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Resumen 

En el siguiente trabajo de investigación busca rescatar y revalorizar las hierbas aromáticas y 

medicinales autóctonas de la comunidad de Bulán, del cantón Paute, esto se realizará a través de la 

transformación de las mismas en seis bebidas artesanales alcohólicas tipo Cordial.  Es así como 

esta iniciativa busca responder a la problemática encontrada en este sector rural, donde la 

sobreproducción agrícola junto con el limitado aprovechamiento de los recursos naturales de esta 

localidad conlleva a generar grandes cantidades de desperdicio de alimentos, que podrían ser parte 

de la industria de manera innovadora. Partiendo de estos puntos nace el objetivo la realización de 

seis bebidas de cordiales que promuevan el uso de las plantas aromáticas y medicinales autóctonas 

de la comunidad de Bulán, permitiendo así su revalorización, la cual será presentada a su 

comunidad para fomentar su desarrollo, siendo así la razón principal por la que se usa un enfoque 

mixto, el cual combina métodos cualitativos y cuantitativos, esto, debito a la intervención constante 

con el campo de estudio con entrevistas, además del análisis que se realiza a los productos junto 

con un grupo de expertos en el ITS, a través de encuestas. Esta iniciativa busca demostrar que la 

innovación de las bebidas de cordiales puede rescatar aquellas plantas que con el pasar del tiempo 

fueron perdiendo reconocimiento y que pueden recibir un gran valor aplicando técnicas adecuadas. 

Tras presentar la propuesta, se obtuvo grandes niveles de aceptación, además después de su 

socialización con el campo de estudio se observó gran satisfacción, se recomienda seguir en la 

constante innovación, buscando siempre nuevas formas de darle un nuevo valor a los productos. 

Palabras Clave: Cordiales, Hierbas aromáticas, Innovación gastronómica, productos 

autóctonos. 
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Abstract 

The following research project seeks to rescue and revalue the native aromatic and medicinal herbs 

of the Bulán community, in the Paute canton. This will be carried out through their transformation 

into six handcrafted alcoholic beverages called cordials. This initiative aims to respond to the 

problem found in this rural area, where agricultural overproduction together with the limited use 

of the natural resources of this locality leads to the generation of large amounts of food waste, 

which could be part of the industry in an innovative way. Based on these points, the objective 

arises: the creation of six cordial beverages that promote the use of the native aromatic and 

medicinal plants of the Bulán community, thus allowing their revaluation, which will be presented 

to the community to encourage its development. This is the main reason why a mixed approach is 

used, combining qualitative and quantitative methods, due to the constant interaction with the field 

of study through interviews, in addition to the analysis carried out on the products together with a 

group of experts at the ITS, through surveys. This initiative seeks to demonstrate that the innovation 

of cordial beverages can rescue those plants that over time have lost recognition and that can 

receive great value by applying appropriate techniques. After presenting the proposal, high levels 

of acceptance were obtained, and after its socialization with the field of study, great satisfaction 

was observed. It is recommended to continue constant innovation, always seeking new ways to 

give new value to products. 

Keywords: Cordials, Aromatic herbs, Culinary innovation, Native products. 
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Introducción 

La sobreproducción es un tema muy cotidiano que da origen a grandes cantidades de 

desperdicio de alimentos en todo el mundo, es por ese motivo que nace la innovación, una forma 

de darle un nuevo valor a cada uno de los productos, no obstante esta innovación se centra en una 

tendencia, provocando así el uso de los mismos alimentos y olvidando a aquellos que en algún 

momento fueron importantes, Este es el caso de las plantas aromáticas y medicinales, que 

generalmente  tiende a ser ocupadas en la industria de la medicina, pero olvidados por la sociedad 

como producto local, dando así origen a una sobreproducción y  generando un desaprovechamiento 

de las mismas.   

Basados en ese análisis tras realizar investigaciones en la parroquia Bulán en Paute, se dio 

a conocer que gran parte de las plantas autóctonas de esta comunidad tiende a ser descartadas a 

pesar de poseer grandes cualidades para su innovación y revalorización. Estas son plantas que se 

usaban con mayor frecuencia ancestralmente, pero que con el pasar del tiempo el uso de las mismas 

disminuyo, y actualmente solo son usados por una pequeña parte de la comunidad. 

Las hierbas son de gran utilidad en la industria de la gastronomía, especialmente por los 

beneficios que presenta, si se las implementa a la elaboración de bebidas artesanales, permitirían 

darle un realce en la coctelería, y a su vez se daría uso a aquellas hierbas sobre producidas que 

generalmente tienden a ser desechadas, o que van perdiendo reconocimiento por la sociedad actual. 

Plantas como la manzanilla, el cedrón, ataco hiera luisa, menta de hierba buena son parte de este 

grupo, pues poseen características medicinales además de tener una organolepsia única ya sea en 

sabor o aroma. Y si se le agregara frutas como el durazno, la fresa, uvilla y reina de santa rosa, se 

puede lograr unos colores únicos, atractivos para sus consumidores. 
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Para llegar a abarcar grandes cantidades de información precisa, en este trabajo se decidió 

usar una investigación descriptiva longitudinal con enfoque mixto y métodos analíticos. 

Acompañado de instrumento investigativos como son las encuestas, entrevistas y observación; así 

mismo, para la recopilación de datos técnicos y registro se usó fichas, base de datos, y bitácoras. 

Es así como este proyecto busca analizar e implementar las elaboraciones de seis bebidas 

conocidas como “Cordiales” en el sector Bulán con el fin de dar a conocer una nueva forma de 

innovación para las plantas aromáticas y medicinales dando un realce que permitan darle un mayor 

reconocimiento, buscando su revalorización. A su vez se pretende presentar estos productos a un 

grupo de expertos del ITS.  
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Objetivos de la Investigación 

Objetivo General 

Desarrollar cordiales, priorizando el uso de hierbas aromáticas y medicinales propias de la 

comunidad de Bulán, con el fin de promover el aprovechamiento de los recursos naturales a través 

de bebidas innovadoras. 

Objetivo específico 

Establecer un campo de estudio para identificar posibles problemáticas a las que se puedan 

presentar solución con los conocimientos adquiridos en el ITS. 

Recabar información del campo de estudio y fijar un tema en relación a la gastronomía con 

productos autóctonos del sector. 

Desarrollar propuestas efectivas que permitan dar solución a la problemática encontrada en el 

campo de estudio elegido.  

Elaborar recetas de bebidas artesanales de cordiales dando uso a hierbas aromáticas y medicinales 

de la comunidad de Bulán. 

Ejecutar una capacitación al campo de estudio y presentar la propuesta a un grupo de expertos en 

el ITS. 

Preguntas de Investigación 

¿Cuál es el propósito de elaborar cordiales con hierbas aromáticas y medicinales en el sector Bulán? 

 ¿Cuáles son los principales factores que llevaron a la realización del proyecto?  

¿De qué manera beneficia el proyecto a la comunidad? 
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Justificación 

La comunidad de Bulán, ubicada en el cantón Paute, provincia del Azuay, consta con altas 

riquezas naturales notables, especialmente cuando hablamos de hierbas aromáticas y medicinales 

que han sido utilizadas en el transcurso del tiempo por diversas generaciones con fines culinarios 

y curativos. No obstante, esta riqueza no siempre ha sido aprovechada de manera adecuada, pues 

en muchos de los casos, la sobreproducción agrícola y la falta de comercialización provocan 

grandes cantidades de desperdicio en estos recursos, debido a la falta de innovación para 

implementarlos en nuevos productos para que les den un valor agregado. 

El desperdicio de alimentos es un problema presente en todo el mundo, que perjudica las 

cadenas de producción, esto a partir de su cosecha, hasta en el consumo del hogar. Esto se debe a 

falta de conocimiento sobre las diferentes técnicas de conservación y transformación de alimentos. 

así también como la limitada innovación en el uso de ingredientes autóctonos. En este sentido, la 

elaboración de cordiales nace como oportunidad para aprovechar al máximo las hierbas aromáticas 

y medicinales, que generalmente tienden a ser desechadas, brindando así una nueva vida en forma 

de bebidas artesanales atractivas en su sabor y presentación. 

Por otra parte, existe una desconexión entre conocimientos tradicionales de las 

comunidades rurales y su aplicación en el mercado. Y muchas de las veces, estos no reciben el 

reconocimiento ni el respaldo que se merecen, lo que provoca una pérdida de identidad cultural y 

potencial económico para esta sociedad. Este proyecto busca específicamente rescatar, valorar y 

aplicar esos saberes a través de la innovación de productos gastronómicos, respetando siempre sus 

tradiciones. 

La elaboración de bebidas cordiales con ingredientes autóctonos permitiría que la 

comunidad de Bulán destacara en el ámbito gastronómico, mediante la elaboración de recetas 
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únicas, sostenibles y con fuerte identidad cultural. Estos productos podrán ser parte de ferias, 

eventos de gastronomía, o incluso en la comercialización de souvenirs de recursos naturales, 

fomentando el emprendimiento basado en la riqueza botánica de la zona. 

Este proyecto no busca solo elaborar bebidas, sino también dar una motivación a la 

comunidad, permitiendo dar el máximo potencial a sus recursos, esto a través de la innovación, 

manteniendo la cultura, para encontrar en sus raíces el crecimiento y reconocimiento propio. En 

conclusión, se busca transformar una problemática habitual en una oportunidad la creatividad, la 

revalorización cultural y el desarrollo económico local. 
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CAPÍTULO I: PROBLEMÁTICA 

Los alimentos son de vital importancia en la vida de todo ser vivo, es por esto que en cada 

uno de los países se aplica la agricultura, de acuerdo a FAO (2013) existe gran preocupación en 

asegurar alimentos en cantidad suficiente para la población. No obstante, en algunos casos este 

llega a ser en gran masa, y termina realizándose una sobreproducción, lo que ocasiona gran parte 

de desperdicios como indica Kessler (2016) se produce más alimentos del necesario con una mala 

distribución. Además, se muestra el desconocimiento de las personas en la innovación, ya sea 

aplicando técnicas de conservación, o implementando dichos alimentos en nuevos productos “El 

desperdicio alimentario se da en toda la cadena, desde la tierra hasta el hogar, una montaña de 

2.500 millones de toneladas al año” (BBVA, 2024). 

Otro punto a tratar es la falta de reconocimiento de productos locales en diversas localidades 

Lekhi (2020) señala que tras brindar conocimientos tradicionales valiosos de forma gratuita muy 

pocas veces reciben reconocimiento por ello. Esto provoca que comunidades que tienen el potencial 

para sobresalir no lo hagan, perdiendo así reconocimiento de su cultura culinaria. De esto nace una 

desvalorización de los ingredientes propios de la comunidad, según Leyva, y Pérez (2015) la 

naturaleza de los alimentos y sus significados tradicionales, se han ido perdiendo o alterando. 

Ecuador no es la excepción pues al ser un país alto en riquezas naturales, tiende a presentar 

un mejor rendimiento en la agricultura, y al tener gran cantidad de población se presenta una 

competencia elevada entre productores, generando así grandes cantidades de desperdicios 

“Ecuador desperdicia 989.000 toneladas de alimentos anuales” (Vásconez, 2024). Además, 

Ecuador está pasando por un proceso de innovación, donde a través de la creación de nuevos 

productos busca adaptarse al mercado (Arias, 2020). No obstante, al buscar tener un mercado 

abierto los productos propios andinos se van olvidando, pues este generalmente busca el cambio 

con productos externos, lo que disminuye el conocimiento de productos propios dando origen a su 
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perdida, como menciona Rubio (2019) en los andes existen productos ancestrales que con el paso 

del tiempo se van perdiendo debido a su bajo consumo. 

El problema no es la innovación, si no la falta de reconocimiento de los productos propios 

del país, aun así, existen familias que mantienen estos productos tradicionales a través de la 

agricultura como parte de su cultura pues como indica Ureta et al., (2023) la agricultura cumple un 

papel fundamental en pueblos rurales para preservar tradiciones. Una forma de fomentar el uso de 

estas plantas es a través de la gastronomía pues de acuerdo a ILLA (2017) la gastronomía permite 

a las personas conectar con distintas épocas y culturas. 

Al centrar el enfoque en una sola comunidad se puede encontrar las mismas observaciones, 

de acuerdo a Rojas (2019) en la parroquia de Bulán se puede observar por parte de los habitantes 

una falta de reconocimiento a productos locales. Lo que genera un desaprovechamiento de los 

mismos a pesar de poseer grandes rasgos en la biodiversidad como lo menciona Gad parroquial 

Bulán (2019) que posee una alta diversidad de plantas y animales.  

Al realizar encuestas en la comunidad de Bulán, se obtuvieron datos que muestran 

gráficamente un bajo índice de uso de los productos autóctonos con un porcentaje del 32%, además 

de datos con resultados de los productos sobrantes desperdiciados con un porcentaje del 79%. Esta 

grafica demuestra el claro desaprovechamiento de las plantas, además de que el poco porcentaje 

de uso a estas es generalmente solo para el uso doméstico. 
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Tabla 1 

Desaprovechamiento de plantas de Bulán. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

Es por este motivo que nace la iniciativa de realizar la propuesta a la comunidad de Bulán, 

con el fin de rescatar y valorizar los productos propios de la comunidad a través de la elaboración 

de Cordiales artesanales utilizando hierbas aromáticas y medicinales que son generalmente sobre 

producidas y desperdiciadas, esta se presentara directamente al Gad parroquial pertinente, y se lo 

socializara con la comunidad perteneciente. 
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL 

La presente investigación se desarrolla en la comunidad de Bulán, parroquia rural 

perteneciente al cantón Paute, provincia del Azuay. Esta consta con una población de alrededor de 

dos mil seiscientos habitantes, y una superficie aproximada de 36Km2, ubicada en la cordillera 

central de los Andes. Su temperatura anual e n la parte alta y media de la parroquia es de 12 °C, 

con una variabilidad de 7 a 15°C, y en la parte baja es de 16°C, con variabilidad de 14 a 22°C. 

Figura 1 

Ubicación geográfica de la parroquia Bulán. 

 

Nota: Imagen satelital extraída de Google maps. 

Este sector fue aprobado como parroquia el 25 de enero del año 1940 por el ejecutivo 

nacional, y su oficialización fue realizada a través del registro oficial N° 34, el primero de febrero 

del mismo año. El nombre Bulán nace de un significado quichua “Donde la paloma fija su 

residencia”, expresando así a la gran biodiversidad y su conexión con los habitantes, ya sea de 

manera simbólica o espiritual. 

Esta localidad es caracterizada por su riqueza natural, que se ve representada en su escudo 

provincial, donde destaca su producción en frutas y en la variedad de hierbas aromáticas y 

medicinales presentes, que al pasar del tiempo han sido utilizadas en la medicina ancestral, 
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gastronomía y rituales tradicionales. Brindando así una representación en el patrimonio cultural de 

la comunidad, donde se representa la oportunidad del desarrollo de productos locales artesanales. 

Figura 2 

Escudo de la parroquia de Bulán. 

 

Nota: Imagen extraída del centro parroquial Bulán. 

La comunidad de Bulán se encuentra en el Km 7 de la vía Paute – Azogues. Para la 

comunicación pertinente del lugar se la puede realizar directamente con el Gobierno Autóctono 

Descentralizado Parroquial de Bulán, con el contacto telefónico 072 180 017, o a través de su 

correo electrónico gadbulan@hotmail.com. Este sector está abierto al desarrollo de proyectos que 

busquen el beneficio en su sociedad. 

2.2. Marco Teórico 

La diversidad de plantas es muy extensa, y cada una de ellas tiene propiedades únicas, que 

al ser aplicada en distintos campos pueden llegar a ser utilizadas de manera medicinal o 

gastronómica. Al enfocarse en una innovación de estas, no solo se le brinda una nueva identidad al 

producto, sino que también permite dar reconocimiento al pueblo, permitiendo así extender 

mailto:gadbulan@hotmail.com


28 

 

 

 

 

tradiciones y culturas. Este proyecto busca revalorizar dichos productos a través de la elaboración 

de Cordiales, por ende, tras reconocer las plantas locales se procede a comprender los procesos y 

técnicas a seguir para la elaboración de dicha bebida artesanal. 

2.2.1. Tipos de hierbas 

Existen diversos tipos de plantas, que de una u otra manera tienen sus distintas propiedades, 

estas pueden ser beneficiosas o dañinas, si se las clasificara se podrá encontrar: medicinales, 

aromáticas, venenosas y de uso culinario. De acuerdo a Guzmán et al., (2017) las plantas 

dependiendo de su tipo pueden ser consumidas directamente o a través de elaboraciones como lo 

son las infusiones. 

Entre las hierbas medicinales se pueden encontrar gran diversidad, algunas que son usadas 

por pueblos como parte de curaciones ancestrales, otras en cambio son utilizadas en la elaboración 

directa de medicinas industriales. Algunas de las hierbas principales medicinales que podemos 

encontrar son: manzanilla, alíelas, oreja de burro, cola de caballo. borraja, shilpalpala, carne 

humana, menta, romero y toronjil. 

En cambio, sí se habla de plantas como: el romero, orégano, tomillo, albahaca, el eneldo, 

entre otras; se encuentra clasificado como parte de las plantas aromáticas, estas presentan 

características únicas en el sabor, el aroma y su textura como indica Rodríguez (2015) donde 

menciona que las hierbas aromáticas tienen características organolépticas únicas. Esto da paso al 

uso de las mismas a través de diferentes técnicas. 

Si bien es cierto que gran parte de las hierbas o plantas traen consigo grandes beneficios a 

la salud, pues, hay también aquellas que perjudican al organismo como señala Pinillos y Nogué 

(2022) las plantas además de animar el entorno que nos rodea, pueden contener sustancias toxicas 
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capaces de provocar daños. Al hablar de plantas venenosas se pueden encontrar entre las más 

comunes plantas como: la manzanilla de la muerte, marihuana y lirios. 

2.2.2. Plantas autóctonas de la comunidad de Bulán 

En el sector de Bulán una de las comunidades más biodiversas del cantón paute se puede 

encontrar gran parte de plantes medicinales y aromáticas. Estas son usadas generalmente por 

personas de tercera edad a través de infusiones, no obstante, cabe recalcar que cada una de estas 

plantas tiene sus propias características organolépticas, algunas con gran potencia en su sabor, otras 

que destacan en su aroma, y algunas que son consumidas solo por su beneficio en la salud. 

Entre las plantas más representativas de la comunidad se tiene a los distintos tipos de menta, 

manzanilla, shilpalpala, oreja de burro, ataco, manzanilla, shilpalpala, borraja, hierba luisa, clavel, 

cedrón, esencia de rosas. Estas plantas en su mayoría tienen gran aporte a la salud, algunos de los 

beneficios y características que presenta cada planta son las siguientes: 

2.2.2.1. Flor de Manzanilla 

Figura 3 

Flor de manzanilla. 

 

Nota: Imagen propia. 

La manzanilla (Matricaria chamomilla) es una planta con propiedades medicinales 

utilizadas generalmente en la elaboración de infusiones para el cuidado estomacal y tratamientos 

de padecimientos como ulceras gástricas y gastritis, estas se las pueden encontrar en regiones de 
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climas templados fríos. Su sabor es delicado y floral, con toques de dulzor y amargor. Según 

Fuentes (2016) el sabor y olor de la manzanilla son comparables a los de una manzana, de ahí su 

nombre.  Estas constan con un centro amarillento, rodeado de varios pétalos blancos pequeños. 

2.2.2.2. Menta de hierba Buena 

Figura 4 

Planta de Menta spicata. 

 

Nota: Imagen propia. 

Existen varios tipos de mentas (Mentha), sin embargo, en este caso se hablará de la menta 

de hierba buena (Mentha spicata). Esta es una de las hierbas aromáticas que es ocupada 

mayormente en la industria de la gastronomía y coctelería debido a su sabor fresco y su un color 

verde intenso, a su vez también de acuerdo a Shamirian (2024) esta aporta múltiples propiedades 

medicinales tanto digestivas como analgésicas, además de ser antivírica y antibacteriana. 

2.2.2.3. Cedrón 

Figura 5 

Planta de Cedrón. 
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Nota: Imagen propia. 

El cedrón (Aloysia citrodora) es una planta de tipo arbusto, posee unas hojas alargadas 

con tallos leñosos y flores blancas y rosadas. De acuerdo a Ochoa (2022) este destaca 

principalmente por su sabor con notas cítricas, similares al del limón, el cual es usado 

principalmente como condimento de bebidas, ensaladas, sopas y diversos platos fuertes. A su vez 

también se puede denominar como una planta medicinal ya que sirve como un antiinflamatorio, 

que ayuda al sistema digestivo; así como también al sistema nervioso, como el insomnio y la 

ansiedad.  

2.2.2.4. Ataco 

Figura 6 

Planta de Ataco. 

 

Nota: Imagen propia. 

El ataco (Amaranthus hybridus), es también conocido como amaranto silvestre, es una 

planta andina que además de ser comestible, posee propiedades antiinflamatorias y antisépticas. 

Tradicionalmente se ha empleado en la medicina popular para tratar problemas digestivos y 

hepáticos. De acuerdo a Peralta et,al. (2008) de esta se consigue colorante rojo y violeta que son 

ocupados generalmente en alimentos bebidas y repostería. 
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2.2.2.6. Hierba Luisa 

Figura 7 

Planta de hierba luisa. 

 

Nota: Extraída de internet. 

La hierba luisa (Aloysia citridira) familia del cedrón, es una planta con una estructura 

alargada. Su aroma tiene rasgos de limón, y sirve para combatir el estrés oxidativo, además de 

ayudar a prevenir el envejecimiento. Además de acuerdo a Gámez (2021) esta planta sirve 

también como repelente de insectos, relajante y para mejorar la calidad de sueño. 

2.2.2.7. Pelargonium crispum 

Figura 8 

Planta esencia de rosas. 

 

Nota: Imagen propia. 

También conocida como esencia de rosas por las comunidades de los pueblos ecuatorianos, 

tiene un aroma similar al del limón, sus flores son de un color rosado cercano al violeta, en otras 



33 

 

 

 

 

ocasiones tienden a ser blancas, esta planta es te tipo arbusto ramificado y se desarrollan fácilmente 

en climas cálidos, por lo que son sensibles al frio.  

2.2.3. Frutas autóctonas de Bulán 

Así mismo se puede encontrar en esta comunidad gran variedad de frutas, uno de los 

principales sustentos de vida por los moradores, algunas de las frutas más conocidas sembradas en 

esta localidad son la reina de santa rosa, el durazno la fresa y la uvilla. Generalmente estas frutas 

se cosechan desde finales de diciembre hasta mediados de junio, esto debido a que en esta 

temporada las condiciones climáticas favorecen el desarrollo de las plantas, y pasando estas fechas 

llega la temporada de manzanas.  

Figura 9 

Propiedades y características de frutas de Bulán. 

 

Nota: Elaboración propia. 
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2.2.4. Bebidas Cordiales 

El cordial es un tipo de bebida dulce, el cual generalmente es usado para la elaboración de 

diferentes cocteles, o suelen llegar a ser consumidos directamente como bajativos. Este al poseer 

sabores concentrados de acuerdo a Chicas Barra (2017) puede estar compuesto por la mezcla de: 

infusiones de hierbas, especias, pulpas de frutas y cítricos; junto con una parte de almíbar. Además, 

pueden llegar a ser alcohólicas, siendo los licores neutros los principales ingredientes a usar.  

2.2.4.1. Historia del Cordial 

El cordial posee historia desde la época medieval, con un origen europeo, según Sanhueza 

(2024) este es conocido por describir así a las bebidas elaboradas macerando hierbas, especias o 

frutas con cierta cantidad de alcohol y azúcar. Usado principalmente en boticas y monasterios con 

fines medicinales estomacales, facilitando la digestión, además de consumo como revitalizante del 

corazón, cuerpo y espíritu. En otras ocasiones como comenta Rossbach (2022) se llegaba a ocupar 

esta bebida como afrodisiaco, y con el paso del tiempo estas llegaron a ser bebidas recreativas o 

digestivas, que son servidas generalmente al final de las comidas. 

En el presente estos pueden llegar a tener un enfoque artesanal o industrial, siendo el 

artesanal el que conserva gran parte de la organolepsia original. El uso de diversas plantas 

aromáticas y medicinales, no solo mejora sus características sensoriales, sino que también les 

permite dar un realce de sabor en la coctelería, caso contrario, si es consumido como bajativo, 

puede llegar a tener funciones que contribuyan al bienestar digestivo y emocional del que lo 

consuma. 

2.2.4.2. Equipos y Utensilios 

Para la elaboración de las bebidas de cordiales se ocupan utensilios que garanticen la 

seguridad sanitaria, manteniendo siempre la inocuidad presente y la eficiencia constante de los 
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procesos a realizar. Principalmente para la elaboración del almíbar o la decocción de diversos 

sabores se usan ollas de acero, otros equipos a usar son las balanzas, las cuales ayudaran a mantener 

una estandarización en los procesos realizados, a continuación, para la filtración del producto se 

ocupa finos coladores de malla, y en ocasiones telas adecuadas; finalmente para el almacenamiento 

se utilizan frascos o botellas de vidrio pasteurizados. 

De esta manera los procesos realizados serán controlados de la mejor forma, algunos puntos 

extras que se deben mantener siempre presente, es el etiquetado con la fecha de elaboración de la 

bebida, que de acuerdo a Food Safety and Inspection Service (2024) esto permite revisar cuando 

el producto está en sus mejores condiciones. Además del uso sanitizantes para la desinfección de 

los utensilios a ocupar, este punto es importante, pues basada en su aplicación se obtiene una bebida 

segura para su consumo. 

2.2.4.3. Procesos y Técnicas 

Los procesos a realizar van de la mano de un grupo de técnicas que permiten el buen 

desarrollo del producto, permitiendo así conservar gran parte de las propiedades sensoriales de 

cada planta utilizada. Entre estas tenemos: la infusión, decocción, pasteurización, maceración; cada 

una de estas tiene su función específica dentro de la elaboración de la bebida, además de tener sus 

propias características. 
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Figura 10 

Técnicas a usar en un cordial. 

 

Nota: Realización Propia. 

Conociendo las técnicas a usar, para elaborar el cordial se comienza con la selección de las 

plantas a ocupar, seguido de un breve lavado de las mismas. Posteriormente se ocupan técnicas 

como la infusión y decocción con el fin de extraer los aceites esenciales, compuestos fenólicos y 

flavonoides, los cuales contribuirán a las características organolépticas del cordial. En paralelo se 

puede realizar el almíbar, compuesto por agua y azúcar en una relación de 1:1, a este se le puede 

agregar especias, plantas o fruta, dependiendo del tipo de almíbar que se desee conseguir, 

permitiendo más concentración de sabor en el cordial. 
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A continuación, se realiza la mezcla de los preparados realizados, se incorpora el almíbar 

con la infusión o decocción pasado por un cernidor fino, y se incorpora el alcohol neutro el cual 

puede ser: vodca, ron o agua ardiente. Posteriormente se crea una maceración que dure de 48 horas, 

hasta varias semanas, dependiendo de la concentración del sabor que se desee lograr. Pasada la 

maceración se realiza un filtrado y embotellado en recipientes pasteurizados y esterilizados, se 

coloca la fecha de elaboración, y se procede a su comercialización en caso deseado, o para el 

consumo propio. 

Tras realizar todo el proceso, estos pueden llegar a ser consumidos como bajativo, o puede 

llegar a ser parte de un ingrediente en la coctelería, todo depende la los porcentajes trabajados en 

los ingredientes. En un bajativo se lo consume en copas pequeñas, y puede tener concentración de 

sabores herbales, cremosos u otros sabores, como parte de coctelería según Jameson Whisky (2025) 

el cordial busca el dulzor, un toque acido, aromatizar el coctel y pueden llegar a ser alcohólicos o 

no alcohólicos.  
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CAPITULO III: METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN  

En el siguiente apartado se revisará los métodos de investigación usados para el desarrollo 

del proyecto, además de comprender de mejor manera de que se trata cada uno de ellos. Se usa la 

investigación descriptiva longitudinal con enfoque mixto y métodos analíticos. Con el uso de 

instrumentos de investigación como son las encuestas, entrevistas y observación. 

3.1. Metodología de investigación 

La metodología de investigación es una forma de recolección de datos de forma 

estructurada para el desarrollo de proyectos con el fin de alcanzar objetivos o metas de forma 

metodológica y estructurada de acuerdo a Enago Academy (2021) esta es la estrategia a usar en un 

proyecto que se desea que tenga éxito, por lo a partir de esta se determinara el rumbo de la 

investigación. Su importancia radica en que tras seguir su estructura se puede trabajar de mejor 

manera diversos puntos del tema a realizar, permitiendo que cada componente del proyecto no 

pierda su importancia.  

3.2 Tipo de Investigación 

Esté proyecto presenta el tipo de investigación descriptivo longitudinal. El cual se refiere a 

la recolección de datos, sin alterar el campo de estudio, con observaciones realizadas durante un 

periodo prolongado. La investigación descriptiva se basa en el análisis e interpretación de datos 

que, según Guevara et al., (2020) los métodos de recopilación de datos empleados en este tipo de 

investigación son la observación, encuestas y estudio de casos. La investigación longitudinal se 

refiere a la intervención constante para el análisis de datos en el campo de estudio que de acuerda 

a Rodríguez y Díaz (2004), involucra dos o más medidas a el transcurso de la investigación. 
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3.3. Enfoque y paradigma 

La metodología de investigación a seguir en el proyecto presenta un enfoque mixto, esto 

quiere decir que se realizó a través de técnicas tanto cuantitativas como cualitativas. El fin de usar 

estos métodos fue la recopilación de datos para la identificación de la problemática en el campo de 

estudio, además del análisis de la propuesta, para sus respectivos cambios, permitiendo obtener 

resultados deseados. Al hablar del enfoque cuantitativo se hace referencia a la recopilación de datos 

estadísticos que nos permiten obtener información más precisa de acuerdo a Neill y Suarez (2017) 

este método permite analizar y recoger datos de variables medibles. De esta misma manera se tiene 

el enfoque cualitativo el cual busca comprender la situación desde el punto de vista del campo de 

estudio, de acuerdo a Ferrer (2023) “esta aborda los significados, las acciones de los individuos y 

a manera en que estos de vinculan con otras conductas propias de la comunidad”. 

3.4 Método 

El método a usar es analítico deductivo, debido a que el proyecto se realiza de manera 

directa, tras la experimentación, observación, y recopilación de datos de los procesos realizados 

para el cumplimiento del objetivo propuesto. De acuerdo a Suarez (2024) el método analítico 

deductivo se basa en la lógica, permitiendo dar una validez certera a la hipótesis planteada. Este 

proyecto se puede corroborar con el método de investigación analítico deductivo tras realización 

de encuestas y entrevistas para establecer el problema, además del registro de las pruebas de la 

solución propuesta, buscando como finalizado la aprobación de un grupo de expertos del Instituto 

Sudamericano. 

3.5 Técnicas he instrumentos 

Las principales técnicas de campo utilizadas fueron la entrevista, la encuesta y la 

observación. La entrevista que, según Bravo, et al (2013) es una conversación entre un investigador 

y un grupo, con el fin de buscar cierta información. Fue ocupada para la recolección de datos del 
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campo de estudio, la cual tras diferentes observaciones realizadas ayudo a encontrar una 

problemática, que con el uso de entrevistas y encuestas se busca dar solución con la propuesta de 

elaboración de seis cordiales con hierbas aromáticas y medicinales. Según Chiner (2011) la 

encuesta sirve para la recopilación de dados de un grupo de personas,  

Por otra parte, se ocupó en el análisis documenta instrumentos digitales de investigación y 

redacción, entre las cuales se encuentra el uso de la aplicación Word, y páginas de recolección de 

datos como: Redalyc, Google académico, Elicit y Dialnet; además de identificadores de IA y 

plagio. Además del uso de normas APA, que de acuerdo a Ceballo (2023) son un conjunto de 

normas que abarcan toda la información del documento. Buscando siempre el uso de citas y 

paráfrasis, incluyendo así mismo las referencias bibliográficas. 

Así mismo se puede encontrar en técnicas de Laboratorio el uso de base de datos, bitácoras, 

base de datos y fichas que permiten obtener una guía de los procesos realizados. De acuerdo a Etecé 

(2024) la base de datos es una herramienta documental que permite recopilar y ordenar cierta 

información deseada. Siguiendo con las bitácoras según Aguilar et al., (2023) permite el registro 

sistemático de los procedimientos de todas las pruebas realizadas en el proyecto. 

3.6 Fases de investigación 

El estudio parte como fase inicial del diagnóstico de la problemática del 

desaprovechamiento de productos del cantón Paute en el sector Bulán, que tras la realización de 

encuestas y entrevistas se buscó dar parte a propuestas para una solución, como segunda fase se 

pretende la realizar seis cordiales, manteniendo con importancia los ingredientes propios de la 

comunidad, buscando su revalorización y dándole una nueva identidad a la comunidad. Como fase 

final se presentará el proyecto a un grupo de expertos en el Instituto Superior Tecnológico 

Sudamericano, buscando su aprobación y reconocimiento del tema. 
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3.7 Población y muestra 

 Para esté proyecto se toma como parte de la población el cantón Paute, perteneciente a la 

provincia del Azuay, se encuentra ubicado a 40km de la ciudad de Cuenca, en él se encuentra un 

total de 25.494 habitantes. Este cantón es rico en biodiversidad, por lo que sus principales 

actividades económicas son: agricultura, ganadería, turismo y la realización de artesanías. Su clima 

es semitropical, donde rondan temperaturas entre 16°C a los 24°C. Este cuenta con 7 parroquias: 

San Cristóbal, Bulán, El cabo, Dugdug, Chicán, Tomebamba y Guarainag. 

Por otro lado, en cuanto a la muestra se detalla que en la parroquia de Bulán que posee un 

total de 2.173 habitantes, consta con un total de 8 comunidades siendo estas: Bulán Centro, 

Padrehuerto, Tambillo, Suman, Tuntang, Guayan, Tuntac-Huintul y la Pirámide. Su población se 

dedica principalmente a la fruticultura, siendo este la principal fuente económica, otro oficio que 

se ejerce es la elaboración de artesanías, las cuales son usadas como venta pal atractivo turístico. 
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS 

En el siguiente apartado se presentará los resultados de acuerdo al nivel de aceptación, 

donde al ocupar una investigación con enfoque mixto, se realizó encuestas de cada uno de las 

bebidas de Cordiales, que posteriormente se analizaron a base de tablas de porcentajes calculados 

en relación a la cantidad de encuestados y sus respuestas. En total se validó con un grupo total de 

diez personas. 

La encuesta está compuesta por tablas con rangos de calificación del uno al cinco, siendo 

uno el nivel de aceptación más bajo, y cinco el nivel de aceptación más alto. Para calcular el 

porcentaje se sumó la multiplicación individual de la cantidad de encuestados a favor de cada 

número por su valor designado, dividido para la cantidad de encuestados. Los valores designados 

a cada número fueron los siguientes; 1:0%, 2:25%, 3:50%, 4:75% y 5:100%, para mayor 

comprensión se presentó la siguiente formula. 

𝑃𝑜𝑟𝑐𝑒𝑛𝑡𝑎𝑗𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑒𝑝𝑡𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛

=  
𝑁° 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜 𝑓𝑎𝑣𝑜𝑟 𝑎𝑙 1 ∗ 0%

𝑛𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜𝑠 
+

𝑁° 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜 𝑓𝑎𝑣𝑜𝑟 𝑎𝑙 2 ∗ 25%

𝑛𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜𝑠 

+
𝑁° 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜 𝑓𝑎𝑣𝑜𝑟 𝑎𝑙 3 ∗ 50%

𝑛𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜𝑠 
+

𝑁° 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜 𝑓𝑎𝑣𝑜𝑟 𝑎𝑙 4 ∗ 75%

𝑛𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜𝑠 

+
𝑁° 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜 𝑓𝑎𝑣𝑜𝑟 𝑎𝑙 5 ∗ 100%

𝑛𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑑𝑜𝑠 
 

Al revisar las encuestas se mostraron resultados deseados dividida en tres secciones, donde 

en lo sensorial junto con lo organoléptico se visualiza altos niveles de aprobación de cada Cordial 

en la apariencia, el aroma, la textura, el sabor y la presentación; así mismo se demuestra altos 

valores de aprovechamiento y transformación del producto por ser una propuesta única e 

innovadora, para finalizar los encuestados reconocieron que estas bebidas con altos niveles de 

aceptación, validación e incluso como productos de gran factibilidad. 
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4.1.  Sección 1: Sensorial y Características Organolépticas 

A continuación, se presenta una gráfica en base al nivel de aceptación de las bebidas de 

Cordiales en la organolepsia. En el cordial de cedrón se obtuvo los siguientes datos de aprobación: 

presentación 93%, sabor conjunto con la textura 95%, apariencia 96%, y aroma 98%; el cordial de 

manzanilla: aroma 93%, la textura junto a la presentación al 98%, la apariencia junto al sabor 

100%; el cordial de hierba buena: aroma 89%, sabor 91%, una textura de 95%, y la apariencia 

como la presentación en 96%; cordial de manzanilla y durazno: sabor 77%, aroma 80%, textura y 

presentación al 86%, apariencia 89%; cordial de hierba luisa: presentación 89%, apariencia junto 

al sabor 93%, aroma con textura 95%; cordial de ataco: aroma junto al sabor 91%, apariencia y 

presentación 95%, y para finalizar una textura del 96%. 

Tabla 2 

Evaluación sensorial y características organolépticas de Cordiales. 

 

Nota: Tabla grafica de elaboración propia que demuestra el nivel de aceptación en la 

organolepsia de las bebidas de Cordiales. 
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4.2. Sección 2: Aprovechamiento y Transformación del Producto 

El siguiente apartado muestra datos en relación al nivel de aprovechamiento y su 

transformación de producto. El cordial de Cedrón: como modelo sostenible 88%, aprovechamiento 

del producto y transformación creativa 95%, e innovación 93%; el cordial de manzanilla: como 

modelo sostenible 96%, aprovechamiento del producto 98%, transformación e innovación 100%; 

cordial de hierba buena con aprovechamiento del producto 98%, seguido de transformación, 

innovación y modelo sostenible al 98%; cordial de manzanilla y durazno: aprovechamiento del 

producto 91%, transformación junto al modelo sostenible 95%, innovación 96%; cordial de hierba 

luisa: transformación 95%, modelo sostenible 96%, aprovechamiento e innovación 98%; para 

finalizar el cordial de ataco obtuvo un valor del 98% en todos sus datos. 

Tabla 3 

Aprovechamiento y Transformación de los productos de Cordiales. 

 

Nota: Tabla grafica de elaboración propia que demuestra el aprovechamiento y la 

transformación del producto de las bebidas de Cordiales.  
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4.3. Sección 3: Aceptación, Validación y Factibilidad del Producto 

La tercera tabulación muestra los resultados siguientes: Cordial de cedrón: potencial al 

consumo local 88%, satisface las necesidades locales 91%, precio y sostenibilidad 93%, 

recomendación a terceros 95%; cordial de manzanilla: potencial al consumo local 86%, satisface 

las necesidades locales junto sostenibilidad 95%, precio 96%, recomendación a terceros 98%; 

cordial de hierba buena: potencial al consumo local 86%, satisface necesidades locales 91%, precio 

93%, sostenibilidad 96%, recomendación a terceros 98%; manzanilla y durazno: potencial al 

consumo local 73%, recomendación a terceros y sostenibilidad 80%, satisface necesidades locales 

y precio 82%; cordial de hierba luisa posee valores en precio, recomendación a terceros y 

sostenibilidad al 91%, satisface a necesidades locales 93%, potencial al consumo local 95%; cordial 

de ataco: potencial al consumo local 84%, precio 89%, recomendación a terceros 91%, 

sostenibilidad 93% y finalmente satisface a necesidades locales 95%. 

Tabla 4 

Porcentaje de aceptación, viabilidad del producto y Factibilidad. 

 

Nota: Tabla grafica de elaboración propia con resultados de las encuestas en aceptación, 

validación y factibilidad de los productos. 
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Al analizar todos los datos presentados se puede observar un grande índice de aprobación 

en la bebida de cordial de manzanilla, donde los datos en relación a la apariencia, el sabor, la 

transformación junto con la innovación muestran porcentajes de aceptación del 100%. Así mismo 

la bebida menos valorada fue el de manzanilla con durazno, donde el valor más bajo fue la 

aceptación para el consumo local al 73% y su sabor al 77%, posteriormente los demás datos son 

superiores al 80 y 90%. Cada una de las bebidas fueron bien recibidas, y muestran que cumple con 

la innovación, siendo productos que pueden llegar a destacar en el mercado de manera 

autosustentable.  
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CAPITULO V: PROPUESTA GASTRONÓMICA 

Este proyecto plantea la elaboración de seis bebidas de Cordiales a base de plantas 

aromáticas y medicinales, entre las cuales se tiene: cedrón, esencia de rosas, manzanilla, ataco, 

hierba luisa, menta de hierba buena; además de poseer toques frutales como: frutilla, reina de 

santa rosa, uvilla y durazno; junto con licor neutro, en específico el ron. El nombre de la marca 

que se presenta es “Kawsana”, palabra quichua que en español significa “Lo que da la vida”, en 

base a esta palabra y el tipo de cordial, se elaboró un tipo de etiqueta para cada bebida de Cordial, 

donde cada producto tiene una planta representativa. 

Figura 11 

Etiqueta de las Bebidas de Cordiales. 

 

Nota: Elaboración Propia 

 

 En el siguiente apartado se presentará las fichas estándar de la elaboración de las bebidas 

de cordiales, además de las bitácoras, las cuales muestran los procesos seguidos para obtener el 

producto adecuado, a su vez se presentará una base de datos que permite obtener un cálculo de 

precio y venta del producto. 
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5.1. Fichas 

Tabla 5 

Ficha Almíbar esencia de rosas. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,2 kg 

0,015 kg 

0,2 ml 

0,0015 kg 

Azucar blanca N/A N/A

Agua Filtrada N/A N/A

0

0

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Almibar Esencia rosas 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Azucar blanca 

Hojas de Esencia de Rosas

Agua Filtrada

Acido Citrico 

PREPARACIÓN: 

Acido Citrico 

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

Hojas de Esencia de Rosas

2) Llevar el agua a punto de ebullición.

3) Agregar las hojas junto con el azúcar y el ácido cítrico. Remover bien.

4) Bajar el fuego y dejar hervir a fuego lento durante 5 minutos.

5) Filtrar la mezcla util izando un colador para eliminar los sedimentos.

Observaciones:

1) Lavar cuidadosamente las hojas.

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Esencia de rosa infucion, 100°C, 5 min 

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

 

Nota: Elaboración Propia. 
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Tabla 6 

Ficha Almíbar de Fresa. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,2 kg 

0,3 kg 

0,2 ml 

0,0015 kg 

Azucar blanca N/A Mitades 

Agua Filtrada N/A N/A

0

0

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Almibar de Fresa  

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Azucar blanca 

Fresas

Agua Filtrada

Acido Citrico 

Acido Citrico 

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

Fresas

1) Lavar y desinfectar las fresas.

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Infucion,100°C, 5 min 

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

PREPARACIÓN: 

Observaciones:

El objetivo es extraer el color de la fruta, no la pulpa, por lo que se recomienda no triturar

ni aplastar la fruta, a fin de evitar la presencia de sedimentos en la preparación.

2) Colocar las fresas en agua fría desde el inicio. 

3) Llevar a punto de ebullición. Agregar el azúcar y el ácido cítrico. Remover suavemente.

4) Bajar el fuego y cocinar durante 5 minutos.

5) Filtrar con un colador para retirar cualquier sedimento.

 

Nota: Elaboración Propia. 
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Tabla 7 

Ficha almíbar reina santa rosa. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,2 kg 

0,300 kg 

0,2 ml 

0,0015 kg 

Azucar blanca N/A Mitades

Agua Filtrada N/A N/A

0

0

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Almibar De Reina Santa rosa

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Azucar blanca 

Reina de Santa rosa 

Agua Filtrada

Acido Citrico 

Acido Citrico 

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

Reina de Santa rosa 

1) Lavar y desinfectar la fruta. Cortar por la mitad y retirar la semilla.

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Infucion,100°C, 5 min 

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

PREPARACIÓN: 

Observaciones:

El objetivo es extraer el color de la fruta, no la pulpa, por lo que se recomienda no triturar

ni aplastar la fruta, a fin de evitar la presencia de sedimentos en la preparación.

2) Colocar la fruta en agua fría desde el inicio.

3) Llevar a punto de ebullición. Agregar el azúcar y el ácido cítrico, removiendo suavemente.

4) Bajar el fuego y cocinar durante 5 minutos.

5) Filtrar con un colador para eliminar cualquier sedimento.

 

Nota: Elaboración Propia. 
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Tabla 8 

Ficha almíbar de uvilla. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,100 kg 

0,200 kg 

0,2 ml 

0,0015 kg 

Azucar blanca N/A Mitades

Agua Filtrada N/A N/A

0

0

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Almibar de uvilla 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Azucar blanca 

Uvilla 

Agua Filtrada

Acido Citrico 

Acido Citrico 

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

Uvilla 

1) Lavar y desinfectar la fruta. Cortar por la mitad y retirar la semilla.

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Infucion,100°C, 5 min 

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

PREPARACIÓN: 

2) Colocar la fruta en agua fría desde el inicio.

3) Llevar a punto de ebullición. Agregar el azúcar y el ácido cítrico, removiendo suavemente.

4) Bajar el fuego y cocinar durante 5 minutos.

5) Filtrar con un colador para eliminar cualquier sedimento.

Observaciones:

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 9 

Ficha almíbar de durazno. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,2 kg 

0,300 kg 

0,2 ml 

0,0015 kg 

Azucar blanca N/A Mitades

Agua Filtrada N/A N/A

0

0

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Almibar De Durazno 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Azucar blanca 

Durazno 

Agua Filtrada

Acido Citrico 

Acido Citrico 

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

Durazno 

1) Lavar y desinfectar la fruta. Cortar por la mitad y retirar la semilla.

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Infucion,100°C, 5 min 

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

PREPARACIÓN: 

2) Colocar la fruta en agua fría desde el inicio.

3) Llevar a punto de ebullición. Agregar el azúcar y el ácido cítrico, removiendo suavemente.

4) Bajar el fuego y cocinar durante 5 minutos.

5) Filtrar con un colador para eliminar cualquier sedimento.

Observaciones:

El objetivo es extraer el color de la fruta, no la pulpa, por lo que se recomienda no triturar

ni aplastar la fruta, a fin de evitar la presencia de sedimentos en la preparación.

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 10 

Ficha infusión de manzanilla. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,025 kg

0,35 ml 

flor de manzanilla N/A N/A

0 N/A N/A

0

0

2) Una vez alcanzada la temperatura, agregar las flores de manzanilla.

5) Disminuir el fuego y dejar en reposo durante 5 minutos.

4) Pasar por un cernidor para eliminar los sedimentos.

Observaciones:

Técnicas de Corte: 

MISE EN PLACE:

Agua Filtrada 

1) Colocar el agua en una cacerola y calentar hasta que alcance los 100 °C (punto de ebullición).

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
flor de manzanilla infucion, 100°C, 5 min 

0

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

PREPARACIÓN: 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

flor de manzanilla 

Agua Filtrada 

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Infusión de Manzanilla 

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 11 

Ficha infusión de cedrón. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,350 ml

0,015 kg

Agua filtrada N/A N/A

0 N/A N/A

0

0

2) Una vez alcanzada la temperatura, agregar las hojas de cedron 

3) Disminuir el fuego y dejar en reposo durante 5 minutos.

4) Pasar por un cernidor para eliminar los sedimentos.

Observaciones:

Técnicas de Corte: 

MISE EN PLACE:

Hojas de cedrón

1) Colocar el agua en una cacerola y calentar hasta que alcance los 100 °C (punto de ebullición).

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Infucion de las hojas de cedron,100°C, 5 min 

0

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

PREPARACIÓN: 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Agua filtrada 

Hojas de cedrón

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Infusión de Cedrón 

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 12 

Ficha infusión de hierba luisa. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,35 ml

0,015 kg

Agua Filtrada N/A N/A

0 N/A N/A

0

0

2) Una vez alcanzada la temperatura, agregar las hojas de Hierba Luisa.

3) Disminuir el fuego y dejar en reposo durante 5 minutos.

4) Pasar por un cernidor para eliminar los sedimentos.

Observaciones:

Técnicas de Corte: 

MISE EN PLACE:

Hojas de Hierba Luisa 

1) Colocar el agua en una cacerola y calentar hasta que alcance los 100 °C (punto de ebullición).

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Infucion de hojas de Hierba Luisa, 100°C, 5 min 

0

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

PREPARACIÓN: 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Agua Filtrada 

Hojas de Hierba Luisa 

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Infusión de Hierba Luisa

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 13 

Ficha infusión de hierba buena. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,35 ml 

0,015 kg

Agua Filtrada N/A N/A

0 N/A N/A

0

0

2)  Una vez alcanzada la temperatura, agregar las hojas de Hierba Buena 

3) Disminuir el fuego y dejar en reposo durante 5 minutos.

4) Pasar por un cernidor para eliminar los sedimentos.

Observaciones:

Técnicas de Corte: 

MISE EN PLACE:

Hojas de Hierba Buena 

1) Colocar el agua en una cacerola y calentar hasta que alcance los 100 °C (punto de ebullición).

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Infucion de hojas de Hierba Buena, 100°C, 5min 

0

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

PREPARACIÓN: 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Agua Filtrada 

Hojas de Hierba Buena 

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Infusión de Hierba Buena 

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 14 

Ficha infusión de ataco. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,35 ml

0,025 kg 

Agua Filtrada N/A N/A

0 N/A N/A

0

0

2) Una vez alcanzada la temperatura, agregar la flor de Ataco 

3) Disminuir el fuego y dejar en reposo durante 5 minutos.

4) Pasar por un cernidor para eliminar los sedimentos.

Observaciones:

Técnicas de Corte: 

MISE EN PLACE:

Flor de Ataco 

1) Colocar el agua en una cacerola y calentar hasta que alcance los 100 °C (punto de ebullición).

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Infucion de la flor de ataco, 100°C, 5 min 

0

Equipos y Utensilios:

Cacerolas, Balanza, Balanza de precisión, Espatula miserable, Cernidor, Tela lienzo 

PREPARACIÓN: 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Agua Filtrada 

Flor de Ataco 

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Infusión de Ataco 

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 15 

Ficha Cordial de manzanilla. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,25 ml

0,300 ml

0,2 ml 

Ron Blanco N/A N/A

Almibar de Esencia de

rosas N/A
0

0

Jarra medidora, Botella de vidrio, Cernidor, Tela tipo Lienzo 

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura

Equipos y Utensilios:

0

PREPARACIÓN: 

Infusión de Manzanilla 

botella Vidrio 

0

Almibar de Esencia de rosas

botella Vidrio 

Técnicas de Corte: 

Foto

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

INGREDIENTES:

MISE EN PLACE:

Nombre

Ron Blanco 

Infusión de Manzanilla 

 FICHA TÉCNICA: CORDIAL DE MANZANILLA 

1) Mezclar todos los ingredientes hasta integrar completamente.

Observaciones:

Para resaltar el color se puede colocar dos gotas de colorante amarillo.

2)Filtrar

3) Esteril izar previamente una botella de vidrio.

3) Embotellar el l íquido fi ltrado y dejar reposar durante una semana en un lugar fresco y seco.

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 16 

Ficha Cordial de Cedrón. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,25 ml

0,30 ml

0,20 ml

Und

Ron Blanco N/A N/A

Almibar De Reina de Santa

Rosa N/A
0

0

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Cordial de Cedrón 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Ron Blanco 

Infucion de cedron 

Almibar De Reina de Santa Rosa 

Botella de vidrio 

Botella de vidrio 

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

Infucion de cedron 

1) Mezclar todos los ingredientes hasta integrar completamente.

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Filtrado

Equipos y Utensilios:

Jarra medidora, Botella de vidrio, Cernidor, Tela tipo Lienzo 

PREPARACIÓN: 

2) Filtrar la preparación usando un colador cubierto con una tela para eliminar residuos sólidos.

3) Esteril izar previamente una botella de vidrio.

3) Embotellar el l íquido fi ltrado y dejar reposar durante una semana en un lugar fresco y seco.

Observaciones:

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 17 

Ficha cordial de hierba buena. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,25 ml

0,3 ml

0,2 ml

und

Ron Blanco N/A N/A

Almibar de fresa N/A
0

0

0

#¡REF!

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Cordial de hierba buena 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Ron Blanco 

infusión de Hierba buena 

Almibar de fresa

Botella de vidrio 

Botella de vidrio 

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

infusión de Hierba buena 

1) Mezclar todos los ingredientes hasta integrar completamente.

0

0

#¡REF!

#¡REF!

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Filtrado

Equipos y Utensilios:

Jarra medidora, Botella de vidrio, Cernidor, Tela tipo Lienzo 

PREPARACIÓN: 

2) Filtrar la preparación usando un colador cubierto con una tela para eliminar residuos sólidos.

3) Esteril izar previamente una botella de vidrio.

3) Embotellar el l íquido fi ltrado y dejar reposar durante una semana en un lugar fresco y seco.

Observaciones:

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 18 

Ficha cordial de Ataco. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,25 ml

0,300 ml

0,2 ml 

Ron Blanco N/A N/A

Almibar de Esencia de

Rosas N/A
0

0

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Codial de Ataco 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Ron Blanco 

Infusión de Ataco 

Almibar de Esencia de Rosas 

Botella de Vidrio 

Botella de Vidrio 

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

Infusión de Ataco 

1) Mezclar todos los ingredientes hasta integrar completamente.

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Filtrado

Equipos y Utensilios:

Jarra medidora, Botella de vidrio, Cernidor, Tela tipo Lienzo 

PREPARACIÓN: 

2) Filtrar la preparación usando un colador cubierto con una tela para eliminar residuos sólidos.

3) Esteril izar previamente una botella de vidrio.

3) Embotellar el l íquido fi ltrado y dejar reposar durante una semana en un lugar fresco y seco.

Observaciones:

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 19 

Ficha cordial de hierba luisa. 

 

Nota: Elaboración propia. 

 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,25 ml

0,30 ml

0,20 ml 

Und

Ron Blanco N/A N/A

Almibar de uvilla N/A
0

0

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Cordial De hierba Luisa 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Ron Blanco 

Infusión de Hierba Luisa  

Almibar de uvilla 

Botella de vidrio 750 ml

PREPARACIÓN: 

Botella de vidrio 750 ml

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

Infusión de Hierba Luisa  

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Filtrado

Jarra medidora, Botella de vidrio, Cernidor, Tela tipo Lienzo 

Equipos y Utensilios:

Observaciones:

1) Mezclar todos los ingredientes hasta integrar completamente.

2) Filtrar la preparación usando un colador cubierto con una tela para eliminar residuos sólidos.

3) Esteril izar previamente una botella de vidrio.

3) Embotellar el l íquido fi ltrado y dejar reposar durante una semana en un lugar fresco y seco.
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Tabla 20 

Ficha cordial de manzanilla durazno. 

Tipo de Plato:

Cant. Und.

0,25 ml

0,3 ml

0,2 ml 

Und

Ron Blanco N/A N/A

Almibar de Durazno N/A
0

0

INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS SUDAMERICANO

 FICHA TÉCNICA: Cordial De Manzanilla Y Durazno 

Foto

INGREDIENTES:
Nombre

Ron Blanco 

Infusión Manzanilla 

Almibar de Durazno 

Botella de vidrio 

Botella de vidrio 

MISE EN PLACE:
Técnicas de Corte: 

Infusión Manzanilla 

1) Mezclar todos los ingredientes hasta integrar completamente.

0

0

Ingrediente /técnica, tiempo, temperatura
Filtrado

Jarra medidora, Botella de vidrio, Cernidor, Tela tipo Lienzo 

Equipos y Utensilios:

PREPARACIÓN: 

2) Filtrar la preparación usando un colador cubierto con una tela para eliminar residuos sólidos.

3) Esteril izar previamente una botella de vidrio.

3) Embotellar el l íquido fi ltrado y dejar reposar durante una semana en un lugar fresco y seco.

Observaciones:

 

Nota: Elaboración propia. 
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5.2. Fichas de Costos 

Tabla 21 

Ficha de costos almíbar esencia de rosas. 

Costos:

0,23

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,200 kg Azucar blanca 1,10 0,22 Azucar San Carlos 0,200 1,00

2 0,015 kg Hojas de Esencia de Rosas 4,15 0,06 Planta "Esencia de Rosas" 0,015 1,00

3 0,20 ml Agua Filtrada 1,00 0,20 Botella de Agua Filtrada 3lt 0,200 1,00

4 0,0015 kg Acido Citrico 2,50 0,004 Acido citrico 0,002 1,00

5 0,00 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,000

0,42 0,49

0,23

1,17

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,2

Almibar Esencia rosas 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 2

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 22 

Ficha de costos almíbar Reina de santa rosa. 

Costos:

0,32

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,200 kg Azucar blanca 1,10 0,22 Azucar San Carlos 0,200 1,00

2 0,300 kg Reina de Santa rosa 2,37 0,71 Reina de Santa Rosa 0,939 3,13

3 0,200 ml Agua Filtrada 1,00 0,20 Botella de Agua Filtrada 3lt 0,200 1,00

4 0,002 kg Acido Citrico 2,50 0,004 Acido citrico 0,002 1,00

5 0,000 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,000

0,70 1,14

0,32

1,62

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,2

Almibar De Reina de Santa Rosa 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 4

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 23 

Ficha de costos almíbar de fresa. 

Costos:

0,21

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,200 kg Azucar blanca 1,10 0,22 Azucar San Carlos 0,200 1,00

2 0,300 kg Fresas 1,00 0,30 Fresas 0,300 1,00

3 0,200 ml Agua Filtrada 1,00 0,20 Botella de Agua Filtrada 3lt 0,200 1,00

4 0,0015 kg Acido Citrico 2,50 0,004 Acido citrico 0,002 1,00

5 0,000 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,000

0,70 0,72

0,21

1,03

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,2

Almibar de Fresa  

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 4

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 24 

Ficha de costos almíbar de Uvilla. 

Costos:

0,28

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,100 kg Azucar blanca 1,10 0,11 Azucar San Carlos 0,100 1,00

2 0,200 kg Uvilla 2,00 0,40 Uvilla 0,200 1,00

3 0,200 ml Agua Filtrada 1,00 0,20 Botella de Agua Filtrada 3lt 0,200 1,00

4 0,002 kg Acido Citrico 2,50 0,004 Acido citrico 0,002 1,00

5 0,000 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,000

0,50 0,71

0,28

1,42

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,2

Almibar de uvilla 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 3

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 25 

Ficha de costos almíbar de Durazno. 

Costos:

0,33

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,200 kg Azucar blanca 1,10 0,22 Azucar San Carlos 0,200 1,00

2 0,300 kg Durazno 2,42 0,73 Duraznos 0,939 3,13

3 0,200 ml Agua Filtrada 1,00 0,20 Botella de Agua Filtrada 3lt 0,200 1,00

4 0,002 kg Acido Citrico 2,50 0,004 Acido citrico 0,002 1,00

5 0,000 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,000

0,70 1,15

0,33

1,64

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,2

Almibar De Durazno 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 4

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 26 

Ficha de costos Infusión de Manzanilla. 

Costos:

0,83

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,025 kg flor de manzanilla 21,74 0,54 Planta de Manzanilla 0,543 21,74

2 0,350 ml Agua Filtrada 1,00 0,35 Botella de Agua Filtrada 3lt 0,350 1,00

3 0,00 0 0 0,00 0,000

4 0,0000 0 0 0,000 0,000

5 0,00 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 #### 0 0,00 0,000

0,38 0,89

0,83

2,38Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 1

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,35

Infusión de Manzanilla 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 27 

Ficha de costos Infusión de Cedrón. 

Costos:

0,35

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,350 kg Agua filtrada 1,00 0,35 Botella de Agua Filtrada 3lt 0,350 1,00

2 0,015 ml Hojas de cedron 1,00 0,02 Planta de Cedron 0,015 1,00

3 0,000 0 0 0,00 0,000

4 0,0000 0 0 0,000 0,000

5 0,000 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 #### 0 0,00 0,000

0,37 0,37

0,35

1,00Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 1

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,35

Infusión de Cedron 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 28 

Ficha de costos Infusión de hierba luisa. 

Costos:

0,38

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,350 kg Agua Filtrada 1,00 0,35 Botella de Agua Filtrada 3lt 0,350 1,00

2 0,015 ml Hojas de Hierba Luisa 3,30 0,05 Planta de Hierba Luisa 0,015 1,00

3 0,000 0 0 0,00 0,000

4 0,000 0 0 0,000 0,000

5 0,000 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 #### 0 0,00 0,000

0,37 0,40

0,38
 

1,09Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 1

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,35

Infusión de Hierba Luisa

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

 

Nota: Elaboración propia. 



68 

 

 

 

 

Tabla 29 

Ficha de costos Infusión de Hierba buena. 

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 30 

Ficha de costos Infusión de Ataco. 

Costos:

0,42

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,350 kg Agua Filtrada 1,00 0,35 Botella de Agua Filtrada 3lt 0,350 1,00

2 0,025 ml Flor de Ataco 4,15 0,10 Planta de Ataco 0,025 1,00

3 0,000 0 0 0,00 0,000

4 0,000 0 0 0,000 0,000

5 0,000 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 #### 0 0,00 0,000

0,38 0,45

0,42

1,21

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,35

Infusión de Ataco 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 1

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 31 

Ficha de costos Cordial de manzanilla. 

Costos:

0

6,95

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,250 ml Ron Blanco 22,00 5,50 Ron Barba Negra 0,250 1,00

2 0,300 ml Infusión de Manzanilla 2,38 0,71 Infusión de Manzanilla 0,300 1,00

3 0,200 ml Almibar de Esencia de rosas 1,17 0,23 Almibar de Esencia de rosas 0,200 1,00

4 0,000 0 botella Vidrio 0,50 0,500 botella Vidrio 0,000 1,00

5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,75 6,95

13,90

9,26Costo por kilo de elaboración 

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

Tamaño porción 0,75

Peso Total receta Costo de receta

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

Tipo de Plato:

Costo por Plato: Raciones: 1

CORDIAL DE MANZANILLA 

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 32 

Ficha de costos Cordial de cedrón. 

 

Nota: Elaboración propia. 

Costos:

Cordial de Cedrón 

6,62

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,25 ml Ron Blanco 22,00 5,50 Ron Barba Negra 0,250 1,00

2 0,30 ml Infucion de cedron 1,00 0,30 Infucion de cedron 0,300 1,00

3 0,20 ml Almibar De Reina de Santa Rosa 1,62 0,32 Almibar De Reina de Santa Rosa 0,200 1,00

4 0,00 Und Botella de vidrio 0,50 0,50 Botella de vidrio 0,000 1,00

5 0,00 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,000

0,75 6,62

13,25

8,83Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 1

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,75

Cordial de Cedrón 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 



70 

 

 

 

 

Tabla 33 

Ficha de costos Cordial de hierba buena. 

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 34 

Ficha de costos Cordial de ataco. 

 

Nota: Elaboración propia. 

 

Costos:

0

6,53

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,250 ml Ron Blanco 22,00 5,50 Ron Barba Negra 0,250 1,00

2 0,300 ml infusión de Hierba buena 1,09 0,33 infusión de Hierba buena 0,300 1,00

3 0,200 ml Almibar de fresa 1,03 0,21 Almibar de fresa 0,200 1,00

4 0,000 und Botella de vidrio 0,50 0,50 Botella de vidrio 0,000 1,00

5 0,00 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,000

0,75 6,53

13,07

8,71Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 1

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público 

Sugerido):

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,75

Cordial de hierba buena 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

Costos:

0

6,60

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,250 ml Ron Blanco 22,00 5,50 Ron Barba Negra 0,250 1,00

2 0,300 ml Infusión de Ataco 1,21 0,36 Infusión de Ataco 0,300 1,00

3 0,200 ml Almibar de Esencia de Rosas 1,17 0,23 Almibar de Esencia de Rosas 0,200 1,00

4 0,000 0 Botella de Vidrio 0,50 0,50 Botella de Vidrio 0,000 1,00

5 0,000 0 0 0,00 0,000

6 0,000 0 0 0,00 0,000

7 0,000 0 0 0,00 0,000

8 0,000 0 0 0,00 0,000

9 0,000 0 0 0,00 0,000

10 0,000 0 0 0,00 0,000

11 0,000 0 0 0,00 0,000

12 0,000 0 0 0,00 0,000

0,75 6,60

13,19

8,80Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 1

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público Sugerido):

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,75

Codial de Ataco 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 
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Tabla 35 

Ficha de costos Cordial de Hierba luisa. 

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 36 

Ficha de costos Cordial de manzanilla durazno. 

 

Nota: Elaboración propia. 

Costos:

0

6,61

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,25 ml Ron Blanco 22,00 5,50 Ron Barba Negra 0,250 1,00

2 0,30 ml Infusión de Hierba Luisa  1,09 0,33 Infusión de Hierba Luisa  0,300 1,00

3 0,20 ml Almibar de uvilla 1,42 0,28 Almibar de uvilla 0,200 1,00

4 0,00 Und Botella de vidrio 0,50 0,50 Botella de vidrio 0,000 1,00

5 0,00 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,000

0,75 6,61

13,23

8,82

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,75

Cordial de Hierba Luisa

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 

Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 1

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público 

Sugerido):

Costos:

0

7,04

Nº CANT UND. INGREDIENTE Costo por kilo Costo receta Presentación Gramaje bruto por 

comprar

Factor 

Corrección

1 0,25 ml Ron Blanco 22,00 5,50 Ron Barba Negra 0,250 1,00

2 0,30 ml Infusión Manzanilla 2,38 0,71 Infusión Manzanilla 0,300 1,00

3 0,20 ml Almibar de Durazno 1,64 0,33 Almibar de Durazno 0,200 1,00

4 0,00 Und Botella de vidrio 0,50 0,50 Botella de vidrio 0,000 1,00

5 0,00 0 0 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,000

0,75 7,04

14,09

9,39Costo por kilo de elaboración 

Costo por Plato: Raciones: 1

Peso Total receta Costo de receta

P.V.P (Precio de venta al Público 

Sugerido):

Tipo de Plato: Tamaño porción 0,75

Cordial De Manzanilla Y Durazno 

Chef: Diego Salinas, Bryan Condo 
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5.3. Base de Datos 

Tabla 37 

Base de datos de almíbar, infusión y cordiales. 

 

Nota: Elaboración propia.  

GRUPO INGREDIENTE FINAL
PRESENTACIÓN DE 

COMPRA
PROVEEDOR

PESO 

BRUTO

UNIDAD 

DE 

MEDIDA

PRECIO 

KILO

CANTIDAD 

NETA

PESO 

DESPERDICIO

PESO SUB 

PRODUCTO

RENDIMIENTO 

%

FACTOR DE 

CORRECION

COSTO KILO 

INGREDIENTE 

FINAL

FRUTAS

Uvilla Uvilla Feria libre 1 kg 2,00 1 100 1,00 2,00

Reina de Santa Rosa (mitades) Reina de Santa Rosa Feria libre 1 kg 2,30 0,32 0,006 0,67 32 3,13 2,37

fresas Fresas Feria libre 1 kg 1,00 0,33 0,67 33 3,03 1,00

Duraznos (Mitades) Duraznos Feria libre 1 kg 2,35 0,32 0,67 32 3,13 2,42

HORTALIZAS

Hojas de Esencia de Rosas Planta "Esencia de Rosas" 9 De octubre 1 kg 4,15 1,00 100 1,00 4,15

Flor de manzanilla Planta de Manzanilla 9 De octubre 1 kg 1,00 0,05 0,95 4,6 21,74 21,74

Hojas de cendron Planta de Cedron 9 De octubre 1 kg 1,00 1,00 100 1,00 1,00

Flor de Ataco Planta de Ataco 9 De octubre 1 kg 4,15 1,00 100 1,00 4,15

Hojas de Hierba Luisa Planta de Hierba Luisa 9 De octubre 1 kg 3,30 1,00 100 1,00 3,30

Hojas de Hierba Buena Planta de Hierba Buena 9 De octubre 1 kg 3,30 1,00 100 1,00 3,30

ABARROTES

Etiqueta Kawsana Etiqueta Kawsana De Dorte 1 kg 2,00 1,00 100 1,00 2,00
Caja de presentacion Caja de madera De Dorte 1 kg 6,00 1,00 100 1,00 6,00

Botella de Vidrio Botellas de Vidrio Don Frasco 1 kg 0,50 1,00 100 1,00 0,50
Ron Blanco Ron Barba Negra Mega tienda 1 kg 22,00 1,00 100 1,00 22,00

Azucar Azucar San Carlos Coral supermercado 1 kg 1,10 1,00 100 1,00 1,10

Agua Filtrada Botella de Agua Filtrada 3lt Coral supermercado 1 kg 1,00 1,00 100 1,00 1,00

Acido citrico Acido citrico 1 kg 2,50 1,00 100 1,00 2,50
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5.4.1 Bitácoras técnicas de la bebida de Cordial de ataco 

Tabla 38 

Primera practica para la elaboración del cordial de ataco. 

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 39 

Segunda practica para la elaboración del cordial de ataco. 

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 40 

Tercera practica para la elaboración del cordial de ataco. 

 

Nota: Elaboración propia. 

5.4.2. Bitácoras técnicas de la bebida de Cordial de cedrón 

Tabla 41 

Primera practica para la elaboración del cordial de cedrón. 

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 42 

Segunda practica para la elaboración del cordial de cedrón. 

 

Nota: Elaboración propia. 

 

Tabla 43 

Tercera practica la elaboración del cordial de cedrón. 

  

Nota: Elaboración propia. 
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5.4.3. Bitácoras técnicas de la bebida de Cordial de uvilla 

Tabla 44 

Primera practica para la elaboración del cordial de uvilla. 

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 45 

Segunda practica para la elaboración del cordial de uvilla. 

 

Nota: Elaboración propia. 
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5.4.4. Bitácoras técnicas de la bebida de Cordial de manzanilla 

Tabla 46 

Primera practica para la elaboración del cordial de manzanilla. 

 

Nota: Elaboración propia. 

Tabla 47 

Segunda practica para la elaboración del cordial de manzanilla. 

 

Nota: Elaboración propia. 



78 

 

 

 

 

Tabla 48 

Tercera practica para la elaboración del cordial de manzanilla. 

 

Nota: Elaboración propia. 

5.4.5. Bitácoras técnicas de la bebida de Cordial de hierba buena 

Tabla 49 

Primera practica para la elaboración del cordial de hierba buena. 

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 50 

Segunda practica para la elaboración del cordial de hierba buena. 

 

Nota: Elaboración propia. 

5.4.6. Bitácoras técnicas de la bebida de Cordial de manzanilla y durazno 

Tabla 51 

Primera practica para la elaboración del cordial de Manzanilla durazno. 

 

Nota: Elaboración propia. 
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Tabla 52 

Segunda practica para la elaboración del cordial de Manzanilla durazno. 

 

Nota: Elaboración propia.  
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5.5. Cronograma de actividades 

Tabla 53 

Cronograma para la realización de la Investigación. 

S 1 S 2 S 3 S 4 S 1 S 2 S 3 S 4 S 1 S 2 S 3 S 4 S 1 S 2 S 3 S 4 S 1 S 2 S 3 S 4 S 1 S 2 S 3 S 4

Presentación de 

avances 
25/3/2025 4/7/2025 14 semanas

Analisis  del 

campo de 

estudio

3/4/2025 10/4/2025 1 semana

Determinación 

de problemática
26/3/2025 9/4/2025 2 semanas

Visita al campo 

de estudio
1/4/2025 8/4/2025 1 Semana 

Desarrollo de la 

problemática 
2/4/2025 16/4/2025 2 semanas

Desarrollo del 

marco 

referencial

9/4/2025 16/4/2025 2 semanas

Primera practica 

de laboratorio
9/4/2025 16/4/2025 1 Semana 

Primera 

presentación del 

producto al 

docente guia 

29/4/2025 6/5/2025 1 Semana

Desarrollo de la 

metodologia de 

la investigacion 

7/5/2025 21/5/2025 3 Semanas

Desarrollo  

marco teórico 
7/5/2025 22/6/2025 6 semanas

Segunda practica 

de laboratorio
7/5/2025 14/5/2025 1 Semana 

Desarrollo del 

Glosario 
12/5/2025 3/7/2025 7 semanas

Cata de producto 

por parte de los 

docentes 

30/6/2025 4/7/2025 1 semana 

Encuestas sobre 

el producto final 
30/6/2025 4/7/2025 2 ssemana

Realizacion de 

fichas tecnicas 
30/6/2025 6/7/2025 2 semana

Presentacion 

final 
30/7/2025 30/7/2025 1 dia

Diagrama de Gantt

Actividade
s

Inicio Fin Duración
Julio AgostoMarzo Abril Mayo Junio

 

Nota: Elaboración propia. 
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CONCLUSIONES 

Al hacer investigaciones se dio lugar al campo de estudio de Bulán, Paute, donde tras 

observaciones se encontró problemas con la sobreproducción y los desperdicios de alimentos en 

las plantas aromáticas y medicinales, para corroborar la información se implementó encuestas 

donde los resultados demuestran que efectivamente existe el desaprovechamiento de productos 

locales que tiene altas pueden ser tratados de manera innovadora. 

Al recolectar información sobre los tipos de plantas que son cultivadas constantemente y 

que no son valoradas adecuadamente, además de obtener datos sobre el desperdicio de las misma, 

enfocándose en las plantas aromáticas y medicinales de la localidad, se pudo fijar como tema 

“Rescate y valorización de productos locales para elaborar seis cordiales con hierbas aromáticas y 

medicinales en el cantón paute, sector Bulán” 

Es así como nace la propuesta gastronómica que trata de la elaboración de seis bebidas de 

cordiales, con protagonismo en las plantas aromáticas y medicinales, buscando su revalorización, 

y permitiendo que estas sean conocidas por mas audiencia debido a su innovación. Además, las 

bebidas de cordiales al ser un producto actualmente poco conocido, puede llegar a obtener un 

mercado muy alto. 

Para la propuesta se elaboró bebidas de cordiales, que consistió en una mescla de almibares, 

infusión y licor neutro. Ocupo plantas aromáticas y medicinales como: cedrón, manzanilla, hierba 

luisa, manzanilla con durazno, hierba buena y ataco; así mismo, toques frutales que permitían darle 

una apariencia más atractiva a la bebida, estas frutas fueron: fresa, durazno, uvilla y reina de rosa; 

utilizando el licor neutro de ron blanco. 

Estas recetas fueron presentadas a los agroproductores de Bulán, y a su vez a su vez a un 

grupo de expertos en el ITS, los resultados obtenidos de esta presentación demostraron que cada 
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uno de los productos tienen altos niveles de aceptación siendo el cordial de manzanilla el mas 

atractivo. Posteriormente se realizó una capacitación con los moradores de la localidad (anexo), 

donde se les realizo una encuesta para medir el nivel de satisfacción y agrado de ello, que mostro 

resultados muy positivos del 100%.  

RECOMENDACIONES 

Las bebidas de cordiales son una propuesta innovadora, por lo que se le recomienda 

implementar su comercialización, pues así podrá ayudar a dar más valor cultural a la comunidad, 

además de que se le podría dar una nueva identidad en relación a las bebidas. 

Al sector de Bulán, Paute se le recomienda buscar la constante la innovación en las bebidas 

presentadas, incorporar nuevos ingredientes en base a las técnicas y procesos aprendidos. Además, 

también puede buscar innovación por otras ramas de la gastronomía, aprovechando constantemente 

de sus productos. 

El registro de datos es fundamental, por lo que se recomienda que, con cada práctica, o 

producto elaborado se registre y se almacene, estos datos pueden permitir un mejor análisis de cada 

una de las elaboraciones. 

El análisis de los productos locales es también importante, por lo que se recomienda 

investigar acerca de sus propios productos y buscar caracterizas propias de cada uno, esto les 

permitirá reconocerlos de mejor manera, permitiéndoles desarrollar de mejor manera cada 

propuesta de innovación. 
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GLOSARIO 

A 

Ancestral: En referencia a algo que tiene origen en el pasado o tiene relación a ello. 

Antivírica: Es una sustancia o compuesto que impide del desarrollo de virus. 

Antibacteriana: Capacidad de una sustancia para eliminar bacterias. 

Autóctonos: Que es originario de un lugar en específico. 

B 

Biodiversidad: Variedad de especies de animales, plantas y microorganismos que viven en un 

mismo ecosistema. 

Bajativo: Producto alcohólico de consumo de manera directa después de las comidas para ayudar 

a la digestión. 

Afrodisiaco: Sustancia que estimula el deseo sexual. 

C 

Comercialización: Proceso de intercambio de productos o servicios. 

Conocimiento: Información adquirida con la experiencia o educación. 

Cordiales: Bebida alcohólica, realizada principalmente con especias y plantas. 

Culinario: Que está relacionado con la gastronomía o la cocina. 

Cultural: Perteneciente a la cultura, a sus costumbres o a las tradiciones del pueblo. 

Curativos: Que mejora la salud ya sea tratamientos, heridas o enfermedades. 

D 
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Digestivo: Relación al proceso de la digestión de los alimentos en el cuerpo.  

F 

Flavonoides: Grupo de compuestos antioxidantes. 

Fenólicos: Compuesto antioxidante, antimicrobiana y antiinflamatoria. 

I 

Identidad: Características que definen a una persona o un grupo. 

Industrial: Producción y manufactura a gran escala de ciertos productos y procesos. 

Infusiones: Bebida caliente realizada con plantas y hierbas. 

Innovación: Algo nuevo, ya sea en ideas o procesos. 

Inocuidad: Característica que hace referencia a productos sin microorganismos presentes. 

M 

Medicinales: Sustancias, plantas, o propiedades que tratan enfermedades. 

N 

Nutrientes: Sustancias que brindan energía al cuerpo. 

O 

Organolépticas: Características en el sabor, aroma, tacto de un alimento.  

R 

Relevancia: Condición importante o significativa. 

Revalorizar: Dar un nuevo valor a un producto o algún objeto. 
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S 

Sustentabilidad: Capacidad de mantenerse por sí mismo. 

T 

Técnicas: Conjunto de procesos realizados de manera específica en un campo específico.  

Terapéuticas: Tratamientos que permiten mejorar o aliviar enfermedades. 

Tradición: Costumbre, prácticas y creencias de un grupo, que se transmite en generaciones. 

Transformación: Cambio que se le da en la naturaleza o forma de algo. 

V 

Valoración: Acción que determina la importancia de algo.  
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ANEXOS 

Anexo 1 

Entrevista previa a la problemática. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

Anexo 2 

Resultados, encuesta de producción y desaprovechamiento. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

Anexo 3 

Primera practica de Cordial. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

 

7

1 2 3 4 5

0% 25% 50% 75% 100%

1 2 3 4 5

Utiliza toda la produccion 1 4 1 1

Productos sobrantes 

desperdiciados 1 4 2

Numero Total de Encuestados

Numero

Designacion de valor al numero

Produccion y Desaprovechamiento
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Anexo 4 

Revisión de Cordiales. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

 

Anexo 5 

Boceto del diseño para la presentación del cordial. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

Anexo 6 

Revisión de cordiales, y aprobación. 

 

Nota: Elaboración Propia. 
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Anexo 7 

Degustación a un grupo de estudiantes. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

Anexo 8 

Producto final. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

Anexo 9 

Validación de Productos. 

 

Nota: Elaboración Propia. 
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Anexo 10 

Validación de productos. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

 

Anexo 11 

Capacitación con productos de cordiales y helados. 

 

Nota: Elaboración Propia. 
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Anexo 12 

Capacitación de bebidas de cordiales. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

Anexo 13 

Listado de asistencia a la capacitación conjunta de Cordiales y helados. 

 

Nota: Elaboración Propia. 
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Anexo 14 

Encuesta de satisfacción de capacitación conjunta de Cordiales y helados. 
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101 
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Nota: Elaboración Propia. 
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Anexo 15 

Encuestas de producción y desperdicio de alimentos. 
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Nota: Elaboración Propia. 
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Anexo 16 

Recopilación de datos resultados de validación, sección 1. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

 

  

Edison FloresFernada PadillaPaola CastroRichard MartinezAmanda JosefinaDiana SanchezAndres ÑautaCarolina AldasRafael MaldonadoAna OrqueraAngel MendezVictor MendezLuis CaguamaGissella Mendez

Apariencia 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5

Aroma 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5

Textura 5 5 5 5 5 5 4 4 5 4 5 5 5 5

Sabor 5 5 5 5 5 4 4 5 5 4 5 5 5 5

Presentacion 5 5 5 5 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5

Apariencia 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Aroma 5 5 5 4 5 3 5 5 4 5 5 5 5 5

Textura 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5

Sabor 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Presentacion 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5

Apariencia 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5

Aroma 5 5 5 5 4 5 4 3 3 5 5 5 5 5

Textura 5 5 5 5 5 5 4 3 5 5 5 5 5 5

Sabor 5 5 5 5 5 5 4 4 3 4 5 5 5 5

Presentacion 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5

Apariencia 5 5 5 4 4 5 4 3 5 4 5 5 5 5

Aroma 4 4 4 3 4 3 4 4 5 4 5 5 5 5

Textura 5 5 4 4 5 4 3 3 5 4 5 5 5 5

Sabor 4 5 5 3 4 3 4 3 3 3 5 5 5 5

Presentacion 5 5 5 5 4 5 3 3 4 3 5 5 5 5

Apariencia 5 5 5 4 4 5 4 5 5 4 5 5 5 5

Aroma 5 5 5 4 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Textura 5 5 5 4 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Sabor 5 5 5 3 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5

Presentacion 5 5 5 2 5 5 4 5 4 4 5 5 5 5

Apariencia 5 5 5 5 5 5 4 5 4 4 5 5 5 5

Aroma 5 5 5 4 5 4 4 5 3 5 5 5 5 5

Textura 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Sabor 5 5 5 4 5 4 4 5 3 5 5 5 5 5

Presentacion 5 5 5 5 5 5 4 5 4 4 5 5 5 5

Hierba Buena

Manzanilla y Durazno

Hierba Luisa

Ataco

Sección 1: Sensorial y Características Organolépticas

Grupo de docentes expertosGrupo del campo de estudio

Cedrón

Manzanilla
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Anexo 17 

Conteo de resultados validación, sección 1. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

 

  

14

1 2 3 4 5

0% 25% 50% 75% 100%

1 2 3 4 5 %

Apariencia 0 0 0 2 12 96%

Aroma 0 0 0 1 13 98%

Textura 0 0 0 3 11 95%

Sabor 0 0 0 3 11 95%

Presentacion 0 0 0 4 10 93%

Apariencia 0 0 0 0 14 100%

Aroma 0 0 1 2 11 93%

Textura 0 0 0 1 13 98%

Sabor 0 0 0 0 14 100%

Presentacion 0 0 0 1 13 98%

Apariencia 0 0 0 2 12 96%

Aroma 0 0 2 2 10 89%

Textura 0 0 1 1 12 95%

Sabor 0 0 1 3 10 91%

Presentacion 0 0 0 2 12 96%

Apariencia 0 0 1 4 9 89%

Aroma 0 0 2 7 5 80%

Textura 0 0 2 4 8 86%

Sabor 0 0 5 3 6 77%

Presentacion 0 0 3 2 9 86%

Apariencia 0 0 0 4 10 93%

Aroma 0 0 0 3 11 95%

Textura 0 0 0 3 11 95%

Sabor 0 0 2 0 12 93%

Presentacion 0 1 0 3 10 89%

Apariencia 0 0 0 3 11 95%

Aroma 0 0 1 3 10 91%

Textura 0 0 0 2 12 96%

Sabor 0 0 1 3 10 91%

Presentacion 0 0 0 3 11 95%

Numero Total de Encuestados

Designacion de valor al numero

Numero

CORDIAL DE 

ATACO 

Sección 1: Sensorial y Características Organolépticas

CORDIAL DE 

CEDRÓN

CORDIAL DE 

MANZANILL

A  

CORDIAL DE 

HIERBA 

BUENA 

CORDIAL DE 

MANZANILL

A Y 

DURAZNO 

CORDIAL DE 

HIERBA 

LUISA
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Anexo 18 

Recopilación de datos resultados de validación, sección 2. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

 

  

Edison FloresFernada PadillaPaola CastroRichard MartinezAmanda JosefinaDiana SanchezAndres ÑautaCarolina AldasRafael MaldonadoAna OrqueraAngel MendezVictor MendezLuis CaguamaGissella Mendez

Aprovechamiento del producto 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5

Transformacion creativa 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5

Inovacion 5 5 5 5 5 4 4 5 5 4 5 5 5 5

Aprovechamiento del producto 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5

Transformacion creativa 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Inovacion 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Aprovechamiento del producto 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5

Transformacion creativa 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Inovacion 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Aprovechamiento del producto 5 5 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5

Transformacion creativa 5 5 5 5 5 4 4 5 5 4 5 5 5 5

Inovacion 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5

Aprovechamiento del producto 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Transformacion creativa 5 5 5 3 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Inovacion 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Aprovechamiento del producto 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Transformacion creativa 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Inovacion 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

5 5 5 5

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

Manzanilla

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

4 55 5 5 5 5

5 3 4 4 45 5

Hierba Buena

5 5 5 5

5 5 5 5

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria 5 4 5 5 55 5 5 5 5

5 5 4

Manzanilla y Durazno

Hierba Luisa

Ataco

5 5 5 5

5 5 5 5

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

5 4 5 5 55 5 5 5 5

4 4 5 5 55 5 5 5 5

5 4 4 5 45 5 5 5 5

5 3 5

Grupo de docentes expertosGrupo del campo de estudio

Sección 2: Aprovechamiento y Transformación del Producto 

5 5 5 5Cedrón
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Anexo 19 

Conteo de resultados validación, sección 2. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

  

14

1 2 3 4 5

0% 25% 50% 75% 100%

1 2 3 4 5 %

Aprovechamiento del producto 0 0 0 2 12 96%

Transformacion creativa 0 0 0 2 12 96%

Inovacion 0 0 0 3 11 95%

0 0 2 3 9 88%

0 0 0 0 0 0%

Aprovechamiento del producto 0 0 0 1 13 98%

Transformacion creativa 0 0 0 0 14 100%

Inovacion 0 0 0 0 14 100%

0 0 0 2 12 96%

0 0 0 0 0 0%

Aprovechamiento del producto 0 0 1 0 13 96%

Transformacion creativa 0 0 0 1 13 98%

Inovacion 0 0 0 1 13 98%

0 0 0 1 13 98%

0 0 0 0 0 0%

Aprovechamiento del producto 0 0 0 5 9 91%

Transformacion creativa 0 0 0 3 11 95%

Inovacion 0 0 0 2 12 96%

0 0 0 3 11 95%

0 0 0 0 0 0%

Aprovechamiento del producto 0 0 0 1 13 98%

Transformacion creativa 0 0 1 1 12 95%

Inovacion 0 0 0 1 13 98%

0 0 0 2 12 96%

0 0 0 0 0 0%

Aprovechamiento del producto 0 0 0 1 13 98%

Transformacion creativa 0 0 0 1 13 98%

Inovacion 0 0 0 1 13 98%

0 0 0 1 13 98%

0 0 0 0 0 0%

CORDIAL DE 

HIERBA 

BUENA 

CORDIAL DE 

MANZANILL

A Y 

DURAZNO 

CORDIAL DE 

HIERBA 

LUISA

CORDIAL DE 

ATACO 

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

Puede ser un modelo sostenible de 

transformacion alimentaria

CORDIAL DE 

MANZANILL

A  

Numero Total de Encuestados

Numero

Designacion de valor al numero

Sección 2: Aprovechamiento y Transformación del Producto 

CORDIAL DE 

CEDRÓN



114 

 

 

 

 

Anexo 20 

Recopilación de datos resultados de validación, sección 3. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

 

  

Edison FloresFernada PadillaPaola CastroRichard MartinezAmanda JosefinaDiana SanchezAndres ÑautaCarolina AldasRafael MaldonadoAna OrqueraAngel MendezVictor MendezLuis CaguamaGissella Mendez

Potencial para su consumo local 5 5 4 5 5 3 4 4 4 4 5 5 5 5

Satisface las necesidades locales 5 4 5 5 5 4 4 5 4 4 5 5 5 5

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta4 5 5 5 5 5 4 5 4 4 5 5 5 5

Recomendacion del producto a mas personas5 5 5 5 5 4 4 5 5 4 5 5 5 5

Sostenibilidad e innovación 5 5 5 5 5 4 4 5 4 4 5 5 5 5

Potencial para su consumo local 5 5 4 4 4 3 5 4 3 5 5 5 5 5

Satisface las necesidades locales 5 5 5 4 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5

Recomendacion del producto a mas personas5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5

Sostenibilidad e innovación 5 5 5 5 5 5 5 4 3 5 5 5 5 5

Potencial para su consumo local 5 5 5 5 3 5 3 5 2 4 5 5 5 5

Satisface las necesidades locales 5 5 5 5 3 5 4 4 4 5 5 5 5 5

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta5 5 5 5 4 5 4 5 4 4 5 5 5 5

Recomendacion del producto a mas personas5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

Sostenibilidad e innovación 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 5

Potencial para su consumo local 4 5 4 2 3 3 3 4 4 3 5 5 5 5

Satisface las necesidades locales 5 5 5 2 5 4 3 4 4 3 5 5 5 5

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta5 5 5 1 4 4 3 5 5 3 5 5 5 5

Recomendacion del producto a mas personas5 5 5 2 4 4 3 4 4 3 5 5 5 5

Sostenibilidad e innovación 5 5 5 2 4 4 3 4 4 3 5 5 5 5

Potencial para su consumo local 5 5 5 4 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5

Satisface las necesidades locales 5 5 5 3 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta5 5 5 2 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5

Recomendacion del producto a mas personas5 5 5 2 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5

Sostenibilidad e innovación 5 5 5 3 5 5 3 5 4 5 5 5 5 5

Potencial para su consumo local 5 5 5 3 4 3 4 4 3 5 5 5 5 5

Satisface las necesidades locales 5 5 5 5 5 4 4 5 4 5 5 5 5 5

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta5 5 5 4 4 4 4 5 3 5 5 5 5 5

Recomendacion del producto a mas personas5 5 5 5 5 4 4 4 3 5 5 5 5 5

Sostenibilidad e innovación 5 5 5 5 5 5 4 4 3 5 5 5 5 5

Manzanilla y Durazno

Hierba Luisa

Ataco

Grupo de docentes expertosGrupo del campo de estudio

Cedrón

Manzanilla

Hierba Buena

Sección 3: Aceptación, Validación y Factibilidad del Producto 
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Anexo 21 

Conteo de resultados validación, sección 3. 

 

Nota: Elaboración Propia. 

 

  

14

1 2 3 4 5

0% 25% 50% 75% 100%

1 2 3 4 5 %

Potencial para su consumo local 0 0 1 5 8 88%

Satisface las necesidades locales 0 0 0 5 9 91%

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta 0 0 0 4 10 93%

Recomendacion del producto a mas personas 0 0 0 3 11 95%

Sostenibilidad e innovación 0 0 0 4 10 93%

Potencial para su consumo local 0 0 2 4 8 86%

Satisface las necesidades locales 0 0 0 3 11 95%

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta 0 0 0 2 12 96%

Recomendacion del producto a mas personas 0 0 0 1 13 98%

Sostenibilidad e innovación 0 0 1 1 12 95%

Potencial para su consumo local 0 1 2 1 10 86%

Satisface las necesidades locales 0 0 1 3 10 91%

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta 0 0 0 4 10 93%

Recomendacion del producto a mas personas 0 0 0 1 13 98%

Sostenibilidad e innovación 0 0 0 2 12 96%

Potencial para su consumo local 0 1 4 4 5 73%

Satisface las necesidades locales 0 1 2 3 8 82%

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta 1 0 2 2 9 82%

Recomendacion del producto a mas personas 0 1 2 4 7 80%

Sostenibilidad e innovación 0 1 2 4 7 80%

Potencial para su consumo local 0 0 1 1 12 95%

Satisface las necesidades locales 0 0 2 0 12 93%

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta 0 1 1 0 12 91%

Recomendacion del producto a mas personas 0 1 1 0 12 91%

Sostenibilidad e innovación 0 0 2 1 11 91%

Potencial para su consumo local 0 0 3 3 8 84%

Satisface las necesidades locales 0 0 0 3 11 95%

Precio justo en relacion a la calidad y propuesta 0 0 1 4 9 89%

Recomendacion del producto a mas personas 0 0 1 3 10 91%

Sostenibilidad e innovación 0 0 1 2 11 93%

CORDIAL DE 

HIERBA 

BUENA 

CORDIAL DE 

MANZANILL

A Y 

DURAZNO 

CORDIAL DE 

HIERBA 

LUISA

CORDIAL DE 

ATACO 

Numero Total de Encuestados

Numero

Designacion de valor al numero

Sección 3: Aceptación, Validación y Factibilidad del Producto 

CORDIAL DE 

CEDRÓN

CORDIAL DE 

MANZANILL

A  
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Anexo 22 

Encuestas de validación a expertos en el ITS. 
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Nota: Elaboración propia. 
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Anexo 23 

Encuestas de validación al campo de estudio. 
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Nota: Elaboración propia. 


