamente por lo que es
usada en la gastronomia de diversos paises, especialmente en Medio
Oriente. La industria elabora aceites de buena calidad, harinas, dulces y
pastas espesas con este fruto (Muncharaz, 2012, pp. 57-59).
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1.3.4. Mani

También conocido como cacahuete, inchik, goobers y cacahuate. Es
originario de América del Sur y es uno de los frutos oleaginosos con mas
cultivos en el mundo (Pérez, 2000, p. 429). El fruto de esta planta es
alargado, firme, rugoso y de color café. En su interior contiene de 2 a 4
semillas que estan cubiertas por una fina pelicula (Cornejo y Garcia, 1973,
pp. 21-24).

El aceite, que se obtiene de éste es de color amarillo palido y posee el
aroma caracteristico del fruto (Lawson, 1999, p. 45).

1.3.4.1. Composicion quimica

La composicion nutricional del mani es la siguiente:

Tabla 6. Composicién quimica del mani

Componente Contenido (%)
Grasa 40-50,4
Humedad 2,7-12
Ceniza 2,7
Proteina 26-29,6
Fibra cruda 1,8

Adaptado de Pérez, 2000, p. 436

1.3.4.2. Usos

El fruto es usado por la Industria Gastronémica que lo emplea tostado en

diferentes preparaciones. La industria Alimenticia lo utiliza para preparar
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aceites por su alto contenido de grasas, elaborar pastas, harinas y alimento

para ganado (Pérez, 2000, p. 437).
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CAPITULO Il
2. DIAGNOSTICO
2.1. Situacion
2.1.1. Situacion de las semillas de girasol
En Ecuador no se registra mayor produccion de girasol debido a que no es
un producto tipico, sin embargo, gracias a un articulo publicado, se sabe
que los agricultores de Urcuqui estan empezando a sembrar la planta con
miras hacia la produccién de aceite gracias a un convenio entre éstos y la

Universidad Catolica de Ibarra (Moreta, 2011).

Esta planta, pese a ser originaria de México, se ha adaptado al terrufio de
otros paises donde se ha apostado por su produccién a gran escala.

Produccion de semilla de girasol por
region (2016)

0,1%

B Oceania
W Europa
Africa
B América

M Asia

Figura 2. Produccién de semilla de girasol por regiéon. Adaptado de FAO,
2018.
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En el afio 2016, el lider en produccion de semillas de girasol fue Europa con
aproximadamente el 75% del total mundial. Ucrania y Rusia fueron los
mayores productores de la region con 1'626380 y 11'010197 toneladas
respectivamente (FAO, 2018).

2.1.1.1. Produccion de las semillas de girasol

Segun Sierra y Murphy (1986, p. 31), el girasol se adapta perfectamente a
distintos climas incluso ante condiciones poco favorables, razén por la que
se produce tanto en lugares con bajas temperaturas como en regiones

tropicales.

2.1.1.2. Sostenibilidad

Para algunos paises productores de girasol es necesario asegurar el
presente sin que eso implique dafar a generaciones futuras. En este
contexto, Cuba ha venido desarrollando, a lo largo de los afos, esfuerzos
que permiten asegurar su produccion sin comprometer la calidad de la
oleaginosa. Esta se ha encaminado hacia lo organico donde las plantas, el
medioambiente y el suelo no se ven afectados por los quimicos y se
realizan controles minuciosos y periédicos para conservar el buen estado de
los mismos con el objetivo de incrementar la biodiversidad de las zonas
aledafias a las plantaciones. Ademas, para la obtencion del aceite se realiza
prensado mecanico de manera artesanal, sin el uso de solventes, lo que

garantiza la salud de los consumidores (Aleman, 2003, pp. 90-91).

2.1.2. Situacion del ajonjoli

Pese a que su origen es incierto, la planta de ajonjoli se ha sabido adaptar a
los climas calidos por lo que Ecuador se ha convertido es un territorio
propicio para su produccion. En el litoral del pais se siembran alrededor de

8000 hectareas de la planta, distribuidas entre Guayas, Manabi y Los rios
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(Calero, Guaman y Palma, 1974). La produccién nacional de sésamo no es
representativa con relacion a otros paises donde su cultivo se realiza en un

volumen mayor.

tonnes
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Figura 3. Mapa de densidad de produccion de ajonjoli. Tomado de FAO,
2018.

AUSTRALIA

Los 9 mayores productores son: India con 664056 toneladas, China 648021
toneladas, Nyanmar 552031 t., Sudan 464800 t., Tanzania 265236 t.,
Nigeria 200185 t., Sudan del sur 198306 t., Etiopia 131238 t. y Uganda con
113918t (FAO, 2018).

Mavyores productores de ajonjoli a nivel
mundial (1994-2016)

750

W

India China  Myanmar Sudan  Tanzania  Nigeria Sudandel Etiopia Uganda
Sur

MILES DE TONELADAS

Figura 4. Mayores productores de ajonjoli a nivel mundial. Adaptado de
FAO, 2018.
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2.1.2.1. Produccion de ajonjoli

Para la produccién nacional de la planta, es necesario emplear semillas
certificadas por el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
(INIAP), en un esfuerzo por proteger a las plantas de las enfermedades o

plagas que se originan en las costas ecuatorianas (Delgado, 1972).

Las variedades Aceitera y Portoviejo 1, en condiciones aceptables como un
suelo rico en nutrientes y siembra en surcos con separaciones de 90
centimetros, son muy productivas, dando alrededor de 200.000 plantas por

hectarea de cultivo (Guaman y Calero, s.f.).

La variedad Portoviejo 2 es mas productiva. A partir de los 3 meses de la
siembra se pueden cosechar las oleaginosas verificando el grado de
madurez de la planta que sucede cuando ésta se vuelve amarillenta

(Calero, Guaméan y Palma, 1974).

2.1.2.2. Sostenibilidad

La cruza de semillas de ajonjoli, para crear variedades mejoradas, ha
logrado que, al plantarlas, produzcan sus frutos con alto rendimiento y en
climas en los cuales era casi imposible su cultivo y cosecha. Al lograr esta
mejora, los paises pueden cubrir su demanda sin necesidad de recurrir a las
importaciones, hecho que ayuda al desarrollo de su soberania alimentaria y
reduce los gastos en los que incurren al comprar productos provenientes de
diferentes lugares que no aseguran si su producto es el adecuado o si se

rige de acuerdo a las normas de comercio justo (Klein, 2015).

2.1.3. Situacién de la nuez de nogal

El nogal, originario de Asia y Europa, se ha cultivado en todo el mundo

gracias a sus cualidades. Segun un articulo publicado en diario EI comercio
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(2010), en Tungurahua se produce nueces para consumo local y su
volumen no sobrepasa los 14000 frutos, razén por la que de acuerdo a la
FAO (2018), Ecuador no produce lo suficiente para estar registrado en

como productor, esto se puede observar en la siguiente imagen.

;;;;;

aaaaa

Figura 5. Produccion nacional de nuez de nogal. Tomado de FAO, 2018.

La produccion mundial de nuez asciende, aproximadamente, a los 3.7
millones de toneladas, siendo Asia el mayor productor por regiones (FAO,
2018).

Produccion de nuez de nogal por region

(2016)
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M Asia
MW Europa
América
. B Oceania
m Africa

Figura 6. Produccion de nuez de nogal por region. Adaptado de FAO, 2018.

China es el lider en produccién mundial con cerca de un 1.8 millones de

toneladas que representan casi el 50% del total mundial, seguida por



28

Estados Unidos, que pese a ser el segundo mayor productor, apenas

manufactura un tercio del volumen del pais asiatico (FAO, 2018).

Mayores productores de nuez a nivel
mundial (2016)
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Figura 7. Mayores productores de nuez de nogal a nivel mundial. Adaptado
de FAO, 2018.

Del consumo de nueces en Ecuador se desconoce el volumen, pero se
sabe que se destina a la ingesta directa de la oleaginosa y a la elaboracion

de otros productos derivados como en la pasteleria (EI comercio, 2010).

2.1.3.1. Produccién de lanuez de nogal

Este cultivo se adapta a todo tipo de suelos y temperaturas. En Argentina,
uno de los productores de Latinoamérica, siembran el nogal en tierras
profundos y con capacidad de drenar bien el agua (Parra, 2006). La
capacidad de la planta de dar frutos es irregular porque puede presentar
produccion plena en un afio, y al siguiente ser escasa (Samaniego y
Herrera, 2003, p. 324).

La cosecha de la oleaginosa puede ser manual y por medio de maquinas.

La primera no resulta rentable pues se requiere de mano de obra
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capacitada para cosechar con cuidado el fruto, mientras que la mecanizada
tiene un menor valor gracias al empleo de tecnologia con el riesgo de que

las nueces resulten dafadas.

Es necesario, para los productores, fijar parametros de calidad en cuanto
cosechan el fruto del nogal como; cascara intacta, buen color, textura
adecuada y 10% maximo de humedad en el caso de destinarlas a la
exportacion (Parra, 2006).

2.1.3.2. Sostenibilidad

Es un esfuerzo por coadyuvar a la proteccién del medio ambiente, se han
emprendido una serie de acciones por parte de productores vy
comercializadores como la capacitacion en temas de manejo del cultivo
adecuado, disminucién de herramientas de produccién y realizar cosecha
manual. Implementando estas acciones se logrard& un aumento en el
rendimiento, un producto de calidad, mejores ingresos que beneficiaran al
productor y al comercializador, mayor demanda de estos frutos, disminucion
de la huella de carbono y menor incidencia en el empleo de fertilizantes y
plaguicidas (PROCAL, 2012).

2.1.4. Situacion del manfi

Dado que el mani tiene su origen en las regiones tropicales de Sudamérica,
Ecuador posee extensas plantaciones de este fruto. La zona del litoral
ecuatoriano es apta para desarrollar un mani de calidad, siendo El Oro,
Manabi y Loja, los lugares con mayor numero de cultivos (Ullaury, Mendoza
y Guaman, 2003).

De acuerdo a Chamba (2006), que realiz6é un estudio sobre esta oleaginosa,
los mayores productores de mani en el territorio son: Manabi, El Oro y Loja



30

En el mismo documento se evidencian los mayores consumidores per

capita que son Pichincha y Guayas.

Con respecto a los mayores productores mundiales por regiones, Asia
representa el 62% del mercado del mani y también se convierte en el mayor

exportador con alrededor de 16.5 millones de toneladas (FAO, 2018).

Mayores productores de mani a nivel
mundial (2016)
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Figura 8. Mayores productores de mani a nivel mundial. Adaptado de FAO,
2018.

2.1.4.1. Produccién de mani

En el territorio nacional, la planta del mani se cultiva a temperaturas
comprendidas entre los 25°C y 30°C, ésta es capaz de soportar sequias y
requiere de suelos profundos y ricos en nutrientes dado que el fruto seco

crece en el suelo (Pinto, s.f.).

Las variedades “Valencia” e “Iniap 381 Rosita” tienen un ciclo vegetativo de
3 meses y otorgan al menos 15 vainas con 3 a 4 oleaginosas (Ullaury,

Mendoza y Guaméan, 2003).
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2.1.4.2. Sostenibilidad

El empleo de la tecnologia para el desarrollo de la produccion de mani de
forma sustentable, ha logrado que se beneficie el sector agricola al
asegurar que los suelos estén libres de quimicos que afecten los cultivos, la

salud y el medio ambiente (Brenneman, 2012).

Asi mismo, la rotacion de los cultivos en largos periodos ha ayudado a
fortalecer los suelos en Argentina debido a que otros productos logran que
éstos sean mMAs ricos en nutrientes, evitando asi los monocultivos y

mejorando la planta y el mani que crece en los suelos (Pedelini, 2014).
2.2. Economia
2.2.1. Economia de la semilla de girasol

Debido a la escasa produccion de girasol en Ecuador, éste la importaba,
desde el 2012 hasta el 2017, de cuatro paises para cubrir la demanda
nacional. Los principales proveedores de la oleaginosa para el consumo
ecuatoriano son paises de la region, Estados Unidos y Argentina, como se
puede observar en la Figura 3 (NOSIS TRADE, s.f.).

Importaciones de semilla de girasol (2017)
4,6% 0,4%

B Estados Unidos
MW Argentina
Canada

M [talia

Figura 9. Importaciones de la semilla de girasol. Adaptado de NOSIS
TRADE, s.f.
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Durante los pasados 6 afios, Ecuador importaba las semillas desde Israel,
Paises Bajos y Chile, en un volumen menor con relacién a los otros 4
paises que se muestran en la figura anterior. Asi mismo, el volumen de
importaciones ha venido fluctuando desde el 2012, suponiendo una caida
constante en las compras realizadas a Estados Unidos y evidenciado un
incremento en términos de volumen y capital con relacion a Argentina
(NOSIS TRADE, s.f.).

Evolucion de importaciones de semilla de
girasol a Ecuador (2012-2017)
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Figura 10. Evolucion de importaciones de la semilla de girasol a Ecuador.
Adaptado de NOSIS TRADE, s.f.

El total de importaciones de la semilla, desde los 4 proveedores, asciende a
1’537200,00 dolares para el 2017, cifra que ha decaido con relacién al 2014
donde se evidencio la suma de 1'620200.00 (NOSIS TRADE, s.f.).

El precio en el mercado no se ha podido determinar por la falta de
informacion sobre el volumen de semillas que se importa, a pesar de ello, el
costo de la de la misma en Ecuador, para los consumidores finales, es de

alrededor de 5 ddlares por libra.
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2.2.2. Economia del ajonjoli

La produccion nacional de la oleaginosa se ha enfrentado a una constante
caida en los ultimos 11 afios debido a que su uso para consumo interno
(directo y procesado) se redujo en 5 toneladas. El afio 2009 fue un buen
periodo para el sector agricola en general y en especial para esta semilla
que registré un volumen total de cultivos de 25 toneladas. No existen datos
de importaciones o exportaciones de la semilla desde Ecuador.

Evolucion de la produccidon de ajonjoli en
Ecuador (2006-2016)
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Figura 11. Evolucion de la producciéon de ajonjoli en Ecuador. Adaptado de
FAO, 2018.

El precio por libra de ajonjoli nacional varia entre 1.80 y 2 dolares.

2.2.3. Economia de la nuez

Ecuador importa nueces para el consumo en el mercado nacional. China,
pese a ser el mayor productor de nuez de nogal, no se encuentra entre los
principales exportadores de la oleaginosa para el pais. Se desconoce el
volumen de la importacion en peso, pero el costo asciende a poco mas de

15 millones de doélares.
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Los principales comercializadores de nuez para el consumo ecuatoriano en
2017 son Chile $ 8.7 millones, Estados Unidos $ 830000, Colombia $ 1.3 M,
Grecia $ 838500, Pert $ 1.3 M, Espafia $ 510600, Argentina $ 749100,
Brasil $ 470700 y Tailandia $ 209600. (NOSIS TRADE, s.f.). En la siguiente
figura se puede observar que las importaciones se han reducido a partir del
2014.

Volumen de importaciones de nuez a
Ecuador (2014-2017)

20

Tailandia
7 = Brasil
Ll
m .
< = Argentina
‘O
[ M Espafia
wl
o ,
wn M Peru
[¥7]
2 .
(o) M Grecia
—
=
S ® Colombia

B Estados Unidos

H Chile

2014 2015 2016 2017

Figura 12. Volumen de importaciones de la nuez a Ecuador. Adaptado de
NOSIS TRADE, s.f.

No existe registro del costo en el mercado nacional al por mayor una vez
que ha ingresado el producto, sin embargo, el precio por kilo para el
consumidor varia ente 15.40 y 24 dolares la nuez descascarada, y entre 10

y 17 la que posee aun la corteza.



35

2.2.4. Economia del mani

La demanda de mani en Ecuador estaria cubierta gracias a los cultivos
existentes, por lo tanto, el pais no realiza ni importaciones, ni exportaciones.
Desde el afio 2010, las plantaciones de mani han tenido un crecimiento

constante en volumen de produccion (FAO, 2018).

Evolucion de la produccidon de mani en
Ecuador (2010-2016)
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Figura 13. Evolucion de la produccion de mani en Ecuador. Adaptado de
FAO, 2018.

De acuerdo al Boletin de Precios Mayoristas — Nacional, el precio del quintal
de mani oscila entre los 98 y 105 dolares (MAGAP, 2016). El costo al por

menor es de 2 dolares la libra.
2.3. Demografia
Debido a la reciente preocupacion por la salud, el consumo de semillas

oleaginosas se ha incrementado en todo el mundo, por esta razon, el

volumen de produccién ha crecido en los Ultimos afios para cubrir la
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creciente demanda. La poblacion ecuatoriana ha optado por el consumo de
alimentos sanos y libres de grasas saturadas como los son los frutos secos
(PRO ECUADOR, 2017).

El mani es uno de los frutos secos que mas consumen los ecuatorianos,
pues esta ligado a la cocina tipica por lo que el consumidor principal seria la
industria gastronémica y asi lo afirma Mora (2010) en el libro “Vistazos al

Manabi Profundo”.

En cuanto a la nuez, girasol y ajonjoli, el consumo es mucho menor y no se
sabe con certeza el volumen de ingesta debido a que no existen

estadisticas que demuestren su consumo per cépita.

En lo que se refiere a los aceites extra virgenes, es ostensible que la dieta
alimenticia de los ecuatorianos tiende cada vez mas hacia lo saludable por
lo que se puede evidenciar un crecimiento importante en el consumo de
estos aceites en los Ultimos afios segun Rivas (Entrevista - Anexo 2). El
aceite de oliva es el que mas se consume por lo que su importacion tiene
una tendencia al alza. En 2016 se registraron compras a distintos paises
por el valor de $2646 millones, evidenciando un crecimiento del 5% desde
el afio 2008 (ProChile, 2017).

Si bien el consumo de aceite de oliva es menor en relacién a los de soya o
palma, existe un nicho de mercado no explotado que opta por consumir
productos saludables y es a donde se puede apuntar con estos productos.
2.4. Conceptualizacion del producto

2.4.1. Caracteristicas del producto

Linea de cuatro aceites extra virgenes con excelentes caracteristicas

organolépticas. La materia prima a utilizarse seran el sésamo o ajonjoli,
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nueces, mani y semillas de girasol que se prensaran en frio para obtener

productos de calidad para uso gastronémico.

2.4.2. Determinacion del concepto

2.4.2.1. Novedad

Los aceites extra virgenes en base a oleaginosas y prensados en frio se
pensaron tomando en cuenta las tendencias actuales de alimentacién con
productos sanos y beneficiosos para la salud, y dado que en el pais no se
comercializan en gran volumen, seran novedosos y llamarén la atencion del

publico meta y del resto de consumidores de aceites vegetales.

2.4.2.2. Valor agregado

Esta linea de aceites extra virgen cuenta con propiedades nutricionales y
organolépticas de la mas alta calidad que logran aportar todos los nutrientes

presentes en las semillas.

2.4.2.3. Ventaja competitiva

En Ecuador se comercializan varios aceites vegetales que en su mayoria
son refinados. Los pocos aceites extra virgenes y virgenes que se
encuentran en el mercado estan elaborados con oliva y aguacate por lo que
no se estad explotando un segmento de mercado que opta por consumir
productos sanos. Esto supone una brecha para ser aprovechada mediante

la produccién de aceites elaborados con semillas oleaginosas.
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Para la extraccion del aceite, por accion de presion en frio, es necesario

contar con una prensa de expulsores o hidraulica. En este caso se

empleard un expulsor manual casero y otros utensilios que se encuentran

en la siguiente tabla.

Tabla 7. Equipo necesario para elaboracion de aceites extra virgen

Material

Imagen

Descripcion

Prensa o maquina

extractora

Figura 14. Maquina extractora de aceites por
prensado en frio

Tomado de https://www.piteba.com/es/tienda-
prensa-de-aceite-cascanueces-juegos-piezas-

repuesto-produccion-hogar-prensa-frutas/1-

piteba-prensa-de-aceite-7435114797721.html

Moler oleaginosas y

extraer aceite

Balanza

Figura 15. Balanza digital
Tomado de http://www.hostalalbatrosmanta
.com/ecuador/seccion/2186/46218/7/dicolsa-
repuestos-cia-ltda

Pesar materia prima
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Material

Imagen

Descripcion

Vaso plastico

Figura 16. Vaso plastico de 160 ml
Tomado de
http://plasticosruiz.com/producto/vaso-plastico-
pp-irrompible-350-cc-pack-50-un-caja-de-40-
blister/

Almacenamiento de

aceite extraido

Bowl

Figura 17. Bowl de acero inoxidable

Tomado de
http://lwww.spastore.cl/tienda/recipientes-
bowls/59-bowl-acero-inoxidable-26.html

Contener la torta seca

Lienzo

—

Figura 18. Bolsa de lienzo
Tomado de
https://www.cocinista.es/web/es/bolsa-para-

escurrir-cuajada-21x35cm-2869.html

Filtrar torta hUmeda

Embudo

Figura 19. Embudo
Tomado de https://www.profemur.com/es/22-
varios?p=15

Envasar aceite
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Material Imagen Descripcion

Botellas vidrio Envasado aceites

Figura 20. Botella de vidrio
Tomado de https://www.botellas-y-
tarros.es/Botellas/Botellas-de-vidrio/250ml-

botellas-de-vidrio/250ml-botella-de-vidrio-

transparente-Marasca.html

3.1.2. Materia prima

Los aceites extra virgenes, al ser puros, requieren de una uUnica materia
prima para ser elaborados por lo que solamente se detallara el precio de
cada oleaginosa por kilogramo y el potencial esperado de extraccién de
acuerdo a su composicion quimica. Se espera producir 200 ml de aceite de

cada tipo de oleaginosa.

Tabla 8. Precio y potencial esperado de extraccion de oleaginosas

Potencial de extraccion
Producto Costo x Kg
esperado (Lt)
Girasol $11.00 0.250
Ajonjoli $3.97 0.400
Nuez $ 15.00 0.350
Mani $4.40 0.380

Adaptado de Intermediate Technology Development Group (ITDG-Peru),
1999




3.1.3. Analisis nutricional
Las semillas oleaginosas que se emplean para elaborar cada aceite extra virgen poseen diferentes caracteristicas
guimicas por lo que el aporte de acidos grasos difiere del resto. En la siguiente tabla se muestra la informacion nutricional

de cada aceite por cada 100 ml.

Tabla 9. Informacion nutricional de aceites de girasol, ajonjoli, nuez y mani

Calorias . o o
(keal Grasas Acido graso Acido graso Acido graso Omega 6 | Omega3
cal x
Producto da 100 totales saturado monoinsaturado poliinsaturado (gxcada| (g xcada
cada
) (9) (g xcada100ml) | (g x cada100ml) | (g x cada 100 ml) | 100 ml) 100 ml)
m
Aceite de
_ 900 100 9.7 83.5 4 3.6 0.4
girasol
Aceite de
L 900 100 14.2 40 41.6 41.3 0.3
ajonjoli
Aceite de
900 100 9.1 41.1 45 10.8 34.2
nuez
Aceite de
] 900 100 17 46 32 32 0
mani

Adaptado de Botanical-online, 2018

1%
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3.2. Experimentacion

3.2.1. Creacion del producto

La experimentacion se llevo a cabo el 20 y 21 de mayo de 2018. Fue
necesaria una unica prueba de prensado de oleaginosas para obtener los
aceites extra virgenes logrando resultados satisfactorios, sin embargo,
difieren del potencial de extraccion esperado que se muestra en la Tabla 8.
Cabe destacar que durante el proceso se realizo la experimentacion con 2
variedades de mani ecuatoriano para conocer cual producia mas cantidad
de aceite y cuanta materia prima era necesario emplear. Los resultados de
la creacién de los aceites se reflejan en los siguientes literales.

3.2.1.1. Creacion del aceite de girasol

Figura 21. Mise en place para creacion de aceite de girasol.



Figura 22. Extraccion del aceite de girasol.

Figura 23. Torta seca de girasol.
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Figura 24. Sedimentacion de aceite de girasol con torta hUmeda.

Figura 25. Embotellado de aceite de girasol.
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Figura 26.

3.2.1.2.

Figura 27.

Botella de aceite de girasol.

Creacion del aceite de ajonjoli
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Figura 29.

Torta seca de ajonjoli.
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Figura 30. Sedimentacién de aceite de ajonjoli con torta himeda.

Figura 31. Embotellado de aceite de ajonjoli.

a7



Figura 32. Botella de aceite de ajonjoli.

3.2.1.3. Creacion del aceite de nuez

Figura 33. Mise en place para creacion de aceite de nuez.
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Figura 35. Torta seca de nuez.
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Figura 36. Sedimentacion de aceite de nuez con torta humeda.

Figura 37. Embotellado de aceite de nuez.
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Figura 38. Botella de aceite de nuez.

3.2.1.4. Creaci6n del aceite de mani

s
S
.

Figura 39. Mise en place para creacion de aceite de mani negro.



Figura 41. Torta seca de mani negro.
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Figura 42. Sedimentacion de aceite de mani negro con torta himeda.

Figura 43. Embotellado de aceite de mani negro.



Figura 44. Botella de aceite de mani negro.

Figura 45. Extraccion del aceite de mani caramelo.
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Figura 47. Sedimentacion de aceite de mani caramelo con torta hUmeda.



Figura 48. Embotellado de aceite de mani caramelo.

Figura 49. Botella de aceite de mani caramelo.
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3.3. Anélisis de costos

El costo de produccion de los aceites extra virgen se realizd6 tomando en

cuenta cinco aspectos:

e Materia prima empleada para la produccion de cada unidad de 200
mililitros.

e Mano de obra directa tomando en cuenta el salario basico unificado
de $386 con los respectivos décimos, fondos de reserva, vacaciones
y aporte patronal.

e Costo de la maquina para estrujado de oleaginosas con la que se
realiza el prensado y su respectiva depreciacion del 10% anual y vida
atil de 10 afios.

e Servicios generales en que se incurren para la elaboracion de los
aceites y distribucion del producto.

e Envase.

Los costos finales de produccion de cada aceite extra virgen son:

e Aceite de girasol: $8.79
e Aceite de ajonjoli: $4.05
e Aceite de nuez: $9.93
e Aceite de mani: $4.76

Estos se exponen mas detalladamente en las siguientes tablas.

En el caso del aceite de mani caramelo no se realizo la tabla de costos de
produccion debido a que éste tiene el mismo precio de mercado que la
variedad de mani negro, se emplea la misma cantidad de materia prima y el

potencial de extraccion es similar en los dos casos.
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Tabla 10. Costo de produccién de aceite extra virgen de girasol

COSTO DE PRODUCCION DE ACEITE EXTRA VIRGEN DE GIRASOL

DATOS
Unidad de produccion (u) 0,20|Lt
Salario mensual 545,49|S/mes
# semanas laborables x afio 52,14|semanas/afio
#horas laborables x semana x operario 40(h/semana
# horas laborables x mes 173,81|horas/mes
Tiempo de produccion x unidad 0,22|horas
Para producir 1u (0,2Lt) se requiere 0,57|Kg de girasol
Costo por Kg de girasol 11,00(5/Kg
Costo de maquinaria 300,00(S
Vida util maquinaria 10|afos
Depreciacion de maquinaria x afio 30,00(S/afio
Costo servicios generales x mes 300,00{S/mes
Costo transporte x flete 50,00(S/flete
Numero de fletes x mes 1{flete/mes
Costo envase x unidad 0,58(S/u
Margen de error 10|% (Adicional al costo calculado)

COSTO DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD (u)

C1 | Costo de materia prima por unidad de producciéon
(11,00$/Kg) x (0,57Kg)= | 6,27 $/u
COSTO DE MANO DE OBRA POR UNIDAD (u)
C2 | Costo de mano de obra/hora/operario
(545,495/ 1 mes) x (1mes/173,81h) x (0,22h/u) = | 0,69|$/u
DEPRECIACION - COSTO DE MAQUINARIA POR UNIDAD (u)
C3 | Depreciaciéon de maquinaria x unidad producida
(30$/afio) x (1afio/52,14 semanas) x (1 semana/40h) x (0,22h/u) = | 0,003 |$/u
COSTO DE SERVICIOS GENERALES Y DISTRIBUCION POR UNIDAD (u)
C4 | Costo de servicios y distribucion por unidad producida
(300$/mes +50$/mes) x (1mes/173,81h) x (0,22h/u) = | 0,44[$/u
COSTO DE ENVASE POR UNIDAD (u)
c5 | Costo de envase por unidad producida | 0,58|$/u
C1+C2+C3+C4+C5= | 7,99|$/u
MARGEN DE ERROR (0,10 x 4,33) = | 0,80 [$/u

COSTO DE PRODUCCION POR UNIDAD | 8,79 $/u




Tabla 11. Costo de produccién de aceite extra virgen de ajonjoli
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COSTO DE PRODUCCION DE ACEITE EXTRA VIRGEN DE AJONJOLI

DATOS
Unidad de produccidn (u) 0,20|Lt
Salario mensual 545,49|$/mes
# semanas laborables x afio 52,14|semanas/afio
#horas laborables x semana x operario 40|h/semana
# horas laborables x mes 173,81|horas/mes
Tiempo de produccion x unidad 0,20]horas
Para producir 1u (0,2Lt) se requiere 0,52|Kg de ajonjoli
Costo por Kg de ajonjoli 3,97|5/Kg
Costo de maquinaria 300,00(S
Vida atil maquinaria 10|afios
Depreciacion de maquinaria x afio 30,00($/afio
Costo servicios generales x mes 300,00{S/mes
Costo transporte x flete 50,00(S/flete
Numero de fletes x mes 1{flete/mes
Costo envase x unidad 0,58|5/u
Margen de error 10|% (Adicional al costo calculado)

COSTO DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD (u)

C1 | Costo de materia prima por unidad de produccion
(3,97$/Kg) x (0,52Kg)= | 2,06 |$/u
COSTO DE MANO DE OBRA POR UNIDAD (u)
C2 | Costo de mano de obra/hora/operario
(545,495/ 1 mes) x (1mes/173,81h) x (0,20h/u) = | 0,63|$/u
DEPRECIACION - COSTO DE MAQUINARIA POR UNIDAD (u)
3 | Depreciacidn de maquinaria x unidad producida
(30$/afio) x (1afio/52,14 semanas) x (1 semana/40h) x (0,20h/u) = | 0,003 |$/u
COSTO DE SERVICIOS GENERALES Y DISTRIBUCION POR UNIDAD (u)
C4 | Costo de servicios y distribucion por unidad producida
(300$/mes +503/mes) x (1mes/173,81h) x (0,20h/u) = | 0,40[$/u
COSTO DE ENVASE POR UNIDAD (u)
c5 | Costo de envase por unidad producida | 0,58|$/u
C1+C2+C3+C4+C5= | 3,68/5/u
MARGEN DE ERROR (0,10 x 4,33) = | 0,37[$/u

COSTO DE PRODUCCION POR UNIDAD

4,05 [$/u




60

Tabla 12. Costo de produccidn de aceite extra virgen de nuez

COSTO DE PRODUCCION DE ACEITE EXTRA VIRGEN DE NUEZ

DATOS
Unidad de produccidn (u) 0,20|Lt
Salario mensual 545,49|$/mes
# semanas laborables x afio 52,14|semanas/afio
#horas laborables x semana x operario 40|h/semana
# horas laborables x mes 173,81|horas/mes
Tiempo de produccion x unidad 0,56|horas
Para producir 1u (0,2Lt) se requiere 0,37|Kg de nuez
Costo por Kg de nuez 15,00|5/Kg
Costo de maquinaria 300,00(S
Vida atil maquinaria 10|afios
Depreciacion de maquinaria x afio 30,00($/afio
Costo servicios generales x mes 300,00{S/mes
Costo transporte x flete 50,00(S/flete
Numero de fletes x mes 1{flete/mes
Costo envase x unidad 0,58|5/u
Margen de error 10|% (Adicional al costo calculado)

COSTO DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD (u)

C1 | Costo de materia prima por unidad de produccion
(15,008/Kg) x (0,37Kg)= | 5,55 |$/u
COSTO DE MANO DE OBRA POR UNIDAD (u)
C2 | Costo de mano de obra/hora/operario
(545,495/ 1 mes) x (1mes/173,81h) x (0,56h/u) = | 1,76 [$/u
DEPRECIACION - COSTO DE MAQUINARIA POR UNIDAD (u)
3 | Depreciacidn de maquinaria x unidad producida
(305/afio) x (1afio/52,14 semanas) x (1 semana/40 h) x (0,56h/u) = | 0,008 |$/u
COSTO DE SERVICIOS GENERALES Y DISTRIBUCION POR UNIDAD (u)
C4 | Costo de servicios y distribucion por unidad producida
(300$/mes +505/mes) x (1mes/173,8h) x (0,56h/u) = | 1,13 |$/u
COSTO DE ENVASE POR UNIDAD (u)
c5 | Costo de envase por unidad producida | 0,58|$/u
C14C2+C3+C4+C5= | 9,02/$/u
MARGEN DE ERROR (0,10 x 4,33) = | 0,90{$/u

COSTO DE PRODUCCION POR UNIDAD | 9,93 [$/u
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Tabla 13. Costo de produccién de aceite extra virgen de mani

COSTO DE PRODUCCION DE ACEITE EXTRA VIRGEN DE MAN{

DATOS
Unidad de produccidn (u) 0,20|Lt
Salario mensual 545,49|$/mes
# semanas laborables x afio 52,14|semanas/afio
#horas laborables x semana x operario 40|h/semana
# horas laborables x mes 173,81|horas/mes
Tiempo de produccion x unidad 0,33|horas
Para producir 1u (0,2Lt) se requiere 0,46|Kg de mani
Costo por Kg de mani 4,40|5/Kg
Costo de maquinaria 300,00(S
Vida atil maquinaria 10|afios
Depreciacion de maquinaria x afio 30,00($/afio
Costo servicios generales x mes 300,00{S/mes
Costo transporte x flete 50,00(S/flete
Numero de fletes x mes 1{flete/mes
Costo envase x unidad 0,58|5/u
Margen de error 10|% (Adicional al costo calculado)

COSTO DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD (u)

C1 | Costo de materia prima por unidad de produccion
(4,40$/Kg) x (0,46Ke)= | 2,02[$/u
COSTO DE MANO DE OBRA POR UNIDAD (u)
C2 | Costo de mano de obra/hora/operario
(545,495/ 1 mes) x (1mes/173,81h) x (0,33h/u) = | 1,05 [$/u
DEPRECIACION - COSTO DE MAQUINARIA POR UNIDAD (u)
3 | Depreciacidn de maquinaria x unidad producida
(30$/afio) x (1afio/52,14 semanas) x (1 semana/40h) x (0,33h/u) = | 0,005 |$/u
COSTO DE SERVICIOS GENERALES Y DISTRIBUCION POR UNIDAD (u)
C4 | Costo de servicios y distribucion por unidad producida
(300$/mes +503/mes) x (1mes/173,81h) x (0,33h/u) = | 0,67|$/u
COSTO DE ENVASE POR UNIDAD (u)
c5 | Costo de envase por unidad producida | 0,58|$/u
C1+C2+C3+C4+C5= | 4,33|$/u
MARGEN DE ERROR (0,10 x 4,33) = | 0,43[$/u

COSTO DE PRODUCCION POR UNIDAD | 4,76 [$/u
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3.4. Validacion

3.4.1. Validacién del producto

La validacion de los aceites extra virgenes prensados en frio se llevé a cabo
empleando una rubrica de calificaciones donde los expertos consideraron
caracteristicas como vista, aroma, sabor y cuerpo. Esta se realiz6 en los
talleres de la Universidad de las Américas y la mesa de expertos estuvo
conformada por el Chef Byron Revelo, Chef Alejandro Salazar, Chef Nicolas
Rodriguez, Chef Gabriel Mena y Chef Sebastian Barros. Durante la cata se
entregd una muestra de cada aceite extra virgen para su aprobacion y la

hoja de calificaciones que consta a continuacion.

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

CATA DE ACEITES EXTRA VIRGEN POR PRENSADO EN FRIO

Nombre:

ACEITE VISTA AROMA SABOR CUERPO TOTAL
Aceite extra
virgen de mani
negro
Aceite extra
virgen de mani
caramelo
Aceite extra
virgen de
ajonjoli
Aceite extra
virgen de
girasol
Aceite extra
virgen de nuez

CRITERIOS
VISTA Tonalidad del aceite, brillo, transparencia.
AROMA Sensaciones olfativas. Tapar el vaso, calentar el aceite con la mano,
moverlo ligeramente y proceder a percibir el aroma.
SABOR Sensaciones en boca, intensidad ligera, media o intensa.
CUERPO Velo del paladar y lengua, valorar la estructura y consistencia del aceite que
puede ser acuosa, fluida, suave y pastosa. Armonia global del aceite.

*Las calificaciones se haran con nimeros arabigos del 1 al 5, siendo 1 el de menor valor y 5 el maximo
permitido en la cata.

Figura 50. Hoja de cata de aceites para expertos.
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ACIE ETIA
VRN

Figura 51. Linea de aceites extra virgen para validacion.

Figura 52. Disposicion de aceites extra virgen para la cata.
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Figura 53. Mesa de expertos para validacion de aceites extra virgen.
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3.4.2. Resultados y tabulacién

Tabla 14. Validacion de aceites extra virgen Chef Byron Revelo
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ACEITE VISTA AROMA | SABOR | CUERPO | TOTAL
Aceite extra
virgen de mani 3 2 4 5 14
negro
Aceite extra
virgen de mani 4 2 4 5 15
caramelo
Aceite extra 5 4 5 5 19
virgen de ajonjoli
_Aceite extra 5 5 5 4 19
virgen de girasol
Aceite extra 5 5 5 5 20
virgen de nuez
Validacidn de aceites extra virgen Chef
Byron Revelo
5
4
3 H VISTA
2 B AROMA
1 u SABOR
m CUERPO

Aceite extra  Aceite extra  Aceite extra  Aceite extra  Aceite extra
virgen de mani virgen de mani  virgen de virgende  virgen de nuez
negro caramelo ajonjoli girasol

Figura 54. Validacion de aceites extra virgen Chef Byron Revelo.

De los resultados obtenidos en la cata se puede inferir que los aceites extra

virgenes con mas aceptacion, en este caso, son el de ajonjoli,

girasol y

nuez. Las altas puntuaciones basadas en los 4 factores a analizarse,

demuestran que éstos poseen excelentes caracteristicas, no asi los de

mani que no poseian buenas cualidades en cuanto a aroma y vista debido

al limitado tiempo de reposo.




Tabla 15. Validacion de aceites extra virgen Chef Alejandro Salazar
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ACEITE VISTA AROMA | SABOR | CUERPO | TOTAL

Aceite extra
virgen de mani 3 5 5 4 17
negro

Aceite extra
virgen de mani 4 3 3 4 14
caramelo

Aceite extra

. dra 5 5 3 5 18
virgen de ajonjoli

. Aceite ex.tra 5 4 4 4 17
virgen de girasol

Aceite extra 5 5 5 5 20

virgen de nuez

Validacion de aceites extra virgen Chef
Alejandro Salazar

4

3 = VISTA

2 H AROMA

= SABOR
1 H CUERPO
0
Aceite extra  Aceite extra  Aceite extra  Aceite extra  Aceite extra
virgen de mani virgen de mani  virgen de virgende  virgen de nuez
negro caramelo ajonjoli girasol

Figura 55. Validacion de aceites extra virgen Chef Alejandro Salazar.

En el grafico anterior se puede evidenciar que, en este caso, el aceite de

mani negro posee buen aroma y sabor, sin embargo no poseia limpidez por

lo que no obtiene una calificacion alta como el de nuez en el que se obtiene

una nota perfecta gracias a sus excelentes cualidades.
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Tabla 16. Validacion de aceites extra virgen Chef Nicolas Rodriguez

ACEITE VISTA AROMA | SABOR | CUERPO | TOTAL
Aceite extra
virgen de mani 3 5 5 4 17
negro
Aceite extra
virgen de mani 4 3 3 5 15
caramelo
_ Aceite e>_<tra_ ) 5 5 5 5 20
virgen de ajonjoli
_ Aceite ex_tra 5 5 4 4 18
virgen de girasol
_Acelte extra 5 5 5 5 20
virgen de nuez
Validacion de aceites extra virgen Chef
Nicolas Rodriguez
5
4
3 W VISTA
2 B AROMA
. m SABOR
m CUERPO
0

Aceite extra  Aceite extra
virgen de mani virgen de mani

negro

caramelo

Aceite extra

virgen de

ajonjoli

Aceite extra
virgen de

girasol

Aceite extra
virgen de nuez

Figura 56. Validacion de aceites extra virgen Chef Nicolas Rodriguez.

Gracias a los datos obtenidos durante la cata se puede observar que tanto

el aceite de ajonjoli como el de nuez poseen, en esta ocasion, las mejores

caracteristicas organolépticas obteniendo asi una puntuacion perfecta en

los cuatro factores. El experto afirma que el aceite de mani negro posee

mas aroma y mejor vista que el de mani caramelo por lo que recomienda

que es preferible el primero para producir aceite pero tomando en

consideracion que se debe tamizar mas para conseguir mas transparencia.




Tabla 17. Validacion de aceites extra virgen Chef Gabriel Mena
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ACEITE VISTA AROMA | SABOR | CUERPO | TOTAL
Aceite extra
virgen de mani 1 3 3 4 11
negro
Aceite extra
virgen de mani 2 1 2 3 8
caramelo
. Aceite e>_<tra_ . 5 3 4 4 16
virgen de ajonjoli
_ Aceite ex_tra 4 5 4 4 17
virgen de girasol
Aceite extra 5 5 5 5 20

virgen de nuez

Validacion de aceites extra virgen Chef
Gabriel Mena

H VISTA

= AROMA
m SABOR
m CUERPO

Aceite extra  Aceite extra  Aceite extra  Aceite extra  Aceite extra
virgen de mani virgen de mani  virgen de virgende  virgen de nuez
negro caramelo ajonjoli girasol

Figura 57. Validacion de aceites extra virgen Chef Gabriel Mena.

En este caso se obtuvieron notas bajas en los aceites de mani negro y

caramelo. El experto afirma que precisan mas transparencia para evitar

la

turbiedad. En el caso de la nuez se obtuvo una puntuacion total de 20

puntos, lo que la da certeza de que es un buen producto con excelentes

caracteristicas.
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Tabla 18. Validacion de aceites extra virgen Chef Sebastian Barros

ACEITE VISTA AROMA SABOR | CUERPO | TOTAL
Aceite extra
virgen de mani 3 5 5 5 18
negro
Aceite extra
virgen de mani 2 3 3 5 13
caramelo
Aceiteextra | 55 5 4 5 17.5
virgen de ajonjoli
_Aceite extra 4 4.5 4.5 5 18
virgen de girasol
_Acelte extra 5 5 5 5 20
virgen de nuez
Validacion de aceites extra virgen Chef
Sebastian Barros
5
4
3 H VISTA
) = AROMA
= SABOR
1 ® CUERPO

Aceite extra
virgen de mani virgen de mani

negro

Aceite extra

caramelo

Aceite extra
virgen de
ajonjoli

Aceite extra

virgen de
girasol

Aceite extra
virgen de nuez

Figura 58. Validacion de aceites extra virgen Chef Sebastian Barros.

En la tabla se puede observar que los aceites que obtuvieron las mejores

calificaciones son los de mani negro, girasol y nuez. En el primer caso, el

experto afirma que éste tiene mejores cualidades que el producto elaborado

con mani caramelo, asi como también asegura que las propiedades del

aceite de nuez son excelentes pues posee buen sabor, cuerpo, aroma

caracteristico y transparencia.
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CAPITULO IV

4. MANUAL DE PROCESOS PARA LA ELABORACION DE LOS
PRODUCTOS

4.1. Objetivos

4.1.1. Objetivo general

Fundamentar el procedimiento para la elaboracion de aceite extra virgenes

mediante el prensado en frio.

4.1.2. Objetivos especificos

e Analizar las generalidades sobre los aceites extra virgenes, usos y
prensado en frio.

e Revisar la normativa técnica, de etiquetado y sanitaria de los aceites
extra virgenes.

e Formular el procedimiento técnico para la elaboracién de los aceites.

e Elaborar la identidad visual de la linea de aceites.

4.2. Aplicaciones

Al tratarse de productos totalmente naturales que conservan los valores
nutricionales de las oleaginosas empleadas para elaborar los aceites extra
virgenes a partir de prensado en frio, es necesario recordar que cuando se
aplica calor, éstos pierden sus propiedades por lo que solamente se los
puede emplear a temperatura ambiente (18°C — 22°C) para consumir

directamente, en emulsiones o aderezos.
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4.3. Marco Juridico y normas de operacioén

4.3.1. Normativa técnica

En el pais no se cuenta con una norma técnica especifica para la
produccion y manejo de aceites extra virgenes desarrollados por prensado
en frio, lo cual es un impedimento trascendente para fundamentar el
presente estudio que consiste en la “Creacion de una linea de aceites extra
virgenes a partir del prensado en frio”. Sin embargo, cuando el caso

amerite, se utilizaran normas INEN relacionadas como:

e Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2688 (Aceite de Sacha Inchi)

e Resolucion No.12 084 del Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE
INEN 064 de Grasas y Aceites Comestibles

e Norma Técnica Ecuatoriana INEN 28:2012 (Aceite de mani)

e Norma Técnica Ecuatoriana INEN 8:2012 (Aceite de ajonjoli)

e Norma Técnica Ecuatoriana INEN 26:2012 (Aceite de girasol)

Es menester recomendar que las Instituciones Publicas pertinentes

desarrollen la norma requerida en referencia.

Se debe recalcar que el texto precedente referido justifica la originalidad de

la presente investigacion como un trabajo pionero en el pais.

4.3.2. Normativa de etiquetado

El etiquetado de la linea de aceites extra virgenes se regira conforme al
Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 de rotulado de productos
alimenticios procesados, envasados y empaquetados donde el Ministerio de
Salud Publica garantiza que éste es necesario para que la ciudadania
obtenga informacién clara, oportuna y concisa sobre la composicion de los
alimentos. Los lineamientos del etiquetado son los siguientes.
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e La informacién debe contener el idioma local y de ser el caso se
pueden emplear otras lenguas predominantes

e Usar informacion veraz de naturaleza, composicion, calidad y
cantidad

e Se debe obviar el seméaforo nutricional en el caso de los aceites
(Reglamento de etiquetado de alimentos procesados para consumo
humano, 2014)

4.3.3. Notificacion Sanitaria

Para la produccién y comercializacion de los aceites extra virgenes por
prensado en frio, es necesario obtener la notificacién sanitaria emitida por la
Agencia de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). Los pasos
a realizarse para la obtencién de ésta son:

e Ingresar la solicitud.

e Categorizacion de riesgo de acuerdo a tiempo de vida dutil,
temperatura de conservacion, susceptibilidad a contaminacion, entre
otros).

e Emision de la notificacion sanitaria con revision técnica y documental.

e Posterior control y vigilancia (ARCSA, 2015).

4.4. Procedimientos y diagramas de flujo

4.4.1. Procedimiento y diagrama de flujo para la elaboracién de aceite

extra virgen de girasol

Para la elaboracion del aceite extra virgen de semilla de girasol es

necesario realizar el siguiente procedimiento:
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Tabla 19. Procedimiento para elaboraciéon de aceite extra virgen de girasol

PASOS

IMAGENES

a. Descortezado de semillas,
zarandeo y preparacion del

mise en place

b. Prensado de la semilla

c. Eliminacion de torta seca

d. Filtrado de torta himeda por

al menos una semana

e. Envasado
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Descortezado

Zarandeo

Prensado

Eliminacion
torta seca

Filtrado

Envasado

Figura 59. Diagrama de flujo para elaboracion de aceite extra virgen de girasol.

4.4.2. Procedimiento y diagrama de flujo para la elaboracion de aceite

extra virgen de ajonjoli

Para la elaboracién del aceite extra virgen de ajonjoli es necesario realizar

el siguiente procedimiento:
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Tabla 20. Procedimiento para elaboracién de aceite extra virgen de ajonjoli

PASOS

IMAGENES

a. Limpieza de semillas,
zarandeo y preparacion del

mise en place

b. Prensado de la semilla

c. Eliminacion de torta seca

d. Filtrado de torta himeda por

al menos una semana

e. Envasado
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Limpieza

Zarandeo

Prensado

Eliminacion torta
seca

Filtrado

Envasado

Figura 60. Diagrama de flujo para elaboracion de aceite extra virgen de ajonjoli.

4.4.3. Procedimiento y diagrama de flujo para la elaboracién de aceite

extravirgen de nuez

Para la elaboracion del aceite extra virgen de nuez de nogal es necesario

realizar el siguiente procedimiento:



Tabla 21. Procedimiento para elaboraciéon de aceite extra virgen de nuez
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PASOS

IMAGENES

a. Troceado de semillas,
zarandeo y preparacion del

mise en place

b. Prensado de la semilla

c. Eliminacién de torta seca

d. Filtrado de torta humeda por

al menos una semana

e. Envasado
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Troceado

Zarandeo

Prensado

Eliminacion torta
seca

Filtrado

Envasado

Figura 61. Diagrama de flujo para elaboracién de aceite extra virgen de nuez.

4.4.4. Procedimiento y diagrama de flujo para la elaboracion de aceite

extra virgen de mani

Para la elaboracion del aceite extra virgen de mani es necesario realizar el

siguiente procedimiento:



Tabla 22. Procedimiento para elaboracién de aceite extra virgen de mani
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PASOS

IMAGENES

a. Limpieza de semillas,
zarandeo y preparacion del

mise en place

b. Prensado de la semilla

c. Eliminacion de torta seca

d. Filtrado de torta himeda por

al menos una semana

e. Envasado




Limpieza

Zarandeo

Prensado

Eliminacion
torta seca

Filtrado

Envasado
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Figura 62. Diagrama de flujo para elaboracién de aceite extra virgen de mani.

4.5. Presentacion y etiquetado

4.5.1. Logotipo

Es menester que los productos posean una identidad visual adecuada,

razon por la que se cred el siguiente logotipo a fin de dar una imagen a los

productos.
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anjwnalo (N

Figura 63. Logotipo

La tipografia empleada es de tipo paloseco que transmite simpleza y
modernidad, asi mismo se hace uso de un imagotipo que representa a los
frutos secos con los que se elaboran los aceites. En cuanto a la cromatica,
el amarillo dorado hace alusion al color de los aceites y el color negro

transmite sobriedad lo que en conjuncion forma un logo muy bien logrado.



4.5.2. Informacién nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamano por porcidn: 15 ml (1 cucharada)
Porciones por envase aprox: 13

Energia (kcal) 135 keal
Energia de grasa 135 keal
Grasa total () 15¢
Crasas saturadas (g) 213 ¢
Crasas monoinsaturadas(g) 602 g
Crasas polinsaturadas(g) 6859
Colesterolimg) Og
Sodio (mg) Og
Carbohidratos totales () Og
Fibra (g) Og
Azucares (g) Og

Figura 64. Informacién nutricional de aceite de girasol.

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamano por porcion: 15 ml (1 cucharada)
Porciones por envase aprox: 13

Energia (kcal) 135 kedl
Energia de grasa 135 keal
Crasa total () 15¢g
Crasas saturadas (g) 213¢g
Crasas monoinsaturadas(g) 6029
Crasas polinsaturadas(g) 6859
Colesterol(mg) Og
Sodio (mg) Og
Carbohidratos totales (g) Og
Fibra (g) Og
Azucares () Og

Figura 65. Informacion nutricional de aceite de ajonjoli.
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Tamano por porcion: 15 ml (1 cucharada)
Porciones por envase aprox: 13

Energia (keal) 135 keal
Energia de grasa 135 keal
Crasa total (@) 15g
Crasas saturadas (g) 1,37 g
Crasas monoinsaturadas(g) 617 g
Crasas polinsaturadas(g) 746 g
Colesterolimg) Og
Sodio (mg) Og
Carbohidratos totales (g) Og
Fibra (g) Og
Azucares (g) Og

Figura 66. Informacion nutricional de aceite de nuez.

Tamano por porcion: 15 ml (1 cucharada)
Porciones por envase oprox: 13

Energia (kcal) 135 keal
Energia de grasa 135 keal
Crasa total (g) 15¢
Crasas saturadas (g) 255¢g
Crasas monoinsaturadas(g) 691g
Crasas polinsaturadas(g) 554 g
Colesterolimg) Og
Sodio (mg) Og
Carbohidratos totales (g) 0g
Fibra (g) Og
Azicares (g) Og

Figura 67. Informacion nutricional de aceite de mani.
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4.5.3. Etiqueta

~
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S/

ACEITE EXTRA VIRGEN
DE GIRASOL

100% NATURAL

200 ml.

Figura 68. Muestra del tiro la etiqueta.



Tamaro por porcion: 15 ml (1 cucharada)
Porciones por envase aprox 13
=
Energia (keal) 135 kca
Energio de grosa 135 kea
Crasa totol (g) 15g
Crasas saturadas (g) 1,46 g
Crasas monoinsaturadas(g) 12029
Crasas polinsaturadas(a) 1.52¢g
Colestercimg) Oo
Sodio (mg) Co
Carbohidratos totales (g) Og
Fibra (g) Og
Azicares (g) Og

Fecha de elaboracion: 01/01/2019
Fecha de vencimiento: 01/01/2024
Numero de lote; 2019450849

m0123456789123 H|

Figura 69. Muestra del retiro de etiqueta.
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CONCLUSIONES

De acuerdo al analisis bibliogréfico, la trascendencia de la produccion de
aceites extra virgenes radica en que al utilizar un proceso de prensado
en frio se mantienen intactas las propiedades nutricionales de las
oleaginosas.

Mediante un proceso de prensado en frio se obtuvo una linea de aceites
extra virgenes a partir de frutos secos como girasol, ajonjoli, mani y
nuez de nogal. Adicionalmente se elabor6 el manual de procedimientos
respectivo.

Se verificd que las propiedades fisicas y caracteristicas organolépticas
(vista, aroma, sabor y cuerpo) de los aceites extra virgenes, producidos
a partir del prensado en frio, son dptimas; sin embargo, se debe recalcar
gue el aceite de nuez tuvo mayor acogida en la cata de expertos.

La eficiencia de produccion, considerada como la relacion entre el
volumen de aceite obtenido respecto al peso de la materia prima
utilizada, es mayor para el caso de la nuez con un valor de 0.59 Lt/Kg, lo
que significa que por cada kilogramo de insumo se puede obtener 590
mililitros de aceite; mientras que el girasol, con un valor de 0.38 Lt/Kg, es
el menos productivo.

Los costos de produccién de los aceites extra virgenes, considerando
costos de materia prima a precio de minorista son en orden ascendente:
10.49 $/Lt para ajonjoli; 14.19 $/Lt para mani; 33.23 $/Lt para girasol y
47.02 $/Lt para nuez.

Los costos de producciéon determinados en el presente trabajo se
reducirian significativamente al producir los aceites extra virgenes de
manera industrial considerando, principalmente, la optimizacion de los
recursos de materia prima y mano de obra.

Se determind que el aceite de mani negro extra virgen requiere un
tiempo de reposo de al menos 7 dias para que la torta himeda se
asiente perfectamente y se elimine la turbiedad, obteniendo asi un

producto de alta calidad.
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RECOMENDACIONES

En futuras investigaciones relacionadas a los aceites extra virgenes se
debe analizar las propiedades nutricionales, la carga de micronutrientes
y validar sus caracteristicas organolépticas.

Es menester que las Instituciones Publicas del pais desarrollen normas y
reglamentaciones para la produccion de aceites extra virgen de
oleaginosas con prensado en frio.

Considerando que Ecuador tiene una produccién importante de mani, se
hace indispensable efectuar investigaciones que permitan desarrollar un
aceite extra virgen a partir de esta oleaginosa, en las que se logre
realzar las propiedades organolépticas del aceite con fines de
comercializacion.

Para maximizar las utilidades de la producciéon de aceites extra virgenes
a partir del prensado en frio, es necesario adquirir la materia prima
directamente de los productores nacionales para el caso del mani,

ajonjoli y nuez; y para el girasol, de empresas importadores.
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ANEXO 1
ENTEVISTA A EXPERTOS

2o

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
Laureate International Universities

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Entrevistador: Ménica Barrera
Entrevistado: Salomon Chacha MSc. | Quimico

Objetivo general: Desarrollar una linea de aceites extra virgen a partir del

prensado en frio para uso gastronémico.

Entrevista realizada con el objetivo de obtener informacién sobre el prensado
en frio como método de extraccion de aceite, las semillas oleaginosas como
materia prima y el producto final como produccion de calidad para el mercado

gastronémico.

CUESTIONARIO

Desde el punto de vista de la eficiencia técnico-econémica, ¢Cual es el

proceso mas recomendable para producir aceites?

Extraccion por prensado. Método continuo. Este sistema es el mas empleado
en la actualidad y hace uso de: prensas y tornillos sin fin (o tornillo de accion
continua), los cuales son maquinas de alta presion disefiados para obtener

aceite en un solo paso.



Desde el punto de vista de la salud, ¢Cual cree usted que es el aceite mas

saludable: el aceite extra virgen o el refinado?

Los aceites virgenes sin refinar tienen mas propiedades saludables gracias a
las sustancias bioactivas que contienen, como polifenoles con efecto
antioxidante. Los aceites se refinan para eliminar sabores, olores, colores y, en

definitiva, cualquier tipo de impureza no deseada.

En Ecuador y a nivel mundial, ¢Cuales son las oleaginosas con mayor

potencial de extraccidén de aceites?

Todas las oleaginosas poseen aceites pero las que los poseen en mayor
cantidad son el girasol, mani, sacha inchi, ajonjoli, mani, nuez de nogal,

almendra, macadamia y el tocte.

¢, Cudles considera que debe ser las caracteristicas que deben predominar

para seleccionar un aceite para uso gastronémico?

Los aceites que se debe utilizar en la alimentacion debe ser un acido graso
insaturado (los omegas, como linoleico, oleico, linolénico, etc.) debe contener

bajo porcentaje de acidos grasos trans.

¢Las caracteristicas organolépticas de los aceites, como aroma y sabor,

son esenciales segln su criterio?

Son muy importantes las caracteristicas organolépticas como el color por
ejemplo la transparencia y homogeneidad del producto. El aroma también debe

ser agradable, el olor que presente. El sabor muy importante.

¢, Qué beneficios y riesgos considera que pueden poseer los aceites extra

virgen prensados en frio?

Es mejor para una dieta sana, se considera mas organico y su acidez es baja.

Tiene multiples beneficios para la salud.



¢, Qué beneficio considera que obtendria la comunidad al saber las

ventajas de los aceites extra virgenes?

Se informarian sobre las ventajas de éste como que combate la diabetes y
protege el higado, previene tumores, reduce el riesgo de cancer de mama,
previene el cancer de colon, previene el Alzheimer, protege el corazon, las

arterias y aumenta la sensacion de saciedad.

¢Conoce de alguna marca que produzca aceites extra virgen prensados

en frio?

En el pais creo que este proceso no estd implementado debido a escasa

informacion al respecto.

¢Qué opina usted sobre la creacion de una linea de aceites extra virgen a
partir del prensado en frio, utilizando mani, nueces, sésamo y girasol,

para uso gastronémico?

Es une idea buena porque mediante este proceso industrial se garantiza

mantener las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los aceites.



ANEXO 2
ENTEVISTA A EXPERTOS

U/ —

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
Laureate International Universities

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Entrevistador: Mdnica Barrera

Entrevistado: Paulina Rivas | Elabora extractos con plantas, extractos de
aceites, extractos hidroalcohdlicos, extractos hidroglicerinados, cosmética

natural.

Objetivo general: Desarrollar una linea de aceites extra virgen a partir del

prensado en frio para uso gastronémico.

Entrevista realizada con el objetivo de obtener informacion sobre el prensado
en frio como método de extraccion de aceite, las semillas oleaginosas como
materia primay el producto final como produccion de calidad para el mercado

gastrondémico.

CUESTIONARIO

Desde el punto de vista de la eficiencia técnico-econdmica, ¢Cual es el

proceso mas recomendable para producir aceites?

Para la produccion de aceites, el proceso mas recomendable para extraccion
de aceites es el proceso en el que se aplica calor pues mediantes éste se logra
extraer mas producto y por lo tanto se obtienen mayores réditos econémicos.



Desde el punto de vista de la salud, ¢ Cudl cree usted que es el aceite mas
saludable: el aceite extra virgen o el refinado?

El aceite virgen pues preserva mas los principios activo-medicinales y los
nutrientes. Existen varios estudios realizados a nivel nacional e internacional
que avalan el uso de los aceite extra virgenes a fin de combatir enfermedades
del corazon, problemas de sobrepeso y hasta combaten el cancer de colon,
entonces definitivamente este tipo de aceites son mejores para llevar una dieta
saludable y esto se evidencia en el consumo cada vez mayor de estos aceites
en el pais pues su consumo viene creciendo desde hace unos afios atras

cuando comenz6 el boom de lo saludable.

En Ecuador y a nivel mundial, ¢Cuales son las oleaginosas con mayor

potencial de extraccién de aceites?

Las oleaginosas con mayor potencial para extraer sus aceites son el ajonjoli del
gque vemos productos de origen asiatico, el girasol que se uno de los
principales productos con los que se elaboran los aceites refinados, el sacha
inchi o mani de los incas del que se elaboran aceites que se exportan a varios
paises Europeos y su precio por litro oscila entre los 70 y 80 ddlares, el tocte
gue posee hasta el 80% de aceite y el mani que también se utiliza mucho en la

cocina oriental.

¢,Cudles considera que debe ser las caracteristicas que deben predominar

para seleccionar un aceite para uso gastronémico?

En general, para uso casero y en las cocinas de los restaurantes se debe optar
por consumir aceites que provean de todos los nutrientes necesarios y no sean

saturados y refinados para evitar riesgos en la salud.

¢Las caracteristicas organolépticas de los aceites, como aroma y sabor,

son esenciales segln su criterio?

Si son importantes. El sabor es esencial pues no debe opacar el gusto de los
alimentos, sin embargo debe sentirse al probarlo, asi mismo, no debe ser muy

fuerte el olor. Talvez en lo referente al sabor puede lograrlo mas un aceite



refinado pero es perjudicial para la salud, no asi un aceite extra virgen aporta
mas sabor aunque en algunos casos como el aceite de aguacate, opaca al

resto de alimentos.

¢ Qué beneficios y riesgos considera que pueden poseer los aceites extra

virgen prensados en frio?

No considero que puedan tener riesgos, pero beneficios poseen algunos. Las
grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas son excelentes para la salud y estan
presentes en estos aceites. Ademas poseen vitamina E, ayuda con los

problemas géstricos, colitis, estrefiimiento y son depurativos.

¢Qué beneficio considera que obtendria la comunidad al saber las

ventajas de los aceites extra virgenes?

Podrian existir varios beneficios tanto para los campesinos como para el
consumidor. Los campesinos podrian obtener mayores réditos al producir
semillas oleaginosas para elaborar estos aceites y el consumidor, pese a que
puede resultar caro el aceite, reduciria sus problemas de salud, el problema es
gue se vuelve elitista el consumo y por lo tanto las personas acceden a los
aceites que pueden sin contar con que desconocen los problemas que conlleva

Su ingesta.

¢Conoce de alguna marca que produzca aceites extra virgen prensados

en frio?

La Unica marca de la que conozco que produce este tipo de aceites es MIRA
gue los elabora con aguacate, sin embargo, desconozco si son extra virgen o
solo virgen pero como no hay una ley que regule esto como en lItalia o Espafia,
bien podrian decir que son extra virgen cuando solo son otro tipo de aceites

refinados.



¢, Qué opina usted sobre la creacidén de una linea de aceites extra virgen a
partir del prensado en frio, utilizando mani, nueces, sésamo y girasol,

para uso gastronémico?

Me parece una idea excelente y que tendria acogida en la poblacion que tiene
otra forma de alimentarse méas saludable. También se podria persuadir a otras

personas para que cambien su consumo a alimentos saludables.



ANEXO 3
ENTEVISTA A PROVEEDORES

2o

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
L national Univer 8§

Laureate Inter ersities

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Entrevistador: Mdnica Barrera

Entrevistado: Ivette Paredes — GAIA | Tienda urbana especializada en venta
de frutos secos, frutas deshidratadas, cereales, especias, productos

artesanales y gourmet.

Objetivo general: Desarrollar una linea de aceites extra virgen a partir del
prensado en frio para uso gastronémico con semillas oleaginosas como mani,

nuez, girasol y sésamo.

Entrevista realizada con el objetivo de obtener informacién sobre el producto

final como produccién de calidad para el mercado gastronémico.

CUESTIONARIO

¢, Qué tipo de aceites cree ustedes que demandan los consumidores, los

aceites refinados o extra virgenes?

La tendencia actual de consumo de grasas y aceites va hacia los aceites extra

virgenes.



¢Conoce los beneficios que aportan los aceites extra virgenes en temas

de salud?

Si los conozco. Sé que benefician mucho a la salud de las personas en temas
de colesterol, triglicéridos, algunos tipos de cancer, problemas del corazén,
reduccion de peso, sentimiento de saciedad para evitar ingerir alimentos en

€XCesO.

¢cConsideraria usted que los aceites extra virgenes de semillas

oleaginosas (frutos secos) tendrian acogida en el mercado ecuatoriano?

De seguro que si, al momento conozco acerca del aceite de macadamia extra

virgen.

¢Las caracteristicas organolépticas de los aceites extra virgenes, como

aromay sabor, son esenciales segln su criterio?

Si son importantes, debido a que se debe mantener el aroma y sabor de la

materia prima, asi como sus beneficios.

¢Conoce de alguna marca que produzca aceites extra virgenes de

semillas oleaginosas (frutos secos) en Ecuador?
Si, aceite de macadamia de la marca Bikos.

¢, Qué opina usted sobre la creacidon de una linea de aceites extra virgen a
partir del prensado en frio, utilizando mani, nueces, sésamo y girasol,

para uso gastronémico?

Seria un excelente emprendimiento debido a que los frutos secos son ricos en
grasas vegetales ideales para el organismo. Son la base de la alimentacion

vegetariana y vegana y muy codiciados por su alto contenido de nutrientes.



ANEXO 4
HOJA DE VIDA DE EXPERTOS QUE ASISTIERON A LA VALIDACION

BYRON RAMIRO REVELO VIZUETE

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: Sl

OBJETIVO

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 y 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

e CURSO DE INVESTIGACION CIENTIFICA, Quito — Ecuador
Diciembre 2016



BUREA 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)

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: Innovacio 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

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

Abril 2011 — Abril 2011: Certificacion Serv Safe Essential

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS, Quito Ecuador (UDLA)

Enero 2008 — Diciembre 2010: Licenciado en gastronomia
PROFESSIONAL CHEF, Lima Peru

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



THE BAZZAR BY JOSE ANDRES - Miami - Florida - USA, Diciembre
2013 - Diciembre 2014; Departamento de A&B Chef de Partida
PALAFOX HOTEL - Zaragoza - Espafia, Junio 2013 - Diciembre 2013:
Departamento de A&B, Maitre (Jefe de Sala)

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

FLASH BACK ROCK AND GRILL-Quito, Ecuador. Enero 2011-Marzo
2011: Departamento de A&B Line Cook 1

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

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

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

COMPETENCIAS

1. Disefio y planificacion del producto: Gestion moderna de restauracion,

Direccion departamental de restaurante, Direccion departamental de cocina,

Disefio de Instalaciones, Gestion de Buffets y Eventos

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

tiempos, management.

© 00 N O O b~ W

. Control de la gestion

. Comercializacion del producto de F&B.

. Gestion de Calidad

. Equilibrio y Balance Alimentario

. Elaboracion de Productos culinarios

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

. Preparacion de conferencias y capacitaciones.

10. Conocimientos en Sistemas de Seguridad Alimentarios



OTROS CONOCIMIENTOS

Idiomas: Espafiol (Lengua Materna), Inglés (Nivel Avanzado), Aleman
(Nivel Intermedio), Portugués (Nivel Basico-intermedio)

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

REFERENCIAS

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

Sous Chef Joe Duffy El Tovar ( 928-5256-914) ( USA)

Executive sous Chef Mark Otto El Tovar (928-6382-631) (USA)

Chef Mauricio Armendéariz C.E.C Vice presidente Ejecutivo del Foro Pan-
American de la Asociaciéon de Chefs (593) (022259016/022242833) (
Ecuador)

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

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

Ramiro Ochoa Gerente A&B, Turquoise Cay Hotel Boutigue, Bahamas-
Exuma, +12423570727



ALEJANDRO J. SALAZAR BENITO

salazarbenito@agmail.com

00 593 992873195

Charles Darwin OE4-161, CD 187 #302

Quito-Ecuador

i

Citizenship: Peru — Argentina

Age: 31

Marital status: Married

1. EDUCATION AND CERTIFICATION

CETT School of hospitality and tourism at the university of

Oct. 2008 -
Barcelona.
May. 2009 . . : : .
Title “Master in high executive and creative cuisine.
Jan. 2005 - | Le cordon bleu Pera
Dec. 2007 “ Gastronomy ad culinary arts”

2. WORK EXPERIENCE

Mayta restaurant, Consultant chef ,Peruvian cuisine mission at

Janu.- 2018 _ _ _ )
Kingdom of Saudi Arabia - Riyadh
October 2016 | Executive Chef
- “Universidad de las Americas “ Sensibus restaurant “ Quito —
Dec - 2017 Ecuador
May 2016 — _
Executive Chef
September ) )
16 La Gloria Restaurant , Quito — Ecuador
Feb 2016 — Chef de cuisine
May 16 Cultura Manor, Hotel boutique, Quito — Ecuador
Jan. 2013 - Executive Chef
Dec. 2015 La Gloria Restaurant, Lima — Peru



mailto:salazarbenito@gmail.com

Aug 2011 — Owner and Executive Chef

Dec 2012 Cibus Restaurant, Quito- Ecuador
Executive Chef
March 2010- ' _
La Gloria Restaurant, Quito — Ecuador
Dec 2010
Jan. 2010 — Line cook

March 2010 Cala Restaurant, Lima — Peru

Jan. 2009 — | Line cook
May 2009 O’Nabo de Lugo Restaurant, Barcelona - Spain

3. INTERNSHIP AND TRAINING

Edition Koji Shimomura 2 Michelin Star
Jan 2016
Tokyo — Japan

May 2011 — | Edition Koji Shimomura, 2 Michelin star

Jun 2011 Tokyo — Japan
. Hof Van Cleve, 3 Michelin star
April 2011 _ _
Kruishountem, Belgium
Chez Dominique, 2 Michelin star
March 2011
Helsinki, Finland
Jun 2009- Mugaritz, 2 Michelin star

Dec 2009 San Sebastian, Spain

Aug. 2007 El Ancla Restaurant
Dec. 2007 Lima — Peru

Feb. 2007 Vivaldi Restaurant
May 2007 Lima — Peru

Jan 2006 — Al Grano Restaurant
May 2006 Lima — Peru




Nombre:

Direccidn:

Teléfonos:

Fecha de Nacimiento:

Edad:
Lugar de Nacimiento:
Estado Civil:

Idiomas

nicolas.rodriguez@udla.edu.ec

nicorh@gmail.com

NICOLAS ALEJANDRO RODRIGUEZ
HERRERA

Av. Granda Centeno #684
Quito, Ecuador.

Santa Marta Montes de Oca, 800 Sur Cristo
de Sabanilla, Condominio Mediterraneo, Casa
2

San José Costa Rica

(593 2) 2270 286, Quito
(593 9) 87325648, Quito
(506) 8834 4922, Costa Rica
21 de septiembre de 1981
36 anos

Guayaquil, Ecuador

Soltero

Inglés al 100% en comprension, expresion
oral y redaccion. Houston, Usa 1999)

Italiano MEDIO (Italia, Verano 2007)

Francés Basico (USFQ, 2003)



EDUCACION

Post — Grado
(2007)

Universitaria

(2000-2004)

Secundaria

(1993-1999)

Primaria
(1987-1992)

Computacion:

Italian Culinary Institute for Foreigners
Corso Breve Per professionisti

Universidad San Francisco de Quito
Titulo: B.A. Arte Culinario (Junio del 2004)

Titulo: Associate in  Applied Sciences,
Administracién de Ay B (Septiembre 2003)

Titulo: Associate in Applied Sciences, Chef de
Partie (Septiembre 2002)

Colegio Metropolitano
Colegio Internacional SEK
Bachiller en Ciencias Sociales

Colegio Internacional SEK

Manejo fluido de Windows Office, Internet y
otros programas utilitarios en plataformas
PC’s o Mac

CERTIFICADOS PROFESIONALES

e CERTIFICACION SANIDAD ALIMENTARIA SERVSAFE, NOVIEMBRE 2017, QUITO

ECUADOR

UDLA, SERVSAFE INTERNATIONAL

e CURSO DE INVESTIGACION CIENTIFICA APLICADA A TRABAJOS DE TITULACION,

FEBRERO 2017, QUITO-ECUADOR

UDLA, DR. MIGUEL P0OSSO (FACILITADOR EXTERNO)



CONGRESO GASTRONOMICO “QLINARIA-MITAD DEL MUNDO”, OCTUBRE 2016,
QuITO-ECUADOR

CERTIFICACION AUDITOR INTERNO ISO 22000. BUREAU VERITAS, JULIO
2015, QuiTo-ECcUuADOR

GOURMONDE, LIMA, PERU 2003

ENCUENTRO MUNDIAL DE MASTER-CHEFS, PARTICIPACION EN PRACTICAS Y
CLASES MAGISTRALES DE ALTA COCINA. INSTRUCTORES: RAMIRO RODRIGUEZ
PARDO, GERARD GERMAINE, DIMITRI HIDALGO, ANDRE OBIOL

GASTROMONDE, QuITO, ECUADOR 2002

ENCUENTRO MUNDIAL DE MASTER - CHEFS, PARTICIPACION EN PRACTICAS Y
CLASES MAGISTRALES DE COCINA. INSTRUCTORES: FRANK PETAGNA,
GILBERTO SMITH, MAUREEN POTHIER, MARISA GUIULFO, R.R. PARDO.
SANIDAD ALIMENTARIA, QUITO, ECUADOR, 2002

FUNDACION QUIMICO ARGENTINA

MIKE KozioL

VINOS Y VINOS, QuITO, ECUADOR, 2003

COCINA FRANCESA (CHEF MARCO CIGNA), ALIANZA FRANCESA, 2000

HISTORIA LABORAL

TECNICO DOCENTE UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS, QUITO- ECUADOR (JULIO
2014-ACTUALIDAD)

RESTAURANTE ZAzZU (MIEMBRO RELAIS CHATEAUX, N°l QUITO GUIA
TRIPADVISOR) QUITO-ECUADOR (SEPTIEMBRE 2013-ACTUALIDAD)

SOuUS CHEF

TECNICO DOCENTE TIEMPO PARCIAL UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS, QUITO-
ECUADOR (SEPTIEMBRE 2013-JuLio 2014)

RESTAURANTE ZUNI URBAN BISTRO, QuUITO-ECUADOR (DICIEMBRE 2012-
SEPTIEMBRE 2013)Sous CHEF

RESTAURANTE Kol ASIAN BISTRO, QuITO-ECUADOR(JULIO 2012-NOVIEMBRE

2012) CHEF EJECUTIVO



e RESTAURANTE LEMONGRASS, QUITO-ECUADOR(OCTUBRE 2010-JuNio 2012)
CHEF EJECUTIVO

e BAKU CATERING Y EVENTOS, QUITO-ECUADOR (ENERO 2010-OCTUBRE
2010) GERENTE DE PRODUCCION

e RESTAURANTE MARA COCINA DE AUTOR, QuITO-ECUuADOR (MAYO 2008-
ENERO 2010) CHEF-PROPIETARIO

e RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, QuiTO, EcuADOR (DicIEMBRE 20007-
ABRIL 2008) Sous CHEF DE COCINA

e RESTAURANTE LA CREDENZA,(1 ESTRELLA EN LA GUIA MICHELIN) SAN
MAURIZIO CANAVESE, ITALIA (VERANO 2007) STAGE PROFESIONAL DE COCINA,
TODAS LAS AREAS

e RESTAURANTE BRACCIO FORTE, IMPERIA, ITALIA (VERANO 2007) STAGE
PROFESIONAL DE COCINA, TODAS LAS AREAS

e RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, QUITO, ECUADOR (AGOSTO 2006 A JuLIO
2007) Sous CHEF DE COCINA

e RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, QuITO, ECUADOR (OCTUBRE 2005 A
AGOSTO 2006) AYUDANTE DE COCINA FRIA

e RESTAURANTE ASTRID Y GASTON, BOGOTA, CoLOMBIA(MAYO A AGOSTO
2005) PRACTICAS PROFESIONALES DE COCINA, TODAS LAS AREAS

e CAFETERIA CORSINO, CUMBAYA, ECUADOR (MARZO A MAYO DEL 2003)
PRACTICAS DE COCINA FRIA' Y COCINA CALIENTE, ATENCION AL PUBLICO

e CLuB LA UNION, QuiTO, ECUADOR (OCTUBRE A DICIEMBRE DEL 2002)
PRACTICAS EN PANADERIA Y PASTELERIA, ATENCION A SOCIOS.

e HOTEL MARRIOT, SAN ANTONIO DE BELEN, COSTA RICA (VERANO 2002)

RESTAURANTE ISABELLA, PRACTICAS DE COCINA FRIA.

REFERENCIAS

PATRICIO SANCHEZ GERENTE GENERAL COOK INSUMOS

TELEFONO 2-443-112

0999-728-893



SANTIAGO TREJO

JOSSIMAR LUJAN

COMMERCIAL, CORPORATE &
REGULATORY AFFAIRS CONSULTANT
TELEFONO 0988-383-838
CONSULTOR METROPOLITAN TOURING

TELEFONO 0986-322-938



GABRIEL DAVID MENA SALGADO

1. DATOS PERSONALES

Apellidos: Mena Salgado

Nombres: Gabriel David

Fecha de nacimiento: 07 octubre 1986

Nacionalidad: Ecuatoriano

Pais y ciudad de residencia: Ecuador- Quito

Edificio Santa Lucia, dpto. 3

Direccion actual: Av. Villalengua y Calle H

conjunto Altos de la Granda Centeno,

Teléfono: 3520076

Celular: 0998123882

Direccion de correo electronico: gabriel. mena@udla.edu.ec

2. DATOS ACADEMICOS

2.1.Estudios de postgrado

Nivel i Grado con
Numero de
(Ph.D. - ] honores
i registro | Nombre de o i
Doctorado / Titulo . Universidad Pais Fecha (Summa,
’ SENESCY | la tesis
Maestria / - Magna, Cum
Especializacion) Laude)
Especiali
sta en _ _
o » Universidad
Especializacion |creacion | 1022-13- |Examen ] ] 23-12-
) _ Andina Simon | Ecuador
superior de 86042573 |final i 2013
Bolivar
empresa
S
Analisis de
los
canales de
distribucio
n al
1022- consumido | Universidad Egreso
Maestria MBA 2017- r final para | Andina Simén | Ecuador | 28/06/2
1869176 |las Bolivar 014
empresas
de
confeccion
es textiles

de Quito.



mailto:gabriel.mena@udla.edu.ec

2.2.Estudios de pregrado

Grado con
Numero de Nombre de la honores
Titulo registro tesis Universidad Pais Fecha (Summa,
SENESCYT (si aplica) Magna, Cum
Laude)
) . Universidad
Licenciado en 1040-10- 26-04-
de las Ecuador
gastronomia 989414 . 2010
Ameéricas
3. IDIOMAS
Lee Escribe Habla Comprension oral
Exc. | Bien | Reg. | Exc. | Bien | Reg. | Exc. | Bien | Reg. | Exc. | Bien | Reg.
Ingles X X X X
Francés X X X X

4. CAPACITACION: CURSOS, SEMINARIOS, ETC. DE ACTUALIZACION
PROFESIONAL Y PEDAGOGICA
Nombre del curso / Institucion / Pai Area de Fecha Fecha Horas
als
taller / seminario Universidad conocimiento inicio finalizaciéon | totales
UDLA
Taller de investigacion
cientifica aplicada al PHD. Miguel Posso Ecuador Investigacion 01/12/2016 | 01/02/2017 40 horas
trabajo de titulacion
Facilitador externo
Auditor Interno 1ISO 22000 Bureau Veritas Ecuador Sanidad 21/07/2015 | 24/07/2015 32 horas
Manejo de merchandising .
o AITE Ecuador Gestion 03-06-2014 | 03-06-2014 5 horas
y vitrinismo
Taller de negociacién y »
AITE Ecuador Gestion 07-04-2014 | 07-04-2014 4 Horas
cierre efectivo de ventas
Herramientas para o
) Ingenieria
elaborar alimentos Granotec Ecuador ) o 09-05-2014 | 09-05-2014 10 horas
Alimenticia
saludables
Docencia y pedagogia de
laboratorios de alimentos y UDLA Ecuador Educacion 24-07-2010 | 24-07-2010 8 Horas
bebidas




The Workshop on

advanced techniques on

) ) UDLA Ecuador Gastronomia 24-07-2009 | 24-07-2009 4 horas
International gastronomic
contest
Asociacion de
Certificacion Food Certificacion
chefs del Ecuador Ecuador 08-2010
Manager CCC p final
Gastronomia
Certificacion Arte y ciencia Ecuador
Asociacion de Chefs
. 05-08-2009 07-08-2009 20 horas
en las preparaciones del Ecuador .
o Gastronomia
culinarias
Asociacion de Ecuador Gastronomia
Gerencia de Cocina chefs del Ecuador 18-11-2009 | 20-11-2009 | 20 horas
) ) Asociacion de Chefs | Ecuador Gastronomia
Cocina Novoandina 08-04-2009 | 10-04-2009 10 Horas
del Ecuador
o Asociacion de Chefs | Ecuador Gastronomia
Nutricion 24-02-2010 | 24-02-2010 20 horas
del Ecuador
Serv Safe y Manipulacion Asociacién de Chefs Ecuador Gastronomia
04-02-2009 | 07-06-2009 20 horas
. del Ecuador
De Alimentos
) Prefectura de Ecuador N )
Comercio Justo o Administracion 15-07-2008 | 18-07-2008 24 horas
Pichincha
El vino: secretos y servicio | Cofradia del Vino | Ecuador Enologia 01-05-2007 | 01-05-2007 5 Horas
Instituto Argentino | Ecuador Gastronomia
Quimica Culinaria de Gastronomia 06-02-2006 | 07-02-2006 10 Horas
(IAG)
) N Entrenamiento Ecuador Hoteleria
Primero Auxilios 01-05-2005 | 28-05-2005 25 horas
Pazuar/ UCT
Instituto Argentino | Argentina
Charcuteria de Gastronomia Gastronomia 26-09-2005 | 26-09-2005 10 Horas

(IAG)

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

Funcién/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

Funcién/Cargo:

Docente

Institucion: Culinary Trainers School

Pais / Ciudad: | Ecuador

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

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

6. EXPERIENCIA PROFESIONAL

Funcion/Carg

Cocinero Eventual

o0:
Institucion: Hosteria San José de Puembo

Pais / Ciudad: | 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.

Funcion/Car

Cocinero de partida, asistente pastelero

go:
Institucion: | Restaurante Alkimia
Pais / )

) Quito- Ecuador
Ciudad:
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
Funcién/Ca
Jefe de A&B

rgo:
Institucion: | Aerodeli
Pais / )

) Quito- Ecuador
Ciudad:
Periodo: Desde (06/2009) hasta (05/2010)
Actividades | Encargado de la programacion del area de alimentos y bebidas, manejo de

personal y administracién de AyB

Funcion/Cargo: Chef- Propietario

Institucion: Cafeteria el Trompo

Pais / Ciudad: Quito- Ecuador

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

Actividades: Administracién, creacién de platos, atencion, compras, manejo de personal.

Funcién/Car

Gerente de ventas Retalil

go:
Institucion: Confecciones Wellman
Pais / .
] Quito- Ecuador
Ciudad:
Periodo: Desde (10/2012) hasta (07/2014)
Actividades: | Administracién de importaciones, implementacion de punto de venta directa.

Administracion.




Funcién/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 - L o
. Mérito por el que recibid Institucion que . .
premio/ L Pais Afo
L el premio/distincion otorga
distincion
Tercer asistente equipo
Medalla oro ) WACS Ecuador 2007
de competencia UDLA
Primer asistente equipo | WACS Ecuador
Medalla bronce ) 2008
de competencia UDLA
Primer asistente equipo | WACS Ecuador
Medalla bronce ) 2009
de competencia UDLA
Segundo asistente WACS Ecuador
Medalla bronce | equipo de competencia 2010
UDLA
Equipo competencia
Medalla plata RED LAUREATE USA 2011

UDLA




SEBASTIAN BARROS

Fechay lugar de

nacimiento:
Direccion:

Teléfonos de
contacto:

E-mail:

EDUCACION

HUBrussel

Quito, Ecuador. Abril 25, 1982
Alvarado N52-71 y Barreiro
099.250.6630 / 2240.56.10

sebasbarros@gmail.com

Septiembre 2010 a Septiembre 2012
Bruselas, Bélgica

MASTER IN INTERNATIONAL BUSINESS
ECONOMICS AND MANAGEMENT.

Universidad San Francisco de Quito, USFQ

Agosto 2001 a Diciembre 2006
Cumbaya, Ecuador

LICENCIADO EN ADMINISTRACION DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS Y ARTE CULINARIO.

Universidad San Francisco de Quito, USFQ

Agosto 2001 a Junio 2003
Cumbayéd, Ecuador

CHEF DE PARTIDA, GRADUADO CON
DISTINCION CUM LAUDE.

Universidad de Las Américas, UDLA

Agosto 2000 a Junio 2001

Quito, Ecuador



PRIMER ANO ADMINISTRACION

HOTELERA.

DE

Colegio Spellman

Octubre 1988 a Junio 2000
Quito, Ecuador
BACHILLER FiSICO MATEMATICO

ESCOLTA DEL PABELLON

SECCION PRIMARIA.

NACIONAL,

EXPERIENCIA PROFESIONAL

Administrador, The Red Rooster

Diciembre .
. ito-E r
2016 a abril | Uito-Ecuado
2017 Reestructuracién de la parte operativa, cambio de mend, disefio de promociones
administracion.
Propietario, Green Chili.
Diciembre .
2015 a Julio Quito-Ecuador
2016 Propietario y desarrollo de concepto de nuevo restaurante en la ciudad de Quito
Desarrollo de menu, recetas estandar, capacitacion y organizacion del personal.
Propietario-asociado, Don Churrasco.
. ito-E r
Julio 2014 a Quito-Ecuado
Julio 2017 Propietario/asociado de un local de la cadena Don Churrasco. Coordinacién de Iz
parte operativa del local especializado en churrascos y comida nacional. Ventg
promedio mensual $12000.
Administrador, La Chispa Peruana Restaurant.
Septiembre Quito-Ecuador
2013 a o
Diciembre Estandarizacion de procesos y desarrollo de recetas estandar, calculo de costo de
2014 alimentos y costo de bebidas, disefio del nuevo menu, control de costos

reorganizacion de personal, puesta en marcha del sistema operativo parg
administracién, desarrollo de nuevo concepto y outlet en Tumbaco.




Docente, Universidad de Las Américas, UDLA

Octubre
uito-Ecuador
2013 al Q
presente Profesor en la Escuela de Turismo y Hospitalidad y Escuela de Gastronomia
Profesor tiempo Completo y Coordinador del Area de Servicio.
Consultor independiente-Administrador, Waldo’s Food and Girill.
. uito-Ecuador
Noviembre Q
2012 a | Reestructuracién general de los procesos operacionales del restaurante
Septiembre Redisefio del menu, desarrollo de recetas estandar, calculo costo alimentos )
2013 costo bebidas, reorganizacion del personal operativo, entrenamiento al persong
administrativo, control de costos y establecimiento de proveedores
Administracion del local después de la reestructuracion.
Docente, Universidad Internacional SEK.
uito-Ecuador
Octubre Q
2012 a

Febrero 2013

Profesor en la Facultad de Ciencias Econdémicas, Administrativas y Turismo
Escuela de Turismo Sostenible, Hospitalidad y Alta Cocina. Materias: Etiqueta )
Protocolo, Mantenimiento y Seguridad, Manipulacion de Alimentos (BPM
HACCP).

Octubre
2011 a Mayo
2012

-Administrador Punto de Venta de franquicia The Coffee Club, The Progress
Hotel.

-Supervisor de Alimentos y Bebidas, The Progress Hotel.
Bruselas-Bélgica.

Administracion de las operaciones diarias del punto de venta de la franquicij
incluyendo produccién, inventarios, compras, control de costos, desarrollo d¢
platos, servicio al cliente, control y entrenamiento del personal
http://www.thecoffeeclub.eu/

En el hotel, responsable de la organizacion de eventos y banquetes y el persona
para estos. Incluyendo seminarios, cocktails, cenas y buffets. También evento
especiales y fiestas VIP en The Jazz Club del hotel.

Enero 2011 a
Julio 2011

Administrador de Alimentos y Bebidas, Park

Radisson. Bruselas-Bélgica.

Inn Brussels Midi by

Miembro del equipo de inauguracion, responsable de las operaciones diarias de
departamento de Alimentos y Bebidas:

RBG bar and grill (84 pax), RBG express, RBG bar, servicio buffet de desayuno
4 salones de eventos.



http://www.thecoffeeclub.eu/

Septiembre
2010 a Enero
2011

Administrador de Alimentos y Bebidas,
estrellas).

Le Chatelain All Suite Hotel (4

Bruselas-Bélgica.

Responsable de las operaciones diarias del departamento de Alimentos y
Bebidas: La Maison du Chatelain restaurant (30 pax), B’artis Café Bar, servicio
de desayuno, 6 salones de eventos con capacidad mayor a 300 pax, también
responsable de los seminarios y eventos en The Progress Hotel y Hotel des
Colonies.

Mayo 2008 a

Octubre
2008

Asistente para el Administrador de Alimentos y Bebidas, The Progress
Hotel.

(Hotel Le Chatelain, Hotel des Colonies, y The Progress Hotel) Bruselas
Bélgica.

Asistente para los Hoteles des Colonies y The Progress Hotel.

Responsable de la organizacion del personal de alimentos y bebidas, servicio
de desayuno, eventos y cenas especiales.

Febrero 2007
a

Diciembre
2007

Sous Chef, Dumon Restaurant-Traiteur.
Wijgmaal-Bélgica.
Sous Chef de Cocina Caliente y responsable de Cocina Fria.

Disefio de platos y menus, responsable de la produccién y coordinacion con el
personal de servicio.

Agosto 2003
a

Jefe de Areas-Administrador en ‘CPU Food Service’ — Universidad San
Francisco de Quito. Cumbaya-Ecuador.

o Desarrollo de proyecto, inauguracion y administracion de 2 nuevos outlets.
o Reestructuracion y administracion de dos outlets en el campus de la

Diciembre Universidad San Francisco de Quito. Operacion con
2006 un ingreso mayor a $60,000 USD mensuales.
o Mejoramiento del costo F&B promedio, inventarios, control de costos.
o Redisefilo de procedimientos, disefio de estandares (implementacion y
control).
o Entrenamiento y coordinacion de personal, equipo de 19 colaboradores.
IDIOMAS:

e Espafiol: lengua materna

e Inglés: fluido escrito y hablado. Certificacion de suficiencia del IELTS del
British Council.

¢ Neerlandés: intermedio escrito y hablado
e Francés: intermedio escrito y hablado




CURSOS:

e Barista training, The Coffee Club, Bruselas-Bélgica
Octubre 2011

e Training in best practices in culinary arts, Kendall College, Chicago
Agosto 2014

e Auditor, ISO 22000, Bureau Veritas
Junio 2016

e Curso de investigacion cientifica aplicada a trabajos de titulacion
Febrero 2017

“UDLA, Dr. Miguel Passo (Facilitador externo)”

e Curso Servsafe for Managers
Noviembre 2017
REFERENCIAS PROFESIONALES:
e Chef Dimitri Hidalgo

Decano de la Escuela de Gastronomia, Universidad Tecnol6gica Equinoccial TIf:
0999847665 chefdimitri@gmail.com

e Mr. Patrick D’hoore
Park Inn by Radisson, Gerente General. Bruselas, Bélgica

TIf: 432478095585, patrick.dhoore@radissonblu.com

e Mr. Steve Grunwald

Le Chéatelain All suite Hotel Resident Manager, The Progress Hotel, Hotel des
Colonies, The Coffee Club Administrador-Propietario. Bruselas, Bélgica

TIf : +32475891281, steveg@le-chatelain.net

e Mr. Rick Dumon
Dumon Restaurant Traiteur, Chef propietario. Wijgmaal-Bélgica

TIf: 432474994824, reservatiedumon@telenet.be

e Sr. Mauricio Cepeda

Decano del Colegio de Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo de la Universidad
San Francisco de Quito. Cumbaya-Ecuador

TIf: 099 972 2345, mcepeda@usfg.edu.ec



mailto:chefdimitri@gmail.com
mailto:patrick.dhoore@radissonblu.com
mailto:steveg@le-chatelain.net
mailto:reservatiedumon@telenet.be
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