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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente documento se propone un proyecto en el cual se establece

un plan de difusién de un recetario basado en el café zarumefio.

Dicho proyecto tiene como argumentos recetas en las cuales se utiliza un
recurso netamente ecuatoriano como es el café zarumefio el cual se lo

encuentra al sur del Ecuador en la provincia de El Oro, canton Zaruma.

Se propone el mencionado proyecto para lograr que los turistas
nacionales y extranjeros adquieran el recetario y a la vez consuman

producto ecuatoriano como lo es el cafe.

Para la elaboracion del proyecto se ha tomado en cuenta herramientas
como lo es la encuesta y Focus Group, en los cuales se ha obtenido

resultados satisfactorios.

En este proyecto se ayudara a que la poblacion mejore su economiay a la

vez mejorar la status econémico del pais.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.



INSTITUTD TECNOLOQGICC X

ABSTRACT

In this paper a project in which a dissemination plan based on a recipe

zarumefio coffee set is proposed.

This project is you recipes arguments in which a resource is used purely
as Ecuador is zarumerfio coffee which is found in southern Ecuador in the

province of El Oro, Canton Zaruma.

The above mentioned project aims to ensure that the domestic and foreign
tourists acquire the recipe while consuming as Ecuadorian product is

coffee.

To prepare the project has taken into account tools such as the survey and

focus group, in which it has been successful.

This project will help the people to improve their economy while

improving the economic status of the country.
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INTRODUCCION

Para el presente proyecto se ha tomado en cuenta el apoyo politico del
Municipio de Zaruma, el cual nos brindé informacion sobre el café que se

produce en el sector, y aprob6 el tema para contar con su respaldo.

El proyecto se lo respaldara econémicamente por autogestion, y cabe
resaltar que anteriormente no se ha realizado este proyecto, para la

difusion de un producto ecuatoriano.

El proyecto es importante ya que de esta manera se podra difundir de
mejor manera el Café Zarumefio y a la vez que las personas puedan

elaborar algunas recetas utilizando dicho café.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACJON DE UN PLAN
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CAPITULO |
1. ANTECEDENTES
TEMA:
Investigar el café zarumefio de la provincia de EI Oro y propuesta
gastronomica.
AUTOR:
Karina Soledad Zeas Ramirez
ANO:
2010
EDITORIAL:
Universidad Tecnologica Equinoccial (Facultad De Turismo vy
Preservacion Ambiental, Hoteleria Y Gastronomia — Carrera de
Gastronomia)
CONCLUSIONES:
El café de Zaruma es de buena calidad porque se lo cosecha en terrenos
de suave brisa, abundante sol, lluvias copiosas entre abril y diciembre y
agradable temperatura lo que determina el olor y sabor de la bebida.
Este café zarumefio se caracteriza por tener bastante, aroma, sabor y
cuerpo.

La temperatura media dptima de las zonas de cultivo para tener un buen

grado de acidez de la bebida, se ubica entre 19 y 23 grados centigrados,

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
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la altitud favorece el incremento de la “acidez” de la bebida hasta los
1.600 msnm, aproximadamente.

Que se deleitan con la gastronomia de Ecuador, aunque conocen del
café, ignoran que esté posee propiedades y beneficios que aportan a la
salud.

Sus utilizaciones frecuentes del café zarumefio son muy pocas, porque la
gente solo utiliza el café como una bebida habitual ya que no conocen

como mas utilizar el café zarumefio.

TEMA:

Plan de marketing para el lanzamiento, promocién y distribucidn de café

zarumeiio en la ciudad de quito para el afio 2.008

AUTOR:

Paola Cristina Granda Sotomayor

ANO:
2008
EDITORIAL:

Universidad Tecnoldgica Equinoccial (Facultad de Ciencias Econdmicas y

Negocios — Ingenieria en Mercadotecnia)
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CONCLUSIONES:

De acuerdo a todo el analisis realizado para el Lanzamiento, Promocion y
Distribucion del café zarumefio en Quito, tenemos que este plan es de
optimo resultado, pues se estaria satisfaciendo las necesidades del
mercado objetivo, con un valor agregado a nuestro producto: la seguridad
para la salud puesto que no tiene ingredientes ajenos y es 100% natural y
asi estar un paso adelante de la competencia.

Dentro del ciclo de vida de un producto, la etapa del lanzamiento es la
parte mas importante, puesto que en él se pone todo el esfuerzo de
marketing con objetivos, estrategias y tacticas alcanzables para obtener
un alto porcentaje del mercado sin que la competencia interfiera en
nuestro crecimiento.

El café es un producto de alta preferencia entre los consumidores
quitefios que destinan entre 1 y 3 dolares semanales por este tipo de

producto, con un consumo promedio de 2 tazas diarias.

TEMA:

Creacién de una microempresa de produccién y comercializacion de café

artesanal molido del cantén Zaruma, provincia de EI Oro

AUTOR:

Diana Carolina Jaramillo Jaramillo

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.



INSTITUTD TECNOLOQGICC 4

ANO:

2012

EDITORIAL:

Universidad Central del Ecuador (Facultad de Ciencias Administrativas —
Escuela de Administracion de Empresas)

CONCLUSIONES:

Excelente calidad de café molido

Proyecto con relevante importancia para el Cantén

Capacidad de planta utilizada baja 27,62%

Aceptacion en el mercado (Centro-Norte de Quito)

Proyecto viable para su ejecucidn y rentable para el inversionista.

TEMA:

Estudio para la creacion de una empresa de comercializacion de café
zarumefio en las bodegas de la Plaza César Chiriboga, de la ciudad de

Sangolqui, cantén Rumifiahi, provincia de Pichincha.

AUTOR:

Maria Dolores Garcia Salgado
ANO:

2008
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EDITORIAL:

Escuela Superior Politécnica del Ejército

CONCLUSIONES:

El objetivo estratégico es proveer al cliente de un café que cubra las
expectativas de sabor, aroma y precio, generando con ello margenes de
utilidad aceptables para los socios durante la vida util del proyecto.

El tamafio optimo de la comercializacidn del proyecto es de 57.600 libras
de café para el primer afio de vida util del proyecto, lo que permite cubrir
la demanda insatisfecha en un 40,01%.

La Relacién Costo/Beneficio es de USD 4,27, lo que significa que por

cada dolar de Inversion se obtendra USD 3,27 de ganancia.

1.01 Contexto

Un plan es una intencion o un proyecto. Se trata de un modelo
sistematico que se elabora antes de realizar una accion, con el objeto de
dirigirla y encauzarla. Es decir un plan también es un escrito que precisa
los detalles necesarios para realizar lo propuesto inicialmente. Un plan

permite prever y ejecutar obras.

El plan es un conjunto coordinado de metas, directivas, criterios y
disposiciones con que se instrumenta un proceso, puede ser integral o
sectorial y en distintos niveles comunal, urbano, local, regional, nacional,

etc.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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La difusion es el proceso de propagacion o divulgacion de conocimientos,
noticias, actitudes, costumbres, moda, etc., es la expansion de un tema
por el espacio en diferentes direcciones. Es la actividad de comunicar a
los demas sobre un tema del cual se tiene conocimiento, con el objetivo
de lograr que otras personas se enteren del mismo tema.

El recetario es un libro fisico o digital en el cual contiene recetas. Es un
sistema de intercambio libre de conocimientos, que permite la
catalogacion, consulta y gestion de recetas constructivas para el habitat en
forma de codigo abierto, de libre acceso y de consulta. Cada receta esta
compuesta por instrucciones de montaje, donde se detallan los materiales
y los pasos a seguir para la elaboracion de diferentes platos de comida. El
recetario es un punto de referencia informativa, en que cualquier persona
puede tener acceso a las recetas que aprovecha de un modo creativo lo
que otros han elaborado. Es una descripcion ordenada de wun
procedimiento culinario, suele consistir primero en una lista de
ingredientes necesarios, seguido de una serie de instrucciones con la cual

se elabora un plato o una bebida especifica.

Suele incluir en algunos casos una lista de los utensilios de cocina
adecuados para su realizacién. Ocasionalmente incluye una descripcion
social, histdrica que motiva la receta.

El Café Zarumefio, a pesar de que su produccién ha disminuido por la

situacién de los precios. ElI Oro es una provincia apta para el cultivo del

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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café y en el pasado fue un cultivo muy importante. Debe destacarse
especialmente la magnifica calidad del café de la region de Zaruma y de
Pifias. ElI café se ha cultivado en forma tradicional en pequefias
explotaciones de tipo familiar y con bajos rendimientos.

En el Ecuador, el café ha sido uno de los cultivos que se han destacado en
las exportaciones agricolas del pais, el mismo que conjuntamente con el
cacao y el banano han constituido fuente de empleo y de divisas por
décadas para la economia ecuatoriana. La produccion de café en el
Ecuador ha ido disminuyendo paulatinamente a partir de 1997, es asi
como durante los Gltimos afios el volumen producido es inferior a un
millon de sacos (60Kg c/u), por lo que su aporte a la produccion mundial
de café ha ido en descenso, contribuyendo en la actualidad en no mas del
1%. Uno de los problemas fundamentales es el bajo rendimiento,
estimado entre 5 y 6 gg/ha, al afio, considerado uno de los méas bajos
comparado con otros paises productores, debiéndose en gran parte a la
falta de capacitacion y conocimiento de tecnologia, la no disponibilidad
de créditos, la ausencia de organizacion y fortalecimiento gremial, entre
otros factores. Alrededor del 90% de la superficie de cultivos de café es
manejada bajo el sistema tradicional.

El Ecuador por su parte registra continuas reducciones en sus volumenes
de produccion y de exportacién de café en grano, a comienzos de la
década de los afios 90, la produccidn ecuatoriana representa el 2.7% del

total mundial.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
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1.02 Justificacion

En nuestro pais existe gran variedad de recetas tipicas que también son
conocidas en el extranjero pero en un sitio se destaca un semilla con un
gran aroma y un distinguido sabor que es el grano de café zarumefio, que
por estar en una parte alta de la provincia de EI Oro le ha dado un
acogedor y agradable sabor que gusta no solo a las personas residentes
del lugar sino que también a las diferentes provincias, sin embargo, no
todas las provincias lo conocen y ese es el motivo de realizar esta
propuesta con nuevas alternativas de recetas a base del café zarumerio.

A pesar que ya existen recetas a base de café, se busca innovarlas y
difundirlas por medio de un recetario y de esta manera dar un cambio
utilizando el café zarumefio, ya que la comida y sus variantes nunca
pasan de moda, los distintos sabores que uno puede experimentar en la
cocina.

Con este recetario se buscara dar a conocer nuevas experiencias de
degustacion con el café de zaruma ya que tiene un olor y sabor diferentes
y sé que a las personas les va a agradar y llamar la atencién de darse un
gustito de vez en cuando.

Ademas de todo inculcar a los ecuatorianos a elegir primero lo de su pais
y dar a conocer a los extranjeros de las delicias que pueden saborear en el
Ecuador, con comida rica englobada en un recetario es una manera muy

practica de hacerlo.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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1.03 Definicion del problema

A pesar de que existen algunas recetas con el café, actualmente no se han
dado innovaciones culinarias con el Café Zarumefio, ya es por esta una de
las razones por lo que creo es necesario realizar una difusién de un
recetario a base de éste café, cabe recalcar que este café es unico por su

aroma y sabor.

Otra razon para fomentar un recetario es porque existe una cierta
desvalorizacion de un producto importante del Ecuador y falta de

informacidn de los beneficios que nos da el café zarumefio.

Una muy buena solucion para difundir las alternativas gastronémicas es
una previa investigacion en diferentes lugares, y se puede realizar un
Focus Group para conocer la opinion del publico sobre los productos

elaborados con el café zarumefio.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
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2. ANALISIS DE INVOLUCRADOS

2.01 Mapeo de Involucrados Rest | I l H ) I

Figura No. 1 x X
— Prestadores de
Servicios

Nuevas alternativas
gastrondmicas. Elaboracion
de un plan de difusion de un
recetario basado en el café
zarumefio.

l Agricultores l

l Poblacion ' | Productores l

Investigadora

Transportistas de
Cooperativas

Elaborado por: Estefania Gonzalez
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2.02 Matriz de Andlisis de Involucrados

Tabla No. 1
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La cooperacion
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CAPITULO 111

3. PROBLEMAS Y OBJETIVOS
3.01 Arbol de Problemas

Figura No. 2

Poca venta del café
zarumenio fuera de la
provincia de El Oro.

No elaborar No consumir mucho
recetarios basados en café, y solo
el Café Zarumefio elaborarlo soluble.

EFECTOS

ESCASO CONOCIMIENTO
PROBLEMA DE RECETAS BASADAS EN
CAFE ZARUMENO.

Poco interés de las Pensamiento

Pocas
personas por la negativo sobre el estrategias de

innovacion en Café. marketing
recetas. para la venta
del café
zarumefio.

Elaborado por: Estefania Gonzalez

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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“CORDILLERA”

3.02 Arbol de Objetivos

Figura No. 3

Mayor
venta del
café
zarumefio
fuera de la
provincia

Elaborar Consumir el

(OF:\:]
Zarumefo, y no
o] [OYo] [V] 0] (=

recetarios
basados en el
Café

-

PROPOSIT

-

CONOCIMIENTO DE
RECETAS BASADAS EN
CAFE ZARUMENO.

Interés de
las personas
por la

Pensar_n_ient Estrategias de
0 positivo marketing
sobre el para la venta

innovacion Cafe. del café

Elaborado por: Estefania Gonzalez

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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ILLERA™

CAPITULO IV
4. ANALISIS DE ALTERNATIVAS

4.01 Matriz de Analisis de Alternativas y Objetivos Tabla No. 2

Impacto
Objetivos sobre
Propdsito

Factibilidad ||| Factibilidad ||| Factibilidad ||| Factibilidad

.. . . . . Categoria
Técnica Financiero Social Politica 9

Lograr el
interés de las
personas por
la innovacion

en recetas.

Aplicar un
pensamiento
positivo sobre
el Café.

Obtener
mayor
conocimiento
sobre el Café
Zarumeno.

Elaborar
recetarios 4 3
basados en el
Café
Zarumeno.
Consumir el
Café
- 2
Zarumeno, y
no solo
soluble.
Lograr el
crecimiento de
4 3
la demanda
del Café
Zarumeno.

|21

RANGOS: 1-5 6-11 12-20
muy bajo bajo alto

Elaborado por: Estefania Gonzalez

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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4.02 Diagrama de Estrategias

Figura No. 4

PLAN DE DIFUSION DE UN
RECETARIO BASADO EN
EL CAFE ZARUMENO.

!

Investigacion de
campo

B

Observacion de los
campos de cultivo.

Encuestas a los
posibles consumidores
—> de café zarumefio, para
la elaboracion de

nuevas recetas.

Bibliografia de
tesis anteriores.

Elaborado por: Estefania Gonzalez

!

Estrategia de
Marketing

\

Publicidad

I

—

—> Volantes

—>  Tripticos

Focus
Group

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN

DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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4.03 Matriz de Marco Logico

FINALIDAD
Dar a conocer las recetas que se

pueden elaborar con café
zarumefio.

PROPOSITO
Incremento de venta del café

zarumefio, producto
ecuatoriano.

COMPONENTES

*Alternativas gastrondmicas.

*Incremento de fuente de
trabajo.

*Desarrollo del sector.

INDICADORES

Verificar la cantidad de
posibles consumidores,
del recetario.

Determinar el incremento
de poblacién que
adquiriria el café

zarumefio.

*Motivacion hacia la
elaboracion de nuevos
productos.

*Emprendimiento.

*Poblacion capacitada.

MEDIOS DE
VERIFICACION

Incremento econdmico.

Desarrollo visible del
sector

Creacidn de nuevas
empresas, donde ofrezcan
productos elaborados con

café zarumefio.

ACTIVIDADES
*Investigacion.
*Estrategias.

*Convenios.

*Inv. Campo/ Encuesta.
*Publicidades.

*Apoyo autoridades.

Informacién veridica
sobre la acogida de
nuevos productos en el
mercado.

Tabla No. 3

SUPUESTOS

Apoyo de la comunidad y
del Gobierno.

Apoyo del Gobierno.

Financiamiento.

Investigacion efectiva.

Elaborado por: Estefania Gonzalez

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL
CAFE ZARUMENO.
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CAPITULO V

5. PROPUESTA

Elaboracion de un plan de difusion de un recetario basado en el café
zarumefio.

5.01 Antecedentes

¢Qué es un plan?

Un plan es una intencién o un proyecto. Se trata de un modelo
sisteméatico que se elabora antes de realizar una accion, con el
objetivo de dirigirla y encauzarla. En este sentido, un plan también
es un escrito que precisa los detalles necesarios para realizar una

obra.

Un plan es ante todo la consecuencia de una idea, generalmente y
en funcion de lograr una éptima organizacion, adoptara la forma de
un documento escrito en el cual se plasmara dicha idea acompafiada
de las metas, estrategias, tacticas, directrices y politicas a seguir en
tiempo y espacio, asi como los instrumentos, mecanismos Yy
acciones que se usaran para alcanzar los fines propuestos y que
fueron la motivacion del plan. El recurso de escribirlo en una hoja o
digitarlo en la computadora evitara olvidos, pérdidas u otras

cuestiones que atenten contra la continuacion del proyecto.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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En tanto, el plan también se caracteriza por su dinamismo, ya que
un plan no resulta ser un instrumento estatico y sin movimiento, por
el contrario, siempre estara al pendiente y al tanto de las
modificaciones que sean necesarias hacerle en funcion de los

resultados que se vayan obteniendo.

¢ Qué es una difusion? @

Es un proceso de propagacion o divulgacién de conocimientos,
noticias, actitudes, costumbres, modas, etc.

La difusion implica propagar algo, una informacion, dato o noticia,
con la mision de hacerlo publico y de ese modo ponerlo en
conocimiento de una importante cantidad de individuos que lo

desconocen hasta ese momento.

La difusion puede tener alcances de pequefia o gran escala, y tener

consecuencias menos 0 mas graves.

Los medios masivos de comunicacion ayudan a que la difusién de
informacién sea muy grande al expandir en forma veloz los
mensajes. Los primeros medios de difusion masiva fueron la radio
y la television, pero actualmente Internet ha revolucionado la
comunicacion por la rapidez y simpleza de la difusién de las

noticias y la comunicacion en general.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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¢ QUuEé es un recetario Gastronémico? ©

Es un libro con formulas para la preparacion de comidas.

Por otro lado, es el libro que recopila diversas recetas de cocina.
Estas recetas consisten en la descripcién de los pasos a seguir para
preparar una comida, incluyendo también los ingredientes que se

necesitan.

Es frecuente que las recetas de cocina se transmitan a través de la
via oral, pasando de generacion en generacion. Sin embargo, al ser
recopilada en un recetario, su alcance se multiplica. Una receta
registrada en un recetario permite, por otra parte, que una
preparacion gastrondmica permanezca en el tiempo, ya que sus

ingredientes y elaboracion han quedado consignados.

Los recetarios gastrondmicos, sirven para el aprendizaje de
gastronomia. Al contar con recetas detalladas, cualquier persona
puede aprender como elaborar un plato, sélo debera seguir los

pasos que se mencionan en el mismo.

Los recetarios son objetos de culto tanto para fanaticos y
gastronomos, como para profesionales de la cocina que recurren a
ellos en busca de inspiracion y nuevas ideas. Vistos en
retrospectiva, suelen ser una fuente estadistica fabulosa que nos

permite entender la evolucion de la manera de disefiar libros,

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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fotografiar, cambios en los habitos y dietas de la gente, ingredientes
y decoraciones que se imponen a lo largo de diferentes
generaciones, e inclusive la influencia cultural de un pais en un

momento especifico de la historia.

Hay tres aspectos fundamentales por los cuales un libro de receta
no solo sirve, sino es fundamental: Son reservorio de nuestra
memoria gustativa, dejan documentada nuestra oralidad y son parte
de nuestro pasaporte. Los libros de cocina son como una memoria

gustativa.

Café Zarumefio @

A pesar de que su produccion ha disminuido por la situacion de los
precios. EI Oro es una provincia apta para el cultivo del café y en el
pasado fue un cultivo muy importante. Debe destacarse
especialmente la magnifica calidad del café de la regién de Zaruma
y Pifias. El café se ha cultivado en forma tradicional en pequefias
explotaciones de tipo familiar y con bajos rendimientos.

En el Ecuador, el café ha sido uno de los cultivos que se han
destacado en las exportaciones agricolas del pais, el mismo que
conjuntamente con el cacao y el banano han constituido fuente de
empleo y de divisas por déecadas para la economia ecuatoriana.

La produccion de café en el Ecuador ha ido disminuyendo

paulatinamente a partir de 1997, es asi como durante los ultimos

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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afios el volumen producido es inferior a un millon de sacos, por lo
que si aporte a la produccion mundial de café ha ido en descenso,
contribuyendo en la actualidad en no mas del 1%. Uno de los
problemas fundamentales es el bajo rendimiento, estimado entre 5y
6 gg/ha, al afo, considerado uno de los mas bajos comparado con
otros paises productores, debiéndose en gran parte a la falta de
capacitacion y conocimiento de tecnologia, la no disponibilidad de
créditos, la ausencia de organizacion y fortalecimiento gremial,
entre otros factores. Alrededor del 90% de la superficie de cultivos

de café es manejada bajo el sistema tradicional.

5.02 Descripcion de la herramienta
5.02.01 Investigacién de mercado

Para la investigacion de mercados se utiliza de instrumentos y
técnicas que al aplicarse generan una informacidon con un alto
grado de validez y confiabilidad con respecto a los

comportamientos y caracteristicas de un mercado.

Para el célculo de la muestra se aplicd la siguiente formula, la

misma que permite medir a la poblacion en condiciones iguales.

Formula para el tamafio de la muestra:

o N
T (E)’(N -1 +1

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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N = Tamafio de la poblacion o universo

E = Coeficiente de error

n = muestra
Tabla No. 4
UNIVERSO MUESTRA
QUITO 2°239.191 123
Total de 123
Muestra
Fuente: INEC 2010 Elaboracion: Estefania Gonzéalez

El tamafio de la muestra fue calculada con el 9% (0.0081) de margen de

error.

Aplicando la formula:

v 2239191

T EIN-D+1 18137.439 +1
. 2'239.191 2239191
" 2239.191 - 1% (0.0081) +1 18'138.439

2'230.191 n = 123

H=
2230190 -1*(0.0081) +1

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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5.02.02 Analisis de resultados

Con la finalidad de dar respuestas concretas a los objetivos planteados en
la investigacion, se utilizé la técnica de la ENCUESTA, el cual es un
cuestionario, el mismo que consta como Anexo. El Contenido de las
preguntas guarda relacion con los objetivos del estudio. Se puso cuidado
en el nimero de preguntas a fin de que los investigados contesten en
forma integral los requerimientos que se definen en la propuesta. La
aplicacién fue directa e individual a la poblacién quienes participaron en

el proceso de definicién de la factibilidad.

Andlisis cuantitativo y cualitativo de los datos.- Para que los
datos recolectados tengan algun significado dentro de la presente
investigacion se organizd de tal manera que den respuestas a los
interrogantes de la investigacion. Este procedimiento permitio
establecer e interpretar estos resultados destacando los principales

hallazgos los cuales permiten establecer conclusiones.

Técnicas para el procedimiento y analisis de resultados.- Al
cumplir la etapa de recoleccion de datos en el presente estudio, se
procedié a la codificacion, los datos fueron transformados en
simbolos numéricos para poder ser contados y tabulados. Luego a
la operacidn de tabulacion para determinar el nimero de casos que

se ubican en las diferentes preguntas.

Analisis Estadistico de los Datos.- En esta investigacion, los datos

recolectados, de la etapa de diagnostico fueron tratados y resumidos

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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a traves del uso de porcentajes manejados a partir de las normativas
universales. A mas del andlisis estadistico, se realizo un analisis
Descriptivo a través del cual se analizO cada pregunta del

cuestionario y después un andlisis en forma conjunta.

TABULACION:

1. Indigue su género
Masculino 43
Femenino 80

TOTAL 123

Figura No. 5

m Masculino

M Femenino

Elaborado por: Estefania Gonzalez

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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2. ¢Qué edad tiene?

De 15 a 19 afios

De 20 a 24 aios

85

De 25 a 29 afos

De 30 a 34 afos

11

De 35 a 39 afos

De 40 a 44 afios

De 45 a 49 afios

12

Ma3s de 50 afios

TOTAL

123

Figura No. 6

M De 15 a 19 aflos
H De 20 a 24 afios
i De 25 a 29 afios
H De 30 a 34 afos
i De 35 a 39 afos
i De 40 a 44 afos
i De 45 a 49 afos

i Mas de 50 afios

Elaborado por: Estefania Gonzalez

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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3. ¢ Consume café?
Si 117
No 6
TOTAL 123

Figura No. 7

uSi

® No

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que 9 de cada 10

personas consumen café.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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4. ¢Con que frecuencia consume café a la semana?
De 1 a2 dias 34
De 3 a 4 dias 8
De 4 a 5 dias 8
De 5 a 6 dias 2
Toda la semana 49
Ocasiones especiales 22
TOTAL 123
Figura No. 8
M De 1 a2 dias
M De 3 a 4 dias
" De 4 a 5 dias
‘ m De 5 a 6 dias

2%

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que de cada 10

personas 4 consumen café toda la semana, 3 consumen de uno a dos

dias, 2 consumen en ocasiones especiales y 1 persona consume café

de tres a cuatro dias, de cuatro a cinco dias.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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“"CORDILLERA"™
5. ¢Ha consumido postres y bebidas elaboradas con café?
Si 84
No 39
TOTAL 123

Figura No. 9

mSi

m No

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que 7 de cada 10

personas han consumido postres y bebidas elaboradas con café.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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“"CORDILLERA"™
6. ¢Ha comprado alguna vez un recetario gastronémico?
Si 67
No 56
TOTAL 123

Figura No. 10

mSi

B No

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que 5 de cada 10

personas han comprado alguna vez un recetario gastronémico.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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"CORDILLERA"™
7. ¢Le gustaria elaborar postres y bebidas basadas en café
zarumefio?
Si 107
No 16
TOTAL 123

Figura No. 11

mSi

H No

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que 9 de cada 10
personas les gustaria elaborar postres y bebidas elaboradas con café

zarumeno.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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8. ¢Cuénto pagaria por un recetario que contenga postres y bebidas

basadas en café zarumefo?

Menos a 5 USD 32
Entre 5-10 USD 47
Entre 11 - 15 USD 16
Entre 16 — 20 USD 22
Entre 21 - 25 USD 4
Mas de 25 USD 2
TOTAL 123

Figura No. 12

2%

3%

B Menos a 5 USD

M Entre 5-10 USD
I Entre 11 — 15 USD
M Entre 16 — 20 USD
M Entre 21 — 25 USD
1 Mas de 25 USD

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que 4 de cada 10

personas estarian dispuestas a pagar entre 5 a 10USD por un

recetario de postres y bebidas con café zarumefio, 3 personas

pagarian menos de 5USD, 2 personas pagarian entre 16 a 20USD y

1 persona pagaria entre 11 a 15USD.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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"CORDILLERA"
9. ¢ Como le gustaria enterarse del recetario?
Redes Sociales 97
Volantes 18
Mail 8
TOTAL 123

Figura No. 13

B Redes Sociales
M Volantes

= Mail

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que 8 de cada 10
personas le gustaria enterarse del recetario por medio de redes
sociales, 1 persona por medio de volantes y 1 persona por mail

(correo electronico).

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
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“"CORDILLERA"™
10. ¢Ud. compraria un recetario con postres y bebidas basado en
café zarumefio?
Si 106
No 17
TOTAL 123
Figura No. 14
m Si
H No

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que 9 de cada 10
personas estarian dispuestas a comprar un recetario de postres y

bebidas basadas en café zarumefio.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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“"CORDILLERA"™
11. ¢Dentro de su familia quien realiza generalmente las compras de
alimentacion?
Mama 102
Papa 13
Otro 8
TOTAL 123

Figura No. 15

B Mama
M Papa

m Otro

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que 8 de cada 10
personas, la encargada de realizar las compras alimenticias es la
madre de familia, 1 persona seria el padre de familia u otra persona

(abuelos, tios, etc.)

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
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12. ¢Donde le gustaria comprar el recetario?
Librerias 22
Supermercados 77

Tiendas de barrio 24

TOTAL 123

Figura No. 16
M Librerias

B Supermercados

= Tiendas de barrio

Elaborado por: Estefania Gonzalez

Del total de encuestados se puede dar cuenta que 6 de cada 10

personas, le gustaria comprar el recetario en Supermercados, 2

personas le gustaria adquirirlo en tiendas de barrio o librerias.
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5.02.03 Detalle de la herramienta
+ Caracteristicas

+ El tamafio del recetario es de 21,2 * 17 cm

17 cm

y

& cAFE

o

[\

21,2 cm
2y J

W2]

SfeSERe sy

O/
L X4

Empastado elaborado con papel couche de 250gr.

O/
L X4

La pasta es plastificada brillante full color.

O/
L X4

Las hojas internas elaboradas con papel couche de 150gr

estucado full color.

2
%*

Formato de letra para titulos
v’ #8 pts.
v Color Café

v Arial Bold en Negrillas

2
%*

Formato de letra para el texto de parrafos
v’ #8 pts.
v Color Negro
v Arial Regular
v Interlineado 9,6 pts.

v Normal
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+ Formato
El recetario contara con:
% Pasta
% Indice
% Tabla de pesos y medidas equivalentes

« Tabla de temperatura del horno

O/
L X4

Introduccién

O/
L X4

Recetas de postres y bebidas a base de café zarumefio

O/
L X4

Datos generales de Zaruma

O/
L X4

Beneficios del café

O/
L X4

Glosario

O/
L X4

Contra pasta

+» Consta de 48 paginas.

+ Informacion:

/ t2)

+» Nombre del recetario: “Aroma Ca-fé

¢ Logotipo.- El logo es personalizado

Na

Rromn 8 CA-FE
e — s

% Slogan: “Unico e Irresistible”

+«» Todas las hojas seran full color
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5.03 Formulacion del proceso de aplicacion a la propuesta
* Plan de difusion

Perfil del consumidor:

Mediante las encuestas realizadas se pudo tomar en cuenta que las
personas que mas consumen café son las mujeres entre 20 a 25 afios
de edad, y les gustaria degustar productos realizados con café

zarumenfo.

Perfil del comprador:

Los resultados obtenidos después de haber realizado la encuesta se
ha tomado en cuenta que las personas que realizan las compras para
el hogar, es decir las que compran café son las madres de familia y
les gustaria adquirir el producto en supermercados.

+* Estrategia de Marketing (Las 4 “P”)

Producto: Se trata de un recetario en el cual se podra encontrar una
breve introduccién de la gastronomia ecuatoriana, también se
encontraran dos tablas, la primera es la tabla de pesos y medidas
equivalentes y la segunda es la tabla de temperatura del horno,
contara con 10 recetas de postres y 5 recetas de bebidas que se
pueden realizar con el café zarumefio, finalmente habra un corto
glosario con ciertas palabras que tal vez no se conozca muy bien su

definicion o conocimiento.
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Precio: Determinando el costo y tiempo empleado se ha optado por
que el precio del recetario sea un valor el cual el cliente o
consumidor lo pueda adquirir, el valor que se le dard es de: USD
$10,00

Plaza: El lugar donde se va a comercializar el recetario sera en los
supermercados.

Promocion: El recetario se promocionard mediante las redes

sociales, como por ejemplo Facebook, Instagram, Telegram, etc.
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MODELO DEL RECETARIO

@ a.s, CA-Fé:?

(‘\

R

roma & CA-FE

; unmo e irresist
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Introduccion

Este libro gastronémico tiene como objativo prioritario mostrar al lector un
recetario nuevo y basico.
La Gastronomia de un pais, es una de las mejores oportunidades que se
tiene de conccer su cultura.
En ella se puede descubrir sus costumbres y tradiciones populares, los
productos gue produce, la tecnologia y desarmrolio de su pueblo, pero so-
bre todo conocer el espiritu y el alma de su gente.
Ecuador ha sido bendecido, por contar con diversos climas, una terra
fértil que ha dado lo mejor de sus frutos, y sobre todo por su gente traba-
jadora, amable y creativa, quienes han logrado plasmar en su cocna la
alegria y pluraidad de su pueblo.

con productos Unicos que sabemos trabajar como el verde y
la yuca, que tienen una base rica en nutrientes y sabor, ademas de ser
parte esencial y caracteristica de la cultura de nuestro litoral y amazonia.
Por otra parte en [a cocina andina, destacan las varedades de papas,
granos y cereales perfectamente combinados en preparaciones llenas de
sabor e historia.
No podemos olvidar los productos de la region insular y costera, como
el cangrejo de manglar, Unico en el mundo, camarones y pescados envi-
diados por los mejores chefs internacionales, mientras que para nosofros
forman parte de nuestra cocina cotidiana.
Asi también contamos con cacao y café que se da en a region Ftoral o
costa, en esta ocasion nos vamos a enfocar en el Café Zarumenio que es

muy delicioso por su sabor y aroma unicos y muy
La cocina ecuatoriana debe ser nuestro orgulio, crecimos con ella, forma
parte de nuestre diario vivir y cultura, es deber de cada uno de nosofros
el empezar a darle el valor que se merece, para que en el futuro sea re-
conccida como una de las mejores cocinas de America.
Conoce Ecuador, prueba y aprecia su sabor.........

TABLA DE PESOS Y MEDIDAS
EQUIVALENTES
Las medidas y pesos de esta tabla le ayudaran a poner en practica cual-
quier receta, en casc de no tener en casa una balanza de cocina ni una
medida para liquidos.
Tanto las tazas como las cucharadas son medidas a ras y no colmadas.

3 cucharaditas de liguido =1 cucharada.
2 cucharadas de liquido =1 onza liguida.
16 cucharadas de liquido =1taza

4 tazas de liquido =1 litro
1cucharada de harina =12 gramos

1cucharada de azucar granulada =20 gramos
1cucharada de azucar en polve =15 gramos

1cucharada de mantequilla =30 gramos

1taza de harina de trigo =4onzas =116 gramos
4tazas de harina de trigo =1 libra =464 gramos
1taza de arroz =7onzas =202 gramos
1taza de avena =4onzas =116 gramos
1taza de azucar granulada =% libra =232 gramos
2tazas de azlcar granulada =1 fibra =484 gramos
1taza de azicar el polvo =Bonzas =174 gramos
1taza de mantequiia =% lbra =232 gramos
1taza de migas de pan seco =4onzas =116 gramos
1taza de pasas =5onzas =145 gramos
1onza =20 gramos (aproximadamente)
4onzas =116 gramos (aproximadamente)

8 onzas =232 gramos {aproximadamente)

1libra =464 gramos (aproximadamente)

ZARUMENO.
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TABLA DE TEMPERATURA DEL HORNO
Designacion de
Temperatura Centigrados Farenheit
EN LA SIERRA

De 250° a 340°
De 340° a 430°
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BUNUELOS DE VIENTO AL CAFE

Ingredientes:

+4 cucharaditas de esencia de café zarumefio
=200 g de harina

100 g de azicar glass

=5 huevos

=100 g de mantequilla

+250 g de agua

-1 corteza de fimon

+1 pizca de sal

~aceite, a poder ser de pepita de uva

Preparacion:

-En una cacerola, verter el agua, la mantequila, ia sal, |a corteza de
limon y |a esencia de café zarumeno. Llevar a ebullicion.

«Echar la harina de golpe, removiendo con la espatula, hasta que que-
de una pasta que se desprenda de |as paredes.

~Retirar del fuege y mezclar los huevos de uno en uno. Una vez bien
mezclado, realizar bolitas y esta lisio para freir.

-En una sartén al fuego, con mucho aceite, freir las boftas de pasta,
que No seran mayores que una avellana.

-Dejar que se hinchen hasta que estén doradas.

y ~
oy T
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FLAN DE CAFE
Ingredientes:
370 gr. leche condensada.
4 huevos
+200 ml. de leche

«2 tazas de café zarumeno bien cargado
100 gr. de azlcar (para el caramelo)
“Menta (para decorar)

Preparacion:

-Para hacer el caramelo, poner a fundir el azicar en una cacerola.
Extender el caramelo en un molde y reservar.

-Bate los huevos en un bol, afiade la leche condensada y bate bien.
«Vierte |a leche sin dejar de batir.

-Prepara 2 cafés solos, agrégalos y mezcla bien.

\ierte la masa al molde y cocinalo al bafio maria en el homo (previa-
mente calentado) a 170° C durante 40 minutes. Una vez haya cuajado,
deja atemperar, desmolda y sirve. Decora con una hoja de menta.

~
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CHARLOTA DE CAFE
Ingredientes:

=150 gr de azicar

+1 cdt. de vamilla

=112 litro de leche

+6 yemas de huevo

-2 cucharadas soperas de esencia de café zarumenio
=10 bizcotelas desmigadas

+3 hojas de gelatina

500 gr de nata montada

-50 gr de azicar glass

Preparacion:

~Hervir |a leche con la vainilla en una cacerola.

-Batir el azticar y las yemas de huevo, e incorporar, poco a poco, la
leche y las hojas de gelatina, previamente lavadas en agua fria.
-Poner Ia cacerola al fuego y, sin dejar de remover paredes y fondo,
llegar a ebullicion. Retirar del fuego y dejar enfriar.

-Antes de que solidifique, incorporar la nata y la esencia de café za-
rumeno.

*Mezclar.

+Cubrir el fondo de un molde de charlota con las bizcotelas desmiga-
das y si desea alrededor del molde ubicar bizcotelas enteras y verti-
cales alrededor, y verter la mezcla en su interior.

-Espolvorear con azlcar glass. Dejar reposar de un dia para el ofro.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE
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PASTAS DE CAFE
Ingredientes:

=125 gr. de azucar

=125 gr. de mantequilla

=250 gr. de harina

4 claras de huevo

-1 cucharada de esencia de café zarumefio
~chocolate de cobertura negro

~chocolate de cobertura blanco

-menta y cerezas para adomar

Preparacion:

*Derrite la mantequila en el microondas.

Pon un poco de esta mantequilla derretida en una sartén con el café para que

se disuelva.

+Coloca las claras en un bol grande y montalas con [a batidora de varillas.

-Agrega el aziicar poco a poco y sigue batiendo. Afade también méentras ba-

tes la mantequilla derretida y el cafe disuefto.

-Agrega 1a harina tamzada y mezcla suavemente. Introduce esta masa en

una manga pastelera con boquiia rizada.

-Sirve porciones individuales (dandole la forma que quieras) sobre una placa

forrada con papel de horno. Hormea a 180° C., durante 12-15 minutos.

: *Funde los chocolates por separado en el microondas. Vierte unos hios de
chocolate sobre las pastas una vez homeadas. Puedes hacerlos introducién-

dolos en un cucurucho hecho con papel de hemo y haciendo un pequefio

agujero en |a punta o con una cucharilla y dejando que caiga un hilo sobre las

pastas de café.

-Sirve las pastas de café cuando estén frias, con menta y cerezas.

%
5

V
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Preparacion:

-Para hacer la masa: parta los huevos y con la ayuda de una
batidora de varillas eléctrica montalos en un bol con el azlcar.
-Pon Ia harina en un colador, espolvoréala dando pequefios gol-
pes al colador (es para dar mas are a la masa) y mezcla todo
con una espatula.

~Pon la masa en una bandeja para horno cubierta con papel de
horno, estirala con iz espatula y homea a 180°C durante 8 minu-
{0s. Retira el bizcocho, dale |a vuelta y despégalo del papel de
horno.

“Para hacer la crema de café: mezcla el azlcar, el café y un
chomito de leche en un bol; el restc de leche ponla a calentar
en un recipiente. Bate con la varilla, afade Ia yema de husvo y
remueve. Vierte la leche caliente con la crema de café en e bol,
mezcia e infroduce Ia crema al recipiente. Bate con ia varilla y

ingredientes: Para acompanar: cocina a fuego lento. Agrega ia harina de maiz diuida en agua,

b 3 remueve y vierte la crema de café en un recipiente. Deja enfriar
“Para el bizcocho: +1 platano y anade la nata montada.
+2huevos «1 kiwi +Pela las frutas (platano, kivi, durazno, cereza), trocéalas en da-
+50 g de harina +1/2 durazno ditos e incorporalas en un bol. Afade 2 cucharaditas de azticar,
50 g de azdcar -1 cereza : mezcla y deja reposar.

- -2 cucharadas de azicar -Vierte la crema de café por encima del bizcocho. Enrolia el biz-
*Para la crema dégafe: *canela en polvo cocho y cértalo en rodajas. Sirve el bizcocho con la macedonia
*menta de frutas, espolvorea una pizca de canela y decora con menta.

=1 yema de huevo

AR
-5 cds de harina de maiz divida en

~15 g de azicar
(/*i-100mldenatamonhda f\
=150 ml de leche
@6 -1 cda de esencia de café zarumeno 21%

b
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CAPRICHOS DE CAFE

ngredientes:

1plancha de bizcocho rectan
lar
200 gr de memmelada de
ambuesa o fresa
~100 gr de nueces peladas
=100 gr de nata montada
~almibar con kcor

Para la crema de café:

=1 cda de esencia de café za-
rumefio

40 gr de azucar glas

=250 gr de mantequilla

~un poco de agua

Para decorar:

~cerezas
~hojas de menta

Preparacion:

-Para preparar la crema de café: mez-
cla la esencia de café zarumefio con
un poco de agua y azucar. Anadelo a la
mantequilla a punto de pomada y traba-
j3lo con una varilla hasta conseguir una
mezcla uniforme.

~Corta la plancha del bizcocho por la mi-
tad y emborracha la lamina inferior con
el almibar. Extiende ia mermelada {mejor
colada, es decir pasada por un colador) y
coloca encima la otra mitad del bizcocho.
~Cibrelo con la crema de café y deja se-
car. Una vez seca, retira los bordes del
bizcocho y cortalo en porciones, colo-
cande sobre cada trozo media nuez.
«Introduce [a nata en una manga paste-
lera y forma un circulo alrededor de cada
nuez.

~Decora con unas cerezas y unas hojas
de menta.

ZARUMENO.
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GALLETAS MERENGADAS DE CAFE Y ALMENDRAS

Ingredientes:

4 claras de huevo

100 g de azucar blanca

=100 g de azicar glass

+2 cucharadas de maicena

-2 cucharaditas de esencia de café zarumeno
=100 g de almendras peladas

-60 g de chocolate negro o de cobertura

Preparacion:

-Batimos las claras a velocidad baja y ahadimos la azucar blanca, su-
bimos la velecidad y anadimos el azicar glass hasta que estén a punto
de nieve.

-A continuacicn anadimes las dos cucharaditas de esencia de café zaru-
mefio y la maicena poco a poco para que ne se bajen mucho las claras.
-Anadimos el chocolate rallado, mezclamos y. por Gitimo, anadimos las
almendras que previamente habremos liade en un panc Iin*)io de algo-
don y golpeado con una maza para triturarias en trocitos.

-Metemos en una bolsa de congelar o manga pastelera de boca ancha
y hacemos montencitos en una bandeja de horno forrada con papel

vegetal.
Y la introducimos en el homne precalentade a 120° durante unos 80

minutos mas o menos.

-Se espolvorean con azucar glass cuando estén hechas.
25
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9 HUFFINS DE cAFE

MUFFINS DE CAFE
Ingredientes:

5 Huevos frescos

=250 gr. de harina de reposteria

12 gr. de esencia de café zarumerno

+80 ml. de leche entera

-Sobre de levadura

=250 gr. de mantequilla fundida templada
=250 gr. de azlcar

*Moldes para muffins

Preparacion:

-Ponemos a calentar el homo a 220° cuando Begue le bajamos |3 tempera-
tura a 180°.

+En un recipiente ponemos |a leche a calentar y le anadimos la esencia de
café zarumeno para que se disuelva bien, lo dejamos a un lado para que se
enfria.

-Hacemos lo mismo con la mantequilla, podemos derretirla en el microondas,
iguaimente la dejamos templar.

~Separamos las claras de |as yemas y las batimos a punto de nieve, a con-
tinuacion afadimos poco a poco la leche con el café. Continuamos con la
harina, en la que habremos mezclado Ia levadura y no paramos de batir hasta
que quede pastosa.

-Anadimos [a mantequila sin parar de batr y terminamos con las yemas de
los huevos. Lienamos los moldes hasta la mitad y horeamos.

-Les cuesta hacerse aproximadamente 12 minutos es preferible dejar enfriar
bien antes de comer.
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TARTA DE CAFE TARTA DE CAFE

+En el bol ponemos Ias claras de los huevos con una pizca de sal y o empezamos a
batlr, cuando ya estén levantadas 3 punto de nieve e ponemas el azocar y 3 contl-
nuackon Ias yemas de los huevos, sin parar de batlr aflagimos 1a mantequilia gue ha-
bremos fundide previamente y dejado templar, finaimente vamos afiadiendo la harina
en ia que habremos mezciado 13 levadura en poivo y a través de un colador vamos
tamizando ia mezcia.

~Agul le ponemos I3 esencla de café zarumedio y removemos manuaimente para que
no se volatiice 1a harina, cuande esta casl a punto voivemos a meter el batidor meca-
nico para que quede todo perfectamente batkdo. Lo ponemos en el horno, recordando
bafar |a temperatura 3 180° y en uncs 30-35 minutos estara hecho el bizeocho. (No
abeir el homo antes de 30 minutos).

~Para decorar 1a tarta, para ello montamos 13 crema de leche con los 125 gr de azdcar
y 1a metemaos 3 I3 Nevera para que se enfrie y podamos trabajaria mejor.

+Por ofro lado hacer un aimibar para mojar el blzcocho, es recomendabie no ubilizar
akcohol, para que no akere el sabor de fa tarta, en un recipiente poner el agua con el
azucar y cuando rompe a hervir dejar como 3 minutos sin parar de remover y reservar.
~Cuando ya Ia crema de leche montada este fria y el aimibar. que tras dejario enfriar
también, ya se lo puede uthizar. Se lo corta en dos partes 3l bizcocho y se empleza
a irabajar sobre ia inferior, ayudandose con una cuchara Ir empapando de aimibar el
blzcocho, posteriormente poner una capa de nata de algo menos de 1 centimetro,
extenderia blen y proceder 3 cubrir con una capa de cacao puro en polvo, esto se lo
120 E hace con un colador peguefio y muy fino.

200 ml. de agua Después tapar con Ia parte de ariba del bizcocho, para eflo se le da 13 vuelta, dejando
-3 cucharadas soperas de azlicar la parte ¥regular hacia adentro apoyada en la crema de leche, de esta manera queda

<20 ar. de ea de café zarumefio »Cacao puro en poivo arba la mejor superficie para frabajar. Con 13 ayuda oe |3 cuchara se vuelve 3 mojar
-Ma;l'te s -Cangia en pobm € bizCocho, ya No empapario, s0io 1o Justo para gue esté jugoso. VOemos a cubrr 1a
gsan A Ot pece e parte de amiba con nata, aigo Menos de 13 que PUSIMOS en el centro y con 13 ayuda del

colador volvemos a espolvorear con canela.
~Ahora ya sofo queda decorar los laterales, con 1a ayuda de una manga pastelera
desechabde voy cubriendo con paciencia todo el exterior de 13 tarta y inaimente pongo

Preparacion: ariba 3 copetes de crema de leche donde apoyo 3 cerezas.

-Encendemos el homo a 200° y cuando metamos el molde lo +Una vez decorada 13 meto a la nevera durante al menos dos horas para qugBnga

bajamos a 180°. El molde es rectangular y no es desmonta- tlempo de asentarse 1a crema de Jeche y de conjuntarse [0s 5abores que i
P ble, por lo que se tiene que poner en |a parte inferior papel de que llevar a sofar con un café o cappuccino.

homo de lado a lado, esto va a permitir desmoldar perfecta-

ﬁ mente una vez hecho el bizcocho.
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POSTRE DE CAFE FRIO

POSIRE DE CAFE FRID .
» Ingredientes:
' \/__‘ ‘ - - -2 paquetes de galletas Maria
; ) ) :%? e?“g: mantequilla

-1 taza de aziicar impalpable

+1 cda de esencia de café zarumerio

«1 taza de café zarumeno preparado, fuerte y sin azucar (a temperatura
ambiente) y con dos cdas de ron (opcional)

~Cacao amargo(buena cantidad)

Preparacion:

-Batir la mantequilla con ef aziicar y mezcla perfectamente, incorporar las
yemas una a una batiendo bien después de cada adicion. agrega la cucha-
rada de esencia de café zarumefio, y batir un rato mas.

-Para ammar el postre forrar un molde con plastico para alimentos, tomar
una por una las galletas e ir remojando en café y acomedar en el molde
para formar una base de galletas, pero sin encimarias.

-Agrega la masa anteriormente preparada y esparcir bien para gue cubra
las galletas, colocar otra capa de galietas y continuar asi hasta terminar
con crema.

~Levamos al congelador por unas 4 horas, en el momento de presentar
espolvorear con cacao amargo.

f\
b
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BATIO DE PLATANOS
AL oAFE

BATIDO DE PLATANOS AL CAFE

Ingredientes:

-4 cucharadas soperas de esencia de café zarumenio
-2 platanos maduros

+400 ml de leche

-Azicar y canela en polvo

Preparacion:

Preparar un café medio largo.

*Repartir en 4 copas altas.

-Batir los platanos con la leche y azucarar a voluntad.
«Verter el batido en las 4 copas, encima del café.
~Espolvorear con la canela.
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/ :‘&

CAFE ESCDCES

CAFE ESCOCES

Ingredientes:

4 cucharadas soperas de esencia de café zarumefio
-8 cucharaditas de azicar

+3/4 de litro de agua

=200 g de crema de leche

4 copitas de whisky

Preparacion:

-Preparar un café exprés largo.

-En 4 vasos previamente calentados, poner dos cucharadas de azicar
y el whisky

(1 copita por vaso).

Verter el café muy cabiente y remover.

-Colocar encima la crema de leche, procurando que este muy ia.
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»

COPA DE CREMA DE CAFE CON ALMENDRA Y CHOCO-
LATE ESPOLVOREADOS

COPA DE CREMA DE CAFE CON
ALMENDRA Y CHOCOLATE ESPOLVOREADOS

Preparacion:

~Calienta |a leche (reserva un poco) con &
café y vierte |a esencia del café zarumeno.
-Separa las claras y las yemas. Mezcla
las yemas con el resto de la leche y una
cucharada y media de azicar. Agrega la
leche con el café, mezcia bien y vuelve a
introducirle a la cacerela a fuego suave sin
que llegue a hervir y removiendoe de vez en
cuando. Diluye |a maicena en un poco de
agua y viertela a la mezcla mientras le das
vueltas con una cuchara de palo. Cuando
haya espesado lo suficiente, retiralo a un
recipiente y deja que se enfrie.

-Prepara un merengue, batiendo Ias claras
con dos cucharadas de azucar cen la ayu-
da de la batidora de varillas. Por ofro lado
semi-monta la nata hquida. Mezcla tres
cucharadas de nata semi-montada con ia
crema de café, suavemente y anade tam-
bi&n muy suavemente el merengue.
«Tuesta las almendras en una sartén yralla
el chocolate.

+Introduce |a crema en una manga paste-
lera, y stve la crema de café en copas es-
poivoreada con la almendra y el chocolate.
Adoma con unas hojas de menta.

ngredientes:

-1 tacita de café zarumedio {re-
cien hecho)

»1 cucharada de esencia de
café zarumeno

-4 huevos

+3 1/2 cucharadas de azlcar
»1 cucharadita de harina de
maiz refinada (maicena)

-150 mi. de nata liquida

200 ml. de leche

~3gua

-almendra fileteada o triturada
-chocolate blanco de cobertura
-hojas de menta
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MOUSSE DE CAFE

ngredientes:

*3 yemas de huevo
3 cucharadas de az(-|
car

4 cucharadas de agua
=175 ml. de nata liquida

=1 cucharada de esencia de|
café zarumeno
rchocolate blanco de cobertu-
ra

~chocolate negro de cobertura
~unas hojas de menta

Preparacion:

*Pon el azlcar y el agua a fuego
en una cacerola. Afiade la esen-
cia de café zarumenio, remueve y
deja que se disuelva el azlcar y
el café. Deja que hierva 3 minu-
tos.

*Bate las yemas con una batido-
ra eléctrica de varillas y vierte el
jarabe anterior, sin dejar de batir
hasta que la mezcla se temple y

este eSponjosa.

«Por otro lado, monta |a nata bien fria con la
ayuda de unas varilas.
-Mezcla las yemas y |a nata, vierte en 2 co-
pas individuales e introducelos 3 frigorifico.
*Ralla Ias dos dases de chocolate.

+Sirve Ia mousse y adoma con las virutas de
chocolate y adoma con unas hojas de men-

) ~
2

3

ZARUMENO.
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CAPUCCINO CON HIELO

Ingredientes:

+1 1/2 taza de café zarumefio bien cargado

+1/2 taza de leche condensada

+1/2 taza de leche y crema de leche
+1/2 cucharadita de extracto de vainilla
Hielo al gusto

Preparacion:

~Combinar muy bien el café con la leche condensada, puedes ha-
cer esta mezcla en un recipiente mediano.

-Hecho esto, procede a batr la leche, crema de leche y vainilla
hasta que tode esté perfectamente mezclado. Finalmente, sirve
con hielo en trozos y disfruta de su magnifico sabor.
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GLOSARIO

=Aziicar glass: azicar en polvo, azlicar glacé, azicar impalpable,
azucar pulvenzada, azucar flor, azicar nevada o nevaziicar es un tipo
de azicar que se caracteriza por estar pulverizado o molido a tamano
de polvo.

+Cacerola: Vasija de metal, con asas o mango, para guisar.

+Bol: Recipiente semejante a una taza grande sin asa.

+Nata montada: Crema de leche batida.

«Nata liquida: Crema de leche en su estado normal es decir liquida.
«Manga pastelera: es un utensilic de cocina formado por un pafio
cosido en forma de tronco de cono que tiene una boquilla que puede ser
de vanos modelos, cada uno de los cuales con una forma distinta, para
disponer alimentos viscosos de forma decorativa. Se rellena a traveés de

una abertura mas amplia en &l extremo opuesto, que se enrolla o retuer-
ce para cerrarla, apretandose entonces para extruir su contenido.

A

Auspiciado por:

Aa

ZARUMA

GOBIERNO MUNICIPAL 2009 - 2014

ECON. DANILO MORAA.
ALCALDE
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CAPITULO VI

6. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

6.01 Recursos

6.01.01 Recursos Humanos

Tabla No. 5
Talento Humano

Investigador Estefania Gonzélez
Tutor Ing. Mario Pozo

Lector Lic. Patricio Acufia

Docente materia de Proyectos Ing. Friktzia Mendoza
Grupo objetivo de encuestados Quito (123 hb.)
Disefiador Gréfico Marco Guzmaén
Autoridades de Zaruma Alcalde Eco. Danilo Mora

Elaborado por: Estefania Gonzalez

6.01.02 Recursos Tecnologicos

Tabla No. 6 Equipo Tecnoldgico
Laptop
Internet

Flash
Impresora
Cémara

Celular

Elaborado por: Estefania Gonzalez
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6.01.03 Recursos Materiales

Tabla No. 7

Materiales
Esferograficos

Hojas de papel bond

Cuaderno

Recetarios

Elaborado por: Estefania Gonzalez

6.02 Presupuesto

Tabla No. 8
. L V./
Rubros Cantidad | V./ Unitario
Total
Tutorias 1 200,00 200,00
Impresiones 89 0,20 17,80
Copias 178 0,05 8,90
Anillado 2 0,90 1,80
Empastado 1 7,00 7,00
Cds 4 1,50 6,00
Disefio Recetario 1 30,00 30,00
presien 3 23,00 69,00
Internet 3 20,00 60,00
Otros imprevistos - 15,00 15,00
TOTAL 415.50

Elaborado por: Estefania Gonzalez
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6.03 Cronograma
Tabla No. 9
2013 Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abnrl
Actividades [ Semanas 23 273 273 I[2[3]4| 1234|123 I[2[3]4

Seleccion del t2ma

Aprobacion del Tema

Capitulo I: Antecedentes

Contexto

Justificacion

Defmicion del problema central

Capitulo IT: Analisis de Involucrados

Mapeo de mvolucrados

Matriz de analiziz de mvolucrados

Capitulo ITI: Problemas v Objetivos

Arbol de problemas

Arbeol de objetivos

Capitulo I'V: Anadlisis de Alternativas

Matriz de zndlisis de altemativas v objetives

Diaprama de estratemizs

Matriz de marco logico

Capitulo V: La Propuesta

Antecedentss

Descripcion

Formulacion del procese de aplicacion de la propussta

Capitulo VI: Aspectos Administrativos

Fecurzos

Presupuesto

Cronogramsa

Capitulo VII: Conclusiones v Recomend aciones

Conclustones

Fecomendaciones

Correccion Final General

Entrega del Provecto

Sustentacion del provecto de grado

Elaborado por: Estefania Gonzalez
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CAPITULO VII

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.01 Conclusiones

¥ Con dicho proyecto se podria generar fuentes de trabajo
para los habitantes del lugar y personas que deseen crear su
propia microempresa con las bebidas y postres que elaboren
con el café zarumefo.

¥ Con la aceptacion del proyecto se daria a conocer las
diferentes recetas que se pueden elaborar con uno de los
productos mas demandados en Europa, como lo es el Café
Lavado que se da en EI Oro, Zaruma.

% Se fomentaria el volver a retomar el cultivo de café, para la
elaboracion de nuevas alternativas gastrondémicas ya que
este producto elevara una gran demanda.

% Se difundird la importancia que tiene explotar de buena
manera un producto netamente ecuatoriano.

¥« Mediante la elaboracion del Focus Group que se realizo en
un sector determinado de la ciudad de Quito, se pudo

apreciar que los habitantes realmente les gusto deleitarse de
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productos elaborados con café zarumefio y saber que es un

producto ecuatoriano.

7.02 Recomendaciones

& Para captar el mercado determinado en el proyecto es
recomendable aplicar varias estrategias de marketing
basandose en liderazgo, calidad en base al comportamiento
del consumidor.

& Elaborar otras maneras adjuntas al plan de difusion del
recetario para generar fuentes de trabajo y a la vez que
turistas nacionales y extranjeros conozcan las diferentes
alternativas que tienen para deleitarse con un producto que
les gusta y netamente ecuatoriano.

& Es recomendable llevar un control de los costos como
herramienta principal en la gestion administrativa y
financiera, lo cual nos permite una correcta planificacion
econdmica y operativa garantizando una éptima operacion.

& A las personas que les gusta elaborar recetas, se recomienda
innovar, crear y/o difundir recetas que no sean muy
conocidas para que las demas personas las puedan elaborar

y quizas sea un ingreso para su hogar.
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& Es recomendable trabajar con estudiantes o personas que
estén dentro del ambito de este tema, para que se logre
promover de mejor manera productos hechos o adquiridos
dentro de su pais, Ecuador, ya que esto no solo ayuda a una

persona sino a toda su nacion.

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.



INSTITUTO TECNOLOGICGC 69
“"CORDILLERA

ANEAU

NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.




INSTITUTD TECNOLOQGICC 70

ENCUESTA
INTRODUCCION
Saludos, represento al Instituto Tecnoldgico Superior Cordillera, se
estd realizando un estudio para determinar la factibilidad de
acogida de un recetario basado en el café zarumefio en la ciudad
de Quito.

INSTRUCCIONES
Sefiale con una X dentro del cuadro seguin sea su respuesta.

1) Indique su Género

Masculino Femenino

2) ¢Qué edad tiene?

De 15 a 19 afios De 20 a 24 afios
De 25 a 29 afios De 30 a 34 afios
De 35 a 39 afios De 40 a 44 afios
De 45 a 49 afios De 50 a mas

3) ¢Consume café?

Sl NO
4) ¢Con que frecuencia consume café a la semana?
De 1 a 2 dias De 2 a 3 dias
De 3 a 4 dias De 4 a 5 dias
De 5 a 6 dias Toda la semana
De 1 a2 dias Ocasiones especiales

5) ¢Ha consumido postres y bebidas elaboradas con café?

Sl NO
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6) ¢Alguna vez ha comprado un recetario gastronomico que

contengan sopas, platos fuertes, postres bebidas?

SI

7) ¢Le gustaria elaborar postres y bebidas basadas en café

zarumefo?

Sl

NO

NO

8) ¢ Cuanto pagaria por un recetario que contenga postres y bebidas

basadas en café

Menos

Entre 20 — 25 USD

Entre 30 — 35 USD

zarumefo?

Entre 15 - 20 USD

Entre 25 - 30 USD

Mas de 35 USD

9) ¢Como le gustaria enterarse del recetario?

Redes Sociales

10) ¢Ud. compraria un recetario basado en café zarumefio?

Sl

Volantes

NO

Mail

11) ¢Dentro de su familia quien realiza las compras de alimentacion?

Mama

Papa

Otros

12) ¢Ddnde le gustaria comprar el recetario?

Librerias
Supermercados

Comercio

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION
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NUEVAS ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS. ELABORACION DE UN PLAN
DE DIFUSION DE UN RECETARIO BASADO EN EL CAFE ZARUMENO.
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