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Resumen

El presente proyecto tiene como objetivo contribuir a la diversidad gastrondmica de
Ecuador mediante la creacion de cocteles de autor, utilizando licores representativos del pais y
productos locales. Este esfuerzo busca beneficiar tanto a los ciudadanos como a los turistas,
quienes son los principales consumidores de platos tradicionales, dulces, bebidas y postres. Se
propone elaborar cinco cocteles de autor para el restaurante "El Cobayo" en la ciudad de
Cuenca. Para ello, se realiz6 una entrevista con el duefio y administrador del establecimiento,
obteniendo informacion relevante para el estudio. La metodologia de investigacion adoptada
incluye un enfoque transversal y un método deductivo, aplicados en el proyecto técnico. Se
utilizard un enfoque mixto, cualitativo y cuantitativo. Los resultados incluyen la evaluacion y
degustacion de los cocteles por parte del personal de cocina del restaurante. Los cocteles
"Sonrisa al Atardecer" obtuvieron un 85% de aceptacion, "Chicha Mix" y "Cuatro Rios
“obtiene 70% dado a la excelente textura y sabor de cada uno y alas variedades de no obtener
la presencia del alcohol, y "Andino Mix" dado que nos les gusto la presencia del jengibre de
su picor y "Dannata Strega" se obtenia mucho la presencia del licor Dios le pague, los dos
cocteles mencionados se obtuvieron el 50% de aceptacion. Finalmente, se realizd6 una
socializacion de las propuestas aprobadas y el desarrollo de una carta de bebidas, teniendo en
cuenta las sugerencias para mejorar los cocteles con menor aceptacion, con el fin de
reintroducirlos posteriormente en la carta del ment del restaurante, Después de analizar todas
las propuestas y deleitarlas en el restaurante “El Cobayo”, me siento satisfactoriamente bien de
haber disgustados los cinco cocteles que se propuso realizarlos lleno nuestras expectativas
cuyas fueron aceptadas el 100% tanto en textura y sabor. De igual manera el joven Andrés
Quizhpe el duefio y administrador del establecimiento lo miro como buena opcién para brindar
el servicio de cocteleria a su distinguida clientela. Para finalizar con estas propuestas se obtuvo
una correspondiente solucidén en la problematica encontrada, para la apertura de servicio de
bebidas alcohodlicas en el establecimiento, ya lo cual no contaban con bar.

Palabras claves: Aperitivo, Cocteles, Capacitacion, Disefiara carta de bebidas, Licores

Ecuatorianos, Productos locales.
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Abstract

The objective of this project is to contribute to the gastronomic diversity of Ecuador through
the creation of signature cocktails, using representative liquors of the country and local
products. This effort seeks to benefit both citizens and tourists, who are the main consumers of
traditional dishes, sweets, drinks and desserts. It is proposed to create five signature cocktails
for the restaurant "EI Cobayo" in the city of Cuenca. To do this, an interview was conducted
with the owner and administrator of the establishment, obtaining relevant information for the
study. The research methodology adopted includes a transversal approach and a deductive
method, applied in the technical project. A mixed, qualitative and quantitative approach will be
used. The results include the evaluation and tasting of the cocktails by the restaurant's kitchen
staff. The cocktails "Sonrisa al Atardecer" obtained 85% acceptance, "Chicha Mix" and
"Cuatro Rios" 70% due to the excellent texture and flavor of each one and the varieties of not
obtaining the presence of alcohol, and "Andino Mix" given that we liked the presence of ginger
for its spiciness and "Dannata Strega" had a lot of presence of God reward him liquor, the two
mentioned cocktails obtained 50% acceptance. Finally, a socialization of the approved
proposals and the development of a drink’s menu was carried out, taking into account the
suggestions to improve the cocktails with less acceptance, in order to later reintroduce them
into the restaurant's menu card, thus giving conclusions. After analyzing all the proposals and
delighting them in the restaurant “El Cobayo”, I feel satisfactorily good to have dissatisfied
with the five cocktails that were proposed to be made that met our expectations and were 100%
accepted in both texture and flavor. Likewise, the young Andrés Quizhpe, the owner and
administrator of the establishment, saw it as a good option to provide cocktail service to his
distinguished clientele. To conclude with these proposals, a corresponding solution was
obtained for the problem found, for the opening of alcoholic beverage service in the

establishment, since they did not have a bar.

Keywords: Appetizer, Cocktails, Training, Design drinks menu, Ecuadorian Liquors, Local

products.
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INTRODUCCION

En la provincia de Azuay existe una gran variedad de consumo de licores con alcohol
y sin alcohol, tomando encuentra en el presente proyecto se obtuvo un planteamiento de
realizar diferentes propuestas de cocteles de autor con licores representativos del Ecuador, ya
que en la mayoria de establecimiento solo se obtiene en conocimiento diferentes variedades de
cocteles internacionales y no cocteles naciones, de igual manera aprovechando los productos
locales que se produce en la provincia de Azuay.

Para el planteamiento del presente proyecto, se realizd una entrevista al duefio y
administrador del restaurante “El Cobayo”. Los cuales se representa con una carta de ment de
platos tradicionales cuencanos, los resultados obtenidos indica que, la falta de implementacion
de elaboraciones de cocteles de autor con licores representativos del pais y el desarrollo de una
carta de bebidas.

Esta perdida afecta especialmente al restaurante enlazada a la perdida financieras, por
los cuales obtienen un impacto negativo por parte de los clientes, de obtener una carta de menu
que se ha venido viendo desde el principio que se apertura el restaurante, por lo cuales ya nos
les llama mucha la atencion.

En este documento se estudiara las diferentes propuestas que se implementaran en la
carta de ment, ya que el mismo se obtendra una gran factibilidad y aprobacion. De igual
manera, se pretende poner en practica las técnicas obtenidas a lo largo de la carrea de
Gastronomia. Por lo cual se evaluaran con productos deliciosos y novedosos, para que los

miembros del personal del establecimiento puedan elaborar y comercializar.
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CAPITULO1

1.1 Problematica:

El vino, siendo una bebida muy cotizada y valorada, desde tiempos remotos, es un
producto por el cual, grandes paises compiten por ser los mejores productores. Es asi que, los
paises de la Union Europea, ocupan una importante posicion en el mercado del vino, tanto es
asi que, el 45% de la superficie se dedica al cultivo de la vid, el 60% a su consumo y el 70% a
las exportaciones. Los principales paises del continente Ibérico que exportan e importan son
Francia, Italia y Espafia (Martin, 2011).

El mercado de licores se encuentra clasificado segun su tipo, siendo estos: rones,
cervezas, whiskies, vinos. Esta es la tendencia que se impone, incluso en nuestro pais. Sin
embargo, se ha notado una evolucién, de tal modo que, existen nuevas propuestas, con una
tendencia moderna y dindmica, lo cual ha generado un cambio significativo en la oferta hacia
el consumidor.

El arte de la coctelera, hoy en dia, ha tomado una relevancia muy significativa en los
bares contemporaneos pues su elegancia y gusto en sus presentaciones hacen que sean muy
apetecibles por el consumidor.

Nuestro pais, al ser multicultural y por contar con cuatro zonas definidas y marcadas y
por su riqueza natural, tiene la preeminencia de innovar, con cocteles ya sean con o sin alcohol.

En la gastronomia ecuatoriana, la coctelera tiene una herencia ancestral, pues nuestros
antepasados utilizaban una variedad de plantas, que mezcladas con alcohol generaban ciertas
bebidas o “brebajes”, que empleaban para los diferentes ritos religiosos, como ofrenda a los
dioses, tal podemos citar en el Kapak Raymi que es el tiempo de cambio, o el Koya Raymi que
hace referencia a la fiesta de la tierra, y el conocido Inty Raymi que es la fiesta del sol,

(Espinoza, 2020).
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Cabe indicar que la mixologia ha tomado gran impulso, hoy en dia, en el arte de
combinar bebidas alcoholicas al preparar cocteles tnicos con creatividad y armonia.

En la ciudad de Cuenca, con base a estudio de campo y aplicacion de una entrevista
realizada en el restaurante “El Cobayo”, se obtuvo informacion de la falta de implementacion
de cocteles en el establecimiento. Asi mismo en lo general, en la cuidad Cuenca se pudo
visualizar una carencia en cuanto a la elaboracion de cocteles de autor con productos locales.

En el cual, el entrevistado sehal6 la importancia de implementar este tipo de
elaboraciones de cocteles de autor, en el restaurante “El Cobayo™ se obtiene platos a la carta
especificamente tradicionales del pais, puesto que el establecimiento es bien recomendado y
de excelente factibilidad por los clientes. Tomando en cuenta que en el establecimiento no
cuenta con la carta de bebidas, para abordar la problematica en este proyecto se plantea la

elaboracion de cinco propuestas de cocteles de autor utilizando con productos locales.

Preguntas de investigacion:
(Como aprovechar nuevas creaciones de cocteles de autor con licores ecuatorianos?

(Como se implementaria una carta de bebidas en el Restaurante?
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1.2 Justificacion:

En el presente proyecto consiste en dar una correcta solucion acerca de la problematica
encontrada en el establecimiento. Por lo cual, consiste en elaborar cinco propuestas de cocteles
de autor con productos locales ya que en el restaurante no cuenta con una carta de bebidas, por
lo tanto, se dio a conoces por pate del duefio y administrador del restaurante “El Cobayo” la
necesidad de implementacion de nuevas propuestas de bebidas.

Se adaptara Mediante la elaboracion de nuevas propuestas para la implementacion en
el establecimiento, asi mismo se busca brindar cinco propuestas de cocteles de autor utilizando
licores mas representativos del Ecuador y aprovechando los productos de locales, las personas
que se beneficiaran directamente de este proyecto de investigacion, son quienes conforman el
equipo de cocina de trabajo del restaurante “El Cobayo”.

De igual manera, los beneficiarios indirectos que se encuentra son los clientes que
visitan en el restaurante “El Cobayo”, que seran los que adquieran y disfrutaran de las
elaboraciones de las propuestas mencionadas. Al igual que, obteniendo una factibilidad a los
clientes en encontrar nuevos productos en la carta de bebidas que se realizan con sabores tinicos
y productos ecuatorianos.

Finalmente se busca realizar cinco propuestas de cocteles de autor utilizando con
productos locales, especificamente de las tres regiones que se encuentra tradicionalmente del
cada uno, en el proceso de elaboracion de cocteles se realizara con licores que se producen en
el Ecuador, mismo que, se presentara al ment del establecimiento basados en el gusto de los

clientes para su satisfaccion de las propuestas antes mencionadas.
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Objetivos:
1.4 Objetivo General
Elaborar cinco propuestas de cocteles de autor con productos locales para el restaurante
“El Cobayo”, en Cuenca — Ecuador.

1.5 Objetivos Especificos

* Recopilar informacion en el campo de estudio, con la finalidad de determinar
una problematica.

* Disefiar una carta de cocteles de autor, con licores mas representativos del

Ecuador.

» (Capacitacion al personal de las propuestas de bebidas de autor, con fin de poder
obtener conocimiento de las propuestas aprobadas

* Validar y analizar por medio de una degustacion en el establecimiento,

obteniendo resultados para medir su aceptacion.
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CAPITULO 11

2.1. Marco Referencial:

Iustracion 1
Portado del Restaurante "El Cobayo”

Nota: Adaptado por la plataforma personal del restaurante “El Cobayo”,

(restaurante, 2020).

En el restaurante “El Cobayo” inicio en el afio 2001, Teresa Quizhpe y Mariana Quizhpe
emprendieron una negocion para brindar un excelente servicio y un ambiente calido. Mismo
que se han destacado para manejar productos locales en sus platos tradicionales cuencanos,
Obteniendo una satisfaccion al cliente en reuniones empresariales en el establecimiento se
encuentra ubicado en el Ricaurte 010108 halado en la escuela Isaac Antonio Chico en el
restaurante “El Cobayo” lleva elaborando 23 afios con cinco empleados.

La mision del restaurante se realiza en trabajo en equipo de cocina 'y como todo personal
del establecimiento asi mismo poder brindar platillos de excelente calidad y sabores unicos
como el proceso de platos tradicionales de ciudad de Cuenca en la parroquia de Ricaurte con

excelente servicio de atencion al cliente.
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La vision del restaurante ser muy destacado con sus productos de excelente calidad
respetando con costumbres y sabores unicos en cada plato tradiciones cuencano, muy
satisfactorio con el &mbito muy calido y de excelente calidad, igualmente con celebraciones o
reuniones empresas ejecutivas. Que se realizan en el establecimiento llevando a cabo un
ambiente muy satisfactorio para los clientes que visitan en el establecimiento.

En el establecimiento brinda una variedad de platos tradiciones, por lo cual se
presentara los siguientes productos mencionadas en la carta de ment del establecimiento: caldo
de gallina, locro de papas cuencano, pechuga ala braza, lomo de cerdo, costilla de cerdo,
parrillada menu para nifios y sus porciones, bebidas, postres tradicionales y entradas. El plato
mas destacado con su gran factibilidad Cuy asado. Su horario de atencidon son los dias martes

a domingo de las 3pm a 10pm.

Ilustracion 2

Mapa de ubicacion

veporuvo
sar Cobos

El Cobayo
e s concurrido d sbit
dro ¥ ad\W\® <
S
s
Estadio Ricaurte @
Parque Sefnor de Burgos
LA GAMBETITA
Cancha Sintética
et}
v
Jonna
)
0 Fabrica Vitefama

Nota: Imagen que ubica el restaurante geograficamente, Fuente: Google

maps 2024 .



Tabla 1

Organigrama de empleados en el restaurante

El Restaurant "El Cobayo".
|

Teresa Quizhpe Andres Quizhpe

Duefio y administrador

Cocinera Caliente

Mariana

Fabiola Cabrera Quizhpe

ayudante de Paul Cabrera

cocina

Cocina fria y

Mesero
area de

limpieza

Fuente: Elaborado por el autor, 2024.

Tabla 2

Funciones del personal de cocina del restaurante "El Cobayo"
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FUNCIONES DEL PERSONAL DE COCINA

Duefio y administrador e Verificacion de pedidos de pedidos y de

cocina principal.

proceso de calidad.

contabilidad de egresos e ingresos
e Compra de la materia prima, por parte

e Verificacion de llegada y materia prima se

Cocina principal” Caliente” e Establecer, administrar y sistematizar el

trabajo del personal a su cargo.

e Realizar inventario, control de materia
prima y gestiona su conservacion.
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e Supervisa y control de
mantenimiento del uso de maquinas

e Prepara, cocina los productos de uso de
culinario de técnicas coccion y de montaje

Cocina de seccion fria e Colaborar y sustituye el jefe de cocina
principal

e Elaboracion de cortes y encurtidos como
“ensaladas y bebidas y elaboracion de
postres”

Ayudante de cocina e Participara en preparacion de productos
con la supervision del jefe de cocina

e Realizar tarea de limpieza o entrega de un
elemento que pide el cocinero principal.

e Colaborar con las instrucciones del
personal a su cargo.

Mesero e Revision de pulir los la vajilla

e Recibir la bienvenida de las clientes

e Verificacion de limpieza de cada area que
se brindarian para su consumo.

o Entrega y verificando la calidad de entrega
por si se encuentra con falla de salida de
cocina

Nota: Elaborado por el autor, 2024.

2.2. Marco Tedrico:

Presente parrafo se basa a la investigacion acorde a lo dirigido del desarrollo de
proyecto de grado. De igual manera, parte cada tema que se estructurara para a base a los temas
que se aplicaran para el proceso de las propuestas aplicadas para la solucion de la problematica

encontrada en el restaurante “El Cobayo”.
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2.2.1. Historia de la cocteleria

Historia del renacimiento de la cocteleria se inici6 y se realizo por parte de las imagines
cinematograficas de bares clandestinos en los tiempos de la ley seca, sin embargo, aunque la
edad del oro del coctel se produjo en las décadas de los 1920 y 1930, la practica de servir
bebidas mezcladas. Ya en el siglo VIV, era popular una mezcla de bebidas alcohélicas llamada
“braggets *, elaborada con cerveza e hidromiel de la miel fermentada. Asi mismo, es muy
probable que el jarabe de menta se elaborase por primera vez en el Virginia del siglo VVIII
para ser servido revigorizaste matinal (Martos, 2005).

El coctel, en sus origenes, lo podemos situar geograficamente en América del Norte,
siendo Estados Unidos los posibles pioneros, a finales del siglo XIX. El vocablo “cocktail”
aparece por primera vez en el ano de 1806, la cual se le caracterizd6 como una bebida
estimulante, la misma que estd compuesta a base de un alcohol, aztcar y agua. El coctel se dio
a conocer en los paises conformados por la Unidén Europea, aproximadamente en el afio de

1889, teniendo una gran acogida y gusto. (Garcia, 2008).

2.2.2. Inicio de las bebidas alcohdlicas

Podemos decir que, la destilacion del alcohol no era tan conocida hasta el final del siglo
XVI. Sin embargo, los griegos y los romanos, conocian la elaboracion del vino, al cual, lo
perfumaban con finas hierbas aromaticas; a la vez, fabricaban cierta clase de bebidas a base de

azicar y zumo de frutas, parecido a lo que en la actualidad conocemos como jarabes.
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Manuscritos historicos indican que la Reina de Saba, ostentaba el secreto de la preparacion de

un almibar muy equivalente a la granadina. (Lopez S., 2018).

2.2.3. Utensilios y Técnicas

Definicion de las diferentes variedades de utensilios y descripcion correspondiente de
cada uno, para obtener conocimos de los diferentes procesos, de igual manera, el manejo cada
elemento importante para obtener un coctel de excelente calidad, asi mismo las diferentes
técnicas que se aplicaran para el desarrollo y elaboraciones de las diferentes propuestas de

cocteles de autor que se obtendra el proceso del producto final obtenido.

2.2.3.1. Tipos de técnicas de cocteleria.

e Haking (Sacudido)

Esta técnica consiste en sacudir en una coctelera los ingredientes con el hielo, esto
permite mezclar y enfriar. Con la mano derecha en la parte superior de la coctelera y la mano
izquierda en la base, dando breves sacudidas con fuerza.

e Muddling (Machacado)
Tiene como base el machacar con el extremo de una cuchara de bar o con un mazo,
las hojas de hierbas o de frutas, con el objeto de extraer su sabor.
¢ Blending (Licuado)
Cosiste en extraer y combinar, con la ayuda de la licuadora, la pulpa de las frutas.
e Osmosis Inversa
Se utiliza la presion que ejerce el siféon de nitrégeno para sustraerr el sabor de un

producto y transferirlo a un destilado.
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e Enfriado con Nitrogeno

Consiste en congelar tragos agilmente usando nitrégeno liquido.

2.2.3.2. Tipos de cocteleras.

Coctelera Americana (Boston)

Tiene un vaso mezclador, al cual se le debe dar un ligero golpe; el enfriamiento del
hielo crea un sello de vacio que impide que se separen, al final se da otro golpe firme para
separan.

Coctelera Manhattan

Esta compuesto de tres elementos: por un vaso, el cubre vaso y el tapoén. Puede tener
una capacidad 30 oz, es decir, casi 900 ml., lo que permite preparar varios cécteles al mismo
tiempo.

Shaker Agitado

Tiene tres elementos esenciales, a saber: un mixer de estafio, una tapa de metal con

colador incorporado y una segunda etapa mas pequefia para cubrir el colador. Por su facil uso

se lo recomienda a quienes se inician en la cocteleria.

Coctelera Francesa
Esta coctelera es bastante practica. Es la combinacion entre la Boston y el zapatero,
contiene un vaso mezclador de metal mas una tapa en la parte superior.

En el siguiente contenido de los diferentes tipos de cocteleras adaptadas por, (Toribio, 2022).


https://www.gastrolabweb.com/tips/2021/10/18/aprende-usar-una-coctelera-como-un-experto-siguiendo-estos-tips-ii-asi-puedes-colar-tus-bebidas-16356.html
https://www.gastrolabweb.com/tips/2021/10/18/aprende-usar-una-coctelera-como-un-experto-siguiendo-estos-tips-ii-asi-puedes-colar-tus-bebidas-16356.html
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Ilustracion 3

Juego completo para bartender

NosD DA o=

Nota:Adaptada d€ Brewery,2021)

Tabla 3

Caracteristicas de utensilios.

Colador fino o doble: Contiene malla extra fina; Su uso principal es filtrar
cocteles de hierbas.

Jigger

Imagen de onza metro o vidrio.

Bailarina, cucharilla de bar o cuchara Su funcién es revolver suavemente los
mezcladora ingredientes para que se mezclen bien los sabores.

Macerados Es otro de los utensilios para cocteleria

indispensables, su funcion es triturar los ingredientes
para extraer su jugo

Sacacorchos Indispensable para abrir vinos o licores con corchos.

Nota: Adaptada de (Vargas, 2024).
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Contiene malla extra fina; Su uso principal es filtrar cocteles de hierbas.

2.2.3.1. Tabla de Conversion:

Las entidades que transforman las bebidas con o sin alcohol utilizan las unidades de
medidas maés conocidas: Onzas, Litros, Mililitros o Centilitros. Esto dependerd segiun
corresponda las normas que utilicen segln su sistema de gestion de los costos financieros de
cada establecimiento.

Para el control de las bebidas y las ventas es importante establecer la ficha estandar de

bebidas (recetario base).

Tabla 4

Medidas de cocteles

MEDIDAS DE COCTELES

ONZAS MILILITROS CENTILITROS
Y, onza 7,39 ml 0.739 cl

> onza 14,7868ml 1,47868 cl

1 onza 29,5735ml 2,95735 cl

1 Y4 onza 36,9669ml 3, 69669 cl

1 2 onza 44,3603ml 4,43603 cl

1% oz 51,7537ml 5,17537 cl

2 onza 59,1471ml 5,91471 cl

Nota: Adaptada en la parte investigativa de las medidas de conservacion de cocteleria,

(Rodriguez, 2016)
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Tabla 5

Volumen cantidades de elaboracion.

Volumen

Litros=Lt, Centilitros = cl, Mililitros = ml, Decilitros= dl

Masa

Kilogramo = Kg, Libras = 1b, Gramos = gr, Onza = oz

Nota: Adapta por la investigativa de volumen de cocteleria, (Rodriguez, 2016)

2.2.3.2. Tipos de vajilla de bar.

Se sugiere que la cristaleria de bar sea transparente y con un acabado clésico, pues si
contiene otro tipo de caracterizacion (como, por ejemplo, dibujos, figuras, colores) esto
opacara las caracteristicas propias de cada coctel.

Ilustracion 4

Variedades de Vasos, copas.

Nota: Adaptada por las variedades de vasos y copas de vidrio para cocteleria

(Fuchs, 2019)



Tabla 6.

Tipos de cristaleria para Bar

29

Vaso “Highball O Tumbler”

Los vasos altos y estrechos son ideales para bebidas mas
grandes que deben diluirse, como gin ténicas o mojitos.

Vaso Collins

El vaso fino es perfecto para cActeles largos y refrescantes.

Copa Martini

Este iconico vaso conico es sindnimo de elegancia y
sofisticacion.

Copa Pompadour

Esta copa nos encanta no sélo por su forma y disefio, sino
que también esta recomendada para beber champan

Vaso Corto (Old Fashioned)

También conocido como vaso "Old Fashioned", este vaso
con borde recto es perfecto para cocteles clasicos como
el whisky sour.

Flauta Esta
copa acanalada es perfecta para servir cocteles con champéan
y bebidas espumosas como Bellini o0 Mimosa.

Shots Esta sencilla copa se utiliza para servir directamente vino
"chupito”.

Taza De Cobre Esta iconica taza de cobre se usa ampliamente
para servir cocteles como el Moscow Mule.

Copa De Brandy Esta copa esférica con pie fino esté disefiada para disfrutar

de otras bebidas de uva como el brandy y el cofiac.

Vaso Boston

Este vaso es perfecto para mezclar y preparar cocteles en
coctelera

Copa Margarita

Este vaso grande es ideal para adornar con sal o azlcar, una
especialidad de los cocteles margarita.

Nota: Adaptada por la plataforma de los diferentes tipos de cristaleria para Bar, (Roskaritz,

2023)


https://www.animalgourmet.com/2019/11/13/bebidas-que-provienen-de-la-uva-ademas-del-vino/
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2.2.4. Aperitivo

Los aperitivos son bebidas que principalmente no tienen azicar o tienen en una baja
proporcion. Al igual que se realizara en la presentacion de las realizadas para la carta de
cocteles de autor de igual manera que se procesaran con su correspondiente aperitivo, asi
mismo se describird las variedades de aperitivos que se pueden visualizar al igual que se tomara

en cuenta cada una, para la adaptacion de los aperitivos presentados.

2.2.5. Clasificacion de bebidas
2.2.5.1. Fermentacion de bebidas alcohoélicas

La clave esencial para la elaboracion de las bebidas alcoholicas, es la fermentacion,
realizada por los microrganismos que se encuentran en la materia prima. La fermentacion desde
el ambito mioldgico, es un proceso en condiciones anaerdbicas para obtener la energia, el
mismo que concluye con el acido lactico o fermentacion lactica, realizada por la bacteria acida

— lactica o conocida como etanol (fermentacion alcohoélica por la levadura) (Andrea, 2010).

2.2.6. Bebidas Alcoholicas Destiladas.

Entre las bebidas alcoholicas destiladas encontramos: aguardientes, brandy, ron, anis, y
licores. Y las bebidas que tienen mas demanda encontramos las siguientes: whisky (50°),
ginebra (40°), ron (40°.80°), conac (40°), anis (36°) y el pacharan (28°). Existen, ademas,
bebidas mas purificadas, como ciertos rones o aguardientes, que sobrepasan una concentracion
de alcohol del 50%.

Estas bebidas se obtienen destilando mediante calor una parte del agua que contiene.
Por lo tanto, una bebida destilada, contiene mas alcohol (mayor graduacion) que una bebida

fermentada, (Pérez, 2015).



31

2.2.6.1. Licor

El licor es un destilado que se aromatiza habitualmente mediante infusion y que suele
corregirse con azucar y saborizantes. De igual manera, se adquiere mediante el
reblandecimiento de un destilado, incluso, agregando hierbas o frutas a la destilacion. (Lopez

C.,2023).

2.2.6.2. Aguardiente

Un aguardiente depositado en barriles de madera y almacenado en una bodega en
condiciones normales, suele perder aproximadamente, en un afio, el 3% del liquido y el 1% de
su contenido alcohdlico. Por otra parte, si el mismo aguardiente se encuentra embotellado y
herméticamente cerrado, sin limite de tiempo, no solo evita tal perdida, sino que, permanece
intacto. Si el aguardiente se destilara a la graduacion alcohdlica requerida para su puesta en el

mercado mantendria una gran cantidad de sustancias dafiinas para la salud (Font, 2019).

2.2.7. Tipos de licores representativos del Ecuador.
2.2.7.1. Aguardiente de cafia de azucar.

La bebida alcohdlica que prefieren la mayoria de los ecuatorianos es el aguardiente. De
acuerdo al reporte de consumo “Overview” 2008, el aguardiente de caia, ocupa el primer lugar
con un 76%. El segundo lugar lo ocupa el ron, con un 20%, seguido por el vodka con el 4%.

También, el aguardiente, se puede obtener de productos vinculados con la industria
azucarera, de la cana de azucar se obtiene la cachaza, generada antes que se cristalice el azucar,
como consecuencia de la depuracion del mosto, se obtiene el conocido licor brasilefio. Cuando
se produce la cristalizacion del azticar queda un residuo llamado melaza, de donde se puede

transformar el ron, aunque también se puede elaborar directo del jugo de la cafia de azlcar.



32

(Jenny Elizabeth Parrales Reyes, 2022).
2.2.7.2. Chicha Madre

La chicha madre de aguardiente de jora es un producto alcohdlico obtenido al estilar la
chicha de jora no es un tipo de whisky, es un estilado con una carga cultural y ancestral propio
de los andes de Ecuador. De igual, manera para su elaboracion se sigue un proceso tradicional
en la elaboracion de la chicha, luego esta se destila dos veces en destiladores de cobre. Por otro
lado, la chicha madre es ideal para acompaiiar las propuestas de la gastronomia nacional de

una gran versatilidad se presta para la elaboracion de diferentes tipos de cocteles.

Ilustracion 5

Chicha Madre

Nota: Tomada por el autor
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2.2.7.3. Miske Santo Diablito

El miske santo diablito es considerado el destilado nacional de Ecuador por excelencia,
es un producto en obtener una Denominacion de Origen. Asi mismo, el miske Santo Diablito
se produce en la provincia del Canar y la materia prima el “Shawarmishky”, es cosechada por
mujeres de la nacionalidad cafari principalmente. En cada botella hay tradicion, cultura e
identidad ancestral.

Iustracion 6

Miske de Santo Diablito

TERRRRK A AR kR A A
| ES TEQUILA NI ES MEZCA

Nota: Tomada por el autor
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2.2.7.4. Maldita Bruja

El licor Maldita Bruja es un aguardiente de cafa al igual que se lo puede conocer como
guanchaca, es un ensamble de la mejor seleccion de cafia subtropical y de altura, una
fermentacion afanosa con microorganismos espontaneos es sometida a una doble destilacion
en cobre, dando por resultado sabores y aromas contundentes. De igual manera, la Maldita

bruja es una Guanchaca Extrafina obtiene el 100% de Aguardiente de Cafia.

Ilustracion 7
Maldita Bruja

)
SoiA CALIDAD

e

:
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=

Nota: Adaptada por la plataforma personal del establecimiento

(Calle, 2023).
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2.2.7.5. Gringa loca

La gringa loca es un licor ideal para la realizacion de cocteles deliciosos ya que es una
bebida ideal para cocteles tropicales con un destilado artesanal para los amantes de guineo
correspondientemente con aguardiente con un porcentaje de alcohol de 40% con una cantidad

de 763 mililitros.

Tlustracion 8

Licor Gringa Loca

Nota: Adaptada por la plataforma personal del
Establecimiento “La Flama” (Calle, 2023).
2.2.7.6. Dios le pague

El licor Dios le pague es un asentativo espectacular para preserva todos los sabores de
los ingredientes, con un dulce del aji rocoto al igual con aguardiente de cafia. De igual manera,
con aguardiente de cereal y almibar de un picante equilibrado ideal para darle un toque picante
a los cocteles y creaciones mixologias con un porcentaje de alcohol de 40%

correspondientemente con una cantidad de 750 mililitros.
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Tlustracion 9

Licor Dios le page

essmicr ¢
()

AJii ROCOTO

Nota: Tomada por el autor.
2.2.7.7. Ron Blanco

El afiejamiento en barriles de roble blanco americano que previamente han sido
utilizados para la elaboracion de Bourbon y la obtencion de tafias provenientes de la cafia de
azucar cultivada en las tierras fértiles de los valles del pacifico ecuatoriano, dan origen a
nuestro Ron Dorado Cafiaveral, un ron robusto, amaderado, con caracter y sabores marcados
por el caramelo y la vainilla. Asi mismo en cuando el sabor, el aroma y la textura del Whisky
son encantadores, este se puede disfrutar diferentes, maneras. Por ejemplo, algunos lo prefieren
con hielo entre otros con un porcentaje de alcohol de 32% correspondientemente con una

cantidad de 375 mililitros (Canaveral, 2021).
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Tlustracion 10

Ron Blanco Carniaveral

-

[‘AHH\
NAVERAL '§

Nota: Tomada por el autor.
2.2.7.8. Néctar de agave

El néctar de agave, conocido como miel, es un endulzante en estado liquido que se
consigue del agave o maguey, de esta planta, también se logra producir el famoso tequila,
bebida popular de México. El néctar de agave tiende a tener una coloracion dmbar y tiene
una concentracion mas dulce que de otros endulzantes. El derivado del agave es una opciéon
100% vegana (Morales, 2022).

Ilustracion 11
Miel de Agave

Nota: Adaptada por (Pintor, 2023)
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2.2.8. Frutas mas representativas del Azuay Cuenca.

Frutas con productos tropicales con un gran porcentaje de vitaminas, minerales y
nutrientes esenciales para el organismo, producidos en la parroquia de Ricaurte a
continuacion descripcion de cada fruta que se utilizara para las diferentes elaboraciones de
las propuestas realizadas correspondiente para solucion de la problematica encontrada en el
restaurante “El
Cobayo™.

2.2.7.1. Mora:

Las frutas deliciosas y saludables es las moras o bayas. La mora, es una fruta
riquisima en vitaminas, minerales y nutrientes, incluso, ayuda a combatir enfermedades,
ademas, reduce afectaciones vinculadas con la edad de las personas. Otra caracteristica
propia de esta fruta, es que aportan significativas concentraciones de vitamina C y K, ademas
de magnesio y potasio.

Tienen pocas calorias y son de baja concentracion de azicar natural y contienen
prebidticos, carbohidratos que ayudan a alimentar las bacterias intestinales saludables

(Lombardi, 2021)

2.2.7.2. Piha

La pifa contiene una gran concentracion de vitamina C y en menor cantidad la
vitamina B1 y B6, contiene fibra en gran proporcion y es antioxidante. Ademads, contiene
propiedades que ayudan a combatir diferentes padecimientos en la salud, como la retencion
de liquidos, problemas de estrefiimiento y obesidad, pues actiia como diurético, y por su alto
contenido en fibra favorece al buen funcionamiento del intestino (Barrera, 2024).

2.2.7.3. Naranja


https://www.consumerreports.org/fruits-vegetables/health-benefits-of-fruit/
https://www.consumerreports.org/fruits-vegetables/health-benefits-of-fruit/
https://www.consumerreports.org/fruits-vegetables/health-benefits-of-fruit/
https://www.consumerreports.org/healthy-eating/foods-that-are-good-for-gut-health/
https://www.consumerreports.org/healthy-eating/foods-that-are-good-for-gut-health/
https://www.consumerreports.org/healthy-eating/foods-that-are-good-for-gut-health/
https://www.consumerreports.org/healthy-eating/foods-that-are-good-for-gut-health/

39

Esta fruta es muy rica en nutrientes, contiene vitamina A, B, C, ademas de acido
folico, la que contribuye al ser humano en la produccion de los globulos blancos, ayudando
a fortalecer el sistema inmune. Ademas de ser rica en fibra, ayuda a la digestién porque
contiene pectina, celulosa y hemicelulosa, mejorando las funciones del intestino (Zanin,

2023).

2.2.7.4. Maracuya

La maracuya siendo una fruta muy exotica y de clima célido, al contener vitamina A,
ayuda a fortalecer el organismo, reforzandolo ante la amenaza de infecciones, ademas
contribuye a la formacién de globulos rojos, colageno y de calcio que fortalece los huesos y
dientes. (Moreno, 2020).

2.2.7.5. Naranjilla

La naranjilla es una fruta cuya pulpa es de color verde, la misma que es rica en
minerales y vitamina C, de gran sabor, siendo cotizada tanto nacional e internacionalmente.
(Andrade Cuvi., 2015).

2.2.7.6. Limon

El limon es una fruta infaltable en la gastronomia, al brindar un sabor agradable y por
su versatilidad. Contiene vitamina C, que ayuda reponer y reforzar al sistema inmune, es
aconsejable ingerirlo cuando se presente problemas a causa de enfermedades bacterianas,

sobre todo en épocas de frio (Ulla Rothschuh Osorio, 2024).

2.2.7.7. Jengibre
El jengibre es una planta de flores amarillas y violetas. La parte que se usa como
especia es su raiz o tallo, que concentra su sabor y perfume tan caracteristicos. Por su sabor

particular, un tanto dulzén y un poco picante, el jengibre es muy utilizado en la gastronomia,


https://farmaciaribera.es/salud-viva-maracuya-premium-en-polvo-125g
https://farmaciaribera.es/salud-viva-maracuya-premium-en-polvo-125g
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sobre todo en la Oriental. Se adapta muy bien en la elaboracién de condimentos; se puede
emplear en salsas, para sazonar carnes y mariscos, como también en sopas y cremas € incluso

en hortalizas (Consumer, 2024).

2.2.7.8. Kiwi

El Kiwi es una fruta que aporta significativamente a la salud de los seres humanos,
puesto que contiene vitamina C, es antioxidante, tiene grandes proporciones de fibra, ademas
de nutrientes como el potasio, vitaminas E y K y folatos. Ayuda al sistema inmune y a la

funcion tracto digestiva y al sistema respiratorio (Ana M. Lopez Sobaler., 2016).

2.2.8. Clasificacion de los cocteles por su categoria
Tabla 7.

Tipos de clasificaciones de cocteles

“Short _drinks”

Los tragos cortos se suelen servir en vasos o chupitos. por lo que entonces
nuevamente, este es uno de esos cdcteles con alcohol que generalmente se sirven frios.

“Long drinks”

Es un cdctel de tragos cortos y trago largo es una bebida refrescante con
el contenido de alcohol es relativamente bajo porque se elabora con una gran cantidad
de jugo, refresco o0 agua tonica, idealmente alrededor de 12 onzas.

Nota: Adaptada de, (Parodi, 2021).


https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/
https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/
https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/
https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/
https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/
https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/
https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/
https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/
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CAPITULO III

3.1. Metodologia de Investigacion:

Para poder desarrollar una investigacion efectiva, sélida y objetiva, es necesario
mantener una clara metodologia que oriente a trazar y alcanzar los objetivos planteados, para
ello, se requiere de herramientas utiles que faciliten a documentar la investigacién con
precision desde su inicio hasta alcanzar la finalidad, de manera que permita al lector
comprender el enfoque de la investigacion realizada. (Pamplona, 2020)

Es importante mantener un proceso ordenado que ayude a orientar con sutileza y
efectivamente el tema planteado con el fin de explicar y descubrir la realidad para llegar a la
verdad.

El método contribuye a simplificar la complejidad del tema planteado con el objeto
de proceder a la estructuracion conceptual y su explicacion. El método debe proporcionar las
debidas propiedades cognoscitivas que faciliten el debido y correcto desarrollo de la realidad
y permitir al individuo cognoscente tener acceso y dar la utilidad adecuada al trabajo
investigado (Hintelholher, 2013).

3.2. Tipo de investigacion transversal

Este tipo de investigacion, estd disefiado para llevar a cabo un trabajado desde la
observacion, mismo que se enfoca a analizar datos poblacionales o de subconjuntos
representativos, marcados por un tiempo determinado, centrandose a encontrar relaciones y
prevalencias en lapsos fijados. Este método es especialmente til para comprender el estado
actual de un fendémeno o para identificar asociaciones entre variables sin inferir relaciones

causales (Stewart, 2018).
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3.3. Enfoque mixto
La investigacion de enfoque mixto, discurre entre lo cuantitativo y lo cualitativo, esto
permite que la investigacion desarrollada utilice de manera completa y sinérgica todos los

datos recopilados para el desarrollo, explicacion y determinacion de la misma (Teran, 2021).

3.4. Método deductivo
Existe dos tipos de métodos deductivos: directos e indirectos. El método deductivo
directo permite llegar a conclusiones cuando se deduce particularmente sin intermediarios.

El método deductivo indirecto, se requiere la utilizaciéon de operaciones con silogismos

logicos (Carvajal, 2024).

3.5. Técnicas e Instrumentos

En el presente parrafo se obtendra las diferentes técnicas que se aplicard en el
proyecto de grado, tomando encuentra que realiza en la recopilacion de informacion como el
principio del desarrollo proyecto de igual manera finalidad de gran aprobacion de las
distintivas propuestas que se realizara para la correspondiente justificacion de la problematica
encuentra que se obtuvo acuerdo al realizar de la indagacion de los métodos de campo.
3.5.1. Técnicas de campo

Esta es una técnica practica que nos conlleva a estar in situ, para recabar informacion,
utilizando como herramientas la indagacion por medio de entrevistas, de encuestas, toma de
muestras, audios, fotografias, etc. Hasta encontrar evidencias que sean reales y contribuyan

al trabajo que se desarrolla
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3.5.1.1. Técnica de observacion

Esta técnica tiene por objeto recopilar la informacion sobre el fenomeno que se toma
en consideracion a través de la observacion a detalle de la causa a considerar. De igual
manera, la observacion se realizard con el fin de ampliar conocimiento de la problematica
que se obtendra al aplicar las técnicas de observacion, asi mismo con la soluciéon que

propondra para la problemética encontrada.

3.5.1.2. Encuesta

La encuesta es una herramienta que se encarga de recopilar diversos datos
estrechamente normalizados, que dan respuesta, de manera personalizada, los problemas que
son objeto de investigacion. La encuesta se realiza mediante la formulacion escrita de varias
preguntas relacionadas entre si y que tienen una secuencia logica, que respondidas por varios

sujetos aleatoriamente, permiten estudiar el hecho propuesto en la investigacion (Schulte

1998).

3.5.1.3. Entrevista

La entrevista contribuye a la investigacion cualitativa, de esta manera, se puede
obtener datos. Consiste en una conversacion entre dos o mas personas, que entablan un
dialogo a través de preguntas y respuestas, argumentadas en lo posible con pruebas o datos
cientificos, enfocadas sobre el tema propuesto. Se deduce que la entrevista es mas acertiva
que el cuestionario ya que obtiene informacién mas profunda y completa, ademas existe la
posibilidad de aclarar inquietudes durante el desarrollo, asegurando respuestas mas

aqcertivas (Laura Diaz-Bravo, 2013).
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3.5.2. Tipo de investigacion documental
3.5.2.1. Citas y Parafrasis

La parafrasis, no debe incluir la vision subjetiva de quien la escribe, requiere que el
significado original prevalezca sobre el enfoque o postura personal, por lo tanto, una
parafrasis forma parte de las estrategias sintacticas de la informacion, permite acotar la
informacion sin cambiar el sentido original de la misma, se requiere la identificacion de la
idea principal, comprension del texto y usar la vision personal al resaltar los elementos
importantes, se reproduce el contenido, no las palabras exactas que se citan (Cuevas., 2020).
3.5.2.2. Analisis de informacion

El objetivo del andlisis de informacién es la captacion, evaluacion, seleccion y la
sintesis de los contenidos del documento, partiendo de los anélisis de los conceptos descritos
en el informe investigado, para la toma de decisiones o cambios de estrategias o acciones

segun sea el caso tratado. (Gomez, 2004).

3.5.2.3. Referencias

Las referencias bibliograficas es la suma de las indicaciones detalladas que facilita la
identificacion de un documento, es decir, viabiliza referir de modo sistematizado un
documento, con un orden l6gico. Es una acotacion de ubicacion o de sugerencia, una guia
indispensable a al momento de analizar cualquier documento determinando su validez y

actualizacion del tema tratado (Borges, 2010).

3.5.3. Técnicas de laboratorio
3.5.3.1 Bitacoras

La bitacora trata de una ficha en donde se recopila informacion 1til para el proyecto
que se esta desarrollando, como también las pruebas de las elaboraciones que se realizaran,

por lo tanto, poder observar los fallos o aquellas dificultadles que se encuentren en el proceso,
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junto con ello implementar soluciones para que existan avances en el proceso de

elaboraciones de las propuestas definidas.

Tlustracion 12

Bitacoras
- _:¢ INSTITUTO DE TECNOILOGIAS
£ ST ANERTEANG
Nombre del Nombre de Ia elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracion
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempo de | Método | Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperatu [ Observaciones
Organolépticas | Coccion/Ela | atura de | Coccion/Ela de de conservaci | regeneracio rade
boracion coccion | boracion conserv | conservacion on ndel servicio
acion producto

Nota: Dirigido por la plataforma por el Eva del instituto, 2024.

3.5.3.2. Ficha estandar

Una ficha es un documento en el que se detallan las caracteristicas o funciones de un
determinado objeto, producto o proceso, funciona como una herramienta para transmitir los
datos mas relevantes sobre un tema especifico o es especifico hacer de las propuestas que se

conoceran al proceso de la elaboracion del proyecto.



Tlustracion 13

Ficha Estandar

Foto

] ]

olelolelale

|

|

Nota: Dirigido por la plataforma por el Eva del instituto, 2024.

3.5.3.3. Base de datos

46

Una base de datos es un conjunto de informacién, los mismos que tienen una

procedencia analoga y que son registrados de forma sistemdtica para ser procesados

posteriormente.
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Tlustracion 14

Base de Datos

HHHH HEakak

Nota: Dirigido por la plataforma por la Eva del instituto 2024

3.5.3.4. Hoja de gramaje y costo

Una hoja de gramaje y costos en un conjunto de datos para la correspondiente
evaluacion de los porcentajes adquiridos de los productos de materia prima, asignado a cada
una de propuestas mencionadas obtienes una gran facticidad como el costo de una de

propuestos, al igual apoyo muy eficaz la disminucion de perdidos de materia prima.
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Ilustracion 15

Hoja de gramaje y costo

e = SUODAMMERICANG. W ST s
|M I o

- D

| —ejpevrar: | #oiv/ol
1 .00 o o 0,00 0.00 ©.000
2 o.00 o o 0.00 0.00 0.000
3 ©.00 o o 0.00 0.00 0.000
4 000 o o 0.00 0.00 0.000
5 .00 o o D.00 0.00 0.000
-] c.00 c o 0.00 0.00 0.000
7 0.00 ] o 0.00 0.00 0.000
8 o.00 o o D.00 0.00 0.000
o 0.00 o o 0.00 0.00 0.000
10 .00 o o 0.00 0.00 C.000
11 .00 o o D.00 0.00 0.000
12 .00 o o 0.00 0.00 0.000

0.80

Nota: Dirigido por la plataforma por la Eva del instituto 2024

3.6. Poblacion y la muestra

En el presente proyecto se define la importacion de las distintivas variedades de
cocteles como internaciones y nacionales que se presentan en diferentes restaurantes en la
ciudad de Cuenca. Por lo tanto, se obtiene con la presencia de bebidas con alcohol y sin
alcohol. Ya que se obtiene que el gran porcentaje de ciudadanos Cuencanos, consumen de
bebidas el 90% con alcohol y 10% sin alcohol.

Se obtuvo una totalidad de 38 restaurantes que ofrecen bebidas nacionales e
internaciones, de igual manera que son mas recorridos por parte de los turistas como los
ciudadanos en la ciudad de Cuenca. Al igual que, en el restaurante “El Cobayo” obtiene
bebidas con alcohol y bebidas frias como calientes por lo cual son consumidas en su mayor

totalidad es la cerveza como la horchata tradicional.



49

3.2. Metodologia de trabajo

En el presente proyecto con base a las técnicas de campo aplicados en el restaurante
“El Cobayo”, asi mismo obteniendo la problematica acuerde a una observacion técnica y
entrevista por cual es dirigido al duefio y administrado del establecimiento, se obtuvo
informacion de la falta de implementacion de cocteles en el restaurante “El Cobayo”, cuidad
Cuenca.

El objetivo de trabajo de grado es elaborar cinco propuestas de cocteles de autor con
productos locales en el restaurante “El Cobayo”, ciudad Cuenca, por lo cual se obtuvo acerca
de la correspondiente justificacion acerca de problematica encontrada en el establecimiento
mencionado anteriormente. Asi mismo aplicando en este estudio por medio de un enfoque
mixto a que combina el enfoque cualitativo y cuantitativo.

Con la recopilacion de datos acuerde a la encuesta en el establecimiento acuerde de
la aceptacion de las propuestas mencionadas. Por lo tanto, que se realizara una Capacitacion
al personal de las propuestas de bebidas de autor, con fin de poder obtener conocimiento de
las propuestas aprobadas, de igual manera validar y analizar por medio de una degustacion
en el establecimiento, obteniendo resultados para medir su aceptacion.

En finalidad las propuestas se ejecutaron diferentes pruebas de los productos, con el
fin de corregir fallos encontrados en las elaboraciones, para previamente validar de los
productos ya finalizados la entrega de la del disefio de la carta de cocteles de autor en el

restaurante “El

Cobayo” y socializar junto con encuestas la aceptacion de los mismos.
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CAPITULO IV

4.1. Analisis e interpretacion de los resultados

Con la ayuda obtenida al principio del desarrollo del proyecto técnico de titulacion
gracias a las técnicas de campo realizadas en el restaurante “El Cobayo” se realiz6 a partir
de la carta de bebidas en el establecimiento, dado que en el restaurante desea implementar
una carta de cocteles, ya que desea abrir un espacio de servicio de bebidas en el
establecimiento, para ello, es importante la aceptacion de las nuevas propuestas de bebidas
de excelente calidad y del producto final. Ya que es una nueva alternativa de venta para los
beneficiarios de las propuestas realizadas, para ello, se encuesto a cada una de los miembros
del personal de cocina del restaurante. Para conocer la aceptacion, mediante la degustacion
de la implementacion de una carta de bebidas de autor con productos locales y con licores
representativos del Ecuador.

La cocteleria juega un papel fundamental en nuevas propuestas gastronémicas, y con
restauraciones de nuevas recetas con vocacion de gustar a todos los huéspedes o clientes. Por
un lado, los cocteles también son una herramienta para hacer mas instagrameable tu negocio
atraen nueva clientela dando también a conocer nuevas presentaciones de creaciones de
cocteles de autor (Sanchez, 2022).

En base a esto se concluy6d que una carta de bebidas es importante y por ello se
desarroll6 la elaboracion de nuevas propuestas de cocteles de autor con productos locales y
licores representativos de Ecuador, para cubrir las necesidades de la problematica planteada,

De igual manera, el beneficio de las nuevas propuestas gastronémicas en el restaurante” El
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Cobayo", para la llegada de nuevas aperturas para los clientes de presentacion de una nueva

carta de cocteles de autor.

4.2. Resultados de las encuestas realizadas en el Restaurante “El Cobayo”

Con ayuda de las encuestas realizadas en el restaurante “El Cobayo” se obtuvo los
siguientes resultados.

Ilustracion 16

Encuesta de aceptacion

.Que le parecio el sabor de los coteles?

& - 100%
.ﬂ"‘ff
_— 90%
5 P _,_,a-f""f
e B0%
— 70%
4
- 60%
-~
,-*"f
3 S0%
L
,_x-‘"; 40%
2
- 30%
20%
1
10%
0 05
Sonrisa al atardecer Chicha mix Cuatro rios Andino mix dannata straga

Nota: Elaborado por el autor.
Analisis e Interpretacion de datos obtenidos:

En las encuestas realizadas a los miembros de personal de cocina del establecimiento,
se obtuvo que el coctel sonrisa atardecer existid una excelente aceptacion del 85%, de igual
manera los cocteles chichas mix y el Cuatro rios se obtuvo el medio de calificacion del 70%
mientras que los dos cocteles andinos mix y dannata straga obtuvieron la calificacion baja

del
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50% debido a que el coctel andino mix, no les agrado el picor del jengibre, al igual que el
coctel dannata straga obtenida al més picor del aji del licor Dios le pague. Recalco que la
elaboracidn obtuviera una excelente acogida y que las propuestas ofertas les parecieron

interesantes.

Ilustracion 17

La Apariencia de los cocteles

Califique la Apariencia de los coteles

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Chicha mix Andino mix Sonrisa al atardecer cuatro rios dannata strega

M Exelente ™ Muybuena ®Buena M®MMala M®Muymala ®Pesima

Nota: Elaborado por el Autor.
Analisis e Interpretacion de datos obtenidos:

En la gréfica presente se puede visualizar que todas las propuestas fueron aceptadas
de un gran puntaje de igual manera en el que destaca es el coctel sonrisa al atardecer tiene de
excelente puntaje de 100%, al agradecimiento de obtener un excelente puntaje de cada uno de

los cocteles.
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Tlustracion 18
Resultados de las encuestas

¢ Que producto le llamo mas la atencion?

B Chichamix  EAndinomix B Sandrisa al atardecer = ECuatrorios B Dannata strega

Nota: Elaborado por el autor.

Analisis e Interpretacion de datos obtenidos:

Las propuestas realizadas en el restaurante “El Cobayo” tuvieron una excelente
aceptacion, sin embargo, existe productos que llamaron mas la atencion como es el coctel
chicha mix obtuvo el 40% ya que por los encuestadores les gusto como en la apariencia, el
sabor, color y olor del coctel de igual manera me dieron a conocer que todo lo cocteles
obtuvieron una excelente calidad como en sabor y apariencia, dado que se desea la
implementacién en su carta de menu del restaurante.

Gracias a los resultados obtenidos en la realizacion de las encuestas su
correspondiente degustacion de cada una de las propuestas, al igual que tomando en cuenta
las variedades que se obtuvo en cuenta para la mejoria de los mismo, y esperando teniendo

¢xitos en cada una de las propuestas.
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Las propuestas presentadas para la solucion de la problematica encontrada se han
destacado muy eficaz en el proceso de degustacion en el restaurante como aprobacion de los
mimos, dado que se incrementara las nuevas propuestas en la carta de ment. De igual manera,
se ira visualizando el incremento financiero y la demanda de més clientes en el establecimiento.

En el desarrollo de una carta de bebidas con las propuestas planteada, es fundamental
y factible en el restaurante “El Cobayo” para la llegada de mas clientes, en especialmente por
el encuentro de una nueva implementacion la carta de menti dando asi satisfaccion del
encuentro de nuevos productos gastronomicos.

Finalmente se obtuvo un andlisis general de las propuestas mencionadas, de igual
manera dando a conocer por parte del duefio y administrador la aceptacion y factibilidad de
las propuestas para la implementacion en la carta del mena en el establecimiento. Al

agradecimiento de oportunidad obtenida del desarrollo del proyecto técnico de titulacion.
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CAPITULO V

5.1. Bitacoras (conceptualizacion y explicacion del modelo)

Las bitacoras es un formato que se reportan los diferentes avances que se estan
procesando para las propuestas aprobadas obteniendo asi los resultados preliminares del
presente proyecto, en €l se incluyen las ideas principales, datos y los detalles del trabajo de
campo. Por otro lado, no ayuda mejorar para obtener un resultado final satisfactorio, Al igual
nos ayuda a verificar las cantidades exactas y donde se colocar los productos para asi obtener
el mismo resultado, de igual manera verificar si se necesita cambios a lo largo de realizar el

proyecto técnico.



5.2.1 Bitacoras (documentos completos y ordenados)

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Fotografia de la elaboracion

2

deshidratada

Erika Guiracocha Chicha mix
Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas | Técnicas de Tipo de Técnica de servicio Temperatura de Temperatura de Observaciones
Organolépticas Elaboracion vaso carmehs servicio

Chicha Madre | 601t | Color: Amarillo Agitado Copa Con hielo Comestible Se consume El limén da un color
debido al pequeiia frio verde al producto que
maracuyay la para whisky se vea menos estético
naranjilla al coctel

Pulpa de 301t | Olor: a suavidad de

naranja chicha madre

Zumo de 40 1t Se recomienda

limén eliminar la rodaja

limén en el coctel

Miel de Agave | 401t | Textura: el coctel
tiene una textura

Hielo 40 1t

Tajin Sgr Sabor:
ligeramente a la
chicha de madre y
de las frutas

Flor 1 und

pensamiento

Naranja 1 und




Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Fotografia de la elaboracion

Erika Guiracocha Chicha mix
Prueba # 2
Ingredientes | Peso Caracteristicas | Técnicas de Tipo de Técnica de servicid | Temperatura de Temperatura de Observaciones
Organolépticas | Elaboracion vaso carmehs servicio
Chicha Madre | 601t | Color: Amarillo Agitado Copa Con hielo Comestible Se consume Se mantuvo el gramaje
pequefia frio anterior, pero se
para whisky elimino la rodaja de

Pulpa de 301t
naranja
Zumo de limon| 40 It

Miel de Agave | 40 It

Hielo 501t
Tajin 5gr
Flor 1 und
pensamiento

Naranja 1 und

deshidratada

Olor: a suavidad de

chicha madre

Textura: el coctel
tiene una textura

Sabor:
ligeramente a la

chicha de madre y

de las frutas

limén y se coloco el
kiwi deshidratado




Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion

Fotografia de la elaboracion

Erika Guiracocha Andino mix
Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteristicas | Técnicas de Tipo de Técnica de servicié | Temperatura de Temperatura de Observaciones

Organolépticas | Elaboracion vaso carmehs servicio

Chicha Madre | 601t | Color: Amarillo | Agitado Copa Con hielo y enfriado | Comestible Se consume En el presente coctel
debido a la Martin frio estuvo al perfecto no
naranjilla ubo cambios

Pulpa de 301t | Olor: a

naranja suavidad de
chicha madre

Zumo de 401t | Textura:

limon el coctel tiene

Miel de Agave | 401t | una textura
liquida

5gr

Canela en Sabor:

polvo ligeramente a

Sumo de 301t | lachichade

jengibre madre y picor
del jengibre

hielo 40

Flor 1 und

pensamiento

Hojas de 3 und

menta




Nombre del realizador

Erika Guiracocha

Nombre de la elaboracion

Sonrisa al atardecer

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas | Técnicas de Tipo de vaso| Técnica de servicio Temperatura de Temperatura de Observaciones
Organolépticas | Elaboracion carmesh servicio

Miske Santo 501t | Color: rojizoy Agitado Copa Con hielo Comestible Se consume El naranja da un color

Diablito brillante. pequeia frio amarillento al producto
Olor: suave del para whisky que se vea menos
miskey ala estético al coctel

Pulpa de mora 301t | mora Y  utilizara  nuevas|

técnicas de coctelera

zumo de toronja | 101t Textura: el Se recomienda eliminar
coctel tiene una la rodaja de naranja en
textura el coctel

Jarabe de 151t
granadita

Hielo 40 1t
Agua ténica 501t

Flor pensamiento | 1 und

Toronja 1 und
deshidratada

Liquida. Sabor:

ligeramente a
la miske santo
diablito y a la
mora




Nombre del realizador

Erika Guiracocha

Nombre de la elaboracion

Sonrisa al atardecer

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 2
Ingredientes Peso Caracteristicas | Técnicas de Tipo de vaso| Técnica de servicid Temperatura de Temperatura de Observaciones
Organolépticas | Elaboracion carmesh servicio

Miske Santo 501t | Color: rojizoy Agitado Copa Con hielo Comestible Se consume Se mantuvo el gramaje

Diablito brillante. pequefia frio anterior, pero se elimind
Olor: suave del para whisky la rodaja de naranja y se
miske y ala coloco el naranja

deshidratado

Pulpa de mora 301t | mora

zumo de toronja | 101t
Textura: el
coctel tiene una
textura

Jarabe de 151t
granadita

Hielo 40 1t
Agua tonica 501t

Flor pensamiento | 1 und

Toronja 1 und
deshidratada

Liquida. Sabor:

ligeramente a

la miske santo
diablito y a la
mora




Nombre del realizador

Erika Guiracocha

Nombre de la elaboracion

Cuatro rios

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas | Técnicas de Tipo de vaso| Técnica de servicid6 | Temperatura de Temperatura de Observaciones
Organolépticas | Elaboracion servicio servicio
Gringa loca 301t Color: rojizo, Agitado Copa Martin| Con hielo y enfriado Comestible Se consume En la primera prueba
brillante y del coctel se recomendd
cristalino en alzar el potencial del

Pulpa de pina | 60 It

Zumo de 301t
naranja

Jarabe de 5gr
granadita

hielo 40
Flor 1 und
pensamiento

Hojas de menta| 2 und

Olor: suavidad
de la gringa loca,
dulzor y a la
pulpa de pifia
Textura: el coctel
tiene una textura
liquida

Sabor:
ligeramente al
licor gringa loca
especialmente a
banano

alcohol
utilizando el
Ron Banco




Nombre del realizador

Erika Guiracocha

Nombre de la elaboracion

Cuatro rios

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas | Técnicas de Tipo de Técnica de servicido | Temperatura de Temperatura de Observaciones
Organolépticas | Elaboracion vaso servicio servicio

Ron Blanco 301t

Gringa loca 301t | Color: rojizo, Agitado Copa Con hielo y enfriado | Comestible Se consume Se mantuvo gramaje
brillante y Martin de la primera prueba y
cristalino se coloco el Ron

Pulpa de pina | 601t | Olor: suavidad Blanco para que
de la gringa obtenga mas
loca, dulzory a porcentaje de alcohol
la pulpa de pifia en el coctel

Zumo de 301t | Textura: el

naranja coctel tiene una
textura liquida

Jarabe de Ser Sabor:

granadita ligeramente al
licor gringa loca
especialmente a
banano

hielo 40

Flor 1 und

pensamiento

Hojas de 2 und

menta




Nombre del realizador

Erika Guiracocha

Nombre de la elaboracion

Dannata strega

Fotografia de la el

aboracion

i Ve |

Prueba # 1
Ingredientes Peso Caracteristicas Técnicas de | Tipo de vaso | Técnica de servicié | Temperatura Temperatura Observaciones
Organolépticas Elaboracion de servicio de servicio

Dios le pague | 60 1t Color: rojo intenso y Agitado Copa Con hielo y Comestible Se consume Disminuir el gran
blanco margarita enfriado frio porcentaje de alcohol
Olor: bien alto a en el coctel y retirar un
alcohol. a dos licores.

Maldita bruja | 301t | Textura: el coctel

La famosa 151t | tiene una textura

Pulpa de mora | 151t liquida y cremoso Eliminar la pulpa de

mora y colocar pulpa

Sabor: de kiwi de igual,
Intensamente con gran manera retirar la crema
porcentaje de alcohol. de chantilli

Maria guana 301t

Hielo 40 1t

Chantilli 501t

Flor . 1 und

pensamiento

Hojas de 3er

Menta




Nombre del realizador

Erika Guiracocha

Nombre de la elaboracion

Dannata strega

Fotografia de la elaboracion

Prueba # 1
Ingredientes Peso | Caracteristicas | Técnicas de Tipo de Técnica de servicio | Temperatura de Temperatura Observaciones
Organolépticas | Elaboracion vaso servicio de servicio
Dios le pague | 601t | Color: verdey | Agitado Copa Con hielo y enfriado | Comestible Se consume Elaboracion del coctel
brillante margarita frio se obtuvo una
restructuracion total
Maldita bruja | 301t | Olor: utilizando nuevos
ligeramente a productos.
alcohol y a
pulpa de kiwi
La famosa 151t
Pulpadekiwi | 301t Textura: el
coctel tiene
una textura
liquida.
Agua tonica 301t Sabor: a picor
de aji, y
suavidad de
alcohol
Hielo 40 1t
Tajin 501t
Flor 1 und

pensamiento
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5.1.2. Base de datos
GRUPO INGREDIENTE | PRESENTACION PROVEEDOR PESO UNI'D?EAD PRECIO | CANTIDAD PESO PESO SUB | RENDIMIENTO | FACTOR DE I;g‘:sgl'é:%
FINAL DE COMPRA BRUTO MEDIDA KILO NETA | DESPERDICIO | PRODUCTO % CORRECION FINAL

Pulpa Maracuya | Varacwyd | Mercado03 ), KG 1,00 0,7 300 0 50 2,00 1,43
entero de octubre
Naranja . Mercado 09

deshidratada Naranja entera de octubre 1 KG 1,00 0,8 200 0 75 1,33 1,25

Kiwi Kiwi entero 1 KG 1,00 0,8 200 0 75 0,75 1,25

deshidratado

Zumo Naranja | Naranja entera | Mercado09 KG 1,00 0,8 0,05 0,15 40 2,50 1,06
de octubre

Pulpa Pifia Pifia entera | Mercado09 KG 1,00 0,9 100 0 80 1,25 1,11
de octubre

Pulpa Naranjilla | Naranjilla entera | Mercado 09 1, KG 1,00 0,8 200 0 80 1,00 1,25
de octubre

Zumo Limén | Limon entero | Mercado 09 1y KG 1,00 0,8 200 0 74 1,35 1,25
de octubre

Pulpa kiwi Kiwi entero | Mercado 03 |, KG 2,00 0,7 300 0 30 3,33 2,86
de octubre

Zumo Jengibre | Jengibre entero | M1erc@do 09 1 KG 0,50 0,85 1,5 0 75 1,33 0,59
de octubre

Pulpa Mora Mora entera | Vercado09 | KG 1,00 0,9 100 0 75 1,33 1,11
de octubre

Hojas de Atado de
) Coral 1 KG 0,69 0,90 100,00 0,00 1,23 81,30 0,77
menta menta Menta

Chicha Madre | BOtella 1L Chicha | La Fama 1 L 17,08 | 1,00 0 0 1 1,00 17,08
Madre Destileria

Miske Santo | Botella 1L Miske |  La Fama 1 L 2283 | 1,00 0 0 1 1,00 22,83
Diablito Santo Diablito Destileria




Ron Blanco

Gringa Loca

Dios le page

Maldita bruja

La Famosa

Miel de Agave
Agua mineral de
toronja
Agua tonica
Jarabe de
granadita
Canela en polvo
Tajin
Flores
comestibles
Hielo

Botella 1L Ron
Blanco
Botella 1L Gringa
Loca
Botella de 1L
Dios le paga La
fama
Botella 1L
Maldita bruja
Botella 1L La
Famosa
Miel de Agave
Agua mineral de
toronja
Agua ténica
Jarabe de
granadita
Canela en polvo
Tajin
Flores
comestibles
Hielo

La Fama
Destileria
La Fama
Destileria

La Fama
Destileria

La Fama
Destileria

La Fama
Destileria
Supermaxi

Coral
Coral
Supermaxi

Coral
Supermaxi
Mercado 10
de agosto
Coral

N N N e

KG
KG

KG
KG

4,25

18,23

15,93

20,41

20,99
5,00
1,25
1,00
5,00

0,25
2,50

1,00
1,00

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00
1,00
1,00
1,00
1,00

1,00
1,00

1,00
1,00

o O oo o o o o o

O O OO o o o o o

N N N e T

1,00

1,00

1,00

1,00

1,00
1,00
1,00
1,00
1,00

1,00
1,00

1,00
1,00
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4,25

18,23

15,93

20,41

20,99
5,00
1,25
1,00
5,00

0,25
2,50

1,00
1,00
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5.1.3. Hoja de ruta

INSTITUTO DE TECNOLOGIA:

=7 SUDAMERICAND

Www.sudamericano.edu.ec

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Hoeria
Cant. |Und. Nombre
0,060 L Chicha Madre
0,03 L Pulpa de Naranja
0,04 L Sumo de limén
0,03 L Miel de Agave
0,04 L Hielo Cuadrado
0,005 | GR tajin
1 Und. flor comestible
1 Und. Naranja deshidratada
MISE EN PLACE:
Chicha Madre N/A Pulpa de Naranja coccién/extraccion
Sumo de limén coccion/ extraccion | Miel de Agave N/A
Hielo Cuadrado N/A tajin N/A
flor comestible N/A Naranja deshidratada Froceso de deshidratacién de la
ruta

Jigger /aguitar/15-20 segundos

COCTELERA, COPA, JUEGO DE CUCHILLOS, TABLA
PREPARACION:

1. Preparar los ingredientes: Asegurate de tener jugo de maracuya fresco.

2.Mezclar los ingredientes: En una coctelera, agrega CHICHAMADRE, jugo de maracuy3, jugo de limén y jarabe de agave o sucedaneo. Llena la
coctelera con hielo.

4.Agitar: Agita bien la coctelera durante unos 15-20 segundos para enfriar y mezclar los ingredientes.

5.Servir: Cuela la mezcla en un vaso lleno de hielo.

6.Decorar: Decora limén en el borde del vaso.

7.Este coctel resalta el sabor Chicha Madre combinado con el exético y tropical toque del maracuya

Obtener las medidas adecuadas para el proceso del coctel chicha mix tomando encuentra la
decoracion con naranja deshidratada
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUBANERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

: COCTEL
Tipo de Plato:
Und. Nombre
Chincha Madre
pulpa de naranjilla
Jugo de limdn
Miel de agave
GR Canela en polvo
L sumo de jengibre
GR Hielo
Und. Hojas de menta
Und. flor comestible
MISE EN PLACE:
Chincha Madre N/A pulpa de naranjilla COCCION /EXTRACCION
Jugo de limon EXTRACCION Miel de agave N/A
Canela en polvo N/A sumo de jengibre COCCION /EXTRACCION
Hielo N/A Hojas de menta N/A
flor comestible N/A 0

Jigger /aguitar/15-20 segundos

COCTELERA, COPA, JUEGO DE CUCHILLOS, TABLA

PREPARACION:

1. Preparar los ingredientes: Asegurate de tener jugo de naranijilla fresco.

2. Mezclar los ingredientes: En una coctelera, agrega CHICHAMADRE, jugo de naranijilla, jugo de limdn, jarabe de agave, una pizca de canela
en polvo y una pizca de jengibre fresco rallado. Llena la coctelera con hielo.

4. Agitar: Agita bien la coctelera durante unos 15-20 segundos para enfriar y mezclar los ingredientes.

5.Servir: Cuela la mezcla en un vaso lleno de hielo.

6.Decorar: Decora con una hoja de menta y una rodaja de naranjilla o limén en el borde del vaso.

7.

Obtener las medidas adecuadas para el proceso del coctel Andino mix.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

, £ TAHEHTEA
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Coctel

Cant. | Und. Nombre
0,04 ml Miske Santo Diablito
0,03 ml Pulpa de mora
0,015 | ml Zumo de toronja
0,015 | ml Jarabe de agave
0,049 | ml Agua tdnica
0,04 ml Hielo

1 Und. Naranja deshidratada

Flor comestible

‘ MISE EN PLACE:

Miske Santo Pulpa de mora COCCION/ EXTRACCION
Diablito

Zumo de toronja EXTRACCION Jarabe de agave N/A

Agua ténica N/A Hielo N/A

Naranja TECNICA DE | Flor comestible N/A

deshidratada DESHITRATACION

cotelera/aguitar/15-20 segundos

COCTELERA, COPA, JUEGO DE CUCHILLOS, TABLA
PREPARACION:

1. Mezclar ingredientes: En una coctelera, afiade el miske, el zumo de mora, el zumo de toronja y el jarabe de agave. Llena la coctelera
con hielo y agita bien hasta que esté bien frio.

3.Colar y servir: Cuela la mezcla en el vaso alto con hielo.

4.Afadir tonica: Completa con agua tdnica hasta llenar el vaso.

5.Decorar: Decora con algunas moras frescas y una rodaja de toronja Deshidratada.
6.

7.
Obtener las medidas adecuadas para el proceso del coctel Sonrisa al atardecer tomando encuentra
la decoracidn con Naranja deshidratada
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y ¢ INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
. =7 SUDAMERIGAND. Rt
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO .
Tipo de Plato: Coctel
Cant. | Und. Nombre
0,045 | ml Ron Blanco
0,03 ml Gringa Loca
0,06 ml Zumo de pifia
0,03 ml Zumo de naranja
0,015 | ml Jarabe de Granadita
2 Und. Hojas de menta
1 Und. flor comestible
MISE EN PLACE:
Ron Blanco Gringa Loca N/A
Zumo de pifia COCCION/ Zumo de naranja COCCION/ EXTRACCION
EXTRACCION
Jarave de Granadita N/A Hojas de menta N/A
flor comestible N/A 0

Jigger /aguitar/15-20 segundos

COCTELERA, COPA, JUEGO DE CUCHILLOS, TABLA

PREPARACION:

1. Llenar una coctelera con hielo.

2. Agregar el ron, GRINGALOCA, el jugo de pifia, jarabe de granadita y el jugo de naranja en la coctelera.
3. Agitar bien hasta que la mezcla esté bien fria.

4. Colar la mezcla en la copa lleno de hielo.

5.Decorar Hojas de menta y flor comestible

6.

7.

Obtener las medidas adecuadas para el proceso del coctel Andino mix tomando
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yo=:f INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS =7 SUDAMERICANO.
SUDAMERICANO
Tipo de Plato: Coctel
Nombre
0,06 L Dios le pague
0,03 L Maldita bruja
0,015 L La famosa
0,03 L zumo de kiwi
0,005 L tajin
1 Und. flor comestible
0,04 KG hielo
MISE EN PLACE:
Dios le pague N/A Maldita bruja N/A
L afamosa N/A zumo de Kiwi COCCION/
EXTRACCION
taji N/A flor comestible N/A
hielo N/A 0

cotelera/aguitar/15-20 segundos

Coctelera, copa,Juego de cuchillos,Tabla

PREPARACION:

1. Colocar hielo en la coctelera hasta que se enfriar

colocar todos Los ingredientes con los gramajes correspondientemente.
3.aguitar de 15-20 segundos hasta que junte todos los ingredientes
4.colocar en la copa Martini

5. finalizar con la correspondiente decoracion

6.

7.

Obtener las medidas adecuadas para el proceso del coctel dannata strega.
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5.1.4. Hoja de gramajes y costos

= 2 SUDAMERICAND. S
| |
Costos: CHICHA MIX

Erika Jimena Guiracocha Durazno
COCTEL 210
1,76 2

1] 006 | L | chichaMadre 17,03 1,02 | BotellaiL Chicha 0,060 1,00
Madre
2 0,03 L Pulpa de Naranja 1,00 0,03 Envase 0,030 1,00
3 0,04 L Zumo de limén 1,00 0,04 Envase 0,040 1,00
4 0,03 L Miel de Agave 5,00 0,15 Envase 0,030 1,00
5 0,04 L Hielo Cuadrado 0,50 0,02 Funda 0,040 1,00
6 0,50 GR tajin 1,50 0,75 Envase 0,500 1,00
7 1,00 |Und. flor comestible 0,50 0,50 Funda 1,000 1,00
8| 100 |und. Naranja 1,00 1,00 Funda 1,000 1,00
deshidratada
2,70 3,51
5,27
1,30




73

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

58””‘”[”[0””0 www.sudamericano.edu.ec
I |

Costos: ANDINO MIX

COCTEL 2,5
2,38 2

1 0,06 L Chincha Madre 17,03 1,02 Envase 0,060 1
2 0,03 L pulpa de naranijilla 1,00 0,03 Envase 0,030 1,00
3 0,03 L Jugo de limoén 1,00 0,03 Envase 0,030 1
4 0,03 L Miel de agave 5,00 0,15 Envase 0,030 1
5 0,01 | GR Canela en polvo 0,50 0,00 Funda 0,005 1
6 0,03 L sumo de jengibre 0,50 0,02 Envase 0,030 1
7 0,04 | GR Hielo 0,50 0,02 Funda 0,040 1
8 3,00 |Und.| Hojas de menta 1,00 3,00 Funda 3,000 1
9 1,00 | Und. flor comestible 0,50 0,50 Funda 1,000 1
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
- 4,23 | Peso Total receta
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Efﬁﬁzﬁiﬁiﬁzﬁﬁ www.sudamericano.edu.ec
| |
Costos ]

: Sonrisa al Atardecer

Erika Jimena Guiracocha Durazno
Coctel 2,1
2,95 1

Miske Santo Botella 1L Miske
1| 004 | ml Diablito 22,03 ] 088 | “g,ni4 Diablito 0,040 1,00
2 0,03 ml Pulpa de mora 1,00 0,03 Envase 0,030 1,00
3 0,02 ml | Zumo de toronja 1,25 0,02 Envase 0,015 1,00
4 0,02 ml Jarabe de agave 5,00 0,08 Envase 0,015 1,00
5 0,05 ml Agua ténica 1,00 0,05 Botella 0,049 1,00
6 0,04 mi Hielo 0,50 0,02 Funda 0,040 1,00
7 | 1,00 |und. Naranja 1,00 1,00 Funda 1,000 1,00

deshidratada
8 | 1,00 |Und.| Flor comestible 1,00 1,00 Funda 1,000 1,00

2,19 3,07
8,85

1,40



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANG

www.sudamericano.edu.ec

Costos:

Cuatro Rios

Erika Jimena Guiracocha Durazno

75

Coctel 1,25
2,20 2
1| 005 | mi Ron Blanco 7,26 0,33 | Botellall Ron 0,045 1
Blanco
2| 003 | mi Gringa Loca 45,00 1,35 Bme”ﬁ‘_é'gaG””ga 0,030 1,00
3 0,06 ml Zumo de pifia 2,00 0,12 Envase 0,060 1
4 0,03 ml | Zumo de naranja 1,00 0,03 Envase 0,030 1
5| 002 | mi Jarabe de 5,25 0,08 Envase 0,015 1
Granadita
6 2,00 Und.| Hojas de menta 1,00 2,00 Funda 2,000 1
7 1,00 Und. flor comestible 0,50 0,50 Funda 1,000 1
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000 1
. 3,18 [ Peso Total receta

6,61

1,39




76

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

&= 7 SUDAMERICANO

Costos
: Dannata Strega

Erika Guiracocha
Coctel 210
2,48 1

www.sudamericano.edu.ec

1| 006 | L | Dioslepague | 1823 | 1,00 | BotellalL Diosle 0,060 1,00
pague
2| 003 | L | Madtabruja | 1593 | 0.8 BOte"abﬁ';j:"a'd'ta 0,030 1,00
3002 | L | Lafamosa | 2099 | 031 ENVACE 0,015 1,00
41003 | L | zumodekwi | 200 | 006 FUNDA 0,030 1,00
5 [ 001 | L tajin 2,50 | 0,01 ENVACE 0,005 1,00
6 | 1,00 |und.| florcomestible | 050 | 050 FUNDA 1,000 1,00
0,04 | kG hielo 050 | 0,02 FUNDA 0,040 1,00
0,00 | 0 0 0,00 | 0,00 0,000 1,00
1,18 2,48
7,44
2,10
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5.1.5. Fijacion de precio de venta al puiblico sugerido

En el presente parrafo se trata del precio sugerido para cada propuesta elaborada para
la presentacion al publico de igual manera, nos permite colocar un valor para la presentacion
al publico en el mercado tomando en cuenta que muy eficaz para la recuperacion de las
inversiones de la materia prima que se utilizaran para las elaboraciones presentadas.

5.1.6. Estructuracion de P.V.P. sugerido

La fijacion de la venta del publico viene dando principalmente a la base que se presenta
en las fichas estandarizadas por el costo de produccion de las elaboraciones correspondiente,
la edicidn de los valores por los cuales no constan en el registro en las fichas de herramientas
utilizadas para la produccion de cada una de los productos que se presentaran a continuacion

por ejemplo en el costo de agua, luz, gas por los cuales se tomaran en cuenta en el presente

‘proyecto

7,15
CHICHA MIX
5,27
ANDINO MIX
8,85
SONRISA AL ATARDECER
CUATRO RIOS

DANNATA STREGA



5.1.7. Cuatro de técnicas y métodos gastronomicos aplicados.

Tabla 8

Cuadro de técnicas y métodos.
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Técnicas Métodos

Cocteles Jigger (Agitado)

Nota: Elaborado por el autor.
5.1.8. Cuadro de principales materias primas utilizadas.

Tabla 9

Cuadro de principales materias primas

Materias primas utilizadas
Maracuya Limoén Miske Santo diablito
Naranja Jengibre Gringa lica
Kiwi Mora Dios le pague
Pina Hoja de menta Maldita bruja
Naranjilla Chicha Madre Miel de agave
Agua mineral toronja Jarabe de granadita Tajin
Agua ténica Canela en polvo Hielo

Nota: Elaborado por el autor
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CONCLUSIONES:

Aplicar una entrevista al duefio y administrador del restaurante “El
Cobayo” por lo cual se ha permitido recopilar informacion valiosa para determinar
una problematica que se obtiene dentro del establecimiento, al igual que para
proceder el desarrollo del proyecto técnico de titulacion,

Se ha logrado identificar en el restaurante “El Cobayo”, aplicando las
variedades de técnicas de campo para la recopilacion de informacion donde se
registra la falta de implementacion de una carta de bebidas para abordar el
problema desde su origen. De igual manera para obtener una solucioén
correspondiente al problema obtenido.

La ejecucion de distintas variedades de propuestas de cocteles de autor
con licores representativos del Ecuador con productos locales, para resolvente una
correcta solucion a la problematica planteada. Asi mismo

Diseflar una carta de cocteles con las propuestas aprobadas para la
realizacion del disefio de la carta de bebidas, para realizar la correspondiente
implementacién en la carta principal del restaurante “El Cobayo”, por lo cual se
realizara en el procedimiento de cada una de las propuestas que se visualizara a
los clientes que visiten en el establecimiento.

Retroalimentacion y resultados obtenidas de la capacitacion y degustacion
de las propuestas de cocteles de autor y socializacion de cada una que se
implantaran en la carta de menu del establecimiento, para asi obtener solucion

correspondiente, entre la problematica obtenida.
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RECOMENDACIONES:

Se recomienda el uso de presente proyecto con el fin de fortalecer nuevas
creaciones de cocteles de autor en utilizando licores representativos del Ecuador,
de igual manera aprovechando frutas y hiervas aromaticas, para asi todos los
nutrientes y productos que se producen en el pais.

Controlar cada paso de elaboraciones de los cocteles, las medidas
adecuadas son indispensables para obtener productos saludadles y de excelente
calidad, de igual manera para obtener las texturas con sabores deliciosos y
satisfactorios para los clientes para obtener su correspondiente aprobacion de las
propuestas realizadas.

Elaborar una nueva propuesta de realizacion de un licor de yuca y
presentacion de nuevas propuestas de cocteles envasado al licor fermentado, con
fin de aprovecha la verdura mas consumidos en las amazonas del Ecuador, de igual
manera diferentes variedades productos que se pueden aprovechar al 100% con
nuevas propuestas de cocteles de autor al igual como tipos de licores fermentadas.

Se recomienda el uso del presente proyecto de titulacion, con el fin del uso
investigativo que busca es aprovechar e implementar mas creaciones de cocteles

de autor
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Glosario

Actinidima: Quimico, en cuanto a los elementos quimicos, su nimero atomico es
del 89 al 103 inclusive.

Agave: Maguey o pita y miel de penco.

atanol: El etanol, también conocido como etanol o alcohol de grano, es un
liquido transparente e incoloro que es el ingrediente principal de bebidas
alcohdlicas

Ballestas: Un arma portatil que dispara flechas y balas utilizando
cuerdas y resortes curvos.

Bouque: Si el buque se utiliza para transportar pescado, suministros y tripulacion a
bordo de un buque pesquero.

Braggets: propiamente 'soporte'. 1. m. Pequena pieza metalica, ceramica o de
otro material que, adherida a un diente y unida a las demas por un arco de
alambre, forma parte de determinados aparatos de ortodoncia.

Bourbon: Variedad de whisky estadounidense que contiene maiz.

Brandy: Nombre que hoy en dia se utiliza comercialmente por motivos
legales para algunostipos de coflacy otras bebidas espirituosas
producidas fuera de Francia.

Charente: es un departamento francés situado en la parte sudoccidental del
pais perteneciente a la region de Nueva Aquitania.

Cocktail: es una preparacion a base de una mezcla de diferentes bebidas,
que suele contener dos 0 mas bebidas, aunque algunas de ellas pueden ser
bebidas no alcohdlicas, entre las que se incluyen zumos, frutas, miel, leche
0 nata, especias, etc.

Cognac: El cofiac es un tipo de brandy, unaguardiente elaborado a

partir de frutas.
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Chicha: Bebida alcohdlica elaborada mediante la fermentacion de maiz en
agua azucarada y utilizada en algunos estados de Estados Unidos.

Dannata: Nombre italiano que viene diciendo Maldita.

El Chaguarmishqui: El nombre proviene del quichua chawana, que significa
ordefiar o exprimir, y mishki, que significa dulce.

Etanol: Compuestos organicos formados por grupos hidroxilo o grupos
hidroxilo afiadidos a la cadena.

Etilico: Producido por la ingestién excesiva de alcohol.

Exhaustividad: Que agota o apura por completo. completo, total, absoluto,
integro.

Folatos: Nutriente del complejo de la vitamina B que el cuerpo necesita en
pequeiias cantidades para funcionar y mantenerse sano.

Gibson: El significado del nombre es Hijo de Gilbert. Este es el nombre del
Chico. Las raices y los origenes del nombre estan vinculados con la lengua
arabe.

Inty Raymi: Hay una ceremonia en honor a Inti (el dios sol) que se lleva a

cabo cada afio en el solsticio de invierno (24 de junio)

Martimi: Coctel elaborado con ginebra y vermu blanco seco.

Maguey: Planta de hojas o pencas radicales, carnosas, de borde espinoso y
acabadas en un fuerte aguijon

Kapac Raymi Este es el momento en que la energia femenina del universo esta en
su punto

mas alto y no estamos listos para celebrar Kapak Raymi.

Koya Raymi: Corresponde al noveno mes del calendario inca que también se llama

Satuaiquis o Puzcuaiquiz segun lo registrado por cronistas del siglo XVI.

Matatlan: Natural de Castilla, region de Espaia.
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Mixologias: La palabra mixologia procede del término en ingles mix que
significa mezclar y mixologias que se refiere a la persona experta en crear
mezclas y sabores.

Superficie Vitirola: EI gramdfono eléctrico esté integrado

en la estructura en forma de mueble y equipado con un altavoz
Reminiscencias: Hecho de venir a la memoria lo que esté lejano en el tiempo
o casi olvidado.

Tupper: Recipiente con cierre hermético, que se usa para guardar o llevar
alimentos.

tuper, toper, tartera, flambrera, lonchera.

Tafias: Aguardiente de cafia, nombre dado a cierto aguardiente fabricado con las
melazas,

jarabes y residuos de aztcar de cafia.

Jigger: Combinado con la medicion de bebidas alcoholicas y su control de cantidad.
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ANEXOS

ANEXO 1: Cronograma de actividades.

= SUDAMERICAND S .

e ; Ciencia y Tecnologia

Diagrama de Gantt

Marzo | Abril | Mayo | Junio [ Julio

Actividades| Inicio Fin |Duracion s[s[s|s[[s[s[s[s[s[s]s
S1)12|3|4|1|]12|(3]|4]1]2]|3|4

=W

Elaboracion de
campo de 27/3/2024 | 3/4/2024 | 1semana
estudio

Aprobacion del
campo de 3/4/2024 (12/4/2024| 1semana
estudio

entrevista al
Duetio y

Administrador |12/4/2024|17/4/2024| 1 semana

del restaurante
"El Cobayo"

anteproyecto,
introducciény |[17/4/2024| 1/5/2024 | 1semana
el Capitulo [

capituloIYIl | 1/5/2024 | 3/7/2024 | 9 semanas

metodologia de

investigacion 15/5/2024(29/5/2024 | 2 semanas

analisis de las

propuestas 3/6/2024 (12/6/2024| 2 semanas

Revision de las
propuestas

17/6/2024|20/6/2024 | 1 semana

Revision de las
propuestas y
verificacion de
los mismos

24/6/2024127/6/2024| 1 semana

Revision de los
resultados las | 28/7/2024| 3/7/2024 | 1 semana
encuestas
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ANEXO 2: Encuesta al personal de cocina del restaurante” El Cobayo”

ANEXO 3: Capacitacion y degustacion los cocteles.
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ANEXO 4: Evidencias del restaurante
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ANEXO 5: Entrevista en el restaurante “El Cobayo”

. Qué le motivo emprender en el area de gastronomia?

El restaurante se inici6 con la idea de las dos tias deseaban independizarse ya
que una era maestra de la zona ya emprender con su propio negocio en apoyo de
las dos personas que lleva de alrededor de 22 afios de funcionamiento.

(En qué afio inicio su emprendimiento?

Afos 2002

.Como y cuantos iniciaron su emprendimiento?

2 personas

(Diferencia la variedad de salsa y cuales los utiliza?

Si

.Sabe sobre técnica de conservacion de alimentos?

Si

. Qué tipos de técnicas utiliza para la conservacion de alimentos?
Empaque al vacio en los cuyes, a la entrega de producto mantener la cadena
de refrigeracion tanto de cuyes y las demds cosas que necesitan estar en
congeladores igualmente hay un proceso para el ingreso de la mercaderia
para que todo ingrese de una manera adecuado y se conserve de una manera
correcta.

;Sus aperitivos son principalmente platos naciones e internacionales?
Nacionales tradicionales de la zona

<Su mayor prioridad cual es dentro de su emprendimiento?

Dar una experiencia Unica al cliente para q se pueda servirse un plato tradicional

cuencano super familiar y acogedor
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(El alimento que brinda cumple con la calidad descriptiva por el menu?

Si

10. ;En el caso de tener platos tipicos cual plato le son mas satisfactorio?

Nuestro plato tradicional y tipico es el cuy acompafiado con papas y motelillos

11. ;En el caso de tener platos tipicos cual plato le son mas satisfactorio?

Si quisiéramos agregar por ejemplo nuevos tipos de bebidas tradicionales y cocteles

Asi en colocar un bar dentro del restaurante

12. ;Usted trabaja con solo platos a la carta?

Si

13. ;reconoce los tipos de técnicas de coccion?

14.

Si
. Qué producto tiene un gran porcentaje de perdida?

No se encuentra un porcentaje de productos en perdida

15. ;Le gustaria poder implementas con platos gastronémicos en su carta de mena?

Claro un complemento aféctenle para que nuestras clientes se puedan sentir mas

satisfechos hacer ca de nuevos platos tradiciones como aperitivos en la carta de menu

16. ;Qué tipo de técnicas de montaje de plato conoce?

Si no mucho conocimiento

17. ;Le gustaria poder implementar las técnicas modernas de decoracion en sus

platos?

Si nos guaria que al momento de implementar a los nuevos platos

|

Entrevista cobayo 01. unknown (Linea de comandos)

|

Entrevista cobayo 02. unknown (Linea de comandos)
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ANEXO 6: Solicitud de capacitacion de restaurante “El Cobayo”.

Instituto Superior Tecnolégico Particular Sudamericano de Cuenca
Departamento o Facultad: Gastronomia
Direccion: Bolivar y Manuel Vega (Esq.) - San Blas
Teléfono: 2838323- 099 697 6449
Correo Electréonico: info@sudamericano.edu.ec

Cuenca, 02 de julio del 2024
Asunto: Aceptacion de encuesta de participacion en degustacion,

NOMBRES Y APELLIDOS DEL PARTICIPANTE:
Andrés Quizhpe

Nuamero de contac

LUGAR: Ricaurte 010108
CARGO DEL PARTICIPANTE: Duefio y Administrador

Reciba un cordial saludo. Por medio de la presente, nos dirigimos a usted para
indicarle que participara en una encuesta de degustacion que se llevara a cabo en el marco
del proyecto de titulacién titulado " Implementacién de una carta de bebidas de autor con
productos locales, en el restaurante “El Cobayo” de cuenca- Ecuador ", desarrollado por
Erika Jimena Guiracocha Durazno, estudiante de la carrera de Gastronomia del Instituto

Superior Tecnolégico Particular Sudamericano de Cuenca.

El objetivo de esta encuesta es evaluar la aceptacion, factibilidad y preferencias
de los comensales respecto a los productos presentados, los cuales han sido desarrollados

con base en criterios de innovacién y calidad. Su participaciéon es de vital importancia
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para el éxito de este proyecto, ya que nos permitira recopilar datos valiosos para mejorar
y perfeccionar los productos ofrecidos. La degustacion se realiza el dia 02 de julio, en el
Restaurante “El Cobayo”, en el horario de 10 am. Durante la sesion, se le solicitard que
pruebe una serie de muestras y complete un breve cuestionario donde podré expresar sus

opiniones y sugerencias.

Agradecemos de antemano su disposicion por participar en esta actividad. Su
colaboracién no solo contribuiré al desarrollo académico, sino que también permitira la
implementacién de soluciones innovadoras en el ambito gastronomico. Por favor,
confirme su colaboraci6n respondiendo con sus datos, mimero de contacto. Para cualquier

duda o informacién adicional, no dude en mencionarlas a la persona encargada de esta

degustacion.

Quedamos a su disposicion para cualquier consulta adicional y esperamos contar

con sus valiosos comentarios y observaciones.

Atentamente,

FErika Jimena Guiracocha Durazno

Instituto Superior Tecnologico Particular Sudamericano de Cuenca
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ANEXO 7 Encuestas en el restaurante “El Cobayo”

Buenos dias, la presente encuesta como objetivo identificar el perfil de la demanda
en cuanto los gustos y de preferencia para la realizacion de las propuestas
mencionadas correspondiente en la carrea de Gastronomia. Le solicito algunos
minutos de su tiempo para responder la siguiente pregunta de la manera mas
exacta, sobre de los cocteles de autor con licores mas representativos del Ecuador
los siguientes nombres son “Chica mix, andino mix, sonrisa al atardecer, cuatro
rios, dannata strega”. Este cuestionario va dirigido al duefio y administrado y
correspondientemente al personal de cocina del restaurante del “El Cobayo”

muchas gracias y éxitos en sus labores diarias.

1. Seleccione su género:

Géneros

" Femenido  ® Masculino

2. Usted consume alcohol.



® Siconsumo ™ Algunasveces ™ Pocas veces “ No consumo

3. Conoce algunos tipos de alcoholes ecuatorianos

®Si " No

4. Como le parecio el primer coctel Chicha mix

74
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4

3,5

3

2,5

1,5

0,5
A A A

Exelente Muy buena Buena Mala Muy mala

N

[

B Serie 1

5. Califique la apariencia de coctel

Serie 1

Pesima
Muy mala
Mala
Buena

Muy buena

e
O
0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,54

M Serie 1 4,5

6. Que le parecio el sabor del coctel:
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Exe Buena Mala Muy malaPesima

<
c
<

Serie

7. Como le parecié el segundo coctel Andino mix

O B N W B~ o

Exelente Muy buena Mala Muy mala

e=—Serie 1

8. Califique la apariencia del coctel
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" exelente " muybuena " buena " mala " muymala " pesima
9. Que le parecio el sabor del coctel
" Exelente " muybuena ™ Buena ®Mala ™ Muymala ™ Pesima

10. Como le parecio el tercer coctel sonrisa al

atardecer
6
5
4
3
2
1
0

excelente muy buena Buena Muy mala Mala

=Serie 1
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11. Como le parecio la textura del coctel:

“ Excelente  ~ muv buena ~ Buena = Mala = Muv mala = Pésima

12: Que le parecio el sabor del coctel:

Serie 1

Exelente Muy buena Buena Mala Muy mala Pesima

e Serie 1

13. Como le parecié el cuarto coctel “cuatro Rios”
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m Exelente = Muy buena ®Buena = Mala = Muymala

14.Califique la apariencia del coctel?
6

5

Exelente Muy buena Buena Mala Muy mala Pesima

e Serie 1

15. Que le parecio el sabor del coctel:

Ventas

WM Exelente @ Muybuena @Buena EMala BEMuymala

16. Como le parecio el cuarto coctel “Dannata strega”:



Muy mala

Mala

Buena

Exelente

Muy buena I
I,

o

o

;]
[
=
4]

2 2,5 3

W Serie 1

17.Califique la apariencia del coctel:

mExelente ®Muybuena ®mBuena ®Mala ®mMuymala

18: Que le parecio el sabor del coctel:

" exelente " muy buena " buena mala " muymala " pesima

19.Le gustaria implementar estes cocteles en el restaurante:

4,5
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20. ;Qué producto le llamo mas la atencion:

= Chicha mix = Andino mix = Sonrisa al atardecer = Cuatrorios = Dannata straga



ANEXOS 8: DESARROLLO DE LA CARTA DE MENU

P e,

CARTA DE BEBIDA S

Restaurante "El Cobayo"

CHICHA MIX

» Chicha Madre

* Pulpa de Maracuya
» Zumo de Limén

« Miel de Agave

$ 5,27 ANDINO MIX

« Chicha Madre

« Pulpa de Naranjilla
» Zumo de Limén

* Pulpa de Jengibre
» Miel de Agave

~.  SONRISA AL $ 7,15
\y ANTECEDER

* Miske de Santo Diablito
* Pulpa de Mora

» Zumo de Toronja

» Miel de Agave

#8585 CUATRO RIOS
* Licor Gringa Loca

» Ron Blanco

« Zumo de Pifia

» Jarabe de Granadina

$ 6,61

DANNATA STREGA

» Dios le Page

- Maldita Bruja
* La Famosa

» Zumo de Kiwi

$ 7,02

COCTELES

SN— T 53—




