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2. Resumen
La presente investigacion aborda la problemética del limitado aprovechamiento del café en
sus diversas etapas de produccidn. Esto se sustenta en base al desperdicio de la cascara de café que

corresponde entre un 15% a 20% del peso total de los granos de café en verde.

Mediante la implementacion del método Fenomenoldgico se permitié una comprension
profunda de las experiencias y percepciones de los clientes con respecto a los productos a base de
café. A través de entrevistas y observaciones, se obtuvo una vision detallada de sus preferencias y
expectativas, lo que fue fundamental para la creacidén de productos que realmente satisfice eran
sus necesidades. EI método Hermenéutico: Al emplear este enfoque interpretativo, se logro
analizar y comprender en profundidad los textos relacionados con la industria del café y las Chi de
consumo. La interpretacién de estos datos proporciond insights valiosos sobre las préacticas
exitosas en el mercado y orientd la toma de decisiones estratégicas. Método Préctico-Proyectual:
Enfocada en la accién y la implementacion practica fue esencial para llevar a cabo la
diversificacion de productos. Esto permitio no solo la creaciéon de productos innovadores, sino

también su exitosa integracion en la oferta de la tienda.

En conclusion, el estudio se basa en una solida recopilacion de datos bibliograficos,
incluyendo publicaciones cientificas y revistas indexadas, que respaldan el proyecto de
investigacion actual. Se identificaron diversos subproductos potenciales en la produccién de café.
Este enfoque permitio priorizar los subproductos preferidos por la comunidad y los expertos
consultado. Mediante el aprovechamiento de los desperdicios en este caso la cascara de café
generando alternativas gastronomicas. La aplicacion de evaluaciones sensoriales y escalas
heddnicas en el desarrollo de la linea de subproductos derivados del café demostro ser eficaz para

seleccionar muestras equilibradas en sabor, textura y aceptacion general.
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3. Abstract
This research addresses the problem of the limited use of coffee in its various stages of
production. This is based on the waste of coffee husks, which corresponds to between 15% and

20% of the total weight of green coffee beans.

Through the implementation of the Phenomenological method that allowed a deep
understanding of customers' experiences and perceptions regarding coffee-based products.
Through interviews and observations, a detailed view of their preferences and expectations was
obtained, which was essential for creating products that truly met their needs. Hermeneutic
Method: By using this interpretive approach, it was possible to analyze and understand in depth
the texts related to the coffee industry and consumer trends. The interpretation of this data provided
valuable insights into successful practices in the market and guided strategic decision making.
Practical-Projective Method: Focused on action and practical implementation was essential to
carry out product diversification. This allowed not only the creation of innovative products, but

also their successful integration into the store's offering.

In conclusion, the study is based on a solid compilation of bibliographic data, including
scientific publications and indexed journals, which support the current research project, various
potential byproducts in coffee production were identified. This approach made it possible to
prioritize the by-products preferred by the community and the experts consulted. The application
of sensory evaluations and hedonic scales in the development of the line of by-products derived
from coffee proved to be effective in selecting samples balanced in flavor, texture and general

acceptance.
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4. Problematica
Ecuador es un pais con una rica tradicion en el cultivo del café, siendo uno de los pocos
que produce tanto café Ardbico como Robusta. Desde 2007, se lleva a cabo el concurso "Taza
Dorada", que reconoce al mejor productor de café y posteriormente realiza una subasta a nivel
mundial. A pesar de esta tradicion y reconocimiento, la produccion de café ha experimentado una
notable disminucion desde la década de los 90, y lamentablemente, esta tendencia no ha logrado

ser revertida hasta la fecha.

No obstante, es importante destacar que, a pesar de la disminucién en cantidad, el café
producido en Ecuador ha experimentado una notable mejora en calidad. Esto se debe, en gran
parte, al esfuerzo y dedicacién de los productores en la bldsqueda de métodos de cultivo y
procesamiento mas eficientes. Asimismo, se ha observado un aumento en la valoracion vy
aplicacion de técnicas de cosecha y poscosecha que contribuyen a elevar la calidad del producto
final. Cabe mencionar que existe un potencial ain mayor en la utilizacion de desperdicios del cafe,
como la cascara, en el uso cotidiano. Aprovechar estos recursos de manera sostenible no solo seria
beneficioso para la industria del café en el pais, sino que también contribuiria a la reduccion de

residuos y al fomento de practicas mas ecoldgicas en la comunidad.

Loja, provincia galardonada con varios reconocimientos nacionales e internacionales en la
cual el consumo de café de calidad es muy bajo y poco variado en relacién a las bebidas a base del
mismo, teniendo en cuenta que el café tiene mucho en su cadena para innovar el consumo. (El

Productor, 2022)

La falta de incentivos economicos e iniciativa empresarial y de investigacion en el sector
cafetalero local es uno de los principales problemas para empezar. A pesar de que el café es un

producto emblematico de la region. Es posible que los productores y empresarios locales no hayan
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explorado oportunidades para innovar en la oferta de productos a base de café debido a la falta de
conocimientos técnicos o de recursos financieros para invertir en investigacion y desarrollo de
nuevos productos. También puede haber una resistencia a salir de la zona de confort de las bebidas

tradicionales y experimentar con nuevas mezclas y sabores.

Es importante abordar esta problematica para fomentar la innovacion y la diversificacion
en el sector cafetalero local y aprovechar el potencial del café como ingrediente, para crear nuevos
productos que atraigan a los consumidores locales y turistas. Con lo mencionado se busca proponer
una linea de propuestas gastronomicas a base de café en la que se aproveche sus componentes y

las diferentes etapas que atraviesa.

La actual produccion cafetalera en el Ecuador, el creciente consumo de café y una corriente
cultural hacia esta bebida, ha motivado el interés de investigar sobre las caracteristicas
organolépticas presentes en el café, determinando nuevos sabores y experiencias al consumidor.

(Ochoa, 2015)
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5. Tema:
Aprovechamiento del café en sus diferentes etapas para diversificar la oferta de productos

a base de café en la tienda Papa Café del canton Olmedo, 2023.



6. Eleccion de la linea y sublinea de investigacion

6.1. Linea de investigacion

Biodiversidad, patrimonio cultural, natural y gastronémico.

6.2. Sublinea de investigacion

Aprovechamiento de recursos.

15
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7. Justificacion
La eleccion de la linea de investigacion sobre propuestas gastronémicas a base de café se
justifica en varios niveles. En primer lugar, desde una perspectiva teorica, se fundamenta en larica
tradicion cafetalera de Ecuador y la necesidad de revitalizar y diversificar la industria cafetalera
local. La disminucién en la produccidn de café, a pesar de la mejora en calidad, indica la urgencia

de explorar nuevas formas de aprovechar este recurso.

Desde una perspectiva académica, esta investigacion se presenta como un requisito
indispensable para obtener el titulo profesional en el ISTS. Al abordar un tema relevante y actual
como lo es la innovacién en la oferta de productos a base de café, se proporciona una oportunidad

para aplicar y demostrar los conocimientos adquiridos durante el proceso de formacion académica.

Desde una perspectiva tecnoldgica, esta linea de investigacion tiene el potencial de
contribuir significativamente al sector cafetalero local. Al proponer nuevas formas de utilizar los
componentes del café y explorar las diferentes etapas de su produccién, se abre la puerta a la
creacion de productos innovadores y atractivos para los consumidores. Esto no solo impulsaria la
economia local, sino que también fomentaria la adopcion de practicas mas sostenibles y ecoldgicas

en la industria.

Ademas, existen otras justificaciones relevantes. En la provincia de Loja, a pesar de sus
reconocimientos en la produccion de café, el consumo de café de calidad es bajo y poco variado
en comparacion con otras bebidas a base del mismo. Esto sefiala una oportunidad clara para
innovar y diversificar las ofertas de productos a base de café en la region, brindando nuevas

experiencias a los consumidores.
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La falta de incentivos econdmicos, iniciativa empresarial y de investigacion en el sector
cafetalero local es un problema evidente que esta investigacion busca abordar. A pesar de la
relevancia del café en la region, hay limitaciones en conocimientos técnicos y recursos financieros
para la investigacion y desarrollo de nuevos productos. Esto representa una oportunidad para
impulsar la creatividad y la inversion en el sector. Esta investigacion se alinea con la creciente
demanda y aprecio por el café en la cultura contemporanea, ofreciendo nuevas posibilidades para

la experiencia del consumidor.
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8. Objetivos
8.1. Objetivo general
Desarrollar una linea de productos innovadores a base de café, aplicando métodos y
técnicas gastronomicas, con la finalidad ampliar la oferta de consumo hacia productos no

tradicionales y alternativos en el mercado cafetalero.

8.2. Objetivos especificos
Mediante la aplicacién de encuestas a los habitantes locales, se busca determinar cuales
son los subproductos con mayor potencial y demanda en el mercado, para potenciar la gastronomia

local.

Desarrollar una variedad de productos a base de café, utilizando métodos y técnicas

gastronémicas avanzadas, con el propoésito de diversificar y enriquecer la oferta del consumidor.

Fomentar la innovacion en la industria cafetalera, mediante la implementacion de técnicas

culinarias para promover la aceptacion de opciones no convencionales entre los consumidores.

Socializacién de los resultados del proyecto de investigacion a la entidad beneficiaria por
medio de una guia gastrondmica de los subproductos desarrollados en el Canton Olmedo, para

dignificar los conocimientos del consumidor.
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9. Marco teorico

9.1. Marco Institucional

Figure 1
Logotipo de Papa Café

Papa Café

7;««:/;' cion Lojar\a

Nota: Logotipo sacado de su pagina oficial en Facebook

Papéa Café es una empresa familiar fundada por el Ing. Angelino Abad Flores que ha venido
trabajando en caficultura y apicultura por alrededor de 30 afios, empez6 con los cafés especiales

en el 2002, procesando cerezas y llegando hasta café pergamino, sin dar un valor agregado.

A partir del 2009, crea la marca Papéa café, dando un producto terminado de alta calidad
para los consumidores. La empresa tiene los cultivos de café en el canton Olmedo de la provincia

de Loja, en una altura entre 1.200 y 2.000 m s.n.m.

El canton ha sido multiple finalista en el concurso Nacional de Café Taza Dorada, y ha

obtenido el primer lugar en tres ocasiones: 2009, 2013 y 2014.

La caficultura que desarrollan la hacen junto con la comunidad, ya que el café no proviene
solo de los cafetales de la familia, también dan asesoramiento técnico a los caficultores para juntos
mejorar dia a dia la calidad del café, el cual es cultivado bajo sombra de diversos arboles
maderables y frutales teniendo una gran biodiversidad que permite combinar la caficultura con la

apicultura, ya que al tener muchos arboles el canton tiene floracion de diversas especies durante
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todo el afio para mantener a las abejas, manejan ecolégicamente los cafetales para garantizar néctar

a las abejas y ellas a su vez garantizan que el buen manejo del cultivo.

Como empresa ademas del café, mantienen produccion apicola, elabora productos a base
de café como yogur, licor, vino y manjar de café. A los cuales los elabora de forma artesanal como

un atractivo para los clientes del cafe.

9.1.1. Mision
Lograr un modelo de negocio de identidad, experiencias relevantes y Unicas, alrededor del

café de especialidad de los cafetales Olmedences.

9.1.2. Vision
Ser la marca de café preferida globalmente por su calidad y generacion de bienestar a la

naturaleza, caficultor y consumidor.

9.1.3. Valores Institucionales
Los valores institucionales de la empresa familiar “Papa Café” se mencionan a

continuacion:

Calidad: Compromiso con la excelencia en la seleccion y preparacion del café para ofrecer

a los consumidores un producto de alta calidad y sabor excepcional.

Sostenibilidad: Responsabilidad ambiental y social en la produccion del café, promoviendo

practicas agricolas respetuosas con el medio ambiente y apoyando a las comunidades locales.

Tradicion y Experiencia: Valoracion de la rica tradicion cafetalera y la experiencia

acumulada en la industria, reflejada en la dedicacion y pasion por el café.
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Transparencia: Compromiso con la apertura y honestidad en los procesos de produccion,
desde la cosecha hasta la comercializacion, brindando a los consumidores informacion clara y

veraz.

Innovacion: Busqueda constante de nuevas técnicas y métodos en la produccién y

presentacion del café, ofreciendo opciones innovadoras y emocionantes a los consumidores.

Compromiso con la Comunidad: Apoyo a las comunidades locales involucradas en la
produccién de café, promoviendo el desarrollo econémico y social a través de iniciativas y

colaboraciones.

Pasion por el Café: Enfoque apasionado y dedicado hacia el café, expresado en cada etapa
de produccién y en el deseo de brindar a los consumidores una experiencia Unica al disfrutar de

cada taza de café "Papa Café".

9.1.4. Organigrama Estructural

Figure 2

Organigrama de la Empresa "Papa Café"

|
| |

Nota: Figura tomada de la presentacion de la marca.

Administraci
y planificacion
Contabilidad J
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10. Marco conceptual

10.1. Café

Figure 3

Café en Cereza

Nota: Café en cereza antes del proceso de despulpado. Tomada de Abad (2023)

Existe consenso casi unanime que el café se origind en su forma silvestre conocida como
Arabica en el altiplano de Abisinia (actual Etiopia) y circula una serie de leyendas respecto al
descubrimiento de su uso como bebida. La mas aceptada hace referencia a Kaldi, un pastor de
Abisinia quien observo que sus cabras saltaban alrededor muy excitadas y llenas de energia
después de haber comido las hojas y frutos de cierto arbusto. Kaldi llevo frutos y ramas de ese
arbusto al Abad de un monasterio quien habria descubierto la bebida del café al poner las cerezas
al fuego, las que al tostarse produjeron un exquisito aroma. (Gotteland, Martin, Pablo, &

Saturnino., 2007)

En Ecuador se produce tanto café robusta como arabigo. ElI primero se cultiva
especialmente en la region amazodnica y region costa, mientras que el café arabigo se cultiva
generalmente a alturas mayores, entre 1.000 y 1.800 m sobre el nivel del mar, en las estribaciones
subtropicales de las provincias de la Sierra y ademas en la Provincia de Manabi donde especificas

condiciones ambientales permiten cultivar este tipo de café casi al nivel del mar. El café es uno de
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los principales cultivos del Pais, involucra a unas 50 mil familias, la mayoria pequefios productores

que utilizan sistemas de produccion agroforestales. (Anonimo, CEFA, s.f)

La cultura del café es enormemente rica y variada desde sus origenes, ya de por si plagados
de leyendas, con indudable influencia sobre la literatura, filosofia, musica y tantos otros, de los
que se puede decir que la taza de café llegd a constituir un elemento mas de trabajo. Los cafes,
lugar de reunion de intelectuales, y sus animadas tertulias, constituyeron un foro cultural que

repercutio en el pensamiento y la ciencia de estos dos altimos siglos. (Pedrajas, 2014)

10.1.1. Caracteristicas Botanicas

Tienen hojas perennes, con forma alargada, de color verde oscuro y opuestas de dos en dos.
Las flores del cafeto son blancas y perfumadas, parecidas al jazmin. El fruto del cafeto es una
drupa carnosa y brillante que adquiere un color rojizo cuando esta madura, también llamada
"cereza de café". La especie Coffee Arabica requiere unas condiciones climaticas y fertilizantes

mas exigentes, aungue producen mejor fruto. (Café, 2023)

10.1.2. El Café en Loja

Figure 4
Portada del Documental CAFE DE LOJA

CAFE DE
LOJA

CIENCIA, ARTE & TRADICION

Una sene documental de
Cultura Clentifica - DIRCOM

Nota: En la figura se muestra la portada de la serie documental Café de Loja, Tomada de la UTPL.
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Loja sigue consolidando su reputacion de tener los mejores cafés especiales del Ecuador.
Tres productores de esa provincia del sur del pais lograron los més altos puntajes y ganaron los
tres primeros lugares del concurso Taza de Excelencia. Esta competencia se realizaba por primera
vez en Ecuador y buscaba identificar los mejores cafés especiales del pais bajo un riguroso proceso

de cata que incluyd varias fases. (EI Universo, 2021)

Un reducido grupo de 200 agricultores elaboran un café de especialidad respaldado por la
reciente denominacion de origen de la provincia de Loja. Ellos buscan situar al pais andino en el
mapa de los cafés gourmet y pujar por un nicho propio en esta competitiva region. Las condiciones
en las que se emplaza Loja, situada en el rango de la linea ecuatorial, a una altura de unos 2.100
metros en la cordillera de los Andes, con los rayos del sol perpendiculares y unas lluvias
caracteristicas, terminan de otorgar esa diferenciacion y reconocimiento al café. (Anonimo, Ocaru,

2022)

10.1.3. Produccién de café

El Gobierno Autonomo Descentralizado Provincial a través de sus autoridades sostiene que
la provincia de Loja tiene una gran vocacion productiva, gracias a la geografia de la misma,
variedad de suelos y climas; situacion con la que se concuerda ya que se encontrd que el cantén
Olmedo produce 35,29% es productor de café de especialidad. Por tal motivo la presente propuesta
es muy beneficiosa en especial para los pobladores de los cantones seleccionados en la zona,
quienes al desarrollar actividades agro-productivas vinculadas al turismo obtendran grandes

beneficios socioecondémicos. (Rojas, 2019)

10.1.4. Caracteristicas organolepticas del café
La café cereza de buena calidad, es maduro y sano, los granos de café de buena calidad

presentan apariencia homogeénea, olor caracteristico a café, color amarillo del pergamino y verde
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oliva del café almendra, tamafio segun las especificaciones de mercado y un contenido de humedad
de entre 10 y 12 porciento. Defectos como los granos no despulpados, guayabas, negros, vinagres,
severamente dafiados por la broca, mohoso y muy decolorados, no son admisibles en el café de
buena calidad, ya que ocasionan sabores indeseables de la bebida como fermento, stinker, fendlico,

terroso, mohoso, acre, reposo o contaminado. (Perez, 2021)

Para la evaluacion de la calidad de un producto se requiere del conocimiento de las
propiedades y cualidades que permiten clasificarlo dentro de los valores de calidad, asi como
aquello gue constituye un defecto o una caracteristica no aceptable para el consumo. El analisis
fisico y sensorial del café describen las principales caracteristicas de calidad: granos negros,
vinagres, flojos, aplastados y sanos, entre otros, y caracteristicas sensoriales como aroma, cuerpo,

acidez.

El propdsito de este protocolo de catacion es determinar la calidad de los atributos
sensoriales especificos, estos son relacionados y analizados con la experiencia previa del catador.
Los atributos sensoriales del café. Fragancia/ aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo,
equilibrio, uniformidad, taza limpia, dulzor, son calificaciones positivas de calidad determinados
por la opinion del catador mientras que los defectos son calificaciones negativas que representan.
sensaciones no agradables; los resultados fueron anotados en la hoja de avaluacién para ser
utilizados como una referencia durante la calificacion de los atributos sensoriales del café, estos
son evaluados en una escala de 1-10 puntos representando el nivel de calidad. (Vélez, Lucio, &

Tuérez, 2021)
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10.1.5. Valor agregado

Figure 5

Funda de Café de 400g

Nota: Fotografia tomada de la pagina Oficial de la Marca de Papéa Café

En la industria de los cafés especiales siempre se busca generar un impacto en los
consumidores y en la vida de los productores. De ahi que la implementacion de proyectos sociales,
impulsados por entidades, corporaciones o empresas, sea algo que esta en continuo crecimiento;
sin embargo, mas alla de verlo como una alternativa de impacto social y transformacion, desde lo

cotidiano, debe verse como una estrategia de empresa y mercado. (Hernandez, 2022)

Inspira a los escritores, desvela a los cultivadores y seduce a los industriales. Vino, yogurt,
galletas, mermeladas, pan, dulces, helados y cosméticos son algunos de los productos fabricados
a base de café por empresas nacionales. El café esta desbordando la taza y con mas imaginacién
que plata, los industriales se la juegan con nuevos usos, aplicaciones y presentaciones. La idea de
los empresarios es aprovechar hasta el aroma y exportar el grano procesado para darle un mayor
valor agregado. Es esfuerzo de capital y trabajo se traduce en una gran variedad de opciones para

los consumidores. Ademas del café molido y soluble, ya hay en el mercado café liofilizado,
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saborizado, descafeinado y lo dltimo, micro aglomerado. Se vende en frasco, en bolsitas, en
méaquinas dispensadoras o en pastillas como las que usan los astronautas para alimentarse.

(Bedoya, 1998)

10.2. Procesos de produccion

El proceso de produccion del café se caracteriza por varias fases, para producir una de las
bebidas méas consumidas en la actualidad después del Té. Es un proceso complejo que requiere
gran dedicacion y experiencia para lograr la excelencia y una calidad inigualable. EI proceso de
produccidén méas comun suele dividirse en diferentes etapas, desde la extraccion de las cerezas del
café, hasta las plantas de donde se obtiene la infusion. Estas provienen de la famosa familia
Rubiaceae y puede ser de muchas variedades, aunque Arabica y Robusta suponen el 98% de la
produccion a nivel mundial. También existe un tercer tipo, cuya produccion es muy rentable,
Ilamado café liberiano. Cada raza tiene unas caracteristicas diferentes que la hacen Unica y

singular. (Etapas del proceso de produccién del café, s.f.)

10.2.1. Cosecha

El proceso de floracion-maduracion es el tiempo que pasa desde que el cafeto florea hasta
que madura el cerezo (cosecha). Este periodo es variable de 6-8 meses segun las zonas del pais.
La cosecha es la etapa mas importante del cultivo porque va influir en la calidad del café. La
cosecha es la actividad de recoger los frutos que maduraron en la planta. Se realizan varias pasadas
ya que el café tiene floraciones escalonadas, y por lo tanto también la maduracion es secuencial.
La cosecha selectiva consiste en recoger solo frutos maduros, una por una y sin desprender el

peciolo de las ramas. (Curo, Cosecha y PostCosecha en el cultivo de Café, 2013)

10.2.2. Beneficiado

En Ecuador destacan tres métodos de beneficiado los cuales son: Lavado, Natural y Honey.
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El beneficio lavado consiste en separar el mucilago descompuesto y deja limpio el
pergamino; un buen lavado garantiza la calidad del producto, siempre se siga un buen secado.
Cuando el café tiene la fermentacion adecuada, se debe proceder al lavado: de lo contrario hay
pérdida de peso y afecta la calidad de la bebida. Existen varios procedimientos para el lavado; se
realiza en pozas, en canales de correteo o clasificacion y en lavadoras mecanicas. (Curo, "Cosecha

Y post cosecha en el cultivo de Café", 2013)

El Beneficio Natural consiste en es la manera mas tradicional de procesado. Los frutos son
secados al sol en patios o «camas» donde el aire circula homogéneamente. Es fundamental ir
moviendo los frutos periédicamente para evitar humedad y que se echen a perder. Una vez que el
fruto esta seco, tanto la piel como el fruto seco son separados del grano verde de café para luego
ser estacionado previo a su exportacion. Este proceso es muy comun en regiones donde no hay
acceso a agua como Etiopia. El proceso Natural se caracteriza por desarrollar notas afrutadas y
dulces en el café sin importar la variedad y el origen del mismo. Sin embargo, existen casos donde
también se encuentran notas a sabores fuertes y fermentados que pueden desagradar a algunos

baristas y consumidores. (Manifiesto Cafetero, 2021)

Figure 6

Café con beneficiado Honey

Nota: Fotografia tomada de PerfectDailyGrind
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El beneficiado Honey consiste en primero que los productores deben recolectar las cerezas
méas maduras de los arboles. Luego los granos se despulpan y se deja la capa del mucilago. Esta
capa de mucilago contiene una gran cantidad de sacarosa (azucar) y acidos, los cuales son la clave
para el procesamiento de un Honey. La siguiente etapa es la mas compleja y sensible del proceso:
la fase de secado. Debes llevar el tiempo de forma correcta, es importante que no secar los granos
demasiado répido. Si se lo hace, los sabores no se pasaran del mucilago al grano. También es
importante que no seque los granos demasiado lento, debes ser lo suficientemente rapido para
evitar la fermentacion de los granos, de lo contrario terminards con un café mohoso. Para llegar a
un balance es importante tomar en cuenta que una vez el café se pone en camas de secado o0 en
laminas de concreto, los granos se deben mover o agitar varias veces cada hora hasta que alcancen
el porcentaje de humedad deseado. Esto usualmente toma entre 6 a 10 horas. Luego de eso, el café

se debe mover una vez al dia por lo menos entre 6 a 8 dias, es extenso. (lu & Lynch, 2016)

El café Honey secado al sol toma este tiempo porque cada noche los granos recogen la
humedad del aire, requiriendo de mayor tiempo de secado al siguiente dia. Una vez el café se ha

secado, esta listo para trillar y tostar al igual que con los otros procesos

10.2.3. Tostaduria y Catacion

El café tostado es resultado de un proceso a través del cual se transforma por completo el
grano verde de café y se alteran sus caracteristicas iniciales para producir otros componentes
organolépticos, como el sabor, la acidez y el cuerpo del café que finalmente degustamos. La fase
del tostado es fundamental. Segun el tipo de tueste, el resultado es diferente y da un café con unas
caracteristicas u otras. De una misma materia prima se pueden obtener infusiones de café
totalmente distintas segln el tostado. La maquina tostadora, el calor aplicado, la temperatura y el

tiempo de tostado son factores que influyen en el producto final.
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Figure 7

Catadores de café

Nota: Fotografia tomada de PerfectDailyGrind

La catacion de café es el proceso donde se analiza el aroma, sabor y demas atributos, asi
como defectos. Los estimulos gustativos, olfativos y visuales que se obtienen en la cata permiten
evaluar sus propiedades. Es un analisis también conocido como evaluacion sensorial del café. Esta
accion requiere del deseo de ayudar a los productores a incorporar sabores especificos en su café
con el manejo de la finca, procesos, fermentaciones y mas variables que influyen en el sabor. Al
mejorar la calidad se habla de estandares consistentes, registros adecuados afio con afio, y un deseo
apasionado de compartir ideas con los productores y demas actores de la cadena productiva de
café. Las evaluaciones sensoriales nos permiten determinar la influencia de diversos factores y
condiciones de procesamiento en las caracteristicas de calidad del café y por lo tanto conocer el
café que se esta analizando. Con un café fresco y de buena calidad es posible aprender a distinguir

aromas y sabores permitiendo encontrar diferencias significativas segun su origen. (Cortéz, 2020)

Las certificaciones SCA son realmente conocidas por ser el estandar de factor en la
industria, basado en afios de experiencia de miles de expertos en café de todo el mundo. Es la
certificacion mas actual y mejor valorada de la industria. La ventaja de esta certificacion en
particular sobre otras organizaciones es enorme. SCA no solo esta formada por los mejores
profesionales de la industria del café de especialidad del mundo, sino que también ofrece a baristas,

agricultores y tostadores una red de personas trabajadoras y de ideas afines en las que colaborar.
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Es una salida para aprender y ensefiar continuamente mientras también tiene experiencias

increibles viajando a eventos nacionales e internacionales en todo el mundo.
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11. Metodologia
11.1. Metodologia de Investigacion
11.1.1. Método Fenomenoldgico
De acuerdo a (Guillen, 2019) EI método fenomenoldgico nos permite estudiar diversas
situaciones de la vida y del mundo, comprender lo que hacemos desde un punto de vista subjetivo,
es decir, desde nuestros sentidos, y lo que hacemos con lo que percibimos en la conciencia; el
método como tal nos permitiria analizar, descubrir o comprender, y finalmente conocer el

fendmeno estudiado, tal cual es y como se presenta ante nosotros. (pag. 215)

Desempefid un papel fundamental en mi investigacion. A través de su enfoque en la
comprension profunda y la interpretacion de las experiencias de los participantes, pude captar las
sutilezas y matices de los fendbmenos estudiados. Al aplicar este método, logré desentrafiar las
percepciones y significados subyacentes, proporcionando una perspectiva enriquecedora que

engrandecid la comprension de mi tema de investigacion.

11.1.2. Método Hermenéutico

(Ofiarte, 2016) alegd que el método hermenéutico reconoce un doble significado para todo
texto, objeto, palabra y accién: el literal, y un sentido pragmatico, analdgico o alegérico; es una
forma de analisis interpretativo que se utilizé originalmente en el estudio de textos, pero que se ha

utilizado en una variedad de contextos a lo largo del tiempo.

Durante el desarrollo de mi investigacion, el método hermenéutico desempefidé un papel
fundamental al proporcionar un enfoque riguroso y reflexivo para analizar e interpretar los datos
recopilados. Este enfoque me permitié adentrarme en el significado subyacente de las fuentes y

textos relevantes, desentrafiando capas de significado que no habrian sido evidentes a primera
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vista. A través de la aplicacion de este método, pude contextualizar la informacion de manera méas
profunda y comprender las conexiones y patrones que surgian a lo largo del estudio. En Gltima
instancia, el método hermenéutico enriquecié mi investigacion al ofrecer una perspectiva mas

completa y matizada de los temas abordados.

11.1.3. Método Practico Proyectual

El método Practico Proyectual consiste simplemente en una secuencia de acciones
necesarias dispuestas en una secuencia logica determinada por la experiencia; el objetivo es lograr
los maximos resultados con el minimo esfuerzo; en el campo del disefio, no es correcto proyectar
sin método, pensar artisticamente, buscar ideas inmediatamente sin hacer previamente una
investigacién para documentar lo que se ha hecho en el area en la que se supone que se ha disefiado;

sin saber con qué materiales disefiar la cosa, sin precisar bien funcion exacta.

Demostro ser una herramienta invaluable durante mi investigacion. Gracias a su enfoque
estructurado y orientado hacia la accion, pude abordar de manera eficiente y efectiva cada etapa
del proceso investigativo. Este método me proporciond las directrices necesarias para definir
objetivos claros, recopilar datos relevantes y desarrollar soluciones viables. Ademas, me permitio
integrar de manera coherente la teoria con la préactica, lo que resulté fundamental para alcanzar
conclusiones sélidas y relevantes en mi investigacion. En retrospectiva, el uso del Método Practico

Proyectual fue un factor determinante en el éxito de mi estudio.
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12. Técnicas de investigacion
En el presente proyecto de investigacion, se ha optado por una metodologia cuantitativa
que se centra en la recopilacion y analisis de datos numéricos. Dado que el enfoque principal es la
medicion de variables y la identificacion de patrones cuantificables, el uso de encuestas o
cuestionarios estructurados se alinea de manera mas efectiva con este proposito. Las entrevistas,
al ser un método cualitativo, podrian no proporcionar la amplitud de datos necesarios para abordar
los objetivos especificos de esta investigacion. Por lo tanto, la eleccion de no utilizar entrevistas

se sustenta en la coherencia metodoldgica y en la adecuacién del enfoque seleccionado.

12.1. Encuesta

La encuesta constituye una técnica de investigacion que retne datos, informacién y
opiniones a través de una serie de preguntas detalladas. En su mayoria, las encuestas tienen como
proposito realizar inferencias acerca de una poblacion, grupo de referencia o muestra
representativa. Este método se emplea para adquirir valiosa informacion de un conjunto de
interesados cuyas respuestas posteriormente seran analizadas, interpretadas y revisadas, todo ello
con el fin de asistir en la toma de decisiones o en la formulacion de una estrategia o curso de accion

especifico. (Diaz, 2013)

La técnica de investigacion de encuestas desempefio un papel fundamental en mi
investigacion. A través de cuestionarios cuidadosamente disefiados, pude recopilar datos precisos
y relevantes sobre el tema en estudio. Las respuestas proporcionadas por los participantes me
brindaron una perspectiva invaluable y me permitieron analizar tendencias y patrones
significativos. Esta metodologia me facilité una comprensién mas profunda de mi objeto de estudio
y contribuyé de manera significativa a la formulacién de conclusiones sélidas y fundamentadas en

evidencia.
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12.1. Poblacién y muestra.

Area de experimentacion. El proyecto de investigacion pretende aprovechar una linea de
subproductos a base de la utilizacion del café en todo el proceso de produccion, en el cantén
Olmedo, donde se aplicaran encuestas a consumidores y profesionales del area de Café, para

posterior realizar la elaboracion y degustacién del producto final.

Muestra. Corresponde a cierta parte de la poblacion del canton Olmedo, como los son los
habitantes segun el censo INEC en el afio 2010 son 4870 habitantes, para esto se toma en cuenta
el empleo de la siguiente formula:

Z202N

n=
e2(N — 1) + Z202

En donde:

n = es el tamafio de la muestra poblacional a obtener

N = es el tamafio de la poblacidn total.

o = representa la desviacion estandar de la poblacion. En caso de desconocer este dato es

comun utilizar un valor constate que equivale a 0.

Z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante, por lo
general se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo 99%
el valor mas alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado para

considerar la investigacion como confiable.

e = representa el limite aceptable de error muestra, generalmente va del 1% (0.01) al 9%

(0.09), siendo 5% (0.05) el valor estandar usado en las investigaciones.
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Una vez establecido los valores adecuados, se procede a realizar la sustitucion de los
valores y aplicacion de la formula para obtener el tamafio de la muestra poblacional

correspondiente al universo finito determinado.

B (1,96)2*(0,5)%*(4870)
"= (0,05)2" (4870 — 1) + (1,96)%°0,52

_ (3,8416) * (0,25) * (4870)
" = 0,0025) = (4870) + (3,8416) * (0,25)

_ 4677.148
"= 12175 + 09604

_ 4,677.148
~ 13.1354

n = 357
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13. Anélisis e interpretacion de resultados de las encuestas

El anélisis de los resultados de la encuesta con 235 participantes sobre la diversificacion
de productos a base de café en la tienda "Papa Café" en el Canton Olmedo en 2023 revela un
interés significativo en el aprovechamiento del café en diversas etapas. La mayoria de los
encuestados muestra disposicion a probar productos innovadores relacionados con el café. Se
destaca la preferencia por productos listos para consumir y la disposicién a pagar un precio
ligeramente mayor por opciones de alta calidad. Ademas, los datos indican una demanda potencial
por productos que utilicen subproductos del café, como céscaras o extractos. Sin embargo, se
sefiala la importancia de mantener un equilibrio entre la oferta actual y las nuevas incorporaciones
para no alienar a los clientes habituales. En general, existe una oportunidad clara para diversificar

la oferta de productos en "Papa Café" utilizando creativamente diferentes etapas del café.

Pregunta N°1
¢Usted ha consumido productos de Papéa café?

Tabla 1

Consumo de Productos de Papa Café

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 185 79,4
No 48 20,6
Total 233 100%

Nota: Elaborado por Abad (2023)
Figure 8

Consumo de productos de Papé Café

uSi

= No
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Andlisis Cuantitativo

El alto porcentaje de encuestados (79.4%) que han consumido productos de Papa Café
sugiere un nivel significativo de conocimiento y participacion con la marca. Esto puede indicar
que los productos ofrecidos por Papa Café tienen una cierta popularidad o presencia en el mercado.
Sin embargo, también seria importante considerar la base de la encuesta y si representa

adecuadamente la poblacién objetivo para obtener conclusiones mas precisas.

Andlisis Cualitativo

Las respuestas reflejadas en esta pregunta determinan que una gran mayoria de la poblacion
ha consumido productos de esta marca de Café, lo cual es una ventaja para poder implementar este
proyecto. Si los comentarios indican con qué frecuencia los encuestados consumen productos de
Papa Café, esto podria brindar informacién sobre la lealtad del cliente y la relacion continua con

la marca.

Pregunta N°2

¢ Con que frecuencia consume café?
Tabla 2

Frecuencia de consumo de Café

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
1 — 2 Tazas Diarias 103 44,2
3 — 4 Tazas Diarias 86 36,9
5 — 6 Tazas Diarias 44 18,9
Total 233 100%

Nota: Elaborado por Abad (2023)
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Figure 9

Frecuencia de consumo de Café

m1-2Tazas
Diarias

W3 —-4Tazas
Diarias

5 -6 Tazas
Diarias

Andlisis Cuantitativo

En base a los datos proporcionados sobre la frecuencia de consumo de café, se puede
observar una distribucién interesante entre los encuestados. La mayoria de los participantes
(44.2%) consumen 1-2 tazas diarias de café. El segundo grupo mas grande (36.9%) consume de 3
a 4 tazas al dia, y un grupo més reducido (18.9%) consume 5-6 tazas diarias. Esta distribucion
revela una tendencia predominante hacia un consumo moderado de café, con una considerable

cantidad de personas que consumen hasta 4 tazas al dia.

Andlisis Cualitativo

Estos datos sugieren que la mayoria de los encuestados tienen un consumo de café que
podria considerarse dentro de un rango saludable. La preferencia por 1-4 tazas al dia puede estar
relacionada con la basqueda de un equilibrio entre disfrutar de los beneficios del café y evitar un
consumo excesivo de cafeina. Sin embargo, el grupo que consume 5-6 tazas diarias podria estar
compuesto por individuos con una mayor tolerancia a la cafeina o que requieren un mayor estimulo

debido a sus actividades diarias.
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Pregunta N°3
¢Usted ha consumido un subproducto como alternativa de cafe?
Tabla 3

Degustacién de subproductos como alternativa del café

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 197 84,2
No 37 15,8
Total 233 100%

Nota: Elaborado por Abad (2023)
Figure 10

Frecuencia de degustacion de subproductos como alternativa del café

uSi

® No

Andlisis Cuantitativo

De acuerdo con los datos proporcionados, se encuestaron un total de 235 personas. De
estas, el 84,2% (197 personas) afirma haber consumido algin subproducto como alternativa al
café, mientras que el 15,8% (37 personas) indica no haberlo hecho. Esto sugiere que una gran
mayoria de los encuestados esta familiarizada con y ha probado subproductos de café como

alternativa al café tradicional.

Andlisis Cualitativo

El alto porcentaje de personas que afirman haber consumido subproductos de café podria
estar relacionado con la creciente tendencia de buscar opciones mas diversas y saludables en el

consumo de alimentos y bebidas. Los subproductos del café, como extractos o cascaras, podrian
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considerarse opciones mas novedosas Yy atractivas para aquellos que buscan experiencias

diferentes.

Sin embargo, el hecho de que un pequefio porcentaje (15,8%) no haya probado
subproductos de café podria atribuirse a la falta de disponibilidad de estos productos en ciertas
areas o a la preferencia personal por el café tradicional. También podria indicar una oportunidad
para educar a los consumidores sobre las ventajas y caracteristicas de los subproductos de café

como alternativas viables.

Pregunta N°4
¢Cree usted que, en la zona sur del pais se expenden productos a base de café?

Tabla 4

Productos que se expenden en el sur de Pais

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 224 95,7
No 10 4,3
Total 233 100%

Nota: Elaborado por Abad (2023)

Figure 11

Productos que se expenden en el sur de pais

u Si

B No
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Andlisis Cuantitativo

De acuerdo con los datos proporcionados, el 95.7% de los encuestados (224 personas)
afirman que en la zona sur del pais se expenden productos a base de café, mientras que solo el
4.3% (10 personas) respondieron que no. Estd marcada mayoria indica que la presencia de

productos relacionados con el café en la zona sur es considerable.

Analisis Cualitativo

La abrumadora proporcién de encuestados que respondieron afirmativamente sugiere una
presencia sélida y reconocible de productos a base de café en la zona sur del pais. Esto podria
indicar que el café tiene un papel importante en la cultura y economia local, lo que se refuerza por
la disposicion de la mayoria a adquirir productos relacionados con el café. Sin embargo, el pequefio
porcentaje de respuestas negativas aln sefiala la existencia de una minoria que no percibe una
oferta significativa de productos de café en la zona. Esto podria sugerir posibles oportunidades de
expansién o mejora en la disponibilidad y visibilidad de dichos productos para abarcar una

audiencia méas amplia.

Pregunta N°5

¢Usted tiene conocimiento sobre los beneficios nutricionales del café en sus diferentes etapas
de produccion?

Tabla s

Conocimientos sobre los beneficios nutricionales del café

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 108 46,4
No 125 53,6
Total 233 100%

Nota: Elaborado por Abad (2023)
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Figure 12

Conocimientos sobre los beneficios nutricionales del café.

u Si

® No

Andlisis Cuantitativo

De acuerdo con los datos proporcionados, de un total de 235 encuestados, el 46.4% (108
personas) respondieron afirmativamente a tener conocimiento sobre los beneficios nutricionales
del café en sus diferentes etapas de produccion. Mientras tanto, el 53.6% (125 personas) indicaron
no tener ese conocimiento. Esta division cercana sugiere que existe una cierta conciencia general
sobre los beneficios nutricionales del café, pero también hay un nimero significativo de personas

que carecen de informacion al respecto.
Andlisis Cualitativo

Seria atil profundizar en las respuestas proporcionadas por los encuestados. Las respuestas
"Si" podrian indicar que algunos de ellos estan informados sobre los componentes nutricionales
positivos presentes en las distintas etapas de produccién del café, como antioxidantes, vitaminas y
minerales. Por otro lado, las respuestas "No" podrian reflejar una falta de conocimiento sobre los
aspectos nutricionales del café, lo que podria ser una oportunidad para educar a los consumidores

sobre los beneficios potenciales para la salud.
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Pregunta N°6
¢En qué areas le gustaria encontrar nuestros productos?
Tabla 6

Areas de consumo de los productos

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Reposteria 122 34
Cocina 142 39
Cocteles 98 27
Total 233 100%

Nota: Elaborado por Abad (2023)
Figure 13

Areas de consumo de los productos.

M Reposteria
B Cocina

Cocteles

Andlisis Cuantitativo

Los datos muestran una distribucion interesante en las areas de interés para la incorporacion
de productos a base de café en la tienda "Papa Café". El mayor porcentaje de encuestados, el 39%,
muestra preferencia por productos relacionados con la cocina, seguido por el 34% que esta
interesado en opciones de reposteria. Por otro lado, un 27% se inclina hacia la categoria de cocteles
a base de café. Esta informacion numérica destaca la demanda potencial en las &reas de cocina y
reposteria, lo que podria sugerir la necesidad de centrarse en el desarrollo de productos que se

alineen con estas preferencias.
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Andlisis Cualitativo

El resultado que nos arroja que algunos encuestados mencionan la idea de "postres con un
toque de café" dentro del segmento de reposteria, resaltando la posibilidad de incorporar pasteles,
galletas y otros dulces enriquecidos con sabores a café. En el caso de la cocina, se mencionan
opciones como salsas, aderezos y platos principales que contengan café como ingrediente especial.
En la categoria de cocteles, los participantes expresan interés en bebidas que combinen café con

licores y otros ingredientes innovadores para crear experiencias unicas.

Pregunta N° 7
¢Le gustaria consumir alternativas gastronémicas a base de café?

Tabla 7

Consumo de alternativas gastrondmicas a base de café

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 227 97,8
No 5 2,2
Total 233 100%
Nota: Elaborado por Abad (2023)
Figure 14

Consumo de alternativas gastronémicas a base de café

uSi

B No
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Andlisis Cuantitativo

Los datos muestran que la gran mayoria de los encuestados (97.8%) expresaron su interés
en consumir alternativas gastronomicas a base de café. Solo un pequefio porcentaje (2.2%) indico
que no le gustaria consumir dichas alternativas. Esta abrumadora mayoria de respuestas positivas
sugiere un alto grado de aceptacion y entusiasmo por la idea de probar productos relacionados con

el café en la tienda "Papéa Cafe".

Andlisis Cualitativo

Se puede inferir que existe una demanda considerable y un potencial para la diversificacion
de productos a base de café en la tienda. Los encuestados que respondieron afirmativamente
podrian estar motivados por la curiosidad, la busqueda de experiencias gastronomicas Unicas y la
tendencia actual de probar alimentos y bebidas innovadoras. Ademas, la alta tasa de respuestas
positivas podria indicar que los clientes perciben a "Papa Café" como un lugar confiable y deseable
para experimentar con nuevos productos. En cuanto a los que respondieron negativamente, es
importante considerar que este pequefio grupo puede tener preferencias particulares, restricciones
dietéticas o incluso falta de interés en el café mas alla de su forma tradicional. Sin embargo, dado
el reducido porcentaje de respuestas negativas, es razonable afirmar que la mayoria de los

encuestados estan dispuestos a explorar alternativas gastronémicas a base de café.
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Pregunta N°8

¢Cuantas veces a la semana consumiria productos a base de café en sus diferentes etapas de
diversificacion?

Tabla 8

Frecuencia de consumo de productos a base de café.

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
1 — 2 veces por semana 147 63,4
3 — 4 veces por semana 70 30,2
5 — 6 veces por semana 15 6,5
Total 233 100%

Nota: Elaborado por Abad (2023)
Figure 15

Frecuencia de consumo de productos a base de café
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por semana

M3 -4 veces
por semana
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Andlisis Cuantitativo

Estos resultados cuantitativos sugieren que la mayoria de los encuestados prefieren un
consumo moderado de productos a base de café en sus diferentes etapas de diversificacidn, optando
por consumirlos una o dos veces por semana. Sin embargo, una proporcion significativa también

muestra interés en un consumo mas frecuente.

Andlisis Cualitativo

El andlisis cualitativo de estos datos podria revelar posibles patrones de comportamiento y

motivaciones detras de las preferencias de consumo. Los encuestados que optan por consumir
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productos a base de café de 1 a 2 veces por semana podrian estar buscando variedad en su dieta
sin exceder en la ingesta de cafeina. Aquellos que indican un consumo de 3 a 4 veces por semana
podrian ser consumidores habituales de café que buscan integrar productos innovadores en su
rutina. Los que expresan una preferencia por consumir productos a base de café de 5 a 6 veces por
semana podrian ser aficionados al café que ven estas opciones como una forma de satisfacer su
pasion.

Pregunta N°9

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por productos a base de café en sus diferentes etapas?

Tabla 9

Frecuencia de costos de los productos a base de café

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
$3-$5 154 65,8
$10 - $15 50 21,4
$20 0 més 30 12,8
Total 233 100%

Nota: Elaborado por Abad (2023)
Figure 16

Frecuencia de costos de los productos a base de café

mS3-S$5
m $10- 815

$20 0 mas

Andlisis Cuantitativo

Los datos sobre la disposicion a pagar por productos a base de café en diferentes etapas, se

observa que el rango de precios de $3 a $5 es el mas popular entre los encuestados, representando
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el 65.8% de las respuestas. Esto indica que la mayoria de los participantes esta dispuesta a pagar
un precio moderado por estos productos. El rango de precios de $10 a $15 tiene una aceptacion
considerable, con el 21.4% de las respuestas, o que sugiere que un segmento significativo de los
encuestados estaria dispuesto a invertir mas en productos de mayor calidad o con caracteristicas
especiales. Sin embargo, el grupo dispuesto a pagar $20 o mas comprende solo el 12.8% de las
respuestas, lo que indica que un precio mas alto podria ser menos atractivo para la mayoria de los

clientes.

Andlisis Cualitativo

Los datos sugieren que existe una sensibilidad al precio entre los consumidores. La mayoria
busca productos asequibles dentro del rango de $3 a $5, lo que podria indicar una demanda por
opciones econdmicas y cotidianas. La disposicion a pagar entre $10 y $15 refleja un interés en
productos mas exclusivos o diferenciados que ofrezcan un valor adicional. Sin embargo, el grupo
dispuesto a pagar $20 0 més puede estar relacionado con productos Premium o experiencias Unicas.
Esto destaca la importancia de diversificar la oferta para atender diferentes segmentos de clientes

Yy Sus respectivas expectativas de precio y calidad.

13.1. Andlisis global de las encuestas

La encuesta llevada a cabo con 235 participantes en la tienda "Papa Café" en el Canton
Olmedo durante 2023 brinda una comprension profunda de la actitud y disposicion de los clientes
hacia la diversificacion de productos a base de café. Los hallazgos revelan un interés notable en
aprovechar el café en diversas etapas, asi como en la introduccion de productos innovadores. Los
datos evidencian que la mayoria de los encuestados demuestran un claro interés en experimentar
con productos novedosos relacionados con el café. Esta tendencia plantea una oportunidad

palpable para ampliar la gama actual de ofertas con productos que exploren de manera imaginativa
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las diferentes fases del café. Ademas, los encuestados presentan una preferencia evidente por
productos listos para el consumo, incluyendo opciones gastrondmicas y reposteria que incorporen
el café. Esto sugiere que existe potencial para diversificar el menu y permitir a los clientes disfrutar

del café en multiples formatos y sabores.

Los resultados también indican una disposicion notable entre los encuestados a pagar un
poco mas por productos de alta calidad. Esta predisposicion sugiere que "Papa Café" podria
considerar la posibilidad de enfocarse en ofrecer productos de categoria Premium que aporten un
valor excepcional y una experiencia Unica a los consumidores. Por otro lado, los datos resaltan una
demanda emergente por productos que hagan uso de subproductos del café, como céscaras o
extractos. Esto podria brindar a la tienda la oportunidad no solo de innovar, sino también de reducir

el desperdicio al reutilizar elementos que de otro modo podrian descartarse.

En este contexto, es esencial equilibrar la introduccion de nuevas ofertas con la continuidad
de los productos ya establecidos para no alienar a los clientes regulares. Este énfasis en el equilibrio
sugiere que la estrategia de diversificacién debe llevarse a cabo de manera gradual y con una
consideracion estratégica. En resumen, los resultados globales de la encuesta respaldan la
perspectiva de que "Papa Café" estd en una posicion propicia para enriquecer su oferta de
productos a base de café de manera ingeniosa y planificada. El analisis tanto cuantitativo como
cualitativo de los datos proporciona informacion esencial sobre las preferencias y expectativas de
los clientes, orientando asi decisiones informadas que puedan potenciar el éxito de la expansion

de productos y satisfacer las necesidades del pablico objetivo.
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14. Propuesta de accion
14.1. Introduccion
La presente propuesta tiene como objetivo maximizar el aprovechamiento del café en sus
diferentes etapas para enriquecer la oferta de productos de la Tienda Papa Café. Se enfocaré en la
experimentacion con la cascara de café, explorando técnicas de deshidratacion, caramelizacion y

maceracion en licor de cafa.

14.2. Café variedad Catuai

Figure 17

Planta de Café en florecimiento

Nota: Flor de café variedad Catuai, finca “Guayacanes” Olmedo - Loja. Tomada de (Abad, 2023)

Se caracteriza principalmente por su gran vigor y su baja altura; es menos compacto que el
Caturra. Es altamente susceptible a la roya. Se deriva de la madre guarani multo, que significa
"muy bueno". Hoy en dia, se considera que tiene buena calidad de taza, pero no excelente. Hay
tipos de frutos amarillos y rojos, y desde entonces ha habido muchas selecciones en diferentes

paises. (IAC, s.f.)

Estamos optando por utilizar la cascara de café de la variedad Catuai del Canton Olmedo

debido a sus caracteristicas excepcionales y propiedades Unicas. Esta variedad de café se distingue
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por su perfil de sabor distintivo, que presenta notas sutiles y agradables que complementan de
manera sorprendente diversos procesos culinarios. Ademas, la cascara de Catuai posee una textura
y composicion que la hacen especialmente adecuada para ser aprovechada en la creacion de
productos innovadores y deliciosos. Al elegir esta variedad local, no solo estamos apoyando la
economia regional, sino que también estamos promoviendo la sostenibilidad y el uso consciente

de recursos, al aprovechar al maximo cada componente del café en el proceso de produccion.

14.2. Deshidratacion

Figure 18

Cascara de Café

Nota: Céscara de café en proceso de deshidratacion. Tomada de (Abad 2023)

El objetivo de la deshidratacion es reducir la humedad de la céscara a un nivel que sea lo
suficientemente bajo como para prevenir el crecimiento de microorganismos y la proliferacion de
enzimas que puedan degradar el producto. Esto permite su almacenamiento a largo plazo y facilita
su uso en la elaboracion de productos como infusiones, mezclas de café o incluso en la cocina para
afiadir sabor a recetas. Es importante tener en cuenta que el proceso de deshidratacion debe ser
cuidadosamente controlado para evitar la sobre-deshidratacion, lo que podria resultar en una

cascara quebradiza o sin sabor. Por lo tanto, es esencial seguir pautas especificas segun el tipo de
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equipo utilizado y el tipo de cascara de café que se esté procesando. (Torres-Valenzuela, Laura S.,

Martinez, Katherine G., Serna-Jimenez, Johanna A., & Hernandez, Maria C, 2019)

14.3. Deshidratador

Un deshidratador es un dispositivo eléctrico empleado para extraer la humedad de diversos
alimentos, como frutas, verduras y carnes. Su funcionamiento es bastante simple pero efectivo:
genera un flujo constante y suave de aire alrededor de los alimentos para llevar a cabo el proceso
de deshidratacion. Algunos modelos de deshidratadores incrementan ligeramente la temperatura
del aire para acelerar este proceso, que suele extenderse por varias horas e incluso dias. La clave
fundamental para un proceso de deshidratacion exitoso es que se realice de forma gradual y
constante. EI exceso de calor podria cocinar los alimentos, lo cual no es el objetivo deseado. Por
otro lado, si el proceso se realiza muy lentamente, existe el riesgo de que los alimentos se deterioren
0 se pudran. Una de las ventajas méas notables de los deshidratadores radica en su capacidad para
prolongar la conservacion de alimentos que, por diversas razones, se encuentran en abundancia y
no se pueden consumir frescos. Por ejemplo, si nos vemos con una gran cantidad de tomates de
nuestra propia huerta y ya hemos agotado las opciones de ensaladas o preparaciones de salsa de
tomate, podemos optar por deshidratarlos, lo que nos permitira disfrutar de ellos semanas o incluso

meses mas tarde. (Cocinista, 2022)

No obstante, quizas la razén mas destacada para utilizar un deshidratador es el notable
cambio en el sabor que experimentan los alimentos. Aquellos que hayan probado un tomate
deshidratado comprenderan a lo que me refiero. EI mismo fenémeno se aplica a la fruta o a la carne
que sometemos a este proceso: conseguimos un producto con un sabor y textura Gnicos y

sumamente deliciosos.
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14.4. Horno

A lo largo de la historia, la deshidratacion ha sido un método comunmente utilizado para
conservar alimentos. Aunque sus origenes son antiguos, diversas culturas la han empleado para
prolongar la durabilidad de los alimentos de forma considerable. B&sicamente, deshidratar frutas
y otros alimentos consiste en extraer la mayor parte de su contenido de agua mediante una
aplicacion gradual y constante de calor. Al eliminar la humedad, se reduce de manera significativa
el riesgo de proliferacion de microorganismos, lo que extiende la vida Gtil del alimento y preserva
sus nutrientes. La deshidratacion de frutas en el horno presenta varias ventajas notables, como la
capacidad de conservar los alimentos deshidratados por periodos prolongados y mantener su sabor,
color y aspecto durante un tiempo considerable. Ademas, intensifica el sabor al concentrar
azucares y nutrientes. También permite reducir el espacio requerido para el almacenamiento o
transporte, ya que su tamafio disminuye al perder agua. Este método facilita el consumo de frutas
deshidratadas en cualquier época del afio y proporciona una variedad de aperitivos saludables, pues
estas son saciantes y energéticas. Asimismo, contribuye a minimizar el desperdicio de alimentos,
permitiendo aprovechar excedentes de frutas o verduras. (Ventajas de deshidratar fruta en el horno,

2023)

Es importante tener en cuenta que la deshidratacién en el horno puede requerir un poco
mas de atencion y ajustes manuales en comparacion con un deshidratador especifico. Sin embargo,
puede ser una alternativa viable si se lleva a cabo con cuidado y se monitorea adecuadamente. En
el caso especifico de la cascara de café, este proceso permitiria convertirla en un ingrediente
deshidratado que puede ser utilizado en diversas preparaciones, como infusiones 0 mezclas de

café, proporcionando un nuevo valor y sabor a los productos.
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14.5. Maceracion

La maceracion es un proceso donde se coloca un solido con materiales solubles que se
pretenden extraer. Con la ayuda de agua, vinagre, alcohol y otros quimicos solubles, se extrae
efectivamente el liquido deseado. Estos liquidos extraidos son la materia prima del solido,

conformado por el soluble de extraccion. (Métodos de Separacion de Mezclas, 2021)

Este método es muy usado para diversas areas, como la medicina, la herboristeria, y para
la industria alimenticia. Fundamental para la extraccion de muchos compuestos y preparaciones,
como la maceracion del vino y la extraccion de la cafeina del café. /La maceracién en licor de cafia
infunde a la cascara de café deshidratada un sabor distintivo y enriquecido, que puede ser una

adicidn atractiva a una variedad de recetas y bebidas.

14.6. Caramelizacion

Figure 19

Caramelizacién de cascara de café

Nota: Proceso de caramelizar la cascara de café con azlcar blanca. Tomada de (Abad, 2023)

Es el proceso de eliminacion de agua de un azucar. Este proceso comienza con la fusion
del azUcar a altas temperaturas, seguido de la formacion de espuma (ebullicion). En esta etapa la
sacarosa, el azucar naturalmente presente en los alimentos, se descompone en glucosa y fructosa.

(FRUMEN , 2020)
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Caramelizar la c&scara de café deshidratada implica someterla a un proceso controlado de
calentamiento junto con azUcares, lo que resulta en una transformacion de su textura y sabor. Este
proceso confiere a la céscara un perfil gustativo dulce, tostado y atractivamente crujiente. La
caramelizacion no solo realza el sabor de la céscara, sino que también afiade una capa de
complejidad y profundidad a su perfil de sabores. Este método no solo es una forma de crear un
producto Unico y exclusivo, sino que también permite aprovechar al méximo este subproducto del
café, reduciendo el desperdicio y agregando valor a la oferta de productos de la tienda. Ademas,
la cascara de café caramelizada puede ser una adicion versatil y atractiva en diversas preparaciones
culinarias, desde postres hasta mezclas de café, ofreciendo asi una oportunidad de innovacion y

diferenciacién en el mercado.

14.7. Flujogramas de procesos para el uso de la cascaréa del café.

14.7.1. Diagrama de flujo deshidratacion de la cascara de café mediante deshidratador.

Figure 20

Flujograma por Deshidratador

Obtencion de

materia prima Seleccion de materia Configuracion del bCo(Ijot_:atalon en la
rima. equipo andeja de manera
(Despulpado del P (deshidratador) uniforme
café)
Proceso de
_ . deshidratacion
Envasado Enfriamiento Monitoreo regular

a45°Cpor5,7y9
horas

Nota: Obtencidn de la deshidratacion de la cascara de café. (Abad, 2023)
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14.7.2. Andlisis del Diagrama de flujo deshidratacién (Deshidratador)

El proceso de deshidratacion (Deshidratador) de la c&scara de café es fundamental para la
conservacion y posterior utilizacion de este subproducto del café. En este caso, se llevaron a cabo
pruebas con diferentes tiempos de deshidratacion, especificamente 5, 7 y 9 horas, manteniendo
una temperatura constante de 45°C. Este rango de tiempo y temperatura fue seleccionado con el
proposito de determinar como afecta la duracion del proceso en el nivel de humedad final de la
cascara de café y, por ende, en su calidad y caracteristicas fisicas. En términos de calidad del
producto final, es esencial evaluar pardmetros como el contenido de agua residual, el color, la
textura. Estos aspectos pueden tener un impacto directo en el uso y aplicaciones finales de la

cascara de café deshidratada.

14.7.3. Diagrama de flujo deshidratacion de la cascara de café mediante horno.

Figure 21

Flujograma deshidratacion Horno

Obtencion de . . Colocacién en Proceso de
materia prima Seleccion de C%r;fllgajlrjai\;:)on la bandeja de deshidratacion Monitoreo
(Despulpado del materia prima (Horno) manera a100°C por 3, 4 regular
café) uniforme y 5 horas

Nota: Obtencidn de la deshidratacion de la cascara de café (Abad, 2023)

14.7.4. Andlisis del Diagrama de flujo deshidratacién (horno).

La deshidratacion de la cascara de café mediante un horno es una practica comun en la
industria para reducir su contenido de agua y extender su durabilidad. En el experimento, se
llevaron a cabo pruebas a 100°C durante diferentes periodos de tiempo (3, 4 y 5 horas). La alta

temperatura acelera la evaporacién del agua, lo que acorta el tiempo de deshidratacion en
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comparacion con técnicas a temperaturas mas bajas. Sin embargo, es importante considerar que
esta alta temperatura puede afectar compuestos sensibles al calor en la cascara de café, lo que
potencialmente modifica su sabor, aroma y valor nutricional. Por lo tanto, es crucial hallar un
equilibrio entre el tiempo de deshidratacion y la calidad final del producto, tomando en cuenta la
influencia de la temperatura. También se debe prestar atencién a la distribucion del calor y la

circulaciéon del aire para asegurar un proceso uniforme y controlado.

14.7.5. Diagrama de flujo para la obtencion de maceracion de la cascara de café.

Figure 22

Flujograma maceracion

4 ) ( ) ( ., '
Seleccion de la
Obtencion de Seleccion de Concentracion de
materia prima materia prima Alcohol 45° (licor
de cafia)
. 7 . 7
a ' 4 ' 4 R
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. Filtrado, Envasado e
Monitoreo regular ! ; Maceracién 25, 35
y Almacenamiento y 45 dias.
. 7 . 7 . 7
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Reposo

Nota: Obtencidn de la maceracidn de la cascara de café con base de licor de cafia a 45° de alcohol (Abad, 2023)
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14.7.6. Analisis del Diagrama de flujo maceracion de la cascara de cafe.

La maceracion, una técnica culinaria reconocida, que resulta en perfiles de sabor intensos.
El proceso de obtencion de maceracion de la cascara de café implica el uso de licor de cafia a una

concentracion de 45° durante diferentes periodos de maceracion.

La variacion en el tiempo de maceracion (25, 35 y 45 dias) es un factor critico en el proceso.
Un periodo de maceracién mas prolongado permite una mayor interaccién entre el licor de cafia y
los compuestos de la cascara de café, lo que puede resultar en una extraccion mas completa de los
compuestos deseados. Sin embargo, también puede llevar a una mayor extraccion de compuestos

no deseados, lo que debe ser considerado en términos de calidad y sabor del producto final.

14.8. Analisis global de los flujogramas de los distintos procesos de la cascara del cafe.

Los tres flujogramas se centran en la manipulacion culinaria de la cascara de café, cada
uno aplicando distintos métodos para lograr la deshidrataciébn o maceracion. El Flujograma de
Deshidratacion con Deshidratador implica el uso de un dispositivo especializado para extraer la
humedad de la cascara de café de manera eficiente y controlada con un porcentaje de pérdida de
peso del 66,8%. Por otro lado, el Flujograma de Deshidratacion con Horno se basa en un enfoque
mas tradicional utilizando el calor del horno para deshidratar la cascara. Aungue puede ser menos
preciso que el deshidratador, este método afiade una dimension de autenticidad a la preparacion
con un porcentaje de pérdida de peso de 59,8%. El Flujograma de Maceracion con Licor de Cafia
se enfoca en la infusion de sabores de la cascara de café a través de su inmersion en un licor de
cafia con una elevada concentracién de alcohol (45°). La maceracion, una técnica culinaria

reconocida, que resulta en perfiles de sabor intensos.
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En todos los casos, el objetivo culinario es obtener productos derivados de la cascara de
café. La deshidratacion produce un material seco, mientras que la maceracion genera un extracto
con una rica combinacion de sabores de café y licor de cafia. Estos productos pueden encontrar
aplicaciones diversas. Cada flujograma ha sido meticulosamente disefiado para ser especifico a su

respectivo método, reflejando una consideracién detallada de los procesos culinarios involucrados.

La eleccion entre deshidratacion y maceracion dependera de los objetivos y recursos
disponibles. Asimismo, la variacion en el tiempo de procesamiento y los métodos seleccionados

demuestra la versatilidad en la produccion para obtener resultados 6ptimos.

Estos flujogramas representan estrategias culinarias especializadas y minuciosamente
planificadas para la obtencion de productos a partir de la cascara de café, aprovechando una gama

diversa de técnicas de procesamiento para lograr resultados especificos.
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14.9. Resultados obtenidos en la evaluacion sensorial.
Los analistas interpretan las respuestas a los productos percibidos a través de los sentidos
del gusto, tacto, olfato, en donde los analistas buscan describir o sugerir las caracteristicas

adecuadas que debe tener el producto.

Tabla 10

Deshidratacién mediante Deshidratador

DESHIDRATACION (DESHIDRATADOR) 45°C

ATRIBUTOS MDO0545 MDQ745 DD0945
COLOR
Canela 1 1
Café Medio 1 1
Café Rojizo 2 3 1
Café Oscuro 2
OLOR
Afrutado 4 1 1
Especiado 2 1
Vegetal 1 2
SABOR
Floral 1 1
Afrutado 4 3 2
Especiado 1
TEXTURA
Crujiente 1 2 3
Crocante 1 2 1
Grumoso 1
Poroso 1

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la en la evaluacién sensorial.
Figure 23

Evaluacion sensorial Deshidratacion (Deshidratador)

Color

Textura @ ©0lor

Sabor

Nota: Evaluacion sensorial (Abad, 2023)
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14.9.1. Anélisis muestra Deshidratacion por Deshidratador

Deshidratacion (Deshidratador a 45°C - MD0745): La muestra MDQ745 se destaca como
la mejor en términos de color, exhibiendo un tono "Café Rojizo" que indica una deshidratacion
eficaz y un perfil visualmente atractivo. En cuanto al aroma, MDO0745 presenta un perfil afrutado
y especiado, sugiriendo un bouquet atractivo y complejo. En el &mbito del sabor, MDO0745 recibe
puntuaciones sobresalientes con matices florales y afrutados, indicando una notable retencién de
sabores durante el proceso de deshidratacién. En lo que respecta a la textura, MD0745 muestra

una combinacion equilibrada de crujiente y crocante, sugiriendo una textura agradable y deseable

Tabla 11

Deshidratacion mediante Horno.

DESHIDRATACION (HORNO) 100°C

ATRIBUTOS MHO0310 MHO0410 MHO0510
COLOR
Canela 1
Café Medio 1 2
Café Rojizo 2 1 2
Café Oscuro 1 2 3
OLOR
Afrutado 1 1
Especiado 1 1
Apanelado 3 3 3
Floral 1 1
SABOR
Léctico 1 1
Floral 1 2 1
Afrutado 3 3 3
TEXTURA
Crujiente 2 3 2
Crocante 1 2 3
Grumoso 2

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la en la evaluacién sensorial.
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Figure 24

Evaluacion sensorial deshidratacion (Horno)

Color

Textura Olor

Sabor

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la en la evaluacion sensorial. (Abad, 2023)

14.9.2. Anédlisis muestra Deshidratacion por Horno.

Deshidratacion (Horno a 100°C - MHO0410): La muestra MH0410 sobresale especialmente
en términos de color, exhibiendo un tono "Café Medio" que indica una deshidratacion eficaz y un
perfil visualmente atractivo. En cuanto al aroma, MH0410 presenta perfiles afrutados y especiados,
sugiriendo un bouquet atractivo y complejo, similar a MDO0745. En el ambito del sabor, MH0410
recibe puntuaciones notables con matices florales y afrutados, indicando una buena retencion de
sabores durante el proceso de deshidratacion. En cuanto a la textura, MH0410 también exhibe una

combinacion equilibrada de crujiente y crocante, sugiriendo una textura agradable y deseable.



Tabla 12

Maceracion en licor de cafia
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MACERACION
ATRIBUTOS MLC16 MLC26 MLC36
COLOR
Café Claro 1 2
Café Medio 1 1 2
Café Rojizo 3 2 3
OLOR
Notas Terrosas 2 1
Café Fresco 1 1 1
Dulzura Caramelizada 2 3 2
Floral 1 1
SABOR
Floral 1 3 3
Afrutado 3 2 2
Especiado 1
TEXTURA
Fluido 4 4 4
Ligero 1 1 1

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la en la evaluacién sensorial.

Figure 25

Evaluacion sensorial Maceracién

Color

Textura

Sabor

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la en la evaluacion sensorial. (Abad, 2023)

14.9.3. Andlisis muestra Maceracion Licor de Cafa

|

Olor

Maceracion en Licor de Cafia (MLC16): La muestra MLC16 se destaca principalmente en

términos de color, presentando un tono "Café Claro" que indica una maceracion efectiva y un perfil

visualmente atractivo. En cuanto al aroma, MLC16 presenta perfiles notables de notas terrosas,



65

café fresco y dulzura caramelizada, sugiriendo una extraccion de aromas compleja y atractiva. En
el ambito del sabor, MLC16 recibe puntuaciones notables con matices florales y afrutados,
indicando una buena retencion de sabores durante el proceso de maceracion. En lo que respecta a
la textura, MLC16 muestra una textura fluida y ligera, sugiriendo una sensacion en boca agradable

y deseada.

Tabla 13

Caramelizacién

CARAMELIZACION

ATRIBUTOS CABO001 CAMO002
COLOR
Caramelo 1 1
Café Rojizo 3 1
Café Oscuro 1 3
OLOR
Afrutado 3 1
Apanelado 2 2
SABOR
Floral 1 1
Afrutado 3 4
Especiado 1
TEXTURA
Crujiente 3 3
Crocante 2 1
Agrumada* 1

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la en la evaluacién sensorial.
Figure 26

Evaluacion sensorial Caramelizacion

Color

Textura® & ® ~ Olor

Sabor

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la en la evaluacion sensorial. (Abad, 2023)
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14.9.4. Anélisis muestra Caramelizacion

Caramelizacion (CABO001): La muestra CAB001 destaca especialmente en términos de
color, presentando un tono "Caramelo" que indica una caramelizacion efectiva y un perfil
visualmente atractivo. En cuanto al aroma, CABOO1 presenta perfiles afrutados y apanelados,
indicando una complejidad aromética atractiva. En el ambito del sabor, CAB001 recibe
puntuaciones notables con matices florales y afrutados, indicando una buena retencion de sabores
durante el proceso de caramelizacion. En cuanto a la textura, CAB0O1 exhibe una combinacion

equilibrada de crujiente y crocante, sugiriendo una textura agradable y deseable.



14.10. Recetas de Costos

Tabla 14

Margarita de Café
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Hacewitn ate e talenin

‘r |N3H|:;R1IELN’J|.OBIED h GASTEONOMA

HOJA DE COSTOS DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA:

Margarita de Café

# DE PORCIONES:

PESO POR
15 PORCION:

110ml

$5.00 L e 0.050 0.750 L $0.25 | $3.75
$7.50 L Licor de naranja 0.030 0.750 L $0.23 $3.38
$2.00 L Limon Meyer 0.030 0.450 L $0.06 $0.90
Subtotal de Costo $ 054| $8.03

4% CONDIMENTOS 0.02 0.32

5% DESPERDICIOS 0.03 0.40

Costo (materia prima) MP $ 058 $875

30% (mano de directa)MOD 0.17 2.62

30% (costos generales de fab)CGF 0.17 2.62

COSTO TOTAL $ 1.52 | $14.00

Utilidad 35% 053] 4%

PRECIO $ 2.05 | $18.89

IVA 12% 0.25 2.27

PVP $ 229 | $21.16

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracidn de la receta.



Tabla 15

Espresso Martini
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INSTITUTO TECHOLOGICO
(r ISLIE!N&‘IEHI»&.AND ¢ \J‘ o

dazenits asnre. e takenrs

HOJA DE COSTOS DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA:

Espresso Martini

# DE PORCIONES:

15

PESO POR
PORCION:

110ml

Cascaras
$5.00 maceradas 0.050 0.750 L $025| $3.75
$2.00 Espresso 0.002 0.030 L $0.001 | $0.06
$7.00 Vodka 0.050 0.750 L $0.35 $5.25
Subtotal de Costo $0.60 | $9.06
4% CONDIMENTOS 0.02 0.36
5% DESPERDICIOS 0.03 0.45
Costo (materia prima) MP $066 | $9.88
30% (mano de directa)MOD 0.20 2.96
30% (costos generales de fab)CGF 0.20 2.96
COSTO TOTAL $1.71 | $15.80
Utilidad 35% 0.60 5.53
PRECIO $231 | $21.33
IVA 12% 0.28 2.56
PVP $259 | $23.89

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion de la receta.



Tabla 16

Galletas de cascara de café
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Haceusts acae

( INSTITUTO TECHOLOGICO
SUDAMERICANO

( \7‘ S

HOJA DE COSTOS DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA:

Galletas de cascara de café

# DE PORCIONES:

15

PESO POR
PORCION:

409

$5.00 kg Cascaras de café 0.043 0.650 kg $0.22 $3.25
$5.15 kg Mantequilla 0.002 0.030 kg $0.01 $0.15
$2.15 kg Azucar 0.033 0.500 kg $0.07 $1.08
$4.30 kg Huevo 0.008 0.120 kg $0.03 $0.52
$0.55 kg Harina 0.030 0.454 Kg $0.02 $0.25
Subtotal de Costo $ 035 $5.25

4% CONDIMENTOS 0.01 0.21

5% DESPERDICIOS 0.02 0.26

Costo (materia prima) MP $ 038 | $572

30% (mano de directa)MOD 0.11 1.72

30% (costos generales de fab)CGF 0.11 1.72

COSTO TOTAL $ 0.61 $9.15

Utilidad 35% 021 3%

PRECIO $ 082 $12.35

IVA 12% 0.10 1.48

PVP $ 092| $13.83

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion de la receta.
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Tabla 17

Bizcocho de céscara de café y chocolate

l, SUDAVERICANG () e HOJA DE COSTOS DE LA RECETA
NOMBRE DE LA RECETA: Bizcocho de cascara de Café y chocolate
PESO POR

# DE PORCIONES: 15 PORCION: 80g

$5.00 kg Cascaras de café 0.043 0.650 kg $022 | $3.25
$5.15 kg Mantequilla 0.002 0.030 kg $0.01 $0.15
$2.15 kg Azucar 0.032 0.480 kg $0.07 $1.03
$4.30 s Huevo 0.032 0.480 kg $0.14 $2.06
$0.55 kg Harina 0.024 0.354 Kg $0.01 $0.19
$8.54 kg gggg‘r’t'jrt_z 0.017 0.250 kg $014 | $214
Subtotal de Costo $ 059| $883

4% CONDIMENTOS 0.02 0.35

5% DESPERDICIOS 0.03 0.44

Costo (materia prima) MP $ 064 $962

30% (mano de directa)MOD 0.19 2.89

30% (costos generales de fab)CGF 0.19 2.89

COSTO TOTAL $ 1.67 | $15.40

Utilidad 35% o

PRECIO $ 2.25 | $20.79

IVA 12% 0.27 2.49

PVP $ 252 | $23.28

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion de la receta.



Tabla 18

Cheesecake con cascara de café
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( INSTITUTO TECHOLOGICO
T acousts asate. de talpnin

{ \‘." SH TR

HOJA DE COSTOS DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA:

Cheesecake con cascara de café

# DE PORCIONES:

15 PESO POR PORCION:

689

5.00 kg Cascaras de café 0.043 0.650 kg $0.22 $3.25
5.15 kg Mantequilla 0.002 0.030 kg $0.01 $0.15
2.15 kg Azucar 0.033 0.500 kg $0.07 $1.08
4.30 kg Huevo 0.032 0.480 g $0.14 $2.06
0.55 kg Harina 0.016 0.240 Kg $0.01 $0.13
2.00 kg Galletas 0.003 0.040 kg $0.01 $0.08
4.20 kg Queso crema 0.040 0.600 kg $0.17 $2.52
Subtotal de Costo 0.62 $9.28

4% CONDIMENTQOS 0.02 0.37

5% DESPERDICIOS 0.03 0.46

Costo (materia prima) MP 0.67 | $10.11

30% (mano de directayMOD 0.20 3.03

30% (costos generales de fab)CGF 0.20 3.03

COSTO TOTAL 1.75| $16.18

Utilidad 35% 06| %

A PRECIO 2.37 | $21.84

IVA 12% 0.28 2.62

- PVP 265 | $24.46

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion de la receta.
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Tabla 19

Magdalenas de céscara de café

KW Seligicis (3 wemmee HOJA DE COSTOS DE LA RECETA
NOMBRE DE LA RECETA: Magdalenas de cascara de café
PESO POR
# DE PORCIONES: 15 PORCION: 40

$ 5.00 ky Casgz;zs de 0.016 0.240 kg $008 | $1.20
$ 4.22 L Aceite 0.013 0.200 L $0.06 $0.84
$ 2.15 kg Azucar 0.016 0.240 kg $0.03 $0.52
$ 4.30 kg Huevo 0.016 0.240 g $0.07 $1.03
$ 0.55 kg Harina 0.016 0.240 Kg $0.01 $0.13
$ 1.00 L Leche 0.017 0.250 L $0.02 $0.25
$ 1.40 kg Cacao en polvo 0.011 0.170 kg $0.02 $0.24

S Subtotalde Costo | $ 028 | $4.21

4% CONDIMENTOS 0.01 0.17

5% DESPERDICIOS 0.01 0.21

Costo (materiaprima)MP | $ 031 | $4.59

30% (mano de directa)MOD 0.09 1.38

30% (costos generales de fab)CGF 0.09 1.38

COSTOTOTAL | $ 080| $7.35

| Utilidad 35% 0.28 2.51

g ‘ : & _ PRECIO| $ 1.07| $9.92

- : ey IVA 12% 0.13 1.19

e pvp| $ 120 $1L11

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracién de la receta.



Tabla 20

Brownies de cascara de café
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( INSTITUTO TECHOLOGICO

Hazeuitn asate de talewty

¢ \‘." Sl

HOJA DE COSTOS DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA:

Brownies de cascara de café

# DE PORCIONES:

PESO POR
15 PORCION:

509

$5.00 kg Cascaras de café 0.043 0.650 kg $0.22 $3.25
$5.15 kg Mantequilla 0.017 0.250 Kg $0.09 $1.29
$2.15 kg Azucar 0.024 0.360 kg $0.05 $0.77
$4.30 kg Huevo 0.024 0.360 g $0.10 $1.55
$0.55 kg Harina 0.030 0.450 Kg $0.02 $0.25
$8.54 kg (C:L‘g:ft'uartae 0.033 0.500 L $0.28 $4.27

Subtotal de Costo $ 076| $11.38

4% CONDIMENTOQOS 0.03 0.46

5% DESPERDICIOS 0.04 0.57

Costo (materiaprimayMp | $ 083 | $12.40

30% (mano de directa)MOD 0.25 3.72

30% (costos generales de fab)CGF 0.25 3.72

COSTO TOTAL $ 215 | $19.84

Utilidad 35% 075 | &%

PRECIO $ 290 | $26.79

IVA 12% 0.35 3.21

PVP $ 3.25| $30.00

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion de la receta.



Tabla 21

Bizcocho de céscara de café y licor de naranja
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( INSTITUTO TECHOLOGICO
SUDAMERICANO

Hazeuitn asate de talewty

() gasmonous
o

HOJA DE COSTOS DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA:

Bizcocho de cascara de café y licor de naranja

# DE PORCIONES: ‘

15

! PESO POR PORCION: |

200 g

$5.00 kg Cascaras de café 0.023 0.350 kg $0.12 $1.75
$5.15 kg Mantequilla 0.017 0.250 kg $0.09 $1.29
$2.15 kg Azucar 0.017 0.250 kg $0.04 $0.54
$4.30 kg Huevo 0.017 0.250 kg $0.07 $1.08
$0.55 kg Harina 0.017 0.250 Kg $0.01 $0.14
$7.50 L Licor de naranja 0.007 0.100 L $0.05 $0.75
Subtotal de Costo 0.37 $5.54

4% CONDIMENTOS 0.01 0.22

5% DESPERDICIOS 0.02 0.28

Costo (materia prima) MP 0.40 $6.04

30% (mano de directa)MOD 0.12 1.81

30% (costos generales de fab)CGF 0.12 1.81

COSTO TOTAL 1.05 $9.66

Utilidad 35% 0.37 3.38

PRECIO 141 | $13.04

IVA 12% 0.17 1.56

PVP 158 | $14.60

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion de la receta.




Tabla 22

Infusién de Cascara de Café
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HOJA DE COSTOS DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA:

Infusion de Cascara de Café

# DE PORCIONES:

15

PESO POR
PORCION:

200ml

$5.00 ky Casgz;gs de 0.011 0.166 kg $0.06 $0.83
$0.75 L Agua 0.200 3.000 L $0.15 | $2.25
Subtotalde Costo | $ 021 | $3.08

4% CONDIMENTQOS 0.01 0.12

5% DESPERDICIOS 0.01 0.15

Costo (materiaprimaymMp | $ 022 | $3.36

30% (mano de directayMOD 0.07 1.01

30% (costos generales de fab)CGF 0.07 1.01

COSTO TOTAL $ 0.58 $5.37

Utilidad 35% 020 188

PRECIO $ 0.79 $7.25

IVA 12% 0.09 0.87

PVP $ 088 $8.12

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion de la receta.
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Tabla 23

Helado de infusion de céascara de café

HOJA DE COSTOS DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA: Infusion de Cascara de Café
PESO PQR
# DE PORCIONES: 15 PORCION: 25¢

$2.70 L '"f“Sié”C;"Z‘gcaras d | 0007 0.100 kg $0.02 %027
$3.07 L Crema de leche 0.053 0.800 L s0.16 | 246
$2.24 kg Leche condensada 0.027 0.400 kg $0.06 $0.90
Subtotal de Costo | $ 024 | $3.62

4% CONDIMENTOS 0.01 0.14

5% DESPERDICIOS 0.01 0.18

Costo (materiaprimayMP | $ 026 | $3.95

30% (mano de directa)MOD 0.08 1.18

30% (costos generales de fab)CGF 0.08 1.18

COSTOTOTAL | $ 068 | $6.32

Utilidad 35% 024 %%

PRECIO $ 0.92 $8.53

IVA 12% 0.11 1.02

pyp| $ 103| $955

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion de la receta.
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14.11. Anélisis global de la evaluacién gastronémica
El andlisis global de las distintas preparaciones gastrondmicas revela que el Cheesecake
con cascara de café, los Brownies de Céscara de Café y el Helado de Infusion de cascara destacan

como las preparaciones mas exitosas en términos de sabor, textura y presentacion.

Cheesecake con cascara de café: Sabor: La inclusion de la cascara de café aporta un sabor
distintivo y complejo al cheesecake, complementando la cremosidad del queso crema con matices

tostados y aromaticos.

Textura: La céscara de café, adecuadamente preparada, puede agregar una textura
interesante al cheesecake, proporcionando una experiencia masticable adicional que contrasta con
la suavidad del relleno de queso. Presentacion: La presencia visual de la cascara de café puede
afiadir un atractivo visual atractivo y unico al postre, creando un elemento distintivo que captura

la atencion.

Brownies de Céscara de Café: Sabor: La inclusién de la cascara de café en los brownies
introduce un perfil de sabor robusto y tostado, que se combina bien con la dulzura del chocolate.

Esto crea una experiencia de sabor compleja y gratificante.

Textura: La cascara de café puede aportar una textura crujiente o crocante a los brownies,

lo cual puede ser un contraste agradable con la densidad y suavidad del Brownies tradicional.

Presentacion: La inclusion de la cascara de café en la receta de los brownies puede agregar

un toque visual atractivo, proporcionando pequefios puntos oscuros que resaltan en el chocolate.

Helado de Infusion de céscara: Sabor: La infusion de la cascara de café en el helado crea
una base con un sabor profundo y tostado. Este perfil de sabor puede ser una deliciosa alternativa

al helado de cafe tradicional, ofreciendo una experiencia Unica.
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Textura: El proceso de infusion permite que los sabores de la cascara de café se mezclen

con la base del helado, lo que resulta en una textura suave y cremosa, pero con un sabor distintivo.

Presentacion: Dependiendo del método de preparacion, el helado de infusion de céscara
puede tener inclusiones visibles de fragmentos de cascara de café, lo que afiade un elemento visual

intrigante.

Estas tres preparaciones resaltan la versatilidad y el potencial creativo de la cascara de café
en la gastronomia. La eleccidn de las mejores preparaciones se basa en la forma en que aprovechan
y realzan los atributos de sabor y textura de la cascara de café, ofreciendo experiencias culinarias

Unicas y atractivas.
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14.11.1. Evaluacion de la aceptabilidad

Los resultados presentan que los productos obtenidos tras las preparaciones, incluyendo
una evaluacion detallada de su nivel de aceptacion en donde cada elaboracion gastronémica fue
evaluada de forma individual. Se llevo a cabo una valoracidon del nivel de satisfaccion por parte de
los profesores especializados en gastronomia con respecto a las distintas preparaciones culinarias

que incorporan cascara de café.

La cascara de café contiene una variedad de compuestos quimicos, como cafeina, acido
clorogénico, lipidos, azucares, fibras, etc. Cada uno de estos componentes puede tener un impacto
en el sabor, aroma y textura de los alimentos preparados. Una perspectiva fisico-quimica de los
alimentos, en este contexto implica considerar la composicion quimica de la cascara de café, los
cambios fisicos durante la preparacion, las interacciones quimicas entre ingredientes, la evaluacion
de la aceptacion sensorial y la satisfaccion de los expertos en gastronomia, asi como posibles
beneficios nutricionales o funcionales. Este enfoque proporcionaria una comprension completa de
las preparaciones culinarias que incorporan céscara de café desde un punto de vista cientifico y
culinario. La opinién de los profesores especializados en gastronomia puede proporcionar
informacion valiosa sobre la calidad de las preparaciones culinarias. Su evaluacion puede estar
influenciada por factores como la originalidad de la receta, la habilidad técnica en la preparacion

y el equilibrio de sabores.
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14.11.2. Resultados del analisis heddnico de los profesionales del &rea de la gastronomia

Tabla 24

Anaélisis hedonico de los profesionales del &rea de la gastronomia

Escala Grado de Margarita  Martini de  Galletas de Bizcocho de Magdalenas Brownies  Bizcocho Infusion  Helado
Cheesecake
aceptabilidad de Café café cascaras de cascara de de Céscarade de Céscara de de
con cascara
café Café y Café y Céscara de Caféy Cascara  Infusion
de café
chocolate Chocolate de Café licor de deCafé de
naranja cascara
9 Me gusta 1 1 2 1 3 1 5 2 3
extremadamente
8 Me gusta mucho 2 2 2 3 1 2 2 1 2
7 Me gusta 2 2 1 1 1 2 1 1 2
moderadamente
6 Me gusta levemente 1
5 No me gusta ni me 1
disgusta
4 Me disgusta levemente
3 Me disgusta
moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 No es de mi agrado

Nota: En esta se muestran los resultados del andlisis hedonico de los profesionales del &rea de la gastronomia.



Figure 27

Anaélisis hedonico de los profesionales del &rea de gastronomia
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Margarita de  Martinide  Galletasde Bizcochode Cheesecake Magdalenas Brownies de Bizcocho Infusién de Helado de
Café café cascarasde  cascarade con cascara de de Cascarade Cdscara de Cascara de Cascara de Infusion de
café Caféy café Caféy Café Café y licor de Café cascara
chocolate Chocolate naranja

B Me gusta extremadamente B Me gusta mucho Me gusta moderadamente M Me gusta levemente M No me gusta ni me disgusta

Nota: En esta se muestran los resultados del andlisis hedonico de los profesionales del &rea de la gastronomia.
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14.11.3. Analisis de factibilidad a los profesores.
El analisis global del "Analisis Hedonico" realizado por los profesionales del &rea de la
gastronomia proporciona una valiosa perspectiva sobre la aceptabilidad de las distintas

preparaciones a base de céascara de café. Se destacan algunos hallazgos significativos:

Preparaciones Méas Apreciadas: El "Cheesecake con cascara de café" es la preparacion que
ha recibido la mayor puntuacion, con una alta aceptabilidad de "Me gusta mucho” y "Me gusta
extremadamente” por parte de los evaluadores. Consistencia en la Preferencia: Las "Galletas de
cascaras de café" y el "Magdalenas de Céscara de Café y Chocolate” obtienen una aceptabilidad
moderada, indicando que son opciones que gozan de una recepcion positiva entre los profesionales

de la gastronomia.

Diversidad de Preferencias: Las evaluaciones sugieren una variabilidad en las preferencias
de los profesionales. Por ejemplo, mientras algunos dan alta puntuacién al "Helado de Infusién de
cascara", otros lo califican mas moderadamente. Receptividad a la Innovacion: La presencia de
preparaciones como el "Bizcocho de Céscara de Café y licor de naranja™ y la "Infusion de Cascara
de Café" indica una apertura hacia propuestas culinarias que exploran combinaciones inusuales de
ingredientes. Oportunidades de Mejora: Algunas preparaciones, como el "Bizcocho de Céscara de
Café y chocolate™, pueden beneficiarse de ajustes para mejorar su aceptabilidad, ya que obtuvieron
puntuaciones mas bajas en la escala de preferencia. El analisis hedonico refleja una variedad de
preferencias entre los profesionales de la gastronomia, lo que sugiere que existe una oportunidad
para ofrecer una gama diversificada de productos a base de cascara de café para satisfacer los
diferentes gustos. Ademas, destaca la importancia de la innovacién y la posibilidad de ajustar

ciertas preparaciones para maximizar su aceptabilidad en el mercado gastronémico.



14.11.2. Resultados del analisis hedonico de la poblacion

Tabla 25

Anaélisis hedonico de la poblacion
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Escala Grado de Margarita | Martini Galletas de | Bizcocho de Magdalenas | Brownies | Bizcocho | Infusién | Helado
Cheesecake
aceptabilidad de Café de café cascaras de cascara de de Céascara de Cascara de de
con cascara
café Caféy de Caféy Cascara | deCafé | Céscara | Infusion
de café
chocolate Chocolate de Café | ylicor de | de Café de
naranja cascara
9 Me gusta | 15 10 10 15 20 20 30 6 10 40
extremadamente
8 Me gusta mucho 10 10 10 15 20 10 10 12 20
7 Me gusta | 10 10 20 10 10 17 10
moderadamente
6 Me gusta levemente 5 10 5
5 No me gusta ni me
disgusta
4 Me disgusta levemente
3 Me disgusta
moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 No es de mi agrado

Nota: En esta se muestran los resultados del anélisis heddnico de la poblacién. (Abad, 2023)




Figure 28

Anaélisis hedonico de la poblacion
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Margarita de  Martinide  Galletasde Bizcochode Cheesecake Magdalenas Brownies de Bizcocho Infusidn de Helado de

Café café cascaras de  cascarade con cascara de de Cascarade Cdscara de Cascara de Cascara de Infusion de

café Caféy café Caféy Café Café y licor de Café cascara
chocolate Chocolate naranja

B Me gusta extremadamente B Me gusta mucho Me gusta moderadamente B Me gusta levemente M No me gusta ni me disgusta

Nota: En esta se muestran los resultados del analisis heddnico de la poblacién
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14.11.3. Analisis de factibilidad de la poblacion.

Para analizar la factibilidad del proyecto de introducir productos elaborados a partir de la
cascara de café en el canton Olmedo, es esencial considerar la aceptabilidad de estos productos
por parte de la poblacion. Los datos proporcionados muestran la distribucion de gustos de la

poblacion en relacion con los diferentes productos de cascara de café.

En primer lugar, es alentador observar que la mayoria de las puntuaciones estan en los
niveles de aceptabilidad mas altos (7, 8 y 9), indicando que la poblacién tiene una percepcion
positiva hacia los productos de cascara de café. Esto sugiere una buena aceptacion del proyecto
por parte de la comunidad local. Al evaluar los productos especificos, se observa que hay una alta
aceptabilidad para una amplia variedad de productos. El "Helado de Infusion de cascara” y el
"Bizcocho de Céscara de Café y chocolate” reciben las puntuaciones maés altas, con 40 y 30
personas que les gusta extremadamente, respectivamente. Esto indica una fuerte preferencia por
estos dos productos en particular. Por otro lado, productos como el "Galletas de cascaras de café"
y el "Magdalenas de Cascara de Café y Chocolate" también muestran una aceptabilidad

significativa, con 20 y 20 personas que les gusta extremadamente, respectivamente.

Es importante destacar que, incluso para productos que reciben puntuaciones ligeramente
mas bajas, como el "Cheesecake con cascara de café" y el "Bizcocho Céscara de Café y licor de
naranja", aun hay una cantidad significativa de personas que expresan una fuerte preferencia por
ellos. Los datos indican una alta aceptabilidad de los productos de cascara de café en la poblacién
del cantén Olmedo. Con una muestra de 40 personas para la degustacién, los productos tienen una
buena recepcidn y el proyecto parece ser factible. Dada la alta aceptacidn general y la variabilidad
de preferencias dentro de la poblacion, parece que hay una oportunidad prometedora para el éxito

del proyecto en este contexto.
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14.12. Guia

Figure 29

Portada Guia Gastronémica

KN Sonimas 3

PROPUESTAS CULINARIAS
A BASE DE
LA CASCARA DE CAFE

LUIA GASTRONOMIEA

Nota: Portada de la Guia Gastrondmica para la empresa Papé Café. (Abad 2023)

En la sociedad contemporénea, la gastronomia desempefia un papel central y esencial.
Nuestras costumbres, rituales y celebraciones mas significativas estan intimamente ligados a la
comida y a lo que esta aporta a nuestras vidas diarias. A través de la gastronomia, obtenemos una
ventana privilegiada para comprender la evolucion de una sociedad, ya que esta se adapta a los
cambios a los que se enfrenta. Los sabores, en su mezcla, cuentan las historias de los pueblos. La
creacion y puesta en practica de esta guia tiene como objetivo principal informar y presentar nuevas
opciones en el ambito gastrondémico. En la actualidad, vivimos en un periodo de rapidos cambios
y evoluciones, por lo que es crucial mantenerse a la vanguardia en cuanto a las transformaciones

que ocurren en la cocina, tanto a nivel nacional como internacional.
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15. Conclusiones
La aplicacion de encuestas a los habitantes locales, expertos y docentes de la carrera de
gastronomia del ISTS ha proporcionado una valiosa vision sobre los subproductos del
café con mayor potencial y demanda en el mercado. Este enfoque participativo y
diversificado nos permitié identificar de manera precisa las preferencias y necesidades
de diferentes segmentos de la poblacidn, brindando una base sélida para la seleccion de

subproductos a desarrollar.

El desarrollo de una variedad de productos a base de café mediante la aplicacion de
métodos y técnicas gastronomicas avanzadas ha culminado en una oferta consumible
enriquecida y diversificada. La utilizacion de enfoques culinarios innovadores permitio
la creacién de productos que no solo destacan por su sabor excepcional, sino también

por su presentacion atractiva y su versatilidad en la preparacion.

La promocion de la innovacién en la industria cafetalera y la introduccién de opciones
no convencionales en el mercado ha demostrado ser un paso crucial hacia la
revitalizacion y el crecimiento de la industria. La aceptacion positiva por parte de los
consumidores hacia los productos desarrollados indica un cambio en la mentalidad y

una apertura hacia nuevas experiencias.

La socializacion de los resultados del proyecto de investigacion a través de la guia
gastronodmica de los subproductos en el Cantén Olmedo ha sido un medio efectivo para
compartir el conocimiento generado. Esta herramienta proporciona a la entidad
beneficiaria una valiosa referencia sobre los productos desarrollados, facilitando su

implementacion y aprovechamiento en el ambito local.
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16. Recomendaciones
Basandonos en la valiosa informacion obtenida a través de las encuestas, se sugiere
mantener un canal de comunicacion continuo con los habitantes locales, expertos y
docentes de la carrera de gastronomia del ISTS. Esto permitira mantenerse al tanto de
las tendencias y preferencias cambiantes en el mercado de subproductos del café,

asegurando asi la adaptabilidad y relevancia de la oferta.

Para mantener la oferta de productos a base de café enriquecida y diversificada, se
recomienda mantener un equipo multidisciplinario de profesionales culinarios y
expertos en café. Esto garantizara la continua exploracién de métodos y técnicas
gastrondmicas innovadoras para la creacion de nuevos productos que destaquen tanto

en sabor como en presentacion.

Con el fin de mantener el impulso hacia la innovacion en la industria cafetalera, se
sugiere fomentar la colaboracién y el intercambio de ideas con otras empresas y
profesionales del sector. Esto puede llevar a la creacion de sinergias y al desarrollo
conjunto de productos que sigan satisfaciendo las nuevas expectativas y demandas de

los consumidores.

Para asegurar la continuidad y sostenibilidad de las iniciativas relacionadas con el café
en la comunidad, se recomienda establecer programas de capacitacion y educacion
sobre el aprovechamiento de subproductos del café. Esto no solo fortalecerad el
conocimiento y las habilidades locales, sino que también fomentara la creacion de

nuevas oportunidades de emprendimiento y desarrollo econdémico en la region.



89

17. Bibliografia

Anonimo. (19 de Abril de 2022). Ocaru. Obtenido de https://ocaru.org.ec/2022/04/19/cafe-lojano-de-
especialidad-busca-abrirse-paso-en-el-mundo/

Anonimo. (s.f). CEFA. Obtenido de La semilla de la solidaridad: https://cefaecuador.org/productos/cafe/

Bedoya, C. (05 de Octubre de 1998). Valor Agregado del Café. Obtenido de EI tiempo:
https://www.eltiempo.com/archivo/documento/MAM-
775685#:~:text=Vino%2C%20yoghurt%2C%20galletas%2C%20mermeladas,nuevos%20usos%2
C%?20aplicaciones%20y%?20presentaciones.

Café, C. B. (6 de Noviembre de 2023). Concepto Botanico del Café. Obtenido de https://www.cafes-
salzillo.es/es/noticias/noticia/24_concepto-botanico-del-
cafe.html?page_type=post#:~:text=Tienen%20hojas%20perennes%2C%20con%20forma,llamada
%20%22cereza%20de%20caf%C3%A9%22.

Cocinista. (Agosto de 2022). Deshidratador. Obtenido de Cocinista:
https://www.cocinista.es/web/es/enciclopedia-cocinista/utensilios/deshidratador.html

Cortéz, J. (20 de Julio de 2020). LA IMPORTANCIA DE LA CATACION DE CAFE. Obtenido de Tueste

Café Mx: https://tuestecafe.mx/blogs/blog/la-importancia-de-la-catacion-de-cafe

Curo, I. E. (2013). "Cosecha Y post cosecha en el cultivo de Café". AgroBanco, 15-16. Obtenido de
AgroBanco: https://www.agrobanco.com.pe/data/uploads/ctecnica/011-r-cafe.pdf

Curo, I. E. (2013). Cosecha y PostCosecha en el cultivo de Café. AgroBanco, 4-8. Obtenido de Guia

Tecnica: https://www.agrobanco.com.pe/data/uploads/ctecnica/011-r-cafe.pdf
Diaz, B. L. (2013). La entrevista, recursos flexible y dinamico. Obtenido de SciELO.

El Productor. (01 de Noviembre de 2022). Obtenido de https://elproductor.com/2022/11/la-taza-dorada-
recae-nuevamente-en-loja/

El Universo. (16 de Octubre de 2021). Obtenido de El Universo:
https://www.eluniverso.com/noticias/economia/loja-gana-los-tres-primeros-lugares-en-concurso-
de-cafes-especiales-nota/

Etapas del proceso de produccion del café. (s.f.). Obtenido de Café Arabo: https://cafearabo.com/etapas-

proceso-produccion-



90

cafe/#:.~:text=E1%20proces0%20de%20producci%C3%B3n%20del,calidad%20excepcional %20y
%20sin%20igual.

FRUMEN . (Enero de 2020). ¢Que es la Caramelizacion? Obtenido de FRUMEN :
https://www.frumen.com/que-es-la-
caramelizacion/#:~:text=En%?20pocas%20palabras%2C%?20la%?20caramelizaci%C3%B3n,desco
mpone%20en%20glucosa%20y%20fructosa.

Gotteland, Martin, Pablo, &. d., & Saturnino. (Junio de 2007). ALGUNAS VERDADES SOBRE EL
CAFE. Revista Chilena de Nutricién, 105-115. Obtenido de
https://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0717-75182007000200002&script=sci_arttext

Guillen, F. (2019). Investigacion cualitativa:Método fenomenoldgino hermenéutico. Propdsitos y

Representaciones, 215.

Hernandez, J. A. (22 de julio de 2022). Proyectos sociales promueven valor agregado . Obtenido de
Perfect Daily Grind: https://perfectdailygrind.com/es/2022/07/11/proyectos-sociales-promueven-
valor-agregado-cafe/

IAC. (s.f.). World Coffee Research. Obtenido de

https://varieties.worldcoffeeresearch.org/es/variedades/catuai

lu, K., & Lynch, R. (29 de Noviembre de 2016). Obtenido de PerfectDailyGrind:
https://perfectdailygrind.com/es/2016/11/29/todo-lo-que-necesitas-saber-sobre-el-cafe-honey-o-

semi-lavado/

Manifiesto Cafetero. (13 de Enero de 2021). Beneficios Lavado, Natural y Honey. Obtenido de Manifiesto
Cafetero: https://manifiestocafe.com.ar/beneficios-lavado-natural-o-
honey/#:~:text=E1%20proceso%20Natural%20se%20caracteriza,a%20algunos%20baristas%20y

%20consumidores.

Métodos de Separacion de Mezclas. (2021). Obtenido de https://metodosdeseparaciondemezclas.com/que-

es-maceracion/

Nacional, C. C. (COFENAC de 2003). Obtenido de
https://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/998/1/1976.pdf

Ochoa, D. T. (Abril de 2015). Obtenido de
http://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstream/123456789/21884/1/Trabajo%20de%20titulaci%C3%B3n
pdf



91

Onarte, R. (2016). EI método hermenéutico en la investigacion cualitativa.

Pedrajas, R. F. (2014). Origen y expansion del Café. Obtenido de
https://d1wqtxtsixzle7.cloudfront.net/52350075/ORIGEN_Y_EXPANSION_DEL_CAFE-
libre.pdf?1490754363=&response-content-
disposition=inline%3B-+filename%3DEL_MUNDO_DEL_CAFE_RAMON_FISAC_PEDRAJA
S _D.pdf&Expires=1686980721&Signature=NXJgLWVR1ApvxwYRb20tWAHCJ9aUglO503

Perez, V. O. (2021). Centro Nacional de Investigaciones de Café. Obtenido de La Calidad del Café:
https://biblioteca.cenicafe.org/bitstream/10778/4290/1/219-234.pdf

R., O. (2016). El metodo hermenéutico en la investigacion cualitativa .
Rojas, D. E. (2019). Ruta Agroturista del café en Loja. Polo del Conocimiento , 20.

Swisscontact. (2019). Obtenido de
https://repositorio.flacsoandes.edu.ec/bitstream/10469/18770/2/ TFLACSO-2022MNCM.pdf

Torres-Valenzuela, Laura S., Martinez, Katherine G., Serna-Jimenez, Johanna A., & Hernandez, Maria C.
(Marzo de 2019). Secado de Pulpa de Café: Condiciones de Proceso, Modelacion Matemética y
Efecto sobre Propiedades Fisicoquimicas. Obtenido de SCIELO:
https://dx.doi.org/10.4067/S0718-07642019000200189

Vélez, C. R., Lucio, Y. A, & Tuérez, J. R. (2021). Caracteristicas sensoriales del café con distintos

tratamientos de beneficio. Polo del Conocimiento, 12.

Ventajas de deshidratar fruta en el horno. (2023). Obtenido de SIEMENS: https://www.siemens-
home.bsh-group.com/es/inspiracion/blog/como-deshidratar-frutas-en-
horno#:~:text=En%?20general%2C%?20deshidratar%20fruta%20en,l0s%20az%C3%BAcares%20

y%?200tros%20nutrientes.



18. Anexos
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LMATY )

VICERRECTORADO ACADEMICO

Lo, 27 de Jho def 2023
O N* 1106 -VOIN.ISTS-202)

Sr (a). ABAD RIOS NATALY TATIANA
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Crucad

De mi consaderacsan

Por medio de la presente me dino a para comun QUO UNA vez revisada ol anteproyecto
de investigacidn de fin de carrera da su autoria titulado APROVECHAMIENTO DEL CAFE EN SUS
DIFERENTES ETAPAS PARA DIVERSIFICAR LA OFERTA DE PRODUCTOS A BASE DE CAFE
EN LA TIENDA PAPA CAFE DEL CANTON OLMEDO, 2023., of mismo cumple con los kneamientos
establecidos por la institucidn; por 10 que se autonza su reakzacion y puesta en marcha, para lo cual
se nombra como director de su proyecto de fin de carrera (ella) Mgtr. KARLA VERONICA CARRION
ROMAN

Particular qua le hago conocer para los fines pertinentes.
Atentamente,

/ PIVOH
& e,
5 German Paiicio Vidlamann Coronel Mgs. g Ea q‘é
RRECTOR DEDESARROLLO E INNOVACION DELISTS 3 ‘, }
. WGHRCTORAZO 2
R &

.edu.ec

Matriz: Miguel Riofrio 156-25 entre Sucre y Bolivar. Telfs: 07-2587258 / 07-2587210 Pagina Web:
www lecnologicosudamernicano.
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18.2. Anexo 2. Solicitud de autorizacion de investigacion a la institucion beneficiaria

SUDAMERICANO ke

wios aeirte de talentol

[. INSTITUTO TECNOLOGICO P GASTHONOM[A
' TECNOLOGIA SUPER

Loja. 15 de junio del 2023

Ing. Angelino Abad
GERENTE PROPIETARIO “PAPA CAFL"

Olmedo

En su despacho:

Reciba un atento y cordial saludo con el deseo maximo de éxito en las funciones que
usted muy acertadamente realiza. en especial por parte del Ing. René Jaramillo Gamboa
en calidad de Coordinador de la Carrera de Gastronomia del Instituto Superior
Teenologico Sudamericano de Loja.

La presente tiene la finalidad de solicitarle de la mancra més atenta y respetuosa. se
permita desarrollar el provecto de fin de carrera, de la estudiante Srta. Nataly Tatiana
Abad Rios. con cedula de identidad 1105412561 con el tema “APROVECHAMIENTO
DEL CAFE EN SUS DIFERENTES ETAPAS PARA DIVERSIFICAR LA OFERTA
DE PRODUCTOS A BASE DE CAFE EN LA TIENDA PAPA CAFE DEL
CANTON OLMEDO, 2023. para implementar en la MICROEMPRESA “PAPA
CAFE” CANTON OLMEDO PROVINCIA DE LOJA 2023, Misma que serd de
importante aportacion para su prestigiosa institucion.

En espera de consideracion ante lo mencionado, le extendemos nuestro agradecimiento
por la oportunidad brindada.

Ré G siIN.
s CONRDINACION
P %f"?’ ——

Ing. Rept Jaramillo Gamboa, Mgs.

('()l'll)'l:\ﬁ-il)OR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA - ISTS
Cédula: 1104210867

lelctono: 0960400121

Correo: rajaramillog/@tecnologicosudamericano.edu.ce
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18.3. Anexo 3. Aprobacion del tema por parte de la institucion beneficiada

Loja, 16 de junio del 2023

Ing. Rene Jaramill)
COORDINADOR DE LATS EN GASTRONOMIA

Cuidad. -

Reciba un atento y cordial saludo de quienes conformamos “Papa Cafe”, deseandole el
mejor de los éxitos en sus funciones.

En respuesta al oficio recibido el dia 15 de junio del presente afio. mediante el cual se
solicita la autorizacion para que la Srta. Nataly Tatiana Abad Rios estudiante de |a carrera
de Gastronomia del Instituto Superior Tecno'dgico Sudamericano, ¢l presente me permito
dar mi AUTORIZACION a lo solicitado para que realice ¢l proyecto de investigacion
con ¢l tema “APROVECHAMIENTO DEL CAFE EN SUS DIFERENTES ETAPAS
PARA DIVERSIFICAR LA OFERTA DE PRODUCTOS A BASE DE CAFE EN LA
TIENDA PAPA CAFE DEL CANTON OLMEDQ, 2023.”

Atenlamente

,/ V/ " ( ]
/ v ';‘“"1%#."

Ing. Angelinb Abad Flores

GERENTE PROPIETARIO DE “PAPA CAFE”
Cedula: 1102220555343

[eletono: 0981211589
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18.4. Anexo 4. Certificado de aceptacion de la empresa

Loja, 26 de septiembre del 2023

Papa Café

[I .h.i’.{ s [ ;\).Ar\_q

Ing. Angelino Abad
GERENTE PROPIETARIO "PAPA CAFE"
Ciudad. - Loja

AUTORIZACION

Yo, ANGELINO ABAD Gerente Propietario de "Papd Café" certifico que la Srta:

Nataly Tatiana Abad Rios CI. 1105412561, estudiante de la carrera de Gastronomia del
Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano ha desarrollado en su totalidad con todos los
objetivos del proyecto de grado final con el tema: APROVECHAMIENTO DEL CAFE
EN SUS DIFERENTES ETAPAS PARA DIVERSIFICAR LA OFERTA DE
PRODUCTOS A BASE DE CAFE EN LA TIENDA PAPA CAFE DEL CANTON

OLMEDO, 2023

Atentamente

s _4%”4‘““ /

Ing. Angelino Abad l' lores

GERENTE PROPIETARIO DE “PAPA CAFE”
Cédula: 1102220553

Teléfono: 0981211589
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18.5. Anexo 5. Modelo de la encuesta

[. INSTITUTO TECNOLOCGICO
' SUDAMERICANO

Hacewios aente de talentsl

Encuesta Acadéemica

Lz presente encuesta tiene |z

finalidad de recolectar infarmacion para una investigacicn gasironomica
referente al aprovechamiento del café para realizar subproductos desde |a
cosecha hasta la taza, en el cantén Olmedo. De la manera mas gentil se solicita
responder con toda sinceridad.

ntabad01@tecnologicosudamernicano.edu.ec Cambiar de cuenta

£@ Nocompartido

¢Usted ha consumido productos de Papa café?

Papa Café
7;Jicio'r\ Lojarxa
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i Con que frecuencia consume café?
() 1-2rtazas diarias
() 3-4rtazae diarias

I:::I 5- Btazas diarias

iUsted ha consumido un subproducto como alternativa de café?

() Si
I:_:IN-:

iCree usted que, en [a zona sur del pais se expenden productos a base de cafe?

Gy
() Mo

iUsted tiene conocimiento sobre los beneficios nutricionales del café en sus
diferentes etapas de produccion?
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;En gue areas le gustaria encontrar nuestros productos?

[[] Reposteria
|| Cecina

[] cécteles

iLe gustaria consumir alternativas gastrondmicas a base de café?

() si
() Mo

iCuantas veces a la semana consumiria productos a base de café en sus
diferentes etapas de diversificacion?

() 1-2veces por semana

{3 3-4veces por semana

U 3 -G weces por semana

iCuanto estaria dispuesto a pagar por productos a base de café en sus diferentes
etapas?

() $3-55

(O $w0-515
I:::I £20 o mas

98



18.6. Anexo 6. Aprobacion del Abstract

l. INSTITUTO TECNOLOGICO ENGLISH AREA e
SUDAMERICANO ELDAMERICANG BETTUTE DE IDIOMAS
. Hacemos ceate de tatrfe SUDAMERICANO

CERTF. N° 035-JP-ISTS-2023 Loja, 28 de Octubre de 2023

El suscrito, Lic. Juan Pablo Quezada Rosales., DOCENTE DEL AREA DE INGLES -
CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO “SUDAMERICANO”, a
peticion de la parte interesada y en forma legal,

CERTIFICA:

Que el apartado ABSTRACT del Proyecto de Investigacion de Fin de Carrera de la
seiorita NATALY TATIANA ABAD RIOS estudiante en proceso de titulacion periodo
Abril — Noviembre 2023 de la carrera de GASTRONOMIA; esta correctamente
traducido, luego de haber ejecutado las correcciones emitidas por mi persona; por
cuanto se autoriza la impresion y presentacion dentro del empastado final previo a la
disertacion del proyecto.

Particular que comunico en honor a la verdad para los fines académicos pertinentes.

English is a piece of cake.

C:kd by:
Juan Pab o Quezada R.
E.F.L. Teacher

Lic. Juan Pablo Quezada Rosales
DOCENTE DEL AREA DE INGLES ISTS - CIS

Matriz: Miguel Riofrio 156-26 entre Sucre v Bolivar
www_tecnologicosudamericano.edu.ec / itss loja@tecnologicosudamericano.edu.ee
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18.7. Anexo 7. Cronograma

100

Meses I
N© Actividades ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE |[OCTUBRY
2 3 1 2 3 4]1 2 3 411 2 3 1 2 3 4|11 2 3 4]1 2
1| Socializacion del cronograma de Titulacion
2|B.efuerzo en problema a trabajar en base a linea de investizacion
j|ldentificacion de problema
4|Planteamiento de tema

—) iy n

k=)

Elaboracion de justificacion
Planteamiento de objefivo general v especificos
Elaboracion de marco teorico ¥ marco institucional

Elaboracion de disefio metodologico:

Metodologia v técnica a ser utilizada en la investizacion
Determinacion de la muestra, recursos v bibliografia.
Presentacion del Provecto ante el Vicerrectorado
Investigacion de campaor:

Disefio v aplicacion de encuestas y entrevistas
Tabulacion v elaboracion de graficos.

Desarrollo de investigacion v propuesta de accion
Desarrollo de investigacion v propuesta de accion

T|Desarrollo de investizgacion v propuesta de accion

Desarrollo de investigacion v propuesta de accion
Elaboracion de conclusiones v recomendaciones
Fewvision integral del proyecto

Elaboracion de borradores de fin de carrera.




18.8. Anexo 8. Presupuesto

Tabla 26

Tabla de Presupuesto

PRESUPUESTO
RECURSOS MATERIALES
DETALLE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Materia Prima $100.00 $100.00
Materiales de oficina $20.00 $20.00
Impresiones $0.05 $50.00
Borrador de proyecto $8.00 $40.00
Proceso de Titulacién $987.00 $987.00
Internet $40.00 $40.00
Imprevistos $50.00 $50.00
Equipos para produccion $100.00 $100.00
TOTAL $1,305.05 $1,387.00

Nota: La tabla representa los ingresos y egresos necesarios para el proyecto de titulacion.
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18.9. Anexo 9. Formatos Sensoriales

ANALISIS SENSORIAL

Nombre:

Fecha:

INSTRUCCIONES

Frente a ustedes se presentan varias muestras en base al aprovechamiento del Café en sus diferentes
etapas. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas, de izquierda a derecha. Indique el puntaje 1
a 10 de cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria, escribiendo el nimero
correspondiente en la linea del cédigo de la muestra.

Deshidridratacion (Deshidratador)

Atributos MDO0545 MDO0745 DD0945
COLOR
Canela
Café Medio
Café Rojizo
Café Oscuro
OLOR
Afrutado
Especiado
Vegetal
Floral
SABOR
Lactico
Floral
Afrutado
Especiado
TEXTURA
Crujiente
Crocante
Grumoso

Poroso
ORDEN DE PREFERENCIA DE MUESTRAS
ler lugar 2do lugar 3er lugar
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ANALISIS SENSORIAL

Nombre:

Fecha:

INSTRUCCIONES

Frente a ustedes se presentan varias muestras en base al aprovechamiento del Café en sus diferentes
etapas. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas, de izquierda a derecha. Indique el puntaje 1
a 10 de cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria, escribiendo el nimero
correspondiente en la linea del cédigo de la muestra.

Deshidridratacion (Horno)

Atributos MHO0310 MHO0410 MHO0510
COLOR
Canela
Café Medio
Café Rojizo
Café Oscuro
OLOR
Afrutado
Especiado
Apanelado
Floral
SABOR
Lactico
Floral
Afrutado
Especiado
TEXTURA
Crujiente
Crocante
Grumoso

Poroso
ORDEN DE PREFERENCIA DE MUESTRAS
ler lugar 2do lugar 3er lugar




104

ANALISIS SENSORIAL

Nombre:

Fecha:

INSTRUCCIONES

Frente a ustedes se presentan varias muestras en base al aprovechamiento del Café en sus diferentes
etapas. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas, de izquierda a derecha. Indique el puntaje 1
a 10 de cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria, escribiendo el numero
correspondiente en la linea del cédigo de la muestra.

Maceracion

Atributos MLC16 MLC26 MLC36
COLOR
Café Claro
Café Medio
Café Rojizo
Café Oscuro
OLOR
Notas Terrosas
Café Fresco
Dulzura Caramelizada
Floral
SABOR
Lactico
Floral
Afrutado
Especiado
TEXTURA
Fluido
Ligero
Viscoso
Arenoso

ORDEN DE PREFERENCIA DE MUESTRAS
ler lugar 2do lugar 3er lugar
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ANALISIS SENSORIAL

Nombre:

Fecha:

INSTRUCCIONES

Frente a ustedes se presentan varias muestras en base al aprovechamiento del Café en sus diferentes
etapas. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas, de izquierda a derecha. Indique el puntaje 1
a 10 de cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria, escribiendo el numero
correspondiente en la linea del cédigo de la muestra.

Caramelizacién

Atributos CABO001 CAMO002
COLOR
Caramelo
Café Medio
Café Rojizo
Café Oscuro
OLOR
Afrutado
Especiado
Apanelado
Floral
SABOR
Lactico
Floral
Afrutado
Especiado
TEXTURA
Crujiente
Crocante
Agrumada*

Quebradiza
ORDEN DE PREFERENCIA DE MUESTRAS
ler lugar 2do lugar

* La caramelizacién puede llevar a una textura mas similar a la piel de citricos o a una costra azucarada, lo que se traduce en una
sensacion agrumada al masticar. *



18.10. Anexo 10. Formatos Heddnicos

Nombre:

Fecha:

INSTRUCCIONES

106

Frente a ustedes se presentan varias propuestas gastrondmicas en base al aprovechamiento del Café
en sus diferentes etapas. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas, de izquierda a derecha.
Indique el puntaje 1 a 9 de cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria.

Puntaje | Categoria Puntaje Categoria
1 No es de mi agrado 6 Me gusta levemente
2 Me disgusta mucho 7 Me gusta moderadamente
3 Me disgusta moderadamente 8 Me gusta mucho
4 Me disgusta levemente 9 Me gusta extremadamente
5 No me gusta ni me disgusta
NI\{EI ., de Margarita de Café Ma,r tini~ de ;22322 S: ?;gg(r::%e Caféds Saréizsrfgtecaféon
satisfaccion cafe café chocolate
1
2
3
4
5
6
7
8
9
. Pastel de - Magdalenas de | Helado Vainilla/
Nivel de | Brownies de | Naranja y g]af:(f;?g g: Céscara de Café | Infusion de cascara
satisfaccion Caéscara de Cafe gi;gara de Café y Chocolate

O O NOOOTBIW|IN |-
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18.11. Anexo 11. Fotografias
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18.12. Anexo 12. Recetas de fabricacion/Elaboracion

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: ‘ Espresso Martini con maceracion de cascara de café

Espresso 0.030 RESERVAR
Maceracion de Café 0.030 RESERVAR
Hielo RESERVAR
Decoracion

cascara de café
deshidratada con escarcha dorada

Rodaja de toronja deshidratada RESERVAR
PROCEDIMIENTO

RESERVAR

e . Enuna coctelera, agita el licor de café y el espresso con hielo.
e Agrega la céscara de café deshidratada y agita nuevamente.
Cuela la mezcla en una copa de Martini.




109

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: Espresso Martini

Maceracion de café 0.030 RESERVAR
espresso 0.030 RESERVAR
Vodka 0.030 RESERVAR
Hielo

PROCEDIMIENTO

e . Enunacoctelera, agita el licor de café y el espresso con hielo.
e Agrega la céscara de café deshidratada y agita nuevamente.
e Cuela la mezcla en una copa de Martini.
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HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: ‘ Galletas de cascara de café

Mantequilla 0.150 RESERVAR
Azlcar 0.100 RESERVAR
Huevo 1 RESERVAR
Harina 0.250 RESERVAR
Céscara de café 0.050 RESERVAR

PROCEDIMIENTO

e Bate la mantequilla y el azicar hasta obtener una mezcla
cremosa. Agrega el huevo y mezcla bien.
e Incorpora la harina y la céscara de café deshidratada. Mezcla
hasta obtener una masa homogénea.
e Forma pequefias bolitas y coldcalas en una bandeja de horno.
Aplana cada bolita con un tenedor.
Hornea a 180°C durante 12-15 minutos o hasta que estén doradas.
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HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: ‘ Bizcocho de cascara de café y licor de naranja

Cascara de Café 0.010 RESERVAR
Mantequilla 0.010 RESERVAR
Azlcar 0.040 RESERVAR
Huevo 0.800 RESERVAR
Harina 0.028 RESERVAR
Licor de Naranja 0.040 RESERVAR

PROCEDIMIENTO

e Agrega la azicar y los huevos batir hasta duplicar su tamafio.

e Incorporael licor de naranja.

e Afade la harina y la cascara de café, y mezcla de forma
envolvente hasta que esté todo bien combinado.

e Vierte la mezcla en un molde previamente engrasado y hornea
a 180°C durante 25-30 minutos.
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HOJA DE FABRICACION

gggg&E DE LA Cheesecake con cascara de café
Cascara de Cafe 0.010 RESERVAR
Mantequilla 0.040 RESERVAR
Azucar 0.040 RESERVAR
Huevo 0.800 RESERVAR
Harina 0.007 RESERVAR
Galletas 0.040 RESERVAR
Queso Crema 0.100 RESERVAR

PROCEDIMIENTO

e Mezcla las galletas trituradas con la mantequilla derretida y
forra el fondo de un molde para tarta.

e Bate el queso crema con el azlcar hasta obtener una mezcla
suave. Agrega los huevos uno a uno, batiendo bien después de
cada adicion.

e Incorpora la cascara de café deshidratada y vierte la mezcla en SO
el molde. SN

e Hornea a 160°C durante aproximadamente 50-60 minutos o ;
hasta que esté firme en el centro.
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NOMBRE DE LA RECETA: | Magdalenas de cascara de café

Cascara de Café 0.010 RESERVAR
Aceite 0.040 RESERVAR
Azlcar 0.050 RESERVAR
Huevo 0.400 RESERVAR
Harina 0.050 RESERVAR
leche 0.025 RESERVAR
Cacao en Polvo 0.025 RESERVAR

PROCEDIMIENTO

e Mezcla la harina, el cacao y la céscara de café en un bol.
e Enotro bol, mezcla el azlcar, la leche, el aceite y los huevos.
e Incorpora la mezcla liquida a la mezcla de harina y mezcla hasta

obtener una masa homogénea. A
e Llena los moldes de magdalenas y hornea a 180°C por 20-25 8

minutos.
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NOMBRE DE LA RECETA: ‘ Galletas de cascara de café

Cascara de Café 0.050 RESERVAR
Mantequilla 0.150 RESERVAR
Azlcar 0.250 RESERVAR
Huevo 3.000 RESERVAR
Harina 0.125 RESERVAR
Chocolate 0.200 RESERVAR

PROCEDIMIENTO

adicion.

todo bien combinado.

e Derrite el chocolate y la mantequilla juntos.
e Agrega el azlcar y mezcla bien.
e Incorpora los huevos uno a uno, batiendo bien después de cada

e Afiade la harina y la céscara de café, y mezcla hasta que esté

e Vierte la mezcla en un molde previamente engrasado y hornea
a 180°C durante 25-30 minutos.
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gggg&E DE LA Bizcocho de cascara de Café y chocolate
[INGREDIENTES | CANTIDAD [ MISEPLACE [TECNICA [HERRAMIENTA |
Cascaré de Café 0.010 RESERVAR
Mantequilla 0.040 RESERVAR
Azlcar 0.040 RESERVAR
Huevo 0.800 RESERVAR
Harina 0.040 RESERVAR
Chocolate 0.010 RESERVAR

PROCEDIMIENTO

e Bate la mantequilla y el azlcar hasta que estén cremosos.
Agrega los huevos uno a uno, batiendo bien después de cada
adicion.

e Incorpora la harina, la cascara de café y el chocolate troceado.
Mezcla hasta obtener una masa uniforme.

e Vierte la mezcla en un molde previamente engrasado y hornea
a 180°C durante 30-35 minutos.
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NOMBRE DE LA

Infusion de Céascara de Café

RECETA:
Cascara de Café 0.084 RESERVAR
Agua 1.600 RESERVAR

PROCEDIMIENTO

e Pesar la cascara y poner en la prensa francesa.

e Calentar el agua a 50° y agregar en la prensa francesa. Solo la
mitad del agua luego calentar a 70° terminar de agregar el agua.
reposar durante 10 minutos y bajar la prensa.
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NOMBRE DE LA RECETA: Helado de infusién de cascara de café

Infusién de cascara de café 0.090 RESERVAR
Crema de leche 0.500 RESERVAR
Leche condensada 0.345 RESERVAR

PROCEDIMIENTO

e Batir la crema de leche y la leche condensada hasta casi
montada,

e agregar la infusion y volver a batir hasta incoporar

e Colocar en un recipiente, tapar y colocar en el congelado por
minimo 5h o toda la noche.




