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CAPITULO |

Metodologia de Investigacion

Tema: Analisis de la elaboracion del pajaro azul en el canton Echeandia y la

aplicacidn de esta bebida en cocteles creativos para la provincia de Bolivar.

1.- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.- ANTECEDENTES

La provincia Bolivar se encuentra en el centro del Ecuador con su capital que
es Guaranda, ubicada aproximadamente a 235 Km al Sur de Quito (Capital del

Ecuador), aproximadamente 4 horas con 30 minutos de viaje.

Desde Quito se toma la via Panamericana Sur hasta llegar a Ambato y luego

se toma la via Ambato-Guaranda.

Guaranda es conocida como la ciudad de las Siete Colinas, son tradicionales
sus fiestas de carnaval, que se festejan con varios dias de anticipacién. A los
visitantes de esos dias se les anima a beber la chicha (bebida tipica) y el
popular aguardiente pajaro azul, para ponerse a tono con el espiritu alegre y

comunitario de las festividades. A 2.650 msnm.
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1.1.1.- Cantén Echeandia

El cantén de Echeandia, en la provincia de Bolivar fue creado el 5 de enero del
afno 1984. Abarca una superficie de 230,6 km2. Esta ubicado al occidente de la
provincia, en las estribaciones de la cordillera, climaticamente pertenece a la
zona subtropical, lo cual favorece su economia ya que la mayor parte de la
poblacién se dedica a la agricultura, con la produccion de la zona: naranjas,

café, caco, cana de azucar.

De acuerdo con el Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador,
SIISE, la pobreza por necesidades basicas insatisfechas, alcanza el 74,39% de

la poblacion total del canton.

1.1.2.- Caracteristicas Demograficas

De acuerdo con los datos presentados por el Instituto Ecuatoriano de
Estadisticas y Censos (INEC), del ultimo Censo de Poblacién y Vivienda,
realizado en el pais, Echeandia presenta una base piramidal ancha, a
expensas de los grupos de edad comprendidos entre 0 a 19 afios. Existe

migracion desde este canton a diversos lugares de la provincia y el pais.

La tasa de crecimiento anual de la poblacion de 1,0%. En el area rural del

canton se encuentra concentrada un 58% de la poblacion de Echeandia.

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL

La poblacion femenina alcanza el 49,4%, mientras que la masculina, el 50,6%.
El analfabetismo en mujeres se presenta en 13,4%, mientras que en varones
en 9,5%. Un significativo porcentaje de la poblacién carece de alcantarillado,

apenas lo poseen el 0,34% de viviendas.

Algun sistema de eliminacion de excretas el 71,87%. Agua entubada dentro de
la vivienda: 0,42%. Energia eléctrica 84,36% y servicio telefénico 9,64% En
sintesis, el déficit de servicios residenciales basicos alcanza al 73,08% de

viviendas.

1.1.3.- El aguardiente

Definicion linguistica

Aguardiente: De agua y ardiente.

Bebida espiritosa que, por destilacion se saca alcohol diluido en agua.

Aquardiente

El aguardiente es una bebida alcohdlica proveniente de un fermentado
alcohdlico, cuyos sabores y aromas son originados por destilacion de la materia

prima destilada.
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Para que se conserve el sabor a la materia prima, el resultado de la destilacion
ha de tener una graduacion alcohdlica entre unos 80 grados de alcohol; es

decir, el alcohol esta poco rectificado.

A partir de los 96 grados, aunque todavia sea perceptible un leve sabor a la
materia prima utilizada, el destilado deja de tener la consideracion de
aguardiente, para ser considerado simplemente alcohol. Lo propio de los
aguardientes es conservar residuos, por tanto sabor y caracteristicas del

fermentado alcohdlico objeto de destilacion.

La adicidon de sustancias al destilado conduce a distinguir, tal como hacia el
“Estatuto de la Vifa, del vino y de los Alcoholes”, entre “aguardientes simples” y

“aguardientes compuestos”.

El primero es el aguardiente tal como sale del alambique; el segundo el que es

aromatizado o manipulado de diversas maneras, antes o después de la

destilacion o de la re-destilacion.

Historia de la destilacion

En la Antigledad ya se utilizé el arte de destilar, en perfumeria por ejemplo,
pero no para obtener bebidas alcohdlicas. El arte de destilar irrumpe en la

cultura occidental de mano de la cultura arabe medieval a través de Espana.
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Esa irrupcion se percibe ya en la misma terminologia adoptada. “Alambique” es
palabra arabe, lo mismo que “alcohol”. Ambas palabras han pasado a las
lenguas europeas. Ese origen hispano se manifiesta en que las palabras

“alcohol” y “alambique” conservan el articulo arabe “al”.

Los alquimistas arabes y judios, decidieron en uno de sus multiples
experimentos, meter en uno de aquellos alambiques una cantara de vino para
ver si podian sintetizar o extraer el alma de este. De él salié un agua limpia y
clara, que al ser probada confirmé que realmente era el “Agua de la Vida”,

porque con un pequefo trago, se ponian mas contentos que las castafiuelas.

Con no menos asombro, comprobaron que la simple proximidad del fuego,
hacia que esta se inflamase magicamente como ningun otro producto conocido
hasta la época, por lo que, ademas de Agua de Vida, recibié el nombre de

Agua Ardiente.

Por ultimo y en reconocimiento a proceder de un invento arabe, decidieron
bautizar a ese misterioso liquido como “Kohol”, que con el articulo arabe “al’,

nos da la palabra alkohol, alcohol.

De hecho hay que tener en cuenta que este alcohol tan primitivo no era apto

para el consumo humano sino como aplicacion médica.
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Por aquel tiempo no podian distinguir los alcoholes primarios, de los
secundarios y terciarios, asi que paso cierto tiempo hasta que, de forma
empirica, comprobaron que los primeros vasos que salian eran perniciosos, asi
como los ultimos (debieron dejar ciegos a medio pueblo), lo que hoy llamamos
cabezas y colas de la destilacion y que contienen substancias toxicas

extremadamente peligrosas, desde metanol, hasta metales pesados.

Sintetizando un poco el proceso fisico de la destilacion, vamos a dejarlo en
este concepto: destilacidon es el proceso de separacion por medio de calor, de

dos o mas ingredientes que componen un producto.

El alcohol se evapora a 78°C y el agua a 100°C, por lo que durante un proceso
de calentamiento en esa franja de temperatura, los vapores que se obtienen
son de alcohol, luego se condensan mediante frio y el liquido resultante es el

alcohol.

1.1.4.- Consumo de licores

Los licores estan en el tercer lugar de las tendencias de consumo de bebidas
de los ecuatorianos. El primer puesto es para la cerveza, con el 33,8%; a
continuacion se ubican las gaseosas con el 30,2% y después las bebidas

alcohodlicas con el 22,7%.
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De acuerdo a esta investigacion de mercado, el consumo de licores se
incrementd un 3%, entre 2006 y 2007. Quito es la ciudad donde se realiza el
mayor numero de adquisiciones de estos articulos, ya que el estudio determina
que el 56,9% de los capitalinos compra bebidas alcohdlicas, frente al 43,1% de

los guayaquilefios.

El reporte de Ipsa Group determina que la marca favorita de aguardiente es

Zhumir.!

Tabla 1 Consumo de licores

Provincia Porcentaje
Pichincha 56.9%
Guayas 43.1%
Bolivar 26.4%
Producto Porcentaje
Cerveza 33.8%
Gaseosas 30.2%
Bebidas alcohdlicas 22.7%

Elaborado por Andrés Cardoso afio 2011

Fuente: Diario Hoy

! “Licores: aguardiente es la bebida favorita”, Diario Hoy, Fuente electrénica,
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1.2.- FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Mediante la investigacion de la elaboracion del pajaro azul y la creacion de
cocteles, se podra difundir de una mejor manera esta bebida alcohdlica,

aplicarlo a normas y estandares internacionales?

1.3.- SISTEMATIZACION

1.3.1.- Diagnéstico

Debido al escaso conocimiento de la existencia de la bebida alcohdlica pajaro
azul, a la poca acogida y produccion deficiente, se ha dado un estancamiento
en cuanto a variaciones y presentaciones que se le pueden dar, por esta razén

se ha hecho dificil rescatar y promover este licor.

1.3.2.- Prondstico

Se puede prever que a la bebida alcohdlica pajaro azul no se la aprovecha al
maximo de sus capacidades y caracteristicas, de seguir asi quedara
estancada, conocida simplemente como una bebida de pueblo o se la perdera

totalmente.
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1.3.3.- Control del Pronéstico

Con la realizacion de esta investigacion se busca hacer un analisis de
elaboracién y estandarizacion de la bebida alcohdlica pajaro azul, para con
esta crear cocteles, los cuales ayuden a dar una mayor difusion en bares vy
restaurantes, con el apoyo de las personas que gustan de un coctel vistoso y

agradable al paladar.

1.4.- OBJETIVOS

1.4.1.- Objetivo General

Difundir al licor pajaro azul como una bebida potencial dentro del entorno
nacional, mediante la creacion de cocteles a base de este licor, y a su vez

mejorar la productividad y calidad de vida en el canton de Echeandia.

1.4.2.- Objetivos Especificos

e Realizar investigaciones en la zona, de procesos de producciéon y
manejo de estandares de calidad, mediante normas que validen la

factibilidad de consumo.

e Disenar cocteles innovadores a base de pajaro azul, utilizando nuevas

técnicas de elaboracion.

ANDRES CARDOSO A.
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e Elaborar un recetario de cocteles con procedimientos y pesos con base

en el licor pajaro azul, para de esta manera mejorar su comercializacion.

1.5.- JUSTIFICACION

1.5.1.- Justificacion Teoérica

El licor pajaro azul al ser clasificado como un aguardiente de alto grado
alcoholico, consumirlo en su estado puro sin ser combinado con otros
productos causa una sensacion fuerte y desagradable (un golpe) al paladar de
las personas, por esta razén se busca darle un giro a su presentacion y sabor,
con la creacion de cocteles que sean una nueva alternativa, experiencia

positiva y aceptable para los futuros consumidores.

1.5.2.- Justificacion Practica

Con la creacion de nuevas alternativas a partir de esta bebida se busca
proporcionar una nueva variedad para los consumidores, el innovar y crear
una presentacion diferente en este caso cocteles distintos a los demas, con un
nuevo sabor y una exposicion atractiva a la vista del consumidor, se busca

crear en él la necesidad de probarlo.
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1.5.3.- Justificacion Metodolégica

Estos cocteles a mas de ser una bebida de moderacion con un exquisito sabor,
son producidos con estandares de calidad, los mismos no presentan un peligro
para la salud con un consumo moderado. Estos son atributos que el producto

tiene como ventaja para ser aceptado en el mercado.

1.6.- ALCANCE Y LIMITACIONES

1.6.1.- Alcance

Con la investigacion realizada y el conocimiento adquirido, se entregara como
producto final un recetario estandarizado de cocteles creativos con base en la

bebida alcohdlica pajaro azul.

Este recetario al encontrarse estandarizado en cuanto a peso y precio se
refieren, ayuda al ahorro de tiempo y dinero, asi como también puede servir
como fuente de imaginacién para posibles nuevas ideas de presentaciones y

combinaciones.

1.6.2.- Limitaciones

Al ser el pajaro azul una bebida alcohdlica resulta un limitante para no poder
complacer y crear cocteles no alcohdlicos para las personas que gustan de

este tipo de bebidas.
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Tampoco se presenta una propuesta de mejoramiento técnico y tecnoldgico,
para los artesanos productores de la bebida alcohdlica pajaro azul en el canton

de Echeandia.

1.7.- Estudios de Factibilidad

1.7.1.- Técnica

Como apoyo técnico para la investigacion se utilizé formatos de Excel para la
realizacion de las recetas estandar, para las tablas de informacién y cuadros de
datos, también se utilizd6 camaras digitales y filmadoras para el trabajo de

campo y realizacion del video le la elaboracién del pajaro azul.

1.7.2.- Operativa

Al obtener como producto final un recetario estandarizado de cocteles con base
en la bebida pajaro azul, esta sera de mucha ayuda para abrir paso a la bebida
en el mundo de la cocteleria, con estas variaciones y las que se les dé a futuro,
el licor pajaro azul sera conocido de mejor manera como una bebida mas

agradable a la vista y paladar de los futuros consumidores.
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1.7.3.- EconOmica

En el estudio financiero del trabajo de titulacion se utilizaran varios indices que

permitiran establecer si el proyecto es rentable.

+ Inversion

La inversion implica todos los desembolsos que se realizan para la puesta en

marcha de un negocio. En este caso se toma en cuenta todos los activos y

pasivos que contraera la empresa para su funcionamiento.

El total de la inversion que se necesita para el inicio y apertura del negocio es

de treinta y tres mil délares. Siendo estos considerados de la siguiente manera:

Tabla 2 Detalle de la Inversion y Financiamiento

Total de la Inversion 33.000,0 100,00%
Préstamo: 23.100,0 70,00%
Aporte de los socios: 9.900,0 30,00%

Elaborado por Andrés Cardoso afio 2012
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MONTO DEL PRESTAMO 23.100,0
TASA DE INTERES 10,50%
PLAZO (ANOS) 5,0
PAGO SEMESTRAL 0,0
PERIODOS POR ANO 2,0
PERIODOS DE PAGO 10,0
PRINCIPAL AL PAGO PAGO SALDO
No. INICIO DEL DE DE DE DIVIDENDO
PERIODO PERIODO PRINCIPAL|NTERESES PRINCIPAL | SEMESTRAL
2.013 1 23.100,0]  2.3100[ 1.212,8 20.790,0 3.522,8
2 20.7900]  2.3100[  1.0915 18.480,0 34015
2,014 3 18.480,0]  2.310,0 970,2 16.170,0 3.280,2
4 16.170,0]  2.310,0 8489 13.860,0 3.158.9
2.015 5 13.860,0  2.310,0 7277 11.550,0 3.037.7
6 11.550,0]  2.310,0 6064 9.240,0 2.9164
2.016 7 9.2400]  2.310,0 485,1 6.930,0 2.795,1
8 6.930,0]  2.310,0 3638 4.620,0 2.673,8
2,017 9 46200 23100 2426 2.310,0 2.552,6
10 2.3100] 23100 121,3 0,0 24313

Elaborado por Andrés Cardoso afio 2012

«+ Valor Actual Neto (VAN)

A los flujos de caja (ingresos menos gastos netos) hay que recortarles una tasa
de interés que podriamos haber obtenido, es decir, actualizar los ingresos
futuros a la fecha actual. Si a este valor le descontamos la inversion inicial,

tenemos el Valor Actual Neto del proyecto.

Antes del calculo del VAN se establece la tasa de descuento TMAR (Tasa
Minima Aceptable del Inversionista) con financiamiento, con el 70% por parte

de un crédito y el 30% por los accionistas.
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Tabla 3 Tasa Minima Aceptable del Inversionista

ACCIONISTAS

3,00%

Inflacion

3,80%

tasa pasiva

20,00%

Prima de riesgo

26,80%

T.M.AR. Promedio Ponderado
CREDITO 0,7 0,11 0,07
ACCIONISTAS 0,3 0,27 0,08
TASA DE DESCUENTO 15,4
Elaborado por: Andrés Cardoso afio 2012
t= Tiempo
1=Uno

r= Tasa de descuento

A= Elevado al

BN= Flujo Operacional
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Tabla 4 Evaluacién del Flujo de Efectivo de la Inversion

Flujos Operacionales t (141) (14r)t 111+t BN(1/1+1)*

-33.000,0 0 1,15 1 1 -33.000,0

9.800,0 1 115 1 1 84929

9.800,0 2 115 1 1 7.360,2

9.800,0 3 115 2 1 6.3785

10.780,0 4 115 2 1 6.080,6

10.780,0 5 1,15 2 0 5.269,6

10.780,0 ) 115 2 0 4.566,8

10.780,0 7 115 3 0 39677

11,858, 8 115 3 0 37128

11.858,0 9 115 4 0 3.269.6

11.858,0 10 1,15 4 0 28335

VAN 18.982,3

Elaborado por: Andrés Cardoso Aguilar

Después de analizar la informacion de los flujos, se ha obtenido un VAN
positivo, lo que indica que, después de que los ingresos cubren el valor de la
inversion inicial y la tasa de descuento de 15.4%, se produce un excedente

(VAN) que asciende a $18.982,3.

++ Tasa Interna de Retorno (TIR)

“La Tasa Interna de Retorno se define como la tasa de interés que iguala el
Valor Presente Neto del Flujo positivo de fondos esperados con el flujo

negativo de la Inversion”.

Tipo de interés en el que en el VAN se hace cero, si el TIR es alto esto significa
que el proyecto es rentable caso contrario si este es bajo, lo mas recomendable

seria buscar otras alternativas de inversion.
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Tabla 5 Tasa Minima Aceptable del Inversionista
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TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Inversion Inicial 33.000,0
r 0,154
Flujo Descontado
Flujos Operacionaleg (1+r) (1+r)t 1/(1+r)*t BN*(1/1+r)"t
-33.000,0 0 1,15 1,00 1,00 -33.000,00
9.800,0 1 1,15 1,15 0,87 8.492,94
9.800,0 2 1,15 1,33 0,75 7.360,20
9.800,0 3 1,15 1,54 0,65 6.378,54
10.780,0 4 1,15 1,77 0,56 6.080,59
10.780,0 5 1,15 2,05 0,49 5.269,60
10.780,0 6 1,15 2,36 0,42 4.566,78
10.780,0 7 1,15 2,72 0,37 3.957,69
11.858,0 8 1,15 3,14 0,32 3.772,82
11.858,0 9 1,15 3,63 0,28 3.269,62
11.858,0 10 1,15 4,18 0,24 2.833,54
VAN 18.982,33
0,28785
Fjulo Actual
BN (1+r) (1+r) "t 1/(1+r)*t BN*(1/1+r)"t
-33.000,0 0 1,29 1,00 1,00 -33.000,00
9.800,0 1 1,29 1,29 0,78 7.609,58
9.800,0 2 1,29 1,66 0,60 5.908,75
9.800,0 3 1,29 2,14 0,47 4.588,07
10.780,0 4 1,29 2,75 0,36 3.918,84
10.780,0 5 1,29 3,54 0,28 3.042,93
10.780,0 6 1,29 4,56 0,22 2.362,80
10.780,0 7 1,29 5,88 0,17 1.834,69
11.858,0 8 1,29 7,57 0,13 1.567,07
11.858,0 9 1,29 9,75 0,10 1.216,81
11.858,0 10 1,29 12,55 0,08 944,84
VAN -5,61

TIR = Tm+(TM-Tm)(VAN.Tm/VAN.Tm+VAN.TM)

Tm 0,15
™: 0,29
VAN.Tm 18.982,33
VAN.TM -5,61

ITIR: 0,29]

Tasa de Interés menor
Tasa de Interés mayor

Elaborado por Andrés Cardoso afio 2012

Por lo tanto, se puede definir que: los flujos del ingreso pagan un 29% sobre la

inversion inicial.
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+ Periodo de Recuperacién
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El periodo de recuperacion indica en cuanto tiempo se podra recuperar la

inversion inicial de acuerdo a los flujos operacionales.

Tabla 6 Periodo de Recuperacién

33.000,0
28.312,3 4 ANOS

ANOS FLUJOS ACUMULADOS

1 8.492,94

2 7.360,20 15.853,14

3 6.378,54 22.231,68

4 6.080,59 28.312,28

5 5.269,60 33.581,88

6 4.566,78 38.148,66

VALOR MES MES RECUPERADO

439,1 1 439,13
4391 2 878,27
4391 3 1.317,40
4391 4 1.756,53
4391 5 2.195,67
4391 6 2.634,80
439,1 7 3.073,94
4391 8 3.513,07
4391 9 3.952,20
4391 10 4.391,34
4391 11 4.830,47
439 1 12 5.269,60

ANDRES CARDOSO A.
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VALOR DIA DIA RECUPERADO
14,6 1 14,6
14,6 2 29,3
14,6 3 43,9
14,6 4 58,5
14,6 5 73,2
14,6 6 87,8
14,6 7 102,5
14,6 8 117,1
14,6 9 131,7
14,6 10 146,4
14,6 11 161,0
14,6 12 175,6
14,6 13 190,3
14,6 14 204,9
14,6 15 219,6
14,6 16 234,2
14,6 17 248.8
14,6 18 263,5
14,6 19 278,1
14,6 20 2927
14,6 21 307,4
14,6 22 322,0
14,6 23 336,6
14,6 24 351,3
14,6 25 365,9
14,6 26 380,6
14,6 27 395,2
14,6 28 409,8
14,6 29 4245
14,6 30 4391

4 ANOS 10 MESES Y 21 DIAS

La inversién se recuperara en 4 anos 10 meses y 21 dias con los flujos

operacionales proyectados anteriormente.
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< Costo — Beneficio

La razén costo — beneficio indica los beneficios existentes para que el socio
pueda invertir su dinero en determinado proyecto. En este caso cuanto el

empresario tendra de rentabilidad por cada dolar invertido.

Razén Beneficio — Costo: $ 1,58

Por cada délar invertido la empresa recibe un beneficio de 0,58 centavos.

2.- MARCO DE REFERENCIA

2.1.- Marco Teoérico

Los licores son bebidas hidroalcohdlicas aromatizadas obtenidas por
maceracion, infusion o destilacion de diversas sustancias vegetales naturales,
con alcoholes destilados aromatizados, o por adiciones de extractos, esencias
o0 aromas autorizados. Teniendo un contenido alcohdlico superior a los 15°GL

llegando a superar los 50°GL.

Inicialmente los licores fueron elaborados en la edad media por fisicos y
alquimistas como remedios medicinales, pociones, afrodisiacos y cura

problemas.
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La produccién de licores data desde tiempos antiguos. Los documentos
escritos se lo atribuyen a la época de Hippocrates quien decia que los ancianos
destilaban hierbas y plantas en particular por su propiedad de cura de

enfermedades o como tonificantes.

De estos factores, que los licores son asociados a la medicina antigua y a la
astrologia medieval. A través de los siglos fueron también conocidos como

elixires, aceites, balsamos y finalmente como licores.

Si hablamos del alcohol y su aporte nutricional, podemos decir que este aporta
7 kilocalorias por gramo sin aportar otros nutrientes, como por ejemplo las
vitaminas y minerales. Dada esta caracteristica de ausencia de aporte

nutricional, a la caloria alcohdlica se la denomina “caloria vacia”.

Es por esta razon que si una persona se encuentra realizando una dieta

destinada para la disminucion de peso, se restringe el consumo de alcohol.

El consumo diario de pequeinas cantidades de alcohol (no mas de 24 g/dia)
aporta al organismo un incremento del colesterol HDL “colesterol bueno”, y asi
protege contra enfermedades coronarias (afecta las arterias coronarias del
corazén, puede causar problemas graves del corazon, como ataque cardiaco,
insuficiencia cardiaca, latidos irregulares y paro cardiaco subito). Por esta
razon este pequefio consumo de alcohol puede ser sugerido a personas

enteramente sanas.
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Aquellas personas que beben cantidades moderadas de alcohol, entre 10 y 30
gramos de alcohol al dia, tienen un menor riesgo de tener una enfermedad
coronaria que las que no beben nada. Es en estas personas en las que existe

un menor riesgo de mortalidad cardiovascular.

2.1.1.- Siembra y cultivo de la caina de azucar

La cana de azucar pertenece a la familia de las gramineas, género Saccharum.
Procede del Extremo Oriente, de donde llegd a Espafia en el siglo IX. Espana

la llevé a América en el siglo XV.

Tiene un tallo macizo de 2 a 5 metros de altura con 5 6 6 cm de diametro. La
cafia tiene una riqueza de sacarosa del 14% aproximadamente, aunque puede

variar dependiendo de la variedad de la cafa.

La cafia de azucar no soporta temperaturas inferiores a 0 °C, dependiendo de
la duracion de la helada. Para crecer exige un minimo de temperaturas de 14 a
16 °C. La temperatura 6ptima de crecimiento parece situarse en torno a los 30

°C., con humedad relativa alta y buen aporte de agua.

Se adapta a casi todos los tipos de suelos, con un mejor desarrollo y dando
mas azucar en los ligeros, si el agua y el abonado es el adecuado. En los
pesados y de dificil manejo constituye muchas veces el Unico aprovechamiento

rentable.
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Existen muchas variaciones de presentaciones que se le pude dar, mediante la
aplicaciéon de procesos diferentes del jugo de la cafa entre las cuales se

pueden destacar las siguientes:

e Panela

Este derivado de la cafia de azucar se produce en provincias de la Sierra, el
Oriente y la Costa ecuatorianos. En la mayoria de los casos, estos cultivos

pertenecen a pequefos agricultores.

En las provincias de Pastaza, Orellana y Chimborazo, por ejemplo, se
conformé el Consorcio de Productores de Panela, para aumentar la produccion

de panela.

Tradicionalmente, la panela se vendia en bloques o ladrillos, sin embargo, en la

actualidad este producto tiene mayor acogida en su presentacion granulada.

La panela es lo que podria llamarse el auténtico azucar integral de cafa y se
considera el mas puro porque se elabora a partir de la evaporacion del jugo de

cana a alta temperatura.
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Esta coccion proporciona una melaza densa que se introduce en moldes y se
deja enfriar, se la encuentra en forma de pastilla o cubo, o se la procesa por
unos minutos mas hasta que la melaza se vaya secando o formando grumos,
esa es la llamada panela granulada. También basta con raspar con un cuchillo

o utilizar un rallador para obtener la panela en polvo o granulada.

e Melcochas

Quien llega a Bafos balneario-santuario de Tungurahua, dificiimente puede

escapar a esa dulce tentacion.

Las tradicionales melcochas son, junto a los paisajes, cascadas, piscinas y la
imagen de la Virgen de Agua Santa, la identidad de esta tierra considerada

como la puerta a la Amazonia ecuatoriana.

La cana se la muele para extraer el jugo, que luego se lo cocina a lefia hasta
que se forme la miel, esta se la hierve se la remueve hasta que se enfrie y

adquiera viscosidad, luego el liquido meloso se lo coloca en los moldes.

La panela se la coloca en pailas u ollas para comenzar la elaboracién de las
melcochas. Se cocina en poca agua, hasta que se vuelva liquida, se la deja

enfriar a medias para luego amasarla.
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Se la empieza a extender en un tronco hecho con palo de guayaba (este es el
cuadro caracteristico de las dulcerias de Bafos), la melcocha batida empieza a
endurecerse, se le da la forma manualmente y se la empaca para ser

presentadas a los consumidores.

e Biocombustible

La produccion de biocombustibles tiene el potencial de disminuir emisiones de
gases de efecto invernadero. La reduccién de emisiones se genera al sustituir
combustible fésil por biocombustibles, aunque se produce cierto volumen de
emisiones debido a las actividades de toda la cadena de produccion de un

proyecto de biocombustibles. (Miguel Ramirez)

Proceso de Campo.

La cana de azucar es una graminea tropical con tallos gruesos y fibrosos éstos
contienen una gran cantidad de sacarosa. La cafa de azucar es uno de los

cultivos agroindustriales mas importantes en las regiones tropicales.

e Tipo de suelo

Se adapta a casi cualquier tipo de suelo, pero se desarrolla mejor en suelos

francos, profundos y bien drenados. Se prefieren suelos con un pH de 7.4, pero

se puede cultivar en un rango de 5.5 a 7.8.
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El cultivo demanda altos requerimientos nutricionales en consideracion a la alta
cantidad de materia verde y seca que produce, situacion que agota los suelos y

hace necesario un adecuado programa de fertilizacion.

¢ Requerimientos de agua

La cafa de azucar requiere grandes cantidades de agua, aunque también es
relativamente eficiente en su uso. La precipitacion minima es de 1500 mm por
temporada. Si la precipitacion no es suficiente para cubrir esa cantidad, se

puede utilizar irrigacion.

e Clima

La cafa de azucar se cultiva en los climas tropicales y subtropicales,
desarrollandose mejor en climas calientes y con mucha exposicion solar.
Generalmente se cultiva a una altura entre los 0 y 1000 msnm. Requiere de un
clima humedo caliente, alternando con periodos secos y temperaturas entre los

16 y 30 grados centigrados.

e Cosecha

La plantacion de la cafia de azucar se realiza por estaca. La cosecha conocida

también como zafra se puede hacer de forma mecanizada como manual.
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Por cada plantacion generalmente se extraen 4 6 5 cortes (cosechas) y luego

se realiza la renovacion del cultivo.?

2.1.2.- Como Producir Alcohol de Cana de Azucar

La produccién de alcohol de cafia de azucar es una manera de ganarse la vida
para muchas familias en esta region de Ecuador. En las estribaciones de la
cordillera de los Andes, la mayoria de los agricultores cultivan y cosechan la
caina de azucar a mano y producen el alcohol por medio de un proceso

tradicional.

La cafa de azucar se cosecha utilizando machetes, ya que en la region el
terreno es demasiado inclinado como para utilizar maquinaria pesada. Cada
cana se corta cuando esta lista y lo mas abajo posible debido a que la espesa
savia de azucar tiende a descender por el tallo. Mientras mas concentracion de

azucar haya en el jugo, mas alcohol se podra producir.

Una vez cortada la cafa, se le podan las hojas y éstas se dejan en el campo

para que se descompongan y generen mas abono.

Luego se transporta al hombro hacia el trapiche si este se encuentra cerca, de

lo contrario se transporta a caballo o en burro.

2 RAMIREZ, Miguel Angel: Cultivos para la produccién sostenible de biocombustibles: Una alternativa
para la generacién de empleos e ingresos, Edicion: Comunica, Tegucigalpa, Honduras, Centroamérica,
2008, 20 pp.
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Los trapiches o molinos de cana de azucar tradicionales son propulsados por
caballos o burros; el animal camina en circulos arrastrando un poste de madera
duro que hace girar las ruedas del molino, mientras que los tallos de cafa se

introducen cuidadosamente entre dos rodillos.

Al residuo de los tallos de cafia de azucar molidos se lo conoce como ‘bagazo’,
que previamente secados se los utiliza como combustible para las destilerias,

lo cual evita la necesidad de talar arboles para lefia.

El jugo de la cafa de azucar que vierte del molino se lo traslada a unas cubas
de madera, que para producir alcohol debe fermentar durante unos dias, se le
puede agregar levadura, pero también cumplira con el mismo proceso con

levadura natural del aire.

El jugo fermentado se vierte en un tanque metalico y se lo lleva a ebullicion
sobre un fuego de bagazo. El calor hace que el jugo se evapore y este vapor
pasa a través de unas espirales las cuales tradicionalmente estan hecho de
cobre, aunque hoy en dia también se fabrican con acero inoxidable, estas
espirales se encuentran dentro de unos tanques con agua fria corriendo, esto
para enfriar el alambique y volver a condensar el vapor hasta obtener un liquido

transparente que se recoge del otro extremo.

El liquido producido con el alambique se conoce como ‘aguardiente’ y tiene un
60% de contenido alcohdlico. La graduacion se mide utilizando un hidrémetro

para determinar la gravedad especifica.
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El aguardiente se transporta de manera artesanal dentro de tanques de plastico

hasta el punto de recoleccion local.

Proceso de Produccién de alcohol de la cana de azucar

Traslado al
trapiche

Jugo de cafia

Espirales de
cobre

Elaborado por Andrés Cardoso
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El proceso de destilacion se desarrolla en dos fases:

e La primera es la vaporizacion de los elementos volatiles.

e La segunda es la condensacion de los vapores producidos.

En esta fase de condensacién pueden distinguirse tres secciones que aparecen

en el destilado:

1. Cabezas.- con graduacion alcohdlica superior al 70 % Vol.
2. Corazones.- con graduacion alcohdlica entre el 45 % y el 70 % Vol.

3. Colas.- con graduacion alcoholica menor de 45 % Vol.

Es muy importante la correcta separacion de las distintas secciones del
destilado, por lo cual se requiere un permanente control en cuanto a la
graduacion alcohdlica de salida del destilado se refieren, aprovechando

cabezas, corazones y rechazando las colas.

2.1.3.- Fermentacion Alcohdlica

La fermentacion alcohdlica es un proceso anaerébico (sin aire) que ademas de
generar etanol desprende grandes cantidades de diéxido de carbono (CO2)
ademas de energia para el metabolismo de las bacterias anaerdbicas y

levaduras.
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La fermentacion sufre una transformacion biologica en plena ausencia de aire
(oxigeno - O2), originado por la actividad de algunos microorganismos que
procesan los hidratos de carbono (por regla general azucares: como pueden
ser por ejemplo la glucosa, la fructosa, la sacarosa, el almidén, etc.) para
obtener como productos finales: un alcohol en forma de etanol (cuya formula
quimica es: CH3-CH2-OH), diéxido de carbono (CO2) en forma de gas y unas
moléculas de ATP que consumen los propios microorganismos en su

metabolismo celular energético anaerdbico.

El etanol resultante se emplea en la elaboracidon de algunas bebidas

alcoholicas, tales como el vino, la cerveza, la sidra, etc.

2.1.4.- CADO (Consorcio Agro-artesanal Dulce Organico)

La cana de azucar ha sido cultivada tradicionalmente en las estribaciones de
las provincias de Bolivar y Cotopaxi en Ecuador. Pocos negocios grandes
dominan el mercado de azucar, asi la mayoria de las familias utilizan cafia de
azucar para producir aguardiente, una bebida alcohdlica muy fuerte de bajo

valor econémico.

Desde el 2000, CRACYP (Corporacion Red Arborizadora Campo y Progreso)
ha proporcionado entrenamiento y tecnologia apropiada para hacer el proceso
mas eficiente; ha apoyado a la agricultura organica y a mejores practicas

ambientales.
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CRACYP proporcioné ayuda tecnologica y ahora la cooperativa puede purificar
el aguardiente crudo de 60°GL hasta 70°GL para el uso medicinal como

antiséptico, o aun 94°GL para alcohol potable para hacer licores.

CADO se propone pagar a sus socios un precio justo para su alcohol organico

y un "premio social" para proyectos comunitarios.

Ellos también reciben una parte de las utilidades. Algunos de los socios
jévenes reciben entrenamiento en marketing y control de calidad, esperamos
proporcionarles empleo asalariado en el futuro. Otras cuatro comunidades
estan en proceso de unirse a CADO, de modo que mas de 180 familias ahora
tienen la oportunidad de luchar contra la pobreza sin perder su estilo de vida

tradicional y destruir el ambiente.

Ahora CADO tiene certificacion organica y negocia para vender alcohol
organico con comercio justo. Mas mercados para alcohol organico comunitario
significarian poder permitir a mas familias proteger el ambiente y recibir un

precio justo.

Al igual que todos los proyectos de desarrollo sustentable de CRACYP, hay un
elemento de reforestacion: "retenemos" de las comunidades un pequefio
porcentaje de los ingresos del proyecto y lo devolvemos en forma de arbolitos

para la reforestacion de la zona.
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Comercio justo

Es un comercio diferente al comercio convencional, que se basa en la justicia

social, calidad de producto y el cuidado de la naturaleza.

Fomenta una vinculacion directa y de largo plazo entre pequefios productores y
consumidores, que contribuye a la construccién de un modelo de desarrollo

sustentable y solidario.

En el comercio justo, los productores obtienen un ingreso digno y estable que
impulsa sus propios procesos de desarrollo econémico, social y cultural. Por
otro lado, los consumidores también reciben un producto de calidad certificada,

elaborado con respeto a la salud y cuidado a la naturaleza.

Los objetivos del comercio justo son:

e Garantizar para los trabajadores un salario justo.

e Mejorar las condiciones de seguridad e higiene del lugar de trabajo.
e Fomentar la igualdad de oportunidades para las mujeres.

e Proteger los derechos de los nifios.

e Salvaguardar las minorias étnicas.

e Preservar el medio ambiente.
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2.1.5.- Como Catar un Aguardiente

El examen visual asume un papel notable por cuanto el consumidor y el
catador le dedican siempre una primera mirada. Se valora la transparencia y el

color, determinando este ultimo la tonalidad y la intensidad.

También la fluidez, no condicionada por la presencia de glicerina, sino por la

riqueza alcohdlica, aunque no tiene un gran peso.

La transparencia.

El aguardiente debe ser perfectamente transparente. En el vocabulario de la

degustacion se usan los términos brillante, cristalino, muy limpio. Cuando esta

virtud disminuye por la presencia de particulas, los adjetivos usados en escala

descendente son: limpio, claro, velado, opalescente, lechoso, turbio.

El color.

Todos los aguardientes nacen incoloros y es el hombre quien los viste de

distintos colores.

Los aguardientes envejecidos tienen una tonalidad que varia desde el pajizo

hasta el ambar cargado.
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El olfato.

Es el sentido mas importante para enjuiciar un aguardiente. La fuerte

concentracion de alcohol hace mas volatiles ciertas sustancias y este provoca

una agresion fuerte sobre los sensores olfativos.

Analisis olfativo y retrogusto

El examen olfativo comprende dos fases distintas de igual importancia.

En la primera las sustancias olorosas llegan a la mucosa olfativa por via nasal

directa. La segunda se produce cuando se degusta el aguardiente, o sea, por

via retronasal.

El alcohol por via retronasal es menos molesto y permite evidenciar la armonia

y la amplitud del bouquet de un aguardiente.

Aromas

Primarios: Procedentes de las variedades de especias aromaticas.

Secundarios: Procedentes de la fermentacién de los azucares en alcohol por

accion de las levaduras.
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Terciarios: Son los formados durante la permanencia del aguardiente en
envases de madera, con la creacion de nuevos compuestos y el
enriquecimiento del destilado con las sustancias olorosas extraidas de la

madera.

El aroma del aguardiente puede describirse haciendo referencia a sensaciones
percibidas durante la vida cotidiana producidas por objetos con un olor definido:
frutas, disolventes, humo, jabdn, etc., o en situaciones particulares: el monte, el

aire después de un temporal, etc.

Es necesario reconocer en primer lugar los defectos y después las sensaciones

de buena calidad.

2.1.6.- El Gusto

La percepcion del gusto se efectia en las papilas gustativas situadas en la
lengua y en el paladar, este sentido percibe cuatro sabores: dulce, amargo,
acido y salado. El gusto no es tan importante para el aguardiente como para

otras bebidas como el vino.

La lengua, verdadero detector de los sabores, estd dotada también de

sensibilidad tactil.

Con una graduacion alcohdlica comprendida entre 37,5 y 50 % vol., en un

sorbo de aguardiente no hay de inmediato, ningun placer.
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El alcohol provoca una sensacion dolorosa (un latigazo), tiende a deshidratar la
mucosa produciendo astringencia (secado se la boca), solo después del
choque inicial comienzan a percibirse sensaciones de calor y los verdaderos

sabores presentes en el aguardiente.

En la practica las sensaciones se reducen a tres: dulce, amargo, estando

ausente el salado, el acido no es percibido como tal por estar enmascarado por

la agresividad alcohdlica con la que actua sinérgicamente.

e El dulce.

Se percibe en la parte anterior de la lengua y es debido al alcohol.

e Elamargo.

Se percibe en el fondo de la lengua y puede ser producido por algunos acidos

como el propidnico y butirico, por el cobre cedido por los alambiques y en los

aguardientes envejecidos, por los polifenoles extraidos de la madera.

e El acido.

El aguardiente contiene numerosos acidos organicos y durante el

envejecimiento éstos aumentan. A pesar de su presencia es dificil advertir en la

parte externa del borde de la lengua el sabor acido.
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Aunque no se perciba claramente, el sabor acido participa en la estructura

gustativa del aguardiente y, por tanto en el equilibrio.

Sentido del gusto

El sentido del gusto sélo percibe cuatro sabores basicos: dulce, salado, acido y
amargo; cada uno de ellos es detectado por un tipo especial de papilas

gustativas.

Acido

Amargo

Dulce

l

Salado

Elaborado por Andrés Cardoso
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2.1.7.- El Servicio

A la hora de consumir un aguardiente debemos tener en cuenta la temperatura

de servicio.

e Latemperatura

La temperatura de servicio para el aguardiente es entre 8 y 10 °C y para el

envejecido entre 15y 18 °C.

El aguardiente no debe servirse a temperatura ambiente ni excesivamente frio.
Cuando se sirve a temperaturas altas, el aroma se descompone, se vuelve des-
armonico. Si se sirve muy frio, muchos aguardientes se vuelven grasos,

impidiendo evidenciar caracteres en la fase olfativa.

En la boca se percibe violentamente la fuerza alcohdlica no permitiendo

disfrutar de las sensaciones aromaticas.

2.1.8.- Como Calcular el Grado de Alcohol

La graduacién alcohdlica se expresa en grados y mide el contenido de alcohol
absoluto en 100 cc, o sea el porcentaje de alcohol que contiene una bebida; es
decir un vino que tenga 13 grados, significa que 13 cc de cada 100 cc son de

alcohol absoluto, es decir el 13%.
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El grado alcohdlico viene expresado en los envases como “°”, “vol%” o “’GL".

Desde la perspectiva sanitaria tiene mayor relevancia determinar los gramos de

etanol absoluto ingerido, que no el volumen de bebida alcohdlica.

Para calcular el contenido en gramos de una bebida alcohdlica basta con

multiplicar los grados de la misma por la densidad del alcohol (0,8).

2.1.9.- Mixologia de una Bebida

Es el arte de mezclar, saber como, cuando y que vas a servir para que la
bebida que estas preparando sea la mejor de todas. Es la pasion por aprender
todo a cerca de la base de un coctel, ese producto que mas tarde los clientes
tendran la suerte de probar, de donde viene, de que esta hecho, colores,

sabores, olores, densidades, niveles de volumen alcohdlico, etc.

De la mixologia se aprende que los cocteles se toman primero por la vista, ya
sea por foto, leyendo los ingredientes, o simplemente viendo al cliente de al
lado tomarse algo que nos llama la atencion, segundo por el olor, justo antes
de dar nuestro primer sorbo, la nariz termina su trabajo dando paso al si me
atrae o no puedo beber esta copa, saber como aromatizar los cocteles es
primordial, ya que todo en conjunto hara que el céctel que se ha preparado sea
unico, pero quiza el mas importante, el sabor, mezclando las medidas correctas
segun la capacidad de la copa hace que un coctel tenga un perfecto balance de

sabor.
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2.1.10.- El arte de la Cocteleria

La palabra coctel tiene su origen en el vocablo inglés "cocktail". Existen
muchas etimologias acerca del nombre originario, la palabra original proviene
del francés en el que “Coq” se traduce como gallo y “Tail” como cola, porque
era costumbre decorar estas bebidas con las largas plumas de las colas de los

gallos.

Hoy en dia todavia se mantiene esa costumbre de decorar los cocteles con

plumas, sombrillitas, frutas, etc.

La cocteleria se desarrollé6 mayormente a finales del siglo XIX, época en que la
poblacion de los Estados Unidos de Norteamérica se vio privada de bebidas
alcohdlicas importadas de diferentes partes del mundo, como el whisky, ron,
brandy y vodka, provocadas por la recesion de las guerras y de las crisis

economicas y sociales.

Al no tener acceso a productos de calidad, empezaron a proliferar destilerias
clandestinas ocultas en montainas y areas inaccesibles, que producian bebidas
de mala calidad, pero que al fin y al cabo satisfacian la necesidad de los

bebedores estadounidenses.
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En ese caso, los bartenders y cantineros se dieron a la tarea de enmascarar o
al menos, minimizar las caracteristicas indeseables de esas bebidas
inventadas y empezaron a preparar tragos combinados con jugos de frutas y/o

bebidas gaseosas refrescantes.

Ante la gran aceptacion de los consumidores, esta tendencia se desarrollo
formalmente creando el arte de la cocteleria, que hoy en dia tiene millones de

seguidores en todo el mundo.

En el arte de la cocteleria se hizo evidente la gran creatividad de los
bartenders, dando como resultado una gran cantidad de cocteles famosos

entre los que destaca el lamado “Rey de los Cocteles”: el Martini.

Siendo en el principio base importante de la cocteleria bebidas destiladas como
el Whisky Ron, el Brandy, el Gin, posteriormente se agregaron el Vodka y el
Tequila; con este ultimo, el coctel clasico y difundido mundialmente por su gran
aceptacion es la Margarita, que de alguna manera propicié la entrada del
Tequila a Estados Unidos, para hoy en dia ser una de las bebidas preferidas en

ese pais.

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL

Cocteles clasicos:

1. Cuba libre
Ingredientes:
Hielo
Limon
Ron blanco
Gaseosa negra para completar
Copa:
Vasos de Whisky

Preparacion:

Colocar en un vaso de Whisky el ron, el hielo y el limén.
Completar con la gaseosa, servir en el mismo vaso.

Una rebanada de limén para la decoracién del vaso.

2. Mojito

Ingredientes:
Jugo de limon
Azucar

Ron blanco
Gaseosa

Hojas de hierbabuena o menta
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Copa:

Vaso High Ball.

Preparacion:
Diluir azucar y limon en soda y machacar el tallo de hierbabuena.

Agregar hielo y ron.

3. Bloody mary

Ingredientes:
Vodka

Jugo de tomate
Jugo de Limén
Salsa Tabasco

Sal y pimienta

Preparacion:
Colocar en el vaso el vodka, el jugo de limon, la salsa tabasco, sal y pimienta.
Completar con hielo y el jugo de tomate.

Remover bien.
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4. Margarita

Ingredientes:
Tequila.

Triple sec
Zumo de limon
Azucar

Hielo

Copa:

Margarita

Preparacion:
Colocamos en una coctelera hielo y azucar, luego le agregamos el tequila, el
triple Seco y el zumo de limén. Tapamos la coctelera y mezclamos hasta notar

que la coctelera se escarcha.

Por ultimo servimos el contenido en la copa con el borde con sal y colocamos

una rodaja de limén en el borde para decorarlo

5. Martini

Ingredientes:
Ginebra

Vermu blanco
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Aceituna verde
Limoén

Hielo

Copa:

Martini

Preparacion:

Enfriar la copa, frotar la copa con la rodaja de limoén, agregue la ginebra
previamente enfriada en la copa y luego agregue el vermu, exprima zumo de
limén en la copa., agregando por ultimo una aceituna verde en un palillo de

coctel.

Decoracion

“Los cocteles traen consigo el glamour de una estrella de cine y son el escape
perfecto de la rutina bajo el mero pretexto de celebrar sin necesidad de

preparativos complicados u organizados con demasiada antelacion.”

La decoracién de los cocteles debe ser estimulante y atractiva, pero jamas
extravagante. En general los cocteles refrescantes con base en frutas permiten
mas elementos decorativos que los otros tipos de bebidas, pues con una
decoracién sencilla que usted tenga a mano podra muy facilmente salir de

apuros.

1. 3 “Celebraciones Casuales”. Fiestas con Estilo ideas, decoracién y recetas, Grupo Editorial
Norma, pagina 67.
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Son muy comunes y de uso recurrente las cerezas, aceitunas, rodajas o
cascaras de limon y/o naranja, rebanadas de fruta de temporada y hasta

pequenas flores.

2.1.11.- Efectos que Puede Tener el Alcohol en la Salud

El consumo de alcohol perjudica el desarrollo cerebral y puede ocasionar
problemas de memoria y aprendizaje, provocados por el etanol que contienen

todas las bebidas alcohdlicas.

El alcohol afecta el sistema nervioso haciendo que este reaccione mas
lentamente a cualquier estimulo, al sobreestimar la capacidad de ingerir alcohol
la persona no es capaz de asumir los riesgos como: no coordinar, no caminar,
hablar mal, ver mal, somnolencia y cansancio, entre otros puntos que afectaran

los buenos modales con familia, amigos.

Mientras la persona mas alcohol consuma aparece estados de irritabilidad,
dificultad para controlar la conducta en cualquier lugar y en tu cuerpo
produciendo: acné, grasa, trastornos en el crecimiento y en la maduracion

sexual.

Uno de los factores mas importantes se refleja en las estadisticas de muertes o

accidentes de transito por conducir en estado de embriaguez.
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El alcoholismo

“Alcoholismo o dependencia del alcohol, enfermedad crénica producida por el
consumo prolongado y excesivo de alcohol etilico. La Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) define el alcoholismo como la ingestion diaria de alcohol
superior a 50 gramos en la mujer y a 70 gramos en el hombre (una copa de
licor o un combinado tienen aproximadamente 40 gramos de alcohol, un cuarto

de litro de vino, 30 gramos, y un cuarto de litro de cerveza, 15 gramos).

El alcoholismo parece ser producido por la combinacién de diversos factores
fisiolégicos, psicologicos y genéticos. Se caracteriza por una dependencia
emocional y, a veces fisica, del alcohol. El alcohdlico pertenece a cualquier

estrato socioecondmico, raza y sexo.

La dependencia del alcohol no solo ocasiona trastornos de salud, sino que
también puede originar dificultades en las relaciones familiares, pérdida del
trabajo o incremento del riesgo de sufrir accidentes de trafico. El alcoholismo se
convierte, ademas, en un grave problema para el circulo social que rodea al
enfermo. En algunos paises se ha tratado, para controlar el abuso del alcohol,
de aprobar leyes que castiguen su consumo y prohiban la distribucion de

bebidas alcohdlicas a menores de edad™.

4 Microsoft ® Encarta ® 2009, “El alcoholismo”.
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2.2.- Marco Conceptual

Bebidas Hidro-alcohdlicas:
Se las conoce asi a las bebidas que han sido mezcladas con otro tipo de

productos, manteniendo su base.

Hippocrates:

Médico de la Antigua Grecia, es considerado una de las figuras mas
destacadas de la historia de la medicinay muchos autores se refieren a él

como el padre de la medicina.

Medicina Antigua:

Probablemente inspirada en la medicina egipcia, la medicina de la antigua

Grecia, desarrollada hasta el siglo V a. C. con Hipdcrates.

Astrologia Medieval:

Es el nivel de desarrollo mas alto de la ciencia astrologica después de sus
origenes en el Egipto Helénico a través de los arabes y latinos medievales
hasta su declive en el siglo XVIlI en Europa. Predice el orden probable de los
eventos en la vida de una persona tal y como promete la figura natal o el

hordscopo.
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Enfermedades Coronarias:

Se produce por la obstruccion de las arterias coronarias las cuales son las que

llevan la sangre al corazon, produciendo un ataque al corazon.

Biocombustibles:

Son aquellos combustibles que se obtienen de biomasa, es decir, de

organismos recientemente vivos (como plantas) o sus desechos metabdlicos

(como estiércol).

Combustibles fosiles:

Entre estos se encuentran el carbdn, el petréleo y el gas natural, productos que

por sus caracteristicas quimicas se emplean como combustibles. Se han

formado naturalmente, desarrollados bajo condiciones especiales durante

millones de afos, constituyen un recurso natural no renovable.

Riego por irrigacion:

El acarrear y vaciar agua en los campos es un método comun de irrigacion, hoy

en dia también existen otros métodos mucho mas eficientes y mecanizados.
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Hidrémetro:

Instrumento que permite medir el caudal, la velocidad o la fuerza de los

liquidos.

Etanol:

Conocido como alcohol etilico, es un alcohol que se presenta en condiciones
normales de presion y temperatura como un liquido incoloro e inflamable con

un punto de ebullicién de 78 °C.

Metanol:

También conocido como alcohol metilico o alcohol de madera, es el alcohol
mas sencillo, se presenta como un liquido ligero (de baja densidad), incoloro,
inflamable y toxico que se emplea como anticongelante, disolvente y

combustible.

Glicerina:

Es un liquido espeso, neutro, de sabor dulce, que al enfriarse se vuelve

gelatinoso al tacto y a la vista, y que tiene un punto de ebullicién alto. La

glicerina puede ser disuelta en agua o alcohol, pero no en aceites.
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2.3.- Marco Espacial

El presente trabajo de titulacion se lo ha realizado en el canton de Echeandia
situado en la provincia de Bolivar, con datos y testimonios de personas

comprendidas entre los afos de 1926-2012.

3.- METODOLOGIA

3.1.- Unidad de Analisis

El presente trabajo de titulacion se encuentra dirigido hacia el Cantdn
Echeandia en la Provincia de Bolivar, ya que este es el lugar donde se produce
de manera artesanal el pajaro azul, bebida alcohdlica con la cual se dara paso

a la creacion de los cocteles creativos.

3.2.- Tipo de Investigacion

De Campo: Basada en informacién obtenida directamente de la realidad,
permitiendo al investigador cerciorarse de las condiciones reales en que se han

conseguido los datos, consiguiendo una medicion de las variables.
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3.3.- Método

Deductivo: Es un proceso analitico sintético que presentan conceptos,
definiciones o normas especificas, utiliza la l6gica y una informacién general
para formular una solucién posible a un problema dado en este enfoque

deductivo el razonamiento va de lo general a lo especifico.

3.4.- Técnica:

Para la recopilacién de la informacién se ha utilizado las encuestas y entrevista,
a las personas que visitan los bares de Guaranda y a un productor artesanal de

licor pajaro azul respectivamente.
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CAPIiTULO Il

Proceso de Produccién e Investigacion de Mercado

2.1.- Diagnostico de produccioén en el Cantén Echeandia

Proceso de produccion:

Para observar la realizacion del pajaro azul fue necesaria hacer una visita de
campo al lugar exacto donde se lo procesa, precisamente en el Canton de
Echeandia-Prov. Bolivar, para lo cual el proceso se lo redacta en los siguientes

pasos:

« Paso 1.- Ayudados de un machete se procede a sacar la cafia con un
corte diagonal en la parte inferior de la misma, para que esta vuelva a
retofar; se la debe despojar de sus hojas en el mismo terreno para que

sirvan de abono y se juntan para ser trasladadas.

« Paso 2.- En el caso de que el traslado de la cafia sea a caballos, se
deben hacer cargas amarradas con sogas de un peso considerable para
que el animal pueda trasladarlas hasta el lugar de la molienda. Si el
traslado se lo va a realizar en carro entonces, la cafia debe ser sacada
por los trabajadores hasta el camino mas cercano, donde puedan cargar

al vehiculo y este traslade la materia prima para ser molida.
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« Paso 3.- Una vez la cana limpia y cerca al molino se procede a la
elaboracién, la cafa va siendo ingresada una a una en el trapiche,
mismo que es girado con la ayuda de una yunta produciendo una fuerza
motriz.

«» Paso 4.- Como producto de la molienda de la cafa sale el zumo o
llamado también “guarapo”, el cual sera trasladado hacia los recipientes

de madera cubiertos con fundas plasticas llamados “cubas’.

+» Paso 5.- En estas cubas se le coloca la levadura o “madre”, por cada
400 It de guarapo debe ir 20 It de levadura. El tiempo de fermentacion

sera de uno a dos dias dependiendo del tipo y calidad de la cafa.

« Paso 6.- Transcurrido el tiempo de fermentacién el guarapo es pasado
hacia los tanques de metal conocidos como “resaque”, con la ayuda de
una manguera ancha y con la ley de la gravedad donde sera sometido a
calor hasta llevarlo a ebullicion, como materiales de combustién se
utiliza la lefa y el bagazo secos.

s Paso 7.- Conectados en la parte superior al tanque de resaque donde
hierve la preparacion se encuentran unas flautas de cobre, por donde

subira el vapor y se dirigira hacia dos tanques de enfriamiento.
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+ Paso 8.- Una vez que el vapor esta pasando hacia a los dos tanques
enfriadores, es conducido a través de unas espirales de cobre donde
con el ayuda de agua fria en constante cambio, el vapor se va
condensando y sale por la parte inferior por un tubo en estado liquido.

« Paso 9.- Este primer liquido saliente es llamado “vinillo”, el cual se lo
debe ir almacenado en las pomas plasticas hasta recolectar otra vez la
cantidad necesaria para volver a llenar el tanque.

El sobrante de liquido que queda en el tanque de resaque se llama

“‘mosto” y este se lo debe botar.

« Paso 10.- Par obtener el pajaro azul se debe repetir el proceso desde el
paso numero 6, llenando el tanque con el vinillo y en este es donde se
colocan todos los ingredientes que conlleva elaborar el pajaro azul, para

que juntos hiervan y salgan todos los aromas caracteristicos.

+» Paso 11.- El liquido que cae a través del tubo ubicado en la parte inferior
del tanque ya es el licor conocido como pajaro azul, se lo envasa en las

pomas plasticas y esta listo para su comercializacion.

+» Paso 12.- El sobrante del liquido en el tanque de resaque se lo debe
botar, o también es utilizado para lavar internamente los recipientes de
almacenamiento.

Ver Anexo 1
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Materia prima:

Para la produccion de pajaro azul se necesitan de los siguientes ingredientes y

Su peso para elaborar cien litros:

Ingredientes para la elaboracién del pajaro azul

Tabla 7 Ingredientes para la elaboracién del P.A.

Ingrediente Peso

Levadura

Frutas c/n

Elaborado por Andrés Cardoso afio 2011
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Maquinaria e implementos:

s Trapiche

Un trapiche es un molino utilizado con el fin de extraer el jugo de determinados
frutos de la tierra, como la aceituna o la cana de azucar. Se usa como fuerza

motriz a los animales (yunta).

Los trapiches estan conformados por una serie de molinos compuesto por tres
rodillos surcados que prensan la cafia de azucar previamente desmenuzada,
sblo se puede exprimir una cafa por vez y el jugo se recoge en un recipiente

que se coloca en la parte baja.

Elaborado por Andrés Cardoso

Echeandia-Guaranda
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+ LeRay bagazo

Facilita la alimentacién del horno, el bagazo es el residuo que queda después

de exprimida la cafa de azucar y es puesta a secar.

Elaborado por Andrés Cardoso

Echeandia-Guaranda

+ Yunta o motor

Se le conoce como yunta a un par de bueyes, toros, mulas u otros animales

que se utilizan para labrar la tierra o en los acarreos.

Motor es la maquina que transforma la energia en movimiento.
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Elaborado por Andrés Cardoso

Echeandia-Guaranda

++ Cajones de madera cubiertos con plastico o “cubas’

Recipiente de madera cerrado por ambos lados, abierto por su cara superior y

forrado con plastico negro para la fermentacion del guarapo.

Elaborado por Andrés Cardoso

Echeandia-Guaranda
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%+ Horno

El horno es una instalacion en la cual se limpian, clarifican, evaporan y
concentran los jugos de la cafa, hasta obtener vapor que permite elaborar el

licor.

Elaborado por Andrés Cardoso

Echeandia-Guaranda

Principios basicos de la condensacién

El proceso de condensacién es un cambio de fase de una sustancia del estado
gaseoso (vapor) al estado liquido. Este cambio de fase genera una cierta
cantidad de energia llamada "calor latente". El paso de gas a liquido depende,

entre otros factores, de la presién y de la temperatura.
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« Tanques de enfriamiento

Son recipientes redondos de metal, que cumplen la funcién de enfriar el vapor
que pasa por las flautas, mediantes el flujo constante de agua fria que esta

conectado por una manguera en la parte superior del mismo.

Elaborado por Andrés Cardoso

Echeandia-Guaranda

« Espirales de cobre

Son los ductos por donde pasa el vapor y al estar en contacto con el agua fria

este se condensa y se transforma en liquido.

El cobre es flexible y capaz de resistir temperaturas extremas sin sufrir ningun
tipo de degradacion. Son resistentes a la corrosién y a altas presiones del
agua, no se queman, mantienen su forma y dureza en entornos a altas
temperaturas y ofrecen un servicio de larga duraciéon, no absorbe las
sustancias organicas y éstas no pueden reblandecerlo.
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Elaborado por Andrés Cardoso

Echeandia-Guaranda

+» Pomas platicas

68

En estas canecas o bidones de material plastico con una capacidad de veinte

litros, es donde se procede a embazar el licor que va cayendo por las flautas,

para en este ser distribuidos hacia los puntos de venta.

Elaborado por Andrés Cardoso

Echeandia-Guaranda
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%+ Machete

Cuchillo grande y pesado de un solo filo, sirve para desmontar y otros usos.

Entrevista de produccion:

Esta entrevista fue realizada al Sr. Segundo Paredes en el Cantén de
Echeandia-Prov. Bolivar, ya que es un productor artesanal con veinte afos de
experiencia en la elaboracion del aguardiente y por consiguiente del pajaro

azul.

El objetivo de la entrevista fue recabar informacion que nos ayudara a entender
de una forma mas clara toda la produccion del pajaro azul desde la siembra de
su materia prima, hasta su distribucidn como aguardiente en los centros de

acopio.

Resultados de la entrevista de produccion:

1. ¢Cual es el tiempo de cultivo de la cafia de azucar, desde su siembra

hasta su cosecha?

El tiempo de cultivo de la cafa dura un afo, empieza desde el mes de enero
con la siembra que también coincide con el temporal de invierno, lo cual ayuda

al crecimiento de semilla.
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Ya cumplido el afo se hace la primera cosecha llamado también “resaque”, que
consiste en cortar la cafia mas madura y al afio siguiente se hace la cosecha
general de todo el cultivo. Cabe recalcar que la siembra de la semilla se la

realiza solo una vez.

2. ¢Qué tipo de cana es la de mejor calidad, para la elaboracién del licor?

El mejor tipo de cafia es la llamada “pico J”, o también la cafia de azucar

normal pero esta da mayor trabajo para su cultivo.

3. ¢En qué estado se debe encontrar la cafia para su cosecha?

Se debe encontrar madura de color amarilla y debe medir cerca de unos dos a
tres metros de altura, en estas condiciones rendiran mucho mas a la hora de la

molienda.

4. ¢Cuantas hectareas de cafa son cultivadas y de cada hectarea cuantos

litros de licor se pueden producir?

En esta zona la mayoria de los cultivos estan destinados para la produccion de
la cafa, en un promedio de tres a cinco hectareas, dependiendo también del
tipo de molino que se tenga, sea este a motor, a mulas o bueyes, pues a motor
es mas rapida la molienda y asi se puede cultivar en mayor proporcion.

Se puede establecer una relacion que de por cada hectarea de cultivo, esta

rendira alrededor de unos 1000 litros de licor.
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5. ¢Qué cantidad del cultivo se destina para elaborar otros productos

derivados de la cana y qué cantidad para el licor?

Para la elaboracién de la panela y granulado se destina toda la cafia de buena
calidad, la que no se encuentre pasada y para sacar el licor se destina toda la

cana sobrante.

6. ¢La cafna esta cultivada con materiales quimicos o naturales?

Se utiliza quimicos solo para matar el monte o la mala hierba que nacen, urea

en el caso de que las condiciones del tiempo no favorezcan.

Como abono natural se sacan las hojas viejas de la cafa y esta se pudre en el

propio terreno, este método también sirve para que madure.

7. ¢Qué problemas son los que mas afectan al cultivo de la cafia?

El mayor problema es la caida de un gusano llamado “pasador”, el cual impide

que la caria crezca.

8. ¢A qué otra actividad se dedican cuando no es temporada de corte?

Las actividades secundarias que se realizan son la ganaderia y a “ganar”,
actividad que consiste en hacer trabajos como albafiileria, carpinteria, corte de

madera, etc., en casas donde sean llamados.
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9. ¢Qué tiempo demora todo el proceso de elaboracion del pajaro azul?

Desde que la cafia es cortada, se pasa a moler y sacar el licor ya en las pomas

a la venta demora alrededor de unos cinco dias, dependiendo del grado de

fermentacidn que se vaya obteniendo.

10. ¢ En qué recipientes se distribuye el licor y a qué precio?

Se distribuyen en pomas plasticas de veinte, treinta, sesenta y hasta

doscientos litros, dependiendo de la demanda existente.

El precio a que sale cada litro de licor es de $1.50.

11.¢ Cuales son sus principales mercados?

El principal mercado de donde sale el pajaro azul es desde Guanujo-Guaranda,

pero también se lo distribuye por todas las provincias del Ecuador y hasta el

exterior, gracias a los visitantes permanentes que recibe la provincia de Bolivar.

12.¢,Su producto cuenta con algun registro sanitario o es controlado por

alguna entidad del estado?

No cuenta con ningun registro y tampoco es controlado por el estado.
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13.¢Recibe algun apoyo por parte del gobierno o alguna entidad

gubernamental?

Ningun tipo de apoyo.

14.¢ Pertenece a alguna asociacion de productores artesanales?

A ninguna, cada quién trabaja por su cuenta en sus terrenos para sobrevivir.

15. ¢ Hace cuanto tiempo se dedica a esta actividad artesanal?

Esta actividad es herencia familiar desde los abuelos de las persona adultas de

la zona; desde cuando era ilegal y penado el comercializar licor, por tal razén

se lo realizaba a escondidas en horas de la noche y madrugada.

16.¢,Su familia forma parte del proceso de elaboracién?

Los hijos, padres, abuelos y hasta los visitantes son bien venidos para ser

participes del proceso de elaboracion, sus actividades dependeran de las

capacidades que cada uno posea.

Ver Anexo 2
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2.2.- Productos de la zona

La produccion agropecuaria en la provincia de Bolivar es favorecida por las
excelentes condiciones ambientales, para la produccién exuberante y variada
de productos subtropicales, situacion que también es favorecida por la gran

cantidad de recursos naturales, sobre todo hidricos que el territorio posee.

En la agricultura sobre sale la produccidén de naranja, banano, platano, cacao,
chamburos, café y cultivos de ciclo corto. Ademas ultimamente es importante la
introduccién de especies tropicales no tradicionales como la pitajaya y la

naranijilla.

Estadisticas de produccion:

De acuerdo a la produccién agropecuaria que la provincia de Bolivar tiene se
ha obtenido informacién estadistica del periodo 2005-2009, que se la detalla a

continuacion en las siguientes tablas:

Tabla 8 Numero de UPAs y superficie cultivada periodo 2005 - 2009

Provincia de Bolivar

Cultivos Produccidén
'UPAs | Super. Plantada |

Cana de azucar para 4.108 5.913
otros usos

Platano 1,453 2,081
Banano 2,375 9,97
Cacao 2,100 14,588
Café 1,975 11,900

Elaborado por Andrés Cardoso ano 2011 - Fuente: INIAP
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Tabla 9 Produccion en hectareas y toneladas métricas periodo 2005 - 2009

Provincia de Bolivar

Superficie Ventas
Cultivos Produccion
Sembrada | Cosechada

™

Cana de azucar 82,749 77,375 5402,376 431,984
Platano 82,341 71,211 317,523 270,729
Banano 180,331 173,916 5274,232| 4389,171

Café 151,941 138,472 20,052 18,066

Elaborado por Andrés Cardoso afio 2011

Fuente: INIAP

2.3.- Investigacion de mercado

La presente investigacion de mercado se la realizo en ciudad de Guaranda, a
las diferentes personas que acuden a los lugares de distraccion como son los

bares, utilizando como método de investigacion la encuesta.

Con la ayuda de un plano catastral de la ciudad de Guaranda se ha ubicado la
siguiente lista de bares, de acuerdo a su clase y ubicacién, cerca de estos

lugares de distraccion se procedera a realizar las encuestas.
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Tabla 10 Lista de Bares de la ciudad de Guaranda

Lista de Bares de la Ciudad

Nombre Direccién Clase Teléfono

Av. Elisa

La Cabafa Marino 301 vy|Tercera 91150354
Ambato
Pichincha entre

Vaqéros Rocafuerte  y|Tercera 03-2983-021
Espejo

Coffe Burguer Km. 3 1/2 via Tercera 03-2206-172
Ambato

10 de Agosto y

D alexis Bar 9 de Abril Tercera 03-2983-156
10 de Agosto
Tequila Bar s/n 'y Eloy|Tercera
Alfaro
Azuay entre
Trapiche Sucre y | Segunda
Pichincha

Elaborado por Andrés Cardoso afio 2011

2.3.1 Determinacion de la muestra

De acuerdo a datos tomados de la poblacion de la provincia de Bolivar, del
CENSO 2011 segun datos del INEC. Se ha considerado a la poblacién de
personas comprendidas entre las edades de diecinueve afos a veinte y siete

anos.
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Edades Poblacion
Xi
19 898
20 o247
21 860
22 960
23 822
24 869
25 859
26 839
27 828
TOTAL 7882

Determinacion de la muestra (se conoce la poblacién)

N=Z?=g?

T

T ETN) £ (2707

Edades Poblacion | | , v

xi (z; = T) | (x; — T)?
1 19 898 22 493 827
2 20 947 71 5072,605
3 21 860 -16 248 938
4 22 960 84 7093,383
5 23 822 -54 2892,049
6 24 869 -7 45,938
7 25 859 -17 281,494
8 26 839 -37 1352,605
9 27 828 -48 2282716
TOTAL 7882 0 19763,556
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N = tamafio de la poblacion
Z = es el nivel de confianza
E =es el error

o = desviacion estandar

n = tamano de la muestra

Media
. = 7882
9
x = 875778

Desviacion Estandar

1
= |——(19784)
T . g_1" J
[1 ) .
o= |={19784)
) 8
T =,/2470,444

g = 49,704

Desviacion estandar =
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Determinacion de la muestra

B N=Z%xg?
T (E?=N) 4+ (Z2%s07)

T

7882 = (1,96)° = (49,704)°
= - -
(52 = 7882) + ((1,96)% = (49,704)7)

7882 = 3,84 = 2470,44
ﬂ =
(25+7882) + (3,84 = 2470,44)

748033800,82
'-'r‘t_ =
(1970050,00) + (9490,46)

_ 74803800,82
T 206540,46

n = 362,18
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INTERPRETACION

El tamafo de muestra que se debe encuestar para obtener un resultado que
arroje resultado que no difiera en mas de 5 unidades con respecto al promedio
que se obtendria si se encuestara la totalidad de la poblacion de jévenes en
edades de 19 a 27 afos es de 365 personas cifra redondeada para obtener

un resultado mas real.

2.3.2.- Encuesta

Disefo de la encuesta:

El siguiente banco de preguntas esta disefiado para las personas que acuden a
los diferentes bares de la ciudad de Guaranda, ya que las mismas nos
brindaran informaciéon mas precisa y clara de como es el tipo de consumo del
alcohol y en qué cantidad, como también si estan dispuestos a degustar de un

coctel elaborado a base de este licor.
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Tabulacion:

1. ¢Con qué frecuencia en un mes visita lugares de distraccion?

X
1 vez 110
2 veces 174
3 veces 62
18
1
365

¢Con qué frecuencia en un mes visita lugares de
distraccion?

M1lvez HM2veces 3veces HMmasde3

Elaborado por Andrés Cardoso

Analisis pregunta 1

De acuerdo a lo que se observd en la gira técnica en la provincia de Bolivar
estos lugares de entretenimiento son abiertos en su mayoria de jueves a
sabado y los clientes visitan con frecuencia este tipo de lugares de distraccion

dos veces cada mes de una muestra de 365 personas.
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2. ;Consume bebidas alcohdlicas, en estos lugares?

X
S 343
NO 22
365
iConsume bebidas alcohdlicas, en estos
lugares?
400
350
300
250
200
150
100
50
0 T—
M Series1 343 22

Elaborado por Andrés Cardoso

Analisis pregunta 2

82

Todas las personas que visitan estos lugares de entretenimiento son mayores

de edad por lo que se facilita el consumo y la venta de licor dentro de los

establecimientos, a pesar de esto son 22 jévenes que no consumen bebidas

alcohdlicas y solo van a divertirse.
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3. ¢Qué tipo de bebida alcohdlica son las que mas se expenden en el

lugar que usted visita?

X

Whisqui 15
Tequila 12
Ron 53
Aguardiente 178
Cerveza 84
Cidras 23

365

¢ Qué tipo de bebida alcoholica son las que mas se
expenden en el lugar que usted visita?

B Whisqui ®Tequila ™WRon M Aguardiente ™Cerveza ™ Cidras

\/

Elaborado por Andrés Cardoso
Analisis pregunta 3
En los bares se ofrecen diferentes clases de bebidas alcohdlicas, los
consumidores prefieren el aguardiente, seguido de la cerveza por su bajo
costo, por lo tanto de preferencia en la Ciudad de Guranda se consume el
aguardiente, la cerveza y el ron; siendo el tequila y whisqui con un menor
porcentaje respectivamente a lo que se puede estimar en las encuestas con

poblacion de 365 personas.
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84

4. ;Le gustaria que exista un establecimiento que expenda cocteles a

base de pajaro azul?

En una escala de 1 a 3 donde:

bajo
medio
alto

12
57
296

365

1 = bajo

2 = medio

Le gustaria que exista un establecimiento que
expenda cocteles a base de pajaro azul?

300
250
200
150
100
50
0

bajo

medio

alto

M Series1

12

57

296

Analisis pregunta 4

Elaborado por Andrés Cardoso

Las personas que consumen pajaro azul o en su mayoria las que han probado

esta clase de licor, desearian que exista un establecimiento que expenda

cocteles a base de este licor, para consumir un producto innovador a base de

pajaro azul por tradicion, consumo o por probar un producto nuevo.
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5. ¢Como le gustaria consumir el pajaro azul?

Puro 27
Combinado 74
Coctel 264

365

¢ Como le gustaria consumir el pajaro azul?

H Combinado

Analisis pregunta 5

Elaborado por Andrés Cardoso

85

Las personas entre 19 a 27 afios encuestadas del total del universo preferirian

un coctel a base de pajaro azul, por la mezcla de licores y fusiones de sabores.
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6. Si usted consume pajaro azul. ;Con qué frecuencia lo hace?

X
diariamente 9
semana 62
cada quince dias 105
ocasionalmente 189
365

Si usted consume pajaro azul. ¢Con qué frecuencia lo hace?

2%

H Diariamente  Bunavez porsemana  ®cadaquincedias B Ocasionalmente

Elaborado por Andrés Cardoso

Analisis pregunta 6

Los demandantes han consumido pajaro azul con una frecuencia en su
mayoria ocasionalmente del total que consumen este tipo de licor en los
lugares de la ciudad, y solo un minimo del total son aquellos que consumen

diariamente, de una poblacion de 19 a 27 afos de edad.
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7. Con relacidén a la respuesta anterior. ;Cual es la cantidad que usted
consume?

Uno a tres shots () Cuatro a seis shots ( ) Mas de seis shots ( )

X
uno a tres shot 25
cuatro a seis shots 97
mas de seis shots 243

365

Conrelacion a la respuesta anterior. jCual es la
cantidad que usted consume?

W uno atres shot
M cuatro a seis shots

[ mas de seis shots

66%

Elaborado por Andrés Cardoso

Analisis pregunta 7

De acuerdo a las personas encuestadas, estas prefieren consumir mas de seis
shots y con el menor porcentaje solo consumen de uno a tres shots del total de

encuestados que consumen de pajaro azul.
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8. ¢Le gustaria degustar de un coctel elaborado a base de pajaro

azul?
X
Si 358
No 7
365
¢Le gustaria degustar de un coctel elaborado a
base de pajaro azul?
P
e
400 //—’
300 /—
200 ya
e
100 e —
/ Q
0
Si No
|I:I5eriesl 358 7

Elaborado por Andrés Cardoso

Analisis pregunta 8

Los clientes de los bares en su mayoria aceptan y aprueban el degustar de un
coctel elaborado a base de pajaro azul, lo cual permite la viabilidad de la

investigacion.

Se puede concluir que en la ciudad de Guaranda existe un estancamiento en
cuanto a sus bariaciones de licores con base en pajaro azul, lo cual permite la

creacion de cocteles y sus aceptacion en el mercado
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Capitulo Il

Creacion de Cocteles con base en el aguardiente Pajaro Azul

3.-Introduccion

Durante los ultimos meses en el Ecuador se ha desatado una crisis en cuanto a
licores con presencia de metanol en su contenido se refieren, por lo cual ha
sido necesario obtener investigacion real del origen, causas y consecuencias

en el ser humano®.

El Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo Izquieta Pérez,
mediante estudios realizados determinaron la presencia de alcohol metilico,
tanto en muestras bioldgicas de pacientes como en muestras del producto

incautado.

Esta sustancia cuando es ingerida, produce metabolitos como el acido férmico
y formaldehido, extremadamente toxicos, cuyos danos llevan a la ceguera e
incluso a la muerte. La dosis letal para los humanos varia entre 60 y 250 c.c.
Por tal motivo se emitié un listado de licores adulterados que se encuentran

prohibida su venta.

> Ver reportaje “Licor Adulterado” Anexo 3
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La lista de licores analizados, con pruebas técnicas por el Instituto Nacional de
Higiene y Medicina Tropical Leopoldo lzquieta Pérez — INH, y que dieron
positivo con altos niveles de metanol, se encuentran detallados en la siguiente

lista®.

Debido a la emergencia suscitada se analizo la posibilidad de utilizar el licor
“Pajaro Azul” de la empresa productora y comercializadora ecualiquors, siendo

esta la mas viable.

ECUALIQUORS

Empresa productora y comercializadora de licores en el Ecuador, en sus
inicios ILCON (Industria Licorera Condor) lleva en el mercado ecuatoriano mas
de 10 afnos, cuenta con su planta en el sector industrial al norte de Quito —

Ecuador.

Mision:

Fabricar licores con los mas altos niveles de calidad con el fin de lograr la
satisfaccion de nuestros consumidores y superarla, generando rentabilidad y
beneficio tanto a sus trabajadores como a sus accionistas, integrando la

responsabilidad y el interés sobre el medio ambiente y la sociedad.

% Ver documento completo en Anexo 4
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Vision:

Ser la empresa productora de marcas lideres en el mercado nacional e

internacional.

Valores:

% Etica

% Honestidad

% Cumplimiento cabal de las Leyes de la Republica aplicadas a las
companias y/o personas juridicas

%+ Respeto por el Ser Humano y el Medio Ambiente

+« Trabajo en Equipo

Logotipo:

LIQUORS"

LICORES ECUATORIANOS

Productos:

Licores elaborados con productos de alta calidad y garantizados, cumpliendo a

cabalidad con todas las normas y regulaciones concernientes a la industria.

ANDRES CARDOSO A.
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Cuenta con tecnologia de punta, personal capacitado, responsable vy
comprometido con la satisfaccidon de los clientes y el cuidado del medio

ambiente.

Todos sus licores se elaboran a partir de alcohol etilico rectificado extraneutro,
el cual cuenta con certificados de calidad que garantiza la obtencidén de

productos con el mas alto nivel de calidad.

Variedades:

% Aguardiente de cana Pajaro Azul 30°GL.

El aguardiente es reposado en tanques de acero inoxidable con lo que se logra
armonizar sus caracteristicas sensoriales, dandole un sabor y aroma unicos e
incomparables. Luego es filtrado para otorgarle brillantez, finalmente es
envasado en botella de vidrio con tapa guala (con tecnologia italiana) la cual

asegura la inviolabilidad del producto.
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< Ron Cubanero 750cc

El ron es producto del afejamiento de las mieles de la cafia de azucar,
reposado en barriles de roble blanco americano a lo cual se debe su aroma
amaderado, ademas de su sabor fino y exquisito, a continuacién es filtrado
para otorgarle brillantez antes de ser envasado en botella de vidrio con tapa
guala (con tecnologia italiana), la misma que asegura la inviolabilidad del

producto.

o Amareto DiAntonella 750cc

Es un licor de almendras de gusto dulce a la vez que astringente. Su cualidad,
esta dada por su sabor tan particular de poder tomarse solo o con hielo. La
mezcla de sus ingredientes es reposada en tanques de acero inoxidable luego
de ser filtrado, el licor es envasado en una botella de vidrio elegante y

distinguido, satisfaciendo los paladares mas exigentes y refinados.
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Cadenas Distribuidoras:

Los productos Ecualiquor, se los puede comprar en las siguientes cadenas de

autoservicios y supermercados del Ecuador:

«» Supermercados Santa Maria

% Magda Espinosa Supermercados

++ Comercial La FAE

«+ El Arbolito Delicatese

Ubicacion:

Aceitunos No. 168 y Av. Eloy Alfaro. Quito Ecuador

“Jesnsdel Gran Podet =
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Pajaro Azul:

A partir del mes de julio salié al mercado la nueva presentacion de pajaro azul

tradicional, licor del Ecuador con base de aguardiente de mas de 80 afos de

tradicion, originario de la Provincia de Bolivar — Ecuador.

Descripcién

Aguardiente de Cana

Grado Alcohdlico de 30° GL

Ingredientes: Aguardiente de cafia y agua
desmineralizada

Reg. San.- 011164 INHQAN1109

Norma INEN.- 362

Hecho en el Ecuador

Caja de 12 unidades y 24 unidades

Presentaciones: 375 cm3 'y 750cm3

3.1.- Combinacién de productos

Un buen coctel para que merezca el nombre como tal, no solamente debe
constituir una combinacion bien hecha de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas,
sino también una buena presentacién, un sabor equilibrado por la combinacién

de cantidades exactas y aroma agradable, satisfaciendo asi el paladar y el

espiritu para el que ha sido creado.
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3.1.1.- Composicion de un coctel

De acuerdo con el reglamento de competencias de la International Bartenders
Association, un coctel no puede contener mas de cinco productos, incluidos los

usados para decoracion.

Normalmente incluye un destilado de base, el cual es el elemento
preponderante, dos licores para dar color y endulzarlo a la vez que baja el
grado alcohdlico, ademas puede llevar gotas de limoén, de amargo (angostura)

o de algun colorante y una fruta como decoracion.

Los cocteles generalmente llevan las siguientes clases de ingredientes:

+ Una base de alcohol, como vodka, tequila.

« Esencias que buscan dar un toque o rescatar el sabor de la base y

agrega color a la mezcla. Los mas comunes son la granadina o el blue

curacao, etc.

% Finalmente la mayoria de los cocteles llevan algun tipo de decoracion en

base a frutas u hojas.
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El contenido normal de un coctel es de tres onzas (85 cl). Algunos cocteles,
especialmente los refrescantes, pueden tener 6 6 mas onzas. Pero en cualquier
caso, el contenido de licor de un coctel es de 2 a 2 1/2 onzas; esto incluye el
destilado de base mas los licores o vinos usados como complemento para

“‘modificar” el aguardiente.

Con el hielo que se derrite al mezclar o batir, las gotas o chorritos de
aromatizantes o saborizantes y la fruta que se use como decoracion se
completan las 3 onzas del coctel. En los tragos largos, los cubos de hielo y la

soda, refrescos o jugos alargan el trago a 6, 8 6 10 onzas.

3.1.2.- Como usar la coctelera

+» No llenarla mas de 2/3 de su capacidad.

% Agarrarla con las dos manos: con la derecha sujetando el tapdn superior,
con la izquierda la tapa inferior y el cuerpo, no levantarla mas arriba del

hombro.

« Agitarla con movimientos enérgicos, generalmente se la agita 12 veces,
con los brazos extendidos y apartados a unos 45°, se espera que se

enfrien las yemas de los dedos para que la preparacion este lista.
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3.1.3.- Consejos

¢+ Seguir con cuidado las proporciones.

X/

% Poner los ingredientes en este orden: hielo, azucar, leche, huevos,

zumos, bebidas alcohdlicas de menor a mayor contenido en alcohol.

+ Las bebidas gaseosas se ponen directamente en las copas, nunca en la

coctelera ni en el vaso mezclador, debido al gas que contienen ya que

pueden provocar una explosion.

+» Colar las mezclas si llevan zumos como pepitas u otros sélidos.

« Antes de servir las bebidas frias, se pueden dejar las copas unos

minutos en el congelador, solo si se considera necesario.

3.1.4.- Equipamiento del bar

7

o Coctelera

Dentro de las pocas cosas esenciales para preparar tragos es fundamental la
coctelera, especialmente cuando en la preparaciéon intervienen huevos, frutas,

crema, miel, leche o licores.
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Se puede reemplazar por un recipiente de plastico que cierre herméticamente,
aunque hoy en dia existen cocteleras de cristal; también se puede optar por la

clasica de acero inoxidable.

El colador incorporado, en muchos casos para los residuos de frutas

exprimidas, usada también para mezclar las bebidas con hielo antes de

servirse.

Dos tipos de cocteleras

De estilo europeo.- Que consiste en un contenedor, que puede ser de metal o
combinado con vidrio, con una capacidad aproximada de medio litro. Tiene una
abertura arriba que permite introducir las bebidas y un pico que se usa para

servir.

Coctelera americana.- Consiste en dos vasos de igual tamano, donde se coloca
el liquido, para luego cerrarse por el medio. Esta es generalmente de metal, o

un vaso de metal y el otro de vidrio.

+ Vaso mezclador

Es un recipiente de cristal de gran tamafno; se usa para bebidas que no deben

ser agitadas, sino mezcladas. También se puede emplear un vaso plastico o

una jarra de boca ancha.
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+» Cuchara mezcladora

Es el accesorio que acompana al vaso mezclador. Se trata de una cuchara de
metal con mango largo y cuerpo redondeado en espiral, que termina en un
pequefio pildbn que puede usarse para macerar determinados ingredientes,
como las hojas de menta. Se puede reemplazar por cualquier cuchara de

mango largo.

+» Colador de coctel

También llamado “oruga” tiene forma circular, rodeado por un resorte en
espiral. Especialmente disefiado para ajustarse en el tope de la coctelera y
colar la bebida en el vaso. El resorte alrededor de su borde tiene como funcion
la de no dejar pasar los cubitos de hielo, las pulpas y las semillas de las frutas
en el momento de vaciar el coctel en la copa. Se puede suplir por un colador

metalico pequeno, segun el tamafo del vaso mezclador.

+ Licuadora

Se utiliza para preparaciones bien mezcladas y espumosas. También se usa

para la “frozen cocktails” (cocteles con hielo picado).
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++ Ralladores

Normalmente se utilizan dos, uno para productos con orujos como nuez

moscada, mani y otro para la cascara de las frutas.

3.1.5.- Como mezclar tragos

Hay distintas formas de mezclar, estas varian segun el trago:

+» El batido a mano usando una coctelera, que se llena con tres cuartos de
vaso con hielo, preferentemente en cubos. Se agrega luego los
ingredientes, en un orden de contenido de alcohol (se empieza por el de

mayor grado alcohdlico).

Se mezcla con movimientos enérgicos hasta que el agua se empieza a
condensar en el exterior de la coctelera, indicando que el trago esta

suficientemente frio.

+ Otro método consiste en revolver en un vaso la mezcla. Se usa hielo, de
preferencia en cubos ya que el hielo molido puede aguar demasiado el

trago y el agua condensandose en el exterior indica cuando esta frio.

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO



102

+ Los tragos a base de alcohol y frutas, entre otros ingredientes dificiles de
combinar con otro método, se preparan por lo general usando una
licuadora, hasta que obtienen una consistencia homogénea. Si se usa

hielo este debe estar picado.

« El ultimo método consiste en ir agregando los ingredientes uno a uno en
el vaso donde se prepara el trago. Por lo general no se revuelve, aunque

se agrega una varilla o sorbete que permite revolver.

3.2.- Experimentacion

Para la realizacion de los cocteles de autor se necesitd la ayuda de algunos
utensillos y cristaleria de bar, dentro de los cuales a continuacion en la
siguiente tabla se detallaran los mas importantes y aquellos que se han

utilizado para la creacion de los mismos.
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Tabla 11 Tabla de Utensillos

Plastic pour.- Dosificador plastico, ayuda al control de la
cantidad de la bebida, con un error de %4 0z. Resistente a

golpes e ideal para exhibiciones de flair.

Coctelera oston tin.- Nos brinda una mayor velocidad

al momento de servir, dando ese valor agregado.

Colador oruga.- Cuela los combinados impidiendo que

pasen los hielos, pulpas o semillas al vaso o a la copa.

Rompe hielos.- Ayuda a separar o romper el hielo, para

poder trabajarlo de una manera eficiente.

Cuchara mezcladora.- Es de acero inoxidable, se usa

para mezclar los cocteles en el vaso de composicion.

Batidora Hamilton beach.- Ideal para la elaboracion de
cocteles frozen, con una cubierta de acero, hacen de esta

batidora esencial para el trabajo.
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Sifén.- Es un montador de nata al que se incorpora aire
mediante unas capsulas de nitrégeno, gracias a este
sencillo principio podemos convertir en espuma casi

cualquier mezcla, dulce o salada.

Cargas de nitrogeno.- Son capsulas de aire comprimido,
estas forman la energia necesaria para convertir en
cremosas espumas Yy suaves batidos infinitas
combinaciones de alimentos. No tienen fecha de

caducidad.

Sacacorchos.- Consta de 3 partes: navaja, tirabuzon o

torniquete, y pie o pata.

Trapo absorbente.-

ANDRES CARDOSO A.
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Tabla 12 Tabla de Cristaleria

Copa flauta.- De forma alargada vy estilizada permite

apreciar bien los aromas, para vinos espumosos.

Shot abierto.- Su capacidad es de 2 onzas, para

bebidas directas como mezcal, tequila o aguardiente.

Vaso pilsen.- Capacidad de 200mm, vaso para

cerveza.

/

'
N
I

Copa martini.- Capacidad de 137mm.

Copa lexington.- Su capacidad es de 20 oz, tiene una

altura de 13.4 cm, ideal para servir agua.
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3.3.- Clasificacion de los cocteles de autor considerando su tipo de

elaboracion

A los cocteles de autor se los ha separado en cuatro diferentes grupos, de
acuerdo al tipo de utensillos utilizados en su elaboracion, asi como también de

acuerdo a sus ingredientes caracteristicos utilizados:

¢ Grupo 1.- Coctelera. Aqui se encuentran todos los cocteles que en su
proceso de elaboracién necesitan ser agitados por alrededor de 5-10

segundos en una coctelera.

¢+ Grupo 2.- Directo al vaso. Son aquellos cocteles que sus ingredientes se

vierten directamente al vaso o a la copa en orden y sin mezclarlos.

¢+ Grupo 3.- A las rocas. Cocteles que en su preparacion necesitan cubos

de hielo, se puede servir sin colar.

s Grupo 4.- Especiales. Tienen una caracteristica adicional, son
elaborados con quimicos aptos para el consumo humano, también

aumenta el tiempo de preparacion.
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3.3.1.- Clasificacion de las bebidas alcohdlicas como acompanamiento

para comidas

Las bebidas alcohdlicas se encuentran clasificadas de acuerdo a su graduacién
alcoholica, para acompanar las comidas y realzar su sabor. Dentro de sus

clasificaciones tenemos:

+ Tragos aperitivos

Las bebidas o cdcteles aperitivos son aquellas que se sirven antes del

almuerzo o de la cena, deben ser secos o amargos, de alta graduacién

alcohdlica para no quitar el apetito.

« Tragos digestivos

Son bebidas que se las pueden consumir durante las comidas, ayudan a una

buena digestion y realzan el sabor de la preparacion.

« Tragos de bajativos

Son todos aquellos tragos que van al final de una comida, cuya cualidad sera
facilitar el proceso digestivo de los alimentos, sus componentes son

alcohdlicos, son servidos en pequefia cantidad, de 50 cc hasta maximo 80 cc.
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3.3.2.- Clasificacion de las bebidas alcohdlicas considerando su tiempo

de consumo una vez servidos

Los cocteles pueden dividirse en dos diferentes categorias de acuerdo al

contenido o cantidad de liquidos que contienen, estos se clasifican en:

+ Tragos cortos

Son aquellos cocteles que en su preparacion utilizan pocas bebidas, deben ser

sutiles combinaciones alcohdlicas de sabor acentuado, por lo general se sirven

en copas pequenas, el tiempo de consumo es corto.

Tabla 13 Tiempo estimado de consumo para los tragos cortos

Coctel Tiempo en segundos

Pajaro Flambeado
En 1 minuto

Suefio Azul

Amor Perfecto

Capitan

Picaflor

De 1 a 2 minutos

Paramo Andino

De 1 a 3 minutos

Diosa Sumergida

De 3 a 4 minutos

Fresita Night

Chimbo

De 3 a 5 minutos

Elaborado por Andrés Cardoso
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% Tragos largos
Son combinaciones que suelen contener una mayor cantidad de liquido, por lo
que sirven en copas mas grandes, generalmente vasos altos y rectos, de ancho

mediano, que contienen entre 200 y 300 cc.

Tabla 14 Tiempo estimado de consumo para los tragos largos

Cocteles Tiempo en segundos

Banana azul

Changuilito

Sangre Guarandefa

Mangoneado

Playita Serrana De 5 a 8 minutos

Dulce Pasioén

Arena

Diablo Guarandeio

Piel Canela

Nifna Guarandena

Nina Blanca

Ecuador

Chicha Colorada De 8 a 10 minutos

La Cruz

Amor Guarandeno
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Maria sangre azul

Apple Blue De 8 a 12 minutos

Elaborado por Andrés Cardoso

Si se respetan estos tiempos las cualidades de las bebidas alcohdlicas se

mantendran en mejor condicion al momento de su degustacion.

3.3.3.- Tabla general de la clasificacion de los cocteles creativos

Tabla 15 Clasificacidon general de los cocteles creativos

Clasificacion de los cocteles creativos

Clasificacion Clase Cocteles de Autor

Grupo 1 Chicha Colorada, Mangoneado, Playita
Serrana, Dulce Pasion, Amor

Guarandeno

Grupo 2 Pajaro Flambeado, Suefio Azul

Banana Azul, Maria Sangre Azul,
Por su
Changuilito, Ecuador, La Cruz, Diablo
elaboracién
Grupo 3 Guarandeno, Sangre Guarandefa, Nifa

Guarandena, Arena, Chimbo, Piel

Canela, Diosa Sumergida, Nifia Blanca

Fresita Night, Paramo Andino, Picaflor,

Grupo 4 Apple Blue, Capitan, Amor Perfecto

ANDRES CARDOSO A.
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Pajaro Flambeado, Changilito, Suefio

Azul, Picaflor, Capitan

Tragos

digestivos

Frasita Nigt, Banana Azul, Chicha
Colorada, Ecuador, Mangoneado, La
Cruz, Playita Serrana, Diablo
Guarandefio, Amor Guaranderio, Piel

Canela, Nina Blanca, Apple Blue

Tragos bajativos

Maria Sangre Azul, Sangre Guarandefia,
Nifia Guarandena, Dulce Pasion, Arena,
Chimbo, Diosa Sumergida, Paramo

Andino, Amor Perfecto

Por su tiempo de

consumo

Tragos cortos

Frasita Night, Pajaro Flambeado,
Chimbo, Suefio Azul, Diosa Sumergida,
Paramo Andino, Picaflor, Capitan, Amor

Perfecto

Tragos largos

Chicha Colorada, Maria Sangre Azul,
Banana Azul, Changuilito, Sangre
Guarandefa, Ecuador, Mangoneado,
Playita Serrana, Dulce Pasion Arena,
Diablo Guarandefia, Piel Canela, Nifia
Blanca, La Cruz, Nifia Guarandena, Amor

Guarandefio, Apple Blue,
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3.4.- Ingenieria del producto

Tabla 16 Ingenieria del producto

Grupo Descripciéon Coctel

Coctelera. Cocteles que

en su proceso de
Chicha colorada, Chicha Colorada,
elaboracion necesitan ser
Uno Mangoneado, Playita Serrana, Dulce
agitados por alrededor de
Pasion, Amor Guarandefio
5-10 segundos en una

coctelera.

Directo al vaso. Son
aquellos cocteles que sus
ingredientes se vierten
Dos Pajaro Flambeado, Suefio Azul
directamente al vaso,

copa o shot en orden y sin

mezclarlos.

A las rocas. Cocteles que | Banana Azul, Maria Sangre Azul,

en su preparacion Changuilito, Ecuador, La Cruz,

necesitan cubos de hielo, Diablo Guarandefio, Sangre
Tres

se puede servir sin colar. Guarandefa, Nifia Guarandefia,

Arena, Chimbo, Piel Canela, Diosa

Sumergida, Nifia Blanca
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Especiales. Tienen una
caracteristica adicional,

son elaborados con
Fresita Night, Paramo Andino,
quimicos aptos para el
Cuatro Picaflor, Apple Blue, Capitan, Amor
consumo humano,
Perfecto

también aumenta el

tiempo de preparacion.

Elaborado por Andrés Cardoso

3.5.- Flujo Gramas

Son una representacion grafica de la secuencia de actividades de un proceso,
ademas muestran lo que se realiza en cada etapa, los materiales o servicios

que entran y salen del proceso, las decisiones que deben ser tomadas.

En el flujo grama se utilizan un conjunto de simbolos para representar las
etapas del proceso, las personas o sectores involucrados, la secuencia de las

operaciones y la circulacion de los datos.

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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Tabla 17 Simbolos del flujograma

Simbolo Descripciéon

Limites: Este simbolo se usa para identificar el

inicio y el fin de un proceso.

Operacion: Representa una etapa del proceso. El

nombre de la etapa o de quien la ejecuta se

registra al interior del rectangulo.

Documento: Simboliza al documento resultante de
la operacion respectiva. En su interior se anota el

nombre que corresponda.

Decision: Representa al punto del proceso donde
se debe tomar una decision, existen dos flechas
que salen del rombo, muestran la direccion del

proceso en funcion de la respuesta real.

Sentido del flujo: Significa el sentido y la

secuencia de las etapas del proceso.

Archivo: Indica que se guarda un documento de

forma temporal o permanente.

Conector de pagina: Representa una conexién o

enlace con otra hoja diferente.

Conector: Representa una conexion o enlace de

una parte del diagrama, con otra parte lejana.

Od<8 & |0

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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3.5.1.- Produccion de la cana de azucar

Preparacion del
suelo

Siembra del patrén

Control de la
NG siembra
Corte y
Si transportacion

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.2.- Produccion del pajaro azul

Control de la
materia prima

Molienda

Fermentar en

cubas
Destilacion
Colocar
ingredi
entes
Envasado No
Fin

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.3.- Embotellado y etiquetado del licor pajaro azul

117

Inicio

Recepcion materia
prima

Control materia
prima

Destilacion

No

Cumplir
con el
estandar

Embotellado

Etiquetado

Empacado

Almacenamiento y
distribucion

Fin

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.4.- Elaboracion de cocteles

Control de materia
prima

Medir ingredientes

Preparar coctel

Servir y decorar

Fin

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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3.5.5.- Coctel Changulito

Inicio

Control de materia
prima

Medir
ingredientes

Servir segun
receta estandar

En vaso pilsen

Fin

2 segundos

2 segundos

3 segundos

7 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.6.- Coctel Chicha Colorada

120

Inicio

Control de materia
prima

Elaborar chicha

Cocinar remolacha,
pimienta dulce, canela,
cascara de naranja,
camote. Licuar solo
camote.

1920 segundos

Agregar cirope de
frutos amarillos y dejar
fermentar a 48°C.

93 segundos

Toma de

ingredientes

Colocar el hielo, pajaro
azul y la chicha en una
coctelera.

8 segundos

Agitar

6 segundos

Servir en copa flauta y
decorar

8 segundos

2035 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.7.- Coctel Pajaro Flambeado

Control de materia
prima

Medir
ingredientes

4 segundos

Licor de café y
pajaro azul en
shot abierto.

30z

No

Si

Flambear y decorar. 9 segundos

Fin 13 segundos

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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3.5.8.- Coctel Banana Azul

Control de materia
prima

Medir 4 segundos
ingredientes

Licor de banano,
pajaro azul, hielo

Licuar 11 segundos
No
Medir
120z
Si
Servir en copa 8 segundos

martini y decorar

Fin 23 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.9.- Coctel Maria Sangre Azul

Inicio

Control de materia
prima

~ Medir 4 segundos
ingredientes

Mezclar 4 segundos

Jugo de limon meyer,
salsa de tomate, salsa
lee kum kee, pajaro
azul.

No
Colocar

hielo

2 segundos
Si

Servir en vaso
pilsen.

Decorar con rama

de apio. 5 segundos

. 15 segundos
Fin

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.10.- Coctel Fresita Night

124

Inicio

Control materia

Batir yema, azucar, maicena,

prima

leche. Sin dejar grumos.

240 seg

Colocar infusién de manzana
y llevar a fuego hasta
obtener la textura deseada.

603 seg

Enfriar, colocar en el sifén
y aplicar dos cargas.

Refrigerar

No

Verificar
consistencia
deseada

300 seg

2400 seg

Servir con pulpa de frutilla,
pajaro azul y completar con
espuma

129 seg

Decorar con frutilla en un
shot abierto.

Fin

8 seg

3680 seg

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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3.5.11.- Coctel Sangre Guarandeina

Inicio

Control de
materia prima

Reducir y enfriar 120 segundos

Pulpa de mora 'y
azucar

Colocar la
preparacion y resto 10 segundos
de ingredientes a la

licuadora

Servir en copa martini
y decorar

10 segundos

Fin 140 segundos

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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3.5.12.- Coctel Ecuador

Inicio

Control de materia
prima

Picar hielo y servir
a las rocas

Servir segun receta
estandar

Decorar

Fin

15 segundos

66 segundos

5 segundos

86 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.13.- Coctel Mangoneado

Inicio

Control de
materia
prima

Aplastar con un
mortero la menta y el 15 segundos
azucar

Picar hielo y colocar
en vaso de
presentacion

30 segundos

Colocar en coctelera
zumo de limén, pulpa
de mango, pajaro 20 segundos
azul, agitar y servir

Complet 7 segundos
ar con
sprite
Decorar 7 segundos
Fin 79 segundos

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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3.5.14.- Coctel La Cruz

Control de
materia prima

Medir
ingredientes

Colocar en vaso
de presentacion

Agregar licor de
café

Decorar

30 segundos

10 segundos

5 segundos

15 segundos

60 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.15.- Coctel Nina Guarandena

Inicio

Control de
materia prima

Medir
ingredientes y
licuar

48 segundos

Serviry
decorar 12 segundos

Fin 60 segundos

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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3.5.16.- Coctel Playita Serrana

Inicio

Control de
materia prima

Extraer el zumo de
limon y colocarlo en
la coctelera junto
con el azucar

Picar el hielo y
colocar en la
coctelera junto con
el pajaro azul

No

Agitar
hasta
enfriar

Serviry
decorar

Fin

60 segundos

18 segundos

10 segundos

7 segundos

95 segundos

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.

TESIS DE GRADO
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3.5.17.- Coctel Dulce Pasién

Inicio

Control de
materia prima

Colocar
ingredientes en
la coctelera

Agitar hasta
enfriar

Hacer
caramelo con
el azucar

Serviry
decorar

Fin

16 segundos

4 segundos

180 segundos

10 segundos

220 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.18.- Coctel Arena

Inicio

Control de
materia prima

No

Colocar
ingredientes en
la licuadora

Colar

Si

Decorar

120 segundos

8 segundos

2 segundos

7 segundos

137 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.19.- Coctel Diablo Guarandeio

133

Inicio

Control de
materia prima

No

Llevar a ebullicion el
anis estrellado con el
azucar

Servir el resto de
ingredientes en vaso
de presentacion

Juntar la
preparacion

anterior

Colocar
pimienta
y aji

240 segundos

4 segundos

2 segundos

Decorar

Fin

7 segundos

253 segundos

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.20.- Coctel Chimbo

Inicio

Control de
materia prima

Picar hielo y
servirlo en las
rocas

Servir en el shot
resto de
ingredientes

Decorar

Fin

70 segundos

30 segundos

8 segundos

108 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.21.- Coctel Amor Guarandeio

Inicio

Control de
materia prima

Medir

ingredientes 150 segundos

Colocar todos los
ingredientes en la 12 segundos
coctelera y agitar

Servir y decorar
13 segundos

Fin
175 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.22.- Coctel Sueio Azul

Control de
materia prima

Servir segun
receta estandar

Decorar

18 segundos

7 segundos

25 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.23.- Coctel Piel Canela

Inicio

Control de
materia prima

Picar la pifia en
cubos, colocar
en vaso

120 segundos

Licuar resto de
ingredientes y

. 30 segundos
servir en el vaso

Decorar 10 segundos

Fin 160 segundos

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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3.5.24.- Coctel Diosa Sumergida

138

Control de
materia prima

Licuar leche
condensada, hielo,
colorante vegetal y

pajaro azul

Colocar en la
copa de
champagne

Colocar en la copa
de tequila licor de
casis y pulpa de
granadilla

No

Sumergir
dentro de
la copa de

champagne

4 segundos

176 segundos

4 segundos

236 segundos

420 segundos

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.25.- Coctel Nifa Blanca

Inicio

Control de
materia prima

Colocar todos los
ingredientes en
vaso de
presentacion

Mezclar y
decorar

Inicio

25 segundos

60 segundos

85 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.26.- Coctel P

icaflor

Inicio

Control de
materia prima

Servir licor de
casis

Hacer gotas
de limoén

Servir pajaro
azul

Decorar

Fin

7 segundos

240 segundos

7 segundos

5 segundos

259 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.27.- Coctel Apple Blue

Inicio

Control de
materia prima

Licuar pajaro azul
con hielo

No

Colocar en mixer
néctar de
manzana y
xantana

Si

Servir por capas
y decorar

Fin

60 segundos

60 segundos

120 segundos

38 segundos

278 segundos

ANDRES CARDOSO A.

TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.28.- Coctel Amor Perfecto

Inicio

Control de
materia prima

Colocar en mixer
lecitina y extracto
de manzana

Procesar y servir
en shot

Colocar crema de
casis

Servir pajaro azul

Fin

30 segundos

150 segundos

28 segundos

30 segundos

238 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.5.29.- Coctel Capitan

143

Inicio

Control de
materia prima

Servir pajaro azul
en shot

Mezclar el
extracto de
aceitunas con el
algin

Diluir el calcic en
agua

No

Dar forma de
esfera al extracto
de aceitunas y
pasar por el calcic

Cruzarlas
con un
palillo

15 segundos

3 segundos

320 segundos

30 segundos

80 segundos

Servir

Fin

5 segundos

453 segundos

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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3.5.30.- Coctel Paramo Andino

Inicio

Control de
materia prima

Disolver el pajaro
azul con gelan

Llevar a 80°C,
servir y enfriar

Reducir naranijilla
con azucar

Servir caliente
sobre
preparacion
anterior

Decorar

60 segundos

180 segundos

60 segundos

30 segundos

7 segundos

337 segundos

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.6.- Modulacion de procesos

La modulacion de procesos es un método mediante el cual se permite
determinar caracteristicas diferenciadoras dentro de la elaboracién de un
producto, siendo estas minoritarias se detallan con respecto a cambios que se
pueden suscitar en el proceso; pueden existir un cambio en el proceso, una
relentizacion en el proceso, la actividad puede tomar mas tiempo de lo normal,
una cancelacidén en la cual la actividad se puede eliminar por completo, una

sustitucion o adecuacion de la actividad, todo esto de acuerdo a cada coctel.

Tabla 18 Proceso - Coctel Chicha Colorada

Chicha Colorada
Motivo Excepcion d
: = Licor Acompafiante e d?, Decoracion
Tipo de Actividad Elaboracion
Cambio de actividad X
Relentizacion de
actividad

Cancelacion X

Sustitucion

Adecuacion Directo a la copa| Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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Tabla 19 Proceso - Coctel Pajaro Flambeado

146

Pajaro Flambeado
Motivo Excepcion . 3 N
Licor Acompaiante Flambear Decoracion
Tipo de Actividad
Cambio de actividad
Relentizacion de
actividad

Cancelacion X

Sustitucion X

Adecuacion Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso
Tabla 20 Proceso - Coctel Banana Azul
Banana Azul
Motivo Excepcion . ; Tipo de »
Licor Acompariante g Decoracion
Tipo de Actividad Elaboracion
Cambio de actividad
Relentizacion de
actividad

Cancelacion X

Sustitucion X

Adecuacion Directo a la copa | Preguntar cliente

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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Tabla 21 Proceso - Coctel Maria Sangre Azul
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Maria Sangre Azul
Motivo Excepcion . y Tipo de y
Licor Acompanante ., Decoracion
Tipo de Actividad Elaboracion
Cambio de actividad X
Relentizacion de
actividad

Cancelacion X

Sustitucion

Adecuacion Licuado

Elaborado por Andrés Cardoso
Tabla 22 Proceso - Coctel Changuilito
Changuilito
Motivo Excepcion ' . Tipo de .
Licor Acompariante P ., Decoracion
Tipo de Actividad Elaboracion
Cambio de actividad
Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion X

Adecuacion Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso
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Tabla 23 Proceso - Fresita Night
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Fresita Night
Motivo Excepcion i
: : .W i Licor Acompaniante e de” Decoracion
Tipo de Actividad Elaboracion
Cambio de actividad
Relentizacion de Verificar espuma
actividad

Cancelacion X

Sustitucion X X

Adecuacion Preguntar cliente Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso

Tabla 24 Proceso - Sangre Guarandena

Sangre Guarandeiia

\M@o Excepcion

Tipo de Activida

Licor

Acompariante

Tipo de
Elaboracion

Decoracion

Cambio de actividad

Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion

X

Adecuacion

Preguntar cliente

A las rocas

Preguntar cliente

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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Tabla 25 Proceso - Ecuador
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Ecuador
oftivo Excepcion _ . Tipo de .
_\M\_ _ Licor Acompafiante P , Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad
Relentizacion de
actividad
Cancelacion
X
Sustitucion
X
Adecuacion . Licuado
Preguntar cliente
Elaborado por Andrés Cardoso
Tabla 26 Proceso - Mangoneado
Mangoneado
otivo Excepcion _ . Tipo de .
_\M\_ _ Licor Acompanfante P " Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad
Relentizacion de
actividad
Cancelacion
X
Sustitucion
X
Adecuacion Licuado .
Preguntar cliente

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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Tabla 27 Proceso - La Cruz

LaCruz

otivo Excepcion , . Ti
\M\ Licor Acompariante Lot

, — . Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion

Cambio de actividad

Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion X X

Adecuacion Licuado

Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso

Tabla 28 Proceso - Nifa Guarandena

Nifna Guarandena

otivo Excepcion , . '
\M\ Licor Acompariante Tt

, — ., Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion

Cambio de actividad

Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion

Adecuacion A las rocas

Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL 151

Tabla 29 Proceso - Playita Serrana

Playita Serrana
otivo Excepcion _ . ' .,
_\M\_ _ Licor Acompariante Ujee d?, Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad X
Relentizacion de
actividad
Cancelacion
X
Sustitucion
X X
Adecuacion . Licuado .
Preguntar Cliente Preguntar cliente
Elaborado por Andrés Cardoso
Tabla 30 Proceso - Dulce Pasidén
Dulce Pasion
otivo Excepcion , . Tioo de .
: ~ Licor Acompanante P , Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad
X X
Relentizacion de
actividad
Cancelacion
X
Sustitucion
X
Adecuacion Licuado .
Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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Tabla 31 Proceso - Arena
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Arena

~~~Motivo Excepcién

Tipo de Activida

Licor

Acompariante

Tipo de
Elaboracion

Decoracion

Cambio de actividad

Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion

X

X

Adecuacion

A las rocas

Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso

Tabla 32 Proceso - Diablo Guarandeio

Diablo Guarandefio
{ivo Excepcis ,
\Mwo e Licor Acompariante e d?, Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad X
Relentizacion de
actividad

Cancelacion X

Sustitucion X X

Adecuacion Preguntar cliente Licuado Preguntar cliente

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO

Elaborado por Andrés Cardoso
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Tabla 33 Proceso - Chimbo
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Chimbo

\M@o Excepcion , . Tipo de
- ~—~ Licor Acompariante .,
Tipo de Activida Elaboracion

Decoracion

Cambio de actividad X

Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion

Adecuacion . Licuado
Preguntar cliente

Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso

Tabla 34 Proceso - Amor Guarandeno

Amor Guarandeno

~~otivo Excepcién , . Tipo de
. ~—~ Licor Acompafiante .
Tipo de Activida Elaboracion

Decoracion

Cambio de actividad X

Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion

X

Adecuacion

Preguntar cliente|  Mezclado

Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso

ANDRES CARDOSO A.
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Tabla 35 Proceso - Sueiio Azul

Sueno Azul
otivo Excepcion , . ' .
,\M\, _ Licor Acompariante Uzt d?, Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad
Relentizacion de
actividad
Cancelacion
X
Sustitucion
X
Adecuacion .
Preguntar cliente|  Mezclado
Elaborado por Andrés Cardoso
Tabla 36 Proceso - Piel Canela
Pile Canela
\M@o Excepcion , . Tipo de »
- ~~ Licor Acompaniante » Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad y
Relentizacion de
actividad
Cancelacion
Sustitucion
X X
Adecuacion . .
Preguntar cliente| Alasrocas |Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso
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Tabla 37 Proceso - Diosa Sumergida

Diosa Sumergida
otivo Excepcion , . Ti )
,\M\, , Licor Acomparante PO d?, Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad y
Relentizacion de
actividad
Cancelacion
X
Sustitucion
X
Adecuacion .
Preguntar cliente| A las rocas
Elaborado por Andrés Cardoso
Tabla 38 Proceso - Nina Blanca
Nifia Blanca
ofivo Excepcion , . Tino de .
_\M\, , Licor Acomparante P g Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad
Relentizacion de
actividad
Cancelacion
X
Sustitucion
X X
. Coctelera o
Adecuacion . . .
Preguntar cliente|  licuado  |Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso
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Tabla 39 Proceso - Picaflor
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Picaflor
otivo Excepcion , . ' .
, ~—~ Licor Acompaniante Ujee d?, Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad
Relentizacion de
actividad X
Cancelacion
Sustitucion
X X
Adecuacion ,
Preguntar cliente
Elaborado por Andrés Cardoso
Tabla 40 Proceso - Apple Blue
Apple Blue
\wo Excepcion , . Tipo de y
. ~ Licor Acompariante g Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion
Cambio de actividad y
Relentizacion de
actividad
Cancelacion
X
Sustitucion
X X
Adecuacion ,
Alas rocas Preguntar cliente

ANDRES CARDOSO A.
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Tabla 41 Proceso - Amor Perfecto
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Amor Perfecto

\M@o Excepcion

Tipo de Activida

Licor

Acompaniante

Tipo de
Elaboracion

Decoracion

Cambio de actividad

Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion

X

Adecuacion

Preguntar cliente

Elaborado por Andrés Cardoso

Tabla 42 Proceso - Capitan

Capitan

\M@/o Excepcion

Tipo de Activida

Licor

Acompariante

Tipo de
Elaboracion

Decoracion

Cambio de actividad

X

Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion

Adecuacion

Preguntar cliente

ANDRES CARDOSO A.
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Tabla 43 Proceso - Paramo Andino

Paramo Andino

otivo Excepcion , . '
\M\ Licor Acompanante ot

. ~— 9y Decoracion
Tipo de Activida Elaboracion

Cambio de actividad

Relentizacion de
actividad

Cancelacion

Sustitucion

Adecuacion

Elaborado por Andrés Cardoso
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3.7.- Grados alcohodlicos de los cocteles de autor

El nivel de alcohol en el cuerpo se mide mediante una prueba de aliento o una
prueba de sangre, el nivel mas seguro en es cero, pero segun la nueva Ley de
Transito sefala que la persona particular que conduzca un vehiculo el limite
permitido es de 0.2 gramos de alcohol en la sangre y la multa, por superar este

limite es de 264 dolares’.

No existe un numero fijo de bebidas para permanecer por debajo de lo
establecido, pero se puede hacer una relacién de que para los hombres lo
recomendable es tomar dos o tres bebidas basicas en la primera hora y una
cada hora subsiguiente; en cambio para las mujeres la relacién es de una a dos

bebidas basicas en la primera hora y una cada hora subsiguiente.

Es por este motivo que se ha realizado el calculo del grado alcohdlico de cada
coctel de autor, asi como de un numero aproximado de consumo maximo
recomendado para no sobrepasar el limite establecido. Se debe tener en
consideracion que el peso, edad, sexo y alimentacién de cada persona influye

de manera distinta.

" Nueva Ley de Transito
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Tabla 44 Grado alcoholico de los cocteles creativos
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Coctel

Licor

Cant. Utilizada

Unid.
Medida

Grado
alcoholico

Fresita Night

P&jaro Flambeado

Pajaro Azul

0,50

0z

0,59°GL

Changuilito

Picaflor

Amor Perdecto

Capitan

Paramo Andino

Pajaro Azul

1,00

oz

1,18°GL

Chicha Colorada

Banana Azul

Sangre guarandena

Arena

Diablo Guarandefo

Chimbo

Amor Guarandefno

Nina Blanca

Piel Canela

Pajaro Azul

1,50

oz

1,77°GL

Maria Sangre Azul

Diosa Sumergida

Apple Blue

La Cruz

Nina Guarandefia

Playita Serrana

Dulce Pasion

Pajaro Azul

2,00

0z

2,37°GL

Sufio Azul

Pajaro Azul

2,00

oz

4,45°GL

Ecuador

Mangoneado

Pajaro Azul

3,00

oz

3,55°GL

ANDRES CARDOSO A.
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3.8.- Recetas

3.8.1.- Fotografias de la elaboracién de los cocteles de autor
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3.8.2.- Fotografias de los cocteles de autor
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Chicha Colorada

Fresita Night

Maria Sangre azul

Banana Azul

Pajaro Flambeado
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Sangre guarandeia

Ecuador

Mangoneado

La cruz

Niha guarandeia

Playita serrana

ANDRES CARDOSO A.
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Dulce pasién

Arena

Diablo guarandeiio

Chimbo

Amor guarandeio

Sueio azul

ANDRES CARDOSO A.
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Piel canela

Diosa sumergida

Nifna blanca

Picaflor

Apple blue

Amor perfecto

ANDRES CARDOSO A.
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Capitan Paramo andino

3.8.3.- Fundamentacion

Con la investigacién de campo realizada sobre la elaboracion del pajaro azul en
la provincia de Bolivar, se da paso a la creacién de cocteles utilizando algunas
de las técnicas conocidas en cocteleria, con la combinacién de productos, asi

como licores o cremas.

ANDRES CARDOSO A.
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3.8.4.- Elaboracion

++ Chicha colorada

Ingredientes chicha: 1.76 oz remolacha
0.07 oz pimienta dulce
0.11 oz canela
0.44 oz cascara de naranja
1.76 oz camote

3.41 oz cirope de frutos amarillos

Ingredientes coctel: 17 oz de pajaro azul
6 oz de chicha de camote

13.23 oz de hielo

Preparacion:
1. Cocinar la remolacha, pimienta dulce, canela, cascara de naranja,
camote.
2. Una vez que se encuentre listo licuar el liquido solo camote.
3. Agregar cirope de frutos amarillos y dejar fermentar a 48°C.
4. Colocar el hielo, pajaro azul y la chicha en una coctelera.

5. Agitar.

Presentacion:

Servir en copa flauta, decorar con canela y anis estrellado.

ANDRES CARDOSO A.
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+» Fresita Night

Ingredientes espuma: 0.77 oz yema de huevo
1.69 oz azucar
0.21 oz maicena
8.82 0z infusion de manzana
2.94 oz leche

0.56 oz cargas de nitrogeno

Ingredientes coctel: 1 oz pulpa de frutilla
Y2 0z pajaro azul
4 0z espuma de manzana

Preparacion:

1. Batir yema, azucar, maicena, leche. Sin dejar grumos.

2. Colocar infusion de manzana y llevar a fuego hasta obtener la textura
deseada.

3. Enfriar, colocar en el sifon y aplicar dos cargas. Llevar a refrigerar.

4. Verificar consistencia deseada.

5. Servir con pulpa de frutilla, pajaro azul y completar con espuma de

manzana.

Presentacion:

Servir en shot abierto y decorar con frutilla.
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++ Maria Sangre Azul

Ingredientes: 2 oz de jugo de limén meyer
2.94 oz salsa de tomate magui
0.63 0z de salsa lee kum kee
2 oz de pajaro azul
12.63 oz hielo
Preparacion:
1. Medir ingredientes.
2. Mezclar el jugo de limén meyer, salsa de tomate, salsa lee kum kee,
pajaro azul.
3. Colocar hielo.
Presentacion:

Servir en vaso pilsen y decorar con rama de apio.

«+ Banana Azul

Ingredientes: 172 0z de p. azul
1 %2 0z de licor de banano
8.82 0z hielo
Preparacion:
1. Medir ingredientes el licor de banano, pajaro azul y hielo.
2. Licuar.
Presentacion:

Servir en copa martini y decorar
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«+ Pajaro Flambeado

Ingredientes: 2 oz de licor de café
Y2 0z de pajaro azul
Preparacion:
1. Medir ingredientes.

2. Licor de café y pajaro azul en shot abierto.

Presentacion:

Servir en shot abierto, flambear y decorar.

+« Chanaquilito

Ingredientes: 1 oz de licor de casis
1 0z de pajaro azul
3 oz sprite
13.23 oz hielo
Preparacion:
1. Medir ingredientes.

2. Servir segun receta estandar.

Presentacion:

Servir en vaso pilsen
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« Sangre Guarandefna

Ingredientes: 1 %2 0z pulpa de mora
2 0z azucar
Y2 0z canela
1 % oz pajaro azul
5 oz hielo

1 oz de clara de huevo

Preparacion:
1. Reducir y enfriar la mora con el azucar.

2. Colocar junto con el resto de ingredientes en vaso de la licuadora para

mezclar.

Presentacion:

Servir en copa martini y decorar con media luna de manzana.
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++ Ecuador

Ingredientes: 11 oz hielo
4 0z zumo de naranja
3 oz licor de casis

3 oz pajaro azul

Preparacion:
1. Picar hielo y servirlo a las rocas.

2. Colocar el zumo de naranja junto con el licor de casis y el pajaro azul.

Presentacion:

Decorar con una cereza.

+ Mangoneado

Ingredientes: 0.70 oz menta
2 0z azucar
10 oz hielo
3 oz sprite
2 0z zumo de limon
2 oz pulpa de mango

3 oz pajaro azul
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Preparacion:
1 Con un mortero aplastar la menta y azucar en vaso de presentacion.
2 Picar el hielo, juntar todos los ingredientes en la coctelera y agitar.

3 Servir y completar con la sprite.

Presentacion:

Decorar con media luna de mango.

s La Cruz

Ingredientes: 2 oz pajaro azul
3 oz agua tonica
13 oz hielo
1.50 oz licor de café
Preparacion:
Medir ingredientes y colocar en vaso de presentacion segun orden de receta

estandar.

Presentacion:

Escarchar el vaso como decoracion y colocar una pepa de anis.
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++ Nina Guarandena

Ingredientes: 2 0z pajaro azul
9 oz helado de frutilla
1 oz licor de café
4 oz hielo
Preparacion:

1. Medir ingredientes y licuar.

Presentacion:

Servir en copa de vino blanco y decorar con un barquillo.

++ Playita Serrana

Ingredientes: 2 0z limon meyer
1.50 oz azucar
13 oz hielo
2 o0z pajaro azul
Preparacion:
2. Extraer el zumo de limén y colocarlo en coctelera junto con el azucar.
3. Picar el hielo y anadir a la preparacion anterior con el resto de

ingredientes y agitar.

Presentacion:

Servir en vaso Lexington y decorar con cerezas y aceitunas.
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++ Dulce Pasiéon

Ingredientes: 2 0z pajaro azul
2 oz pulpa de pifia
7 oz hielo picado
1 0z miel
3 0z azucar
Preparacion:
1. Elaborar caramelo con el azucar y dar forma.

2. Colocar el resto de ingredientes en la coctelera y agitar.

Presentacion:

Servir en copa de vino blanco y decorar con caramelo.

« Arena

Ingredientes: 1.50 oz pajaro azul
2 oz pulpa de taxo
1.50 oz azucar
1 oz clara de huevo
5 oz hielo
Preparacion:

1. Colocar todos los ingredientes en la licuadora y colar para servir.
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Presentacion:

Servir en copa Martini y decorar con uvilla.

++ Diablo Guarandeio

Ingredientes: 0.40 oz anis estrellado
2 oz agua
11.50 oz hielo
3 0z agua tonica
1.50 oz pajaro azul
0.15 oz pimienta
0.15 oz aji

Preparacion:

1. Levar a ebullicion el anis junto con el agua, enfriar y servir en vaso.

2. Anadir el resto de ingredientes.

Presentacion:

Servir en vaso lexington y decorar con anis en pepa en el interior.
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«+ Chimbo

Ingredientes: 1.50 oz almibar de cerezas

1.50 0z zumo de toronja

1.50 oz pajaro azul

Preparacion:

1. Servir ingredientes segun orden de la receta estandar.

Presentacion:

Servir en shot y decorar con espiral de cascara de toronja

«+ Amor Guarandeno

Ingredientes: 1.50 oz pajaro azul
1.50 oz licor de banano
7 0z zumo de mandarina
13 oz hielo picado
Preparacion:

1. Colocar todos los ingredientes en coctelera y agitar.

Presentacion:

Servir en copa alta y decora con hojas de menta en el interior.
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+ Sueno Azul

Ingredientes: 2 oz Pajaro azul
1 oz tequila

0.50 oz ron castillo

Preparacion:

1. Servir segun orden de receta estandar en shot.

Presentacion:

Servir en shot y flambear.

+ Piel Canela

Ingredientes: 13 oz pifa
2 oz hielo
2 0z azucar
1.50 oz pajaro azul
Preparacion:
1. Picar la pifia en cubos pequenos y servir.

2. Licuar el resto de ingredientes y anadir.

Presentacion:

Servir en vaso lexington y escarchar el vaso como decoracion.
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++ Diosa Sumergida

Ingredientes: 3 oz leche condensada
5 oz hielo
20 oz colorante vegetal azul
0.02 oz pajaro azul
1.50 oz pulpa de granadilla
1.50 oz licor de casis
Preparacion:
1. Licuar la leche, el hielo, el colorante, el pajaro azul y colocar en la copa.
2. Colocar resto de ingredientes en tequilero y sumergir en la copa anterior.
Presentacion:

Servir en copa de champagne y vaso tequilero.

++ Nina Blanca

Ingredientes: 13 oz hielo picado
0.40 oz hierba luisa
3 oz sprite
1 0z limon
1.50 oz pajaro azul
Preparacion:
1. Colocar todos los ingredientes en vaso de presentacién y mezclar.
Presentacion:

Servir en vaso lexington y decorar con laso de hierba luisa y taja de limén.
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+ Picaflor

Ingredientes: 0.50 oz licor de casis
0.50 oz té de limén
0.50 oz azucar
0.06 oz gelan
1 oz pajaro azul
Preparacion:
1. Servir licor de casis y el pajaro azul despacio en shot.
2. Llevar 80°C el té, azucar, gelan, colocar en cilpad dejar enfriar y dar

forma de gotas.

Presentacion:

Servir en shot y decorar con las gotas de limoén en el interior.

«» Apple Blue

Ingredientes: 2 0z péajaro azul
13 oz hielo
5 oz néctar de manzana

0.20 oz xantana

Preparacion:
1. Licuar el pajaro azul con el hielo.

2. Espesar el néctar de manzana con la xantana en mixer.
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Presentacion:

Servir en copa alta por capas y decora con taja de limoén y cereza.

++ Amor Perfecto

Ingredientes: 0.50 oz extracto de cerezas
0.15 oz lecitina
0.50 oz crema de casis
1 0z pajaro azul
Preparacion:
1. Colocar el extracto de cerezas, la lecitina en mixer, espesar y servir en
shot.

2. Anadir despacio la crema de casis y el pajaro azul para formar capas.

Presentacion:

Servir en shot.

7

+» Capitan

Ingredientes: 1 oz pajaro azul
0.20 oz extracto de aceitunas
0.03 oz algin
0.18 oz calcic

17.59 oz agua
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Preparacion.
1. Servir pajaro azul en shot, diluir el clacic en agua.
2. Mezclar el extracto con el algin y dejar reposar 5 min.

3. Con una cuchara dar forma al extracto, para pasar por el agua de calcic.

Presentacion:

Servir en shot y decorar con esferas de aceitunas.

«+ Paramo Andino

Ingredientes: 1 0z pajaro azul
0.5 oz gelan
1 oz naranjilla
1 0z azucar
Preparacion:
Disolver el pajaro azul con el gelan, llevar a 80°C y colocar en shot.

Reducir la naranjilla con el azucar y colocar caliente en el shoy.

Presentacion:

Servir en shot y decorar con canela en polvo.
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3.8.5.- Recetas Estandar
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+» Receta Estandar pre elaboracion Coctel Fresita Night

186

ESPUMA DE MANZANA

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 3543 segundos
Peso Preparacion: 14,99 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: und Copa/ vaso:
. % Unids L Tiempo Precio Unitario Costo
Ingredientes dist. med Cant. Preparacion (seg) Costo Um Cant. PP MP.
Batir la yema, azucar,
maicena, leche y batir sin
yema de huevo 0,05 oz 0,77|dejar grumos. 240 0,17 oz 0,88 0,10 0,09
Colocar la infusion de
azucar 0,11 oz 1,69|manzana. 3 0,00| oz 35,27 0,45 0,02
Llevar a fuego hasta que
coja textura, batir de forma
maicena 0,01 oz 0,21]|constante sin que hierva. 360 0,25| oz 7,05 0,79 0,02
Una vez conseguida la
infusion de manzana 0,59 oz 8,82|textura deseada enfriamos. 240 0,17 oz 8,82 0,25 0,25
Colocamos en un ciféon
leche 0,20| oz 2,94 |aplicando dos cargas 300 0,21] oz 16,01 0,75 0,14
cargas de nitrogeno 0,04 oz 0,56|Llevar a refrigeracion. 2400 1,67| oz 0,28 2,00 4,00
1,00 14,99 3543 2,46]Costo Materia Prima Directa 4,52
Costo Mano Obra Directa 0,00
FOTOGRAFIA OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 4,54
Costo Total Unitario 4,54
Margen Utilidad 0,00
PVP 4,54
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+» Receta Estandar Coctel Fresita Night
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FRESITANIGHT

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 141|segundos
Peso Preparacion: 5,50 oz Costo Hora: 2,50(UsSD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: shot abierto
Grado alcoholico 0,59°GL
% Unids Tiempo Precio Unitario Costo
Ingredientes Cant. Preparacion (segundo| Costo M.P
dist. med s) Um Cant. PVP ol
pulpa de frutilla 0,18| oz 1,00|extraer la pulpa de la frutilla 120 0,08 oz 16,00 1,00 0,06
pajaro azul 0,09 oz 0,50|mezclar con el pajaro azul 4 0,00 oz 25,36 3,60 0,07
completar con la espuma de
espuma de manzana 0,73] oz 4,00lmanzana 5 0,00] oz 14,99 4,54 1,21
decoracion decorar con una frutilla 12 0,01| und 1,00 0,10 0,10]
1,00 5,50 141 0,10]Costo Materia Prima Directa 1,45
Costo Mano Obra Directa 0,10]
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,56
Decoracioén con una frutilla Costo Total Unitario 1,56
Margen Utilidad 0,50]
PVP 2,35
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+» Receta Estandar pre elaboracion Coctel Chicha Colorada

188

CHICHADE REMOLACHA

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 2013 segunds
Peso Preparacion: 7,55 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und |Copal vaso:
Grado alcoholico
. % Unids . Tiempo Precio Unitario Costo
Ingredientes dist. med Cant. Preparacion (seq) Costo TRY Cant. VP MP.
remolacha 0,23|oz 1,76|cocinar el camote 1800 1,25|o0z 3,53 0,25 0,12
retiramos todos los demas
ingredientes y solo con este
pimienta dulce 0,01|oz 0,07]licuamos y tamizamos. 120 0,08|o0z 0,35 0,20 0,04
agregamos el cirope de
canela 0,01|oz 0,11|frutos amarilios 3 0,00|oz 0,70 0,50 0,08
colocar en un recipiente
cubierto a 48°C para que
cascara de naranja 0,06|o0z 0,44 fermente. 90 0,06|o0z 2,12 0,15 0,03
camote 0,23|oz 1,76 oz 16,00 1,00 0,11
cirope frutos amairillos 0,45|oz 3,41 oz 1,95 1,50 2,62
1,00 7,55 2013 1,40] Costo Materia Prima Directdg 3,00
Costo Mano Obra Directa 0,00
FOTOGRAFIA OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 3,02
Costo Total Unitario 3,02
Margen Utilidad 0,00
PVP 3,02
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+» Receta Estandar Coctel Chicha Colorada
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CHICHA COLORADA

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 28 segunds
Peso Preparacion: 20,73 oz Costo Hora: 2,50 USD N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und |Copal vaso: copa alta
Grado alcoholico 11,77°GL
% Unids Precio Unitario
. L Tiempo Costo
Ingredientes dist. med Cant. Preparacion (seg) Costo u.m Cant. PVP M.P.
pajaro azul 0,07] oz 1,50| colocar la chicha el hielo y oz 25,36 3,60 0,21
chicha de camote 0,29| oz 6,00/ el pajaro azul en una 20 0,014 oz 7,55 3,02 2,40
hielo 0,64 oz | 1303  coctelerayagitario oz 16,91 0,25 0,20
servirlo en las rocas 3| 0,002
decorar con una rama de 5 0.003
decoracion canela y anis estrellado ’ und 1,00 0,10 0,10
1,00 20,73 28 0,02|Costo Materia Prima Directd 2,91
Costo Mano Obra Directa 0,02
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 2,95
Decoracién con una rama de canela y con anis estrellado Costo Total Unitario 2,95
Margen Utilidad 0,50
PVP 4,43

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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MARIA SANGRE AZUL

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman |Tiempo de elaboracion: 21 segundos
Peso Preparacion: 20,20 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und |Copal vaso: vaso pilsen
Grado alcoholico 2,37°GL
. % Unids . Tiempo Precio Unitario
Ingredientes dist. | med Cant. Preparacion (seq) Costo U Ved Cant. PVP Costo M.P.
hielo 0,63| oz 12,63 colocar hielo 3 0,002 oz 1,00 0,25 3,16
salsa de tomate 0,15 oz 2,94 0z 3,53 0,50 0,42
pajaro azul 0,10| oz 2,00| _ Colocar todos los oz 25,36 3,60 0,28
ingredientes en la copa y 13 0,009
salsa Lee Kum Kee 0,03| oz 0,63 mezclar 0z 15,22 4,00 0,17
jugo de limon meyer 0,10| oz 2,00 0z 16,91 0,25 0,03
decorar con la rama de
decoracién apio 5 0,003 1,00 0,10 0,10
1,00 20,20 21 0,01]Costo Materia Prima Directa 4,15
~ Costo Mano Obra Directa 0,01
- OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 4,19
remover con la cuchara mezcladora Costo Total Unitario 4,19
Decoracion con una rama de apio Margen Utilidad 0,50
PVP 6,28

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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BANANA AZUL
AREA DE PRODUCCION AREA DE ADMINISTRACION
Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 23 segundos
Peso Preparacion: 11,82 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal/ vaso: copa martini
Grado alcoholico 1,77°GL
. % Unids ., Tiempo Precio Unitario
Ingredientes dist. | medida Cant. Preparacion (seg) Costo U Med Cant =V Costo M.P.
licor de banano 0,13| oz 1,50 . oz 2,37 4,52 2,86
llevar a licuar todos los 1 0.010
pajaro azul 0,13] oz 1,50 ingredientes S ’ 0z 25,36 3,60 0,21
hielo 0,75| oz 8,82 oz 16,91 0,25 0,13
poner en la copa 2 0.001
decoracion decorar con la naranja 6 0,004 1,00 0,10 0,10
1,00 11,82 23 0,016] Costo Materia Prima Directa 3,31
OBSERVACIONES Costo Mano Obra Directa 0,02
CIF 0,02
Decoracion con una taja de naranja Costo Total 3,34
Costo Total Unitario 3,34
Margen Utilidad 0,50
PVP 5,02

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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PAJARO FLAMBEADO

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 13 segundos
Peso Preparacion: 2,50 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: shot abierto
Grado alcoholico 0,59°GL
Ingredientes dc;/;t. ;J:é?;a Cant. Preparacion T:r;gp)o Costo U Med Preg:ntmltarlo =V Costo M.P.
colocar el licor de café, el
licor de café 0,80 oz 2,00 pajaro azul 4 0,003 oz 11,20 10,11 1,81
pajaro azul 0,20 oz 0,50 flambear 6 0,004 oz 25,36 3,60 0,07
decorar una rama de
decoracion canela 3 0,002 1,00 0,10 0,10
1,00 2,50 13 0,01]Costo Materia Prima Directa 1,98
Costo Mano Obra Directa 0,01
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 2,01
Decorar con una rama de canela Costo Total Unitario 2,01
Margen Utilidad 0,50
PVP 3,01

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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CHANGUILITO

AREADE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 12 segundos
Peso Preparacion: 18,23 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und |Copalvaso: vaso plilsen
Grado alcoholico 1,18°GL
Ingredientes doi/;t. r:;(lj?;a Cant. Preparacion th:r;gp;o Costo U Med Pr?;f hitario VP Costo M.P.
agregamos el licor de
licor de casis 0,05 oz 1,00 casis 3 0,002] oz 11,20 13,15 1,17
agregamos el pajaro
pajaro azul 0,05 oz 1,00 azul 3 0,002 oz 25,36 3,60 0,14
hielo 073| oz 13,23 colocar hielo 3 0,002| oz 16,91 0,25 0,20
sprite 0,16| oz 3,00 Se€agregaelsprite 3 0,002 6,56 0,40 0,18
1,00 18,23 12 0,008]|Costo Materia Prima Directa 1,69
Costo Mano Obra Directa 0,01
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,72
Costo Total Unitario 1,72
Margen Utilidad 0,50
PVP 2,58

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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SANGRE GUARANDENA

AREADE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 140 segundos
Peso Preparacion: 11,50 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copa/ vaso: copa martini
Grado alcoholico 1,77°GL
Ingredientes doi/;t. L::'ed ds Cant. Preparacion Tzrengp)o Costo Om. Preé:::]t%lnltarlc;vp Costo M.P.
pulpa de mora 0,13] oz 1,50 oz 9,70 1,07 0,17
azucar 0,17| oz 2,00 reducir y enfriar 120 0,083] oz 3527| 045 0,03
canela 0,04 oz 0,50 oz 0,35 0,20 0,29
pajaro azul 0,13 oz 1,50 oz 25,36 3,60 0,21
hielo 0,43| oz 5,00| colocar junto con el resto oz 16,91 0,25 0,07
clara de huevo 0,09| oz 1,00| de ingredientes en vaso de 10 0,007] oz 0,70/ 0,50 0,71
la licuadora para mezclar
decoracion servir y decorar 10 0,007] und 1,00 0,10 0,10
1,00 11,50 140,00 0,10]Costo Materia Prima Directa 1,58
Costo Mano Obra Directa 0,10
CS OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,70
decorar con media luna de manzana roja Costo Total Unitario 1,70
Margen Utilidad 0,50
PVP 2,54

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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ECUADOR

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 86 segundos
Peso Preparacion: 21,00 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: copa alta
Grado alcoholico 3,55°GL
Ingredientes d(;/;t. Lrj:ledds Cant. Preparacion Tzr;gp)o Costo Um PreCc;c;tL-Jnltarllc:))VP Costo M.P.
hielo 052] oz | 11,00|P'carysenrioalas rocas 15|  0,010] oz | 16,91 025 0,16
zumo de naranja 0,19 oz 4,00 colocar el zumo 60 0,042| oz 14,285 0,99 0,28
afada muy despacio
licor de casis oz 3,00| para que descienda al
0,14 fondo 3 0,002] oz 11,20 13,15 3,52
pajaro azul 0,14 oz 3,00 vierta con cuidado 3 0,002] oz 25,36 3,60 0,43
decoracion decorar 5 0,003| oz 6,35 1,69 0,00
1,00 21,00 86,00 0,060]Costo Materia Prima Directa 4,39
Costo Mano Obra Directa 0,06
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 4,47
decorar con una cereza Costo Total Unitario 4,47
Margen Utilidad 0,40
PVP 6,25

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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MANGONEADO

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 111 segundos
Peso Preparacion: 22,70 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copa/ vaso: vaso wisky
Grado alcoholico 3,55°GL
Ingredientes d(;/; t lﬁ:: ds Cant. Preparacion Tzzzgr;o Costo Om. Pr%c::]tl-Jmtarlcl;VP Costo M.P.
menta 0,03] oz 0,70( con un mortero aplastar en 15 0.010—°2 0,88 0,10 0,08
azucar 0,09| oz 2,00| vaso de presentacion. ’ oz 35,27 0,45 0,03
picar y colocar en la
hielo 0,44 oz 10,00 coctelera 40 0,028 oz 16,91 0,25 0,15
zumo de limoén 0,09 oz 2,00 afiada a la coctelera oz 23,28 0,37 0,03
pulpa de mango 0,09 oz 2,00 agite hasta enfriar ysir1va 32 0,022| oz 13,05 0,92 0,14
pajaro azul 0,13 oz 3,00 oz 25,36 3,60 0,43
sprite 0,13 oz 3,00/ completar y mezclar. 12 0,008| oz 14,10 0,50 0,11
decoracion decorar 12 0,008] und 1,00 0,10 0,10
1,00 22,70 111,00 0,08|Costo Materia Prima Directa 0,95
Costo Mano Obra Directa 0,08
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,05
decorar con media luna de mango Costo Total Unitario 1,05
Margen Utilidad 0,50
PVP 1,57

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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LACRUZ
AREA DE PRODUCCION AREA DE ADMINISTRACION
Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 60 segundos
Peso Preparacion: 19,50 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal/ vaso: vaso lexington
Grado alcoholico 2,37°GL
Ingredientes doi/;t. L::': dS Cant. Preparacion Tz;ngp;o Costo U, Pr%c;cr)‘tL.Jnltarllc:))VP Costo M.P.
pajaro azul 0,10| oz 2,00 medir ingredientes y 0z 25,36/ 3,60 0,28
agua ténica 0,15 oz 3,00 colocaren vaso de oz | 1587| 076 0,14
hielo 067 oz | 13,00 presentacion 40| 0028 oz | 1691 025 0,19
licor de café 0,08/ oz 1,50 agregar 5 0,003] oz 11,20 10,11 1,35
decoracion decorar 15 0,010 1,00 0,10 0,10
1,00 19,50 60 0,042]Costo Materia Prima Directa 2,07
Costo Mano Obra Directa 0,04
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 2,14
escarchar el vaso como decoracion Costo Total Unitario 2,14
Margen Utilidad 0,50
PVP 3,20

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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NINA GUARANDENA

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 60 segundos
Peso Preparacion: 16,00 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: copa vino blanco
Grado alcoholico 2,37°GL
Ingredientes doi/;t. Lrj::ed ds Cant. Preparacion Tgr;gr;o Costo Om. PreCc;cr)]tl.JnltangVP Costo M.P.
pajaro azul . 0,13| oz 2,00 medir ingredientes licuar 0z 25,36 3,60 0,28
helado de frutilla 0,56 oz 9,00 por 10 segundos 0z 3,51 0,50 1,28
licor de café 0,06 oz 1,00 48 0,033] oz 11,20 10,11 0,90
hielo 0,25 oz 4,00 servir 7 0,005] oz 16,91 0,25 0,06
decoracion decorar con un barquillo de und 1,00 0,10 0,10
chocolate 5 0,003
1,00 16,00 60 0,042|Costo Materia Prima Directa 2,63
Costo Mano Obra Directa 0,04
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 2,69
decorar con un barquillo Costo Total Unitario 2,69
Margen Utilidad 0,50
PVP 4,03

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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PLAYITA SERRANA

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 95 segundos
Peso Preparacion: 18,50 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: vaso lexinton
Grado alcoholico 2,37°GL
Ingredientes doi/; t Lrj:': dS Cant. Preparacion Tzzr;gp)o Costo O Prec:calitlnltarl;vp Costo M.P.
] extraer el zumo y colocarlo
limoén meyer 0,11 oz 2,00 en la coctelera junto con el oz 23,28 0,56 0,05
azucar 0,08| oz 1,50 azucar 60 0,042] oz 35,27 0,45 0,02
picar y agregar junto con el
pajaro azul a la
hielo 0,70 oz 13,00 preparacion anterior 18 0,013| oz 16,91 0,25 0,19
agitar hasta enfriar la
pajaro azul 0,11] oz 2,00 coctelera 10 0,007] oz 25,36 3,60 0,28
decoracion servir y decorar 7 0,005 1,00 0,10 0,10
1,00 18,50 95 0,07]|Costo Materia Prima Directa 0,64
Costo Mano Obra Directa 0,07
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 0,73
decorar con aceitunas y cerezas Costo Total Unitario 0,73
Margen Utilidad 0,50
PVP 1,09

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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DULCE PASION

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 220 segundos
Peso Preparacion: 15,00|0z Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1|{und Copal/ vaso: copa vino blanco
Grado alcoholico 2,37°GL
Ingredientes dc;/;t. l::'edds Cant. Preparacion Tzrengp)o Costo Um Pr(z;:;c:]tt')mtarlgvp Costo M.P.
pajaro azul 0,13| oz 2,00 | edir ingredientes. oz| 25,36 3,60 0,28
pulpa de pifia 0,13| oz 2,00 colocar en la coctelera y oz| 22,92 1,39 0,12
hielo picado 0,47 oz 7,00 agitar oz| 16,91 0,25 0,10
miel 0,07 oz 1,00 20 0,014 oz 8,81 2,30 0,26
hacer caramelo y dar
azucar 0,20 oz 3,00 forma 180 0,125 oz| 35,27 0,45 0,04
servir 10 0,007
decoracion decorar 10 0,007 1,00 1,00 1,00
1,00 15,00 220 0,15]Costo Materia Prima Directa 1,81
Costo Mano Obra Directa 0,15
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,98
decorar con caramelo Costo Total Unitario 1,98
Margen Utilidad 0,50
PVP 2,97

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL

+ Receta Estandar Coctel Arena

201

ARENA

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsabile: Barman Tiempo de elaboracion: 137 segundos
Peso Preparacion: 11,00 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copa/ vaso: copa martini
Grado alcoholico 1,77°GL
Ingredientes doi/;t. l;:‘f ds Cant. Preparacion Tzr:gp;o Costo Y Pr?;itljjmtan;vp Costo M.P.
pajaro azul 0,14| oz 1,50 oz 25,36 3,60 0,21
pulpa de taxo 0,18 oz 2,00 colocar todos los oz 16,22 0,46 0,06
azucar 0,14 oz 1,50 ingredientes en la 120 0,08 oz 35,27 0,45 0,02
clara de huevo 0,09] oz 1,00| licuadorayencender oz 0,70 0,50 0,71
hielo 0,45 oz 5,00 oz 16,91 0,25 0,07
Con ayuda de un
colador oruga servir la 10 0,007
preparacién en la copa.
decoracioén decorar 7 0,005 und 1,00 0,10 0,10
1,00 11,00 137 0,10]Costo Materia Prima Directa 1,18
Costo Mano Obra Directa 0,10
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,29
decorar con una wvilla con su cascara hacia arriba Costo Total Unitario 1,29
Margen Ultilidad 0,50
PVP 1,94

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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DIABLO GUARANDENO
AREA DE PRODUCCION AREA DE ADMINISTRACION
Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 253 segundos
Peso Preparacion: 18,70 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: vaso lexington
Grado alcoholico 1,77°GL
Ingredientes doi/:,t. L::f ds Cant. Preparacion T:r;gp)o Costo U Pr%cal(:.'t?nltarlc;vp Costo M.P.
anis estrellado 0,02 oz 0,40 llevar a ebullicion y 240 0.167—2Z2 0,53 0,60 0,45
agua 0,11 oz 2,00 enfriar ’ oz 17,59 0,35 0,04
hielo 0,61 oz 11,50| servir en el vaso de oz 16,91 0,25 0,17
agua ténica 0,16 oz 3,00 presentacion junto con 6 0,004 oz 15,87 0,76 0,14
pajaro azul 0,08/ oz 1,50| la preparcion anterior oz 25,36 3,60 0,21
pimienta 0,01] oz 0,15| colocar en la superficie 5 0.0011—22 0,53 0,60 0,17
aji 0,01] oz 0,15 del vaso ’ oz 3,00 2,90 0,15
decoracion decorar 5 0,003 1,00 0,10 0,10
1,00 18,70 253 0,18|Costo Materia Prima Directa 1,43
Costo Mano Obra Directa 0,18
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,63
decorar con el anis en pepa en el interior Costo Total Unitario 1,63
Margen Utilidad 0,50
PVP 2,45

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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CHIMBO

AREADE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 60 segundos
Peso Preparacion: 4,50 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: shot grande
Grado alcoholico 1,77°GL
, % Unids . Tiempo Precio Unitario
Ingredientes gist | med Cant. Preparacion (seq) Costo Um. | Cant PVP Costo M.P.
almibar de cerezas 0,33| oz 1,50 oz | 564 1,69 0,45
zumo de toronja 0,33 oz 150| Serviringredientes 30| 0021 o, | 1,50 0,23 0,23
pajaro azul 0,33 oz 1,50 oz | 25,36 3,60 0,21
decoracion decorar 30 0,021 und 1,00 0,10 0,10
1,00 4,50 60 0,04]Costo Materia Prima Directa 0,99]
Costo Mano Obra Directa 0,04
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,05
decorar con espiral de cascara de toronja en el interior Costo Total Unitario 1,05
del vaso Margen Utilidad 0,50
PVP 1,58

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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AMOR GUARANDENO

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 175 segundos
Peso Preparacion: 23,00 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal/ vaso: copa alta
Grado alcoholico 1,77°GL
Ingredientes doi/;t. lﬁ:'ed ds Cant. Preparacion Tzzrengp)o Costo Um. Pr%c::]tL-JnltangVP Costo M.P.
pajaro azul 0,07| oz 1,50 - . oz 25,36 3,60 0,21
- medir ingredientes
licor de banano 0,07 oz 1,50 150 0,104] oz 2,37 4,52 2,86
colocar todos los
zumo de mandarina 0,30| oz 7,00/ ingredientes enla 12 oz | 26,80 0,76 0,20
hielo picado 057 oz | 13,00 cocteleray agitar 0008] oz |1691] 025 0,19
servir 8 0,006
decoracion decorar 5 0,003 1,00 0,10 0,10
1,00 23,00 175 0,12]Costo Materia Prima Directa 3,57
Costo Mano Obra Directa 0,12
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 3,71
decorar con hojas de menta Costo Total Unitario 3,71
Margen Utilidad 0,50
PVP 5,56

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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SUENO AZUL

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 25 segundos
Peso Preparacion: 3,50 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: shot abierto
Grado alcoholico 4,45°GL
Ingredientes doi/;t. Lrj:f ds Cant. Preparacion T:r:gr;o Costo Om. PreCc::]t%Jmtarlc;VP Costo M.P.
pajaro azul 0,57| oz 2,00 senir tequila, ron y 0z 25,36 3,60 0,28
tequila 0,29 oz 1,00 pajaro azul e,n shot 18 0,013] oz 26,39 25,00 0,95
ron castillo 0,14 oz 0,50 oz 26,39 11,00 0,21
decoracion decorar 7 0,005 1,00 0,01 0,01
1,00 3,50 25 0,02]|Costo Materia Prima Directa 1,45
Costo Mano Obra Directa 0,02
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,49
flambeado Costo Total Unitario 1,49
Margen Utilidad 0,50
PVP 2,23

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO
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PIEL CANELA

AREADE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman |Tiempo de elaboracion: 160 segundos
Peso Preparacion: 18,50 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: vaso lexington
Grado alcoholico 1,77°GL
Ingredientes doi/;t. L::f dS Cant. Preparacion T:rengp)o Costo U.m.PrecgaLrl]gltarlo PP Costo M.P.
picar la pifia en cubos
pifa 0,70| oz 13,00| pequenos y servir al vaso 120 0,083] oz 22,92 1,39 0,79]
hielo 0,11 oz 2,00 0z 16,91 0,25 0,03
azucar 0,11 oz 2,00| licuaryanadir al vaso 30 0,021 oz 35,27 0,45 0,03
pajaro azul 0,08 oz 1,50 oz 25,36 3,60 0,21
decoracion decorar 10 0,007 1,00{ 0,10 0,10}
1,00 18,50 160 0,11|Costo Materia Prima Directa 1,16
Costo Mano Obra Directa 0,11
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,29|
escarchar el vaso como decoracién Costo Total Unitario 1,29|
Margen Utilidad 0,50]|
PVP 1,93
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DIOSASUMERGIDA

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 420(segundos
Peso Preparacion: 13,20|oz Costo Hora: 2,50({USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1{und Copal vaso: hampagne y tequiler
Grado alcoholico 2,37°GL
Ingredientes d(;/;t. L::S dS Cant. Preparacion Tgrengp)o Costo Um PrecgaLrJ]?.ltarlo =SV Costo M.P.
leche condensada 0,23] oz 3,00 oz 3,53 0,82 0,70
hielo 0,38] oz 5,00( Licuar y colocar en la copa 180 0125 oz 16,91 0,25 0,07
colorante vegetal azul 0,02 oz 0,20 de champagne ’ oz 1,35 1,35 0,20
pajaro azul 0,15] oz 2,00 oz 25,36 3,60 0,28
pulpa de granadilla 0,11 oz 1,50 tqu;;o;: anne'%if%‘;si' sl 240 0.167 oz 3492 392 0,17
licor de casis 0,11 oz 1,50 la copa de champagne oz 11,20 13,15 1,76
1,00 13,20 420 0,29|Costo Materia Prima Directa 3,18
Costo Mano Obra Directa 0,29]
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 3,50
Costo Total Unitario 3,50
Margen Utilidad 0,50
PVP 5,24
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NINA BLANCA

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 85 segundos

Peso Preparacion: 18,90 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00

Numero de Porciones: 1 und Copa/ vaso: vaso lexington

Grado alcoholico 1,77°GL
Ingredientes doi/;t. l::f ds Cant. Preparacion Tzzr;gp)o Costo U.m.PrecgalrJ]gltano =V Costo M.P.
hielo picado 0,69] oz 13,00 medir ingredientes 15 0,010 oz 16,91 0,25 0,19]
hierba luisa 0,02] oz 0,40 oz 0,53] 0,60 0,45
- colocar todos los

§pr[te 0,16] oz 3,00 ingredientes en vaso de 10 oz 17,59 0,55 0,09]

I|rT1_on 0,05| oz 1,00 presentacion y mezclar. oz 23,28 0,56 0,02

pajaro azul 0,08/ oz 1,50 0,007] oz 25,36 3,60 0,21

decoracion decorar 60 0,042 1,00 0,10 0,10]

1,00 18,90 85,00 0,06
Costo Materia Prima Directa 1,08
OBSERVACIONES Costo Mano Obra Directa 0,06
CIF 0,02
decorar con taja de limon y laso de hierba luisa Costo Total 1,16

Costo Total Unitario 1,16
Margen Utilidad 0,50]
PVP 1,73
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PICAFLOR

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsabile: Barman Tiempo de elaboracion: 259 segundos
Peso Preparacion: 2,56 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: shot abierto
Grado alcoholico 1,18°GL
Ingredientes doi/;t. L::'ed ds Cant. Preparacion Tzr:gp)o Costo Om. Preé:;?]tL.JmtarlgVP Costo M.P.
licor de casis 0,20/ oz 0,50 servir 7 0,005 oz 11,20 13,15 0,59
té de limén 0,20 oZ 0,50|llevar a 80°C colocar en (074 1,41 1,19 0,42
azucar 0,20| oz 0,50| cilpad dejar enfriar y dar 240 0,167 oz 35,27 0,45 0,01
gelan 0,02| oz 0,06 forma de gotas oz 1,76 19,95 0,68
péjaro azul 0,39 0oz 1,00 servir despacio 7 0,005 oz 25,36 3,60 0,14
decoracion decorar 5 0,003 1,00 0,10 0,10
1,00 2,56 259 0,18] Costo Materia Prima Directa 1,94
= Costo Mano Obra Directa 0,18
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 2,14
| decorar con gotitas de te de limén Costo Total Unitario 2,14
. i Margen Utilidad 0,50
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APPLE BLUE
AREA DE PRODUCCION AREA DE ADMINISTRACION
Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 278 segundos
Peso Preparacion: 20,20 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copa/ vaso: copa alta
Grado alcoholico 2,37°GL
Ingredientes doi/;t. Lrj:': ds Cant. Preparacion Tzrengp;o Costo U Preg:‘r)]tllJnltan;VP Costo M.P.
pajaro azul 0,10] oz 2,00 . oz 25,36 3,60 0,28
hielo 0,64 oz | 13,00 licuar i s B T 0,25 0,19
nectar de manzana 0,25| oz 5,00 colocar en mixery 180 013 oz 3,16 0,40 0,63
xantana 0,01 oz 0,20 espesar ’ oz 1,76 8,93 1,01
servir por capas 28 0,02
decoracion decorar 10 0,01 oz 1,00 0,10 0,10
1,00 20,20 278 0,19] Costo Materia Prima Directa 2,22
Costo Mano Obra Directa 0,19
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 2,44
decorar con media luna de limén y cereza Costo Total Unitario 2,44
Margen Utilidad 0,50
PVP 3,66
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AMOR PERFECTO

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 238 segundos
Peso Preparacion: 2,15 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Nudmero de Porciones: 1 und Copal vaso: shot abierto
Grado alcoholico 1,18°GL
Ingredientes doi/::t. Lrj:led ds Cant. Preparacion Tzr:gp)o Costo O Preé::r)ﬂgmtarlgvp Costo M.P.
extracto de cerezas 0,23| oz 0,50 colocar en mixery oz 5,64 1,69 0,15
lecitina 0,07] oz 0,15 procesar 180 0,13 oz 1,76 8,93 0,76
crema de casis poner la crema_de casis
0,23 oz 0,50 despacio 28 0,02] oz 11,20 13,15 0,59
pajaro azul 0,47| oz 1,00] servir el pajaro azul 30 0,02 oz 25,36 3,60 0,14
1,00 2,15 238 0,17]Costo Materia Prima Directa 1,64
Costo Mano Obra Directa 0,17
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 1,83
Colocar por capas segun orden de la receta Costo Total Unitario 1,83
Margen Utilidad 0,50
PVP 2,74
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CAPITAN

AREA DE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 453 segundos
Peso Preparacion: 21,00 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: shot abierto
Grado alcoholico 1,18°GL
Ingredientes doi/;t. L::'edds Cant. Preparacion Tg:ggo Costo Om. Prz;::]tl-JnltangVP Costo M.P.
pajaro azul 0,05/ ©°z 1,00 servir en shot 3 0,002 oz 25,36 3,60 0,14
extracto de acietunas 0,01 oz 0,20 mezclar. y reposar 5 320 02220z 8,46 2,22 0,05
algin 0,001| oz 0,03 minutos ’ oz 1,76 8,93 0,15
calcic 0,01 oz 0,18 30 0,021 oz 1,76 3,15 0,32
agua 0,84 oz 17,59 Diluir oz 17,59 0,50 0,50
Con una cuchara dar
forma de esfera y pasar 80 0,056
por el calcic
palillos 0,10{ und 2,00( Cruzar por las esferas y 20 0,014] und | 100,00 0,50 0,01
servir
1,00 21,00 453 0,31|Costo Materia Prima Directa 1,17
!#.3"1-1:_7/ Costo Mano Obra Directa 0,31
g - s OBSERVACIONES CIF 0,02
o Costo Total 1,51
Y « 4 decorar con esfera de aceituna Costo Total Unitario 1,51
- Margen Utilidad 0,50
Su— PVP 2,26

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL

+» Receta Estandar Coctel Paramo Andino

213

PARAMO ANDINO

AREADE PRODUCCION

AREA DE ADMINISTRACION

Responsable: Barman Tiempo de elaboracion: 337 segundos
Peso Preparacion: 3,35 oz Costo Hora: 2,50 USD | N° 1,00
Numero de Porciones: 1 und Copal vaso: shot abierto
Grado alcoholico 1,18°GL
Ingredientes doi/;t. L::fds Cant. Preparacion Tg:gp)o Costo Om. Pr%c;ztl-Jnltarlc;VP Costo M.P.
pajaro azul 0,30/ oz 1,00| Disolver llevar a 80°C y oz 25,36 3,60 0,14
gelan 0,10/ oz 0,35 colocar en shot 240 0,167 oz 1,76 19,95 3,97
naranijilla 0,30 oz 1,00|Reducir y colocar sobre la 0z 0,10 0,50 5,00
azlcar 0,30| oz 1,00 Preparacion anterior 90 0,06] oz 35,27 0,45 0,01
decoracion decorar 7 0,005 1,00 0,05 0,05
1,00 3,35 337 0,23|Costo Materia Prima Directa 9,17
Costo Mano Obra Directa 0,23
OBSERVACIONES CIF 0,02
Costo Total 9,43
Decorar con panela en polvo Costo Total Unitario 9,43
Margen Utilidad 0,50
PVP 14,14
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Capitulo IV

Conclusiones y Recomendaciones

4.1.- Conclusiones

El aguardiente pajaro azul ha sufrido un estancamiento en cuanto a sus
diferentes presentaciones que se le puede dar, al ser distribuido en su
forma natural, la no colaboracion de entidades publicas y privadas hacia
los productores artesanales y comerciantes también han contribuido a

este estancamiento.

El proceso de produccion del licor pajaro azul en su estado artesanal es
muy rustico, no se manejan estandares de calidad ni normas de higiene,
pero en contradiccidon a esto, su producto es apto para el consumo
humano ya que no contiene quimico alguno que perjudique la salud de

quienes lo consumen

El licor pajaro azul es una excelente materia prima o base para la
creacion de nuevos cocteles, de esta manera se puede dar un giro del
concepto que se tenia de este licor y promocionarlo de una manera

diferente, ya que puede ser consumido por cualquier tipo de persona.
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4.2.- Recomendaciones

e Promover la industrializacion de este producto a través de convenios con
el Estado, mas aun y de manera importante que todos los empresarios
artesanales sean participes de la conformacion de las mismas, esto

ayudara al desarrollo de la provincia y del pais

e Brindar auditorias, capacitaciones constantes acerca de los procesos de
produccion, para de esta manera mejorar los estandares de produccion
en la provincia de Bolivar y sus cantones, con el fin de mejorar la
productividad de pequefias empresas artesanales, controlar a los
intermediarios que distribuyen el licor ya que de estos depende la

autenticidad del producto.

e Buscar nuevas alternativas de presentacion del licor pajaro azul, para
colocarlo en un nivel alto de competitividad en el mercado, a través de

procesos eficientes y amigables con el ambiente.
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Anexo 1.-

Video del proceso de produccion del pajaro azul.

Anexo 2.-

Disefio de Entrevista.

1.- ¢ Cual es el tiempo de cultivo de la cafa de azucar, desde su siembra hasta

su cosecha?

2.- ; Qué tipo de cana es la de mejor calidad, para la elaboracién del licor?

3.- ¢ En qué estado se debe encontrar la cana para su cosecha?

4.- ;Cuantas hectareas de cana son cultivadas y de cada hectarea cuantos

litros de licor se pueden producir?

5.- ¢Qué cantidad del cultivo se destina para elaborar otros productos

derivados de la cafa y qué cantidad para el licor?

6.- ¢ La cafa esta cultivada con materiales quimicos o naturales?

7.- ¢ Qué problemas son los que mas afectan al cultivo de la cafa?

ANDRES CARDOSO A.
TESIS DE GRADO



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL 221

8.- ¢ A qué otra actividad se dedican cuando no es temporada de corte?

9.- ¢ Qué tiempo demora todo el proceso de elaboracién del pajaro azul?

10.- ¢ En qué recipientes se distribuye el licor y a qué precio?

11.- ¢ Cuales son sus principales mercados?

12.- ;Su producto cuenta con algun registro sanitario o es controlado por

alguna entidad del estado?

13.- ¢Recibe algun apoyo por parte del gobierno o alguna entidad

gubernamental?

14.- ; Pertenece a alguna asociacion de productores artesanales?

15.- ¢ Hace cuanto tiempo se dedica a esta actividad artesanal?

16.- ¢Su familia forma parte del proceso de elaboracién?

Anexo 3.-

Disefio de encuesta
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1. ¢Con qué frecuencia en un mes visita lugares de distraccion?

2. ¢Consume bebidas alcohdlicas, en estos lugares?

3. ¢Qué tipo de bebida alcohdlica son las que mas se expenden en el lugar

que usted visita?

4. ¢Le gustaria que exista un establecimiento que expenda cocteles a base

de pajaro azul?

En una escalade 1 a3 donde: 1 =bajo 2=medio 3=alto

5. ¢Como le gustaria consumir el pajaro azul?

6. Siusted consume pajaro azul. ;Con qué frecuencia lo hace?

7. Con relacion a la respuesta anterior. Cual es la cantidad que usted

consume?

Uno a tres shots () Cuatro a seis shots ( ) Mas de seis shots ( )

8. ¢Le gustaria degustar de un coctel elaborado a base de pajaro azul?

Anexo 4.-

Video Licor Adulterado.

Anexo 5.-
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LICOR ADULTERADO

Ministerio de Salud

La lista de licores analizados, con pruebas técnicas por el Instituto Nacional de
Higiene y Medicina Tropical Leopoldo Izquieta Pérez — INH, y que dieron
positivo con altos niveles de metanol, se encuentran detallados en la siguiente

lista:

1. Tentador Durazno

2. Tentador Frutilla

3. Lima Limén Fiesta conocido como “Papelito”
4. Lima Limon Especial conocido como otro de los “Papelito”
5. Vino de Frutas San Roque Moscatel

6. Licor de Durazno Brandyla Light

7. Coktel de Durazno Z-Uno Drink

8. Tres Marias (imagen de durazno)

9. San Francisco - El de la tapita durazno

10. Licor Roblecito

11. Licor Cafia Banena Faja Dorada

12. Licor Durazno Magistral

13. Vino de Durazno Alegrini

14. Gran Vina Pasteurizada Manzana
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Dirazne

El Ministerio de Salud, insiste a la poblacién evitar la compra o venta de estos
licores adulterados y recomienda evitar el consumo de cualquier tipo de alcohol

de dudosa procedencia para precautelar su salud y su vida.

Examenes de laboratorio y revision documental de registros sanitarios

Los estudios realizados en el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical
Leopoldo Izquieta Pérez, determinaron la presencia de alcohol metilico, tanto
en muestras biolégicas de pacientes como en muestras del producto incautado.
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Esta sustancia, cuando es ingerida, produce metabolitos como el acido férmico
y formaldehido, extremadamente toxicos, cuyos danos llevan a la ceguera e

incluso a la muerte. La dosis letal para los humanos varia entre 60 y 250 c.c.

Los analisis obtenidos el dia lunes 18 de julio de 2011, de un producto
comercializado bajo la marca de “vino tentador” que estaba envasado en cajas
de carton y que fue incautado en la provincia de Tungurahua, lugar donde
también es producido, dio positivo para alcohol metilico en una concentracion

de 107mg/100ml.

De acuerdo a los archivos del Ministerio de Salud Publica, este producto obtuvo
el registro sanitario N. 06820INHQAN-0606, el 22 de junio de 2006, para un

envase diferente al que en esta ocasion estuvo relacionado con la intoxicacion.

La investigacion documental posterior también mostré que el producto
actualmente asociado a este evento tenia impreso en la caja un numero de
registro sanitario falsificado, por lo cual ya se ha iniciado con las acciones

legales pertinentes.

En el laboratorio INH de Quito se han recibido 244 muestras de alcohol hasta el
dia 29 de julio. El 41% de estas han sido enviadas desde la Provincia de
Cotopaxi, el 13,5% desde la Provincia de Tungurahua, el 10,7% desde la
Provincia de Chimborazo y las demas proceden de las provincias de Santo

Domingo, Pichincha, Napo, Sucumbios y Pastaza.
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Un total de 25 muestras, que representa al 10.3% de las recibidas en el
laboratorio han dado positivas para metanol. La mediana de metanol en estas

muestras es de 8,3mg/100ml.

Once de estas, que representa al 44% de las muestras positivas, han mostrado
valores superiores a 10mg/100ml que es el valor maximo permitido (Paine &
Dayan Hum Exp Toxicol 2001 20: 563). El valor mas alto encontrado ha sido de

611,3mg/100ml.

SINTOMAS

Persona que refiera el antecedente de haber ingerido una bebida alcohdlica
presuntamente adulterada en los ultimos ocho dias y que ademas presenta uno
0 mas de los siguientes sintomas o signos:
¢ Vision borrosa y otros trastornos visuales (escotomas, amaurosis fugax,
diplopia).
% Fotofobia
% Midriasis
+« Alteracion de la conciencia
+¢ Dificultad respiratoria
« Cianosis

% Oliguria
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SITUACION ACTUAL

Hasta el viernes 25 de Agosto a las 17h00 se ha atendido a 554 personas, de
las cuales 243 son casos confirmados de intoxicacion por metanol y las otras
estan aun en etapa de investigacion. Los fallecidos son cuarenta y ocho casos

confirmados, resultando en una tasa de letalidad de 19.75%.

Es importante tomar en consideracion la situacion de las provincias de
Tungurahua y Napo, en donde el aumento de casos ha sido notorio, afiadido al
hecho de que en la primera se encontré una bebida asociada a la intoxicacion

con registro sanitario falsificado.

El dia de hoy 25 de agosto, se actualiza la informacién de la provincia de
Bolivar asi: 31 casos sospechosos, 66 confirmados y 1 fallecido, dando un total
de 97 casos notificados en este brote. Ademas se notifican 4 casos

sospechosos en Tungurahua. Las 24 Provincias no reportan casos fallecidos.
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POVINCIA Sg:;iiHB?:s_T CONFIRMADO N;ﬁf:ﬂ?}iﬁ FALLECIDOS
CARCH 1] ]
IMBABURA 3 1
PICHINCHA 4 4 g 1
COTOPAXI g 1 10
TUNGURAHUA 67 ] 75 11
CHIMBORAZD G
BOLIVAR ER | 66 57 1
CARAR 1 1 2 1
AZUAY 13 10 29 10
LOJA 1] ]
SUCUMBIOS
ORELLAMA 3 3
MAFOD CE] 31 129 1
PASTAZA 1] ]
MOROMNA o ]
ZAMORA o ]
ESMERALDAS 2 2
MANAS| 3 1 7 1
5TO DOMINGO 1 1
LOS RIOS 20 116 136 20
GUAYAS 3z 4 36 ]
STA ELEMNA 1] ]
EL ORO 3 &
GALAPAGOS o 0
TOTALES 311 243 554 48

En este reporte el numero de fallecidos corresponde unicamente a casos
confirmados de intoxicacion por metanol. Los casos sospechosos y probables

estan sujetos a verificacion.
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RECOMENDACIONES

Las siguientes recomendaciones y mensajes han sido difundidos ampliamente

a través de radio y television y de las redes sociales Twitter y Facebook.

1.- Respetar la ley seca mientras esta en vigencia.

2.- Llamar al 1800-veneno para asistencia en el manejo de casos de

intoxicaciones de todo tipo.

3.- La presencia de metanol en bebidas alcohdlicas puede ser accidental o

deliberada.

4.- Los dafos por intoxicacion por metanol son graves e irreversibles y una
pequefia dosis (aprox. dos vasos) puede llevar a la muerte (dos de cada 10

personas que han ingerido metanol pueden morir).

5.- El antidoto de metanol es el alcohol etilico de alta gradacion (whisky,
vodka); sin embargo este soélo podra ser administrado por un profesional de

salud con dosis controladas.

6.- El Ministerio de Salud Publica esta trabajando en un sistema de control

post-registro para evitar que situaciones similares vuelvan a ocurrir.

7.- El alcoholismo es un grave problema de salud publica que destruye

personas y familias.
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El origen del licor mezclado con metanol seria Duran

Las autoridades sanitarias de Bolivar y Tungurahua procuran establecer de
dénde provino la materia prima contaminada con metanol que ocasioné la
muerte de 35 personas en varias ciudades del pais. En ambas provincias los

operativos de control, con ayuda policial, continuan.

Por ahora, se sabe que la materia prima provendria de una compania ubicada
en el cantén Duran en Guayas. Asi lo explicé ayer el intendente de Policia de

Tungurahua, Alex Balladares.

“Se presume que esa empresa distribuyo el licor base a las fabricas de vinos
de Los Rios, Tungurahua y Bolivar. Los intendentes de Policia de Guayas y
Tungurahua ingresaron el martes pasado a las bodegas de la empresa y
verificaron que existian tanques con metanol y otros con alcohol etilico. Las

investigaciones siguen”.

A la par, los directores provinciales de Salud de Tungurahua y Bolivar
anunciaron que en las muestras tomadas en diversos trapiches donde se
elabora el ‘puro’ y el tradicional ‘pajaro azul’ no se detectaron residuos de
alcohol metilico, excepto lo permitido por el Instituto Nacional Ecuatoriano de

Normalizacién (Inen).

El metanol es un liquido téxico. Se lo emplea como anticongelante, disolvente y

combustible.
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Por eso, la prohibicion de vender licor artesanal sin registro sanitario se

mantiene.

En Tungurahua, el Comité de Operaciones de Emergencia impulsa una
campanfa radial en la cual se advierte del peligro para la salud que conlleva el
consumo de los vinos San Francisco y Tentador y los licores Lima Limero y
Lima Limoén conocidos localmente como ‘papelito’ por su envoltura de papel

blanco.

En varias muestras, dice la publicidad, el Instituto lzquieta Pérez detectd la
presencia de metanol en una cantidad que sobrepasa la norma Inen. En
Tungurahua, segun la versién oficial, hasta ahora 11 personas han perdido la

vida por beber estos licores.

En Bolivar, las autoridades enviaron 56 muestras al Instituto Izquieta Pérez de

un total de 156 tomadas en varias fabricas, segun el gobernador Ovidio Bayas.

“En esta provincia no se registraron muertes por ingerir licor contaminado. El
puro que aqui se fabrica resulté libre del toxico. Ahora estamos organizando a
los productores para que fabriquen otros derivados de la cafia y empiecen el
proceso para obtener el registro sanitario con el apoyo del Ministerio de

Industrias”, dijo Bayas. En esta provincia se decomisaron 3 000 litros de licor.
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CAPITULO |

acetal.-

adepto.-

alambique.-

alcohol.-

anomalia.-

anejados.-

bagazo.-

bartenders.-

cocteles.-

ANDRES CARDOSO A.
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GLOSARIO DE TERMINOLOGIA

Producto resultante de la reaccion entre un aldehido y un

alcohol.

Partidario de alguna persona o idea.

Fabrica de aguardiente.

Cada uno de los compuestos organicos que contienen el

grupo hidroxilo unido a un radical alifatico o a alguno de sus

derivados.

Discrepancia de una regla o de un uso.

Alterarse con el transcurso del tiempo, ya mejorandose, ya

deteriorandose.

Residuo de una materia de la que se ha extraido el jugo.

Persona que atiende a los clientes en la barra de un bar,

pub o local de ocio.

Bebida compuesta por diversos licores.
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cocteleria.- Arte de preparar cocteles.

condensar.- Convertir un vapor en liquido o en solido.

déficit.- Falta o escasez de algo que se juzga necesario.
densidad.- Magnitud que expresa la relacion entre la masa y el

volumen de un cuerpo. Su unidad en el Sistema

Internacional es el kilogramo por metro ctbico (kg/m?®).

destilados hidroalcohdlicos.- Correr gota a gota un liquido.
fertilizante.- Que fertiliza.
furfurol.- Sabor compuesto que da quemado. Indeseables en

grandes cantidades.

germinar.- Comenzar a desarrollarse desde la semilla.

glicerina.- Liquido incoloro, espeso y dulce, que se encuentra en

todos los cuerpos grasos como base de su composicion.

INEC.- Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.

innovar.- Mudar o alterar algo, introduciendo novedades.
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graminea.-

hidrometro.-

mixologia.-

orujo.-

sacarosa.-

savia.-

sinérgicamente.-

SUrcos.-
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Se dice de las plantas angiospermas monocotiledéneas
que tienen tallos cilindricos, comunmente huecos,
interrumpidos de trecho en trecho por nudos llenos, hojas
alternas que nacen de estos nudos y abrazan el tallo, flores
muy sencillas, dispuestas en espigas o en panojas, y grano
seco cubierto por las escamas de la flor; p. €j., el trigo, el

arroz y el bambu.

Instrumento que sirve para medir el caudal, la velocidad o

la fuerza de un liquido en movimiento.

Mezcla.

Aguardiente.

AzUcar.

Liquido que circula por los vasos de las plantas pteridofitas

y fanerogamas y del cual toman las células las sustancias

gue necesitan para su nutricion.

Accion de dos o0 mas causas cuyo efecto es superior a la

suma de los efectos individuales.

Hendidura que se hace en la tierra con el arado.
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vodka.-
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Aguardiente que se obtiene del centeno y del maiz;

contiene de un 40 a un 60% de alcohol.

CAPITULO II

corrosion.-

degradacion.-

guarapo.-

retonar.-

CAPIiTULO IllI

apetito.-

chorro.-

ANDRES CARDOSO A.
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Sentir los efectos de una gran pena o del remordimiento en
términos de hacerse visibles en el semblante o de arruinar

la salud.

Reducir o desgastar las cualidades inherentes a alguien o

algo.

Jugo de la cafa dulce exprimida, que por vaporizacion

produce el azucar.

Dicho de una planta: Volver a echar vastagos.

Impulso instintivo que lleva a satisfacer deseos o

necesidades.

Porcién de liquido o de gas que, con mas 0 menos
violencia, sale por una parte estrecha, como un orificio, un

tubo, un grifo.
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flambear .- Encender o prender un licor.

formaldehido.- Cada uno de los compuestos organicos ternarios que se
forman como primeros productos de la oxidacion de ciertos
alcoholes. Se utilizan en la industria y en los laboratorios

quimicos por sus propiedades reductoras.

metanol.- Alcohol cuya molécula tiene un atomo de carbono. Es un
liquido incoloro, semejante en su olor y otras propiedades

al alcohol etilico. Es toxico
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mohos.-

acido.-

huevos podridos.-

humo y quemado.-

carbon:
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GLOSARIO TECNICO

Provenientes de orujos en los que se han desarrollado

hongos, o de instalaciones en mal estado higiénico.

cuando en los orujos se han desarrollado bacterias
acidificantes. Pero también ha podido haber una mala

destilacion con una equivocada separacion de cabezas.

cuando en la fermentacién de orujos se producen anhidrido

sulfuroso y mercaptanos.

anomalia frecuente en aparatos discontinuos de fuego
directo, en los que se produce un sobrecalentamiento de

los orujos con formacion de furfurol.

cuando los azucares de los orujos sufren fermentaciones

con formacién de acido butirico y butirato de etilo.

cera, sebo, sudor.- debidos a mala conservacién de los orujos y a la destilacion

Hierba.-

mal realizada.

sensacion debida al aldehido acético y al acetal. Se forman

durante la conservacion de los orujos.

manzana, platano, fresa.- agradables olores afrutados aportados por ésteres.
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aceéticos.- propionato, butirato y caprionato de etilo.

frutas exdticas.-  olor debido a la presencia de los ésteres etilicos de los
acidos caproncio, caprilico y caprico.

avellana.- olor a cuya composicion contribuye el hexanol.

jacinto.- debido a la presencia de fenilacetaldeido.

rosa.- debido a la presencia de acetato de feniletilo.

intensidad.- valoracién de la cantidad de aroma sin preocuparse de su
calidad.

finura.- es el parametro que exige juicio sobre la calidad de las

sensaciones.

franqueza.- con este parametro se juzga el grado de limpieza de las

sensaciones percibidas.

fragancia.- es el parametro utilizado para valorar la complejidad, la
armonia y lo completo del bouquet. En la valoracion de la

fragancia no se consideran sensaciones negativas.

persistencia.- es otro parametro cuantitativo; indica el tiempo de
percepcion de sensaciones olfativas debidas al aguardiente

después de su degustacion.
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