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RESUMEN

El chorizo es un embutido originario de la Peninsula Ibérica en el siglo XII, siendo
actualmente un producto tradicional y muy consumido en la cocina hispanoamericana y
otras regiones con influencia cultural espafola y portuguesa, donde forma parte de la
gastronomia actual. A nivel mundial el pais que més consume embutidos es Alemania
seguido de Francia, Polonia e Italia con un consumo total al afio de 403,2 millones de
kilos, mientras que en Latinoamérica Argentina, Colombia y Uruguay con un consumo
total al afio de 500 mil kilos, siendo Ecuador unos de los principales consumidores con
un porcentaje por persona de 4,1 kilos al afio, dando relevancia al consumo a nivel
mundial de dichos embutidos, aperturando el mercado para la produccion de nuevos
productos innovadores. El chorizo lleg6 al Ecuador durante la colonia, ajustdndose a los
diferentes ingredientes y técnicas locales, con el pasar del tiempo, la produccion
tradicional se ha mantenido en las diferentes regiones del pais, sin embargo; las diferentes
industrias han promovido el uso de aditivos quimicos con el fin de mejorar la
conservacion y apariencia de este. Este proyecto tiene como objetivo desarrollar un
protocolo para la elaboracion de chorizos artesanales ecuatorianos libres de aditivos
respaldando inocuidad, calidad y sabor utilizando conservantes naturales, ajustandose a
las normativas sanitarias en el Ecuador. Finalizado el proyecto se realizaron pruebas de
aceptabilidad a través de actividades de degustacion, con el fin de obtener

retroalimentacion de los consumidores y perfeccionar la técnica y desarrollo utilizado.

Palabras claves: aditivos, chorizo artesanal, gastronomia ecuatoriana, protocolo.
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ABSTRACT

Chorizo is a sausage originating from the Iberian Peninsula in the 12th century,
currently a traditional and highly consumed product in the cuisine of Hispanic America
and other regions with Spanish and Portuguese cultural influence, where it forms part of
contemporary gastronomy. Globally, the country that consumes the most sausages is
Germany, followed by France, Poland, and Italy, with a total annual consumption of 403.2
million kilograms, while in Latin America, Argentina, Colombia, and Uruguay consume
a total of 500 thousand kilograms annually. Ecuador stands out as one of the main
consumers, with a per capita consumption of 4.1 kilograms per year, highlighting the
global significance of such sausages and opening markets for the production of new and
innovative products. Chorizo arrived in Ecuador during the colonial period, adapting to
different local ingredients and techniques. Over time, traditional production has been
maintained in various regions of the country. However, different industries have
promoted the use of chemical additives to improve preservation and appearance. This
raises concerns about the negative health impacts of these compounds, thus encouraging
the implementation of natural alternatives. This project aims to develop a protocol for the
production of Ecuadorian artisanal chorizos free of additives, ensuring safety, quality,
and flavor by using natural preservatives in compliance with Ecuador's health regulations.
Upon completion of the project, acceptability tests were carried out through tasting

activities to gather consumer feedback and refine the technique and methods used.

Keywords: artisanal chorizo, additives, Ecuadorian gastronomy, protocol.
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INTRODUCCION

La gastronomia ecuatoriana ha evolucionado a lo largo de la historia,
reflejando cambios sociales, econdmicos y tecnoldgicos. Desde los pueblos
precolombinos hasta la colonizacion espafiola, esta cocina ha sido enriquecida y

transformada en la actualidad por la globalizacion y la diversidad de sabores. (Carvajal,

2024).

Durante las ultimas décadas la industria carnica en Ecuador ha experimentado un
crecimiento evidente, posicionandose en la gastronomia nacional e internacional. Dentro
de los productos que mas se destaca es el chorizo el cual, contiene un sabor muy particular
ademas de su versatilidad lo que ha permitido ser uno de los embutidos mas proclamados
por los ecuatorianos. En la elaboracion de los chorizos se utilizan aditivos quimicos, como
nitritos y nitratos, los cuales su principal funcion es prolongar la vida 1til y mejorar las
caracteristicas organolépticas del producto. Segun Carvajal 2024 el consumo excesivo de
estos compuestos quimicos se asocia a sustancias potencialmente carcinogénicas

poniendo en riesgo la salud.

En respuesta a esta problematica, se ha desarrollado como tema principal
la produccién y consumo de alimentos mas naturales y saludables. En el Ecuador se han
realizado varias investigaciones como la de Calderon et al., 2019 donde se exploro la
posibilidad de reemplazar los aditivos quimicos en la elaboracion de estos embutidos con

vegetales con propiedades conservantes naturales.

Rosero en el 2015 elaboraron formulaciones de productos carnicos mediante
plantas autdctonas del Ecuador como conservantes naturales en los cuales se destacaron

la chillangua y el paico.

La elaboracion de chorizos artesanales libres de aditivos quimicos es una
propuesta de alto impacto e innovacion en la gastronomia tanto nacional como
internacional, donde se busca potenciar las diferentes técnicas de produccion en los cuales
se incorporaron ingredientes naturales que aseguran la vida 1til y calidad del producto
final. La implementacion de este protocolo ofrece la posibilidad de alternativas seguras y
naturales para el consumidor, donde busca contribuir al fortalecimiento de la identidad
gastrondmica ecuatoriana y posibles nuevas oportunidades de mercado, fomentando la

innovacion en el sector alimentario.
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JUSTIFICACION

El presente trabajo propone un protocolo para la elaboracion de chorizos
artesanales ecuatorianos sin aditivos, replicando la demanda de alimentos naturales y
saludables. Se intenta rescatar las diferentes técnicas, utilizando conservantes naturales
para garantizar calidad e inocuidad del producto final, esto no solo sirve para distinguirse
en el mercado, sino que también incita una oferta alineada con inclinacion a una

alimentacion saludable (Redondo-Solano, 2023).

En el 4area normativa, este estudio implementara la adecuacion de los embutidos
artesanales referentes de una alimentacion saludable exigidos en mercados nacionales e

internacionales, potenciando la competitividad (Lopez, 2018).

En definitiva, esta investigacion contribuye a la salud e impulsa a la gastronomia

ecuatoriana ofreciendo una alternativa innovadora y saludable en la industria alimentaria.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El chorizo artesanal ecuatoriano es un embutido popular elaborado mediante
ingredientes naturales con técnicas heredadas de diferentes generaciones. Sin embargo,
la mayoria de las industrias cérnicas utilizan aditivos como conservantes, colorantes y

saborizantes artificiales, mejorando asi la vida util del producto final (Masis, 2010).

En los ultimos tiempos el uso excesivo de dichos aditivos ha surgido controversia
debido a efectos adversos en la salud, lo cual ha impulsado una creciente demanda

inclinadas en alternativas mas naturales y saludables

Los consumidores ecuatorianos buscan productos naturales los cuales mantengan
la calidad sin alterar la calidad, sabor y seguridad en los alimentos. La ausencia de aditivos
es un desafio dado que la principal funcion de dichos quimicos es la conservacion, textura
y sabor del producto, lo que hace necesario el desarrollo de protocolos para garantizar la

calidad de este (Campofrio, 2024)

En la gastronomia la innovacidon en productos sin aditivos puede fomentar la
identidad culinaria ecuatoriana respondiendo a tendencias de alimentacion saludable y
libre de quimicos. Varias investigaciones han demostrado que renovar los embutidos con
ingredientes naturales puede mejorar la captacion de los consumidores sin afectar la

calidad sensorial del producto (ASOBANCA, 2022). Sin embargo, es importante
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establecer un protocolo en el cual garantice la seguridad y estabilidad del chorizo

artesanal sin aditivos.

OBJETIVOS

Objetivo general
Desarrollar un protocolo para la elaboracion de chorizos artesanales ecuatorianos
libres de aditivos, garantizando calidad, inocuidad, aceptacion e impulsando la

innovacion y utilidad en la gastronomia ecuatoriana.

Objetivos especificos

e Investigar acerca de la historia, variedades y los procesos de elaboracion

de chorizos y productos existentes en el Ecuador.

e Elaborar pruebas de chorizos y experimentar combinacion de sabores e
ingredientes alineando a las regiones del Ecuador, potenciando los sabores
de cada region, flujogramas de procesos y productos finales, presentacion

de recetas estandar.

e Analizar el producto final mediante un focus group y realizar pruebas de
percepcion sensorial para completar el test de aceptabilidad y realizar una

comparacion del chorizo tradicional con el chorizo de etiqueta limpia.

e Realizar el andlisis nutricional de cada uno de los chorizos elaborados en
este proyecto seglin el tamafo de la porcion y presentar los resultados en

la tabla de informacion nutricional.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO
1.1 Origen de los chorizos

1.1.1 Historia y evolucion de los chorizos

El chorizo es un embutido de origen ibérico el cual se ha consolidado como un
elemento esencial en la gastronomia mundial, destacandose en Espaia y América Latina.
Su historia se remonta a la época romana donde se ha comentado la preparacion de
embutidos mediante carne de cerdo y especias. Tras el descubrimiento del pimentoén en
América en el siglo X VI se le otorga su caracteristico color rojo y sabor distintivo (Marti,

2024).

El chorizo se origind en la peninsula ibérica, donde desde la antigiiedad se llevaba
a cabo la preservacion de la carne porcina a través de la salazon y el secado. No obstante,
el chorizo tal y como lo conocemos en la actualidad —con su distintivo tono rojo— no
surgio hasta el siglo XVI, cuando el pimenton arrib6 a Espaia procedente de América
(Campofrio, 2024). Autenticidad y tradicion. Después de que se descubrid el pimenton
en América en el siglo X VI, se le concede su color rojo caracteristico y su sabor nico,

modificando totalmente este embutido y distinguiéndolo de otras variedades europeas.

Con el pasar de los siglos, el chorizo ha experimentado adaptaciones en los cuales
se ha integrado ingredientes y técnicas de cada region que enriquecen su variedad. Tal es
el ejemplo de Espana donde existen un sin fin de variantes como el chorizo de Pamplona,

riojano y la chistorra navarra (Campofrio, 2024).

1.2 Introduccion y adaptacion del chorizo en América Latina
Con la conquista de los espafioles a América llevo consigo la llegada del chorizo,
donde se adoptd los ingredientes y gustos locales. En Argentina y Uruguay el chorizo

parrillero es uno de los embutidos mas tradicionales, destacando el sabor suave y jugoso.

El proceso de mestizaje culinario permitid que el chorizo evolucionara
incorporando especias y métodos de preparacion autoctonos de cada region americana.
En Ecuador el chorizo es parte fundamental en la gastronomia nacional, adaptandose a
las diferentes regiones y culturas, donde la diversidad geografica y climatica ha permitido
incorporar especies y técnicas propias, gracias a esto se cuenta con variantes Unicas las

cuales reflejan la riqueza de la gastronomia ecuatoriana (Paredes, 2019). Con la conquista,
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la cocina sigui6 transformdndose gracias al arribo de nuevos ingredientes como el cerdo
y la manteca, la res y los lacteos, el borrego, productos como el trigo y la cafia de azlcar,

especias como canela, pimienta y clavo, dando origen a nuevas preparaciones culinarias.

En Ecuador el chorizo es parte fundamental en la gastronomia nacional,
adaptandose a las diferentes regiones y culturas. La diversidad geografica y climatica ha
permitido incorporar especies y técnicas propias, gracias a esto se cuenta con variantes

unicas las cuales reflejan la riqueza de la gastronomia ecuatoriana (Mendoza, 2019).

1.3 El chorizo en la gastronomia ecuatoriana

El chorizo se ha convertido en el Ecuador en un componente esencial en la mesa de
los ecuatorianos. En la region sierra es muy comun encontrar platos tipicos de ciertas
zonas donde son acompafiados con papas cocidas aplastadas (tortillas), representando la
dieta andina. En la region costa, el chorizo se suele acompaiar en asados y parrilladas,
donde se evidencia la adaptacion de practicas de cocina extranjeras en el Ecuador

(Molina, 2021)

En Ecuador la elaboracion de chorizos artesanales se ha heredado de generacion
en generacion, conservando técnicas ancestrales garantizando la autenticidad del
producto. Por otra parte, las industrias y la incorporacion de aditivos artificiales han
surgido inquietudes entre los consumidores los cuales buscan satisfacer la demanda de

productos mas saludables sin perjudicar el sabor y calidad (Ortiz, 2024)

Por otra parte, las industrias y la incorporacion de aditivos artificiales han surgido
inquietudes entre los consumidores los cuales buscan satisfacer la demanda de productos
mas saludables sin perjudicar el sabor y calidad Esta tendencia hacia productos mas
naturales ha generado un renacimiento del interés por técnicas artesanales tradicionales
que no requieren aditivos quimicos (Ortiz, 2024). El desafio actual de la gastronomia
ecuatoriana es mantener la autenticidad de estos productos tradicionales mientras se

adapta a las nuevas demandas de seguridad alimentaria y sostenibilidad.

1.4 Uso de aditivos quimicos en la industria de embutidos en Ecuador
En Ecuador las industrias de embutidos, al igual que en varios paises, utilizan
aditivos quimicos, los cuales cumplen con funciones como garantizar la calidad,

seguridad y aceptacion del producto por parte de los consumidores.
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Dentro de los aditivos mas comunes se encuentran los nitritos, nitratos de
sodio, potasio y sorbato de potasio, actuando como curado de la carne con la finalidad de
mantener condiciones Optimas del producto, impidiendo el crecimiento de bacterias. El
uso esta limitado a cantidades no mayores a 0.2 gramos por kilogramos de carne y asi

garantizar la conservacion del producto y la seguridad del consumidor (EASAN, 2023)

En Ecuador, debido al costo del acido sorbico el aditivo artificial mas utilizado es
el sorbato de potasio, en el cual a través de la Agencia Nacional de Regulacion, Control
y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), regula el uso de estos aditivos en las industrias carnicas.
Los productores deben cumplir con estdndares establecidos en la Norma Técnica
Ecuatoriana (NTE) INEN Codex 192, el cual se rige a la Norma General del Codex donde
regula y asegura que los aditivos utilizados sean seguros para el consumo humano y no

induzca un error al consumidor (Pérez, 2019).

Para evitar el uso excesivo de nitrito y nitrato en productos carnicos, el alcance de
su adicion esta rigurosamente restringido en la mayoria de los paises. Los estudios de
reemplazo de nitritos y nitratos por aditivos alternativos con enfoque natural parecen ser
los mas exitosos, incluyendo el uso de polvo de rdbano, aceite esencial de orégano, y
estafilococos coagulasa negativos que producen la pigmentacion roja caracteristica (The
Food Tech, 2024). En las industrias de embutidos ecuatorianas utilizan aditivos quimicos
con la finalidad de mejorar la calidad, seguridad y aceptacion del productor por parte de
los consumidores, los cuales estos aditivos se encuentran regulados por normativas
nacionales e internacionales con el objetivo de garantizar el uso seguro y adecuado en los

alimentos procesados.

1.5 Proceso de elaboracion de chorizos

La elaboracion de chorizos en Ecuador no solo combina técnicas modernas sino
practicas tradicionales para garantizar productos de alta calidad. El procedimiento de
mezcla es una fase esencial en la que se fusionan las especias, vegetales y condimentos
(ajo, orégano, sal) con la carne y grasa cortada. Luego se realiza un cuidadoso lavado de
las tripas con agua, vinagre, hierbas y sal. El proceso de embutido puede llevarse a cabo
a través de maquinaria especializada o de manera manual, previniendo la creacion de
capsulas de aire que podrian afectar de manera adversa la calidad y el tiempo de
conservacion del producto final. Luego se lleva a cabo el armado y bridado con hilo para

formar piezas individuales del tamafio requerido.
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A continuacion, en la tabla 1 se detalla el proceso de elaboracion del chorizo.

Tabla 1 Proceso de elaboracion de chorizo ecuatoriano.

PROCESO

DESCRIPCION

Seleccion de ingredientes

Proteinas: res, cerdo o pollo, tripas animal o sintéticas, vegetales, condimentos,
preservantes.

Seleccion y preparacion de las
proteinas

Seleccion de proteinas de calidad con un porcentaje de grasa entre 20-30 % garantizando
jugosidad, posteriormente se procesa y se pica en trozos pequefios.

Mezclado

Se mezclan las especias, vegetales, condimentos (ajo, orégano, sal) con la carne y grasa
picada

Limpieza de tripas

Limpieza de las tripas (cerdo o borrego) utilizando agua, vinagre, hierbas y sal.

Embutido Uso de méaquinas o realizacion manualmente evitando la formacion de capsulas de aire,
influyendo la calidad y duracion del producto final.
Armado y bridado Uso de hilo, formacion de porciones individuales con el tamafio deseado.

Secado-ahumado-coccion.

Realizacion de secado y maduracion, exponiendo el chorizo al sol, este proceso puede

variar su duracion dependiendo las condiciones del ambiente.
Exposicion del chorizo a humo producido por hornos.(chorizo ahumado).

Fuente: Proceso de elaboracion de chorizo ecuatoriano (ASOBANCA, 2022)

La fase final del proceso comprende el secado, ahumado o coccion, dependiendo
del tipo de chorizo deseado. El secado y maduracion se realiza exponiendo el chorizo al
sol o en camaras controladas, siendo este proceso variable en duracion dependiendo de
las condiciones del ambiente y el tipo de producto final buscado. Para el chorizo
ahumado, se expone el producto a humo producido por hornos especializados, lo que le
otorga caracteristicas organolépticas distintivas. Este proceso tradicional ha sido
perfeccionado a lo largo de generaciones, manteniendo la esencia artesanal mientras se

adapta a los requerimientos modernos de seguridad alimentaria (Tecoal, 2023).

1.6 Innovacion y futuro del chorizo artesanal ecuatoriano

En los ultimos afios la creciente preocupacion por el bienestar y salud ha llevado a
distintos productores ecuatorianos a investigar alternativas naturales para la elaboracion
de chorizos. El uso de conservantes naturales, la reduccion de sodio y la incorporacion
de hierbas y especias autdctonas son algunas de las innovaciones implementadas para

ofrecer al consumidor productos mds saludables (Méndez, 2024). Esta propuesta
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contribuye a la valorizaciéon de la cultura gastrondmica ecuatoriana, promoviendo la

sostenibilidad y la identidad nacional del pais.

La innovacion en la industria de chorizos artesanales de Ecuador se centra en la
restauracion y actualizacion de métodos antiguos, integrando saberes cientificos
contemporaneos en materia de seguridad alimentaria y preservacion natural. Los
productores han iniciado ensayos con extractos de plantas autéctonas de Ecuador con
caracteristicas antimicrobianas y antioxidantes, tales como la chillangua, el paico y el
ishpingo. Estos no solo funcionan como persevantes naturales, sino que también brindan

perfiles de sabor exclusivos que diferencian estos productos en el mercado mundial.
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CAPITULO II
2. Metodologia

2.1 Enfoque metodologico

Esta investigacion opt6 por una metodologia mixta (cualitativa y cuantitativa) de
cardcter aplicado experimental, enfocada en la creacion y validacion de un protocolo
revolucionario para la produccion de chorizos artesanales ecuatorianos sin aditivos
quimicos. Este método posibilitd fusionar el rigor cientifico requerido para asegurar la
seguridad y excelencia del producto, junto con un entendimiento detallado de las

costumbres culinarias regionales y las demandas del consumidor contemporaneo.

El disefio experimental se organiz6 en tres etapas secuenciales vinculadas: una
etapa exploratoria-documental para establecer tedricamente el protocolo, una etapa de
evolucién y perfeccionamiento de las formulaciones regionales, y una etapa de validacion
sensorial y técnica. Se optd por esta metodologia debido a la naturaleza multidisciplinaria
del problema de investigacion, que demanda la integracién de saberes de tecnologia
alimentaria, microbiologia, gastronomia regional y comportamiento del consumidor para

crear una solucion completa y comercialmente factible (Hernandez Sampieri, 2014).

2.2 Revision bibliografica y Fundamentacion Tedrica

2.2.1 Estrategia de Busqueda de Informacion

La revision bibliografica se llevo a cabo a través de una blisqueda sistematica en
bases de datos cientificas especializadas (PubMed, ScienceDirect, Scopus) y fuentes
institucionales oficiales, empleando términos como "natural preservatives", "sausages
artesanales", "productos de carne sin aditivos" y "gastronomia tradicional ecuatoriana".
Se otorgaron prioridad a las publicaciones de los tltimos diez afos, enriquecidas con

referencias historicas significativas para el contexto gastronomico de Ecuador (Reis

Digital, 2022).

Las referencias consultadas abarcaban estudios de la FAO acerca de la seguridad
alimentaria en productos carnicos, reglamentos técnicos del INEN y ARCSA para
productos artesanales, investigaciones etnobotanicas acerca de plantas conservadoras
autdctonas de Ecuador, y documentos gastronémicos regionales del Ministerio de
Turismo. Esta revision posibilitd reconocer los ingredientes de conservacion naturales
mas eficaces, los métodos de produccion tradicionales por zona, y los criterios de calidad

necesarios para los productos carnicos artesanales (CESNI, 2024).
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2.2.2 Marco Conceptual para el Desarrollo del Protocolo

El marco conceptual se baso en la incorporacion de cuatro pilares tedricos: la
tecnologia de obstaculos (hurdle) para la preservacion natural de alimentos, los
fundamentos de la gastronomia regional de Ecuador, los 6ptimos métodos de fabricacion
artesanal, y los principios del andlisis sensorial aplicado a productos cérnicos. Esta
fundamentacion teorica guid la creacion de formulaciones que fusionan eficiencia

conservante con autenticidad en la cocina (Olmedilla, 2014).

2.3 Disefio Experimental y Desarrollo de Formulaciones

2.3.1 Seleccion y Caracterizacion de Ingredientes Regionales

La eleccion de ingredientes se fundamentd en criterios particulares de
representatividad regional, accesibilidad al comercio, caracteristicas de los conservantes
naturales y aceptacion en la gastronomia tradicional. Se otorgo prioridad a la region Costa
a productos marinos (como la albacora, el camardn), oleaginosas (como el mani) y a las
plantas aromaticas costeras (como la chillangua, el oreganon). La region Sierra brind6
carnes altas (borrego, bovino), cereales de la cordillera (quinua) y plantas de paramo
(paico, huacatay). La region Amazodnica se representd mediante carne de cerdo, palmito

fresco, especias selvaticas (sacha culantro, ishpingo) y ajies nativos.

Cada ingrediente fue caracterizado mediante analisis bromatoldgico basico para
determinar su composicidon nutricional, evaluacion microbioldgica para confirmar su
inocuidad, y documentacion de sus propiedades conservantes naturales a través de
revision bibliografica especializada. Esta caracterizacion permitié establecer las
proporciones Optimas en cada formulacion, garantizando tanto el equilibrio nutricional

como la eficacia conservante del producto final (ASOBANCA, 2022).

2.3.1.1 Chorizo Costeno

La elaboracion del chorizo costefio a base de albacora, camaron, mani, chillangua
y vinagre de guineo representan una propuesta innovadora en la gastronomia ecuatoriana,
el cual permite integrar ingredientes propios de la region con un alto valor nutricional y

cultural.

Este chorizo fusiona tradicion y cultura, promoviendo la importancia de

ingredientes locales, impulsando la valorizacion de ingredientes propios de la region.

Figura 1. Receta estandar chorizo costefio
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FORMATO DE RECETA ESTANDAR PVP: $ 1,29
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Utilidad: $ 0'86
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
h Chorizo costefio X Bisica o de Venta
. X Complementari
NUMERO PORCIONES 12| porcion X omplementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 80 gramos FICHA No. SUB-001
# INGREDIENTE cantpap | UNIPAD PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra | V924 Medidal o o Conversign | - Umidad Medida
MEDIDA UNIDAD i Compra Receta
1 Camarén 250 | gramo |$  0,0060 |$ 1,50 | Molido 6,00 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
2 Albacora 250 gramo |$ 0,0080 | $ 2,00 | Molido 8,00 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
3 Cebolla paitefia 20 | gramo |$  00012]$ 0,02 | Pasta 1,20 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
4 Oreganon deshidratado 1,00 gramo | $ 0,0015 | $ 0,00 | Deshidratado 1,50 | Kilogramo 1.000,00 Unidad
5 Grasa de cerdo 150 | gramo |$ 0,040 $ 0,60 | Molida 4,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
6 Chillangua deshidratada 1 gramo |$ 0,0040 | $ 0,00 | Deshidratado 4,00| Kilogramo 1.000,00 Gramos
7 Ajo 20 gramo | $ 0,0045 | $ 0,09 | Pasta 4,50 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
8 Sal 16 gramo | $ 0,0022 | $ 0,04 2,20 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
9 Comino 3 gramo | $ 0,0070 | $ 0,02 7,00 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
10 Mani troceado 60 | gramo |$ 0,060 |$ 0,36 | Troceado 6,00 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
11 Leche 130 ml $ 0,0010 | $ 0,12 | Congelada 0,95 Litro 1.000,00 Litro
12 Vinagre de guineo 10 ml $ 000180 |$ 0,02 $ 1,80 Litro 1.000,00 Litro
13 Harina de platano 10 gramo [$ 000180 |$ 0,02 $ 1,80 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
14 Proteina de soya 10 | gramo [$  0,00600 [$ 0,06 $ 6,00 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
15 Aji amarillo 15 gramo |[$  0,00350 |$ 0,05 | Pasta $ 3,50 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
16 946,00
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Porcionamiento de los ingradientes. SUBTOTAL RECETA $ 4,78 | ZPrecios totales de cada 1. Almacenamiento de adecuado de proteinas .
2. Moler las cames y grasas EXTRAS 5% $ 0,24 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Mezclar con las especias. COSTO TOTALRECETA | $ 5,02 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica de coccién, embutido.
4 Mezclar hasta obtener textura adecuada. COSTO PORPORCION | § 0,42 ::r‘cfz::f' Receta =No. 4. Empacado y etiquetado.
5. Embutir en las tripas naturales. COSTO PORGRAMO | $ 0,0053 | 20t por Porcidn = Peso
cada Porcién
Porcién * 1
6. Empacar al vacio. PVP s 1,29 | oo PorFordén 100/ METODOS Y TECNICAS
7.Escalfar hasta 70 grados. ARGUMENTACION TECNICA 1. Escalfado
2. Embutir
3. Molido
FECHA ELABORACION
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 25-jun-25

Fuente: Receta de elaboracion propia.

Tabla 2 Ingredientes, nutrientes y beneficios nutricionales del chorizo costerio

INGREDIENTES COMPONENTES

NUTRICIONALES

BENEFICIOS EN LA SALUD

Proteina, omega 3, vitamina B12, - Funcionamiento del sistema

selenio, magnesio

Albacora inmunolégico.
Hierro, fosforo, zinc, magnesio .
’ ’ - hag ’ - Mantiene y reparar los
vitamina B12 i
Camaroén musculos

- Produccién de globulos rojos
- Funcionamiento adecuado de

la tiroides y metabolismo.
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Grasas monoinsaturadas, Grasas

poliinsaturadas, Vitamina A, D, Ey

Crecimiento y reparacion de

Calcio., Betacarotenos.

Mani tejidos, funcion muscular.
K. .
Mejora la salud
cardiovascular
Funcién inmunolédgica
Chillangua Hierro, Riboflavina, Calcio .. ,
g ’ ’ Alivio a patologias del
aparato digestivo
Estimulante del apetito.
Mejora las vias respiratorias.
Vitamina K, E, A, C, B1, B2, B3, Alivio a patologias del
. B6, Niacina, Zinc, Potasio, Hierro, aparato respiratorio,
Oreganén

digestivo, circulatorio

Sedante (control de nervios)

Vinagre de guineo

Potasio, Hierro, Sales minerales,

Desintoxicante.

Mejora la digestion
Prevencion de anemia

Antioxidante

Almidon de yuca

Fibra, carbohidratos complejos,

Vitamina C y B6, Hierro, Calcio.

Mejora la digestion
Equilibra niveles de glucosa
en sangre

Mantiene huesos, dientes y
piel sana

Fortalece el sistema
inmunoloégico

Produccién de globulos rojos

Leche

Calcio, Magnesio, Selenio,

Riboflavina, Vitamina B12

Fortalece huesos y dientes
Aumenta la energia

Ayuda a construir masa
muscular

Reduce el riesgo de cancer de
mama

Regula la presion arterial

Fuente: Ingredientes, nutrientes y beneficios nutricionales del chorizo costefio.

(ASOBANCA, 2022).

XXiX




2.3.1.2 Chorizo serrano

Este chorizo andino auténtico captura la esencia de las montafias ideal para
aquellos que buscan un producto lleno de sabor y aroma con una textura jugosa nica. Su
sabor, refleja la herencia de la region andina del pais. Borrego, cerdo, quinua, asi como

hierbas y vegetales de la zona, vinagre usado como elemento para conservacion, trasladan

a vivir una experiencia unica.

Figura 2. Receta estandar chorizo serrano

NOMBRE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
Escuela de Gastronomia

TIPO RECETA

PVP:

$ 1,20

Utilidad:

$ 1,19

FOTO RECETA

Chorizo serrano x Bésica o de Venta
j . I i
NUMERO PORCIONES 13| porcién X Complementaria o
Subreceta
PESO CADA PORCION 80| gramos FICHA No. SUB-001
# INGREDIENTE CANTIDAD ;’:I[?I:z J’:FDCL?) :_2%:2? MISE EN PLACE Precio Compra Umdca:m':;dlda Factor Conversién | Unidad Medida Receta
1 Borrego 250 gramo |$  0,0080 |$ 2,00 | Molido 8,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
2 Pulpa deres 250 gramo |$  0,0060 [$ 1,50 | Molido 6,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
3 Cebolla paitefia 20 gramo |$ 00012 |$ 0,02 | Pasta 1,20 Kilogramo 1.000,00 Gramos
4 Cebolla blanca 30| gamo  [$ 000203 0,06 | sofreir 2,00 Kilogramo 1.000,00 Unidad
5 Grasa de cerdo 150 gramo  |$ 000403 0,60 | Molida 4,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
6 Sinso deshidratada 1] gramo |5 000303 0,00 | Deshidratado 3,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
7 Ao 20| gamo  [$ 00045 [$ 0,09 [ Pasta 4,50 Kilogramo 1.000,00 Gramos
8 sal 16| gramo |3 000223 0,04 2,20 Kilogramo 1.000,00 Gramos
9 Paico deshidratado 2| gamo  [$ 000303 0,01 | Deshidratado 3,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
10 Quinua 120 gramo  |$ 000253 0,30 | cocida 2,50 Kilogramo 1.000,00 Gramos
11 Leche 130 ml $  0,0010|$ 0,12 | Congelada 0,95 Litro 1.000,00 Litro
12 Vinagre de manzana 10 ml S 0,00500 [$ 0,05 s 5,00 litro 1.000,00 litro
13 Harina de quinua 20 gramo  [$ 000280 [$ 0,06 s 2,80 Kilogramo 1.000,00 Gramos
1.019,00
PROCESO DE PREPARACION COSTO MATERIA PRIMA PUNTOS CRITICOS
1. Porcionamiento de los ingradientes. SUBTOTAL RECETA § 4,79 |2Precios totales de 1. Almacenamiento de adecuado de proteinas .
+72 |cada ingrediente
2.Molerlas carnes ygrasas. EXTRAS 5% $ 0,24 | Subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Mezclar con las especias. COSTOTOTALRECETA | $ 5,03 | Subtotal + Extras 3. Correcta técnica de coccién, embutido.
4. Mezclar hasta obtener textura COSTO POR PORCIOlN s 0'39 Costo Tl?ta| Receta + 4. Empacado yetiquetado.
adecuada. No. porciones
5. Embutir en las tripas naturales. COSTOPORGRAMO | $ 0,0049 | 0510 PorPorcion =
Peso cada Porcién
6. Empacar al vacio. PVP $ 120t perreraen T METODOS Y TECNICAS
7.Escalfar hasta 70 grados. ARGUMENTACION TECNICA 1. Horneado
2. Embutir
3. Molido
FECHA ELABORACION
Carbos OW Cartos OW 2jun-25
ELABORADO POR: REVISADO POR: FECHA ACTUALIZACION
Nombre y Apellido Nombre y Apellido 25-jun-25

Fuente: Receta de elaboracion propia.
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Tabla 3 Ingredientes, nutrientes y beneficios del chorizo serrano.

INGREDIENTES

NUTRIENTES

BENEFICIOS NUTRICIONALES

Grasas de cerdo

Energia, Acidos grasos.,
Calcio, Fésforo, Vitaminas

K,E,BlyB2

- Favorece la salud cardiovascular
- Antidepresivo
- Proporciona energia

- Mantiene la salud 6sea

Carne de res

Vitaminas A, B, D, E, K, Cy
D, Proteinas aminoacidos
esenciales, Minerales, Zinc,

Hierro, Selenio

- Ayuda con la resistencia fisica, forma
masa muscular y transportar oxigeno

- Acelera el metabolismo

- Mejora el sistema inmunoldgico

- Forma masa muscular y transportar

oxigeno

Vitaminas B, A, C, D, E.

Proteinas., Grasas.,

Minerales, Calcio, Sodio,

- Ayuda a prevenir la anemia
- Aumenta la densidad 6sea

- Beneficios para la piel

Riboflavina, Vitamina B12

Borrego
Fosforo. Selenio, zinc.
Proteina, G
rotelnd, Lirasd, - Favorece el desarrollo cerebral
Carbohidratos, Fibra, . ,
Quinua - Control de niveles de azicar en sangre
Vitaminas B12, E, Acid . o
taminas » 5 AC160 - Previene enfermedades intestinales
Foli N .
oleo - Fortalece uiias, piel y cabello
Huacata Carbohidratos, Proteinas .. , . .
y ’ ’ - Alivia patologias del aparato digestivo
Grasas, Fibra, Vitamina C, y respiratorio
Niacina, Riboflavina
Leche Calcio, Magnesio, Selenio,

- Fortalece huesos y dientes

- Aumenta la energia

- Ayuda a construir masa muscular

- Reduce el riesgo de cancer de mama

- Regula la presion arterial

Fuente:

(ASOBANCA, 2022).
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2.3.1.3 Chorizo Amazoénico.

El chorizo amazonico destaca en sabor, aroma con la conexion de ingredientes y

cultura de sus pueblos.

Los ingredientes mas destacados son el cerdo consumido por las comunidades,

esta proteina se mezcla con especias, hierbas y productos que son utilizados en la

alimentacion diaria, tales como el aji y el palmito. Todo se incorpora dentro de tripas

naturales y pasa a una técnica de ahumado. Generando un producto agradable para el

paladar del consumidor trasladando a esta region del pais.

Figura 3. Receta estandar chorizo amazonico.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR PVP: $ 1,05
UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR Utilidad: s 0’71
Escuela de Gastronomia
NOMBRE RECETA TIPO RECETA FOTO RECETA
Chorizo amazénico x Bésica o de Venta
. . Complementari
NUMERO PORCIONES 14| porcién X omplementaria o
Subreceta

PESO CADA PORCION 80| gramos FICHA No. SUB-001

# INGREDIENTE canTipap | UNIDAD PRECIO PRECIO TOTAL MISE EN PLACE Precio Compra | /924 Medidal . or Conversign | UMidad Medida
MEDIDA |  UNIDAD P Compra Receta

1 Cerdo 500 gramo | $ 0,0060 | $ 3,00 | Molido 6,00 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
2 Cebolla paitefia 20 gramo | $ 0,0012 | $ 0,02 | Pasta 1,20 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
3 Cilantro deshidratado 1| gramo |$ 0,0020 | $ 0,00 | Deshidratado 2,00 | Kilogramo 1.000,00 Unidad
4 Grasa de cerdo 150 | gramo |$  0,0040 [$ 0,60 | Molida 4,00| Kilogramo 1.000,00 Gramos
5 Chillangua deshidratada 1] gramo [$  o0030[s 0,00 | Deshidratado 3,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
6 Ajo 20| gramo [$ 000453 0,09 | Pasta 4,50 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
7 sal 16 [ gramo [$  o00022[$ 0,04 2,20| Kilogramo 1.000,00 Gramos
8 Achiote en grano 3| gramo [$ 000303 0,01 | Polvo 3,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
9 Palmito 200| gramo [$ 000303 0,60 | Asado 3,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
10 Leche 130 ml S 00010[$ 0,12 | Congelada 0,95 Litro 1.000,00 Litro
11 Vinagre de palmito 10 ml $  0,00180 |$ 0,02 $ 1,80 Litro 1.000,00 Litro
12 Almidén de yuca 20| gramo [$ 000250 [$ 0,05 $ 2,50 | Kilogramo 1.000,00 Gramos
13 Ishpingo 2| gramo [$ 000400 [$ 0,01 | Polvo $ 4,00 Kilogramo 1.000,00 Gramos
14 Aji amarillo 15 gramo $ 0,00300 |$ 0,05 | Polvo - Hojuelas $ 3,00 [ Kilogramo 1.000,00 Gramos
15 1.088

PROCESO DE PREPARACION

COSTO MATERIA PRIMA

SPrecios totales de cada

PUNTOS CRITICOS

1. Porcionamiento de los ingradientes. SUBTOTAL RECETA $ 450 | 1. Aimacenamiento de adecuado de proteinas .
2. Moler las cares ygrasas. EXTRAS 5% $ 0,23 | subtotal * % Extras 2. Manejo de temperaturas
3. Mezclar con las especias. COSTO TOTALRECETA | $ 4,73 | subtotal + Extras 3. Correcta técnica de cocclon, embutido,
4. Mezclar hasta obtener textura adecuada. COSTO PORPORCION | $ 0,35 ::f;‘;:::a' Receta = No. 4 Empacado yetiquetado.
5. Embutir en las tripas naturales. COSTO POR GRAMO $ 0,0043 cCaodsatch:)C:::rdén +Peso
6. Empacar al vatio, PVP s 1,05 | costo porPorcién 100/ METODOS Y TECNICAS
7. Escalfar hasta 70 grados. 1. Ahumado
2. Embutir

3. Molido

Carbos Ordshey
ELABORADO POR:
Nombre y Apellido

REVISADO POR:
Nombre y Apellido

FECHA ELABORACION

2-jun-25

FECHA ACTUALIZACION

25-jun-25

Fuente: Receta de elaboracion propia.
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Tabla 4 Ingredientes, nutrientes y beneficios del chorizo amazonico.

Riboflavina, Vitaminas B1,

B6, B12.

INGREDIENTES NUTRIENTES BENEFICIOS NUTRICIONALES
Proteinas, lipidos, Ayuda a formar, mantener musculos,
Carbohidratos, Minerales, .
Cerdo huesos y dientes.

Aporta al proceso de cicatrizacion.

Grasas de cerdo

Energia, Acidos grasos.,
Calcio, Fosforo, Vitaminas K,

E,BlyB2

- Favorece la salud cardiovascular
- Antidepresivo
- Proporciona energia

- Mantiene la salud 6sea

Leche

Calcio, Magnesio, Selenio,

Riboflavina, Vitamina B12

- Fortalece huesos y dientes
- Aumenta la energia
- Ayuda a construir masa muscular
- Reduce el riesgo de cancer de mama

- Regula la presion arterial

Almidoén de yuca

Sodio, Potasio, carbohidratos,

proteinas, Vitamina B6

- Controla el azlcar en la sangre
- Favorece el sistema gastrointestinal

- Fuente de energia

Sacha culantro

Caroteno, calcio, hierro,

Vitaminas, A, B1, B2 y C.

- Alivia molestias gastrointestinales
- Ayuda en el proceso de cicatrizacion

- Reduce niveles de la glucosa en sangre

Aji

Vitamina A, Vitamina C,
Vitamina K12, Vitamina E,

Capsaicina, antioxidante.

Analgésico y antiinflamatorio
Favorece a la digestion

Controla la hipertension arterial

Vinagre de palmito

Sodio, potasio, carbohidratos,
proteinas, vitamina B6 y C,

hierro

- Fortalece al sistema inmunoldgico y
cardiovascular
- Regula el sueno

- Ayuda en el proceso de cicatrizacion

Fuente: Ingredientes, nutrientes y beneficios nutricionales del chorizo amazonico

(ASOBANCA, 2022).
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2.3.2 Desarrollo de Formulaciones por Optimizacion Iterativa

La elaboracion de las tres formulaciones regionales se llevo a cabo mediante un
proceso de optimizacion iterativa fundamentado en el disefio de experimentos. Las
proporciones de componentes principales, los niveles de conservantes naturales y los
parametros de procesamiento (tiempo, temperatura) fueron definidas como variables
independientes. Las variables dependientes comprendian atributos sensoriales (color,
olor, gusto, textura), parametros fisicoquimicos (pH, actividad del agua) y estabilidad de

los microorganismos (Redondo-Solano, 2023).

Cada formulacién fue elaborada a través de 8-10 iteraciones, modificando
paulatinamente las proporciones hasta lograr el balance ideal entre autenticidad regional,
aceptabilidad sensorial y estabilidad del producto. Este procedimiento comprendié
pruebas iniciales de conservacion (7 dias), evaluaciones sensoriales descriptivas con un
grupo capacitado (5 individuos), y andlisis fisicoquimicos elementales para supervisar el

cambio de pH y actividad del agua durante el almacenamiento (Méndez, 2024).

2.4 Protocolo de Elaboracion Estandarizado

2.4.1 Procedimientos de Buenas Prdcticas de Manufactura

El procedimiento de elaboracion se elabor6d basandose en los fundamentos de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) ajustados a la produccion artesanal. Se
implementaron procesos normalizados en cada fase: recepcion y almacenaje de materias
primas con comprobacion de temperatura y calidad, elaboracion de ingredientes con
protocolos particulares de lavado y desinfeccion, procedimientos de molienda y mezcla
con control de temperatura y tiempo, embutido con métodos manuales normalizados, y

procesos de coccidon o ahumado con seguimiento constante de parametros esenciales.

Cada proceso comprende puntos de control concretos, criterios para aceptar o
rechazar, y medidas correctivas en caso de desvios. Se elaboraron formularios de registro
para registrar el cumplimiento de cada fase, lo que permite una rastreabilidad total del

producto y el control de calidad lote a lote (COLMENERO, 2020).

2.4.2 Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

La implementacion del sistema HACCP se ajust6 a las particularidades de la
produccion artesanal, reconociendo seis Puntos Criticos de Control (PCC): temperatura

de entrada de materias primas (<4°C), pH del producto durante la mezcla (5.3-5.8),
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temperatura de tratamiento (<10°C), temperatura interna de coccioén (=72°C), condiciones
de almacenaje (0-4°C), y periodo maximo de preservacion (14 dias para escalfados, 30

dias para ahumados).

Para cada PCC se definieron restricciones criticas concretas, métodos de
seguimiento, acciones correctivas y sistemas de comprobacion. Este método asegura la
seguridad alimentaria sin poner en riesgo la artesania del procedimiento, manteniendo la
adaptabilidad requerida para mantener las particularidades sensoriales de cada

formulacion regional (Rangel, 2020).

Para la elaboracion de chorizos artesanales se realiza una combinacion de técnica,
tradicion y creatividad. Generando productos innovadores de gran calidad y sabor, como
se observa en el flujograma donde se representa de manera sencilla las etapas para la

produccion del chorizo, desde la seleccion de los ingredientes hasta su almacenamiento

Figura 4. Flujograma de procesos

e . L Recepcitn de proteinas e insumos para
i, Ay
% ! 0. HGGEDI}II_DII de materia H su almacenamiento.
LY !
.
“

prima.

i ™ Seleccién de ingredientes para
/ M [ 1 N
v |w LY 02. Pesado }]  pesadoy porcionado.

L o

:u: "“I s 03. Molido y ‘- Molide de las proteinas, almacenado

_____ ‘ 'E(— — '\\ refrigerado } atemperatura adecuada de 3 °C
— L, N -

X Incorporacion de
3 L) F 04. Mezclado y ™, ingredientes, sin romper la
_ i condimentado. 1 cadena de frio, hasta
1= |} " .* obtener una mezcla
homogénea.

FIUJogra ma
proceso de
chorizos.

T, Introducir la pasta en la
o I ! embutidora, formacion del
! i N
'\\ 05 Emllutldn f chorizo con una dimension de
7 10cm aproximadamente.

= ———

',' "\‘ Cocecidn de los chorizos en el
- H 4 1 Sous Vide a una temperatura de
\U&CMMM | 70°C por un tiempo de 15 minutos,
(1 T — - enfriar inmediatamente.

JemTTTTTm T

.,

ln E | A Finalmente se realiza el proceso de

Ly mpacar a Uﬂl:ll] ; empacado al vacio, etiguetado y
____________________ ’ almacenado

Fuente: Elaboracion Propia. Procesos de elaboracion de chorizo
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A continuacion se detalla una Matriz FODA sobre el protocolo de Chorizos Artesanales

Ecuatorianos sin Aditivos:

Tabla 5. Matriz FODA

Fortalezas Oportunidades
* Rescate y promocion de la identidad » Tendencia creciente hacia el consumo de alimentos
gastronomica regional del Ecuador. naturales, artesanales y sin aditivos (FAO, 2022).
* Uso de ingredientes locales, naturales y * Potencial para alianzas estratégicas con chefs,
con valor cultural. restaurantes y marcas comprometidas con la gastronomia
ecuatoriana.
* Enfoque en salud, sostenibilidad y * Participacion en ferias gastronomicas, mercados
procesos tradicionales. artesanales y tiendas especializadas como canales de
comercializacion.
Debilidades Amenazas

* Produccion en lotes reducidos debido al | ¢ Competencia directa con productos industriales de bajo

proceso artesanal manual. costo y alta disponibilidad.
* Costo elevado de ingredientes * Mercado limitado, enfocado en nichos de consumidores
seleccionados y materias primas de conscientes, lo que puede restringir el volumen de ventas
calidad. inicial.
* Bajo nivel de conocimiento del * Desinformacion o percepciones erréneas sobre la
consumidor sobre los beneficios de los seguridad alimentaria de productos sin conservantes
embutidos sin aditivos. artificiales.

Fuente: Elaboracion propia con base en el analisis del sector (2024).

Este analisis FODA permite visualizar que, si bien existen desafios inherentes
a los costos, el volumen de produccién y la falta de conocimiento general sobre productos
sin aditivos, las fortalezas del protocolo como su enfoque en salud, sostenibilidad y el
rescate de la identidad cultural representan elementos diferenciadores clave para

insertarse exitosamente en nichos de mercado especializados y de alto valor agregado.

2.5 Metodologia de Evaluacion y Validacion

2.5.1 Diserio del Estudio Sensorial
La evaluacion sensorial se desarrolld como un analisis descriptivo-heddnico con

un disefio totalmente aleatorio, empleando 40 panelistas no capacitados que
representaban al consumidor objetivo. Los requisitos de eleccidon comprendieron la edad

(25-55 afios), la residencia en Quito, el consumo frecuente de productos carnicos y la falta
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de alergias alimentarias. Se utilizaron escalas de 9 puntos hedonicas para valorar cinco

caracteristicas: color, aroma, sabor, textura y aceptabilidad global (Cruz-Bacab, 2018).

Se normalizaron las condiciones de evaluacion: cabinas unicas con luz regulada
(luz blanca fria), temperatura ambiente (20°C £ 2°C), falta de ruidos y olores externos, y
entrega de muestras codificadas con nimeros aleatorios de tres digitos (Severiano, 2019).
Entre las muestras, se suministré agua y galletas sin sal para la limpieza del paladar,

manteniendo pausas minimas de 60 segundos entre las evaluaciones (Masis, 2010).

2.5.2 Analisis Microbiologico y Fisicoquimico
Se llevaron a cabo los analisis de laboratorio en el laboratorio acreditado

Multianalityca S.A., utilizando las metodologias estandarizadas AOAC e INEN. Los
estudios microbioldgicos abarcaron el conteo total de aerobios mesofilos, la
identificacion de Escherichia coli, Staphylococcus aureus y la exploracion de Salmonella
spp., de acuerdo con los parametros definidos en la NTE INEN 1338 para productos
carnicos artesanales (INEN, 2011).

Los estudios fisicoquimicos incluyeron la determinacion del contenido proteico
a través del método Kjeldahl, la medicion del pH a través de potenciometria directa, la
medicion de la actividad del agua a través de un higrometro de punto de rocio, y el estudio
de la composicion proximal para su caracterizacion nutricional. Para cada formulacion,
se llevaron a cabo andlisis triplicados, garantizando asi la fiabilidad estadistica de los

resultados.

Figura 5. Parametros de calidad

Evaluacion Evaluacién Evaluacion

Microbioldgica Fisicoquimica SENGEL

eParametros:
Salmonella spp.,
Listeria
monocytogenes,
E. coli, S. aureus

eConteo bacterias
mesofilas
aerobias segun
NTE INEN 1529-5

eFrecuencia:
Inicial, intermedio
(50% vida util),
final.

*pH: Rango 6ptimo
5.3-6.0 para
chorizos frescos

eActividad de agua
(Aw): <0.91 para
productos
curados

eHumedad total:
Monitoreo
semanal durante
almacenamiento

eindice de
peroéxidos:
Control oxidacién
lipidica.

\.
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*Panel entrenado
8-12 evaluadores

eCaracteristicas
organolépticas:
sabor, olor,
textura, color,
aceptacion
general

eEscala hedénica 9
puntos,
frecuencia
semanal.




Fuente: Metodologias estandarizadas de calidad (INEN, 2011).

El andlisis microbiologico se enfoca en el seguimiento sistematico de
microorganismos que sefialan la calidad de la higiene y patogenos de relevancia en la
salud publica, a través de protocolos normalizados de acuerdo a las normativas técnicas

INEN pertinentes (INEN, 2016).

Los estudios abarcan la cantidad de bacterias mesoéfilas aerobias como
indicador global de la higiene del producto, la identificacion de coliformes totales y
Escherichia coli como sefiales de contaminacion fecal, y la exploracion especifica de
patdégenos como Salmonella spp., Listeria monocytogenes y Staphylococcus aureus que
pueden suponer un peligro serio para la salud del consumidor. Los muestreos se realizan
en intervalos regulares durante el periodo de almacenamiento, iniciando inmediatamente
después de la produccion, continuando en el punto medio de la vida util estimada, y
finalizando cuando se alcanzan los limites microbiologicos establecidos por la normativa

(European Union, 2025).

La normativa de control de calidad para los chorizos artesanales define los
criterios de seguridad alimentaria que aseguran la seguridad del producto para el consumo
humano, de acuerdo con los estandares establecidos en la NTE INEN 1338,
especificamente vinculados a los productos carnicos artesanales .

Tabla 6. Parametros segun NTE INEN 1338 para productos artesanales

Microorganismo Limite maximo Método de analisis Frecuencia
Aerobios mesofilos 10° UFC/g NTE INEN 1529-5 Mensual
Coliformes totales 10° UFC/g NTE INEN 1529-7 Mensual
E. coli 102 UFC/g NTE INEN 1529-8 Mensual
Salmonella spp. Ausencia/25g NTE INEN 1529-15 Cada lote
L. monocytogenes Ausencia/25g NTE INEN 1529-17 Cada lote
S. aureus 10* UFC/g NTE INEN 1529-14 Mensual

Fuente: Normativa de control de calidad (INEN, 2016).

La valoracion fisicoquimica complementa el estudio microbioldgico a través del

seguimiento de pardmetros que evidencian la estabilidad interna del producto. Esto
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incluye el pH que debe mantenerse entre 5.3 y 6.0 para frenar el crecimiento de
microorganismos dafiinos, la actividad del agua (Aw) que debe mantenerse bajo 0.91 en

productos curados para restringir la proliferacion de microorganismos (CCMAS, 2021).

Tabla 7. Parametros de composicion y calidad

Parametro Método Especificacion Frecuencia
pH Potenciometria directa 53-6.0 Cada lote
Actividad de agua (Aw) Higrémetro punto rocio <0.91 Semanal
Humedad Estufa conveccion 105°C | Segun formulacion Cada lote
Proteina total Kjeldahl AOAC 992.15 Min. 12% Trimestral
Grasa total Soxhlet AOAC 991.36 15-30% Trimestral
Cenizas Calcinacion 550°C Max. 3% Trimestral
Cloruros (sal) Argentometria 1.5-2.5% Cada lote

Fuente: Elaboracion propia

El analisis sensorial es el elemento final que establece la aceptabilidad del producto
basandose en la experiencia del consumidor, utilizando un grupo capacitado de 8 a 12
evaluadores que examinan de manera sistematica los atributos de color, aroma, sabor,
textura y aceptacion general mediante escalas hedonicas de 9 puntos. Esta valoracion se
lleva a cabo semanalmente durante el periodo de almacenamiento, lo que permite
determinar el momento preciso en que el producto, a pesar de mantenerse

microbioldgicamente seguro, ya no es atractivo o aceptable para el consumidor medio.

Este enfoque metodoldgico holistico ofrece una base cientifica robusta para la
definicion de fechas de vencimiento que resguardan al consumidor, preservan la
reputacion del producto y satisfacen las demandas regulatorias, al mismo tiempo que
maximizan la eficiencia comercial al extender el tiempo de venta sin poner en riesgo la

calidad ni la seguridad de los alimentos.

2.6 Analisis Estadistico y Procesamiento de Datos

2.6.1 Tratamiento Estadistico de Datos Sensoriales

Se utilizaron técnicas descriptivas (medidas de tendencia central y dispersion)

e inferenciales (ANOVA) para detectar diferencias relevantes entre los productos. Se
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corroboraron las hipdtesis de normalidad a través de la prueba de Shapiro-Wilk y la

uniformidad de las variaciones a través de la prueba de Levene (Cruz, 2014).

Si se identificaron diferencias relevantes (p<0.05), se utilizaron pruebas post-hoc
de Tukey para realizar multiples comparaciones. El estudio abarcé el célculo de
coeficientes de variacion para valorar la uniformidad de las respuestas, la elaboracion de
graficos de perfil sensorial para representar las propiedades de cada producto, y el estudio
de la correlacion entre atributos para detectar posibles dependencias. Los hallazgos se
mostraron a través de cuadros de estadisticos descriptivos y diagramas de barras con

intervalos de confianza del 95% (Briz, 2014).

2.6.2 Validacion de Cumplimiento Normativo
La validacion del cumplimiento normativo se realizd6 mediante comparacion

directa de los resultados analiticos con los parametros establecidos en la NTE INEN 1338
y las resoluciones ARCSA vigentes. Se calcularon porcentajes de cumplimiento para cada
parametro evaluado y se establecieron margenes de seguridad para garantizar la

conformidad sostenida durante la vida util del producto.

El andlisis de vida util preliminar se basé en el seguimiento de parametros
microbiolégicos y sensoriales durante 14 dias de almacenamiento refrigerado,
estableciendo las condiciones Optimas de conservacion y los limites de aceptabilidad para

cada formulacion desarrollada (Lopez, 2018).

2.6.3 Infraestructura y Equipamiento para Desarrollo del Protocolo

2.6.3.1 Requerimientos de Infraestructura para Validacion

La infraestructura para validar el protocolo se disefi¢ teniendo en cuenta las
exigencias particulares para el tratamiento seguro de productos carnicos y la exigencia de
mantener un control de las condiciones ambientales durante todo el proceso de
produccion (SENASICA , 2016). Se cre6 un espacio laboral de 25 m2 ordenado
estratégicamente en areas especializadas: zona de recepcion y almacenaje de materias
primas (6 m2) con refrigeracion autonoma, area de procesamiento (12 m2) con superficies
de acero inoxidable y sistemas de ventilacion, area de coccion y ahumado (4 m2) con
evacuacion de vapores, y area de empaquetado y almacenaje del producto final (3 m2)

con regulacion de la temperatura.

Tabla 8. Infraestructura y equipamiento necesario.
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Espacio Dimensiones Caracteristicas técnicas Costo
estimado
Area de produccién 25 m? Pisos epoxicos, paredes lavables, $2,500
iluminacion 400 lux
Area de 10 m? Refrigeracion 0-4°C, humedad controlada $1,800
almacenamiento 85-90%
Area de empaque 8 m? Mesa acero inoxidable, selladora térmica $1,200
Area de limpieza S5m? Lavamanos automatico, estacion $800
desinfeccion
Total infraestructura 48 m? Cumplimiento BPM artesanales $6,300

Fuente: Elaboracion propia

Los recursos necesarios comprenden infraestructura especializada con
caracteristicas técnicas particulares que se ajusten a las regulaciones de salud actuales,
equipos de tratamiento de alimentos con especificaciones adecuadas para produccion
artesanal, sistemas de control de calidad e inocuidad alimentaria, protocolos de
seguimiento que posibiliten el monitoreo integral del producto desde las materias primas
hasta el consumidor final, y capacidades de almacenaje que conserven las propiedades

organolépticas y la seguridad microbiana (Hiperbaric Technology, 2025).

La infraestructura fisica demanda un espacio total de 48 metros cuadrados,
distribuidos estratégicamente en areas especializadas. Estos espacios comprenden un area
de produccion de 25 m2 con pisos epodxicos, paredes lavables e iluminacion de 400 lux
que se ajusta a los estandares de Buenas Practicas de Manufactura; un area de almacenaje
refrigerado de 10 m2 con un control de temperatura de 0-4°C y una humedad relativa del

85-90%; una zona de lavado.

2.6.3.2Equipamiento Especializado

El equipo escogido para el desarrollo del protocolo fusiond tecnologia adecuada
para produccion artesanal con habilidad para el control exacto de parametros esenciales.
Los equipos clave comprendieron un molino de carne de acero inoxidable con una
capacidad de 50 kg/hora y discos intercambiables de 6, 8 y 10 mm para diversas texturas,
una embutidora manual de 3 kg con sistema hidraulico para mantener una presion estable,
y una mezcladora de velocidad variable con capacidad de 10 kg que facilita la

homogeneizacion sin sobrecalentarse.
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El equipo principal incluye un molino de carne con una capacidad de 100 kg/hora y
un motor de 1.5 HP, una embutidora manual de 5 kg de acero inoxidable con sistema
hidraulico, una mezcladora de velocidad variable con cubo removible de 20 kg de
capacidad, una camara de enfriamiento de 8 metros cubicos con control digital y sistema
de alarmas, una selladora al vacio de camara doble con ciclo automatico, y un

termocirculador de precision para la regulacion de la temperatura.

Tabla 9. Equipamiento principal con especificaciones técnicas.

Equipo Especificaciones Proveedor Costo | Vidautil | Depreciacion anual
Molino de carne Cap. 100kg/h, motor Torrey M-22 | $450 5 afios $90
1.5HP, acero 304
Embutidora Cap. 5kg, acero inox., Dick D-5 $180 3 afios $60
manual sistema hidraulico
Mezcladora Cap. 20kg, velocidad Hobart A-20 | $320 4 afios $80
variable, bowl removible
Camara 2x2x2m, control digital, Metalfrio $1,200 8 anos $150
refrigeracion alarmas CR-8
Selladora al vacio | Camara doble, 400W, ciclo DZ-400 $280 3 afios $93
automatico
Termocirculador Rango 5-95°C, precision Sous Vide $150 4 afios $38
+0.1°C Supreme
Total equipamiento $2,580 $511

Nota. Elaboracion propia

2.6.3.3 Especificaciones Técnicas y Calibracion

Se garantiz6 la fiabilidad de los resultados logrados a través de protocolos
estrictos de calibracion y conservacion de equipos, conforme a normas metrologicas tanto
nacionales como internacionales. Antes del comienzo de cada sesion experimental, todos
los instrumentos de medicion fueron calibrados: el pH-metro se calibré diariamente con
soluciones buffer estandar de pH 4.0, 7.0 y 10.0, comprobando una deriva maxima de
+0.05 unidades; los termometros se calibraron mensualmente con un termometro patron
certificado, manteniendo una precision de £0.2°C en el rango de trabajo; la balanza
analitica se calibr6 semanalmente con pesas certificadas de clase F1, garantizando una

precision.

Los equipos de produccidon recibieron un mantenimiento preventivo

quincenal, que incluyé una limpieza exhaustiva, lubricacion de elementos moviles y

xlii



comprobacion de sistemas de seguridad. Se llevaron a cabo registros minuciosos de todas
las calibraciones y mantenimientos efectuados, garantizando una trazabilidad metrolégica
que avala la validez técnica de los resultados experimentales logrados durante la

elaboracion del protocolo.

Tabla 10. Equipos necesarios para elaboracion de chorizos artesanales

Equipos necesarios para elaboracion de chorizos artesanales

Molino de carne: Selladora térmica: Embutidora manual:
Disefiada para el Ayuda a conservar el sabor, Permite llenar de manera
procesamiento de carne, en frescura y textura del chorizo | uniforme y eficiente sin incorporar

forma homogénea aire

Camara de refrigeracion: Mezcladora de carne y Termo circulador:
Mantener la temperatura y condimentos: Mantener y distribuir la temperatura
humedad, previene Garantiza una buena
crecimiento de bacterias distribucion de los ingredientes

Nota: Elaboracion propia.
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2.7 Analisis de Mercado y Viabilidad Comercial

2.7.1 Metodologia de Investigacion de Mercado

La investigacion de mercado se estructuré mediante un enfoque exploratorio-
descriptivo que combind andlisis de fuentes secundarias y recopilacion de datos
primarios. Se realizé un andlisis exhaustivo de la industria de embutidos en Ecuador
utilizando datos de la Corporacion Financiera Nacional (CFN), reportes sectoriales de la
Revista Gestion, y estadisticas comerciales del Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC). Esta informacion se complement6 con andlisis de precios y caracteristicas de
productos competidores mediante relevamiento en supermercados principales
(Supermaxi, Mi Comisariato, Tia) y tiendas especializadas de las ciudades de Quito,

Guayaquil y Cuenca (CFN, 2024).

El mercado de embutidos en Ecuador se distingue por la presencia de productos de
diferentes tipos: industriales, artesanales y lineas de gastronomia. Esta diversidad se
ajusta a la segmentacion del consumidor de Ecuador, cuyas prioridades de adquisicion
comprenden elementos como el costo, la calidad percibida, la procedencia del producto

y las ventajas nutricionales vinculadas

Figura 6.Distribucion geogrdfica de la produccion de embutidos en Ecuador.

Fuente: Corporacion Financiera Nacional (CFN, 2024).

La investigacion primaria abarco dos grupos de enfoque con 8§ participantes cada
uno, escogidos a través de muestreo deliberado para reflejar el perfil del consumidor
objetivo: profesionales de 30 a 50 afios, NSE A-B, interesados en productos artesanales y

alimentos saludables. Los grupos de enfoque investigaron opiniones acerca de productos
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sin aditivos, opcion de pago por diferenciacion premium y gustos por los canales de
adquisicion.  Ademads, se llevaron a cabo 15 entrevistas detalladas con figuras
fundamentales del sector: chefs famosos, duefios de establecimientos gourmet,

distribuidores especializados y especialistas en la gastronomia de Ecuador.

2.7.2 Analisis Competitivo y Posicionamiento
La evaluacion competitiva se llevdo a cabo a través de la metodologia de

benchmarking comparativo, valorando productos actuales en cinco aspectos: costo,
calidad percibida, diferenciacion de ingredientes, vias de distribucion y tacticas de
comunicacion. Se reconocieron tres grupos de rivales: productos industriales de gran
escala (Juris, Don Diego, Plumrose), productos artesanales clasicos (Federer, Agropesa)
y productos gourmet de importacion (La Italiana, Lucca) (El Universo, 2025).

Se elaboraron mapas perceptuales de precio-calidad para cada categoria y se
analizd la saturacion de cada segmento (Insights, 2023). El estudio mostré una
oportunidad en el cuadrante premium-natural, en el que la oferta actual es escasa y la
demanda muestra una tendencia ascendente. Se utiliz6 el método de analisis del océano
azul para reconocer elementos distintivos Unicos: autenticidad regional de Ecuador,

supresion completa de aditivos quimicos y la narrativa cultural vinculada a cada producto

terminado.

Tabla 11. Andlisis comparativo general

Criterio de Evaluacion Chorizos artesanales Competencia Competencia artesanal
desarrollados industrial
Precio (80g) $3.50 - $3.80 $0.85 - 81.16 $0.70 - $4.00
Vida Util 15-20 dias (escalfado) 30-45 dias 10-15 dias
30 dias (ahumado)
Ingredientes 100% naturales, Con aditivos Mixto (algunos con aditivos)
regionales quimicos
Valor Nutricional -Alto en proteina -Estandar Variable

-Omega-3 (costefio) -Con nitritos/nitratos

- Sin conservantes

Formato de Presentacion

-Empaque al vacio
premium

-Etiquetado educativo

-Empaque industrial

-Etiquetado bésico

-Empaque artesanal

-Etiquetado variable

Canal de Distribucion

Especializado

-Ferias gastronomicas

Masivo

-Supermercados

-Ferias locales

-Tiendas pequefias

Fuente: Catalogos de Supermaxi (2024); elaboracion propia.
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Tabla 12. Andlisis comparativo de acuerdo con el producto/marca.

Producto Caracteristicas Precio Vida util Canales de Valor
Marca estimado estimada distribucion Agregado
(80g)
Chorizo Sabor Marino $1,29 15 -20 dias Ferias, tiendas Sin aditivos,
costefio tropical, camardn, refrigeracion. especializadas, regional,
albacora, mani. ferias. natural,
saludable
Chorizo Borrego, res, quinua, $1,19 15 -20 dias Ferias, tiendas Sin aditivos,
Serrano paico, sin aditivos. refrigeracion. especializadas, regional,
ferias. natural,
saludable
Chorizo Ahumado, picante, $1,05 15 -20 dias Ferias, tiendas Sin aditivos,
amazonico cerdo y palmito. refrigeracion. especializadas, regional,
ferias. natural,
saludable
Plumrose Industrial $0,90 45 dias en Supermercados. Marca
Chorizo de estandarizado con refrigeracion. reconocida,
ternera conservantes. disponibilidad.
Industriales
Juris chorizo Con aditivos, linea $1,06 45 dias en Supermercados. Preferencia
parrillero econdmica. refrigeracion. parrillera
Industriales
Don diego Tradicional buena $0,93 45 dias en Supermercados. | Innovacion en
chorizo con relacién calidad — refrigeracion. sabor
miel de maple precio.
Industriales
La italiana Curados de sabor $0,95 30 dias en Supermercados. Tradicion
chorizo intenso. refrigeracion. Tiendas europea
argentino gourmet.
Piggis chorizo Variedad amplia, $0,95 30 dias en Supermercados. | Combinacion
de romero usos de aditivos. refrigeracion. de
ingredientes.
Agropesa Linea premium, sin $0,85 30 dias en Supermercados. Ingredientes
chorizo de aditivos, buena refrigeracion. frescos
finas hierbas presentacion
Macafri Produccion masiva, $1,16 45 dias en Supermercados. Calidad,
chorizo criollo uso de aditivos. refrigeracion. frescura.
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Federer Linea artesanal, sin $0,91 30 dias en Supermercados. Artesanal
Olmas aditivos. refrigeracion.
Lucca Linea premium, $1,35 30 dias en Supermercados. | Certificacione
curados. refrigeracion. s de calidad
Chorizo — Cerdo, achiote, $0,70 15 dias Mercados, Sabor
longaniza suave, ligeramente empacado. tiendas tradicional
manaba dulce. especializadas.
Chorizo Cerdo, especias, $0, 77 15 dias Mercados, Fresco.
Ambatefio achiote. empacado. tiendas
especializadas.

Fuente: Catalogos de Supermaxi (2024); elaboracion propia.

El principal elemento crucial en la estructura de costos se basa en la alta calidad de
las materias primas empleadas. En contraposicion a los productos industriales que utilizan
carnes procesadas convencionales, los chorizos artesanales incluyen ingredientes de alta
gama especificos para cada zona. Por ejemplo, el Chorizo Costefio emplea camardn y
albacora frescos que cuestan $1.85 por unidad de 80 gramos, una diferencia considerable

con los $0.35 que vale la carne procesada industrial similar.

2.7.3 Segmentacion y Dimensionamiento del Mercado Objetivo

La segmentacion del mercado se fundamentd en aspectos demograficos,
psicograficos y de comportamiento, haciendo uso de informacién del Censo Nacional
2022 e investigaciones de comportamiento del consumidor ecuatoriano llevadas a cabo
por CEDATOS y Market Research. Se reconocieron tres segmentos clave utilizando una
metodologia de agrupacion basada en factores de ingreso, educacidn, costumbres de

consumo y actitudes hacia los productos naturales.

El dimensionamiento del mercado se realizo mediante aproximacion bottom-up,
partiendo de la poblacion urbana de las tres ciudades principales (Quito, Guayaquil,
Cuenca) y aplicando filtros secuenciales: nivel socioeconomico A-B (32% de la poblacion
urbana), hogares con interés en productos naturales (45% segun estudios CEDATOS), y
frecuencia de consumo de embutidos premium (estimada en 1.2 unidades/mes/hogar).
Este analisis resultd en un mercado direccionable total (TAM) de 180,000 hogares, con
un mercado disponible (SAM) de 81,000 hogares considerando preferencias especificas

por productos artesanales ecuatorianos.

Tabla 13. Segmentacion y Dimensionamiento del Mercado.
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Segmento Caracteristicas Tamafio Potencial de Estrategia de
Consumo Acceso
Premium Profesionales 30-50 72,000 hogares | 1.5 unidades/mes Tiendas
Urbano afios, NSE A-B, Ingresos gourmet,
>$2,000 experiencias
Gastronémico Restaurantes de autor, 450 20 unidades/mes Venta directa
hoteles boutique, establecimientos B2B
caterings
Consciente Familias 25-45 afios, 63,000 hogares 1.0 unidades/mes | Ferias organicas,
Salud NSE B-C+, Enfoque digital
wellness
Mercado Total Combinacion de 135,450 unidades Consumo Estrategia
segmentos promedio: multicanal
1.2/mes

Fuente: Caracteristicas y segmentacion del mercado; elaboracion propia.

2.7.4 Analisis de Canales de Distribucion

La investigacion de los canales de distribucion se llevo a cabo a través de un mapa
de la cadena de valor del sector gourmet en Ecuador, reconociendo intermediarios,
margenes de venta y condiciones de acceso para cada canal. Se analizaron cuatro canales
clave: el comercio minorista especializado, el canal de gastronomia (HORECA), las ferias
y mercados de artesania, y la venta directa en linea.
Se examinaron variables clave para cada canal: volumen de ventas potenciales, margenes
de distribucion, requerimientos de entrada, ciclos de pago y nivel de servicio necesario.

El estudio abarco visitas a 25 establecimientos de venta especializados en Quito
y Guayaquil, conversaciones con 12 distribuidores de comida gourmet, y analisis de 8
plataformas digitales enfocadas en productos artesanales. Los hallazgos dirigieron la
estrategia de distribucion multicanal, dando prioridad a los canales que permitan
conservar el posicionamiento premium al mismo tiempo que garantizan volimenes de
venta.

Durante la etapa inicial del proyecto, las tiendas especializadas y gourmet
representan el principal medio de distribucion. Estos locales, situados de manera
estratégica en areas como La Mariscal, Cumbaya y centros comerciales de alta gama,
proporcionan el entorno perfecto para productos artesanales al atraer a un publico objetivo
particular que aprecia la calidad, autenticidad y atributos distintivos del producto.

2.7.5 Estrategia de precios y sustentacion del PVP
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El céalculo del Precio de Venta al Publico (PVP) para los chorizos artesanales de
Ecuador se basa en un modelo financiero integral que va mas alla de la mera suma de
ingredientes, incluyendo todos los costos operativos, administrativos e infraestructurales

requeridos para asegurar la viabilidad comercial del proyecto.

Este método se adapta a la exigencia de determinar un precio que represente de
manera realista tanto los gastos de produccion como el valor afiadido que el producto
brinda al consumidor, garantizando al mismo tiempo la factibilidad financiera para el
productor y un valor percibido de manera equitativa para el consumidor final. E1 PVP se
sustenta en un modelo financiero bésico que integra todos los elementos de costo y

proyecta un valor realista tanto para el productor como para el consumidor final:

Tabla 14. Precio de venta al publico.

Producto Costo total Margen objetivo PVP
unitario 40% propuesto

Chorizo Costefio $2.19 $0.88 $3.07

Chorizo Serrano $2.20 $0.88 $3.08

Chorizo Amazdnico $2.18 $0.87 $3.05

Fuente: Elaboracién propia.

El modelo financiero elaborado contempla una estructura de costos completa que
abarca los costos directos de produccion, los costos indirectos de operacion, los costos de
infraestructura y equipo, ademas de los costos administrativos y de venta. Para el Chorizo

Costefio, el costo total por unidad se eleva a $2.19

Esto se debe a $0.42 en gastos directos (materias primas de alta calidad donde
destacan albacora fresca $0.21/80g, camaron $0.13/80g, y mani tostado $0.08/80g), $0.80
en gastos indirectos Mediante la aplicacion de un margen objetivo del 40% requerido para

asegurar la sostenibilidad y expansion del negocio, el PVP obtenido se sitia en $3.07.

2.8 Modelo Financiero y Viabilidad Econémica

2.8.1 Estructura integral de costos para determinacion del PVP

El calculo del Precio de Venta al Publico (PVP) de los chorizos artesanales se basa
en una metodologia de costeo integral que toma en cuenta todos los recursos requeridos
para el funcionamiento comercial sostenible, superando la estrategia sencilla de afnadir

solo el costo de los ingredientes (Quifionez, 2024).
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Esta estructura contempla cuatro categorias principales de costos que representan la
realidad operativa de una empresa artesanal: costos directos de produccién que
comprenden materias primas de alta calidad, empaquetado especializado y tripas
naturales; costos indirectos operativos que comprenden trabajadores especializados,
servicios basicos y materiales de limpieza; costos de infraestructura y equipamiento que
contemplan la depreciacion y conservacion de los activos productivos; y costos
administrativos y de venta.

El estudio detallado muestra que el Chorizo Costefio tiene un costo total por unidad
de $2.19, repartido entre $0.42 de costos directos (donde sobresalen ingredientes de alta
calidad como camar6n y albacora que constituyen $0.34 del total), $0.80 de costos
indirectos (principalmente mano de obra especializada), $0.27 de infraestructura
(depreciacion de equipos especializados), y $0.70 de costos administrativos y de venta.

Mediante la implementacion de un margen objetivo del 40% requerido para
asegurar sostenibilidad, reinversion y crecimiento, el PVP obtenido de $3.07 muestra el
valor auténtico de un producto artesanal que satisface criterios de calidad superior. El
Chorizo Serrano y el Chorizo Amazénico mantienen una estructura parecida, con costos
totales de $2.20 y $2.18 respectivamente, lo que conlleva a un PVP de $3.08 y $3.05,
definiendo una gama de precios distintos que satisface a diferentes sectores.

2.8.2 Modelo financiero basico - Proyeccion 3 arios

El modelo financiero proyectado para tres afios plantea supuestos pero factibles que
contemplan un incremento progresivo de la demanda, mejoras graduales en la eficiencia
operativa y la maduracion natural del producto en el mercado. La proyeccion comienza
con una produccion mensual de 301 unidades en el primer afio con ingresos de $11,088,
incrementandose a 600 unidades en el segundo afio ($22,176) y llegando a 900 unidades
mensuales en el tercer afio ($33,264). El margen bruto se estabiliza en 57% gracias a la
optimizacion de costos de materia prima ($0.42/unidad) y economias de escala en la

produccion artesanal.(Leistner, 2020).

Tabla 15. Estado de resultados proyectado

Concepto Afo 1 Afio 2 Afio 3
Ingresos $11,088 $22,176 $33,264
Costos variables $4,752 $9,504 $14,256
Margen bruto | $6,336 (57%) | $12,672 (57%) | $19,008 (57%)
Costos fijos $3,491 $4,261 $4,981
Utilidad operativa | $3,695 (28%) | $11,471 (43%) $20,561 (49%)




Fuente: Elaboracién propia.
Punto de equilibrio Afio 1:
e PE = Costos fijos / (PVP - Costo variable unitario)
e PE=83491/($3.07 - $2.19) = 3,967 unidades/afio"

e PE mensual =331 unidades/mes"

La validacién del PVP desde el punto de vista dual de productor y consumidor
evidencia el balance adecuado entre la viabilidad comercial y el valor percibido. Para el
fabricante, un margen bruto estable del 58% durante el segundo afio, sumado al margen
operativo del 43%, asegura recursos adecuados para reinversion, expansion y

conservacion de los estandares de calidad.

Tabla 16. Escenarios de ventas y costos

Escenario Variacion | Utilidad Afio3 | VAN Viabilidad

Pesimista | Ventas -20% $12,450 $15,200 Viable
Base Sin variacion $15,527 $18,450 | Altamente viable

Optimista | Ventas +20% $28,672 $29,824 Excelente

Fuente: Elaboracion propia.

Para el consumidor, el andlisis del valor percibido muestra que las ventajas palpables
respaldan el diferencial de precio: la falta de aditivos quimicos aporta un valor estimado
de $0.50, la autenticidad regional afiade $0.40, la calidad artesanal aporta $0.30, y los
beneficios nutricionales extra aportan $0.25, sumando un total de $1.45 de valor anadido
que, anadido al precio base de los productos industriales, confirma la competitividad del

PVP sugerido y evidencia que el proyecto.

Figura 7. Validacion de PVP para productor y consumidor.
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eCostos Directos: $0.42

P . d 1 e Productos Industriales
erspectlva S eCostos Indirectos: $0.79

productor elnfracstructura: $0.27
eMargen 40%: $0.88

eProductos Industriales$0.85 - $1.16

Perspectiva del e Valor Afgregad'o SLOW COOK +$1.45
id ePrecio Justificado:$3.05 - $3.08
consumidor oVIABLE para ambas partes.

Fuente: Elaboracion propia

2.9 Cumplimiento Normativo Legal

2.9.1 Marco normativo diferenciado: Industrial vs. Artesanal

La normativa ecuatoriana establece una clara diferenciacién entre productos
carnicos industriales y artesanales, con requisitos especificos para cada categoria que
deben ser expresamente declarados y documentados. Establece una distincién precisa
entre los productos carnicos industriales y artesanales, reconociendo que estos ultimos
necesitan un marco normativo ajustado a sus particularidades de produccion a pequena

escala, técnicas tradicionales y la falta de aditivos quimicos artificiales.

Tabla 17. Clasificacion segun ARCSA para productos artesanales

Criterio Productos Productos Nuestro
Industriales Artesanales cumplimiento
Volumen >1,000 kg/mes <1,000 kg/mes 360 kg/mes
produccion
Preservantes Nitritos, nitratos Solo conservantes Solo naturales
permitidos naturales
Proceso Automatizado Manual, lotes Artesanal
pequerios
Registro Notificacion Registro Sanitario En proceso
Sanitaria Artesanal
Inspecciones Trimestrales Semestrales Programadas

Fuente: (ARCSA, 2023).
Los chorizos elaborados en este proyecto satisfacen completamente la

clasificacion artesanal al producir 360 kg mensuales, emplear unicamente técnicas
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manuales de elaboracion, incluir Uinicamente conservantes naturales como vinagres,
extractos de vegetales y especias, y estar listos para someterse al sistema de inspecciones
y registros propios de esta categoria. Esto les otorga importantes beneficios regulatorios,

entre ellos, mayor flexibilidad en la innovacion de productos (ARCSA, 2022).

2.9.2 Cumplimiento especifico NTE INEN 1338:2012
El cumplimiento de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338:2012 "Carne y

productos carnicos. Productos carnicos crudos, productos carnicos curados-madurados y
productos céarnicos precocidos-cocidos. Requisitos" ha sido verificado exhaustivamente
mediante analisis de laboratorio acreditado y documentacion técnica que demuestra la
conformidad integral de los tres productos desarrollados (INEN, 2012).

Tabla 18. Requisitos para productos carnicos artesanales cumplidos

Requisito Chorizo Chorizo Chorizo
Parametro Estado
INEN Costeiio Serrano Amazonico
Proteina min. 12% 14.2% 15.8% 16.1% CONFORME
Grasa max. 30% 28.5% 26.8% 29.2% CONFORME
Humedad 65% 58.3% 56.7% 60.1% CONFORME
max.

Cenizas max. 3% 2.1% 2.3% 2.0% CONFORME

Fuente: (INEN, 2012).
Tabla 19. Requisitos microbiologicos segun INEN 1338

Microorganismo | Limite INEN | Nuestros resultados | Cumplimiento
Aerobios mesofilos | 10° UFC/g 2.3 x10° UFC/g CONFORME
Coliformes totales | 10° UFC/g <10?> UFC/g CONFORME
E. coli 102 UFC/g <10 UFC/g CONFORME
Salmonella Ausencia/25g | Ausencia CONFORME

Fuente: Normativa INEN 1338 (INEN, 2016).

2.9.3 Regulacion ARCSA especifica para artesanales
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG - Cumplimiento documentado.

La Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, que regula los establecimientos de
alimentos procesados, dicta requisitos particulares para productos artesanales que se han
incorporado de manera integral en la elaboracion de los chorizos ecuatorianos,
asegurando el acatamiento total de las normativas y la preparacion correcta para conseguir
el Registro Sanitario Artesanal pertinente (MSP, 2014), (ARCSA, 2015).

El Articulo 15 de esta resolucion establece que los productos cérnicos artesanales

son aquellos fabricados en locales de pequefa escala mediante técnicas tradicionales con
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una intervencion manual considerable, rasgos que definen de manera precisa el
procedimiento ejecutado en este proyecto.

Tabla 20. Aditivos permitidos vs. utilizados en el proyecto

Aditivo permitido | Cédigo | Utilizado en proyecto | Cumplimiento
Acido acético E260 Vinagres naturales CONFORME
Extractos vegetales | - Chillangua, paico CONFORME
Sal comiin - Sal marina CONFORME
Especias naturales | - Todas naturales CONFORME

Fuente: Reglamento de acuerdo al ARCSA (ARCSA, 2015)

El expediente para el registro sanitario ha sido totalmente preparado e incluye los
formularios necesarios, un certificado de Buenas Practicas de Manufactura otorgado por
entidad acreditada, andlisis microbiologicos y fisicoquimicos efectuados por laboratorio
acreditado, fichas técnicas exhaustivas, modelos de etiquetas que respetan la legislacion
de rotulado, certificados de operacion municipal y autorizaciones del Cuerpo de

Bomberos, documentacion que situa el proyecto para finalizar el proceso (MSP, 2020).

2.8 Consideraciones Eticas y Limitaciones del Estudio
2.8.1 Aspectos Eticos de la Investigacion

La investigacion se llevo a cabo basdndose en principios éticos esenciales para
investigaciones con implicacion humana y gestion de alimentos. Se alcanzd el
consentimiento informado de todos los participantes para las evaluaciones sensoriales,
asegurando su derecho a abandonar el estudio en cualquier instante sin repercusiones. Se
garantiz6 la privacidad de la informacion personal y se ofrecio datos exhaustivos acerca
de la esencia de los productos evaluados, incluyendo un listado de ingredientes para

detectar posibles alergias o intolerancias (Rodriguez, 2019).

Los productos evaluados se ajustaron rigurosamente a las regulaciones de
seguridad alimentaria, fabricados bajo procedimientos BPM y sometidos a evaluaciones
microbiologicas antes de ser mostrados a los panelistas. Se implementaron medidas de
emergencia para gestionar posibles reacciones adversas, a pesar de que no se registraron

incidentes durante la realizacion del estudio.

2.8.2 Limitaciones Metodologicas
El estudio tiene limitaciones inherentes a su disefio y amplitud temporal que se

deben tener en cuenta al analizar los resultados. El andlisis sensorial se circunscribid a

la ciudad de Quito, lo que podria generar prejuicios regionales en las preferencias de
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consumo que no necesariamente reflejen la conducta nacional. El periodo de evaluacion
de vida util (14 dias) es inicial y necesita de investigaciones de estabilidad mas amplias

para corroborar la longevidad comercial de los productos.

La verificacion microbioldgica se llevo a cabo bajo condiciones reguladas de
laboratorio que pueden variar de las condiciones auténticas de produccion artesanal,
necesitando una validacion extra durante la implementacion comercial. El estudio de
mercado se fundamentd en datos secundarios e investigaciones cualitativas de escaso
alcance, siendo aconsejable afiadir estudios cuantitativos de mayor envergadura para
corroborar el dimensionamiento y gustos del mercado meta. Estas restricciones no ponen
en riesgo la validez de los descubrimientos principales, pero definen areas de prioridad

para futuras investigaciones.



CAPITULO 111

3.1 Propuesta de solucion al problema

3.1.1 Desarrollo del concepto "SLOW COOK"

La solucion al problema propuesto se concreta en la creacion de la marca "SLOW
COOK", una idea completa que va mas alla de la simple elaboracion de chorizos
artesanales para transformarse en una propuesta culinaria que resalta, innova y proyecta
la identidad gastrondmica de Ecuador hacia los mercados nacionales e internacionales.
SLOW COOK se basa en la filosofia de la cocina lenta (slow cooking), un movimiento
mundial de gastronomia que valora la calidad por encima de la rapidez, la tradicion por
encima de la industrializacion y la sostenibilidad por encima del consumo acelerado
(Yardi, 2025). Esta propuesta aborda de manera directa el problema detectado de la
desaparicion de métodos artesanales tradicionales y la dependencia desmedida de aditivos

quimicos en la industria del pan ecuatoriana.

El principio SLOW COOK incorpora tres elementos clave que establecen su
propuesta de valor distintiva. La base fundamental es la autenticidad regional,
manifestada a través de la creacion de productos que capturan la esencia culinaria de las
tres regiones naturales de Ecuador: Costa, Sierra y Amazonia, empleando productos
locales y métodos transmitidos de generaciones pasadas. El segundo pilar es la pureza
natural, que se evidencia en la supresion completa de aditivos quimicos artificiales y la
implementacidon de técnicas de preservacion naturales que protegen tanto la salud del
consumidor como el entorno natural. EI tercer pilar es la excelencia artesanal,
manifestada en procesos manuales regulados, pequefios grupos de produccién que
aseguran un trato personalizado, y criterios de calidad que exceden las regulaciones

actuales para productos carnicos artesanales.
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3.1.2 Modelo de negocio integral
La implementacion de SLOW COOK se organiza a través de un modelo empresarial

que combina produccion artesanal, venta especializada y experiencias de cocina
educativas. La propuesta contempla la creacion de una fabrica de procesamiento artesanal
situada de manera estratégica en Quito, que se beneficie de la cercania a mercados
urbanos de alta demanda, la presencia de ingredientes frescos de las tres zonas, y la
infraestructura logistica requerida para su distribucion a nivel nacional.

El plan prevé la fabricacion inicial de tres lineas de chorizos regionales (Costefio,
Serrano, Amazoénico), con la intencién de expandirse hacia otros embutidos tipicos de
Ecuador como morcilla, longaniza y productos curados especiales que incrementen la

gama de productos y potencien la presencia de la marca en el sector artesanal.

La estrategia de negocio de SLOW COOK se centra en diversos canales de
distribucion que potencien la incursion en el mercado sin poner en riesgo su posicion
premium. Los canales principales comprenden tiendas especializadas en gourmet, ferias
de comida artesanal, restaurantes de lujo que aprecien ingredientes auténticos, y venta
directa mediante plataformas digitales que faciliten la narracion de la historia de cada
producto (Datalntelo, 2025). Ademas, el modelo incluye elementos experienciales como
talleres de fabricacion artesanal, recorridos culinarios por las zonas productoras de
ingredientes, y colaboraciones con chefs famosos que funcionen como representantes de

la marca y confirmen la excelencia de los productos SLOW COOK.
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3.1.3 Formulaciones regionales SLOW COOK
El concepto SLOW COOK se materializa a través de tres formulaciones exclusivas

que capturan la esencia culinaria de cada region de Ecuador, convirtiendo ingredientes
locales en productos carnicos artesanales que relatan la historia cultural y gastrondmica
de la nacién. Cada receta se ha elaborado a través de estudios que reconocen los
componentes mas emblematicos de cada zona, fusionados con métodos de elaboracion
que realzan sus atributos sensoriales preservando la pureza natural que caracteriza la

filosofia SLOW COOK.

3.1.3.1 SLOW COOK Costefio - "Sabores del Pacifico"

El SLOW COOK Costefio simboliza la riqueza marina y el calor tropical de la zona
costera de Ecuador, donde la costumbre pesquera se amalgama con la agricultura de
tierras fértiles para generar una propuesta gastrondmica unica en el mundo de los
embutidos hechos a mano.

Figura 8. Etiqueta del chorizo costerio

SLOW COOK

INFORMACION NUTRICIONAL
(Tamafio por porcién: 80 g ) @ en SAL

Porcién por envase: 5

Energia (calorias) 689,45 kJ (164,87 kcal)

Nutrientes “%Valor diario* MEDIO en GRASA
i

Grar 2%

Gra: 2
BAJO [T

INGREDIENTES: camardn, albacora,
grasa de cerdo, leche, mani troceado,
cebolla paitefia, ajo, sal, harina de
Mantengace en refrigeracién0°a4° C platano, aji amarillo, vinagre de guineo,
Una vez abierto consumirse en el proteina de soya, comino, orégano
menor tiempo posible. deshidratado, chillangua deshidratada.

Fecha elb:

Fecha exp: “CONTIENE MAN[Y SOYA™
Lote:

Elaborado por:

CHORIZO
COSTENO
ALBACORA Y MANI

el 4

Manténgase refrigerado
peso neto 80g

artificiales

Fuente: Etiqueta de elaboracion propia.

La filosofia que respalda esta propuesta se basa en la recuperacion de sabores
marinos que tradicionalmente han moldeado la identidad gastronomica de las costas,
especialmente en provincias como Manabi, Esmeraldas y Guayas, donde la pesca
artesanal y la ingesta de mariscos son elementos esenciales de la alimentacion local. La
inclusion de camardn y albacora no solo proporciona proteinas de gran valor biologico
llenas de omega-3, sino que también afiade perfiles de gusto umami que diferencian de

manera significativa este chorizo de cualquier otra alternativa disponible.
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La incorporacion del mani tostado y troceado hace alusion a una de las costumbres
culinarias mas ancestrales de la costa ecuatoriana, donde este fruto seco ha servido
durante siglos como fundamento para salsas, guisos y preparaciones que caracterizan la
gastronomia de la region. El mani proporciona una textura suave, un sabor caracteristico
de tostado y grasas monoinsaturadas que complementan de manera ideal los omega-3
presentes en los productos marinos.

Tabla 21. Formulacion Chorizo Costerio

FORMULACION CHORIZO COSTENO

Ingredientes Gramos Porcentaje (%) Foérmula/ chorizo (80g)
Camaron 250 26,26 21,01
Albacora 250 26,26 21,01
Cebolla paitefia 20 2,10 1,68
Orégano deshidratado 1 0,11 0,08
Grasa de cerdo 150 15,76 12,61
Chillangua deshidratada 1 0,11 0,08
Ajo 20 2,10 1,68
Sal 16 1,68 1,34
Comino 3 0,32 0,25
Mani troceado 60 6,30 5,04
Leche 130 13,66 10,92
Vinagre de guineo 10 1,05 0,84
Harina de platano 15 1,58 1,26
Proteina de soya 10 1,05 0,84
Aji amarillo 15 1,58 1,26
TOTAL 952 100,00 80,00

Fuente: Tabla de elaboracion propia.

Tabla 22 Tabla nutricional chorizo costerio

TABLA NUTRICIONAL CHORIZO COSTENO
80¢g
689,45 kJ
Energia
164,87 kcal
Proteina 7,78 g
Grasa 13,92 g
Grasa Saturada 5,27 g
Grasa Poliinsaturada 1,88 g
Grasa Monoinsaturada 6,114 g
Grasas Trans 0,001 g
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Colesterol 44,02 mg
Carbohidratos 1,729 g
Sodio 590,99 mg

Fuente: Tabla de elaboracion propia.

El procedimiento de fabricacion del SLOW COOK Costeio utiliza métodos
artesanales que mantienen la suavidad de los productos marinos al mismo tiempo que
elaboran los sabores complejos que definen esta receta. La preparacion comienza con la
eleccion cuidadosa de camarones frescos del Golfo de Guayaquil y albacora recolectada
en aguas del Pacifico de Ecuador, productos que necesitan ser procesados en las primeras
6 horas después de su captura para asegurar una frescura ideal. El camardn se pela de
manera manual, manteniendo algunas de sus cascaras para su posterior procesamiento
para obtener compuestos aromaticos, mientras que la albacora se corta en cubos de 1 cm
que se conservan a 2°C durante todo el procedimiento.

La molienda se lleva a cabo en dos etapas: inicialmente se procesan de manera
individual el camarén y la albacora con un disco de 8mm para conservar la integridad de
las proteinas marinas, luego se afade progresivamente la grasa porcina previamente
refrigerada a 0°C. En la fase final del molido, se afiade el mani tostado para mantener su
textura crujiente distintiva. El proceso de mezcla manual toma 12 minutos, introduciendo
inicialmente los ingredientes secos (sal, especias), después los humedos (leche, vinagre),

y por ultimo las hierbas aromaticas.
3.1.3.2 SLOW COOK Serrano - "Tradiciéon Andina"

El SLOW COOK Serrano representa la fuerza y la tradicion de los Andes de Ecuador, zona
donde la alta ganaderia y la agricultura ancestral han dado lugar a una cultura gastronomica
fundamentada en carnes rojas fuertes, cereales antiguos y hierbas aromaticas que florecen en las
condiciones Unicas del paramo andino. Esta receta tributa a los métodos de preservacion de carnes
creados por las comunidades indigenas de la region serrana, que durante siglos han empleado la
mezcla de sal, plantas autoctonas y procesos de secado natural para mantener las proteinas en un

entorno montafioso marcado por cambios de temperatura intensos y baja humedad relativa.

Figura 9. Etiqueta del chorizo serrano



SLOW COOK INFORMACION NUTRICIONAL

(Tamario por porcién: 80 g h en SAL
Porcion por envase: 5

Energia (calorias) 857,99 kJ (205,34 kcal)

Nutrientes %Valor diario*
Srasa Total 18 g 23% @ en GRASA
3

5%

a Poliinsaturadas 2
sa Monoinsaturada 8 g

\ ! ans 09 BAJO AZIJ‘“CAR
GH o R " ‘0 Colesterol 42 mg 15%
AL N Carbohidratos 2 <1%
Proteina 99 18%

SERRANO o om ""“m INGREDIENTES: borrego, pulpa de
BORREGO Y QUINUA

G P) res, leche, quinua, cebolla blanca,
%

cebolla paitefia, ajo, harina de quinua,
sal, vinagre de manzana, paico

Una vez abierto consumirse en el f . 3
menor tiempo posible. :S?kr;ﬁmtado, sinso  deshidratado,

Mantengace en refrigeracién 0°a4°C

Manténgase refrigerado
peso neto 80g
Contiene sin ni

CONTIENE LECHE (LACTOSA)

Fuente: Tabla de elaboracién propia.

La filosofia del SLOW COOK Serrano se fundamenta en el reconocimiento de estos
saberes ancestrales, ajustandolos a métodos artesanales contemporaneos que realzan los
sabores tradicionales al mismo tiempo que aseguran la seguridad alimentaria.
La eleccion de carne de borrego y res representa la tradicion ganadera de la region, en la
que estos animales han sido criados por generaciones en pastizales de gran altura,
otorgandoles caracteristicas organolépticas singulares. El borrego proporciona sabores
fuertes y caracteristicos vinculados con la cocina andina genuina, mientras que la res

aporta suavidad y fluidez que armoniza el perfil sensorial final.

La quinua, considerada como el "oro puro" de los Andes, no solo simboliza un
emblema cultural inestimable, sino que también aporta aminoécidos vitales, fibra y una
textura granulosa que diferencia este chorizo de cualquier otra oferta del mercado. Las
hierbas aromaticas como el paico y el sinso, que tradicionalmente se emplean en la
elaboracion de platos serranos caracteristicos, actian como preservadores naturales al
mismo tiempo que aportan el perfil aromético que rememora instantdneamente las

gastronomias de las comunidades andinas y las exposiciones de productos autoctonos.

Tabla 23. Formulacion Chorizo Serrano.

FORMULACION CHORIZO SERRANO

Formula/ chorizo
Ingredientes Gramos Porcentaje (%)
(80g)
Borrego 250 24,51 19,61
Pulpa de Res 250 24,51 19,61
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Cebolla paitefa 20 1,96 1,57
Cebolla blanca 30 2,94 2,35
Grasa de Cerdo 150 14,71 11,76
Sinso deshidratado 1 0,10 0,08
Ajo 20 1,96 1,57

Sal 16 1,57 1,25

Paico deshidratado 2 0,20 0,16
Quinua 120 11,76 9,41
Leche 130 12,75 10,20
Vinagre de manzana 10 0,98 0,78
Harina de quinua 20 1,96 1,57
Paico deshidratado 1 0,10 0,08
Total 1020 100,00 80,00

Fuente: Tabla de elaboracion propia.

Tabla 24 Datos nutricionales chorizo serrano

TABLA NUTRICIONAL CHORIZO
SERRANO
80 g

857,99 | kJ
Energia

205,34 | kcal
Proteina 9,19 g
Grasa 17,68 | g
Grasa Saturada 7,05 g
Grasa Poliinsaturada 1,72 g
Grasa Monoinsaturada 7,74 g
Grasas Trans 0,00 g
Colesterol 42,26 | mg
Carbohidratos 1,76 g
Sodio 575,14 [ mg

Fuente: Tabla de elaboracion propia.
3.1.3.2 SLOW COOK Amazénico - "Esencias de la Selva"

El SLOW COOK Amazonico refleja la variedad y enigmas de la selva de Ecuador,
zona en la que la biodiversidad mas abundante del planeta se fusiona con saberes antiguos

de preservacion y tratamiento de alimentos que han facilitado el florecimiento de las
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comunidades autdctonas en uno de los ecosistemas mas complejos del planeta. Esta
receta se basa en los métodos de ahumado creados por comunidades indigenas como los
Shuar, Achuar y Cofan, que por miles de afios han empleado maderas aromaticas
especificas de la selva para preservar carnes de caza y pesca, generando productos con

caracteristicas de sabor singulares que representan la esencia misma del bosque tropical.

La eleccion del cerdo como principal proteina se debe a la costumbre de criar estos
animales en las comunidades amazonicas, donde su habilidad para adaptarse al clima
tropical himedo y su eficacia en la utilizacion de recursos locales los han hecho una
fuente esencial de proteinas. El palmito fresco, conocido como el "pilar de la selva",
brinda no solo fibra nutritiva y minerales vitales, sino también una textura crujiente

singular y un gusto delicado que balancea la fuerza del ahumado.

El uso de ishpingo como componente aromatico en el procedimiento de ahumado
tiene una conexion directa con las costumbres ancestrales, dado que esta madera
aromatica se ha empleado tradicionalmente por su habilidad para transmitir sabores
complejos y funcionar como conservante natural. El sacha culantro y el aji amazonico
complementan la formula aportando el perfil picante y aromatico que distingue la
gastronomia de la zona, donde estos componentes son esenciales en la elaboracion de

carnes y pescados.

Figura 10. Etiqueta del chorizo amazonico

SLOW COOK INFORMACION NUTRICIONAL

(Tamario por porcién: 80 g B en SAL
Porcién por envase: 5

Energia (calorias) 861 kJ (204 kcal)

Nutrientes _____%valor diario® _ en GRASA

BAJO )i

CHORIZO

AMAZONICO INGREDIENTES: _cerdo, paimito,
a ooy M) orasa de cerdo, leche, cebolla paiteria,
CERDO Y PALMITO ajo, almidén de yuca, sal, aj vinagre de

Manfengace en refrigeracién 0° a4° C. palmito, achiote en grano, ishpingo,
Una vez abierto consumirse en el cilantro  deshidratado,  chillangua
menor tiempo posible. deshidratada, adiken.

Manténgase refrigerado > CONTIENE LECHE (LACTOSA)
peso neto 80g Lote:
sin ni artificiales Elaborado por:

Fuente: Tabla de elaboracion propia.
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Tabla 25 Formulacion Chorizo Amazonico

FORMULACION CHORIZO AMAZONICO

Ingredientes Gramos Porcentaje (%) Formula/ chorizo (80g)
Cerdo 500 45,91 36,73
Cebolla paitefia 20 1,84 1,47
Cilantro deshidratado 1 0,09 0,07
Grasa de cerdo 150 13,77 11,02
Chillangua deshidratada 1 0,09 0,07
Ajo 20 1,84 1,47
sal 16 1,47 1,18
Achiote en grano 3 0,28 0,22
Palmito 200 18,37 14,69
Leche 130 11,94 9,55
Vinagre de palmito 10 0,92 0,73
Almidon de yuca 20 1,84 1,47
Ishpingo 2 0,18 0,15
Aji 15 1,38 1,10
TOTAL 1089 100,00 80,00

Fuente: Tabla de elaboracion propia.

Tabla 26 Datos nutricionales del chorizo amazonico

TABLA NUTRICIONAL CHORIZO AMAZONICO

80¢g
861 kJ
Energia

204 kcal

Proteina 10 g

Grasa 17 g

Grasa Saturada 7 g

Grasa Poliinsaturada 2 g

Grasa Monoinsaturada 8 g

Grasas Trans 0 g
Colesterol 44 mg

Carbohidratos 1 g
Sodio 602 mg

Fuente: Tabla de elaboracion propia.
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3.2 Técnicas de recoleccion de datos
3.2.1 Metodologia de evaluacion sensorial

La recopilaciéon de informacidon para confirmar la propuesta SLOW COOK se
fundament6 en un enfoque combinado que fusioné métodos cuantitativos y cualitativos
para adquirir un entendimiento completo de la aceptacion del producto, las preferencias

del consumidor y el potencial comercial de los chorizos artesanales elaborados.

El componente principal de la investigacion fue la evaluacion sensorial, utilizando
un disefio experimental totalmente aleatorio con 40 evaluadores no capacitados que
representaran el perfil del consumidor objetivo: individuos de 25 a 55 afios, residentes en
Quito, con ingresos medios-altos, y consumidores habituales de productos carnicos de

alta calidad (Anexo 2).

La metodologia de evaluacién sensorial empled escalas estructuradas de 9 puntos
para evaluar la intensidad de agrado en relacion a cinco atributos esenciales: color, aroma,
sabor, textura y aceptabilidad global. Los evaluadores obtuvieron muestras codificadas
con numeros aleatorios de tres cifras, mostradas en un orden equilibrado para reducir
efectos de posicion, y servidas a temperatura regulada de 60°C tras un proceso de coccion
estandarizada de 8 minutos. Se suministré agua neutral y galletas sin sal para la limpieza
del paladar de cada muestra, mientras que las cabinas de evaluacion conservaron
condiciones reguladas de luz (luz blanca fria), temperatura (20°C £ 2°C), y la falta de

ruidos u olores que pudieran afectar la percepcion sensorial.

3.2.2 Técnicas complementarias de investigacion

Ademas de la evaluacion sensorial, se aplicaron métodos cualitativos que aportaron
datos contextual ttiles para comprender las motivaciones, percepciones y expectativas
del consumidor en relacion a los productos artesanales. Se llevaron a cabo dos grupos de
enfoque con 8 participantes cada uno, escogidos a través de muestreo deliberado que
abarco chefs expertos, nutricionistas y consumidores que valoran la alimentacidon

saludable.

Los grupos de enfoque abordaron temas como los patrones de consumo de embutidos,
la apreciacion de productos hechos a mano frente a los industriales, la predisposicion a
abonar precios elevados por atributos distintivos, y las percepciones acerca de la

relevancia de la identidad regional en la alimentacion.
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3.3 Analisis estadistico descriptivo de datos sensoriales

3.3.1 Estadisticas descriptivas por producto
El estudio estadistico de la informacion sensorial muestra resultados sumamente positivos que

corroboran la propuesta SLOW COOK y corroboran la alta aceptacion de los chorizos artesanales
elaborados. Las estadisticas descriptivas revelan diferencias significativas entre los productos y

las caracteristicas evaluadas.

Tabla 27. Estadisticas descriptivas por producto

Producto Media | Mediana | Moda | DE | CV (%) | Min | Méax | P25 | P75
Chorizo Costefio 7.8 8.0 8 1.2 15.4 5 9 7.0 | 85
Chorizo Serrano 8.1 8.0 8 0.9 11.1 6 9 7.5 9.0

Chorizo Amazoénico 7.5 7.5 7 1.4 18.7 4 9 6.5 8.5

Fuente: Tabla de elaboracion propia.

e El Chorizo Serrano obtiene la mayor puntuaciéon promedio (8.1) con menor
variabilidad (CV = 11.1%)

e El Chorizo Amazonico muestra mayor dispersion en las respuestas (CV = 18.7%),
indicando polarizacion de opiniones

e Todos los productos superan el umbral de aceptacion de 6.0 puntos

3.3.2 Andlisis detallado por atributos sensoriales
La evaluacion sensorial se organizo considerando cinco caracteristicas esenciales:
color, aroma, sabor, textura y aceptabilidad global. Cada caracteristica fue evaluada a
través de una escala hedonica de 9 puntos, en la que 1 simboliza "me disgusta de manera
extrema" y 9 "me gusta de manera extremadamente". Los 40 panelistas no capacitados
realizaron una evaluacion sistemadtica de cada producto bajo condiciones reguladas de
temperatura, luz y falta de interferencias olfativas.

El analisis completo reveld que el Chorizo Serrano tuvo la aceptacion mas alta (8.1 +
0.9), seguido por el Chorizo Costefio (7.8 £ 1.2) y el Chorizo Amazonico (7.5 = 1.4).
Todos los productos excedieron notablemente el limite de aceptacion de 6.0 puntos,
corroborando la factibilidad comercial del protocolo establecido.

Figura 11. Analisis detallado por atributos Sensoriales
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8.2 0.8 74 13

Color 79
Aroma 76 1.2 2.0 09 7.9 1.0
Sabor &1 1.0 8.3 07 1.7 14
Textura 7.8 1.0 8.3 0.6 e 1.2
Aceptabilidad General 78 12 8.1 08 7.5 14

Fuente: Tabla de elaboracion propia.

El rasgo aromatico mostr6 diferencias significativas entre los productos. El Chorizo
Amazonico sobresalio con 7.9 + 1.0 puntos por su caracteristico perfil de ahumada. El
Chorizo Serrano logré 8.0 + 0.9 puntos, apreciando de manera positiva las plantas andinas
como el paico y el huacatay. El Chorizo Costeflo alcanzé un puntaje de 7.6 = 1.2, en el
que la mayoria de los evaluadores valoraron los aromas marinos del camardon y la

albacora.

Por otro lado, el sabor presentd la mayor diferenciacion entre productos. El Chorizo
Serrano lider6 con 8.3 + 0.7 puntos, demostrando una excelente armonia entre la carne de
borrego, quinua y especias andinas. El Chorizo Costefio alcanz6 8.1 + 1.0 puntos, donde
la combinacion Uinica de mariscos y mani generd un perfil gustativo innovador. El Chorizo
Amazonico obtuvo 7.7 £ 1.4 puntos, mostrando mayor variabilidad debido a la intensidad

del ahumado y el aji.

Finalmente, el estudio de las texturas corroboro las diferencias tecnologicas entre los
productos. El Chorizo Serrano alcanz6 la puntuacion mas alta (8.3 £+ 0.6), gracias a la
textura en granos de la quinua que proporciona consistencia sin alterar la jugosidad. El
Chorizo Costeflo obtuvo un puntaje de 7.8 + 1.0, en el que la incorporacion de mani
troceado resultod en una textura Uinica valorada por los panelistas. El Chorizo Amazonico

obtuvo 7.3 + 1.2 puntos, con la firmeza distintiva del palmito.
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Figura 12. Evaluacion Sensorial de Chorizos Artesanales Ecuatorianos

Evaluacién Sensorial de Chorizos Artesanales Ecuatorianos

Analisis Comparativo por Atributos - Escala Hedénica de 9 Puntos

I Chorizo Costedio [l Cherizo Serranc [l Cherize Amazénico

Color Aroma Sabor Textura Aceptabilidad General

Puntuacion (Escala 1-9)
w = o @ ~

¥

-

]

Atributos Sensoriales

. Chorizo Costefio . Chorizo Serrano . Chorize Amazdnico

Fuente: Tabla de elaboracion propia.

3.3.2.1 Analisis Estadistico Inferencial
Los hallazgos estadisticos corroboran que cada formulacion regional consiguid

definir un perfil sensorial tnico y diferenciado. La superioridad estadistica del Chorizo
Serrano no solo es notable en términos matematicos, sino que constituye un beneficio
comercial palpable con el 92% de los panelistas concediendo puntuaciones que superan

los 7 puntos.

La uniformidad en las valoraciones del Chorizo Serrano (menor coeficiente de
variacion) indica un producto con una mayor probabilidad de ser aceptado en el mercado,
mientras que la polarizacion detectada en el Chorizo Amazonico sugiere un producto de
nicho que puede generar una gran fidelidad en consumidores particulares. El Chorizo
Costefio exhibio un equilibrio moderado, con suficiente innovacion para destacarse sin

poner en riesgo la aceptacion general.
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Tabla 28. Resumen de Significancias por Atributo

Atributo Sensorial | F calculado | Valor p | Significancia Interpretacion
Color 6.82 0.002 HoH Significativo
Aroma 1.52 0.223 ns No significativo
Sabor 12.80 <0.001 oA Altamente significativo
Textura 10.30 <0.001 oA Altamente significativo
Aceptabilidad General 8.70 <0.001 oA Altamente significativo

Fuente: Tabla de elaboracion propia.

Se realizo ANOVA de una via con factor "tipo de chorizo" y variable respuesta cada
atributo sensorial. Los resultados revelaron diferencias estadisticamente significativas
entre productos para todos los atributos evaluados (p<0.05). El sabor present6 el mayor
valor F (F=12.8, p<0.001), seguido de la textura (F=10.3, p<0.001) y la aceptabilidad
general (F=8.7, p<0.001).

3.4 Analisis Microbioldgico de los Chorizos Artesanales

Los estudios microbiologicos llevados a cabo por el laboratorio acreditado
Multianalityca S.A. evidenciaron que ambos productos elaborados satisfactoriamente

satisfacen los estandares de seguridad alimentaria definidos en la legislacion ecuatoriana

NTE INEN 1338.

3.4.1 Resultados Microbiologicos del Chorizo Costerio

El Chorizo Costefio (Lote 003) elaborado con albacora y mani mostr6 los siguientes
resultados microbiologicos (Anexo x):

e Aecrobios mesofilos totales: 2,8 x 10* UFC/g
e FEscherichia coli: <10 UFC/g
e Staphylococcus aureus: <10 UFC/g

e Salmonella spp: Ausencia en 25g

Los indicadores de contaminacion fecal exhibieron hallazgos destacables, con
numeros de Escherichia coli que no llegaban a 10 UFC/g, considerablemente por debajo
del limite de 102 UFC/g fijado por la normativa. Este hallazgo es especialmente
significativo teniendo en cuenta la incorporacion de productos marinos en la formulacion,
donde el peligro de contaminacion cruzada durante el proceso de procesamiento podria
incrementarse.

La ausencia de E. coli evidencia la efectividad de los protocolos de limpieza y

desinfeccion establecidos, ademés de la calidad de las materias primas empleadas. De
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forma parecida, los conteos de Staphylococcus aureus se mantuvieron bajo 10 UFC/g, en
contraste con el limite maximo de 103 UFC/g, lo que demuestra buenas practicas de
manipulacion personal y regulacion de la temperatura durante el proceso de
procesamiento.

La falta de Salmonella corrobora la eficacia del protocolo de conservacion natural
creado, en el que la mezcla de vinagre de guineo (pH 4.2), chillangua deshidratada y el
proceso de escalfado regulado a 75°C crean condiciones inadecuadas para el desarrollo
de este microorganismo dafiino. Estos hallazgos evidencian que se pueden mantener altos
niveles de seguridad en alimentos sin necesidad de utilizar conservantes quimicos
sintéticos, corroborando la factibilidad comercial del protocolo SLOW COOK para
productos carnicos revolucionarios.

3.4.2 Resultados Microbioldgicos del Chorizo Serrano
El Chorizo Serrano (Lote 004) elaborado con borrego y quinua presentd los

siguientes resultados (Anexo):

e Aecrobios mesofilos totales: 1,4 x 10* UFC/g
e Escherichia coli: <10 UFC/g
e Staphylococcus aureus: <10 UFC/g

e Salmonella spp.: Ausencia en 25g

Los aerobios mesofilos totales registraron 1,4 x 104 UFC/g, lo que equivale solo al
1.4% del limite maximo permitido de 106 UFC/g de acuerdo con NTE INEN 1338. Esta
disminucion del 50% en comparacion con el Chorizo Costefio podria deberse a las
caracteristicas antimicrobianas naturales de las hierbas andinas utilizadas, especialmente
el paico (Dysphania ambrosioides) y el sinso, que historicamente han evidenciado

propiedades de preservacion en la cocina tradicional de la region serrana de Ecuador.

Los parametros de seguridad alimentaria mostraron resultados sobresalientes, con
Escherichia coli y Staphylococcus aureus manteniéndose por debajo de 10 UFC/g en
ambas situaciones, valores considerablemente inferiores a las restricciones

reglamentarias de 102 UFC/g y 103 UFC/g respectivamente.

La significativa disminucion en estos indicadores de contaminacion indica que la
mezcla de componentes serranos, en particular la quinua por su contenido natural de
saponinas y las hierbas aromaticas por su contenido fendlico, ayuda de manera activa a

frenar el crecimiento de microorganismos. El vinagre de manzana empleado como

xx



conservante natural (pH 4.1) fortalece este efecto antimicrobiano, generando un entorno

de diversas barreras que asegura la estabilidad microbiana del producto.

Estos hallazgos no solo corroboran la fiabilidad del producto, sino que situan al
Chorizo Serrano como el producto de mayor estabilidad microbiana en la gama SLOW
COOK, con el potencial de prolongar su vida util y reducir su variabilidad bajo
condiciones de almacenamiento comercial.

3.4.3 Cumplimiento Normativo Integral

Este cumplimiento normativo integral nos indica la viabilidad técnica y comercial del
protocolo desarrollado, posicionandolo como una alternativa segura y saludable frente a
productos industriales convencionales.

Tabla 29. Conformidad con NTE INEN 1338

Parametro Requisito INEN | Chorizo Costefio | Chorizo Serrano Estado
Proteina minima 12% 16,75% 16,85% CONFORME
Aerobios mesoéfilos <10° UFC/g 2,8x10* 1,4x 10* CONFORME
E. coli <10* UFC/g <10 <10 CONFORME
S. aureus <10* UFC/g <10 <10 CONFORME
Salmonella Ausencia/25g Ausencia Ausencia CONFORME

Fuente: Tabla de elaboracion propia.

Los estudios microbioldgicos y fisicoquimicos confirman que ambos productos
elaborados satisfacen de manera completa todos los requisitos estipulados en la NTE
INEN 1338 para productos carnicos artesanales. Los niveles de proteinas en el Chorizo
Costetio (16,75%) y Serrano (16,85%) exceden en 39.6% y 40.4% respectivamente el
minimo necesario del 12%, mientras que todos los parametros microbiologicos se

encuentran considerablemente por debajo de los limites méximos permitidos.

3.5 Analisis Fisicoquimico - Contenido Proteico
3.5.1 Contenido Proteico por Producto

Los estudios fisicoquimicos llevados a cabo a través del método Kjeldahl (AOAC
2001.11) por el laboratorio acreditado Multianalityca S.A. mostraron un alto contenido
proteico en las dos formulaciones elaboradas. El Chorizo Costefio mostr6 un 16,75% de
proteina, en cambio, el Chorizo Serrano registr6 un 16,85%, cifras que exceden
considerablemente el limite minimo del 12% estipulado en la NTE INEN 1338 para

productos carnicos artesanales. Estos hallazgos indican un aumento del 39.6% y 40.4%
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respectivamente respecto al estandar regulatorio, situando ambos productos en el sector
premium de embutidos con elevado valor nutricional.

La proximidad entre ambos valores (diferencia de solo 0.1%) evidencia la uniformidad
del protocolo de formulacion SLOW COOK. En este, la eleccion meticulosa de proteinas
de excelente calidad bioldgica como albacora, camaron, carne de borrego y res magra,
sumada a la inclusion de quinua como aporte proteico adicional, consigue mejorar el
perfil nutricional sin afectar las particularidades sensoriales de cada region.

3.5.2 Comparacion con Productos Comerciales

La documentacion del contenido proteico en los chorizos artesanales de SLOW COOK
establece una distincion evidente en comparacion con la propuesta comercial existente en
el mercado de Ecuador. Aunque los embutidos industriales habituales poseen entre un 8
y un 14% de proteina, con un promedio de 10.5% de acuerdo a estudios de productos
destacados como Juris, Don Diego y Plumrose, los productos elaborados exceden estos
niveles en un rango del 19.6% al 60.7%.

Esta excelencia nutricional se basa en la ausencia de rellenos de bajo valor proteico
como harinas, almidones modificados y proteinas texturizadas, frecuentemente
empleadas en la industria para disminuir los gastos de fabricaciéon. La téctica de
elaboraciéon SLOW COOK, enfocada en proteinas nobles y componentes funcionales
como la quinua (14% de proteina), el mani (25.8% de proteina) y los productos marinos
frescos (18-22% de proteina), no solo incrementa el contenido total de proteinas, sino que
también optimiza notablemente el perfil de aminoéacidos esenciales, ofreciendo un valor
biologico y digestibilidad superior en comparacion con productos tradicionales que se
apoyan en proteinas de inferior calidad nutricional

Figura 13. Comparacion con productos comerciales
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Fuente: Los valores de productos industriales corresponden al promedio de analisis de
marcas lideres (Juris, Don Diego, Plumrose) disponibles en supermercados ecuatorianos.
Analisis realizados bajo condiciones controladas y métodos estandarizados AOAC,

elaboracion propia.

3.6 Analisis de Vida Util Preliminar
3.6.1 Condiciones de Almacenamiento

Los productos fabricados se sometieron a un estudio inicial de vida 1til bajo
condiciones reguladas que reproducen las condiciones verdaderas de venta y consumo en
el hogar. El almacenamiento se llevd a cabo en camaras de enfriamiento manteniendo
una temperatura estable entre 0-4°C con fluctuaciones no mayores a £0.5°C, se controld
una humedad relativa del 85-90% para evitar la deshidratacion superficial, y el envasado
al vacio en bolsas de poliamida/polietileno con barrera al oxigeno inferior a 0.5 cc/m2/dia.

El lapso de evaluacion se fij6 en 14 dias, lo que simboliza el ciclo de comercio habitual
desde la produccion hasta el consumo final, teniendo en cuenta los periodos de
distribucion y rotacion en lugares de venta especializados. En este lapso, se llevaron a
cabo evaluaciones sensoriales cada 48 horas y estudios microbioldgicos durante los dias
0, 7 y 14, registrando cualquier variacion en color, olor, textura y aceptabilidad general a
través de paneles sensoriales de 8 evaluadores capacitados.
3.6.2 Resultados de Estabilidad

Los hallazgos del estudio de vida util evidenciaron una magnifica estabilidad de ambos

productos durante el periodo analizado, manteniéndose en parametros aceptables sin un
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declive considerable en sus propiedades organolépticas o seguridad frente a los
microorganismos. Las evaluaciones sensoriales revelaron que tanto el Chorizo Costefio
como el Serrano mantenian calificaciones por encima de 7.0 puntos en todas las
caracteristicas hasta el dia 14, con una disminucion méaxima del 8% en aceptabilidad
global en comparacion con los valores iniciales.

Los estudios microbioldgicos confirmaron la falta de expansion de patdgenos a lo
largo de todo el lapso, con aumentos minimos en aerobios mesofilos que se conservaron
10 veces por debajo de las restricciones reglamentarias (maximo registrado: 3.2 x 104
UFC/genel dia 14). La estabilidad del pH se conservo en el intervalo de 5.3-5.8, mientras
que la actividad del agua se mantuvo bajo 0.90, situaciones que corroboran la efectividad
de los conservantes naturales empleados. Estos hallazgos corroboran una duracion
comercial de 14 dias en refrigeracion, un periodo competitivo frente a productos
artesanales parecidos y mas largo que muchos embutidos caseros que suelen tener una

estabilidad de 7-10 dias.

3.7 Validacion del Protocolo SLOW COOK
3.7.1 Eficacia de Conservantes Naturales

Los hallazgos obtenidos confirman de manera absoluta la efectividad de la mezcla
sinérgica de conservantes naturales utilizados en el protocolo SLOW COOK como opcién
factible frente a los aditivos quimicos tradicionales. El sistema multicapa de preservacion
desarrollado, fundamentado en vinagres regionales (pH 4.1-4.2), hierbas aromaticas con
caracteristicas antimicrobianas (chillangua, paico, sacha culantro) y métodos de
procesamiento térmico regulado (escalfado a 75°C, ahumado a 60°C), demostré su
habilidad para conservar nimeros microbiolégicos hasta 36 veces por debajo de los
limites regulatorios durante 14 dias de almacenaje refrigerado.

La manifestacion de actividad antimicrobiana se debe a la accion conjunta de acidos
organicos que disminuyen el pH ambiental, compuestos fendlicos y terpenos presentes en
las plantas nativas que impiden el desarrollo de microorganismos, y la alteracion térmica
de enzimas perjudiciales durante el proceso de procesamiento. Esta confirmacion
cientifica marca un hito significativo para la industria de alimentos de Ecuador,
evidenciando que se pueden alcanzar niveles de conservacion similares o mas elevados a
los productos con aditivos artificiales, empleando Unicamente recursos naturales
existentes en la biodiversidad del pais.

3.7.2 Reproducibilidad del Protocolo
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El hecho de que los resultados sean constantes entre distintos lotes de produccion y
variedades regionales corrobore que el protocolo SLOW COOK desarrollado tiene la
reproducibilidad requerida para su aplicacion a nivel comercial artesanal. Los estudios
comparativos entre el Chorizo Costefio (Lote 003) y el Chorizo Serrano (Lote 004)
mostraron diferencias minimas en aspectos cruciales de calidad: un contenido proteico
que difiere solo un 0.1% (16.75% vs 16.85%), ntimeros microbioldgicos que se
encuentran en el mismo orden de magnitud (2.8 x 104 vs 1.4 x 104 UFC/g), y perfiles
sensoriales que se encuentran constantemente por encima del limite de aceptacion (7.8 vs
8.1 puntos).

Esta reproducibilidad, unida a la capacidad de incluir ingredientes regionales
particulares sin poner en riesgo los pardmetros de seguridad, situa al protocolo SLOW
COOK como una técnica escalable y flexible para las condiciones de produccion de
diversas regiones de Ecuador, posibilitando su transmision tecnoldgica a pequefios y

medianos productores del sector artesanal del carnico.

3.8 Impacto en la Innovacion Gastrondmica
3.8.1 Diferenciacion Regional Lograda

Los hallazgos del andlisis sensorial evidencian que cada preparacion regional
elaborada consiguid capturar con éxito las particularidades gastrondmicas de su zona de
inspiracion, definiendo perfiles organolépticos singulares y  distinguidos
estadisticamente. El Chorizo Costefio logré una diferenciacion sensorial notable (p<0.05)
gracias a la inclusion innovadora de albacora y camardn del Pacifico, creando un perfil
umami marino inédito en embutidos ecuatorianos. Esto se complementa con la textura
unica del mani que rememora la tradicion gastronémica de Manabi y Esmeraldas.

El Chorizo Serrano definid su identidad a través de la incorporacion de quinua como
componente estructural y nutricional, mezclada con hierbas andinas como paico y
huacatay que aportaron el aroma y gusto tipicos de la gastronomia de altura. Obtuvo la
puntuacidn sensorial mas alta (8.1/9.0) y la menor variabilidad entre los evaluadores. El
Chorizo Amazénico cre6 un perfil ahumado tnico mediante la utilizacion de madera de
ishpingo y la adicion de palmito fresco, componentes que tradicionalmente caracterizan
la gastronomia de la region oriental. Sin embargo, su fuerte aroma provocd una mayor
polarizacion de opiniones (CV=18.7%), sefialando un producto disefiado para usuarios
particulares.

3.8.2 Aporte a la ldentidad Gastronomica Ecuatoriana
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Los productos elaborados son un aporte importante para consolidar y expandir la
identidad gastrondmica de Ecuador, evidenciando que se pueden rescatar y actualizar
técnicas tradicionales antiguas generando productos que respetan la diversidad regional a
la vez que cumplen con demandas actuales de calidad, seguridad y valor nutricional.

El protocolo SLOW COOK propone un modelo imitable de innovacién en la
gastronomia que aprecia la biodiversidad del pais como elemento de diferenciacion
competitiva, incluyendo ingredientes locales como quinua, chillangua, paico, ishpingo y
productos marinos del Pacifico en preparaciones que previamente se basaban unicamente
en métodos y sabores de procedencia ibérica.

Los altos niveles de proteinas (16.75-16.85%) unidos a perfiles sensoriales
genuinos posicionan estos productos como embajadores de la gastronomia capaces de
rivalizar en mercados especializados nacionales e internacionales, donde la necesidad de
alimentos artesanales con riqueza cultural y valor nutricional distintivo experimenta un
incremento constante.

Esta propuesta culinaria va mas alld de la creacion de embutidos para
transformarse en un instrumento de conservacion cultural, crecimiento econdémico
regional y difusion internacional de la rica gastronomia de Ecuador, estableciendo
precedentes para futuras innovaciones que incorporen tradicion, tecnologia adecuada y
sostenibilidad en el sector de la alimentacion nacional.

3.8.3 Contexto Nacional de la Innovacion

Los resultados sensoriales obtenidos (7.5-8.1 puntos en una escala hedonica de 9) se
corresponden con investigaciones actuales de embutidos artesanales evaluados a través
de técnicas parecidas. Una investigacion llevada a cabo en Ecuador acerca de los chorizos
artesanales de Tungurahua indicd una media de 5 puntos en una escala hedonica de 5
puntos, lo que sefiala que los consumidores valoraron los productos artesanales por su
formulacion particular enfocada en la aceptacion del mercado (Univesidad Central del
Ecuador , 2023)

Estudios realizados sobre equivalentes de carne vegetal han evidenciado que la
incorporacion de hidrocoloides como la carragenina y el konjac mannan puede conducir
a calificaciones mas elevadas de aceptacion del consumidor en productos de embutido

En otras Investigaciones actuales acerca de productos tradicionales y auténticos
han corroborado que hay una relacion positiva entre la familiaridad del consumidor y la
aceptacion del producto, destacando los embutidos artesanales por sus particularidades

culturales (MDPI, 2020). Estos hallazgos sefialan que el protocolo SLOW COOK alcanza
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grados de aceptacion similares o mas altos que los productos artesanales consolidados,
tanto en el &mbito nacional como global.en relacion a embutidos con cereales andinos, en
las que la adicion de quinua incrementd notablemente la textura y aceptabilidad global,

alcanzando calificaciones de 8.0-8.3 puntos en evaluaciones sensoriales similares.

3.9 Viabilidad Comercial y Técnica
3.9.1 Verificacion de normas legales aplicables

El analisis del marco regulatorio actual en Ecuador confirma que los chorizos
artesanales elaborados bajo el protocolo SLOW COOK respetan de manera total todas las
normativas sanitarias y comerciales dictadas por las autoridades pertinentes. Segun la
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Supervision Sanitaria (ARCSA) categoriza estos productos como embutidos artesanales.
Esta categoria ofrece una mayor adaptabilidad en la innovacion de ingredientes naturales
y procedimientos tradicionales, siempre respetando los estdndares de seguridad

alimentaria necesarios.

El cumplimiento de la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012 a través de
los estudios microbioldgicos y fisicoquimicos efectuados, indica que todos los parametros
evaluados exceden los requisitos minimos: contenido proteico 39.6-40.4% por encima del
minimo (12%), falta total de patdgenos, y niimeros microbioldgicos notablemente

inferiores a los limites maximos permitidos.

Segun el Reglamento del Ministerio de Salud Publica (2020), la normativa de
etiquetado se cumple a través de etiquetas que contienen la tabla nutricional, el semaforo
alimentario, la lista de ingredientes, las fechas de produccion y expiracion, asi como la
informacion del productor, asegurando una total transparencia hacia el consumidor y una

total rastreabilidad del producto.

3.9.2 Analisis de Viabilidad Economica
El estudio econdémico exhaustivo del protocolo SLOW COOK evidencia una fuerte

viabilidad comercial con margenes de competencia que respaldan la inversion en
produccion artesanal especializada. La estructura de costos por unidad de 80g muestra
que el Chorizo Costefio tiene un costo total de $2.19, el Chorizo Serrano $2.20 y el
Chorizo Amazoénico $2.18. Esto incluye materias primas de alta calidad, trabajo

especializado (5% del costo total), energia y depreciacion de equipo.
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Los precios sugeridos para la venta al publico de $3.07, $3.08 y $3.05
respectivamente, producen margenes brutos del 28-29%" (calculado como (PVP-
Costo)/PVP.

El analisis comparativo inicial con la competencia directa posiciona favorablemente a
los productos SLOW COOK: mientras embutidos industriales se comercializan entre
$0.85-$1.16 por 80g con aditivos quimicos, y productos artesanales tradicionales entre
$0.70-$4.00 con variabilidad de calidad, la propuesta desarrollada ofrece calidad superior
consistente, ingredientes 100% naturales, y diferenciacion regional unica a precios de
$3.05-$3.08, posicionandose competitivamente en el segmento premium entre productos
artesanales tradicionales ($0.70-$4.00) y con una diferenciacion clara frente a productos
industriales ($0.85-$1.16).

3.9.3 Factibilidad de Implementacion Productiva

La implementacion del protocolo SLOW COOK demanda una inversion inicial
moderada en infraestructura y equipo especializado, calculada en $25000 para una
capacidad de produccion mensual de 72 kg/mes que cumpla con la categoria artesanal
ARCSA. Los dispositivos clave comprenden un molino de carne ($450), una embutidora
manual ($180), una mezcladora ($320), una camara de enfriamiento ($1,200), una
selladora al vacio ($280) y un termocirculador ($150), con una duracion de uso de 3-8
afios y una depreciacion anual de $511.

El espacio necesario de 48 m2 repartidos en zonas especializadas (produccion 25 m2,
almacenaje 10 m2, empaquetado 8§ m2, limpieza 5 m2) satisface los estandares BPM
artesanales y facilita procesos de trabajo eficaces. La formacion técnica requerida es
escasa debido a la sencillez del protocolo: 2-3 dias para aprender técnicas de molienda,
mezcla, embutido y control de calidad, lo que hace el procedimiento accesible para
productores con poca experiencia en la manipulacion de alimentos.

Los aspectos criticos de control (PCC) detectados abarcan la recepcion de materias
primas, la higiene del espacio laboral, la limpieza de las tripas, el control del pH y
temperatura durante el procesamiento, la coccion a 75°C y el almacenamiento refrigerado
0-4°C, todos estos pueden ser controlados a través de protocolos estandarizados y equipos
basicos de medicion. Con base en los principios del sistema HACCP, se identificaron los

siguientes puntos criticos de control (PCC):
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Tabla 30. Aspectos criticos de control (PCC)

Fase del proceso PCC ) )
Medida preventiva
., . . . Verificacion de proveedores
Recepcion de materias primas Calidad y frescura . P ,
certificados y cadena de frio
Limpieza constante, separacion
Higiene del area de trabajo Contaminacion cruzada de zonas, uso de desinfectantes
autorizados
. . . . C Lavado con vinagre y agua
Limpieza de tripas Riesgo microbioldgico
potable clorada
Medicion de pH (4,6-5,4),
Procesado y mezclado Control de pH y temperatura PH ( o )
temperatura <10 °C
., o \ Coccion interna >72 °C o
Coccidn o secado Eliminacién de patéogenos
secado controlado
Refrigeracion entre 0 y 4 °C,
Almacenamiento . ., . . etiquetado con fecha de
Proliferacion Microbiana q .,
elaboracion

Fuente: Elaboracion propia
3.9.4 Proyeccion de Mercado y Escalabilidad

El publico objetivo para los productos SLOW COOK muestra rasgos propicios para
un crecimiento sostenido, con tendencias ascendentes hacia una dieta saludable,
productos hechos a mano sin aditivos, y apreciacion de la identidad gastronomica cultural.
El grupo de consumidores urbanos de nivel socioeconémico medio-alto (NSE B y A) en
Quito, Guayaquil y Cuenca, calculado en 135,450 hogares dispuestos a pagar por
productos naturales de alta calidad, supone un potencial mercado de $6.63 millones
anuales, teniendo en cuenta un consumo medio de 1 unidad mensual por hogar.

Los canales de distribucion especializados (como tiendas gourmet, ferias de comida,
restaurantes de autor) simplifican el acceso al publico objetivo sin entrar en competencia
directa con productos industriales de gran escala. La capacidad de escalado del protocolo
facilita el desarrollo progresivo: etapa inicial artesanal (72 kg/mes), crecimiento a
semiindustrial (240 kg/mes - 3,000 unidades) preservando las técnicas manuales
fundamentales, y posible franchising a productores de zonas rurales para alcanzar el
territorio nacional. Esta escalabilidad gradual reduce los riesgos de inversion al mismo

tiempo que fortalece la reputacion de la marca y la lealtad de los consumidores,
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estableciendo fundamentos firmes para un posicionamiento a largo plazo en el mercado
de embutidos premium de Ecuador.
3.9.5 Andlisis de Riesgos y Mitigacion

Los principales riesgos detectados para la implementacion comercial del protocolo
SLOW COOK abarcan la variabilidad en la disponibilidad y costos de materias primas
de alta calidad (albacora, camaro6n, borrego), la competencia de productos industriales de
menor costo, y la ignorancia del consumidor acerca de las ventajas de productos sin
aditivos.

Las estrategias de mitigacion implementadas incluyen la diversificacion de
proveedores con acuerdos estacionales para materias primas esenciales, una distincion
evidente de valor afiadido a través del marketing educativo sobre salud y tradicion
gastrondmica, y la creacion de alianzas estratégicas con chefs famosos y restaurantes
especializados para validacion culinaria. El peligro regulatorio se reduce a través del
acatamiento proactivo de las regulaciones actuales y la documentacion detallada de los
procesos para simplificar las inspecciones ARCSA.

La duracion restringida (14 dias) en comparacion con los productos industriales (30-
45 dias) se minimiza a través de una administracion eficaz de inventarios, fabricacion
bajo pedido para canales especializados, y la creacion de una red de distribucién regional
que disminuya los tiempos de transito. Estos riesgos, que se pueden manejar mediante
una adecuada administracion, no ponen en riesgo la viabilidad esencial del proyecto,
especialmente teniendo en cuenta la singular y creciente demanda por productos

artesanales auténticos en el mercado de Ecuador.

3.10 Propuesta de Implementacion Comercial
3.10.1 Modelo de Negocio SLOW COOK

La implementacion comercial del protocolo SLOW COOK se organiza mediante un
esquema de negocio completo que fusiona innovacion en gastronomia, sostenibilidad y
lucratividad en el ambito comercial. La propuesta de valor se basa en tres pilares
distintivos: garantia regional de autenticidad a través de ingredientes locales de primera
calidad, certificacion de pureza natural con supresion total de aditivos quimicos
sintéticos, y comprobacion de excelencia nutricional con un contenido proteico de 39.6-
40.4% mas alto que la normativa minima.

Esta distincion facilita la ubicacion en el sector premium con precios 3x superiores a

los productos industriales, enfocandose en tres segmentos clave: consumidores urbanos
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de alta gama (40%), sector gastrondmico especializado (35%) y consumidores
conscientes de la salud (25%).

El modelo de distribucion utiliza una tactica multicanal que potencia el alcance sin
poner en riesgo el posicionamiento de alta gama. Los establecimientos gourmet
especializados constituyen el 40% de las ventas proyectadas con margenes del 35-40%,
seguidos por ferias de gastronomia y mercados artesanales (30% de ventas, margen 70%),
restaurantes y hoteles especializados (20% de ventas) y su propia plataforma digital (10%
de ventas). La configuracion de ingresos incluye la venta de productos primordiales
(75%), servicios experienciales como talleres de cocina (15%), lineas de complemento
(8%) y asesoria especializada (2%), creando varios flujos que garantizan estabilidad
econdmica.

Tabla 31. Modelo de Negocio SLOW COOK

Componente Descripcion Métricas Clave
Propuesta de Autenticidad regional + Pureza natural + Precio premium 2.5-3x vs
Valor Excelencia nutricional industriales
Segmentos de Premium urbano (40%), Gastrondémico (35%), 135,000 hogares + 450
Cliente Consciente salud (25%) establecimientos
Canales Tiendas gourmet (40%), Ferias (30%), Margenes 35-70% segun
Distribucion Restaurantes (20%), Digital (10%) canal
Fuentes Ingreso Productos (75%), Experiencias (15%), Proyeccion afio 3: $33,156
Complementarios (8%), Consultoria (2%)
Recursos Clave Planta 48m?, Equipo especializado, Personal Inversion inicial $25,000
calificado
Actividades Produccion artesanal, Desarrollo mercado,
Clave Experiencias cliente

Fuente: Elaboracion propia
3.10.2 Plan Operativo y Estructura Organizacional

La implementacién operativa se organiza en tres etapas graduales con una ubicacion
estratégica en la region industrial de Calderén, Quito Norte, aprovechando la cercania
con los mercados meta y los proveedores de la region. La planta de 48m? se distribuye
en zonas de produccion (25m?), administrativa (8m?), empaque (8m?) y servicios (7m?),
con una capacidad inicial de 72 kg/mes (900 unidades) que se adecua a la clasificacion
ARCSA de artesania.

El proceso de produccion optimizado posibilita la produccion de 4-5 lotes semanales,

repartidos en 40% Chorizo Costefio, 35% Serrano y 25% Amazodnico, a través de la
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implementacion de un sistema HACCP con seis puntos criticos de control que aseguran
la seguridad sin afectar la calidad artesanal.

La organizacion se desarrolla desde un grupo fundador de 4 individuos en la Etapa 1
hasta 9 colaboradores en la Etapa 3, dando prioridad a perfiles especializados en
gastronomia y tecnologia alimentaria. [El calendario maestro de implementacion
comprende 24 meses con eventos clave: financiacion garantizada (mes 1), aprobacion del
registro sanitario (mes 6), inicio del comercio (mes 7) y punto de equilibrio (mes 1 de
operacion).

Los aspectos clave de control comprenden la aceptacion de materias primas con
comprobacion de temperatura <4°C, el procesamiento con un pH final de 5.3-5.8, la
coccion a >75°C y el almacenamiento refrigerado 0-4°C, garantizando una calidad
uniforme y el cumplimiento de las regulaciones.

Figura 14. Plan de desarrollo por fases: capacidad y crecimiento del equipo

Evolucion por Fases de Implementacion
Fase 1 - Constitucién 4 360
Mesest-3  WEES——— . B0 5 KG/MES
Fase 2 - Implementacién 4 360
Meses4-6 S EER0 5 KG/MES
Fase 3 - Lanzamiento 5 600
Meses7-9 OSSN EERED = KG/MES
Fase 4 - Consolidacién 6 800
Meses10-12 S BERSC = KG/MES
Afo 2 - Expansién 20% 3 ] 1!209
Meses 13-24 PERSONAS  KG/MES
Afo 3 - Nacional 9 1,500
Meses 25-36 PERSONAS  KG/MES

Fuente: Elaboracion propia

3.10.3 Estrategia de Marketing y Comercializacion

3.10.3.1 Estrategia de Marketing Mix (4P's)
Para SLOW COOK, la estrategia de las 4P's se basa en un posicionamiento

premium distintivo que aprovecha la autenticidad regional, la pureza natural y la
excelencia artesanal. EIl Producto se organiza en tres lineas geograficas con historias

singulares: Chorizo Costefio "Sabores del Pacifico" con albacora y camarén, Chorizo
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Serrano "Tradicion Andina" con borrego y quinua, y Chorizo Amazonico "Esencias de la
Selva" con ishpingo y palmito. Cada articulo contiene un envase premium educativo con
codigo QR que conecta a informacion digital acerca del origen de ingredientes, el proceso
artesanal y las recetas de maridaje, distinguiéndose totalmente de la propuesta industrial

a gran escala.

La Plaza utiliza una distribucion especializada selectiva en tres etapas: Fase 1
se centra en Quito con 12 puntos de venta de productos gourmet, Fase 2 se extiende a
Guayaquil y Samborondén logrando 20 puntos totales, y Fase 3 se expande a Cuenca y
ciudades intermedias alcanzando 30 locales especializados, acordes con la capacidad de
produccion artesanal. Las tiendas gourmet (40% de las ventas), ferias de gastronomia
(30%), restaurantes de autor (20%) y su propia plataforma digital (10%), evitando
intencionalmente canales de gran alcance que podrian mermar el posicionamiento

premium.

La Promocion se enfoca en el marketing experiencial de la gastronomia con
eventos de degustacion, talleres de creacion artesanal, alianzas con chefs destacados
como embajadores de marca, y contenido educativo en linea que establece a SLOW

COOK como referente de opinion en la gastronomia saludable de Ecuador.

Tabla 32. Estrategia de Marketing Mix SLOW COOK

Elemento Estrategia Diferenciacion Clave Implementacion
Producto | 3 lineas regionales con 100% natural, ingredientes Empaque educativo, codigo
narrativa cultural locales, recetas ancestrales QR, trazabilidad completa
Precio Premium justificado Valor agregado: salud + 3.05-$3.08 vs $0.85-$1.16
2.5-3x vs industriales cultura + artesanalia competencia
Plaza Distribucion selectiva Canales que refuerzan 40 puntos venta
especializada posicionamiento premium especializados en 3 afios
Promocion | Marketing experiencial | Educacion + experiencias + Eventos, talleres, contenido
gastronémico embajadores chef digital, PR

Fuente: Elaboracion propia

3.10.3.2 Estrategia de Precios y Sustentacion del PVP

La estrategia de precios de SLOW COOK se fundamenta en un
posicionamiento premium respaldado que muestra el verdadero valor de ingredientes de
alta calidad, procedimientos artesanales y ventajas distintivas. El andlisis de costos
muestra que los ingredientes de excelente calidad constituyen el 19% del costo total:

albacora y camarén frescos ($0.34/unidad del Chorizo Costeno) comparado con carne
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procesada industrial ($0.35/unidad), carne de borrego de alta calidad y quinua organica
($0.32/unidad del Chorizo Serrano) comparado con mezclas convencionales
($0.30/unidad).

El valor percibido se basa en cuatro pilares medibles que respaldan el premium
de $2.05-$2.08 sobre productos industriales. La eliminacion de aditivos quimicos
proporciona $0.50 de valor percibido avalado por investigaciones de disposicion de pago
por productos naturales, la autenticidad regional de Ecuador aporta $0.40 confirmado a
través de grupos focales, la calidad artesanal aporta $0.30 segin benchmarking con
productos gourmet similares, y los beneficios nutricionales superiores (16.8% vs 10.5%
proteina promedio industrial) aportan $0.25 adicional.

Esta estructura permite margenes sustentables del 28-29% que financian
reinversion en calidad, desarrollo de productos y expansion geografica, manteniendo
precios competitivos en el segmento premium nacional e internacional.

Figura 15. Estrategia de Precios

Comparacion de Precios por
Segmento

$3.65

Industrial Artesanal Gourmet SLOW COOK
Promedio Tradicional Importado Premium

Fuente: Comparacién de precios, elaboracion propia.

El estudio econdmico evidencia una elevada viabilidad comercial con una
inversion inicial de $25,000 partida en activos fijos (48%), capital operativo (40%) y
activos intangibles (12%). Las vias de financiacion fusionan recursos propios (60%),
financiacion bancaria (28%) e inversion angel (12%), estableciendo una base firme para

el desarrollo. Las expectativas quinquenales evidencian un incremento constante desde
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3,600 unidades anuales (afio 1) hasta 18,000 unidades (afio 5), con ingresos que varian de
$13,320 a $66,600 respectivamente. Los indices de rentabilidad resultan muy atractivos:
VAN de $18,450, TIR del 34.7% y periodo de recuperacion de 2.8 afios, demostrando la
solidez del modelo de negocio.

La administracion de riesgos identifica y mitiga los factores criticos
principales a través de estrategias concretas. Los riesgos de mercado se gestionan a través
de programas de educacion al consumidor y asociaciones estratégicas con chefs de
renombre, mientras que los riesgos operativos se manejan a través de la diversificacion
de proveedores y protocolos de calidad redundantes.

Las amenazas econdémicas se reducen con lineas de crédito previamente
aprobadas y politicas de recaudacion anticipada del 50% para el sector gastronémico. El
sistema de control aplica indicadores clave de rendimiento estratégicos por sector: ROI
mensual superior al 15%, margen bruto superior al 60%, incremento mensual de ventas
+15% y Net Promoter Score superior al 60, garantizando un seguimiento constante del
rendimiento y la identificacion precoz de desvios.

Tabla 33. Proyecciones Financieras e Indicadores de Rentabilidad.

Indicador Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Unidades Vendidas 3,600 7,200 10,800 14,400 18,000
Ingresos ($) 13,320 26,640 39,960 53,280 66,600
Margen Bruto (%) 55% 57% 59% 60% 60%
Margen Operativo (%) 19% 25% 30% 33% 35%
Margen Neto (%) 12% 18% 24% 26% 28%
VAN (5 afios) $18,450 TIR 34.7% Payback 2.8 afios
Inversion Inicial $25,000 ROI Afio 3 160% IR 1.74

Fuente: Elaboracion propia
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4.4 CONCLUSIONES

1. Se desarrollé exitosamente un protocolo integral para la elaboracion de
chorizos artesanales ecuatorianos libres de aditivos quimicos bajo la marca SLOW
COOK, que va mas alla de la simple produccion de embutidos para constituirse en una
propuesta gastronomica completa que rescata, innova y proyecta la identidad culinaria
del Ecuador. El protocolo desarrollado garantiza estdndares superiores de calidad e
inocuidad, cumpliendo con la normativa NTE INEN 1338 con margenes de seguridad
significativos: contenido proteico 39.6-40.4% superior al minimo requerido y pardmetros

microbioldgicos hasta 36 veces por debajo de los limites regulatorios.

2. El estudio consigui6 desarrollar tres recetas regionales unicas (Costefio,
Serrano y Amazonico) que capturan con éxito la esencia culinaria de cada zona de
Ecuador. El estudio sensorial realizado con 40 panelistas corrobord diferencias
estadisticamente relevantes (p<0.05) entre los productos, con calificaciones de
aceptabilidad que oscilaban entre 7.5-8.1 en una escala heddnica de 9 puntos. El Chorizo
Serrano recibié la mayor aprobacion (8.1+0.9) por la inclusion innovadora de quinua y
hierbas andinas, en cambio, el Chorizo Costefio (7.8+1.2) sobresali6 por su singular perfil
umami marino, y el Chorizo Amazonico (7.5+1.4) por su caracteristica distintiva de sabor

ahumado.

3. El andlisis financiero confirma la elevada factibilidad comercial del
protocolo SLOW COOK con indicadores positivos: VAN de $18,450 con un TIR del
34.7% y un periodo de recuperacion de 2.8 afios. El modelo de precios premium (PVP
$3.05-$3.08) se justifica por el valor afiadido evidenciado: componentes de alta calidad,
ausencia de aditivos, autenticidad regional y ventajas nutricionales superiores. El
mercado meta de 135,450 unidades anuales en sectores de alta gama urbana,

gastronomico y saludable muestra un potencial de expansion sostenida.

4. La propuesta SLOW COOK establece un precedente metodoldgico para la
apreciacion de ingredientes locales de Ecuador en productos carnicos artesanales,
aportando de manera significativa al robustecimiento de la identidad culinaria del pais.
La incorporacion de elementos como la albacora, el camarén del Pacifico, la quinua, el

paico, el ishpingo y el palmito amazonico en formulas normalizadas técnicamente
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confirma la capacidad de la biodiversidad ecuatoriana como factor competitivo en

mercados especializados tanto nacionales como internacionales.

4.5 RECOMENDACIONES

1. Se recomienda la implementacion gradual del protocolo SLOW COOK
iniciando con la fase artesanal (72 kg/mes - 900 unidades) en Quito, seguida de expansion
a Guayaquil y Cuenca (afio 2), y posterior desarrollo de un modelo de franquicia técnica
para productores regionales (afio 3-5). Esta escalabilidad debe mantener los estandares de
calidad establecidos mediante certificaciones periddicas y auditorias técnicas que

aseguren la uniformidad del protocolo en diferentes ubicaciones geograficas.

2. Se recomienda seguir con la investigacion para ampliar la gama SLOW COOK
a otros embutidos ecuatorianos tradicionales (morcilla, longaniza, productos curados),
siguiendo la misma filosofia de ingredientes autdctonos sin aditivos. Ademas, se aconseja
llevar a cabo investigaciones de duracion prolongada (30-60 dias) investigando métodos
sofisticados de preservacion natural como presiones elevadas, atmoésferas alteradas o

nuevas mezclas de extractos vegetales antimicrobianos locales.

3. Se recomienda continuar con la investigacion para ampliar la gama SLOW
COOK a otros embutidos ecuatorianos tradicionales (morcilla, longaniza, productos
curados), siguiendo la misma filosofia de ingredientes autdctonos sin aditivos. Ademas,
se aconseja realizar estudios de vida 1til prolongada (30-60 dias) explorando métodos
avanzados de conservacion natural como altas presiones, atmodsferas modificadas o

nuevas combinaciones de extractos vegetales antimicrobianos locales.

4. Se recomienda llevar a cabo investigaciones nutricionales adicionales que
contemplen estudios de perfil de aminodcidos, contenido de omega-3 en el chorizo
costefio, actividad antioxidante de los extractos vegetales empleados, e investigaciones
sobre biodisponibilidad de nutrientes. Estos estudios potenciaran el posicionamiento de
alta gama y aportardn pruebas cientificas adicionales para tacticas de marketing

orientadas al segmento consciente de la salud.
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ANEXOS

Anexo 1. Ingredientes Chorizo Costerio

Chorizo Costeno

Mise en place de ingredientes

Albacora

Camaroén

Mani

Oregandn, Chillangua,
Harina de platano, Proteina
de soya.

Cebolla confitada

Sal - comino

Grasa

Tripa natural

Vinagre de platano

XCiv




Ajo en pasta

Pasta de aji amarillo

Leche congelada

Mise en plase

XCV




Producto finalizado

Imagen: Elaboracion propia.

XCVi




Anexo 2. Ingredientes Chorizo Serrano

Chorizo Serrano

Mise en place de ingredientes

Carne deres

Carne de borrego

Quinua

Sinso

Cebolla confitada

Sal-comino

Grasa

Tripa natural

Vinagre de manzana

XcVii




Cebolla blanca

Pasta de aji amarillo

Leche congelada

Mise en plase

Xxcviii




Producto finalizado

staw cook

CHORIZO

SERRANO
BORREGO Y QUINUA

Imagen: Elaboracion propia.
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Anexo 3. Ingredientes Chorizo Amazonico

Chorizo Amazdnico

Mise en place de ingredientes

Carne de cerdo Palmito Asado Sacha culantro — Culantro

Aji deshidratado Cebolla confitada Sal-comino

Py

Grasa Tripa natural Vinagre de manzana

J




Leche congelada

Palmito fresco Pasta de aji amarillo

Ajo asado Almidén de yuca

Ishpingo

Mise en plase

Producto finalizado

Ci




CHORIZO
AMAZONICO

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 4. Encuesta para andlisis sensorial

TEXTURA CODIGOS DE PRODUCTO COLOR CODIGOS DE PRODUCTO
Puntaje | Nivel de agrado Chorizo 1 |Chorizo 2 (Chorizo 3 Puntaje | Nivel de agrado Chorizo 1 (Chorizo2  (Chorizo 3
(@) 1| Medisgusta mucho (@ 1| Me disgusta mucho
%) 2| Me disgusta moderadamente €] 2| Me disgusta moderadamente
%) 3| No me gusta ni me disgusta () 3| No me gusta ni me disgusta
) 4| Me gusta moderadamente ) 4| Me gusta moderadamente
5| Me gusta mucho 5| Me gusta mucho
SABOR CODIGOS DE PRODUCTO AROMA CODIGOS DE PRODUCTO
Puntaje | Nivel de agrado Chorizo 1 (Chorize 2 Chorizo 3 Puntaje | Nivel de agrado Chorizo 1 (Chorizo 2 “horizo 3
1| Me disgusta mucho (=) 1| Me disgusta mucho
L} 2| Me disgusta moderadamente ) | Me disgusta moderadamente
] 3| No me gusta ni me disgusta (=) 3| Nome gusta ni me disgusta
- 4| Me gusta moderadamente =) 4| Me gusta moderadamente
) &| Me gusta mucho ] 5| Me gusta mucho

Fuente: Formato de encuesta (Autor).




Anexo 5. Grado De Satisfaccion De Los Resultados Obtenidos En La Encuesta: Chorizo
costerio

GRADO DE SATISFACCION GRADO DE SATISFACCION
TEXTURA

= Me disgusta muoho » Mo dicgucta musho
8 Me disgusta moderads ments ¥ Me dicgucts moderadamente
~ No me gucta ni me disgusta < Mo me gucta ni me dicgucta
¥ Me gus £ moderadame nfe ¥ Me gucts moderadame nte
Me gus fs muo ho : 5 Me guc ts muoho
GRADO DE SATISFACCION GRADO DE SATISFACCION
COLOR

¥ Mo disgusta muoho " Me dicgusta muho

= Me disguscta moderada mente = Me dicgusta moderadamente
“No me gusta ni me disgusta ' No me gucta i me disgusta
= Me gus t3 moderadame nto = Me gut 3 moderadame nte

= Me oty muoho. ‘ Mo auch musho

GRADO DE SATISFACCION CHORIZO COSTENO

e dicgusts musho Ma disgusta moderadamen e Mo me gusta nl me disgusta
me gucts modersdamerte u My gus b mue o
PUNTAJE TEXTURA COLOR SABOR AROMA TOTAL
Me disgusta mucho 0 0 0 1 1
Me disgusta moderadamente 4 2 1 0 7
No me gusta ni me disgusta 2 5 5 5 17
Me gusta moderadamente 6 7 6 9 28
Me gusta mucho 28 26 28 25 107

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 6. Grado De Satisfaccion De Los Resultados Obtenidos En La Encuesta: Chorizo

serrano
GRADO DE SATISFACCION GRADO DE SATISFACCION
TEXTURA SABOR
= lcgucts moderadsments = Mo alcgints modersds ment
“No me guf- nil me dicgucta “ No me gucta nl me dicgusta
=Me guct= moderadame nte = Mo guc s moderadame nte
= Me auc = muoho = Mo ous 3 muo ho
GRADO DE SATISFACCION GRADO DE SATISFACCION
COLOR AROMA
=Me ;il muoho -Ms ul muoho
=Me dicgucts moderads ments =Me disgucts moderada ments
~No me gucta nl me dicgucts ~ No me gucta nl me dicgucta
®Me gucta moderadame nte ™ Mo guc ta moderadame nte
=Ms guct= muoho =Me guc ta muo ho
GRADO DE SATISFACCION CHORIZO SERRANO
=Me dicgucta muoho -Me ﬂlulltljmrlﬂ mente * No me gusta ol me dlsgusta
= Me gue ta moderadame nte Mo gut & muoho
PUNTAJE TEXTURA COLOR SABOR AROMA TOTAL
Me disgusta mucho 2 2 1 1 6
Me disgusta moderadamente 4 7 4 2 17
No e gusta ni me disgusta 5 3 8 9 25
Me gusta moderadamente 9 12 11 16 48
Me gusta mucho 20 16 16 12 64

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 7. Grado De Satisfaccion De Los Resultados Obtenidos En La Encuesta: Chorizo

amazonico

GRADO DE SATISFACCION GRADO DE SATISFACCION
TEXTURA SABOR

l=¢k‘--o S o I:muulo A0
- - d
“ Mo me gucta o me ditgucia "llclno:lchmmmm
= Mo gutc s moderadame nte =Me gucis moderadame nte
* Me awc fs muo ho = Me oucts muo ho
GRADO DE SATISFACCION GRADO DE SATISFACCION
COLOR AROMA

=Me dicgucts musho

= Me dicgucts musho

= nte 4a * =ase dicg *
~ No me gucia ni me dicgucta ~No me gucia ni me dicgucts
" Me gucts moderadame nte " Me gucis moderadame nte
= Me guc s musho =M gucts musho

GRADO DE SATISFACCION CHORIZO AMAZONICO

PUNTAJE TEXTURA COLOR SABOR AROMA TOTAL
Me disgusta mucho 2 1 1 0 4
Me disgusta moderadamente 4 2 0 3 9
No me gusta ni me disgusta 1 5 5 6 17
Me gusta moderadamente 11 16 10 13 50
Me gusta mucho 22 16 24 18 80

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 8. Encuesta de satisfaccion

L uIDE

-
Artrena Mlate babesrnity

ENCUESTA PARA ANALISIS SENSORIAL
ESCALA HEDONICA PICTOGRAFICA
NOMDBRE:  Lvpeel Jend FECHA: O —loc- 7oc4

ELABORACION DE UNA LINEA DE CHORIZOS ARTESANALES, LIBRES DE ADITIVOS A BASE DE
SABORES ECUATORIANOS, COMO ALTERNATIVA PARA EL CONSUMO GASTRONOMICO.
A continuackdn, se presentan 3 variedades de chorizos, por favor marque con una X la puntuacién

(ligura) que refleje su opinidn respecto a los atributos establecidos.

ATRIBUTO CODIGOS DE PRODUCTO
TEXTURA
Puntaje Nivel de ngrado Cheriza Chorizn 2 (Chorizo 3
(-0) ' Me disgusta mucho
(-‘) 2 Me disgustn moderadamente
(;-) 3 No me gusta né me disgusta
k;) P Me gusta moderadamenic o
@ s| Me gusia mucho >
COLOR CODIGOS DE PRODUCTO
Puntaje Nivel de agrado Chorizo 1 Chortzo 2 [Chorize 3
@) [ e g mecho
:": A Me disgusts moderadamente
,(.) 3 Na me gusta ni me disgusta
@ 4 Me gusta moderadanenie e
@ s Me gusta mucho Z Z
SABOR CODIGOS DE PRODUCTO
Puntaje Nivel de agrado Cherizo 1 Chorizo 2 (Chorizo 3
(‘-0\/ i Me disgusta oo
C ..) 2 Me disgusts moderadansente
('._.) 3 No me gusta ni me disgusia
(‘5 ) 4 Me gusta moderad mnenie - %
\(” s Me gusta mucho /
AROMA CODIGOS DE PRODUCTO
Puntaje Nivel de agrado Chorizo | Chorizo 2 (Chorizo 3
(-’f ) i Me disgusta mucho
(- }j 3 Me disgusta moderadamente
(‘.) 3 No me gusta ni me disgusta
C..‘ ) o Me gusta modersdamenic e
[ Me gusea mucho
—— PREFERENCIA <
Por Tavor, indicar ln mucstre de chorzo que Ie agrada mias. I( ™ \c D, I I

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 9. Andlisis Microbioldgico del Chorizo Costerio

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-MI.111768a
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: ORDOMEZ MORILLD CARLDS PABLO
Direccidn: | Quito Norte
Teléfona: 0964181649 (995275753
DATOS DE LA MUESTRA
Descripeidn: Chorizo Costefd {Albacora y Mani) "Chaorizo Costefio®
Lote: 003 Contenido declarado: 1509
Fecha de elaboracion: 2025-06-23 Fecha de vendcimiento: 2025-07-07
Fecha de recepcitn: 202570627 Hora de recepcion: 12-30:40
Fecha de andlisis: 2025/06/28 Fecha de emisibdn: 2025/07/03
Material de envase: Funda empague al vacio texturizada
;::la de muestra realizada E diente
Procedencia de los dabos: Los resultatas reportadas en el presente informe se refieren @ los datos y a las muestras entregadas por el
diente a nuestro laboratorio.
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
[Calor: Caracteristico Olor: Caracteristico
[Estada: Salido Conservacidn: Refrigeracidn
[Temperatura de la muestra:  [435C
RESULTADO MICROBIOLOGIA
PARAMETRO RESULTADO | UNIDAD HEno0 METODO DE REFERENCIA
INTERNO
Recuents de ferobios mesdfilos totales| 2,8 x 104 UFCig MB-107 NTE INEN-150 4833-1:2021 | REP.
Recuento de Escherichia coli =10 LUFCig MEI-108 NTE IMEN-I150 4832:2016{ REP.
Recuents de Staphylocoocus aunsus =10 UFChg MMI-06 ACAC 300307/ Petrifilm
Salmonella spp. Ausencia Deteccion25g HMI-93 NTE INEN-IS0 6579:2024 { Deteccitn Cualitativa

Mota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia par gramo.

Se prohibe la reproduccidn del presente informe de resultadeos, excepto en su tokalidad previa autorizacidn escrita de Multiznalityca 5.4

El Tiernpo de Retencitn de las Muestras en el Laboratorio pars ensayos Fisico-Quimicos e Instrumentales partir de 1a fecha de ingreso serd de
15 dias calendario para muestras perecibles, 30 dias calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para ensayas
micrabioldgicas serd de 5 dias laborables para muestras perecibles, 10 dias laborables para muestras medianamente perecibles y estables a
partir de la fecha de analisis. Posterior a este tempa, el laboratorie no podrd realizar reensayes para verificaciin de dates o valores mo
canformes por parte del chente.

Toda la informacidn relacionada con datos del cliente & ftems de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de los resultados, ha sida
proporcicnada y son responsabilidad exclusiva del cliente. El laboratorio se responsabiliza dnicamente de los resultados emitidos los cuales
corresponden a la muestra analizada y descrita en el presente documenta.

El laboratoro declina toda responsabilidad, acerca de deswios encontradas en las muestras entregadas por el diente y que pueden afectar a la
validez de kos resultadas, particular gue es comunicado al cliente en caso de ser detectado por &l laboraborio.

El tempa de aimacenamiento de los informes de resultades y toda la infermacién técnica relacionada al mismo para dar trazabilidad serd de 5
afios a partir de su fecha de emisidn. (Punto 8.4.2 OR GAD1 Criterios Generales Acreditacidn de Laboratorios de Ensayo y Calibracidn segdn NTE
INEN- ISOJIEC 17025-2018).

Fuente: Resultados Multianalityca S.A.
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Anexo 10. Andlisis Fisicoquimico del Chorizo Costerio

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.11176%9a
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: ORDONEZ MORILLO CARLOS PABLO
Direccign: |Quito Norte
Teléfono: |0S9B4181849 0995275753
DATOS DE LA MUESTRA
Descripcidn: Chorizo Costefio (Albacora y Mani) *Chorizo Costefio®
Livke: 003 Contenido declarado: 150g
Fecha de elaboracidn: 2025-06-23 Fecha de vencimiento: 20250707
Fecha de recepcidn: 20250627 Hora de recepcion: 12:20:40
Fecha de analisis: 202 50630 Fecha de emisidn: 2025007102
Material de envase: Funda empague al vacio texturizada
Toma de muestra realizada Bl diana
por:
Procedencia de los datos: Los resultados repartados en el presente informe se refieren a los datos y a las muestras entregadas por 2l
cliente a muestro laboratorio.
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Calor: Caracteristica Dlor: Caracteristico
Estado: Liquido Conservacidn: Refrigeracidn
Temperatura de la muestra: 4,200
RESULTADO FISICOQUIMICO
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD |METODO INTERHNO METODO DE REFERENCIA
Frateina 16,75 {F: 6,25) % MFQ-01 ADAC 2001.11) Violumetria, Ejeldahl

Se prohibe [a reproduccidn del presente informe de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacidn escrita de Mulianalityca 5.4,

El Tiempo de Retencidn de las Muestras en el Laboratorio para ensayos Fisico-Quimicos e Instrumentales partir g2 |a fecha de ingreso sera de
15 dias calendario para muesiras perecibles, 30 dias calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para ensayos
microbialdgicos serd de 5 dias laborables para muestras perecibles, 10 dias laborables para muestras medianaments perecibles y estables a
partir de la fecha de andlisis. Posterior a este tiempo, el laboratorio no podrad realizar reensayos para verificacién de datos o valores no
conformes por parte del cliente.

Toda la informacién relacionada con datos del cliente e items de ensayo (muestras) y gue pueda afectar a la validez de los resultados, ha sido
proporcionada v son responsabilidad exclusiva del cliente. Bl laboratorio se responsabiliza dnicamente de los resultados emitidos los cuales
comespanden a la muestra analizada y descrita en el presente documento.

El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por €l cliente y que pueden afectara la
validez de los resultados. particular gue es comunicado al cliente en case de ser detectado por el laboratorio.

El tiempa de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacidn téconica relacionada al mismo para dar trazabilidad serd de 5
afias a partir de su fecha de emisidn. (Purto 8.4.2 CR GADL Criterios Generales Acreditacidn de Laboratorios de Ensaye y Calibracidn segin NTE

INEN- ISOYIEC 17025:2018).
Cay ==
I rm—iﬁ..
—V

Firmrad: i b i aman e poir
ke Quim. Mercedes Parra

Quim. Mercedes Parra

Jefe Divisidén Fisico Quimico -
Instrumental

Fuente: Resultados Multianalityca S.A.
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Anexo 11. Analisis Microbiologico del Chorizo Serrano

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-MI.111768b
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: ORDONEZ MORILLO CARLOS PABLD
Direccién: |Quito Norte
Teléfono:  |0984161849 0995275753
DATOS DE LA MUESTRA
Descripcidn: Chorizo Serrano (Bormega y Quinua) * Chorizo Sermano®
Lote: D04 Contenido declarado: 167g
Fecha de elaboracién: 2025-06-23 Fecha de vencimiento: 20250707
Fecha de recepcidn: 202500627 Hora de recepcidn: 12:20:40
Fecha de analisis: 2025/06/28 Fecha de emision: 2025/07/03
Material de envase: Funda empague al vacio texturizada
Toma de muestra realizada Fl diente
por:
Procedencia de los datos: Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y a las muestras entregadas por 2l
cliente a nuestra laboratorio.
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Color: Caracteristico Olor: Caracteristico
Estado: ‘Solido Conservacidn: Refrigeracidn
Temperatura de la muestra: 4. 28C
RESULTADO MICROBIOLOGIA
PARAMETRO RESULTADO | umiDaD | METODO METODO DE REFERENCIA
Recuento de Aerobios mesdfilos totales| 1.4 @ 10¢ UFCig MMI-107 NTE INEN-IS0 4833-1:2021 | REP.
Recuento de Escherichia coli =10 UFCig MMI-108 NTE INEN-1S0 4832:2016/ REP.
Recuento de Staphylocooous aureus =10 UFC/g MMI-06 AQALC 2003.07) Petrifilm
Salmonella spp. Ausencia  |Deteccidn/25g MMI-95 NTE INEN-150 6579:2024 | Deteccidn Cualitativa

Hota 1: UFCig= unidades formadoras de colonia por grama.

Se prohibe la reproduccidn del presente informe de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacidn escrita de Multdanalityca 5.4,

El Tiempo de Retencidn de las Muestras en el Laboratorio para ensayos Fisico-Quimicos & Instrumentales partdr de la fecha de ingreso serd de
15 dias calendario para muestras perecibles, 30 dias calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para ensayos
microbioldgicos serd de 5 dias laborables para muestras perecibles, 10 dias laborables para muestras medianaments perecibles y estables a
partir de la fecha de analisis. Posterior a este tiempo, el laboratorio no podra realizar reensayos para verificacidn de datos o valores no
conformes por parte del cliente.

Toda la informacidn relacionada con datos del cliente e items de ensayo (muestras) y gue pueda afectar a la validez de los resultados, ha sido
proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. Bl laboratorio se responsabiliza dnicamente de los resultados emitidos los cuales
cormespanden & la muestra analizada y descrita en el presente docurnento.

El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente y que pueden afectara la
validez de los resultados, particular gue es comunicado al cliente en caso de ser detectado por el laboratorio.

El tiempao de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacidn téconica relacionada al mismo para dar trazabilidad serd de 5
afios a partir de su fecha de emisign. (Punto §.4.2 CR GAD1 Criterios Generales Acreditacidn de Laboratorios de Ensayo y Calibracidn segin NTE
INEN- ISOIEC 17025:2018).

Firmade electrin icamaenhe: por
Quim. Nadia Torres

Quim. Nadia Torres
Asistente Técnico Microbiologia

Fuente: Resultados Multianalityca S.A.
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Anexo 12. Andlisis Fisicoquimico del Chorizo Serrano

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.111769b
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: OROOGNEZ MORILLO CARLOS PABLO
Direccign: |Quito Norte
Teléfono: 0984181849 0995275753
DATOS DE LA MUESTRA
Descripcidn: Chorizo Serrano (Bormego y Quinua) * Chorizo Serrano®
Lote: (00 Contenido declarado: 167g
Fecha de elaboracidn: 20:25-06-23 Fecha de vencimiento: 2025-07-07
Fecha de recepcidn: 20250627 Hora de recepcidn: 12:20:40
Fecha de analisis: 202 5/06/30 Fecha de emisidn: 2025/07/02
Material de envase: Funda empague al vacio texturizada
Toma de muestra realizada B disnte
por:
Procedencia de los datos: Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y a las muestras entregadas por el
cliente a nuestra laboratorio.
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
Color: Caracteristico Olor: Caracteristico
Estado: Sdlido Conservacidn: Refrigeraciin
Temperatura de la muestra: 4200
RESULTADO FISICOQUIMICO
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD |METODO INTERNO METODO DE REFERENCIA
Proteina 16,85 (F: 6,25) % MF-01 ADAC 2001.11) Volumetria, Kjeldahl

Se prohibe la reproduccidn del presente informe de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacidn escrita de Muldanalityca S.4.

El Tiempo de Retencidn de las Muestras en el Laboratorio para ensayos Fisico-Quimicos & Instrumentales partir de la fecha de ingreso serd de
15 dias calendario para muestras perecibles, 30 dias calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para ensayos
microbialdgicos serd de 5 dias laborables para muestras perecibles, 10 dias laborables para muestras medianamente perecibles y estables a
partir de la fecha de andlisis. Posterior a este tiempo, el laboratorio no podréd realizar reensayos para verificacidn de datos o valores no
conformes por parte del cliente.

Toda la informacidn relacionada con datos del dliente & items de ensayo (muestras) y gue pueda afectar a la validez de los resultados, ha sidao
proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. El laboratorio se responsabiliza dnicamente de los resultados emitidos los cuales
corresponden & la muestra analizada y descrita en el presente documento.

El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente y que pueden afectara la
validez de los resultados, particular gue es comunicado al cliente en caso de ser detectado por el laboratorio.

El tiempa de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacién téconica relacionada al mismo para dar trazabilidad serd de 5
afios a partir de su fecha de emisidn. (Punto §.4.2 CR GADL Criterios Generales Acreditacidn de Laboratorios de Ensayo y Calibracidn segin NTE

INEN- ISO/IEC 17025:2018).
= _
—

Firmnmce oectrdn Caman e por
Quim. Mercedes Parra

Quim. Mercedes Parra

Jefe Divisidn Fisico Quimico -
Instrumental

Fuente: Resultados Multianalityca S.A.
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Anexo 13. Andlisis Fisicoquimico del Chorizo Amazonico

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-MI.112013a
DATOS DEL CLIENTE
Clienta: ORDOMNEZ MORILLD CARLDS PABLO
Direccién: |Quito Norte
Teléfono: 0964181649 0995275753
DATOS DE LA MUESTRA
Descripeidn: Chorizo Amazdnico (Cerdo con Palmito) * Chorizo Amazdnico”
Lobe: 0as Contenido declarado: 167gq
Fecha de elaboracion: 2025-07-D6 Fecha de vencimiento: 2025407-21
Fecha de recepcitn: 20250707 Hora de recepcion: 12:51:50
Fecha de analisis: 2025/07/07 Fecha de emisidn: 2025007111

Maberial de envase:

Funda empaque al vacio texturizada

Toma de muestra realizada
por:

El cliente

Procedencia de los dabos:

Los resultados reportadas en el presente informe se refieren a las datos y a las muestras entregadas por el

diente & nuestra labaratona.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

[Coler: Caracteristico Olor: Caracteristico
[Estado: Sdlido Conservacion: Refrigeracitn
[Temperatura de la muestra:  [4.35C
RESULTADO MICROBIOLOGIA
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD |METODO INTERND METODO DE REFERENCIA
Recuents de Asrobios mesdfilos totales 13x10¢ UFCig MMI-107 NTE INEN-ISD 4833-1-2021 | REP.

Mota 1: UFCfg= unidades formadoras de colonia par grama.
5e prohibe la reproduccidn del presante informe de resuitadaos, excepto en su totalidad previa autorizacidn escrita de Multianalityca S.A

El Tiernpa de Retenditn de las Muestras en el Laboratoro para ensayos Fisico-Quirnicos e Instrumentales partir de 1a fecha de ingreso serd de
15 dias calendario para muestras perecibles, 30 dias calendario para muestras medianamente perecibles y estables. MUestras para ensayos
microbioldgicas serd de 5 dias laborables para muestras perecibles, 10 dias lzborables para muestras medianamente perecibles y estables a
partir de la fecha de andlisis. Posterior & este tempao, el laboratorie no podrd realizar reensayos para verificackin de datos o valores o

confarmes por parte del cliente.

Toda la informacidn relacionada con datos del cliente e items de ensayo (muestras) y que pueda afectar & la validez de los resultadas, ha side
proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. El lzboratorio se responsabiliza dnicamente de los resultados emitidas los cuales
corresponden & la muestra analizada y descrita en el presente documents.
El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontradas en las muestras entregadas por el cliente y que pueden afectar a la
validez de los resultados, particular gue es comunicado al cliente en caso de ser detectado por el laboratorio.

El tempo de almacenamiento de los informes de resultados y toda |a informacidn téonica relacionada al mismo para dar trazabilidad serd de 5
afios & partir de su fecha de emisidn. (Punto B.4.2 OR GADL Criterios Generales Acreditacidn de Laboratories de Ensayo y Calibracidn segdn NTE

INEN- ISO/IEC 17025:2018).

Quim. Nadia Torres

Asistente Técnico Microbiologia

Fuente: Resultados Multianalityca S.A.

cxi

Firrracks i 17 B i {0
Quim. Nadia Torres



Anexo 14. Andlisis Fisicoquimico del Chorizo Amazonico

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.111769¢
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: OROONEZ MORILLO CARLOS PABLO
Direccidn: | Quito Norte
Teléfono:  |0984181849 0995275753
DATOS DE LA MUESTRA
Descripcidn: Chorizo Amazdnico (Cerdo con Palmito) * Chorizo Amazdnica™
Liote: 002 Contenido declarado: 1060
Fecha de elaboracién: 2025-06-23 Fecha de vencimiento: 2025-07-07
Fecha de recepcidn: 2025006127 Hora de recepcidn: 12:20:40
Fecha de analisis: 20.25/06/30 Fecha de emisidn: 2025007002

Material de envase:

Funda empaque al vacio texturizada

Toma de muestra realizada

El clients

Procedencia de los datos:

Los resultados reportados en &l presente informe se refieren a los datos y a las muestras entregadas par el

cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caractenistico Olor: Caracteristico
Estado: Sdlido Conservaciin: Refrigeracidn
Temperatura de la muestra: 4.2

RESULTADO FISICOQUIMICD

PARAMETRO

RESULTADO UNIDAD

METODO INTERNO

METODO DE REFERENCIA

Proteina

16,23 (F: 6.25) %

MFQ-01

ADAC 2001.11 Volumetria, Kjeldahl

Se prohibe la reproduccidn del presente informe de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacién escrita de Multianalityca S.A

El Tiempo de Retencidn de las Muestras en el Laboratorio para ensayos Fisico-Quimicos e Instrumentales partir de la fecha de ingreso serd de
15 dias calendario para muestras perecibles, 30 dias calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para ensayos
microbioldgicos serd de 5 dias laborables para muestras perecibles, 10 dias laborables para muestras medianamente perecibles y estables a
partir de la fecha de andlisis. Posterior a este tiempo, el laboratorio no podra realizar reensayos para werificacion de datos o valores no

conformes por parte del cliente.

Toda la informacidn relacionada con datos del cliente & ftems de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de los resultados, ha sido
proporcionada y son responsabilidad excusiva del cliente. El laboratorio s2 responsabiliza Gnicamente de los resultados emitidos los cuales

comespanden a la muestra analizada y descrita en el presente documento

El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontradas en las muestras entregadas por el cliente y que pueden afectara la
validez de los resultadas. particular gue es comunicado al cliente en casa de ser detectado por el laboratario.

El tiempo de almacenamients de los informes de resultados v toda la informacidn técnica relacionada al misma para dar trazabilidad serd de 5
afios a partir de su fecha de emisidn. {Punto 8.4.2 CR GADL Criterios Generales Acreditacitn de Laboratorios de Ensayo y Calibracidn segin NTE

NEN- ISOVIEC 17025:2018).

Fuente: Resultados Multianalityca S.A.
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Anexo 15. Andlisis Microbiologico del Chorizo Amazonico

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-MI.111768c
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: | ORDONEZ MORILLO CARLOS PABLO

Direccidn: | Quito Norte
Teléfono:  |0984181849 0995275753

DATOS DE LA MUESTRA

Descripcidn: Chorizo Amazdnico (Cerdo con Palmito) * Chorizo Amazdnico®

Lote: 002 Contenido declarado: 106g

Fecha de elaboracidn: 2025-06-23 Fecha de vencimiento: 2025-07-07

Fecha de recepcidn: 2025006127 Hora de recepcidn: 12:20:40

Fecha de analisis: 2025/06/28 Fecha de emisidn: 2025/07/03

Material de envase: Funda empaque al vacio texturizada

Toma de muestra realizada £l dienta

por:

Procedencia de los datos: Los resultados reportadaos en el presente informe se refieren a los datos y a las muestras entregadas por el
diente a nuestro labomatorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico Olor: Caracteristico

Estado: Sdlido Conservaciin: Refrigeracidn

Temperatura de la muestra: 4.20C

RESULTADO MICROBIOLOGIA

PARAMETRO RESULTADO | UMNIDAD m::g METODO DE REFERENCLA
Aecuento de Aerobios mesdfilos totales] 1.8 x 107 UFCig MMI-107 MTE INEN-I1S0 4833-1:2021 | REP.
Aecuento de Escherichia coli 10 UFCig MMI-108 NTE INEN-IS0 4832:2016/ REP.
Recuento de Staphylococous aureus =10 UFCig MM DA AOAL 2003.07/ Petrifilm
Salmaonella spp. Ausencia  [Deteccidn/25g MMI95 NTE INEN-I1S0 6579:2024 | Deteccidn Cualitativa

Mota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia par gramo.

Se prohibe la reproduccidn del presente informe de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacién escrita de Multianalityca 5.4

El Tiempo de Retencidn de las Muestras en el Laboratorio para ensayos Fisico-Quimices e Instrumentales partir de la fecha de ingreso sera de
15 dias calendario para muestras perecibles, 30 dias calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para ensayos
microbioldgicos serd de 5 dias laborables para muestras perecibles, 10 dias laborables para muestras medianamente perecibles y estables a
partir de la fecha de analisis. Posterior a este tiempo, el laboratorio no podra realizar reensayos para verificacidn de datos o valores no
conformes por parte del cliente

Toda la informacitn relacionada con datos del cliente & items de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de |os resultados, ha sido
proporcionada y son responsabilidad exclusiva del diente. El laboratorio se responsabiliza dnicamente de los resultados emitidos los cuales
comespanden & la muestra analizada y descrita en el presente documento.

El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontradas en las muestras entregadas por el cliente y que pueden afectara la
validez de los resultados. particular gue es comunicado al cliente en casa de ser detectado por el laboratorio.

El tiempo de almacenamiente de los informes de resultados v toda la informacidn técnica relacionada al mismo para dar trazabilidad serd de 5
afios a partir de su fecha de emisidn. (Punto 8.4.2 CR GADL Criterios Generales Acreditacion de Laboratorios de Ensayo y Calibracidn segin NTE
INEN- ISOVIEC 17025:2018).

Fuente: Resultados Multianalityca S.A.
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Anexo 16. Andlisis Nutricional Bromatologico por el ARCSA (Chorizo Costerio)

Agencia Nacional de _
Regulacion, Control SISTEMA INFORMATICO
y Vigilancia Sanitaria ARCSA

v
———

Fakulsdma da sigustsdo da simanis

DATOS DEL FRODUCTO

Bz dal Producio:
Contanide de grasa fotal menar g 3 Fames:

|ANALISIS NUTRICIONAL-BROMATOLOGICD (Reports an base & 100g)

& algum campo e beoe valor digre §.
Dafalla Walor Uriidades
ORASA TOTAL 16.570 WA
ORASA SATURADA |58 | M
ACIDOE SRAS0S TRANS [oo | gramos
ACIDOE GRASDE MONDINSATURADOS |7.84 | gramos
ACIDOS GRASOS POLMSATURADCS (238 | orames
BFUICARES [125 | AN
SALICLORURD DE 5001 |17 | DR
=000 [0738 | grames

TOTALES( %)

|Esfa o5 o Sisfars CrSfcs qua Sobs faner su abqoata

Cudsdala Samanes, A Fanozco de Orellzna v Av Pazeo del Pargue. Pargque ez Hiogue &
Guayacuil - Enuador
Telsfono: 253 04 3727 440

Fuente: Resultados ARCSA
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Anexo 17. Andlisis Nutricional Bromatoldgico por el ARCSA (Chorizo Serrano)

Agencia Nacional de
Regulacion, Control
y Vigilancia Sanitaria

Calesladora de atiguetads de almestos

SISTEMA INFORMATICO
ARCSA

P RE

DATOS HEL FRODLMCTO
Eztain gl Produci Sihao w
Cantonido B2 gra5a tohal manor qua 3 gramas: o

AMALISIS NUTRICIOMAL-BROMATOLOGICD (Aeports en basa a 100g)

S SN SRODO 0 TENE KRk e 0.

Datalle alar Unidades
DRASATOTAL 20640 WAm s
BRAZA BATURADA EE1 grames
ACIDOS GAASOE TRANS oo orEmnE
ACIDCE GRASDS MONOINSATURADCS 258 yames
ACIDCS GRASDS POLINSATURADOS 215 ramd
ATUCARES 135 Qames
BALICLORURLD DE S0 0I0Y 187 arames
ol a] 0738 grEamos
TOTALES{ %}

Esio a5 of Sishema Grafcs oue deba aner su aigLss.

13

1.480

Cuna0en SaMansd, S FIanciscn 02 Drulena p An Fasen 02 Pares Palie Samanss B 5
Gy Bl - EcLE0nn
Takssno. 523 04 3727 440

Fuente: Resultados ARCSA




Anexo 18. Andlisis Nutricional Bromatologico por el ARCSA (Chorizo Amazonico)

Agencia Nacional de )
Regulacion, Control SISTEMA INFORMATICO
y Vigilancia Sanitaria ARCSA

d

Caicalaoomm de siquetadn o& slimanios

DATOS DEL PROCHICTO
Estado del Productn: e ] -

Comanida da grasa ol manor gue 3 grames: Ho w

ANALISIS NUTRICIONAL-BROMATOLOGICO {Report= &n base a 10a)

41 aigtin campo no e vaior digrie O

Datalle Wakr Linikgkes
GRASA TOTAL 21250 gramoe
GRASA SATURADA BTS ramos
ACIDCS GRASOS TRANS oo gramos
ACIDOS GRAEDE MOMOINBATURADDS 0o gramos
ACIDOS GRASDS FOLMNSATURADOS 250 gramos
ATUCARES 135 gramos
SALCLORURD DE 500107 12 gramos
SO0 0.7§2 gramos
TOTALES] %)

Esla a5 & Snlems Srafioo que dabe fener s shouets

Clunsdein Samanss, Av. Franosco o= Orelana y Av. PEsen oel Parque. Parmue Samanes Blogue 5§
‘Guayagui - Ecuador
Tedafone: 593 04 3727 440

Fuente: Resultados ARCSA
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Anexo 19. Estructura de Costos

Componente Gramos Precio Costo Descripcion
Unitario

MATERIA PRIMA $0.42  Ingredientes principales

Camaroén 21.01 $0.012 $0.252 Camaron fresco del
Pacifico

Albacora 21.01 $0.004 $0.084 Albacora fresca

Mani 5.04 $0.002 $0.010 Mani tostado troceado

Grasa de cerdo 12.61 $0.002 $0.025 Grasa de cerdo artesanal

Cebolla paitefia 1.68 $0.001 $0.002 Cebolla local

Sal 1.34 $0.001 $0.001 Sal marina

Leche 10.92 $0.001 $0.011 Leche fresca

Otros ingredientes 6.39 $0.002 $0.013 Especias y condimentos

SUBTOTAL RECETA  80.00 $0.42  Costo materia prima

COSTOS $0.80  Mano de obra +

INDIRECTOS servicios

Mano de obra $0.65  Trabajo especializado

Servicios bésicos $0.10  Lugz, agua, gas

Materiales limpieza $0.05  Desinfectantes,
detergentes

INFRAESTRUCTURA $0.27  Equipos + instalaciones

Depreciacion equipos $0.20  Molino, embutidora,
camara

Mantenimiento $0.04  Reparaciones y
calibraciones

Seguros $0.03  Proteccion de activos

ADMINISTRATIVOS $0.70  Gestion + ventas

Registros sanitarios $0.15  ARCSA, permisos

Analisis laboratorio $0.20  Microbiologicos,
fisicoquimicos

Marketing y ventas $0.25  Promocion,
degustaciones

Gastos generales $0.10  Administracion,
contabilidad

COSTO TOTAL 80g $2.19  Costo por unidad

MARGEN (40%) $0.88  Utilidad objetivo

PVP SUGERIDO $3.07  Precio de venta

Fuente: Elaboracion propia
Componente de Costo Valor Justificacion
Materias Primas $0.42 | Ingredientes locales de alta calidad vs $0.35

Premium

industriales
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Procesos Artesanales $1.77 | Mano de obra + infraestructura + administrativos
Costo Total $2.19 | Promedio productos SLOW COOK
Margen Sostenible $0.88 | 29% para reinversion y crecimiento
PVP Final $3.07 | Competitivo en segmento premium

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 20. Semdforo Nutricional

@ Semaforo Nutricional - Clasificacion de
Concentraciones

CONCENTRACION CONCENTRACION CONCENTRACION
"BAJA" @ "MEDIA" @ "ALTA"

Componentes

Menor o igual a 3 gramos Mayor a 3 y menor a 20 Igual o mayor a 20

Grz=alatal en 100 gramos gramos en 100 gramos gramos en 100 gramos

Grasa Menor o igual a 1.5 Mayora 1.5y menora 5 lgual o mayor a 5
Saturada gramos en 100 gramos grames en 100 grames grames en 100 gramos
. Meneor o igual a 5 gramos Mayor a 5y menor a 15 Igual © mayer a 15

Azlicares
en 100 gramos grames en 100 grames grames en 100 gramos
Menor o igual a 120 Mayor a 120 y menor a Igual o mayor a 600
Sal (sodio) miligramos de sodio en 600 miligramos de sodio miligramos de sodio en

100 gramos en 100 gramos 100 gramoas

. BAJA - Consumo libre . MEDIA - Consumo moderado . ALTA - Consumo ocasional

Fuente: Valores establecidos segtin la normativa ecuatoriana de etiquetado nutricional
Elaboracién propia.

Anexo 21. Ventajas Nutricionales vs Productos Industriales

Ventajas Nutricionales vs. Productos Industriales

SLOW COOK Industriales Ventaja
Proteinas 14.2g (17.8%) 8.5g (10.6%) +67% mas proteina
Aditivos 0 quimicos 8-12 aditivos 100% natural
Conservantes Solo naturales Nitritos/nitratos Sin quimicos
Omega-3 280mg 15mg +1,767% mas
Vida util 14 dias 45 dias Frescura garantizada

Fuente: Elaboracion propia.
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