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RESUMEN

La parroquia de Lita, en Imbabura, es conocida por su gastronomia local, destacandose el ceviche
de flor de banano. Sin embargo, la falta de transmision de conocimientos tradicionales pone en
riesgo la continuidad de este platillo emblematico. En respuesta, este proyecto integrador se centro
en la "Renovacion del ceviche de flor de banano”, abordando tanto la mejora de la receta como la
sostenibilidad de su preparacion y consumo. El objetivo general fue mejorar el ceviche de flor de
banano mediante la incorporacion de nuevos ingredientes, técnicas culinarias innovadoras y
practicas sostenibles. Los objetivos especificos incluyeron: investigar las técnicas tradicionales de
preparacion, incorporar ingredientes como el taxo y el maracuya para enriquecer el perfil sensorial,
realizar degustaciones para evaluar la aceptacion del platillo, y desarrollar estrategias de
promocion para aumentar su visibilidad. La metodologia combind investigacion bibliografica y
observacional con pruebas culinarias experimentales. Las degustaciones con consumidores locales
y turistas proporcionaron retroalimentacion clave para ajustar la receta final. Los resultados
mostraron que la incorporacién de ingredientes innovadores mejoré significativamente el sabor y
la textura del ceviche, aumentando su aceptacion entre los consumidores. Finalmente, este
proyecto no solo renovo una tradicion culinaria, sino que también fortalecié la identidad

gastronémica de Lita.

Palabras clave: Ceviche de flor de banano, innovacion culinaria, Lita
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ABSTRACT

The parish of Lita, in Imbabura, is known for its local gastronomy, especially banana flower
ceviche. However, the lack of transmission of traditional knowledge jeopardizes the continuity of
this emblematic dish. In response, this integrative project focused on the "Renovation of the
ceviche de flor de banano™, addressing both the improvement of the recipe and the sustainability
of its preparation and consumption. The overall objective was to improve banana flower ceviche
by incorporating new ingredients, innovative culinary techniques and sustainable practices. The
specific objectives included: investigating traditional preparation techniques, incorporating
ingredients such as taxo and passion fruit to enrich the sensory profile, conducting tastings to
evaluate the acceptance of the dish, and developing promotional strategies to increase its visibility.
The methodology combined bibliographic and observational research with experimental culinary
trials. Tastings with local consumers and tourists provided key feedback to adjust the final recipe.
The results showed that the incorporation of innovative ingredients significantly improved the taste
and texture of the ceviche, increasing its acceptance among consumers. Finally, this project not

only renewed a culinary tradition, but also strengthened Lita's gastronomic identity.

Keywords: Ceviche de flor de banano, culinary innovation, Lita
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1. INTRODUCCION

La gastronomia local de la parroquia de Lita, en la provincia de Imbabura, refleja la riqueza
cultural y biodiversidad de la region. Esta zona es conocida por su variada oferta culinaria, donde
se destacan platos que aprovechan ingredientes autdctonos y técnicas tradicionales. Sin embargo,
uno de sus platillos mas distintivos, el ceviche de flor de banano, enfrent6 un desafio importante:
la falta de transmisién de conocimientos hacia las nuevas generaciones, 1o que puso en riesgo la

continuidad de esta tradicion culinaria.

En una sociedad en constante cambio, donde las preferencias gastrondmicas evolucionan
rapidamente, fue esencial considerar la posibilidad de mejorar y enriquecer las recetas
tradicionales para adaptarse a los gustos cambiantes de los consumidores. Por consiguiente, surgio
la necesidad de abordar la "Renovacion del ceviche de flor de banano en la parroquia Lita del
canton Ibarra de la provincia de Imbabura™ como un tema de investigacion. Este estudio tuvo un
enfoque integral que no solo buscd implementar nuevas técnicas culinarias, sino también elevar la
calidad gastrondmica del ceviche de flor de banano y potenciar la sostenibilidad de su preparacién

y consumo.

El objetivo general de este estudio fue mejorar la receta del ceviche de flor de banano en
la parroquia Lita, mediante la incorporacion de nuevos ingredientes, técnicas culinarias
innovadoras y préacticas sostenibles, con el fin de ofrecer a los consumidores una experiencia

gastronomica Unica y satisfactoria.

Para lograr este objetivo general, se establecieron varios objetivos especificos. En primer
lugar, se investigaron a fondo las técnicas culinarias empleadas en la preparacion del ceviche de
flor de banano. Se revisaron fuentes bibliograficas y se observaron procesos de preparacién
tradicionales para comprender completamente las técnicas existentes y las areas donde podrian

introducirse mejoras.

El segundo objetivo especifico fue incorporar nuevos ingredientes inusuales o innovadores, asi
como técnicas para mejorar el ceviche. Se llevaron a cabo pruebas utilizando ingredientes como

el taxo, el maracuya y pistilo de banano, evaluando su impacto en el sabor, textura y aceptacion



general del platillo. Estas pruebas permitieron identificar combinaciones que enriquecieron el
perfil sensorial del ceviche, haciéndolo més atractivo para los consumidores modernos.

El tercer objetivo especifico consistio en realizar degustaciones con la intencion de conocer la
aceptacion del ceviche por parte de los consumidores. Se organizaron degustacion con grupos de
consumidores locales y turistas, quienes evaluaron el ceviche de flor de banano. Se recopilaron
sus opiniones mediante encuestas y degustaciones, lo que proporcioné valiosa informacion para

ajustar y mejorar la receta final.

Finalmente, se desarrollaron estrategias de promocion y comercializacion para difundir el
ceviche de flor de banano a nivel local y regional. Se elaboraron materiales promocionales, redes
sociales. Estas acciones ayudaron a aumentar la visibilidad y el interés por el ceviche de flor de

banano, fomentando su consumo y apreciacion entre una audiencia mas amplia.

En conclusion, este estudio no solo abordo la renovacion del ceviche de flor de banano desde
un enfoque técnico y culinario, sino que también considero aspectos de sostenibilidad y promocion
para asegurar que esta tradicion gastrondmica pueda ser disfrutada por las generaciones presentes
y futuras. Los resultados proporcionaron recomendaciones practicas y viables que contribuyen al
fortalecimiento de la identidad gastrondmica local y al desarrollo econémico sostenible de la

region.



2. MARCO TEORICO

2.1. Gastronomia Local

Segun Martinez (2017) “La gastronomia local no solo es una manifestacion culinaria, sino
un reflejo de la identidad y la historia de una region, transmitiendo tradiciones, sabores y técnicas
culinarias unicas” (p.6). Se destaca la preparacién de alimentos, como un legado cultural
transmitido de generacion en generacion, enriqueciendo la identidad de una comunidad y como un
componente vital del patrimonio cultural, que no solo alimenta el cuerpo, sino que también nutre

el alma y fortalece los lazos comunitarios.

2.2.Renovacion

Una de las definiciones mismas importantes que Kotter (2019) sefiala:

“La renovacion, entendida como un proceso de transformacion y mejora continua,
es fundamental en diversos &mbitos de la vida, desde lo personal hasta lo organizacional,
destaca la necesidad de la renovacién constante en las organizaciones para enfrentar los

desafios del entorno empresarial actual” (p.4).

Se hace énfasis en la relevancia de la renovacién como un proceso dinamico y necesario
para la adaptacién y el crecimiento en un mundo en constante cambio. La capacidad de renovarse
y adaptarse a nuevas circunstancias y desafios es clave para la sostenibilidad y el éxito a largo

plazo en cualquier &mbito de la vida.

2.3. Innovacion

Segtin Christensen (2015) “La innovacion, como motor de cambio y crecimiento, es un
elemento clave en la evolucion de las organizaciones y la sociedad en general, es la necesidad de
romper los modelos establecidos y crear nuevos mercados y oportunidades de crecimiento” (p.32).

Es decir que es el proceso de desarrollo de productos y servicios, destacando la importancia de la

3



colaboracion abierta y la innovacion centrada en el cliente donde la capacidad de generar ideas
nuevas, adaptarse a las demandas del mercado y colaborar de forma abierta son fundamentales
para la competitividad y la sostenibilidad en un entorno empresarial dindmico y exigente.

2.4.Mejora

En las practicas de gestion se sefiala que:

La mejora continua, Deming (2014) como estrategia fundamental en la busqueda de la
excelencia, es un proceso dindmico y constante que impulsa el crecimiento y la eficiencia en
diversos &mbitos en la gestion de la calidad y la optimizacidn de procesos, resaltando su impacto

en la competitividad y la satisfaccion del cliente (p.8).

Es un enfoque sistematico y proactivo para la mejora continua en las organizaciones desde
la perspectiva de la calidad total, destacando la importancia de la participacion de todos los
miembros de la organizacion en la identificacion y solucion de problemas que son fundamentales

para el éxito a largo plazo en un entorno.

2.5.Musa

El banano es una de las frutas mas antiguas cultivadas y es considerado como un cultivo

muy evolucionado, en muchos paises se sefiala que:

Los altos valores de nutrientes del banano, pueden satisfacer las necesidades diarias
de personas de cualquier edad, proporcionando hasta 23 % de potasio, que contribuye a
disminuir la presion arterial y el riesgo de accidentes cerebrovasculares, 41 % de vitamina
B6 que ayuda a disminuir la depresion y sindrome premenstrual, debido que estd compuesta
por piridoxal, piridoxina y piridoxina, para Martinez (2021) tienen un papel atenuante en
el metabolismo de varios neurotransmisores (serotonina, norepinefrina, sistema colinérgico

y &cido y-aminobutirico. Aporta vitaminas A, C y D, brinda beneficios para los huesos y



masculos del cuerpo humano, contribuye en conjunto al buen funcionamiento del

metabolismo energético y a mantener un buen transito digestivo (p. 4).

El banano es un alimento increiblemente beneficioso que deberia ser parte integral de la
dieta diaria. Su alto contenido de potasio y vitaminas esenciales no solo contribuye a la salud
cardiovascular y al bienestar mental, sino que también apoya el sistema inmunolégico y el

metabolismo energético.

Las multiples ventajas que ofrece el banano, como mejorar la salud 6sea y muscular, asi
como mantener una buena digestion, lo convierten en un aliado valioso para una vida saludable.
Incorporar bananos en la alimentacion diaria es una manera sencilla y deliciosa de obtener

nutrientes esenciales que benefician a personas de todas las edades.

2.6. Maracuya

La definicién de esta fruta exotica es variada, pero resalta por sus variables que son:

El maracuya es conocido por sus altos niveles de fibra, vitamina A, E'y C, Campos
& Rodriguez (2023) que contribuye a regular la digestion, reducir el colesterol, favorecer
la absorcion del hierro, reforzar el sistema inmunoldgico y actuar como antioxidante.
Ademas, es una buena fuente de riboflavina y niacina, a la vez que aporta bajas cantidades

de grasa, lo que los convierte en alimentos de bajo valor energético (p.5).

La presencia de riboflavina y niacina, junto con su bajo contenido de grasa, hacen del
maracuya una opcién excelente para quienes buscan alimentos nutritivos y de bajo valor
energético. Pues el maracuyd deberia ser considerado un componente valioso en una dieta
equilibrada, no solo por sus beneficios directos para la salud, sino también por su capacidad para

complementar otros nutrientes esenciales en la alimentacion diaria.

2.7. Taxo

Para la autora Maritza (2020) en sus estudios realizados y publicados se enfatiza que:



La fruta presenta cualidades diuréticas de facil digestion, contiene sustancias
cicatrizantes y es un activador del timo para pacientes con hernia discal, rica en vitamina
C. O tras especies se aprovechan como plantas ornamentales por sus flores de colores vivos

y su habito de crecimiento por lo cual se establece en jardines (p.30).

La versatilidad de esta planta es impresionante, ya que no solo ofrece beneficios
significativos para la salud, sino que también embellece los espacios exteriores. Su uso dual como
alimento nutritivo y como adorno paisajistico demuestra su importancia tanto en el &mbito de la
salud como en el del disefio de jardines.

2.8.Pistilo

En las investigaciones realizadas en varias flores se sefiala que:

El pistilo es la estructura reproductiva femenina de una flor. Compuesto por el
estigma, el estilo y el ovario, el pistilo juega un papel crucial en la reproduccion de las
plantas con flores (angiospermas). En los estudios de Taiz (2014) el estigma es la parte
superior y pegajosa que recibe el polen durante la polinizacién. El estilo es un tubo que
conecta el estigma con el ovario, permitiendo el paso del polen hacia el ovario. El ovario

contiene los 6vulos, que se fertilizan con el polen para formar semillas (p.27).

Sin el pistilo, no seria posible la formacion de semillas y frutos, lo que afectaria la
propagacion y supervivencia de las especies vegetales. Ademas, su interaccion con los
polinizadores es crucial para mantener la biodiversidad y la variabilidad genética, esenciales para

la adaptacion y evolucion de las plantas.

2.9.Flor de Platano

Segun los estudios realizados Velez (2018) en este tipo de plantas se conoce que:



La flor de platano, también conocida como "corazén de banano™ o "flor de banano”,
es un ingrediente nutritivo y versatil en muchas cocinas del mundo. Aqui se describen sus
principales componentes nutricionales: Fibra Dietética, proteinas, vitaminas: C, E, A, B,

Potasio, Calcio, Magnesio, Fdsforo, Antioxidantes y bajas calorias (p.11).

La flor de platano es un alimento nutritivo con multiples beneficios para la salud,
incluyendo la mejora de la digestion, el apoyo al sistema inmunolédgico y la provision de
importantes vitaminas y minerales. Incorporarla en la dieta puede contribuir significativamente a

una nutricién equilibrada y al bienestar general.

2.10. Ceviche

El ceviche es un plato tradicional originario de la costa del Pacifico de América Latina,
especialmente popular en paises como Peru, Ecuador, México y Colombia. Este plato consiste en
pescado 0 mariscos frescos que se marinan en jugo de citricos, principalmente limén o lima. La

acidez del jugo de citricos "cocina™ el pescado, alterando su textura y color.
Al consolidar varias maneras de preparar, Duarte (2019) llega a la conclusion que:

Los ingredientes principales del ceviche incluyen pescado o mariscos, jugo de citricos,
cebolla, aji o chile, cilantro, y sal y pimienta. Los pescados de carne firme como corvina,
lenguado 0 mero son comunes, aungque también se pueden usar mariscos como camarones,
calamares, pulpo o una mezcla de estos. El jugo de citricos, principalmente limén o lima, es
esencial ya que su acidez "cocina" el pescado. La cebolla, generalmente roja 0 morada, se pica
finamente, y el aji o chile se afiade para darle un toque picante, variando segun la region. El
cilantro se pica finamente para aportar frescura y aroma, mientras que la sal y la pimienta se
usan para sazonar al gusto. El ceviche es un plato excepcional que combina frescura, sabor y
nutricion. Su simplicidad en la preparacion y la calidad de sus ingredientes lo convierten en
una opcién saludable y deliciosa. Ademas, refleja la riqueza cultural y la diversidad
gastrondmica de América Latina. Cada variante regional aporta su propio toque Unico, lo que

demuestra la versatilidad de este plato. (p.2)



El proceso de marinado no solo cocina el pescado, sino que también le da un sabor
refrescante y acido caracteristico del ceviche. Este plato puede acompafarse con diversos
complementos segun la region, como maiz tostado, camote (batata), lechuga, o aguacate. El
ceviche es especialmente apreciado en climas calidos por su capacidad de resaltar la frescura de

los ingredientes marinos y ofrecer una experiencia culinaria refrescante y vibrante.

2.11. Sous-Vide

Andrade (2017) hace referencia a un sistema muy practico y facil que:

Se conoce como el método Sous-Vide, o cocimiento al vacio, al proceso de colocar
un alimento, en nuestro caso la carne vacuna, dentro de una funda resistente al calor, extraer
el aire de su interior, para evitar el proceso de oxidacion cerrarlo herméticamente y
someterlo a la accion de una fuente de calor, a una temperatura regulada y constante por
un tiempo previamente establecido, se debe aclarar que este proceso es aplicable a toda

clase de alimentos (p.1).

El método de coccion sous-vide ofrece numerosos beneficios, como la precision en la
coccidn, garantizando resultados consistentes y perfectos. Permite retener mas nutrientes y mejorar
el sabor y la textura de los alimentos. Es versatil, adecuado para una amplia variedad de
ingredientes, y reduce el desperdicio al minimizar la pérdida de humedad. Ademaés, proporciona
conveniencia y flexibilidad al permitir cocinar con antelacion y mantener los alimentos a la

temperatura perfecta hasta el momento de servir.

2.12. Mari dacion

En el &mbito de la restauracion normalmente el maridaje se refiere a:

El arte de combinar alimentos y bebidas para realzar los sabores y crear una
experiencia gastronémica armoniosa. Para Javier (2020) basa en principios como la
complementariedad, el contraste, la intensidad similar, la tonalidad y la region. Los

maridajes mas comunes incluyen vino y comida, cervezay comida, cocteles y comida, y te



y comida. Un buen maridaje mejora la experiencia gastrondmica, realza los sabores y
equilibra el paladar, transformando una comida ordinaria en una experiencia memorable
(p.20).

El maridaje es una habilidad culinaria fascinante y esencial que puede elevar
significativamente la experiencia gastronomica. La capacidad de combinar adecuadamente
alimentos y bebidas no solo realza los sabores individuales, sino que también crea una sinfonia de
sabores que es mayor que la suma de sus partes. Es una practica que requiere conocimiento y
sensibilidad hacia los sabores y las texturas, pero cuando se hace correctamente, puede transformar

una comida ordinaria en una experiencia extraordinaria.

2.13. Empaquetado Al Vacio

El empaquetado al vacio es una técnica de conservacion de alimentos, segin Robertson

(2012) implica la eliminacién del aire del paquete antes de sellarlo que es utilizado para:

Extender la vida Gtil de los alimentos al reducir la oxidacion y el crecimiento de
microorganismos que necesitan oxigeno para proliferar. El proceso generalmente se realiza

utilizando una maquina de vacio que extrae el aire y sella herméticamente la bolsa o envase
(p.3).

El empaquetado al vacio no solo es una herramienta esencial para preservar alimentos, sino
que también contribuye significativamente a la sostenibilidad al reducir el desperdicio de

alimentos y optimizar el almacenamiento.
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3. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. Tipo de estudio

Descriptivo: Se investigaron a fondo las técnicas culinarias utilizadas en la preparacion
del ceviche de flor de banano. Se llevo a cabo un analisis exhaustivo de los meétodos
tradicionales y contemporéaneos, identificando los aspectos clave que definieron la calidad
y autenticidad del plato.

Experimental: Se incorporaron nuevos ingredientes inusuales o innovadores, asi como
técnicas culinarias para mejorar el ceviche. En particular, se cambi6 el ingrediente principal
de la flor de banano por el pistilo de banano. Se realizaron experimentaciones controladas
con diversas combinaciones de ingredientes y métodos de preparacion. Este enfoque
permitio identificar las variaciones que mejoraron el sabor, la textura y la presentacion del
ceviche de pistilo de banano.

Exploratorio: Se realiz6 una degustacion con el objetivo de evaluar la aceptacion del
ceviche modificado por parte del pablico. Durante este proceso, se recolectaron datos
cualitativos y cuantitativos para comprender la percepcién de los consumidores e
identificar areas de mejora. Las opiniones y sugerencias obtenidas durante las
degustaciones proporcionaron una vision valiosa para ajustar y perfeccionar la receta final

del ceviche.

3.2. Método de Investigacion

Metodo Analitico: Se recopild y analizo informacion para determinar los ingredientes y
técnicas de cocina més efectivos.

Metodo deductivo: Permitio aplicar principios generales a situaciones especificas y ayudo
no solo a perfeccionar la receta, sino también a obtener y analizar las opiniones y

sugerencias de los participantes.

10
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e Encuesta de opinién: Este método ayudd a obtener feedback directo de los participantes
sobre la receta inicial. La informacion obtenida durante las encuestas permite identificar
areas de mejora y ajustar el prototipo final del plato en funcion de las preferencias y

sugerencias del consumidor.

3.3.Técnicas e Instrumentos de Investigacion.

e Documental: Con esta herramienta se pudo obtener conocimientos, sobre los productos
que se pueden aplicar, asi como técnicas innovadoras que pueden resaltar una buena
preparacion del plato.

e Experimentacion: A través de esta fase, se determiné que la flor de banano no es la mejor
opcidn para el plato, siendo reemplazada por el pistilo de banano, lo que resulté en una
mejor textura y sabor. Ademas, se verifico que entre los zumos de maracuyd y taxo, el
zumo de maracuyé fue el mejor citrico para complementar esta preparacién, manteniendo
colores vivos y una mejor presentacion del producto, ya que el taxo provocaba oxidacién
sin mejorar el sabor. También se identificaron las cantidades y utensilios necesarios para
elaborar el ceviche de pistilo de banano, asi como las técnicas y metodos efectivos, como
el empaquetado al vacio y la coccion sous-vide, que dieron excelentes resultados en la
preparacion del plato.

e Focus Group: Esta técnica reunié a un pequefio grupo de personas para discutir y debatir
sobre esta variante culinaria. EI objetivo fue obtener informacién detallada sobre cémo
percibe esta propuesta gastronémica, discutiendo aspectos como el sabor, la presentacion
y la aceptabilidad general.

e Receta Estandar: Permiti6 observar su naturaleza, causas y efectos que intervinieron en
la receta. Este enfoque ofrecié un examen detallado de cada componente del ceviche,
analizando la frescura de los ingredientes, las técnicas de corte y marinado, la combinacién
de sabores, la presentacion visual, entre otros aspectos.

e Ficha Evaluativa: Este documento individual permitio evaluar la degustacion del ceviche
de flor de platano y obtener informacidn oportuna que pueda resultar importante en el

desarrollo del plato.
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e Encuestas: Este instrumento personal permitio recopilar informacion del grupo de interés
del ceviche de flor de platano cuyas respuestas sirvieron para analizarlas, interpretarlas y
concluir en una toma de decisiones.

4. RESULTADOS

4.1. Analisis de la Receta Estandar

Figura 1

Receta estandar Ceviche de Flor de Banano

CODIGO: GRECOD2

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH" || ™= O

Gastranamia .

RECETA ESTANDAR #1

NOMBRE DEL PLATO: Ceviche de flor de Banano Porcion Estandar (g.): 150 ”:";D—P:EX: 1
Tasdad

. PRODUCTO Costa Uni, ':T:‘;f;‘l‘ FOTO

100 mil Flar de Banano kS 050

cin ofn | Pimienta 3 0,20

oin oln [Sal 3 0,20

5 mil Beite kS 050

25 q Cebolla paitefia ] 0,80

5 q Tomate rifion 3 0,10

20 q Pepinillo ¥ 012

3 g Cilantro 3 0,0z

20 ml__ | zuma de limdn

costetotal) $
costeporciin] § 205 llustracion 1: Ceviche
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION j-:-c1-a [T
Seleccionar la flor de banano y colocar en 2umo de limon g Sal. FHI'. CALIEE El El - I:l
Ficar finamente el tomate y cebolla paitena. . .
e il GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Mtd. Omu
Enjuagar |z flor de banano INSTRUMENTACION
Mesclar los ingredientes, y retificar sabores.
Seruir en el pistila entero de banao. Cuchara de pala BEoul
Cuchillos Flato

Tablaz de cortar
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ANALISIS

Esta receta para el ceviche de flor de banano presenta un procedimiento detallado y claro,
adecuado para una porcion. La receta incluye pasos esenciales como encurtir la flor de banano y
desaguar la cebolla, lo cual es crucial para el sabor del platillo. La dificultad se clasifica como
media, lo cual es apropiado dado que no requiere técnicas avanzadas de cocina, pero si atencién al
detalle en la preparacion de los ingredientes.

El tiempo de preparacion varia segun las condiciones y la habilidad del cocinero, pero en
general es un platillo rapido de preparar, con un minimo de 30 minutos. La instrumentacion es

bésica y accesible, lo que facilita la preparacion del ceviche en diferentes entornos de cocina.

La receta es practica y adecuada tanto para cocineros domésticos como para profesionales que
deseen experimentar con ingredientes innovadores como la flor de banano en un platillo tradicional

como el ceviche.

4.2. Andlisis de la Ficha de Evaluacion

Andlisis general de las fichas de evaluacion de 6 personas

En el complejo Corazon de Lupita, a un grupo de personas que se encontraban
vacacionando se les ofreci6 participar en la degustacion del ceviche de flor de banano. La
evaluacion se realizo el 06-07-2024, con los evaluadores Alfredo Garcia, Carlos Pérez, Maria
Gobmez, Lucia Rodriguez, Juan Rodriguez y Ana Martinez. Los resultados son los siguientes:

Tablal
Resultados Ficha de Evaluacion
ASPECTOS
CUANTITATIVOS PROMEDIO COMENTARIO

Presentacion del La presentacién del plato

Plato fue bien recibida, con una
4 calificacion consistente de "buena”

a "excelente".
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Colores y
Frescura de los

Ingredientes

Los ingredientes fueron
considerados frescos y con colores
agradables,  calificados  como

"buenos" a "excelentes".

Aroma General
del Plato

El aroma del ceviche fue
evaluado  positivamente,  con
calificaciones de "bueno" a

"excelente".

Sabor General

El sabor fue bien recibido,
con sugerencias para ajustar la

acidez y la porcion.

Balance de

Sabores

El balance de sabores fue
considerado adecuado, con algunos
comentarios sugiriendo la adicién

de mas acido.

Intensidad  del

La intensidad del sabor fue

Sabor bien valorada.
Textura del La textura del pistilo fue
Pistilo bien valorada, con calificaciones de

"buena" a "excelente".

Textura de los

Los vegetales presentaron

Vegetales una textura adecuada segun los
evaluadores
Nivel de Los evaluadores mostraron

Satisfaccion General

satisfaccion general con el ceviche.

Probabilidad de

Recomendar

Los evaluadores estan
dispuestos a recomendar el ceviche

a otros.

ASPECTOS
CUALITATIVOS

COMENTARIOS

14
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Comentarios - Los evaluadores destacaron el sabor tnico del ceviche y
Positivos la frescura de los ingredientes.
- Se menciond la presentacion del plato como un aspecto

positivo.

Sugerencias de |-  Ajustar la acidez del ceviche para mejorar el balance de
Mejora sabores.
- Incluir mas pistilo y considerar la adicion de alguna
proteina para diversificar la receta.
- Mejorar la presentacion y textura del ceviche en algunos

Casos.

Apreciacion - Animo de continuar probandolo y viendo mejoras en la
General receta.

Andlisis.

Con base en los resultados, se concluy6 que el ceviche de flor de banano fue bien aceptado en
cuanto a presentacion, frescura, aroma, sabor y textura. Los evaluadores expresaron una
satisfaccion general y una disposicién favorable para recomendar el producto. Las sugerencias de
mejora se enfocaron en ajustar la acidez y considerar la adicion de mas ingredientes para
diversificar la receta. Los comentarios indicaron un interés en continuar mejorando y promoviendo

este platillo Unico.

4.3. Analisis de las encuestas

Resultados De La Encuesta Aceptacion Ceviche Flor De Banano
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Figura 2
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Figura 3
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Figura 4

Nivel educativo

Nivel educativo

3,20%\

®m Primaria m Secundaria ®m Universitario
mPosgrado  mOtro

Figura 5

Lugar de residencia

Lugar de residencia

ECiudad ™ Zonarural m Suburbio
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Figura 6

Frecuencia del consumo del ceviche

Frecuencia del consumo del ceviche

10,60% 4,20%

® Rara vez (una vez al afio)

24,30%

m Nunca

® Ocasionalmente (varias veces al afio)

= Frecuentemente (una vez al mes)

® Muy frecuentemente (una vez a la semana o
mas)

= Muy frecuentemente (una vez a la semana o
mas)

Figura 7
Tipo de Ceviche

Tipo de ceviche que consume con
mas frecuencia

mPescado ™ Mariscos ® Mixto = Vegetariano
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Figura 8

Lugar de consumo

Lugar de consumo

4,20%

mEncasa ™ Restaurantes ™ Eventos sociales

Figura 9

Consumo anterior

Consumo anterior

mSi mNo
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Figura 10

Experiencia

Experiencia

iy
@
s

B Muy mala ™ Mala ®Regular = Buena I‘IVI?UQV%%na

2,80%

Figura 11

Calificacion del sabor

Calificacion del sabor

1,10%

31%

B Muy mala M Mala MRegular = Buena =
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Figura 12

Calificacion de la textura del ceviche

Calificacion de la textura del ceviche
1,74%_ ~1.16%

e

® Muy mala = Mala ® Regular

= Buena ® Muy buena

Figura 13

Calificacion de la presentacion del ceviche

Calificacion de presentacion

1,11%
2,22%

g

® Muy mala = Mala = Regular

= Buena ® Muy buena



Figura 14
Disposicién
Disposicion
2,60%
ESi ENo
Figura 15

Factores del ceviche

Factores del ceviche

18,50%

m Recomendacion de amigos/familia
m Ingredientes innovadores
m Precio atractivo

Promocidn en restaurantes
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Figura 16

Factores a elegir del ceviche

Factores a elegir del ceviche

13,20% 14,30%

16,46%\*\‘.4.10%

30,20%
32,80% IAI 35,40%

34,90%

m Sabor

m Textura

® Presentacion

= Ingredientes

m Precio

m Valor nutricional

Figura 17

Valor del ceviche

Valor del ceviche

3,20%

mMenosde$3 m$3-$4 m$4-$5

m$5-$6
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Analisis de las encuestas

El objetivo de esta seccion fue presentar un anélisis detallado de las respuestas obtenidas
en la encuesta sobre la aceptacion del ceviche de flor de banano. Este andlisis ayud6 a comprender
los factores que influyen en el consumidor al probar este producto, proporcionando informacion
valiosa para el desarrollo y la comercializacion del ceviche de flor de banano como parte del

proyecto de titulacion.

Datos Demograficos

La mayoria de los encuestados se encuentra en el rango de 18-24 afios (60%), con una
distribucion de género es relativamente equilibrada femenina (55%) y masculina (45%). Tienen

un 70% nivel educativo universitario, residiendo el 60% zonas urbanas y 40% areas rurales.
Héabitos de Consumo de Ceviche

El 50% de encuestados consume ceviche muy frecuentemente (una vez a la semana o
mas). Los tipos de ceviche mas consumidos son el de pescado (40%), seguido por mariscos (35%)

y mixto (25%) en restaurantes (55%), seguido por el consumo en casa (45%).

Percepcion y Experiencia con el Ceviche de Flor de Banano

El 60% de los encuestados ha probado el ceviche de flor de banano, calificando su
experiencia como buena en un 50%. En cuanto a la intencion de prueba el 90% de los encuestados

que no han probado el ceviche de flor de banano estan dispuestos a hacerlo.

Factores de Influencia

e Motivacion para Probar: Los principales factores que motivarian a los encuestados a probar

el ceviche de flor de banano son:
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- Ingredientes innovadores (50%)
- Recomendacion de amigos/familia (30%)
- Precio atractivo (20%)
e Importancia en la Eleccion: Al elegir un ceviche, los factores mas importantes son:
- Sabor (70%)
- Presentacion (50%)
- Ingredientes (40%)
- Precio (30%)
e Disposicion a Pagar: La mayoria de los encuestados esta dispuesta a pagar entre $3 y $4
por una porcion de ceviche de flor de banano (60%).

En conclusién, este analisis proporciona una base sélida para tomar decisiones en el
desarrollo de la propuesta para la comercializacién del ceviche de flor de banano, asegurando que
las preferencias y expectativas de los consumidores se consideren en cada etapa del proyecto de

titulacion.

Los consumidores valoran las experiencias gastronomicas fuera del hogar y la disposicion
general a probar el ceviche de flor de banano es alta, indicando una apertura a nuevas experiencias
culinarias para ser aprovechadas en las estrategias de marketing.

Resaltando la innovacién y los beneficios de los ingredientes utilizados con promociones
y precios competitivos para incentivar la prueba del producto. Manteniendo y mejorando la calidad
del sabor y la presentacion del ceviche de flor de banano.

25



26

5. PROPUESTA

5.1.Descripcion Del Proyecto

Descripcion detallada del emprendimiento

Sabores Escondidos es un emprendimiento culinario que ofrece una version innovadora y
sostenible del ceviche, utilizando como ingrediente principal la flor de banano. Este proyecto busca
destacar la versatilidad y los beneficios nutricionales de la flor de banano, ofreciendo a los
consumidores una experiencia gastronomica unica y saludable. El ceviche de flor de banano es

apto para diversas dietas, destacando por su frescura, sabor exético y propiedades antioxidantes.
Historia del emprendimiento

La idea de Sabores Escondidos surge de una profunda pasién por la gastronomia en la
parroquia Lita y un deseo de explorar y valorizar ingredientes locales que a menudo son pasados
por alto. El ceviche de flor de banano representé el compromiso con la sostenibilidad y la
innovacion, buscando crear platos que no solo deleiten el paladar, sino que también apoyen la

economia local y reduzcan la huella de carbono.

Mision y vision del emprendimiento

Vision: En cinco afos, el objetivo es liderar tanto en el mercado local como nacional,
destacandose por transformar productos poco consumidos en opciones innovadoras y sostenibles

que captan la atencion y el interés a nivel nacional.

Mision: Enaltecer productos y explorar los sabores singulares que ofrecen el mercado

local. poco conocidos.

5.2. Plan de negocios.

Segmento De Clientes
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El mercado objetivo del ceviche de flor de banano se segmenta en varios grupos
especificos:

Locales de la Parroquia Lita: Residentes que buscan nuevas experiencias gastronomicas,

especialmente aquellos interesados en productos locales innovadores.

Turistas: Visitantes que buscan experimentar sabores Unicos y tradicionales de la region,

y que estan interesados en probar ingredientes autdctonos y preparados de manera novedosa.

Restaurantes y hoteles: Establecimientos del sector de la hospitalidad que desean

diferenciarse ofreciendo platos exclusivos y exoticos que destaquen en su menu.

Gourmets y entusiastas de la comida: Personas con un paladar exigente que valoran la
calidad, la innovacion y la autenticidad en sus experiencias culinarias. Este segmento incluye tanto

a locales como a visitantes que buscan constantemente nuevas tendencias gastronomicas.

Demanda creciente por productos Unicos: Existe una tendencia creciente hacia la
apreciacion de platos unicos y autoctonos, lo que favorece la aceptacion del ceviche de flor de

banano.

Interés turistico: El flujo constante de turistas que buscan experiencias culinarias

auténticas representa una oportunidad significativa para este producto.

Innovacién en la gastronomia local: La incorporacion de ingredientes tradicionales en
preparaciones innovadoras capta la atencion de consumidores que buscan nuevas experiencias sin

alejarse de sus raices culturales.

Colaboraciones institucionales: Establecimientos educativos y culturales pueden
promover el ceviche de flor de banano como parte de sus programas para fomentar la gastronomia

local y saludable.

Propuesta de Valor
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En Sabores Escondidos, ofrecemos una experiencia culinaria Unica y saludable a través
de nuestra innovadora receta de ceviche de flor de banano. Disefiado para satisfacer diversas
necesidades alimenticias y gustativas, nuestro producto es ideal para locales de la Parroquia Lita,
turistas, restaurantes, hoteles, gourmets y entusiastas de la comida que buscan opciones nutritivas

y diferenciadas.

Nuestro ceviche no solo ofrece sabores excepcionales que deleitan los sentidos, sino
que también proporciona importantes beneficios nutricionales. La flor de banano es rica en fibras,
vitaminas y minerales esenciales, asegurando una experiencia culinaria satisfactoria y saludable.
Ademas, cada bocado representa una conexion con las tradiciones culinarias locales, resaltando

nuestro compromiso con la autenticidad y la calidad en cada plato.

En un mercado donde las opciones de platillos pueden ser convencionales o limitadas
en variedad, Sabores Escondidos se destaca por ofrecer una alternativa distintiva y nutritiva.
Nuestra receta de ceviche de flor de banano no solo es una opcion deliciosa, sino también una
eleccion consciente para aquellos que valoran productos alimenticios auténticos y de alta calidad.
Esto nos diferencia significativamente y nos permite captar la atencion de clientes que buscan

originalidad y excelencia en cada plato que ofrecemos.

Canales de distribucién.

Pagina web: Establecimos una plataforma online donde los clientes pueden conocer
nuestros productos, realizar pedidos y obtener informacion detallada sobre la historia y beneficios

de nuestro ceviche de flor de banano.

Ferias Gastronomicas: Participamos activamente en eventos locales y regionales de
gastronomia para mostrar nuestros productos y conectar directamente con potenciales clientes,

generando experiencias sensoriales y educativas.

Venta en linea: Implementamos una tienda virtual facil de usar, permitiendo a los clientes
realizar pedidos desde la comodidad de sus hogares o negocios, con opciones de entrega a

domicilio para mayor conveniencia.
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Redes Sociales: Utilizamos plataformas como Instagram, Facebook y LinkedIn para
compartir contenido visual atractivo, historias inspiradoras y testimonios de clientes, promoviendo

asi nuestra marca y productos entre audiencias especificas.

Marketing de Contenido: Creamos contenido relevante y educativo sobre los beneficios
nutricionales de la flor de banano, recetas innovadoras, y la importancia de la alimentacion

saludable, posiciondndonos como lideres de pensamiento en el sector.

Marketing boca a boca: Fomentamos recomendaciones positivas y experiencias
compartidas entre clientes satisfechos, cultivando una reputacion sélida y confiable en la

comunidad.

Alianzas Estratégicas: Establecemos colaboraciones con restaurantes y tiendas gourmet
que comparten nuestros valores de calidad y autenticidad, ampliando asi nuestra presencia y

alcance en el mercado local.

Programas de Fidelizacion: Implementamos programas de recompensas y descuentos

para clientes frecuentes, incentivando la lealtad y fortaleciendo las relaciones a largo plazo.

Se llevaron a cabo camparias publicitarias enfocadas en nuestros segmentos objetivo
utilizando medios digitales y tradicionales, resaltando nuestros valores diferenciales y la calidad
de nuestros productos. Participamos activamente en eventos y colaboraciones con influencers
nacionales para aumentar la visibilidad de Sabores Escondidos y establecer relaciones
significativas con la comunidad. Realizamos andlisis continuos del mercado y recibimos
retroalimentacion de los clientes para ajustar nuestras estrategias de marketing y productos,
asegurando una oferta que responda eficazmente a las necesidades cambiantes de los clientes y del

mercado en general
Relacién con el cliente

Gestion de Perfiles: En Sabores Escondidos, utilizamos sistemas de CRM (Customer

Relationship Management) para recopilar y analizar la informacion de nuestros clientes. Esto nos
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permite segmentar a los clientes en funcion de sus perfiles y comportamientos, personalizando

nuestras comunicaciones y recomendaciones segun sus preferencias y habitos de compra.

Promociones y Descuentos: Ofrecemos promociones especiales en fechas importantes
como cumpleafios y aniversarios, asi como descuentos por la primera compra. También
incentivamos las compras en grandes cantidades y suscripciones periddicas para fomentar la

lealtad y aumentar las ventas.

Ofertas Personalizadas: Proporcionamos ofertas personalizadas y descuentos especiales

en ocasiones significativas para fortalecer nuestra relacion con los clientes.

Atencion Personalizada: Contactamos a los clientes después de su compra para garantizar
su satisfaccion y resolver cualquier problema de manera eficiente. Nuestro equipo esta capacitado
para ofrecer una comunicacion efectivay resolver problemas rapidamente, proporcionando soporte

a través de teléfono, correo electronico, chat en vivo y redes sociales.

Programas de Fidelizacion: Implementamos un sistema de recompensas donde los
clientes pueden acumular puntos para canjear por productos o descuentos. Ademas, ofrecemos
programas de membresia con beneficios exclusivos y acceso anticipado a ofertas especiales.

Estrategias de Recompensay Lealtad: Incentivamos a los clientes a recomendar nuestro
ceviche de flor de banano a amigos y familiares mediante programas de recompensas, y

reconocemos a nuestros clientes mas fieles con premios y menciones especiales.

Fuente de ingresos.

Es necesario establecer precios que no solo sean competitivos, sino que también reflejen la
calidad superior de nuestros productos. Para lograrlo, implementaremos programas de fidelizacién
que recompensen a los clientes a través de un sistema de puntos canjeables. La distribucion se
llevara a cabo a traves de socios estratégicos y distribuidores especializados, lo que nos permitira
ampliar nuestro alcance de mercado y asegurar acuerdos que ofrezcan margenes de beneficio

atractivos y faciliten la gestion de pedidos a gran escala.
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La venta personalizada para eventos nos permite ofrecer productos premium adaptados a
las necesidades especificas de nuestros clientes, con precios ajustados para reflejar su carécter
exclusivo. Es fundamental gestionar los costos de manera eficiente y realizar un analisis constante

de la rentabilidad para asegurar un crecimiento sostenible del negocio.

Los precios se definirdn mediante un analisis detallado de los costos de produccion,
teniendo en cuenta el uso de ingredientes naturales de alta calidad, mano de obra especializada,
alquiler de instalaciones, costos de distribucion, y gastos generales como marketing vy
administracion. Este enfoque nos permitira mantener margenes de beneficio adecuados y

garantizar nuestra competitividad en el mercado.

Realizaremos un analisis exhaustivo de los mérgenes de beneficio para cada canal de
venta y tipo de producto, junto con un andlisis del punto de equilibrio para identificar el volumen
minimo de ventas necesario para cubrir costos y alcanzar la rentabilidad deseada. Las proyecciones
financieras incluiran estimaciones de ingresos mensuales y anuales basadas en las ventas previstas
por canal. Ademas, monitorearemos métricas clave como el retorno sobre la inversion (ROI) y la

liquidez para garantizar la sostenibilidad y el crecimiento rentable del negocio.
Recursos clave.

Se requieren diversos recursos esenciales para la produccion del ceviche de flor de
banano. En primer lugar, es importante contar con equipos como un refrigerador industrial para
asegurar la frescura de los ingredientes, utensilios especificos para la elaboracion del ceviche, y
una cocina profesional equipada con todos los implementos necesarios, incluyendo una maquina
sous vide para una coccién precisa de algunos ingredientes. Ademas, contar con una
empaquetadora al vacio es crucial para preservar la frescura y prolongar la vida util del producto,
especialmente si se planea distribucion a larga distancia. Los sistemas de almacenamiento
adecuados son vitales para una produccion eficiente y para preservar la calidad del producto.
Tambien es necesario disponer de un medio de transporte apropiado para distribuir productos

frescos a los puntos de venta o directamente a los clientes.

En cuanto a los recursos humanos, es fundamental contar con chefs cualificados y

personal especializado en atencion al cliente. Desde un punto de vista tecnologico, es importante
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disponer de herramientas para la gestion de pedidos, contabilidad y comunicacién tanto interna

como externa.

Los planes para adquirir y gestionar estos recursos deben incluir la seleccion de
proveedores confiables que puedan suministrar equipos e ingredientes frescos y de alta calidad,
ademas de la planificacion financiera necesaria para garantizar el capital requerido para las

operaciones diarias y para la expansion futura del negocio.
Socios clave.

Las actividades cruciales para el funcionamiento del emprendimiento Sabores
Escondidos y la produccion del ceviche de flor de banano abarcan la creacidn y estandarizacion
de recetas, la gestion eficiente de los procesos, la adquisicion de insumos de alta calidad, y la
implementacion de un proceso de produccion robusto. Ademas, es esencial mantener una gestion
financiera meticulosa y desarrollar estrategias de marketing efectivas. Estas actividades garantizan
que el negocio pueda ofrecer productos de alta calidad, mantener la eficiencia operativa, y atraer

y retener clientes.

En el emprendimiento, hay procesos y tareas criticas que deben ser gestionados con
precision. La estandarizacion de recetas asegura la consistencia en los productos finales, mientras
que la gestion de procesos garantiza una operacion fluida y eficiente. La compra de insumos de
calidad es vital para mantener la excelencia del producto, y un proceso de produccion bien
planificado es crucial para satisfacer la demanda del mercado. La gestidn financiera y el marketing
son igualmente importantes para mantener la viabilidad econdémica del negocio y su crecimiento

sostenido.

Para implementar de manera efectiva estas actividades y procesos, es necesario
desarrollar un cronograma detallado y un plan de implementacion estructurado. Este plan debe
incluir fases de planificacion, desarrollo, implementacién y operacion. Durante la fase de
planificacién, se definen objetivos y metas claras. En la fase de desarrollo, se crean y estandarizan
recetas, se establecen relaciones con proveedores y se disefian los procesos de trabajo. La fase de
implementacion involucra la adquisicion de insumos y equipos, la capacitacion del personal y el

lanzamiento de campafias de marketing. Finalmente, en la fase de operacién, se supervisa la
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produccion diaria, se gestionan las finanzas y se ajustan las estrategias segun el desempefio del

negocio.
Socios clave.

Para que el emprendimiento Sabores Escondidos y la produccién del ceviche de flor de
banano sean exitosos, es crucial identificar y establecer asociaciones estratégicas con diversos
socios clave. Entre estos socios se incluyen proveedores de materias primas, que garantizan un
suministro constante de ingredientes de alta calidad; asociaciones locales gastronémicas, que
brindan apoyo comunitario y oportunidades de networking; restaurantes y hoteles locales, que
pueden servir como puntos de venta adicionales; y empresas de entrega a domicilio, que facilitan

la distribucion y entrega de los productos a los clientes.

Cada socio tiene un papel especifico y contribuye de manera significativa al
emprendimiento. Los proveedores de materias primas aseguran la calidad y disponibilidad de los
ingredientes necesarios para la produccion del ceviche. Las asociaciones locales gastronémicas
ofrecen recursos compartidos, capacitacion y apoyo mutuo, fomentando un entorno colaborativo.
Los restaurantes y hoteles locales funcionan como puntos de distribucion, ampliando el alcance
del mercado y aumentando las ventas. Las empresas de entrega a domicilio proporcionan
soluciones logisticas eficientes, permitiendo que los productos lleguen frescos y a tiempo a los
clientes finales.

Formalizar acuerdos y colaboraciones con estos socios es fundamental para garantizar
relaciones solidas y mutuamente beneficiosas. Estos acuerdos pueden incluir contratos de
suministro con proveedores, membresias y participacion activa en asociaciones gastronémicas,
convenios de consignacion con restaurantes y hoteles locales, y acuerdos de prestacion de servicios
con empresas de entrega. Estas colaboraciones deben basarse en términos claros y mutuamente
beneficiosos, garantizando que todas las partes involucradas cumplan con sus responsabilidades y
ayuden al crecimiento y éxito del proyecto.

Estructura de costos

El analisis de los costos principales del emprendimiento Sabores Escondidos y la

produccién del ceviche de flor de banano incluye varias categorias esenciales. Los costos de
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ingredientes abarcan la materia prima necesaria para la elaboracion del ceviche, el costo de mano
de obra incluye los salarios del personal involucrado en la produccion y administracion, los costos
de cocinas implican la adquisicion y mantenimiento de equipos necesarios para la preparacion del
ceviche, los costos de servicios publicos, como electricidad y agua, son necesarios para el
funcionamiento diario, los costos de empaque y suministros cubren los materiales para empaquetar
los productos, y finalmente, los gastos de marketing y publicidad, asi como los costos de
distribucion, son esenciales para la promocion y entrega de los productos a los clientes.

Los costos del emprendimiento se dividen en costos fijos y variables. Los costos fijos
son aquellos que permanecen constantes independientemente del nivel de produccién, como el
alquiler del local, salarios de personal administrativo y gastos de servicios publicos basicos. Los
costos variables fluctian segln la produccion y ventas, e incluyen los ingredientes, costos de
empaque y suministros, costos de distribucion, y ciertos gastos de marketing y publicidad.
Identificar y separar estos costos es fundamental para la planificacién financiera y el control de

presupuesto.

Para gestionar y reducir costos, es crucial implementar varias estrategias. Primero,
negociar con proveedores para obtener mejores precios 0 descuentos por compras al por mayor
puede reducir los costos de ingredientes. Segundo, optimizar la eficiencia de la produccién
mediante la capacitacion del personal y el mantenimiento regular de la cocina y equipos puede
disminuir costos de mano de obra y reparacion. Tercero Buscar alternativas de empaque mas
econdmicas y comprar suministros en grandes cantidades puede disminuir los costos de empaque

y suministros.

Finalmente, utilizar estrategias de marketing digital y colaboraciones locales puede
reducir los gastos en marketing y publicidad, mientras que una logistica bien planificada puede

optimizar los costos de distribucion.

5.3.Desarrollo del Producto o Servicio

A continuacion, se detalla el nombre eslogan del producto:

Titulo del proyecto: Sabores Escondidos
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“Descubre el Sabor Oculto”

Figura 18
Logotipo

SABORES ESCONDIDOS

Claridad y Memoria: El logotipo de Sabores Escondidos presenta hojas estilizadas que
rodean un mortero, elementos visuales que evocan inmediatamente la preparacion artesanal y la
autenticidad culinaria. Estos simbolos ayudan a que los clientes recuerden y reconozcan la marca

facilmente.

Tradicion y Calidad: La inclusion de elementos naturales y tradicionales en el logotipo
comunica un enfoque en la calidad y el método artesanal. EI mortero representan la preparacion

cuidadosa y la conexion con las raices culinarias.

Naturalidad y Sencillez: Los colores suaves y el disefio organico del logotipo transmiten
una sensacion de frescura, naturalidad y simplicidad, alineandose con el uso de ingredientes

naturales y métodos de preparacion tradicionales del ceviche de flor de banano.

Porque del Nombre: **'Sabores Escondidos"
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Unicidad: ElI nombre Sabores Escondidos resalta la idea de descubrir sabores Unicos y
ocultos, destacando inmediatamente que el emprendimiento ofrece un producto exclusivo y

diferenciado de la gastronomia comun.

Especializacion: Este nombre sugiere una especializacion en ofrecer experiencias
culinarias nuevas y auténticas, atrayendo a clientes interesados en productos especiales y de alta
calidad.

Calidad Superior: El concepto de "escondidos" implica que hay algo valioso y Unico
esperando ser descubierto, lo que posiciona al emprendimiento como lider en la creacion de

productos innovadores y de alta calidad.

Simplicidad: El nombre es claro y facil de recordar, lo que facilita que los clientes lo

identifiquen y lo recomienden.

Porque del Slogan: “Descubre el sabor oculto”

Artesaniay Pericia: La frase "Descubre el sabor oculto" destaca la habilidad y dedicacion
invertidas en la elaboracion del ceviche de flor de banano. Sugiere a los clientes que Sabores
Escondidos se enfoca en técnicas tradicionales y artesanales, resultando en productos de alta

calidad.

Compromiso con la Tradicion: "Descubre el sabor oculto” comunica que los productos
estan arraigados en practicas culinarias auténticas. Esto puede atraer a clientes que valoran los

métodos tradicionales y las recetas innovadoras.

Destacarse de la Competencia: En un mercado saturado de opciones gastronémicas, un
eslogan que enfatiza el descubrimiento y la autenticidad puede diferenciar el negocio, destacando

la calidad y el enfoque artesanal de los productos ofrecidos por Sabores Escondidos.

Descripcion del primer prototipo basado en la necesidad identificada.

Proceso:
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- Creacion del Primer Prototipo: En la creacion del primer prototipo de ceviche de flor de
banano, se realizaron pruebas utilizando flores de banano frescas y técnicas tradicionales
de preparacion de ceviche. El objetivo fue resaltar el sabor distintivo de la flor de banano
y mantener la frescura y autenticidad del platillo. Se emplearon métodos de preparacion

artesanal para asegurar la calidad y originalidad del producto.

- Componentes del Prototipo:

Receta Basica: Se disefiaron recetas utilizando ingredientes comunes en la preparacion de
ceviche, ademas del ingrediente principal que es la flor de banano. Se siguieron métodos de

preparacion artesanal para garantizar un sabor auténtico y fresco.

Productos Gastronomicos: Se elabor6 un prototipo de ceviche utilizando flores de banano

frescas, lo que permitié que su sabor y frescura destacaran.

Estandares de Calidad: Se establecieron estandares de calidad basados en las expectativas
del mercado, considerando como aspectos principales el sabor, la textura y la presentacion del

ceviche.

- Evaluacion y Feedback Inicial: EI primer prototipo de ceviche de flor de banano no fue
de mucho agrado para los consumidores. Los comentarios sefialaron que el producto
presentaba sabores amargos, una textura dura y olores muy fuertes. Estas observaciones
fueron valiosas para guiar las futuras mejoras en el sabor, la textura y la presentacién del
producto, asegurando que cumpla con las expectativas de los clientes y ofrezca una

experiencia gastronémica placentera.

Prototipos como versiones iniciales del Producto Minimo Viable (MVP)

Para mejorar los prototipos iniciales de ceviche de flor de banano, se experiment6 con
diferentes técnicas de preparacién y proporciones de ingredientes para equilibrar los sabores y
texturas. Se realizaron ajustes en la cantidad de flores de banano utilizadas, asi como en la
combinacion de otros ingredientes como el limon, la cebolla y los condimentos. Estos cambios

ayudaron a reducir la amargura y mejorar la textura del ceviche, haciéndolo mas agradable para

37



38

los consumidores. Ademas, se probaron diferentes métodos de tratamiento previo de la flor de

banano, como el blanqueo y el marinado, para reducir los olores fuertes y suavizar su textura.

Una segunda prueba realizada por las mismas personas que probaron el primer
prototipo revelé mejoras significativas en el sabor y la textura del ceviche. Los consumidores
notaron una reduccion en la amargura, una textura mas suave y una disminucién en los olores
fuertes. Estas mejoras indican que los cambios implementados gracias al feedback inicial fueron
acertados, ya que permitieron elaborar un producto que cumple con las expectativas de los

consumidores y tiene el potencial de ser bien recibido en el mercado.

Para seguir mejorando, se experimentd con ingredientes adicionales como pepinillo,
salsa de tomate, mostaza, pimienta y caramelo. Ademas, la flor de banano se cocind en citricos
como taxo y maracuyad, destacando el jugo de maracuya como la mejor opcidn. Se utilizo la técnica
de coccion sous vide para mantener la frescura. Durante esta experimentacion, también se probo
con el pistilo de banano, que resulté ser mas aceptado por los participantes de la degustacién. Los
chefs sugirieron desaguar la flor de banano por méas tiempo, lo cual fue implementado para mejorar
aun mas la calidad del ceviche.

Resultados de las pruebas y feedback recibido
A continuacion, se presenta las caracteristicas que complementan el focus group.

Focus Group con Compafieros de Gastronomia:

e Obijetivos del Focus Group. Evaluar la aceptacion del ceviche de flor de banano en
nuestro entorno.

e Descripcién de los participantes. El focus group se compuesto por estudiantes de 4to
nivel de la Tecnologia en Gestion Culinaria, algunos con experiencias en diferentes areas.

e Metodologia utilizada. Los participantes utilizaron una ficha de evaluacion, con aspectos
como la apariencia, sabor, olor, etc.

¢ Resultados Obtenidos: En primera instancia, el producto no tu buena aceptacion por los
participantes, destacando comentario como la textura de la flor, amargor de la flor, y un

fuerte aroma proveniente del ceviche.
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Anélisis de la aceptacion del producto y recopilacion de datos sobre necesidades y
preferencias de los consumidores: El focus group, que estuvo compuesto por estudiante
de gastronomia de cuarto nivel en Gestion Culinaria, tuvo como objetivo evaluar la
aceptacion del ceviche de flor de banano. Utilizando una ficha de degustacion, se evaluaron
aspectos como apariencia, textura sabor olor del producto. Los resultados no mostraron
una buena aceptacion por parte de los consumidores, resaltando disgustos en el sabor, muy
amargo, texturas muy fibrosas y un aroma muy fuerte. Estos comentarios fueron necesarios
para buscar solventar estos percances y mejorar en el siguiente prototipo, para cumplir con

las necesidades de los consumidores.

Interacciones y mejoras basadas en la validacion

Se incrementaron nuevos ingredientes para la elaboracion del ceviche de flor de banano,

mejorando asi puntos que se recomendd para su cambiando técnicas de coccion en liquido de

citrico como es el maracuya, como una porcion de azucar. Esto ayudo a quitar el aroma peculiar

del ceviche, textura y sabor, asi también como su presentacion.

Sabor: EIl sabor cambio, ya que no fue el mejor en el prototipo, integrando ingredientes
nuevos, jugando con sabores diferentes, como el maracuya, y cristales de caramelo.
Textura: Se cambio el encurtido, por coccion en sus-vide para cambiar el sabor, textura
de la flor (pistilo), se refrigero, y se aumentaron nuevos ingredientes para dar toques frescos
y dulces.

Presentacion: Su presentacion cambio, ya que la implementacion de nuevos productos,
colores y sabores dio como resultado un mejor producto.

5.4.Segundo Prototipo

Basandose en los resultados del primer focus group, se desarrollé un segundo prototipo

con las siguientes mejoras: se experiment6 con la flor y el pistilo de banano utilizando la técnica

de coccidn al vacio (sous-vide) para mejorar la textura; se afiadieron zumo de maracuya, pepinillo

y chifle para mejorar el sabor y la textura del ceviche; y se mejoré la disposicion y decoracion del

plato para hacerlo més atractivo visualmente. En este segundo prototipo, se verifico que el pistilo

de banano era mas aceptado que la flor de banano debido a su mejor textura y menor amargura.
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Para obtener una evaluacion mas experta y detallada, se realiz6 un focus group con chefs
profesionales de la PUCE-I, quienes tienen amplia experiencia en cocina gourmet y técnicas
innovadoras de preparacion. Los chefs evaluaron el ceviche utilizando una ficha de evaluacion
profesional que consideré aspectos como aroma, textura, presentacion y balance de sabores.
Ademas, proporcionaron comentarios detallados sobre cada aspecto del ceviche, incluyendo

sugerencias para mejorar la receta y la presentacion.

5.5.Presentacion del prototipo final
Después de analizar los resultados obtenidos de los primeros dos prototipos, se desarrollo

el prototipo final.
Descripcion del producto final.

Ingredientes: Se realizaron ajustes en la receta, reemplazando la flor de banano por el
pistilo, ya que la flor no resultd ser la mejor opcién para la preparacion del platillo debido a su
oxidacion y la complejidad para mejorar su sabor y textura. Ademas, se incluyeron nuevos
ingredientes para aportar frescura, mejorar el aroma y la sensacion en el paladar, con el objetivo

de brindar un producto de mayor calidad.

Se ajustaron las recetas del ceviche de pistilo de banano para alinearlas con las expectativas
y necesidades identificadas en los focus groups. Las mejoras incluyeron una técnica de coccion al
vacio para reducir la fibrosidad, la adicion de ingredientes que equilibraran mejor los sabores y

una presentacion visualmente atractiva.

Método de Preparacion: Para la preparacion inicial, corte el pistilo de banano y desagiie en
una mezcla de limén, sal y agua. Reserve el zumo de maracuya en un lugar adecuado y frio.
Empaque al vacio el pistilo de banano junto con el zumo de maracuya y cocine utilizando la técnica
sous-vide durante aproximadamente 18 minutos a una temperatura de 80°C. Pique finamente la
cebollay el tomate, afiadiendo el pepinillo. Condimente con sal, pimienta, limon, naranja, mostaza,
salsa de tomate y una pizca de azlcar al gusto. Una vez cocinado, enfrie el pistilo de banano y
mezcle con los demas ingredientes, ajustando los sabores segun sea necesario. Finalmente, decore

el plato con rodajas de aguacate, chifle de verde y cristales de maracuyé para afiadir color y textura.

Presentacion: Presentamos nuestro exquisito ceviche de pistilo de banano, una innovadora

creacion culinaria. El pistilo de banano, cocido al vacio en zumo de maracuya, adquiere una textura
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suave y un sabor unico. Mezclado con cebolla, tomate, pepinillo y una variedad de condimentos,
este platillo ofrece un balance perfecto de sabores. Decorado con rodajas de aguacate, chifle de
verde y cristales de maracuyd, este ceviche no solo deleita el paladar, sino que también cautiva la
vista con su atractiva presentacion. Una verdadera delicia gastronomica que destaca por su frescura

y originalidad.
Logros

Se logro desarrollar con éxito el ceviche de pistilo de banano al optimizar las proporciones
y técnicas de preparacion, obteniendo asi un producto de alta calidad. Esta fase inicial fue esencial
para establecer una base solida para el platillo, asegurando que el pistilo de banano cumpliera con

los estandares necesarios para una textura adecuada y un sabor equilibrado en el producto final.

Asimismo, se estandarizaron los procesos de marinado y coccion, lo que permitié producir
ceviches con caracteristicas uniformes en textura, sabor y calidad. La estandarizacion no solo
mejoro la consistencia del producto, sino que también facilito la replicabilidad de los resultados

en produccion, garantizando una experiencia confiable para los consumidores.

Otro logro importante fue la identificacion de ingredientes complementarios para el
ceviche de pistilo de banano, como pepinillo, salsa de tomate, mostaza, cristales de maracuya y
chifle. Estos ingredientes demostraron ser viables comercialmente y capaces de ofrecer beneficios
nutricionales y un sabor distintivo, destacandose como opciones atractivas en el mercado

gastronoémico.

Préximos pasos

Continuar con la investigacion para explorar nuevas aplicaciones del pistilo de banano y
desarrollar recetas adicionales que puedan diversificar la oferta de productos. Evaluar nuevas
combinaciones de ingredientes y técnicas de preparacion para innovar y mantener el interés en el

mercado gastronomico.

Buscar oportunidades para introducir el ceviche de pistilo de banano en nuevas tiendas,

mercados locales y cadenas de alimentos saludables. Establecer asociaciones con distribuidores y
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minoristas para ampliar la presencia del producto en diferentes regiones y llegar a un publico mas

amplio.

Implementar un sistema para recopilar comentarios de los consumidores y ajustar los
productos y procesos en funcidn de sus opiniones. Realizar encuestas y pruebas de mercado para
identificar areas de mejora y oportunidades para nuevas variaciones de productos. Utilizar el

feedback para perfeccionar la receta y la presentacion del ceviche.

Obtener certificaciones de calidad y cumplir con las normativas alimentarias relevantes
para garantizar que los productos sean seguros y cumplan con los estandares del mercado.
Considerar certificaciones organicas o de productos locales para afadir valor al producto y

fortalecer su posicionamiento en el mercado.
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6. CONCLUSIONES

La investigacion ha expuesto que la flor de banano no fue la mejor opcion para la creacion
del plato, sustituyéndolo asi con el pistilo, utilizando técnicas tradicionales y modernas, como el

blanqueo y la maridar, que son esenciales para mejorar su sabor y textura.

La inclusién de ingredientes ex6ticos como aguacate, cristales de caramelo, maracuya y
técnicas culinarias avanzadas como coccion en sus vide, empaquetado al vacio con el citrico de
maracuya ha mejorado significativamente el ceviche de flor de banano. Mismas que han afiadido

complejidad y atractivo al platillo, posicionandolo favorablemente en el mercado gourmet.

La degustacion revel6 una alta aceptacion del ceviche de flor de banano entre los
consumidores. Las opiniones positivas sobre su sabor y textura confirman su potencial comercial,

con oportunidades para mejorar en presentacion y sabor para futuras versiones del producto.
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7. RECOMENDACIONES

Se recomienda continuar explorando y experimentando con nuevas técnicas culinarias.
Esto podria incluir la utilizacion de tecnologias emergentes en la cocina y la colaboracion con

chefs especializados en cocina de vanguardia.

Se sugiere seguir investigando y probando diferentes frutas, especias y otros ingredientes
inusuales en la gastronomia para mantener la innovacion y el interés de los consumidores. Ademas,
considerar alianzas con proveedores locales de ingredientes exdticos podria ser beneficioso en

cuanto al precio de elaboracion.

Invertir en el disefio y emplatado, asi como en envases atractivos, sostenibles y sustentables
al momento de servir y para llevar, puede ser una estrategia efectiva para captar a consumidores

mas exigentes y mercados gourmet.
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9. ANEXOS

9.1.Diagrama de Problemas

Figura 19

Arbol de problemas

Pérdida de

Desconocimiento identidad

Demanda dirigida

del platillo hacia otros platos

gastronémica local

~ | N
Poca atraccion y reconocimiento del

ceviche de flor de banano en la

parroquia de Lita.
. v

causa 2 causa 3

- -0 _1

o . Falta de transimicion Influencia de
_ Limitada promocion y de recetas y técnicas recetas  externas
difusion del ceviche de flor gastronémicas que reemplazan los

de banano auténticas. platos tradicionales

46

46



9.2.

Matriz Metodoldgica

Figura 20
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9.3.Receta estandar
Tabla 2

Receta estandar

RECETA ESTANDAR # 1
Porcién
NOMBRE DEL PLATO:
_ Estandar (g.): No-PAX: 1
Ceviche de flor de Banano
150
Unidad de
CANTIDAD ) PRODUCTO
Medida
100 g Flor de banano
c/n c/n Pimienta
c/n c/n Sal
5 ml Aceite
10 g Cebolla paitefia
10 g Tomate rifién
2 g Cilantro
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO

PREPARACION (minutos)

FRI
Seleccionar la flor de banano, A.
y encurtir en limon durante 15
) CALIN
minutos.
TE
Picar la cebolla paitefia en
plumay desaguar. GRADO DE DIFICULTAD:
Picar tomate en cubitos.
M O )
/ ~
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Baja Media Alta

Una vez encurtidas las flores
de banano, colocar en un boul, junto
con los demas ingredientes, i
e . INSTRUMENTACION
ratificando sabores, pimienta sal y

zumo de limdn.

Servir en un pétalo, pistilo. Cuchara
Boul
de palo
Cuchillos Plato
Tablas de
cortar
Figura 21

Prototipo Maracuya
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Figura 22

Prototipos Taxo, Maracuyd, Naranja Limadn.

Figura 23

Prototipo Taxo
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Figura 24

Prototipo, Coccion Sous-Vide

Figura 25

Segundo prototipo
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Figura 26

Ficha de Evaluacién

Figura 27

Ficha de Evaluacion
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Figura 28

Ficha de Evaluacién
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9.4.Modelo ficha de evaluacion ceviche flor de banano

Estimado/a Evaluador/a,

Gracias por participar en esta degustacion. Su opinién es muy valiosa para nosotros. Por

favor, complete esta ficha evaluando cada aspecto del ceviche que ha probado.

Tabla 3

Ficha evaluativa

Nombre del Evaluador: Fecha de Evaluacion:
Edad: Género:
Nivel Educativo: Experiencia Gastrondmica:

Aspectos a evaluar.

Aspect 1 2 3 4 5
0 a Evaluar (Muy mala, (Mala, ( | (Buena, (Excelente,
desagradable, | desagradable, | Regular, | agradable | agradable,
baja) baja) neutra) , alta) alta)

Aparie

ncia.

Present
acion del
Plato.

Colores
y Frescura de
los

ingredientes.

Aroma
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Aroma
General del
Plato

Sabor

Sabor

general.

Balanc

e de sabores

Intensi
dad del sabor

Textur

Textura
del Pistilo

Textura
de los
Vegetales

Apreci

acion General

Nivel
de satisfaccion

general

Probabi
lidad de

recomendar
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¢ Qué le gustaria mejorar en la receta?

Comentarios adicionales:

jGracias por tu tiempo j

9.5.Modelo encuesta aceptacion ceviche flor de banano

Estimado/a participante,

Queremos conocer su opinidn sobre el ceviche de flor de banano, un plato que combina
tradicion, sostenibilidad e innovacion. Sus respuestas, completamente andnimas, nos ayudaran a

mejorar esta receta. La encuesta no le tomara mas de 5 minutos. jGracias por su tiempo!
1. Edad

o 18-24
o 25-34
o 3544
o 45-54
e 55+

2. Género

e Masculino
e Femenino

e Prefiero no decirlo
3. Nivel Educativo
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Primaria
Secundaria
Universitario
Posgrado

Otro
4. Lugar de residencia

Ciudad
Zona rural
Suburbio

5. ¢ Con que frecuencia consume ceviche?

Nunca

Rara vez (una vez al afio)
Ocasionalmente (varias veces al afo)
Frecuentemente (una vez al mes)

Muy frecuentemente (una vez a la semana 0 mas)
6. ¢ Qué tipo de ceviche consume con mas frecuencia?

Pescado
Mariscos
Mixto

Vegetariano
7. ¢ Donde suele consumir ceviche?

En casa
Restaurantes

Eventos sociales
8. ¢Ha probado el ceviche de flor de banano antes?

Si
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e No

9. Si respondio *'Si'" a la pregunta anterior, ¢como calificaria su experiencia?

e Muy mala
e Mala

e Regular

e Buena

e Muy buena

10. En una escala del 1 al 5, ;,cémo calificaria el sabor del ceviche de flor de banano?

e Muy mala
e Mala

e Regular

e Buena

e Muy buena

11. ¢En una escala del 1 al 5, ;,como calificaria la textura del ceviche de flor de

banano?
e Muy mala
e Mala
e Regular
e Buena

e Muy buena

12. En una escala del 1 al 5, ;,cdmo calificaria la presentacion del ceviche de flor de

banano?
e Muy mala
e Mala
e Regular
e Buena

e Muy buena
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13. ¢ Estaria dispuesto a probar el ceviche de flor de banano?
o Si
e No

14. ;Qué factores le harian probar el ceviche de flor de banano? (Seleccione hasta 3

opciones)

e Recomendacion de amigos/familia
e Ingredientes innovadores
e Precio atractivo

e Promocioén en restaurantes

15. ¢ Qué factores considera mas importantes al elegir un ceviche? (Seleccione hasta

3 opciones)

e Sabor

e Textura

e Presentacion

e Ingredientes

e Precio

e Valor nutricional

e Origen de los ingredientes

e Recomendacion de otros
16. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el ceviche de flor de banano?

e Menos de $3
o $3-%4
o $4-%5
o 3$5-%6

9.6.Tabulacién de las encuestas.
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RESULTADOS DE LA ENCUESTA ACEPTACION CEVICHE
FLOR DE BANANO

1. Edad
Tabla 4
Edad
18-24 110
25-34 41
35-44 19
45-54 11
55+ 8
TOTAL 189
Tabla b
Género
Masculino 83
Femenino 87
Prefiero no decirlo 19
TOTAL 189

2. Nivel Educativo

Tabla 6

Nivel educativo

Primaria 15
Secundaria 53
Universitario 88
Posgrado 6

Otro 27
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TOTAL 189

3. Lugar de residencia

Tabla 7
Lugar de referencia

Ciudad 88
Zona rural 72
Suburbio 29
TOTAL 189

4. ¢Con qué frecuencia consume ceviche?

Tabla 8

Frecuencia de consumo del ceviche

Nunca 8

Rara vez (una vez al afio) 51

Ocasionalmente (varias veces al afo) 64

Frecuentemente (una vez al mes) 46

Muy frecuentemente (una vez a la semana o 20
mas)

TOTAL 189

5. ¢Qué tipo de ceviche consume con mas frecuencia?

Tabla 9
Tipo de ceviche

Pescado 33
Mariscos 76
Mixto 60
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Vegetariano 20
TOTAL 189

6. ¢Donde suele consumir ceviche?

Tabla 10

Experiencia
En casa 68
Restaurantes 113
Eventos sociales 8
TOTAL 189

7. ¢Ha probado el ceviche de flor de banano antes?

Tabla 11

Consumo anterior

Si 122
No 67
TOTAL 189

8. Sirespondié 'Si** a la pregunta anterior, ¢cémo calificaria su experiencia?
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Tabla 12

Experiencia
Muy mala 6
Mala 5
Regular 58
Buena 42
Muy buena 68
TOTAL 179

9. Enunaescaladel 1al5,¢cémo calificaria el sabor del ceviche de flor de banano?

Tabla 13

Calificacién del Sabor

Muy mala 2
Mala 2
Regular 51
Buena 70
Muy buena 56
TOTAL 181

10. ¢ En unaescala del 1 al 5, ;,como calificaria la textura del ceviche de flor de banano?

Tabla 14
Calificacion de la textura del ceviche

Muy mala 3
Mala 2
Regular 50
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Buena 67
Muy buena 50
TOTAL 172

11. En una escala del 1 al 5, ¢como calificaria la presentacién del ceviche de flor de

banano?

Tabla 15

Calificacion de la presentacion del ceviche

Muy mala 2
Mala 4
Regular 61
Buena 50
Muy buena 63
TOTAL 180

12. ¢ Estaria dispuesto a probar el ceviche de flor de banano?

Tabla 16

Disposicién
Si 184
No 5
TOTAL 189

13. ¢ Qué factores le harian probar el ceviche de flor de banano? (Seleccione hasta 3

opciones)

64



65

Tabla 17

Factores del ceviche

Recomendacién de 119

amigos/familia

Ingredientes innovadores 108
Precio atractivo 54
Promocion en restaurantes 35
TOTAL 316

14. ; Qué factores considera méas importantes al elegir un ceviche? (Seleccione hasta 3

opciones)

Tabla 18

Factores a elegir del ceviche

Sabor 140
Textura 67
Presentacion 62
Ingredientes 57
Precio 31
Valor nutricional 25
Origen de los 27
ingredientes
TOTAL 409

15. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el ceviche de flor de banano?
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Tabla 19

Valor del ceviche

Menos de $3 6
$3-%4 126
$4 - $5 36
$5 - $6 21
TOTAL 189
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