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RESUMEN

El quimbolito, preparacion destacada de la reposteria ecuatoriana, es un producto que
supone un tiempo de elaboracion prolongado. Por este motivo, la trasformacion de sus
ingredientes a otros en polvo para realizar una premezcla, resuelve un problema de la
industria teniendo en cuenta la rapidez, inocuidad, versatilidad y rentabilidad de la
preparacion de quimbolitos a base de un sustituto. Mediante el analisis de distintas recetas,
se obtienen los rasgos deseados en los quimbolitos elaborados con premezcla y al realizar
pruebas y correcciones, esta preparacion logra adquirir las cualidades de un quimbolito
elaborado de manera tradicional; por este motivo, se puede ofrecer al mercado teniendo en
cuenta el tipo de empaque y las descripciones del producto que son necesarias para los
potenciales compradores. Finalmente, este producto, al ser alto en carbohidratos simples y
complejos, debe ser de un consumo moderado, sin embargo, los alimentos con estas

caracteristicas no deben ser retirados de la dieta debido a su aporte energético

DESCRIPTORES: premezcla, quimbolitos, rentabilidad, inocuidad.
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ELABORATION OF A POWDERED PREMIX OF QUIMBOLITO TO USE
IT INECUADORIAN CONFECTIONERY
AUTHOR: Doménika Giuliana Pico Cueva
TUTOR: Diego Roberto Alban Moreira
ABSTRACT
Quimbolito, an outstanding preparation of ecuadorian confectionery, is a product that
takes a long time to prepare. For this reason, the transformation of its ingredients into other
powdered ones to make a premix solves a problem in the industry, taking into account the
speed, safety, versatility and profitability of preparing quimbolitos based on a substitute.
Through the analysis of different recipes, the desired features are obtained in the quimbolitos
made with premix and by carrying out tests and corrections, this preparation manages to
acquire the qualities of a quimbolito made in a traditional way; for this reason, it can be
offered to the business market taking into account the type of packaging and the product
descriptions that are necessary for potential buyers. Finally, this product, being high in simple
and complex carbohydrates, should be consumed moderately, however, foods with these

characteristics should not be removed from the diet due to their energy content.

KEYWORDS: premix, quimbolitos, profitability, safety.
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INTRODUCCION

Actualmente, debido a la inexistencia de una premezcla para la elaboracion de
Quimbolitos en el mercado ecuatoriano, se usard ciencia, experimentacion e
investigacion para crear un producto de calidad, con la finalidad de preparar un

tradicional postre ecuatoriano de manera facil.

Importancia y actualidad

Respecto a la ciencia que se aplica en la elaboracion de alimentos, Espinoza
(2012) afirmo6 que:

La gastronomia estd vinculada con la cultura de cada pais y encierra en si
algunas ciencias: la Fisica que estudia los cuerpos y sus componentes, la Quimica
presente en varios aspectos en sus preparaciones hasta llegar a transformarse en un
todo [...]; las Matematicas con la cantidad de las porciones utilizadas que

intervinieron en el ordenamiento y lo exacto de la elaboracion (pag. 50).

De esta manera, con inspiracion y conocimiento sobre lo que significa la
gastronomia segun las distintas areas que abarca esta gran ciencia, el presente estudio
se direcciona hacia la Linea de Investigacién Tecnoldgica. Este direccionamiento se
escoge debido al tipo de tema elegido, el cual pretende, mediante el uso de ciencia,
solucionar un problema de tiempo en cuanto al quimbolito y su preparacion. Por otro
lado, siguiendo la logica del tema en cuestion, se ha establecido que la sublinea de

investigacion serd Emprendimiento; esta definicion se genera ya que la solucion a un



problema de la industria de alimentos y bebidas no se pondria en marcha si el producto

no puede ser adquirido y tomado como una alternativa para la reposteria.

Previo a la redaccion de este documento, es necesario resaltar y dar a conocer
los reglamentos y leyes de los diferentes entes de regulacion que tienen relacion con
los alimentos y las bebidas, los cuales incluyen normas sanitarias que deben ser

respetadas.

Con respecto a lo que se refiere a la alimentacion colectiva, el tema de la
premezcla para quimbolito toma lugar como un producto que pretende ser aceptado
de manera nacional; es por esto que se deben tomar en cuenta reglamentos que se
basan en las condiciones sanitarias de los alimentos, como se menciona en la
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG en la Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados en el Articulo 168 “En la presente resolucién se establecen las
condiciones higiénicas y sanitarias para el funcionamiento de los establecimientos de
alimentacion colectiva, a fin de proteger la salud de la poblacion” (Agencia Nacional

De Regulacidn, Control y Vigilancia Sanitaria, 2021, pag. 5).

Por otro lado, dado a que las normas sanitarias van de la mano con la seguridad
alimentaria y el acceso a los alimentos, El Buen Vivir en la Constitucion del Ecuador
del afio 2008 en el segundo capitulo, establece algunos de los derechos basicos para
cualquier persona, del cual es importante resaltar la primera seccion del capitulo que
tiene que ver con el agua y la alimentacion, que son fundamentales para la vida de

todo ser humano. El Articulo 13 indica que “Las personas y colectividades tienen
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derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos;
preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas
identidades y tradiciones culturales” (Leon, 2015, pag. 23). En este sentido, el
proyecto de la premezcla de quimbolito cumple el reglamento que se refiere al acceso
a alimentos seguros que ademas estan en concordancia con la cultura nacional debido

a que este producto es ampliamente conocido a nivel de Ecuador.

Para sostener el tema de seguridad alimentaria y el acceso a los alimentos, es
de gran importancia nombrar a la Organizacién de las Naciones Unidas y los hechos
que a través de los afios han ocurrido. Durante el afio 2000, se trazaron objetivos que
tienen que ver con el acceso a los alimentos y la seguridad de estos. Estas metas se
encuentran descritas en los Objetivos de Desarrollo Sostenible, donde se indica que
la finalidad es “Poner fin al hambre, lograr la seguridad alimentaria, mejorar la
nutricion y promover la agricultura sostenible” (ONU, 2021, padg. 2). Para el
cumplimiento de esta meta se colocaron objetivos que tienen que ver con ponerle fin
a cualquier tipo de malnutricion, asegurar el correcto funcionamiento del mercado de
productos alimenticios, velar por la sostenibilidad de produccion de alimentos,
aumentar la investigacion agricola y duplicar la produccion de la misma generando
ingresos también para productores de alimentos en pequefia escala (ONU, 2021, pag.
2). De esta manera, el proyecto de elaboracién de una premezcla en polvo para la
elaboracién de quimbolito, quiere lograr ser un aporte en cuanto a productos

alimenticios que respetan la seguridad alimentaria.



Con base en los reglamentos y leyes aplicables la investigacion, la importancia
que adquiere el tema de la premezcla para quimbolito se sustenta con los distintos
puntos que son: condiciones sanitarias y seguridad alimentaria. Ademas, debido a que
el tema esta direccionado a las lineas de investigacion tecnolégica y de
emprendimiento, adquiere mayor valor debido a su meta de solucionar un problema

en el area gastronomica para la reposteria ecuatoriana.

Justificacion

El elemento macro de este proyecto busca recalcar que, pese a que el
quimbolito en la actualidad no es un producto que puede ser encontrado a nivel
mundial, al igual que sucede con platillos tradicionales europeos, asiaticos, entre
otros, el “envuelto” lleva a las personas, a nivel mundial, a pensar en América. Por
otro lado, se puede reconocer que los platillos envueltos en un tipo de hoja se han
extendido a nivel mundial, como por ejemplo en la India y Tailandia con el arroz con
curry cocido en hoja de platano que forma parte de su cultura y que, ademas, lleva al

resto del mundo a pensar en el origen de este platillo (Macias, 2017, pag. 2).

Ademas, es necesario hablar sobre el elemento meso o a nivel latinoamericano
para entender la importancia que tiene el quimbolito y todo tipo de envuelto producido
en esta zona. Generalmente, al hablar de cocina latinoamericana se relacionan junto
con ella diversos productos y platillos; es por esto que se tienen presentes a
ingredientes como el maiz, el banano, el cacao, el café, entre otros. De igual manera

sucede con las hojas de platano y las hojas de achira al momento de pensar o hablar



sobre los envueltos; es asi que, a nivel de América, la tradicion de cocer alimentos
dentro de hojas esta tan arraigada que se mantiene una gran variedad de preparados
como: bollos, humitas, tamales, hayacas, maito, tonga, entre otros. En este caso, se
puede reconocer que el Quimbolito es un producto que se mantiene en el tiempo
debido a su apreciado sabor, dado en su mayoria por la hoja de achira, ya que es un
buen conductor de calor y sabor que, ademas, es amigable con el medio ambiente

(Macias, 2017, pag. 2).

En cuanto al elemento micro o a nivel de Ecuador, el quimbolito es un
importante platillo que forma parte del grupo de los envueltos ecuatorianos. El
Ministerio de Turismo del Ecuador menciona que “...son un elemento nico en la
costumbre y tradicién gastrondmica ecuatoriana”. La presencia del quimbolito en
Ecuador y en sus cocinas es innegable, es por esto que es necesario conocer su origen
y hallazgos; en cuanto al quimbolito, el primer recetario que lo incluye en donde se lo
llama “masa de quimbolito™ escrito por Juan Pablo Sanz, menciona que era un tipo de
torta cocida en el horno. Actualmente, debido a la importancia de sabor de un
quimbolito, se lo prepara al vapor y envuelto, en este caso, en hoja de achira (Pazos,
2005, pag. 4). Ademas, para la elaboracion de estos platillos se debe destacar la
creacion de la olla tamalera, la cual facilita el trabajo de coccién al vapor. Por otro
lado, es importante tener en cuenta que la cocina tipica se relaciona directamente con
la geografia y cultura del entorno, que puede ser tan variada como lo permitan las
condiciones y biodiversidad de la regién. En este caso, Ecuador se destaca por ser uno
de los paises con mas privilegios en cuando a tierra, clima y por ende gastronomia

(Lopez, 2014, pag. 3).



Con respecto al presente proyecto de elaboracion de una premezcla para
quimbolito, se puede mencionar el hecho de que las préacticas alimentarias han
evolucionado en todas las localidades debido a la influencia internacional y a la
necesidad de solucionar problemas presentes en la industria de alimentos y bebidas.
Debido a esto, se han generado propuestas para incorporar a las diversas preparaciones
tradicionales nuevas técnicas que, a partir de la ciencia, son capaces de solucionar los

problemas mencionados y ademas expenderse con mayor éxito (Lopez, 2014, pag. 3).

Adicionalmente, se debe dar a conocer el hecho de que la informacion acerca
del quimbolito como platillo tradicional no va mas alla de Latinoamérica.
Actualmente, la produccion del quimbolito en el mercado no es tan notable, es por
esto que se ha generado una deficiencia de datos e informacidn necesaria para los
elementos macro y meso, dejando como mayor aporte al elemento micro, el cual esta

enfocado en lo nacional.

Finalmente, la necesidad de hablar sobre los presentes cambios debido al
entorno es evidente. En muchas ocasiones, a pesar de que las colectividades
transmiten sus tradiciones y recetas de generacion en generacion, no todas pueden
acceder a los ingredientes necesarios para las diferentes preparaciones debido a su
condicion de pobreza; de hecho, segin el informe El Estado de la Seguridad
Alimentaria y la Nutricion en el mundo 2021 “Es probable que la seguridad
alimentaria y el estado nutricional de los grupos de poblacion mas vulnerables se

deterioren aln mas debido a las repercusiones socioeconémicas y sanitarias de la
6



pandemia de la enfermedad por coronavirus” (ONU, 2021). Lastimosamente, la
pandemia logré intensificar la vulnerabilidad del sistema alimenticio mundial,
resultando en el dafio de procesos y actividades de produccion, distribucion y

consumo de alimentos.

Planteamiento del problema

El tema de elaboracion de una premezcla en polvo para quimbolitos, tiene su
origen en un problema presente en la industria de alimentos. Actualmente, debido al
tiempo que toma elaborar este producto, se han generado reemplazos mas faciles de

producir, como tortas, brownies, galletas, entre otros. (Sanchez, 2019, pag. 3).

La motivacién es crear una herramienta de apoyo para quienes carecen del
tiempo necesario para la preparacion de un platillo, en este caso de quimbolito. Sin
embargo, el tiempo no es el Unico factor que influye en la preparacion de alimentos;
este producto, a pesar de componerse por ingredientes basicos en pasteleria, no es de
facil elaboracién. Al igual que un pastel, se deben aplicar distintas técnicas de batido,
orden de aplicado de ingredientes, para obtener una masa esponjosa y homogénea; sin
embargo, también se debe colocar a la masa dentro de hojas de achira para su coccion
a vapor. Teniendo en cuenta el tiempo de elaboracion y la dificultad que implica
realizar un quimbolito, es evidente la necesidad de un producto que sea capaz de
resolver el problema principal que es la inexistencia de una herramienta que permita

elaborar quimbolitos de calidad facilmente; ademas, se debe resaltar el hecho de que



esta carencia de un producto sustituto para la elaboracion del quimbolito tradicional,

ha resultado en la escasez del mismo en el mercado (Erazo, 2011, pag. )

Las afirmaciones dan paso a la siguiente pregunta en cuanto al tema
“Elaboracion de una premezcla en polvo de quimbolito para su uso en la reposteria
ecuatoriana”:

¢De qué manera favorece la elaboracion de una premezcla para quimbolito a

la industria de la reposteria ecuatoriana?

i?icrzsﬁg: Consumo de otros Reemplazo por
tradicionales en el alimentos de réapida productos de facil
reparacion elaboracion
mercado prep

L}

L}

L

L

LI

LI

No inversion para Escasez de tiempo Dificultad del
productos para la elaboracion proceso de

tradicionales de quimbolito elaboracion de
ecuatorianos quimbolito

L

Falta de interés
de fabricantes de
premezclas

Grafico N° 1. Arbol de problemas

Elaborado por: Doménika Pico



OBJETIVOS

Objetivo general
Formular una premezcla en polvo de quimbolito con base en un disefio

experimental para su uso en la reposteria ecuatoriana.

Objetivos especificos

- Conceptualizar a la premezcla y al quimbolito tradicional para su uso en la
reposteria ecuatoriana.

- Determinar las caracteristicas fisico quimicas del quimbolito tradicional en base
a investigacion y célculos experimentales para obtener los rasgos deseados en el
producto final.

- Analizar los componentes de la premezcla de quimbolito y sus propiedades
nutricionales y funcionales.

- Probar, corregir y consolidar una férmula de premezcla que cumpla con
estandares gastronomicos.

- Analizar el proceso de creacion y distribucién de la premezcla en polvo de
quimbolito.

- Evaluar el estudio econémico para comercializar la pre mezcla y sus valores

empresariales.



CAPITULO 1

MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

Dentro del mercado de las premezclas alimenticias, estas estan catalogadas
como un producto que facilita la elaboracion de un alimento, ya sea una torta, galletas,
humitas, brownies, entre muchas otras opciones. Debido al hecho de que las
premezclas estan listas para ser elaboradas agregando unicamente un agente liquido,
grasas, u otro ingrediente dependiendo del alimento a elaborarse, se vuelven
productos capaces de resolver el problema de tiempo y desconocimiento de la receta
a realizar; es por esto que se las clasifica como un sustituto o alternativa para la

elaboracion rapida y eficiente de alimentos (Suntasig, 2010, pag. 90)

Actualmente, el mercado de premezclas de envueltos ecuatorianos no esta
explotado, sin embargo, existen algunas pocas empresas dedicadas a la elaboracion
de alimentos que se enfocan en estas necesidades; como es el caso de Bakels Ecuador.
Bakels se trata de una empresa que elabora y distribuye una gran cantidad y variedad
de ingredientes y preparados que ofrecen soluciones innovadoras, abarcando los
mercados de pasteleria, confiteria y panaderia (BAKELS, 2022, pag. 1). Dentro de los
productos que ofrece esta empresa, se encuentran algunos como premezclas de tortas,
de quimbolitos, de pan, entre otras premezclas panaderas; con este ejemplo, se puede
notar la factibilidad y la capacidad que tienen las premezclas de alimentos nacionales
de entrar en el mercado, siendo productos que ademas de ser representativos, tienen

la posibilidad de ser exitosos.
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Existen algunas investigaciones y emprendimientos enfocados en los
productos ecuatorianos, sin embargo, estos alimentos estan previamente preparados,
congelados, o son productos a los que se acceden Unicamente dentro de
establecimientos de alimentos y bebidas como restaurantes. Son muy pocas las
innovaciones gastronémicas capaces de solucionar problemas de la industria y otros
de coccion, tiempo y desconocimiento en cuanto a reposteria ecuatoriana. Por otro
lado, ademas de las premezclas de envueltos nacionales, mediante la investigacion
bibliografica se han encontrado diferentes productos que también pueden ser una
solucion e innovacion en el mercado; uno de los ejemplos encontrados se enfoca en
la elaboracion de masas precocidas dulces y saladas a partir del choclo. Es un proyecto
que resalta la necesidad de las personas de tener acceso a alimentos tradicionales pero
que también sean nutritivos y faciles de elaborar; es por esto por lo que se han basado
en una receta comprobada y en las normas de calidad que estan estipuladas en los
reglamentos de alimentos y bebidas. Para la elaboracion de esta masa precocida han
generado una descripcion del proceso de produccion, especificando los pasos que se
han seguido para la fabricacion de este producto; ademas, resaltan en todo momento
la importancia del control de calidad de la preparacion, nombrando la necesidad de la
existencia de un administrador o inspector. En este sentido, se puede considerar que
las innovaciones gastronémicas nacionales son posibles con un plan y controles

previos a la elaboracién de un producto (Chariguaman, 2020, pag. 45).

Por un lado, en el mercado de productos ecuatorianos podemos encontrar la

existencia de quimbolitos listos para consumir, sin embargo, no se encuentran mas
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estudios o empresas dedicadas a la elaboracion de premezclas de este alimento
tradicional. Por otro lado, podemos reconocer la presencia de una gran cantidad de
envueltos tipicos y reconocidos a nivel de Ecuador y Latinoamérica; uno de estos son
las humitas. A pesar de no contar con la existencia de diversidad de marcas de
premezclas para quimbolitos, se encontro algunas para la elaboracion de humitas;
como es el caso de La Pradera. Esta es una empresa dedicada a fabricar alimentos
precocidos y bebidas, que ademas se encuentra en el mercado de las premezclas. Esta
preparacion en polvo para humitas es un producto llamativo que ha captado la
atencion en el mercado debido a su frase “tal como las de la abuela, pero mas facil”.
Ademas, la marca explica varios de los beneficios de este producto como el hecho de
no poseer gluten, reducir el colesterol alto, ayudar al transito intestinal y resaltar la

capacidad del maiz para metabolizar las grasas de manera rapida (La Pradera, 2019,

pag. 1).

Finalmente, se observa la aparente factibilidad de la elaboracion y venta de
productos innovadores y ecuatorianos, sin embargo, el mercado de premezclas de

envueltos y otros productos tradicionales sigue siendo poco conocido y explotado.

1.2. Desarrollo tedrico del objeto de campo y de estudio

El objeto de estudio de la investigacion se centra en la variable independiente
y en la variable dependiente obtenidas, siendo la primera aquella que no se vera
afectada, en este caso el quimbolito tradicional; y la segunda, la variable no estable y

que puede ser modificada, la premezcla de quimbolito (Tesis y Masters, 2021).

12



Conceptualizacion del

Conceptualizacion GQuimbolito

de la premezcla

Elaboracion de Elaboracion del
premezcla en polvo Quimbolito

Variable dependiente Variable independiente

Gréfico N° 2. Organizador ldgico de variables

Elaborado por Doménika Pico

1.2.1. Variable dependiente

1.2.1.1. La premezcla.

En cuanto al origen de las premezclas de masas de tortas, se dice que nacen
durante los afios 30s en el siglo XX; debido a su precio reducido, durante la gran
depresién las personas optaban por la compra de estas ya que los alimentos eran
escasos. Posteriormente, en la Segunda Guerra Mundial, las premezclas empiezan a

popularizarse y por ende a comercializarse (Salazar, 2017, pég. 1)

Debido a estos hechos, las industrias adoptaron la idea de comida facil y rapida
de preparar como una ventaja para elevar sus ventas de premezclas y mas alimentos.

De esta manera se empiezan a comercializar con mayor éxito las conservas,

13



premezclas, enlatados, y todo tipo de alimentos o productos listos para hornear,

preparar o calentar para servir la cena en poco tiempo (Salazar, 2017, pag. 2).

Por otro lado, con la venta de alimentos convenientes, se vendia también la
imagen de la liberacion femenina, que podia preocuparse menos por una comida
laboriosa y tener lista la cena en cuestion de minutos. Gracias a esta publicidad,
también la mentalidad de las personas comienza a dar un giro; por esto, para los afios
60s, con la liberacién de las mujeres y su comienzo de trabajo fuera de casa, el
consumismo despega a grandes escalas, generando que la sociedad dependiera de
alimentos rapidos y que se optara sobre todo por marcas grandes y conocidas (Salazar,

2017, pag. 2).

La Premezcla, utilizada en el &rea de Gastronomia, hace referencia a la
combinacion de distintos tipos de ingredientes o sustancias que tienen como finalidad
elaborar otro alimento; también se puede entender como la materia prima que permite

la facil y eficiente preparacion de un producto (Andrade J. , 2011, pag. 1).

Actualmente, la actividad industrial ha tenido un constante crecimiento que se
despliega en todo el mundo, es por esto por lo que la produccion a gran escala de
distintos tipos de alimentos y los requisitos del mercado son cada vez mas altos
(Garcia, 2018). En este sentido, el concepto de alimentacién en grupo ha obligado a
la industria alimentaria a buscar nuevas formas de satisfacer las necesidades de la
poblacidn, por ejemplo, la creacion de preparaciones como purés instantaneos, postres

a base de gelatina, caldos, fondos, sopas, salsas y una gran variedad de bases para la
14



preparacion rapida y eficaz de alimentos. Posteriormente, se desarrollaron productos
mas especificos y orientados a la industria, como es el caso de las panaderias y
pastelerias con una inmensa cantidad de preparados o premezclas en la década de
1980. Por otro lado, en la década de 1990 aparecen marcas como: Levapan,
Fleishmann, Bakels y otras anteriores con cerca de 3 afios como LFB y Grupo
Superior. Ademas, es importante mencionar la participacion de la industria de la
harina en el negocio de las premezclas ya que la venta de harina dentro de estas

preparaciones genera una mejora en cuanto a la venta por kilogramo (Garcia, 2018,

pag. 2).

1.2.2. Variable independiente

1.2.2.1. El Quimbolito

Los quimbolitos son muy comunes en las tierras altas de Ecuador, asi como en
el sur de Colombia; se elaboran con harina, mantequilla, huevos, azucar, pasas, leche
0 agua, a veces chispas de chocolate o chocolate en polvo. estan envueltos en hojas
de achira y son cocidos al vapor. Julio Pazos menciona que el quimbolito es primo
hermano de la humita, del chigdiil, de la arepa de Patate y del tamal. Es primo segundo
del ayampaco, del bollo de maduro, del maito y de la tonga, la etimologia de su
nombre no es conocida; sin embargo, su presencia en la cocina del Ecuador es
destacable, siendo la historiadora Rosario Olivias Weston de Peru quien lo reconoce
en su escrito sobre la Historia de la Cocina Virreinal de Perd (Quinche, 2021, pag.
32). Se registra que durante el siglo XIX una masa tenia el nombre de “masa de

quimbolito” y se hacian tortas con ella. Este hecho hace que se genere un recetario
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donde se incluia a esta, quizas el primero que se publica en Ecuador con autoria de
Juan Pablo Sanz. Actualmente, el quimbolito se entiende como una preparacion dulce
a base de harina de maiz y de trigo muy comun en Ecuador debido a la utilizacién de
un ingrediente que forma parte de la flora local, que es la hoja de achira (DIARIO EL

NORTE).

Tradicionalmente, la cocina tipica era elaborada y consumida a mayor escala
que en la actualidad por la poblacion ecuatoriana, incluso, esta comida era
transportada para ser compartida con familiares y vecinos. Actualmente, estas
costumbres contindian en muy pocas familias; como parte de los alimentos conocidos
en Ecuador, se encuentran los denominados envueltos, un grupo del que los
quimbolitos forman parte. Poco a poco, la problematica del poco consumo de
alimentos tipicos aumenta debido a la paulatina desaparicion de la memoria
gastrondmica, todo esto debido al cambio de alimentacion de la poblacion, que se
enfoca en la comida rapida, generando la pérdida de las manifestaciones tradicionales

(Novillo, 2018, pag. 9).

Julio Pazos Barrera, en “Bocados de la cocina tradicional del Ecuador”, da
informacién acerca de las caracteristicas de algunos manjares del pais; ademas,
comenta los nombres de algunos académicos que han mencionado a la cocina
ecuatoriana. Algunos ejemplos son Piedad Larrea Borja y Alfonso Reyes. Piedad
Larrea fue secretaria de la Academia Ecuatoriana de la Lengua, quien escribié un
glosario sobre términos gastronomicos de la cocina tradicional ecuatoriana, e intitul6

su trabajo en quichua “Nucanchipa Micuna, Nuestras Comidas, 1970”. Por otro lado,
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el mexicano Alfonso Reyes, en su libro “Memorias de la cocina y bodega”, escrito en
1970, menciona “... la mezcla de la literatura y cocina es cosa legitima y agradable”.
Haciendo mencién al quimbolito, en “Bocados de la cocina tradicional del Ecuador”
a pesar de que su origen y etimologia son desconocidos, estudiosos de la gastronomia
de Colombia y Perd, afirman que la palabra y este envuelto son exclusivos y propios
de Ecuador. Ademas, se conoce que los quimbolitos eran enviados a Quito en cajas
de regalo desde Ambato, mandando a los productos dentro de las hojas de achira,
después de haberlos sacado de la caldera o de la olla donde fueron cocinado; se
menciona que, calentandolos al siguiente dia, sobre una rejilla, estos se volvian mas

agradables al paladar (ACADEMIA ECUATORIANA DE LA LENGUA, 2017).
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CAPITULO 2

DISENO METODOLOGICO

2.1. Paradigma y tipo de investigacion

El paradigma asumido en este proyecto es cualitativo. Este paradigma, segun
investigadores, es una manera de estudiar fendmenos y sus objetivos para asegurar la
respuesta a problemas a los que se puede enfrentar el proyecto. El objetivo de una
investigacion cualitativa es contestar el por qué y como se soluciona un problema,
buscando explicaciones mediante variables importantes; esta empieza con
observaciones, interpretaciones e investigacion para crear una teoria fundamentada

(Alvarez, y otros, pag. 1).

Con el conocimiento de lo que significa un paradigma cualitativo, la finalidad
del proyecto es presentar la solucion al problema de investigacion planteado
anteriormente; ademas, mediante experimentacion e investigacién se pretende
responder a paradigmas de tiempo de elaboracion del quimbolito, horas hombre y

control de residuos.

El paradigma de tiempo de elaboracion del quimbolito tiene que ver con las
horas que implican la preparacion del producto escogido. Segun 10 recetas escogidas,
el promedio de tiempo para la elaboracién de una receta que rinde en promedio para
13 porciones, es de 1 hora con 4,5 minutos, sin tomar en cuenta el tiempo de limpieza.

Lo que se pretende demostrar es que una premezcla de quimbolito toma menos tiempo
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en realizarse; la elaboracion de la masa tomaria menos tiempo en crearse ya que sélo

se debe agregar un elemento liquido y grasa para empezar su proceso de coccion.

El paradigma de horas hombre se basa en el tiempo de trabajo que le toma a
un grupo de personas elaborar una cierta cantidad de quimbolitos, es decir, la cantidad
de esfuerzo que un trabajador puede realizar durante una actividad (Fortin, 2020).
Para complementar las cantidades anteriores, se toma el siguiente ejemplo: para un
dia de trabajo de 8 horas, se contrata a 1 persona ya que se elaboran en promedio 3120
quimbolitos, durante los 30 dias laborales al mes, esto genera un célculo de horas

hombre con el siguiente resultado:

Horas hombre =8 x 1 x 30

Horas hombre = 240

A partir de este resultado, se calcula la productividad:
Productividad = 3120 / 240

Productividad = 13

La conclusién a la que se llega es que la empresa esta elaborando 13 unidades
por hora y por trabajador. Para este paradigma, se busca comprobar que, utilizando
una premezcla de quimbolito, la productividad aumentara, resultando en una mayor

cantidad de productos elaborados por hora (Fortun, 2020).
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El dltimo paradigma propuesto se trata de la reduccion de desechos generados
cuando se elaboran quimbolitos. Normalmente, al prepararlos, se usan una variedad
de ingredientes que vienen empacados en fundas plasticas, cartones, y otros, incluso
la cascara de los huevos se vuelven un desecho para asumir. En este caso, se busca
comprobar que la venta de una premezcla de quimbolito le generara al comprador
menos cantidad de desechos, ya que no existiria la necesidad de comprar todos los
ingredientes por separado para su elaboracion. De esta manera se contribuye para

generar una mejor cultura de manejo de desechos en Ecuador (Erazo, 2011, pag. 131).

Por otro lado, segln el tipo de investigacion planteada, se considera que la
finalidad de la misma es explicativa. Este tipo permite que el investigador estudie
detalladamente el comportamiento de un objeto, en este caso la premezcla del
quimbolito y su impacto en el mercado, con el fin de llevar a cabo el estudio con
informacién suficiente para su desarrollo (QuestionPro, 2022). Ademas, la
investigacion explicativa da las herramientas al investigador para familiarizarse con
el tema a desarrollar y crear teorias para que estas puedan ser probadas

posteriormente.

2.2. Caracterizacion del quimbolito
El conocimiento de la preparacion del quimbolito, tedrica o préctica, es
ampliamente conocida en Ecuador como un envuelto cocido al vapor hecho a base de

harina de maiz y harina de trigo cocido en hoja de achira. Es importante conocer la
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variedad de recetas que existen ya que pueden variar segun las costumbres familiares

(Recetas 123).

Con el fin de conocer una variedad de recetas, realizar un promedio de
ingredientes que se repiten en las mismas, y desarrollar una receta base para
posteriormente elaborar la premezcla de quimbolito, se deben analizar sus

componentes:

21



Ingredientes

Huevos

Harina de
trigo

Harina de
maiz
Mantequilla

AzUcar

Leche

Esencia de
vainilla

Polvo de
hornear
pasas

Queso fresco
Hojas de
achira
Ralladura de
limoén

Licor anisado
Manteca
vegetal

Jugo de
naranja
Maicena
Esencia de
anis

Queso
Cremoso
Margarina

Brandy

Vaina de
vainilla

Receta
1

5u
3 tazas

1 taza

1 taza

ltaza

Y% de
taza

% cdta
1 cdta
Yo de

taza
% taza

15u

Receta
2

qu

500g
2509

3509

59
2509

4009
15u

% cdta

60ml

Receta
3

qu

250gr
Yo de

taza
1 taza

1 cda

Y kg

% kg
20u

1 cdta

c/n
250g

Receta
4

2u

2 tazas

1 taza

1 taza

1 taza

1 ctda

1 ctda

Y  de
taza

12u

Y taza

Receta
5

8

1lIb
1lb

1lIb

1 taza

1lb
c/n

1 copa

Tabla 1. Comparacion de recetas originales

Elaborado por Doménika Pico

Receta Receta Receta
6 7 8
5u 2u 9u
2tazas 1 1/3
taza
2tazas 1 1/3
taza
4 cda 1 taza
otaza 1taza 1 1
taza
5 taza
de
leche

1 ctda lctda 1 ctda

lctda 1 ctda
c/n 1 Y%
taza
Y taza 4009
c/n c/n c/n
1 ctda
c/n 4 ctdas
Yo de
taza
10 cdas
1 ctda
1lb
1 7
taza
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Receta
9

8u
1 taza

3 tazas
2 Y%

tazas
2 tazas

1 cda

1 taza
15u

2 cdas

Receta
10

12u
2 tazas

12 cdas
1 %

taza
1 taza

2 ctdas

8 cdas

2 tazas

2 ctdas
1 ctda



En gastronomia, sobre todo en las areas de reposteria y panaderia, en los paises
anglosajones es normal utilizar el Sistema Imperial de Unidades, este sistema mide el
volumen en tazas, cucharadas, cucharaditas y onzas. Sin embargo, en otros paises se
pone en préactica el Sistema Imperial de unidades, en el cual se utiliza el litro, kilo,

mililitro y gramo (Bonilla, 2015, pag. 2).

Este hecho resulta en la complicacién al momento de preparar una receta que
no esta expresada con el sistema que cada pais utiliza; es por esto que se vuelve

necesario conocer las equivalencias en cuanto a medidas de volumen y peso (Bonilla,

2015, pag. 2).
1 cucharadita (ctda) 5ml
1 cucharada (cda) 15ml
1 onza liquida (fl 0z) 30ml

Tabla 2. Medidas pequeiias de volumen

Elaborador por Mer Bonilla

Yitaza 60ml
1/3 taza 80ml
15 taza 120ml
2/3 taza 160ml
Y, taza 180ml
1 taza 240m

Tabla 3. Medidas grandes de volumen
Elaborado por Mer bonilla
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Tazas Cucharadas Cucharaditas

Y4 taza 4 12
1/3 taza 5 16
1 taza 8 24
2/3 taza 11 32
Y% taza 12 36
1 taza 16 48

Tabla 4. Equivalencias entre tazas y cucharas

Elaborado por Mer Bonilla

Vi taza 2 fl oz
1/3 taza 3floz
% taza 41l oz
2/3 taza 5floz
Y taza 6 fl oz
1 taza 8 fl oz

Tabla 5. Tazas a onzas liquidas

Elaborado por Mer Bonilla

1 cucharada 15¢g
1 cucharadita 5¢

Tabla 6. Medidas en peso de polvo de hornear

Elaborado por Eleonor Fischer

1 taza 160g
Y taza 80g
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Y4 taza 409

Tabla 7. Medidas en peso de pasas

Elaborado por Medidasrecetascocina

1 taza 1969
Y taza 98¢
2 tazas 392¢g

Tabla 8. Medidas en peso de queso fresco

Elaborado por Fat Secret

Yataza 359
1/3 taza 489
Y taza 709
2/3 taza 969
Y4 taza 105¢
1 taza 1409

Yataza 50g
1/3 taza 709
Y taza 100g
2/3 taza 1359
Y4 taza 150g
1 taza 200g
Tazas de mantequilla Gramos de mantequilla

Yataza 589
Y taza 115¢g
¥4 taza 175¢g

1 taza 2309



Tabla 9. Conversion de medidas volumen — peso

Elaborado por Mer Bonilla

1lb 160z 4549
2lb 320z 9049
41b 640z 1808g

Tabla 10. Conversién de medidas en peso

Elaborado por Mer Bonilla

Adicionalmente, debido a que en las recetas los huevos se encuentran en

unidades, es necesario conocer el peso de estos. En promedio, un huevo de gallina

pesa 53 gramos, de estos, alrededor de 6 gramos son de cascara, 31g de claray los 16

restantes de yema; sin embargo, variando el peso de la cascara, el huevo neto tiene un

equivalente de 50g (abc, 2013, pag. 6).

Siguiendo las medidas de peso y volumen, la conversion a gramos de la tabla

de recetas segun el anexo 1 es la siguiente:
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Ingredientes Receta Receta Receta Receta Receta Receta Receta Receta Receta Receta

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Huevos 2509 4509 4509 100g 4009 2509 100g 4509 4009 600g
Harina de 420g 280g 188¢g 140g 280g
trigo
Harina de 140g 5009  250gr 280g  454g 2809 188g 4209
maiz
Mantequilla 230g 250  58g 1159  454g 589 2309 5759 1759
Azucar 200g 3509 2009 200g 454q 100g 2009 3009 4009 3009
Leche 180ml 120ml 120ml 240ml
Esencia de 2.5ml 15ml  5ml 5ml 5ml 5ml
vainilla
Polvo de 4g 59 49 49 49 159 10g
hornear
pasas 409 250g 500g 409 160g c/n 240g 80g
Queso 98¢ 4009 5009 454q 98¢ 4009 1969 3929
fresco

Hojas de 15u 15u 20u 12u c/n c/n c/n c/n 15u

achira

Ralladura 2.5¢ 2.5¢ 2.5¢

de limoén

Licor 60ml  c/n 15ml  c/n 20ml 10ml
anisado

Manteca 250g

vegetal

Jugo de 120ml 60ml

naranja

Maicena 1509

Esencia de 5mi

anis

Queso 454qg

Cremoso

Margarina 345¢

Brandy 10ml
Vaina  de 59
vainilla

Tabla 11. Comparacion de recetas en gramos

Elaborado por Doménika Pico

27



2.3. Definicion de pardmetros de receta base

Para la definicion de parametros de la receta base, es necesario llevar a todas
las recetas a una cantidad total de harinas de 500g, de esta manera, se tiene un
porcentaje inicial e igual para todas ellas. Con esos datos, se llega a un promedio total

de ingredientes como se indica en la siguiente tabla:

300g
333,3g

250,1g
358,9g
91,1g
6,98

5,68

19,5g
372,1g
10,3u

1,1g

11,2g
50g

26,8g

50g
1,78

40,58

45,9¢g
1,8g
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0,9g

514,2g

Tabla 12. promedios de recetas

Elaborado por Doménika Pico

Para la receta base de este proyecto, debido al anlisis de ingredientes, la
repeticion de los mismos, su versatilidad y disponibilidad, se ha decidido que, en base

a los promedios anteriores, la materia prima a utilizar sera la siguiente:

300g

333,3g

250,1g
358,9g
91,1g
6,98

5,68

19,5g
10,3u

11,2g
514,2g

Tabla 13. Receta base para quimbolitos

Elaborado por Doménika Pico
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Sin embargo, al realizar pruebas con esta receta, esta estara sujeta a cambios
con la finalidad de generar un preparado con mejores caracteristicas y

similares a las de un quimbolito tradicional.
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CAPITULO 3

3.1. Materia prima utilizada para la elaboracién de quimbolitos

Para la elaboracion de quimbolitos se deben estudiar sus principales
ingredientes, en este caso: azUcar, harina, huevos, mantequilla, licor, polvo de
hornear, pasas y hojas de achira. Sin embargo, también es importante nombrar a los
aditivos y su clasificacion, ya que existe una gran variedad de recetas y muchas de

estas los utilizan.

3.1.1. Azucar

Es un producto que puede ser extraido de la cafia, remolacha y distintos
vegetales segln sus caracteristicas. El cultivo de la cafia de azUcar, planta mas comun
para la elaboracion de la misma, se remonta a los afios anteriores al siglo 1X; por otro
lado, comienza a extenderse al nuevo mundo una vez se conquistd el Continente

Americano (Erazo, 2011, pag. 91).

Para obtener azlcar se sigue el siguiente procedimiento:
- Cultivo de la cafa de azucar.
- Cosecha de la cafia.
- Molienda de la fruta en trapiches; el mejor resultado en la molienda se da cuando
la cafia tiene un color amarillento y el zumo es espeso.
- Laextraccion. Aqui se extraen las sustancias que pudieran causar fermentacion;
en calderas de bronce se hierve guarapo con muy poca cal con el objetivo de

neutralizar las sustancias que podrian dafiar el azUcar.
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La filtracion; se realiza en filtros de multiples capas y el liquido pasa por estos

filtros con la presion necesaria (Erazo, 2011, pag. 91).

3.1.2. Harina

Es el resultado del proceso de una fina molienda de distintos productos como
trigo, maiz, tubérculos, legumbres, entre otros. El hallazgo més antiguo de la
molienda de trigo se remonta a los tiempos del antiguo Egipto, donde este se

fragmentaba utilizando un mortero (Erazo, 2011, pag. 92).

La primera méaquina para harina estaba compuesta por dos superficies con el
nombre de ruedas de molino, por las que pasaba el grano y resultaba en polvo.
Posteriormente, se reemplazaron por piedra y, por el avance en tecnologia de la
actualidad, existe una gran variedad de harinas, que se han obtenido por la

continua mejora de procedimientos de molienda (Erazo, 2011, pag. 92).

El proceso de elaboracion de la harina es el siguiente:
Seleccion del producto para moler.
Limpieza del grano.
Templado; un proceso que controla la humedad y facilita el proceso de separacion
de la céscara del grano.
Molienda

Cernido
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3.1.3. Huevos
Son productos esféricos que se engendran, en este caso, por gallinas. Estos
son muy Utiles en el area gastronomica debido a las cualidades que aportan en distintos

platillos, en especial de pasteleria (Erazo, 2011, pag. 93).

Su comercializacion ha incrementado fuertemente debido a su demanda, es
por esto que se ha vuelto indispensable la evolucién de métodos de conservacion,

aplicacién y transportacion de huevos (Erazo, 2011, pag. 93).

3.1.4. Mantequilla

Es un producto que resulta de la grasa obtenida de la leche de la vaca. Para su
elaboracion es necesario mantener un control riguroso debido a que es un alimento
que tiende a adquirir sabores y olores desagradables; ademas, para facilitar su
obtencidn, es necesario que la leche se encuentre en estado agrio (Erazo, 2011, pag.

94).

3.1.5. Licor

Existen una gran cantidad o tipos de licores, ademas de procesos para la
elaboracién de los mismos; este debe ser realizado dependiendo del aroma y
caracteristicas que se le quieran aportan. Sin embargo, para la obtencion del licor

aguardiente se parte de extractos de plantas o esencias y azUcares.
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Los métodos de elaboracion de los licores pueden ser los siguientes:
destilacion o maceracion. Generalmente, para esta industria lo mas importante es la
mezcla ideal de distintos componentes, y que el licor mejore con el tiempo. Esto debe

generar armonia entre el gusto y el olfato (Erazo, 2011, pag. 93).

3.1.6 Polvo de hornear

Es una levadura quimica que contiene células capaces de fermentar a una
masa, logrando que se incremente su volumen. Es un producto muy utilizado en el
area pastelera debido a las caracteristicas que aporta a los alimentos (Erazo, 2011,

pag. 94)

3.1.7. Pasas
Es un producto obtenido de la fruta de la vid, este se puede generar con los
siguientes procedimientos:
- Procedimiento Natural: Es el proceso de secado en la vid mediante exposicion al
sol.
- Procedimiento del calor Artificial. Los racimos se colocan en un horno que haya
estado caliente y actualmente apagado durante una noche y posteriormente se
exponen al sol hasta que esté totalmente seco.

- Pasas de lejia. La vid se cocina con lejia (Erazo, 2011, pag. 94)
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3.1.8 Hojas de achira

Son un tipo de hojas del género Sagitaria, este tipo se encuentran al sur de
América en lugares pantanosos. En Ecuador, son muy conocidas debido a su uso
gastronomico para la elaboracién de quimbolitos, donde se usan como envoltura para

la coccion (Erazo, 2011, pag. 93).

Para la elaboracion de quimbolitos, las hojas de achira deben limpiarse con un
pafio hiumedo por ambos lados y para nivelarla es importante extenderlas y pasar por

el centro un rodillo (Erazo, 2011, pag. 93).

3.1.9. Aditivos

Los aditivos son una parte importante al momento de hablar de los ingredientes
0 materia prima para la elaboracion de alimentos panaderos y pasteleros e incluso de
premezclas; segn la Organizacion Mundial de la Salud, los aditivos son aquellas
sustancias que se emplean en diversos alimentos para lograr mantener e incluso
mejorar su sabor, textura, inocuidad, frescura y aspecto (Organizacion Mundial de la
Salud, 2018, pag. 1). Pese a que estas sustancias buscan conseguir efectos positivos
en un alimento, es importante resaltar que se debe comprobar que los aditivos no

causen darios en la salud de las personas previo a su uso y venta.

Todo ingrediente afiadido a cualquier alimento debe ser supervisado y
autorizado, en este caso, el organo internacional que se encarga de evaluar la

seguridad e inocuidad de los aditivos alimentarios es el Comité Mixto FAO/OMS de

35



Expertos en Aditivos Alimentarios. Ademas, este grupo debe considerar que los
aditivos sean inocuos para poder ser comercializados, basandose en las normas
establecidas por la Comision del Codex Alimentarius (Organizacién Mundial de la

Salud, 2018, pag. 1).

El uso de aditivos estd justificado siempre y cuando estos resuelvan una
necesidad técnica, no resulte en una confusion para el comprador, y se emplee de
manera definida y tecnoldgica como por ejemplo para la conservacion nutricional de
los alimentos o para mejorar su apariencia, sabor o estabilidad (Organizacion Mundial

de la Salud, 2018, pag. 1).

Los aditivos alimentarios pueden ser obtenidos de minerales, plantas,
animales, e incluso crearse dentro de un laboratorio. Son afiadidos con un fin dentro
del &rea gastrondémica dependiendo de la necesidad del consumidor, sin embargo, la
OMS y la FAO han creado tres grupos a destacar para categorizar a los aditivos segun

su funcion, estos son: aromatizantes, preparaciones de enzimas, y otros aditivos.

Los aditivos aromatizantes son aquellos que se afiaden con el propésito de
mejorar en sabor y olor de un alimento. Estos son el tipo de afiadidos més utilizados
dentro del area gastrondmica debido a sus resultados y variedades. Algunos de los
ejemplos pueden ser: aromatizantes, saborizantes o esencias que imitan sabores
naturales, frutos secos, sustancias derivadas de hortalizas, vino, entre muchos otros

(Organizacion Mundial de la Salud, 2018, pag. 1).
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Por otro lado, existen los aditivos denominados preparaciones de enzimas;
estos aditivos no siempre se encuentran dentro del producto final ya que segun el
método de elaboracion de un alimento las enzimas pueden o no dejar de existir. Segun
la ONU “las enzimas son proteinas naturales que catalizan reacciones bioquimicas,
descomponiendo moléculas de gran tamafio en los elementos que las componen”.
Estos aditivos pueden ser extraidos de animales o vegetales, incluso pueden provenir
de microorganismos como por ejemplo las bacterias. Estos se utilizan sobre todo en
el area panadera y pastelera para el mejoramiento de las masas, en la elaboracion de
jugos y zumos para aumentar el rendimiento, en la produccion de vino y cerveza para
favorecer a la fermentacion, y en la elaboracion de quesos para crear una cuajada con

mejor forma (Organizacion Mundial de la Salud, 2018, pag. 1).

Existen ademas otros aditivos que tienen como propdsito conservar alimentos
en el tiempo, dar mejor apariencia y edulcorar. Estos aditivos, por el contrario de las
preparaciones de enzimas, si se conservan en el producto final. Gracias a estos
aditivos, como por ejemplo el propionato de calcio, los alimentos pueden conservarse
en el tiempo ya que se ralentiza su deterioro por el contacto con el aire, mohos,
bacterias y levaduras. Ademas, las sustancias colorantes se utilizan con el proposito
de intensificar, restituir o cambiar el color de un alimento para lograr mejorar su
apariencia. Finalmente, los edulcorantes son utilizados con mucha frecuencia como
sustitutos para la sacarosa o0 azUcar de mesa, de esta manera se generan productos
alimenticios con muy pocas calorias o ninguna (Organizacion Mundial de la Salud,

2018, pag. 1).
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3.2. Proceso de elaboracion del quimbolito

Para la elaboracion de quimbolitos se deben seguir una serie de pasos,
utilizando los distintos ingredientes que pueden contener las variedades de recetas que
existen. Segun el presente proyecto, para la preparacion de un quimbolito con los
principales ingredientes que son azucar, harina, huevos, licor, mantequilla, polvo de
hornear, pasas y hojas de achira, el procedimiento es el siguiente (Erazo, 2011, pag.

99):

- Realizar un mise en place de todos los ingredientes antes de comenzar la
preparacion.

- En un recipiente batir la mantequilla con el azucar hasta cremar y agregar las
yemas de huevo una a una hasta conseguir una preparacion homogénea.

- Afadir la cantidad indicada de licor anisado y luego agregar harina previamente
tamizada y mezclada con polvo de hornear. Se debe agregar esta mezcla de a poco.

- Enotro recipiente se bate las claras hasta punto de nieve.

- Incorporar a la masa las claras a punto de nieve y se mezclar de forma envolvente,
para obtener una masa aireada.

- Limpiar las hojas de achira con un limpién humedo colocar la masa segun el peso
deseado para cada quimbolito.

- Envolver cuidadosamente las hojas con la masa y llevar a coccion. Se lo hace a

bafio maria o vapor durante 20 minutos, hasta que la masa esté compacta.

Posterior a la preparacion de los quimbolitos, estos estan listos para su consumo

0 para ser enfriados, empacados y distribuidos dependiendo de la finalidad del
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producto. Sin embargo, en caso de ser distribuidos, es necesario aplicar
ingredientes quimicos que sean capaces de alargar la vida util del alimento, como

el propionato de calcio nombrado anteriormente.

.I

Recepcion de
materia prima

I.I‘I‘I‘I.I‘I‘I

Gréfico N° 3. Diagrama de elaboracion del quimbolito

Elaborado por Doménika Pico
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3.3. Materia prima utilizada para la elaboracién de la premezcla de
qguimbolito

Segun la receta base elegida para la elaboracion de quimbolito, los
ingredientes a utilizar son: azlcar, harina, huevos, mantequilla, licor, polvo de
hornear, pasas y hojas de achira. Sin embargo, se pretende elaborar una premezcla en
polvo, siendo esta la combinacion de distintos tipos de ingredientes o sustancias que
tienen como finalidad elaborar otro alimento; también se puede entender como la
materia prima que permite la facil y eficiente preparacion de un producto (Andrade J.
, 2011, pag. 1). En este caso, la combinacion de los ingredientes que conformaran a la
premezcla, deberéa ser en polvo, por lo que se partira de la receta base del quimbolito,

sustituyendo a los productos liquidos por otros en polvo.

Para la elaboracion de la premezcla para el presente proyecto se pretende usar
los siguientes ingredientes: azUcar, leche en polvo, harina de trigo, harina de maiz,
huevo en polvo y polvo de hornear como ingredientes principales; sin embargo, se ha
considerado necesario el uso de ingredientes que puedan reemplazar al licor, por lo
gue se experimentara con anis en polvo y pimienta dulce en polvo, polvo. Por otro
lado, se quiere implementar el uso de pasas dentro de la premezcla, ya que son un
producto con baja concentracién de agua y se evitaria la accion de microorganismos

que se valen de la humedad para vivir (Eroski Consumer, pag. 2).
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3.3.1. Leche en polvo

La leche en polvo se remonta a 1802, donde fue producida por primera vez por
el Dr. Osip Krichevsky mediante la evaporacion de leche pasteurizada en torres
utilizadas para este fin. La primera organizacion para la comercializacion de leche el
polvo, fue dirigida por el quimico ruso M. Dirchoff en 1832. Posteriormente, TS
Grimwade patenta el procedimiento de la leche en polvo en 1855. Para la Segunda
Guerra Mundial, el desarrollo de la leche en polvo aumento a niveles considerables y
las ventas superaron las de los productos lacteos de Europa. Actualmente, se producen

3,86 millones de toneladas de este producto a nivel mundial (Infoalimenta, pag. 3).

El proceso de elaboracion de este producto es el siguiente:

- Tratamiento térmico de la leche. Se pasteuriza a altas temperaturas hasta alcanzar
una concentracion de aproximadamente 45% de solidos.

- Secado. Se lo realiza en cilindros calefactores o mediante la pulverizacion o
atomizacion de la leche; el primer procedimiento afecta la calidad del producto
final resultando ser inferior a la obtenida por atomizacion. El secado por
atomizacion se realiza con una corriente de aire caliente, donde casi toda el agua
que contiene la leche se evapora, dando como resultado un polvo blanco con notas

amarillentas que todavia conserva las propiedades nutricionales de la leche.

Mediante estos procesos exclusivos de la industria de lacteos, se logran

obtener productos en polvo con excelente solubilidad (Infoalimenta, pag. 3).
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3.3.2. Huevo en polvo

El huevo en polvo es un derivado del huevo tradicional, pero en estado seco,
se obtiene mediante la evaporacion del porcentaje de agua que lo compone; al igual
que el tradicional, el polvo se utiliza para la produccion de alimentos que requieren

de huevo para su elaboracion (Pérez & Afanador, 2021, pag. 35).

Las transformaciones del huevo tradicional se generan debido a su alta
demanda en todo el mundo, buscando nuevos métodos para evitar problemas y gastos
durante el transporte, ya que por muchos afios resulto dificil el traslado de huevos de

un pais a otro por la fragilidad de su cascara (Pérez & Afanador, 2021, pag. 35).

3.3.3. Anis en polvo

El anis se origina en el Sudoeste Asiatico y el litoral Este del Mediterraneo. Es
una planta que puede alcanzar el metro de altura y su semilla se usa con mucha
frecuencia en reposteria y para la elaboracion de licores; dependiendo del producto a

elaborar, el anis puede utilizarse entero o debidamente molido (Cocinista, pag. 1).

3.3.4. Pimienta de dulce en polvo
La planta de pimienta dulce crece en Jamaica, México, Guatemala y Belice;
también se conoce a esta especia como pimienta de Jamaica, Pimienta gorda, allspice,

entre otros nombres (EcuRed, 2016, pag. 1).
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Fue llevada a Espafia por Cristobal Colén desde Jamaica en su segundo viaje
en el siglo XVI. Antiguamente, los Aztecas la utilizaban para aromatizar bebidas y
platillos, sobre todo para las elaboraciones con cacao. Aunque su origen es incierto,
se descubrid por primera vez en Jamaica y su nombre en ingleés, allspice, esta dado

porque recuerda el aroma de nuez moscada, clavo de olor y canela (EcuRed, 2016,

pag. 1).

3.4. Proceso de elaboracidon de las pre mezclas

Para la elaboracion de premezclas es necesario realizar un proceso de
mezclado con la finalidad de homogeneizar los ingredientes a utilizar, estos pueden
ser harina, endulzantes, aditivos, grasas, saborizantes, minerales, y muchos otros. De
esta manera, se generan preparados o premezclas que sirven para la elaboracién rapida
de distintos productos panaderos y pasteleros desde cremas hasta masas. Es
importante sefialar que las premezclas que tienen dentro de sus ingredientes algun tipo
de grasa son en su mayoria para el area panadera, siendo productos a los que se les

debe agregar levadura y agua. (Andrade J. , 2011, pag. 17).

Para el cumplimiento de las normas de higiene y seguridad, todos los
ingredientes deben estar almacenados de manera 6ptima segun el tipo de entorno que
requiera cada ingrediente como bodega de frios y bodega de productos secos o

terminados (Andrade J. , 2011, pag. 17).
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El proceso de produccion de las premezclas comienza con la recepcién del
producto, después de una revision, los ingredientes pasan al area de pre pesado donde
son preparados para la creacién de un nuevo lote. Previo al pre pesado, los
ingredientes deben encontrarse almacenados en estanterias, colocando los
ingredientes alérgenos, en este caso huevo y leche en polvo, en la parte inferior. De
esta manera, se reduce el riesgo de contaminacion por derrame (Calderdn, 2019, pag.

31)

En el presente proyecto, la receta base se ha generado en el anterior capitulo,
y la finalidad es crear la premezcla con casi todos los ingredientes, pero en estado
solido; una vez que la formula final para su elaboracién se encuentra parametrizada,
cada ingrediente se coloca pesado en la cantidad en gramos o kilogramos que se ha
establecido. Este proceso consiste en pesar los ingredientes a utilizar para la
produccidn de un lote, dependiendo de la cantidad de premezclas que se manufacturen
por hora. Como, por ejemplo, se utilizan 10 kg de leche en polvo para una
presentacion de premezcla que quimbolito y se manufacturan 100 presentaciones de
estos por hora, se haran 100 bolsas que contengan 10 kg de leche en polvo. A cada
bolsa se le debe colocar una etiqueta que indique el peso y el nombre del ingrediente
(Calderon, 2019, pag. 31). Este proceso se realiza con cada ingrediente y con cada
lote de produccion; finalmente, el producto terminado sera aquel que pasé por el
proceso de manufactura y esta listo para ser empacado y almacenado, previo a su

distribucion (Calderdn, 2019, pag. 37).
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Posterior al pesado de todos los ingredientes, se debe realizar una limpieza de
la mesa y los utensilios utilizados. Estos utensilios deben ser empleados Unicamente
para la elaboracion de la premezcla y deben separarse la cantidad necesaria de estos
para cada ingrediente; esto se lo hace con el fin de evitar la contaminacién de la

materia prima por la posible carga de trazas (Calderdn, 2019, pag. 31).

.I

Recepcion de materia
prima

I‘I‘I‘I‘I‘I‘I

Gréfico N° 4. Diagrama de elaboracion de la premezcla

Elaborado por Doménika Pico
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Por otro lado, es importante tomar en cuenta la maquinaria y la forma en la
que esta funciona para la elaboracion de premezclas panaderas o pasteleras a nivel
industrial, el cual permite realizar una mayor cantidad de estas. Actualmente, las
fabricas de premezclas deben contar con maquinas que les permitan generar un
producto de calidad, las mas principales son: tolva tamizadora, mezcladora de
producto, tolva pulmén, empacadora de producto y mezcladora de micro ingredientes.
Todas estas cuentan ademas con maquinas de apoyo o secundarias que les permiten
realizar sus actividades de una manera correcta, facilitando ademas su desempefio

(Andrade J. , 2011, pag. 15).

La primera maquina a describir es la tolva tamizadora, esta cuenta con una
malla que impide el ingreso de cuerpos extrafios y materiales no requeridos previo a
la elaboracion de una premezcla; ademas, contiene un poderoso motor que logra
generar la vibracion del tamizador y que el ingrediente pueda circular sin ningun tipo
de aglomeracion. Se compone también de paletas rotadoras que permiten la
homogeneizacién del producto y finalmente un tablero que controla y regula el

sistema operativo de la maquina (Andrade J. , 2011, pag. 15).

Otra maquina principal es la mezcladora, esta se compone del motor que logra
generar la rotacion de las paletas que posteriormente mezclan y crean una preparacion
homogénea; ademas, contiene una bomba de presion que es la responsable de procesar
premezclas que contienen grasa, incorporandola para resultar en una mezcla de

calidad. Esta bomba es capaz de realizar su funciéon mediante tubos de aspersion;
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finalmente, al igual que la tolva tamizadora, la mezcladora contiene un tablero de

control (Andrade J. , 2011, pag. 15)

Posteriormente, después del proceso de mezcla, la preparacion es trasladada a
la tolva pulmon, esta maquina tiene la funcion de almacenaje previo al empacado de
la premezcla; sin embargo, antes de esto es necesario pasarla por una segunda
maquina tamizadora para asegurar que ningun tipo de cuerpo extrafio sea introducido

en la premezcla después de los anteriores procesos (Andrade J. , 2011, pag. 16).

Por Gltimo, esté el proceso de empacado, en donde la maquina empacadora se
encarga de colocar al producto final dentro de fundas laminadas que tienen el disefio
requerido de cada marca; posteriormente, los paquetes son llevados a su empaque en

caja mediante bandas transportadoras (Andrade J. , 2011, pag. 16).

Los procesos en conjunto son manejados mediante otros sistemas como lo son
neumaticos, mecanicos, electrénicos, hidraulicos, software, entre otros que cumplen
el objetivo de transformar la materia prima para materializar la premezcla necesaria.
Gracias a esta maquinaria, ingredientes como azucar, aditivos, harina, saborizantes y
otros, son capaces de integrarse de manera homogénea para proceder a almacenar y

empacar el producto final (Andrade J. , 2011, pag. 16).

47



3.5. Propiedades nutricionales y funcionales de los ingredientes utilizados
para la elaboracion de la premezcla de quimbolitos

Se considera que los alimentos funcionales son aquellos que, ademaés de sus
propiedades nutricionales contienen componentes que aportan un valor afadido y
beneficioso. En otro sentido, los alimentos funcionales pueden ser naturales o
modificados al agregar o eliminar un componente o modificar la naturaleza de alguno

de los elementos del alimento (Beltran, 2016, pag. 1).

Las cualidades funcionales de un alimento deben estar de acuerdo con los
siguientes puntos:
- Mostrarse como alimentos de consumo cotidiano.
- No ser nocivo
- Ser nutritivo y beneficioso para el organismo
- Ser beneficiosos al consumirse en las cantidades correctas y normales en una

dieta.

Para el presente proyecto es necesario que, en base a la teoria anterior, se den a
conocer las propiedades funcionales y nutricionales de los ingredientes que seran
parte de la premezcla en polvo de quimbolito: harina de trigo, harina de maiz,
azucar blanca, leche en polvo, polvo de hornear, huevo en polvo, anis en polvo,

pimienta dulce en polvo y pasas.
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3.5.1. Harina de trigo

La harina de trigo es un producto rico en carbohidratos y, en menor cantidad,
contiene proteinas, grasas, minerales y las vitaminas A, B3 y B9. Al consumirse con
moderacion, es un alimento recomendado para quienes tienen el &cido Urico elevado,
ademas de beneficiar al sistema circulatorio y al corazén, por lo que se vuelve
beneficioso ante el colesterol. Por otro lado, su aporte de hierro y energia se aconseja

para entrenamientos intensos por la capacidad de proteger la musculatura (Ruiz, 2009,

pag. 1).

Tecnoldgicamente, uno de los componentes esenciales para determinar la
calidad de un alimento, son las proteinas, en este caso hablando de la harina de trigo,
el gluten. Es importante tener el conocimiento de la forma en que esta funciona al ser
utilizada para elaborar un producto, de esta manera se puede determinar el uso segun
la preparacion que se desea realizar (Ruiz, 2009, pag. 1). El gluten, la proteina que se
encuentra en la harina de trigo, es la encargada de aportar a las masas una elasticidad
y esponjosidad caracteristica que no puede ser obtenida con otras harinas (Monte

Turia, pag. 1).

La harina de trigo, uno de los ingredientes principales a usar en este proyecto,
tiene los siguientes componentes:
- almidon (70 — 75 %)
- agua (14 %)
- proteinas (10 - 12 %)

- polisacéaridos (2 - 3%)
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- lipidos (2%)

Finalmente, una caracteristica importante para el proyecto, es su escasa
aportacion de agua; gracias a esto, la harina de trigo se vuelve un ingrediente facil de

conservar (Monte Turia, pag. 1).

3.5.2. Harina de maiz

La Base de Datos Espafiola de la Composicion de los Alimentos, dice que la
harina de maiz es capaz de aportar, por cada 100 gramos, 329 kcal, 66g de
carbohidratos, 8g de proteinas, y casi 3 g de grasas; por otro lado, es rica en vitamina

A, potasio y fésforo en menor porcentaje (ConsumidoRA, 2021, pag. 1).

A diferencia de la harina de trigo, la harina de maiz no tiene gluten, por esta
razon es apta para el consumo de celiacos. No obstante, el hecho de no contener esta
proteina, resulta en la incapacidad de poder elaborar pan y masas pasteleras con el uso
exclusivo de harina de maiz; esto debido a que no se puede conseguir la misma
consistencia, elasticidad y esponjosidad que genera el gluten en las preparaciones con

harina de trigo (OCU, 2017, pag. 1).

La harina de maiz es muy apreciada para la elaboracion de distintas masas en

cocina, como por ejemplo tamales y arepas; ademas dentro del area pastelera se utiliza

como una harina secundaria para la elaboracion de bizcochos, galletas, tortas, entre
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otros, ya que aporta una textura diferente y un sabor afiadido y ligeramente dulce

(OCU, 2017, pag. 1).

3.5.3. Azucar blanca

El azucar blanca o también conocida como sacarosa, se usa comunmente para
endulzar distintas preparaciones, especialmente bebidas y productos pasteleros. A
pesar de las crecientes variedades, el tipo de azlicar blanca mas consumido es el que
proviene de la cafia de azUcar, siendo el principal a usarse debido a su sabor y
cualidades de caramelizacion (Escalante, 2018, pag. 1). Esta, por cada 100 gramos,

aporta:

- Calorias: 399 kecal

- Carbohidratos: 99.8 g
- Grasas: 0

- Proteinas: 0

- Fibras: 0

Debido a las propiedades de la azlcar blanca, se debe consumir con
moderacion, ya que en exceso puede ser causante de sobrepeso e incluso caries
dentales. Sin embargo, tiene cualidades positivas al ingerirse con responsabilidad,
como por ejemplo su facil absorcion por el organismo; este hecho hace que el

ingrediente sea una fuente rapida de energia para el cerebro, masculos y el sistema
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nervioso. De esta manera, se produce una sensacion de bienestar después de

consumirlo cuando el cuerpo necesita azucar (Escalante, 2018, pag. 1).

3.5.4. Leche en polvo

La leche en polvo es un producto que aporta proteinas de alta calidad,
conteniendo aminoacidos que se digieren facilmente y que son 100% biodisponibles.
Ademas, la proteina que tiene el suero lacteo, constituye el 20% de las proteinas de la
leche en polvo, las cuales representan beneficios para la salud (Think USA Diary,

2017, pag. 1).

Adicionalmente, la leche en polvo contiene una considerable cantidad de
vitaminas y minerales, especialmente calcio, fésforo y magnesio, que pueden ser
empleados para el enriquecimiento de otros alimentos; de hecho, inicamente en 100g
de leche descremada en polvo, se encuentran 1300mg de calcio. En este sentido, este

producto se etiqueta como saludable y beneficioso (Think USA Diary, 2017, pég. 1).

La leche en polvo conserva una gran cantidad de propiedades nutricionales y
funcionales la leche original, siendo reconocida como una buena fuente de proteinas
de calidad. Las proteinas contienen el 38% del total de s6lidos no grasos de la leche,
y, de este porcentaje, el 80% es caseinay el 20% proteina de suero (Think USA Diary,

2017, pag. 1).
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La lactosa, compuesta por glucosa y galactosa, es el carbohidrato mas
destacado de la leche en polvo, representando el 54% de s6lidos no grasos en la leche.
Segun investigadores, la galactosa podria desempefiar la funcion de desarrollo rapido
en el cerebro infantil, y la lactosa, promueve el crecimiento de bacterias que combaten

trastornos gastrointestinales (Think USA Diary, 2017, pag. 1).

La grasa de la leche le da cualidades como consistencia y sabor, ademas, es
una fuente de vitaminas, acidos grasos esenciales y energia. En la leche en polvo,
podemos encontrar una cantidad muy parecida de vitaminas que la que tiene la leche
original, estas son las A, D, E y K; estas se relacionan con los componentes grasos en
la leche, por lo que se encuentran en mayor cantidad en la leche entera en polvo que

en las leches en polvo bajas en grasa (Think USA Diary, 2017, pag. 1).

Actualmente, el calcio es uno de los minerales a nivel mundial que representa
la mayor deficiencia, es por esto que los productos lacteos, en este caso la leche en
polvo, son utilizados para aportar un gran porcentaje de calcio. Para este fin, se pueden
enriquecer distintos alimentos con bajo contenido del mineral. El calcio se considera
importante debido a sus beneficios en la salud, como el mantenimiento de los huesos
previniendo la osteoporosis, la conduccion nerviosa, la contraccién muscular, el ritmo
cardiaco, la coagulacién sanguinea, la produccién de energia y el mantenimiento de

la funcion inmunitaria (Think USA Diary, 2017, pag. 1).

Los componentes de la leche entera en polvo son:
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- Proteina (%) 26,50

- Lactosa (%) 38,00

- Grasa (%) 26,75

- Humedad (%) 2,25

- Minerales totales (%) 6,00

- Calcio (%) 0,97

- Fosforo (%) 0,75

- Vitamina A (U1/100 g) 1091,30

- Tiamina/vitamina B1 (mg/100 g) 0,26

- Riboflavina/vitamina B2 (mg/100 g) 1,48
- Niacina/vitamina B3 (mg/100 g) 0,68

- Acido pantoténico (mg/100 g) 2,87

- Piridoxina/vitamina B6 (mg/100 g) 0,33
- Biotina (mg/100 g) 0,04

- Acido ascorbico/vitamina C (mg/100 g) 2,20
- Colina (mg/100 g) 88,18

- Energia (calorias/100 g) 498,20

3.5.5. Polvo de hornear

En cuanto a las propiedades nutricionales del polvo de hornear, aporta 2.4
calorias por cucharadita, ademas, constituye en 21.2% del valor de sodio diario que
se recomienda. Adicionalmente, tiene pequefias cantidades de potasio, calcio y

fosforo (Filippone, 2020, pag. 1).

54



Dentro de las propiedades funcionales de este producto béasico para
preparaciones pasteleras y panaderas, encontramos que agrega la fuerza necesaria a
las masas para crecer al ser horneadas, aportando una textura esponjosa (Filippone,

2020, pag. 1).

3.5.6. Huevo en polvo

En el huevo en polvo, la proteina constituye un elemento de excelente calidad
y biodisponibilidad, convirtiéndolo en una buena fuente de nutrientes esenciales en
distintas etapas de la vida como por ejemplo para deportistas y adultos mayores, esto
debido a su capacidad de contrarrestar la pérdida de masa muscular (Pérez &

Afanador, 2021, pag. 26).

En la clara del huevo podemos encontrar una de las proteinas mas destacadas
que es la ovoalbumina, esta aporta el poder espumante por lo que se vuelve un
ingrediente clave al momento de elaborar preparaciones pasteleras que necesiten ser

aireadas (Pérez & Afanador, 2021, pag. 26).

La composicion nutricional del huevo es la siguiente:
- Humedad (g) 4,1

- Energia (kcal) 579

- Energia (kJ) 2408

- Proteina (g) 48,2
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- Lipidos (g) 41,8

- Carbohidratos totales (g) 2,5
- Cenizas (g) 3,4

- Calcio (mg) 212

- Hierro (mg) 7,2

- Sodio (mg) 523

- Fosforo (mg) 679

- Yodo (mg) 200

- Zinc (mg) 5,3

- Magnesio (mg) 41

- Potasio (mg) 513

- Tiamina (mg) 0,19

- Riboflavina (mg) 1,83

- Niacina (mg) 0,3

- Folatos (mg) 163

- Vitamina B12 (mg) 3,43

- Vitamina A (ER) 586

- Grasa saturada (g) 12,8

- Grasa monoinsaturada (g) 17,2
- Grasa poliinsaturada (g) 5,8
- Colesterol (g) 1715

- Parte comestible (%) 100
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Como resultado de las anteriores cualidades, el huevo de gallina se considera
uno de los alimentos mas consumidos en el mundo por sus propiedades nutritivas en

cuanto a proteina y su biodisponibilidad (Pérez & Afanador, 2021, pag. 30).

3.5.7. Anis en polvo
El anis es una especia que tiene la capacidad de aromatizar distintas
preparaciones gastronomicas que ademas tiene propiedades nutritivas como aceites

esenciales, acidos orgénicos, potasio, calcio y antioxidantes (Botanical, pag. 1).

La composicion nutricional por cada 100g de anis es la siguiente:
- Agua(g) 9,54
- Calorias (kcal) 337
- Grasa (mg) 15,9
- Proteina (g) 17,6
- Carbohidratos (g) 50
- Fibra(g) 14.6
- Potasio (mg) 1.441
- Fosforo (mg) 440
- Hierro (mg) 36.96
- Sodio (mg) 16
- Magnesio (mg) 170
- Calcio (mg) 646

- Zinc (mg) 5,3
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- Selenio (mg) 5

- Vitamina C (mg) 21

- Vitamina A (Ul) 311

- Acido félico (mcg) 10
- Vitamina B1 (mg) 0,34
- Vitamina B2 (mg) 0,29
- Niacina (mg) 3,06

- Vitamina E (mg) 1,03

3.5.8. Pimienta dulce en polvo

La pimienta es una especie con un aroma parecido al del clavo de olor, canela
y nuez moscada; la mejor forma de conseguir todo el sabor de esta es partir del grano
y molerla al momento de utilizarla. Ademéas de aromatizar distintas preparaciones
dulces y saladas, debido a su contenido de piperina, es capaz de estimular la secrecion
de jugos gastricos, favoreciendo a la digestion. Por otro lado, la Fundacion Espafiola
de Nutricion resalta que “es expectorante, antiséptica y reduce los gases intestinales”

(Monreal, 2018, pag. 1).

Su valor nutricional con cada 100g es el siguiente:
- Calorias 251
- Grasas totales 3,3g
- Colesterol 0 mg

- Sodio 20 mg
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- Potasio 1.329 mg
- Carbohidratos 64g

- Proteinas 10g

3.5.9. Pasas

La pasa es un fruto desecado que combina muy bien al emplearlo en distintas
preparaciones pasteleras en incluso para enriquecer platillos debido a sus vitaminas,
minerales y fibra. Este alimento es ideal en cantidades correctas para una dieta de
deportistas debido a la cantidad extra de azlcares y calorias (Eroski Consumer, pag.

1).

Una vez que la fruta es desecada, el contenido de agua que tuvo se reduce
considerablemente, pudiéndose conservar por un tiempo prolongado y se da lugar a

la concentracion de nutrientes (Eroski Consumer, pag. 1).

La composicion nutricional por cada 100 gramos de pasas es la siguiente:
- Calorias 297
- Carbohidratos 69,3 g
- Proteinas 2,5 ¢
- Fibra6,5¢g
- Potasio 782 mg
- Hierro 2,3 mg

- Magnesio 41 mg
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- Calcio 80 mg
- Provitamina A 5mcg
- Vitamina C 1 mg

- Niacina 0,6 mg

Las pasas son ricas en potasio, calcio, hierro y provitamina A, sin embargo, la

vitamina C disminuye su concentracion al desecarse. Son una buena fuente de fibra,

por lo que mejoran el transito intestinal (Eroski Consumer, pag. 1).

60



CAPITULO 4

4.1. Proveedores de insumos y materia prima
Para la elaboracion de las premezclas se eligieron distintos proveedores de
insumos y materia prima debido a caracteristicas como precios, rapidez de atencion y

calidad de producto; estos fueron los siguientes:

4.1.1. Grupo Superior

Es una empresa que nace en 1963 tras adquirir Molina Corona y mejorar sus
instalaciones. Actualmente, cuentan con tecnologia actualizada y maquinaria
fabricada en Suiza para garantizar la calidad en sus productos. Ademas, las
transformaciones que se llevaron a cabo con el pasar de los afios lograron que se
implementen dos unidades de trabajo: negocio industrial y consumo masivo

(Superior, 2019).

Cuentan con la certificacion FSSC 22000, la cual asegura la calidad y
precision con la que se elaboran los productos; este certificado también abarca las

siguientes: 1SO, BPM y HACCP (Superior, 2019).

Para el proyecto, se adquiri6 la harina a grupo superior debido a su trayectoria
en cuanto a este producto; por otro lado, durante los 55 afios en el mercado han

mantenido una produccion 100% ecuatoriana (Superior, 2019).
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4.1.2. Garcia reinoso

Garcia reinoso es una bodega o tienda que vende una gran variedad de
alimentos, ingredientes o materia prima. Es una empresa que nace en 1936 con la
sociedad de Rafael Garcia y Segundo Reinoso Rosero, en un negocio de abarrotes
ubicado en el Centro Historico de Quito. Posteriormente, en 1960, inician con la
importacion de productos como enlatados y licores, lo que significé una posicion de

prestigio en el mercado y ante la competencia (Garcia Reinoso).

Para el proyecto se adquirié harina de maiz, sal, pimienta de dulce, anis y pasas
en Garcia Reinoso, debido a la gran variedad de productos que ofrecen, entre ellos
especias, condimentos, enlatados, frutos secos, aderezos, y muchos otros insumos a

granel y al por mayor para recetas de dulce y sal (Garcia Reinoso).

4.1.3. Ingenio San Carlos

Es una empresa ubicada en la provincia del Guayas, que, a partir de fines del
siglo XIX se convirtié en uno de los complejos agroindustriales principales del
ecuador y, actualmente, produce 2.000.000 toneladas métricas de cafia al afio (SAN

CARLOS, 2020).

En el proyecto, se adquirio azucar a Ingenio San Carlos debido a su calidad de

producto y a su concepto de responsabilidad social y econdémica a nivel nacional.

62



4.1.4. Danec

Danec es una empresa que se fundé en 1972 en Ecuador, con la finalidad de
satisfacer las necesidades del mercado en cuanto a grasas, aceites comestibles y
jabones en barra. Cuentan con un mejoramiento constante en equipos y procesos por

lo que se enmarcan en el modelo de gestion de calidad de la ISO (Danec, 2021).

Debido al precio de la margarina, esta fue adquirida en Danec. Al tener una
mision basada en la rentabilidad, sustentabilidad y crecimiento, es una opcion

accesible para los clientes (Danec, 2021).

4.1.5. Levapan

Es una empresa que nace en 1950 y es de origen colombiano, multilatina, que
comercializa insumos y materia prima para el area gastronémica. Su fundador es
Guillermo Ponce de Le6n y empieza con la distribucion de levadura en un pequefio

carro (Levapan, 2022).

Por la calidad de polvo de hornear y su aporte como empresa al medio

ambiente, este ingrediente fue adquirido en Levapan.

4.1.6. APRACOM
Apracom es una empresa que nace en 1988 con la finalidad de contribuir a la

seguridad alimentaria y productos ecuatorianos de calidad. Con el pasar de los afios
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se han consolidado como una de las mejores marcas de inocuidad y microbiologia en

la industria alimenticia (Apracom, 2020).

Esta empresa cuenta con una variedad de ovoproductos desde aquellos simples
hasta los que necesitan de biotecnologia para mejorar sus cualidades funcionales y
fisicoguimicas (Apracom, 2020). EI huevo en polvo que se usa para el proyecto fue
adquirido en Apracom debido a las siguientes caracteristicas:
- Mismo resultado que el huevo fresco
- Origen controlado y sabor natural
- Calidad e inocuidad del producto
- Estandarizacion de la receta
- Manejo positivo de desechos
- Simplificacién de mano de obra
- Tipo de almacenaje (a temperatura ambiente)

- Vida util de hasta 1 afio

4.1.7. El Ordefio
Es una empresa joven que nace en el afio 2002 como emprendimiento
agroindustrial con vision social; actualmente, se destaca por distribuir productos

funcionales y nutritivos a sus clientes (El Ordefio, 2018).
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Debido a la calidad de sus alimentos y su precio en comparacion son la
competencia, la leche en polvo utilizada en la premezcla de quimbolitos fue adquirida

en El Ordefio

4.1.8. Ecuessence

Ecuessence es una empresa que nace en el 2004 como iniciativa de su Gerente
General y por sus 20 afios de experiencia en la industria. Ecuessence se consolida al
ser parte del Grupo Empresarial Asertia, que ha tenido una trayectoria exitosa de 33

afios (ECUESSENCE).

Se caracterizan por tener una variedad de productos tanto en el area de
alimentos como de perfumeria y cosmética. En cuanto a alimentos se encuentran:

saborizantes, deshidratados de fruta, vegetales y carnes, colorantes (ECUESSENCE).

Debido a la variedad de productos que ofrece esta empresa y al ser la Unica
que dio respuesta ante el requerimiento de vainilla en polvo para la premezcla, este

ingrediente fue adquirido en ecuessence.

4.1.9. EL FRUTON

La empresa EL FRUTON, tiene una trayectoria de 10 afios en Ecuador; se
dedican a la comercializacion de frutas y vegetales Premium a distintas empresas e
incluso a hogares. Su principal caracteristica es la oferta de productos de alta calidad

y que cumplan los estandares de seguridad alimentaria; lo logran debido a su trabajo
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con productos que han sido cosechados con pocas horas, asegurando asi su frescura

(EL FRUTON, 2022).

Debido a la nombrada calidad de sus productos, a su servicio de delivery,
garantia de devolucion y seguridad de pago, las hojas de achira fueron adquiridas en

EL FRUTON.

4.1.10. Plasinca

Plasinca es una empresa especializada en la fabricacion de empaques flexibles.
Nace en 1994 con la finalidad de crear productos de apoyo para distintos clientes,
entregando empaques como fundas y rollos con y sin impresion. El fundador de la
empresa es Marcelo Castillo, quien empez6 con una maquina selladora en un pequefio

local en Guayaquil, abasteciendo el mercado local (Plasinca, 2022).

Para el 2014 obtienen la certificacion FSSC 22000 de seguridad alimentaria,
siendo la primera empresa de empaques flexibles en obtenerlo; en el 2018 aumenta en

un 40% su capacidad de produccion (Plasinca, 2022).

El empaque de polietileno escogido para el proyecto, pretende ser adquirido

en Plasinca debido a su trayectoria en productos de calidad y que, debido a su

certificacion, asegura la inocuidad de la premezcla (Plasinca, 2022).
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4.1.11. Termalimex

Termalimex se caracteriza por asesorar, disefiar y equipar a distintas empresas
de la industria gastrondmica y de lavanderias. Tienen méas de 35 afios de experiencia
en la industria por lo que cuentan con la capacidad de satisfacer necesidades del

mercado, potenciando el desarrollo del area de gastronomia (Termalimex, 2018).

En Termalimex se pretende adquirir la balanza y utensilios debido a su calidad,

facilidad de cotizacién y rapidez de respuesta.

4.1.12. QUIPACK

Es una empresa de origen ecuatoriano que soluciona problemas del mercado
en cuanto a empaque, sellado, codificado y dosificado para distintas industrias
alimenticias, quimicas, farmacéuticas y més. Adicionalmente, cuentan con servicios
de consultoria a empresas para que logren optimizar su produccion y asi crear una

cadena de valor (QUIPACK, 2022).

Debido a la facilidad de uso de la variedad de productos que ofrece QUIPACK
y su ayuda en cuanto a procesos, se pretende adquirir una codificadora y una selladora

en esta empresa (QUIPACK, 2022).

4.1.13. FRITEGA
FRITEGA es una empresa dedicada a la fabricacién, importacién y

comercializacion de equipos gastronémicos, cumpliendo con los estandares de calidad
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requeridos en la industria (FRITEGA). Las lineas de equipos que comercializan son
las siguientes:

- Equipos de cocina

- Vitrinas y exhibidores

- Panaderia y reposteria

- Refrigeracion

- Supermercados y vienesas

- Heladeria

Debido a su amplia oferta en equipos gastronomicos y la calidad de los
mismos, las mesas de trabajo de acero inoxidable, el lavadero de doble pozo y las

estanterias pretenden adquirirse en FRITEGA.

4.2. Seleccion de una receta base para la elaboracion de una premezcla en
polvo de quimbolito.
La seleccion de la receta base para la elaboracion de la premezcla, empieza

con la receta corregida del quimbolito hecho de forma tradicional, que fue la siguiente:

Ingredientes Receta
Harina 410g
Harina de maiz 44g
Azucar 272g
Huevos 8u
Extracto vainilla 12g
Margarina 200g
Leche 90ml
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Polvo hornear 12g
Licor anisado 30ml
pasas 10g
hojas de achira 10u

Tabla 14. Correccion de receta base de quimbolitos tradicionales

Elaborado por Doménika Pico

Posteriormente, mediante pruebas, se transformdé la receta original a una de

premezcla, sustituyendo los ingredientes por otros en polvo:

Ingredientes Premezcla
Harina 410g
Harina de maiz 44g
Azucar 272g
Margarina 200g
Polvo hornear 12g
Huevo polvo 48g
Agua 380ml
Leche polvo 17,6g
sal 3,2g
Pimienta dulce 0,4g
Anis 0,6g
vainilla en polvo 0,6g
pasas 9g
hojas de achira 10u

Tabla 15. Primera prueba de receta para premezcla

Elaborado por Doménika Pico
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4.3 Introduccion del producto al mercado — taste panel

Previo a la introduccion al mercado de la premezcla en polvo para quimbolitos,
es necesario que los quimbolitos elaborados a partir de esta sean valorados y
aceptados. Para esto, se desarroll6 un taste panel de expertos en el tema gastronomico
para arrojar resultados en escala heddénica del 1 al 7, que se encuentran en las encuestas

en el anexo 2.

Para la primera parte de la encuesta que se refiere al analisis visual, se evalud
la apariencia, textura, olor y miga de 2 productos, un quimbolito elaborado con
premezcla, codificado como 232, y otro preparado de manera tradicional, codificado
como 534; esto se hizo con la finalidad de comparar las cualidades de ambos
productos y asi saber las correcciones que debia tener la premezcla. En la segunda
parte denominada analisis gustativo, se calific el sabor y el perfil aromatico;
finalmente, en la tercera parte se realiz6 un analisis emocional, en donde se pedia

escribir recuerdos, sentimientos, pensamientos y sugerencias para cada producto.

Los resultados de la suma de los puntajes de la primera y segunda parte del

producto 232 y 534 fueron los siguientes:

Caracteristicas de evaluacion Resultado
Apariencia 232: 23/35
534: 32/35
Textura 232: 20/35
534: 30/35
Olor 232: 30/35
534: 26/35
Miga 232: 23/35
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534: 32/35
Sabor 232: 30/35
534: 29/35
Perfil aromatico 232: 29/35
534: 27/35

Tabla 16. Resultados encuesta en taste panel

Elaborado por Doménika Pico

Adicionalmente, en la tercera parte, analisis emocional, los resultados fueron:

- 232: Sabor, textura y apariencia similares a los de un quimbolito casero y
tradicional. Necesita mejorar la textura y la apariencia. Buen sabor, olor y perfil
aromatico, sin embargo, se deben reformular los ingredientes como especias y
saborizantes.

- 534: Sabor muy comercial e industrial. Buena apariencia y textura, perfil

aromatico neutro y agradable.

4.4. Pruebas y correcciones de la premezcla

La primera prueba de la premezcla que sale de la receta de un quimbolito
tradicional, necesitd de mejoras debido a la textura, apariencia y miga, segun las
encuestas realizadas en el taste panel. Los cambios que la receta final necesit6 fueron

los siguientes:

- Disminucion de harina de maiz
- Aumento de polvo de hornear

- Aumento de agua
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- Disminucion de especias y vainilla en polvo

De esta manera, debido a la disminucién de harina de maiz y al aumento de
agua y polvo de hornear, se consiguié una textura mas esponjosa y atractiva. Por otro
lado, se obtuvo un sabor méas neutro y agradable, que recuerda al del quimbolito
tradicional, modificando el uso de especias y vainilla en polvo. De esta manera, las

correcciones previas a la seleccion de una receta final, fueron las siguientes:

Ingredientes Receta Prueba 1
original premezcla

Harina 300g 410g

Harina de maiz |333g

Azucar 359¢ 272g

Huevos 10u

Extracto vainilla | 6,9g

Margarina 250g 200g

Leche 91,1g

Polvo hornear |5,6g

Huevo polvo

Agua 380ml

Leche polvo 17,6g

sal 3,2g

Pimienta dulce 0,4g

Anis 0,6g

Licor anisado 11g

vainilla en polvo 0,6g

pasas 19¢g

hojas de achira |10u

Tabla 17. Correcciones de receta para premezcla

Elaborado por Doménika Pico
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4.5. Consolidacion de la receta base para la elaboracion de la premezcla
Para la elaboracion de la premezcla, tomando en cuenta las opiniones dadas en
el taste panel, se realizaron correcciones mostradas en el anexo 4 previo a la

consolidacion de la receta a usar en el proyecto, que es la siguiente:

Ingredientes

Harina

Harina de maiz

Azucar

Margarina

Polvo hornear

Huevo polvo

Agua

Leche polvo

sal

Pimienta dulce

Anis

vainilla en polvo
pasas
hojas de achira

Tabla 18. Consolidacion de receta para la premezcla

Elaborado por Doménika Pico

73



CAPITULO5
5.1. Creacion y distribucion del producto
Para la creacion o desarrollo de un nuevo producto y su posterior distribucion,

se deben seguir los siguientes pasos (Pearson Educacion, 2012):

Depuracién de idea

Gréfico N° 5. Diagrama de desarrollo y distribucion del producto

Elaborado por Pearson Educacion

5.1.1. Generacion de idea
Para la elaboracion del presente proyecto, la generacién de la idea parte de un

problema a solucionar, es este caso, en el area de reposteria ecuatoriana. La finalidad
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del producto de premezcla para quimbolito es disminuir el tiempo de elaboracion de

este alimento y que se lo prepare de una manera facil.

Por otro lado, al crear esta propuesta de producto, este debi6 ser autorizado y
corregido. De hecho, para la generacion de ideas se toma en cuenta el crowdsourcing,
gue es una manera de permitir que un grupo de personas afines al tema aporten ideas
para el contenido del proyecto y asi facilitar la toma de decisiones (Pearson

Educacidn, 2012, pag. 5).

5.1.2. Depuracion de ideas

Este paso consistid en enfocarse en las buenas ideas y dejar de lado a las malas.
Para esto se debe tomar en cuenta si el producto a elaborarse puede ser real y si este
aportara algun beneficio; es decir, se sigue el esquema de depuracion RGV (Pearson

Educacion, 2012, pag. 8), en el que se deben plantear las siguientes preguntas:

- ¢Esreal?
- ¢Puedo ganar?

- ¢Vale la pena llevarlo a cabo?

Debido a la finalidad de este proyecto, se confirmd que una premezcla en

polvo para quimbolito puede ser realizada y que esta se utilizara en beneficio de la

reposteria ecuatoriana, por lo que cumple con el esquema planteado anteriormente.
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5.1.3. Desarrollo del concepto
El desarrollo del concepto se enfoca en la idea ya generada, en este caso, la
premezcla. A partir de este tema, se crea un concepto final y una imagen para el

producto.

5.1.3.1. Concepto

La premezcla en polvo para la elaboracion de quimbolitos, se trata de un
producto sustituto para la preparacion de un quimbolito tradicional; este parte de
ingredientes solidos o en polvo anteriormente descritos que pueden ser conservados
debido a su baja concentracion de humedad. Por otro lado, busca la solucion de tiempo
y dificultad para la elaboracion de este producto ecuatoriano, y que, por el contrario,

sea un alimento facil y rapido de preparar.

5.1.3.2. Imagen
La presentacion del producto premezcla para quimbolito, que incluye eslogan,

logotipo y nombre del producto, debido a su funcién y enfoque, es la siguiente:
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RAPI Q

‘Facily rapido

lustracién 1. Presentacion del producto

Elaborado por Doménika Pico

Adicionalmente, es importante conocer la imagen del producto final al
distribuirse, con las especificaciones necesarias para el comprador y las caracteristicas
de la premezcla, como se detalla en el anexo 5. Por otro lado, al ser un producto de
comercializacion, segun la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 3084 del 2018, debe
existir una ficha técnica del producto que cumpla con los requisitos de las mezclas

secas de panaderia como se ve en el anexo 6 (INEN, 2018, pag. 2).

Por otro lado, la imagen de un producto se refiere a la manera en que las
personas perciben al producto real o potencial (Pearson Educacion, 2012, pag. 9). En
base a la encuesta en el anexo 3, se opina que una premezcla para quimbolito se

percibe de la siguiente manera:
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Del 100% de personas que saben lo que es un quimbolito, el 57,4% conocen
su proceso de elaboracion y el 92,6% considera que el uso de una premezcla haria de
este mas sencillo y facil. Esto quiere decir que, a pesar de que un bajo porcentaje
conoce como preparar quimbolitos, casi el 100% tiene la percepcion de que una

premezcla ayudaria en este proceso.

Por otro lado, el 61,8% cree que es un producto innovador y util, sin embargo,
debido al 27,9% que, aunque es un porcentaje bajo, percibe que la premezcla romperia
con lo tradicional del quimbolito, se debe conseguir que, a pesar de usar este sustituto
para su elaboracion, el resultado sea similar en apariencia y sabor al que conocen todas

las personas encuestadas.

Para finalizar, es importante tomar en cuenta al 88,2% de encuestados que
afirmaron que comprarian una premezcla para elaborar quimbolitos. Esta percepcion
junto con las anteriores hace que el producto a desarrollarse en el presente proyecto

sea en su mayoria aceptado y que ademas cumpla con un concepto de imagen positivo.

5.1.4. Desarrollo de la estrategia de marketing

Para este proyecto, se ha decidido que la estrategia de marketing en cuanto a
segmentacion seré de tipo concentrada. Esto quiere decir que se involucra a un solo
segmento del mercado, es este caso, a industrias 0 empresas dedicadas a la elaboracion

masiva de quimbolitos; para este tipo, se reducen los costos y esfuerzos de campafia,
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ya gue se enfoca en estrategias que se adaptan especificamente a este grupo (Muelas,

2020, pag. 1).

Por otro lado, se toma en cuenta una estrategia de posicionamiento o branding.
El producto que se ofrece busca ser la mejor opcidn debido a su calidad y a su facilidad
de elaboracién. Al contrario de otras premezclas en el mercado que requieren de la
colocacion de varios ingredientes como leche, huevos y grasa, esta premezcla esta
disefiada para ser elaborada o regenerada Unicamente con agua y margarina o
mantequilla; esto quiere decir que se ofrece al cliente un producto en el que se utilizan
menos ingredientes para su elaboracién y que, ademas, el producto final es de una

calidad y apariencia similar a la de un quimbolito tradicional (Muelas, 2020, pag. 1).

5.1.5. Desarrollo del producto

El desarrollo del producto se enfoca en la factibilidad que tiene el mismo de
funcionar (Pearson Educacion, 2012, pag. 13); ademas para lograr asegurarse del éxito
del alimento, después de formular la premezcla esta se debid poner en préctica y
experimentar con la receta que se habia establecido; posteriormente, se debe mejorar
y confirmar que la preparacion es similar a la tradicional, como se muestra en el anexo
4. Adicionalmente, con el desarrollo del producto es necesario especificar el proceso

de elaboracion de los quimbolitos a base de premezcla, que es el siguiente:
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Dejar reposar la masa 30
minutos

v

Colocar 80g de masa en
cada hoja de achira

v

v

Apertura de la funda en
el recipiente de mezcla

i

Afadir margarina al
ambiente

v

Agregar agua por partes
mientras se bate con el
escudo

y

Continuar batiendo

Dejar reposar la masa 30
minutos

Envolver la masa con las

\4

hojas de achira

Cocinar a vapor a 92°C
por 40 minutos

v

Dejar enfriar

v

Distribuir

Empacar

Grafico N° 6. Diagrama de flujo de elaboracién de quimbolito a partir de

una premezcla
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Elaborado por Doménika Pico

5.1.6. Distribucion

Para la distribucion de la premezcla en polvo de quimbolito, se debe tener en
cuenta que un producto exitoso debe estar centrado en el cliente y ser sistematico.
Como se ha establecido anteriormente, el producto es capaz de solucionar problemas
presentes en la industria, de esta manera se logra que el cliente tenga una experiencia
satisfactoria debido a su funcién. Por otro lado, una distribucion sistematica se logra
debido a que se ha evaluado, revisado y mejorado a la premezcla, generando un

producto innovador (Pearson Educacion, 2012, pag. 23).

Ademas, es necesario establecer el tipo de transaccion, en este caso, Business
to Business, Negocio a Negocio o su abreviacién B2B. Debido al enfoque que se ha
decidido seguir en el presente proyecto, la comercializacion del producto se la
realizara directamente con otra empresa. En otras palabras, la finalidad de esta
premezcla al venderse, es que la parte compradora trasforme el producto y lo lleve

hacia un consumidor final (Movistar, pag. 2).

Al vender la premezcla, se deben tomar en cuenta distintos factores que
permitan a la premezcla llegar en éptimas condiciones al cliente y con todas las
especificaciones necesarias como se ve en el anexo 5. Las caracteristicas que tendra

el producto son las siguientes:
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- Empacado en funda de polietileno de alta densidad, recubierto por una funda de
papel resistente.

- Informacion del producto: nombre, ingredientes, descripcion del producto,
descripcion de la elaboracion, forma de almacenamiento, fecha de elaboracion,
fecha de caducidad, lote, informacion de la entidad que elabora el producto y

declaracion de alérgenos.

El polietileno, empaque del producto en cuestidn, es un material que se obtiene
de la polimerizacién del propileno y que esta ubicado en la categoria de termoplasticos
(Envaselia, 2018). Algunas de las ventajas de uso son las siguientes:

- Casi nula absorcion de humedad, evitando que se dafie con agua

- Versatilidad, que lo vuelve compatible con casi todas las técnicas de
procesamiento.

- Ligereza, debido a que es un plastico de poca densidad

- Buena relacion costo/beneficio

Adicionalmente, segln la Norma Técnica Ecuatoriana IEN 1334 rotulado de
productos alimenticios para consumo humano parte 1, 2 y 3 (Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion, 2014), no se incluye una especificacion de valor nutricional ya que

el producto esta dirigido a industrias de alimentos
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CAPITULO 6

6.1. Analisis financiero del producto y resultados

El analisis financiero del producto se ha dividido en 2 partes, con la finalidad

de crear una comparacion entre la elaboracion tradicional del quimbolito y la

elaboracion a base de premezcla. Sin embargo, para esto se coloca como primer

calculo al precio de venta al pablico, que incluye el costo de materia prima, el costo

de mano de obra, la maquinaria, el local y los servicios, siendo el precio de venta una

cotizacion de la premezcla de quimbolito en el mercado (Westreicher, 2021, pag. 1).

6.1.1. Calculo del precio de venta al publico

Para desarrollar un precio de venta al publico real, es importante que se

coloquen los precios y costos aprobados, tanto en la materia prima como en la mano

de obra. Para la materia prima se ha consultado con proveedores el precio al por mayor

de los distintos ingredientes.

Ingredientes | unidad | Receta |Receta Receta en |unidad de |costo de unidad |costo materia

10 pax | 100 pax |unidad de | manejo de manejo primaen
manejo receta

Harina g 410 4100 4,1 | kg 1,1592 4,75272

Harina de

maiz g 22 220 0,22 | kg 2,25 0,495

Azucar g 272 2720 2,72 | kg 0,7815 2,12568

Huevo

polvo g 48 480 0,48 | kg 12 5,76

Vainilla

polvo g 0,4 4 0,004 | kg 30 0,12

Leche polvo |g 18 180 0,18 | kg 6,524 1,17432

Polvo

hornear g 16 160 0,16 | kg 3,56 0,5696

sal g 3,2 32 0,032 | kg 0,3689 0,0118048
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Pimienta

dulce g 0,2857 2,857 | 0,002857 | kg 38,333 | 0,109518333

Anis g 0,103 1,03 0,00103 | kg 34,000 0,03502

Pasas g 9 a0 0,09 | kg 2,1 0,189

Empaque u 1 10 10| u 0,22 2,2
Total 17,54

Tabla 19. Calculo de materia prima para el P.V.P.

Elaborado por Doménika Pico

Por otro lado, para el conocimiento certero del costo de la mano de obra

incluyendo beneficios, se debe tomar en cuenta el calculo de salarios en Ecuador

(Andrade M. , 2022) que es el siguiente:

Concepto Frecuencia Valor
Salario acordado mensual $425,00
IESS empleado (9.45%) | mensual $40,16
Fondos de Reserva (a | mensual $35,42
partir del mes 13)

IESS Empleador | mensual $47,39
(11,15%)

Salario a recibir por | mensual $384,84
empleado (sin descontar

impuesto a la renta)

Salario a pagar por | mensual $472,39
empleador

Décimo tercero anual $425,00
Décimo cuarto anual $400,00
Total para el empleado | anual $5443,05
Costo real para el |anual $6011,70
empleador

Costo real para el |anual $6436,70
empleador (incluye

fondos de reserva)

Costo real para el | mensual $500,98
empleador
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Costo real para el | mensual $536,39
empleador (incluye
fondos de reserva)

Tabla 20. Costo real de un empleado

Elaborado por Marcelo Andrade

Adicionalmente, considerando que una persona trabaja 8 horas en un dia, las
actividades a realizar para la elaboracion de las premezclas son las siguientes:
- 6 horas en produccion
-1 horaen desarrollo de registros y otras actividades laborales

- 1horaen limpieza

En la produccion de 1 premezcla, segun las pruebas realizadas, el tiempo que
se tarda 1 persona es de 20 minutos; por lo tanto, en 6 horas de produccién, 1 persona
se demora 360 minutos y desarrolla 18 premezclas. Finalmente, en 22 dias laborables
al mes, una persona desarrolla 396 premezclas que en este caso tienen un peso de
8000g maés el empaque. Con esta informacidn, el resultado del costo de la mano de

obra es la siguiente:

M de obra = $536,39 _ $135 l
ano de obra = oremezclas por premezcla

Finalmente, se deben tomar en cuenta los gastos de arriendo y servicios; el

calculo de estos para el P.V.P es el siguiente:

Local $200
Energia eléctrica $25
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Agua potable $10
comunicaciones $30
Total $265

$265
396 premezclas

= $0.67

Para generar el precio de venta al publico, tomando en cuenta que el costo de

materia prima es $17,54, el de la mano de obra $1,35, y el de los servicios $0,67, se

aplica la siguiente formula:

Y costos

P.VP.= 1 — %rentabilidad

En este sentido, el calculo del precio de venta es el siguiente:

— 19,56
T 1 =30%
P.V.P.= 19,56 _ $27,94
. . . 70% -_ )

6.1.2. Andlisis financiero del quimbolito tradicional

El anélisis financiero de la elaboracién de quimbolito tradicional para una

posterior comparacion con la premezcla es el siguiente:

Ingredientes | unidad | Receta |Receta Receta en |unidad de |costode |costo materia
10 pax 100 pax |unidad de | manejo unidad de |prima en
manejo manejo receta
Harina g 410 4100 4,1 | kg 1,1592 4,75272
Harina de
maiz g 44 440 0,44 | kg 2,25 0,99
Azucar g 272 2720 2,72 | kg 0,7815 2,12568
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Huevos u 8 80 80|u 0,1233 9,864
Extracto
vainilla g 12 120 0,12 | kg 6,0723 0,728676
Margarina g 200 2000 2| kg 1,12 2,24
Leche ml 90 900 0,91 0,8792 0,79128
Polvo hornear |g 12 120 0,12 | kg 3,56 0,4272
Sal g 3,2 32 0,032 | kg 0,3689 0,0118048
Licor anisado | ml 30 300 0,311 1,1815 0,3544
Hojas achira u 10 100 100 {u 0,0572 5,72
Pasas g 10 100 0,1|kg 2,1 0,21
Total 28,2158

Tabla 21. Analisis financiero del quimbolito tradicional

Elaborado por Doménika Pico

Sin embargo, a este total se le deben agregar costos de mano de obra para

obtener un resultado real de lo que a una persona le cuesta elaborar una receta de

manera tradicional:

Tiempo de elaboracion Minutos
mise en place 45
elaboracién 60
reposo 30
Proceso de envoltura 30
reposo 30
coccion 45
limpieza 60
Total minutos 300

Costo de sueldo con beneficios 536,39 | Total horas 5
Costo de mano de obra

Horas mensuales 160 | receta 16,7621875
Materia prima + mano de

Costo por hora mano de obra 3,3524375 | obra 44,9779983

Tabla 22. Costo total de elaboracion de quimbolitos tradicionales
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Elaborado por Doménika Pico

6.1.3. Analisis financiero del quimbolito a base de premezcla

Los costos de elaboracién de quimbolitos con el uso de la premezcla que

asume el comprador son los siguientes:

Ingredientes | unidad | Receta | Receta Receta en unidad de | costo de unidad |costo materia
10 pax | 100 pax |unidad de manejo de manejo primaen
manejo receta
Premezcla g 800 8000 8| kg 3,4925 27,94
Margarina | g 200 2000 2| kg 1,12 2,24
Agua g 400 4000 41| 0,0001 0,0004
Hojas achira |u 10 100 100 | u 0,0572 5,72
Total 35,9004
Costo de materia
prima por
unidad 0,396704
Tiempo de .
elaboracion minutos
MISE EN PLACE 5
ELABORACION 5
REPOSO 30
ENHOJADO 30
REPOSO 30
COCCION 40
LIMPIEZA 20
Total minutos 160
Costo de
sueldo con Total horas
beneficios 536,39 2,666666667
Horas Costo de mano
mensuales 160 | de obra receta 8,939833333
Costo por
hora mano Materia prima +
de obra 3,3524375 | mano de obra 44,8402333

Tabla 23. Costo total de quimbolitos elaborados con premezcla
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Elaborado por Doménika Pico

6.1.4. Costos de inversion en maquinaria

Para la implementacion del &rea de trabajo con los equipos necesarios, se

necesita:
Balanza digital 12 Kg (LBX 12) $296,48
Selladora continua horizontal con | $280
codificacion
Codificadora manual inkjet $190
Utensilios $300
Mesas de trabajo de acero inoxidable $440
Lavadero de doble pozo $170
Estanterias $195
Total $3471,48

Esto genera un costo de inversion inicial de $3471,48 en maquinaria, que se

financiara con 20% ahorros y 80% préstamo bancario.

6.1.5. Resultados

Los resultados del analisis financiero entre quimbolitos elaborados de manera
tradicional y los realizados a partir de una premezcla, arroja una diferencia de $0,14,
siendo la segunda la mas barata. Sin embargo, a pesar de ser una diferencia minima,
se debe tomar en cuenta que existen puntos a favor que hacen de la premezcla un
producto a preferir: el tiempo, la disminucion de errores, la limpieza y posibles

contaminantes.
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6.1.4.1. Tiempo

El factor tiempo en una operacién gastronémica puede suponer una gran
diferencia en cuanto a costos de produccién, como se vio en los calculos anteriores.
Con el uso de la premezcla se reducen las actividades que, con una receta elaborada
de forma tradicional, vuelven a la preparacion de quimbolitos demorosa y costosa; en
este sentido, al usar el producto sustituto el tiempo de elaboracion y por ende el costo

de mano de obra sera menor.

6.1.4.2. Errores

Con el uso de la premezcla en polvo para quimbolitos, la disminucion de
errores de produccion seria notable. Al no tener que pesar una variedad de
ingredientes y mezclarlos entre si siguiendo el proceso de una receta tradicional, la
posibilidad de equivocarse disminuye, tanto en la parte de pesado como en la

confusion de ingredientes y de procesos.

6.1.4.3. Limpieza
Al utilizar una premezcla para la elaboracion de quimbolitos, se reducen los
desechos y el tiempo de limpieza debido a los pocos procedimientos a seguir para

regenerar el producto y cocinarlo.
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6.1.4.4. Contaminantes
Un posible contaminante en una elaboracion tradicional puede ser la cascara
de huevo, ademas, se reduce la posibilidad de una contaminacion cruzada durante el

proceso de elaboracion de los quimbolitos.

6.2. Valores empresariales del 2022 para nuevos productos

6.2.1. MISION

La premezcla Rapi Q pretende facilitar el quehacer productivo de las empresas
de servicio de alimentos, al colocar en el mercado un producto que, al mismo costo
del método tradicional, permite economizar tiempo y recursos y ademas minimiza el
error humano, en la obtencion industrial de quimbolitos de una forma rapida, segura

y confiable.

6.2.2. POLITICAS
Rapi Q, en su accionar productivo define las siguientes politicas
institucionales:
- Concentra su atencion en empresas de servicios de alimentos con las cuales pueda
cimentar cadenas de valor.
- Prioriza la contratacion de mujeres en estado de vulnerabilidad.
- Prioriza la seleccion de proveedores de origen ecuatoriano y que den muestras
claras de responsabilidad social.
- Apunta a mantener altos estandares de calidad sin perjuicio de la productividad.

- Lacalidad no es negociable, los pardmetros establecidos se cumplen.
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Mantiene permanente comunicacion con sus clientes con el objetivo de conocerlo

y asi poder ofrecerle soluciones a su medida.

6.2.3. VALORES
Productividad: Minimizar el uso de recursos en especial el tiempo de trabajo y
maximizar ganancias
Honestidad: Decir la verdad y actuar con la verdad ante todas las cosas
Calidad: Establecer pardmetros atribuibles a nuestro producto y mantenerlos en el
tiempo.
Empatia: Pensar como nuestro cliente e ir mas alla de sus expectativas.
Cero desperdicios: Hacer uso del 100% de cada recurso, manteniendo armonia
con la urbanidad y el ambiente.
Responsabilidad social: Pensar en el quehacer productivo como el medio para

brindar felicidad a todos los involucrados en el proceso.
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CONCLUSIONES
1. El quimbolito es una preparacion destacada de la reposteria ecuatoriana,
que forma parte del grupo de los envueltos y, técnicamente, de los batidos
pesados; es colocado en hojas de achira y cocinado al vapor. Las
premezclas son combinaciones de ingredientes en polvo, total o
parcialmente balanceadas para la posterior adicion o no de ingredientes
humedos. La masa de quimbolito es perfectamente susceptible a ser
llevada a una premezcla en polvo para su posterior hidratacion con agua y

adicion de materia grasa.

2. Debido al analisis de una cantidad importante de recetas de quimbolito
tradicional, las caracteristicas y proporciones de sus ingredientes y perfiles
aromaticos, se ha logrado definir los rasgos del producto final que se quiere

obtener con la premezcla.

3. Los quimbolitos tradicionales y aquellos obtenidos con la premezcla,
ambos por igual, estan constituidos principalmente por carbohidratos
simples y complejos; por este motivo su consumo debe ser moderado; pero
no se debe prescindir de este tipo de productos ya que constituyen una

fuente importante de energia.

4. A través de calculos de equivalencias y reconstitucion, y tras una serie
pruebas, ha quedado definida la formulacion final de la premezcla

debidamente validada a través de la evaluacion de un panel de expertos.
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5. EIl procedimiento de fabricacién de la premezcla ha quedado establecido,
el proceso es relativamente simple. El producto ha quedado definido en
una presentacion de ocho kilogramos (8 kg) empacado en funda de
polietileno de alta densidad con un recubrimiento adicional de papel de
alta resistencia que contiene toda la informacion del producto. La
premezcla rinde para cien unidades (100 quimbolitos) de ochenta gramos

(80 g) cada uno.

6. El PVCE (precio de venta cliente empresarial) quedo definido en 27.94
usd, que garantiza una rentabilidad neta del 30%. El proceso de simulacion
de costeo de la produccion de quimbolitos a partir de la premezcla, ha
determinado que con este método se ahorran catorce centavos (0.14 usd)
por cada parada de 100 unidades, versus el método tradicional. Incluye
beneficios como ahorro de tiempo de produccion, mise en place, y
limpieza (horas-hombre); minimizacion de errores humanos en la
dosificacion de ingredientes, y finalmente, procesos de fabricacion mas
higiénicos y por lo tanto menos riesgosos desde el punto de vista de

inocuidad.
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Anexo 1

ANEXQOS

Huevos
5u 5ux50g 250
9u 9ux50g 450
2u 2ux50g 100
8u 8ux50g 400
12u 12ux50g 600
Harinas
1 taza 140 g
2 tazas 280g
3 tazas 420g
1/3 taza 48g
1lb 454¢g
Mantequilla y margarina
1 taza 230g
1/4 taza 58g
11/2 taza 230g+115g | 345
1/2 taza 115g
1lb 454¢g
4cda 1/4 taza 58g
2 1/2 tazas 460g+115g 575
12 cdas 3/4 taza 175g
Azlcar
1taza 200g
1lb 454g
1/2 taza 100g
2 tazas 400g
11/2 taza 200g+100g 300
Leche
3/4 taza 180ml
1/2 taza 120ml
1taza 240ml
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Anexo 2

Esencia de vainilla

1/2 cdta 2,5 ml
1 cda 15ml
lcdta 5ml

Polvo de hornear

1 cdta S5g

1 cda 15g

2 cdtas 10g

Pasas
1/4 taza 40g
1/2 kg 500g
11b 454g
1/2 taza 80g
11/2 taza 160g+80g | 240
8 cdas 1/2 taza

Queso fresco

1/2 taza 98g

1taza 196g

2 tazas 392g
Licores y jugo

1cda 15ml

2 cdas 30ml

4 ctdas 20ml

2ctdas 10ml

1/2 taza 120ml

1/4 taza 60ml
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Anexo 3
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:Sabe usted qué es el quimbolito?
68 respuestas

@ si
@ No
;Conoce el proceso de elaboracion de un quimbolito?
68 respuestas
@ si
42,6% @ No

;Considera que una premezcla para quimbolito facilitaria el trabajo de su elaboracion?

68 respuestas

@®si
® No

_ i)
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¢Cudl es su percepcion de una premezcla para quimbolito?
68 respuestas

@ Innovadora y dtil
@ Dificil de preparar
@ Rompe con lo tradicional

61,8%

;Compraria usted una premezcla para quimbolito?
68 respuestas

® si
@ No

11,8%

Anexo 4

Prueba N° 1




i DIERQ PASTELALICY
ESHORRTASD

\oTE B
pesy

Anexo 5

110



Anverso

RAPI Q

Facil y rdpido

PREMEZCILA PARA QUIMBOLITOS

Premezcla en polvo para obtener masa de
quimbolitos. Sdlo necesita agua y grasa.
Incluye pasas. No incluye hojas de achira

Peso neto: 8 kg

ELAB:15/06/2022
VENCE: 15/06/2023
LOTE:151921C

Rinde 100 u
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Reverso
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v Doménika Giuliana Pico Cueva
RUC: 1752196228001
RAPI O 0968774584

e Quito — Ecuador

FECHA: 2022-05-
FICHA TECNICA 23

VERSION: 001
PAGINA: 1 DE 2

1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE = DEL PREMEZCLA PARA QUIMBOLITO

PRODUCTO
BE?CRIPCION Premezcla en polvo para obtener masa de quimbolitos. Es necesario afiadir
PRODUCTO agua y grasa (manteca, mantequilla o margarina).

USO PREVISTO |Elaboracion industrial o semi-industrial de quimbolitos

VIDA UTIL 1 afio.

DECLARACION
DE Contiene: GLUTEN, HUEVO, LECHE
ALERGENOS

2. COMPOSICION
Harina fortificada de trigo, azucar, huevo en polvo, harina de maiz, leche en polvo, agente
leudante, pasas, sal comun, vainilla en polvo, especias.

3. PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

» Naturaleza: polvo semifino con presencia de particulas rugosas.
= Color: Blanco ligeramente amarilento.

= Olor: Caracteristico a quimbolito.

= Sabor: Caracteristico a quimbolito.
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RAPI Q

. PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

DIMENSIONES UNIDAD
Humedad %

. PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

REQUISITO UNIDAD
E-coli NMP / cm?®
Salmonella UFC/25¢

. PRESENTACION

Doménika Giuliana Pico Cueva
RUC: 1752196228001
0968774584

Quito — Ecuador

VALOR
10-12

VALOR
<10
ausente

Son 8 kg de premezcla en polvo envasados en funda de PEHD y empaque adicional funda

de papel que contiene la informacion del producto.

. ESTIBAJE' Y MANTENIMIENTO

Paletizar 5 unidades por plancha, méaximo 5 niveles.

. ALMACENAJE Y CONSERVACION
Lugar fresco y seco, refrigeracion o congelacion.

. NORMATIVA APLICABLE

NTE INEN 3084-2018-07.

=

FIRMA'Y SELLO:
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