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RESUMEN

La elaboracion y difusion de un recetario de ocho bebidas tradicionales de la
provincia del Azuay, se observo la falta de manejo de las bebidas y tradicion que busca
revitalizar su consumo en el mercado 9 de octubre, donde estas bebidas han perdido valor
debido a cambios culturales y la falta de conocimiento entre las nuevas generaciones. Se
desarrollara un recetario en base a nuestros conocimiento e investigacion bibliogréfica
para el desarrollo de la misma. La Fundacion Turismo Cuenca apoyard la difusion del
recetario, se realizara encuestas y entrevistas con los vendedores para educarlos sobre
estas bebidas. Se emplearad una metodologia mixta que costa de métodos de observacion,
entrevistas, investigacion bibliografica y capacitacion, con el fin de tener una buena
aceptacion entre los beneficiarios. Nuestro objetivo es generar un impacto positivo en el
mercado y asegurar que estas tradiciones no se pierdan con el tiempo. Se esperaun apoyo
significativo de la Fundacion y del mercado para lograr este propdsito. La creacion de un
recetario de bebidas tradicionales es esencial para preservar y revitalizar la cultura
culinaria de la provincia del Azuay, asegurando que las nuevas generaciones reconozcan
y valoren su patrimonio. Promover estas bebidas en el mercado 9 de octubre no solo ayuda
a conservar tradiciones, sino que también puede fortalecer laeconomia local, aumentando
la demanda y el reconocimiento de productos autdctonos. Destacar la importancia de la
accion colectivay el compromiso para asegurar que las bebidas tradicionales del Azuay
no solo se mantengan, sino que también florezcan en el futuro. Se procedié a realizar les
entrevistas a las personas que elaboran las bebidas, mediante un seguimiento e
investigacion, asi mismo se realizaron las visitas a las personas que nos apoyaron en
nuestro proyecto, como Fundacién turismo y director de mercados, mediante oficios para
tener evidencia de lo que se esta haciendo. También se procedié a elaborar las bebidas
mediante un seguimiento de bitacoras y fichas técnicas para luego realizar las encuestas
a los docentes y sefioras del mercado, para tener una buena aceptacion de las mismas.
Ademas de la sociabilizacion en el mercado 9 de octubre como parte de nuestro objetivo.
Eso ha sido todo lo que se ha llevadoa cabo en este proyecto de titulacion.

Palabras clave: Ashanga, Difusion, Infusiones, Revitalizar, Tradicion.



ABSTRACT

The creation and dissemination of a recipe book featuring eight traditional
beverages from the province of Azuay stemmed from the observed lack of proper
management and preservation of these drinks and their cultural significance. This project
aims to revitalize their consumption in the 9 de Octubre market, where these beverages
have lost value due to cultural shifts and a lack of knowledge among younger generations.
The recipe book will be developed based on our expertise and bibliographic research. The
Fundacion Turismo para Cuenca will support its dissemination through its website.
Additionally, surveys and interviews with vendors will be conducted to educate them
about these traditional beverages. A mixed-method approach will be used, incorporating
observation, interviews, bibliographic research, and training to ensure positive reception
among beneficiaries. Our goal is to create a meaningful impact in the market and ensure
that these traditions are not lost over time. Significant support from both the foundation
and the market is expected to achieve this purpose. The creation of a traditional beverage
recipe book is essential for preserving and revitalizing Azuay’s culinary culture, ensuring
that new generations recognize and appreciate their heritage. Promoting these beverages
in the 9 de Octubre market not only helps preserve traditions but also strengthens the local
economy by increasing demand and recognition of native products. Emphasizing
collective action and commitment is crucial to ensuring that Azuay’s traditional
beverages not only endure but also thrive in the future. As part of the project, interviews
were conducted with the beverage makers through ongoing research and follow-ups.
Visits were also made to key supporters of the project, such as the Fundacién Turismo
para Cuenca and the market director, with official documentation to provide evidence of
the project’s progress. The beverages were then prepared following detailed records and

technical sheets, followed by surveys conducted among teachers and market vendors to



assess their reception. Additionally, the project was socialized within the 9 de Octubre
market as part of our objectives. These efforts encapsulate the entire process carried out

in this thesis project.



1 INTRODUCCION

En Ecuador, muchas personas, especialmente de clases bajas, enfrentan
dificultades para acceder a una dieta adecuada, lo que se relaciona con la polarizacién de
la riqueza y bajos ingresos. En 1980, aproximadamente el 18% de la poblacidn vivia en
"pobreza absoluta”, lo que limitaba su acceso a alimentos. Las encuestas en areas rurales

muestran que estas familias tienen dietas insuficientes y desequilibradas.

El crecimiento de Cuenca fue lento y no superd sus limites del siglo XVI hasta el
siglo XX, expandiéndose principalmente entre los rios Cullca y Matadero. La ciudad se
beneficié de un ciclo de lluvias constante y de rios que proporcionaban agua, lo que
favorecid un entorno agricola. Los mercados urbanos ofrecian una amplia variedad de
productos gracias a la diversidad ambiental y al trueque, incluso con regiones como la
Amazonia. Aunque productos europeos estaban presentes, fueron reemplazados por

alimentos locales como yuca y platano.

Las bebidas tradicionales estan profundamente arraigadas en antiguas costumbres,
siendo preparadas por las abuelas en casa con gran esfuerzo. Estas bebidas se elaboraban
en ocasiones especiales y se compartian en reuniones familiares, utilizando ingredientes
frescos y de temporada, lo que les daba saboresy aromas unicos. A lo largo de los afios,
estas recetas se transmitieron a las siguientes generaciones para preservar la costumbre y

la tradicion.

La formacion de los vendedores sobre la historia y elaboracion de las bebidas
tradicionales es crucial para fomentar un sentido de orgullo y pertenencia, lo que a su vez
puede influir en la percepcion del consumidor. La creacion de un recetario de bebidas
tradicionales es esencial para preservar y revitalizar la cultura culinaria de la provincia

del Azuay, asegurando que las nuevas generaciones reconozcan y valoren su patrimonio.



La utilizacion de encuestas y entrevistas permite una comprension profunda de las
necesidades y opiniones de los vendedores, lo que facilita la implementacién de

estrategias mas efectivas para la preservacion de las bebidas tradicionales.

Objetivos de la investigacion

General: Elaborar un recetario de ocho bebidas tradicionales de la provincia del
Azuay. Mantener y rescatar las tradiciones asociadas a estas bebidas, estableciendo sus
recetas originales, la Fundacién Turismo Cuenca apoyara la difusion en su pagina web,

asegurando su disponibilidad en el mercado.

Objetivos especificos

Recopilar informacion acerca de las bebidas tradicionales de la provincia del

Azuay. Ademas de la historia detras de cada bebida.

Realizar un recetario de bebidas tradicionales de la provincia del Azuay, canton

cuenca, mercado 9 de octubre.

Elaborar encuestas y entrevistas sobre el tema que estamos realizando, y

responder las dudas de los vendedores.

Sociabilizar y capacitar a los vendedores de alimentos del mercado 9 de octubre

mediante el apoyo de Fundacion turismo para Cuneca y el director del mercado.

Se busca preservar las tradiciones y recetas originales de las bebidas tradicionales
del Azuay, recopilando informacion sobre su historia, contexto cultural y los vendedores,

a través de encuestas y entrevistas.



Se contribuird a conservar las tradiciones y recetas ancestrales, mientras que la
capacitacion mejorard los conocimientos sobre productos autdctonos, potencialmente
aumentando la demanda de las bebidas y beneficiando a los vendedores y la economia

local.

Preguntas de investigacion

o ¢Cree que las bebidas tradicionales estan presentes en el conocimiento de
la juventud?
o ¢Considera usted que este recetario presentado sera atil para los

comerciantes del sector gastronomico del mercado 9 de octubre?
o ¢Por qué las tradiciones han perdido un peso muy grande en la cultura de

Cuenca y del Azuay?

Justificacion

Elaborar un recetario de bebidas tradicionales de la provincia del Azuay,
enfocandose en aquellas que estan siendo infravaloradasy que se preparansolo en fechas
especificas. Se realizara una investigacion exhaustiva para rescatar y mantener las
tradiciones asociadas a estas bebidas, garantizando su preservacién para las futuras
generaciones. Ademas, se fomentara su conocimiento entre las nuevas generaciones,
quienes tienden a optar por opciones mas accesiblesy faciles de preparar, sin conocer la

riqueza cultural y los procesos detras de estas bebidas autoctonas.

Los beneficiarios principales de esta investigacion sobre las bebidas tradicionales

seran los comerciantes y artesanos del Mercado 9 de octubre, un espacio emblematico



para laventa de productos autoctonos, quienes podranaprovechar ladocumentacion y los
conocimientos generados en el proceso. Ademas, los beneficiarios secundarios incluyen
al equipo de investigacion y la Fundacién Turismo Cuenca, que desempefiaran un papel
clave en la difusién de estos conocimientos. Su apoyo sera esencial para la creacion de

estrategias de marketing y promocion que ayuden a revitalizar estas bebidas.

Durante la investigacion, se observo que la pérdida de tradicion y el
desconocimiento generalizado de estas bebidas son los principales desafios que enfrenta
la provincia. Este proyecto forma parte de un trabajo de titulacion que tiene como objetivo
dar visibilidad a estas tradiciones, y, al mismo tiempo, contribuir al fortalecimiento de la
identidad cultural local. Lo que se busca es mejorar la valoraciény el reconocimiento de
las bebidas tradicionales de Azuay, asegurando que no se pierdan con el tiempo y que

sigan siendo parte activa del patrimonio cultural de la region.

De igual manera, se desea fortalecer el manejo de la presentacion vy
comercializacion de estas bebidas, buscando que las mismas no solo resalten por su valor
cultural y tradicional, sino también por su atractivo en el mercado moderno. Para ello, se
exploraran nuevas formas de presentacion que respeten la esencia de cada bebida, pero

que a su vez sean innovadoras y adaptadas a los gustos y necesidades actuales.

Determinacion de hipétesis

No es indispensable



CAPITULO I: PROBLEMATICA

Las bebidas refrescantes surgieron hace mas de dos siglos, inicialmente en el
ambito farmacéutico paratratar infecciones, utilizando agua (natural o gaseosa) con frutas
y edulcorantes. Con el tiempo, en el siglo XIX, se convirtieron en bebidas comunes en
los hogares, especialmente las colas en EE. UU., que combinaban agua carbonatada,
azlcar, vainilla y nueces de cola. El avance de la soda y las bebidas carbonatadas fue
facilitado por los progresos en latecnologia de carbonatacion, lo que permitié la creacion
de bebidas mas estables y agradables al paladar. Las primeras versiones de estas bebidas
gaseosas eran consideradas un lujo y se comercializaban en farmacias y pequefias tiendas,
donde los consumidores las adquirian no solo por sus supuestos beneficios para la salud,

sino también por su sabor refrescante (ANFABRA, 2024).

Durante la Segunda Guerra Mundial, su consumo aumentd entre los soldados, y
tras el conflicto, se expandieron globalmente gracias a mejoras en la distribucion. En los
afios 50, la gaseosa se popularizé en Espafia, y en los 60, se introdujeron opciones bajas
en calorias y refrescos no carbonatados. Ademas, surgieron sabores amargos y bebidas

energéticas, diversificando ain mas el mercado (ANFABRA, 2024).

En México subsisten mas de 70 pueblos indigenas, cadauno con su propia rigueza
cultural, que se muestra en su organismo social y religioso, asi como en sus practicas
productivas, conocimientos, festividades y ceremonias; entre otras tradiciones. Sin
embargo, una de las caracteristicas mas destacadas es su comida, sus bebidas. Las cuales
evidencian un profundo conocimiento de los recursos que ofrece su entorno. Cabe
recalcar que las bebidas tradicionales no solo acompafian las comidas, sino que también

tienen un papel muy importante en eventos ceremoniales. A pesar de su peso cultural,



estas bebidas son muy limitadas (INSTITUTO NACIONAL DE LOS PUEBLOS

INDIGENAS , 2022).

Un ejemplo es el tesgiiino, bebida de gran valor entre los tarahumaras, cuyo
desarrollo de preparaciony consumo esta relacionado con el conocimiento de las plantas
y frutos de su entorno natural. De manera semejante, el vino de sahuaro, usado por los
papagos, es considerado sagrado. Estas bebidas tradicionales muestran el conocimiento
sobre los ingredientes, la preparaciony su difusion, porque hoy en dia se comercializan
en mercados de las ciudades (INSTITUTO NACIONAL DE LOS PUEBLOS

INDIGENAS , 2022).

Por ultimo, dado que este tema permite valorar la variedad de los pueblos
indigenas de Mexico, el INPI considera fundamental difundirlo para impulsar su
apreciaciony conservacion. Esto es ain mas un problema en un contexto donde muchos
de estos saberes estan en riesgo de desaparecer, por eso encuentran en manos de adultos
mayores los cuales estan profundamente relacionados con la identidad de los pueblos

indigenas (INSTITUTO NACIONAL DE LOS PUEBLOS INDIGENAS , 2022).

Las bebidas refrescantes tienen sus origenes al terminar el siglo XVIII, cuando
empezaron a desarrollarse enel &mbito farmacéutico con fines medicinales, paraalivianar
dolencias menores. Se elaboraban con agua natural o gaseosa, mezclada con frutas y
edulcorantes como la miel. Ya en las primeras décadas del siglo XIX, estos refrescos
empezaron a despojarse de tener solo una funcidn terapéutica para ser consumidos en los
hogares, convirtiéndose en una opcion popular para acompaiar las comidas. A medida
que la demanda subia, los fabricantes empezaron a crear bebidas carbonatadas con

distintos sabores. En Estados Unidos, también surgieron los refrescos de cola, producidos



con agua carbonatada, azucar, y vainilla, los cuales ofrecian un efecto energético y

rapidamente ganaron su popularidad gracias a su sabor y frescura (ANTONIO, 2019).

Con la llegada de los espafioles, surgié un proceso de intercambiar la cultural en
el que las tierras americanas recibian nuevos cultivos y habitantes. Las bebidas se
transformaron en un elemento esencial de difusion cultural a lo largo de América, a través
de diferentes canales como las alianzas politicas, los rituales, el comercio y el intercambio
ilegal de productos, entre otros. Los nuevos ingredientes que trajeron los colonizadores
se fusionaron con los productos locales, dando prioridad a preparaciones que se ajustaban
a las caracteristicas del entorno. De ahi surgieron bebidas como jugos, batidos, coladas,

cervezas, destilados y los come y bebe (MALDONADO, 2017).

A nivel pais la mayoria de la poblacidn ecuatoriana, sobre todo la perteneciente a
la clase méas pobre y de bajos recursos, la poblacién confronta un acceso restringido a una
alimentacion completa y adecuada, lo cual se relaciona mucho con la desigualdad en la
distribucion de la rigueza y la presencia de sectores con ingresos bajos. En 1980, se
calculo que el 18% de los habitantes del pais vivian en condiciones de pobreza extrema,
esto les impedia acceder al mercado de alimentos. Varias encuestas sobre consumo
realizadas en grupos familiares de ingresos delimitados y en sectores rurales demuestran

que la dieta es insuficiente desequilibrada (ESTRELLA, 1986).

Al comenzar Ecuador su vida republicana, persistian hatos, quintas, haciendas,
tierras comunales, huasipungos, cuadras y chacras, en los cuales convivian propietarios,
huasicamas, conciertos, indios propios, hombres y mujeres esclavizados, mestizos con y
sin tierras, habitantes urbanos, indigenas regatonas y mitayos, todos en diversas

condiciones de vecinos, estantes, foraneos y transeintes (BORRERO, 2021).



El clima y la geografia son dos factores muy importantes por lo que se refiere a
los ingredientes basicos de una determinada zona. Si una tierra no retne las condiciones
adecuadas de cultivo, su poblacién dependera del pastoreo para su subsistencia, y, en
consecuencia, sus platos adoptaran el estilo de vidandémada de los pastores. Los alimentos
basicos consistiran en panes planos y 4zimos, que pueden preparase rapidamente,
productos lacteos fermentados y carnes asadas y secadas al sol. Los paises y regiones
marinos dependen del pescado, tanto natural como en conserva. Cuanto mas rica sea la
agricultura de un lugar, muchas mas posibilidades tendra su cocina de ser variada

(PAZOS, 2017).

Con frecuencia, la geografia, el clima y el transcurso de la historia han colaborado
estrechamente para moldear las tradiciones culinarias de las regiones. En muchos casos,
nuevos ingredientes llegaron a diversos paises a través de rutas comerciales, intercambios
culturales o migraciones. Estas introducciones encontraron un entorno favorable gracias
a condiciones geograficas y climaticas adecuadas, que permitieron su adaptaciony cultivo

exitoso (PAZOS, 2017).

El Patrimonio Alimentario se refiere a los alimentos e ingredientes nativos de un
pais o comunidad, utilizados en la preparacion de platos y bebidas tradicionales,
transmitidos a lo largo de generaciones en un contexto cultural e identitario. Este
patrimonio es dinamico, evolucionando mediante un dialogo entre tradicién y

modernidad (FAO, 2021).

Para promover una alimentacion saludable y con identidad, es fundamental
fortalecer y revalorizar el Patrimonio Alimentario en el contexto de la soberania y
seguridad alimentaria, reconociendo la diversidad cultural y las practicas alimentarias de

cada pueblo (FAO, 2021).



A nivel local se habla como todas las ciudades espafiolas en un plano de damero,
el crecimiento de Cuenca fue lento y pausado; solamente bien entrado el siglo XX, la
ciudad llegd a superar los limites definidos por Augusto de San Miguel a mediados del
siglo XVI. Durante décadas, sus limites dependieron del trazo entre Cullca y el rio
Matadero, entre San Blas, ya en los extramuros, y San Sebastian (una vez olvidado San
Fabian). Este espacioacund a los pocos cientos y mas tarde miles de habitantes que seran
conocidos como morlacos. Un ciclo de lluvias mas o menos estable y sus rios: Grande o
Matadero (hoy Tomebamba), Yanuncay, Tarqui y, por el norte, Machangara, que corren
todos ellos por la superior sin labrar profundas cafiadas, proveyeron del agua necesaria y

reunieron el primer hinterland humano y agricola (BORRERO, 2021).

Variados productos estuvieron disponibles en los mercados urbanos gracias a la
diversidad ambiental del territorio, por la siembra en pequefias chacras o a través del
trueque. En algunos casos, las redes de intercambio alcanzaron hasta los territorios de las
misiones de la Amazonia, de donde provenian productos como el palmito o diversas
variedades de coco 0 de madera de palma. La oferta no se limito a los productos de origen
europeo, que han sido vistos como dominantes en la cocina andina de la época; si bien el
pan de trigo estuvo presente desde momentos muy tempranos, fue sustituido sinconflicto
por la yuca, el platano y otros tubérculos y raices. La ciudad también se debiaa un amplio
espacio coincidente con los limites del antiguo Corregimiento y Gobernacion coloniales,
gue se redujeron poco a poco para constituir el Departamento del Azuay (BORRERO,

2021).



CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1 Marco Tedrico

El proyecto de titulacion estd basado en la formulacién de un recetario de bebidas
tradicionales de la provincia del Azuay, el cual se presentara en el mercado 9 de octubre
de la ciudad de Cuenca. Este esfuerzo cuenta con el apoyo de la Fundacion Turismo
Cuenca y del dirigente del mercado, quienes han mostrado gran interés en la difusién de
la cultura local. Ademas, el recetario se difundira en la pagina web de la Fundacion
Turismo para Cuenca, con un objetivo de promover y fortalecer nuestra identidad cultural
cuencana, asi como atraer a turistas y residentes interesados en las tradiciones

gastronomicas de la region.

El recetario incluird una cuidadosa seleccion de bebidas, cada una con su historia
y su significado dentro de la cultura local. Para llevar a cabo este proyecto, se realizara
una socializacion dirigida a los comerciantes de comida, donde se presentaran las ocho
bebidas tradicionales que hemos investigado. Esta socializacion no solo abarcara la
preparacion de las bebidas, sino también su origen, ingredientes, y métodos de
elaboracion, buscando involucrar a la comunidad en un proceso de recuperacion y

valorizacion de su patrimonio cultural.

Ademés, el proyecto contempla la realizacion de entrevistas, encuestas e
investigacion de campo para recopilar informacion méas amplia de la costumbres y
preferencias de esta poblacion local en conexion con estas bebidas. Este enfoque nos
permitira entender mejor la relevancia de cada receta en la vida cotidiana de los

cuencanos.



Como parte de la iniciativa, se llevara a cabo una capacitacién practica sobre la
preparacion de una o varias de las recetas seleccionadas, utilizando técnicas tradicionales
que han sido transmitidas de generacion en generacion. A través de estas actividades,
buscamos no solo preservar la herencia cultural, sino también empoderar a los
comerciantes locales, brindandoles herramientas para diversificar su oferta y atraer a un

publico mas amplio.

Este proyecto representa una oportunidad Unica para revitalizar la cultura
cuencana a través de la gastronomia, fomentando la participacion de la comunidad y
generando un sentido de pertenencia y orgullo por sus tradiciones. Al final, esperamos
gue este recetario no solo sirva como un compendio de bebidas, sino como un vehiculo

para fortalecer los lazos entre los cuencanos Yy su rica herencia cultural.

2.1.1 Ashanga:

La importancia de preservar las tradiciones gastrondmicas y culturales es un tema
abordado por varias figuras destacadas, como Nydia Vasquez y Eulalia Vintimilla,
quienes han dedicado sus vidas a la investigacion y conservacién de laidentidad culinaria.
A través de su labor, nos transmiten el valor de la cocina tradicional y su relacion con el
entorno cultural. Nydia Vasquez, quien dedicé mds de 40 afios a la investigacion
gastrondmica, ha compartido sus conocimientos sobre la cocina tradicional a través de
videos en YouTube, donde ensefia a preparar recetas antiguas como las del Corpus
Christi. Ella se enfoca en rescatar la comida tipica y resaltar la cocina cuencana que
practicaban sus ancestros. Por su parte, Eulalia Vintimilla, con su obra, pone en evidencia
la profunda conexidn entre la comunidad rural y su entorno natural, destacando como la
chacra, el rioy lamontafia forman parte del espiritu colectivo. Su labor también se centro

en la preservacion de las costumbres rurales y los alimentos tradicionales, a pesar de la



urbanizacion. Ademas, fue una ferviente defensora de las tradiciones populares,
contribuyendo al rescate de bordados y tejidos, y fundando el Instituto Azuayo de
Folklore junto a Carvalho Neto. (Vasquez, 2016). La labor de ambas, Vasquez y
Vintimilla, refleja el compromiso con la conservacion de las tradiciones que forman parte
integral de la identidad cultural de sus comunidades, lo que nos recuerda la importancia

de seguir transmitiendo estos conocimientos a las futuras generaciones.

En la region de Azuay, Ecuador, la cultura cafiari estd marcada por una profunda
relacién con las bebidas tradicionales, que forman parte de los Alimentos Sagrados que
Sanan. Estas bebidastienen un rol importante en las fiestas, ritosy en la vida diaria, siendo
ofrecidas como una forma de agradecimiento a la Madre Tierra durante las celebraciones.
Las bebidas tradicionales, elaboradas en tiempos especiales, son preparadas con
ingredientes frescos y de temporada, lo que les otorga sabores Unicos y aromas que
impregnan las cocinas de los hogares. Estas recetas se transmitian de generacion en
generacion, principalmente por las abuelas, quienes realizaban el arduo trabajo en la
cocina, asegurandose de preservar las costumbres. Con el paso de los afios, sin embargo,
las nuevas generaciones han mostrado un conocimiento limitado sobre estas practicas
tradicionales. Esta situacion se debe a la creciente presencia de marcas extranjeras en el
mercado y a la facilidad con la que se accede a opciones mas modernas. Ademas, el
desinterés por aprender sobre las costumbres locales es alimentado por las tendencias y
las influencias predominantes en las redes sociales. (Las bebidas de la tierra Azuayo-
Cafari del Ecuador, 2017). El hecho de que estas bebidas estén disponibles solo en
ocasiones especificasy en determinados lugares, sumado al proceso laborioso que implica
su preparacion, contribuye a su desvanecimiento. Este fendmeno estd llevando a una

pérdida significativa de conocimiento sobre estas tradiciones culinarias y poniendo en



peligro la riqueza de la gastronomia tradicional que ha sido parte fundamental de la

cultura cafaria lo largo del tiempo.

2.1.2 Fiestas Populares

El carnaval, celebrado entre febrero y marzo, ha cambiado notablemente con el
tiempo. Antes era una fiesta cadtica, marcada por lanzamientos de bombas y juegos de
agua intensos, mientras que hoy es mas organizada y familiar. Antiguas tradiciones,
como pedir tributos para cruzar calles, han desaparecido, pero la riqueza gastronémica
permanece. Platos como el chancho, el mote pata y el dulce de higos destacan, siempre

acompanados de licor que realza el espiritu festivo.

El carnaval se lleva a cabo entre febrero y marzo, y su fecha se determina en
relacion con la Semana Santa. Hasta hace algunos afos, las celebraciones eran mas
cadticas y violentas, con bombas lanzadas sin consideracién alguna. Los festejos
comenzaban semanas antes del evento principal. Durante los dias de la festividad, el uso
de las bombas se reducia significativamente, optandose por jugar con cubos de agua o

mangueras.

En laactualidad, el carnaval ha evolucionado hacia una celebracién mas familiar,
donde no se acostumbra mojar a los transeuntes en las calles. A inicios del siglo XX,
quienes participabanen el carnaval exigian un tipo de "tributo” para permitir que la gente
pasara por ciertas calles, y el grito habitual era: "jAgua o pesetal” En cuanto a la
gastronomia del carnaval, destacan platos como el chancho Y sus derivados, el mote pata,
y el dulce de higos, todos ellos acompafiados con generosas cantidades de licor (Vasquez,

2005, pag. 29).



Por otro lado, el Septenario es una celebracidn organizada por la iglesia que tiene
lugar siete dias después del Corpus. Cada jornada es dirigida por un prioste, generalmente
perteneciente a alguna corporacion, aunque también hay patrocinadores individuales
cuyos nombres se exhiben en la parte superior de los castillos. En esta festividad, la
dimension religiosa, que incluye la misa y las procesiones, ha sido eclipsada por las
actividades seculares. El ambiente del Septenario estd marcado por una gran variedad de
fuegos artificiales, la venta de los tradicionales dulces de Corpus, y juegos de azar como
la maraca. Ademas, hay carameleros, ruleteros, vendedores de juguetes y chicleros. Los
jovenes se congregan en el parque Calderdn para observar a las chicas, intentar cortejarlas
y lanzarles los famosos piropos caracteristicos de esta celebracién (Vasquez, 2005, pag.

47).

En el Dia de los Difuntos, es comdn que las personas visiten las tumbas de sus
seres queridos para honrar su memoria. Durante estas visitas, se dedican a limpiar las
lapidas, colocar flores frescas y rezar por el descanso eterno de sus almas. La noche
anterior a esta celebracion, la afluencia de publico es especialmente notable, ya que

muchas familias se retunen para rendir homenaje a sus difuntos.

Es habitual que quienes tienen nichos en lo alto alquilen escaleras para poder
acercarse y hacer sus ofrendas. Afuera del cementerio, se puede observar una especie de
pequeiia feria donde comerciantes ofrecen una variedad de productos, como flores,
alimentos tipicos, golosinas y juguetes. Este ambiente festivo permite que la comunidad
se relina y comparta, convirtiendo el luto en una celebraciénde la viday el recuerdo. La
mezcla de colores, aromas y sonidos crea una atmdsfera Unica, donde la tristeza se
entrelaza con el amor y la memoria, recordando que los que han partido siguen vivos en

el corazén de quienes los aman (Pazos, 2017, pag. 55).



2.2 Comparacion de las ocho bebidas de la provincia del Azuay.

A continuacion, para el desarrollo del recetario, se hiso un breve estudio a lo largo
de la historia, y lastradiciones de las mismas para ampliar lasdudas de las personas a leer

este documento, con el cual se las definira cada una de ellas.

2.2.1 Chica de jora.

Segun Julio Pazos Barrera en “Elogio de las Cocinas Tradicionales del Ecuador”
(2017), la cocina ecuatoriana refleja influencias culturales ancestrales y desempefia un
papel importante en la vida social y cultural del pais. Ademas, no solamente tienen una
simple fuente de nutricion, las bebidas del Azuay estan profundamente relacionadas con

las costumbres locales, es por eso que se pretende mantener viva las tradiciones.

Sin embargo, esta dimension no ha sido suficientemente explorada en la historia,
literatura y leyendas ecuatorianas. A pesar de ello, crénicas y relatos de viajeros han
documentado detalles sobre los alimentos y su preparacion, destacando, entre otros, la

relevancia de las chichas en la mesa ecuatoriana.

Las chichas, que varian desde las mas conocidas, como la de jora, aloja y
morocho, hasta las menos comunes, como las de yuca, chontaduro y avena con frutas
(Barrera, 2017). La jora, indispensable para la produccion, se destaca como simbolo clave
de este ciclo, marcando tanto el inicio como el final del trabajo agricola. Se establece una
conexion simbolica entre la doncellay la jora, en su etapa de fertilidad, se asocia al maiz
germinado que se transforma en chicha, representando pureza y transmision de la vida

(Alumnos de la tercera promocion de LAEF, 1996).



Segun los Alumnos de la tercera promocién de LAEF (1996), las canciones
indigenas del cicloagricola representan relatos poéticos que reflejan el contexto historico
y las condiciones de vida de los Cafiaris (Cuenca, Huigra y Riobamba) especialmente

durante la época colonial y en el entorno de las haciendas.

A continuacidn, en una entrevista con Tatiana Rodriguez, cocinera y duefia del
restaurante La Chicheria, describe la chicha de jora como una bebida ancestral central
en la cosmovision andina, extendida desde el Tahuantinsuyo (norte de Argentina al sur

de Colombia). Es considerada tanto alimento como bebida, con usos ceremoniales,
medicinales y festivos. No requiere un maiz especifico, ya que la jora es un estado del

maiz; se elabora principalmente con maiz cusco, jima 0 morocho.

El proceso incluye remojar y germinar el maiz durante nueve a doce dias,
secarlo, tostarlo y triturarlo para obtener harina gruesa, cocinarlo en agua y luego

fermentar el liquido en recipientes de barro de forma espontanea durante un mes.

Como conclusion la chicha de jora es una bebida ancestral, que ha perdido valor
en los Gltimos afios, en la actualidad se conoce que ya no se elabora en las zonas
urbanas del cantén Cuenca, lo que hace que esta bebida muy tradicional se desaparezca

por completo en estas costumbres.

2.2.2 Chicha huevona.

La chicha huevona, es una bebida tradicional de Cuenca, tiene sus raices en las
culturas precolombinas de la serrania ecuatoriana. Amalia Peralta Flores, en las décadas
de 1920 y 1930, vendia esta bebida por un "calé" (2,5 centavos de sucre) en su casa en la

Colina de Cullca, lugar embleméatico donde los cuencanos se reunian para disfrutarla.



La receta, transmitida por sumadre y abuela, data del siglo XIX y se ha preservado
como un legado familiar que luego heredaron sus hijas, Juliay Ermelinda Alvarez Peralta
(Diario EI Mercurio, 2016). Ermelinda, nacida en 1920, es la actual guardiana de la
tradicion de la jora, ingrediente esencial para la chicha, considerada sagrada por los

ancestros indigenas.

Con voz temblorosa, comparte los secretos para prepararla. Su casa en Cullca, en
la interseccion de Francisco Tamariz y Yaupi, sigue siendo un simbolo de esta herencia
cultural. La tradicion perdura en su familia, ya que su hijo mantiene la tienda donde se
vendia la chicha, preservando esta practica que ha sido transmitida de generacion en

generacion (Diario ElI Mercurio, 2016).

Segun Rogelio Guilcapi, quien fue entrevistado para un estudio sobre bebidas
tradicionales, la chicha huevona ya era conocida en 1947. Cuando él, con solo cinco afios
ladisfrutaba en su familia. En ese entonces, la chicheria mas popular era lade Hermelinda
Ruiz. Guilcapi explica que la preparacion se hacia a mano en baldes, utilizando una

cuchara de madera y un método llamado "carrizo en cruces".

Originalmente, la chicha huevona se elaboraba con huevos de gallina runa, azdcar,
chicha de jora y aguardiente, con un grado alcohélico muy elevado, con la idea de
embriagar un poco a las personas que lo consumian. Poco después se le agregd cola,
probablemente debido a experimentos posteriores, los cuales no tuvieron mucho éxito

(Fernandez Leon & Viracucha Tamay, 2014).

La bebida recibe su nombre debido a los huevos batidos que se utilizan en su

receta, y su efecto de emborrachar por el uso de alcohol, como punta de cafia, que se



afiade durante la elaboracion. (Crespo, 1993). Esta mezcla de ingredientes hace de esta

bebida un sabor Unico, sino que también sea parte de las celebraciones familiares.

No se encontro informacion de personas que la realicen en Cuenca, paginas web

o libros. En los Gltimos afios se ha perdido el conocimiento y elaboraciénde la misma.

2.2.3 Colada morada

"El amor y la muerte" de Joyce Baus, en Cuentos de trigo, Alma de maiz (Andrade
etal., 2021), propone una interpretacion historica de la colada morada, situando su origen
en Santa Elena, especificamente en "Los amantes de Sumpa”, un hallazgo arqueolégico
que demuestra la presencia de asentamientos paleoindios en las costas ecuatorianas

(Reyes, s.f1.).

La historia cuenta como dos comunidades, que, al ser divididas por lideres
enfrentados debido a un amor compartido, crearon la colada morada, una bebida que esta
elaborada con ingredientes autdctonos y auténticos, hace que simbolicen el amor como la
muerte. Tras la muerte de los lideres, latribu se unié paracompartir sus tradiciones, como
la elaboracién de guaguas de pan. Esta costumbre se celebra cada 2 de noviembre,

rindiendo homenaje a los muertos (Rivera, 2021).

La colada morada y las guaguas de pan son elaboraciones tradicionales
ecuatorianos con profundas raices ancestrales, consumidos especialmente durante el Dia
de los Difuntos. Tienen profundas raices ancestrales. Segun el Mtr. Rubén Pozo, docente

de la PUCE, estas costumbres culinarias permiten rastrear la historia de los pueblos



indigenas, quienes las utilizaban en rituales funerarios con la creencia de que ayudaban a

guiar a los espiritus de los difuntos hacia el més alla (Ramirez, 2024).

Aunque se desconoce la fecha exacta de su origen, se estima que la preparacion
de la colada morada data de hace mas de 5.000 afios. Con la llegada de los colonizadores,
la receta de la colada morada y las guaguas de pan experimentdé cambios, incorporando
ingredientes como el azlcar y la harina, traidos por los espafioles. Estas elaboraciones
siguen siendo simbolos de identidad cultural, acompafiada de tradicién ancestral, la cual

se han transmitidos de generacion en generacion (Ramirez, 2024).

Nydia Vazquez Fernandez de Cordoba, de 88 afios, autora del libro “Ashanga”,
que fue entrevistada en su casa, nos cuenta que proviene de una familia dedicada a la
cocina, influenciada por la tradicién espafiola, 1o que la convierte en una representante de
la cocina mestiza, la cual la hace una de las personas con mayor tradicion a lo largo de

los afios.

Ella nos habla de la colada morada, bebida no originaria de Cuenca, ya que la
receta tradicional incluye harina negra, ella utiliza maiz del norte, una zona de clima
templado, para preparar la colada, que tiene una textura suave. Los ingredientes que
incluyen son, harina morada, maicena, mortifio, azicar, pifia, mora, naranjillas, frutilla,
pasa sin semilla, canela, ishpingo, esencia de vainilla, clavo de olor, pimienta de dulce,

arrayan, laurel, hoja de naranja, ramita de hierbaluisa, cedrén y agua.

Es una bebida tradicional del dia de los difuntos, llamativa por su color, aroma,
sabor a fruta, especias dulces y hierbas aromaticas, que nos transportan al calor de hogar,
a la union familiar y al compartir con los seres que uno mas ama. No se ha perdido su

tradicion, su historia, por el mismo hecho de que todavia la elaboran en los hogares y en



algunos lugares de la ciudad de Cuenca. Preparada en el mes de noviembre y la

acompafan con las famosas guaguas de pan.

2.2.4 Pucha perro

El jucho, o pucha perro, es una bebida tradicional sagrada que simboliza el
agradecimiento por la fertilidad de la tierra. Su preparacion es esencial en las
celebraciones indigenas del Pawkar Raymi, que celebra el florecimiento, y también se

consume en comunidades mestizas durante el Carnaval.

Se caracteriza por su sabor dulce, aroma especiadoy consistencia espesa, lograda
mediante la mezcla de almidon de maiz y yuca, junto con capuliesy duraznos cocidos en
almibar (EI Comercio , 2015). Asi mismo, el capuli es considerado una planta especial en
la cosmovision indigena, asociada con la energia positiva y los buenos presagios del

nuevo afo andino, celebrado en marzo.

En la entrevista con la docente, Maria Fernanda Padilla, nos cuenta un poco el
conocimiento que tiene acerca de esta bebida tradicionales de la época de carnaval,
elaborado con frutas estacionarias como el capuli, que solo se da entre los meses de
febrero y marzo, durazno, pera, manzana y membrillo, ligado con almidon de maiz, que
le da el toque de espesor a la colada. Ademas, nos comenta que hace mucho tiempo esta
bebida se elaboraba con una marca industrializada, llamada tapioca agregada como

sabores muy artificiales como la mora, fresa, entre otros.

Esta bebida es una de la mas tradicionales, actualmente su elaboracién es casi
nula debido a que el ingrediente principal solo se da en ciertaépocay su costo es elevado,
es por eso que se ha perdido la tradicién de elaborarla en los hogares, sino también en

algunos de los mercados de la ciudad.



2.2.5 Agua de pitimas

En la Plaza de las Flores de Cuenca, cerca del convento del Carmen de la
Asuncion, las monjas de claustro preparan productos naturales como miel, jarabes,
cremas y, especialmente, la tradicional agua de pitimas. Esta bebida, originada hace mas
de 70 afios, mezcla pétalos de rosas y claveles con hierbas como valeriana, hierba luisa y
cedron, destacandose por su sabor refrescante y sus propiedades medicinales (Ministerio

de Turismo, 2021).

El agua de pitimas, con beneficios tonicos, calmantes y febrifugos, se asocia con
la mejora de problemas renales y la regulacion menstrual. Las religiosas carmelitas del
convento del Carmen en Cuenca han mantenido un vinculo con la comunidad a través de
la elaboracion de productos tradicionales, destacando entre ellos el agua de pitimas, con
tres elaboraciones distintas, su base el agua blanca de las hierbas aromaticas, otra incluida
el ataco para darle el color fucsia, y otra agregada azUcar, para las personas que desean el

togue de dulzor.

Hoy esta bebida, muy popular entre locales y visitantes, especialmente entre los
fieles que la consumen tras asistir a misa, e incluso ser exportada, se ha convertido en un
refresco apreciado tanto por su sabor como por sus propiedades revitalizantes y

estimulantes (Gonzalo Cadena, 2012).

Sandra Guamén, quien trabaja en el Monasterio de la Asuncion, vendiendo estas
aguas por varios afios, nos cuenta que todos los dias atienden desde las ocho de la mafiana
y que la gente en algunas ocasiones hace fila para comprar su agua curativa, que incluso

los més fieles compradores son las personas que salen de misa.



El agua de pitimas ha pasado de ser un remedio curativo a una bebida
emblematica, apreciada tanto por turistas, como gente de la ciudad. Con sus propiedades
revitalizantes, aromas de las hierbas aromaticas y ese potente olor de la valeriana, hace

de esta bebida parte de tradicion cuencana.

2.2.6 Rosero

Indica Drouet Molestina e Irene Palma Orddfiez sefialan que el rosero es una
bebida tipica del canton Gualaceo, en la provincia del Azuay, que también se la encuentra
en Quito provincia de Pichincha. El Rosero surge en la época de la colonia, cuando los
espafioles en Ecuador combinaron productos locales en experimentos empiricos. La
bebida mezcla frutas, babaco, pifiay naranjilla, especias como ishpingo, canelay pimienta

dulce, maiz blanco (mote).

Tras un proceso de fermentacion, se logra la integracién de sabores unicos y
citricos que potencian y caracterizan a esta bebida refrescante. Entrevistas con
historiadores y expertos en gastronomia permitieron reconstruir la historia y riqueza

cultural de esta larga preparacion (Drouet Molestina & Palma Ordofiez, 2018).

Julio Pazos Barrera indica que (Barrera, 2017), el rosero es una bebida tradicional
de Gualaceo, que se expende durante todo el afio en algunas pastelerias y locales

comerciales, ademas con registros historicos que datan del siglo XVIII.

El rosero, de sabor dulce y ligeramente agrio combina ingredientes nativos con
azlcar, un elemento introducido en laépoca colonial, se consume como un “come y bebe"
independiente, similar a la chicha o la horchata de chufa espafiola. Histéricamente, su

elaboracion criollaestuvo asociadaa la fiesta de Corpus Christi, que fusionaba elementos



de celebraciones indigenas como el Inti Raymi, aunque actualmente el champus es mas

comun en estas festividades

En laentrevista con Patricia Jara propietaria de Dulceria La Delicia, quien lidera
la cuarta generacion del negocio familiar, ahora junto a su hijo, sefiala que, desde pequefia
ayudo en la panaderia, combinando estudios y trabajo. En 1993 asumio la dulceria y
comenzo a elaborar rosero diariamente. Esta bebida se hacia solo en Navidad y Corpus
Christi. Se prepara con harina de maiz blanco, frutas como la pifia y babaco, especeria

dulce y esencia de vainilla, con una elaboracién que inicia tres dias antes.

El rosero es una bebida refrescante de color amarillo palido, originaria del Cantén
Gualaceo. Su ingrediente principal es el mote. Se acompafia con una variedad de frutas
citricas y deliciosas. Tiene un proceso de fermentacion el cual se logra caracterizar para

resaltar su sabor, la misa que tiene una duracion de tres dias en refrigeracion.

2.2.7 Yaguana

Segun Miller (2021), la Yaguana es una bebida tradicional de Paute. Rosa Inga,
heredera de su receta, ha preparado por mas de 50 afios, quien aprendio la receta
trabajando desde los 11 afios para la familia Vintimilla en la hacienda Pirincay, popularizd

esta bebida que se serviaen las celebraciones como navidad, carnaval y cumpleafios.

La Yaguana elaborada con una combinacion de frutas cocidas y crudas. El dia
anterior se cocina la mora, babaco y chamburo, mientras que la sandia, guanabana, jugo
de naranja y pifia picada se agregan al dia siguiente. Su distintivo color rosado-fucsia
proviene de las moras y la sandia. Finalmente, las frutas se mezclan con agua hervida

infusionada, especias dulces como canela, ishpingo y clavo de olor.



Esta receta incluye frutas citricas, como el babaco, pifia, naranjilla, mora, limon,
naranja, y sangurache, ademas de almidédn de achira para ligar y dar el espesor, especias
dulces. Para prepararla, se cortan la pifiay el babaco en cubos, se extraen los jugos de la
mora, naranjilla, limén y naranja, para luego incorporarlasen la preparacion. Ademas, se
elabora una especie de preparado con almidon de achira, agua y especias, que se mezcla
con el almibar y las frutas congeladas. A medida que la mezcla se descongela, la bebida
se va integrando poco a poco. Luego de su proceso de elaboracion se congelan durante

unas 48 horas.

Rosa Inga, propietaria del restaurante Yaguana Paute, aprendio a elaborar esta
bebida tradicional de la familia Vintimilla. Tras la muerte de los mismos, Rosa comenz6
a vender almuerzos, ofreciendo la yaguana como un refresco paraacompanar las comidas.

Su primer local esta ubicado en la avenida Interoceanica, en el sector de Granda Centeno.

Con més de 50 afios de experiencia, Rosa utiliza frutas como la mora, guanabana,
babaco, chamburo, pifia, sandia, naranja, limén y especias. Su preparacion consiste en
cocinar las frutas un dia antes y agregar las frutas frescas al momento de servir. Es
considerada como un come Yy bebe por estos trozos de fruta ya que se sienten al momento

de ingerirla.

2.2.8 Chaguarmishqui

En la comunidad de Namarin, en la provincia de Azuay, el Chaguarmishqui se
elabora a partir del mishqui, un ingrediente clave que se extrae de la planta de penco
negro. A diferencia de las bebidas similares en México, la preparacion en esta region

sigue un proceso tradicional propio, lo que le otorga una identidad unica.



La bebida tiene una historia que se remonta a sus inicios en Ecuador y ha
perdurado hasta la actualidad, siendo un elemento esencial en la vida cotidiana de los
habitantes andinos. Su importancia no solo es gastrondémica, sino también social, cultural
y econdmica para las comunidades de Azuay, aunque su comercializacion sigue siendo
limitada a pequefia escala. Es una bebida ancestral extraida de una planta similar al agave,
se consume desde tiempos preincaicos en regiones de Ecuador como Cayambe, Pedro

Moncayo y Nabon (Quito Tapia & Ayora Leon, 2013).

Remigio Capelo, duefio de Licor Chaguarmishqui, ha estado involucrado en la
produccion de esta bebida desde 1983 en la parroquia Cocha Pata, ubicada en el cantén
Nabén, Azuay. Actualmente, cuenta con 65 proveedores, materia prima con la que se
elabora productos como el reposado en barril de roble, el gran baron, el tequila Warmy,

el rey mishqui y el jarabe, todos a base de agave.

Como conclusion se sabe que esta bebida no se encuentra en las zonas por su baja
produccion, ademas se conoce que la venta del pulcre se encuentra en algunos de los
mercados de Cuenca, solamente hay una sefiora que trae y vende bajo pedido, ademas

dice que le cuesta venir desde muy lejos.

2.3 Cuadro comparativo de las recetas de bebidas tradicionales

El cuadro comparativo, es la recopilacion de varios autores, con los cuales se va
haciendo un andlisis de forma dindmica, con la cual se facilita el desarrollo de recetas
apegadas de al desarrollo de tradiciones, este cuadro tiene el fin de ayudar a ver cuél
receta es la més idéntica a la tradicional que cada autor ha desarrollado en su vida

profesional (Bravo & Vallejo, 2018). El cuadro comparativo descubre las diferentes



formas de conservar y consumir los productos autdctonos que nos brinda para desarrollar

nuestro recetario, para ello veremos el Anexo 1.

2.4 Investigacién de los productos utilizados en las bebidas

Como desarrollo del proyecto, se realizara el analisis de las especias e ingredientes
para la elaboracionde nuestro recetario, con el objetivo de desarrollar de una manera mas
detallada para las combinaciones en cuanto a los beneficios de los ingredientes de acuerdo

a las ocho bebidas propuestas en este recetario.

2.4.1 Canela

Los chinos han utilizado la canela de manera medicinal, por mas de cuatro mil
afios. Los antiguos egipcios y romanos también reconocian sus muchos usos, y han
sequido siendo una de las especies mas comunes en el mundo hasta la fecha. (Colbert,
2011). Siguiendo la definicién, las especerias dulces ayudan a infusionar las bebidas

dandoles aromas caracteristicos.

2.4.2 Clavo de olor

Syzygium aromaticum, ha sido ampliamente estudiado y se le ha atribuido un
importante efecto sobre una variedad de microorganismos que afectan a seres humanos.
(Melissa Martinez Dominguez, Veritamen , 2015). Las especerias dulces ayudan a

infusionar las bebidas dandoles aromas que atrapan al consumidor.

2.4.3 Ishpingo

Teniendo en cuenta que las especias y condimentos, son un mundo de nunca

acabar, y cada lugar tiene su propia variedad, que en otros lugares no se conoce 0 no se



considera como tal. Ese es el caso del Ishpingo, que es propio de la Amazonia ecuatoriana
y peruana (Telmo Moreno L. C., 2022). Siguiendo la definicion las especerias dulces

infusionan las bebidas dandole aroma caracteristico.

2.4.4 Pimienta de Dulce

La pimienta dulce es originaria de los tiempos de la colonia, durante las
exportaciones de los esclavos a América. Los esclavos africanos al tomar el fruto
identificaron su sabor con la malagueta de Guinea o granos de Guinea, que tiene sabor a
La pimienta y es familia del jengibre (Moreno et al, 2022). La especeria dulce ayuda a

infusionar las bebidas dandoles aromas caracteristicos.

2.5 Frutas

Se la conoce asi porque se empieza a desarrollarse poco tiempo después de la
polinizacion y la fertilizacion de las plantas, es un referente para el desarrollo de las frutas
en las plantas (Martinez, 2017), a continuacion se definiran la materia prima utilizada en

cada receta.

2.5.1 Capuli

El capuli es una especie perenne y puede alcanzar alturas que sobrepasan los diez
metros. Posee hojas lanceoladas simples que se unen a una rama por medio de un peciolo
corto. Las flores son pequefias, blancas y se presentan agrupadas en racimos. Los frutos
corresponden a grupos de color, negro a rojizo, cuando llegan al estado de madurez
poseen una solasemilla rodeada por el endocarpio. (Ortiz, 2022). Siguiendo la definicion

el capuli ayuda a dar color al pucha perro.



2.5.2 Durazno

El fruto del duraznero es una fruta de alto consumo. Ademés de tener un sabor
dulce y un aroma delicado, se caracteriza por ser de color amarillo, rojo, rosa o una
combinacidn de estos, tienen un tamafio de 4 cm a 8 cm de didmetro, cuenta con un surco
longitudinal marcado y con un mesocarpio muy carnoso. (Zenteno et al, 2020). Siguiendo

la definicion el durazno aporta textura al momento de beber en el pucha perro.

2.5.3 Naranjilla

El lulo o naranjilla (Solanum quitoense Lam.) es un fruto originario de los
bosques himedos de la region subtropical, en las vertientes y occidental de la cordillera
de los Andes. Se encuentra entre los 1200 y los 2000 metros sobre el nivel del mar
(m.s.n.m.), en las regiones pertenecientes a Ecuador, Colombia y Peru. (Fandifio, 2000).
Siguiendo la definicion la naranjilla aporta acidez y aromatiza las bebidas como la

yaguana, colada morada, chicha de joray rosero.

2.5.4 Mora

Es un arbusto verde, con tallos de una longitud minima aproximada de 30
centimetros, y un grosor de 1 centimetro. El tallo es densamente cubierto por espinas y
tricomas de color rojo, lo cual representariael principal problema para la colecta del fruto
en el campo comercial. (Ballestero et al, 2012). Siguiendo la definicién la mora aporta

colory textura ala colada morada.

2.5.5 Fresa

EL origen de la fresa salvaje o silvestre, conocida como frutilla de los bosques, es

realmente incierto. Se sabe de su existencia desde tiempos remotos por hallazgos



encontrados en yacimientos arqueoldgicos prehistoricos. (ASAJA, 2021). Siguiendo la
definicion la fresa ayuda a dar espesor, color rojizoy aroma a la colada morada, dandole

togues diferentes en la sensacion organoléptica de la bebida.

2.5.6 Pifa

La pifia es endémica de la zona brasilera del Mattogroso y fue diseminada en el
caribe por los esparfioles. la pifia no se conoce en estado verdaderamente silvestre y no
parece derivarse. (Bonilla, 2021). Siguiendo la definicién la pifia aporta textura sabor y
acidez a las bebidas como el rosero, colada morada y yaguana, dandoles la caracteristica

definicion de como y bebe, al encontrar pedacitos de esta fruta en ellas.

2.5.7 Chamburo

Con respecto al Chamburo (Vasconcellea x heilbornii), con sus frutos se preparan
dulces postres, jugos y mermeladas, ademas tiene un uso medicinal, su época de
fructificacion (julio- octubre) con una frecuencia anual, cargando de ocho a doce frutos
por planta, manteniéndose en estado maduro durante dos meses (Matute Jaramillo &
Tirado Valladares, 2013). Siguiendo la definicion el chamburo aporta aroma, acidez y

color al rosero.

2.5.8 Babaco

Un fruto de importancia relevante es el babaco (V. x heilbornii var. pentagona,
V. cundinamarcensisy V. stipulata) resultante de la hibridacion de estas dos especies, es
considerada la Unica especie de papaya de altura que es cultivada a nivel comercial en
Ecuador a elevaciones por encima de los 1000 metros, reportandose localmente la

preparacionde jugos, salsas, dulcesy una variedad de postres. (Matute Jaramillo & Tirado



Valladares, 2013). Siguiendo la definicion el babaco aporta sabor, aroma y textura a las

bebidas como la colada morada, rosero y yaguana.

2.5.9 Manzana

Las manzanas producen compuestos quimicos volatiles, que son responsables del
aroma caracteristico del fruto. Estos compuestos son de interés porque tienen gran
influencia en la calidad de la manzana, que determinan su aroma. (Salazar & Orozco,
2011). Siguiendo la definicion la manzana aporta notas aromaticas y textura al pucha

perro, ademas da espesor y se encuentra pedacitos de la misma.

2.5.10 Limdn

Los limones se calibran en una escala descendente de 0 a 9 de didmetro, es una
fruta que varia en color de amarillo a verde, tiene una piel gruesa que oculta una tenue
capa blanca esponjosa, su pulpa tiene un tinte amarillo palidoy se divide en 8 0 10 gajos
0 secciones, consta de segmentos que contienen pulpa pequefia (Vicente, 2023).

Siguiendo la definicion el zumo de limén aporta acidez y aromatiza el rosero.

2.5.11 Naranja

Todas las especies del género Citrus se originaron en el sureste asiatico,
especialmente en las vertientes de la cordillera del Himalaya, en el noreste de India,
Myanmar y suroeste de China (José Alejandro Cleves Leguizamo, 2013). Siguiendo la
definicion la naranja aporta acidez, dulzor, ademas le da frescura a la yaguana obteniendo

esas notas caracteristicas de la propia bebida.



2.6 Abarrotes

Los abarrotes se los [laman a varios productos que eran no solo comestibles sino
también de uso diario, que se vendia en pequefias tiendas de los barrios. Ademas, tenian

mucha mercancia para abastecer a la comunidad (Tomasini, 2017).

2.6.1 Huevo

El huevo es un alimento altamente nutritivo con potenciales beneficios para la
salud. Sin embargo, debido a su elevado contenido de colesterol, su consumo ha sido
restringido en la poblacion general (Catalina Dussaillant, 2017). Siguiendo la definicion
el huevo aporta a la chicha huevona texturas cremosas, junto al azdcar al combinarla con

la chicha.

2.6.2 Almidon de achira

La achira (Canna Edulis ker) es una planta de origen sudamericano, cultivada para
la extraccion de almidon, tradicionalmente ha sido un cultivo de minifundio y de huerto
familiar para el autoconsumo (de Ledn Carmen Matilde, 2022). Siguiendo la definicidén
el almidon ayuda a ligar la yaguana, dandole espesory textura a la bebida, esta no afecta

en la frescura de la misma.

2.6.3 Harina de jora

La jora se prepara con maiz remojado y germinado, para luego secarlo con el sol
y proceder a moler obteniendo de esta forma la harina de jora (Monica Pinto, 2017).
Siguiendo la definicion la harina de jora ayuda a espesar, ligar la bebida, ademéas de eso
es el principal agente que ayuda a la fermentacién dandole acidez y sabores caracteristicos

y gque abrazan al paladar.



2.6.4 Maicena

El almiddn es el principal constituyente del maiz (Zea mays L.), las propiedades
fisicoquimicas y funcionales de este polisacarido estan estrechamente relacionadas con
su estructura. (Edith Agama Acevedo, 2012). Siguiendo la definicion el almidén o
maicena de maiz ayuda a ligar el pucha perro, dandole el espesor y textura necesaria de

la bebida.

2.6.5 Harina morada

El maiz morado (Zea mays L.), es un importante cereal del Perq, el cual contiene
polifenoles, entre los que se encuentran los flavonoides, siendo los mas importantes, las
antocianinas. (Melissa Rabanal Atalaya, 2021). Siguiendo la definicion la harina morada
es el principal agente que ayuda a ligar y espesar la preparacion, ademas aporta el color

morado caracteristico de la colada.

2.6.6 AzUcar

La cafia de azGcar (Saccharum officinarum L.) es uno de los principales cultivos
mas importantes en las regiones tropicales y subtropicales a nivel mundial. Representa el
cultivo mas importante en la produccién de endulzante del mundo. La cafia de azucar se
cultiva en mas de 130 paises, siendo Brasil el mayor productor con 28% del total de la
produccion; México ocupa el quinto lugar a nivel mundial (Cinthia Vanesa lbarra
Gonzalez, 2018). Siguiendo la definicidn el aztcar da el dulzor necesario a las siguientes

bebidas, rosero, yaguana, pucha perro, colada morada y chicha huevona.



2.6.7 Panela

la panela, denominada azlcar sin centrifugar, se estima que los evaporadores de
multiple efecto (EME), emiten un mayor control e incrementan en un 36 % la eficiencia
global del proceso (Luz Esperanza Prada Forero, 2014). Siguiendo la definicion la panela
es uno de los agentes especificos que ayuda a lafermentacion de lachicha de jora, ademas

aporta el dulzor necesario a la colada de mishqui.

2.6.8 Maiz blanco

El mote o maiz blanco, se utilizan como ingredientes de sopas, locro, guisos,
relleno para humitas, tamales o hervidos en agua, escurridos y condimentados,
acompafan las principales comidas como guarnicién o entremés (Andrea Paula Cravero,
2003). Siguiendo la definicion, el maiz aporta espesor a las bebidas como la chicha y el

rosero, el cual lleva un proceso de coccion para las mismas.

2.7 Bebidas

Las bebidas tradicionales son preparaciones liquidas que demuestra nuestra
identidad cultural del Ecuador, naciendo de la urgencia de beber liquidos y de la
creatividad local al mezclar varios ingredientes. Estas bebidas, que con los afios han ido
evolucionado pueden incluir fermentaciones como la chicha, lo que les otorga un valor
alcohdlico y las convierte en parte de celebraciones o rituales debido a sus efectos
embriagantes. En Ecuador, nuestras bebidas tradicionales no solo son liquidas, sino que
pueden ser espesas como la colada morada que estan elaboradas a base de frutas, harinas,

hierbas o flores aromaticas (Maldonado, 2017).



2.7.1 Aguardiente

El agua ardiente de cafia es un subproducto de gran demanda en las actividades
de la agroindustria, debido a que genera grandes beneficios econdémicos por su
requerimiento en un sin nimero de actividades y procesos productivos (Alfredo, 2021).
Siguiendo la definicion el aguardiente es un acompafiante tradicional de la chicha

huevona, aporta un poco més de picor a la bebida.

2.7.2 Cerveza

La cerveza es una bebida alcoholica que se consume ampliamente en todo el
mundo, por volumen se ubica después del agua y el té, como la tercera bebida mas popular
(Ramona Cecilia Parraga Alava, 2022). Siguiendo la definicion la cerveza aporta
efervescencia, ademas le da sabores caracteristicos a la chicha huevona, ademas sube su

grado alcohdlico.

2.7.3 Chaguarmishqui

El chagualmishqui, penco negro, se ha convertido en un recurso para rescatar
tradiciones ya que era utilizada paradividir terrenos y también laelaboracion de la famosa
bebida Chaguarmishqui (la denominacion de esta bebida varia dependiendo de la region
del Ecuador, en algunas localidades se denomina también como mishqui). (Andrea

Santander, 2022).

2.8 Hierbas aromaticas

Hierbas arométicas o conocidas también como plantas medicinales, juegan un

papel muy importante en el mundo del cuidado de la salud, gracias a sus beneficios que



presentan en la sociedad (Zambrana, 2005), para las bebidas se detallaran las que se

utilizaran en el desarrollo de nuestras bebidas para el recetario.

2.8.1 Ataco

El ataco es una planta anual de tipo arbustivo herbaceo, poco ramificada de color
verde al inicio y morado o purpura a la madurez. La raiz es pivotante, con abundantes
raices secundarias y terciarias, puede alcanzar hasta 40 cm o mas de profundidad (Peralta
I., 2008). Siguiendo la definicidn el ataco aporta aroma y color caracteristico llamativo

de las siguientes bebidas, colada morada, yaguana y agua de pitimas.

2.8.2 Hierba Luisa

La hierbaluisa es una planta popular usada en la medicina ancestral por sus
propiedades antibacterianas, antifingicas, antioxidantes, anti proliferativas, antivirales y
antiinflamatorias, para diversas enfermedades humanas (Motta, 2023). Siguiendo la
definicion, la hierba luisa aporta aroma al rosero, agua de pitimas, coladamorada y colada

de chaguarmishqui.

2.8.3 Cedron

El cedron (Aloysia triphylla Britton), es una planta espontanea de América del
Sur, originaria del Peru, popularmente se la conoce como cedrdn, limon verbena, verbena
o hierba de la princesa, segun el pais o la region. (Juan Rojas Armas, 2015). Siguiendo la
definicion, el cedrdn es una de las plantas mas aromaticas que aportan notas agradables,

se infusiona para las siguientes bebidas, roseroy colada morada.



2.8.4 Valeriana

La valeriana es el término que cominmente se utiliza para definir las mas de 250
especies de plantas, pertenecientes al género Valerianaceae, que existen en el mundo. Si
bien todas poseen similares caracteristicas y componentes efectos medicinales, la mas
popular en América y Europa, es la valeriana officinalis (Oscar Medina Ortiz, 2008).
Siguiendo la definicidn, la valeriana es una de los ingredientes mas potentes del agua de

pitimas, dandole el aroma y sabor caracteristico de la misma.

2.8.5 Claveles

Los claveles representan aproximadamente el 12 % de la exportacion mundial de
flores, por lo que constituyen una de las mas cotizadas en el mercado internacional,
debido a su belleza y diversidad de colores (Yanelis Castillal y Dra.C. Maria E.
Gonzélezll, 2009). Siguiendo la definicion, los claveles son parte fundamental del agua

de pitimas, da aroma y color.

2.8.6 Flores de fucsia

Esta revision incluye algunos ejemplos de flores comestibles como las rosas,
violetas y capuchinas entre otras, sus usos Yy aplicaciones como alimento, las
caracteristicas organolépticas y valor nutrimental pueden considerarse un alimento
funcional. (Estrella Lara Cortés, 2013). Siguiendo la definicién, las flores de fucsia son

fundamental en el agua de pitimas ya que agrega color y aroma.

2.8.7 Arrayan

Arrayén es una planta arborescente de 5 a 6 m de altura y aproximadamente 5 m

de cobertura, que crece desde los 2.500 a los 4.000 m de altitud en los Andes de



Sudamérica central, entre Per, Boliviay Chile. (Jane Torres Chatia, 2017). Siguiendo la
definicion, el arrayan aporta sabor, aroma y es una hierba medicinal que ayuda al

fortalecimiento del cuerpo.

2.8.8 Hojas de naranja

Los citricos constituyen un género de plantas rico en contenido de fenoles y
flavonoides, metabolitos secundarios, que debido a su efecto antioxidante y baja
toxicidad, han recibido en los Gltimos afios mucha atencién como potenciales farmacos.
(MSc. Katia Ojito Ramos, 2012). Siguiendo la definicidn, las hojas de naranja dan aroma,

frescura y sabor a las siguientes bebidas, roseroy colada morada.

2.8.9 Toronjil

Pertenece a la familia Lamiaceae, es conocida en nuestro pais como toronjil y en
otros como melissenblat o lemon balm, por su olor a limon, es una planta medicinal muy
estudiada, se describen como principales compuestos, los &cidos hydroxycindmicos y los
aceites esenciales, donde los mayores constituyentes son los terpenoides, como el citral,
citronelal, geraniol, nerol y linalol (Acevedo, Navarro, & Montero, 2013). Siguiendo la

definicidn, aporta un aroma muy penetrante y potencia el sabor en algunas bebidas.

2.9 Marco Contextual.

El Mercado 9 de octubre es un mercado municipal ubicado en el centro histérico
de la ciudad de Cuenca, Ecuador. Su construccion original comenzo en septiembre

de 1953 y se termind un afio mas tarde. El edificio se construyd a principios de los


http://ec.viajandox.com/azuay/cuenca-ecuador-C55

afios 30 en el siglo pasado, y reune los rasgos y caracteristicas de la arquitectura de la

época en la ciudad.

Con unos 90 afios de historia, este lugar se ha convertido en una parada esencial
para que los turistas que nos visitan conozcan los productos locales, compren recuerdos
como artesanias y exploren la gastronomia de Cuenca. Esta ubicado en el Centro
Histdrico de la ciudad, entre las calles Mariscal Lamar y Hermano Miguel, abarcando
un areade 5.190 m2. La primera construccién comenzo en septiembre de 1953 y

finalizé un afio después.

El mercado de octubre de la ciudad de Cuenca, este situado en pleno centro
historico, tiene una construccion en los afios 30, este ha influido en el desarrollo no solo
comercial si no turistico de su entorno. Tiene una estructura muy original que se ha
mantenido, pero la presencia de las instalaciones externas ha deteriorado su imagen. Es
por eso que se realizé un proyecto de rehabilitacion que busco conservar el edificio y
mejorar las condiciones de venta, higiene y seguridad. Ademas, se ha disefiado areas

exteriores como espacios publicos de calidad para la gente de la zona (Albornoz, 2010).

El mercado es administrado por el Sefior William Toapanta, quien ha
desemperfiado este cargo durante variosafios y ha contribuido al desarrolloy organizacién
del espacio. A su lado, la sefiora Rosa Matute asume la responsabilidad de coordinar los
puestos de comida, asegurando que la oferta gastronémica sea variada y de calidad. Este
mercado alberga mas de 45 puestos, donde comerciantes locales ofrecen una rica gama
de productos tradicionales que son parte integral de lacultura culinaria de la region, como
ensaladas frescas, tortillas de maiz, humitas, papas con cuero y un delicioso caldo de

gallina.



Ademas de la comida, los vendedores también cuentan con una seleccion de
productos frescos, que incluye frutas y verduras de temporada, mariscos recién pescados
y carnes de alta calidad. Esta variedad no solo enriquece la experiencia de compra, sino
que también apoya a los agricultores y pescadores locales. EI mercado no se limita a
alimentos; también ofrece prendas de vestir a precios accesiblesy articulos de decoracion

que reflejan la artesania local, 1o que lo convierte en un punto de encuentro cultural.

El ambiente del mercado es vibrante y acogedor, atrayendo a visitantes y
residentes por igual. Esta abierto todos los dias de la semana, desde las 8 de la mafiana
hasta las 5 de latarde, lo que permite a las personas disfrutar de una experiencia de compra
coémoda y accesible en cualquier momento. Este espacio no solo es un lugar para adquirir
productos, sino también un punto de encuentro social donde se celebran las tradiciones y

se fomenta el sentido de comunidad.

llustracion 1 mercado 9 de Octubre 1943

Mercado municipal 9 de octubre 1943

2596 T AU R TS ¥
(ERCADC. MUNICIPAL "9 DE QOCTUBRE" —

1945 b v =
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llustracion 2 mercado 9 de Octubre 2024



Mercado Municipal 9 de octubre 2024

Nota: Tomada por grupo de investigacion

llustracion 3 ubicacion mercado google maps
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2.10 Marco Conceptual

Ancestrales: Relacionados con los ancestros o tradiciones que se transmiten de
generacion en generacion.

Ashanga: Un libro o tratado culinario que compila recetas y conocimientos sobre la
cocina tradicional, especialmente de la region morlaca.

Autoctonos: Originarios de un lugar; se refiere a las especies o culturas que son nativas
de una regidn especifica.

Biocultural: Concepto que integra la diversidad bioldgicay cultural, resaltando la
interrelacion entre los ecosistemas y las culturas humanas.

Chacras: Parcelasde tierra dedicadas al cultivo agricola o a la produccion de alimentos,
cominmente en &reas rurales.

Ceremoniales: Relativos a ceremonias o rituales que tienen un significado cultural o
espiritual.

Conciertos: Eventos musicales donde artistas o grupos presentan su masica ante una
audiencia.

Conservacion: Préactica de proteger y mantener los recursos naturales, culturales o
patrimoniales para las generaciones futuras.

Contexto cultural: Conjunto de circunstancias sociales, historicas y culturales que
influyen en la interpretacién y comprension de un fendmeno.

Corregimiento: Division administrativa que histéricamente se utilizo en la
organizacion territorial de algunas regiones.

Corpus Christi: Fiesta religiosa que celebra la presencia del cuerpo de Cristo en la
Eucaristia, marcada por procesiones y rituales.

Cualitativo: Relacionado con la calidad o caracteristicas de un fenomeno, en lugar de



con cantidades o cifras.

Cuantitativo: Relacionado con la cantidad, medidas o datos numéricos que se pueden
contar o medir.

Damero: Plano o disefio urbano que se organiza en una cuadricula o en bloques
regulares.

Departamentos coloniales: Divisiones administrativas establecidas durante el periodo
colonial en diversos territorios.

Desvalorizacién: Proceso de disminucién del valor o importancia de algo, ya sea
cultural, social o econémico.

Difusion: Proceso mediante el cual ideas, culturas o innovaciones se propagan entre
diferentes grupos sociales.

Difusion cultural: Especifico proceso de propagacion de elementos culturales
(costumbres, tradiciones, practicas) entre sociedades.

Diversidad ambiental: Variedad de ecosistemas, especies y recursos naturales en un
area determinada.

Estantes: Estructuras de soporte donde se colocan objetos, libros u otros elementos,
comunmente en tiendas o bibliotecas.

Etnia: Grupo humano que comparte una cultura, idioma, tradiciones y, a menudo, un
origen geografico comun.

Extramuros: Fuera de los limites de una ciudad o murallas; se refiere a areas que estan
mas alla del espacio urbano.

Extractos: Sustancias concentradas obtenidas de plantas, frutas u otros materiales, a
menudo utilizados en la cocina o en medicina.

Foraneos: Personas o cosas que provienen de un lugar diferente al de referencia, a

menudo forasteros o extranjeros.



Folklore: Conjunto de tradiciones, cuentos, creenciasy practicas culturales de un grupo

social o comunidad.

Gobernacién colonial: Administracién de un territorio bajo control colonial, que

incluye funciones politicasy econémicas.

Hinterland: Region situada detras de una zona costera o urbana que influye en la

economia y la cultura de la ciudad.
Huasicamas: Término que puede referirse a habitantes de comunidades rurales o a
costumbres relacionadas con la vida agricola.

Huasipungos: Sistema tradicional de trabajo agricola en el que se asignan tierras a

campesinos para cultivar a cambio de tributo.
Infravaloradas: Cosas, ideas o précticas que se consideran menos importantes o
valiosas de lo que realmente son.

Ingapirca: Sitio arqueoldgico en Ecuador que fue un importante centro cultural de los
incas y su legado.

Intercambio ceremonial: Préactica cultural en la que se realizan trueques o canjes
durante rituales o celebraciones.

Intercambio ilegal: Transacciones o intercambios que se llevan a cabo fuera de la ley o

de manera clandestina.

Identidad cultural: Sentido de pertenencia y conexion de un grupo con su cultura,
tradiciones e historia.

Mitayos: Término que se refiere a trabajadores indigenas obligados a trabajar en las
haciendas o minas durante la época colonial.

Morlacos: Término que puede referirse a ciertas tradiciones o practicas culturales en

regiones especificas.

Morlaca: Referente ala cocina tradicional morlaca, que puede incluir recetas y



costumbres alimenticias de la region.
Nutricional: Relacionado con la nutricidn o el aporte alimentario de una dieta.

Observacién de campo: Método de investigacion que implica la observacién directa de

fendmenos en su entorno natural.

Panes azimos: Panes sin levadura, comunmente utilizados en diversas tradiciones
religiosas y culturales.

Pastoreo: Préctica de cuidar y guiar ganado a pastar en tierras o campos.

Patrimonio Alimentario: Conjunto de conocimientos, practicas y tradiciones
relacionadas con la alimentacion de una comunidad.

Patrimonio biocultural: Conjunto de saberesy recursos bioldgicos que son valorados
culturalmente por una comunidad.

Patrimonio cultural: Bienes y précticas culturales que son importantes para la
identidad y la historia de un grupo.

Prioste: Persona encargada de organizar y dirigir ceremonias o festividades religiosas.
Propagacion: Proceso de difusién o expansion de ideas, costumbres o especies.
Regatonas: Musica o bailes que pertenecen al género del regueton, que combina ritmos
latinos y urbanos.

Recetario: Coleccion de recetas de cocina que detalla como preparar ciertos platillos o
bebidas.

Ritualidad: Conjunto de rituales y ceremonias que son parte de la vida social y cultural
de un grupo.

Sahuaro: Bebida tradicional que puede estar hecha a base de cactus, especialmente en
la cultura mexicana.

Seguridad alimentaria: Situacion en la que todas las personas tienen acceso a

suficientes alimentos seguros y nutritivos.



Soberania alimentaria: Derecho de los pueblos a definir sus propias politicas y
sistemas de produccion de alimentos.

Septenario: Celebracion o ritual que se lleva a cabo durante siete dias.

Sociabilizar: Proceso de interactuar y establecer relaciones con otras personas en un
contexto social.

Sociabilizacién: Proceso de aprendizaje de normas, valores y habilidades necesarias
para vivir en sociedad.

Tesglino: Bebida tradicional de maiz fermentado, consumida en varias culturas
indigenas de México.

. Trueque: Intercambio directo de bienes o serviciossin uso de dinero.

CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Este enfoque se centra en fomentar y rescatar las bebidas tradicionales de la
provincia del Azuay, especialmente en el canton Cuenca. A través de esta iniciativa, se
busca preservar las tradiciones y dar valor a los productos locales, asi mismo promueve
el desarrollo econdmico de la region. Con el fin de concientizar a la poblacién sobre la

importancia de sostener estas costumbres para las futuras generaciones.

Al promover estas bebidas, no solo se celebra la herencia cultural, sino que
también se apoya a los agricultores y productores locales, creando un ciclo de
sostenibilidad que beneficia a toda la comunidad. Al brindar visibilidad a estas
tradiciones, se contribuye a fortalecer la identidad cultural de Azuay y a generar una
conexién mas profunda y su historia. Este proyecto emplea una metodologia mixta, que
incluye investigacion, estudio de campo, entrevistas, encuestas y sociabilizacion en el

Mercado 9 de octubre.



3.1 Enfoque Mixto

Para realizar un analisis estructurado que combine los métodos cuantitativos y
cualitativos, es importante entender como ambos enfoques aportan diferentes
perspectivas al fendmeno estudiado. Los datos cuantitativos proporcionan medidas
objetivas, revelando tendencias, frecuencias y relaciones, mientras que los cualitativos
permiten comprender las experiencias, percepciones y contextos detras de esos nimeros

(Ruiz, 2017).

3.2 Enfoque cualitativo

Hace referencia a disciplinas académicas y campos profesionales, se centra en los
significados, experiencias y realidades sociales de las personas dentro de sus contextos
naturales. Usa varios métodos cualitativos para recopilar y analizar datos no numéricos,
como palabras, imagenes y comportamientos, con el objetivo de lograr percepciones

profundas y contextualizadas sobre los fendbmenos que se investigan (ATLAS.ti, 2025).

3.3 Entrevista

Técnica de gran utilidad para recopilar informacion, se describe como una
conversacion que expone con un objetivo especifico, mas alla de conversar, la entrevista
se muestra como una herramienta que toma la forma de un didlogo informal. Es mas
efectiva que el cuestionario, ya que nos brinda informacion mas detallada, clara y
profunda sobre los temas de interés (Diaz, Metodologia de la investigacion en educacion

médica, 2013).

A mediados del mes de octubre y comienzos del mes de noviembre, se

procedio a realizar las entrevistas a las personas encargadas de elaborar las bebidas



relacionadas a nuestro proyecto de tesis, se visito los cantones de la provincia del
Azuay como: Gualaceo, Paute y Nabdn, para obtener informacion necesaria que

aporta a nuestra investigacion, ver Anexo 2.

3.4 Encuesta

Se basa en la recopilacion de datos de interés, ademas es un procedimiento de
preguntas que tiene como finalidad conseguir datos para una investigacion. También
resulta ser un eficaz asistente en la observacidn cientifica. Esta técnica iguala la técnica
de la observacién, también permite apartar ciertos problemas, tiene que ya haberse
obtenido todos los datos parta que las preguntas nos lleven a una verificaciénde nuestra

hipotesis (Montes, 2000).

Se procedio a realizar las pruebas de las bebidas a los docentes del Instituto, asi
mismo a las personas encargadas de los puestos de comida del mercado 9 de octubre
mediante bitacoras, las cuales nos ayudo a realizar los cambios necesarios, hasta obtener

la elaboracion correcta'y conseguir la aceptacion de las mismas con resultados positivos.

3.5 Observacion de campo

Las técnicas de investigacion de campo se emplean para interactuar directamente
con las personas y el entorno donde se manifiesta el fendmeno a estudiar. Su propoésito
principal es obtener datos de fuentes primarias, lo cual se alcanza mediante una
observacion meticulosa, aplicacion de diversas herramientas previamente disefiadas,
como encuestas, entrevistas, estudios de caso y actividades practicas, entre otras. Estas
herramientas no se utilizan de manera aislada; por el contrario, se suelen combinar con
métodos de investigacion documental, lo que permite realizar un analisis mas integral

detallado de la informacidn. La integracion de ambas técnicas facilita una comprension



mas profunda y contextualizada del fendmeno, contribuyendo a la validez, riqueza de 10s

datos obtenidos (Guzman, 2019).

En noviembre del 2024 se realiz6 la primera visita al mercado 9 de octubre
con el objetivo de recopilar informacion para nuestro proyecto de tesis, nos reunimos
con el dirigente del mercado, el sefior William Toapanta, quien nos proporciond
informacidn valiosa sobre la organizacion del espacio y el funcionamiento de los
distintos puestos. Ademas, se conversé con la sefiora Rosa Matute, encargada de los
puestos de comida en el mercado, se le inform6 a cerca de nuestro proyecto de tesis,
el propdsito los objetivos que se buscan alcanzar. Se procedié a realizar los oficios
solicitados, tanto para el dirigente de nuestro campo de estudio, como al dirigente de

todos los mercados de la ciudad, Mgst. Diego Gerardo Cedillo Auquilla.

3.6 Sociabilizacion

La sociabilizacion es el proceso mediante el cual las personas aprenden ademas
de asimilar las normas, valores junto con habilidades necesarias para interactuar en
sociedad. Este proceso comienza desde la infancia, extendiéndose a lo largo de la vida.
Dicho aprendizaje se lleva a cabo por medio de diversas influencias, como la familia, la
escuela, los amigos ademds de los medios de comunicacion. A través de estas
experiencias, los individuos forman su identidad al mismo tiempo que aprenden a
relacionarse, lo que facilita su integracion en el entorno social ademéas de su participacion
activa. En esencia, la sociabilizacion es fundamental para el desarrollo social ademés de
emocional, permitiendo que las personas establezcan relaciones al mismo tiempo que se

adapten a su comunidad.



Se realizara degustaciones de bebidas tradicionales dirigidas por los estudiantes
de titulacion quienes compartiran detalles sobre las mismas, el contexto histérico y el

proceso de elaboracion.

El dia 22 de enero del presente afio, se realizo la visita al mercado 9 de octubre,
ver Anexo3; para llevar a cabo la sociabilizacion, lo cual asistieron a nuestra
demostracion de la elaboracion bebidas tradicionales, las mismas que realizaron las
encuestas para saber cuales son las de mayor consumo a nivel local. En este caso se
elaboraron cuatro bebidas, la yaguana, rosero, agua de pitimas y colada de
chaguarmishqui. Se explicd detalladamente su proceso, para mayor comprension de las

asistentes y se les entregd una copia del recetario.

3.7 Difusion

La difusion es un proceso de ideas, innovaciones, culturas, productos o
informacion entre diversos grupos socialesy contextos. Puede suceder de forma natural,
a traves de interacciones cotidianas, o de manera intencionada, mediante campafas de
marketing. Ademas, recopila documentacidn, recoge y procesa informacién con el
propésito de difundirla y darla a conocer. Como conclusién la difusion transmite
informacién necesaria para mayor conocimiento, mayor solidez a un documento.

(Castillo, 2005).

Se procedio a conversar con el Ingeniero Carlos Bacacela, encargado de la
Fundacion Turismo para Cuenca, en donde se le explicd con detalle nuestro tema de

titulacion, el cual nos brindd su apoyo, ademas se comprometié con la difusién de



nuestro recetario a la pagina web. Asi mismo se procedié a enviar un oficio para

mayor compromiso, tanto de La Fundacién, como de nosotros los estudiantes. anexo

3.8 METODOLOGIA DE TRABAJO

Se conoce como un sistema compuesto por practicas, técnicas, procedimientos y
reglas aplicadas por quienes desempefian su labor en una determinada disciplina. Con el
propoésito de estas metodologias es asistir a los gestores de proyectos en la direccion de
equipos profesionales, colocando estrategias que permitan mejorar los desafios y obtener

los objetivos establecidos (Equipo Editorial de Indeed, 2023).

3.8.1 Mixto

Es un enfoque que junta informacion, analisis de datos tanto cualitativos como
cuantitativos, centrados en un mismo objeto de estudio. Este prototipo cede a los
investigadores aprovechar las ventajas de ambos tipos de datos para potenciar el analisis
y obtener una vision mas completa del fendmeno en cuestion. Al formar los hallazgos de
ambos métodos, se ganar una comprension mas profunda y equilibrada, lo que facilita la
elaboracion de conclusiones mas fundamentadas y la toma de decisiones mas acertadas.
Este método resulta especialmente valioso en estudios complejos, donde una sola
metodologia no es suficiente para rodear todos los aspectos del problema (ATLAS.t,

2025).



3.8.1.1Fase 1 Observacion de campo

Realizar una observacion de campo en el mercado 9 de octubre de la ciudad de
Cuenca, con el objetivo de recopilar informacion para nuestro proyecto de tesis, durante
la visita, se observo una variedad de puestos comerciales, variedad en comida tipica, y
bebidas, esto pone en relevancia la variedad gastronémica de la region y resalta el papel

fundamental de este mercado en la ciudad.

Las interacciones comenzaron con el dirigente del mercado, el sefior William
Toapanta, quien proporciond informacién valiosa sobre la organizacion del espacioy el
funcionamiento de los distintos puestos. Esta conversacion facilitd una mejor
comprension de la dindmica del mercado, asi como de los desafios que enfrentan los

vendedores el dia a diay arduo trabajo de los mismos.

Posteriormente, se converso con la sefiora Rosa Matute, encargada de los puestos
de comida en el mercado, quien tiene su opuesto en la parte de abajo al lado de las
oficinas, ellavende almuerzos desde las doce del dia hasta las 3 de la tarde. Se le explicd
el propdsito del proyecto de tesis y los objetivos que se buscan alcanzar mediante la
creacion de un recetario. La sefiora Rosa mostr6 interés en el proyecto y se mostro

dispuesta a brindar apoyo.

Esta experiencia de observacion en campo resulto ser altamente enriquecedora y
provechosa, ya que facilitd el contacto directo con los actores principales del estudio.
Gracias a esta interaccion, fue posible comprender de manera mas profunda sus
perspectivas, dindmicas y contextos. Ademas, la informacion recabada no solo
complementard los datos existentes, sino que también serd una base esencial para guiar y

fortalecer los siguientes pasos de la investigacion.



3.8.1.2 Fase 2 Desarrollo Tedrico

Como parte de nuestro proyecto sobre las bebidas tradicionales de la provincia del
Azuay, hemos realizado una amplia investigacion bibliografica, lo cual realizamos la
visita a varias bibliotecas de la ciudad, como el CIDAP, Universidad de cuenca y
Universidad del Azuay, para obtener informacion que cumpla con las necesidades de

nuestro proyecto y asi podamos seguir avanzando con nuestro documento.

La investigacion bibliografica ha sido esencial para crear un marco teérico sélido.
Hemos revisado libros, articulos académicos y documentos histricos que exploran la
cultura y las tradiciones de laregion, prestando especial atencion a las bebidas autoctonas.
Esta revision nos ha permitido descubrir las raices culturales y los métodos de preparacion

de estas bebidas, asi como su papel en la identidad local.

Para complementar la investigacion, realizamos varias entrevistas con las
personas que elaboran estas bebidas tradicionales en los diferentes cantones de la
provincia del Azuay, como Gualaceo, Paute y Nabon. A través de estas conversaciones,
obtuvimos informacion sobre las técnicas de elaboracion, ingredientes que utilizan y la
historia que rodea a cada una de estas bebidas. Estas entrevistas no solo nos
proporcionaron datos relevantes, sino que también nos permitieron apreciar la pasiony el

conocimiento ancestral que estas personas transmiten a través de su trabajo.

3.8.1.3 Cierre

Como finalizacién de nuestro proyecto de tesis, estamos trabajando arduamente
para asegurar que los resultados sean satisfactorios. Una de nuestras principales
actividades consiste en llevar a cabo encuestas y socializar con los vendedores de los

puestos de comida en el mercado 9 de octubre. Esta interaccion no solo nos permitira



recopilar informacion valiosasobre las preferencias y habitos de consumo de las bebidas

tradicionales, sino que también fortalecera el vinculo con la comunidad local.

Ademas, estamos comprometidos con la difusion del recetario de las bebidas
tradicionales de la provincia del Azuay. Creemos que, al promover el consumo Yy la
preparacion de estas recetas, contribuiremos a preservar nuestras tradiciones y a fomentar
un sentido de identidad en nuestra comunidad. Estamos confiados en que, mediante estos
esfuerzos, lograremos un impacto positivo y relevante en nuestra investigacion y en la

apreciacionde las bebidas tradicionales de Azuay.

3.9 Poblacién y Muestra

En la ciudad de Cuenca Ecuador, se encuentran importantes mercados como: 3
de noviembre, 10 de agosto, el arenal, mercado de Ricaurte, plataforma de Miraflores, 27
de febrero, 12 de abril, 9 de octubre, etc. Estos mercados son los mas relevantes de la
ciudad, cuentan con una amplia variedad de puestos, tanto comerciales, puestos de fruta,
hierbas aromaticas, verduras, hortalizas, granos y comida tipica. Son lugares donde la
gente local, y turistas pueden sumergirse en lacultura cuencana a través de su gastronomia
y la interaccion con los vendedores. Nuestro campo de estudio es el famoso mercado 9
de octubre, el cual se encuentra ubicado en pleno centro de la ciudad, el mismo que en la
parte superior tiene un amplio patio de comidas, alrededor de 40 puestos, que ofrecen
platillos tradicionales como empanadas, llapingachos, ceviches y jugos naturales,
convirtiéndolo en un centro gastronomico y cultural de la region. Estos datos nos

brindaron, el sefior William Toapanta, presidente y encargado del mercado 9 de octubre.



CAPITULO IV:

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS.

Para el analisis realizado en base a las encuestas realizadas en el proyecto, con el
desarrollo del recetario, se realizd dos encuestas una a profesores del TEC Sudamericano
y otra conjunta a las sefioras vendedoras del mercado 9 de octubre. Este analisis permitira
si el recetario tendrd una gran aceptacion y beneficiard para rescatar las bebidas

tradicionales.

5.1Resultados de las encuestas a los docentes del instituto.

Se presenta los resultados de las encuestas mediante degustacion de las 8 debidas,

las cuales tuvieron su aceptacion en su mayoria positivas.

A continuacion, se puede observar que en la pregunta nimero uno, en la cual se

analiza la textura y caracteristicas organolépticas de las 8 bebidas fueron positivas.

Tabla 1 tabulacién de texturay caracteristicas organolépticas

Tabla de textura y caracteristicas organolépticas

Textura ycaracteristicas organolépticas
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Nota: tabulacion de propia autoria

Asi mismo se analiza los resultados de la pregunta nimero dos en lacual serefiere
a los sabores de las ocho bebidas, las mismas que tuvieron alto porcentaje positivo. Sin
embargo, una solabebida que es el agua de pitimas conun 20 % de negatividad se observo

que el sabor no es agradable.

Tabla 2 tabulacién de sabores

Tabla de sabores

Sabores
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Nota: tabulacion de propia autoria

En cuanto a color y aroma de estas bebidas se obtuvo que 5 bebidas obtuvieron
resultados positivos, ya que la colada de chaguarmishqui con un 80%, chicha huevona
70% y chicha de jora 70% de negatividad, fueron las bebidas que menos les agrado a los

encuestados, sin embargo, fueron mejoradas mediante pruebas previasa la degustacion.



Tabla 3 tabla de aroma y color

Tabla de aroma y color

Aromay color
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Nota: tabulacion de propia autoria

Por ultimo, se analizé las observaciones generales, que en su mayoria fueron
positivas, con buenos comentarios y recomendaciones, lo cual hace que nosotros

mejoramos cada vez mas en nuestras elaboraciones.



Tabla 4 tabulacion de Observaciones Generales

Tabla de observaciones generales
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Nota: tabulacion de propia autoria

5.2 Interpretacion de resultados de las bebidas en el mercado 9 de octubre.

A continuacién, el analisis de resultados de las bebidas elegidas por las sefioras
del mercado, las cuales fueron 4, rosero, yaguana, colada de chaguarmishqui y agua de
pitimas. A base de las texturas y caracteristicas organolépticas de las mismas, fueron
todas positivas y sin ninguna observacion. Ademas, se les explicd detalladamente a las

sefioras del mercado cada pregunta ya que ellas desconocian algunas palabras.



Tabla 5 texturas y caracteristicas mercado 9 de octubre

Tabla de texturas y caracteristicas organolépticas

Texturas y caracteristicas organolepticas
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Asi mismo en cuanto a sabores no tuvimos ningun inconveniente, todos los

resultados fueron positivosy les parecio muy agradable las elaboraciones.

Tabla 6 sabores mercado 9 de octubre
Tabla de sabores

Sabores
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En aroma y color, también les parecio muy agradable y obtuvimos resultados
buenos, lo cual nos motivé mucho y nos entusiasmé al ver que estaban contentas con las

bebidas realizadas.



Tabla 7 aroma y color mercado 9 de octubre.

Tabla de aroma y color
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Para finalizar se obtuvo resultados de las observaciones generales, asi mismo

obtuvimos resultados positivos y con buenos comentarios de las sefioras del mercado,

muy agradecidas, con muchas felicitaciones por ofrecerles ese tipo de bebidas.

Tabla 8 observaciones generales mercado 9 de octubre

Tabla de observaciones
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Para finalizar los resultados del analisis de las bebidas mediante una degustacién
se concluye que en algunas de estas bebidas aun mantienen sus ingredientes y
elaboraciones tradicionales, la aceptacion de estas preparaciones tanto como en el
mercado y en el instituto fueron bien recibidas por las personas que fueron encuestadas
declararon que las texturas organolépticas, sabores y aromas que son particular de cada

bebida fueron de su agrado por que algunas de ellas les traen recuerdos de su nifiez.



CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

Este proyecto de titulacién, realizado por Patricio Calle y Gabriela Urgilés,
consiste en un recetario de ocho bebidas tradicionales de la provincia del Azuay,
elaborado con la mayor dedicacion empefio para que los resultados sean los mejores,
desde el disefio hasta las fotografias tomadas por nosotros mismo Yy las detalladas
descripciones de cada receta, incluyendo técnicas de preparaciony gramajes exactos.
Nuestro Uno de nuestros objetivos es difundirlo a través de la Fundacion Turismo para
Cuenca, parasu revisiony aprobacion, con el fin de ser publicado en su pagina web, el

mismo que esta en proceso.

Parte de la investigacion, consultamos varias fuentes bibliograficas de autores
relevantes como, Nydia Véazquez, Eulalia Vintimilla y Patricio Matute Garcia, entre
otros, los mismo que han trabajado en la conservacion y tradicién de la gastronomia
cuencana. Nuestro propésito es que el recetario se difunda y se promueva a las nuevas
generaciones a valorar la cocina local y asi evitar el consumo de bebidas artificialeso

poco nutritivas.

Como parte de nuestra iniciativa, realizamos una sociabilizacionen el Mercado
9 de octubre, ensefiando a las vendedoras de los puestos de comida a elaborar estas
bebidas, lo que no solo preservariala tradicion, sino que también beneficiaria
econdmicamente a sus familias. En este proyecto no solo buscamos conservar las
bebidas tradicionales, sino también tener una conexion con el patrimonio cultural y la

gastronomia local.



5.1 Bitacoras

Las bitacoras son parte fundamental en la recreacion de algunas recetas, que
permite tener un registro de prueba y error en los procesos de elaboracién hasta llegar a
un resultado positivo deseado en dicha receta, para mas informacion se puede ver en las
ilustraciones que detallan cada una de ellas.

llustracion 4 Bitacora pucha perro

Bitacora puchaperro
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llustracion 5 bitacora 2 puchaperro
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llustracion 6 bitdcora 3 puchaperro
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llustracion 7 bitacora 4 puchaperro

Bitacora 4 puchaperro
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llustracion 9 bitacora 2 colada morada

Bitacora 2 colada morada
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llustracion 10 bitacoraagua de pitimas
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llustracion 11 bitacora chaguarmishqui

Bitacora chaguarmishqui

ooy
a7 J
A

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu.ec

MNombre del
realizador

Nombre de |a elaboracian
Colada de Chaguarmishgqui

Prueba #
1

aracteristica
5

arganoléptica
5

ristodo de
Coccion/Elaboracid
n

Temperatur
a de coccién

Tiempo de
Coccion/Elaboracio
n

Metodo de
conservacion

Temperatur
ade
conseracd
n

Tiempo de
conservacid
n

metodo de
regeneracion
del producto

Temperatur
& de servicio

Obseracones

Mishgui 1t

Fanela 70
ar

Suave

Expansion

80=C

15 minutos

Refrigeracio
n

2=

5 dias

Restablece
r

40-C

* Eldulceyel
espesor
estaba bien

= Elsabor muy
bueno

» Color palido

= agregar
harina de
maiz y con el
mismao pulcre
diluir Iz arina
ademds usar
espeseriadulc
€Yy amayan
hojas de
naranja

Maicena | 35
ar




llustracion 12 bitacora del rosero

Bitacora del rosero

= 7 SUDAMERICAND.

TECNOLOGIAS

Www.Sudamenicano edu.ec

Nombre del Nombre de 13 elaboracian Fotogratia oe 3
realizador Rocero
elaboracisn
Prucha #
Tngrediertas | Peso | Caracteriticas Witodo de Temperatura Tiempo de Wigtodode | Temperatura | Tiem WEtodo de | Temperstura | Observationss
ot 35 5 = coccidn 5 & 36 de conservacién | regansracion | ds serici
conservaciin del producto
Wate 0.200 | Suave Expansién 90°C hora Refrigeracion | 5°c 1dia nfa 35°F Tener
blanco precaucién
en latextura
Pina 045D | Suave Expansian S0°c Thora Refrigeracion | 5° Tda nfa 35°F
Babaco 0.260 | Suave Expansion 90°C hora Refrigeracion | 5°c 1dia nfa 35°F
Chamburro | 0.260 | Suave Expansian S0°c Thora Refrigeracion Tdia nfa 35°F
Naranjila__| 0.230 | Suave Expansién 90°C hora Refrigeracion 1diz nfa 35°F
Timén 0.08D | Suave Expansién 90°C hora Refrigeracion | 5°c 1diz nfa 35°F
Azicar 0.300 | Suave Expansion S0°C Thora Refrigeracion Tdi nfa 35°F
Agua 3.000 | Liquido para | Expansian S0°c Thora Refrigeracian Tda nfa 35°F
coccion
Rajssde | 0.008 | Para Infusién 90°C hora Refrigeracion | 5°c 1dia nfa 35°F
canela aromatizar
Clavode | 0.001 | Para Infusién s 1hora Refrigeracion | 5°c 1dia nfa 35°F
olor aromatizar
lsnpingo | 0.003 | Para Infusién 90°C hora Refrigeracion | 5°c 1dia nfa 35°F
aromatizar
Hojssde | 0010 | Para Infusién s 1hora Refrigeracion | 5°c 1dia nfa 35°F
naranja aromatizar

llustracion 13 bitacora 2 rosero

Bitacora 2 rosero

= SUBAMERICAND

TECNOLOGIAS

www sudamericano edu ec

Nombre del Nombre de Ia elaboracion Fotografia de la
realizador Rosero
Patricio Calle
elaboracioniem
Prucha# | Observacion: cambiar textura Ge la bebida elaborar un almibar y mesclar toda en fric
Tngrediente | Fee WEtods de Tremga 08 WEtaas de Tempads | WEdode | Temperati
35 i6n | g coccién 35 5 = i6n | regeneracion | e senicio
conservacién del producte
Mote 0.200 | Suave Expansian 30°c Thora Refrigeracion | 5°c Td= e 35F Tener
blanco precaucion
enla textura
Fifia 0.450 | Suave Expansian 30°c Thora Refrigeracion | 5°c Td= e 35F
Babaco 0.260 | Suave Expansian S0°C Thorz Refrigeracion | 5°C Tdi ] 35F
Chamburro | 0.260
Naranjilz__| 0.230
Timan 0.080
Azlicar 0.300
Agua 3.000
Rajas0e | 0.008
canela
Clavode | 0.001
olor
Ishpinge__| 0.003
Hojssde | 0.010
naranja




llustracién 14 bitacora 3 rosero

Bitacora 3 rosero
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Nombre del Nombre de Ia elaboracion Fotografia de |z elaboracion

realizador Rosero kes® v

Patricio Calle

—
Prueba #2
Ingredientes | Peso | Caractensticas Metodo de Temperatura Tiempo de Metodo de Temperatura | Tiempo de Metodo de | Temperatura Observacones
arganolépticas | Coccign/Elzboracion | de cocdidn | Cocdén/Elzboracién | conservacion de conservacion | regenerzcion | de servicio
conservacion del producto

Mote 0.250 | Suave Expansidn S0 lhora Refrigeracion | 5°c 1 dia nfa 35°F Observaciones:

blanco Bajar un poco
a la acides de
la bebida y se
le agregd en
esta
preparacion la
yerbaluisa y s
elabord un
almibar
infusionado
con las
espedias
dulces.agregar
un poco del
resto de mias
agregar mas
azlcar

Pifia 0.150 | Suave Expansion 80°c lhora Refrigeracion | 5°c 1dia nfa 35°F

Babaco 0.100 | Suave Expansion 80°c lhora Refrigeracion | 5°c 1dia nfa 35°F

Chamburro | 0.100

MNaranjilla | 0.B0

liman 0.060
Aziicar 0.200
Aguz 3.000
Rajas de 0.008
canela
Clavo de 0.001
olor

i 0.003
Hojas de 0.020
naranja

MNaranja 0.120

Yerbaluisa | 0.010




llustracion 15 bitacora chicha de jora

Bitacora chicha de jora
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Nombre del Nombre de la elaboracidn Fotografia de 13 elaboraci
realizador
Cicha de jora
Prueba #
E| Pesg arsctensticas Metodo de Temperatura Tiempo de Metodo de Temperaturs | Tiempo de Metodo de | Temperatura Observacionss
Organolépticas | Coccidn/Elsboracién | de coccién | coccién/Elaboracién | conservacicn de conservacion | regeneracion | de senicio
consenvacion dal producte
lora 0.100 | Arenosa Expansion 80°c 30min Por 24°c nfa nfa n/a Fermentacion
fermentacidn maxima &
meses aun la
chicha es
joven.
Panela 0.178 | Para miel Expansion 90°c 30min Por 247 nfa n/a n/a
fermentacion
Pimienta | 0.001 | Para Expansion 90°c 30min Por 24°%¢ nfa nfa nfa
dulce aromatizar fermentacidn
Clavo de 0.001
olor
Canela 0.004
i 0.004
Maranjilla | 0.077
Mosto 0.170

llustracion 16bitacorachicha huevona

Bitacora chicha huevona

= ? SUDAMERICA

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

NO

www_sudamericano.edu.ec

Nombre del Nombre de |3 elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracidn
Cicha huevona
Prueba #
Ingradientes | Peso | Caracteristicas Metodo de Temperatura Tiempo de Metodo de Temperstura | Tiempo de Metodo de | Temperatura [ Observaciones
Spticas | Coccid de cocdidn | Coccidn/Elzboracién [ conservacidn de conservacion | regeneracidn | de servicio
conservacion del producto
Chicah de | 0.500 | Liquida Expansion y 80°c A0min Refrigeracion | -4°c 1dia nfa nfa Bajarle la
jora fermentacion cantidad de
agua ardiente.
huevo 0.040 | Suave Expansion y 80°c A0min Refrigeracion | -4°c 1dia nfa nfa
fermentacidn
Trago 0.030 | Liguido 80°c A0min Refrigeracion | -4°c 1dia nfa nfa
Cerveza 0.100




llustracion 17bitacora yaguana

Bitacora yaguana
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Naranila Suave Exarsion | 90°c | 30mmn | Amoien | 24 Wmn | e i Laterwayel Ataca 70
e sabor &5
baianceade y 52
recomienca
hacer i mestia
del imidan ce
achire wnas
horas antes de
servirio porqué
dene estar frio al
hora écl servicio
babaco | 0200 | Sueve Expansion | S0c | 30mi | Ambien | 24 Lomn | /e E
e

llustracion 18 bitacora 2 yaguana

Bitacora 2 yaguana
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Nombre del Nombre de Iz elaberacién Fotografia dela
realizador elaboracidn
Patricio calle YAGUANA
)
Prueba # | Observaciones. En I3 prusba nUmero uno se trabaja en bace a 1a receta de Rosa INga pero su reCeta ya no s radicional ya gue lleva frutas de la region
costa, en la siguiente prueba se descartara |a frutas como sandia, guandbana, mora
ez | C TEtoa0 02 Tizmpo de WEtodode | Temperatura | Tempode | MEtodo de
é b idn | de coccién i i i e conservaciin | regenerscidn
consanvacién del producto
Chamburro | 0.140 | Suave Expansidn 90°c 30min Refrigeracion | 5°c 1dias nfa 35°F
Guanabana | 0.300 | Suave Expansion 90°C A0min Refrigeracion | 5°C Tdias nia 35°F
Naranjilla | 0.130 | Suave Expansian 0°C Z0min Refrigeracion | 5°¢ Tdias ) 35°F
Mora 0.200
Sandia 0.300
Naranja 0.500
limén 0.100
Ataca 0.013
Almidon de | 0.040
achira
Canela 0.005
Pimienta 0.001
dulce
Clava de 0.001
olor
lshpingo | 0,003
Azlicar 0240
Azua T.000




5.2 Recetas estandar

Las recetas estandar, son esenciales porque ayudan a tener mas claro como se
elaboran las ocho bebidas tradicionales, ademas aseguran que los ingredientes usados son
con gramajes pesados seran el resultado de una buena elaboracion ademas de tener en
cuenta para cuantos litros sale cada una y que el resultado final sea el correcto. Al seguir
paso a paso la receta, se puede conseguir sabores Unicos, aromas muy fuertes y texturas
correctas. Se puede decir que brinda un mejor apoyo para la preparacion que deseamos

realizar y con laayuda de estas se logra realizar el recetario.

llustracion 19 receta estandar puchaperro

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO | & 2 JANERIEING. A
(e
Nombre
capuli
durazno
0,160 KG manzana
0,030 KG maicena
0,100 KG azlcar
0,005| KG hojas de cedrdn
0,010 kG canela
0,003 KG clavo olor
0,002| k& pimienta dulce
1500 L agua
MISE EN PLACE:
capuli nia ‘durazno macedonia
manzana macedonia maicena nfa
aziicar nla hojas de cedrén nla
canela nfa clavo olor nfa
pimienta dulce nfa agua nfa
cacerolas, colador, cucharon
PREPARACION:

1. Colocar un litro y medio de agua junto al capuli, dejar hervir durante 10 minutos hasta soltar el sabor del capuli

llustracion 20receta estandar chicha de jora



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Nombre
harina de jora
L agua
KG panela
KG imi dulce
KG clavo de olor
KG ishpingo
KG canela
KG naranjilla
KG mosto de chicha
MISE EN PLACE:
harina de jora nia agua nia
panela nia pimienta dulce nia
clave de olor nia ishpingo nia
canela nia naraniilla cuartas
mosto de chicha nia 0

harina de jora por expansion a 50°C por 30 minutos

cacerola,cucharcta, olla de barro, liencillo

1.Agragar el agua junte con |z espaceris dulce, 1a naranjilla, panala v llevar a puntode ebullicién hasta quels panals se
disuelva. Colary reservar.
2.Lievar = fusgols preparacisn

3.Mezclar Ia harina de jora con un poco de agua fria para disolver agregar en I infusién en forma de hilo, dejar cocinar por 30
minutos 3 fuege medie, ratirar del fusgey dejar enfriar

4.En un madurador u junte con Iz mezclar biensin batir.

5.Tapar con unliencillo y dejar reposar en una zons obscura para que realice su proceso de fermentacién, cada dos diss
P chicha para 5n uniforme. [servir fris)

Nota:si 5 7 dias, sino. duraria 15 gias.

llustracion 21 receta estandar chicha huevona

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG

Nombre
chicha de jora
KG azucar
KG huevos
L agua ardiente
L cerveza
MISE EN PLACE:
chicha de jora n/a aziicar nja
huevos ‘nfa ‘anllaamlente |n/a |

cerveza nfa

Cremarlos huavos con la aziicar por 2 minutos

globo, bowlls jarra,cuchareta

PREPARACION:
1.Batirlosh el
2.Agragar s Ia chicha los huves cremados mezclands suavemente,
3.Agregar el agua la cervezaal .
a n para én. (servir fria)




llustracion 22 receta estandar colada morada

Nombre.

harina morada

X6 azucar
K6 mora
K6 mortifio
KG naranjilla
KG fresas
K6 babaco
K6 pifia
KG cedron
K6 ataco
KG hierbaluisa
K6 ishpingo
KG clavo de olor
[ hojas de naranja
KG canela
L agua

MISE EN PLACE:

harina morada e mora s

mortiio e mortino wa

fresas [masedonia naranjilla masedonia

ina [masedona iresas e

hierba luisa o babaco =

ataco = [clavo de olor =

hierbaluisa = hoias de narania v

canela = piiia masedonia

azucar =

Fresas, pika, babaco. Coocclon, 35 MiutasS0°C

 <occion montifc, naran;iiiaSa"C 10 minutos
hierbas aromaticas  infusion, 10 minutos 30°C
espececin dulce infusion 10minytosS0"C

cacerolas , cucharon, bowl, licuadora, colador.

PREPARACION:

Colar y reservar

2Infusionar la especeria dulce. colar y resenvar.

3.Cocinar lamora, mortifo y naranjila, licuar colar y reservar. Mezclar las preparaciones anteriores, y
mezclar Disol aquafriay i
4 Heni Colocar el azicar y remover.
5 a colada, colocar fios de

para que se la fruta se cocine, durante 15 minutos.

5 milimetros,

lustracion 23 receta estdndar chaguarmishqui

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:
mishqui
KG panela
KG harina de maiz
KG pimienta dulce
KG canela
KG clavo olor
KG cedron
KG arrayan
MISE EN PLACE:

mishgui na panela disolver

harina de maiz na pimienta dulce va

canela na clavo olor na

‘cedron nsa arrayan na

mishqui, pansia  harvir, 15minutes,90:C
harina de maiz, cocinar, 30minutos 90:c

hierbas aromaticas y aspaceria dulcs, infusianar, Sminutas

cacerola, cucharon, colader

PREPARACION:

1. Colocar un litro de mishqui junto @ I3 panels, remover hasta disolver Ia pansls.
2. Infusionar las hierbss aromaticas junto s la especeria dulce por 5 minutos y colar.
2. Disolver la maicena en un pece de mishquifis v colecar en la cacercla,

4Harvir durante 15 minutas y retirar dal fusgo.( servir caliznta ofria)




llustracion 24 receta estandar agua de pitimas

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANG = 2 SUBAMERICANG. A

Tipo de Plato:
. Nombre
1,00 L agua
0,015] KG valeriana
0,010| KG flores de fucsia
0,010| kG claveles
0,020| KG hierba luisa
0,020] KG ataco
0,010] KG tarojil
0,002| KG azucar
MISE EN PLACE:

ToonicssdeCote: 000 |

agua na valeriana na

flores de fucsia na claveles na

hierba luisa na ataco na

torojil na arucar na

Infusién de Ia hierbas aromaticas y flores 3 80°C por 3 minutos.

cacerola , cucharon,bowl

PREPARACION:

1. Colocar el agua junto a todas las hierbas, toron]il, hierba luisa, cedron, ataco, flores fucsia, fucsia roja, claveles, y
wvaleriana para infusionar durante diez minutos,, colar y reservar.
2. Dejar reposar durante doce horas [zl seranc |, [servirfris ). Nota: opcional una pizca de azicar.




llustracion 25 receta estandar rosero

Nombre

3,000] L agua

0.250] kG maiz blanco remojado
0.150] k6 azicar

0,002| ke pimienta dulce
0,002] k& canela

0,004] k& clavo de olor

0.007] k& ishpingo
0,007 | kG hierba luisa
0120 kG cedrén

0.008] KG hojas de naranja
0120] L zumo de limén
0.150] kG pifia milagrefia madura

naranjilla madura
babaco maduro
chamburo maduro

~ 0300 L agua para (almibar infusidn)
pifia milagrefia madura

maiz blanco remojado.  |nia
azicar nfa pimienta dulce nja
canela na clavo de olor nia
ishpingo n/a hierba luisa nja
cedrén nfa agua__para__(aimibar|n/a
naranjila madura nia pifia milagrefia madura | masedonia
babaco maduro masedonia chamburo maduro | n/a

pifia milagrefia madura__|n/a Zumo de imén nia

hojas de naranja nfa

infusién

cacerola, cucharon, colador,bowl!

Lagregar el agua con sl moroehilc, lsvar fuzgo medio, dz) . hastaque sl 0
preparacion espese.
Dej pequefiz
2.Preparar el almibar, agregar &l 3gus junto con el azicar hasts que se disvelva.
2.Una vez listo el almibar en sbullicién 3 , Pisrba luisa,
dejango infusionar el almibar, uns vezfrio reservar
5.conun pr i puré.
E.Agregarla coccion fria maiz, sgregar . 3
1apulpa pr - por Ia pifia ybabaco.
5. 6n34°C, su duracién s (senirria)




llustracion 26receta estandar yaguana

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND A

Tipo de Plato:

Nombre
1,200 L agua
0,200| KG babaco
0,175] KG naranjilla
0300 L zumo de naranja
0,004| KG ishpingo
0,006| KG canela
0,002| KG clavo de olor
0,002 KG pimienta dulce
0,065| KG atacd
0,130] KG azucar
0.075| KG almidon de achira
0,200| KG pifia

G cascara de pifia para infusion

\ 0,220] K
MISE EN PLACE:

agua nia babaco brunoice
naranjilla cuartos zumo de naranja nia
ishpingo nia canela nia
clavo de olor nia pimienta dulce nia
ataco nia azicar nia
pifia brunice cascara de pifia para |n/a
almidon de achira nia nia nia

infusién del ataco a 30°C por 3 min

infusién de las frutas y cascara 30°C por 3 min

cacerola,buwll,cuchillo,colador,cuchareta

PREPARACION:

1.Para Iz primera infusién agregar agus |a cascara de pifia, naranjilla, babace, espaceriz dulcs, retiramos del fusge colamas

y reservar.

2.Infusién de staco yreservar.

3.Agregar la primera infusion luego agregar |a infusion del staco poco 2 poco hasts obtener el color deseado.

4 Mesclar el almidén de achira disolviéndolo en un poco de agua para al momento de agregarlo = |3 preparacién enforma de
hile no se forme grumos

dejar cocinar hasta que espese.

S.Una vezfria la preparacion agregar |a pifia y babaco

&.Mantenerlo en refrigeracidn a 4°C, duracién de tras dias. [ servirfria




5.3 Ficha de costo

Las fichas de costos de cada receta de las bebidas son una clave importante dentro
del proyecto de tesis ya que permite controlar y dirigir los gastos paraun negocio. Ayudan
a reconocer los costos que permite establecer precios adecuados y tener ganancias fijas,
para que las sefioras del mercado 9 de octubre puedan ver si les favorece o no las ventas
de las mismas en sus puestos para optimizar los recursos ver Anexo 6. En conclusion, las

fichas de costos son muy importantes para sostener el rendimiento y el buen uso de los

medios de un trabajo.

llustracion 27 ficha de costo puchaperro

= STl

Costos: pucha perro (colada de capuli)

i
g

11023 |KG capuli 500 114 enteros 0227 1,00
2 | 016 |KG durazno 1,50 024 enteros 0,178 111
3|06 JKG manzana 150 0,24 enteras 0,200 125
41003 |KG maicena 100 0,03 funda 0,030 1,00
5 | o0 [ke aziicar 200 020 funda 0,100 1,00
6 | 0,01 |KG| hojas de cedrin 200 0,01 atado 0,005 1,00
71001 |Ke canela 31,00 0,31 funda 0,010 1,00
8 | 000 |KG clavo olor 2200 0,07 funda 0,003 1,00
9 | 000 |KG pimienta dulce 17,00 0,03 funda 0,002 1,00
01180 |L agua 0,00 0,00 potable 0,000 0,00
2,20 220
0,57
1,03

llustracion 28 fichade costo chichade jora




S NSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= SbANERIGAND
Costos=| Chicha de jora

25

024
1] 010 |ke| harinadejora 150 015 funda 0,100 100
2110 ]L agua 000 0,00 000 0,000 000
3| ote |ke panela 220 039 Bloque 0178 100
4 0001 |KG pimienta dulce 17,00 002 funda 0,001 100
5 [ooo1|ks|  clavodeolor 2200 002 funda 0,001 100
§ 10,004 |KG ishpingo 110,00 044 funda 0,004 100
7 foo0s [ ke canela 300 012 funda 0,004 100
§ 1008 |KG naranjilla 167 013 funda 0,080 100
9 | 017 |ka]| mosto de chicha 100 017 tarrina 0,012 0,07
0]o000]0 0 0,00 0,000
1000 ]o 0 0,00 0,000
2]001]0 0 0,00 0,000
1,84 1,45

lHustracion 29 fichade costo chicha huevona

i SUDAM,

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

Costos:

Chicha huevona

=
(]
=
@

0,250

lustracion 30ficha de costo colada morada

1 100 | L chicha de jora 0,08 0,08 botella 0,048 0,05
2 | 003 |KG azlicar 2,00 0,06 funda 0,030 1,00
3 ] 008 |KG huevos 1,00 0,08 funda 0,080 1,00
4 1005 | L agua ardiente 10,00 0,50 botella 0,050 1,00
51020 L cerveza 250 0,50 botella 0,200 1,00
6 |ooo|o 0 0,00 0,000
7 o000 0,00 0,000
3 [ooo]o 0 0,00 0,000
9 Joo0|o 0 0,00 0,000
10 | 000 | 0 0 0,00 0,000
11 ] 000 0 0 0,00 0,000
121000 | 0 0 0,00 0,000
1,36} 1,22



= SN

Costos: Colada morada

0.25

0.30 12
1 0,15 | KG harina morada 2,00 0,30 funda 0,150 1,00
2 0,15 | KG mara 2,00 0,30 funda 0,150 1,00
3 0,20 | KG mortifio 3,00 0,60 funda 0,200 1,00
4 0,25 | KG naranjilla 167 0,42 funda 0,250 1,00
) 0,25 | KG fresas 2,00 0,60 funda 0,263 1,05
6 0,35 | KG babaco 1,00 0,35 entero 0412 118
7 0,01 | KG pifia 1,00 0,01 entera 0,011 143
8 0,02 | KG cedron 2,00 0,04 atado 0,020 1,00
9 0,01 | KG ataco 250 0,02 atado 0,008 1,00
10 | 0,01 | KG hierbaluisa 2,00 0,02 atado 0,008 1,00
11 ] 0,04 | KG canela 31,00 1,09 funda 0,035 1,00
12 10,015 | kg ishpingo 110,00 1,65 funda 0,015 1,00
13 | 0,010 | kg clavo de olor 22,00 0,22 funda 0,010 1,00
14 10,400 | kg azilicar 2,00 0,80 funda 0,400 1,00
15 | 0,008 | kg hojas de naranja 1,00 0,01 atado 0,008 1,00
16 | 2,00 L agua 0,00 0,00 n/a 0,000 0,00
1,43| 3.64

lustracion 31ficha de costo chaguarmishqui

= i

Costos: colada de chaguarmishqui

0.25

0,37 8

1110 |L mishaqui 200 200 botella 1,000 1,00
2 | 0,07 |KG panela 220 0,15 bloque 0,070 1,00
3| 004 |KG harina da maiz 200 0,07 funda 0,035 1,00
4 | 001 |KG pimienta dulce 17,00 0,17 funda 0,010 1,00
51001 |KG canela 31,00 031 funda 0310 31,00
6| 001 |KG clava olor 2200 0,22 funda 0,010 1,00
7 | 0,006 | KG cedrdn 200 001 atado 0,008 1,00
8 | 0,006 | KG arrayan 200 0,01 atado 0,000 0,00
1,15] 2,95
0,74
2,57

lustracion 32 ficha de costo aguade pitimas




ISTITUTO DE TECNOLOGIA.
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Costos:

agua de pitimas

0,05

11100 |L agua 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
2 ] 0,02 |KG valeriana 10,00 0,15 atado 0,015 1,00
31001 |KG| flores defucsia 3,00 0,03 atado 0,010 1,00
41001 |KG claveles 3,00 0,03 atado 0,010 1,00
51002 |KG hierba luisa 2,00 0,04 atade 0,020 100
6 ] 002 |KG ataco 250 0,05 atado 0,020 1,00
71001 |KG torajil 1,00 00 atado 0,010 1,00
8 ] 000 |KG azlcar 2,00 0,00 funda 0,002 1,00
1,09 0,31
0,10
0,29

lustracion 33 fichade costo rosero

A INSTITUTO DE TEGNOLOGIAS
s SUDAMERICAND. R T e e
Y
Costos: Rosero
bebida 0,250
0,15
1 300 ) L agua 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
2 0,25 | KG |maiz blanco remojado 1,00 0,25 funda 0,250 1,00
3 0,15 | KG aziicar 2,00 0,20 funda 0,150 1,00
4 0,00 | KG pimienta dulce 17,00 0,03 funda 0,002 1,00
5 0,00 | KG canela 31,00 0,06 funda 0,002 1,00
6 0,00 | KG clavo de olor 2200 0,09 funda 0,004 1,00
7 0,01 | KG ishpingo 110,00 0,77 funda 0,007 1,00
8 0,01 | KG hierba luisa 2,00 0,01 atado 0,007 1,00
9 0,12 | KG cedrén 2,00 0,24 atado 0,120 1,00
10 | 030 | L | 39vapara (aimioar 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
infusion)
11 | 0,01 | KG hojas de naranja 1,00 0,01 atado 0,006 1,00
12 ] 012 | L zumo de limaon 1,00 0,12 funda 0,400 3,33
13 | 0145 |kg| Pinamilagrena 1,00 0,15 entera 0214 143
madura
14 | 0,08 | KG | naranjilla madura 1,67 0,13 funda 0,080 1,00
15 | 0,10 | KG babaco maduro 1,00 0,10 entero 0,118 1,18
16 | 020 |kg| Pinamilagrena 1,00 0,00 entero 0,000 143
madura
17 | 0,10 | KG | chamburo maduro 1,00 0,10 funda 0,125 1,25
3,85 1,76
0,29




llustracion 34 ficha de costo yaguana

SN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
2 SUiHEREAAD
Costos: Yaguana
0.250
:
1 120 | L agua 0,00 0,00 potable 0,000 0,00
2 0,20 | KG babaco 1,00 0,20 entero 0,235 118
3 018 | KG naranjilla 1,67 0,29 fundda 0175 1,00
4 0,30 L zumo de naranja 1,00 030 funda 0545 182
5 | 000 [kG ishpingo 110,00 0,44 funda 0,004 1,00
6 | 001 | Ko canela 31,00 0,19 funda 0,006 1,00
T 0,00 | KG clava de olor 2200 004 funda 0,002 1,00
8 0,00 | KG pimienta dulce 17,00 0,03 funda 0,002 1,00
9 0,07 | KG atacd 2,50 0,16 atado 0,065 1,00
10 ] 0,13 | KG azlicar 2,00 0,26 funda 0,130 1,00
10 ] 0,08 | KG| almidon de achira 3,00 0,23 funda 0,075 1,00
10 ] 0,20 | KG pifia 1,00 0,20 entera 0,000 0,00
2,16} 2,14

5.4 Base de datos

La base de datos sirve para recopilar informacion sobre costos por kilo de
cualquier producto adquirido y ademas para poder sacar el costo de cierta cantidad

utilizada en cualquier elaboracion.

llustracion 35 base de datos

Base de datos del proyecto



COSTOKILO

peso |unibappe| precio | canibap PESO SUB FACTOR DE

GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA | PROVEEDOR sroro | weooa | kno NETA PESO DESPERDICIO | o | RENDIMENTO 56| o0 mG?‘END‘\\:LmE OBSERVACIONES
babaco entero mercado 12 deabril| 1 KG o 8 118 118
pifia entera mercado 12 deabril| 1 KG 07 0 03 7 143 1,00
naraniilla funds mercado 12 deabril| 1 KG 1 0 o 100 100 1,67
chamburo funda mercado 12 deabril| 1 KG 08 02 o 80 125 125
zumo de narania funda mercado 12 deabril| 1 KG o 55 182 182
manzana funda mercado 12 deabril| 1 KG 08 ) o 80 125 188
fresa funda mercado 12 deabril| 1 KG 2,00 005 o ] 105 211
mortifio funda mercado 12 deabril| 1 KG 3 1 0 o 100 100 3,00
mora funda mercado 12 deabril| 1 KG 2,00 1 0 0 100,00 100 2,00
durazne funda mercado 12 deabril| 1 KG 09 01 0 20 11 1,67
capulf funda mercado 12 deabril| 1 KG 0 o 100 100 5,00
zumo de limén funda mercado 12 deabril| 1 KG 0. 07 o 30 333 3,33
b - -
hierba luisa atado mercado 12 deabril| 1 KG 2,00 1,00 0,00 0,00 100 100 2,00
hoias de narania atado mercado 12 deabril| 1 KG 100 0,00 0,00 100 100 100
ataco atado mercado 12 deabril| 1 KG 2,50 1,00 0,00 0,00 100 100 2,50
toronjil atado mercado 12 deabril| 1 KG 1,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
arrayan atado mercado 12 deabril| 1 KG 2,00 1,00 0,00 0,00 100 1 2,00
flores atado mercado 12 deabril| 1 KG 2,00 1,00 0,00 0,00 100 100 3,00
claveles atado mercado 12 deabril| 1 KG 3,00 1,00 0,00 0,00 100 100 3.00
valeriana atado mercado 12 deabril| 1 KG 10,00 0,00 0,00 100 100 1000
cedrén atado mercado 12 deabril| 1 KG 200 1,00 0,00 0,00 100 100 2,00
ewos| - 1
maiz blanco funda mercado 12 deabril| 1 KG 100 100 o o 100 100 100
canela funds mercado 12 deabril| 1 KG 3100 100 o o 100 100 31,00
pimienta dulce funda mercado 12 deabril| 1 KG 17,00 1,00 o o 100 1,00 17,00
clavo de olor funda mercado 12 deabril| 1 KG 2200 1,00 o o 100 1,00 22,00
ishpingo funda cadelais 1 G 11000 1,00 0 0 100 1,00 11000
almidon de achira funda mercado 12 deabril| 1 KG 2,00 100 0 0 100 100 3,00
harina de jora funda mercado 12 deabril| 1 KG 150 100 o o 100 100 150
huevos cubeta mercado 12 deabril| 1 KG 1,00 100 o o 100 100 100
Zhumir botella mercado 12 deabril| 1 L 1000 100 o o 100 100 1000
cerveza botellz tinda 1 L 250 100 0 0 100 1,00 2,50
maicena funda mercado 12 deabril| 1 KG 1,00 1,00 o o 100 1,00 1,00
harina de maiz funda mercade 12 deabril| 1 KG 2,00 1,00 o o 100 1,00 2,00
harina morada funda mercado 12 deabril| 1 KG 2,00 100 0 0 100 100 2,00
panela funda mercado 12 deabril| 1 KG 2,20 100 0 0 100 100 2,20
chaguarmishqui botells mercado 12 deabril| 1 KG 2,00 100 o o 100 100 2,00
azicar funda mercado 12 deabril| 1 KG 2,00 100 o o 100 100 2,00
* Grupo Refiere 2l género del elemento de estudio

Nota: Base de autoria propia.

5.5 Recetario terminado.

Con el resultado obtenido en las investigaciones y con el apoyo de las instituciones
involucradas, en el desarrollo del recetario, se adjunta la evidencia del mismo que vaa ser la parte

fundamental del trabajo de titulacion.



llustracion 36 recetario de las bebidas
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

" = socotariade
‘? Educacién Superiar,
- Ciencia y Tecnologia

AN ® (NSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= SUDAMERICANOD.
Diagrama de Gantt

Actividade Imicio Fin : i q' Novi : ici u: Enero | Febrero
S 51|52|53|54|51|52|53|S4|51(52(53|54|51|52|S3|54|51(52|S3|54|51|52|53|54|

Formacion de
rupes 30/9/202¢ | 8/10/202¢ | 1semana
Aprobacion del
tema
Desarrollo
conceptual
Primera
entrevista en el
mercado 9 de
octubre
Desarrollo
conceptual
primer
momento

8/10/2024 | 11/10/2024 | 2 semanas

14/10/2024 | 21/10/2024 | 2 semanas

21/10/2024 | 25/10/2024 | 2 semanas

28/10/2024 | 5/11/2024 | 2 semanas

Elaboracion del

‘marco teorico

5/11/2024 | 18/11/2024 | 3 semanas

Correcciones

e tooriy | 1971172024 | 25/11/2024 [ 3 semanas

Primeras
prusbasdela | 30/1172024 | 5/12/2023 | 2semanas
bebidas

Gorreccion de
elaboracion de | 6/12/2024 | 12/12/2024 | 1 semana
bebidas

Corredela
seguanda 13/12/2024 | 26/12/2024 | 2 semamas
prueva

Ultima bitacora | 19/12/2024 | 26/12/2024 | 1 semana

Presentacién del
resetario 6/1/2025 | 13/1/2025 | 1 semana
Coreccion del
resetarty | 137172025 | 204142025 | 1 semana
Encuestasy

tabulaciones &
los profesores
del instituto

20/1/2025 | 24/1/2025 | 1 semana

Aprobacion del

o bebidse | 13712025 | 17/1/2025 | 1 semana

Encuesta de
seleccion de 4
bebidas de 8 a

presentar

13/172025 | 2041/2025 | 1 semana

Socializaeiény
encuestas de
aprobacionde | 22/1/2025 | 2241/2025 | 1semana
las 4 bebidas
seleccionadas

Pre defenza de

Latects 277142025 | 27/1/2025 | 1semana

Ultima tutoriay
correccion | 3/2/2025 | 7/2/2025 | 1semana
documento

Corveciony
subida del
documento al
turniting

7/2/2025 | 13/2/2025 | 1 semana

Difusién en la
piginawebdela| enespera
fundacion




CONCLUSIONES

El andlisis llevado a cabo valida la posible implementar un recetario con ocho
bebidas tradicionales de la provincia del Azuay para el mercado 9 de octubre, ubicado en
el canton Cuenca, algunas de esta bebidas conllevan un simbolo ritual como, la colada
morada que es la favorita en el dia de los difuntos o la chicha de jora para celebrar el
abastecimiento de una buena cosecha en los pueblos andinos, estas bebidas fueron
seleccionadas bajo un amplio campo de estudio utilizando como herramienta una
metodologia mixta que incluye entrevistas, encuestas, bitacoras, fichas, bases de datos,
sociabilizaciony difusion, tomando los siguientes cantones como parte de este analisis
que llevan consigo la tradicion y cultura que aun prosperan en ellos: Nabon , Cuenca ,
Paute y Gualaceo, seleccionados para preservar la cultura en los jovenes con bajos
conocimientos sobre estas bebidas, por esta razon se trabajo conjuntamente de la mano

de Fundacién Turismo para Cuenca con el ingeniero Carlos Bacacela.

Los objetivos especificos fueron cumplidos, sin embargo, la difusion del recetario
estd en proceso, ya que toma un tiempo que lo reviseny lo aprueben. La sociabilizacion
en el mercado 9 de octubre fue ejecutada gracias a la presidenta de los puestos de comida,
la sefiora Rosa Matute y el director del mercado William Toapanta, siendo beneficiados
los comerciantes del patio de comidas del ambito gastrondmico, tomando con mucho
afecto y entusiasmo por aprender la elaboracion de las cuatro bebidas elegidas, yaguana,
rosero, agua de pitimas y colada de chaguarmishqui, sobre todo conservar nuestra

tradicion e historia en un ambito cultural.

En el mundo las bebidas no son nada nuevo, surgieron hace cientos de afos en el
ambito farmacéutico, habia bebidas refrescantes que se sumergieron hace mas de dos

siglos, durante la Segunda Guerra Mundial suconsumo aumenté entre los soldados y tras



el conflicto se expandieron globalmente gracias a mejoras en la distribucién. En los afios
50 la gaseosa se populariz6 en Espafia, y en los 60 se introdujeron opciones bajas en

caloriasy refrescos no carbonatados.

El enfoque utilizado se centra en fomentar y rescatar las bebidas tradicionales de
la provincia del Azuay, especialmente en el cantdn Cuenca. A través de esta iniciativa se
busca preservar lo autoctono y dar mayor valor a la historia que hay detras, asi mismo
promover el desarrollo econdmico de los comerciantes del patio de comidas del mercado.
Todas la bebidas fueron preparadas personalmente y validadas por los profesores a cargo
de la materia de gastronomia, dandonos las pautas necesarias para un mejor desarrollo,
ademds una buena satisfaccion de este recetario con breves definiciones de cada
elaboracion con sus ingredientes y formas de conservar, siendo de provecho para las
futuras generaciones evitando olvidar las costumbres de nuestros abuelos y ancestros
disfrutando de una buena bebida refrescante como un rosero y las fiestas populares de

nuestro pais.



RECOMENDACIONES

A nivel institucional

Es muy importante que, en el Instituto Sudamericano, los docentes de la carrera
de gastronomia guien e incentiven a los estudiantes acerca de las bebidas tradicionales,
lo recomendado también seria que sigan siendo incluidas en las materias de cocina
nacional y que se mantenga, ya que aporta mucho a nuestro aprendizaje. También guiarse
de nuestro recetario elaborado con mucho esfuerzo que sera difundido mediante la pagina
web de Fundacién Turismo para Cuenca, con acceso gratuito. Ademas, se deberia
capacitar sobre las bebidas que mas les [lame la atencion aprender ya que algunas se las
desconoce. Para que estas sean transmitidas a las nuevas generaciones y no pierdan el

interés a lo largo del tiempo.

A nivel técnico

Para afrontar la desvalorizacion de las bebidas tradicionales del Azuay, se
deben usar planes técnicos que nos garanticen la autenticidad y calidad de su
elaboracion. Algunas de las recomendaciones de importancia se hallan varios pasos
como protocolos de elaboracion, aclarar los ingredientes y técnicas de tiempos de las
preparaciones de las bebidas. También se puede realizar capacitaciones vy
sociabilizaciones brindando informacion sobre las elaboraciones y los estandares
tradicionales detras de cada preparacion. Ademas, se explica como mantener estas
bebidas para su conservacion sin que tener que aplicar nada artificial y se mantenga

su sabor tradicional.



A nivel tedrico

Nuestros resultados han sido en su mayoria positivos y con una buena aceptacion
en base a las encuestas realizadas a los docentes y sefioras del mercado, ya que la mayoria
de las bebidas han sido bien elegidas y elaboradas de la mejor manera posible,
manteniendo su tradicién. En cuanto a la difusion de nuestro recetario que ya ha sido
disefiado por nosotros, con las 8 bebidasy descripcion de cada una, enviado a Fundacidn
Turismo, estamos a la espera de que sea difundido en su pagina web ya que el mismo
lleva un proceso y revision por parte del equipo y estamos detras e insistiendo para que

se haga posible la publicacion.
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ANEXOS

Anexo 1 Cuadros comparativos de Bebidas

llustracion 37 Cuadro comparativo chichade jora

Cuadro comparativo chicha de jora.

Chicha de Jora

Libro Ashanga, Nydia
Vazquez

Recetala Chicheria

Contraste de recetas

e 0 litros de agua

e | libradejora

e 1/2 libramas o
menos de miel de
panela

e Harina de maiz cusco

e Agua
e Azucares obtenidos
por fermentacion

e Harina de maiz

e Agua
e Miel de panela

Nota: tabla de autoria propia.

lustracion 38 cuadro comparativo chicha huevona

Cuadro comparativo Chicha huevona

Chicha huevona

Libro de Eulalia Vintimilla
Viejos Secretos de la cocina
Cuencana

UNIVERSIDAD DE
CUENCA

Contraste de recetas

e 1 litro de chicha de jora
recién hecha

e [ librade panela

e 1 izhpingo (flor de
canela)

4 clavos de olor

1 rama de canela

4 pimientas de dulce
8 huevos

¥ botella de cerveza

e Huevos de gallina
runa

e azicar

chicha de jora
aguardiente
cola
especeriadulce

chicha de jora
panela
ishpingo

clavo de olor
canela
pimienta dulce
huevos
cerveza

Nota: tabla de autoria propia




lustracion 39 cuadro comparativo colada morada

Cuadro comparativo colada morada

Colada Morada

Ashanga, Nydia Vazquez

Receta aplicada en clases
Profesora Fernanda
Padilla

Contaste de recetas

e 1 libra de harina
morada

e 4 onzas de maicena

e 1 libra de mortifio

e 6 librasmas o
menos de azicar

e | pifia grande

e ] librade mora

e 10 naranjillas
grandes

e 2 librasde frutilla

e 1 librade pasa sin
semilla

e 1/2 onza de canela

e 3 izhpingos

e 1 cucharada de
esencia de vainilla

e 1 cucharada de
clavo de olor

e 1 cucharada de
pimienta de dulce

e 1 rama de arrayan

e | rama de laurel

e 1 ramita de hoja de
naranja

e | ramita de
hierbaluisa 1

e ] ramita de cedrén

e 15 litros de agua

e 250 g de mora

e 250 g de mortifio

e 10 naranjillas
cortadas en cuatro

e 4 ramitas de canela

e 10 clavos de olor

e 10 pimientas
dulces

e [ ishpingo

e 3 hojas de naranja

e 3 hojas de hierba
luisa

e 6 hojas de cedron

e 10 hojas de arrayan
/ ataco

e 1/2 taza de harina
de maiz morada

e | pifia picada

e 500 g de frutilla
picada

e 300 g babaco
picado

Harina morada
Mora

Mortifio
Naranjillas
Pifia

Babaco

Fresas

Ataco

Hierba luisa
Cedron

hojas de naranja
canela
ishpingo

clavo de olor
azucar

Nota: tabla de autoria propia




lustracion 40 cuadro comparativo colada chaguarmishqui

Cuadro comparativo chaguarmishqui

Colada de
Chaguarmishqui
Receta de autor
Chaguarmishqui Chaguarmisqui e (Chaguarmishqui
e pulpa de maracuya
e amaranto
e canela
e pimienta dulce
e hielo
Nota: tabla de autoria propia
llustracion 41 cuadro comparativo colada de capuli
Cuadro comparativo colada de capuli
Colada de capuli
Pucha perro
Libro Delicias del jardin | Libro Ashanga Contraste de recetas
azuayo
e Agua e 2 tazas de capulies e (Capulies
e Capuli e 10 duraznos e Duraznos
e Maicena e 2 cucharadas de e Maicena
e Manzana maicena e [Especias dulces
e 2 cucharadita de e Azucar
clavo
e deolor
e 1 izhpingo
e ( pimientas de
dulce
e [ rajade canela
e Azucar al gusto

Nota: tabla de autoria propia




lustracion 42 cuadro comparativo del rosero

Cuadro comparativo del rosero

Rosero

Libro de Eulalia
Vintimilla

Viejos Secretos de la
cocina Cuencana, rosero
de Gualaceo

Dulceria la Delicia

Contraste de recetas

1 libra de maiz
blanco, pelado

1 libra de azticar
12 litro de agua

1 rama de cedron
1 rama de
yerbaluisa

2 tazas de agua
(para la infusion)
4 granos de
pimienta dulce

1 izhpingo (la flor
de la canela)

4 clavos de olor

1 rama de canela
1 taza de agua para
hervir las
especerias

1 pina

4 naranjas

2 limones

6 naranjillas

1 babaco

2 chamburros muy
maduros

2 cucharadas de
"agua de &mbar ",
agua de azahar o la
infusién de sus
flores

harina de maiz blanco
Pina

Babaco

especeria dulce
esencia de vainilla

maiz blanco pelado
azucar

agua

cedrén
hierbaluisa
pimienta dulce
ishpingo

claro de olor
canela

pifia

naranja

limén
naranjilla

Nota: tabla de autoria propia




llustracion 43 cuadro comparativo agua de pitimas

Cuadro comparativ

0 agua de pitimas

Agiiita de pitimas

Mojas Las Carmelitas de
cuenca

Tendencias gastronémicas

Universidad de
Especialidades Turisticas

Contraste de recetas

e Valeriana

e Toronjil
e Flores
e Ataco

° Agua

e Ataco (1 ramita.)
e Cedron (1 ramita.)
e Flores de clavel (5

un.)
e Flores de fucsia
blanca, roja y tomate
(5un.)
e Hierba luisa
(1 ramita.)

e Hojas de orejade

burro (2 un.)

e Pata con panga (2

un.)

e Pimpinela (1 ramita.)
e Toronjil (1 ramita.)
e Violeta (1 ramita.)

e Agua (11t)

e Valeriana

e Toronyjil
e Flores
e Ataco

Agua

Nota: tabla de autoria propia

llustracién 44 cuadro co

mparativo de la yaguana

Cuadro comparativo de la yaguana

Yaguana
Libro Viejos secretos de
la cocina cuencana de Rosa Inga Contraste de recetas
Eulalia Vintimilla
e 1-1/2librasde e Mora e mora
azicar e Sandia e sandia
e 3 litros de agua e Guanabana e guanibana
e 1/2librade e Babaco e chamburo
almidon de achira e Chamburo e babaco
e 10 granos de e pifa e pina
pimienta de dulce e siglalon e siglalon
e 6 clavos de olor e naranja e naranja
e 1 rama de canela e limon e limon
* 1 izhpingo e especierias dulces e especerias dulces




1 pina madura e agua e agua
1 babaco de o
tamafio grande,
amarillo y
aromatico

e 5 naranjas
6 naranjillas gotas
de rojo

Nota: tabla de autoria propia

Anexo 2 fotografias de entrevistas

llustracion 45 fotografia Patricia Jara

Fotografia de entrevista a Patricia Jara (rosero).




llustracion 46 Fotografia entrevista Rosa Inga( yaguana)

Fotografia entrevista Sra. Rosa Inga




llustracion 47 fotografia entrevista Nydia Vasquez( colada morada)

Fotografia entrevista Sra. Nydia Vasquez

llustracion 48 fotografia entrevista Tatiana Rodriguez(chicha de jora)

Fotografia entrevista Chef Tatiana Rodriguez




llustracion 49 fotografia entrevista a Remigio Capelo(chaguarmishqui)

Fotografia entrevista Sr. Remigio Capelo
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llustracion 50 fotografia entrevista Mag. Maria Fernanda Padilla(colada de capuli)

Fotografia entrevista Mag. Fernanda Padilla

llustracion 51 fotografia entrevista Sra. Sandra Guaman(agua de pitimas)

Fotografia entrevista Sra. Sandra Guaman







Anexo 3 Fotografias de sociabilizacion

llustracion 52 Fotografias de la sociabilizacion en el Mercado 9 de Octubre

Fotografias de la sociabilizacion







Anexo 4 oficio de colaboracion

llustracion 53 oficio de colaboracién

Cuenca, 9 de octubre de 2024

Estimado Magister Diego Cedillo :

Le saluda los estudiantes de Gastronomia del Instituto Tecnologica
Superior Sudamericano, Maria Gabriela Urgiles Nieto con cedula
0103791935, Patricio  Alexander Calle  Alvarez, con cedula
0106692064.

Le presentamos est e oficio con el fin de poder trabajar en un
proyecto de titulacion conjunto con el mercado 9 de octubre, con
el cual se realizara un recetario de bebidas tradicionales junto a un:
capacitacion hacia los comerciantes de los puestos de comida. Esta
se realizara con el apoyo del Licenciado Carlos Bacacela director
de Fundaci 6n Turismo para Cuenca, esperamos contar con su
apoyo para tener una junta con los comerciantes del area de
alimentos del mercado.

Agradecemos de antemano su atencion y su respuesta.

Atentamente:

Magister Fernanda Padilla, docente del area de Gastronomia del Instituto Superior
Tecnoldgico Sudamericano

Anexo 5 oficio turismo para cuenca

llustracion 54 oficio turismo para cuenca

Cuenca, 15 de noviembre de 2024

Estimado Licenciado Carlos Bacacela.
Fundacidn Turismo Cuenca
Su Despacho:

Espero que se encuentre bien.

Me dirfo usted para solicitar su colaboracion en la difusion del recetario que acompaiia la tesis
que actuaiments estoy dirigiendo a los sefiores, Patricio Alexander Calle Alvarez y Mara Gabriela
Urgiles Nisto.

Este proyecto tiane como objetivo inicial llegar a los puestos de comida del Mercado 9 de octubre,
¥ en una fase posterior, contribulr a la preservacion de las tradiciones gastrondmicas locales
mediante la amplia difusion de sus contenidos en nuestra comunidad, para lo cual solicito su
amable colaboracién.

Las fechas de entrega del recetario son las siguientes: E1 dia viemes 3 de enero de 2025, con el
objetivo de que su difusidn se realice a més tardar el 10 de enero del mismo aflo.

Una vez entregado el documento, se espera proceder con su difusion, ya que esto contribuye uno
de los objativos principales del proyecto de tiulacin.

Por lo expuesto, le solicto amablemente que me indique una fecha tentaliva para ta difusidn de
los contenidos, con el fin de asegurar e cumplimiento del cronograma.

de antemano el continuo apoyo que la Fundacién Turismo Cuenca brinda a nuestra
institucion y a los estudiantes del Tecnologico i

Atentaments,
Jo 44224 J 43

Feronda Bh
=
Mtr. Maria Femanda Padila Patacios. Yhanz B |
Tutora |

www.sudamericano edu ec



Anexo 6 oficio de compromiso de difusion

lHustracion 550ficio de compromiso de difusion




Anexo 7 encuestas de las bebidas

llustracion 56 encuestas de las bebidas

ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionadas con las bebidas, creados en la asignatura de
cocina ional. Su opinién es fund | para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la casilla que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1=Muy bueno
2 =Bueno

3 = Neutral
4=malo

S = desagradable

Respo nda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas serdn utilizadas Gnicamente con fines académicos para
el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

=2 s
NambreyApelIido:E“\'nf-‘A-‘?('J o \)‘L‘O'\s'.ma .cL: 0103682792 iF: 0777/350 8.

N.° 7 Colada Morada & Pregunta

La bebida 7 tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

La textura de la bebida 7 es
adecuada

¥ XX

La bebida 7 es equilibrada y
cumple con sus expectativas.

La presentacion de la bebida 7 es
visualmente llamativa y adecuada
para su comercializacion

X

IS

Los sabores que predomina la =
colada morada que tal les parece )(

«

bebida si estuviera disponible en el no

mercado 9 de octubre.

>

Consumiria regularmente esta />

Como describiria el aroma de la \//
colada morada




El color de la colada morada que
les parece |

15. jQuéspectos de la bebida 7 6 ¢ HBC-LON -
consicier: mas destacados?

16. ;Qué ugerencias haria para P ?WK 2SN "05)0 ]D €.
mejor-ar h bebida 77

17. 4C reeque este producto podria S RO eHde S [
ser acdaptido o diversificado para Zs ™ /
otros mecados? ;Por qué?

ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacion, encontrara una serie de afirmaciones relacionadas con las bebidas, creados en la asignatura de
cocina nacional. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la casilla que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1 = Muy bueno
2 =Bueno

3 = Neutral
4=malo

5 = desagradable
serdn utilizadas dnic con fines académicos para

Respo nda de forma sincera y objetiva, ya que sus resp
i el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre y Apellido:_ Moy o Moscears . Cl:_5107 E 940IR TLF: 099.8 335 1 1

N.° 7 Colada Morada Pregunta

tnd X
La bebida 7 tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

La textura de la bebida 7 es

2| adecuada i
3 La bebida 7 es equilibrada y J
cumple con sus expectativas.
La presentacion de la bebida 7 es /
4 | visualmente llamativa y adecuada i

para su comercializacion

Los sabores que predomina la /
colada morada que tal les parece

Consumiria regularmente esta
bebida si estuviera disponible enel | Si ) | no
mercado 3 de octubre.

)

e R ol e e

Como describiria el aroma de la
colada morada




El color de la colada morada que
les parece

(L;. aot

15. ;QQué ispectos de la bebida 7 x Kot e Casa
consieder: mas destacados? S0 .7&\}) = Y Qs

16. :ué ugerencias haria para
mejor-ar I: bebida 7 ? v

17. ;C reeque este producto podria = Rl D % wssce to))
ser aciapdo o diversificado para 51, @ on QWA gue PXle cousox

. 72 2 WAL -
otros meicados? ;Por qué? A

ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacién, encontrara una serie de afirmaciones relacionadas con las bebidas, creados en la asignatura de
cocina nacional. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la casilla que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1= Muy bueno
2 =Bueno

3 = Neutral

4 =malo

5 = desagradable

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas serdn utilizadas unic con fines aci icos para
el andlisis e interpretacion de resultados.
Datos de Entrevistado:
Nombre y Apellido: __ ¢ 01 A— & nso . CL: Y533 | TIF: 093293999

La bebida 7 tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

La textura de la bebida 7 es
adecuada

N

La bebida 7 es equilibrada y
cumple con sus expectativas.

w

La presentacion de la bebida 7 es
visualmente llamativa y adecuada
para su comercializaciéon

Y S LS A

ES

5 Los sabores que predomina la
colada morada que tal les parece 7(
Consumiria regularmente esta
6 | bebida si estuviera disponible en ell no

mercado 9 de octubre.

Como describiria el aroma de la
colada morada /Q




El color de la colada morada que
les parece

15. ¢Qué aspectos de la bebida 7 ¢l sebor, lay Q\)ka)

considera mas destacados?

16. ¢(Qué sugerencias haria para L /)9_,!"0,
mejorar la bebida 7 ?

17. ;Cree que este producto podria S Porc?( e onc be |9‘ da ?ve SW clm erke 0
ser adaptado o diversificado para e conpme e no Uiemble v ser§ bueo

9

7 | &7 - ’
otros mercados? ;Por qué? comeguic o en o+r01 Epccdy ento <”[¢ Ot D’B’“«b‘*
T T

ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacién, encontraré una serie de afirmaciones relacionadas con las bebidas, creados en la asignatura de
cocina nacional. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la casilla que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacidn, utilizando la siguiente escala:

1=bueno

2 =muy bueno
3 = Neutral

4 =malo

5 =desagradable

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus serdn con fines para

el andlisis e interpretacién de resultados.

Datos de Entrevistado:
flide (ﬂ_laaz_ ﬁ 'Fé‘\“ . L C1: OFO3P2TET (O OFES 4 55765,

Nombre y Ap

N.° 2 chicha huevona Pregunta

Seccién 1: Textura y Caracteristicas Organolépticas
La bebida 2 tiene una apariencia
atractiva para su COnsumo.

La textura de la bebida 2 es
agradable y representa frescura.

La bebida 2 es equilibrada y
cumple con mis expectativas.

La presentacién de la bebida 2 es
visualmente llamativa y adecuada
para su comercializacion.

A

X | X |x|X

Seccién 2: Sabores

o

Los sabores que predomina en la .
chicha huevona como les parece ><

Consumiria regularmente esta
bebida 2 si estuviera disponible en | Si No
el mercado 9 de octubre. X

~

_ Seccién3:Aroma ycolor

Como describiria el aroma de la
bebida 2 X




Seccion 4: Ob i

15. ;Qué aspectos de la bebida 2
considera més destacados?

/A»ff#(l‘wc—'\a\ <

16. ;Qué sugerencias haria para
mejorar la bebida 27

2[0'/ (O /“ CM‘A'(/(‘\J oé‘ beo

(4l x 2 houos ).

17. ;Cree que esta bebida podria ser
adaptado o diversificado para otros
mercados? (Por qué?

(a‘?i“w..:l& ) W"Aflé r V‘jV’dVM -/—-

T

ﬂ‘g\_\- BPH'S . pos b mau;/u[acﬁ-,—a
T

/
o2 /wwnw._o-., Az o S,

74
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ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacidén, encontraré una serie de afirmaciones relacionadas con las bebidas, creados en la asignatura de
cocina nacional. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la casilla que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1=bueno

2 = muy bueno
3= Neutral

4 =malo

5 = desagradable

5

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus resp serdn utllizadas Gnicamente con fines académicos para
el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre y Apellido: fex© avalo s ik .cl:_ 0136821 2719633218

N.° 2 chicha huevona Pregunta
Seccion 1: Textura y Caracteristicas Organolépticas

La bebida 2 tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

La textura de la bebida 2 es
agradable y representa frescura.

cumple con mis expectativas.

La presentacion de la bebida 2 es
visualmente llamativa y adecuada
para su comercializacion.

£

4
3 La bebida 2 es equilibrada y )[

5
 Seccion 2: Sabores
6 Los sabores que predomina en la \/
chicha huevona como les parece y
Consumiria regularmente esta ==
7 | bebida 2 si estuviera disponible en (| Si No
el mercado 9 de octubre. -
8
pAS
9 Como describiria el aroma de la \f’
bebida 2
1
Seccién 4: Obse: n Abjertas)
6() ore’s{iﬁ“\)"/ [y r’-xx
15. ;Qué aspectos de la bebida 2 Y = = =
considera més destacados?
16. ;Qué sugerencias haria para o AT y
mejorar la bebida 27 R o b
17. ;Cree que esta bebida podria ser s i S\
adaptado o diversificado para otros < L )/ bCP RIS
mercados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE les de a provincia del Azuay

A Una sarie de les Debsides, Croados o0 s ugraturs de
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roagor refieie su vel de acuardo con cads sfrmacidn, Wiieendo b siguienie excala

1=huano
2 muy bueno
5= Neutred

4 = mako
3 = desagracutie
Respons de forron shoer y olyeniv, yo que sur asrdn utitsidies fines

Detes de Entrevistado: o
m,w_ﬁ& bk Diag Gl ORVSEIHY np QTESSE IR E

\ Lo betida Z Teve uno apaciends

HTOCTVG pD W) cormarma. )0
L deemans e Lo betohda 2 en

g radebie y Iepresenta hesoun 70

7

LR 000 165 eYPECTIINDS.
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ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacion, encontrard una serie de afirmaciones relacionadas con las bebidas, creados en la asignatura de
cocina nacional. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la casilla que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1= Muy bueno
2 =Bueno

3 = Neutral

4 =malo

5 = desagradable

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas serdn utilizadas inicamente con fines académicos para
el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre y Apellido: Soric, Alooe . CL: QOGO 33 . TLF: 0952929379

La bebida 5 tiene una apariencia
atractiva para su consumo. ¥

La textura de la bebida 5 es
2 adecuada 7<
3 La bebida 5 es equilibrada y )é
cumple con sus expectativas.

La presentacion de la bebida 5 es
visualmente llamativa y adecuada )(
para su comercializacion

S

Los sabores que predomina el
rosero que tal les parece )C

w

Consumiria regularmente esta

bebida si estuviera disponible en el | Si

mercado 9 de octubre.

)

Como describiria el aroma del »(\_
rosero

El color amarillo del rosero que les x?
parece

15. ;Qué aspectos de la bebida 5 6' xbo ¥ ¢ (O 8)61'0 <

considera mas destacados?

' N
16. ;Qué sugerencias haria para L)tn?u q
mejorar la bebida 5?

17. iCree que este producto podria No [eA) Q(ﬁo ? e a®o n]}ff L4 vt‘x})(OI M@/‘”e
ser adaptado o diversificado para K
otros mercados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacién, encontrara una serie de afirmaciones relacionadas con las bebidas, creados en la asignatura de
cocina nacional. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la casilla que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la siguiente escala:

1= Muy bueno
2 =Bueno

3 = Neutral

4 =malo

5 = desagradable

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus serdn utili; inic con fines icos para
el andlisis e interpretacién de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre y Apellido: _ Mcyco  [Mosco 40 __CL: 009699098 - TIF:_099 823539 11§

La bebida 5 tiene una apariencia .
atractiva para su consumo. /
La textura de la bebida 5 es /
adecuada

~

La bebida 5 es equilibrada y
cumple con sus expectativas. /

w

La presentacion de la bebida 5 es /
visualmente llamativa y adecuada /
para su comercializacion

S

Los sabores que predomina el g / {
rosero que tal les parece

Consumiria regularmente esta ‘
bebida si estuviera disponible en el | Si no
mercado 9 de octubre.

L)

Como describiria el aroma del
rosero

El color amarillo del rosero que les

parece

PRSI

15. ;Qué aspectos de la bebida S &l aebies ()‘ Dt e\ Sre qoe =

considera mas destacados?
Cu. SoN\cceo

16. ;Qué sugerencias haria para " = Ce@-CeT e«
mejorar la bebida 52 el sbec © (e L

ser adaptado o diversificado para
otros mercados? ;Por qué? Ve awvsles

17. :Cree que este producto podria S, adeis Nowiandes Mo s Q etk oy
’




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A conti nuacién, encontrara una serie de afirmaciones relacionadas con las bebidas, creados en la asignatura de
cocina nacional. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la casilla que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1=Muy bueno
2 =Bueno

3 = Neutral
4=malo

5 = des agradable

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas serdn utilizadas unicamente con fines académicos para
el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre y Apellido: llxm %”l Mmeo L ClL: YRz 230¢S.TIF: 223 3/)’7

N.° 5 Rosero Pregunta

ettt i
La bebida 5 tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

P La textura de la bebida 5 es ¢
adecuada

3 La bebida 5 es equilibrada y X
cumple con sus expectativas.
La presentacion de la bebida 5 es

4| visualmente llamativa y adecuada K

para su comercializacion

5 Los sabores que predomina el x
rosero que tal les parece
Consumiria regularmente esta
6 | bebida si estuviera disponible en el |(Si no

mercado 9 de octubre.

Como describiria el aroma del K
rosero

El color amarillo del rosero que les
parece

15. ;Qué aspectos de la bebida 5
considera més destacados?

ON) w10 U@»\riw\ct

16. ;Qué sugerencias haria para M & X&)
&) —X("‘ yet

mejorar la bebida 5?

17. ;Cree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para % l
otros mercados? ;Por qué? '




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacién, encontraré una serle de afirmaciones relacionadas con las beblidas, creados en la asignatura de
cocina nacional. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la casilla que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1=bueno

2 = muy bueno
3 = Neutral

4 =malo

5 = desagradable

Responda de forma sincera y objetiva, yo que sus respuestas serdn utilizadas Unicamente con fines académicos para

el andlisis e interpr ion de ltad.

Datos de Entrevistado:

Nombre y Apellido: _"Cx verea O

ﬁ)&n—\‘(’n@ L Cl: BB ik O >3A8 .

N.% 1 Chicha de jora Pregunta

y G risticas Organolépticas

Seccién 1: T

La bebida 1 tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

L3 textura de la bebida 1 es
agradable y representa frescura.

nN

La bebida 1 es equilibrada y cumple
con mis expectativas.

w

La presentacion de 1a bebida 1 es
visualmente llamativa y adecuada
para su comercializacion

o

Seccion 2: Sabores

Los sabores gue predomina la
chicha les parece

Consumiria regularmente esta
bebida 1si estuviera disponible en
el mercado 9 de octubre,

~

No

Como describirfa el aroma y el
color de esta bebida numero 1

Seeaon 3 Obsorvadones Generales (Respuestas Ablertas) | |

15. ;Qué aspectos de la bebida 1
considera mas destacados?

Eoto- wvy €EOSC

16. ;Qué sugerencias harfa para
mejorar la bebida 17

Henes clense-.

17, iCree que este esta bebida
puede ser adaptado o diversificado
para otros mercados? ;Por qué?

>4 ,e}f' wely FIEE




ENCUESTA DE VALIDACION DE d dicionales de la provincla del Azuay

A = una serle S laz b, crueds en e oe
codng nactenal. Sucpniin e Randemennal pars evaliar y mejone of producto. Por fascr, merque o casite que
mmjor refleje su nivel de scuendo oon cady utflmnch le sig:

1 »Susno
2&muy byeno
3 & Neutral
armaio

S = desgradatie
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o 0edlsS ¢ MTevpretaciin de rematiadoa

Datos de Ertrevistado:
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L
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2 = — 2 J
6. ik mipn s g Se b forade A Ane i
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ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradidonales de la provincia del Azuay

A continied (s, encontrard sna sede te srmadones relcionadas 0on ls betices, crasdos en B atigrota de
coting sacosal. Su opinién s Aundamantsl pare evelude ¥ e of procucto. Por favar, maegue 1 castla qus
Mo refiejs we mivel de souerds con cade afrmacon, utiiaeds s dpuents escde:

1=5ueno

2 = muy buss
5 = Noutral
tamplo
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w
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Seccidn 2: Sabores

o

Los sabores que pradoTiea e
Crich fes pece 7

Carguriia mpiumeniv eda
7 | botsicte 1 ol swtrdens dsgonbiesn | 9
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ENCUESTA DE VALIDACION DE Babidas Tradicionsles de 1a provincia del Azuay

A rh Lne 3enie de con las bebicke, Cresdos an b ssignatura de
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17 buec
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ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azvay
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ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de |a provincis del Azuay

n e série e f can laa beSdin , Creaes on h aEpnaten ¢
codna naclenal. Su epinkén es Tusdamental gora evaluar y mejorar ol preducte. Por Lvor, marque b celfa que
mefor refleje us mived de acawede con Gida afirmaditn, utilzando i sigdents mods

1= baeso

2 = muy Sueno
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N
§

Cammo descrititia of arcema ¢ coloe
2 e31a Debics 4

L]

15, 200 aspactos de b bebida 4
corgidenn mis desacados?

¥ 00k sipasenchn harky paa ! { ’ ; 1
orata bebida 4

T iCree que ede produco posra
sar adapeado 0 diversficado poes
0o mescadon? Por qust




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tra les de la provinda del Azuay

A cont rwackin, encontraci una sers de afimagones rebionadas con ek betidas , reados en b miratia de
codna aackeal Su opiniGn m Aundsmimtal gina evalory mejsrar ol produsia. Por favar, marque ls casila que
majer - efieie s abvel de 2cuerdo com cadla sfiimaida, LTlizndo 1 spulente ewcak

1 = b v

2 = sy Buese
1= Keutnsl
d.malo

5 = dos dgradeble

R 50/%A0 de VTG TCeTS ¥ abyetivg, 2 JUe Sus serdn wivades d
ol ndliis & W EvErockl ar repurastal.

con finer arodéiicos pow

PR ——
Nombre y Apetior_Aina Drguexe

€A QLN T DRS00

L3 habizia 4 tene ure apiience
FITICIAT 2OrS W CONMTO.

13 testirs de o coleds o e x
AN

~

L3 betads 4 o4 equihace y
Ourple con mis apecialng.

13 presmntacin de b bebrds 4 €5
wysalmente fanatie ¢ sdeludte
pora w comercalzacin

a

Lot sabores que pradoming e s
butsida 4 que tal bes povece

o

Cormumitia regelarmernte el
betiida 4 0l extesiecs dagonibie on
of marcads ¥ do oxtubre,

-

3 Come ceacsbiria of woma y cobor |y
de outa bebiide 4

15 JCvbispectos de b bebida 4 Q
ow
cetaiacken més destacaton? Sokor o eseme

1o Gt unjerencias hasls pers

MEora bebica & Tempere bvre

17 {C mweque 9% prodictn podns =
ser actpads o dversficads pans ﬂ“ o "\J"d“"k’ € "o N
angs mecadon] jPor que? 4ua J“\ou,z‘&c\




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A contl ruscen, & una serie de {1 con bys bebidas | creados en 12 adgnaturs &0
Cotna wckhel Su opndn ¢ lundamental fora evluar y mejerar &l prodacto, Por fanscr, margue b vl g
mier - efieie s nherd de scuerdo com cada afiemaci dn, utflnds l Sguiente escala:

1-Biatno

2 = weany DUZID
3 = Neatral
d=malo

5« tes agrackdie

Resporda de farma sineee0 ) SUEIAD, PO gLe sui serdn on fines oo pan
of aoddiisls @ inderprrtoziie de resoNados,

Oaton che Enmevistadoc

Namére ypetdor__Peencks Tapuoec e CIOTNIGID , rp: QEESTCEAD

quarmbshqu Pregusts

Lo botada 4 Gene L apaniencis
Wi PRI S DRmTe
Lo tenters 00 b coladp s e ‘/

adecunis

1o bestida 4 on sqpabtradha y
cumple con mia eapeClatvG e

w

1 prasermacion de ls beteda 4 &
viouaiments Hamatie y adecuady / K
Pore ) commralacitn,

-

Lo saboses gue oedoming en by
tebita 4 que 1l ks parece 7

Corsumin regetamns et
tebida 4 ol eshaviera aperitie w
o (rrcaoo 3 G octudis,

)

./

Conmo descrtiny ol sroma y coker
de esto bebida 4 \

-

18 @00k mpectos o 1) batice 4 =
conwaden s destacados? kol

B SO jegesenchs Marks pory
rragee sl bebida 4 w -myn(.

17, € e que este prodhicto podtle ~
wy achapado 0 dversificado pan > vc‘ a.e (\‘w'\_,y;\'cv VOO0 Oy
ooy mecdea? JPov e ) 1




ENCUESTA DE VAUIDACION DE Bebidas Tradidonales de la provincia del Azuay

A conti nuacds, U serie de gt con s bebidas , creados en & migrevtura de
cocina nadeesl. SU pkids &5 fundamental para evakiar y me o o producto. Por Svor, mang e [2 cadla sue
mejor - elhye w3 el e acuerdo con CaIR Amadion, wtilzando ls upumete escils

1=huesno

2 = miry busro
3 & Nevsry
4-malo

§ = dus agraatie

Resg0 iy de Orme Secero ¥ ehjedha, pa gaw sax L0000 uniN v con e g 200
of andiu ¢ inderpretocidn & resaltogos:

Datos cde Emveviitade
Nombre y Apeido: _ i e e

N1 Agua de pitimas

L2 bebics 3 tiene Lo apariercs
MNACTAD PATS Bu comuma.

Ly teators dhe by Bebéda 3 as
Aoty

La babice 3 e equbbaade y
cureple Con mis SepoCtaters,

“

La preseviecién de by betida 3¢5
4§ visunrwre lenatia y adeceds
Pere M COmR Rz N

B B S e T L T s 2 RS s B R

Lo sabores Gue pradomna mn e
bebicts 3 que s les poce

-

Cotmmiia regularmenne 51
7 | betscde 3 5 wstindena daporiie en | S o
ol mescado § de olnutve.

Corne describinia of oma ool agen
de piirat

B color hasla del agu que tal b
parece

15 2 ub dswctos de b bebads 3
comicdena nin Sesacdn?

16 A2ué Sgesercios hats pars
megrar b setida 3

17, 25 vee e este produce podrls
wwr ) 2ptad 0 diversiicad o perk
otron merados? Por qukl —




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provinga del Azuay

A corenuacian, encontrars ure serie du afiemacones refecdionatias con i bebidas | creados en b adgnatua de
cocing mastonal. Su opinite e fendamertal pars svailuer y rejorir o profucto. Por favoe, margue B Gsila que
meor refieje su nivel de acuerdo con tada afirmacide, wileardo s sgumnte sscala:

1 = bueno

2= ity bueeo
3 = Neutras
&rmal

5 = desagrachble

Respands de farms sincero y obirrin, yo gue su serdn utiy i o fnes 05 para
el aodiely o tegverocen dv resaliodos.

Datos de Entrevistsdo: s .
};-&hh— )‘.uu-/ /'L"‘. Oy DEO3PIE0_ 1. 07314 STV

Nombre y

| Lo betics 3 tiene uee aguiencia ~
ANTACTID PO 50 CONEAM0.

2 La teativa de b Debeds Jes X
de0aTe /
L4 babicta 1 av mcusbbeaday

3
cumphe con mis repectateas X

L8 prawnritaciies de ls bebicls 5 e
A | visasimenie (lematho y scleciisce W
pars w comeradoacde ¢

126 5aboees que gredoain on by
Debiada 3 que o ks parece

Cormmumeria reguianmeTis s
T tebicta 13l mtusers shponbeen | S Y, ™
#l mercads § do octetre, [

Crxno oo B ol roma o agua ¥
e piteres

Bl cobor facmia del agun que tal bes

15 J0ew aapecion de e 2ebvda 3
conicera mis destacidos?

16 008 sugenemces hiela gan
mejorar b buibide 37

17, slroe quew exle SrOJWT0 POkl
wr sdapteds O Seerstcado pan
ot mercds? P ue




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebldas Tradicionales de la provincia del Azuay

A conti nuatHY, mcontrari una serke de atmeacicaes redacienadas Con R bebidas , ereides en b aigeaera de
cocins nadonal, Supilas e endanental par e kiar y majooa el producto. Por fsver, marque 12 caila qus
mwjor ¢ efige w nivel de arverdo it Lo Sl escaly:

1 -mnn
2 = iy Buro
3 & Newatral

tamito

&= dus Agratile

Mespodo de forma giveers y oI, yo Qo 1ue sendn as oon fines P

o oadsis £ Mterpestocits de resukoss

Dartos cde Entrevistador
Nombre y Azl SO LTI

Lo betyeds 3 Tne uns apariercia 7

1
et (NY0 B CONsTO
o e de L Debics 3 e ’
L nduciace
3 Lo betity 3 5 equibeachs y
Cungds 0on mis agpaciatives 7

18 presertacidn dn b betode 3 &5
asymente Lamatve y smdets ety
212 40 romercial zaodm

~

Los sabore que prodoning en by y’
totiats 3 g 1l les paseace 7

Cargumind (agularments mis "
Mdl.?sics!mhlldnwl“tm( s ™
ol mercago 9 de ocmabes,

Connee descriteda ol sroma del sy /
du pisras

° £ coloe Mucsa gl agua guetal les

15 Qb moecton ce e bebiida 3 -
Conmibctes s destazades? Color

16, Jpub voamecim havs pord )
e ar b sebichs 5) W .I‘LJ\A‘\U

17. 4C row gow watw producto podis
o1 ctaptas: o diversihoad o pas < 2
ovos craradnt JPorgqud! 0\ \ ‘AJ' ’;[‘-""

-

e (_\mwofs\lo \o Y onaacy




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia ded Azuay

A contd Ut una sene de conlis bebidas , croadas en B asignatera de
cocies nadeeal. Su0pINItN es furdamental para cvakiar y merar ul producio. Por favor, margus & agta que
mejor - etinge m nivel & acuerds con cada shrmaddn, stilzando Ia sipusente escals

14huena

7« muy lwra
3 = Nevitral
smmalo

&= des agradnle

Mrapasio de forma siverrs y abjelive, 59 UL IUF rerpavatas serde Leirpdias Gakamedre Con fines paimicss 2000
o) anivis £ Wherpretociin de resukodos

Datos cde Entrovistadel

Nombre y Aselide: P Doy ,Ca: 00O wag T ENM IV C0 Y

a de pitiman

12 bebirs 3 thane ure aperienchy
Mractive parm ws cONS M. 1
L2 sectiiea e bn balsda 3 65 A
adacinde

La Belichs 3 es equibiacs y ®
LT (00 (185 eapectativun

La gresenlacidn de b bevida J e
viuusd meete Famative y adecuade *
ats s COMEGITICHD

>

Los sabores qin precoena o0 b

Bl betécts 3 que e en pasece »
Conwsrriris reQunTenie sita

7| tebitts 3 s estuvien deponithe e | Si @
ol martaz 9 de octubie.

L
Camo deseritiria o aroma del 3gas *

@

L de plarman

1 cobor Macso e agum que tal bei
prece

15, Qo amectios de by betich 3 Coitsr | evtmve Wedivaanel
comdedene wds destaados?

W Oud sigenncias b paes

oo 3 W wtida 37 Tempecctvre..

11 4 ree G este producio podris
var fapnyie o hweriboada s $iy destacondo wuy erepiedades

uos merndas? [P AT




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de ka provinga del Azuay

A conti rackin, encontrard eng sevie de afinnaciones refacionidas con ke betidas, creades en 2 asignats de
cocing racional. Su opinion es Aundamentid gard evabier v soone o producta. Por favee, marges b Gasthla que
Meor reflge su nived Se acuerdo con cadi Mfirmacin, wtilzando s dguesty ecais

1« Muyboene
2=Bueno

3 = Fsral
4=malo

3 = des sgradatie

Aerpards de fonme Lncers 7 OFEnVE, 9 QUE FIS ESIOestos Seni anTRes dvcemente cow fWes 0CoRem oS paYe
&) NS £ interpretachin de resnTases

Danos de Entrevistade:

Nombre y Apelido:__Movee Hoscose L CL Qo Lé4M08. T 24998 35 119

Lé Betiche € berm i spanencis /
ARV 212 S0 LorGunra
| Lo terturs de ke butsicda & o
| acorisda

3|40 tesida 0 e eqeitiade y /
Qumiphe con ss Mpectathvas /!
La presentaciin de ls Geticty B es

4| viwsdmerte Samiste y sdecdy J
(I 50 COMeIRRENISN

108 wbarm qen predomina ded
pucha pemo G tal ke Farecs

Consumela regabinmonne e / f
& | betich 5 st Gspenlicen el | S "
mercado § deocntve

Coma descriteds el arome &
pudha perna

ek cd puche peno que k5
sae

15 (Qutmpectos de b badids 8
consiclen mis destacadon? I

: o &l mben
16, ;Cudmperencias hatls pars Al S

egorarh batida 17

17, 2 rme cun ewie procicto podris
e actaado o drearatcads pacd
ctron mexcades! Jhor quil




ENCUESTA DE VAUIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A combinuecidn, enconlyaed una sorke de afl mecion e readionadas con 1as bebidys, creados en by asgnatura de
cocima nacional. Su opinidn es fundamentad pars sk v Mejorar o produmo. Por favor, margue L a9l que
mejor reflegn su navel de scuerdo con cade afirmac n, wtluands b siguese sl

1= Muy bueno
2= Bueno
3 = Nevrad
4« malo

§ - docagratatle

Responda 2 farme sncera y odjelin, 1o que us Sendo weiodos i con fises &0 oS P
o andfon e whepritatidn de rsukades

Duatos de Estrevistado;

Hombve y Apetido:_3-cie 1 - Gl CAOWCLATY . T CEMS R 40T

Lo betiida & Sere una apariencia
AYRCHTAS (AT M CONMIMO.

L tewirn o by bebica 8 os X
adeoiady

Lo Bebrcka 8 s oquebbvada y /‘
el o0 Ses Cxpeciaivis

La presertacion de b betsds B o5
voselnente Bamatho y adecuada ﬁ
PrD Su comercidizaciin

P

w

108 saores que predoming del
puxha peno que tal ke perece f\

Consumiia reguiamente ey
bebids & estuviens dsponbleend | S
mercado 9 de otabre.

(2)
"

Coma describiss ol armma de s A
pucha pemo %

Bl color ded peche perrc g bee
parece

Al cobar |-
15, (Clusk wapectos dhe la babica § el sobof | \a
conudhecs min detacados!
W0 sugerencun har pird L "')"'“‘-“

oo bs batecla 67

17, JCowe o wite producio posia | S Lo ".\:-"-'N-‘ ro corsawiciy o F-a._g;h)
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ENCUESTA DE VALIDACION DE Babldas Tradicionales de la provincia del Azuay

A CONTIMECHN, CAC0nLrard uni sene de afrmaciones relscionaddes 000 las betidys, creados en b asgnatera de
codna nackenal. Su opridn e fndamantal para b y mejorar o producto. Por favor, margee |2 castla que
reajor refleje su nivel de acuerdo con cads atrmacion, Wilando b sigdente escaia

1 = Nuy bumao
2 = Bueno

3 = Neutra
&= maio

54 desagradobie

Responda de formmd siocere y alyeinag, p que sus g oon foes 05 pOro
o analsly « Mtevpvetockio de resolaios.

Dutos de Entrevistada:

Nombre y Apeiida: Sorie,  Aloeso (€A BIONEOT Y Tir-_ QORI T

L3 bebids & thene uns apariencia
FIRCHND SA0B 95 CORSUTRO

1o testord o2 ls Debics 6 &5
adeciady

"

La botsads 6 on squdbrada y
Lurple con o epeciatves

La prosmntacion de s bebic & m
siwsbnecte lavative y advesads | /)
a3 comaroad wachs

-

Lo satiores que redoming Iy
yoguara e 1 s parece

Corauminh regulermerte sts r \
Miinuﬁ-‘nnw&m-( si! Jinmo

-

MEaso 9 de sciubne

Como describinis of aroma de
2l x

H cokor ficea de b paguare que
I parece

] ater, ¢l srbcr p (@ '/.)\<.‘J

15 10ut 35pecios dela tebid 6
corsidenn mis destaados?

W Qs sugerenciys harka paa €l clor & 1o belada

mejorar by Bebtida 67

IT jEree que sste producio podils |53 e fin v"-’jt' G P;dm’ Corlupn
o aclapeado o diversBloado pera j A /
ctroe mercedon? yPor quit 9 wd fuits ecody




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincla del Azuay

A oot suacida, encontsierd una serm de afemacione relacionadas con ke bobéstn, cresdas e (e augnalua do
cocion secienal. Su apinidem e fundamental pars evakiar y mejorar el producto, Por favar, marquoe ls cnils sus
mujor refieje w niel de acuerdo con cadd Aemad 0n, utiBzands 1d Ypuente eaaly

1= Muybsrno
2% Bumra

3= Newtry
A=mato

5w des agradable

Reso0 /s e SO SALEn iy OReTive, 1 JUe Sus reis sardn i a0 fives s pove
o andlun @ demreiscidn dr satandon

Oatas v Entrevistada:
Hombre y Rvk\ Moxess: o COUYAG |y 085% 2RI

L4 Bebica § Sere s aparienca
ACINE FALE B FONATIO.

Ly testurn de by bebida 6 o
Adecidy )

3 Lobiads 6 3 wgeiireda y
Ol (00 908 rpoctatisns. v

Li presastacan du o tebide 6 &
srasbrmelte Lemitive y edecusda
PN 95 COmercakzacin

-

Lo wbores qus predaming by
yoggeara que i leg parece

“

Comureria rigabemente ésls
Debise 5 estwirs daporith ened | S0 | o
WMerCe0o 3 de oilve

an

Como describiviy of oo de by )
Uy /

6 cobor fyoata de ls yeguana que
ot parece

15, 22 upecion de ks baticle € N M, \__:‘a-\
consichers nin detacedon? du aueret / Can"

W, (CPaé wgorencas hatl pwd
mejor o kbebida 67

T2 JCvou qun eale producm podrd
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otvcn PEVadsT (Por quiT




ENCUESTA DE VAUIDACION DE Bebidas Tradicionates de Ia pravinda del Azuay

A contimuaadn, ure sere de afy con las bebeckes, < 0afos en 3 a9gnatura de
cocind sachondl, Su opinion &5 fusdamental para evaliar y mejocar of producto. Por favar, mangue 1 cxifa que
meor cefeje su nived de Jcuends con cada afimacion, nlizands [y sigulente ascalx:

1= Muy Sueno
2= Boam

2 = Newstral

4 »malu

5 = des agrachatin

Fespando v formo sncero y alyifive, po

o) andiis ¢ nesgvenacidn de resakiados.

Datos ce tatrevistado:

h:"‘asala -

-~
K-—-'?ﬂt‘c-Lﬁr-c)._‘_ L0 3Ee1q -2 N OV IOIR.

Nambre y Ap

Lo bedidn 6 Sene uag apatincia
FYRCTEY (AN 14 CTEATS

~

L2 tewtura de b bebids 6 os
adeosady

-

La bebaitds 6 ox oqubiveds y
raarple con vel epeltiteal.

La prowertacion e b bebide § o0
wvaveknerts lamative y adecseda
pera v comprcidgacdn

Los sabores que predomies
Yo vy que tal les parece

o

Conpurrata regulenmenis eile
belschs si estuears dspon e en ¢l
| mwrcindo 9 de 0okbne

)

Como desorbiia of woma de by
yigeand

15 ;026 npetics de b belida 6
comicleranis destazados?

£l eofer fucsa de B yoguaa que
s parece

¢l colev y oapec

16 JLI08 apienoes hark pors
mujor i betsda 67

u 'hgu ne

12, 0 vee yat esie producto podre
er eRpho 0 Geersticado pars
ctios menadon? (Por ot
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ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuadite, encostrard una sere de sfirsaciones rdadonades com bes bebidas, creados en ls mignatura de
cocina v openide & N para evaluar y mepear ol producto, Por favor, marngue L 2asiia que
mejor cefleje vs tivel de acoerdo con cyda afirmacion, utifuando b siguiente escaln

1 = desagradatio
1= mak

3 = Newtral

4= hoern

5= muy bueno

Respond dy forms S0 y CORTAMS, 32 gue 1us resp swsdn s & cont fioes OC pora
o) gl ¢ intavpretockén de resutovon,

Datos do Enfrevistado!
Nomber y ApeNide: [ sl n =

Pregunta

1 L3 bebida tiene ura apanencs -

attaciies pira Su COMGUNG £
La teetura de b Bebrid o5
ddenuads

~
.

La bebida s equibnda y comple N
€ON S5 expactativas. >

L presentacicn ce b bebic o5 3
wwsdmonte Bmatha y adecusds £
ForD su (nmevosliacin B

rY

103 sabores que predomina la I}
paguana cue 13l les parace F

Cormumicia regulymente mts
6| bebich si mtuviers Sponitieen et | 5L | na
sercando 3 de octubre k

Como describicla o aroma de & L
yeguans

-

Bl color fucse de b yaguana Gus
s parece

3

15, 2008 aspocton de b bebida >
considen mis destacados? V

T sGue wegerarcias hirie para ”
mejorar by bebidy 7 1' L7

17. iCree que este producto podel e
sar adapriada o civemilicads pat /
onros mercados? (Por qua?

llustracién 57 encuestas mercado 9 de octubre



ENCUESTA DE VALIDACION DE dicionales de la provincia del Azuay

~ i A une serie de of o dan com las hohidas, craade mn L asignatura de
codna nacional. Su opinie es fundamental para evaluar y mejorar of producto. Por fareoe, mangus k casifa qus

megor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utikzando & sigulente estalx

1 = cdesagradabin
2=malo

3 = Newvtral

4= boeno

5 = muy bueno

Respondo de forme s y O, 19 gue s rep! sendn o cont fiws peadémicos pora
o wrdlis ¢ inlevpeetockdn de resuloane

Datos de Entrevitado:

Nombve y Apelido: | ¢ 1 €30 3‘!3¥ i

NS € Yaguana gintty

3 La bebido tione ura apanencis

Atracties pera su COMBUMO.
2 La twatura de b bebida s
adeosads

La bebsda 5 oquibads y curmple
0N Sus eepectatiane /

La presentackin ci b bebica o
4| vissddrante FBamatha y adecusda
£ora s comercrabizacién

Los sabores Gue grecicening la
Yz aue Tal les parsce e

[

Cormumik regulwrente exta
Debict sl eytuvaes diigonitie en el
mercata 9 de octubre

-

\14

Como describicia ol aroma de b
yiguaea v

-

£l cobor fucsia de b yaguany que
o aarece

15 1Gud anpacios de by bedida
consgdera mis destacadon)

5. Ot sugermncias hara pars
mejorx [2 bebida 7

17. Zoree que esie produtin podriy
St adaptada o dversficado pars
oo mercados? (Per que?




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebid dicionales de la provincia del Azuay

" i i yerie o elacionadas con ks bebidas, creados en e asignatura de
codina nacknal, Sy opinide &5 fundamental pars evaluar y mejorar el producto. Por favor, manue la casifa que
mejor refleje s nivel de acuerdo con cada alianadon, utilzando b siguiente escalx

14 desagradabie
2=mak

3« Neutral

A =bueno

S = muy hueno

RESPONAT de forma Wncerd ¥ ohethn, yi que s RIEuEstos seron wilaados doicomente con fines aooemices pare
o andVis & Mterpretocion e resaftodos.

Datos de Frtrovistado:
Nombre y Aprilide:

M2 6 Yaguan Progunta 1 2 3 4

L2 beteds Sene uia aparienciy
MeaCthA) PRID SU COM U

Lo textura de I bebreda ek
adecusda Vi

>

L bebida &5 eauiboata y comgle
con s expeciathas.

13 preventaciia do b Debids e /s
wsualmente Bamativae y wdecuada
pors w cemerGalzacidn

-

Lo sabeos gque predomiea by /
JeQUIS Que taf b e

Consumins reguisrmente e512
6 | bebiits 5 estuniera dispomitie en of LS1 na {
mercado 9 de et

Coma disorbich o aroms de by
yoguans

Bl cokor fucshy de b yaguana que
s parece

15, /0w anpectos de la bebida
coraidecy mds destacados?

%. JOuk sugerencias harla pan
maporae s bebids 1

17. Cree que este prodhcto podris
7 adaptado o diversiicado para
otros mercados? JPor queT




ENCUESTA DE VALIDAGION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continicién, encontrard una vers da afimadiones relaciomadis 0on ks bebidas, creades en b asgnatucs de |
cocing nacional, Su apini &5 fundamental para evakar y mejorar o prodecto, Por taver, masgue o casile g
mejor refieje w alvel de soverdo con cada afirmadién, utiizando la sigumnte ascala: ‘

1= desapr skl
2= malo

3 = Neutral |
A= bueno

5= muy buere

Respond de forme SWers y o0tV 17 gue nus respuestas serdn utiVensey Sascamente con fiter acadiéontos poro
o ol ¢ (aterpvetocidn dle resukados

Datos de Entrevistade: T X
¢lsillogaf)i

Nombre y Apatidare (0 [BS

1 La bebicn tieowe uss spetienca
Alfling $903 54 COreuTo

P 12 teetura de b Bebida o /
adecoalis

4 bebidy &5 equibomsa y cunple /
00 s epeCinas

Ly presmtacidn e l betida e
4] wsuaimente lamatie y sdecuads 4
poea s comaelizacion

Los satmres qun predoming by
YIQuana que bl fex parecw

[

Consuminia regularmerds estd
6 | betsds 4 estaiena dsponbie en ol 1
mercado 9 de ocuber,

Como dewribina o aroma de s
ragean:

~

£l cokor fucsd de b yoguany que
s parnce

3

15 (0w mpextos ce le hebica
oorekiens mis destacados?

. J0uk sugerencis haris pars
meporx [s bebida 7

7. jCree que este producto podria
war sdaplado o daesficado pars
0tros mercados? JPoc qué?




ENCUESTA DE VAUIDACION DE Bebidas Tradic les de |a provincia del Azuay

A continuacion, encontrard wea serie de drmaciones rdladonadas con las bebidas, cresdos an a asigratura d
codna nociosal Suopinion es Smdamental par evaluar y mejor @l producto. Pee favor, margue la il que
mejor relleje su nivel de acuerdo con cada afirmaciin, wdizndo L3 sguente ecala:

1 = desagradabie

2> mala

3= Neutral

4= bamna

S = mey Buino

Nesponda o fovmg SNoerD y AN, )7 gue sus sendn s O con fites 0codd pavis
o andbsic ¢ intevpvetockin cle resubados.

Daten de Entrevistado:

N* 6 Yaguasa Pregunia

12 Debichy thene ura spienci
Mracine pa £ CONSIMS

La entia de 3 beticls s
adecuscia

~

L Debidy s equibbrada y currple -
oM yos meeLataie.

L3 presernacdn de b bebida ey 4
vigsalments Bamsstas y adecuaty -~
pars vu comercialaacon

Y

109 sabons que predomns b /"
yaguana que tal les pusece

w

Consumins seguanmenie 25l
batida 5 esvuviers daponish en o 6)

mescado 9 de octulve.

o

Cema desarbirl o arome de b [ o
ngwes

B color feaia e s yageans qun
les povece

15. ;0w aspocnes de b bebiicn
comicers mas destacacios?

5. (00 sugerencias haris pars
magirer la bebida 7

11, Zrew que este producto podrly
sar adaplado o dversdicado pare
otros merrados? JPor gue?




ENCUESTA DE VAUDACION DE Bebidas Tradicionales de |2 pe

ia del Azuay

A continuacitn, encontrard s serie de afimacione relacionadas con las bahidas, creados en la aignatura de
coding naciosak. Su opiiin es fundamental peea ewaluar y mepear al producto. Por fawor, msarque b el que
mejor refleje s nival de acuerdo con cada afirmacion, ublizando b dguiente pcala:

1 = desagradabie
2emak

3 « Reutral

4 « bueno

5 = may bueso -

Responda de forme SUCRG ¥ OOJETANT )7 quat sus soviin uniVrod
o and\sis e nterpeetacida de resutodus

con fnes

Datos de Entrevatade:
Nombre y Apviii “t\‘-%‘({r..n.,&?,

Ly bebichs lienw ung apacenciy
AACOND PR Wi SSATMITIO,

E

L2 tentinn cho la batichs e
el

b

L2 bebida on syquibtrada y cumple
o s Spectyivee,

w

|

La peesarRacidn de b bebida &
visupiments Barmatavi y adecussdy
pari su Comercialaacicn

-

Lon saores que predomna b
yaguana que il e parece

Congsmeria eguidgmmene esty
bebisda 5 estiviers dbpanideend | 56
mercado 8 de ockbire.

v Coena descritirka o aroma de b
yaquara

£l color fucds de & yaguans Gus
o parece

-]

15 (Qué aspectos e la bebida
congdery més destycados?

16, (Qué sugerencin haria pora
ejoear by babids 7

17 jCree que este producto podris
s adaptado o dawrsticado para P ‘\
ctros mercados? (Por quEY y




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradidionales de la provincia del Azuay

A contineiacidn, encontrard uea serfe de afemaciones refacionades con lat betidas, cmados en b asignatura de
cocky nacional, Su opieion es fendamestal para ovabier y majoras ol producto. Por favor, margee & casdls gue
major flege s sivel do acuerdo con cada afirmaciéo, wtilmndo b sipdene escaly

1 = desagyadutle
2= mals

3 = Noutral

4 = buero

S = muy usen

cos povo

Raspodd e forans SNV y GORRTIV, 10 Qe sus seron con fives
ef andlsis & intevpertonis de resaodios

Datos de Entrevistado:
Nomdve y Ao X. .\. \: ‘\\‘«'-»:: 1

N* 5 Rosero

1 L2 belida tiene wna aperienca =
siractas PR e comwme,

La teatura S le bebicha o5
Adecioda

N L Baltida 0 egulieads y cutrple =
Con My espectatvas

La presantackin ce by tebide o
4 | viscad rronte Bamativa y adeciody —
P U eorerciadaaciin

Los sabores que prdomies of
10610 Que 13l les parece

Consumina reguianmesme %
£ | bobids ¥ estoviera depenbieon el | S| = | no
merado 9 de ocubie.

Como descritiria o aroma del -
msero

15 (0wt mpectos de fa betéds { \ <
Considira ende deslacdos’? N e N h\\,\\\.‘
16 3 sugarencers hatls para S
mejorata bebite

17, iCree que este producto podels | S0 4 o Ban O N g b, P

ey adaptado o dversticado pars SRS K €
tras mescados? Por quit ™ W PPN




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de |a provincia del Azuay

A continuacion, encontrard uns serie de afirmaciooes relacionadas con lys bebidas, creadas en la asipnatura de
codna packomal. Su apinkn e fundamental para evaluar y mejorar of producto. Por fvoe, margue b casile gue
mejer refleje su nhewl de acoerdo con cady ibenndo fa sig) ety

1 = asmgradable
1=mala

3 = Neutral

A = buore

% = muy buan

———
Reapanda dv formms SNCV0 ¥ 00T, Yo gue 105 respiestas sevde utiV; cont favs
o andbais ¢ intivpvetocido de reswtodios

Datos de Entrevistado!
A
bvee y Apeilido: [

/1
2ena¢a Chog o
*

N." 5 Rosero

Lo bebida tiene una sparencia
WAt Iral P S0 COTGUTIO

La textura de b bebidy o [/

adecunida

o

La bebida o5 equilbeads y cumple
con mis egeclityvis.

-
o

IS

vimalmente fametva y adecusds

L presentacicn de b bebida & /
parm vu comerciaizacion

Loy sabicres gue pretoming of /
10580 que til les parsce

Consuming reguienmernie eth
6 | bebida & estiriena deponbie e el | Si (| 0o
merado 9 de ool

Commo descritiva el arcema del

15 20wt aspecion de B bebida /
comsichr mis destacinkes? I'd

6. (0wt sugerenciys hana pars
ok butida v

7. (Crom que wnle producto podiia
ser adaptado o diversifcado para _/'
olros mercados? (Por qui?




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradiclonales de la provincia del Azuay

| Comtinsmcidn, ancantran una serde de armacknes relaconadas con lis Bebidas, creados en ls svpratuma do
odina I. Suopinko es fund | pata wreaduar y mejerar el producto. Por fyvor, mangue |a st que
1ejor refiege s nivel de scuerdo con cada afinmacidn, utiitande & siguients eicak:

= desapradatie
=malo

= Neutral
=bueno

= muy buen

Iesponds de fovma sivewn ¥ oY 0 0u Sus ¢ seron Aoy & con fnes or para

o ondisis ¢ interpertncido de resutadios

205 de Cotrevistado:

VA

ambre y Apelide: 70

! 5
WAL PRE S0 CONSUMO.

Lo testura de b betids e
mirciiada

»

La babéida es equilbeads y cumpin
com mis eqectidivid

w

12 presortacain de e bebida o
vissainenie Tamatien y adecusds '
s s tomerciaizacin :

a

Lon sabooem goe predosing ¢l
105000 Que tal ks parece

w

Consuminia regifanmenie avs
botida 5 etoviens dspoobie en o | 5 o
mercaco 8 de actubee

=

Comao dencribiria ol aroma ded
rosero

15, 20ué axpecton de by bebichy
corsidern mis destacades?

6. 0w sugermrcias harls para
mejorxh bebida

17 (Cree que este prodecte podiia
ser adaptado o denyficado para
om0 Mencados? JPor qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A contlinetide, ancontrard una serie de sfirmacones relacionadic con las bebidas, creados en le sighatura de
cocina nadional. Su opkkdn es fundamestal para svihiar y mejorar el produtto, Por ot ssarque 12 casito que
mejor refleje ug nivel de acuerda con cada firmaciio, utlimnde b Spaeste EcR;

1 = desagraciabie
2=malo
3= Neutrsd
4= byeno
S5 « muy buen
Responda de forma sincern y oMt o que s sendn paneate con fires AIVCDE par
— o ondUsis e ntevpretonidn v resukoados
Datos de Entrevistado:
Nombre y Apeide: ! y g e ;

Pragents

14 betida tiorw uea sparienc
atractha pory s comsmo

Lo teera de by bebids @ V4
adiuda

Labebida =5 ecukbirads y curiphe V4
£ 1168 SRDOTIINS.

w

Lo premenilaciia de b bebioe o5
visualmente Pemasva y sderuada I‘Jl
para su comergakzacion

n

Las sabicees que prodoming o \/
rosero que tal les paroce v

Corsuming regusnmmte el

6 | beliida 5i estudera disporitls en o | ¢ no V
marcado 9 de ocksbine.

s Come desoibinia ¢l aroma dd V
rosero

15 (Qudh mpectos de s bebida
considera mis destacadon?

16. ;CQué sugerencias bavky para
mejorariy betida

7. iCree que este preduct podia
ser adaptacio o dhernsifcado pora
otros mercados? jPor quit




ENCUESTA DE VALUIDACION DE Bebidas Tradidonales de la provinga del Azuay

A continuacitn, encontrard una sere de atirmacdionss refacionadias con lin beidas, creados en i asgraturs e
cecina macional. Su opisitn es fundamental para evahuer y swjorar ol producto. Por favor, marque fa castl que
mejor refleje su nivel de acuerdo con cad afirmacide, wtlizando b sguente mosl:

1 = desagradable
z=mak

3« Newtral

A4 = bueno

S = muy buen

Responehr & JOnma SINCera y COTAN, i i toy respuns s serdn aTAUGaos (ntoments cov fines acoddmicos pare
W andl5ic ¢ intorpretacidn de resultocos

Datos de Entrevistadoc

Hombve y Apeiic Coald e

La bebida tiere una spaniencs
WEAlliel N U COrEUMO

La watura de b bebidp o2

adecusds 4
3 Lz bebida o5 equibinada y currple
nn mis et v, Vi

La poesentacicn de b bebsida o
A visuaimente Famativa y adecuschy /,
pars yu comercisiscidn

Los sabores Gue precionmina of A
1ORRI0 GQuUE tal les porace 4

Consumina reguivmente esta
6| bebida ¥ sstuviera disponitie en e | S
mescado S de octibre.

n

3 Como decnbiris of womas & /
eseno

15 ;Cué aspactos de by bebida >
convrdera mis ceitacadan! //

16 :Gué sugerencias hocly para
mdearta babida /,

17. jCree quu eite preducio poda
oy ddaptado 0 civerdlicado paa 4
etros mavcadon Por qui? )




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincla del Azuay

A continuaciin, encontrarh une secie de afirsacicnes reladionadas con bs bebidys, creadas e b asignatura de
cocina nacional. Su apnide e fundamantal para evaluar y mejorar el products, Por faod, marque & casila que
mejor refleje su nivel de acverdo con cada afirmacdn, utikzando he siguiente escafa.

1 = desagradable
2 = mak

3 = Nestral

4 = bhuwno

S-rmqh-n/

frexpendo de famia SNCeD y obenva, yo que sus respoesos serdn wtikaods & o0 fines groddmices pord
ol andiey # intergrefaniin & resutodos,

Dantos de Entrevistado p -
papeiivo: afolp.S Chilloge| L1

N 5 Rosere

Lo bevda thene una dpariencs

AN s s COrnL 0. o
La taxturd g b ebita o5
sydecuadn P

Lo beliida es equibada y cumple
0N TS eepectytives, 4

Lo presentackon de by bebads o
4| visuabmenie Bamative y adecuady /
Para su comercialaacién '

5 Los sabores que precioreies of
roasn que 1l les pacece )/

Consumnia reguianmeme &5
5| betida 5 estovera divpontihe en o | S/ | no
mescads 9 de oonbie,

Como descritirly ol arcers del
resens V'

15. 20w aspecos de b bobich
cormiders mas destacadon?

¥%. (0wt cuperenchas back para
majcrarls bebida

12, (Croe que et producta poca
ser acdaptads o diversificato par
atras mercados? jPar qeel




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de |a provincia deld Azuay

A continuackon, encontrach una wers do afitmaciones refacionadss con ks bebides , creados en b asignatues de
cocing nacieoal. Su aginidn e5 fundamental parz evaluar y mejarar o producto. Por favor, marque la il que
mejor refieje su nivel de 30serdo con cada afi ian, utilaendo fa sigui escaly:

1 = Desagradatic
2 - male

3 = Neutral

A= bhueno

S = may Buena

05 pOng

Respondy de forma SOcero y olyetio, o gue sus fas sevie con fives
ef andsis ¢ ltevpertacido de resutados,

Dates de Entrevistadol c

Novmbre y Agelido: 1 & ¥ & 5 2y g-q.«}“.‘—f,_,ﬂ

N.” 1 colada de ch

La bebida Sene tns spationcia
erattivg (1R SU COPELMD, 7

La tetura de B cofada es Iy v
paecyads

Lo bebida s equiteada y cumple /
COM s epeciatass

Lz presantaoon de k belsds s
wruabnente Bamanva y adeceads /-
ars e comerciaizecin

2

5
Vv

Los sabores qun predaming i 1

6
bebita que tal les parcce v
¥

Corsiaminia nguianments esty
7 | bebida u evuviers dsponitic s | S No
o sevcando 3 de octubre. /

Como deuritens of acima y cokor
i wita bebida

o

RN e M
1 cobor fudsia delagea. qie tal bes
parece

15, JQué aspacios de b bebicy
conuders mis detacedon?

16, jQué sugerancias darky para
mejoear ls betacka?

17. ;Cree qum evie greducin podda
s adaptado o diverdticado pars
ctros mercado? Pee qui?




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de |a provinGa del Azuay

A contiremcién, enconirard ena serle de afirmacianes relacionadas con las bebidas , creados en la mignstura de
cocina nacionsl. Su opinion es fundamental para evaluae y mejorar el preducto. Por favor, marga & sl gue
wwjor reficie sy nivel de 3ot con cada afirmacko, stlicinds b dgueste ecaly:

1 ~ Desagradable
2 = maio

3 = Neutral

4« bwno

§ = iy Bueno

Responida de forma Sicern p nbyetran, (I Qo sus respvestas serde wiikzadas dnkomente con fnes pcodémitns posd
ef an\sis ¢ interpratodio de resutodos,

Dates de Entrevistado:

uo-mvmwz.}mxzﬁ'_-&biuagal\_]:__-

La bebica tane ure spariencin '
ST Pa T COfmuUmO

Lo teerrade bt s B
adoowds

"

La bebiicla os equibrada y oumple
0N mis eapactathans 4

L presentacin de by beSich m
wsiiments INenatha y afecuads
pera s comercilimaciin

-

Len sabores que predomin en la 7
betis que tal et parece 7

o

Compumini (GUSINENME 5%
7| bebida 4 estndera dapontio oo No
of mercacs § de octubre.
8 /7
o Como describiels of armema y cokor 92
de evte bubica

e 1O weers
£l color fusster-detigus que tel e
perece

15, 00e aspectos de b bebicn
Corsichrn mis destacados?

0 ¢Qué sugerencias haris pers
o la batady?

17. | Craw que este producto podea
ser adaprado 0 Ciwersifcado poey
UGS srarcadion? JPOr U




ENCUESTA DE VALIDACION DE Babidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacidm, eacontrard una serie de alinmacunes okcooadss con s bebidas , creados en b asgraturd o
cocina nadional. Su opmiin ey fmdamantad para esalwar y meforar el prodacso. Por favor, margue la casita que
mejor refeje su nivel de suendo con cada afkmadon, utilzando la siguiente estale

1 = Desagradable

2 = mao

3 = Newenal

4 < bueno

S« muy bueno 24

Respondo de forme swcen y olyelivg, w7 QU SS respuestas yerdo ok oy fies 08 pan
o ondisis e (ntevpvetackdn de resutadlns

Datos de Entrevistade:

Homsbre y Apeilick } 5§u°\«_,\{x. .."-\\..u.\~\1

La b thene Ure aparienca B
Atractien jowa s CO(GUNO.

L teetura de b cobdo e by
adecunds

"~

La bebich o5 oquitrada y cumple
CON Mis expaciytan

ot

La preentackin de by bebids =
wisuadimente lenatha y adecuada
pra = comerridinaciin.

a

&| 195 satores que predanig n B\
betards gue Wl ks parece
Lonvarnnis reguiameme 255

71 bebidy o estuviees dhsgonticos  |S0 No <
ol mercado 9 de octutee

8 (AN
Como describinia of srcema y color b7-/
o et bebida

e U ek
_ £l colof Tuasin-debagen que tal fes
parecn

15 20ué aspectos de b betida
conaidera mis cmtacados?

16 §Qué sugerencias harka para
majorar b betica?

17. (Cree qam wite producta poden RS A N 2 3
ser 303p00 0 dhversificado ps o v Toui ket s R I
elres mwecadond |Par qui!




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebldas Tradicionales de la provincia del Azuay

A contnupcian, encontracd un serke de afrmaciones relscionsdes ton ks betides | creados en b ssignitura de
cocinu macional. Su opisidn oy fusdamental para evaluar y mojecar ol geoducto. Por favor, marque 12 casdla que
mejor refiefe su nivel de acuerndo con cada afirmackon, utiizando b siguiente escala:

1 = Desagradabile
2=mak>

3 = Noutral

4 = buede

§ = muy buena

Maspono dv forme Suxern y Mg,y a sus ¢ Stas Sevio el <o fines 0s pave
el ana\sis ¢ interpreronido de resutodos.

Datos de Entrevistado:
bre y Apeilich Turt"i(' ‘J\_‘..’.‘.{L'\.'l.-?

N.? 1 colada de chaguarmishaui

12 bebads Bene une spenmon S
AACHYD PAMD SU COrELMO

L tewtiey de Ia cofadd e by V/
adocada

Lo bebiica o9 equidtvads y cumple
CON s eapaclativas

Lo prosentacider o la bebidde oy
visalmente Famatha y adecuaca /
Para su COmy Gl Dasidn V

Los Sones Qe prodoming en by
bebichy que tal les porece

Cotmumitia regulsrmenie mis
bebiicdo si estuvierz dsponbieen | S No
o meecasio U de nctifne, .,/

-

Como descriteriy ¢l sroma y cofor /
dhe exts buteds

w

15, (Qud sspecton ce s hebidy
Coraiders i destacados?

15, d0ud sugarencen hara pors
megoraria bebida

17 (Cree gue ese producto poddia
s adaplado o dhvinulicado pan
otron meezados? For quaT




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebldas Tradicionales de fa provincia del Azuay

A contimsckie, encontreck una serie de afirmaciones relacicoadas con ks betitas , treados en B aspratura do
cocina nacional. Su oginidn a5 fundamental para evakar y mejorar of prodecta. Por fanor, marque b casila que
mwjor mafiei su nhel de 2overdo con cada afymadion, utiizanda ls siguinte escaly

1 = Desagradadie
2 « mado

3 = Neutral

A= lnwoo

5 = masy Bunng

Respondo e forma siecero y olyelinm, po gue sus sevdn ks £k cov fires 05 pore
«f ondNsis e (nterpertocidn de resuliadios

Dt do Entrevistados
LR
Hovmbre y Apeilido: M ona J.Lu, Kiwiaa |

L2 bebica lierw ura sparienda /!
AN Y 4 Cormamn

La teniura ce by coleda o5 B /,-
adocueddy

Lo bebilcty oy eruibrata y cumple /
con mis Gpectathas,

La prwnusrLaciin o 1 Sebidy e /
4| visuamerne lemativa y asoasada > VA
a4 comerciaizacte -

Lo b gue predoming en la
bebida que tal o parece

-

Corsuming ngulsnnene &1 o

1| bebista 5 estovters dapontte wn |5/ | Mo
H mercado ¥ de cclitoe. =
8 /7
s Cama desarbivd o aroma y color ,/
de a5ty bebica

1 culor Tucsia e agua que tal ies
poeece

15, ;0ué aspactos de b bebidy
comiddera mis destacados?

W6, 0ué sugerencias backs para
mejorar b bebida?

17. jCroe gque eie peoducio podda
sey acdaptado o dheersficado par
olrcs merdados? JPor qui?




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de |a provincia del Azuay

A 1on, auna sene de litiooadas con ks bebide , creados en B asigraturs de
coding naciesal. So opinke es fusdemental para evaluar y meforar e producto. Por fiwor, marque e casifa que
mejor refieje su nivel de acuerde con cada atimaoan, utibzando l siguinte escala:

1 « Desapradable
1 «malo

1 = Newral

4 = huero

5 = muy beeno

Respondn die forma sinceny y Sfelivg, o que 5us ¢ yerdn afitnados (i con fires acoddmicos pany
#f ovdisis e interpertazidn o resukiodos

Datos de Entrevistadioc

pombreyApovido:he by Mealk, .

Lo bedicta M UNa apariencn
AUV TR B COmuen

2 L sexturs cw le colaca 0 b Vv
adecam
2 L3 bebica s equiandd y cunple \

ccn mis expeciathas

La proseatacin de 1y bedlcty o p
wisisyimerts llamatiod y adocuade \/
P35 Comerckeinacion.

-

Lo sabores que predoming en la _’,
beteda que tal les pansce

Comaumuts ngulenmene 5313
bebida 4 estuniers daponitie en
of erercado ¥ de ectutve

L]

-

Como descrbied o aroma y coler \‘/
de eamn bebida

€l culor fusdy 20t 3w que 16l les
povece

S\ e o o o
15, JQui aspecton de by bebics s A

comiders mis destacados?

. JQuk sugerencias harie pars
mejors B bebida?

17, (Cree que este producto podria | ™
wor sdeptndo o disenifcado pers
01ros mercados? jPor qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradiclonales de |a provinia del Azuay

A COntinUAacion, encontrard ene serie & afirmaciones rebycionaday con ks babidas , creados en by asgnatura de
cocina naclonal, Suopinide es | para evaluar y mijorar el praducto, Por favor, marque l casifa que
muge rellojo su sivel de acuerdo ton cacd afirmadion, utifzaodo I siguiente oali

1 = Dwsagradabie

1 =mak

3 = Newatral

A = bueno

2_- muy buseno

Srpovchs e formo sincera y obeting, yo que sus aspuestas sevdn ofiloday deveamente £00 fines oraddmicos gary
o andsis ¢ intevpvetnckin de resulodos.

Datos de Entrevistado

~— i —utit) 5 - 2 2
13 Dobich fhese ura apanienca /
AFICHNS POFY %4 CoTmm +

L £ L8 1ewtiea de b coledt o5 B

st ’
La oticha e5 equibrade y cumple V
CON mis evpectativ. :
La presmtacion e s bebia

4 vauamente lmathe ¥ adecuads i

P 9y commcielidiln

Lo satones que predomina en b
bebids gue W ke parece

&

o

Corauniia mgelanmente ety
bebida ol esfirenra criponitic (v | 51 ‘/ No
ol marciado 9 de oowbre,

Cormo descritinia et arcima y cokor R
< wita bebida ¢

-
<

B cofor fucsia el sgus que tel les
parece

15 20ut dpecios de s beblcy
considers mds destacados?

W, (00s sugerenciss haris pery
mejorar b bebicy?

7. fLrww que este producto podris
a1 adaptada o dvenificado pora
Ok mereados? (Poe quiét




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provindia del Azuay

A continuacion, encontrard und sevie de afkmaciones relacionadas <on ias bebidys . creados an la ssignatun de
codini macional. Su opkion es fundamental para eviluar y mejorar el producto. Poe Tiver, margue @ crsil que
mekor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacko, wtlizando b sguente escala:

1 = Desagradable
2=mak

3« Neutral

& «bueno

5 = muy boeno

Responda de forma Sinceny y ool y qué sus respuestas serdn atitaodias dnvamante con fines ocoddmices para
o andiis’s & terpretociin dv eesullodos.

Dartos de Entrevistado:
Nombve y Apei Tades... ;

La betida tiens una apaniencs 7

Alracvn para W COEUMO I
La tenluva o la cobaly e by
decuach

~

L i o5 eqeieda y cungle e
Con mis papeciatiens ,v'

Lo presontaciie o ls Bvbid 5
wawainente lamatha y adecsds
Fows i comarcininadifn /

a

Lom sytonem quo feedoning en by
Detida que tal bes parece Y%

Congseminly regulanmmate ets
7| bebida i estuvieea cponitie e | S No

¢ mercado 9 de petudiew, =
L]
y
Como dewaribinfa ¢l aroms y color 1
de esta bebida #

1 color fucsia del agua que tal es
parece

15 Ké anpecton de ia bebeds /
considerd mis destacados? f

16 (6 sugermsies haris pers /
mejor 12 bebksa? /4

i
17. e que este producto podria "
war adaptado o diversificado pare ,/’
onos mercados? (Por qui? nl




ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradiclonales de la provindia del Azuay

A contiveacién, encontrard uma yecie dé aliemaciones refaconadas con lis abidas, creados en b signatura de
cocina naclonal. Su opinidn s fundamental gora evohisr y mejear al producto, Por favor, margue [a caith que
mejor neflem e nivel de acuerdo con cads af e, stidlzando b g e eveald

1~ Desiggradable
2 = mulo

3= Neutrad

4= tamno

5 = oy bueno

Fesponds e formi SNCera y o8, yo que su respusstas serdn wtiaodps uniamente 200 fines Goodémicen pare
ol andins & Mrerprerocion de resoltodos

Pregunta

La bebida Hene snas aparanca
Sracivi Para Su 00050,

X

La teature e 1a cotaddy es b
adecuachy

.

Ls bebida s equittracts y cumpie
€O mis mpectatisis 7

—

L prasereacion de le beteda &
viuabnents Ramathe y adecssda -
e 9 comerciaizacion

-

Los sabores Gue pradosing on la
bebida que tal les parece

Comsumina reguisrmente evia
bebids « evuviens dspontieen | = No
o mercado 3 de cctutee,

-

Como describinis o asoma y color /
e @uta bebidy

o

Bl color fucse ded agem few Sl by
parece

15. ;0 aspechion cie fa bebice
coraders mis destacodos?

Esle oo o pebute

%, (0 sugereecias haris pare
mejorar B bebicha?

17, JCrow e este producto pocia 3/ un eidpe A4
ser dckaptado 0 creendfcado pues . “z NG
olres wercadis? For qui? 5? Ha 4R FC




ENCUESTA DE VALUIDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

Acontinuaciin, encontrard ua serie de atimadones relacionadas com bss bebides | creados ea b asgnatues de
cocina naclonal. Su opinion es fundamental pars evakar y mejorar o producto. Por favor, marque b casifa que
mejoe refleje s nived de acusrdo con cads afirmadiden, utif2anda f siguiente escalx

1 »Desagradatle
1~ mal

3 = Newtral

4 sbuero

5= mwy bueno

Responda de forma sicero y clyetivm, o gue sus respussfiey serdv seiL i con fines o pavn
of andbsis ¢ (ntepvetocidn &e resukodos

Dates de Entrevistado:

Nmnhmy‘peWo:L N\ ‘J\x‘s:-axn ,r‘\, .

Sunta 1 2 ! 4 5

M4 1 Agus dw pitimas Py

' La bebida tiene ena aparkencia
Atractah park s (O0SLN0.
La tewluva e 13 bebida 3 &5

~

La betiica €5 equilitvady y cumple
con me espaciatian

Lo presentackin ce Iz bebteda o
A | visusminte Mamatha y odecsad?
para su comeroaloacdn

Los sabores que pradoming en b
Sutacla cue 1Al les paseco

Convamninti rguinmente esta ,;-
vebidy o estivdera dhponbleen | S, | no \
ol mercido 9 de octutes,

~

g Como descriviria ef arcma del ages fi\
cw pitimas .

B cotor Secs del agua st bl bes
Parece

15 Qi ispecios cw ls betvds O NN e g N
conurers mis destacados? T

%, (00t sugarencias haris pwrs
moyorer la bobida?

17, 4C roducio podia R A
JCree gue este oo Y \\-\\M‘Mo Q‘\\) (L'\ o, Q"'R«»w_u\

sy 3apado 0 Sversificado pera
clrcs mevcadon? ;For que?

%\ Ju (\ sy \\.’QA ;*I‘,u. AN ay



ENCUESTA DE VALIDACION DE Bebidas Tradicionales de [a provincia del Azuay

A contieuackn, encontrard una serie de afmaciones reladionadas com s bebidas , creados en la asignatura de

cocka mdon. 5u opinin es fundamental para svaluar y mejoras o producto. For favor, margue a casila que
maejor raflege s nivel e acunrndo con cads afirmacion, utilizando b siguints escal:

1 «Oesagradibio
2= mak

3w Noutral

A ~baeno

5 = Muy buno

Raspoado dv forme sincas y obistiag, ya gow sus ¢ sevin uti ind con fines Tns pare
el andisis ¢ inteurerands oe resuodios.

Datos de Entrevistado: _
Nowdre y Apelido: 44 c . y

L bebicky tiene uma apariencs /
WAt PAIA B2 LONSUNO

2| Lo temtra ce b tetid 3 es /
adecuida :

La beteda es equirad y cumple /
0N (1i6 @ectativie.

w

LA presarmacdn de b bebida o
A | visusimerme Samatve y adecuadn '
para su comerciakizacida

Los saboves que predoming en &
babuds cue tad b panecn

Convamina megulirmente et
betidy sl estviens diponiie en | 51 no /
@ mercado 9 de oclutve,

~

Como cdecribinis of woss del agus
de pitimas

H color lucwa del agus que tal ey
parece

15 jQué aspectos de b Debida
comiidera mis cetacadon?

W (Que wperenclys hard para
mejorar S bebata?

7. Crow que ate preduceo podris
ser adagindo o dversicado para
oS mercados? jPoe quidt




ENCUESTA DE VAUDACION DE Bebldas Tradicionales de la provincia del Azuay

A Ccontinuacion, encontrork uma sere de afimaciones mlaconadas con les bebidas , creaden en | ssignatura de
cocina nacional, Su opinidn es fendamental para evakar y mejorar el producto. Pee favor, marque |s canilly Gun
munjor eelhje su nivel de acuerdo con cada afiemackon, utifzando b tigsiente escala:

1 »Dusigradable
1 =mals

3 = Newtral

A rtwmno

5 = muy bveno

Hespondo de formn wncere y SAMNTAN, YO qUe S5 stos sevidn vy con fines ocoddmives pard
o andlsis e Mterpretaaiin dy resulodos

Datos de Entrovatsdo:
Nombrr y Apeiido:

Fregunta

La bebica tierm una aparkencia
AT P L CONSATID,

La beetura de b Sebics 3 e /
wiocieda

N

s bebida s ogquiitrach y cumple
Con 1S expeclthas.

L predentacidn e la bebida o5
4| visualmente Bamathe y adecosda
para su comeclnadbn

5 Lo sabioras Qo gredomng en fa
bebida que tad fes parece ~

Consumil regulyrments asie 5
1| babita 4 estiniera dhspanitie e e/ na

o mercado 9 de octubee,
8 7
3 Como descrbivis ol aroma dd agw 7,

de pimas

B color fucsia del agua quw tl s
P

5. 20w aspocios de lu bebica
Considurs s destacados?

W, QU sugerencias hira pars
mejorar b bebica?

17. (Crow que este procucto podriy
v ycdaptado o diversificade faes
0tros maecadin? JPor qué?




ENCUESTA DE VAUDACION DE Bebidas Tradicionales de la provincia del Azuay

A continuacidn, encontracd usa serie de sfemaciones relacioeadas con las bebidas , creados en by asigraturs de
cocina nadienal. Su opinidn es fundamental para evalsar y mejorar o producto, Por faese, marque la casila que
mejor refieje su mivel de acuerdo con cada afinmackin, stiicando le siguiente sscaia

1 =Desapradable
2 =malo

3 = Neutrad

4 zhueno

5 « muy bueno

Responda de forma SAcerD y obyetien, ) Que sus respuestas serdn otilooains dnicamente coo fines académicos poa
el analss ¢ vterpr_rl_nﬂdn v ruliodes.

Datos de Entrevistado: =
nombve y Apemidol2 iz B S el J e gal(l,

N.* 1 Agwa de pitimas Pregunta

1 Lo bokid fhene una aparioncia
atractien paa w consames

Lo beretora co Ly Subiche 3 en /
adeouada

~N

La bebids ey ecuiiboadh y cumplo 7
CON MHS eqpactathvas.

La presentaciéo de la betichy e5 p
A | vihusbnente Tamatee y sdecusds /
pars se comercialzackin

106 SO gee predomind en by
Bebity que Sal bes parece [/

Comumin segularmerns avia
7| tebich & estudiena dispanitie en | S/ m0
ol meecada 9 de octiben,

S
)

Come descsbins d aroma del agus
de piimes

B color Tucsha ded agua Gue tal ey
perecs

15 (Qué aspectos de b Debids
considera mis cetacados?

16 e sugerencies haria purs
mejorar 1 belida?

17, (Croe que inle producto podvia
st sdaptado o dhversiicado paa
D05 MErCados? Por Gud?




Anexo 8 fotografia de las bebidas para el recetario










