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RESUMEN

La falta de conocimiento sobre las aves endémicas de las Islas Galdpagos es una
preocupacion que amenaza la conservacion de la biodiversidad de la region y limita
las experiencias turisticas genuinas. Este proyecto tiene como obijetivo central, la
creacion de una innovadora linea de cOcteles teméaticos inspirada en las aves
locales, con la idea de brindar una experiencia de mixologia Unica, a la par de
aumentar el interés turistico en la zona, al combinar la creatividad en la elaboracion
de cocteles con la rigueza natural de Galdpagos, se pretende satisfacer los gustos

de los visitantes y promover el patrimonio Unico de las islas.

Para obtener la informacion necesaria para el desarrollo del proyecto, se llevo a
cabo una investigacion exhaustiva de las caracteristicas fisicas y
comportamentales de las aves mas conocidas de las Islas Galapagos, a travées de
la observacion, asi como una seleccion cuidadosa de licores y cristaleria para
complementar sus perfiles. Los principales resultados muestran la riqueza de la
biodiversidad galapagueiia y la posibilidad de que se integre en experiencias

sensoriales a través de la mixologia.

Palabras claves: cocteleria, mixologia, aves, galapagos, endémico.
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ABSTRACT

The lack of knowledge about the endemic birds of the Galapagos Islands is a
concern that threatens the conservation of the region's biodiversity and limits
genuine tourism experiences. This project has as its central objective the creation
of an innovative line of themed cocktails inspired by local birds, with the idea of
providing a unigue mixology experience, while increasing tourism interest in the area
by combining creativity in the preparation of cocktails with the natural wealth of
Galapagos, to satisfy the tastes of visitors and promote the unique heritage of the
islands.

To obtain the necessary information for the development of the project, an
exhaustive investigation of the physical and behavioral characteristics of the most
well-known birds of the Galapagos Islands was carried out through observation, as
well as a careful selection of liquors and glassware to complement their profiles. The
main results show the richness of Galapagos biodiversity and the possibility of

integrating it into sensory experiences through mixology.

Keywords: cocktails, mixology, birds, Galapagos, endemic.



viii

INDICE GENERAL DE CONTENIDOS

DECLARACION DE AUTENTICIDAD Y RESPONSABILIDAD ......ccoocovveeeeiiee. ii
APROBACION DEL TRIBUNAL DE GRADO .......coioiitiee e, iii
] D 1 (@ AN I 1 v
AGRADECIMIENTO ...t e e e e et e et e et e e e e e e eaanaeees \
ST 1 Vi
N = 1 T I ¥ o Vii
INTRODUCCION ...ttt ettt ettt se e s e seneese e e 1
CAPITULO I: ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA......ccoitiiiieeeeee e 3
1.1.L.8S iSIaS GalAPAGOS. ... eeeiieeeeiiiiiiiiiiie e 3
O AN TS =T o To [T o 1o T USSP 4
I o o1 1] =7 o - W SERPR 7
1.4.La naturaleza CoOmO INSPIFACION .........uuuuuummuiiiiiiiiiiii e 9
CAPITULO Il: METODOLOGIA DE INVESTIGACION ......cooiiiiiiiieienisiee e 14
2.1. Tipo de Investigacion y enfoque de investigacion ..............cccceeeveeeeeveeeeinnnnnnnn. 14
2.2. Grupo de estudio (poblacion y MUESLra)............uuieiiieeeeieeeiiiiiee e e e e e 15
2.3. TECNICA € INSITUMENTOS ....ccoeeeieieeeeee e 18
2.4. Procesamiento y analisis de la informacion...............ccccvvvvviviiiii e 21
CAPITULO Il PROPUESTA ...ttt ettt ettt 30
3.1. ANAIISIS SIIUACIONAL ......coiviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 30
3.2. Determinacion de necesidades y oportunidades...........cccccceeeevveeeevveeeiiininnnn. 31
ICTRC T B I 1SY=T 0 [o Jo [ o] £0)Y/=ox (o P 33
3.4. Simulacién / aplicacion / implementacion del proyecto...............cccevvvvvvvvnnnnn.. 44
CONCLUSIONES. . ..ottt ettt e e e e e e e e e st r e e e e e e e s e annnnees 47
RECOMENDACIONES ....outiiiiiiiee ettt e e e e e e e e s eeeaaeeesaannnnnees 48

BIBLIOGRAFIA ...ttt ettt sttt sttt nenas 50



INDICE DE CUADROS

Cuadro 1. Analisis de las Aves ENdEMICAS ..........ccceeeeeiiieiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 16
Cuadro 2. Especificaciones de la Cristaleria............cccccceeeeii 17
Cuadro 3. Caracteristicas de 10S LiCOres.........cccceeeeeiiiieieiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 18
Cuadro 4. Cuadro de Observacion - Caracteristicas de la Aves ........................... 22
Cuadro 5. Andlisis de la Cristaleria respecto a las aves............ccccveeeeeeeeeeiiicnneee. 24

Cuadro 6. Descripcion de la Composicion de las Bebidas en Relacion a las Aves



INTRODUCCION

Las islas Galdpagos son conocidas por su biodiversidad excepcional,
lamentablemente, tanto turistas como la poblacién local desconocen sobre la
variedad endémica de aves del archipiélago. Debido a esta falta de conocimiento
no se aplican las medidas adecuadas para la preservacion de estas especies, lo
cual representa una amenaza directa para su conservaciébn ya que no se
comprende la importancia de su rol en el ecosistema. Frente a esta situacion
problémica se han determinado multiples riesgos para las aves, entre ellos, la
pérdida de habitat e introduccion de especies invasoras, por esta razon el presente
proyecto, como respuesta a esta problemética, no solo busca cerrar esta brecha de
conocimiento, sino que también ofrece una experiencia sensorial Unica a traves de
la mixologia. De esta manera, contribuye a la conciencia y preservacion de la

rigueza natural de las Islas Galapagos.

Para abordar este tema, el estudio actual tiene como objetivo general sugerir una
variedad de cécteles que se inspiren en las aves que viven en las Galapagos, con
el fin de aumentar su comprension y apreciacion, en donde se propone determinar
las caracteristicas fisicas de las aves, empleando licores que se adapten a sus
caracteristicas; y producir cocteles para despertar el interés turistico en las islas. El
objetivo de esta investigacion es ofrecer una forma innovadora de aprender sobre
la riqueza de aves endémicas a través de una experiencia sensorial de cocteleria.
Estos cocteles tematicos Unicos tienen como objetivo aumentar la conciencia sobre

la biodiversidad de las Galapagos y fomentar el turismo responsable.

Objetivos

Objetivo general

Proponer una linea de cocteles inspirada en las aves residentes de las islas

Galapagos.



Objetivos especificos

1. ldentificar las caracteristicas fisicas de las aves residentes en las islas

Galapagos.

2.Determinar tipos de licores adaptables a las caracteristicas de las aves residentes

en las islas Galapagos.

3.Elaborar una linea de cocteles inspirada en las aves residentes de las islas

Galdpagos para despertar el interés turistico en visitar las islas.

Justificacion

La propuesta de generar una linea de cocteles con base en la diversidad de las
aves endémicas de Galapagos, es justificada a través de la necesidad de generar
alternativas innovadoras que contribuyan a la educacion, la sensibilizacion y la
promocion de acciones concretas para la conservacion de este patrimonio natural
anico. A través de este proyecto se busca plasmar en preparaciones gourmet las
particularidades de especies como pinguino de Galapagos, piquero de patas azules
y rojas, piquero de nazca, entre otros, con la finalidad de fomentar la investigacion
cientifica de sus cualidades organolépticas y la creatividad al traducirlas en
propuestas mixologicas autorales. Esta cocteleria teméatica es una forma Unica de
turismo experiencial que fomenta el avistamiento responsable de aves y la

cooperacion entre actores locales en la proteccion de la biodiversidad.



CAPITULO I: ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

El presente marco tedrico tiene como objetivo profundizar en los componentes que
sustentan esta propuesta para la creacion de una linea de cécteles inspirada en las
aves que viven en las islas Galdpagos. Para lograr esto, se ha profundizado en
conceptos fundamentales sobre las caracteristicas geogréaficas y ecosistémicas de
este archipiélago, que son responsables de la variedad de avifauna que alli habita.
Ademas, se ha abordado elementos fundamentales de la cocteleria actual, con un
enfoque en las tendencias de preparaciones organicas y sensoriales. Finalmente,
se han descrito los métodos empleados para realizar cOcteles, asi como
sugerencias para el disefio de presentaciones que se inspiren en estas aves
insulares unicas. De esta manera, se crea una base teodrica especifica para la

elaboracion de la propuesta.

1.1.Las islas Galapagos

La region Insular del Ecuador, también conocidas como lIslas Galapagos, se
encuentran situadas en el Océano Pacifico frente a la costa de ecuatorial, estas
ofrecen un ecosistema excepcional y de gran relevancia cientifica. Al visitar las islas
en 1835, Charles Darwin creo sus teorias evolutivas en base a la variabilidad de las
especies endémicas (Lanteri, 2001). El aislamiento geografico y las condiciones
ambientales excepcionales de las Galapagos son las que explican su diversidad

biologica.

En complemento, Oswaldo, (2009), afirma que estas islas volcanicas albergan una
amplia gama de especies, incluidas aves como el pinzon de Darwin y el cormoran
no volador, las Galapagos son un lugar unico que ha sido designado como Reserva
de la Biosfera y Patrimonio de la Humanidad, destacando su importancia para la
investigacion bioldgica y la conservacion. En base a esto es posible entender la
importancia cultural y natural que las islas representan tanto a nivel nacional como

internacional.



Numerosos estudios cientificos han examinado este grupo de islas, abordando
temas desde la ecologia hasta la evolucion. Los estudios realizados por Grant y
Grant (2007) sobre la evolucion de los pinzones de Darwin han proporcionado
conocimientos importantes sobre la evolucion en condiciones insulares. Ademas,
la singularidad de las aves de las Galapagos, con adaptaciones Unicas a su
entorno, ofrece una oportunidad Unica para explorar la interconexién entre la fauna
local y la cultura. Esto se evidencia en la investigacion actual centrada en la

creacion de una linea de cdcteles inspirada en estas aves emblematicas.

Floray fauna

El archipiélago de las Islas Galapagos es famoso por su contribucion a la teoria de
la evolucion y cuenta con una fascinante variedad de flora y fauna adaptada a sus
condiciones ambientales Unicas. El Scalesia, un arbol que varia en forma y tamafio
segun la isla es una de las especies endémicas de la flora de las Galapagos,
ademas, la flora incluye cactus gigantescos y variedades de manglares que han
desarrollado su supervivencia en suelos volcanicos y condiciones climaticas
extremas (Patzelt y Echeverria, 1996). Cabe destacar que dentro de las Islas

existen diferentes biomas y por tanto, de Isla a Isla la flora varia de forma drastica.

En cuanto a la fauna, las islas albergan especies iconicas como las tortugas
gigantes, cuyas subespecies han evolucionado de manera distintiva en cada isla.
El papel de las aves es importante; algunos de los representantes mas famosos
incluyen cormoranes no voladores, alcatraces y piqueros de patas azules (Salas,
2016). La interaccion Unica entre la flora y la fauna de las Galapagos constituye un
punto de estudio cientifico y destaca la importancia de preservar este ecosistema

insular unico en el mundo.
1.2.Aves endémicas
A continuacion, se detalla sobre las aves endémicas de las Islas Galapagos, como

se menciond anteriormente, cada animal de las Islas desarrolla un rol esencial para

la rica biodiversidad del archipiélago. Estas especies, que se desarrollaron en un



entorno aislado durante millones de afios, son testigos vivientes de procesos
evolutivos extraordinarios. En el presente proyecto, se ha tomado como inspiracién
con las siguientes aves: pingliino de Galapagos, piquero de patas azules y de patas
rojas, albatros, cormoran no volador, gavildn de Galapagos y el pajaro brujo de

Galapagos.

La primera ave propuesta es el pingliino de Galadpagos, el Unico representante de
su especie en el hemisferio norte, adaptado a las condiciones ecuatoriales.
Respecto a esta especie, Nacato y Moretta, (2020), declara; este pingiiino se ha
adecuado a las aguas calidas de las Islas Galapagos, es pequefio y tiene plumaje
negro con manchas blancas en la cara, su estructura fisica y los habitos de buceo
profundo reflejan una evolucion unica, lo que le permite aprovechar al maximo los
recursos alimenticios disponibles en su entorno marino, mide entre 50-55
centimetros y pesa alrededor de 2 a 5 kilogramos. La presencia de él en las Islas
Galapagos resalta la singularidad de las adaptaciones evolutivas en entornos

marinos tropicales.

Los piqueros, ya sean de patas azules o enmascarados, son aves marinas que se
lanzan desde alturas impresionantes para atrapar peces, su envergadura circunda
el metro o metro y medio, su peso varia entre 1.5 a 2.5 kilogramos. El
comportamiento unico de las islas y su importancia en la cadena alimentaria marina

destacan la rica biodiversidad de las aguas que las rodean (de Vries, 2009).

Sobre el piquero de patas rojas, su distintivo principal reside en su plumaje oscuro
y patas de un color rojo intenso. Entre sus caracteristicas principales se encuentran,
sus alas alargadas, que le permiten realizar vuelos planos sobre el agua durante la
busqueda de presas, un pico puntiagudo Unico, que es adecuado para la pesca en
vuelo, su envergadura se encuentra entre 1.5 a 2 metros, por otra parte, su peso
circunda los 2 a 3 kilos (Bravo, 2020). Lo que demuestra adaptaciones especificas

de las especies de acuerdo con el ecosistema.

El albatros de Galadpagos, es un ave de gran envergadura y habilidad para volar,

entre sus habilidades Loyola, (2018), destaca su capacidad para realizar vuelos



largos sobre los océanos en busca de alimento, destacando la eficiencia de sus
alas y su capacidad para aprovechar las corrientes de aire, estas habilidades son
gracias a su envergadura de ala a ala, que va desde los 2.2 hasta los 2.5 metros,
pesa entre 3 a 4.5 kilogramos.

Por otra parte, un ejemplo impresionante de la adaptacién al entorno marino es el
cormoran no volador, que es Unico en su especie. Estas aves han desarrollado
habilidades de buceo excepcionales para conseguir su alimento al perder su
capacidad de vuelo, tiene una altura aproximada de 70 centimetros y pesa
alrededor de 1.5 a 2.5 kilos (Loyola, 2018). Su presencia en las Galapagos
demuestra cdémo las especies evolucionan para maximizar los recursos de su
habitat.

Sobre el gavilan de Galapagos, de Vries, (2009), detalla, que esta especie, ha
evolucionado para convertirse en un depredador especializado que se alimenta
principalmente de aves, es un ave pequeiia, siendo su longitud corporal entre 46 a
51 centimetros, su envergadura se sitla entre los 78 a 94 centimetros. Su presencia
enfatiza la interconexion y adaptacion unicas a nichos ecoldgicos especificos de

estas islas.

Finalmente, se describe a breves rasgos al pajaro brujo de las islas, esta especie
endémica, se caracteriza por su color rojo, ademas es un ave pequefa, mide
alrededor de 35y 38 centimetros y pesa alrededor de 100 a 150 gramos, habita en
la zona humeda-boscosa de Santa Cruz e Isabela, su alimentacion consta del
néctar de plantas nativas como la scalesia, opuntia y croton (Aranega, et. al, 2005).
La preservacion de esta ave, depende del cuidado adecuado de los bosques de

opuntia, necesarios para su supervivencia.

En pocas palabras, las aves que viven en las Islas Galapagos son fuentes
inagotables de inspiracion para la creacién de una experiencia sensorial Unica en
el mundo de la cocteleria. Cada especie, con sus caracteristicas y adaptaciones
Unicas, ofrece una amplia gama de sabores, colores y texturas que pueden ser

reflejadas de manera creativa en una variedad de cécteles. Al explorar las



conexiones entre la biodiversidad galapaguefia y la mixologia, no solo se resalta la
belleza natural de estas aves, sino también la posibilidad de traducir sus historias
evolutivas en experiencias culinarias y sensoriales para los amantes de la
cocteleria, lo que establece un vinculo entre la conservacion, la ciencia y la

creatividad gastrondmica.

1.3.Cocteleria

El mundo de la cocteleria es un escenario emocionante y creativo donde la historia
de la mezcla de bebidas se entrelaza con la evolucion cultural y gastronémica a lo
largo del tiempo. Este componente crucial de la investigacion se adentra en el
fascinante mundo de la cocteleria, explorando sus origenes historicos, las
influencias de figuras importantes y las transformaciones que la han convertido en
algo mas que una simple preparacion de bebidas alcohdlicas. En este apartado se
pretende revelar los hilos conductores que han tejido la rica trama de esta disciplina,
desde los primeros vestigios en civilizaciones antiguas hasta la consolidacion de la

cocteleria moderna en el siglo XIX.

En esta narrativa, Segun Mainer, (2005), la Prohibicion en Estados Unidos es un
punto de inflexidn, un periodo critico que marco el surgimiento de speakeasies y la
resiliencia de cocteles clasicos. Este recorrido historico sirve como base para
comprender como la cocteleria contemporanea se convierte en un puente entre la
tradicion y la innovacion. Uniendo sus origenes con la inspiracion Unica de las Islas

Galapagos, lo que permite el desarrollo de esta linea de cécteles Unica.

La cocteleria es el arte de combinar diferentes ingredientes alcohdlicos para
producir una bebida con un equilibrio, aromay sabor Unicos. Esta practica se origind
en Estados Unidos cuando las tabernas comenzaron a experimentar con la
combinacién de destilados, jarabes, frutas y especias a finales del siglo XVIIi
(Gallego, 2006). Sin embargo, los cocteles con identidad propia como Sour, Fizz y
Swizzle no se popularizaron hasta mediados del siglo XIX, durante la fiebre del oro
en California, gracias a la innovacion de bartenders expertos como el "Profesor"
Jerry Thomas (Wondrich, 2010).



En 1880, el barman Martin Cuneo en el Pendennis Club de Louisville inventé el
coctel més famoso de la historia, el "Old Fashioned". La creacién de férmulas como
el "Manhattan”, el "Sidecar" y el "Daiquiri" en los afios posteriores marcaron la "Era
Dorada" de la cocteleria (Inchaurraga, 2022). Desde entonces, esta tendencia se
extendi6 desde Estados Unidos y Europa hacia todo el mundo, acompafiada por

los avances en destilacion que proporcionaban nuevos recursos para las recetas.

La cocteleria contemporanea, con mas de 200 afios de evolucion, ha alcanzado un
alto nivel de sofisticacion e innovacion constante, como se ha expuesto en las
siguientes secciones. Sin embargo, sin las raices histéricas que establecieron su
arte y ciencia, combinando sabores, colores y texturas para el disfrute sensorial,
este campo no hubiera alcanzado su destacado lugar en la cultura y la industria de

la hospitalidad global hoy en dia.

Principios de mixologia

Es fundamental comprender y aplicar los principios fundamentales de la mixologia
en el marco tedrico de este proyecto de investigacion centrado en la creacion de
una linea de cécteles inspirada en las aves de las Islas Galapagos. Estos principios
sirven como pautas fundamentales que afectan la calidad, la presentacion y la
experiencia sensorial de cada céctel que se crea. La proporcion precisa de
ingredientes es importante porque determina el equilibrio de sabores y la
complejidad del céctel. Se buscan proporciones que capturen la esencia distintiva
de las aves galapaguefas, asegurando que cada elemento contribuya de manera

equilibrada a la experiencia mundial.

La mixologia moderna se basa en una serie de principios que todo bartender
profesional debe comprender para crear cocteles equilibrados, armoniosos y que
resalten la esencia de los ingredientes utilizados. Como plantea Gaspar (2018), "el
uso de alcoholes, licores y otros componentes de primera calidad, preferiblemente
artesanales, es crucial para realzar los matices de sabores y aromas en la

preparacion final" (p.44). En resumen, los principios fundamentales de la mixologia



moderna van mas alla de la simple mezcla de ingredientes y guian a los bartenders

hacia la creacion de coécteles equilibrados y armoniosos.

Ademas, es importante mantener un equilibrio adecuado entre los cinco sabores
basicos: dulce, acido, salado, amargo y umami; asi como diferencias en las
temperaturas, texturas y sensaciones tactiles que generen experiencias
interesantes al paladar. tal como explica Chocano (2010): "la complejidad y armonia
sensorial de un coctel esta dada por la mezcla equilibrada de todos sus elementos
tangibles e intangibles" (p. 43). En pocas palabras, la esencia de la mixologia, se
encuentra en la habilidad de mantener un equilibrio preciso entre los cinco sabores
basicos y tener en cuenta las variaciones en temperaturas, texturas y sensaciones

tactiles para brindar experiencias de paladar cautivadoras.

Las técnicas de mezcla, que permiten crear intrigantes complejidades de
destilados, licores, vinos o0 cervezas, entre otros ingredientes, mediante procesos
como infusiones con frutas o especias, clarificacion con alginatos, cremaciones con
mantequilla o aceites, son otro principio relevante como plantea Hobsbawm (2016):
"la innovacién en procesos de extraccion, transformacion e integracion es lo que
permite llevar un coctel al siguiente nivel” (p.105). A partir de esto, es posible afirmar
gue la esencia de esta materia se encuentra en el equilibrio y enigmas posibles de

realizar a través de combinaciones precisas.

Finalmente, Gaspar (2018) afirma que tanto el disefio de la presentacion como la
historia o la inspiracion detrds de una receta se han convertido en componentes
cruciales en la cocteleria contemporanea, creando una identidad que envuelve
conceptualmente al coctel. Estos principios, en su conjunto, son la base del enfoque

actual de la mixologia.
1.4.La naturaleza como inspiracion
Asi como otras areas avanzan, la cocteleria se innova dia a dia, ahora es mas

comun buscar en la naturaleza elementos con la finalidad de crear experiencias

sensoriales Unicas a través de sus cocteles. Como afirma Blue (2010) "observar la
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biodiversidad de ecosistemas especificos permite entender combinaciones innatas
de aromas y sabores que pueden complementarse armoniosamente en una
preparacion mixolégica” (p. 27). Este método, enriquecido por la variedad de flora
y fauna, despierta una nueva dimensién sensorial en cada sorbo, transformando la

cocteleria en una expresion artistica que captura la esencia misma de la naturaleza.

Desde el uso de frutas exoticas, flores comestibles e incluso ingredientes animales
como el &mbar gris, hasta la extraccién de esencias de plantas, cortezas y raices
mediante destilados o bitters artesanales como explica Casar, Vallejo e Iza, (2018):
“técnicas mas sofisticadas nos permiten hoy capturar la esencia de la naturaleza
de forma mas pura para resaltar todo su potencial en la experiencia gustativa” (p.
95). En el mundo de la mixologia moderna, la mezcla de ingredientes
extraordinarios con métodos de extraccion avanzados redefine la creacion de

cocteles, brindando una plataforma para la innovacion y la expresion artistica.

Ademas, cada region geografica proporciona materias primas distintivas que
pueden ayudar a producir cocteles con denominacion de origen, aprovechando el
entorno natural de areas particulares. En palabras de Ulloa (2006): “América del
Sur posee una biodiversidad infinita aun por explorar en la cocteleria, lo que
representa una tremenda oportunidad para rescatar sabores autéctonos de selvas,
bosques y costas con resultados magistrales” (p. 78). Esta perspectiva no solo
destaca la variedad de sabores autoctonos que se pueden rescatar de las selvas,
bosques y costas, sino que también destaca la capacidad magistral de combinar la

creatividad mixoldgica con la riqgueza natural de las areas.

A lo largo de la historia, los procesos de fermentacion, destilacion e infusionado se
han utilizado para producir bebidas alcohdlicas a partir de materias primas
provenientes de elementos naturales como frutas, granos, raices, hierbas y flores
(Cortes y Roldan, 2021). Ademas de estos métodos tradicionales, la tecnologia
actual ha permitido el desarrollo de nuevas técnicas para incorporar ingredientes

organicos en la cocteleria moderna.
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Otro elemento importante en la creacion de cocteles, segun Valdez y Jara, (2023),
se extiende incluso a la eleccion cuidadosa de los envases La utilizacion de
envases que son permeables a la luz solar no solo es una medida practica, sino
también una estrategia deliberada para mejorar la calidad y la velocidad de las
infusiones utilizadas para hacer cocteles. Un paso continuo de oxigeno es posible
con esta técnica, lo que mejora la extraccioén de sabores y aromas de ingredientes

como flores, frutos deshidratados, especias y cortezas

En general, en los ultimos afios, la naturaleza como fuente inagotable de inspiracion
sensorial ha sido una tendencia importante en la mixologia de vanguardia. Este
método no solo redefine la creacién de cdcteles, sino que también destaca el papel
de la naturaleza como una fuente inagotable de creatividad y experiencias

sensoriales en la mixologia moderna.

Relacion entre la naturaleza y creacion de bebidas

La naturaleza se revela como una fuente inagotable de inspiracion para la
innovacion en el arte de la cocteleria, debido a su diversidad de ecosistemas
tropicales y subtropicales, asi como a la variabilidad de microclimas en regiones
montafiosas o costeras. Como sefiala Marrufo (2019), este amplio espectro de
entornos naturales proporciona a los bartenders materias primas uUnicas que
despiertan su creatividad, lo que facilitado el proceso de conceptualizar y
materializar nuevas preparaciones. La eleccion de ingredientes y la capacidad de
transmitir la esencia de estos entornos a través de cada sorbo estan influenciados
por la conexidén con estos ecosistemas, lo que crea una experiencia sensorial que

va mas alla de lo convencional.

Como sefiala Pato (2020), la gama de ingredientes naturales utilizados en la
mixologia contemporanea es amplia y sorprendente. Cada ingrediente, desde
frutos exoticos como la pitahaya o el maracuyd hasta flores comestibles como las
orquideas o los jazmines, contribuye a la creacion de cocteles de manera Unica.
Ingredientes mas inusuales, como cortezas, raices con un sabor especial como la

canela o el jengibre, se convierten en herramientas para la creacion de matices
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sorprendentes. A partir de esto, los bartenders pueden explorar y expresar la

riqueza de la naturaleza en cada bebida gracias a la combinacién de ingredientes.

En un enfoque general, Caballero (2014) destaca que profundizar en las
complejidades gustativas y arométicas de los regalos naturales inspira creatividad
e innovacion en la creacion de cécteles de autor. Este proceso de inmersion implica
una conexiéon mas profunda con la esencia misma de la naturaleza, no solo la
seleccion de ingredientes. Los bartenders se convierten en artesanos de la
cocteleria al abrazar las sutilezas de los sabores y aromas naturales, traduciendo
las experiencias sensoriales en formulas Unicas que cuentan historias a través de
cada sorbo, esta no se limita a la seleccion de ingredientes, sino también a la
capacidad de convertir la esencia de la naturaleza en creaciones que cautivan los

sentidos, narrando historias en cada bebida.

Ejemplos de cocteles inspirados en elementos naturales

La mixologia conceptual, es concebida como una rama gastrondémica, donde los
cocteles se erigen como expresiones sensoriales que van mas alla de simples
mezclas de ingredientes. Aqui, es posible evidenciar la creatividad de los
bartenders, quienes buscan combinar sabores y capturar las esencias, en este caso
de diversos paisajes naturales. Cada creacion cuidadosamente elaborada se
convierte en una obra de arte liquida que lleva al bebedor a lugares lejanos,
generando sentimientos y experiencias vivas. En este apartado se ha tomado como
referencia tres ambientes naturales: los exuberantes bosques tropicales, los

bosques nublados y el desierto.

El "Rainforest Martini" se erige como una oda a los exuberantes bosques tropicales
lluviosos, buscando no solo utilizar ingredientes, sino capturar la esencia misma de
este ecosistema. La mezcla ingeniosa de destilados de frutas exdticas, como
guanabana y lulo, junto con las notas herbaceas de albahaca y los toques citricos,
se convierte en una experiencia sensorial inigualable (Ulloa, 2015). Este coctel no

solo es una combinacion de sabores, sino un viaje a través de los sonidos y colores
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de los bosques tropicales, llevando al degustador a una inmersion sensorial que

evoca la rigueza y vitalidad de este entorno natural.

En contraste, el "Moody Forest" se inspira en la mistica y los aromas intensos de
los antiguos bosques nublados. La ginebra infusionada con musgo, hojas de
higuera y notas ahumadas de cuero crea un céctel que va mas alla de la mezcla de
ingredientes; es una creacidén que transporta a quien lo prueba a una atmdésfera
crepuscular, llena de misterio y encanto (Gonzéalez, 2022). Este coctel no solo juega
con los sabores, sino que teje una narrativa a través de los elementos sensoriales,
llevando a los comensales a explorar la magia y la profundidad de los bosques
nublados en cada sorbo.

El "Desert Rose" cierra la triada de cocteles, buscando emular la belleza efimera
del delicado rocio en el desierto. Este coctel sofisticado fusiona gin con infusiones
de flor de Jamaica, lavanda y fruta de la pasion, acentuado con un sorbete de yogurt
y pétalos de rosas cristalizados (Arriciaga, et. al., 2022). Mas que una simple
mezcla, es una obra maestra sensorial que invita a los sentidos a explorar la
serenidad y la belleza del desierto. Cada sorbo no solo es una experiencia
gustativa, sino un paseo por las dunas y los aromas sutiles que caracterizan a estos

paisajes aridos.

En resumen, estos cécteles trascienden la categoria de simples bebidas; es posible
interpretarlas como manifestaciones artisticas que toman inspiracion de paisajes
naturales para ofrecer no solo una experiencia gustativa, sino una inmersion

completa en la esencia y el caracter de estos entornos naturales.
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CAPITULO II: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Para explorar en profundidad las dimensiones sensoriales y creativas de la
mixologia conceptual, este estudio emplea una metodologia cualitativa, centrada
en la observacion de las aves endémicas de Galapagos, que han sido previamente
seleccionadas, a la par, se llevara a cabo un estudio descriptivo enfocado en la
observacion de estas aves para recopilar datos visuales sobre sus caracteristicas
para desarrollar los métodos, ingredientes y presentaciones utilizados en cécteles
conceptuales, por otra parte, se emplea el método SCAMPER, con la finalidad de
fomentar la creatividad en la conceptualizacion de cocteles, siendo fundamental en

este caso la observacion directa como recurso para la creacion de los cocteles.

2.1. Tipo de Investigacion y enfoque de investigacion

El enfoque principal de este estudio es la investigacion cualitativa porque busca
explorar en profundidad los aspectos sensoriales, creativos y culturales
relacionados con la creacion de una linea de cOcteles inspirada en las aves de las
Islas Galapagos. Este enfoque se alinea con la definicion de Denzin y Lincoln
(2012), quienes definen la investigacion cualitativa como un enfoque interpretativo
y reflexivo que busca comprender los fendmenos en su contexto natural,
capturando la complejidad de las experiencias humanas. Las percepciones, las
decisiones y las experiencias relacionadas con la conceptualizacion y elaboracion
de cécteles tematicos han realizado a través de la adaptacion de cocteles clasicos,
donde, algunos de los propuestos, son recetas inéditas. Este método brinda una

comprension amplia y rica en matices de los procesos creativos.

La propuesta de cdécteles tematicos se analiza de manera detallada utilizando un
enfoque descriptivo en simultaneo. Creswell y Creswell (2003) afirman que el
estudio descriptivo se enfoca en la recopilacion y presentacidn sistematica de datos
con el fin de proporcionar un retrato preciso de un fenémeno o circunstancia
especifica en este caso, se propone una revision completa de la literatura sobre
mixologia relacionada con el tema y con el objetivo de recopilar datos detallados

sobre técnicas, ingredientes y presentaciones. Este método proporciona una base
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sélida para la conceptualizacion y el desarrollo de la linea de cécteles, lo que
asegura de que la propuesta no solo sea innovadora, sino que también cumpla con

las preferencias y expectativas de la audiencia objetivo.

Los métodos tedricos, como la revision de literatura y los marcos conceptuales,
brindan una base sélida para la investigacion cualitativa. La revision de la literatura
sobre mixologia, la cultura de las Islas Galapagos y las experiencias tematicas en
la industria de la cocteleria ayuda a comprender los elementos clave que deben
considerarse en la conceptualizacion de cécteles de autor (Morales, 2023). Estos
enfoques tedricos brindan una base de conocimiento para contextualizar las
respectivas experiencias de bartenders y catadores, lo que brinda una comprension
mas profunda de las practicas actuales de la mixologia tematica y cOmo estas

pueden influir en la creacion de una propuesta Unica.

La investigacion descriptiva requiere métodos practicos como la observacion y la
recopilacion de datos. Una perspectiva practica se puede obtener mediante la
observacion directa en establecimientos similares y la recopilacion de informacion
detallada sobre las técnicas y presentaciones utilizadas en los cocteles tematicos
existentes (Torres, 2017). Estos enfoques practicos ayudan a identificar patrones,
tendencias y preferencias del mercado, proporcionando datos precisos sobre lo que
ha tenido éxito y como se ha utilizado anteriormente en la mixologia. La
combinacién de enfoques tedricos y practicos en la investigacion cualitativa y
descriptiva garantiza una comprension completa y aplicable. Esto establece las
bases para la conceptualizacion y el desarrollo exitosos de la linea de cdcteles

inspirada en las aves de las Islas Galapagos.

2.2. Grupo de estudio (poblacion y muestra)

El Grupo de Estudio es un apartado esencial para el desarrollo de este proyecto en
el marco de esta investigacion orientada a la creacion de una linea de cocteles
inspirada en las aves que habitan en las Islas Galapagos. La poblacién y muestra

de este grupo se encuentra formado por tres elementos clave que facilitan el
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desarrollo de la propuesta: las aves que viven en las Islas Galdpagos, un tipo

especifico de cristaleria y la variedad de licores utilizados.

Cuadro 1. Andlisis de las Aves Endémicas

Aves endémicas

Galapaguefias

Caracteristicas

Comportamiento

Pinguino de Galapagos

Ave pequefia, de color negro con
manchas blancas. Habita en aguas
costeras rocosas. Se alimenta de

peces y crustaceos.

Agil para nadar, es capaz
de realizar incursiones
submarinas en busca de

alimento.

Piquero de Patas Azules

Ave de tamafio mediano, patasy
pico de color azul intenso, habita en
acantilados y plataformas rocosas,
se alimenta de peces, calamares y

crustaceos pequefios.

Se zambulle desde el aire

para pescar.

Piguero de Patas Rojas

Ave mediana, color rojo intenso en
patas y pico, habita en acantilados y
plataformas rocosas, misma
alimentacion que el patas azules.

Sus rituales de cortejo

son elaborados, realiza
danzas y ofrendas a la
pareja.

Albatro

Ave de tamafio grande, color blanco
y negro, habita en islas e isletas, se

alimenta de peces y calamares.

Realiza vuelos
prolongados sobre el
océano, sus
comportamientos de

apareo, son complejos.

Cormoran no Volador

Ave pequefia de color negro con
destellos, habita en zonas rocosas y
costeras, su alimentacion consta de

peces y presas pequefias.

Se sumerge y bucea en
busca de peces, usa sus
alas para propulsarse
bajo el agua.

Gavilan de Galapagos

Ave de tamafio mediano, de plumaje
oscuro, habita en distintos lugares,

incluido el bosque seco, se alimenta
de otras aves, lagartijas y pequefios

mamiferos

Vuela rapidamente, es
agresiva, esta ave es

capaz de adaptarse a
distintos habitats.

Péjaro Brujo de

Galapagos

Ave pequefia, de plumaje oscuro
con pico largo, habita en las costas
y zonas rocosas, su alimentacién se
basa en peces y otros organismos

marinos pequefios.

En los rituales de
apareamiento destaca por
su pico largo y peculiar
comportamiento.

Fuente: Elaboracion propia
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La idea de realizar cOcteles con base creativa en las aves endémicas de las Islas
Galdpagos demuestra una conexion intrinseca entre la biodiversidad Unica del
archipiélago y la experiencia sensorial que brinda. Cada céctel temético depende
de las caracteristicas visuales y comportamentales Unicas de cada ave
seleccionada, desde el majestuoso albatros hasta el pintoresco pajaro brujo. Por
ejemplo, la adaptacién del Cormoran no Volador refleja la diversidad evolutiva de
las especies de Galapagos, lo que influye en la decision sobre la presentacién y la

mezcla.

Cuadro 2. Especificaciones de la Cristaleria

Cristaleria Capacidad Formay Disefio Uso Recomendado
Copa Pilsner Varia Alargada de base ancha.  Cervezas tipo Pilsner o
ligeras.
Copa 300 a 400 ml Boca ancha, cuerpo Cofiacs, licores arfiejados,
Cofiaquera redondeado que requieran tragos
cortos.
Copa 150 a 200 ml Forma conica con tallo. Martinis y cocteles
Martinera agitados.
Old Fashion 180 a 300 ml Vaso bajo y robusto, de Cocteles estilo Old
base ancha Fashioned.
Shot 30 a 60 ml Vaso pequefio, cilindrico,  Shots y bebidas
de boca ancha concentradas
Highball 250 a 350 ml Vaso alto y estrecho, de Cocteles refrescantes que
boca angosta empleen hielo y soda.
Vaso Collins 300 a 400 ml Alto y cilindrico Cocteles refrescantes.

Fuente: Elaboracién propia

La cuidadosa eleccion de copas y vasos en la cocteleria es una decision estratégica
gue afecta directamente la experiencia del cliente y lo que se busca transmitir. El
disefio alargado de la copa y vaso seleccionada juega un rol fundamental en la
presentacion. Cada opcion de copa se transforma en una expresion visual que
complementa la identidad de cada coctel, lo que influye de forma directa en la
percepcion de los sabores y presentacién final, donde se busca hacer alusion a la

fuente de inspiracion, en este caso, las aves.
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Cuadro 3. Caracteristicas de los Licores

Licores Caracteristicas Grados Alcohdlicos
Ron Blanco Licor dulce con notas de vainilla y coco. 40 — 60%
Licor de Coco Dulce y aromatico, con base de coco. 15 - 25%
Vodka Licor neutro, en ocasiones posee ligeras notas 35 - 50%
de cereales.
Blu Curacao Naranja en su composicion, con notas de 15 - 40%

cascaras de lahara (naranja amarga).

Licor de café Sabor a café intenso, con matices tostados. 20 — 40%

Dry Martini Licor seco, con notas de enebro y hierbas. 18 — 30%

Fernet Licor amargo, con hierbas y especias. 20 — 40%

Gin Predomina el enebro, tiene matices botanicos. 35 -50%

Tequila Blanco Agave fresco con toques citricos y herbales. 35 -55%

Triple Sec Sabor dulce y citrico, generalmente proviene de 15 — 40%
naranjas

Fuente: Elaboracion propia

Finalmente, la seleccion de licores ha sido crucial ya que a través de estos se
espera transmitir sensaciones directas que contribuyan a la complejidad y
diversidad de las creaciones propuestas, cada fue descrito, cada licor tiene una
composicion particular, 1o que lo convierte en un elemento esencial que conecta
directamente con la experiencia gustativa, que aporta complejidad, lo que afiade

una dimension que eleva la experiencia a un nivel sensorial mas profundo.

2.3. Técnica e instrumentos

Para que una investigacion sea exitosa, es necesario emplear de forma estratégica
técnicas e instrumentos para recopilar informacion relevante y significativa. Para
dar forma a la investigacion sobre la creacién de una linea de cocteles tematicos
inspirada en las aves de las Islas Galapagos, en este contexto, se han introducido
y explorado meticulosamente las técnicas e instrumentos seleccionados. En este
proyecto, se trabajé con la técnica de observacion de aves en las Islas Galapagos,
con el objetivo de capturar de manera visual y comportamental la esencia distintiva

de las aves locales.
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Esta estrategia ha sido empleada en base a las técnicas de observacion de la
biodiversidad propuestas por Bibby, Burgess, Hill y Mustoe (2000). Para recopilar
informacién detallada sobre colores, patrones de plumaje, tamafios, formas,
comportamientos y habitats, este plan incluye la observacion directa de aves en su
hébitat natural. La seleccion de aves especificas ha servido como fuente de
inspiracion para la creacion de cocteles tematicos depende de la informacion
recopilada. Esto garantiza una conexion genuina entre las caracteristicas de las
aves y la estética de los cocteles (Heinzel y Hall, 2000). Estas herramientas no solo
ofrecen un enfoque sistematico, sino que también prometen una comprensién
enriquecida, lo que contribuye a la autenticidad y coherencia tematica en la creacién

de la propuesta de cécteles.

Con respecto al método SCAMPER, fue propuesto por Eberle (1971), el cual se
centra en la sustitucion, combinacion, adaptacion, modificacion, poner en otros
usos, eliminacion y reorganizacion de elementos para fomentar la creatividad en la
conceptualizacion de produccion de productos y servicios (Alemany, 2017). En este
caso, aplicado a la elaboracion cocteles, este método brinda un marco estructurado
para la generacion de ideas y la exploracion creativa de ingredientes,

presentaciones y experiencias sensoriales unicas.

Es importante detallar que cada una de las letras que conforma la sigla SCAMPER
tiene una definicidn propia, sobre esto, se ha empleado la definicion otorgada por
Lopez, 2012:

1. S - Sustituir: Consiste en identificar componentes de un proceso o producto
gue podrian ser reemplazados por productos innovadores, lo que permite la
innovacion.

2. C-Combinar: Esta etapa busca fusionar elementos existentes de una manera
distintiva, creando conexiones inusuales o creativas entre diversos elementos
con el objetivo de generar nuevas ideas y enfoques al unir conceptos

previamente separados.
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3. A — Adaptar: Su objetivo es ajustar o modificar elementos con la finalidad de
mejorar rendimiento o adaptarlos a otro contexto, permite verificar la flexibilidad
y versatilidad del producto.

4. M — Modificar: Se realizan ajustes especificos en los elementos o proceso
preestablecido, con la finalidad de lograr mejoras o cambios significativos en el
mismo, interviniendo de forma directa en proporciones, identidad, estructura,
entre otros.

5. P — Poner en otros usos: Considera posibles usos alternativos para los
componentes existentes, estimula la creatividad utilizando componentes en
diferentes contextos o propésitos.

6. E-Eliminar: Se determina posibles elementos no esenciales que pudiesen ser
suprimidos durante el proceso, con la idea esencial de eliminar lo innecesario
para destacar lo importante.

7. R —Reorganizar: Busca establecer nuevas formas de llevar a cabo el proceso,
con el objetivo de mejorar la disposicion o la interconexion de los componentes,
lo que genera una nueva dinamica o flujo que puede aumentar la eficacia o el

impacto del mismo. (Lépez, 2012, p.1)

La combinacion de estas técnicas garantiza una aproximacion completa y
fundamentada tanto a la creatividad estructurada como a la observacion detallada
de la fauna local, asegurando la coherencia tematica y la autenticidad en la

propuesta de cocteles inspirada en las aves de las Islas Galapagos.

Ejemplificacion del Método SCAMPER respecto a los cocteles inspirados en

aves endémicas de Galapagos

Una vez se ha explicado el método SCAMPER de manera detallada y en que
consiste cada etapa del mismo, se procede a ejemplificar la aplicacion del método
en uno de los cocteles propuestos, a modo de ejemplo practico, cumpliendo con

cada una de las etapas previamente detalladas.

RETO: Desarrollar cocteles inspirados en las aves de Galapagos, con la finalidad

de fomentar el interés y turismo en las islas.
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e Sustituir: Reemplazar el azUcar que empleen las recetas, por agave,
agregando dulzura al coctel y a la par se resalta la conexion con la
naturaleza, gracias a las notas terrosas del agave.

e Combinar: Enlos cocteles emplear frutas tropicales que evoquen la esencia
del ambiente, en este caso, las islas, con el objetivo de crear un perfil tnico
de sabor.

e Adaptar: En la cristaleria, realizar grabados de las siluetas del ave a la que
se hace alusién de acuerdo al coctel, para cautivar alin mas los sentidos del
cliente.

e Modificar: En lugar de emplear hielos a base de agua, elaborarlos a base
de agua de coco, esto afiade un toque aun mas refrescante a la bebida y
hace alusion al entorno oceanico.

e Poner en otros usos: Realizar infusiones de hierbas autdctonas, con la
finalidad de otorgar mayor complejidad de sabor en las bebidas.

e Eliminar: Eliminar colorantes artificiales de las recetas, emplear jugos de
frutas locales para alcanzar la tonalidad deseada en el coctel.

e Reorganizar: Probar distintas propuestas de disposicion de las

decoraciones en cada coctel verificando cual resulta mas llamativa.

Esta ejemplificacion, facilita el entendimiento del uso de método SCAMPER en el
presente proyecto, donde no solo se busca proveer de una experiencia sensorial
Unica, si no también fomentar el interés turistico a través de la conexion que se

genera con la autenticidad de las Islas Galapagos.

2.4. Procesamiento y analisis de lainformacién

Para crear cOcteles inspirados en aves de Galapagos, es fundamental identificar
las caracteristicas fisicas distintivas de cada especie, particularmente los colores
del plumaje, el pico y las patas, ya que estas caracteristicas en particular han sido
empleadas como base de inspiracion en el disefio de los cocteles propuestos. El
siguiente cuadro muestra una descripcién detallada de los rasgos visuales que

distinguen a seis aves que son conocidas como los emblemas del archipiélago.



Cuadro 4. Cuadro de Observacion - Caracteristicas de la Aves

Observacion: Determinar los colores de las aves representaticas de Galapagos

PINGUINO DE GALAPAGOS
-Pico: Negro y amarillo opaco
-Torso: Blanco y negro

-Alas: Negro

-Patas: Gris

PIQUERO PATAS AZULES
-Pico: Azul marino

-Torso: Blanco y café

-Alas: Café

-Patas. Azules

ALBATROS
-Pico: Anaranjado
-Torso: Gris y café
-Alas: Café

-Patas: Gris claro

CORMORAN NO VOLADOR
-Pico: Negro y amarillo opaco
-Torso: Gris claro y negro
-Alas: Negro

-Patas: Negro
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PIQUERO PATAS ROJAS
-Pico: Celeste claro
-Torso: Blanco

-Alas: Café

-Patas: Rojo

GAVILAN DE GALAPAGOS
-Pico: Negro y amarillo opaco
-Torso: Blanco, café y marrén
-Alas: Café oscuro y blanco

-Patas: Amarillo opaco

PAJARO BRUJO DE GALAPAGOS
-Pico: Negro
-Torso: Rojo
-Alas: Negro

-Patas: Negro

Fuente: Elaboracion propia

Para el desarrollo y el ensamble de los cocteles se ha tomado en cuenta, como
caracteristicas base de las aves seleccionadas, el color que identifica a cada una
de estas, en partes de cuerpo de las mismas; el pico, torso, alas y patas, debido a
gue la gama de colores que cada ave contiene, son las que aportan la esencia
directa para la propuesta coctelera, lo que influencia de forma directa a la seleccién
de los otros elementos, como la cristaleria y licores a emplear, detallados a

continuacion.

La seleccion de la cristaleria, para este proyecto se basa en que, debe evocar la

forma, el tamafio del ave homenajeada, es un componente crucial en el disefio de
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la propuesta de cocteles, la seleccién adecuada de estas permite una apreciacion
precisa de las decoraciones de cada coctel, a la par de facilitar la admiracion de los
componentes liquidos del coctel. Las opciones de vasos, copas y shots, asociadas
visualmente con las aves representativas de Galapagos, detalladas en el siguiente

cuadro.

Cuadro 5. Andlisis de la Cristaleria respecto a las aves

Observacién: Determinar el tipo de cristaleria que se utilizara en los cocteles
— COPA PILSNER

Esta cristaleria, de tamafio similar al pingliino

de los galapagos, se encuentra decorada con
elementos que representan las

caracteristicas de esta ave no voladora.

— — COPA CONAQUERA
Esta cristaleria evoca la grandeza vy

majestuosidad de los piqueros patas azules,

en su presentacién el fondo ha sido el azul
como representacion las patas de esta ave.

U

= COPA MARTINERA
Una sencilla cristaleria, con su color café
representativo, alberga una preparacion

N\ elegante que realza la grandeza del albatros.




OLD FASHION

Una cristaleria de tamafio promedio, que
alberga una mezcla sencilla, pero de sabores
Unicos, representa al cormoran no volador, un
ave de tamafio promedio, pero con un interior

valeroso y fuerte.

SHOT

Esta cristaleria de 2 onzas resaltara el color
azul del pico del piquero y su inigualable color
rojo de las patas, dando un trago corto, pero
de sabor intenso, como el piquero de patas

rojas.

HIGHBALL

El tamafio de la cristaleria es un reflejo del
tamafio del gavilan de Galapagos, albergando
en su interior una mezcla fuerte como lo es el

ave.

VASO COLLINS

Esta cristaleria es un simbolo de la grandeza
del pajaro brujo. La mezcla que alberga en su
interior es un reflejo de la magia y el misterio

que nos rodea.

Fuente: Elaboracion propia

25
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Entre la vasta opcion de cristaleria, dentro del mundo del bartender, de forma
cuidadosa se ha elegido vasos que sean facilmente asociados a las caracteristicas
de cada ave, basado en particularidades como, el tamafio de las aves o partiendo
de sus cualidades comportamentales, lo que brinda un agregado a la experiencia

gue se ha planteado brindar.

Finalmente, determinar los sabores y aromas que se adaptan a la esencia de cada
ave es necesario para traducir la imagen visual de estas a la experiencia gustativa.
Los colores distintivos del plumaje, pico y patas de las aves galapagueias se
reflejan en las combinaciones de licores explicados a profundidad en el siguiente

cuadro.

Cuadro 6. Descripcion de la Composicién de las Bebidas en relacion con las Aves

Observaciones: Determinar los tipos de licores que compaginen con las aves

endémicas de Galapagos.

PINGUINO DE Su base alcohdlica de licor

GALAPAGOS de coco y ron de plata le
3 dan un sabor dulce

s ,ﬁ y

[ ] cremoso, que contrasta con

la acidez del zumo de limon.
La crema de coco le aporta

un toque de blancura, que

|=— resalta al pecho y
\’.’3) decoracién de aceitunas
=T negras y pico de naranja le
dan un toque final de

originalidad.




PIQUERO DE PATAS

AZULES

Su base de vodka y blu
curacao le da un sabor duce
y citrico, que constrata con
la acidez del zumo de limén.
El curacao azul le aporta un
toque de color azul, que
recuerda las patas de este
pajaro.

ALBATROS

Su base de ginebra y café le
dan un sabor complejo vy
aromatico. El café le aporta
un toque de color marrén,
que recuerda al plumaje del
albatros, la decoracion
elegante de una cascara de
naranja representa el color

de su pico.

CORMORAN
VOLADOR

NO

Su base de fernet y su
sabor a coca cola
recuerdan el plumaje negro
y brillante de este pajaro no
volador.

27
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PIQUERO DE PATAS Su base alcohdlica de
ROJAS vodka y blu curacao resalta
el azul de su picoy le da un
sabor citrico, que contrasta
con la acidez de la
granadina. La granadina le
aporta un toque de color
rojo intenso, que recuerda

las patas de este pajaro.

GAVILAN DE
GALAPAGOS

Su base alcohdlica, un

ensamblaje de ginebra, ron,

vodka, tequila y triple sec,

emula la potencia y el

espiritu indomable de esta

ave de rapaz. El color

—

\

ambar, similar al de la coca

¥ CRESPO: |

cola, aporta un toque de

misterio y  sofisticacion,

Bl

recordandonos la oscuridad

de la noche.

PAJARO BRUJO Su base de vodka, pura y
cristalina como el roci6 del
alba, se mezcla con la
acidez vibrante del limén y
el dulzor tropical del zumo
de pifia, creando un
equilibrio perfecto entre

sabores citricos y frutales.

Fuente: Elaboracion propia

Con respecto a los licores, su eleccion se desarrollé de forma estratégica, con la
idea de realzar y complementar los perfiles de sabor, realzando de esta manera las

caracteristicas propias de cada ave que previamente han sido descritas, el uso de
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licores como el de coco o el blu curacao buscan capturar y transmitir la esencia
tropical y vibrante de las islas. Es necesario recalcar en la importancia de la
seleccion de los licores, para asegurar la calidad de la linea propuesta, que no solo

representan al ave, sino que, evocan la belleza natural de las islas.
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CAPITULO lIl. PROPUESTA

3.1. Anédlisis situacional

En el &mbito de la cocteleria ecuatoriana, poco se ha visto cocteles inspirados en
la diversidad de flora y fauna que ofrece el pais, puntualmente enfocados en la
riqueza ornitolégica de las islas Galapagos, es inexistente. Incluso dentro de las
propias islas, pocos establecimientos ofrecen bebidas bajo este concepto, por
ende, carecen de popularidad y demanda. Esto es un aspecto negativo, debido a
que el patrimonio natural que ofrece Galapagos, es excepcional, mas aun respecto
a su diversidad de aves, esto, se ha visto como una oportunidad para el desarrollo

de cocteles de autor inspirados en la naturaleza.

En el archipiélago existen decenas de especies iconicas, como piqueros, albatros,
fragatas y pinzones, que tienen un gran potencial para la cocteleria debido a sus
llamativos colores, formas de pico y comportamientos Unicos. Esto provee de
espacios para crear cocteles distintivos, que pueden ir desde tragos largos
decorados con motivos alusivos hasta elaborados maridajes conceptuales
inspirados en cada ave. Sin embargo, los mixologos no conocen y valoran
adecuadamente esta riqueza endémica, lo que les impide promocionar
adecuadamente, ya que no se encuentran presentes en las cartas de bares y hay

una baja demanda de cOcteles ornitoldgicos en nuestro pais.

Es esencial cambiar esta situacion y enfatizar la importancia de preservar y celebrar
el patrimonio natural unico de Galapagos a través de la industria coctelera. Para
desarrollar tragos tematicos innovadores que capturen la atencion de los clientes
locales y turistas, se debe contar con la colaboracion de bartenders innovadores y
expertos en aves, de la misma manera, la organizacion de eventos que resalten
cécteles inspirados en aves endémicas contribuye a educar e incentivar esta

tendencia que puede resultar ser beneficiosa para la mixologia de autor.
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3.2. Determinacion de necesidades y oportunidades

Como se menciond previamente, la falta de lineas cocteleras inspiradas en las aves
galapaguefias, representa hasta cierto punto un conflicto, sin embargo, el desarrollo
y gestion adecuadas de estas pueden crear nuevas oportunidades en esta area de
la gastronomia, a la par de resultar beneficioso para la concientizacion sobre la
riqueza de las islas, fomentando asi, el turismo y otras actividades. Entre los
aspectos que se han considerado, se encuentran los siguientes:

Promocion de la Biodiversidad: La falta de conocimiento sobre las aves endémicas
de las Islas Galdpagos requiere estrategias innovadoras para sensibilizar y
promover la biodiversidad Unica de la region. El proyecto de coOcteles inspirados en
aves ofrece una forma creativa de abordar esta necesidad, alentando la conexién

entre la cocteleria y la conservacion.

Experiencias Turisticas Diferentes: La demanda de experiencias Unicas se debe a
la escasez de ofertas turisticas genuinas que resaltan la rigueza natural de las
Galapagos. La introduccion de una linea de cécteles tematicos diversifica la oferta
turistica y fomenta un enfoque mas integral y sensorial para descubrir la belleza

Unica de las islas.

Conciencia y Educacion Ambiental: Es evidente que es necesaria la educacion
ambiental y la conciencia de la importancia de la conservacion en Galapagos. La
experiencia de cocteleria incorpora informacion sobre aves y habitats locales, lo
gue ofrece una plataforma Unica para educar a los visitantes y locales sobre la

fragilidad e importancia de estos ecosistemas.

Innovacion en Cocteleria: la oportunidad de destacarse en el mundo de la cocteleria
mediante la creacion de coOcteles teméticos y exclusivos permite la innovaciéon en
técnicas de preparacion, presentacion y degustacion. Esto permite el
posicionamiento de la regibn como un destino Unico para los amantes de la

cocteleria, atrayendo turistas.
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Colaboraciones Sostenibles: El proyecto brinda la oportunidad de establecer
colaboraciones sostenibles con productores locales de licores y cristaleria, lo que
fomenta la economia local y fomenta practicas responsables en la cadena de
suministro, lo que ayuda de forma directa en el crecimiento sostenible de la

comunidad.

Diferenciacion Competitiva: En un mercado turistico competitivo, los
establecimientos de hosteleria y bares pueden diferenciarse al incorporar cécteles
tematicos inspirados en aves endémicas. Las experiencias Unicas pueden atraer a

los visitantes que buscan autenticidad y conexién con el entorno natural.

A breves rasgos, este proyecto no solo aborda la falta de conocimiento sobre las
aves de Galapagos, sino que también crea oportunidades significativas para
promover el turismo responsable, la educacion ambiental y el desarrollo econémico
local dentro del pais, motivando tanto a productores como consumidores a emplear

recursos propios y enriquecerse acerca de la diversidad del pais.



3.3. Disefio del proyecto

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE
AMBATO
PUCETEC

€5 PUCE TGS

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL Pingtino Tropical
PRODUCTO:
DESCRIPCION La tonalidad blanca gracias a
la crema de coco es una
manera excelente de imitar el
pecho blanco y una decoracién
de aceitunas negras crea un
parecido con el pinglino de
galapagos
CENTRO DE Laboratorio de Cocina
ELABORACION:
TIEMPO DE 6 minutos
ELABORACION:
NUMERO DE 1 pax
PORCIONES:
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD DE PRECIO
MEDIDA
RON BLANCO 2 ONz 3
LICOR DE COCO 1 ONz 1,25
CREMA DE COCO 2 ONz 2,30
ZUMO DE LIMON 1 ONz 1
HIELO CANTIDAD
NECESARIA
TOTAL 7,55




PROCEDIMIENTO

1. ENFRIAR LA CRISTALERIA

2. En una coctelera agregar 2 onz de ron blanco, una onz de licor de coco, dos onz de
crema de coco, una onz de zumo de limon.

Agregar hielo a la coctelera.

Agitar la coctelera por 20 segundos.

Una vez mezclados los ingredientes retiramos el hielo de nuestra cristaleria.

Verter la mezcla en la cristaleria previamente enfriada.

N o g b~ w

Agregar la decoracion.

EXPERIENCIA

Visual: Se puede observar el blanco representativo del pecho del pinglino, y una tonalidad
negra en su decoracion, siendo estos los colores distintivos del pingino.

Sensorial: La dulzura de la crema de coco se mezcla armoniosamente con la acidez del limén
y la base alcohdlica de ron y licor de coco, crenado una experiencia deliciosa y vibrante. El

resultado es una bebida cremosa y refrescante.

Fuente: Elaboracion propia
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UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE

45 PUCE T

PUCETEC

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL Vuelo azul
PRODUCTO:
DESCRIPCON El fondo azul que representa
las patas del piquero y la
decoracién de manzana que
asemejan al ave en pleno
vuelo.
CENTRO DE | Laboratorio de Cocina
ELABORACION:
TIEMPO DE | 6 minutos
ELABORACION:
NUMERO DE | 1 pax
PORCIONES:
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD DE PRECIO
MEDIDA
Vodka 1% ONZz 2,40
Blu Curacao Ya ONz 0,75
Zumo de Limon Ya ONz 1
Sirop Simple Y% ONZ 1
Soda de limon C/N 1,30
TOTAL 6,45

PROCEDIMIENTO

1. Enfria previamente la cristaleria.

2. En una coctelera agramamos 1% de vodka, %2 onz de Blu Curacao, %2 de zumo de
Limén, ¥z de sirop Simple.

Agregamos hielo en la coctelera.

Agitamos vigorosamente durante 20 segundos.

Retiramos el hielo de nuestra cristaleria.

Vertimos la mezcla en nuestra cristaleria previamente enfriada.

N o o M~ w

Completamos con soda de limén.




8. Agregamos la decoracion.

EXPERIENCIA

Visual: Se aprecia el azul de la patas en el fondo de la cristaleria gracias al blue curacao, un
transparente burbujeante de la soda de limén asemejando el mar en movimiento cuando el
piquero realiza su vuelo.

Sensorial: Se aprecia su base alcohdlica de vodka y blue curacao se mezcla armoniosamente
con el dulzor del sirope, la acidez del limén y lo gaseoso de la soda. Una bebida refrescante y

colorida.

Fuente: Elaboracion propia
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UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE

45 PUCE TEE

PUCETEC

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL Albatros al café
PRODUCTO:
DESCRIPCION: Café para asemejar el plumaje

del ave y una decoracion de
naranja para representar su
pico es una combinacion

original y atractiva.

CENTRO DE Laboratorio de Cocina

ELABORACION:

TIEMPO DE 6 minutos

ELABORACION:

NUMERO DE 1 pax

PORCIONES:

INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD DE PRECIO

MEDIDA

Vodka 1% ONZz 1,80

Café frio 1 ONz 1,50

Licor de Café Ya ONz 0,85

Dry Martini 1 ONZz 1,65
TOTAL 5,80

PROCEDIMIENTO

1. Enfriar previamente la cristalera

2. En una coctelera agregamos 1% de Vodka, 1 onz de café frio, ¥z de Licor de Café, 1
onz de Dry Matrtini.

Agregamos hielo en la coctelera.

Agitamos previamente la coctelera por 20 segundos.

Retiramos el hielo de la cristaleria.

o g~ w

Vertimos nuestra preparacion en la cristaleria previamente enfriada.




EXPERIENCIA
Visual: Una tonalidad café igual que las alas del albatros acompafado de una espuma color

beige.
Sensorial: El sabor intenso del espresso y el licor de café se fusionan con la fuerza del vodka

y el dry Martini, creando una explosién de sabores que te dejara sin aliento.

Fuente: Elaboracion propia
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UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE

45 PUCE TEE

PUCETEC

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL Flightless dark
PRODUCTO:
DESCRIPCION: Una tonalidad café oscuro
gracias a la coca cola para
semejar el plumaje del
cormoran.
CENTRO DE Laboratorio de Cocina
ELABORACION:
TIEMPO DE 6 minutos
ELABORACION:
NUMERO DE 1 pax
PORCIONES:
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD DE PRECIO

MEDIDA
Fernet 2% ONZ 4
Coca Cola C/IN 1

TOTAL 5

PROCEDIMIENTO

Enfriamos previamente nuestra cristaleria.
Retiramos el deshielo de nuestra cristaleria.
Con la ayuda de un jigger agregamos 2% de Fernet.

Completamos con coca cola.

a > v

Agregamos su decoracion.

EXPERIENCIA
Visual: Se puede visualizar una tonalidad café oscuro.
Sensorial: La intensidad del fernet se mezcla con la dulzura de la coca cola, creando una

combinacion Unica y adictiva.

Fuente: Elaboracion propia



UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE

AMBATO
PUCETEC

€5 PUCE T

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL Red Legs
PRODUCTO:
DESCRIPCION: Una tonalidad de rojo en el
fondo para reflejar las patas
del piguero y una tonalidad
azul para dar la apariencia de
su pico.
CENTRO DE Laboratorio de Cocina
ELABORACION:
TIEMPO DE 6 minutos
ELABORACION:
NUMERO DE 1 pax
PORCIONES:
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD DE PRECIO
MEDIDA
Vodka 1 ONz 1,20
Blue Curacao 1 ONz 1,50
Granadina Ya ONz 0,50
TOTAL 3,20

PROCEDIMIENTO

S T o

Retiramos el hielo de nuestra cristaleria

Agregamos la mezcla en la cristaleria.

Agregamos su decoracion.

Enfriamos previamente nuestra cristaleria con hielo triturado.

En un mixin glass agregamos 1onz de vodka y 1 onza de Blue Curacao.

Con la ayuda de una bailarina agregamos ¥ onz de granadina

EXPERIENCIA

Visual: Se aprecia los colores del ave su pico azul gracias al blue curacao y sus patas rojas
gracias a la granadina.
Sensorial: La dulzura de la granadina se mescla armoniosamente con el vodka y el blue

curacao, creando una experiencia deliciosa y vibrante.

Fuente: Elaboracion propia
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UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE

AMBATO
PUCETEC

45 PUCE TEE

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL EL Gavilan
PRODUCTO:
DESCRIPCION: Con sus 5 licores de base

para representar la grandeza y

fuerza del gavilan y un toque

de coca cola para asemejar el

plumaje del ave.
CENTRO DE Laboratorio de Cocina
ELABORACION:
TIEMPO DE 6 minutos
ELABORACION:
NUMERO DE 1 pax
PORCIONES:
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD DE PRECIO
MEDIDA
Vodka 1 ONZz $1,20
Ron blanco 1 ONZz $1,50
Gin 1 ONZ $ 1,50
Tequila blanco 1 ONZ $1,50
Triple Sec 1 ONZz $1,40
Zumo de Limén Ya ONZ $0,50
Coca cola CIN $1
TOTAL $8,60

PROCEDIMIENTO

Enfriamos previamente nuestra cristaleria con hielo.

Retiramos el hielo de nuestra cristaleria
Agregamos 1 onz de Vodka, 1onz de Ron, 1 onz de Gin, 1 onz Tequila, 1 onz de Triple
Sec, ¥ onz de Zumo de Limon.

4. Con la ayuda de una bailarina mezclamos los ingredientes.
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5. Completamos con coca cola.

EXPERIENCIA:

Visual: Se puede observar su tonalidad café aparentando el plumaje del gavilan.

Sensorial: La potencia de cinco licores se combina en una explosion de sabores que te
dejaran sin aliento, la acidez del limén corta la dulzura de la coca cola creando un equilibrio

perfecto entre lo dulce y lo acido.

Fuente: Elaboracion propia
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UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE

45 PUCE TEE

PUCETEC

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL Red Point
PRODUCTO:
DESCRIPCION: Con la tonalidad roja de la
Jamaica representa el plumaje
del pajaro brujo de una
manera atractiva y original.
CENTRO DE Laboratorio de Cocina
ELABORACION:
TIEMPO DE 6 minutos
ELABORACION:
NUMERO DE 1 pax
PORCIONES:
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD DE PRECIO
MEDIDA
Vodka 2 ONZ $1,20
Sirop 1 ONZ $1,00
Zumo de pifia 1Y ONZ $1,25
Agua de Jamaica 1 ONZ $1,30
Zumo de limén 1 ONZz $1
TOTAL $5,75

PROCEDIMIENTO

Enfriamos previamente la cristaleria.

n

En una coctelera afiade el vodka, el sirop, el zumo de pifia, el agua de Jamaica y el
zumo de limén.

Llenar la coctelera con hielo y agitar durante 20 segundos.

Retirar el deshielo de la cristaleria.

Verter la preparacion en la cristaleria previamente enfriada.

2

Agregar la decoracion.
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EXPRECIENCIA

Visual: Se visualiza una tonalidad roja representativa del plumaje del ave.

Sensorial: El zumo de pifa a la parrilla, ligeramente ahumado y caramelizado, se mezcla
armoniosamente con la base alcohdlica de vodka, creando una experiencia calida y vibrante.
La acidez del limén aporta un toque citrico que equilibra el dulzor del sirope, mientras que la

Jamaica afade un toque florar y refrescante.

Fuente: Elaboracion propia

3.4. Simulacion / aplicacién / implementacién del proyecto

Para que este proyecto sea desarrollado de forma satisfactoria, se ha propuesto
una linea de cocteles inspirados en aves endémicas de las Islas Galapagos, en
donde se busca evocar la imagen mental de estas aves a traves del uso adecuado
de los recursos como: licores, cristaleria y decoracion, esta linea coctelera, fue
evaluada de forma satisfactoria, por medio de distintos parametros, englobados en

la siguiente encuesta de satisfaccion.
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ENCUESTA DE SATISFACCION

Sefiale el nivel de satisfaccion con los cocteles degustados.

Donde 1 es NADA SATISFECHO y 5 es MUY SATISFECHO.

Cuan satisfecho se encuentra con las

decoraciones de los cocteles.

Indique el nivel de satisfacciéon de los

sabores de los cocteles.

Cuan satisfecho se encuentra con la

intensidad del alcohol en los cocteles.

¢La cristaleria resalto los colores y

decoracion de los cocteles?

O O O 9 O-
d d d d o
d d d g o
d 0 @ J e._
¢ ¢ 0O ¢ O

¢, Considera que la mezcla de licores y
decoraciones acert6 con las

caracteristicas de cada ave?

Fuente: Elaboracién propia

Determinacion de impactos

Los cOcteles inspirados en aves endémicas de Galapagos recibieron una buena

acogida, segun la degustacion realizada.

Como primer punto evaluado, se encuentra la presentacién de estos, en donde en
una escala sobre 5 puntos, los asistentes puntuaron un total de 4, a partir de este
resultado, es posible inferir que las decoraciones resultan atractivas visualmente,
lo que es un gran punto a favor en este proyecto, ya que la presentacion genero

grandes expectativas y curiosidad sobre los cocteles y su composicion.

Como segundo punto, se precisO interés respecto a la satisfaccion sobre los

sabores de los cocteles, donde se obtuvo un total de 5 puntos sobre 5, es decir que
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los comensales se sintieron muy satisfechos respecto al sabor de los cocteles
presentados, en donde las texturas suaves, cremosas Y frescas producidas por los
ingredientes, resultaron agradables al paladar.

En tercer lugar, se manifestd gran satisfaccion en relacion con la concentracion de
alcohol que cada coctel contenia, los asistentes mencionaron que se encontraban
muy satisfechos con los perfiles sensoriales que evocaba cada mezcla, ya que

estas permitieron equilibrar los matices fuertes de algunos licores.

A la par, sobre la cristaleria empleada fue expresada un alto nivel de aceptacion,
se manifestd que la seleccion de estas fue precisa, ya que permitio resaltar de
manera adecuada y elegante los colores provistos por las mezclas de licor, asi
como las decoraciones empleadas para evocar las caracteristicas particulares de

cada ave.

Finalmente, sobre el punto que califica el cumplimiento de la semejanza entre los
licores, decoracion y presentacion de acuerdo con cada ave previamente elegida,
se obtuvo un puntaje de 5 sobre 5, lo cual demuestra que los cocteles tienen una

representacion adecuada.

En resumen, es posible afirmar que la linea de cocteles propuesta es cercana a la
imagen obtenida de las aves, lo que genera un impacto positivo para las personas
gue los han podido apreciar de forma visual y gustativa, esto puede ser tomado
como indicar de éxito del proyecto, ya que a través de las bebidas es posible
generar curiosidad e interés sobre los motivos de inspiracion de estos cocteles, en
este caso la fauna de las islas y la importancia de la coexistencia sostenible dentro

de este patrimonio.
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CONCLUSIONES

Se han identificado y documentado las caracteristicas fisicas distintivas de
las aves endémicas de las Galapagos a través de un proceso de
investigacion riguroso. Se ha logrado una comprension detallada de la
morfologia de estas especies, desde el tamafio y la forma del cuerpo hasta
el colorido del plumaje y la envergadura de las alas. Este conocimiento
detallado sirve como base para la creacibn de cécteles posteriores

inspirados en su belleza y singularidad.

A patrtir de la evaluacion de varios licores y posterior a un analisis sensorial
exhaustivo en funcion de su capacidad para complementar y resaltar las
caracteristicas de las aves de las Galapagos. Se han seleccionado con
cuidado los licores que mejor combinan los sabores y aromas de estas
especies, lo que contribuye a la autenticidad y calidad de los coécteles
sugeridos. Esta seleccion se basé en factores como la versatilidad, la
complejidad de los sabores y la afinidad con las caracteristicas naturales de

las aves.

Finalmente, se logré cumplir con la vision del proyecto mediante la creacion
de una linea de cdcteles tematicos inspirados en la exuberante fauna de las
Galapagos a partir del conocimiento adquirido sobre las aves y los licores.
Mas que simplemente bebidas, estos cocteles son una invitacién a explorar
y descubrir la diversidad Unica de las islas. Estos coécteles tienen como
objetivo deleitar el paladar y despertar la curiosidad y el interés por visitar las
islas Galdpagos, fomentando un turismo responsable y consciente de la
riqgueza natural del archipiélago gracias a su presentacién cuidadosamente

elaborada y sabores evocadores.
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RECOMENDACIONES

Es crucial establecer planes de investigacion a largo plazo para monitorear
minuciosamente la evolucion de las especies de aves en las Islas
Galdpagos. Estos programas deberian centrarse no solo en la recopilacion
de datos sobre el comportamiento y la distribucién de aves, sino también en
el analisis de amenazas como el cambio climatico, la introduccion de
especies invasoras y la pérdida de habitat. Para garantizar la continuidad y
la calidad de la investigacion ornitologica en la regién, se debe fomentar la
colaboracion entre cientificos, autoridades locales y organizaciones

internacionales.

Una oportunidad Unica para mejorar la experiencia gastronomica y turistica
en las Islas Galapagos es explorar los licores regionales y artesanales. Para
promover la produccion y el consumo de licores autdctonos, se sugiere
establecer alianzas con productores locales. Esto no solo preservara las
tradiciones locales, sino que también brindard a los visitantes una
experiencia mas auténtica y diversa. Ademas, se podrian considerar catas
de licores y eventos de boda para destacar la variedad y la calidad de los

productos locales.

La visibilidad y el alcance de la iniciativa de coOcteles inspirados en las aves
de Galapagos dependeran en gran medida de su éxito entre los turistas y la
comunidad local. Se recomienda crear una estrategia de marketing y
comunicacion integral que incluya la creacion de material promocional
atractivo, como folletos, videos y redes sociales, asi como la colaboracién
con influencers y medios de comunicacion para aumentar la cobertura
mediatica del proyecto. Ademas, se podrian realizar eventos de lanzamiento
y degustacion para despertar el interés en la linea de cécteles y aprovechar
la oportunidad para transmitir el mensaje de conservacion y sostenibilidad

gue promueve la iniciativa.
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La incorporacion de elementos de educacion ambiental en la experiencia de
consumo de cocteles es crucial para aumentar la conciencia sobre la
conservacion y el respeto por el medio ambiente. Se recomienda colaborar
con organizaciones locales y expertos en educacién ambiental para crear
materiales didacticos y actividades interactivas que informen y sensibilicen a
los visitantes sobre la biodiversidad Unica de las Galapagos y las acciones
gue pueden tomar para protegerla. Ademdas, se podria establecer un
programa de capacitacion para el personal de los restaurantes donde se
sirven los cOcteles para asegurarse de que puedan comunicar de manera

efectiva a los clientes informacion sobre las aves y su entorno.
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