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RESUMEN

En Ecuador, muchas personas han dejado de consumir ciertas elaboraciones debido a que requieren una
preparacion larga, lo que ha llevado al olvido de las mismas y en muchos de los casos a no mantener las
tradiciones de cada localidad. El objetivo de este proyecto de investigacion es desarrollar tres nuevos
productos estableciendo mejoras, manejando las diferentes técnicas de conservacion, generando asi unas
buenas texturas y presentacion con la finalidad de facilitar su consumo. Se considerara el uso de la
metodologia mixta con estudio longitudinal, por medio de técnicas de campo, con lo que podemos lograr a
desarrollar de manera correcta las elaboraciones para mantener un producto de calidad. El proceso que
mantuvo cada elaboracion fue llevado acorde a las técnicas estudiadas para el proceso de conservacion,
las dudas que se presentan en el camino para con ello finalizar de una manera adecuada para la aceptacion

de los productos ya elaborados.

Palabras clave: Conservacion, Deshidratacion, Fermentacion, Gastronomia, Macerado.



ABSTRACT

In Ecuador, many people have stopped consuming certain dishes because they require lengthy preparation,
which has led to their being forgotten and, in many cases, to the loss of local traditions. The objective of this
research project is to develop three new products by implementing improvements, managing different
preservation techniques, thus creating good textures and presentation to facilitate their consumption. The
use of mixed methodology with a longitudinal study will be considered, through field techniques, which will
allow us to correctly develop the preparations to maintain a quality product. The process that maintained
each preparation was carried out according to the techniques studied for the conservation process,
addressing the doubts that arise along the way to finalize in an appropriate manner for the acceptance of the

already prepared products.

Key words. Preservation, Dehydration, Fermentation, Gastronomy, Maceration.



1 INTRODUCCION

Desarrollar un estudio de tres bebidas del cantén Paute, el cual llevara técnicas de deshidratacion,

maceracion y fermentacion, con el cual se podra dar un cambio de vista para facilitar su uso en la cocina.

En este caso se contara con el apoyo del Restaurante CORVEL, ubicado en el mismo cantén cuya ayuda

es el de llevar a conocer las necesidades de la zona estudiada.

Objetivos de la investigacion

Objetivo general:

Desarrollar tres productos innovadores de bebidas tradicionales de la provincia del Azuay, con el fin

de facilitar su proceso de elaboracion y consumo en los hogares.

Objetivo especifico:

Recopilar informacion, sobre las bebidas tradicionales, sus ingredientes, elaboraciones y procesos.
Desarrollar un deshidratado en polvo, el cual se concentre los sabores de la yaguana.

Realizar un estudio sobre como realizar un fermento, en este caso el uso de la chicha de jora con

guayaba, con el cual luego de envasarla obtener un sabor agradable.
Elaborar un vinagre de manzana, para aprovechar el cultivo de la zona.

Validar la propuesta, mediante una encuesta realizada a un grupo determinado de personas.

Preguntas de investigacion

¢ Qué se puede mejorar para aprovechar el desperdicio de materia prima?
¢ Definir el tipo de técnica para alargar la vida util de productos?

¢ Como se puede facilitar el consumo de los productos a elaborar?

Justificacion

Se realizara un campo de estudio para el proyecto de titulacion, dialogando e investigando varios

dias en el canton Paute, sobre los problemas originarios al momento de no aprovechar de manera correcta



los productos que ofrece la zona. La falta de guia al momento de elaborar una preparacion de los alimentos
0 manteniéndose con la idea de manejar solo de manera tradicional la preparacién de los productos, los
mismo que llevan a hacer desperdicio, desaprovechando las bondades que ofrecen los agros productores,
que con esfuerzo y dedicacion ofrecen productos de calidad, los mismos que muchos casos son botados o
reutilizados como alimento para sus ganados o0 muchas veces como compost para abonar la tierra.

En la propuesta realizada, se implementaré en ciertas elaboraciones un cambio de presentaciones,
que facilitaran su uso en la cocina, como una manera de generar su consumo sin tener un largo proceso de
coccion. En este caso se tomd en cuenta la bebida tradicional del canton que es la Yaguana, la cual tiene
un proceso largo de preparacion y la gente la dejado de consumir, para esto se propuso realizar una
deshidratacion de las frutas, para luego adicionar las especias en polvo junto con el almidén de achira. Como
segunda propuesta es el realizar una bebida fermentada de Chicha de Jora con Guayaba, con esta se desea
recuperar un poco de tradicion y cultura; ya que Paute tiene una gran cantidad de produccion darle un valor
a este producto. Y la ultima elaboraciéon se realizara un macerado para la obtencion de un vinagre de

manzana, otro producto que sufre desaprovechamiento y por lo tanto se genera desperdicio.

Determinacién de hipotesis

No es indispensable



CAPITULO I: PROBLEMATICA

Desaprovechamiento y desconocimientos de transformacion de subproductos de Paute, segun la
Organizacion Naciones Unidas (ONU), para la alimentacion y agricultura las pérdidas de alimentos tienen
lugar en las etapas de produccion pos cosecha y procesamiento de suministros. La post cosecha comprende
las etapas de seleccidn, clasificacion, empaque, embalaje, transporte, y almacenamiento. Por otra parte, su
realizacion total y parcial o la secuencia de ellas depende de cada cultivo, y en cada una de ellas se pierda
una considerable cantidad de pérdidas en los alimentos (Gustavssonn, 2011).

Segun los autores Gustavsson, Cederberg y Sonesson (2012), referente a lo que dice la FAO con
las pérdidas de alimentos se refiere a la disminucion de la masa de alimentos comestibles para el consumo
humano, las pérdidas de alimentos tienen etapas, desde la produccion, poscosecha y procesamiento de la
cadena de suministro de alimentos. Las pérdidas de alimentos ocurren al final de la cadena alimentaria.
Estas se miden Unicamente para los productos que son de consumo humano, los cuales quedan excluidos
los productos que no son comestibles.

Un estudio realizado en el afio 2022, se dice que se han desperdiciado 1050 millones de toneladas
de desperdicios alimentarios incluidos los no consumibles, ya que la mayor parte de las personas al no saber
aprovechar al maximo los alimentos, desechan a la basura los mismos. Los estudios también confirman que
el desperdicio de los alimentos no son el problema de los paises ricos, sino también de los paises con
ingresos altos, medio altos, medio, medio bajo; otro factor principal es el climatico, este al producir exceso
de calor los alimentos tienden a madurar con mas rapidez, y se adelanta las cosechas, el frio retarda el
proceso de maduracion y conlleva a pérdidas de alimentos (ONU Programa para el medio ambiente , 2024).

Se dice que la problematica por perdidas de alimento, se visualizan por la falta de eficiencia de los
sistemas 0 cadenas alimenticias, esto tambien se ebidencia con perdidas de valor econdmico. La
globalizacion también hace que ciertos productos alimenticios se produzcan, procesen, se consuman 0 no
se consuman en diferentes partes del mundo; llevando ah afectar la disponibilidad y precio en otros lugares

formando asi un desperdicio de productos agricolas para la canasta familiar (Natalia Basso, 2016).



Perez (2013) en su trabajo de investigaion, recomienda reducir el desperdico para alimentar al
mudo ya que hay mucho derroche de comida por afo, en su estudio realizado en algunas ciudades de
argentina, las cuales son Palermo, Recoleta y Caballito, se han evidenciado gran cantidad de desperdicios
y desaprovechamientos de alimentos de manera inaceptable, lo cual conlleva a luchar contra el desperdicio,
es decir a ver nuevas formas de elaboracion para mantenero alargar la vida util de los productos.

Ecuador esta ubicado en América del Sur en el paralelo 0°0°0”. Con una extension de 283.561 Kmz2,
el pais cuenta con cuatro regiones biogeograficas: la Sierra, la cual es atravesada por la Cordillera de los
Andes, la Costa Pacifica, la Amazonia y las Islas Galapagos. Su geografia contribuye en gran parte a la
biodiversidad presente en el pais. A nivel nacional el malmanejo de productos organicos, producidos en las
diferentes zonas, tanto sierra como costa y oriente, el tener una sola o dos formas de elaboraciéon no
potencializan el producto cultivado en la zona. En el cantdn Paute se analizé al igual que al nivel nacional
(Ecuador) que existe muchas falencias a la hora de explorar las riquezas de su propia zona (Paute), puesto
que prefieren productos elaborados de supermercados, sin antes darles uso a los alimentos que se cultivan
alli (Unidas, 2023).

Luego de saber sobre las problematicas sobre el desaprovechamiento de los productos alimenticios,
se debe saber que se producen desde la produccién agricola, esta esta presente por los dafios mecanicos,
es decir por la trilla o recoleccién de los mismos. EI manejo pos cosecha o almacenamiento, esta se nos
presenta al momento de transportar y almacenar los cultivos para su distribucién (ONU Programa para el
medio ambiente , 2024).

Con el procesamiento de los productos, se relaciona con las anteriores, esta se debe a derramesy
deterioros de los productos en la elaboracién ya sea industrial o doméstico. Al momento de la distribucion
también se generan pérdidas y desperdicios; es decir desde los mercados mayoristas, minoristas, esto se
deba a que se realiza el proceso de maduracién de los productos o marchitamiento en las verduras con lo
cual muchas de las veces tocan desecharlas. Por ultimo, el consumo es uno de los que se puede evitarya
que en los hogares al no saber que se puede elaborar con lo que llaman desechos se desperdician formando

desperdicios de productos (ONU Programa para el medio ambiente , 2024).



CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL

2.1 Marco Tedrico

El presente marco tedrico aborda los temas clave que se trataran en la investigacion del proyecto
de titulacidn. Su objetivo es definir e identificar los conceptos relacionados con la aplicacion del trabajo en
el campo de estudio, de manera que las personas que lean el documento en el futuro tengan una
comprension clara de los temas que se trataran. Ademas, se busca aclarar posibles dudas sobre cada uno

de los conceptos que se definiran a continuacion.

2.1.1 Yaguana

La Yaguana es una bebida tipica y tradicional del canton Paute, la cual nacié hace més de 35 afios.
Recientemente se da a conocer por la visita de turistas nacionales y extranjeros. La bebida de textura espesa
producida por la coccion de frutas, las cuales son pifia, babaco, naranja, naranijila), de un color caracteristico
por el ataco, especias dulces, almidon de achira; es una bebida tradicional y sus propiedades nutritivas. Su
nombre proviene del quichua Llaguana y de acuerdo a algunos historiadores dicen que sus origenes remotos
se los puede encontrar en refrescos que ya se preparaban en Espafia y Arabia con los cuales luego se
fusionaron en recetas con los ingredientes andinos (Ministerio de Turismo, 2021). A continuacién, se definira
cada producto con el cual se elabora la yaguana.

2.1.2 Ataco (Amaranthus caudatus Linnaeus)

Una de las pocas plantas no gramineas que realiza la fotosintesis, cuyas hojas y tallos de las varias
especies pueden usarse como un buen emoliente en conocimiento y lavativas. Tienen un gran valor nutritivo
en proteina y dentro de esta su contenido de lisina es muy superior al de los demas alimentos (Cabrera,
1989).

Menciona los autores Zambrano y Barragan (2010) que el color es uno de los aspectos més
importantes para que la bebida resulte atractiva a la vista, ya que su tono vibrante puede indicar frescura y
naturalidad; por otro lado, el manejo del ataco debe ser delicado. A pesar de su funcién visual, este

ingrediente tiene un impacto directo en el sabor y la textura de la bebida. En muchos casos, el proceso de



preparacion del ataco implica técnicas y conocimientos que se transmiten de generacion en generacion,
convirtiéndose en secretos familiares que garantizan la autenticidad y la calidad de la bebida.

Respecto a la planta de ataco, o que se aprovechara para trabajar seran las flores y las hojas, las
mismas que se emplearan como el colorante principal de la elaboracidn, ya que al ser empleada en la bebida
ayuda a tener una vista agradable hacia los comensales, después del proceso de deshidratacion se
procederd a infusionar la misma para que desprenda su color y lograr mantener la coloracion caracteristica
de la yaguana.

2.1.3 Babaco (vasconcellea X heilbornii Badillo nm. Pentagona o Carica pentagona)

Cultivada en el Ecuador desde muchos afios atras, se caracteriza por ser una planta arbustiva, no
contiene semillas y es una planta semiperenne (Ocafia, 2002). Contiene 45kcal, grasas, carbohidratos y
proteinas. Tiene sabor agradable, se lo consume mayormente en conservas y salsas.

El babaco, otra de las frutas pertenecientes al cantdn Paute, aparte de aportar su acidez y sabor a
la bebida, tiende a dar una presentacion agradable al momento de mezclarse en la misma. Al momento de
pasar por el proceso de deshidratacion, tiende a perder agua la regeneramos al contacto con el agua ya que

el babaco absorbera el liquido para rehidratarse y brindar un cambio en la bebida.

2.1.4 Naranja (Citrus aurantium)

De acuerdo a Cortés (2002), comenta que los citricos provienen de Asia Tropical y Subtropical,
concretamente del Sur del Himalaya y china, luego de ello se refiere a que el continente americano es el
mayor productor de naranja en el mundo dando el primer puesto a Brasil que contiene la mayor produccion
de la misma, las variedades de naranja dependen de la zona cultivada. La parte mas importante del cultivo
de la naranja es su fruta, la misma que debe presentar un color amarillento u anaranjados.

La fruta tiene como partes comestibles la pulpa y el zumo, que son ampliamente consumidos por
sus propiedades estimulantes del apetito. Las hojas de la planta también se utilizan para la elaboracién de
infusiones, mientras que en algunas regiones se aprovecha la cascara, que se considera beneficiosa para
tratar trastornos digestivos. Se ha sefialado que la cascara de la fruta, dependiendo de su variedad, contiene
compuestos antioxidantes y antimicrobianos que no representan riesgo para la salud. Estas propiedades

contribuyen a la utilizacion medicinal y alimenticia de la planta. (Knowles, 2011).



En este caso al ser otra fruta acida, la naranja aporta frescura a la bebida, el manejo de la misma
tiene que ser de mucho cuidado ya que puede cambiar el color de la yaguana; la naranja deshidratada debe
ser cuidadosamente trabajada, porque, al utilizarla en exceso en la preparacion, se puede generar un
amargor al momento de procesarla y dosificar en la formulacion.

2.1.5 Naranjilla (Solanum quitoense Lam)

Ha sido de vital importancia para la subsistencia de los colonizadores de la region amazonica del
Ecuador, su origen fue designado al valle de Pastaza, ya que es una planta que se acopla a los climas se
fueron sembrando en algunas provincias del pais, su fruta es de sabor agridulce que aporta sabores citricos
a las elaboraciones (Revelo et al, 2010).

Manteniendo el concepto de los autores Revelo et al ( 2010) de las caracteristicas organolepticas
como su acidez y frescura, la naranjila puede alterar el tiempo de conservacion de la bebida en fruta natural.
Por lo tanto, al ser deshidratada; se desea mantener o prolongar la vida Util de la bebida, pero sin alterar las
caracteristicas de la misma; es decir la naranjila aporta su sabor ya que al deshidratarse no se afecta el
sabor de la fruta con un adecuado manejo de temperaturay tiempo en la maquina.

2.1.6 Pina (Ananas cosmosus)

Planta herbacea perenne oriunda de Sudamérica, especialmente en el Caribe. Es un fruto grande,
cilindrico parecido alas pifias de los pinos, de donde sale su nombre. Es una planta antiinflamatoria, antiviral,
disuelve los coagulos de la sangre, ayuda también en la hidratacion por su alto contenido de agua, se la
puede consumir en estado natural o en diferentes elaboraciones (Knowles, 2011).

Una fruta tropical de alto consumo en estado natural, se dice que la pifia es rica en propiedades
antiinflamatorias y digestivas, reduce la inflamacion con la capacidad de romper las proteinas que se hayan
ingerido anteriormente (Mejias & Aflallo, La salud esta en su despensa, 2007), en la bebida de la yaguana,
la piia como se dice en forma natural y por tener un alto contenido de azucar, acelera el proceso de
fermentacion si la bebida no se la mantiene en refrigeracion. Por lo tanto, en el proyecto de investigacion,
se la procede a deshidratar para generar una durabilidad evitando con esto a desechar la bebida; llegando

a brindar un producto de calidad con las caracteristicas de frescura y sabor.



2.1.7 Aimidon de Achira

La achira es una planta que se aprovecha en su totalidad para algunos beneficios, enla gastronomia
tradicional sus hojas sirven para algunas elaboraciones. Por su alto contenido de fdsforo, su principal
producto es el almidén, el cual se lo puede consumir con leche, panela; si se lo come de manera rapida
puede causar mareos (Barrera, 2003).

Almidén de tubérculos o raices, los cuales se comparan con los almidones de los granos secos,
contienen menos lipidos y proteinas que los almidones de cereales. Contiene sabores menos pronunciados,
provee una apariencia translucida y reluciente; este almidén ayuda a dar correcciones a la consistencia de
las preparaciones (Ibeas, 2007).

En la yaguana aporta la textura espesa que se necesita para obtener su toque caracteristico y
tradicional, ya que al ser procedente de un tubérculo contiene alto contenido de almidén, proteinas,
minerales y vitaminas del complejo B (Ibeas, 2007). En la formulacion se la debe manejar con cuidado ya

que puede alterar la densidad de la bebida y no lograr la textura cremosa o densa de la bebida.

2.1.8 Azticar

En la cocina el azlcar es un ingrediente versatil, se la afiade a todo tipo de platos para equilibrar y
enriquecer su sabor. Existen tipos de azucar en este caso son la glucosa, fructosa, sacarosa y lactosa. En
la actualidad el azlcar es barato y los dulces son de consumo cotidiano, es decir de bocado, asequibles y
entretenidos (lbeas, 2007).

En la elaboracion, sirve como complemento para rectificar los sabores de las frutas, en la bebida
natural, se la realiza un almibar con lo que se rectifica el faltante de dulzor. En el proceso de la investigacion
y al realizar la formulacién adecuada. Hay que tener en cuenta que las frutas deshidratadas mantienen su
dulzor, con lo cual se puede volver muy dulce y afectar la elaboracion.

2.1.9 Canela (Cinnamomum)
Se dice que la canela es originaria del Asia tropical, es pariente lejano del laurel, en su corteza se

encuentra todos los nutrientes desde las hojas hasta la raiz, se la cosecha cortando los brotes de los arboles



y fue una de las primeras especias en llegar al mediterraneo, tienen un aroma floral y de clavo que son
sutiles para el olfato de las personas (Ibeas, 2007).

Como nombra (Monzén) en su libro “El mundo de las infusiones”, las propiedades de la canela son
el de ser antioxidantes y antiinflamatorias, con esto se puede prevenir enfermedades cronicas, como usos
tradicionales se la utiliza como un aliado en la regulacion del azucar en la sangre; también se ha asociado
con la mejora de la salud cardiovascular ya que ayuda a reducir el colesterol y los triglicéridos en la sangre.

La canela, al ser una especia dulce que tiene un sabor intenso al utilizarla en exceso, puede alterar
significativamente el perfil sensorial de la elaboracion, afectando tanto su aroma como su sabor; también
podria modificar la percepcion gustativa general del producto a ser elaborado (lbeas, 2007). Por lo tanto, es
fundamental emplear la canela en cantidades controladas para asegurar que su presencia sea sutil y
complemente los otros sabores sin sobrepasarlos. En este caso en la elaboracion se recomienda utilizar un

porcentaje bajo.

2.1.10 Clavo de olor (Syzigium aromaticum)

Es una especie distintiva y potente, en la mayor parte del mundo se la utiliza para dar sabor a platos
de carne, los europeos la emplean mayormente para elaborar dulces, en Indonesia lo utilizan para elaborar
cigarrillos, en medicina la utilizan por ser un gran antiséptico en las encias (Ibeas, 2007).

Al ser una especie potente, al momento de la formulacidn se debe tener en cuenta que puede ser
una especia muy potente, puede amortiguar la lengua y afectar el gusto de la bebida, segun los historiadores
se dice que el clavo de olor la utilizaban como anestésico natural en el uso de la ortodoncia.
2.1.11Ishpingo (Ocotea quixos)

Es una especia perteneciente ala familia de las Lauraceas, su semilla contiene aceites esenciales
muy similares a la canela, esta se la emplea para dar sabor a dulces y comidas, también es otra especia
que contiene otro gran valor de propiedades analgésicas, antiinflamatorias y ayuda a los dolores musculares

(Angulo, 2005).



2.1.12Pimienta dulce (Pimienta dioica)

La pimienta dulce es una planta originaria de Jamaica, es una baya que se la debe curar y secar
antes de ser utilizadas, son de color marrdn y rojizo, desprende un aroma que es debil hasta que se
machaca, ese aroma es una combinacién del clavo de olor, la canela y la nuez moscada, a lo que se le
puede agregar un sabor picante de la pimienta negra. En los aztecas la utilizaban para aromatizar los
preparados de cacao caliente (Green, 2007).

Al ser una especia dulce, tienen los mismos valores nutricionales, como antiinflamatorios,
antioxidantes y mejoran en la digestion, también en la formulacion se la debe manejar con cuidado para no

afectar las caracteristicas de la bebida.

2.2 Deshidratacion de alimentos

La deshidratacion de alimentos es uno de los métodos de conservacion empleados Ultimamente en
la industria alimentaria, cuyo objetivo principal es el de retirarles toda la humedad antes de que se echen a
perder, con la finalidad de mantener seguridad y calidad; con los cuales se deben tener en cuenta varios
factores al momento de deshidratar los alimentos como frutas, verduras, cames y hierbas de olor (Ministerio
de Agricultura y Desarrollo rural).

Es necesario manteneren cuenta que cada producto, debe llevar una tabla de temperatura y tiempo
que cuentan con recomendaciones especificas para un obtener un buen proceso de deshidratacion, la cual
elimina la humedad de los alimentos, por lo que los microorganismos como las bacterias, levaduras y mohos
tienen menos posibilidades de crecer. Muchas de las veces el proceso de deshidratacion no las destruye
efectivamente, ya que no existen tratamientos de calentamiento que destruyan de manera efectiva los
microorganismos que causan enfermedades. Lo principal es el manejo de los cultivos de frutas, verduras y
hierbas especificamente para ser deshidratadas (Universidad de California, 2019).

Con el fin de poner en practica la conservacion de los alimentos, con el proceso de la deshidratacion,
se puede aprovechar al maximo los productos, en este caso la utilizaciéon de frutas, hierba y especias, con
las cuales se puede ir abriendo un campo de trabajo a largo plazo, es decir dar un valor agregado a los

cultivos de la zona a trabajar. Con este proceso de conservacion se puede llegar a concientizar que no solo



se puede preparar los alimentos de la forma que se aprendié tradicionalmente en nuestros hogares. Se
puede llegar a valorar los productos cultivados y se puede aportar en el desarrollo de nuevas plazas de
trabajo agricolas, evitando asi el abandono de los campos y fomentando una nueva forma de alimentacion
(Equipo BCH, 2024).
2.2.1Tipos de Deshidratacion

Segun Keogh (2016), comenta sobre que hay variables que pueden influir sobre la duracion del
proceso, entre ellos se detalla a continuacion:

e Lahumedad atmosférica, en cuanto mas elevado sea el indice de humedad del aire, mas tiempo
los alimentos tardan en deshidratarse, con relacién a la temperatura.

e Lahumedady contenido en azlcar, es otro factor a tener en cuenta ya que el contenido de agua
dentro de los alimentos que se encuentran en deshidratacién es de suma importancia para la
duracion del proceso. El contenido de azucar es otro factor ya que almacena humedad, el
contenido de agua en frutas y verduras puede variar dependiendo de la madurez, la lluvia y los
factores medioambientales.

e Métodode preparacion, esta parte es de suma importancia, ya que el corte debe ser de manera
pareja para que los alimentos tiendan a secarse de manera pareja y rapida. Tener en cuenta que
algunos productos se puede aplicar técnicas de escaldar o cocer al vapor que puede favorecer en
reducir el tiempo de deshidratar.

e Los tipos de deshidratador, estos van segun su disefio de fabrica, con el calentador y ventilador
en la parte superior suelen ser los masrapidos que los que llevan en la parte superior o inferior,
ya que el aire circula mejor, es importante girar las bandejas durante el proceso, esto nos puede
reducir muchisimo el problema de la circulacion del aire.

e La cantidad de alimento, si sobrecargamos las bandejas del deshidratador, el aire no circulara
correctamente y el alimento no se deshidratara bien. A mas cantidad de alimento se coloca, el
deshidratarse se demorara mucho mas; la duracion de deshidratacion, puede variar por el tipo de

alimento, grosor, temperatura y en algunas recetas se las tomara como referencia.



Una de las formas de verificar si los alimentos deshidratados estan correctamente es
almacenarlos en una bolsa hermética y si se forman gotas de agua es necesario dejarlas secar por
mucho mas tiempo. Con la practica continua se llegard a manejar correctamente los procesos para
obtener mejores resultados.

Es importante saber la forma correcta de almacenar los alimentos deshidratados, con bajo
contenido de grasa deben guardarse en bolsas o recipientes herméticos secos en un lugar fresco y
oscuro. Por otro lado, los alimentos semi deshidratados y deshidratados con alto contenido graso, los
que se incluyen los frutos secos, deben guardarse en frascos herméticos, refrigerarse o en algunos de
los casos congelarse; la cantidad de grasa que contienen hacen que sean propensos a estropearse 0
ponerse rancio (Keogh, 2016).

En la practica realizada, con apoyo del Instituto Tecnolégico Sudamericano, quien me facilitd
el uso de la maquinaria se pudo realizar varias pruebas de deshidratacion, viendo con ello la
temperatura, humedad de cada producto a deshidratar. Llegando con esto a verificar la durabilidad de
los productos con los cuales se va a trabajar en la investigacion y llegar a brindar un producto que no

altere las caracteristicas organolépticas de la misma.

2.3 Chicha de Jora

También conocida como chicha de maiz, cuenta la leyenda que su origen se empieza en la era
de Tupac Yupanqui, cuando las reservas de maiz quedaron en mal estado debido a una inundacién.
Un ayudante del Inca se embriagd bebiendo los desechos del maiz que habia hervido previamente en
un intento de salvarlo. Suembriaguez conjunta a su alegria llamo la atencion dado que por vergiienza
habia dejado de hablar. Luego de su perdén al descubridor de esta bebida, se convirti6 en la sagrada
bebida de lo que conocemos como Inti Raymi (Zambrano & Barragan, 2010).

Existen varias informaciones de recetas basadas referentes a como elaborar la chicha de jora,
en el caso de la investigacion de titulacién se llevard a cabo una variacion de la receta agregando

Guayaba a la misma, dando un agregado al producto de la zona. 4 Por qué se agregé esta fruta a la



bebida tradicional? Respondiendo a esta pregunta, fue por la observacion del desperdicio vy
desaprovechamiento por el alto cultivo en la zona de Paute, generando pérdidas a los productores y
muchas veces solo se rigen a la preparacion de una sola receta aprendida, como es el caso de la
famosa espumilla, mermelada o en jugo.

2.3.1 Canela (verum)

La canela es la especia dulce mas antigua que se conoce, la cual es muy utilizada en Asia; es
un subproducto del canelo, el cual es un resultante de la poda que se realizan a las ramas mas jévenes
que una vez secas se las enrollan una sobre otra para obtener lo que encontramos en el mercado cuya
funcion sirve para aromatizar bebidas, o cames (Jorda, 2011).

A su vez la canela en la propuesta que se presenta, aparte de brindar su aroma y sabor a la
elaboracion, sirve como un acelerante para la fermentacion, ya que la misma tiene propiedades
antimicrobianas que pueden inhibir ciertos microorganismos (Jorda, 2011), en nuestra propuesta impide
la proliferacion de hongos, aparte de este beneficio mejora la digestion y reduce la hinchazén del
estémago.

2.3.2 Clavo de Olor

Segun Duke(1998),” el clavo de olor es una planta del genero Piper, una pariente cercana de
la pimienta negra”, en la antigliedad se la utilizaba como remedio para el dolor de muela, la FDA
recomienda su aceite como anestésico local. Enla gastronomia se lo utiliza para aromatizar las comidas
ya que ayuda al sistema gastrico, mejora la circulacion sanguinea y fortalece el sistema cardiovascular
de las personas, como se lo viene diciendo sirve para personas que tienen enfermedades inflamatorias
(Jorda, 2011).

2.3.3 Guayaba (Psidium guajava)

Son grandes bayas de pequefios arbustos 0 en algunos casos de arboles, son plantas naturales de
Ameérica tropical y familia del mirto a estos se los incluye los arboles del clavo de olor, canela, nuez moscada
y la pimienta. Su pulpa contiene muchas semillas y células pétreas; gracias a eso la guayaba se la utiliza

para la elaboracién de purés, zumos, jarabes y compotas (lbeas, 2007)



Comenta Jorda (2011) en su libro “Diccionario Préactico de Gastronomia”, sobre cémo se puede
consumir las guayabas en estado natural, es decir cuando se las cosecha directamente desde la mata, las
mismas se puede comer crudas después de lavarlas, se las puede pelarlas; aunque su mayor éxito son las
conservas, yaque contienen unas 85 calorias, son ricas en fibra, hierro, calcio, sodio, fosforo, potasio entre
otras.

Referente con el color de la cascara de la guayaba, indica la maduracion fisiologica, el tiempo
correcto para su utilizacién, es decir se la cosecha no con la cascara muy madura ya que sus caracteristicas
organolépticas cambian, el color muy amarillento de la guayaba puede afectar su traslado ya que su came
se vuelve muy blanda con la cual se genera desperdicios y por ende una perdida para el agricultor y el
distribuidor de las mismas (Torres, 1998).

Como se lo explico anteriormente en la definicidn del porque se agregd la guayaba en la elaboracion
de la chicha de jora, fue por el desaprovechamiento y desperdicio, queriendo llegar con esto a dar un valor
agregado en el cultivo, ya que solo de la guayaba no solo se puede aprovechar la fruta, podemos hacer

infusiones con sus hojas, ahumar cames con sus ramas, elaborar aceites u otros productos con la misma.

2.3.4 Harina de Jora

La harina de jora contiene muchos nudos cromosémicos, son razas mas evolucionadas, se las utiliza
exclusivamente para elaborar la chicha de jora, que es la bebida fermentada de maiz que se cultiva
principalmente en la region andina de Sudamérica, especialmente en Perl, Ecuador y Bolivia, su
caracteristica principal es el de tener un grano mas duro que se somete a un proceso de fermentacion y
secado antes de ser molido (IICA bid Procoandino, 1991).

En el libro “Experiencias en el cultivo de maiz”(1995), menciona que en otros lugares a la harina de
jora se la nombra también como wifiapu, la misma que se la obtiene de la germinacién del maiz, previamente
secado para luego molerla; se dice que la harina de jora contiene un sabor distintivo y es muy utilizada en
la preparacion de la chicha de jora, panes, galletas y sopas ya que contiene propiedades nutricionales del

maiz.



2.3.5 Ishpingo

Es el caliz de la flor de la canela, es mas aromatica aun crece y dura en el arbol, aunque la fruta se
ha ciado y se la puede cosechar en grandes cantidades, en aroma es similar a la mejor canela que se
encuentra en las Indias orientales; aporta fragancia a las elaboraciones (Villaviciencio, 1860).
2.3.6 Maiz (Zea mays)

En Estados Unidos al maiz se lo lama como corn, se dice que se lo doméstico en México hace
7000 afios y se deriva de una graminea de gran tamafo llamada teosinte, crece en arboledas
despejadas. Desde los Incas hasta Europa, luego del descubrimiento de Colon cultivan maiz, dando
uso para el consumo de personas y ganado; realizando elaboraciones distintas alrededor del mundo
(Ibeas, 2007).

Referente al tipo especifico de maiz llamado maizjora, que es una variedad de grano para
elaborar el harina de jora son procedentes de maizblanco o maizamarillo, los cuales son de texturas
blandas, faciles de moler ya que su endospermo es débil y no contiene mucha proteina, su almidén es
céreo, bolsas de aire, este maizes muy comunen los Andes y la regién amazonica de América del Sur
(Ibeas, 2007).

La harina de jora, aparte de la realizacion de bebidas tradicionales como la chicha de jora o la
chicha morada, se la puede utilizar en diferentes elaboraciones ya sea en panes o reposteria (Puente,
2013), en la bebida de investigacion, la jora se complementara de manera conjunta con la guayaba
como parte de la elaboracion de la bebida, aportando su textura y un poco de amargor caracteristico
de la misma, en este caso el harina de jora debe ser bien cocinada para que no afecte a las personas
que la consumiran.

2.3.7 Panela
Se la conoce con diversos nombres en América del Sur se la denomina cominmente "Panel’; Pert
y Chile se la denomina como “Chancaca’; en Venezuela, México, Guatemala se la denomina como

“Papeldn”, en la India y en otras partes del mundo se la denomina como “Jaggery”. Segun la FAO la registra



ala panela como un azlcar no centrifugado es decir su presentacion es cuadrada (LA Competitividad de las
Cadenas Agro Productivas en Colombia: Analisis de su Estructura y Dinamica, 2005).

Continuando con lo referente ala panela, se dice que es el resultante del jugo de la cafia que pasa
por el trapiche, se saca la miel que pasa por el proceso de coccion llegando a una temperatura de 120°C,
la misma que se la pasa a bateas para dar la forma rectangular es la forma tradicional como se la conoce;
al pasar de los arios la panela ha cambiado de presentacion y produccion, en el mercado encontramos la
panela granulada la cual es un producto con caracteristicas nutricionales, energéticas y de sabor favorables
frente al azucar refinada mas conocida como el azucar blanca. Los consumidores prefieren la panela
granulada por presentar mas practicas de una buena manipulacién de alimentos y la garantia de no contener
productos quimicos que afecten a la salud (Rural, Republica de Colombia Ministerio de Agricultura y
Desarrollo, 2003).

Por ejemplo, la panela rubia sera utilizada en la elaboracion de la chicha, la misma que brindara
sabor, color, también es la encargada para la respectiva fermentacion, ya que al ir madurando y reposando
por varios dias, ayuda a equilibrar la acidez y maduracién de la bebida, dando también con este proceso a

brindar el color café caracteristico de la panela.

2.3.8 Pimienta Dulce (Pimienta dioica)

Segun Lopez (2017), en su libro comenta que el fruto se lo usa como una especia y es de color
negro parduzco, redondeo y rugoso. Los frutos se recolectan y secan antes de su maduracidn, su olor
recuerda al clavo dulce, canela y nuez moscada, su sabor y olor es mixto al clavo de olor y un picante a la
pimienta; se debe tener en cuenta que en exceso puede causar un adormecimiento al gusto de las

elaboraciones.

2.4 La Fermentacion

Comoreferencia del libro leido “El Arte de la Fermentacion”, el autor Pollan( 2012), se refiere sobre
la transformacion de los alimentos por diversas bacterias y hongos o por las enzimas que producen estos,
los seres humanos aprovechan este poder transformador para elaborar alcohol, para conservacion de

alimentos y para volverlos mas digeribles, haciéndolos menos toxicos 0 mas sabrosos. La fermentacion



como fenémeno natural, no es precisamente que el humano haya desarrollado la técnica de fermentacion,
estos son fendmenos naturales diferentes que producen los alimentos; cada cultura desarrolla sus
caracteres especificos y diferenciacion de los fermentos hasta el momento de conservarlos, tanto por clima
y ubicacién geogréfica

Se dice que los bidlogos emplean el termino fermentacidn para describir el metabolismo anaerdbico,
en la produccion de energia a partir de nutrientes sin oxigeno. Con esto nos podemos referir que la
humanidad no fue quien creo la fermentacidn, sino que la fermentacion fue quien nos creé a nosotros (Pollan,
2012).

De igual forma, hay tres maneras de endulzar los granos feculentos, los antepasados prehistéricos
descubrieron nada menos que tres maneras diferentes de transformar los granos en alcohol. La clave de
este método son las enzimas que se transforman el almidon del grano en azucares fermentables. Las
mujeres incas encontraron las enzimas en su propia saliva, hacian la chicha masticando maiz molido y
después mezclando ese maiz con maiz cocido, en la actualidad la chicha solo se la deja fermentary no
pasa el proceso de masticacion (Ibeas, 2007).

Sin duda, los productos fermentados de cereales, de forma particular los derivados del maiz como
la chicha, son los masimportantes en América Latina y siendo el alimento mas consumido durante siglos ya
que los fermentados indigenas representan un patrimonio cultural en Africa y Latinoamérica, ya que de ellos
se pueden hacer variaciones 0 combinaciones para disefiar alimentos novedosos destinados al consumo
humano sin ser un peligro para la salud (Ferrari, 2020).

2.4.1 Tipos de Fermentacion

Existen varios tipos de fermentacion (fermentacién acética, fermentacion lactica, fermentacion
putrida), pero la que se empleara en el proyecto de investigacion es la causada por el efecto de las células
anaerdbica y aerdbica, las cuales emplean glucdlisis para oxidar la glucosa y otros combustibles organicos
(Neil Campbell, 2005)

Mediante el estudio de la fermentacion anaerobica es la mas empleada por la industria alimentaria,

es para aprovechar el CO2 en la elaboracion de etanoles, vinos, cervezas y otras bebidas fermentadas; el



cual no necesita oxigeno para llevarse a cabo ya que durante este proceso, los azlcares o carbohidratos

se descomponen en compuestos mas simples (Garritz, 1998).

2.4.2 Beneficios de la Fermentacion

Como el autor Pollan (2012) mencionan que se debe tener en cuenta lo que puede suceder al no
contar con la refrigeracion y no mantener una buena provision de alimentos; ya que la refrigeradora cumple
por su propia naturaleza el retrasar la fermentacion porque mantiene la frescura y retrasando el
marchitamiento de los mismos por el manejo de temperatura que necesita cada alimento. La fermentacion
puede dilatar la vida Util de los alimentos ya que los organismos que se cultivan de diferentes maneras y sus
residuos de los organismos fermentadores tienen efectos inhibidores para muchos procesos microbianos y
enzimaticos que sirven para contribuir un entomno selectivo que limita lo que puede crecer en él'y fomentar
la conservacion de los alimentos.

Otros de los beneficios de los fermentos, es su facil digestion ya que son muy nutritivos porque
contienen nutrientes adicionales o elimina anti nutrientes o toxinas que afectan al sistema digestivo, ya que
nuestro organismo necesita de las bacterias producidas por los alimentos en contacto con las bacterias
gastrointestinales pueden mejorar a nuestro organismo y facilitar la descomposicion de los mismos (Pollan,
2012).

2.4.3 Fermentacion Alcohdlica

Sin duda en el libro “Tratado de la Quimica Organica” escrito por el Dr. Klages (1968), se pronuncia
con el significado de la fermentacion alcohdlica que es muy conocida e implementada desde la antigliedad,
es la que consiste en una descomposicion de las hexosas producidas por las células que se encuentran en
las levaduras, con formacion de didxido de carbono y alcohol, esto sucede especialmente cuando las células

de las levaduras absorben la glucosa, es decir absorben los azucares adicionados a la elaboracion.

2.4.4 Fermentacion Acética

Tal como expone Hernandez (2003) en su libro “Microbiologia Industrial’, que habla sobre la
fermentacion acética que es la conversién del etanol, producido en la etapa previa, en acido acético y agua,

esta se lleva a cabo en presencia de oxigeno, esta se la puede inoculando una determinada cantidad de



bacterias acéticas obtenidas en la produccién de alcoholes y tapadas con el lienzo que permite la circulacidn

del aire para ayudar a las células que necesitan las bacterias presentes en el.
Por otro lado, la fermentacion acética es lo principal en la elaboracion para la obtencién del vinagre,

con este proceso se podra observar los cambios que realiza la fruta dentro de la botella de fermentacion
donde inicia a soltar su sabor y mejore su color luego de pasar por la filtracién logrando con esto una buena
presentacion al momento de embotellarla y asi brindar un producto de calidad a los comensales.
2.5 Vinagre de Manzana

Es un producto obtenido por la fermentacion de los azucares contenidos en el jugo de la manzana,
estos azucares se convierten en acido malico y en acido acético, el &cido malico es exclusivo del vinagre de
manzana, es o que le da su sabor caracteristico, el vinagre de manzana es menos acido, por lo tanto, es
mas tolerante para las personas con problemas estomacales. Como condimento se dice que tiene un valor
reconocido desde la antigliedad y se dice que ya en Oriente se lo utilizaba hace unos cinco mil afios antes
de Cristo. Desde lo medicinal se lo reconoce por su gran efecto depurativo y remineralizante del organismo,
como efecto depurativo, principalmente a nivel intestinal combate el estrefimiento (Mejias, TODO LO QUE

DEBERIA SABER SOBRE LAS PLANTAS ADELGAZANTES, 2008).

2.5.1 Vinagre

Como definicion de vinagre se entiende que es el destino del alcohol, es la secuela natural de una
fermentacion alcohdlica, es decir, el alcohol se vuelve resistente a la descomposicion ya que la mayoria de
microbios no la tolera; pero hay otras excepciones que demuestran a las bacterias que necesitan oxigeno
para metabolizar el alcohol y extraer energia de él. En este proceso de transformar el alcohol en acido
acético el mismo es un agente antimicrobiano mucho mas potente que el alcohol. Con este proceso se pasé

a conseguir uno de los conservantes mas efectivos de los antiguos y modernos (lbeas, 2007).

2.5.2 Vinagre de Frutas

Segun Ibeas( 2007), comenta que los vinagres de frutas son simples vinagres normales a los cuales
se les afade sabor mediante contacto con frutas frescas, en este caso la manzana, también comenta que
se puede agregar zumos de frutas frescas. Los vinagres de frutas son interesantes porque al contener

sabores de fruta por el proceso de la fermentacion alcohdlica y acética.



2.5.3 Manzana Emilia (manzanaem)

Es una variedad de manzana que se produce en Ecuador, en el pais la zona manzanera se la
encuentra en las provincias de Azuay, Cafiar, Chimborazo, Cotopaxiy Tungurahua, en el Ecuador se realiza
el cultivo de manzano principaimente en las zonas mas templadas altas de la Sierra, es decir a 2500 msnm.
Es una fruta rica en vitaminas y minerales, contiene antioxidantes que ayuda a los problemas
cardiovasculares e inflamatorios (Rios, 2018).

Como anteriormente se describe se utilizara la variedad de manzana llamada Emilia o la mas
conocida en el mercado como manzana de colada, la misma que tiene una buena textura, crujiente con un
sabor agradable y de buena textura al momento de masticarla es crujiente, gracias a sus caracteristicas de
acides, se las puede diferenciar de las demas variedades de manzana, una de sus caracteristicas principales
€S que su cascara es mas resistente en comparacion de las otras variedades de manzana, con la que se la
recomienda perfectamente para la preparacion de coladas o jugos (Rios, 2018). En el vinagre se aprovecha
la manzana casi en su totalidad, solo la semilla se la retira para llevarla al proceso de fermentacion.

2.6 Marco Contextual

llustracion 1 Mapa Geogrdfico de Paute

Figura 1: Mapa Geogréfico de Paute
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Nota: fotografia tomada desde Google Maps.

Tal como se presenta en la Figura 1 referente al cantdn Paute perteneciente a la provincia del Azuay,

se ubica a 42km de la ciudad de Cuenca, un cantén creado un 26 de febrero de 1860. Goza de una



temperatura variable que se encuentra desde los 15°C y 26°C, lo que permite disfrutar de un clima calido,
donde las flores y frutas se han vuelto un atractivo principal de la zona; gracias a ello se ha convertido en
una de las principales fuentes de ingreso para la poblacion que se dedica a la agricultura (Ministerio de
Turismo, 2008).

Como una breve narrativa de apertura, Albornoz (1935), comenta la romantica leyenda que identifica
el nombre de Paute, y dice que Huayna Cépac, el inca saluda a la bella princesa ensofiandose de amor con
la palabra Pau, que es vocablo quechua y Ti que le responde la bella princesa. Desde entonces la union de
los vocablos se unieron y desde aquel memorable encuentro segun la historia se le nombro al cantén con el
nombre de Paute.

Cobos(2006) en su libro sobre la historia del cantén Paute, comenta que es dificil determinar el
tiempo exacto de donde nace el nombre del cantdn; comenta también que muchos historiadores han
establecido que el pueblo de gran importancia para reconocerla dentro de la regién y el pais. Por otro lado,
Octavio Cordero, reconocié como lugares habitados por cafiaris a Paute, Guaraynac, Chicti, Cobshal, Bulén,
Tuntag y Cabo.

La ubicacion que se tomara para la elaboracion del estudio de campo, es el barrio Tutucan —
Algarrobo, ubicado a 5 minutos del centro de la ciudad en vehiculo o acortando tiempo por el puente colgante
si se desea caminar y disfrutar del paisaje. La mayoria de terrenos se ubican a lo largo de las orillas del rio
Paute, ya que es beneficioso para la agricultura, aqui se observd la falta de guia para aprovechar los cultivos
de guayaba, manzana entre otros.

Con el proyecto de investigacion, se espera lograr obtener y cambiar el punto de vista de muchos
agro productores de la zona a mejorar la calidad de los cultivos, dejando de lado el desaprovechamiento de
las frutas con las cuales se las va a trabajar en las diferentes elaboraciones, que se desea lograr con esto
es el evitar la migracidn y que la gente deje de trabajar los campos; ya que gracias a ellos se puede decir
que las personas podemos disfrutar de las bondades de la tierra 0 comolos antiguos lo dicen la Pachamama

bendice.



2.7 Marco Conceptual

e Almidén: hidrato de carbono que constituye la principal reserva de energia de casi todos
los vegetales.

e Ataco: El ataco o sangorache se cultiva desde la época pre-colombina y, actualmente, en
menor cantidad se produce en los sectores agricolas.

e Azicar: cuerpo solido cristalizado de color blanco en estado puro.

e Babaco: arbusto de la Sierra ecuatoriana, que produce un fruto comestible

o Bebida tradicional: bebida definida a una receta que pasa de generacion en generacion.

e Canela: especia dulce que se la recolecta del arbol de canelo.

e Chicha de jora: bebida tradicional producida de la fermentacion del maiz.

e Clavo de olor: especia dulce, o sirve para amortiguar el dolor.

e Coccion: término empleado en la gastronomia.

e Coccion a baja temperatura: termino de coccion empleado en la cocina.

e Cultura: historia de cada localidad.

o Deshidratacion: sacar el agua de los alimentos respetando su forma original

e Especias: sustancia vegetal aromatica que sirve de condimento.

e Fermentacion: descomposicion bioquimica de los alimentos.

e Frutas andinas: frutas cultivadas en los Andes.

e Gastronomia ecuatoriana: cocina netamente del Ecuador.

¢ Incas: primera cultura americana antes de la conquista espariola.

e Ishpingo: especia dulce originaria de la Amazonia ecuatoriana.

¢ Naranja: fruta citrica, llena de vitamina C.

o Naranijilla: fruto de color amarillo anaranjado de sabor acido

e Nutricién: disciplina que estudia la relacion entre alimentacion y salud.



Patrimonio cultural: conjunto dindmico, integrador y representativo de bienes y practicas
sociales.

Paute: uno de los cantones pertenecientes a la provincia del Azuay.

Pimienta dulce: especie dulce de origen tropical que se produce fundamentalmente en
Jamaica.

Piia: fruto fragante y dulce muy apreciado en la gastronomia.

Yaguana: bebida tradicional del cantdn Paute.



CAPITULO Il: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1. Metodologia de la Investigacion

La metodologia principal para una investigacién cualitativa longitudinal, es el realizar una
investigacion de procesos de cambio a lo largo del tiempo, con el cual se emplea métodos y técnicas
cualitativas para explorar fenémenos que necesitan seguimiento temporal, este enfoque se centra en los
cambios del entorno de la investigacion. Con este tipo de analisis se puede estudiar los procesos que tiene
la investigacion y seguir una trayectoria del tema, para evitar limitaciones en el analisis del estudio a realizar
(Fontanella et al, 2014).

3.1.1 Estudio de Campo Longitudinal

Se aplicara las técnicas de conservacion con las cuales se dara un valor agregado a los tres
productos de la zona, empleando tiempos de deshidratacion, cortes, técnicas culinarias; también realizando
bitacoras de produccion y encuestas, el cual se aplicard a un grupo seleccionado de docentes del
Tecnoldgico Sudamericano.

3.2 Enfoque Mixto

Es una combinacién de los métodos cuantitativos y cualitativos en un mismo trabajo de
investigacion, es decir se recogen y analizan datos para integrar resultados con los que se establecen
conclusiones utilizando conjuntamente en las dos metodologias de trabajo. Con la combinacién de los
métodos cuantitativos y cualitativos se podran analizar los aspectos fundamentales dependiendo de las
diferentes areas de trabajo yasea en lo social o en determinas areas laborales (Molina et al,2024).

3.3 Método Analitico

Segun Moguel (2005), comenta que el método analitico sirve para distinguir los elementos que
contemplan un fenémeno y se procede a revisar de manera ordenada, es decir un tema por separado y
detallando cada uno, en este caso es la experimentacion conjunta con el analisis que se pueden observar

mediante sintesis que integran conocimientos aparentemente no relacionados.



Buscando otra definicion sobre el método analitico, se dice que es un procedimiento con el cual se
descomponen los elementos basicos, que integra lo general (lo compuesto) a lo especifico (lo simple), es
posible concebirlo también como un camino que parte de los fenémenos para llegar a las leyes, es decir, de
los efectos a las causas. Desde esta perspectiva, puede entenderse como analisis comprensivo, como
sintesis extensiva, puesto que al establecer las leyes (causas) para una cantidad mayor de fenémenos, se
estan sintetizando los multiples atributos de estos Ultimos. Dicho, en otros términos: las consecuencias
obtenidas tras el analisis (las leyes causales descubiertas) se extienden a un nimero mayor de fenémenos,
es decir, a aquellos que entran bajo la misma categoria estudiada, aunque no hayan sido directamente
observados (Lopera et al., 2010).

De manera similar, el método analitico al ser una herramienta de trabajo, busca la generalizacion
de conocimiento con aplicacion directa a los problemas de la sociedad o el sector productivo. Esta se busca
fundamentalmente en los hallazgos tecnoldgicos de la investigacion basica, ocupandose del proceso de
enlace entre la teoria y el producto para poder realizar mejoras en los mismos (Lozada, 2014).

Teniendo en cuenta las definiciones del termino analitico, servira como una guia para comprender
los items a desarrollar en la investigacion del trabajo de titulacién, con lo que se puede ir aclarando las dudas
respectivas, teniendo en cuenta la secuencia de los temas a tratar en todo el documento.

3.4 Encuestas

Para la definicion de encuesta se toma al autor Martin (2011), el cual comenta que es una
metodologia de investigacion mas utilizada en caracter social, gubernamental, con la cual se trata de apoyar
la informacion realizada en las encuestas para llevar a realizar estadisticas claves como punto de partida
para poder realizar una investigacion, desarrollo de algun producto o como para saber un punto de
aceptacion de un producto o en algunos casos para mejorar aspectos generales de algun tema en
especifico.

En la investigacion, la encuesta sera un instrumento fundamental como una base para identificar el

desarrollo para comprobar la aceptacion de los productos a elaborar, ya que constara de preguntas



concretas, con el cual se permita realizar un sondeo de las recomendaciones, puntos de vista que ayuden

a mejorar la calidad de presentacion, sabores y texturas en las mismas.

3.5 Bitacoras

Las bitacoras, son reflexiones escritas periédicamente por personas que elaboran un trabajo con
temas especificos, las cuales pueden incluir opiniones, terminologias, procesos a realizar entre otros temas
dependiendo de cada necesidad. Los apuntes llevados en la bitacora, sirve como una herramienta con la
cual los comentarios apuntados en la misma ayudan a comprender las dudas en los procedimientos llevados
a lo largo de una investigacion de trabajo (Cantoral et al, 2008).

La bitacora en el trabajo de investigacion nos ayudara a ir mejorando los procesos en el manejo
correcto de temperaturas, cocciones y elaboraciones de las propuestas realizadas en la investigacion de
titulacion.

3.5.1 Ejemplo de bitacora de cocina

llustracion 2 bitdcora TecSudamericano

Bitdcora manejada en el Instituto Sudamericano

r INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICANO
y & 4 : www.sudamericano.edu.ec
T e e v N e
Mombre del MNombre de la elaboracicn Fotografia de la elaboracion

realizador

Prueba #

Ingredientes | Peso | Caractsristicas niétodo de | Tempera | Tiempode MMétode | Temperatura Tiempo de Métado de Temperatur ‘Observaciones
organclépticas | coccidnfElab | turade | coccion/Elak de de conservecid | regeneracidn ade

aracién coccitn oracion conserva | conservacion n del producto servicio
cion

Nota: tomada de la materia de cocina.

Tanto el formato de la bitacora a utilizar lleva su formato que se detalla a continuacién:
a) Encabezado.

b) Nombre de las personas encargadas de la elaboracion.



¢) Nombre de la elaboracion.

d) Fotografia de la misma.

e) Numero de prueba desarrollada.

f) Cuadro de ingrediente.

g) Peso enkilos.

h) Las caracteristicas organolépticas del plato (olor, color, textura).

i) Método de coccidn, que se aplica al producto.

j) Temperatura de coccion, aplicada a los ingredientes.

k) Tiempo de coccidn, lapso que ocupa cada ingrediente.

[) Método de conservacion, ya sea al ambiente, refrigerado o congelado.

m) Temperatura de servicio, la temperatura optima es superior a 65°C.

Observaciones, se las coloca luego de realizar las diferentes pruebas de elaboracion.

3.6 Hojas de ruta

Segun GASMA(2025), comenta que es importante saber manejar adecuadamente las hojas de ruta
como plan de negocios de un restaurante, donde se maneja de manera correcta los insumos a comprar para
elaborar recetas de nuestro local, en el trabajo investigativo, la hoja de ruta nos ayuda o indica las recetas
con los pasos a seguir de manera correcta para elaborar las recetas de cocina que funcionen de manera

eficiente y obtener un producto de calidad.



3.6.1 Ejemplo de hoja de ruta

llustracion 3 hoja de ruta

Hoja de ruta del Instituto sudamericano.
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MISE EN PLACE:

0 g
0 g

E E |

PREPARACION:

Nota: imagentomada de la materia de cocina.

Posee encabezado

Nombre del plato o preparacion.

Tipo de plato, ya sea bebida fria, caliente entrada, fuerte o postre.

Fotografia de la preparacion.

Cantidad donde se coloca el peso de cada ingrediente.

Su unidad en medida, en el campo de estudio sera Kg.

Nombre de cada ingrediente que se va a utilizar.

Mise en place, lleva ingrediente y técnica aplicada.

Técnica, tiempoy temperatura de coccion, facilita la coccion de los productos.
Preparacion, los pasos a seguir en la elaboracion.

Observaciones, ayudan a realizar mejoras en el producto final elaborado.



3.7 Base de datos
Es el registro de un hecho aislado que es significativo, es el agrupar datos sobre un mismotemay
con un criterio regulador, los datos fueron guardados de manera ordenada para luego tener una lista

adecuada de proveedores y tener un concepto de proceso para elaboracion (Jiménez, 1996).

3.7.1 Ejemplo de base de datos
Ilustracion 4 base de datos

Base de datos tomada manejada en el Instituto Sudamericano

GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA|  PROVEEDOR PESO |UNIDADDE| PRECIO CANTIDAD PESO PESO SUB RENDIMIENTO FACTOR DE ;2?3:.?:3: OBSERVACIONES
BRUTO MEDIDA KILO NETA DESPERDICIO PRODUCTO % CORRECION FINAL

medallones lomo fino coral 1 KG 18,00 0.5 0 05 50 2 18,00

LACTEOS

crema de KG [ sowor [ siowsol [ wowjor |

zumi de limon limon entero coral 1 KG ), ),34 0 67 149 1,81

oral 1 KG 6,05 1,00 0,00 0,00 100 1,00 6,05
cebolla coral 1 kg 2,00 0,50 0,056 0,354 50 2,00 2,58
oral 1 KG 3,55 0,01 0,056 0,96 1 100,00 14,20

K& HiDIv/O! 4iDIv/o! #DIV/0!
|

| \
Nota: tomada de la materia de cocina.

En este gréfico, detallamos lo siguiente:
a) Grupo, para diferenciarlos se los denomina en: camicos, lacteos, frutas, hortalizas y
abarrotes.
b) Ingrediente Final, nombre del ingrediente ya sea este procesado o natural.
c) Presentacion, caracteristica principal de como llega el producto para su distribucidn.
d) Proveedores, lugar de donde llega la materia prima.
e) Peso bruto, por lo general es comprada por kg.
f) Unidad de medida, que se la representara en kg o It.
g) Precio por kg, dada asi al precio comprado en el mercado.
h) Cantidad Neta, peso que se obtiene después del proceso sin mermay sin producto.
i) Peso de desperdicio, este se puede representar por los rechazos de cada ingrediente

después de su preparacion.



j)  Precio sub producto, dado asi al proceso de seleccién, de desperdicios que se pueden
ocupar en siguientes preparaciones.

k) Rendimiento, numeracién obtenida en porcentaje de cuanto se ocupa en la elaboracion.

) Factor de correccidn, numeracién dada de cuanto desperdicio tiene cada producto.

m) Costo por kilo de ingrediente final, es el resultado del producto limpio para utilizar.

n) Observaciones, con esto se tiene en cuenta, si el producto recibido cumple con todos los

parametros segun el proveedor.

3.8 Hoja de gramajes y costos
Esta ficha nos ayuda a demostrar de forma mas directa, el costo que va a tener el plato a preparar,

esta contiene el valor por precio por kilo de preparacion y el precio ventaal publico.
llustracion 5 ficha de costos

Ficha de costo para elaboraciones.

=7 SUDAMERICAND.

Costos:

Nota: fichatomada de los silabos de la carrera de gastronomia TEC Sudamericano.

Esta ficha también lleva su orden de desarrollo manejado conjuntamente con la base de datos, que
se detalla a continuacion:
a) Encabezado general.
b) Costos, nombre de la preparacion.

c) Nombre de la persona que realiza la preparacion.



d) Tipo de plato, entrada fuerte, postre.

e) Tamafio de porcion, indica el peso total de porcion elaborada.

f)  Costo por plato, este se obtiene de la division del costo total para el numero de raciones.

g) Raciones, nimero de pax que se va a preparar.

h) Cantidad, numero de la cantidad de producto a usar que se encuentra en la hoja de ruta.

i) Unidad de medida, dada en kilogramo o litro.

j)  Costo por kilo, se la obtiene desde la base de datos.

k) Costo de receta, se la consigue de la multiplicacion del costo por receta por kilo con el peso netoy
se divide para mil.

) Presentacion, manera por la cual se consigue el producto.

m) Gramaije bruto por comprar, peso total del producto sin desperdicios.

n) Peso total de la receta, es el precio de la elaboracion tomada en cuenta desde las cantidades

requeridas, para luego de ello calcular el costo por porcion.

fi) P.V.P., precio considerado por cada local, ya incluido el IVA que puede ser el 3%.

3.9 METODOLOGIA DEL TRABAJO

3.9.1 Fase 1 inicio

Para el inicio del desarrollo de la investigacion, se realizé una visita de campo, donde se observo el
desaprovechamiento de productos. Con esta visita se pudo visualizar las falencias que tienen con los cultivos
del sector a trabajar, en este caso el canton Paute. Los productores al tener una gran cantidad de producto,
la reutilizan en los campos y la utilizan para fertilizar los mismos. El otro problema se evidencio que al no
tener una capacitacion en el proceso de conservacién de alimentos no les permite desarrollar nuevas
elaboraciones con sus cultivos; el factor climatico es otro de los problemas que llegan a afectar la produccion

agricola a lo largo de los cultivos del cantén.



3.9.2Fase dos desarrollo

Se desarrollara tres elaboraciones con los productos de la zona, la primera utilizando el método de
deshidrataciéon utilizada para la bebida de yaguana con la que se prevé lograr una forma mas rapida de
prepararla. La segunda bebida es la chicha de jora con guayaba, la misma que se ha dejado de consumir
por su forma compleja de elaboracion, y por ultimo y tercera elaboracion sera el vinagre de manzana, ya
que al ser Paute, gran productor se desaprovecha y genera una gran pérdida y ganancia para los
productores.
3.9.3 Cierre

Se logré implementar el uso de la maquinaria (deshidratador, laminadora, micro pulverizador, etc),
para conservar y mantener las caracteristicas organolépticas de las diferentes elaboraciones, con el fin de
demostrar el uso adecuado de las técnicas de conservacion implementadas, logrando evitar el

desaprovechamiento y desperdicio de las frutas.

3.10 Poblacion Y Muestra

Segun los datos del INEC (2023), la Zona 6 tiene una extension territorial de unos 35.023,28 Km2,
lo que representan el 13% de la superficie nacional, la cual se divide en 34 cantones y 133 parroquias
rurales, de la cual el estudio se la llevara a la provincia del Azuay, la cual cuenta con 15 cantones en los
cuales se evidencia un desaprovechamiento de productos cultivados en sus campos respectivamente.

Para la muestra se tomara en referencia al cantén Paute, qué combina la belleza frutal con una rica
tradicion culinaria, la misma que cuenta con una gran extension de parroquias, las cuales se dedican al
cultivo de frutas y hortalizas. La parroquia que se realiza la visualizacion del trabajo sera Tutucan-Algarrobo,
el cual evidencia el desaprovechamiento de frutas que se cultivan en la zona, ya sea por causas climaticas,
adelanto de la cosecha o por falta de capacitacion al momento de elaborar nuevos productos a base de los

mismos.



CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Mediante la visita realizada al campo de estudio, visualizando el desperdicio de la materia prima, se
realizb varias elaboraciones dando el valor agregado con el cual fue la propuesta de realizar vinagre de
manzana, chicha de jora con guayaba y la deshidratacion de la yaguana, queriendo demostrary concientizar
el aprovechamiento de productos de la zona de Paute; con esta propuesta se llevo a cabo unas encuestas
con las cuales se obtuvo la opinién, cambios a realizar en las mismas para finaimente tener la aceptacion

del publico encuestado.

4.1 Analisis sensorial y caracteristicas organolépticas de las elaboraciones propuestas, Yaguana,
chicha de Jora, Vinagre de Manzana

El analisis realizado, permitio verificar las caracteristicas sensoriales y organolépticas de los
productos propuestos en el proyecto de investigacion, en este caso las apariencias de las tres elaboraciones
obtuvieron del 90 al 100% de aceptacidn, su aroma entre la Yaguana deshidratada y el vinagre obtuvieron
un 100% de aceptacion mientras que la chicha de jora de acerc6 a un 90%. Siguiendo con la explicacion del
cuadro tratdndose de sus sabores equilibrados el Vinagre y la Yaguana marcaron un 100%; cabe recalcar

que muchas personas al no probar o saber de la chicha de jora marcaron un 70% de aceptacion.



Tabla 1 tabulacion sensorial y caracteristicas organolépticas

Tabulacion sensorial y caracteristicas organolépticas

SENSORIAL Y CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
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Nota: tabulacién realizada para verificar las caracteristicas de las elaboraciones.

4.2 Aprovechamiento y transformacion de las elaboraciones propuestas

Comosu titulolo dice, las propuestas tuvieron como resultado el aprovechar productos, por lo tanto,
las transformaciones de los mismos debian estar acorde a los temas de conservacion propuestos, en la
primera pregunta que trata sobre el aprovechamiento, el vinagre fue el que obtuvo un 100% de aceptacion,
la yaguana el 80% mientras que la chicha de jora con Guayaba alcanzo un 90%. Como parte de la creatividad
de los productos el vinagre nuevamente apunto el 100%, la chicha de jora el 80% y la yaguana el 90%.

Con el uso de las técnicas de conservacion el vinagre con 100%, la chicha de jora el 90%, ya que
la misma algunas personas no les agrada beberla, la yaguana el 100%, como producto de sostenibilidad las

tres elaboraciones alcanzaron el 100% de aceptacion.



Tabla 2 Aprovechamiento y transformacion del producto

Tabulacion de Aprovechamiento y Transformacién del Producto.
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Nota: tabulacion realizada sobre aprovechamiento y fransformacion.

4.3 Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto

La encuesta realizada como pregunta si consumiria regularmente los productos, la yaguana lleva el
porcentaje del 100%, la chicha de jora conjunto con el vinagre alcanzé un 90% y el 10 % dijeron que puede
ser ocasional. En el anélisis de si satisface las necesidades de los consumidores, la yaguana y el vinagre
alcanzaron el 100%, la chicha de jora el 90% ya que el 10% piensa que al ser una elaboracién larga puede
afectar su consumo. En opinién en si cancelar el precio justo por calidad y propuesta la Yaguana tiene el
100%, la chicha y el vinagre obtuvieron el 90% ya que el 10% opinaron que al ver muchos productos en el
mercado puede variar el consumo y calidad. En sostenibilidad e innovacion los tres productos alcanzaron el

100% de aceptacion.



Tabla 3 aceptacion, validacion y factibilidad del producto

Tabla de Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto.

ACEPTACION, VALIDACION Y FACTIBILIDAD DEL
PRODUCTO
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Nota: tabulacion realizada sobre la aceptacion, validacion y factibilidad.



Como propuesta de la investigacion, se manejara las hojas de ruta, manejo de fichas de costo para
saber los valores exactos a implementary por ultimo el uso de las bitacoras, las cuales son las principales
para el manejo adecuado de técnicas aplicadas, y facilitar el tiempo de elaboraciones de cada producto.

Cada elaboracion, en este caso de la chicha de jora con guayaba, vinagre de manzana y la yaguana

CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

deshidratada tendran un manejo adecuado de todo lo mencionado anteriormente.

5.1 Bitacoras utilizadas en la investigacion

Como anteriormente se explicd, por los métodos de estudio a utilizar para facilitar el proyecto de
investigacion, cada receta elaborada (Yaguana, Chicha de jora con Guayaba, Vinagre de Manzana), se
maneja su bitacora correspondiente. En las ilustraciones, se podra observar cada ejemplo especificado; es

decir se va a ir analizando de manera constante el uso de temperaturas, forma de conservacion y

regeneracion de cada producto.

llustracion 6 bitdcora vinagre de manzana, fermipan con panela

1 Bitacora del vinagre de manzana con levadura fermipan y panela.

= 7 SUDAMERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

www. sudamericano.edu.ec

Nombre del
realizador

Esteban fauta

MNombre de la elaboracidn
VINAGRE DE MANZANA COM FERMIPAN ¥ PANELA

Fotografia de la elaboracion

Prusha #
1

Ingredientes PesD Caracteristicas | Meétodode | Tempera | Tiempo de Método | Temperatura | Tiempeo de Método de Temperatur Observaciones
kg arganclépticas | Coccidn/El | turade | Coccidn/Elab de de conservacié | regeneracidn ade
zboracidn | coccion oracion conserva | consarvacion n del producto senvicio
cidn
MANZANA | 0.350 | PICADA SIN N/A
SEMILLA

FERMIPAM | 0.08 | FERMENTO FERMEN | O 0 REPOS | AMBIENTE | M/A M/

TACION o
PANELA 0.150 | DULSOR FERMEN | O 1] REPOS | AMBIENTE | N/A M/

TACION o

AGUA
BOTELLA

15T

Nota: bitacora de mi autoria.




llustracion 7 bitdcora vinagre de manzana, levapan con azucar.

2 Bitacora del vinagre de manzana con levadura levapan y azlcar.

-
|
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(b1

+ O
Nombre del Mombre de la elaboracion ) Fotografia de la elaboracion
realizador WINAGRE DE MAMZANA CON LEVAPAN ¥ AZUCAR
Esteban Nauta
Prusba #

1
Ingredientes PesO Caracteristicas | Métodode | Tempers | Tiempo de Método | Temperatura Tiempao de Metodo de Temparatur ‘Observaciones
13 arganclépticas | Coccidn/El | turade | Coccidn/Elab dz dz conservacid | regeneracion ade
aboracion | coccion oracion conserva | conservacion n del producto servicio
cidn
MAMZANA | 0.350 | PICADA SIN NfA
SEMILLA
LEVAPAN | O.08 | FERMENTO FERMEN | O 0 REPOS | AMBIENTE | N/A NfA
TACION o
AZUCAR 0.130 | DULSOR FERMEN | 0 0 REPOS | AMBIENTE | M/A N/A
TACION o
AGUA 15T
BOTELLA

Nota: bitdcora de mi autoria.

llustracion 8 bitdcora 2 vinagre de manzana, fermipan con panela

3 Bitacora prueba 2 del Vinagre de Manzana con levadura Fermipan y Panela

= 2 SUDAMERICANO
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Mombre del Nombre de |a elaboracion Fotografia de Ia elaboracion
realizador VINAGRE DE MANZANA COM FERMIPAN ¥ PANELA
Esteban Nauta
Prusba #
2
Ingredientes FesD Caracteristicas | Meétodo de | Tempera | Tiempo dz Método | Temperatura | Tiempode Método de Temperatur Observaciones
KE arganolépticas | Coccion/El | turade | Coccion/Elab da de conservacid | regeneracian ade
aboracion | coccion oracion conserva | consenvacion n del producta servicio
gidn
MAMZANA | 0.350 | PICADA SIN NfA
SEMILLA

FERMIPAN | 0.08 | FERMENTO FERMEN | O 1} REPOS | AMBIENTE | N/A M/

TACION o
PANELA 0.200 | DULSOR FERMEN | O 1} REPOS | AMBIENTE | N/A MN/A

TACION o
AGUA 2517
BOTELLA

Nota: bitacora de mi autoria.



llustracion 9 bitdcora vinagre de manzana, fermipan y azucar.

4 Bitacora del Vinagre de Manzana con levadura Fermipan y azucar.

TITUTO DE TECNOLOGIAS

E?f&”ﬂ”[ﬁlcﬂﬂa wwhw. sudamericano.edu.ec

MNombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador VINAGRE DE MAMNZANA CON FERMIPAN ¥ AZUCAR
Esteban Nauta

Prusba #

2
Ingredientes Pez0 Caracteristicas | Meétodo de | Tempera | Tiempo de MEtodo | Temperatura Tiempo de Método de Temparatur ‘Observaciones
kg arganclépticas | Coccion/el | wrade | Coccidn/Elab de de conservacid | regeneraciin ade
zboracion | coccion oracion conserva | conmsenvacion n del producto senvicio
cién

IMANZANA | 0.350 | PICADA SIN &

SEMILLA
FERMIPAN | 0.08 | FERMENTO FERMEN | 0 0 REPOS | AMBIENTE | M/& I
TACION o]
AZUCAR 0.200 | DULSOR FERMEN | O 0 REPOS | AMBIENTE | M/& [T
TACION o
AGUA 25T
BOTELLA

Nota: bitacora de mi autoria.

llustracion 10 bitdcora yaguana

1 Bitacora de la Yaguana Deshidratada

TECNOLOGIAS

E}f&%ﬁ?ﬁ,ﬂﬂ”a www.sudamericano. edu ec

MNombre del Nombre de |z elaberacion Fotografia de la elaboracion
realizador YAGUANA
Estehan Nauta
Prueba & Gramajes de Primera degustacion elaboracidn 1
1
Ingredientes | Pesa | Caracteristicas | Mdtodode | Temperat | Tiempade | Métodode | Temperstura | Tiempode Métade de Temperatura e | Observacionss
Grygge | Oeganolépticas | Coccion/Dla | wrade | Coccidn/Dlabo | consenvacis de comservacion | regeneraciin del senvicio
boracisn coerian racion n tonLervaitn produrta
Fimientz de | 1 En pohvo naolido o empaczdo | Ambiente | 1mes hervido Frio
olor
Clavedeolor | p5 | Enpaive Malide 0 smpczde | Ambiente | 1 mes hervido Frio
cenelapolvo | 05 En palva Malide [ smpacedo | Ambiente | 1mes hervido Frio
BORIDER. 0.26 | Enpobe Malido ] empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
Ataco 4 En patve peshirts 95 3h empzczdo | Ambiente | 1 mes hervido Fria
o
Almidén 10 En pelve Deshidrata | ¢ empacede | Ampiente | 1mes hervido Fria
achira do
Fifia 2mm 16.6 | Enpohe 395"“1 =R 85 3 empazzdo | Ambiente | 1mes hervido Frio
o
Bahaso o En paiva ZPSh'd’E‘a 95 3 empaczde | Ambiente | 1 mes hervido Frio
o
Naranjills 5 En pofva Deshidrata | g5 3 empecedo | Ampbiente | 1mes hervido Frio
do
Haranjz 10 En patve 395"“1 =R 85 3 empazzdo | Ambiente | 1mes hervido Frio
o
Azlcar 25 En polve Deshidra | 0 0 empaczde | Ambiente | 1mes hervido Frio
tado
Fifia 66 cristales Dechidrata
do

Nota: bitdcora de mi autoria.



llustracion 11 bitdcora 2 yaguana

2 Bitacora de la Yaguana Deshidratada

M~ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Nombre del Mombre de 13 elaboracion Fotografia de Ia elaboracidn
realizador YAGUANA
Esteban fauta
Prueba & Gramajes de Primera degustacion elaboracion 2
1
Ingredientes | Peso Caracteristicas | Métodode | Temperat | Tiempade | Métedade | Temperstura | Tiempode Métade de Temperatura de | Obseruadanes
Grymgs| Owanolépticas | Cocribn/Dla | urade | Coccidn/iabo de i del senvicio
boracién | coccidn racidn " conservacin praducta
Fimientade | g 5 En pato Malida [1] empacado | Ambiente | 1mes hervido Frio
alor
Clave declor | p5 En polve Muolida 0 empacado | Ambiente | 1mes hervido Fria
canelapelve | g5 En polve Malida 0 empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
08060 0.2 En patve Malida [1] empaczdo | Ambiente | 1mes hervido Frio
araco 6 En poluo: :95""1"“‘3 a5 3h empaczdo | Ambiente | 1mes hervido Frio
o
Almiddn 15 En polve Ceshidrata | empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
achira do
Fifia 2mm 24 En polvo Deshidrata | g5 3 empacado | Ambiente | 1mes hervido Frio
do
Brhrcn 14 En polve: SEShidf'ﬂta a5 3 empaczdo | Ambiente | 1mes hervido Frio
o
Naranjilla 14 En pato Deshidratz | g5 3 empacado | Ambiente | 1mes hervido Frio
do
Haranjz 16 En polve gEShidfi(E g5 3 empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
o
Azdcar 30 En polvo Deshidra | 0 0 empzczdo | Ambiente | 1 mes hervido Frio
tado
Fifia 62 cristales Deshidrata
do
R A . ,
Nota: bitdcora de miautoria.
llustracion 12 bitdcora 3 yaguana
3 Bitacora de la Yaguana Deshidratada
a4 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICANO. —
A r -sudamericano.edu. ec
S I B I R S A T e B S T e
Nombre del Nombre de |a elsboracidn Fotegrafia de la elaboracién
realizador YAGUANA
Esteban Nauta
Pruzba # Gramajes de Primera degustacion 3era elaboracion
1
Ingradientes Pesay Caracteristicas Métoda de Temperat Métoda de Tempearatura Tiempo de Métads de Temperatura de Obsarvacianes
Grypgs | Omanoléipticas | Cocrién/Dl | urade conservacis de camservacion | regeneracin del serviin
bosacién | cocidn " conservacidn producta
Pimientzde | g5 | Enpaive Malida 0 empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
alor
Clavedecler | g.7 | Enpehe Malida 1] =mpacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
canelapalvo | 0,05 | Enpehe Malida a =mpacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
170BiDER, 0.22 | Enpeho Malida 1] empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
Amco 8 En polvo 395'“5"“‘3 95 3h empazado | Ambiente | 1mes hervido Frio
o
almiddn 0 | Enpoie Deshidrata | empzcado | Ambiente | 1 mes hervido Fria
achira do
Fifia 2mm 25 En polva Deshidrata | g5 3 empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
do
Bahase 11 En polvo Zeshidr'-ﬂa 35 3 empzczdo | Ambiente | 1 mes hervido Frio
o
Haranjilla 10 En polva Deshidrata | g5 3 empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
do
Naranja 25 En poivo dDPShidfi‘ﬁ 95 3 empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
o
Aziicar 25 En polvo Deshidra | 0 0 empacado | Ambiente | 1mes hervido Frio
tado
Fifia 66 cristales Dechidrata
do

Nota: bitdcora de mi autoria.




llustracion 13 bitdcora 4 yaguana

4 Bitacora de la Yaguana Deshidratada

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO

www.sudamericano.edu.ec

Mombre del Mombre de |z elzboracion Fotegrafia de la elaboracion
realizador YAGUANA
Esteban Nauta
Prusba & Gramajes de 2da degustacion 1 para 1lt de agua
2
Ingredientes | Pesa Coracteristicas | Métodode | Temperat | Tiempode | Métodode | Temperstura | Tiempo de Métade de Temperaturs de | Observationes
G g, CoctibnfEls [ wrade | Coccidn/Blaba | conservacis de canservacion regeneracian del servicio
boracion | cocrian racifn n conservadon praducts
Fimizntade | g 1p | Enpehe Malida 0 smpacado | Ambiente [ 1 mes hervido Frio
olar
Clavedeclor | g 1o | Enpabve Molida 0 empacedo | Ambiente | 1 mes hervido Frig
Canelapolvo | .10 | Enpohe Molido 1] empacado | Ambiente | 1 mes hervida Frio
Iz08ing, 0.10 | Enpoive Molida 0 empacad | Ambiente | 1 mes hervida Frig
Ataco 10 En pafve dDEShid'“a 55 3h empzczdo | Ambiente | 1 mes hervido Frio
o
almiddn 75 En palve Deshidrata | empacado | Ambients | 1 mes hervido Frio
achira do
Pifia 2Zmm 5 En potvo Deshidrata | g5 3 empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
do
Bahase 25 En poive dDESh'd'E‘a 95 3 empacado | Ambiente | 1 mes hervida Frio
o
Naranjilla 15 En palver Deshidrata | g5 3 empacade | Ambiente | 1 mes hervido Frig
do
Naranja 15 En polver ZEShidfi(E 95 3 empacado | Ambiente | 1 mes hervida Frio
o
Aziicar 50 En polvo Deshidra | 0 ] empacado | Ambiente | 1 mes hervida Frio
tado
Fifia o cristales Deshidrata
do

Nota: bitdcora de mi autoria.

llustracion 14 bitdcora 5 yaguana

5 Bitacora de la Yaguana Deshidratada
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Nombre del Membre de |a elaboracidn Fotegrafia de |z elaboracion
realizador YAGUANA
Esteban Mauta
Prusha # Gramajes de 2da degustacion 2
2
Ingrediantes Pesa Caracteristicas Métoda de Temperat Tiempao de Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura de Obsarvaciones
Grymgs | Organclipt ceidn/lla | wrade | Coccién/Tlabe | conservacis de caraervacion | regeneracin del servieis
bosaci coccin racidn " conservcion producto
Fimienta de | 10 | Enpoive Malide ] empzcade | Ambiente | 1mes hervido Fria
olar
Clave deslor [ pqp | Enpoive Moiide | g empzcado | Ambiente | 1 mes hervido Fria
canela palve | 10 | Enpaive Malide 0 smpcade | Ambiente | 1mes hervido Frio
0enER 0.10 [ Enpolvo Malido ] empazado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
Araco & En paive, :eshidrata 25 3h empzcado | Ambiente | 1mes hervide Frio
o
Almidén 75 | Enpovo Deshidrata | empacaio | Ambiente | 1mes hervido Frio
achira do
pifia zmm | 5 En paive, Deshidrata | g5 3 empzcado | Ambiente | 1mes hervide Frio
do
Bahaco 25 En poive gﬁhidﬁﬁ 95 3 empaaio | Ambiente | 1mes hervido Frio
o
Neranjils |15 | Enpoive Deshidrata | g5 3 empzcado | Ambiente | 1 mes hervido Fria
do
Naranja 15 En poive gﬁhidﬁﬁ 95 3 empzcade | Ambiente | 1mes hervida Frio
o
Azicar 50 En polvo Deshidra | 0 0 empaczde | Ambiente | 1 mes hervido Frio
tado
Fifia o cristales Deshidrata
do

Nota: bitacora de mi autoria.




llustracion 15 bitdcora 6 yaguana

6 Bitacora de la Yaguana Deshidratada

rF INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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MNombre del Moembre de |z elaberacion Fotografia de |z elaboracidn
realizador TAGUANA
Esteban Nauta
Prueba § Gramajes de Primera degustacion
3
Ingredentes | Pesa Caracteristicas | Mdtodade | Temperat | Tiempade | Métodode | Temperstura | Tiempode Métads de Temperatura de | Observacianes
Grymgs | Ormanclépticas | Coccign/ERa [ wrade | Coccidn/Elaba i de i el senvicio
roecidn racidn n ronseracidn pradurtn
P:miE"li de En polvo 1] empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
olar
Clave de olor En polva Malido o Empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
Canela polvo En palva Malido 0 empcade | Ambiente | 1 mes hervido Frio
\B0RiDER En polvo Malido ] empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
arace En polva :PShid'E‘a 95 3h empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
o
Almidan En pobvo Deshidrata | g empaczdo | Ambiente | 1 mes hervido Fria
achira do
Fifla zmm En poivo Deshidreta | gg 3 empzcado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
do
Behase En polvo :Pihidﬁ‘a 95 3 empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
o
Naranjilia En polve Deshidratz | g5 3 Empacado | Ambiente | 1 mes hervido Frio
do
Naranjs En palve Deshidrata | g5 3 empecade | Ambiente | 1 mes hervido Frio
do
aziicar En polvo Deshidra | 0 0 =mpacado | Ampients | 1 mes hervide Frio
tado
Pifia cristales Deshidrata
do

Nota: bitdcora de mi autoria.

llustracion 16 bitdcora chica de jora con guayaba

1 Bitacora de la Chicha de Jora con Guayaba
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Mombre del Nombre de la elaboracién Fotografia de la elabaracian
realizador CHICHA DE JORA
Esteban Mauta
Prueba# | 23/10/2024
1
g Feso = Metodo de | Tempera | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode Mztodo de | Temperstur Obsarvaciones
kg organalépticas | Coccign/el | turade | Coccion/Elab de de conservacia | regeneracion ade
sboracion | coccign oracian conserva | conservacidn n del producto SEnvicio
cidn
HARINA DE | 0.375 | REMCJADO COMCEM | 80 2 HORAS REPOS | AMBIENTE | N/A /A COCIMNAR BIEN
JORA TRACION o
ESPECIAS | 0.053 [ SABOR CONCEN | 80 2 HORAS REPOS | AMBIENTE | N/A /A
DULCES TRACION o
PAMELA 0.410 | DULSOR COMCEM | 80 2HORAS REPOS | AMBIENTE | N/A /A EM LA PRIMERA
TRACION o TOCA
AHUMENTAR
MAS DULCE
PULPADE | 0.250 [ SABOR COMCEN | 50 2HORAS REPOS | AMBIENTE | N/A N/A
GUAYABA TRACION o

Nota: bitacora de mi autoria.




llustracion 17 bitdcora 2 chicha de jora con guayaba

2 Bitacora de la Chicha de Jora con Guayaba

AT
[ v 4
y v g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERICANO.

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del
realizador
Esteban Nauta

Nombre de la elaboracion
Chicha de jora con Guayaba

Fotografia de Iz elaboracidn

Prueba# | 26/11/2024

2
Ingredientes PesO Caracteristica détodode | Tempera | Tiempo d2 Métode | Temperatura Tiempo de Método de Temperatur Observaciones
H coccion/Elab | turade | Coccion/Elab de de conservacié | regeneracién ade
organoléptica aracién «coccion oracian consen consenvacian n del producta servicio
s cién
HARINA DE | 0.200 | REMOJADO | CONCENT | 50 2HORAS | REPOS | AMBIENTE | N/A N/A COCINAR BIEN
JORA RACION o PARA OBTEMER
UNA BUENA
FERMENTACION
ESPECIAS | 0.018 | SABOR CONCENT | 50 2HORAS | REPOS | AMBIENTE | N/A N/A
DULCES RACION 0
PANELA 0.660 | DULSOR COMCENT | 50 2ZHORAS REPOS | AMBIENTE | N/A N/A
RACION 8]
PULPADE | 0.471 | SABOR COMCENT | 80 2ZHORAS REPOS [ AMBIENTE | N/A N/& LICUADA CON LA
GUAYABA RACION o MISMA AGUA
HERVIDA CON
PAMELA
AGUA BLT | PURA COMCENT | 50 2ZHORAS REPOS | AMBIENTE | N/A N/A
RACION 8]

Nota: bitdcora de mi autoria.

llustracion 18 bitdcora 3 chicha de jora con guayaba.

3 Bitacora de la Chicha de Jora con Guayaba

4
a2

Ay

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del Nombre de la elzboracion Fotografia de la elaboracion
realizador CHICHA DE JORA CON GUAYABA
Esteban Mauta
Prueba #
3
= Pesa aracteristica Métodode | Tempera | Tiempode | Métods | Temperatura | Tiempode Método de | Temperatur Observaciones
organclépticas | Coccion/Elab | turade | Coccion/Elab de de conservacid | regeneracion 3 de
oracidn coccidn oracian conserva | conservacion n del producto servicio
cién
PANELA 0.12 | DULSOL COMCENT | 30 30MIN REPOS | AMBIENTE | M/A N/A SE REALIZO DOS
RACION o] ELABORACIONES
CON
DIFERENTES
PESOS DE
PANELA
PANELA 0.20 | DULSOR COMCENT | S0 J0MIN REPOS | AMBIENTE | M/A MfA
RACION o
MOSTODE | 0.25 | FERMENTO | COMCENT | 20 2ZHORAS REPOS | AMBIENTE | N/A MN/A
CHICHA 1] RACION 8]
AGUA 1LT | PURA COMCENT | 30 2HORAS REPOS | AMBIENTE | M/A N/A
RACION o

Nota: bitacora de mi autoria.




llustracion 19 bitdcora 4 chicha de jora con guayaba

4 Bitacora de la Chicha de Jora con Guayaba

TITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND

www_sudamericano edu.ec

Mombre del Mombre de la elaboracién Fotografia de la elaboracion
realizador CHICHA DE IORA
Esteban Nauta
Prusba # PREBIA DEGUSTACION
a
Ingredientss Paso Caracteristic | Métodode | Tempera | Tiempo dz Métode | Temperatura | Tiempo de Método de Temparatur Observaciones
as Coccion/Elab | turade | Coccion/Elab de ds conservacié | regeneracion ade
Organolépti oracan coccion oracion conserva | Conservacion n del producto servicio
a5 cién
PANELA 0.100 | DULSOL CONCENT | &0 30MIN REPOS | AMBIENTE | N/A N/A SE REALIZO DOS
RACION o0 30MIN o AMBIENTE | N/A NfA ELABORACIONES
CONCENT REPOS CCON
PANELA ] 0.0.80 RACION 0 DIFERENTES
PESOS DE
PANELA
MOSTO DE | 0.250 | FERMENT | COMCENT | 30 REPOS | AMBIENTE | N/A NfA
CHICHA o RACION o
AGUA 1T PURA CONCENT | 90 30MIN REPOS | AMBIENTE | N/A NfA
RACION o
CHICHAS 0.750 | CHICHA CONCENT | 90 REPOS | AMBIENTE | N/A NfA
ANTERIOR RACION o
ES
Nota: bitacora de miautoria.
llustracion 20 bitdcora 5 chicha de jora con guayaba
g .
5 Bitacora de la Chicha de Jora con Guayaba
A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICANG
r & 4 . www.sudamericano.edu.ec
e e e e e T S e
Nombre del Nombre de la elzboracion Fotografia de la elaboracion
realizador CHICHA DE JORA
Esteban fauta
Prusba # PREBIA DEGUSTACION
5
Ingredientes Pesg caracteristic [ Métodode | Tempera | Tiempode Métode | Temperatura Tiempo de Método de Temperatur ‘Observaciones
as cCoccidn/Elab | turade | Coccion/Elak de de conservacid | regeneracidn ade
organolépti oracidn coccign oracion conserva | conservacion del producta servicio
cas cién
PAMELA 0.460 DULSOL CONCENT | S0 30MIN REPDS | AMBIENTE | N/A N/& SE REALIZO DOS
RACION o ELABORACIONES
CON
DIFEREMTES
PESOS DE
PAMELA
MOSTO DE | 0.750 FERMENT | CONCENT | 20 REPDS | AMBIENTE | N/A N/&
CHICHA o RACION o
AGUA 3LT PURA CONCENT | S0 30MIN REPDS | AMBIENTE | N/A N/A
RACION o

Nota: bitdcora de mi autoria.




5.2 Receta estandar utilizadas en la investigacion

Las recetas estandar ubicadas en las ilustraciones, son esenciales en este tema de investigacion,
yaque son las principales para desarrollar un producto de calidad, manejando adecuadamente los gramajes
de cada producto que contiene cada elaboracién planteada para poder replicarla a futuro y no cambiar o
alterar la férmula establecida en las mismas.

llustracion 21 receta chicha de jora con guayaba

Receta Estandar Chicha de Jora.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

2 G

Tipo de Plato: CHICHA DE JORA CON GUAYABA

Nombre
3 LT AGUAVIVANT
0,750| KG MOSTO DE CHICHA
01460 KG PANELA
1 Und. BOTELLA DE VIDRIO 375 ML
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCote: |
AGUAVIVANT MOSTO DE CHICHA
PANELA BOTELLA DE VIDRIO 375
0 0
0 0
[/} 0
0 0

AGUAVIVANT/ 90°c/30min
panela/ 90°c/30min
mosto de chicha/15%c/30min

ollas, bolws, jarra medidora

PREPARACION:

1. Colocar el agua y la panela en una olla para llevar a evullicién.

2. Una vez lista dejar enfriar y dejar reposar
3. En la olla de fermentacion, colocar el mosto y la mezcla anterior.
4_Dejar macerar por 6 dias.

5. Pasado ese tiempo llevar a refrigeracion para su embotellado.

|

Para brindar una nueva experiencia, se la llevard a pasteurizar por 15 minutos a una temperatura de
60°c, para mejorar su durabilidad al momento de embotellar.

Nota: receta estandar de mi autoria.



llustracion 22 receta estdndar mosto de guayaba

Receta Estandar del Mosto de Chicha

; e wemooce reowoioous
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =2 SUDAMERICAND.

Tipo de Plato: BEBIDA

Cant. | Und. Nombre
0,375| ke HARINA DE JORA
0,410 ks PANELA
0,008 ke CLAVO DE OLOR
0,010| kg PIMIENTA DULCE
0,015| ks RAMA DE CANELA
0,020 ke ISHPINGO
0,560 ML PULPA DE GUAYABA
10 | LT AGUA VIVANT
MISE EN PLACE:

TecnicasdeCorte: |

HARINA DE JORA PANELA nia

CLAVO DE OLOR nia PIMIENTA DULCE nia

RAMA DE CANELA nia ISHPINGO nia

PULPA DE GUAYABA nia AGUA VIVANT nia

0 0

0 0

SE APLICA LA TECHNICA DE CONCERNTRACION ATODOS LOS PRODUCTOS PARA LA ELABORACIION DEL MOSTO

BOLW, OLLA ESPATULA DE SILICON

PREPARACION:

PESAR TODOS LOS INGREDIENTES

COLOCAR EN UNA OLLATODOS LOS INGREDIENTES , EXCEPTO EL HARINA DE JORA

CUANDO ESTE EN EBULLISION, REMOJAR EL HARINA DE JORA EN AGUA FRiA

HACER HERVIR ¥ NO DEJAR REMOVER POR 2 HORAS A FUEGO BAIO

PASADO EN TIEMPO, DEJAR ENFRIAR ¥ COLOCARLO EN UN CUENCO TAPADC CON UN PARO

REMOVER TODOS LOS DIAS PARA QUE SE SIGA FERMENTANDO

RECOMENDACION DE ESCALDAR LA GUAYABA ANTES DE REALIZAR SU PULPA

Nota: receta estandar de mi autoria.



llustracion 23 receta estdndar pulpa de guayaba

Receta Estandar de la Pulpa de Guayaba

i

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
0,600| kg GUAYABA
0,05 LT AGUA VIVANT
MISE EN PLACE:

TecnicasdeCote: |

GUAYABA ESCALFADA AGUA VIVANT N/A

0 0

0 0

0 0

0 0

0 0

GUAYABA / ESCALFADA/SMIN/S0°C

OLLA, BOLW, ESPUMADERA, LICUADORA
PREPARACION:

1. LAVAR LA GUAYABA

2. EN UNA OLLA COLOCAR EL AGUA PARA ESCALFAR LA GUAYABA

3. UNA VEZ PELADA LICUAR LA GUAYABA Y LICUARLA, SI FALTA LIQUIDO AGRAGAR UN POCO DE AGUA
4. COLAR Y RESERVAR

|

Nota: receta estandar de mi autoria.



llustracion 24 receta estdndar yaguana deshidratada

Receta Estandar de la Yaguana

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO a5 GimIMERInIn
=0z SUDAMERICAND.
Tipo de Plato: YAGUANA DESHIDRATADA
Nombre
ke ALMIDON DE ACHIRA
ke ATACO
kg AZUCAR
ke BABACO
ke CANELAEN POLVO
ke CLAVO DE OLOR
ke ISHPINGO EN POLVO
ke NARANJA
ke NARANJILLA
ke PIMIENTA DE OLOR
kg PINA
kg AcCIDO CiTRICO
ke cM.C
Und. FUNDA PARA TE
1 |und. FUNDA BLANCA
1 | und. CAJA DE METAL
MISE EN PLACE:
ALMIDON DEACHIRA  |N/A ATACO NA
AZUCAR NA BABACO LAMINA
CANELA EN POLVO NA CLAVO DE OLOR NA
ISHPINGO ENPOLVO __ |N/A NARANJA LAMINA
NARANJILLA LAMINA PIMIENTA DE OLOR NA
PINA LAMINA CAJA DE METAL

pifia/90°c/deshidratacion/4horas
babaco/60°c/deshidratacién/4 horas
naranja/70%/deshidratacion/ dhoras
naranjilla/70°c/deshidratacién/dhoras

ataco/60°c/deshidratacion/4horas

bolw, bal. deshidratador, micropulverizador

PREPARACION:

Lavar todas las frutas.

Pesar, perlar y laminar todas las frutas a un grosor determinado.

Colocar en las bandejas de deshidratacién

Previamente calentado el deshidratador colocar |as bandejas y dejarlas deshidratar en el tiempo estipulado
Terminado el proceso, empacar al vacio.

Realizar |2 formulacion adecuada y llevarla al micropulverizador.

Empacar segin el gramaje estipulado.

Manejar correctamente cada proceso de deshidratacion.

Nota: receta estandar de mi autoria.



llustracion 25 receta estdndarvinagre de manzana

Receta Estandar del Vinagre

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
0,700| ke MANZANA EMILIA
25 | LT AGUAVIVANT
02 | ke PAMELA
001 kg FERMIPAMN
1 | und. BOTELLA DE VIDRIO 311ML
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCore: 00000
MANZANA EMILIA CUARTOS AGUA VIVANT A
PANELA NIA FERMIPAN A
BOTELLA DE VIDRIO 311ML|MN/A 0
0 0
0 0
0 0

Aguaf15%c/2min
manzana,/15°c/Smin

panela/15%/2min

balanza, bolw, botella de fermentacion

PREPARACION:

Lavar y desinfectar los frascos

Lavar la manzana, descorazonarle y cortar en gajos

calocar 2l agua y |z panels en la licusdora y licuar

Colocar la mezcls en la botella de maseracion, la manzane con la levadura y tapar por 5 diss
Pasado |os tres dias tapar con el liencillo por 6 dias

Medir 2l Ph del vinagres hasta alcanzar 3,46 de alcalinidad

Cernir y embotellar.

Las manzanas deben estar con unas buenas caracteristicas organolépticas.

Nota: receta estandar de mi autoria.



5.3 Fichas de costo de la investigacion

Las fichas de costo, son las encargadas de indicarnos los valores exactos de cada preparacion, se
las detalla a continuacion en las ilustraciones, son las encargadas de calcular de formamas exactay
verificar si nuestro producto es conveniente de seguir elaborando para obtener un rédito econémico sin

afectar tanto al consumidor como al productor de los mismos.

llustracion 26 ficha de costo chicha de jora con guayaba

Ficha de costo de la Chicha de Jora con Guayaba

STITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICAND et SRS
Costos: CHICHA DE JORA CON GUAYABA

|

ESTEBAN NAUTA

BEBIDA 0,375
0,31 11

1 3,00 QLT AGUA VIVANT 0,60 1,80 BOTELLA 3,000
0,75 1 KG | MOSTO DE CHICHA 0,98 0,74 LIQUIDO 0,750

3 | 046 | kG PANELA 0,75 0,35 BLOQUE 0,460

4 | 100 | U BOTEL;'?SD;LV'DR'O 0,56 0,56 BOTELLA 1,000
4,21|Peso Total receta

0,92

0,82

Nota: ficha de costos, autoria propia.



llustracion 27 ficha de costo mosto de chicha de jora con guayaba

Ficha de costo mosto de chicha de jora con guayaba

A INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS
A F
A

|

SUDAMERICANGD.

wwaw.sudamericano.edu.ec

Costos:

MOSTO PARA CHICHA

ESTEBAN NAUTA

BEBIDA 0,165

0,16

1 ] 0375 | kg HARINA DE JORA 1,50 0,56 FUNDA 0,375 1,00
2 | 0410 | kg PANELA 1,50 0,62 BLOQUE 0,410 1,00
3 | 0,008 | kg CLAVO DE OLOR 36,00 0,29 PAQUETE 0,008 1,00
4 | 0,010 | kg PIMIENTA DULCE 32,00 0,32 PAQUETE 0,010 1,00
5 | 0015 | kg | RAMADE CANELA 31,00 0,47 PAQUETE 0,015 1,00
6 | 0020 | kg ISHPINGO 110,00 2,20 PAQUETE 0,020 1,00
7 0,560 | ML | PULPA DE GUAYABA 1,20 0,67 FUNDA 0,560 1,00
8 |10,000] LT AGUAVIVANT 0,60 6,00 BOTELLA 10,000 1,00
11,40 11,12
0,48
0,98
Nota: ficha de costos, autoria propia

llustracion 28 ficha de costo pulpa de guayaba

Ficha de costo pulpa de guayaba

= 2 SUDAMERICAND.

NSETITLITO TECNOLOGIAS

wwaw.sudamericano.edu.ec

Costos:

PULPA DE GUAYABA

ESTEBAN NAUTA

BEBIDA 0,54

0,65

- 1

1 | 0,600 | kg GUAYABA 1,25 0,75 ENTERA 0,750 1,25
2 |oos0 | LT AGUA VIVANT 0,60 0,03 BOTELLA 0,050 1,00
0,65|Peso Total receta
1,94




llustracion 29 ficha de costo yaguana deshidratada

Fichas de costo de la Yaguana

A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

- SUDAMERICANGD

|

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

YAGUANA DESHIDRATADA

ESTEBAN NAUTA

0,01

DESHIDRATADO
0,06

1 0,015 kg | ALMIDON DE ACHIRA 3,00 0,05 FUNDA 0,015 1,00
2 0,020 kg ATACO 3,68 0,07 ATADO 0,037 1,84
3 0,180 kg AZUCAR 2,00 0,36 FUNDA 0,180 1,00
4 0,023 kg BABACO 1,13 0,03 DESHIDRATADO 0,026 1,13
5 0,001 kg | CANELAENPOLVO 20,00 0,02 FUNDA 0,001 1,00
6 0,001 kg | cLAVO DE oLOR 15,00 0,01 FUNDA 0,001 1,00
7 0,001 kg | ISHPINGO EN POLVO 110,00 0,11 FUNDA 0,001 1,00
8 0,008 kg NARAMJA 1,39 0,01 DESHIDRATADO 0,011 1,39
9 0,012 kg NARAMJILLA 1,79 0,02 DESHIDRATADO 0,014 1,19
10| 00010 kg | PIMIENTA DE OLOR 11,00 0,01 FUNDA 0,0010 1,00
11 0,028 kg PIflA 2,81 0,08 DESHIDRATADO 0,039 1,41
12 0,003 kg ACIDO CITRICO 2,95 0,01 FUNDA 0,0030 1,00
13 0,002 kg cMC 9,60 0,02 FUNDA 0,0020 1,00
14 1 Und.] FunDAPARATE 0,01 0,02 FUNDA 1,000 1,00
15 1 und.] FunDABLANCA 0,01 0,01 FUNDA 1,000 1,00
16 1 und.] caJADEMETAL 0,80 0,80 FUNDA 1,000 1,00
17
0,295 1,62
0,17

Nota: ficha de costos, autoria propia.




=2 SUDAMERICAND.

Ilustracion 30 ficha de costo vinagre de manzana

Fichas de costo del Vinagre

|

www. sudamericano.edu.ec

Costos:

VINAGRE DE MANZANA

ADEREZO

0,33

ESTEBAN NAUTA

0,311

11

1 [ 0700 | kg MANZANA EMILIA 1,79 1,25 ENTERA 0,833 1,19
2 [ 2500 | LT AGUA VIVANT 0,60 1,50 BOTELLA 2,500 1,00
3 | 0200 | kg PANELA 1,50 0,30 BLOQUE 0,200 1,00
4 | 0008 | kg FERMIPAN 8,00 0,06 PAQUETE 0,008 1,00
5 1 y | BOTELLADEVIDRIO 0,47 0,47 BOTELLA 1,000 1,00
311ML
3,41 3,59
0,98
1,05

Nota: ficha de costos, autoria propia.




5.4 Base de datos del proyecto
La base de datos es la principal ficha, ya que cumple la funcion de saber que proveedor es
recomendable para realizar las compras sin necesidad de salir afectados o perjudicando a los vendedores

y a nosotros mismo.

llustracion 31 base de datos de la propuesta

I COSTOKILO
peso  |unibap DE| PRECIO | canTiDAD pEsO PESOSUB | RENDIMIENTO [  FACTORDE
GRUPO FINAL 10N DE COMPRA BRUTO | MEDIDA | Ko NETA DESPERDICIO | PRODUCTO % CORRECION msmm OBSERVACIONES
GUAYARA ENTERA MEKJ‘::S s 1 6 100 0 02 o 80 125 125
BABACO ENTERA MER(J‘;[:E s 1 G 100 o882 0,118 0 8,10 113 113
MANZANA ENTERA R 1 G 150 07 03 o 7 143 214
NARANIA ENTERA ME"?;:? an 1 G 100 0,720 0,280 o 7197 139 139
NARANIILLA ENTERA MER?;:" AN 1 G 150 0,837 0,163 o 8374 118 179
Pifta ENTERA MERCJ’;:? AN 1 G 200 o 0,289 o 711 141 281
ATACO ATADD MERCADO SAN JOSE] 1 G 2,00 0,543 0,457 54,35 1.84 368
AGUA VIVANT BOTELLA TIENDADONJOSE | 1 [ 0,60 1 a o 100 1.00 0.60
ACIDO CITRICO PAQUETE Cadelaes 1 e 2.25 100 o o 100 1.00 225
. MER
ALMIDGN DE ACHIRA FUNDA Rt 1 G 300 1 o [ 100 100 200
AZDCAR FUNDA TENDADONJOSE | 1 G 200 1 [ [ 100 1.00 200
HOTELLAS DE VIDRIO 165ML can DON FRASCO 1 u 051 1 o 0 100 1.00 051
ML PAQUETE Cadeloes 1 8 9,60 100 a 0 100 1.00 9,60
CANELA EN POLVO PAQUETE CADELAES 1 G 2000 1 o [ 100 1.00 20,00
CANELA EN RAMA PAQUETE CADELAES 1 [ 31,00 1 [ o 100 1.00 31,00
CLAVO DE OLOR PAQUETE CADELAES. 1 G 36,00 1 o [ 100 1.00 36,00
CLAVO DE OLOR EN POLVO PAQUETE CADELAES 1 G 15,00 1 o 0 100 1.00 15,00
HARINA DE JORA FUNDA MER(::;LH * 1 I 150 1 o o 100 1.00 150
[ZPHINGO. PAQUETE CADELAES 1 G 11000 T [ o 100 1.00 11000
IZPHINGO EN POLVO PAQUETE CADELAES. 1 G 11000 1 o o 100 1.00 11000
LEVADURA FERMIPAN PAQUETE COMERCIALTELLO | 1 G 800 1 [ [ 100 1.00 200
MERCADO 12 DE
PANELA aL0auE 1 g 150 1 o 0 100 1.00 150
ABRIL
PIMIENTA OLOR PAGUETE CADELAES 1 G 32,00 1 [ o 100 1.00 32.00
PIMIENTA OLOR EN POLVO PAQUETE CADELAES 1 G 1100 T o o 100 1.00 11,00

Nota: base de datos del proyecto.



5.5 Pruebas de Humedad.

Como indica Manfugas(2007), las pruebas de humedad en los almentos, previos a la

deshidratacién, es recomendable realizarlos, ya que la misma permite saber cuanto contenido de liquido

pierde cada producto pasado el tiempo de realizado el proceso de secado en el deshidratador. Para ello se

realizd unos cuadros comparativos los cuales se visualizan en las tablas respecto al desarrollo de cada

producto y pruebas de diferentes temperaturas con diferentes fechas de elaboracién, hasta llegar a la

formula exacta para realizar la activad.

Tabla 4 prueba de humedad 1

Pruebas de Humedad de todas las frutas.

PRUEBA DE HUMEDAD DE PRODUCTOS FECHA 8/11/2024 T: 60°C

PESO INICIALEN |PESO FINALEN | % DE

NARANJILLA GR GR HUMEDAD
BANDEJA 1 150 10 93,33
BANDEJA 2 150 6 96,00
BANDEJA 3 134 8 94,03
DESPERDICIO 60

BABACO

2MM
BANDEJA 1 140 12 91,43
BANDEJA 2 140 0 100,00 | Perdida por bandeja
BANDEJA 3 140 0 100,00
DESPERDICIO 41

NARANJA  |BANDEJA1 140 34 75,71
BANDEJA 2 140 23 83,57
BANDEJA 3 140 22 84,29
DESPERDICIO 7

PINA SIN GRAMAJES, POR OLVIDO DE PESAJE

Nota: cuadro de pruebas de humedad, autoria propia.




Tabla 5 prueba de humedad 2

PRUEBA DE HUMEDAD DE PRODUCTOS FECHA 15/11/2024 T=90°C

NARANIJILLA 2ZMM PESO INICIAL EN {PESO FINAL EN GR |% DE HUMEDAD
BANDEJA 1 178 0 100,00|Perdida de bandeja
BANDEJA 2 173 19 89,02
BANDEJA 3 178 100,00|Pérdida de bandeja
DANDEJA 4 184 0 100,00|Pérdida de bandeja
BANDEJAS 385 0 100,00|Perdida de bandeja
DESPERDICIO 60
BABACO 2MM
BANDEJA 1 154 14 90,91
BANDEJA 2 164 0 100,00
BANDEJA 3 176 0 100,00
BANDEJA 4 162 10 93,83
DESPERDICIO 70
NARANJA BANDEJA 1 140 25 82,14
BANDEJA 2 140 27 80,71
BANDEJA 3 150 19 87,33
BANDEJA 4 157 30 80,89
BANDEJAS 155 31 80,00
BANDEJA 6 100 23 77,00
DESPERDICIO 35
PINA BANDEJA 1 150 19 87,33
BANDEJA 2 150 20 86,67
BANDEJA 3 150 20 86,67
BANDEJA 4 166 20 87,95
BANDEJAS 160 17 89,38
BANDEJA 6 169 20 88,17
BANDEJA 7 170 18 89,41
DESPERDICIO 106

Nota: cuadro de pruebas de humedad, autoria propia.

Tabla 6 prueba de humedad 3

PRUEBA DE HUMEDAD DE PRODUCTOS FECHA 20/11/2024 T=85°C

PESOINICIALEN |PESO FINALEN
NARANJILLA GR GR % DE HUMEDAD
BANDEJA 1 273 30 89,01
BANDEJA 2 283 31 89,05
BANDEJA 3 302 32 89,40
DANDEJA 4 313 38 87,86
BANDEJA 5 336 49 85,42
DESPERDICIO 42
[BABACO 4MM
BANDEJA 1 347 31 91,07
BANDEJA 2 394 23 94,16
BANDEJA 3 430 7 98,37
DESPERDICIO 33
[BABACO 3,5MM | BANDEJA 1 275 23 91,64
BANDEJA 2 306 23 92,48
BANDEJA 3 318 26 91,82
DESPERDICIO 7




Nota: cuadro de pruebas de humedad, autoria propia.

Tabla 7 prueba de humedad 4

PRUEBA DE HUMEDAD DE PRODUCTOS FECHA 22/11/2024 T=90"C

PINA 4MM PESO INICIAL |PESO FINAL EN GR|% DE HUMEDAD
BANDEJA 1 390 64 83,59
BANDEJA 2 383 62 83,81
BANDEJA 3 390 62 84,10
DANDEJA 4 371 64 82,75
DESPERDICIO 171

PINA 2MM
BANDEJA 1 189 57 69,84
BANDEJA 2 178 27 84,83
BANDEJA 3 189 27 85,71
BANDEJA 4 189 14 92,59
BANDEJA 5 219 27 87,67
BANDEJA 6 181 31 82,87
BANDEJA 7 171 34 80,12
BANDEJA 8 179 29 83,80
BANDEJA 9 193 20 89,64
DESPERDICIO 139

ATACO BANDEJA 1 359 300 16,43
BADEJA 2 359 300 16,43
DESPERDICIO 120

Nota: cuadro de pruebas de humedad, autoria propia.

Tabla 8 prueba de humedad 5

PRUEBA DE HUMEDAD DE PRODUCTOS FECHA 6/12/2024 T=65°C

NARANIJILLA PESO INICIAL|PESO FINAL EN GR |% DE HUMEDAD
BANDEJA 1 240 0 100,00| DESPERDICIO DE BANDEIA
BANDEJA 2 256 0 100,00 POR LA FRUTA MUY
BANDEJA 3 125 0 100,00 MADURA
DESPERDICIO 50
BABACO 4MM
BANDEJA 1 273 25 90,84
BANDEJA 2 343 20 94,17
BANDEJA 3 369 30 91,87
BANDEJA 4 356 15 95,79
DESPERDICIO 78
PINA BANDEJA 1 464 23 95,04
BANDEJA 2 478 25 94,77
BANDEJA 3 222 15 93,24
DESPERDICIO 88

Nota: cuadro de pruebas de humedad, autoria propia.




CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla 9 diagrama de Gantt

-

Secretaria de
Educacion Superior,
Ciencia y Tecnologia

=7 SUDAMERICANO,
Diagrama de Gantt

. . . . . .. EPTIEMBR|OCTUBRE JOVIEMBRDICIEMBRY ENERO |FEBRERO
Actividades Inicio Fin Duracion
53‘54 51|52|S3|54|S1|S2|S3|54|S1|S2|53|54|S1|52|53|54|51|52|53|54

-
-
-
-

51|52

Formacion de grupo 30/9/2024 4/10/2024 1 semana
Aprovacién del tema | 4/10/2024 9/10/2024 2 semana

Desarrollo conceptual | 10/10/2024 | 23/4/2024 4 semanas

Primera pruebay
desgustacién 23/10/2024 | 28/10/2024 | 3semanas
C tualisacion del
oncep texlt:“:l;acmu ) 28/10/2024 | 4/11/2024 -

Desarrolllo de pruebas

de deshidratacién 4/11/2024 25/11/2024 4semanas

Manejo de bitacoras de

elaboraciones 18/11/2024 | 22/11/2024 | 3 semana

Elaboracion de chicha

de jora con variaciones 26/11/2024 | 20/12/2024 4seman

Procesamiento de los
deshidratados ¥ 3/12/2024 | 1371272024 3 semanas
formulaciones

Complementacién de

capitulos y encuestas 16/12/20274| 23/12/2024 2semanas

Resultados de la

préctica 24/12/2025 | 17/1/2024 4semanas

Predefensa del

proyecto 17/1/2025|27/1/2025|2semanas
Revisionn del

escrito 20/1/2025|27/1/2025|2semanas
Entrega del

documento 27/1/2025 7/2/2025|2semanas

Nota: diagrama creado por miautoria.



CONCLUSIONES

Para concluir el tema de investigacion, se alcanzaron los objetivos estipulados en la propuesta, la
recopilacion de la informacién acorde sobre las bebidas tradicionales, determinando el manejo correcto de
cada ingrediente y sabor caracteristico del mismo dando asi la importancia cultural de la bebida elaborada
fomentando el uso correcto de las técnicas de conservacion.

Se desarrolld una yaguana deshidratada, con la cual se mantuvo las caracteristicas organolépticas,
permitiendo crear una infusion donde se la puede consumirla con facilidad. Siguiendo la receta original de
la chicha de jora, se le dio un plus agregando la fruta de la guayaba, para aprovechar el cultivo y crear una
bebida refrescante con sabor balanceado y de calidad que en el mercado pudiese competir con otras
bebidas a base de fermentacion.

Asi mismo con el vinagre de manzana, se puede utilizar los cultivos de la zona, dando asi un valor
agregado al trabajo de los agricultores, fomentando su uso en la gastronomia.

Finalmente, luego de las elaboraciones y pruebas realizadas se llegd a dar la validacion de los

productos con el cual se puede apoyar a los productores para seguir desarrollando productos de calidad.



RECOMENDACIONES
A nivel institucional

Como recomendaciones que se pueden realizar con el de fortalecimiento de politicas dentro de las
instituciones para ayudar a desarrollar un manejo adecuado de cada producto y conseguir una reduccién de
desperdicio de los mismos, se puede incluir la compra responsable, reutilizacion o reciclaje, es decir
aprovechar las bondades de cada producto.

El realizar capacitaciones para sociabilizar y sensibilizar a las personas sobre la importancia del
como evitar el desaprovechamiento de productos, esto no solo debe realizarse a los productores, sino al

publico en general con apoyo de las diferentes organizaciones, ya sean publicas o privadas.
A nivel técnico

Como el tema principal de estudio fue el de conservar los productos, se podria fomentarel uso de
las nuevas tecnologias en el proceso de conservacion de los alimentos, con esto se puede optimizar los
procesos de distribucion y almacenamiento de los productos, con los cuales se lograria la reduccion del

deterioro o perdida de la materia prima que nos ofrece cada localidad.

A nivel tedrico

Si hablamos de teoria, seria la revision mas profunda de los temas tratados en el desarrollo de la
investigacion, como los procesos de conservacion de productos; ya que las mismas dependen de muchos
factores ya sean naturales, atmosféricos y ambientales. El contar con un acompafiamiento de una persona
que ayude a responder las dudas que tiene cada persona con el manejo de como conservar sus productos

o transformarlos de una manera mas técnica para no desperdiciar sus cultivos.
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ANEXOS

Anexo 1 encuesta de validacion de productos

llustracion 32 encuestas chicha de jora

Encuesta de Validacion Chicha de Jora.

ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADOQ PARA TITULACION
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Afos de experancis en el
sector: 8 an©?

ARG

Codh

Nivel de educacidn:

é‘)u?«’nof N

! Producto teso uos spariesch 7\
PRAATYR [T S0 CONSANG.
B aroeni del Producto elavorndo, ex

~

-

Lo tectien dol Provlucton, s adecundn X

4 El sbor dal Fredusto ex equilibrado y 3
cumele com tnes expectaonas. 9\




mafisie o uso d: tS:mca de
conservacon! fementacion)

-

Comsumiria segularmence ¢l Producto
si estevicra dispealtle @ of marcado

Corsidero que of Prodecio tiew ¢l
potencial de setsdacer los pecesidades
de ks consumadores locales.

Estory dupoesio’y ccelar un procio
esto poe el Producto en fencidn de su
calidad y propacsta

Recosendaia e Fouduclu g olis
persca cdebido n mis camcierisices y
peoponsa do innoearide

LE]

14, Qe mgpectos del Producio
doborado coasidern mis destnoado?

1 Producio, podria posKionanse
exiicizenanic o ¢l rercado wacis &
su nfogee e sostenibibdad o

15, 4 Que segerencias harka para meocar
Producto elsborado?

E]

6\-‘q-.vdo)

16 jCree quo este prodncto podrs see
adspteda o chvervificado par ctros
mercados?  Por qué?




EMCUESTA DE VAUDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Wnstrucdones:

A continuacién, encontrard une serte de afirmadi 2 da con el orod lab da ls Chicha de Jora
con Guayabe, cresda para ol proyecto de titulacién, Su cpinién es fundamentsl para evaluar ¥y mejorar el producto.
Por faver, marque i csilis quo mejor refizje su nivel de acuerdo con cada afirmecidn, utifizande la siguicnts cocols:

1 = Totalments an desacuarda
2 = En desacuerdo

3= Neutral

4 = Do scuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Respanda de forma sincera y abyetive, yo que sus mmmmmmmmmmmm
of andlitic » \ntarprotacidn de resuitodie.

Datos de Entrevistado:

Nombre: [“T 0 o Deted e 2

Cargoactial | T dse e €

Aloi Ge experenciaenel | 4 G o3

suctar

Nivel deeducackn: | Coogloc puel

\ Bl Prodiucta cene urs spericacis P
BETRCUYA (SR 51 CONSANO.

B aroma del Peoducto eliborndo, es r
agradshle v represeota lescara

N

3110 texthen ded Preddiein, ex adeciindn "4

Ed sabor del Producto e equilbrado y
cumplo con s expecttnas.

Conssdero que el Producto represeate 4
G| i s Sormacion crusive y




Exte producto promeere b inmovacién
mediante ol nso de locsices do
consery poadol fes meatabn),

=

B Predisio peade ser comsiderado
Comoen mosers do sostonibilidoed

pora aprovocher pooducios.

Consemiria regdarmonte of Producto
&l cataviers Sgaalis i el giarcado.

Considero que o Producto tiese ¢l
petencinl de salisfacer |ss socesidados
e fos consumidores Jocales

Estoy dispussio’s concdar un preco
Jusio poe ¢ Producio en fancion de v
wlided v propucsta

|9

Rovustoodaiin & Podudo e ol
personas debido b sus caecteristics v

progmesta de inmoseiden

.

14 OQut sspectos del Produces
dloborsdo considorn meks destacndo?

15. ;0w superencins haria poes mgone
<l Producto claborado?

Talto deivendaicicn

16, ;Croe que ot predfuctn podria ser
o diversficado para otros

Falia un proeeo,




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION
nstrccianes:

A continuacicn, encontrand una serle de afirmscones relacionads con ef producto elaborado de Is Chicha de Jora
<on Gusyaba, creada pars el proyecta de titdscidn, Su apiridn es fundamental para evaluse y mejorar el producto,
Por faver, marque lo casitls que mejer refleje su ntve! de scuerds con cady sfirmacidn, witzerde la sigulents escpts:

I = Totslmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3= Neutral

4 = De acuerdo

5 =Totalmaente de acuerdc

Respanda de forma sincera y abje ¥O que sus serdn uthizadas dni con finet ecodémicas para
#{ andlicis & Intarpretacidn de peslndae,

Datos de Entravistado:

i gl ch* c

Aflos de experenchs =n el
sector: 3 P )

Nivet de educaciin:

| 6‘_,?0:.@( J

B Proiicts tiess ura spariescly ?\
LSV R [RTR SU OO0,

El arcena &1 Producto eliborado, o
aqd-hky_wnma 7(

N

-

Latextien del Pronlico, es adocunda X

El mbor dad Products ex cquilibrado ¥
cumple com inis expectanas, V\

-

Coasidero que <l Producto repeesents
O] i Lameformaoecn crasive y l)(




Eme prodinzo promsueve la mnoy sckin
7 | madianee l uso do técnicas do
conservacioal fermentacion).

El Producto puede ser conskderedo
| cotno un manera de. sossensiilidad

P Iy 1 Porrad:

si estoviaa Saposible o of mercado. &

-

Corsdero qoe ¢l Producto tiene of
p ol de satisfhcer et cdades o
de hos conwemichores locales.

Estoy dispuesio’s cancelar un procio
11 ] justo por of Prodeceo en fincidn de su 0(
calidad v pecpocae.

Recomecnlais ol Posducta u olray {
17 | persomas debodo 3 mus caracten sticas y
poosonsta de oy el e

Bl Producto, podels posiioasnss
exitomymente e of mertado gracies lﬁ

su nfoqos en sostcaibiidad o
Innovockie.

14, (Qut ddd Producio
ol o g oD £) oxe

15. sugerencias hiarka pars mgoear
arﬁﬁ.om&» o "Q;O-c-f e) color.

16 (Cres aue este peoducto podeeser | Oy @l cicleCuaidle, Prooeso .
adaplado 0 diversificado parn olios
marcados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:
A continuacion, encontrark ura serle de afirmaciones relscionada <on &l producta elaborado de la Chicha ds Jora
con Guayabe, creada para ef proy da titulackin. Su opinidn es fund | para evalusr y mejorar el producto.

Par favor, marque b casitls que major refieje su nivel de sousrdo concada afirmacidn, utifitando la siguients sscata:
1 = Tatalmente en desaciuerdo

2= Endesacuerdo

3 « Neutral

4« Dw ycverdo

5 = Totalmente de scusrdo

Rapmnalwnmﬂnmyo*m,yvmwsnspmmmuwm: it con fines gcode pora
el anilisls o Interprstaciin de resaitedae.,

Datos de Entrovistado:

Nombre: | ‘/?bé .a\{,a .oé
Cargo actust: BL d/;

Afiog de experiencls en e
sector: | @ af0

Novel de educacion:

Sopiesy

E¥ Producss tens waa sparizscls

ALTIVA Para S COBSL), b(
El aroma ded Producto claboredo, ex
agraduble y reproseta Gescun. ’ e

e

-

1 tirxfuurn del Prodesn, as adscrndn O(

'S

El sstor del Producto s equilibrado y
cumple con miy expoctativas. V\

£ oo e e K

Corsidero que of Producto represeots
s Lraens furmressiom Creetiva y o(
mrvedosa

e




Este producto promosve b mnovacie
7 | medianto of uso de técnkeas de t/
conservacidnfeanentsciim)

Prodects gueals ser cormderad
# | como un manen de sostonbilided '
para apeor eober poodiics,

9 Cossussiria rogularmente ef Producto
si catuvicra Ssgalbie e ¢ mercado.

Considero que ¢ Praducio liene o
10§ potescial de watimfacer bys necosidades /

oy dispuesto/a cancelar 1 proiio /

L1 f ot por & Peodueto en fencion do su
calidad y propucsia
Revonwmalacis of Pooduto « e
17 | porsoses debedo a sus cacacieristicns v A
poonoess & iy medn
2 Praducio, podns posiciomess /

It exitosamente on el mercado graciis &
sz enfoqee o soacubilided &
Hoovacda

mm“‘mtﬂ C"”C\‘u-b\\w: Q)“"‘Gl” . Me i wa\"‘l’l o) :
a0/ ) il

[
15 Qué miperencims Aarta pora majocar |
o Producto claborado? ‘«um\«ouv\

16, 4 Cros que esie pradactn podria ser
Wofprﬂgmﬂlm (‘D\. ?u By v)\w (& “wq\




ENCUESTA DE VALUIDACION DE PRODUCTO ELABORADOC PARA TITULACION
mstructiones:

A continuaddn, encontrars ura seria de afirmacionas relaclonada con el producto elsborado de Is Chicha de Jora
con Guayaba, creads para el proyecto de titwackin. Sy opiridn es fundamental para evaluir y mejorar el producto,
Per favar, marque ks casifls que mejor reficis su rdvel de souerda con cads sfirmacidn, wilkerde Is siguients cseals:

1 = Totalmanta en desacuerdo
2= Endesacuardo

3= Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totaknents de acuerds

Respanda de forma sincero y objetha, yo que sus P serdin utht i con fines acod) pora
#landlisis & interpemtoriin de rasiltadae,

Datos de Entrevistado:

Data

il Glic

. Favanda
Cargo actual: a(’“/l e

Aios Ge exgernancis en el
sector: | |4 WS

Nivel de educackine L‘ ‘0

B2 Prodesss tisne mee sparioncls
SUALiva para se Cotsiim

El arpe ded Producto claborads, e
ugradoble y seprescets frescurn.

N

S HLa toxtne del Prodhucio, es adronnda

4| El saboe del Producto es equilibeado y
cumple ¢on mix GXpoctatvas

N HE

Consadeso que ¢l Producto regeeseeta /
© | i insonuanion crasie y
novedosz.




~

Este producto promueve
innovaciin medizate ef uso de

tiécnicas de re-mu‘ou'oﬂ /
consenackin(dgdidratocian).

O Producto pusde ser considersdo
COMa Un manera de sastenibdidad
para aprovechar productos.

Conmnwfa mguhvmeme el
Producto si estuviera disponlble /
en of mercado,

1

Q

Considero que of Producto tiene of
patencial de satisfacer las

necesidades de 05 consumidores /
locakes,

1

=

Estoy dispuestofa cancelar un
precio justo por el Producto en
funcidn de su calided y propuesta,

™

Recomeandarna el Producto a otras
persanas debido a sus

caracteristicas y propoests de /
Innovacién

13

£l Preducto, podrela posicionsrse
exitosamentes en &l mercado /
gracias a su enfogue en

sostenibifidad e innovackin

14, jQué aspectos del Producto
elaborado considera mds destacado?

G s SIS O e P R
puestes Ablertas) ¢ |0 C || b ]

Colbein 3"\‘0\ {A(Qo(l
S‘E‘S}t\“ “o | | "' beaels ‘Tme

15. zQué sugerenciss haria para
mejorar el Producto elaborado?

E?.L\o.a, L, en\oam ‘nov\o. :)c \‘J ';

36, (Cree que este producto podiia
ser adaptado o diversificado para
otras mercadas? ;Por qué?

g TR Y‘. a\ ?u\\\n u\ \\:\ W e.\ V\\mnu\ M




\"3"‘

ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucclones:

A continuacion, encontrard una serie de afirmach facionada con of prod laborado de |a \dilmme, creada
para el proyecto de titulackin, Su opinidn es fundamental para evaluar y mejorar el producto, Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacidn, utilizando la sigusente escala:

1= Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responde de forma sincera y objetiva, ya que sus serdn wtilizodas dni con fines ocodémicos parg
el andlisis e interpretocitn de resuitados.

Datos de Entrevistado:

B
Nombve: MQ. Fg.x,\;—a ?)‘}\“‘) )
Cargo actual: -Dnm\'-

Adlos de experiencia en el \\_\
sector:

Nivel de educacitn: L\“’ “-\n\

H Producto tiene una apariencia
atractiva Para su ConsLm,
El aroena del Praducto elaborada, /
s agradsble y representa frescura.

N

~

La textura del Producto, es
adecuads. /

w

El sabor del Producto es
4| equiibrado y cumple con mis /
expectatvas.

£ Producto aprovecha
eficlentements ingrediantas que
suelen desperdiclarse.

[

Considero que el Producto
repeesenta ura transformacidn /
creativa y novedosa.

o




Este producto promueve &

7 innovacion medlnte ef uso de
técnicas de Fc-mu‘oum
consenacking iaa).

B Producto puede ser considersda
COMS U Manera de sosteniblfidad

para apeovechar productas.

Consumiria reguisrmente el
Producto si estuviera disponible
en of mercado,

Considero que of Producto tiene el

potencial de satisfacer las
idades de los ¢

locales,

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Frogucto en

fundidn de su calidad y propuesta,

Recomendarfa el PFroducto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
Innowacite.

g

14, ;Qué aspectos del Producto

1ab do considera mds o Ae?

£l Producto, podiia posiconarse
exltossments en el mercado
gracias a sis enfoque en
sostenibilidad e mnovacidn

v

o Ty e

biertas) | [

R A

tna

v}

\L Lu“\\‘w\ 1 bﬁf"L- ea \:uucmo Jt.

15 ;0ué sugerencias haria para
mejorar el Producto elaborado?

E-\w\-hm L, ‘n\oma Yqu‘..,. J( \‘: '\a)

. (Cree que este producto podsia
ser adaptado o diversificado para
atras mercados? ;Par qué?

= 18 ) Y.a, \a\ ?.0\01 u\n-L\ W Q\ V\“N\lla\ M

‘T‘\w\a(




, 2s%
- ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION
Instrucclonas:

A continuacion, encontrard una serle de afirmackines relacionada con el preducto elaborado de & Yegwess, creada
para el proyecto de titulacidn. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, margue la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afiemacion, utilizando la siguiente escala:

1 =Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 « Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Wrnck 44

Respondo de forma sincera y objetiva, yo que sus resp serdn i con fines o
el anglisis @ interpretacion de resuitados.

porg

Datos de Entrevistado:

Nombre:| {4 Feiasde Wd e
4 Cargo actual: 12 |

Afios de experlencla enel 4
sector:| |

Nivel de educacion: —(‘1" ‘\/\UA

El Producta tiene una apariencia
atractive para su LONSUMO,

El aroma del Producto elaberada,
es agradable y representa frescura

¥ES

~

La textura del Frodixcto, s
adecuada. /

El sabor del Producto es
equibrado y cumple con mis /
expectatvas.

S

El Producto aprovecha
eficentemente ingredientes gue
suelen desperdiciarse,

Considero que ¢l Producto /
representa una transformacian
creativa y novedosa,

o




~

Este preducto promueve la

nnovacin medisate of uso de
técnicas de
consesvaciinideshic i6ei)

ny Fac ' [ Pro

H Producto puede ser censiderada
coma un manera de  sostenibikdad
para aprovechar productos.

Corsumirla regularmente e
Producto si estuviera dspondle
en el mercado.

Corsidero qua f Producto tiene &
potencial de satisfacer las
idades de los c«

4

locales.

es

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Prodixcto en
funcidn de su calidad y propuesta,

Recomendaria of Preducto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
nNoVacdn

13

. ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera mds destacado?

El Producto, podria posicknarse
exitosamente en el mercado
gracias a su enfogue en
sostenibilidad e innowvacion,
SR A P )
PUATRS ATvertas) -

2 ULV

QWL w] L ;\

otros mescados? ;Por qué?

15, iQué sugerencias haria para \

mejorar el Producto elabarado? 5"\’" 7‘ AWwer / ?onlq . Nu ;\: Waelor Te -)u\u
B‘>u- | \\ :

16. ;Cree que este praducto padria

ser adaptado o diversificado para =




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

A continuacidn, encontrard una serie de afi i lacionada con el prod! do de la Yepessa, creada
para el proyecta de titulacién. Su opinidn es fundamental para evaluar y mejarar el producto, Par faver, marque 3
casilia que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacidn, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo

2 = En desacuerdo

3= Neutral
4 = De acuerdo
5 = Totalmente de acuerdo
flesponda de formo sincera y objeliva, yo que sus resp serdn utilizodas tni con fines acodémicos parg
: el andWisis e interpretacitn de reswtados.
Datos de Entrevistado:

T

Nombre: %\‘V\fmo‘o f_’gwok\mwﬁ 4

Cargo sctual: g})[o\/“}“(‘o

Aftos de experiencia en el

sector| (%
Nivel de educaclon: S}e,.,w/

El Producto tiene ung apaniencia

! b
atractiva para su consumo.

2 El aroma del Preducto eaborada, )6

s agradable y representa frescura.

La textura del Producto, &5
adecuada.

o4

El sabor ded Producto es
equilibrado y cumple con mis
expectathas.

€l Producto aprovecha
5{ eficientemente ingredientes que

suelen desperdiciarse.

§ | representa una transformacion

Considero que el Producto
crestive y novedosa. }C




Este producto promueve &
innovadidn mediante ef uso de )6

-

técnicas de
corservacidn(deshidratacion).

El Producto puede ser considerada
COMO un maners de sostenibdidad
para aprovechar proguctos.

Produxto si estuviera disponibie )[
en of mercado,

Considero que ef Producto tiene e
potencial de satisfacer las

10 pecesidac delosc id )6‘
locates.

Estoy dispuesto/s cancelar un
11| precio justo por el Producto en
funcidn de su calidad y propuesta. )G

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus .
caracteristicas y propuesta de X
innwvacion.

12

H Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado
Qracias a su enfogue #n
sostenibilidad e innovacidn,

3% - S Aﬂlm = 'lr'--—_w-.#]fﬂ--l.\-»: \‘ -\y-
14, ;Qué aspectos ¢4l Producto EJ ‘30\&)!:)‘ .

edaborado cansidera mas destacago?

12

15, jQué sugerencias harla para Ninagee
mejorar ed Producto efaborado? j

16. ;Cree que este producto podria
ser adaptado o diversificada para
otros mercados? JPor que?




)
ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucclones:

A contii i) 3 una serie de afi g lacionada con el prod; laborado de ta Vageena, creada
para el proyecto de titulacléa. Su apinidn es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque [a
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afi i6n, utitizando la sigui escala:

1 = Totalmente en desacuerdo

2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Tatalmente de acuerdo

Responda de forma sincero y objetiva, yo que sus respuestas serdn utilizodos dnlcamente con fines acedémicos para
of andlisis e interpretocicn de resullados.

Datos de Entrevistada:

Cargo actual: gb/ s

Afias de experencs enel

sector: ) ©

Nivel de educaciin: ﬁ) ¢ i

Isticas Org 10 i
et [gaTIEplicy 3
El Peoducta tiene una apariencia
Atractha para sU CONSUMS,

El aroena del Producto efaborada, 7

< es agradable y representa frescura
3 La texturs del Producto, o5
adecuada, >‘
El sabor Oel Producto es
4| equitibrado y cumple con mis )0

expactativas,

El Procucto sprovecha
§ | efidentemente ingredientes que x
suelen despardiciarse,

Considera que ¢l Producto
representa una transfarmacian
creativa y novedosa. y’

o




Este producto pramueve la
innovacica mediante el uso de /

~

téCnicas de
conservacién(deshidratacan),

Bl Producto puede ser considerado
8| como un manera de sostendllidad )p

 Vaidaciony Fact
Producto si estuviera disponible
en el mercado,

Considere que ef Producto tiene el
0 potencal de satisfacer las
idades de 105 ¢ idares }7

focales.

Estoy dispuesto/a cancelar un
11 { precio justo por & Produclo en ,0
funcidn de su calidad y propuesta,

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus

caractar(stics y propuesta de )0
FINCARCION,

El Praducto, podeia pasicicnarse
exitosamente en ¢l mercado

~

gracias a su enfogque en
sostenibifdad e innovaciin
7 Siccion A2 Obsarvaciones Ganerales (Respacstas Abiartay) |
14. ;Qué aspectos del Producto €l ga.kot ) OSeee
elaborado considera mas destacado?
15. JQué sugerencias haria pars Pin N
mejorar el Producto elaborada? 3U“G

6. (Cree que este producto podria
ser adaptade o diversificado para -
otras mercados? s Por que?




(=)

Instrucclones:
A continuacion, encontrars una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yagmees, creada
para el proyecto de titulacidn. Su opinkin es fund, | para evaluar y mejorar el producto. Por faver, marque la

casila que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afiemacion, utilizando la siguiente escala:
1« Totalmente en desacuverde

2 = En desacverdo

3 = Neutral

4 = De acverdo

5= Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y obj YO QUE SUS resp serdn utilfizados dnic con fines oc
el andWisis e interpretocidn de resuftodos.

Datos de Entrevistado:

Setowy
Cargo actual: { /" ' f[

Afios de experienda en el
sector:

Nivel de educaciin; J woeHor-

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su consumo, )(

£l arama del Producto elaboraxdo, e
s agradable y ropresenta fresoura.

~

18 textura del Producto, es
3| 4 e S

B sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis >3
expectativas.

i

El Producto sprovecha

5| eficlentemente ingredientes que b'4
suelen desperdiciarse.
Considero que o Preducto

6| representa una trarsformacion X

creativa y navedosa.




Este producto promueve la

7 lnnovadian mediante el uso de K
técnicas de
conservacion{desh an).

El Producto puede ser considerado
8 | como un manera de sostenibilidad

Consumiria regularmente &l
Praducto s estuviers dispandble X
en el mercado.

Corsifero que ¢l Producto tiens el
10 potendal de satisfacer las X
necesidades de bos consumidores

lacales,

Estoy dispuesto/a cancelar un
11| peocio justo por el Prodicto en \(
funcidn de su caldad y propuesta.

Recomendaria el Producto & otras
persanas debido & sus

caracteristicas y propuesta de X
innoacion

H Producto, podeia posiclonarse
exitosamente en el mercada .
gracias a su enfoque en

sostenbibdad ¢ mnavaciin

B %;-,-, AR SR
biertas) s [0 0 e

14, ;:Qué aspectos del Producto ' / 4 ',
elaborado considera mis dostacado? | £ ol o 70?'4 .

15, Qué sugerencias haria para 7 / " -
mejorar el Producto elaboraca? / 7"’]9’-"’ o couil A azdea

16. (Cree gue este producto podria r o/ /4
ser adaptado o diversificado para J { Porgok 4 podre p/r./#j/ hr  dn
olros mercados? jPor qué? 7 R ‘/,\{.




—
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ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION <

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de |a Yegiene, creada
para el proyecto de titulacion. Su opinidn es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favar, marque a
casilia que mejar refieje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, wtiizando fa siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

S = Tataimente de acuerdo

Rasponda de forma sincera y objetiva, Yo Gue sus reSpUestos serdn utilizados con fines émicas pore

el ondlisis e interpretociin de resultodos,

Datos de Entrevistado:

Nombre: ,_;' / g // / /2

et Lo, I,I/m,,t_ Yy |
Cargo actual: cj'é‘{’
Adios de experiencis en el
sector: / 8
Nivel de educacién: 3\')?9'9 -

osdiits St a2
El Producto tene una apariencis
Atractiva para su consumo,

El arama del Producto elabaeada,
s agradable y represents frescura.

X

La textura del Preducto, s
adecuada, \

w

Bl sabor del Producto o5
4 | equilibrado y cumple con mis X
expectativas.

El Producto aprovechs
5| eficientemente ingradientes que
suelen gesperdiciarse.

Considero que o Producto
6 | repeesenta una transformacién
creativa y novedasa.




Este producto promueve la

7 innevacién mediante ef uso de
técnicas de ¥
conservacién(deshidratacion).
Bl Producto puede ser considerado

& | como un maners de sostersbilidad »

para aprovechar praductos,

Consumiria regularmente &
Producta s estuviera disponible ‘K
en & mercado.

Considero gue el Froducto tiene ef
patencial de satisfacer las K
necesidades de las consumidores
locales,

Estoy dispuesto/a cancelar un
pracio justo por ef Praducto en X
funuidn de su caldad y propuesta.

Recomendaria el Praducto a otras
persanas debido a sus

caracteristicas y propuesta de x
Innovacion,

13

Bl Producto, podria pasicionarse
exitosamente en ef mercado %

gracias o su enfoque en B
sastenibilidad e innovacion,

14, ;Qué aspectos del Producto
“laborado conskdera mas destacado?

15. JQué sugerencias harfa para
mejorar el Producto efaborado?

fil)wl.rm. & @//.w /)/w{nl{h > ’,/»-/oa,

Y 4 ergicen

16, iCree que este producto podria
ser adaptado a diversficado para
otros mercados? Pec que?

7
L" Pesoeds  Su rabor Iy,




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION ‘ S'/°
Instrucciones:

A continuacidn, encontracd una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de |3 Yaguane, creada
para el proyecto de titulacidn, Su opinién s fund I para evaluary mejorar el praducto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacidn, utilizando 1a siguente escala:

1 =Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3= Neutral

4 = De acuerdo

5 = Tataimente de acuerdo

Responda de formo sincera y abjetiva, yo QUE sUs respuestaos serdn ulizodas dnicamente con fines acodémicos para
of andWsis e interpretocidn de reswltados.

Datos de Entrevistado:

Nambre:| <32, ol -, C'osb Ollouo

Cargo actual f;}’ le

Afias de experiencia en el -
sector:| 3 €IAGS

Nivel de educacidn; S\)P(_‘ 5

Pregunta

El Produdcto tiene una apaniencs
alractiva Para su consumo.

El aroma del Producto efabarado,
s agradable y representa frescura. x

~

La textura del Producto, es

2 adecuada. ‘)(

£l sabor del Producto es
equilibrado y cumple con més
expectativas,

o

£l Producto aprovecha
eficdentemente ingradientes gue
suelen desperdiciase.

Corsidero que ¢l Preducto

6| rep una transf )&
creativa y novedasa.




Este producto promueve i3

7 innavacian mediante o uso de
técnicas de (V.Y
consenvacinidashideatocidny”
El Producto puede ser considerado

8] como un manera de sastendilidad ?\

paras apravechar productas,

Corsueniria regularmente ol
Producto si estuviera dispanitle p(
en el mercado,

Considero que &l Producto tiens el
patencial de satisfacer ks

necesidades de los consumidores K
locales,

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo par of Producto en .S
funcidn de su cakdad y propuesta,

T

=

Recomendark ol Producto s otras
persanas debido s sus

Carscleristicas y propuests de K
Innowacida,

£l Preducto, podnia posicionarse
exitosamente en el mercado D(
pracias a su enfogue en

sostenbilidad e innavacién,

3

¥ 3L
Er

14, ;Qué aspectos del Preducto < '0' 8 Ty Orvieh
elaborado considera mds destacado?

15. JQué sugerencias haria para & (njv mas la bebde + du‘?o{
mejorar el Praducto elabarade?

16. (Cree que £ste preducto podda Por lan foC\' \icksc) cho Ser “rziny 2t eolo
ser adaptado o diversificado para
atros mercados? jPor qué?




2,
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ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION /
Instrucclones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de |3 Yageans, creada
para el prayecto de titulacion. Su opinidn es fundamental para evaluar y mejorar el preducto. Por favor, margue la
casila que mejor reflefe su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando ka siguiente escala:

1= Totalmente en desacuerdo
2 = En desacverdo

1= Neutral

4= De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Respondo de forma sincera y objetiva, yo que sus resy serdn das L con fines
el andilsls e interpretacidn de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre: ’?cnolo (}Ub}w Ouc'lo

Carga actual: ‘}/ZMJC

Adios de experiencia en el =
sector: 2 N;; )

Nivel de educacion: S '

atractive para su cansumo.

&l arama del Producto elaborada,
es agradable y representa frescura,

~

w

adecuada.

B saboe ded Producto es
equilitrado y cumple con mis
expectativas,

4

K
S
18 textura def Producto, &5 R

Bl Produxto apravecha
aficientemeante ingredientes que D(
suelen desperdicarse.

o

Considera que el Producto )(
representa uns transfomnackin
creativa y novedosa.

@




Este producto promueve la
nnovacion mediante ef uso de
técricas de = * o

consenvaciinidesimeon). X
B Producto puede ser considerado

coma un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

~

Consumiria regularmente ef
Producto sl estuviera disponible
en o mercado,

Considero que of Producto tiene el
patencial de satistacer las

0 necesidades de los dores K
locales,
Estoy dispuesto/a cancelar un

11| precio justo por el Producto en I(
funcion de su Galldad y propuesta.

Recomerdaris el Producto 3 otras
persanas detido o sus X
caracteristicas y propuesta de
innowvacion,

8 Preducto, podria pasiclonarse
exitosamente én ¢l mercado
Gracias a = enfogue en
sastenitilicdad e innovacian,

Jes (Respustas Abiertas
b

14 ;006 aspectos del Producto Olor o
elaborado considera méds destacado?

15. ;Qué sugerencias haria para Maf do ‘?or - Cewnye ma)

mejorar el Producto elabacadoe?

16, iCree que este producta padra | Por e fb‘(‘ﬁ‘dal/ Ob mgy‘,/,a OJVP/Z'I/'J

ser adaptada o diversificado para
otros mercadas? ;Por qué? a ’ o5 recSiclack),




>
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ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

A continuaclidn, encontrara una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborade de la Yagwena, creada
para el proyecto de titulacian. Su opinida es fund | para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque i3
casifla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacin, utilizando fa siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerda
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Tetalmente de acuerdo

Responda de farma sincera y objetive, yo Que sus resp serdn utilizades tnicomente con fines acedémicos pora
el andlisis e interpretacidn de resultados,

Datos de Entrevistado:

Nombre:| ¢ Aevanda Espiooaa .
Cargo actual: Docunie
Afias de experiencia en el
sector: ¥ oRad
Nivel de educackin: Doparar -

atractiva para SU CONSUMO.

El aroma del Prodixcto slaborado,
es agradable y representa frescuna,

Vv’
La textura del Producto, es /
adeaada

~

B sabor def Produxcto es

equilirado y cumple con mis /
expectatvas

£

& Preducto aprovecha
5| eficlentemnente ingredientss que /
suelen desperdiciarse.

Considero que & Producto
& | representa una transformacian /
creativa y novedosa




Este producto promueve la ,
Innovacidn mediante &l uso de

técnicas de /
conservacidn[deshidratacion).

H Producto puede ser considerado
8| coma un manera de sostenibilidad /
Para apeovechar productos.

Consumiria reqularmente ef
9| Producto sl estuviera disponible
en ef mercada.

Considero que ef Praducto tiene of

potencial de satlsfacer las /
necesidades de los consumidores / ’
locales.

10

Estoy dspuesto/fa cancelsr un y
1

=

funcidn de su caldad y propuesta

Recomendaria ef Pradixcto a otras
persanas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innovacion,

precio Justo por o Producto en /
12 .

E Froduato, podria pasicionarse
exitesamente én ¢l mercado

Qracias & su enfogue en v
sostenstiilidad & innovacién,

N S LS L T e T T 0 o T
25 Gonerales (Respuastas Abiertas) = | 7]

M, ;Qué aspectas del Producto ehnt . | N} wonak
slabarado considera mas destacado? X t \ d

15, ;Qué sugerencias hasia para < b
mejorar of Froducto elaborada? Mejocn Suber .

16, ;Cree que este producto podeis sdN b
ser adaptado ¢ diversificado para S paAge =e A“Wf’\‘“ g el g o
olros mercados? ;Por qué? Promesae o A 1P % |




Chicha 2sY

ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

A continuacion, encontrard una serle de afirmaciones relacionada con e prad, lat de la Yeguana, creada
para ol proyecto de titulacitn. Su opinidn es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacverdo
2= En desacuerdo

3= Neutral

A = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objethwa, yo que sus resp serdn utilizados i con fines acodé pora
el andiisls e Interpretacidn de resuitadas,

Datos de Entrevistado:

Nombre:| Noonde C-ﬁ‘" e

Cargo actual: | Docenh-e -

Afios de experiencia en el

sector: I D

Nivel de rducacion: e o .

b

H Pra
alractivd Para su consuma.

# arcma ded Producto elaborado,
es sgradable y represents frescura -

N

L@ textura dal Froducta, es
adecuada. 7

w

El sabor ded Producto es
equilibrado y cumple con mis f/
expectatias.

»~

El Producto aprovecha

5| eficienternente ingredientes que A
suefen desperdicarse. %
Considero que &l Producto

6 | representa una transformacion 0

creativa y novedosa,




~

Este producto promueve la

nnevacian mediante of uso de
técnicas de l/
consenvacian{deshidratacitn).

B Producto puede ser considerado
coma un manera de sostenibilidad /
Para aprovechar productos.

ATGaT F =

DA e s AR
Consuminy requiarmente el
Producto si estuviera disponible S
en of mercado,

Considero que of Preducto tlene el
potencial de satisfacer las
necesidades de los consumidores
locales,

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Producto en
fundian de su calidad y propuesta.

Recomendaeia el Producto 3 otras
persanas debido 3 sus
caracteristicas y propuesta de
nnovacién.

El Producto, podeia posicionarse
exitasamente en el mercado
Gracias & su enfoque en
sostendilidad e nnovacicn,

erales (Respuastas Abiertas) || | |0 CE

14 ;Qué aspectos del Producto
elaborado considers mas destacado?

“WICA' R'OM e

15, (Que sugerencias harla pars

‘ﬁtj«;m el s%or i ta deMa  ddzse .

mejorar el Praducto elaborado?
1E. ;Croe que este producta padria BT se devvedva Ga <) plecdast e
ser adaptado o diversificado para aposadnt omcluebes _-'rr Pydda w \o

otras mercados? ;Par qué?

soskevub idad |




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADG PARA TITULACION

etrucdiones:

A continuacién, encontrard una serie de sfirmaciones relacionids con el erodicto efaborado de % Chichs de Jora
con Guayaba, creads para el proy de titul Su opinidn es fund; para evalusr y mejorar ¢ producto.
Por favor, marque lo it que major refice su ntve! de acuerds ron cads afirmecidn, wtilizando b siguiente csexts:

1 = Tatadmants an desacuerdo
2= Endesecuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerda

5 = Totalmenta de acusrda

24,

para

Responda de forma sincera y objetiva, yo que sus ¢ soréin util i con fines
ol anclisis @ interrrmianiin de recuttedae

Datos de Entrevistado:

Nombre: Hz vcmawia Pz‘l,“a E\)U-a-

Cargo aciual: Du w\c

Alos de experiencis en el

sector ‘\" 229

Nwei deeducacsn:| 1 o

| B2 Predesso liene usa apsrieica
Aractiva paca ss corsm

El aroe di Producto elaborsda, &
ngradible y represcata frescusn

-

-

El sitor del Prodsctn ox equilkeado y
cumgle con mis expectatis

NE N NN

[
o
Latextim del Prodercto, o odaoniads y
&
»

El Producto ageovecha eficiememento
mpediccies gue viken d

[

Considero que o Producto represents
o (ramformecion Cieatiie y /
movedoss.

)




Este producto pegssucyve b isnomeiin
madiants o uso de técuices do v
conservacioolfemientncdn),

~

EX Producto pusde s comsideradn
# | como ma maners de. sostonibilidng /
producios

nE i rewel &l Prods A
si eshviera dispondtle e ol marcado,

Considern que d Producio tiene of v
101 potencind de satisfacer 3as pecesadales
de los ecmsumidores loesles

Estoy dispoesias cancelar un precio /
11 jusio poc el Prodecto en tuncsda & su
colidad v propacits. .

| Reconscadaniv ol Piadecio w wim
| 12 | personas detido 2 ses caracteristicas v e
Pronoesta ds mnovoaskie

£l Producuo, podiin passtiosrss

13 exilosamente o0 ol morcado gracias & /
su loque o coslenibilidsd o

. ;

5%%“:-&% Co«nemauo"\ ;c \2 \vanv\'a“\. pfcoucctvxma‘-‘;

15. (Qué superencias harta para mejorae F \Q g
<l Producso dobonado? teza Wi

w::mﬁ‘mm %' ) V‘” 25 w'ac‘-u'\;\‘\\o) (,\,“-wa‘.c\
marcados? ; Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:
A continuadd urn serie de afi = {a da con «l producto elaborade de In Yaguana, creada
para el proyecto da titufscion. Su opinidn as fundamental para evaluar y mejorar el producto, Por favor, margue la
casilla gu= mejor reflele su nivel d= azuerdo con cads afi dn, utlizanda b sig excala:
1 = Totalmenta en desscusrdo
2 = En desacuerds
3 = Neutral
4 = D scuerdo
5 = Totalmente de acuerda
Responda de farma sincers y objetiva, 1o que sus serdn Uiy e aan fines é para
ol andlisis & nterprataciin de resultodos.

Datos de Entrevistado:

Nombre:| AR Coistun OusseA

Cargo actal:| ;Z: t,.[ I
Afhas de exgedenis en el
sector: / 2
Nivel de educacién: 9,‘78, N

I B Produceo tiens sna sprienciz
Alracdive para 5 CoBsumo. x
2 El aroma dé! Producto shiborado, es x
auradable y reprosonts (rescers.
3 La toxtura del Prodecto, e sdecsada. X

Bl ssbor del Producto & equlibeado v
ocumple con sis Spatings




~

udhandw&lhimd.
cotservandoldeshideaizcitn), I

El Producio puukwoonnhdn

Conmumirie regularmente o Produocto
st estunicrs dispoaible cs of mercada "

-

Cﬂd«owdm tiene ¢l
1w | do X
d:htmuudaukmis

Estoy dispuestofa canceles un precio
L1 | jesto por o Prodecss en fincon de su %
calidad y propucies.

Rocomendaria & Pooducto o oiras
12 | perscaus debido » sus cancteristicas y M
propeesta da ineovacicn

13 | vitosameste en ef mercado gracis o

14, Qw3 aspecsos ded Producio
2ok M‘ 1.1

15, ;Uné sweroncins harin pars yogorar uq’oue. FRBOL | DEMMOAD,
o Producto claborada?

16, [ Crex que ame producty podria sor %‘
aduptado o divessificado para otros
mercados? | Poe qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:
A cantinuacidn, encontrard ura sere de afir fi da con el prod: lub de Is Yag) crands
para ol proyecto de titulackin. Su apinidn es fundamaental para evaluar ¥ mejorar of prod Par favar, Gue s

cesilia que major refleje su nivel do acusrdo con cada afirmacidn, utilizanda 1a sigufents escals:
1 = Totalments en desacuerds

2 = Endesacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente da acuerdo

Responda de forme sincera y oby ¥ que sus resy seviin uthizogas drk con fines aeodeé para
el andlsis @ interpretaciin de resultadon.

Datos de Entrevistado:

Cargo actual: Q‘: w/ &

AOS de experiencis en e
i

Nivel de educackine 3)?4. oV

1 | B Frodacmo tiene um sperisncin X
FCACVA Par su conisma
o | B s del Producto elaborada, e
agradablo y repessents frecars. %
3 La textun del Producto, os adecuada. »

El sabor dal Producto e equelibeado y
cunple con mis expectatnas.

Coesidero que ol Producto representa
00§ vy (s Formacion ercedin e y {
Dovedosn




Este peodacto promueve Is inmovacide
mediasto of uso de \écnicas de %
conservaca(deshidrataciin),

-t

El Preducto puode ser considorado
§ | como un mesere & postomsbiiidad A
para aproveche peodicios.

Consumiria regulanmenie of Producs
ti extaviera dspomibile en of mercada A

Congidero que ¢ Produceo tienz el

Estoy dispuesto/s cancelar an pezcic
11 | 70510 por & Froduocio o fuscie do sy )

calidad v propuesta.

Recomendarda el Pecducto s odras
12 mwb-umy /
Pwopesta de inmouvacidn

1 Products, podsia p
exilosamonte o & miercado gracias 4 v
1u cnfoque oo sosendilidad ¢

nnoyacie

14, (Qwé aspectos ded Producto a:L.Dl'
chabormdo considern mis deseacado?

EUN0ED, wmack A peoth.
15 Qe sageseascans: haria par mejocar Ao o b i
ol Producta csborado?

1. ;Cree que evie products podeis ser %\ 2
adeplado o diversificado pere otros
mercados? ; Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:
A continuacidn, encontrard una serke de afirmaciones relcicrada con el producte elaborada de la Yaguana, creada
para el proy de titudacidn, SU apinidn es fund, | para =valuar y maj #f prodi Por faver, marque la

casilla que mejor raflefe su nivel de scusrdo con cada afirmacicn, utibzands la siguiente escals:
1 = Totalmente en desacuerdo

2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuardo

5 =Totaimante de scuerdo

Responde de forma sincera y cbletiv, yu que sus respuestas sevdn utWizodas unicamente can fines acodémicas para
el ondlisis @ interpratocidn de resultadeos,

Datos de Entrevistado:

, Carge actual: Qc ‘“j =3

AT de experienda en e —
pRctor: 7 &en &>

Nevel de educacién; Cm-l/; MW/(_ R

E! Prodycto tine ura gparieacis
AUTDCLIVE PArE SU SIS,

2 | 4 arcona del Producio clabordo, e v
agredeble v repeesenta frascura

3| Lo textus et Prodineo, s adeceode s
ﬂmdﬂhduwu_wuilibrdoy 7

curple con mis expectativas.

5 - i
I que saclen
Considero que el Producto represesta V]
6wn o calia y




Cosumirin regelormests ol Producte
s estiniera dapanible o el mencado,

Coreidero que ¢l Peoducto tiese ¢l o
10| potoactal de wtislacer las secesidades
do bos commumidores locsles,

Estoy dispuesto/s cecelar ua precio
11| yesto por of Praducto en fencidn de sy v
calidad y pecpucsta

Recamsendaria of Products 2 otris
12 | personas dobido o sus caracteristices y o
propecsta de innowacion

ul’mmam‘
13 | exitosamente ca el wiereado gracies 4 v

mclaqmane
imovacibe.

Gl alcces

14, ,Oué aspectos del Producto
doborado coesaders mis desacedo?

' (A
15, £Quab sigiseioled hinke g Moy e dos, sedon e “Mg) ‘LU(,
ol Producto elshborado? deyrecon ,




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACIGN

Instriscciones:

A continuaddn, ancontrars ura serie de afirmaciones relacionada con 6l producto elsborado de &a Yaguans, cresds
para el proyecto de tRulscian. Su opinidn es fundamental para evaluar y mejorar el producta. Par favar, margue |s
casilla qu= mejor refiefe su nivel d= acuerdo con cada =fir & Hizando fa sigui escala:

1 =Totaiments en desacuerdo
2 = En desacudrdo

3 = Nautrel
4 = Do acuerdo
§ = Totslmente de acverdo

Respanda de forma sincery y obje YO que sus seron utlizadas dni con fines acads parg
ol amdlisis & interpretacidn de resuftodos.

Datos de Entrevistado:
Nt %ﬂa o =

Cargo sctunl: p /
(ad

Afios de expedenis en el "
sector: 72 e )

Nival de educacion: CJ‘MJ ]t

| B! Producto tiene ura speriensiz /
IRl [ wu COtEImO.

3 | Ef arcma del Prodisso chatorndo, e e
agradable ¥ roproscnta frescura.

3 | L testurn det Produceo, o5 adocund v
Bubwd!hndmumy v

cumple cos mis expactativay

Considero que of Producio repeescrta
un srensfonnacion aakive v = s
{novedosa.

o




Este prodicto prosmosve b imnovackin
medianto el wso de téenicas de v
COnSEVALHI

il

Producto pucde ser comaderado
COmo us manera de sostonibilded
Feun oprovechsr prodectos.

Cosmina regubarmense ol Producte
= digpoaitlo o el = L

Consdoro que o Proccto tiese el -
186 satistacey las
de ks enneamidores focles

Euuydma-adwupfulo o
11 juso poc el Frodsan en funcidn de su

calidad v propuesta.

Recomendacla o Produiso o otras
12| persomas debido » sex caracteristices y /
Fropuests de imnoviin

2 Froducio, podria posiciorsess

13 | Seomamente on o mertado gracies @ | - &
=5 enfoque o wetenibitided &

novacain

14, Oue aspectos 3 Producto
ki idon uds d "

15, e sugrencis hecinpurn ey | 3¢ 7 %€ wed adice, mwn ockoca “
o Product diabornda? [

16. ;Cree que cate prodecto podria ser
advptado o diversificado para ctros
marcados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELARORADO PARA TITULACION
Instruccianaes:

A eontinuacisn, encantrard una sede de afirmacionss relscionads con el prodicts elaborsdo de la Yaguana, creada
para el proy de titufackdn, Su opinidn es fund ol para evaluar v majerar el producto, Por favor, marque s
<asilla qua mejor rafiefe su nivel de scuardo con cada afirmacion, utfizando ta siguiente escala:

1 = Totaimente en desacuirds
2= En desacuerdo

3 = Neutral

4 = Do acuarda

5 = Totaments de acverdo

Respanda de forma sincera y objetive, yo que sus sergn Gl dn con fines para
ol andlizis ¢ interpretociin de resultados

Datos de Entrevistado:

|

\’/570/(' i'.)"{’o C’n(;HO
Cargs sctual: Q\,ch

Afos de exaeriuris n el
sector: 3 on®

Wivel de aducacion: CL[‘““’

E! Producto tioee s gparicacs
BMEBCLVE POrs Su COREUTIO

EX aroma del Producto dabseendo, ex
agradable y fepeesanls frescurn

r~

L sextura del Prodacto, es adeceads.

w

E1 sabeor del Producto es equilibesdo y
cumple c00 mes expoctativas,

-

ANl R PR

5 amwupmw 7\
Coumdero gee ¢l Prodacso sepeescets
& funs wenslisnacidin acaliva y (f\

| novedoe,




A

Esto p P T i
T | medisole ol uso de téericas de

El Productos puede sor cossiderado

ible e el 1.

Consmumiria repularmcate & Produsto
S X

v

Consdero que ¢l Producto tine o
polencial @ estinfacer las 0y
de los commidores locales.

Estoy dispoesiols ceodiar in precso
1E | justo poc el Peoducto on tunciis de =5 (
caladed ¥ progucsia

1”2 persanas debido a s caracierisicns y
peopoesta & innowarion

&l Frodocio, podna poscicain:
I3 exiksamente on of miercado gracias & 9(

20 enfogue en aomtendaidad &
moovacida

14, ;Qué sepectos 8 Prodicto &\ celoy
Jobe 1 e *J 4

13, Qo sugecencies boris prramegenn | Moy Solkooy O(Q'ula.
ol Producto dlaborado?

16 ;Crme que este prodacto podra ser S5e predie_ hower d.@rr'k‘rd Wﬂacal

0 parn olros
mercadost  Por que?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

nstruccionas:

A i 39 rd una seein de ofi res relacionmda con el pradk laborsdo de la creada
para ef proyecto de titulacidn, Su opinicn es fundamental para evaluar y mejorar &l producto. Por favor, marque la
cesiffa que mejor refleje su nive! de scusrdo con cada afirmacion, wtilizando fa #guiente excels:

1 = Totalmente en desacusrda
2= Endesacuerdo

2= Neutrad

4 =De acuerdo

5 = Totalmente de acuardo

Responda de forma sincera y abjetive, yo que sus respuestas serdn Ltilizodas dni con fines ocadémicas para
ol andlisls @ nterpretocidn de resultadas.

Datos de Entrevistado:

T

7::/& (_?m‘!w C.(J/o

Car 1
sty ,QWJC

Afios de experkencia on el
sector: 3 e -

Nivel de aducacidn: ﬁ)vf-"d(

1 1 E! Prodocto tiene ura sparisncis K
ArRctiva pers su consame.

2 2 arcema det Producto claborado, &
agradable y sepeesents frossers. L

3 |14 sextara del Producio, os adecusda .(
5 sebor del Prouto v cquibibeads y o

<umple con mis expect s

Commsdero que el Producto represcatn
w0 irems (s crosie y
novedoes

o~




Este peeducto p Is i o
medanto o uso de Meonicas de K
conservecdo(dexhidratacida),

-5

El Predicso pande ser cansidorndo
oo un mencrs & sostenbilidad
pera aprovechos grodicios.

! Povcd

C i Tegu p
ol cotwviera dispeaibls ca o mercado. :( /

Considaro que o Preducio tiene
10| potenciel d: zalisfacer les nocesidades 'S

Estoy dipoesio’s cancelar un precio
11 | justo por el Prodecto on flscstn do xs A

cadsdad v propecsa.

Recomendacla o Producia a otras a(
12 personms debido » i caracteri sticay
propaests de imnovacidn

e

i
14, ;Que sepectos def Productn
ey Do Tk ot

Ll enfoque en scatenibilidad o
Moovacatn.

o Producto deborndo?

15, Oné migerencins batia parn maporar ngc.u»- el sabar ok o gu)-tﬂ

16, ;Cren quo este producto podila sor
adaptado o Svarsificado pers oo
mercaden? | Por qua?

R 5o EmpPaciily,




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instruecionss:

A continuaddn, encontrard une sade de afirmacionss ralacionada con el praducto slabarado de la Chicha de Jora
con Guayaba, creada para o proyecto de titulecidn, Su opinida es fundamental para evaluar y mejorar el producto.
Por favor, margus s cesills que mejor refleie su nivel de acuerdo con cada afirmacidn, utilizando f2 sigulente escala:

1 = Tal#mante en desacuerdo
2 = En dasacuarde

3= Neutral

4 = De acusrdo

% = Yotalmente de acuerdo

Respanda de forma sincera y objetivag, ya que sus respuestas serdn utifizodas
&f andlts's @ interpretacion de reswitodos.

Datos de Entrevistado:

Nombxe; FTITGvae (ehoves

Corgo acumk: c QETY - oo en
Afos de expuriencis en of .
sector: o A T
Nivel de educacién; = 21 eI

El Prodects tiene ums aperiencis /
ALV AN R SoRsEnO.
E oromens del Producto elaborado, os e
sgradable y represents fresous.

u

3| L tstum def Producto, o sdccnda yd

B sbor del Producto o equeliodo vy
cumplo 000 Mis expeclaiives.

5 il Producio apeovecha eliclenzemeste e
ingredientes que seelen dependicane.
Considoro que ¢l Producio repeesents 2
el Liaesiormacsdn crosive ¥ Vs

o

novadoss




Este peoducto p elai Ve )
mediante ol uzo do técmicas do /
consarvacdn{fermentac o) ‘,

-

El Producto puede ser considernado /
e e o setearlnkdid ‘/
para apeovechar peoductos.

i P~
v sstuviers deposible oo of mercads, I 4

Estoy fispugato’s canseler un prosio 7 :
Justo por of Prodocio ea thackia de su
celidad ¥ progussia

Recomendaria el Producto 3 otras
12 | perscaas dobedo n sus caracteristions y V&
eopuests de lunov ain

Produco, podeia pascomans
1 extosumente oo ol mercado gracias o //

=2 enfoque coscetenibibded o
Boovacudn.

14, (Qué mpscios del Produsto Yo Lo5iBu-0 fe PEANM bi Pesdsi=co
elohorndn considers mis destacada? hedvtaih o -0 1“\):.‘&)@\4&;':."-“ v SRhon
D Seec L 98 el iy

15. ;Qué sugeroncias baris para mejorer Lon can Sienvr pe qu(\i-cﬂ—" ‘lV:UST‘Mq ')
el Prodecto eleborado? Jepopu HAae' g oW\ e

16, (Cice you oste producto podiia st | 30 copo BRL G Ve VevPP=s o wiibhey
adaptado o diversificado pars otios
mercadoe? | Por qed?

~Plogartler [acddl - 59U P ~& 1pp.:._.pobd\ 4



llustracion 33encuesta yaguana deshidratada

Encuesta de Validacion de la Yaguana Deshidratada

ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION ? ; /

Instrucciones:

A continuacién, encontrara una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacion. Su opinion es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la sigulente escala:

1= Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Respondo de forma sincera y objetiva, ya que sus resp serdn wtilizadas Unic con fines académicos para
el andlisis e interpretacion de resultodos,

Datos de Entrevistado:

nomire:| T 1 RN,

tual: @
Cargo actua b

Afios de experiencia en el
sector: /5

/
Nivel de educacion: Y "o “ V‘/G

Pregunta

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su consumo,

El arcma del Preducto elaborado, ><
es agradable y representa frescura.

~

La textura del Producto, es )(
adecuada,

El sabor def Producto es
4 | equilibrado y cumple con mis X
expectativas.

El Producto aprovecha %

5| eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse,

6 | representa una transformacion

Considero que el Producto X
creativa y novedosa.




Este producto promueve la
innovacion mediante el uso de
técnicas de
conservacidn(deshidratacion).

El Producto puede ser considerado
como un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el
Producto si estuviera dispanible
en el mercado.

10

Considero que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las
necesidades de los consumidores
locales.

n

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Producto en
funcién de su calidad y propuesta.

12

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innavacicn,

14, ;Qué aspectos del Producto
elaborada considera mis destacado?

E]

El Producto, podria posicicnarse
exitosamente en el mercado
gracias 2 su enfoque en
sostenibilidad e innovacidn.

T R T S

Al
Ih i d vt i bl Lty

Q 3‘}' \ 2o e L‘DMW\L) .ét to.;\JcL
REwl, eulks = i

15. ;Qué sugerencias haria para
mejorar el Producto elaborado?

‘;”' iAo, . TSIEY, s oG J }
. posdesi Sy ol Sl

16. ;Cree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para
otros mercados? ;Por qué?

ol




2

c
ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION ﬁ/

Instrucciones:

A continuacién, encontrara una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacion. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar ef producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1 =Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

m

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus serén nic con fines académicos para
el andlisis e interpretacion de resuitodos.

Datos de Entrevistado:

Nombire: ?cm’nk? P‘)A.;\\’J
Cargo actual: ﬂch

Afios de experiencia en el
sector: / 6

"
Nivel de educacién: 4 +o WIJ

El Producto tiene una apariencia X
atractiva para su consumo.

£l aroma del Producto elaborado, ><
es agradable y representa frescura.

La textura del Producto, es
adecuada,

El sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis X
expectativas,

£

El Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse.

w

Considero que el Producto
representa una transformacion
creativa y novedasa.

o




Este producto promueve fa

B innevacion mediante el uso de R
técnicas de /

conservacion(deshidratacion).

El Producto puede ser considerado
8| como un manera de sostenibilidad >(
para aprovechar productos.

Consumirfa regularmente ef
Producto si estuviera disponible
en el mercado.

Considero que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las
necesidades de los consumidores
locales.

10

Estoy dispuesto/a cancelar un
11| precio justo por e Producto en
funcién de su calidad y propuesta,

Recomendaria ef Producto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innovacion.

12

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mescado
gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacidn,

% (Respuestas Abjertas) = o

14. ;Qué aspectos del Producto 'Y \ \0
elaborado considera mas destacado? exvn Un o,

15. JQué sugerencias haria para R’a“\” %"j' A" \)°Lul7 . 60\0‘! (AJLI 3“)(,,

mejorar el Producto elaborado?

12

A xR s XK

\";_'t,yf T ©

16. ;Cree que este producta pedria
ser adaptado o diversificado para %e
otros mercados? jPar qué?
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ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION ' 7r D)

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacion. Su opinion es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerde
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acverdo

Responda de forma sincera y objetive, yo que sus resp serdn utilizadas dnicomente con fines académicos para

el andlisis e interpretacién de resultodos.

Datos de Entrevistado:

Nombre:

B ‘J\'-’ Tclr\)\s-, Pu“\a p

Cargo actual: DOCL“ 5

Afios de experiencia en el \ @
sector:

Nivel de educacion: Yy Yo

Pregunta

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su Consumo. X

El aroma del Producto elaborade, X
es agradable y representa frescura.

La textura del Producto, es X
adecuada,

El sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis x
expectativas,

El Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que X
sueden desperdiciarse.

o

v

Considero que el Producto
representa una transformacion X
creativa y novedosa.

i)




Este producto promueve la
innovacion mediante el uso de
técnicas de X

Lonser (deshids .-"'“

El Producto puede ser considerado
comao un manera de sostenibilidad X
para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el

Producto si estuviera disponible X
en el mercado.

10

Considero que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las
necesidades de los ¢
locales.

P

=

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por ef Producto en
funcién de su calidad y propuesta.

12

Recomendaria el Producto a otras

caracteristicas y propuesta de
innovacion,

14. ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera mas destacado?

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacion.

X
X
e «
X

15, ;Qué sugerencias haria para
mejorar el Producto elaborado?

‘l\oj.c\\i)l Lo clan
\ stk ‘Eiﬁ":\“" L

16. iCree que este producto podria
ser adaptade o diversificado para
otros mercados? ;Por qué?

-am:&,- Mois e
\

5(, Fu( el 2V'M“\MNM\O L. T.A,Lw\.\




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACIO '%4

Instrucciones:

A continuacion, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque fa
casilla que mejor refieje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la siguiente escala:

1=Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo
con fines acodémicos para

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus serén utili tnic
el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre:

ayrie  Ch

Cargoactual:| () G('(’v\\ )

Afios de experienciaenel | "y 7
sector: g

Nivelde educacién:| (e pioed

Pregunta

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su Cconsumo.

x

El aroma dei Producto elaborado,
es agradable y repeesenta frescura, X

3 La textura del Producto, es 2
adecuada. X
£l sabor del Producto es
4| equilibrado y cumple con mis K
expectativas.

Ef Producto apravecha DL
eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse.

[

Considero que el Producto
representa una transformacion 4
creativa y novedosa.

o




Este producto promueve la
innavacién mediante el uso de

7 técnicas de ﬂ\
conservacion(deshidratacian).
£l Producto puede ser considerado

8| como un manera de sostenibilidad DL

para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el
9| Producto si estuviera disponible
en e mercado.

Considero que el Praducto tiene el
potencial de satisfacer las A
necesidades de los consumidores
locales,

10

Estoy dispuesto/a cancelar un
11| precio justo por el Producto en bL«
funcion de su calidad y propuesta,

Recomendaria & Producto a otras

12 personas debido a sus ol
caracteristicas y propuesta de
inpovacion,
El Praducto, podria posicionarse

13 exitosamente en &l mercado RN

gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacion,

i A e it du e sive S e B R

14, ;Qué aspectos del Producto
elaberado considera mids destacado?

TRIEa SR L A1

15. ;Qué sugerencias harfa para
mejorar el Producto elaborado?

16. ;Cree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para
otros mercados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION Q/

Instrucciones: ¥

A continuacién, encontrara una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
itulacién. Su opinion es fund | para evaluar y mejorar el producto, Por favor, marque la

para el proyecto de
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1= Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

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

Datos de Entrevistado:

Nombre: \‘J\Q\‘QC! CG'OLGV'\C\')

Cargo actual: OCC(’ "I\C

Afios de experiencia en el

sector:| Ay OO

Nivel de educacion: G a‘\ o

£l Producto tiene una apariencia
atractiva para su consumo, K

El aroma del Producto elaborado, x
es agradable y representa frescura.

-

~N

La textura del Producto, es N
adecuada.

w

El sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis
expectativas.

o

El Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse.

[

Considero que ¢l Producto
represents una transformacion M,
creativa y novedosa,

2]




Este producto promueve la
innovacidn mediante el uso de
técnicas de

conse

Bl Producto puede ser considerado
como un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el
Producto si estuviera disponible
en el mercado,

Considero que ¢l Producto tiene el
potencial de satisfacer las
necesidades de los cc icl
locales.

Estay dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Producto en
funcion de su calidad y propuesta,

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innavacién,

14, ,Qué aspectos del Producto
elaborade considera mas destacado?

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en &l mercado
gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacién,

1)

15. ;Qué sugerencias haria para
mejorar el Producto elaborado?

Boena owenertecicn

16. ;Cree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para
otras mercados? ;Por qué?

/

Tt por v ento L o oo |




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:
laborado de la creada

A continuacidn, encontrard una serie de afirmaciones relacionada conel p
para el proyecto de titulacion. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas serén utilizadas Gnicamente con fines acodémicos para
el andlisis e interpretacién de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre; “CN ia Codenea
Cargo actual: [ke“\ .

Afios de experiencia en el

sector: .\ C(‘;\ Co

Nivel de educacién: Olow —

El Preducto tiene una apariencia

atractiva para su consumo. )Q

El aroma del Preducto elaborado,
es agradable y representa frescura.

La textura del Producto, es
adecuada.

r

El sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis
expectativas.

x.

ES

£l Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que K
suelen desperdiciarse,

v

Considero que el Producto
representa una transformacion D(
creativa y novedosa.

o




Este producto promueve la
innovacion mediante el uso de
técnicas de

1A r e e bind, sd 4

conser

El Producto puede ser considerado
como un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos,

Consumirla regularmente el

Producto si estuviera disponible
en el mercado.

10

Considero que ef Producto tiene el
potencial de satisfacer fas
idades de los ¢

i

nec
locales,

=

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por &l Producto en
funcion de su calidad y propuesta.

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innavacion,

14. ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera més destacado?

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacion.

e

rales (Resp
bt i e

(@S QO TR pcduc_ (‘M}OU/ .

15, ;Qué sugerencias haria para
mejorar el Producto elfaborado?

&\

16, ;Cree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para
otros mercados? jPor qué?

WO

\
aoma Ve exdog




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

|

A continuacién, encontrara una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién, Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto, Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

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

el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre:

\Q:, A0 (uL» iz 0"{(;] nd

Cargo actual:
Afos de experiencia en el
sector:

-

(L\Q\ &_\u 0 (LL; VO (L .\l""‘dl \J\L'\k;ktu Lol \.\

20) ouu\ad

Nivel de educacion:

(u(‘v\k\ ‘\'\\N-\-

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

El aroma del Producto elaborado,
es agradable y representa frescura.

La textura del Producto, es
adecuada.

El sabor ded Producto es
4| equilibrado y cumple con mis
expectativas.

El Producto aprovecha
5 | eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse.

Considero que el Producte
6 | representa una transformacion
creativa y novedosa,




Este producto promueve la

7 innovacién mediante el uso de
técnicas de
conservacion(deshidratacion).

Bl Producto puede ser considerado
8| como un manera de sostenibilidad

para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el
Producto si estuviera disponible
en el mercado.

o

Considero que el Producto tiene el /
potencial de satisfacer las /
10 AT -

nec delosc

locales,

Estoy dispuesto/a cancelar un /
precio justo por el Producto en
funcion de su calidad y propuesta.

1

=

Recomendaria el Producto a otras

personas debido a sus

caracteristicas y propuesta de
innovacion.

13 exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque en

sostenibilidad ¢ innovacidn.

14. ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera mas destacado?

El Producto, podria posicionarse /

15. ;Qué sugerencias haria para M&lﬁ! qlh‘atl’lmm' | Z{Vc' W -’ (@ {(\&ﬂl..l Q kot L
mejorar el Producto elaborado? \;m).‘\.\u @ rowd T la f«:a'll'(n.k\w felews emocovae

16. ;Cree que este producto podria [T (Yg LT;- w M\\OJC\(\O" ‘
ser adaptado o diversificado para \
otros mercados? jPor qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinion es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favar, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1= Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

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

Datos de Entrevistado:

Nomire: Sci)bb\l'\ﬁ QtL\‘c r"(c)(ma
Cargo actual: Q,()Kll'\f(\éo'a dx_ U‘uau\(\d&ﬂ

Afios de experiencia enel
sector:

Nivel de educacion: | [ U(\v\e Wi J'L\

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su CoONSUMo,

£ aroma del Producta elaborado, /

g es agradable y representa frescura,

La textura del Producto, es /
3

adecuada.

El sabor del Producto es
4 | equilibrado y cumple con mis

expectativas.

£l Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse.

w

Considero que ¢! Producto \/
6 | representa una transformacion
creativa y novedosa,




Este producto promueve la

innovacion mediante el uso de /
técnicas de

conservacion{deshidratacidn),

El Producto puede ser considerado /
8| como un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el
Producto si estuviera disponible
en el mercado,

Considero que el Producto tiene el /

potencial de satisfacer las
necesi de los
locales,

Estay dispuesto/a cancelar un
11| precio justo por el Producto en

funcién de su calidad y propuesta.

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus /

caracteristicas y propuesta de
innovacidn,

El Producte, podria posicionarse
exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacion,

4. ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera mis destacado?

. 7™
15. ;Qué sugerencias haria para M l\N Y" Jat ‘(“ y
mejorar el Producto elaborado?

A 1
16. ;Cree que este producto podria [ O% 0 ?&UO &g\;uﬁc’ m“[ovav lp ind JacFen
ser adaptado o diversificado para
otros mercados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

A conti ion, 4 una serie de afi { lacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacion. Su opinidn es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya Gue sus respuestas serdn utilizadas Gnicamente con fines ocodémicos pera
el analisis e interpretacion de resultados.

W

Datos de Entrevistado:

Nombre: | myeiics (L\LH'(Q f"{U{LW\
Cargo actual: (DO‘A"W' ll()fﬁ LkC- I/I\ACuLu_‘;\(\t/\ col 101 30(?.(&1&

Afos de experiencia en el
sector:

A .

Nivel de educacion: (mvlc \/\\\,“C‘

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su CoNsUMo,
El aroma def Producto elaborado, /
es agradable y representa frescura,

La textura del Producto, es I /
adecuada.

[

El sabor del Producto es \/
equilibrado y cumple con mis
expectativas.

o

El Producto sprovecha
eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse.

w

Considero que el Preducto (/
representa una transformacion
creativa y novedosa.

el




innovacion mediante el uso de
técnicas de

5 el ey ol PRy
conser I Iéﬂ;.

Este producto promueve la /

~

El Producto puede ser considerado '/
como un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

Produ

Consumiria regularmente el
9| Producto si estuviera disponible
en el mercado.

Considerc que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las
necesidades de los consumidores
locales,

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Producto en
funcion de su calidad y propuesta.

1

=

personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innovacion.

12

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque en
sostenibifidad e innovacian.

Recomendaria el Producto a otras /

14. ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera mas destacado?

o™
15, ;Que sugerencias haria para \Rf"
mejarar el Producto elaborado?

16. ;Cree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para
otros mercados? jPor qué?




o

ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION /{

P

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 =De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetive, ya Gue sus resp seran anlc
el andlisis e interpretocion de resuitados.

con fines académicos para

Datos de Entrevistado:

Nompiee: Pwméu Espinosa

Cargo actual: Dogen*e

AfDs de experiencia en el

sector: 2 ano?

Nivel de educacién: Cuoite Nivel

Pregunta

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su consumo.
£l aroma del Producto elaborado, ‘/‘
es agradable y representa frescura,

N

La textura del Producto, es /
adecuada.

w

El sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis
expectativas,

El Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que

suelen desperdiciarse.

Considero que el Producto
6 | representa una transformacion

creativa y novedosa.

=

[




Este preducto promueve la
innovacion mediante el uso de
técnicas de
conservacién(deshidratacion).

~

como un manera de sostenibifidad
para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el
Producto si estuviera disponible
en el mercado.

El Producto puede ser considerado

Considero que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las
10 1 dand

nec de los const

locales.

P

Estoy dispuesto/a cancelar un
11| peecio justo por el Producto en
funcién de su calidad y propuesta.

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innavacién,

14, ;Que aspectos del Producto

elaborado considera mas destacado?

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacidn.

15. ;Qué sugerencias haria para
mejorar el Producto elaborado?

16. jCree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para
otros mercados? jPor qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION (

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacion. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y obj Ya que Sus seran unic con fines académicos para
el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

Ny =rist

Nombre: ] 'r\‘wm“r&(-

Cargoactual:[ Ty aed €

Afos de experiencia en el

sector: 2 aRe>

Nivel de educacion: a/e J; UNJ

Pregunta

-

atractiva para su consumo.

El Praducto tiene una apariencia /

El aroma del Producto elaborado,
es agradable y representa frescura.

~

La textura del Producto, es /
adecuada. /

w

I sabor del Producto es |
equilibrado y cumple con mis / 7
expectativas.

El Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse.

&

w

Considero que el Producto
representa una transformacién /
creativa y novedosa.

)




Este producto promueve la
innovacion mediante el use de

téenicas de /

conservacidn{deshid iém

-

El Producto puede ser considerado ‘
8| como un manera de sostenibilidad /
para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el
9 [ Producto si estuviera disponibie
en el mercado.

Considero que el Producto tiene el

10 potencial de satisfacer las
necesidades de los ¢ id /
locales,

Estoy dispuesto/a cancelar un
11| precio justo por el Producto en e
funcion de su calidad y propuesta.

Recomendaria el Preducto a otras
personas debido a sus

caracteristicas y propuesta de v
innavacion.

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado

gracias a su enfoque en 1
sostenibilidad e innovacidn.

13

14. ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera mas destacado?

15. ;Qué sugerencias haria para
mejorar el Producto elaborado?

16. ;Cree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para
otres mercados? jPor qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION | =

Instrucciones:

A continuacion, encontrara una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinion es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1= Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que Sus resp serdn utilizadas dnic con fines académicos pare
el andlisis e interpretocion de resultados.

Datos de Entrevistado:

Cargo actualk: W‘

Afios de experiencia en el
sector; 2 G o S

Nivel de educacion: ij J
> weAr

1 El Producto tiene una apariencia

atractiva para su consumo. "
El aroma del Producto elaborado,
es agradable y representa frescura. /

~

L texturs del Producto, es
adecuada, /

w

Et sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis >,
expectativas.

ES

El Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que —
suelen desperdiciarse.

w

Considero que el Producto
representa una transformadon
creativa y novedosa.

o




Este producto promueve la
innovacién mediante el uso de
téenicas de
conservacidn{deshidratacitn).

lals

S ndiedls

bty

w

Sy P

El Producto puede ser considerado
como un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

Consumiria reqularmente el
Producto si estuviera disponible
en el mercado.

Considero que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las
idades de los ¢

idore:

nec

locates.

=

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Producto en
funcion de su calidad y propuesta,

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innovacion.

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacion.

4. ;Qué aspectos del Producto
elaborado considers mas destacada?

15, ;Que sugerencias haria para s
| el Producto elaborad (T S“Y"Q «

16. ;Cree que este producto podria

ser adaptado o diversificado para S i

atros mercados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION q

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborada de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinién es fundamental para evaluary mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la sig i escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responde de forma sincero y objetiva, ya que sus resp serén dnic con fines académicos para

el andlisis e interpretacion de resultodos.

Datos de Entrevistado:

Nombre:| ~ TANATQ Lo beth
Cargo actual: WMWQ @}100? ca.
Afos de experiencia en el (2] ] T

sector:

‘et ge cdueacitns| Tovces Vv 5 olPcendo bt

=

Sasorioly Caracteristicas Organolgpticss < SR R
1 £l Producto tiene una apariencia \/
atractiva para su CONSUMO.
2 El aroma del Producta elaborado, v

es agradable y representa frescura.

La textura del Producto, es
adecuada. "4

£ sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis
expectativas.

£l Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse.

v

Considero que el Producto
representa una transformacion V
creativa y novedosa.

o




Este producto promueve la
innovacién mediante el uso de
técnicas de
conservacion(deshidratacidn).

El Producto puede ser considerado
8 como un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el
Producto si estuviera disponible
en el mercado.

Considero que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las

necesidades de los c

lecales.

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Producto en v
funcion de su calidad y propuesta.

3

Recomendaria el Producto a otras
12 pusmaf Lfebido asus -\/
Caracteristicas y propuesta de
Innovacidn,

£l Producto, podria posicionarse

exitosamente en el mercado \/
gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacidn.

14, ;Que aspectos del Producto &
elaborada considera mas destacada? 60 o

15. ;Qué sugerencias haria para Terbescr en lov 4ed I

mejorar el Producto elaborado?

16. ;Cree que este praducto podria S cal <& vo—LnJ y M eTove.

ser adaptado o dversificada para fw ‘)L‘

otros mercados? jPor qué? ,K(L Swleni b (3ed PN LU pe s,
gut or@an 3o, cerSeeroa.




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION .72

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refieje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2= En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

S = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas serén utilizadas dnicamente con fines ocadémicos paro
el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:
Respuesta

P(.‘vfo Jeo Pf’:;(

RIS L Bl
Nombre: Taﬂn?ﬂ A((‘_-x;}‘?

Cargo actual: @i‘“ OViadere Q,U (Y=

Afios de experiencia en el
sector: é‘ eies

Nivel de educacion: - u q}\
leranr o

Pregunta

oAt BNE LR e T
£l Producto tiene una apariencia V
atractiva para su CONsuMO.
£l aroma del Producto elaborado,

es agradable y representa frescura, ‘/

N

La textura del Producto, es /
adecuada. v

w

£l sabor del Producto es /
equilibrado y cumple con mis V
expectativas.

S

El Preducto aprovecha
eficientemente ingredientes que l/
suelen desperdiciarse.

(]

Considero que el Producto
6 | representa una transformacion I/
creativa y novedesa,




Este producto promueve la
innovacion mediante ¢l uso de V
téenicas de

conservacidn{deshidratacion).

El Producto puede ser considerado /
B | como un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

iValidacise

o
W Validaciony |

Producto si estuviera disponible \/
en el mercado.

potencial de satisfacer las
necesidades de los consumidores
locales.

Considero que ef Producto tiene el /

Estoy dispuesto/a cancetar un
precio justo por ef Producto en \/
funcidn de su calidad y propuesta,

=

Recomendaria el Producto a otras

12| Personas debido 2 sus '/
caracteristicas y propuesta de
innovacidn,
El Producto, podria posicionarse

13| exitosamente en el mercado Vv

gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacicn,

eries (Respussias Abierta)

14, ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera mas destacado? TC* 'LJ o~ = &'_,‘Oc v

15, ;Qué sugerencias haria para bﬂ "
mejorar el Producto elaborado? Glerme.

16. /Cree que este praducto podria  [<, > Lo wtenle  nudidives 2
ser adaptado o diversificado para 5 &( e A2

otros mercados? jPor queé? pY ,0(,-4 LoAder A ohe  wero ?b-&J‘O'




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones: %

A continuacién, encontrara una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerde

5= Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestes serdn utilizades dnicamente con fines académicos para
el andlisis e interpretacion de resuitados.

Datos de Entrevistado:

; T T F
Tonwpa kb,
Cargo actual: Qd‘ﬁ Clons tlo-’b* @ t’ }‘(‘14

Afios de experiencia en el

sector: é’ hv\.{s&)
Nivel de educacion: | =7 Vuj
ivel de educaci Vn /M“; M

Ef
atractiva para su consuma.

El aroma del Producto elzborado,
s agradable y representa frescura. A

~

La textura del Producto, es v
adecuada.

w

El sabor del Producto es
equilibeado y cumple con mis v
expectativas.

a

El Producto aprovecha

5 | eficientemente ingredientes que v
suelen desperdicarse.
Considero que el Producto

6| representa una transformacion l/

creativa y novedosa.




Este producto promueve la

innovacién mediante el uso de
técnicas de
conservacidn(deshid: ion),

R ey
Llheb b AR L bd St bt =

w

El Producto puede ser considerado
como un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

Consumiria regularmente el
Producto si estuviera disponible
en el mercado,

10

Considero que el Producto tiene e
potencial de satisfacer las
necesidades de los consumidores
locales,

=

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Producto en
funcidn de su calidad y propuesta.

12

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innavacian.

13

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado
gracias 2 su enfoque en
sostenibilidad e innovacién,

gt a0 25 T

o]

ories Genérales (Respuestas Ablertas)

e -k

s

14, ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera mas destacado?

@ @efCmo e 3,‘0!\‘0 &":c-?

15. ;Qué sugerencias haria para
mejorar el Producto elaborado?

Megoee  ed  Sebor  exk vy

Gt

16. iCree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para
atras mercados? jPor qué?

oMb b o sabsr poiss®
- o Rl pe-(er\; e o

2~ 10 ’

PreNe e
MM




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION l

Instrucciones:

A continuacidn, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacion. Su opinion es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetive, ya que sus respuestas serdn utilizadas dnicamente con fines ocodémicos para
el analisis e interpr ion de Itad

Datos de Entrevistado:

Nombre:

H)m(‘ o HaOCQ-'AD H

Cargo actual: \k&( 15 Q_\O“

Afios de experiencia en el

sector: | ;DJO A M\(QS':‘\ N e \Q)
Nivel de educacién: CJJ\\Q w\uc\

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su consuma,

£l aroma del Producto elaborado, /
es agradable y representa frescura.

~

N

La textura dei Producto, es
adecuada.

€l sabor del Producto es /
4| equilibrade y cumple con mis
expectativas.

El Producto aprovecha / K
eficientemente ingredientes que
suelen desperdiciarse.

w

Considero que el Producto /
6|rep una i ion
creativa y novedosa.




Este producto promueve la
innovacién mediante el uso de /
técnicas de

~

16n).

conse

El Producto puede ser considerado
8| como un manera de sostenibilidad

para aprovechar productos.

Consumiria reqularmente el
Producto si estuviera dispanible
en el mercado.

Considero que el Producto tiene el
10| Potencial de satisfacer las /

i o 2’

nec de ’OS cor
locales.

Estoy dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Producto en
funcion de su calidad y propuesta.

-
=

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus /
caracteristicas y propuesta de
innovacién,

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado /
gracias a su enfoque en

12

T R F

14. ;Qué aspectos del Producto 50 Q4 T UP 0‘4 ”
elaborado considera mas destacado?

teo HYqal ax W QGedadatiot do\ Proddro.
15. ;Qué sugerencias haria para 6{3““ e 4 4 =
el Producto elaborad

]

. A
16. JCree que este producto podria 5\, Pt q_\ Riccese &‘, Qosidtecion.
ser adaptado o diversificada para t
otros mercados? jPor qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinién es fund | para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacion, utilizando la siguiente escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

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

Datos de Entrevistado:

Nombre:

Cargo actual:

Afios de experiencia en el
sector:

Nivel de educacién: | ~ T, . L) oe ’

El Producto tiene una apariencia >(
atractiva para su consumo,

El aroma del Producto elaberado, X
es agradable y representa frescura,

La textura del Producto, es
adecuada, X

w

El sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis X
expectativas,

&

El Producto aprovecha
eficientemente ingredientes que X
suelen desperdiciarse.

[

Considero que el Producto L
representa una transformacion /
creativa y novedosa.

o




~

Este producto promueve la
innovacion mediante el uso de
técnicas de

[< on).

Consumiria regularmente el

B Producto puede ser considerado
<omo un manera de sostenibilidad
para aprovechar productos.

Producto si estuviera disponible
en el mercado.

Considero que el Producto tiene el
potencial de satisfacer las
nec de los col
locales.

1

Estoy dispuesta/a cancelar un
precio justo por el Producto en
funcion de su calidad y propuesta.

Recomendaria el Producto a otras
personas debido a sus
caracteristicas y propuesta de
innavacion.

14. ;Qué aspectos del Producto
elaborado considera mas destacado?

El Producto, podria posicionarse
exitosamente en el mercado
gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovacion,

15. ;Qué sugerencias haria para
mejorar el Producto elaberado?

Le

P R

16. ;Cree que este producto podria
ser adaptado o diversificado para
otros mercados? jPor qué?

N
<




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION 3

Instrucciones: .

A continuacion, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborade de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afirmacién, utilizando la sigulente escala:

1= Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus serdn utilizodas tnicamente con fines académicos paro
el andlisis e interpretacion de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre: geh[) Rueia

Cargo actual:| Decenl €

Afios de experiencia enel

sector:| D ONO>"

Nivel de educacion: QUPUA o«

Pregunta

El Producto tiene una apariencia
atractiva para su consumo.

£l aroma del Producto elaborado, )(
es agradable y representa frescura.

-

~N

La textura del Producto, es
adecuada. X

w

El sabor del Producto es
equilibrado y cumple con mis )(
expectativas.

o

£l Preducto aprovecha
5 | eficientemente ingredientes que
suelen desperdicarse.

Considero que el Producto
6| repi una ion )(

creativa y novedosa,




Este producto promueve la

innovacion mediante el uso de
téenicas de X
conservacidn(deshidratacion).
El Producto puede ser considerado
8| como un manera de sostenibilidad )(

para aprovechar productos.

Seccion 3: Aceptacion; Validacién y Factib lad Produc

Consumiria regularmente el
9| Producto si estuviera disponible
en el mercado.

Considero que el Producto tiene el
10 poten_c)ial)de satisfacer las )(

nec de los consumidores

locales,

Estey dispuesto/a cancelar un
precio justo por el Producto en b4
funcion de su calidad y propuesta,

1

-

Recomendaria el Producto a otras

12| Personas debido a sus )(
caracteristicas y propuesta de
innovacion.
El Producto, pedria posicionarse

3 exitosamente en el mercado )(

gracias a su enfoque en
sostenibilidad e innovaci
. = =

n.

a-

14. ;Qué aspectos del Producto T i } -
elaborado considera mds destacada? | 4 l deshiditodc .

; e
15, ;Qué sugerencias haria para Mej()’a" loy  spbovts £ SeAtt mecho

mejorar el Producto elaborado? 1o Pete)

16. ;Cree que este producto podria o | NG
ser adaptado o diversificado para %, wa buto o\l
otras mercados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION
Instrucciones:

A continuacién, encontraré una serie de afi | da con el prod laborado de la Y creada
para el proyecto de titulacién, Su opinidn es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor reflgje su nivel de acuerdo con cads afirmacidn, utilizando ls siguiente escala:

1 =Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acverdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, yo que sus resy serdn utilizadas Unic con fines ocodé pora
el andlisis e interpretacién de resultados.

Datos de Entrevistado:

TS e e NN e e e e )
I Nmbrti f\-nch\s\vqu Ot"“_g_vﬁ‘
Cargo actual: D\Qc'e(\"c

Adios de experiencis en of
sector: | |

Nivel de educacién: MOQ_

El Producto tiene una aparicncia %
MrDCLiva pars su Consumo.

El arcena det Producto elaborado, es
agradable y represents frescurs. *

»~

-

La texturn del Producto, es adocusda X

£1 sabar del Producto cs equilibeado v
cumphe con mis cxpectativas: Lol

El Producto aprovechn eficicstemente
ingredicates que sucken desperdici X

Cansadero que el Producto
uia Waesloonaciin creaiva y ®
novedosa.

&




Fate producto 1 Ia i
7 | medsante el uso de técnicas de
conservacion(deshidmtacién).

El Procucto puede ser considerado
como un manem de sostenibilidad
parn aprovechar productos.

g | Consumizia regularmente ef Producto
5t sera disponible en el d

L

Conssdero que el Producto tiene el
o ial de satisfacer ko cdod

e los consumidares Jocales,

Estay dispuesta’a cancelar un precio
11 §jaste por of Producte ca funcidn do su
caliclad y propuesta,

Recomendarin el Producto n otms
12 debido o sus risti

propucsta de innovacion.

El Produco, podria pasicionurse

12 exitasamente en ¢l mercado gracias o
su cafogque on sosteaibilidad ¢

npovaciin.

i sten ke dnoter | PROAM V0 o2 Ingreniaases

15. ias haria .
ell':ﬁmmm. P oot | Colo®, JntekdaAS DE s a

16, (Crae Gue este producio podifa s %q
adaptado o diversificado para otros | POE tprDicion € eyt
mercados? ;Por quit? “on




ENCUESTA DE VALIDACIGN DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION
Instrucciones:

A continuacidn, encontrara una serie de afirmaclones relacionada con el producto elaborado de la Yaguana, creada
para el proyecto de titulacién. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por faver, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuarde con cade of é Hizando la sigui escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

5

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

pora

Datos de Entrevistado:

Nombre: /?éold Qusho Ono’(u

Cargo actual: DDCEI\LC

Alus de uxpurienca en el
sactor: S

Nivel de educacion: S\J el A

El Producto tiene wn apericncia V'\
MIOACLVA Para SU CONSUMO.

El arcema del Producto elaboeado, es
agradable y repeesenta frescura.

~

3 | La sextura del Producto, es adecunda

x |2 [« |

El sabor del Producto cs equilibrado y
cumple con mis expoctativis,

&

5 El Preducto aprovecha cficicstemente
~ | ingreds que suclen desperdici

P

Considero que el Producto repeesenta
G | i Uinsfocniciin cicative y
novedesa.




Fste prochacto p Ini
mediante ¢l uso de técnicas de
conservacadn{deshidratacidn).

e

El Producto puede ser considersdo
como un manera de sostensbilidad

Consumiria regularmente ef Product,
si dz ible en el &

N

Consadero que ef Producto tene el
P iol de satisfacer las e
de los comsuimidores locales,

Estoy dispuesto/a cancelar un precio
juste por <1 Producto cn funcida ds su
calidod y propuesta.

Recomendarin of Producto a otess
P debido a sus isticas y
propuesta de innovacion.

14. ) Qué aspectos del Producto
o1 ik A

Eil Producto, podrin posicionarse
exitosamente en ef mercado gracins a
su enfoque on sostenibilidad ¢
innovacion,

El saloor g ovomel

15. jQué sugerencias haria para mejorar
¢l Producto claboeado?

Qg,sa“w e el cr,obr

16, ;Coto que sste products podida ser
adaptado o divessificado para otros
mercados? jPar qué?

s vesscth hoked Y

Parnat e

S v




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

A 6 4 una serie de afi relacionada con el fo de la creada
para el proyecto de titulacion. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refleje su nivel de acuerdo con cada afi i o la s escale:

1 = Totalmente en desacuerdo

2 =En desacuerdo

3 = Neutral
4 =De acuerdo
5 = Totalmente de acuerdo
Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestos serdn utilizadas con fines acadé poara
el andlisis & interpretocion de resultados.
Datos de Entrevistado:

Nombre: ﬁmw;\(x &)Pch

Cargoactual:| Ncent €

Afius de experrenuid en ef

Savtor 2 anod .

Nivel de educacién; f)_,?‘; iy

\ El Producto tiene una aparicncia :
ALrAcliva Para su Consumo. ./

El aroma del Producto elaborado, es :
agradable y representa frescura /

5

w

La textura del Producio, es adecasdn !/

El sabor del Producto es equilibrado y
cumple con mis expectalivis. &

&

El Producto sprovecha eficientemente v
ingredientes que suclon desperdicisne.

o

Considero que of Producto representa
i b dus o acion crestive y Vv
novedosa.

)




Fite prockcto i

7 | medinnte el uso de téeaicas de 7
conservacido{deshidratacion), "

El Producto puede ser considerndo

8 | como un nsenera de sostenibilidad
pars aprovechar productos. 7
9 Consumiria regularmente ¢l Producto v
8 disponible en el 1!

Consadero gue of Producto tene ef .
P inl de satisfioes Ia5 v
e o consunidores Jocakes.

Estoy dispuesto’a cancelar un precio
11 }justo por ¢l Producto oo funcita dosa
calidad y propuesta. 4

Recomendnria el Prodneta n otras
12 | personas debido o sns carncteristicas y )/
propoests de isnovacin

Bl Producso, podeia posicionurse

exitosamente en el mercado gracis o /
£u enfoque ca scatenibilidad ¢ \/
mnovacan,

R e e N S

1 SOt s

13

15. ;Qué sugerencins haria Jo0ar
d Producto claborade? ﬂe\)\:\o- e\ cder

16, (Croe gue st products podsla s ‘ = =
adaptado o diversificado para otros B ?u\ € @D v\ ?:cx‘\v(‘ O Aol
mercados? ; Por qué? ‘ <’1L




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

A continuacién, encontrara una serie de afirmaci | da con el prod! laborado de |a Yag! creada
para el proyecto de titulacién. Su opinidn es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla que mejor refieje su nivel de acuerdo con cada afi ion, utilizando I sig escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 =Neutral

4 = De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

» s

con fines

Responda de forma sincera y objetiva, yo que sus resp serdn para

el andlisis e interpretacién de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre:| ‘D \oha  Sdndke s

Cargo actat:| Cordvedovo de hrco

Anos de experiencia e el 1
sector:

Nivel de educacion:| CuanAo el

El Producto tieoe uns apuriencii

ALACTIV PATA S1 CONSVIMD,
2| El aroma del Producto claborado, es —
agradable y repeesenta frescura.
3 La teadisra del Producto, es adeciada. ~
4| EY sabor del Producto es equilibrado y “—

cumple con més expeciaiivas,

s El Producto aprovecha eficientemente L
ingreds ques: desperdici
Considera que & Producto representa v
6 | una transformacion creativa y

novedosn,




Fate producta | i
mediante el uso de técnicas de
conservacide(deshidmtacion).

-~

Producto puede ser coasiderad
como un manera de sostenibilidad
para aprovechar prodictos.

9 Consumiria regularmende el Producto
ul jera disponible en el 2

Consadero que o Producto tene el
10 ial de satisfs ik
de Jos conswmidores focales,

Estoy dispuesio’n cancelar un precio
111 juste por ol Producto oo fiancidn de su

calidad y propussta.

Recomendarin o Producto » otrms
12 | personas debido n sus caracteristicas y
propuesta de innovacion.

El Producto, podria pasicionirse
exitosamente en el mercado gracias a
su enfoque en sastenibitidad ¢
HBOVECION.

E\ o

14. (Qué aspectas del Producto
i 200 ek O .

15, ;Qué sugerencias haria para mejoras oM o &'JW“' Pee n ol
el Producto elaborado? e coer

16, ;COree gue sste producto podda sor
adaptado o diversificado pam otras S\'
mercados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION
Instrucciones:

A continuadidn, encontrara una sesie de afi i lac da con el prod laborado de la Y creada
para el proyecto de titulacidn. Su opinidn es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor, marque la
casilla qua major reflaje su nhvel de scuerdo con cads afj 16 { do la sigud escala:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = Endesacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetivo, yo que sus serén fas i con fines ocodé para
el andlisis e interoretacidn de resultados.

Datos de Entrevistado:

Nombre:| . (DO (PN ; £ 2y ool

7
Cargo actual: b,cr_ow e
Aflos U expuriencia en el o
sector: x> L
7
Nivel de educacion; (o7 7/&‘

El Producto tiene una aparicncia
ALractiva para su conswmo.

£l aroma del Producto elaborado, es
agradable y represeata frescura.

3 | La textura del Producto, &5 adecuads.

El sabor del Producto ¢s equilibrado y
cumple con mis expectativas

Sl N NES

X

5 | EI Producto aprovecha eficicntements
3 | grodichion qeo maclcw despardics

N\

Comsidero que ¢l Producto represents
i ransfonuacion crealive y
novedosa.

e




Fste prochucto promwmeve fa innavacsdn

7| mediante el uso de técnicas de vl
conservacion|deshilratacion),
El Producto puede ser considerad

8 | como un manema de sostepibilidad L

parn aprovechar productos,

Co itia regul & Prod
si estuviera disponible en el mercado.

3

Considero que ¢f Producto tiene el

10 | potencial de satisfacer las necesidades

de los conswnsdones Jocales.

2

Estoy dispuesto’a cancelar un precio
! | justo por ¢l Producto en fancida deo su
calidad y propuesta.

>

Recomenvlaris el Producto » ofrns

12 | personss debsdo a sus caracteristicas y

propuesta de innovacién,

Ay

14. ;Qué aspectas del Producto
AL s il dest

El Producto, podria

13 | exitosamente en el mercado gracing a

su cnfoque on sosteaibilidad ¢
nnovacidn.

ls_awwmndmg-mpmmw vc;‘)&.

mercadas? ; Por qué?

e Producto elabaradeo
16. ;Croc que st producto podris s |7 S ol [7{3 So Beciaes
adaptado o diversificado para otros D 2o um JPuirie S




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODLICTO ELABORADO PARA TITULACION
Instructiones:

A continuacién, encontrard una seris de afi lacionada con el prod laberado de Ia Y: creada
para el proyecto de titulacidn. Su opinidn es fundamental para evaluar y mej el preducto, Por favor, que la
casilla que mejor raflefe su nivel de acuerde con cada afirmacién, utilizando la sigulente escala:

1 =Totalmente en desacuerdo

2 = En desacuerdo

3 = Neutral
4 = De acuerdo
§ = Totalmente de acuerdo
Responda de formo sincera y objetiva, ya que sus respuestas serdn utilizadas tnk con fines acodémicos para
el andlisis e interpretacion de resultodos.
Datos de Entrevistado:

Nombre:| |} 10 .k QUAJ\A, QJmo
Cargo actual: Occ ,,_)Ec

Afos de experiencia en ef
("{ S )

sector:

Nivel de educacién: 1‘ +@

1 El Producto thess unx sparisncia
atroctiva para su consamo,

El aroma del Producto elaborado, es /
agradable y represeata frescura.

N

3§ La textura el Producto, es adecunda.

El sabar del Producto ¢s equilibeado y /
cumple con mas expectativas.

Considero que of Producto represeta /
G | v Iransfunmascion creativi y

novedosa.




Este peoducto p Iai i
mediantc el uso de técnicas de /

-3

El Producio puede ser considorsda
8 j como un mancra de sostenibilidad
para sprovechar prodisctos.

Consumiria regularments o Producto /
o catavicrn dispocsble cn <] "

Considero que el Producto tiene el
Pl A R e, /
de los consumidores localcs.

Escg,-ismw:awdumm /
11 | justo per ef Producto en funcion de sy

calidad v prapucsts.

Reconendacia o Producto a oters
12 debedo a sus isticas v
propuesea de innavacifn

El Froaucto, podria posicionsrse
13 | xitesamente en el mercado gracias

su enfoque en sastenibilidad o
muovacin,

lo?

14. ,Qué aspectos del Producto
2oy Y A, .nh &

el Producto claborado?

15, Qué sugerencis haria para mejocar 1"‘-1""‘“\01 5)\701 cm\ﬂ‘ (_gﬁ\l" l\\j‘""“"‘\*\

q W Oty 'Jl\ﬁu‘\

16 ;Cree que este preducto podria ser
adsptado o diversificado para otros 5.1 ‘u,, Sus wrana\\wv




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afir ! : da con el prod faborado de la Yag creada
para el proyecto de titulacién. Su opinidn es fundamentasl para evaluar y mejorar el producto. Por faver, marque la
casills que mejor refleje su nivel de con cach afii i% i la siguiente escala:

1 =Totalmente en desacuerdo
2 = En desacverdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objs »a que sus serdn utilizadas Unk con fines acadé para
el andlisis e interpretacién de resultados.

Datos de Entrevistado:

Hogxes ‘J\R_ ’\:“hot\:L Qé\l\ﬂ Q ~clo

Cargo actwal: 91(‘,#){'(:

ARos de experiencis en e o
sector: & emon

Nivel de educacion: )‘ 1@

| E! Producto tienc una ajsariensia
2rctiva Pars sU CoBsumo.

El aroma del Producto elaborndo, ¢s

agradable v represcnta frescura

b

Xl %

3 | La textura del Producto, cs adecuad.

El sabor del Producto es equilibrado y /
cumple con mis expectativas.

5 | B Producio spravecha eficicnemente
ingrodientes que suelen desperdiciarse.

Cansidero que ¢l Producto representa /
O | e Lrans frmaciin crculivi y
vovedosa,




Este producto promueve I innovacicn
7 | mediante ¢l uso de técnicas de

couservacion(

El Producto puede ser considerado
B como un wanern de sostenitilidad
para aprovechar productos.

Consamiria regularmente & Producto
5i estuviers disponsble e ¢f mercado,

Coasidera que ef Producto tienc el
ial de satisfaccr lag 4y
de las consumidores focales.

Estoy dispuesto/a cancelar wa peecio
1 justo por el Products en funceon de sy
calidad v propuesta.

Recomendirls e Producta a otvas
12 | persanns debido a sus carscteristicas ¥
propuiests da innavacién

14, ;Qué aspectos del Producto
S, id, .Ih‘ &

El Prodixto, podria posicionsese
exitasamente en el mercado gracing &
su enfoque en sautenibilidad ¢
nnevacin

Vub)\ﬂ\\“ z\:e‘ ‘nulu:

L

ol Producto

15, ; Qo sugerencias haria para mejocar
roducto claborad?

\

“{.\3‘.\)' o éhcn‘:Lot ot\’

R(’Q\A X

“n c\:c iomcl{ma‘\.

. LN (’[;tl-"

16, {Cree que este producto podvla ser
adaptado o diversificado para otros
mereades? ; Por qué?

(p.m‘uu Wo \\m:
2 Tl !

TR T.n =N Cncmlcn-;\\w-




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instruc ciones:

A continuadidn, ancontrard una sade de sfirmaciones relacionada con al produeto slaborado de Is Yaglens, creads
para =l proyecto de titulacidn. Su opinidn es fundamental para evaluar y majorar e producto, Por favor, marque la
casilla que major reflajs s nive! de acusrdo con cada afirmacién, utilizando la siguiente escale:

1 =Totalmante en desacuerda

2 = En desacuerdo
3 = Neutral
4 = De acuerdo
5 = Totalmente de acuerdo
Responda de formo sincera y obfethg, Yo Que Sus Iespuestas serdn wiiizodas dni con fines 7é poro
& andlisis & interpretacion de resultados.
Datos de Entrevistado:
Nombre: | ¥i57 Qi cew O ES
Carge actusl | Qesw [y =
Adios U waperiencis en el o
sactor: q DYy SN
Nivel de educacién: erEd=>h
| | B Profudo tien um aperienciy Vs
IOCRCAiVE [RIMa SU CONSAnO. 4
2| 2 rcena el Producto chborndo, o 2
agradshle y repeesenta froscura.
3| L centera ded Prodito, e aleosals, y

Bl sabor dal Producto es oquilibeado v
catrple 000 ss expoctativis

£l Producto apeovechs cBoitiencate

Qe

Coastdero que ¢l Produsto repecseatn / g
Wi Sl iacion creaiva y /
Do

&




Este producio p i g
7§ madisnte of o de téosicas de »
P PR
El Producto pussle ser cosidersdo
§ | cumt s tmemicr s do sosioslnladed s

3

porn speovechar producion.

Consuniria regolarments o Produsto
sl estuviena dspoaibie e ol marcado,

Considero gue el Prodhucto tione of

Estoy dispaesto/n cencelar w precio
juqopord Producto en fancin de su

Galidad y propaeds

Rocomondxia o Prodecto a otres
persoues debido 2 sus ooracteristices v
propuesta de innovaciin

Ei Prod: podeis p
essscsamente en of mercado
&n enfque o

ooV

s o

mercados? ) Por qué?

14 Qs aspectos dal Produsio oy
chaborade considern mis destacado? L0 NOAGVARRD e PishETAR &L BB

P v ) [ TEN (LN G e
15 ;{0 sugereacias harfa pera me B GOETA - (efY Je KD Hoa Tl o
¢ Producto chiborada’ LicBochol geywr il (PRGOS &V GEy
16, (Cree que este poodocto podria sy 'y R2ENE SEh Wit WM LR Rt oL
adaplardo o drversificado pers ozos f A

o b6 WAGUAYN TR0 G S pe feethe ThT




llustracion 34encuesta vinagre de manzana

Encuesta de validacion del vinagre de manzana

ENCUESTA DE VALIDA

A continuacion. encontrard una serie de afirmaciones

Ia ci o

C!ON DE PRODULTO ELABORADO

PARA TITULACION

labhorad,

conelt
es fi

creada para el proyecto de titulacid

margue k2 casilia Gue mejor refleje su nivel de acuerds con

1 =Totalmenta en desacuerdn
2= En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas serdn utiiizadas d

Su opinié

Al

el Vinagre de Manzana,

di para evaluar y mejorar el producto. Por faver,

fada afirmacién, utiliz

2nde la siguiente escala;

Frone

el & interr siin de

con fines

Datos de Entrevistado:

Nombre:

Ava Cuspwn Ouonsid

Caiga actual

oo

Afios de experiencia en ei
sector:

N

Nivel de educacidn;

a/{tﬂd\’

I E! Prodiscto tiene uns spariencia %
alractiva para su consumo.
| Et aroma del Producto elaborado, cs
agradable y representa frescura. X
3 1a textura dol Productn, es adecnada %

S

El sabor del Producto es equilibrado v
cumple can mis expectativas.

Bl Producto aprovecha eficienteme

que suclen d dici

Considero que ¢l Producto represeata
uny trmsformacion creiva y

novedosa.




o

Este p p lai
mediante o uso de técnicas de
conservacion(maceracion).

El Producto puede ser considerado
COMO un maness de sostenibiiidad
para aprovechar productos.

9 Consumiria regularmente ¢l Producto
si estuvicra disponible ca ol mercado.

Considero que ¢l Producto tiene el
potencial de satisfacer las PR
de los consumidores locales.

10

Estoy dispuesto/a cancefar un precie
Justo por el Producto en funcion de su
calidad ¥ propuesta.

Recotnendaria ¢f Producto & otrus
personas debido a sus caracteristicas y
propueets de innovacisn

14, ;Qué aspectos del Producto
Al idera més d P

El Prod podria
exitosamente en el mercado pracias s
su enfoque on sostenibitidad o

Hejoehe ALR? .

15. (Qué sugerencias haria para
¢l Producto elaborado?

16. ;Cree que este producto podria ser
adaplado o diversificado para otros
mercados? ; Por qué?

| PERUATAUA De TRCEPY




EMCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTC ELABCORADC PARA TITULACION
Instrucdiones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el oroducto elaborado el Vinagre de Manzana,
creada para el proy de titulacién, Su opinién es fund para evaluar y mejorar el producto. Por faver,

. fonts panal

margue ka casilla que mejor refleje su nivel de acuerds con cada afirmacién, utitizends la sigulents cacala:

1 =Totalmenta an desacuerdo
2 =Endesacuerdo

3 = Neutral

4 =De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que sus respuestas seran utilizadas nit con fines acodémicos para
el andlisis e interpretocidn de resultadne

Datos de Entrevistado:

Nombre: ;\\'\C ( V\')\\v’\C O"\WC \

Carga actual: Qmw/c

A0S (e expenencia en e
sector: \2 .

Nivel de educacidn: v P%OL

1 E! Producss ticinc uia apariencis

atractiva para su consumo, X
2 EJ aroma del Preducto elaberado, es Y
agradable y representa frescura. -
31 L textira del Prodicn, es adecnada <
4 E! saborddethdoesgquilibndoy ¥

cumple con mis expectativas,

ha mfie

El Producto ap
? [ingredi Qe suelen d ci Y

Considero que ¢l Producto representa
und lranslormicion creative y ){

novedosa.

o




Este producto promueve ln innovacion
mediante ¢l uso de técnicas de x
conservacion(maceracion). '

-

El Producto puede ser considerado
CONIO Un mancrs de sastenibiiidad %
para aprovechar productos,

>

o | Consumiria regularmente ¢l Producto
si estuviera dispomible ea ¢f mercado,

Considero que o Producto tiene el

101y de las
de los consumidores locales. X
Estoy dispuesto/a cancelar un precio

L1 { justo por el Producto en funcidn de su *
calidad v propuesta.

Recotncadaris ¢l Producto a olrus

124y debido a sus i ¥ ¥
propursta ds innovacidn
Bl Pr o, podria g

13 | exitosamente en el mercado gracias +
s anfogue ea sostenibilidad ¢

muovacion.

(ot pennpiv.

14, ,Qué aspectos del Producto

it nley adora siue PR

15, ;Qué sugerencias baria para mej A2 QCADET -
of Producto elaborado? ZEvoch i

16, ;Cree que este productn podria ser Y\ i }o\“@vv.\‘b\b'\ﬂm PE RRODILICH-
adaptado o diversificado para otros
mercados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACIGN DE PRODUCTO FLABORADO PARA T!TUVLAC!C‘H

Ingtruscianas:
A continuacién. encontrard una serie de afirmaciones relacionada con &l producto elaborad el Vinagre de M:
creada para el proyecto de titulacidn. Su opinién es fund | para evaluar y mejorar el praducto. Por favor,

margue la casifla que mejor refleje su mivel de acuerds con cada cfirmecidn, utifizands ls siguiente escata:
1 =Totalmente en desacuardo

2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y obji YO que sus serdn utilizadas Uni con fines académicos para
el andlice o internretariin de recultndos,

Datos de Entrevistado:

Nombre: ﬁw’"’ 6&';’&/(2
h Cargo sctual: E"}Zc

Afios de expenencia en el
=
sector: 7 cerr O5

vaeadeeéucadén: do]é ’/“,0(

I Producco tiene una spaniescin
alractiva para su consumo.

El aroma del Producto elaborado, cs /
agradable y representa frescura.

a

La textira dol Producto, 65 adecnada ‘/

W

El sabor del Producto es equilibrado y
cumple con mis expectativas.

El Producto aprovecha eficientemente
i i que suclen desperdici

s

Considero que el Producto represcnta v’
i {rams fvmucon creativa y
novedosa.

2




Este prodt lai 10

7 | mediante o uso de técnicas de v
conservacion{maceracidn).
Producto puede ser considerado

8 | como un maners de sostenibilidad '/

para aprovechar productos.

Consumiria regularmente ¢l Producto
si estuviers disponible ¢a ¢} mescado.

Considero que el Producto tiene el
ol G st e i %
de los consumidores locales.

Estoy dispuesto’a cancelar un peecio /
11 | justo por el Prodocto en funcién de su
calidad v propuesta,

Recouiduria ¢f Producto a oiras /1
12 | personas debido a sus caracteristicas v
propuesta de innovaciin

El Preducto, podria posicionarse v
13 exitosamente en el mercado gracias a

s enfoque on sestenibitidad &
innovacion,

14, ;Qué aspectos del Producto
oo o thocn 1ok

15. ;Qué sugerencias haria para mejorar
¢l Producto elsborado?

16, ;Cres que este producto podria ser
adaptado o diversificado para otros
mercados? ; Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUICTO ELARORADD PARA T!'!'!JLACEé.‘:
Instryociones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con ef oroducto elaborado el Vinagre de Manzana,
creada para el proyecto de titulacién. Su opinién es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor,
margue Iz casilla que mejer refleje su nivel de scuerdo con cada sfirmacidn, utilizands la siguicnte escal:

1= Totalmenta an desacuerdo
2 =Endesacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetiva, ya que Sus respuestas serdn utilizadas dnit con fines académicos para

el isic e interr idn de resyltnd,

Datos de Entrevistado:

Nombre: Lot i'n’(/(?

ANos de experiencia en e

sector: 2o of

|
i Cargo sctual: /7( ¢«\7!/C
|

!_ Nivel de educacién: M M u‘/

| Bl Proicto ticne ana aparisnsiz
alracliva para su consumo.

2 El aroma ded Producto elaborado, es v
agradable y represcata freseura
3 1 La textira del Producto, es adecyada ‘/

El sabor del Producto es equilibeado y /
cumple con mis expectativas,

4

El Producto aprovecha eﬁcwmemeue e

suelen ds
que sucl P

Considero que ¢l Producto representa ¥ /
G J unit ramsformucion cresiva

novedosa.




Este producto pr Ia i i
7 | modiante el uso de técnicas do Ve
conservacidon(maceracidn).

El Producto puede ser considerado
8 j como un maners de sostenibilidad
para aprovechar productos.

0 Consumiria regularmente ol Producto
si estuviers disponible an &) mercado,

Cansidero que el Producto tienc cl 7

Aad,

Estoy dispuesto/a cancelar un precio W
11 | justo por el Producto en funcion de su
idad v propuesta.

Recowmendaria ¢l Producto a ofvus I/
12 debido a sus icas y

propuesta de innovaciin

El Producto, podria posscionarse

13 | exitosamente en el mercado gracias a
su enfoque en sostenibitidad &

innovacién,

ll.éQuéupeaosddl;mdnao Lo cadez QAo ded Ui'\g'c
laborad: idera mis & o >

15. ;Qué sugerencins haria para mejorar CJ\'!{U(‘J’C‘ i
¢l Producto claborado?

16. ;Cree oue este producto podria ser
adaptado o diversificado para otros
mercados? ; Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTD ELABORADC PARA TITULACION
nstrucdicnss:

A continuacidn, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el oroducto elaborado el Vinagre de Manzana,

creada para el proyecto de titulacidn. Su opinién es fund: | para evaluar y mejarar el producto. Por favor,
marque la casilla Gue mejor refleje su nivel de scuerdo con cada afirmacidn, utiizends la siguiente escels:

1 =Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

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

el andlisic o intere W3n de recultnd;

Datos de Entrevistado:

S ﬁof‘b C(rﬂ/ro 0@”0

Caigu actual DO (IMJC

Afios de expenencia en el
sector: | B aimog

Nive! de educacién: 6"?&”0(

roducto tiene una aparioncia
Alractiva para su consumo.

=]

El aroma del Producto elaborado, es
agradable y representa frescura, \')(

La texturn del Producto, es adecuadn ‘><

w

o

El sabor del Producto es equilibrado y
cumple con mis expectativas. ‘\

El Producto aprovecha eficientemente
ingredicates que suelen desperdiciarse. X

Considero que ¢l Producto represeats
una transformacion crealivi y D(
novedosa,

o




Este peoducto p lai 16
mediante ¢l uso de técnicas do
conservacidn{maceracion),

o

El Prod: puede ser considerad,
COMO UN maners de sostenibiiidad
para aprovechar productos.

Consumiria regularmente ¢l Producto
si estuviers disponible cn ¢! mercado. b(

Considero que e Producto tiene el
i Gl e xatiGuocr fig 2
de los consumidores focales.

Estoy dispucsto/a cancelar un precio
Jjusto por el Producto en funcién de su
calidad v propuesta.

=

Reconcudaria of Producto a oivus
personas debido a sus carmcteristicas y
propuesta de innovaciin

14, ;Que aspectos del Producto
oy iders mds d

do?

13

Producto, podria p se
exitosamente en el mercado gracins a
20 anfoque ca sosterabitidad &

ida
Innovacion.

&b dado.

7 R

15, ;Qué suger haria para me)
¢f Producto elaborado?

By canhdod e dolce U val frcc.r )
injmduCﬂJea.

16, ;Cree que este producto nodia ser
adaptado o diversificado para otros
mercados? , Por qué?

Por sv el ubgra M




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCT 0 ELABORADC PARA TET!.."LAC!OP-'
tnetrucciones:

A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto ela borado el Vinaere de Manzana,
creada para el proyecto de titulacion. Su opinion es fundamental para evaluar Y mejorar el preducto, Por favor,

margue la cazilla gue mejor refleje su nive! de severdo con cads sfirmacidn, utitizends la slgulente escala:

1 = Totalmenta an desacuerdo
2 = Endesacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo
pora

Responda de forma sincero y objetiva, ya que sus serdn utilizadas dnj con fines ac
elandlisic @ interpretacidn de resultadns

Datos de Entrevistado:

Nombre: ‘/\%0‘0 OU)NO"‘“()
Cargo aciual: Me
Anos de expenencia en el
sector: -50 ~O Syl 027

Nivel de educacién: 84?9" e

El Producto tiene uisa sparicacia
alractiva para su consumo, D(

El aroma del Producto elaborado, cs ‘ﬂ
agradable y representa frescura

»

w

14 textira del Producto, o5 adecinda D(

El sabor del Producto es equilibeado y
cumple con mis expectativas,

El Producto aprovecha eficientemente
$ i que suelen desperdics

ngr

Coasidero que ¢l Producio representa :
0 | una Wrunsiormacion creaiva y
novedosa.




Este producto p lai 16
7 | mediante of uso de técnicas do
conservacion(maceracion), V\

El Producto puede ser considerado
8 | como un maners de sostenibiiidad 47<
para aprovechar productos.

C i ; el Prod 5
¥ si estuvicra disponible ca ef mercads. {7\

Considero que el Producto tiene ¢l
p ial de satisCacer lag ea g
de los consumidores locales.

Estoy dispuesto/a cancelar un precio
11  justo por el Producto en funcién de su K
calidad v propuesta,

Recosacudaria of Prodacto a otres
12 | personas debido a sus caracteristicas y 0(
propuesta de innovacisn

Kl Pr , podria p
exitosamente en ¢l mercado gracias a
su anfoque ca soatenibitidad o

nnovacion.

13

e T et
Resy )

- £l proceso e eb‘:c.rc\h

14, ;Qué aspectos del Producto

P e e dech i 3 4o?

15, {Qué suge: haria para me Esta moa dado.
¢l Producto claborado?

16, 1 Cree que este producto nodria ser \Oac S0 -rel,qu ] ‘M
adaplado o diversificado para otros
mercados? ;Por qué?




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODIICTO ELABORADO PARA T!TU‘LAC!é.‘!

Instrizcciones:
A continuacién, encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el producto elaborado el Vinagre de M: A
creada para el p de titulacién. Su opinién es fund | para evaluar y mejorar el producto. Por favor,

¥
marque fa casilla que mejor refleje su nivel de acuerds con cada afirmacidn, utilizands Ia siguiente escala;
1=Totalmente en desacierdo

2=Endesacuerdo

3 = Neutral

4 =De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y obj ¥a que sus resp serdn utilizadas tni con fines académicos pora
el andlisis e intery ricn de recyitad,

Datos de Entrevistado:

Nombre: | wher, TFormende Cudelbe Pobiecs

Caigy ectual: Qx_ Jz

Afios de experiencis en ei 4
sector: \

Nivel de educacién: 4 +o

E! Producio tieae una aparizociz
alractiva parg Su consumo.

/
El aroma del Producto elaborado, es /
i

]

agradable y representa frescura.

w

La textuea del Productn, es adecrads

El sabor del Producto ¢s equilibrado y /
cumple con mis expectativas.

3 El Producto aprovecha eficientemente

di que suclen desperdiciarse. /

Considero que ef Producto representa /
G  unis transioemiacion creiivi y
novedosa




Este producto promueve la innovacion
mediante cl uso de técnicas de A
conservacion{maceracion).

-

El Producto puede ser considerado
€O U mancra de Sostenibiligad /
para aprovechar productos.

8

9 Consumiria regularmente ¢l Producto /
si estuviers disponible ¢ of marcado,

Considero que ¢l Producto tiene el /
101 ial de satisfacer las idad
de los consumidores locales.

N

Estoy dispuesta’a cancelar un precio
11 | justo por el Producto en funcién de su
calidad v propucsia.

12 [ personas debido a sus caracteristicas y
proguessa de innovacidn

Producto, podria g
exitosamente cn el mercado gracias a
6 enfoque oo soatenibilidad o
innovacion.

Recoumendaria ¢l Frududto s oivus /
/

I [Tk G

éﬁi’m?wwdm;mhmmmr 60\:-' \\32:.)»...,\\‘, e,\ v\\u(_\ _)(_, 30\\11‘

16. ;Cree que este producto podria ser
mgfgﬁ?downm 6‘ l)\':r i 2"lﬂh}ﬂl\\t \lq. ")T(Uuto\‘\w\tﬂt




ENCUESTA DE VALIDACISN DE PRODUCTO ELABOBADO PARA TITULACION
Instruccionee:

A continuacidn. encontrard una serie de afirmaciones relacionada con el praducto elaborado el Vinagre de Manzana,
creada para el proyecto de titulacién, Su opinin es fundamental para evaluar y mejorar el producto. Por favor,

margue ls casilla que mejor refleje su nivel de acuerds con sads afirmacidn, utilizands & sigulentc escala:
1 = Totalments en desacuerdo

2 =Endesacuerdo

3 = Neutral

4 = De acuerdo

5 =Totalmente de acuerdo

Responda de forma sincera y objetive, yo que sus serdn utllizadas dni con fines académicos para
el

Datos de Entrevistado:

AT R

Ha. Fonand Rdlla
Caigo ectual: Damf@C

ARNOS Ge experiencia en el /
=
sactor: N axes

faleceo

Nivel de educacién: [{ 4o

E! Produsts ticno
alractiva pars su consumo,

El aroma del Producto claborado, es
agradable y representa frescura,

~

w

S oo
La textura ded Productn, es adecnada /
/

El sabor def Producto es equilibrado y
cumpie con mis expectativas.

El Preducto aprovecha cficicatemente
Frsiien que suclen despendici

Coasidero que ¢l Producto representa /
6 [ una tramsformacion creativi y
novedosa.




ik

Este producto p lai
mediante cf uso de téenicas de
conservacion(maceracion),

=

El Prod puede ser considerad:
como un manern de sostenibifidad
pura aprovechar productos,

Consumiria regularmente ¢l Producto
si catuviera disponible en o mercads.

Considero que ¢l Producto tiens el
i ial de satisfacer Ias P
de los consumidores locales.

Estoy dispuesto/s cancelar un precio
Justo por el Producto en funcion de su
calidad ¥ propucsta.

NN

Recounendaria el Pooducto a otrus
personas debido a sus carncteristicas y
propuesta de innavacion

A\

14, )Qué aspectos del Producto
Tabennd Rlera yodx d do?

El Pre . podria p

cxitosamente en el mereado gracias a
&t cafoque en sosienitilidad ¢
innovacion,

AN

15, ;Qué suge haria para mej

¢l Producto claborado?

uw I Y ) oy L\ g hue S

16. ;Croc que este producto podria ser
adaplado o diversificado para otros
mercados? ;Por qué?

C.D‘. Y.w a9 Uo)\\&;.ln




ENCUESTA DE VALIDACION DE PRODUCTO ELABORADO PARA TITULACION

Instrucclonss:

A cantinuacién, Encontias une seile da afirmacionas relaconads con & producta slaborado ol Vinagre de Manisins,
creada para el proyecto de titulscidn, Su opinidn es fundamental para evaluar ¥ mejorar ol producto. Por faver,
marque la casita qu= major reflaje s nivel de acverdo con cads afirmacion, utilizando la siguiente escale:

1 = Tolslirmnis e desacuerdo

2 = En desscuerdo
3= Neutral
4 = Da acverdo
5 = Tatalmente de acusrdo
Responda de forma sincera y objeth, ya que sus respuestas serdn utilizodas oni con fines acadé: pare
o andlisis e interpretociin de resutados.
Datts do Entrevistadol
Nombira) FOLM G2 cofl SWEL
Congo actumli o deTE (ofoec
Ados U experiercie wn wl -
sactor: =2 e
Niysi de educacidn U~ 2N

I Produocko tisse uns sperianciy .
sractiva pera su consmno. £~
X | 3 aroms del Prosicio claborado, o3 . i /—
agradable y roprescots frescera.
3 | La ek & Producto, es sdecuads &
il salsoe &8 Producto es oquilibrado v ["/

Caneple Com 13 eapectativia.

Comsickro que o Prodecto represcaln /
& § s Urassformciin crealivi y /
novedosa




Estop o la ci /
ezt o uss de dkcnicss do
conservacidalmaceracedn).

e T A S

El Producto puede ser coosidemado
o win sy e sedisililided
pers sprovesher producios

Corsumiria regulenmente o Producto 7
@ ierz Epuobleen el 4 y

W

Coesidero que & Producso tiens ¢l
polonal do facer lns P
de Jos consurmidores locales.

Jcalidad v propuesta

Estoy disguestivs csnerdse mn peatio )
justo por ol Producio es fitncion de s £

12

Recomendarly &l Producto a clras /
persones debedo 2 sus caracterfsticas y
POOpUSSTE G0 NGy BSGO.

151

14 Qe sspecios det Producto

1
en el mereado pracias a //
22 enfoque en soetenibifidad &
mnovaoai.

fupedecnnl eri? De W BT N PR
Ve gsipo o’

15, JQué pgerenciss baria pars seone
o Producto clsborado?

I e LAD =>
- Ve 00 Bew eRL G ws 4N L vDatie) 4y
Lty o e CH S

16, (O que wste pooducto podeds s
adaptado o diversificado pam otros
merendon? | Por gué?

e~ J? LS pe P B0 P -

CORPoPIM B com) TEd G TN




Anexo 2 fotografias de elaboracion de chicha de jora con guayaba

llustracion 35 fotos chicha de jora

Fotografias de la Chicha de Jora con Guayaba




Anexo 3 fotografias de preparacion de yaguana

llustracion 36 fotografias yaguana deshidratada

Fotografias sobre el trabajo de la Deshidratacion.










Anexo 4 fotografias de elaboracion de vinagre de manzana

llustracion 37 fotografias de vinagre




Anexo 5 escaneo de oficio de colaboracion

llustracion 38 oficio de colaboracion

TEC-=7

TECNOLOGICO SUDAMERICANO

© oo 449

° Bolivar y Manuel Vega-San Hlas

Paute, 02 de octubre del 2024,

Chef.

Hemdn Patricio Coroned Cakderdn

CHEF EJECUTIVO RESTAURANTE CORVEL
Cindad,

De mis consideraciones:

Yo, Esteban Rodrigo Nautn Herrera; estudinnte de la carera de Gastronomia del Instituto
Tecnoligico Superior Sudamericano, solicito de la manera mas cordial, su colaboracion para ¢l
desarallo del proyecto de investigncidn titulado “TECNICAS DE CONSERVACION PARA
ALARGAR LA VIDA UTIL DE TRES PRODUCTOS DEL CANTON PAUTE", con el afin de
sprovechar las bondades gastrondmicas y agricolas del sector, dando realce & las boadsdes de
plantas y frutas existentes en tan distinguido cantdn.

Cabe mencionar que, el objetivo central del proyecto es la elaboracidn de diversos productos,

tales como: chicha de jora con guayaba, yaguana deshsdratada y vinagre de manzana,

~ Restaurant
RSy
CO

En espera de una favorable respuesta, me suseribo de st 3

Atentamente:

S, N SRS Q-7 foy
Esteban Rodrigo Nauta Herrera (o ’/2
Estudiante de Titulacién S H. A 01454




Anexo 6 escaneo de oficio de colaboracion

llustracion 39 contestacién de oficio

.\5»,,.,_ Restaurant

CORVEL

B (( Lo Cocpasils ol ol
Telf: 07 2 251-556 Paute - Azuay
e-mall: corveli @hotmail.com www.restauranicorvel.com
Paute, 06 de octubre el 2024

Sr. Esteban Nauta Herrera
Estudiante de Titulacién.
Ciudad.

De mis consideraciones:

Yo, Herndn Patricio Coronel Calderén, Chef de Restaurant Corvel, por medio de la presente doy
respuesta al apoyo de la colaboracion para el desarrollo del proyecto de investigacion titulado
“TECNICAS DE CONSERVACION PARA ALARGAR LA VIDA UTIL DE TRES PRODUCTOS DEL CANTON
PATUE".

Atentamente:

Ry, Restaurant]
CORVEL

C ] la Cqm's.‘dagdc Chaude

Dir: Siman Bolivar 8«37 y Luntur « Telf: 2251- 556
sTelefax: 2251-779  «Cel 0395849093
L PAUTE - ECUADOK

CHEF
Cl: 1103156756001




Anexo 7 escaneo carta de aprobacion

llustracion 40 carta de aprobacion

.o Restaurant

( ORVEL

o i

Tell 07 2 251556 Ptk - Azuiry
o-mail corveli Gihotmak com wwrw reslinrantcorvel com

Paute, 06 de febraro ol 2025

Sr. Esteban flauta Herrera
Estudiante de Thulackdn.
Cludad.

De mis consideracianes:

Yo, Herndn Patricio Coronel Caiderdn, Chef de Restaurant Carvel, por medio de la presente certifico
que &l PROYECTO titulsdo “TECNICAS DE CONSERVACION PARA ALARGAR LA VIDA UTIL DE TRES
PRODUCTOS DEL CANTON PAUTE", mediante la deg 5n, se pudo avi lar que ple con
&l abjetivo propuesto del proyecto. —_

C1: 1103156756001



Anexo 8 fotografias de validacion

llustracion 41 fotografias de degustacion




Anexo 9 fotografia de los productos

Ilustracion 42 fotografia de productos elaborados




