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RESUMEN EN ESPANOL:

La elaboracién productos naturales como los vinagres artesanales, ultimamente ha abarcado
gran interés debido a que en la actualidad existe una alta demanda de productos naturales
pues, las personas cuidan mas de su salud y prefieren productos naturales. La presente
investigacion se centra en la elaboracion de vinagres con frutas andinas como el taxo
(Passiflora tarminiana) y la granadilla (Passiflora ligularis), ambas de la familia de la
Passiflora, las cuales son cultiva en la region andina.

El objetivo principal de este estudio es desarrollar vinagres con taxo y granadilla para darle
un uso mas innovador con el fin de aprovechar los beneficios gastronémicos y para la salud
que ofrecen.

Para su correcta realizacion se buscaran técnicas de fermentacion que se adapten a la

preparacion de estos vinagres, logrando aprovechar sus caracteristicas en cuanto a sabor y
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aroma, para finalmente obtener vinagres ideales para diferentes preparaciones y que se

adapten a los estandares de calidad.

PALABRAS CLAVE: vinagre artesanal, taxo, granadilla, frutas andinas, fermentacion
acética.

ABSTRACT:

The production of natural products such as artisanal vinegars has recently attracted great
interest because currently there is a high demand for natural products since people take more
care of their health and prefer natural producté. The present research focuses on the
production of vinegars with Andean fruits such as taxo (Passiflora tarminiana) and granadilla
(Passiflora ligularis), both from the Passiflora family, which are cultivated in the Andean
region.

The main objective of this study is to develop vinegars with taxo and passion fruit to give
them a more innovative use in order to take advantage of the gastronomic and health benefits
they offer.

For its correct implementation, fermentation techniques will be sought that adapt to the
preparation of these vinegars, taking advantage of their characteristics in terms of flavor and
aroma, to finally obtain vinegars that are ideal for different preparations and that adapt to

quality standards.
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Resumen

La elaboracion productos naturales como los vinagres artesanales, Gltimamente ha abarcado
gran interés debido a que en la actualidad existe una alta demanda de productos naturales
pues, las personas cuidan mas de su salud y prefieren productos naturales. La presente
investigacion se centra en la elaboracion de vinagres con frutas andinas como el taxo
(Passiflora tarminiana) y la granadilla (Passiflora ligularis), ambas de la familia de la

Passiflora, las cuales son cultiva en la region andina.

El objetivo principal de este estudio es desarrollar vinagres con taxo y granadilla para darle
un uso mas innovador con el fin de aprovechar los beneficios gastronomicos y para la salud

que ofrecen.

Para su correcta realizacion se buscaran técnicas de fermentacion que se adapten a la
preparacion de estos vinagres, logrando aprovechar sus caracteristicas en cuanto a sabor y

aroma, para finalmente obtener que se adapten a los estandares de calidad.

La metodologia incluye diferentes técnicas de recoleccion de datos, se realizardn dos
métodos, el método cuantitativo en que se utilizaran encuestas de preguntas cerradas para su
elaboracion y el método experimental con fichas de experimentacion para ir evaluando las

diferentes preparaciones y escoger la que mejor se adapte a la preparacion.

Este trabajo no solo busca resaltar el potencial de estas frutas andinas para la produccién de
vinagres artesanales, sino también fomentar el desarrollo de productos autdctonos con valor

agregado, contribuyendo asi la preservacion de la biodiversidad.

Palabras clave: vinagre artesanal, taxo, granadilla, frutas andinas, fermentacion acética
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CAPITULO |

1. TEMA

1.1 DELIMITACION DEL TEMA
Obtencion de vinagres artesanales a partir de frutas en estado natural, taxo y granadilla,

mediante un proceso tecnolégico hasta la obtencion de un vinagre para consumo humano.

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad el desuso de frutas andinas, ha causado el desperdicio de frutas poco
convencionales como el taxo y la granadilla, esto se debe a que existen pocas opciones
para su aprovechamiento, ya sea en la creacion de diferentes productos o alimentos, lo

que puede ocasionar la extincion del uso de dichas frutas.

En el &mbito gastrondmico existen pocas alternativas para el uso de vinagres como
ingrediente y el aprovechamiento de ingredientes poco comunes, para este efecto en la
industria es escaso. Unicamente se producen los mas comunes que vendrian siendo el

vinagre blanco y el de sidra de manzana.

1.3 PREGUNTA PROBLEMA
¢Cual es el proceso adecuado para la obtencion de vinagres de frutas andinas taxo y

granadilla?

1.4 OBJETIVOS

1.41 OBJETIVO GENERAL
1. Desarrollar vinagres mediante fermentacion acética de las frutas, sujeto de

estudio, para aprovechar los beneficios gastronomicos y de salud.



1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Investigar la estacionalidad de las frutas seleccionadas mediante fuentes de
consulta, para saber el tiempo que se las podra tener a disposicion y realizar
los vinagres sin complicaciones.

2. Experimentar con la aplicacion de diferentes recetas para seleccionar la que se
adapte mejor, aporte sabores y aromas al producto final.

3. Comparar las diferentes experimentaciones realizadas por medio de las
rubricas de experimentacion para la elaboracion de vinagres y asi conocer cuél

de los dos tipos tiene mejores resultados.

1.5 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA
Segun una investigacion realizada por Centrosur (2019), en Tungurahua no se dedican mucho
al cultivo del taxo, ya que del 100% de productores, el 94,9% se dedican a la agricultura, 0
horas semanalmente, mientras que el otro 5,1% son los productores de taxo que invierten

Unicamente 20 horas al cultivo de la fruta. (Centrosur, 2019)

Es importante preservar el cultivo del taxo, pues, su pulpa tiene grandes beneficios
nutricionales, segun la Revista Oratores, respecto a Vasco (2009), menciona que la pulpa
tiene 25 kcal, 0,6 g de proteina y 6,3 g de carbohidratos, estas cantidades corresponden a

cada 100gr de pulpa. (Revista Oratores , 2021)

La granadilla anteriormente se cultivaba solamente en huertas familiares, pero con el pasar
del tiempo la demanda empezé a aumentar, lo que ocasiona que su cultivo se vuelva mas
riguroso y técnico, este fruto generalmente lo compran para el consumo sin realizar ningun

proceso con la misma. (La Hora, 2003)



Al igual que el taxo, la granadilla también tiene componentes esenciales y que benefician a
la salud, un fruto de 70 gramos aproximadamente tiene 68 kcal, 0,5gr de grasas, 16,4 gramos

de carbohidratos y 1,5 gramos de proteinas. (Fitia, s.f.)

Los vinagres artesanales, aparte de aportar sabor a los alimentos, tiene grandes beneficios
nutricionales como vitamina C y Potasio, también es un gran antioxidante que reduce las

posibilidades de contraer cancer y previene el envejecimiento. (Agencias, 2020)

Segun un estudio realizado en el 2023, mundialmente el mercado del vinagre logro alcanzar
aproximadamente 1,38 millones en el 2023 y se tenia estimado que crecera anualmente entre

1,6% para el 2024 y 2032. (Anélisis del Mercado de Vinagre, s.f.)

El andlisis de todo lo mencionado anteriormente sobre el taxo y granadilla, permite concluir
que las frutas sujetas a estudio se encuentran en desuso por la falta de cultivo y aplicacion en
otros ambitos, lo que ocasiona un desperdicio y falta de aprovechamiento de sus benéficos

nutricionales que podrian beneficiar a la salud de la sociedad.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

Tabla 1: Taxonomia del taxo

Taxonomia del taxo

TAXONOMIA
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Malpighiales
Familia Passifloraceae
Género Passiflora
Seccion Tacsonia
Especie Passiflora tripartita

Fuente. Autor

¢ Qué es el taxo?

Segun lo mencionado en La Jardineria (2023), la planta del taxo es un arbusto trepador que
crece en la zona de los Andes, puede llegar a tener hasta 6 m de altura, su fruto es ovalado y
mide cerca de 6 a 15 cm, el fruto maduro es Amarillo y su pulpa es anaranjada. (Jardineria,

2023)

Beneficios del taxo

El Ministerio de cultura y patrimonio (2015), menciono que dentro de los beneficios del taxo
se encuentra que tomar un poco de su jugo reducira los niveles de ansiedad y cansancio
causados debido al estrés gracias a su contenido de pasiflora. (Ministerio de cultura y

patrimonio, 2015)



La hora (2023), menciona también que otro de los beneficios del taxo es que al juntarla con
cilantro se crea un remedio eficaz que controla el ciclo menstrual, también ayuda al corazon

y problemas que pudieran existir durante el parto. (hora, 2023)

Otro aporte de la hora (2023), es que en Chimborazo se toma una infusion de esta planta para
evitar los abortos y ademas de ellos las hojas también son utilizadas para curar heridas o la

hinchazon en cualquier area de la piel. (hora, 2023)

La Revista Maxi Online (2021), argumentd que el taxo tiene un alto contenido de vitamina
A, Cy B que son esenciales para el cuidado de la vista, sistema inmunoldgico, la circulacién

de la sangre y la piel, también se puede mencionar que contiene mucha fibra. (Online, 2021)

Estacionalidad del taxo

Segun el Ministerio de Cultura (2015) y Patrimonio, el taxo es una fruta que se da a partir
del octavo mes de que se lo plante y da frutos cada 4 meses. (Ministerio de cultura y

patrimonio, 2015)

Tabla 2: Taxonomia de la granadilla

Taxonomia de la granadilla

TAXONOMIA

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Rosidae, fabidae
Orden Malpighiales
Familia Passifloraceae
Género Passiflora
Especie P. ligularis




Fuente. Autor

¢ Qué es la granadilla?

Manuel Bertran (2023), menciona que la granadilla es una planta perteneciente a la familia
de las frutas de la pasion, por lo que es pariente del maracuya debido a si gran parecido en

forma, la diferencia es que no es muy &cida. (Bertran, 2023)

Mc Garlet (2018), menciono que la granadilla es un fruto de color amarillo naranjoso, puede
a llegar a medir entre 6 y 7 cm de alto, su cascara es dura y tersa, por dentro tiene una capa

suave y blanca, su pulpa es gris con pequefias semillas como el maracuya. (Garlét, 2018)

Beneficios de la granadilla

Segun Con Salud (2022), afirma que la granadilla tiene gran cantidad de nutrientes para
mejorar la salud, por ejemplo, ayuda a reducir el estrés y la ansiedad, alivia la tos, ayuda con

el estrefiimiento y beneficia a la vista gracias a la vitamina A. (ConSalud, 2022)

Manuel Bertran (2023), menciono que entre los beneficios de la granadilla se encuentra que
es buena para el transito intestinal, controla los niveles de colesterol porque es baja en grasas
y también los pediatras recomiendan darles a los nifios desde los 6 meses por las vitaminas

que posee. (Bertran, 2023)

Estacionalidad de la granadilla

La granadilla es un producto que se consume en mayor cantidad en ciertos periodos, pero
también se la puede encontrar el resto del afio debido a los diferentes, Gaon Gonzaga (2020)

realizo una investigacion donde encontrd que, en las provincias de Imbabura, Tungurahua,



Loja Pichincha y Azuay existe la mayor produccion de granadilla debido a su altura.

(Gonzaga, 2020)
Historia de los vinagres

A lo largo del siglo xix la industria de la vinagreria tuvo gran evolucién gracias al
descubrimiento de la nueva teoria de Pasteur, no se sabe con exactitud quien fue la persona
que creo el vinagre, pero dicen que fue casual, debido a que fue producto de un descuido que

se tuvo con el vino, puesto que lo dejaron al aire libre. (Montalvo)

Hasta el siglo xvii el método para la realizacién del vinagre era dejarlo al aire libre, pues asi
se producia una oxidacion debido a unas bacterias aerobicas que ingresaban alli vino y lo

dafaban, produciendo lo que se conoce como vinagre. (Montalvo)

En 1821 un investigador llamado Davy hizo acido acético utilizando solamente metodos
quimicos, para hacerlo coloco alcohol en un polvo de color negro llamado negro de platino,
calentd los dos componentes y dio como resultado una nueva técnica para la acetificacion sin

necesidad de utilizar organismos vivos. (Montalvo)

¢ Qué son los vinagres?

De acuerdo a Pochteca Colombia (2022), el acido acético llamado de forma informal como
vinagre, también conocido como acido metilencarboxilico o etanoico, es un compuesto
perteneciente a la familia de los &cidos carboxilicos, su formula quimica es CH 3COOH,

puede ser obtenido por la reaccion quimica que se produce entre el metanol y carbono.

(Pochteca Colombia, 2022)



Segun la Asociacion Madrilefia de Sumilleres, el vinagre es una solucion de &cido acético
que se elabora por medio de la fermentacién, la calidad del mismo dependerd de los
ingredientes y la cantidad de azlcar que se utilice, se conoce que el azlcar es la base para

elaborarlo. (Agencias, 2022)

Segun Luis Pablo (2019), el vinagre nace como el resultado de un proceso en el cual unos
microorganismos se comen el alcohol presente y dejan acido cético, si no existe la presencia
de alcohol en la mezcla no se puede hacer, pero hay otras técnicas como por ejemplo con la

sidra, quien es la encargada de producir su propio vinagre. (Pablo, 2019)

Tipos de vinagres

Existen diversas formas para realizacion de vinagres como los frutales, netamente quimicos
o los provenientes de sidras, la realizacion de los diferentes tipos va a depender del lugar en

el que se encuentra ubicada la persona que lo hara. (L6pez, 2019)

Vinagres de sidra:

Segun Hande Atalay (2023), este vinagre es basicamente manzana fermentada con agua y
azucar, en el proceso de fermentacion el azlcar se fermenta para convertirse en alcohol donde

Se crea una capa en la parte superior que son levaduras y bacterias. (Atalay, 2023)

Vinagres de vino:

De acuerdo a lo dicho por Eco Inventos (2021), este tipo de vinagre es utilizando como
condimento, incluso como tratamiento de belleza, también es utilizando para la salud por los
beneficios que posee. Este tipo de vinagres es obtenido mediante la fermentacion de vino

tinto o blanco. (Eco Inventos, 2021)



Vinagres de fruta:

Segun lo mencionado por Carolina Lobe (2020), los vinagres de frutas son aquellos que se
realizan con frutas de distinto tipo, el sabor de estos vinagres es mucho mas ligero y su
contenido acético bajo, existen frutas que se utilizan como base para luego aromatizar con

hierbas. (Lobe, 2020)

Vinagres de cereales:

Existe cereales de arroz no tan conocidos, pero el mas comun es el vinagre de arroz. Segun

Monica Prego (2021), esta clase de vinagres es parecido a los otros, porque

se realiza un método de fermentacion donde las bacterias se convierten en alcohol y

seguidamente en &cido acético. (Prego, 2021)

Vinagres de alcohol:

Este es uno de los vinagres mas populares, mas conocido como vinagre blanco, su color es
transparente, porque e realiza inicamente con alcohol, tiene una concentracion alta de acido

acetico por lo que su sabor es muy fuerte. (Acetaria, 2021)

Beneficios de los vinagres frutales

Segun una investigacion realizada por la Universidad de Buenos Aires, que gracias a la
fermentacion se crean metabolitos que contribuyen a la salud eliminando toxinas y aportando
nutrientes, ademas las vitaminas y minerales que contienen ocasionan cambios positivos en

el microbiota intestinal. (Universidad de Buenos Aires,)

Segun lo mencionado por Los Conventos frutos rojos (2023), los vinagres frutales se han

vuelto populares en los Ultimos afios y se los emplea principalmente para las ensaladas, estos



vinagres ofrecen beneficios a la salud en mejorar la digestion y combatir bacterias por su alto

contenido de acido acético, etc. (Conventos, 2023)
Usos del vinagre de frutas

El Diario Vasco (2023) menciono que el vinagre de frutas es muy versatil debido a su sabor
delicado, entre sus usos mas comunes seria utilizarlo como aderezos para ensaladas o

condimentar carnes blancas. (Vasco, 2023)

Segun Acetaria Vinagres (2020) el vinagre de frutas también puede ser utilizando en salsas,
ayudara a potenciar el sabor de la salsa y al mismo tiempo sirve como conservante para evitar

gue crezcan hongos. (Vinagres, 2020)
Qué componentes se necesitan para hacer vinagres

Segun Claudia Navarro (2023), para realizar un vinagre de manzana se necesitan la fruta en
si, agua, y azucar, el proceso para realizar el vinagre lleva tiempo, pero no es complicado y

puede variar dependiendo a la fruta utilizada. (Walter C. N., 2023)

Claudia Navarro (2023), también menciono que para realizar ese vinagre se debe espolvorear
las manzanas con el agua y el azlcar, colocar en un recipiente de vidrio tapado con un pafio

y dejarlo hasta que se fermente. (Walter C. N., 2023)

Para la realizacion de los vinagres que elaborareé utilizaré el mismo proceso, con la diferencia

de que en vez de manzana utilizaré la granadilla y el taxo.

Utensilios para realizar vinagres



Segun menciona Citli Toribio (2023), para realizar vinagre, aparte de los ingredientes, los
utensilios esenciales son uno o varios recipientes de vidrio que posteriormente se tengan que

esterilizar, pafio de cocina o una banda elastica. (Toribio, 2023)

Claudia Navarro Walter (2023) menciona en su blog que para realizar vinagres es
indispensable tener frascos de vidrio con boca ancha, botellas de vidrio pequefias, pafios de

cocina o filtro de café, colador fino y gasa. (Walter N. C., 2023)

Tiempo de elaboracién de vinagres

Segun Carolina Betancourth (2023), un vinagre esta listo después de alrededor de unos 30
dias, pero también dependera de la persona que lo esté haciendo, debido a que se lo debe

probar y verificar si ya estd a su gusto o dejarlo mas o menos tiempo. (Betancouth, 2023)

Tipos de fermentacion:

Algunos de los tipos de fermentacion son los siguientes:

Fermentacion alcohdlica:

Segun la bodega Garzén (2018), la fermentacion alcohdlica se realiza de manera anaerdbica,
puede ser posible gracias a las levaduras y disntitnas bacterias que viven en el compuesto,

estos microorganismos se encargan de transformar el azlcar en alcohol. (Garzén, 2018)

Fermentacion lactica:

Autmix (2022) menciona que la fermentacion lactica es un proceso que se realiza desde
mucho tiempo con la finalidad de conservar un mejor sabor y textura de los alimentos, con
el paso del tiempo se han dado a conocer varios beneficios a la salud que aporta la Realizacién

de este proceso. (Autmix, 2023)



Fermentacion acética:

Este tipo de fermentacion es el que se utilizara para la elaboracion de los vinagres, segun
Ulla Rothschuh Osorio (2024), la fermentacion acética se realiza gracias a las bacterias
acetobacter que son las encargadas de formar acido acético mediante alcohol etilico, para
este proceso las bacterias encargadas necesitan de oxigeno para completar con el proceso.

(Osorio, 2014)

Segun Dianelys Ondarse Alvarez (2021), la fermentacion acética se da gracias a la bacteria
acetobacter, que se encarga de transformar el alcohol en acido acético que es el vinagre,

menciona también que es un proceso aerdbico. (Alvarez, 2021)
Sustentabilidad

De acuerdo a lo mencionado por BBVA (2024), la sustentabilidad se refiere a el uso correcto
y adecuado de los recursos naturales para que puedan ser utilizados por generaciones futuras.

(BBVA NOTICIAS, 2024)

Es importante la sustentabilidad, ya que contribuye al cuidado de los recursos naturales para
que en el futuro no se agoten y las futuras generaciones también tengan el privilegio de

utilizarlos.

Para cuidar los recursos naturales es importante utilizarlos cuando sea necesario de forma

adecuada y responsable.



CAPITULO 111

3. METODOLOGIA:
3.1 Modalidad y Tipo de Investigacién
El tipo de investigacion que se desarrollara es cuantitativo, en la cual se aplicaran

encuestas con preguntas cerradas para su realizacion.

3.2 Métodos a emplearse en la Investigacion

Método cuantitativo:

Para este metodo se elaborardn 10 preguntas cerradas con el objetivo de recopilar
informacion para saber si las personas tienen el conocimiento necesario acerca de los
vinagres de frutas, usos y beneficios, mediante encuestas.

Método experimental:

Para realizar este método se elaboraran rabricas de evaluacion con las que se realizaran

diferentes pruebas, para finalmente determinar la que mejor se adapte al producto final.

3.3 Poblacion y muestra
Las encuestas se realizaran a los ciudadanos de edad a trabajar que forman parte de la fuerza
de trabajo de la parroquia de Sangolqui.
La poblacion es: 55,378
Estos datos fueron obtenidos segun el VI Censo de Poblacion y VII de vivienda 2022, datos
que se encuentran en la pagina oficial del INEC

Pé&gina web de donde se obtuvo la informacidn: https://geo.cepal.org/censo-ecuador/

Para saber la cantidad de encuestas a realizarse, se debe hacer la siguiente formula

V- NxZ?xPxq
e2x(N—-1)+Z2xPxgq



https://geo.cepal.org/censo-ecuador/

N = 57,889 x 1,962x 0.5 x 0.5(1 — 0.5)
~ 52x (57,889 — 1) 4+ 1,962 x 0.5 x 0.5(1 — 0.5)

Muestra: 386.

Al aplicar la férmula se obtuvo como resultado que se deben realizar 386 encuestas.

3.4 Aplicacion de Encuesta

TECNOLOGICO UNIVERSITARIO RUMINAHUI
TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Objetivo de la encuesta: Recopilar informacién para definir si es factible la venta de los
vinagres, mediante la aplicacion de encuestas.
Preguntas a realizar:
1. ¢Sabia usted que los vinagres de frutas se obtienen a partir de un proceso de
fermentacion?
A. Si
B. No
2. ¢Sabia que este tipo de vinagres ayudan a reducir el colesterol?
A. Si
B. No
3. ¢Le gustaria conocer mas acerca de los vinagres de frutas?
C. Si
D. No
E.
4. ¢Qué tema en especial le gustaria conocer acerca de los vinagres de frutas?
A. Beneficios para la salud

B. Recetas que se pueden realizar con los vinagres



C. Formas de conservacion
D. Procesos de elaboracion
5. ¢Usted ha utilizado algun tipo de vinagre en casa?
A. Si
B. No
6. ¢Qué usos culinarios le da comunmente a los vinagres?
A. Aderezos
B. Marinar/adobos
C. Salsas
7. ¢Considera que un vinagre hecho a base de taxo o granadilla pueda aportar un sabor
agradable a diferentes preparaciones?
A. Si
B. No
8. ¢Qué factor considera mas importante al momento de adquirir uno de estos vinagres?
ELIJA 2
A. Empaque
B. Sabor
C. Costo
D. Todas las anteriores
9. Aproximadamente ;Cuanto Cuanto ha pagado por un vinagre artesanal?
A. $2-3%4
B. $5-%7
C. $8-$%10

10. ¢Por qué medio compraria este producto?



A. Supermercado
B. Instagram
C. Facebook/ Marketplace
D. Tik tok
Muchas gracias por su atencion.
3.5 Analisis de resultados
Andlisis de resultados de las encuestas aplicadas a los ciudadanos de edad a trabajar que conforman
la fuerza de trabajo de la parroquia de Sangolqui para la realizacion de vinagres artesanales de taxo y
granadilla.
Preguntas realizadas:

1. ¢Sabia usted que los vinagres de frutas se obtienen a partir de un proceso de
fermentacion?
A. Si
B. No

Gréfico 1: Proceso de fermentacion de los vinagres

@ Si
@ No

Fuente. Autor



Analisis: De acuerdo con las respuestas obtenidas se evidencio que, de las 386 encuestas
realizadas, el 71,06% de personas no conocian que los vinagres se realizaban mediante un
proceso de fermentacion, mientras que el 28,04% si conocia acerca de ello.
2. ¢Sabia que este tipo de vinagres ayudan a reducir el colesterol?
A. Si
B. No

Gréafico 2: Conocimiento acerca de los beneficios de los vinagres

@ Si
@ No

Fuente: Autor

Analisis: Segln los resultados obtenidos, se puede evidenciar que el 63,9% de los
encuestados desconoce que los vinagres ayudan a reducir el colesterol, mientras que el 36,1%
si conocen, evidenciando una vez mas la falta de conocimiento de las personas acerca de los
vinagres frutales.
3. ¢Le gustaria conocer mas acerca de los vinagres de frutas?
A. Si

B. No



Grafico 3: Interés acerca de los vinagres de frutas

Fuente: Autor

@ Si
@ No

7 1.6%
ra

Analisis: En la siguiente pregunta se obtuvo que 88,4% de las personas encuestadas estan

interesadas en conocer mas informacion acerca de los vinagres de frutas las cuales pueden

ser clientes potenciales en la venta de los vinagres, mientras que el 11,6% es indiferente.

4. ¢Qué tema en especial le gustaria conocer acerca de los vinagres de frutas?

A.

B.

C.

D.

Beneficios para la salud
Recetas que se pueden realizar con los vinagres
Formas de conservacion

Procesos de elaboracién

Gréfico 4: Temas referente a los vinagres de frutas

@ Eensficios para la salud

@ Recetas que se pueden realizar con los
vinagres

@ Formas de conservacion
@ Frocesos de elaboracion




Fuente. Autor

Analisis: En la pregunta 4, sobre qué tema le gustaria conocer acerca de los vinagres de frutas,
salio como vencedor el literal B con un 58,5% que se refiere a recetas que se pueden realizar
con los vinagres, mientras que la que tuvo menos respuestas fue el literal ¢, formas de
conservacion con tan solo 7,7% del total de encuestados.
5. ¢Usted ha utilizado algun tipo de vinagre en casa?
A. Si
B. No

Gréfico 5: Usos de vinagres en casa

® Si
@ Mo

Fuente. Autor

Anadlisis: De acuerdo con los resultados obtenidos, se evidencia que 75,5% de la poblacion
si ha utilizado al menos una vez un vinagre en casa, mientras que el 24,5% no han utilizado.
6. ¢Qué usos culinarios le da comunmente a los vinagres?
A. Aderezos
B. Marinar/adobos

C. Salsas



Gréfico 6: Usos culinarios de los vinagres

@ Salzas
@ Marinar/Adobos
@ Aderezos

Fuente. Autor

Anadlisis: Los usos culinarios mas comunes que realizan en casa es salsas con un 52,1%,
mientras que el menos comun es para la realizacion de aderezos con un 15,5%.
7. ¢Considera que un vinagre hecho a base de taxo o granadilla pueda aportar un sabor
agradable a diferentes preparaciones?
A. Si
B. No

Gréfico 7: Sabor del vinagre de taxo y granadilla

@ si
@ Mo

Fuete. Autor



Andlisis: De acuerdo a las respuestas obtenidas, se evidencio que 85,1% de personas
consideran que un vinagre echo a base de taxo y granadilla si pueden aportan un sabor
agradable a las preparaciones, mientras que el 14,9% de los encuestados consideran gque esto
no es posible.
8. ¢Qué factor considera mas importante al momento de adquirir uno de estos vinagres?
ELIJA 2

A. Empaque

B. Sabor

C. Costo

D. Todas las anteriores

Gréfico 8: Factores a considerar al momento de comprar vinagres

Empague

Sabor 256 (66 %)

162 (41,8 %)

Costo

Durabilidad

0 100 200 300

Fuente. Autor

Anadlisis: Una vez realizada las encuestas se obtuvo que al momento de adquirir uno de estos
vinagres los factores que consideran mas importantes son el sabor y el empaque, y 1o menos
considerado es la durabilidad.

9. Aproximadamente ;Cuanto Cuanto ha pagado por un vinagre artesanal?

A $2-%4



B. $5-%7
C. $8-%10

Gréfico 9: Costo promedio de los vinagres

@ 25 - 45
@®55-7%
® 85-10%

Fuente. Autor

Analisis: Normalmente, el 59,5% de los encuestado han llegado a pagar por un vinagre
artesanal de $5 -$7 dolares, mientras que 27,6% han pagado entre $2 - $4 délares y la minoria
que es 12,9% han pagado de $8 hasta $10 dolares.
10. ¢Por qué medio compraria este producto?

A. Supermercado

B. Instagram

C. Facebook/ Marketplace

D. Tik tok

Gréfico 10: Medio de venta de los vinagres de frutas

@ Supermercado

@ Instagram

@ Facebok/Marketplace
@ TikTok




Fuente. Autor

Analisis: De acuerdo a las respuestas obtenidas por los encuestados, se identificd que 59,3%
de los encuestados prefieren comprar este tipo de productos en supermercados, mientras que
el 16,2% en Instagram, 12,9% en TikTok y el 11,6% en Marketplace debido a la amplitud de

las redes sociales en los Gltimos tiempos.

CAPITULO IV: ESTUDIO DE MERCADO

4.1 Anélisis de la demanda
Una vez analizado, se llegd a la conclusion de que la demanda en la industria de los
vinagres de frutas no es tan alta, debido a que las personas no tienen la informacion
necesaria acerca de este tipo de vinagres, solo conocen el tradicional que es el vinagre
blanco, por ello se busca implementar diferentes técnicas de marketing que ayuden a
potencializar el producto.
Para analizar el nicho de mercado al que se tendré que dirigir el producto se deben buscar

las variables de mercado que se mostrara a continuacién

Tabla 3: Variables de mercado

VARIABLES DE MERCADO
El producto esta dirigido a ciudadanos de

GEOGRAFICA Ecuador, provincia de Pichincha, canton

Rumifiahui en la ciudad de Sangolqui.

Hombres y mujeres con una edad

DEMOGRAFICA estimada entre los 20 y 35 afios de edad.

Personas de clase social media, con un

PSICOGRAFICA estilo de vida activo y que le interesen los

productos naturales.




Personas que buscan consumir alimentos
que beneficien su salud, que en su dieta
DE USO . . . .
incluyan diferentes tipos de vinagres y que

busque algo nuevo e innovador.

Fuente. Autor

4.2 Demanda actual

La demanda actual en la produccion de los vinagres de frutas ha aumentado
considerablemente, pues, las personas al cuidar su salud empezaron a investigar
diferentes formas de cuidar su alimentaciéon como productos que aporten beneficios al
cuerpo, entre los cuales se encuentran los vinagres, siendo el complemento ideal para
incluir en preparaciones como ensaladas que es donde comunmente lo utilizan.

Los gastrobnomos también lo han estado implementando ultimadamente en cocina de
vanguardia para diferentes preparaciones como el chutney, en los Gltimos tiempos el

vinagre mas utilizado es el de manzana para bajar de peso.

4.3 Anélisis de oferta

La oferta en la industria de la creacidn de vinagres se ha vuelto cada vez mas extensa,
debido a que personas interesadas en la gastronomia comenzaron a implementar vinagres
en diferentes tipos de preparaciones como salsas, también, las personas en la actualidad
por lo que pasé con el Covid 19 prefieren cuidar mas de su salud consumiendo alimentos
beneficiosos o funcionales y, sobre todo, que sean naturales.

Gracias a la alta demanda, la oferta en los supermercados se ha extendido, ofreciendo
una gran variedad de vinagres y muchos de ellos son artesanales, se los puede encontrar

de distintos sabores y diferentes rangos de precios.



43.1 FODA
El analisis del FODA permite identificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas que se pueden suscitar en la realizacion de un producto que en este caso es la

creacion de vinagres con taxo y granadilla, y asi poder encontrar estrategias para solucionar

los problemas y debilidades encontrados.

Tabla 4: FODA

FODA

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

1. Esun producto innovador.

2. Esun producto que aporta vitaminas
y minerales gracias a las frutas que

contienen.

3. Son versatiles ya que se pueden
utilizar para distintos tipos de

preparaciones.
4. Esun producto sustentable.

5. Es realizado con ingredientes

frescos y de calidad.

El proyecto ofrece un producto

pionero en el mercado.

. Alta demanda en productos de

origen natural.

. Alianzas con marcas reconocidas

para comercializar los vinagres.

Posibilidad de extenderse en el
mercado porque no es un producto

de demanda local, sino nacional.

Crecimiento de las plataformas en

linea y redes sociales.

DEBILIDADES

AMENAZAS

1. Desconocimiento del producto.
2. Su mercado no es tan extenso.

3. Poco tiempo de duracion del
producto al no contener

preservantes.

Desinterés por parte de los

consumidores
La competencia.

Gustos y preferencias de los

clientes.




4. Complicaciones que se pueden
presentar en el proceso de

fermentacion.

5. El nicho de mercado es limitado.

Variaciones en el precio de las frutas

por temporadas.

El impacto climatico podria limitar

la produccion de las frutas.

Fuente: Autor

4.4 Analisis de la competencia

Competencia directa:

Especificamente del producto como tal no existe competencia, debido a que no se realiza

vinagres con ese tipo de frutas, pero al referirse a vinagres artesanales, existe competencia

como: el vinagre de manzana Organic Market o el vinagre de pitahaya Scorpii.

Competencia indirecta:

Como competencia indirecta se podria mencionar a todos los vinagres en general que se

ofrecen en el mercado sin importar que sean artesanales, algunos ejemplos de ellos son

los vinagres de Nature’s Heart, incluso los vinagres de Condimensa, por citar un par de

ejemplos.

4.5 Procesamiento de la informacién

Segun a la investigacion y encuestas previamente realizadas, se obtuvo resultados

desfavorables y favorables en cuanto a la aceptacion en vinagres de taxo y granadilla.

Los resultados desfavorables obtenidos son con respecto a la pregunta uno, sobre si conoce

que los vinagres se obtienen mediante un proceso de fermentacion, se obtuvo que 71,06% de

personas carecen de dicha informacion, mientras que las personas que tienen dicho

conocimiento conforman el 28,04% del total de encuestados.



Y entre los aspectos positivos de la encuesta se encuentra la pregunta 3, que interroga a las
personas sobre si estarian dispuestas a comprar el producto, dando como resultado que, del
total de encuestados el 88,4% de las personas estan interesadas en conocer mas informacion
acerca de los vinagres de frutas.

De acuerdo a informacion obtenida en el marco teorico, los vinagres artesanales tienen gran
valor nutricional, pero esa informacion es la que no tienen las personas, por ello primero se

les debe proporcionar la informacion necesaria para ampliar el nicho de mercado.

CAPITULO V DESARROLLO DE LA PROPUESTA

5. Estudio técnico
Para empezar con la produccion de vinagres artesanales de taxo y granadilla necesitan

diferentes elementos escenciales como:

Infraestructura
Equipos
Recetas

Proveedores

5.1 Instalaciones, equipos
Para la elaboracion de vinagres artesanales con taxo y granadilla se utilizan los siguientes

equipos e instalaciones:

5.1.1 Instalaciones
La instalacion sera un lugar amplio que cuente con cocina, bafios, un espacio libre que se
utilizara para la fermentacion de los vinagres y un cuarto que funcionara como almacén para

guardar los productos indispensables para la produccion.



Es importante mencionar que debe tener todos los servicios basicos, para complementar el
lugar se colocaran cortinas en el cuarto de fermentacion y canaletas en la cocina, lo que

serviran para facilitar la limpieza y garantizar la inocuidad de los productos.

5.1.2 Equipos
En los equipos de produccidn se necesitara principalmente una cocina que sera el lugar donde
se esterilizaran los instrumentos, también son indispensables las campanas e instrumentos

adicionales como ollas, pinzas, etc.

5.2 Descripcion fisica del proyecto
El proyecto trata de la creacion de vinagres a base de granadilla y taxo que seran distribuidos
en envases de vidrio, en presentaciones de 250 y 125ml, no se contara con tienda fisica, la

venta sera online y en supermercados gue es donde se compra mas este tipo de productos.

5.2.1 Nombre de la marca:

VinFrut
5.2.2 Eslogan:

“El toque frutal que marca la diferencia”

5.2.3 Descripcion de la marca:
Vinfrut, es una marca encargada de elaborar vinagres con taxo y granadilla de forma
artesanal, es amigable con el medio ambiente ya que para su comercializacion se utilizaran

envases de vidrio reutilizables.

5.2.4 Objetivo general:
1. Producir vinagres de taxo y granadilla través de buenas practicas de manufactura para

otorgar productos de buena claridad y obtener rentabilidad.



5.2.5 Obijetivos especificos:

1. Construir un buen plan de marketing mediante la utilizacion de herramientas digitales
como TikTok, Instagram y Facebook para llegar a més publico.

2. Establecer a los vinagres como uno de los mejores vinagres en el mercado por medio
de una produccidn ética y responsable para lograr satisfacer las necesidades de los

clientes mediante una produccion responsable y ética.

5.2.6 Mision:
Ofrecer vinagres artesanales de calidad para satisfacer a los clientes ofreciéndoles productos

saludables e innovadores.

5.2.7 Vision:
Posicionarse como el mejor vinagre del canton Rumifiahui, ciudad de Sangolqui, ofreciendo

productos con buen sabor y calidad para lograr una expansién nacional e internacional.

5.2.8 Valores:
Calidad: Se desea entregar siempre productos en buen estado y de calidad a los consumidores,

para que recuerden a la marca de la mejor forma y signan comprando en el futuro.

Honestidad: Mantener informados a los consumidores acerca de el origen de los productos

utilizados y los procesos de elaboracion.

Responsabilidad al consumidor: Proveer siempre productos de calidad garantizando la

inocuidad desde el embotellado hasta su distribucion mediante proveedores responsables.

5.2.9 Logo:



Imagen 1. Logo Vinfrut

Fuente. Autor

Para VinFrut se realiz6 un isologo en el cual predomina el color verde que representa a la

naturaleza, salud, paz y lo organico, en la parte superior se encuentra el nombre de la marca,

en el centro un frasco de vinagre y detras de él se encuentran montafias que simbolizan los

Andes, origen del taxo y la granadilla.

5.2.10 Etiqueta

Para la etiqueta del producto se utilizara papel fotografico autoadhesivo y tendra variaciones

segun presentacion y sabor.

La etiqueta de cada vinagre tendra el isologo, nombre del producto, sabor, cantidad, tabla

nutricional, semaforo nutricional, codigo de barras y mas especificaciones necesarias en un

etiquetado de un producto.

Imagen 2. Etiqueta de vinagre de taxo

ViNFRUT

“EL TOQUE FRUTAL QUE MARCA
LA DIFERENCIA"

ELABORDO POR
VINFRUT
SANGOLOQUI- ECUADOR
CONTACTO Y SUGERENCIAS

0953532418

Vo

@ VIN_FRUT

ELiCLIBLE VINAGRE DE TAXO

Cont. Meto: 250ml

ENVASE RECICLABLE

Erasatatal

Caleserl im
Sodin

Prebeina

COMSERWE EN UN LUGAR FRESCO T SECD.

VINFRUT EcuaDoR

Fuente. Autor




Imagen 3. Etiqueta de vinagre de granadilla

ViNFRUT ENVASE RECICLABLE

TABLA NUTRICIONAL
. “EL TOQUE FRUTAL QUE MARCA FE—— §
= LA DIFERENCIA" . <
= a
— ELABORDO POR ]
= VINFRUT = =
SANGOLOUL ECUADOR Erasa tafal Ly MODO DE USO: é

=l A Costoficr [
CONTACTO Y SUGERENCIAS Cabesterdl m [
0993532418 e ey z
w Proteing .35y -s

N £
@) weoreur e 43100 VINAGRE DE GRANADILLA

CONSERVE EN UN LUGAR FRESCO ¥ SECO.

Cont. Neto: 250mi

Fuente. Autor

5.2.11 Embalaje (Packaging):

Para el Packaging de los vinagres se tiene pensado realizarlo en 4 presentaciones que

constaran de lo siguiente:

1. Vinagre de granadilla:

A. Botella de vidrio con capacidad de 250ml con su respectiva etiqueta y sello de

seguridad.

Imagen 4. Vinfrut de granadilla 250ml

Fuente. Autor

B. Botella de vidrio con capacidad de 125ml que contenga la etiqueta y sello de

seguridad.



Imagen 5. Vinfrut de granadilla 125

Fuente. Autor

2. Vinagre de taxo:
A. Se presentara en una botella de vidrio que tenga capacidad de 250 ml con su

respectiva etiqueta y sello se seguridad.

Imagen 6. Vinfrut de granadilla 125

Fuente. Autor

B. Para la presentacion de 125ml se utilizara el mismo formato, solo que en una

botella més pequefia.

Imagen 7. Vinfrut de taxo 125




Fuente. Autor
3. Box VinFrut
Para presentaciones como la Box Vinfrut se utilizara una caja con capacidad a dos envases

de 250ml, la cual tendra un papel decorativo, un recetario, stickers de cortesia y una carta de

agradecimiento, tal y como se muestra a continuacion.

Imagen 8. Box VinFrut

Fuente. Autor

4. Cajas de comercializacion para envios o compras al por mayor:

A. Caja con capacidad de 6 envases

Para esta caja se utilizara carton prensado con divisiones que es donde se podra poner

la cantidad respectiva de vinagres.

Imagen 9. Caja x6




Imagen obtenida de (Scharlab, s.f.)

B. Caja con capacidad de 8 envases

Esta caja tiene el mismo concepto que la anterior, la Unica diferencia es que tendra

capacidad de 12 vinagres.

Imagen 10. Caja x12

Imagen obtenida de (Uline , s.f.)

5.3 Estudio administrativo
La organizacién del proyecto de vinagres de taxo y granadilla se realizard en un organigrama

vertical, el cual contara con varias funciones que son las siguientes:

Gerente: Persona encargara de supervisar las demas areas y velar que funcionen
correctamente, después se dividira en 4 &reas que son:

Produccién: Se encargara de elaborar desde cero los vinagres y gestionar l0s procesos
del mismo, esta persona tendra un ayudante que le facilitara las actividades.
Logistica: Su trabajo es gestionar todo lo que tiene que ver con las actividades de
redes sociales, es decir estara pendiente de publicaciones, fotos, promociones y

mucho mas.



Empaque: Esta persona tiene la labor de etiquetar y embazar el producto de forma

segura, por ello tendra un ayudante que agilizara los procesos para que todo quede en

orden.

Distribucidn: Es la persona encargada de la distribucion del producto en diferentes

sectores asegurandose de que los productos lleguen en buen estado a su destino.

5.4 Organigrama funcional

Jefe de produccion:

GERENTE

v

v

v

Logistica

Empaque:

Ayudante de
produccion:

5.5 Marco legal

v

}

Distribucion:

Ayudante de empaque:

Para la distribucion de mi producto se necesitan varios permisos previos que son los

siguientes:

RUC o registro RIMPE:

El registro unico de contribuyentes (RUC) o su equivalente, emitido por el Servicio de

Rentas Internas (SRI), es indispensable, porque identifica a las empresas en el pais, y

ademas es requisito obligatorio para obtener otros permisos.




Para obtenerlo se requiere la cedula de identidad, certificado de votacion, nombramiento
del representante legal, entre otros. Este documento puede ser solicitado en linea o de

forma presencial y no tiene costo.

Nombramiento del representante legal:

El nombramiento de representante legal es aquel que permite que la empresa pueda
proceder de manera legal en contratos o actividades econdémicas que se realicen, en el
caso de la caducidad de dicho documento es indispensable renovarlo. Este también es un

requisito para poder obtener el RUC o RIMPE.

Permiso de funcionamiento ARCSA:

Al ser un establecimiento donde se elabora productos alimenticios, es necesario este
permiso, el cual es emitido por la Agencia Nacional de Regulacion y Vigilancia Sanitaria.

Sirve como constancia de que se cumplen normativas sanitarias vigentes.

Para solicitar este permiso se debe tener previamente varios requisitos para iniciar con el
proceso, seguidamente se llenara un formulario donde se especifiquen datos de la

empresa y finalmente un comprobante de pago.

Notificacion sanitaria:

Dado que el producto es un alimento procesado, se debe contar con un registro sanitario,
el cual garantiza que los productos son aptos para el consumo, venta y distribucion. Este

permiso se otorga siempre y cuando se cumplan con todos los requisitos previos.

Entre los principales requisitos para su obtencion esta la aprobacién de etiquetas, lista de

ingredientes, descripcidn del proceso y firma de representante técnico.



Cddigo de barras:

El cédigo de barras se encuentra en la mayoria de los productos del mundo y es de vital
importancia para un producto, en €l se encuentra toda la informacion del producto,
también es beneficioso en la venta, porque con él se puede saber en las tiendas cual es el

precio y cuantos productos aun hay existentes en el almacén o super mercado.

Para solicitar un cddigo de barras es indispensable comunicarse con una empresa llamada

GS1, quien es la encargada de otorgar los codigos de barras en el Ecuador.

5.6 Propuesta culinaria
Se trata de la creacion de Vinfrut, una marca encargada de elaborar vinagres a partir de dos
frutas, las cuales son el taxo y la granadilla, su fabricacion es 100% artesanal y no se utiliza
ningdn quimico para su elaboracion, se lo vendera en presentaciones de 250 y 125ml en

frascos de vidrio aptos para alimentos.

Los frascos de vidrio que se utilizaran son reutilizables para aportar en el cuidado del
ambiente, en la botella se colocara una etiqueta con la tabla nutricional y deméas datos

indispensables del producto.

5.6.1 Desarrollo de recetas

Vinagre de taxo:

Para la elaboracion de una botella de vinagre de taxo se necesitaran tan solo tres ingredientes
indispensables que son: agua, pulpa de fruta y azucar. La visualizacion de las recetas de

250ml y 125ml con costeo se encuentran en el anexo 1y 2

Vinagre de granadilla:



Al igual que el taxo, para la elaboracion de este vinagre se necesita la misma cantidad de
agua, pulpa de fruta y azucar, la Unica diferencia es que se afiadira un porcentaje de otro tipo
de vinagre para acelerar el proceso. Las recetas con costeo de este vinagre se adjuntan en los

anexos 3y 4.

5.6.2 Disefio de carta 0 menu
Al tratarse de productos alimenticios embotellados no aplica carta 0 menu, la estrategia de
marketing se direcciona hacia un catalogo que servira de base para la creacion de un sitio

web y sus correspondientes redes sociales.

Link de la pagina web: https://66ba91eb49d91.site123.me/

La visualizacion previa de la pagina web se adjuntara en el anexo 5,6y 7

Imagen 11. Cédigo QR de la pagina web

Fuente: Autor

CAPITULO VI PLAN DE MERCADEO

6.1 Estrategias de introduccion en el mercado

Debido a que las personas aun no conocen lo suficiente acerca de los vinagres en general,
para la introduccion al mercado se debera realizar talleres o exposiciones donde se muestre

el producto, los beneficios y todo lo bueno que puede aportar su consumo.


https://66ba91eb49d91.site123.me/

El objetivo de realizar talleres o exposiciones es llamar la atencidn de los clientes, en las que
para convencerlos se les ofreceria preparaciones con los vinagres o muestras gratis del

producto, asi poco a poco las personas lo irian conociendo hasta introducirlo en el mercado.

6.2 Estrategias de ventas
Para venderlo se planea hacerlo principalmente a través de redes sociales dando publicidades
Illamativas como fotos, videos y dar pequefios obsequios con la compra para atraer a los

clientes.

También se lo vendera en supermercados y tiendas locales, porque estos lugares son donde
se pueden encontrar comunmente diferentes tipos de vinagres, un local fisico no es una
opcion puesto que el alquiler del lugar seria una pérdida de dinero, en donde se correria el
riesgo de que a la gente no le interese. En cambio, en supermercados las personas lo veran,

aunque sea por curiosidad y podrian llevarselo a ver que tal.

6.3 Estrategias de canales de distribucién

Los canales de distribucion que se utilizara son el personal de distribucion que se muestra en
el organigrama funcional, ellos estaran encargados de distribuir el producto de un lado a otro
y se precautelaran que llegue a su destino sin complicaciones, este método de distribucion

aplica para tiendas en linea o distribucion a super mercados.

6.4 Estrategias de promocion y publicidad
Para la promocion y publicidad de los vinagres a base de granadilla y taxo se ha pensado
realizarlo a través de redes sociales las cuales son Instagram, Facebook, y Tik Tok, debido a

que son eficientes para promocionar este tipo de productos.

Codigo QR de la pagina de Instagram en el anexo 8



Un ejemplo de promocidny a la vez publicidad que se haria, son sorteos en las redes sociales,
donde se ofrezca un producto a cambio de un reposteo en historias por medio de Instagram,
esto hara que la marca llegue a mas personas Y al inicio seria una especie de enganche para

conseguir los primeros clientes.

Otra estrategia de promocién que se realizara, es dar pequefios obsequios que le sirvan al
cliente, como por ejemplo un pequefio recetario que contenga recetas faciles para realizar
con el vinagre que haya adquirido o tambien ofrecer tarjetas con 10% o 20% de descuentos

para la siguiente compra.

6.5 Costos de publicidad pagada por redes sociales:
La publicidad pagada en Instagram se realizaria a través de reels con videos que llamen la
atencion de los clientes, seguin Seonet digital, el costo de promocion en reels es de $0,20 y

$2,00 por clic y de $6,70 por cada 1000 impresiones. (Seonet Digital, 2023)

En Facebook la publicidad se realizaré a través de publicaciones de fotos y videos cortos, el
costo de esta publicidad puede variar dependiendo a la ubicacién o segmentacion de mercado

deseada, pero un coste aproximado llegaria a ser de 20 dolares por dia.

Y finalmente en tik tok se promocionara los videos, el costo va a depender de lo que se quiera
logra, por ejemplo, si se quiere alcanzar un estimado de 2700 vistas se debe pagar $1 délar,
pero si se quiere mas de 40,800 vistas el precio aumentara a 15 ddlares, en esta plataforma
existen diferentes planes de acuerdo a vistas o seguidores, toda esta informacion se puede

encontrar en tik tok studio.



CAPITULO VII ESTUDIO FINANCIERO
7.1 Inversion y financiamiento

— INVERSION:

Para realizar vinagres de taxo y granadilla, se necesita hacer una inversion inicial en tres

grupos gue son infraestructura, mobiliario y equipos.

7.1.1 Infraestructura:
Cabe recalcar que el establecimiento donde se realizara la produccién ya contara con todos
los servicios basicos necesarios por lo que se realizaran pequefias adecuaciones que son las

siguientes:

Tabla 5: Infraestructura

INFRAESTRUCTURA
Concepto Cantidad Valor Unitario Valor total
Sistema de climatizacion 1 $400,00 $400,00
Sistema de drenaje 1 $200,00 $200,00
Adecuacion de espacios 1 $500,00 $500,00
Cortinas 2 $6,99 $13,98
TOTAL $1.113,98

Fuente: Autor

Sistema de climatizacion:

El sistema de climatizacidn ira ubicado en el cuarto de fermentacion, su funcion es poder

controlar de mejor manera la temperatura del lugar.
Sistema de drenaje:

Se refiere a la instalacion del sistema de las canaletas, su funcién es evitar la acumulacion

de agua, tambien facilita la limpieza garantizando que se mantenga la inocuidad,



solamente se necesitara de una que se ubicara en la cocina, la instalacion tiene un costo

de $200.

Adecuacion de espacios:

Para la adecuacion de espacios se tiene destinado $500 dolares, se refiere a la instalacion
de equipos como cocina, 0 campanas y para ciertos arreglos en el area de fermentacion y

hacerlo adecuado para su uso.

Cortinas:

Las cortinas se ubicaran en el cuarto que se utilizara para realizar la fermentacion, son

indispensables, pues, serviran como una barrera para que no entre la luz directa al lugar.

Se necesitara de dos que tienen un costo de $6,99 cada una, dando un total de $13,98 en

total.

7.1.2 Mobiliario

Tabla 6: Mobiliario

MOBILIARIO
Concepto Cantidad Valor Unitario Valor total
Repisas Rack 1 $289,00 $289,00
Sillas 3 $9,07 $27,21
TOTAL $316,21

Fuente: Autor

Repisas Rack:

En la inversion de mobiliario se necesitard de repisas rack para colocar los vinagres ya
terminados y conservarlos de mejor manera para que le espacio se vea ordenado, se necesitara

solamente de uno, el cual tiene un costo de $289.



7.1.3 Equipos:

Tabla 7: Equipos

EQUIPOS
Concepto Cantidad Valor Unitario Valor total
Nevera/Congelador 1 $575,00 $575,00
Campanas 1 $106,40 $106,40
Mesas de trabajo 2 $155,00 $310,00
Utensillos varios 1 $200,00 $200,00
TOTAL $1.191,40

Fuente: Autor

Nevera:

La nevera se utilizara para guardar las pulpas o frutas que lleguen, se ubicara en la cocina,
también servira para conservar vinagres por mas tiempo, de estas se necesitara solamente

una, la cual tiene un costo de $575.

Campanas:

Las campanas ayudaran a eliminar los malos olores, no se utilizard mucho la cocina mas
que para esterilizar los frascos, pero es necesario ante cualquier eventualidad, como, por
ejemplo, si se llega a quemar algo, se lo prende para evitar que el olor se esparza y se

impregne en los vinagres.

Mesas de trabajo:

Las mesas de trabajo siempre son indispensables, pues serviran en el proceso de
elaboracion de los vinagres, se necesitara de dos, cada una tiene un valor de $155 doélares

que da un total $310.

Utensillos varios:



Los utensillos varios se refieren a todo lo extra que se necesita para preparar los vinagres
como cucharas, espatulas de madera, cucharas medidoras, frascos de vidrio, bowls, etc.

Para la compra de estos utensillos se estima gastar unos $200 ddlares.
El total que se estima gastar en la inversion y el financiamiento es de $1.505,73 dolares.
— FINANCIAMIENTO:

Para el financiamiento se obtendré el dinero por medio de un préstamo bancario, el cual

se ira pagando mes a mes.

7.2 Ingresos y egresos
7.2.1 Ingresos:
Los ingresos se refieren a las ganancias que se obtienen por la venta de los productos, en este

caso la venta de los vinagres artesanales de taxo y granadilla.

En el escenario realista de ventas por escenarios con la venta de 80 botellas de vinagre diarias
realista con una venta de 80 botellas de vinagre diarias, se obtendria un margen operativo de

$31.860 en el primer afio.

Tabla 8: Escenario realista de ventas

ESCENARIO REALISTA DE VENTAS
Venta anual $39.825,00
Costo de venta anual $7.965,00
Margen operativo $31.860,00

Fuente. Autor

Para la visualizacion completa del escenario realista de ventas, se colocara la imagen

correspondiente en el anexo 9.



7.2.2 Egresos:
En los egresos se encuentran los gastos operativos, gastos de constitucion y gastos de

produccion.

e GASTOS OPERATIVOS:

En los gastos operativos se debe pagar al personal administrativo y al personal operativo.

Personal administrativo:

Tabla 9: Personal Administrativo

Administrativo Cantidad Remuneracién Anual
Jefe de produccién 1 $516,00 $6.192,00
Ayudante de produccion 1 $460,00 $5.520,00
Personal de logistica 1 $460,00 $5.520,00
TOTAL 2 $1.436,00 $17.232,00
Fuente: Autor
Personal operativo:
Tabla 10: Personal operativo
Administrativo Cantidad Remuneracion Anual
Empaque 1 $460,00 $5.520,00
Distribucion 1 $460,00 $5.520,00
TOTAL 2 $920,00 $11.040,00

Fuente: Autor

En la organizacion del organigrama funcional del proyecto de vinagres de taxo y granadilla

hay 5 personas a las que se les debe pagar.

A todo el personal administrativo se le debe pagar anualmente $18.912.00, mientras que al
personal operativo se le debe pagar $5.520.00 al afio, dando un total de $26.875,20 al afio de

egresos solamente en el sueldo del personal.



Adicional a ello se debera pagar anualmente por todos los empleados lo siguiente

Tabla 11: Gastos del personal

Gastos del personal
CONCEPTO CANTIDAD
Sueldos del personal $1.576,00
Honorarios $920,00
Décimo tercero $131,33
Décimo cuarto $115,00
Aporte patronal $175,72
TOTAL, NOMINA $2.983,72

Fuente: Autor

Dentro de los gastos operativo se encuentran los siguientes:

Gastos operativos
CONCEPTO CANTIDAD ANUAL
Servicios basicos $1.032,00
Suministros de oficina $131,90
Gastos generales del personal $10.416,00
Reparacion y manteamiento $852
Gastos de produccion $60
Promocién y publicidad $540
TOTAL, NOMINA $46.759,27

Servicios bésicos:

Los servicios basicos tambien son considerados como egresos, ya que es un pago que se debe
hacer mensualmente, entre luz, agua, internet y teléfono se estima pagar aproximadamente

unos $1.032,00 al afo

Suministros de oficina:



Para esto se hara un gasto anual, ya que ciertos recursos duran mas que otros, por ejemplo,
los esferos y marcadores tienen mayor tiempo de vida, por esto se tendra que gastar $131,90

anualmente.

Gastos generales del personal:

Los gastos del personal incluyen la movilizacion, uniformes, viaticos, gastos médicos, gastos

de representacién y capacitacion, se estima gastar $10.416,00 al afio

Reparacion y mantenimiento:

En los gastos de reparacion y mantenimiento se deberia invertir para el mantenimiento del

local, equipos, utiles de limpieza, muebles y enceres un total de $852 dolares al afio.

Gastos de produccion:

El suministro de gas entra en esta categoria, el cual se debera pagar un total de $60 ddlares

al afio.
Promocién y publicidad:
Para la publicidad en diferentes redes sociales se gastara $540 délares anuales.
El total de todos los gastos mencionados anteriormente es de $46.759,27 al afio.
e GASTOS DE PRODUCCION:

Los gastos de produccion se refieren a los insumos o ingredientes que se utilizaran para
hacer una cantidad especifica del producto, para realizar 80 botellas de vinagre se

necesitara lo siguiente:



Tabla 14: Receta estandar de vinagre de taxo 250ml

TECNY L “ico UNIVERSIT*RIO
ﬁ; RUMINAHUI

RESTAURANTE:

TALLERES ISTER

RESPONSABLE:

Personal de produccion

PREPARACION

| Vinagre de taxo 250 ml

\ PORCIONES: 80

TECNICAS DE PREPARACION/C

Fuente: Autor

e GASTOS DE CONSTITUCION:

Los gastos de constitucion corresponden a los gastos que haran para la obtencion de permisos

indispensables.

Tabla 12: Total gastos de constitucién

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL
Taxo 20 kg $0,60 $13,33
Azlcar blanca 8 kg $0,83 $6,64
Agua envasada 40 It $0,10 $4,00
Botella de vidrio 250ml 80 u $0,38 $30,40
Papel fotografico adhesivo 5 u $0,09 $0,45
COSTO RECETA $54,82
COSTO/PORCION $0,69
PVP/PORCION $3,00
%COSTO 22,84%

GASTOS DE CONSTITUCION

CONCEPTO

COSTO

Costo total de permisos

$336,34

Fuente: Autor

Estado de resultados realista:

Segun un estado de resultados realista, descontando todos los gastos a realizarse y calculando

las ganancias obtenidas, se tiene como resultado una utilidad neta del ejercicio en el primer

afo de $14.702,70




Tabla 13: Estado de resultados realista

ESTADO DE RESULTADOS REALISTA

CONCEPTO PRIMER ANO
Ingresos operacionales $39.825,00
Costos de ventas $7.965,00
Margen operativo $31.860,00
Depreciacién de activos fijos $51,62
Amortizaciones activas diferidos $206,46
Utilidad operacional $31.601,93
Utilidad en el ejercicio $31.601,93
15% participacion empleados $4.740,29
Utilidad antes del impuesto $26.861,64
22% impuesto a la renta $5.909,56
Utilidad neta $20.952,08
10% reservas legales $2.095,51
10% reservas estatutarias $2.095,21
10% reservas facultativas $2.095,21
Utilidad neta del ejercicio $14.666,45

Fuente: Autor

CAPITULO VIII IMPACTO AMBIENTAL
8.1 Identificacion y valoracion de impactos
Negativos:

1. Genero impactos ambientales desfavorables por la produccion de papel fotografico
que se utiliza para la etiqueta, debido a las tintas utilizadas y el resto de productos
empleados para su produccién.

2. También generan impactos negativos por la gran cantidad de agua que se utiliza para
la elaboracion de los vinagres, el lavado de la fruta, limpieza del lugar, etc.

Positivos:



1. Laimplementacién de frascos de vidrio es un impacto positivo, ya que es una forma
favorable que contribuye con el medio ambiente, reduciendo la produccién y
contencion que genera el plastico por su industria y tiempo de degradacion.

2. Otro impacto positivo es el aprovechamiento de residuos agricolas en la eleccion del
producto, pues, se pueden utilizar productos de segunda o tercera categoria que

normalmente los desechan.

8.2 Estrategias de remediacion:

1. Para remediar la contaminacion con las etiquetas lo que puedo hacer es que a futuro
con mas ingresos se puede sustituir ese tipo de papel por otro menos contaminante
como las etiquetas que se realizan con papel reciclado, ya que para su produccion no
genera tanta contaminacion como la otra, debido a que no utilizan de cloro para
blanquear la etiqueta.

2. Reutilizar el agua utilizada para el lavado y limpieza mediante un sistema de filtracion

que sirva para tratar el agua y que sea apta para usarla nuevamente.



CONCLUSIONES

1. De acuerdo a lainvestigacion previa en la justificacion, se concluy6 que es importante
rescatar el uso de frutas como el taxo y granadilla, ya que actualmente no es muy
comdun utilizar este tipo de frutas y corren el riesgo de extinguir su uso con el tiempo.

2. Finalmente, con la investigacion realizada en el marco tedrico se concluy6 que para
realizar vinagres de taxo y granadilla se debe realizar dos tipos de fermentaciones,
alcohdlica y acética.

3. Una vez obtenidos los resultados de la aplicacion de encuestas, se obtuvo como
conclusion que las personas tienen conocimientos escasos acerca de los vinagres
frutales, pero en su mayoria si estarian dispuestos a probar un vinagre de taxo o
granadilla.

4. En conclusion, al plan de mercado, la demanda de los vinagres se ha ido
incrementando con el tiempo, por ello se ha delimitado un publico objetivo al cual
centrarse para darles a conocer estos vinagres

5. Para el desarrollo de la propuesta se concluyé que es importante contar con
instalaciones y recetas confiables que hayan tenido previas experimentaciones,
porque sin ello no seria posible que se elabore el producto.

6. Debido a que las personas no tienen los conocimientos necesarios acerca de los
vinagres de frutas, se concluyé que para el plan de mercadeo es indispensable hacer
como primera estrategia talleres enfocados a impartir informacion necesaria acerca
del producto.

7. Al identificar los impactos ambientales, se concluy6 que el mayor impacto negativo
es la utilizacion excesiva del agua, ya que se la emplea para la preparacion, lavado,

limpieza, etc.



8. Para la elaboracion de vinagres de taxo y granadilla, se concluye que en el caso de la
granadilla al ser una fruta que no tiene citrico, se debe experimentar mas a
profundidad y con otros elementos adicionales para que salga como se desea.

9. De acuerdo al estudio financiero, se obtuvo como conclusion que, con ventas diarias
de 80 botellas de vinagre en un escenario realista, se generarian los ingresos
necesarios para tener ganancia y cubrir todos los gastos que mantienen en pie al

negocio.



RECOMENDACIONES

1. Pararescatar el uso de frutas como el taxo y la granadilla, se recomienda proporcionar
informacidn a las personas sobre los usos, beneficios y como pueden implementar su
uso.

2. En larealizacion de los vinagres se realizan dos tipos de fermentaciones, alcohélica
y acética, se recomienda buscar estrategias para una correcta fermentacion.

3. Ya que las personas estan dispuestas a comprar este tipo de vinagres, se recomienda
realizar charlas informativas o degustaciones con el producto para llamar la atencion
de las personas.

4. Debido a que la demanda de vinagres en el ecuador, se recomienda proporcionar
productos de calidad al publico objetivo para obtener buenos resultados en cuanto a
ventas.

5. Se recomienda que las instalaciones tengan lo necesario como los servicios basicos y
que las recetas hayan tenido una previa evaluacion.

6. Para la realizacién de talleres informativos, se recomienda promocionarlos a través
de las redes sociales para alcanzar a un nimero mas grande de personas.

7. Para no producir tanta huella de carbono, se recomienda implementar el uso de
etiquetas elaboradas con papel reciclado, pues, son menos contaminantes.

8. Para obtener mejores resultados, especialmente en el vinagre de granadilla, se
recomienda realizar mas pruebas con otros elementos para encontrar la receta que
mejor se adapte.

9. Para tener el margen operativo deseado, es recomendable vender la cantidad de

vinagres adecuada e impulsar las ventas por medio de estrategias de marketing.
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ANEXOS

Anexo 1

Receta de vinagre de taxo 250ml

Receta VINAGRE DE TAX0 250 ml Porciones 80 FACTOR CONVERSION 0,250
PORC DESEADAS 20
Cantidad bruta | Cantidad neta | Unidad Producto P.V.P.Uni | %merma |%RENDIM| MERMA | COSTOTOT | CALCULO PORC| % PARTICIPACION
22,212 20|Kg Taxo 0,6 01 05 2212 §13,33 5,356
8,000 8|Kg Azlicar blanca 0,33 ] 1| 0,000 $6,64 2,000
40,000 |t |Aguaenvasada 0,1 0 1| 0,000 $4,00 10,000
80,000 30|u Botella de vidrio 250 ml 0,38 0 1) 0,000 530,40 20,000
5,000 5{u Papel fotogréfico auto adhesivo 0,09 ] 1| 0,000 §0,45 1,250
0,000 $0,00
COSTO RECETA
COSTO / PORCION 50,69
PVP [ PORCION $3,00
% COSTO 22,84%
Nota. Imagen elaborada por el autor
Anexo 2
Vinagre de taxo 125 ml
I
Receta VINAGRE DE TAXO 125 ml Porciones 80 FACTOR CONVERSION 0,250
PORC DESEADAS pli}
Cantidad bruta | Cantidad neta | Unidad Producto P.V.P.Uni | %merma (%RENDIM| MERMA | COSTOTOT |CALCULO PORC | % PARTICIPACION
11,111 10/Kg Taxo 0,6 0,1 09 1111 56,67 2,778
4,000 AKg  |Azucar blanca 0,83 0 1| 0,000 $3,32 1,000
20,000 2001t Agua envasada 0,1 0 1| 0,000 52,00 5,000
20,000 20\u Botella de vidrio 125 ml 0,09 i} 1| 0,000 $7,20 20,000
5,000 5u Papel fotografico auto adhesivo 0,09 0 1| 0,000 50,45 1,250
0,000 50,00
COSTO RECETA
C0STO / PORCION 50,25
PVP/ PORCION $2,00
% COSTO 12,27%

Nota. Imagen elaborada por el autor




Anexo 3

Receta de vinagre de granadilla 250ml

Receta VINAGRE DE GRANADILLA 250 ml Porciones 80 FACTOR CONVERSION 0,250
PORC DESEADAS 20
Cantidad bruta | Cantidad neta | Unidad Producto P.V.P.Uni | %merma % RENDIM| MERMA | COSTOTOT |CALCULO PORC| % PARTICIPACION
25,000 20|kg Granadilla 1 0,2 0,8 5,000 §25,00 6,250
8,000 3|kg Azlcar morena 0,93 0 1| 0,000 §7.44 2,000
40,000 0Lt Agua envasada 0,1] 0 1| 0,000 §4,00 10,000
80,000 80lu Botella de vidrio 250 ml 0,38 0 1| 0,000 $30,40 20,000
5,000 Su Papel fotografico auto adhesivo 0,09 0 1| 0,000 50,45 1,250
0,000
COSTO RECETA
COSTO / PORCION 50,84 7,970
PVP / PORCION $3,00
% COSTO 28,04%
Nota. Imagen elaborada por el autor
Anexo 4
Receta de vinagre de granadilla 125ml
Receta VINAGRE DE GRANADILLA 125ml Porciones a0 FACTOR CONVERSION 0,250
PORC DESEADAS 20
Cantidad bruta | Cantidad neta |Unidad Producto P.V.P.Uni | %merma |%RENDIM| MERMA | COSTOTOT |CALCULO PORC | % PARTICIPACION
12,500 10|Kg Granadilla 1 0,2 0,8 2,500 §12,50 3125
4,000 4(Kg Azlcar morena 0,93 0 1{ 0,000 §3,72 1,000
20,000 20[Lt Agua envasada 0,1 0 1) 0,000 $2,00 5,000
80,000 80u Botella de vidrio 125 ml 0,09 i} 1 0,000 $7,20 20,000
5,000 5(u Papel fotografico auto adhesivo 0,09 0 1| 0,000 50,45 1,250
0,000
COSTO RECETA
COSTO / PORCION 50,32 1970
PVP / PORCION $2,00
% COSTO 16,17%

Nota. Imagen elaborada por el autor




Anexo 5

Servicios Contacto -

VinFrut Pégina De Inicio Sobre Nosotros Productos Especial

VinFrut

"El toque frutal que marca la diferencia”

Anexo 6
RECETAS
SABROSAS
CON
VINFRUT
. : ?
:;Quienes somos?
Somos VinFrut, una empresa encargada de elaborar
vinagres con frutas andinas que son el taxo y la
granadilla. Nos enfocamos en cuidar el medio ambiente
| creando productos naturales y utilizando empaques e
el amigables con el medio ambiente A
Anexo 7

CATEGORIAS

B
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Anexo 8

Codigo QR pagina de Instagram de Vinfrut

VIN_FRUT

Nota. Imagen obtenida de la pagina de Instagram de VinFrut




Anexo 9

Escenario realista de ventas
IMESES % OCUPACION [COM f DIA PAX / MES
ENERO 75% 22,5 675,00
FEBRERO 75% 22,5 675,00
IMARZO 70% 21 630,00
ABRIL 70% 21 630,00
IMAYO 65% 19,5 585,00
UNIO 65% 19,5 585,00
uLIo 65% 19,5 585,00
NGOSTO 75% 22,5 675,00
KEPTIEMBRE 75% 22,5 675,00
(OCTUBRE 75% 22,5 675,00
[NOVIEMBRE 80% 24 720,00
DICIEMBRE 95% 28,5 855,00
TOTAL
PORCENTAJE DE OCUPACION REALISTA
TIKET PROMEDIO | INGRESO POR MES [COSTO MEDIO |COSTO VENTA MENSUAL
§ 5,008 3.375,00 | § 1,00 | & 675,00
§ 5,008 3.375,00 | § 1,00 | 8 675,00
§ 5,008 3.150,00 | § 1,00 |8 630,00
5 5,008 3.150,00 | § 1,00 | % 630,00
3 5,005 2.925,00 | § 1,00 | & 585,00
5 5,005 2.925,00 | § 1,00 |8 585,00
3 5,008 2.925,00 | § 1,00 | § 585,00
5 5,008 3.375,00 | § 1,00 | 675,00
5 5,00 (8% 3.375,00 | & 1,00 | 675,00
5 5,008 3.375,00 | § 1,00 | 675,00
$ 5,00(% 3.600,00 | & 1,00 | & 720,00
§ 5,008 4.275,00 | § 1,00 | & 855,00
VTA ANUAL $ 39.825,00 CPV ANUAL |§ 7.965,00
MCION REALISTA
COSTO VENTA MENSUA 2024 2025 2026 2027 2028
$ 675,00 |S$ 3.44250|% 3.511,35|S$ 3.581,58|S 3.653,21|$ 3.726,27
5 675,00 |5 3.442,50 |5 3.511,35 | § 3.581,58 | § 3.653,21 | § 3.726,27
$ 630,00 | $ 3.213,00($ 3.277,26|$ 3.342,81|S 3.40966 |$ 3.477,85
5 630,00 | 5 3.213,00| 5 3.277,26 | § 3.342,81 | § 3.409,66 | § 3.477,85
$ 585,00 | $ 2.983,50|$ 3.043,17|S$ 3.104,03|S$ 3.16611|$ 3.229,44
S 585,00 |5 2.983,50| 5% 3.043,17 | & 3.104,03 [ 5 3.166,11 | % 3.229,44
S 85,00 |5 2.983,50|% 3.043,17 | & 3.104,03 5 3.166,11 | 5% 3.229,44
s 67500 ]S 3.44250|S5 3.511,35|$ 3.581,58 |5 3.653,21|% 3.726,27
S 675,00 |5 3.442,50 |5 3.511,35 | § 3.581,58 | § 3.653,21 | § 3.726,27
5 675,00 |5 3.442,50 |5 3.511,35 | § 3.581,58 | § 3.653,21 | § 3.726,27
5 720,00 |5 3.672,00|5 3.745,44 | § 3.820,35 | § 3.896,76 | § 3.974,69
5 855,00 |5 4.360,50 |5 4447715 4536665 4627405  4.719,95
5 7.965,00 | $47.790,00 | § 57.348,00 |5 68.817.60|5 82.581,12|% 99.097,34




Anexo 10

Ficha de experimentacion de vinagre de taxo Nro. 1

FUBRICA DE EVALUACION
PRODIICTO: Vinagre de tao
PRUEBA MEO: 1
FECHA DE ELABOOFACTON: 30/04/2024
FECHA DE EVLUACION: 17062024

CRITERIOS AEFVALUAR [ &1 | 10 | CESERVACIONES
SAROE-
Se espara que el vinagre tsnga x Ido llego & ese panto,
tonos caracterizticos dal tamo teniz tomos aloohalicos
oue sea ligeramente acido. predominantas
CLOR:
Se guiera lograr um olor fatas Pradominaba al olar
caracteriztico donde no alcobalico v oo 22
predomine al olar alcobolica v lograbe apraciar 12 Sata
datiado.
TEXTUEA
5e esperas OENEr una texura Liquida con um color
ligquida con s colar vibrante naranjosg clarg, tema
residuos, no era del todo
lirnpda,
ACIDEZ
Se espera una acider media casi Mo ze parcibio acidex,
10 percepiible ara dulca v alcohalico.
COMCLUCIONES:

La primera prusha resulto fllida, va que 12 preparacion fonmo  1ma especie de espumna

blanca de procedencis extrafis por ello Bo se contiruo v de ze desechd en las 4 semanss,

Nota. Imagen obtenida por el autor



Anexo 11

Rubrica de evaluacion de vinagre de taxo Nro. 2

RUBRICA DE EVALUACION
PRODITCTO: Vinzgre de taxo

PRUEEA NFO: 2

FECHA DE ELAVORACTION: 06072024

FECHA DE EVALUACION: 08/09/2024

CRITERIOS AEFVALUAR | &1 | 1O | OESERVACIONES

SABOR:

Se espara gue &l vinasre tenga x Tiene un zzhor

tonos caractensticos del tomo ligeramenie salado y 52

que s2a lizeramente acido. siemte los tomos
avinzsrados.

CLOF:

Se guiera lograr um olar fatas ] Sa puede notar

caractaristico donde no levemente el tono

predomire &l olor alcobolico v caracteristico da las

datiado, fiatas v levemnents
avinzsrado

TEXTURA

Se esperas obiener uma fexiura X La textura del prodocta

ligquida con ma color vibrante ez lguida v no presanta
zedimeantos i nparazas.

ACIDEE

Se espara una acidez media casi x 1o prezsnts acidez va

1o parceptibla gue o logre alcanzar =
[roAto.

COMCLIUCICHES:

Exn esta oczzion el vinagre o salio del todo mal, va que e cenplen con dos aspectos,

paro todavia flta arreplar log aspectos que falten pars gue quede perfecto.

Nota. Imagen obtenida por el autor



Anexo 12

Rdbrica de evaluacion de vinagre de taxo Nro. 3

PRODTICTO: Vinsere de taxo
FEUEBANED: 3

FECHA DE ELABOFACION: 16/07/2024
FECHADE EVALTTACTOMN: 17/05/2024

RUBEICA DE EVALTTACION

CRITERIOS AEFVALUAR | &I | 1O | CESERVACIONES

SAROE:

Se espara que el vinasre tenga ¥ Pazado los dos mezes e

tonos caracteristicos dal tamo logra percibir el =zhor

que sea ligeramente acido. avinzsrado ¥ Conserva
los tomos del tzoo

CLOE:

Se guiers lograr um olor Satas K S logra percibir el alor

caracteristice doade no de la fiuta utilizada,

pradomine ol olor alcobolico v combinado con el olar

datiado. avinasrado caracteristico.

TEXTUEA

Se esparas oblener una texfura K 5 texhara e mey buena, ya

liguida con un color vibrante que se obtiene lo que se
esperabe v & color es nnry
llzmativo.

ACIDEZ

Se espera uma acidez media casi K En dos meses 52 logro

1o perceptible oibtener la acidaz
DECESaTia,

COMCLUCIONES:

El vinazre sz fue desamollando comeciaments de principio & fn, dando como resuliado

un vinazre azradable 2l paladar, el Hempo pars este vinagre es de dos mese:, perg =i g2

desea mas fusrte ze lo pueds dejar mas tiampo.

Nota. Imagen obtenida por el autor




Anexo 13

Rubrica de evaluacion de vinagre de granadilla Nro. 1

FUEFICADE EVALTTACTON
PRODATCTIO: Winagre de sranadilla
FRUEEBANEO: 1
FECHA DE ELABORACION: 301042024
FECHA DE EVALTIACTON: 177062024

probar.

CRITERIOS AERVALUAR | &l [ 130 | OBESERVACIONES

SAROE-

Se espeara gue el vinasre tenga x Fue imposzible probarlo

tonos caracteristicos de la va que ha simpla vista

eranadilla que sea lizsrameanta estzba dafiada.

acido.

CLOE:

Se guiera lograr um olor fatas x Tenia un olar putrefacts,

caractenistico donde no el ozl no dejaba

predomine el olor alcobolica v distinguir el olor de la

datiado. fruta utilizada.

TEXTURA

Se espearas ohiener 1ma texfura = 5i temis una textura

luidz con as color vibrante. liquidz, pero tamia
sadimeantos sxratios gue
Lo hacina ver turbio.

ACIDEZ

Se espeara una acider media casi x Mo ze puda probar,

nd parceptible puesto que estaba
datiado.

COMCLUCIONES:

El vinagre de 1z primera prosba no resalto kay que al poco tiempa =2 dafid v no =2 podiz

Nota. Imagen obtenida por el autor




Anexo 14

Rubrica de evaluacion de vinagre de granadilla Nro. 2

FUEFICADE EVALTTACION
FEODAJCTIO: Vinagre de granadilla
FEUEBANEO: 2
FECHA DE ELABORACION: 061072024
FECHA DE EVALTTACTON: 08/05/2024

CRITERIOS AERVALUAR | & [ 10 | CESERVACIONES

SABOE-

Se erpara que &l vinagre tenga & =ahor aTa may fuerte,

tonos caracteristicos da la par lo gua se zospecha

eranadilla que 223 ligsraments que se pasd el tiempo de

acido. fenmentacion.

CLOE:

Se guiers lograr un olor Satas Tenia un olor dulce, sso

caracteristico donde no guiera decir gque e dabe

predomine ol olor alcobolico v modificar 13 receta yva

daniado. que se agrego demasiada
azcEr

TEXTURA

Se esparas obtener uma textura La tevonars =i fize ligudda

liguidz con un celar vibrante. peTo no tiene w color tan
vibrante

ACIDEE

Se erpara 1ma acider media casi Lz aridez es mry haja,

i parcepiible ¥a que na comjpleta lo
goficiente para sar
TI1H3STE,

COMCLUCIONES:

El vinagre necesita amreglos como modificar la receta, va gue no salio como sa esperaba.

Nota. Imagen obtenida por el autor




Anexo 15

Rdbrica de evaluacion de vinagre de granadilla Nro. 3

PRUEEBANED: 3

FUBFICA DE EVALTACTON

PEODATCTIO: Vinagre de granadilla

FECHA DE ELABCEACTON: 16072024
FECHA DE EVALUACION: 17092024

ofra prueba agregando ofros meyedisntes.

CRITERIOS AEFVALUAR. [ &I [ 130 | CESERVACIONES

SABOE:

Se espara gue &l vinagre tanza x Falta potencia en el sabar

tonos caractenisticos da la va que prodomizs un

eranadilla que zea liperaments zabor tene, no

acido. caractaristics al vinzsre,

QLOE-

Se guiers lograr um olor fhatas x Pradoming &l olar

caracteristico donde no alcobolico, pero =i se

pradomine 2l olor alcobolico v logrs distinguir &l tono

datiado. caracteristica de la fota.

TEXTUFA

Se psparas ohiener uma texfura = Tiene 1ma huens techara,

liquidz con un color wibrante. va que s hiquido v
presemta uma coloracicn
amarillenta agradable.

ACIDEZ

Se espera uma acides media casi x Todavia presenta uns

g parceptible aridaz baja, por lo qua
aiere decir gue falta
Hisrpo.

COMCLUCIONES:

El vinagre de gramadilla necesita mas tiempo que al de taxo para rezlizarza. por ello ze

deba semuir evaluando =l mizma vinasre por mas tiempo, adicions] a allo ze realizara

Nota. Imagen obtenida por el autor




Anexo 16

Rubrica de evaluacion de vinagre de granadilla Nro. 4

FUEBFICADE EVALTTACTON

PRODUCTIO: Vinagre de sranadilla

FEUEEANED: 4
FECHA: 177087024

FECHADE EVALUACTON:

CRITERIOS AERVALUAR | &I [ 130 | OBSERVACIONES

SABOE-

Se espara gue &l vinagre tenga Falta potencia en el sabar

tonos caracteristicos da la va que predomina un

Eranadilla que 23 ligaTamerts zabor tarne, no

acido. caracteristico al vinzere.

QLOE:

Se guiera lograr um olor Snatas Pradomina el olar

caracteristico donde no alcohalico, pero si se

pradomine =l olor alcobolico v logra distinguir ] tono

darado. caracteristico de la fnita.

TEXTUEA

S esparas obiener uma texiura Ests vinagye tiene una

liquidz con an color vibrante texnarz agradable paro
aumn bo 58 cumple la
fenmentacion.

ACIDEZ

Se espara 1ma acider media casi Todavia presenta una

1o percepiible acidez baja, por lo que
guiere decir qua falta
Hemrmpo.

COLCLUCTIOMES:

Falto tiempo de obeervacion para verificar =i el vinagre resulto bensficioso

adicionandols las 3 cucharas de vinagre de manrana,

Nota. Imagen obtenida por el autor




Anexo 17

Evidencias de elaboracion de vinagre de granadilla y taxo
Preparacion de vinagre de taxo
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Nota. Imagen tomada por el autor

Anexo 18

Nota. Imagen tomada por el autor



Anexo 19

Vinagre de granadilla colado

Nota. Imagen tomada por el autor
Anexo 20

Vinagre de taxo colado

Nota. Imagen tomada por el autor



Anexo 21

Cuarta experimentacion del vinagre de granadilla

Anexo 22

Preparacion final de vinagre de taxo

Nota. Imagen tomada por el autor



