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Introduccién

La idea de aprovechar los productos al 100% en cuanto al &rea de la cocina es siempre lo que
se desea, esto para poder asi generar la menor cantidad de residuos que se pueda. EI zumo de
limén es sin duda muy utilizado en una amplia cantidad de preparaciones en la cocina, pero
¢qué se puede hacer para aprovechar la fruta generando la menor cantidad de residuos
posibles? En el area de la gastronomia se han encontrado e implementado diferentes maneras
y formas de aprovechamiento y uso a los restos o partes de los productos que por lo general
se desechan. En el caso del limén, tanto el zumo como la cascara se pueden utilizar para una
amplia variedad de preparaciones diferentes, esto ya sea con el fin de aportar sabor, aroma,
realzar o complementar sabores en las que se empleen ya sea carnes, mariscos, postres o
bebidas, asi mismo como acompafiamientos o complementarios como salsas, aderezos,

infusiones o bhebidas.

A pesar de que la manera mas comudn de aprovechar la cascara del limén es rayando la capa
verde del exterior de este sin nada de la siguiente capa blanca llamada albedo para poder
agregarla a diferentes preparaciones de manera directa para aportar sabor y aroma, esta
también se puede aprovechar conservandola para utilizarla mas adelante después de un largo
proceso para que esta sea mas gustosa. La manera mas comun de prepararla y consumirla en
nuestro pais es preparandola confitada en almibar después de un arduo y largo proceso para
quitar lo mas que se pueda su amargor natural. Aungue este es un proceso artesanal,
elaborado con mucha paciencia, sin duda el amargor natural de la cascara de este citrico se
puede aprovechar muy bien en la mixologia, ya que, si bien el zumo de los citricos como tal
si lleva la acidez de la fruta, la parte de la cascara como tal es rica también en mucho sabor

y aroma y que aporta ademas un matiz muy interesante y un poco mas complejo que sin duda



aporta un plus peculiar e interesante, algo que se puede aprovechar muy bien y que

igualmente funcionaria

El 6leo saccharum se traduce como tal a “aceite de azucar” que es preparado con la cascara
del limon; para ser mas especifico con la parte externa de la cascara de cualquier citrico y
azucar. Su resultado final seria como tal un “sirope” que emana tanto el olor como el sabor

de las cascaras del citrico.

Justificacion

Este proyecto esta pensado para el restaurante Pan Cook Popayan que se especializa en la
preparacion de pan cook de pollo, res mixtos y atun, ofrece ademas pizzas con base de pan
arabe, hamburguesas, lasafias, sandwiches, entre otros platos. En la parte de bebidas el duefio
del restaurante ofrece como Unica opcion natural la limonada, por ende, en una jornada se
gastan bastantes unidades del citrico, de la cual se aprovecha Unicamente el zumo. Para
disminuir parte del desperdicio generado por los residuos organicos del restaurante se ha
pensado en utilizar las cascaras del limén para la elaboracion de bebidas para asi poder
primero que todo generar una menor cantidad de residuos que pueden ser aprovechados para
la elaboracidn de subproductos, que en este caso seria como tal una extraccion de los aceites
esenciales de las cascaras de limdn que aportan bastante sabor, ademas de ser facil de preparar
y ayudaria a ahorrar tiempo. En segundo lugar, daria a los clientes mas opciones de bebidas
a probar y disfrutar, ya que en el restaurante en la seccion de bebidas se ofrecen limonadas,
bebidas gaseosas y cervezas. Por tercer y ltimo lugar, este proyecto aportaria, ayudaria y

generaria un nuevo ingreso para el restaurante.

Objetivos



Objetivo general

e Aprovechar de manera inocua y segura las propiedades de los residuos organicos de
los limones utilizados para la preparacion de bebidas con y sin alcohol en el

restaurante Pan Cook de Popayan para la elaboracion del 6leo saccharum.

Obijetivos especificos

e Realizar cuestionarios de aceptacion a los clientes ante el producto y saber que tan
interesados estan de probarlo.

e Tomar en cuenta las preferencias de los clientes en cuanto a las bebidas con y sin
alcohol y cuéles son sus favoritas.

o Establecer las recetas para la elaboracion de las bebidas con y sin alcohol a partir

del 6leo saccharum.

Resefia del producto

El 6leo saccharum se ha utilizado en la elaboracion de ponches desde al menos la primera
mencion registrada en un libro escrito en inglés llamado Oxford Night Caps de 1827 de
Richard Cook; en el cual detalla como extraer el jugo de la corteza de los citricos al frotarlos
con azucar. (Cantinero, 2019). El éleo saccharum fue incorporado a la cocteleria en el siglo
XIX, a pesar de que su textura es muy parecida a la de un jarabe, la verdad es que este oleo
es muy diferente a los jarabes. Por lo general los oleos se prefieren méas que los jarabes por
su gran aporte de sabor que es mucho mas rico, elegante, menos artificial y comunes con
respecto a los sabores aportados por el jugo natural de los citricos o de los jarabes. (STANEK,

2015) (Martinez, 2003)



El 6leo saccharum no es como tal un producto complejo de realizar, pero si puede ser un
poco tedioso, ya que como tal el aztcar se debe de disolver en los mismos aceites esenciales
de la cascara del citrico, para lo cual debe de dejarse la mezcla en reposo. Algo para tener en
cuenta también, es que al igual que con cualquier otra rama de gastronomia y en la cocina en
general, la calidad de los ingredientes influye demasiado en el resultado final, tanto el color,
como la frescura, el estado de la materia prima y entre otros muchos aspectos a tener en

cuenta van a definir la calidad del producto al terminar el proceso.

Técnica de realizaciéon

Primero que todo la técnica a utilizar para la realizacion del 6leo es por macerado, ya que de
esta manera se extrae la sustancia y las cualidades de la cascara. Posterior a esto se debe de

dejar reposando.

En cuanto a las técnicas de realizacion para las bebidas se utilizan la técnica “blanding” que
es el método de preparacion directo en el vaso y el “shaking” que es la técnica por batido en
la coctelera. La ventaja de utilizar estas técnicas de preparacion es que son rapidos y sencillos,
ya que se utilizaran pocas herramientas de trabajo para poder presentar como tal la bebida al

cliente.

Metodologia

La manera de preparar este 6leo saccharum es la siguiente:

Se pela el citrico a escoger, ya sea limon, naranja, toronja, pomelo, lima, mandarina,
satsumas, limquat/kumquat. (Yara, 2022) En el momento de pelar los citricos se debe de

tener cuidado de pelar solo la parte superior con color de la cascara y no la parte blanca.



Una vez obtenida la cascara, agregarla en un vaso junto con el azucar. La cantidad de azUcar
necesaria varia dependiendo de la cantidad de cascara a obtener, pero en promedio la cantidad
necesaria de azUcar es tres veces méas que la cantidad de la c&scara de limon, por ejemplo; un
limén de tamafio mediano da alrededor de 20 gramos de céscara, por lo tanto, la cantidad de
azlcar necesaria para esa cantidad de céascara de limon es de 60 gramos de azucar. Una
recomendacion es que el azlcar sea lo méas fina posible, pero que no sea azlcar impalpable.
Una vez agregada el az(car se macera con ayuda de un mortero la cascara para poder extraer

sus aceites y esencias.

Cuando se termine de macerar todo, se debe de dejar reposar en un lugar fresco y tapado,
preferiblemente en una nevera y en una bolsa pléstica y al vacio. Una buena recomendacion
a tener en cuenta es que en cuanto mas tiempo se le deje reposar mejor sera el resultado, pero
se le puede llegar a usar el 6leo de manera inmediata de ser necesario, pero solo en casos en
los que se requiera de verdad. Si se puede preparar con anticipacion lo mejor es que tengan
como minimo dos horas de reposo, estaria listo para usarse después de las doce hasta las 24
horas de reposo; pero igualmente se puede llegar a dejar reposar mas tiempo si la preparacion
se encuentra en buen estado y si se conserva de la manera correcta. (Rubén Hernandez, 2020)

(Lagalla, 2021)

En caso de que se llegue a necesitar una gran cantidad del 6leo, se puede agregar un poco de
agua o zumo del citrico a la mezcla tanto para acelerar el proceso y para ayudar a que rinda
un poco mas la mezcla. (Lagalla, 2021) el resultado obtenido al terminar la preparacion sera

un almibar aromatico y lleno de sabor listo para disfrutarse en bebidas.



Una buena manera de dar un toque extra a las bebidas en general es agregando ya sea especias
0 hiervas aromaticas. Una gran opcion serian los siguientes: menta, hierbabuena, romero,
tomillo, limoncillo, apio, hinojo, manzanilla, lavanda, rosas, pimienta, cardamomo, canela,
anis, clavos, jengibre, vainilla, nuez moscada, tila y entre otros. (Amezua, 2019) (Diagueo,

2022)

Imagen 1: 6leo saccharum

Fuente: (Autor, 2022)

Resultados de la encuesta

Imagen 2: Resultado de la encuesta

:Qué suele hacer con los residuos organicos de su cocina después de cocinar?
52 respuestas

@ los desecha junto con el resto de la
basura del hogar

@ los separa en un contenedor a parte de
otros residuos

@ los aprovecha para abono o compostaje
@ o tira en lugares abiertos




Fuente: (Autor, 2022)

Se puede concluir que poco més de la mitad del total de la gente encuestada no separa de

manera adecuada los residuos y que tira todos los desechos juntos.

Imagen 3: Resultado de la encuesta

;Sabia usted que los residuos organicos generan gas metano sin la presencia de oxigeno y que

este es 23 veces mas toxico que el CO27?
52 respuestas

®si
® no

Fuente: (Autor, 2022)

Se puede concluir que el 65% del total de las personas encuestadas no estaban enteradas de
toda la contaminacion que pueden llegar a generar los residuos organicos; mientras que el

otro 34% de las personas si sabia.

Imagen 4: Resultado de la encuesta



;Sabe qué es el dleo saccharum?
52 respuestas

@®si
®no

Fuente: (Autor, 2022)

Se puede concluir que el 90% del total de las personas encuestadas no saben lo que es el

6leo saccharum mientras el 9% de personas si.

Imagen 5: Resultado de la encuesta

;Le interesaria probarlo?
52 respuestas

®si
@® No
© tal vez

Fuente: (Autor, 2022)

Se puede concluir que mas del 71% del total de las personas encuestadas estan interesadas
en probar el éleo saccharum. EI 26% voto6 por la opcion de tal vez y un 1% de las personas

no.



Imagen 6: Resultado de la encuesta

;Le gustan los cocteles?
52 respuestas

®si
®no

Fuente: (Autor, 2022)

Se puede concluir que al 90% del total de personas encuestadas les gustan los cocteles;
mientras el 9% de los encuestados no les gustan los cocteles.

Imagen 7: Resultado de la encuesta

Si su respuesta en la pregunta anterior fue si ;como los prefiere?
49 respuestas

@ con alcohol
@ sin alcohol

Fuente: (Autor, 2022)

Se puede concluir que mas del 83% del total de personas encuestadas prefieren los cocteles

con alcohol y el 16% de personas restantes los prefieren sin alcohol.



Imagen 8: Resultado de la encuesta

:Qué tipo de coctel prefiere?
50 respuestas

@ dulce

@ acido

@ con toques amargos

@ con suficiente sabor a bebida alcohdlica

Fuente: (Autor, 2022)

Se puede concluir que el 44% de personas encuestadas en total prefieren los cActeles
dulces, el 36% é&cidos, el 14% con bastante bebida alcohélica y el 6% restante prefiere los

cocteles con toques amargos.

Imagen 9: Resultado de la encuesta

:Qué fruta prefiere o es su favorita en un coctel?
52 respuestas

4

Cereza Fresas Limén Mango, no consu... Naranja Uva
Chery Lima Lulo Maracuya Pera naranja

Fuente: (Autor, 2022)



Se puede concluir que las frutas que prefirieron las personas encuestadas fueron las
naranjas, las cerezas, el limon, el maracuya, las fresas, el mango, la pifia, el kiwi, el mango,
el lulo, el durazno, la frambuesa, la manzana, la lima, los arandanos, la uva y la sandia.
Segun esto; se puede concluir que las frutas mas repetidas fueron las naranjas, las cerezas,

los limones, el maracuya y las fresas respectivamente.

Imagen 10: Resultado de la encuesta

Queé tipo de licor o bebida alcohdlica prefiere en los cocteles
50 respuestas

15

10

0
Aguardiente Jimador Ninguno Ron Todas Vodka Wi...

Brandy Ninguna No estoy segura Sabajon Vino Votka

Fuente: (Autor, 2022)

Se puede concluir que gran parte de las personas encuestadas prefieren el vodka, el ron, el

whiskey y el aguardiente en los cocteles respectivamente.

Imagen 11: Resultado de la encuesta



Edad

52 respuestas

10,0
75
5,0
25

0,0

Fuente: (Autor, 2022)

Se puede concluir que la encuesta fue realizada por personas de edades muy variadas,
siendo la persona mas joven con 16 afios y la mayor de 58 afios de edad. EI 17% de las

personas tienen 20 afios; siendo esta la edad mas frecuente en los encuestados.

Imagen 12: Resultado de la encuesta

Sexo
52 respuestas

@ mujer
@ Hombre
@ otro

@ prefiero no decirlo

Fuente: (Autor, 2022)



Se puede concluir que el 57% del total de las personas encuestadas son mujeres y que el

42% de personas restantes son hambres.

Tabla 1: Ficha técnica

Nombre de la
preparacion

Fotografia

€

Unicomfacauca
Mojito
Actividad Préactica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Ron blanco 2 Onza
Limodn 1 Onza
Oleo 1 Onza
Hierbabuena 10 Hojas
Menta 10 Hojas
Soda 40 Mililitros
Hielos 114 Gramos

Preparacion

e Enla coctelera poner el jugo de limén, el ron, el éleo, la hierbabuena y la menta.

e Tapar muy bien la coctelera y batir muy bien por 30 segundos.

o llenar el vaso de presentacién con hielos y verter todo el liquido de la coctelera en el vaso con
ayuda de un colador para que no pasen los solidos.

e Completar el resto del vaso con soda.

e Decorar con hierbabuena y rodaja de limon.

Fuente: (Autor, 2022) Imagen 13: (Autor, 2022)

Mojito costos

Imagen 14:



Momiwe ded plato mopto

Pracio astimado

ha (19%])

Impocorsumo [$%)

Precio al Piblico 8 12.000,00
Costo Total 5 202560
Costo Marginal % 15,58
Margen neto en pesi 5 10.974 40
Margen neto (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 15:

Ingredientes Primarios

. Costox

Producto C{ar:;:ﬂ::sj unidad de  Costo total
g medida

dleo saccharum 30 1 10.00 . § 300.00

TOTAL $

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 16:

Costos fijos

Cantidad Costo x

Nombres (hrs, Kw, wunidad de Costo total
cc) medida

MOD (Preparacién) 15 600:5% 90,00

arrendamiento 30 18525 555,60

Gas 0 477§ -

Electricidad 15 725 1.080,00

Agua 0 96 5

TOTAL $ 1.72560

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 17:



mojito (mL) Unidad (300mL)
INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO gr-ml COSTOXUNID

ron blanco 60 S 58.500 750 & 78 5 4,630
liman 30 & 1.740 500 § - 104
hierbabuena 33 2.500 250 & 10 5 30
menta 13 3.000 250 § 12 % 12
dleo 30 8 4.200 420 $ 10 S 300
soda 40 5 3.100 500 S 6 S 248
hielo 114 & 5.100 3000 S 2 5 194

$ 5568
Fuente: (Autor, 2022)
Tabla 2: Ficha técnica

Nombre de la Fotografia

C‘;’ preparacion

Unicomfacauca Vodckatini con pepino

Actividad Préctica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Vodka 2 Onzas
Vermut blanco 1 Dash
Pepino en rodajas 6 Unidades
Azlcar 1 Cucharada
Limén 1 Onza
Oleo 1 Onza
Hielo 114 Gramos

Preparacion

e Enla coctelera poner 5 rodajas de pepino y macerar.

e Una vez macerado el pepino verter el jugo de limén, el vodka, el 6leo, el dah de vermut, la
azucar y el hielo.

e Tapar muy bien la coctelera y batir muy bien por 30 segundos.




e llenar el vaso de presentacion con hielos y verter todo el liquido de la coctelera en el vaso.
e Decorar con rodajas de pepino y rodaja de limén.

Fuente: (Autor, 2022) Imagen 18: (Autor, 2022)

Vodkatini con pepino costos

Imagen 19:

Nombee delplaip  vodkatine de pegns

Precio estimaso

hea {16r%)

IMsHConsumo [B%)

Precio al Pdblico § 13.000,00
Cosio Total $ 202560
Coosin Marginal e 16,68
Margen neto en pes 5 9GT4.40
Mangen nedo (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 20:

Ingredientes Primarios

A Costo x

Producto iar;}:iﬁd unidad de  Costo total
g medida

dleo saccharum 30 5 10,00 5 300,00

TOTAL $

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 21:

Costos fijos

Cantidad Costo x

Nombres (hrs, Kw, wunidad de Costo total
cc) medida

MOD (Preparacidn) 15 6,00 % 90,00

arrendamiento 30 18,52 ' § 555,60

Gas 0 477 %

Electricidad 15 72 5 1.080,00

Agua 0 96 §

TOTAL $ 1.725,60

Fuente: (Autor, 2022)



Imagen 22:

Vodkatini con pepino (mL) Unidad (300mL)

INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO gr-ml COSTOXUNID

vodka 60 S 73.900 700 $ 106 § 6360
azucar 5% 4.200 1000 § 4 8 21
pepino 25 5 2.800 500 S 6 S 140
limon 30 § 1.740 500 S 3 8 104
oleo 30 5 4.200 420 & 10 5 300
vermut 15 5 54.600 950 S 57 § 862
hielo 14 5 5.100 3000 S 25 134

s 7.981

Fuente: (Autor, 2022)

Tabla 3: Ficha técnica

Nombre de la

Fotografia
preparacion 5B

Unicomfacauca
Caipiroska
Actividad Préctica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Vodka 2 Onzas
limoén 1 Unidad
Oleo 1 Onza
Azlcar 3 Gramos
Hielo 114 Gramos

Preparacion

e Poner en la coctelera el limén cortado en sextos junto con el azlicar y macerar muy bien.
e Una vez macerado muy bien el limon verter el vodka, el 6leo y el hielo.

e Poner la tapa a la coctelera y batir muy bien por 30 segundos.

e Llenar el vaso de presentacién con hielo y decorar con limén.

e Con ayuda de un colador verter todo el liquido en el vaso.




Fuente: (Autor, 2022) Imagen 23: (Autor, 2022)

Caipiroska costos

Imagen 24:

Mombre dedplalo  casmiosia

Precio astiimado

P [19%)

Impoconsuma (8%)

Precio al Piblico 3 12.000,00
Costo Total -1 202560
Costo Marginal % 1761
Margen neto en pesi 3 0.474 40
Margen reto (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 25:

Ingredientes Primarios

Cantidad O30 %

Producto (grimi) unidad de  Costo total
medida

dleo saccharum 30 5 10,00 : 5 300,00

TOTAL $

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 26:

Costos fijos

Cantidad Costo x

Mombres (hrs, Kw, unidad de Costo total
cc) medida

MOD (Preparacidn) 15 600§ 90,00

arrendamiento 30 18,52 | § 555,60

Gas 0 477§ -

Electricidad 15 72 %5 1.080,00

Agua 0 96 $ -

Fuente: (Autor, 2022)



Imagen 27:

caipiroska (mL) Unidad (300mL)
INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO gr-ml COSTOXUNID
vodka 60 5 73.900 700 5 106 5 6.334
limdn s 1.740 500 S 3 5 104
azucar 35 15.000 450 5 33 5 100
oleo 15 1.000 125 5 g s 8
hielo 114 5 5.100 3000 S 2 5 154
5 6.740
Fuente: (Autor, 2022)
Tabla 4: Ficha técnica
Nombre de la Fotografia
G" preparacion
Unicomfacauca
Daiquiri
Actividad Préctica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Ron blanco 2 Onza
Limén 1 Onza
Rodaja de limén 1 Unidad
Oleo 1 Onza
AzUcar 1 Cucharada
Hielo 114 Gramos

Preparacion

e Enla coctelera poner el ron, el jugo de limén, el bleo, la azlcar y suficiente hielo.
e Cerrar muy bien la coctelera y batir por 30 segundos.




e Verter el liquido en la copa de presentacion y decorar con rodaja de limon.

Fuente: (Autor, 2022) Imagen 28: (Autor, 2022)

Daikiri costos

Imagen 29:

MHombe del plato dasan

Precio estimado

b [19%)

Impoconsurnd (B%)

Precio al Pdblico § 12.000,00
Costo Total % 2 025 G
Costo Marginal % 206
Margen neto en pes: $ 7.974.40
Margen neto (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 30:

Ingredientes Primarios

Costo x

Producto C(ar:}:iﬁd unidad de  Costo total
g medida

dleo saccharum 30 5 10,00 : % 300,00

TOTAL $

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 31:

Costos fijos

Cantidad Costo x

Nombres (hrs, Kw, unidad de Costo total
cc) medida

MOD (Preparacidn) 15 6,005 90,00

arrendamiento 30 18,52 | 5 555,60

Gas 0 477 %

Electricidad 15 725 1.080,00

Agua 0 96 5 -

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 32:



daikiri {mL) Unidad (300mL)
INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO gr-ml
ran blanco 60 S 26.000 375 §

COSTOXUNID

69 S 4160

limén 30 8 1.740 500 3 3 3 104
oleo 15 1.000 125 § 8 5 8
hielo 114§ 5.100 3000 S 28 194
3 4.466
Fuente: (Autor, 2022)
Tabla 5: Ficha técnica
_ Nombre de la _ Fotografia
Cﬂ’ preparaciéon 6
Unicomfacauca Mai Tai
Actividad Préctica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Ron oscuro 2 Onzas
Amaretto 1 Onza
Limén 1 Onza
Oleo 1 Onza
Jugo de pifia 3 Onza
Triangulo de pifia 1 Unidad
Cereza 1 Unidad
Granadina 1 Dash
Hielo 114 Gramos

Preparacion

e Enla coctelera poner el ron, el amaretto, el jugo de limén, el jugo de pifia y hielo.
e Cerrar muy bien la coctelera y batir pro 30 segundos.
e Llenar el vaso de presentacion con hielo verter el liquido en el vaso.




e Por ultimo, agregar el dash de granadina y decorar con el tridngulo de pifia y la cereza.

Fuente: (Autor, 2022) imagen 33: (Coctelero)

Mai Tai costos

Imagen 34:

Nomire del plato. mata

Precio estmada

hea (19%)

ImpOconsLm (%)

Precio al Plblico 5 12.000,00
Costo Total - 2 025,80
Ciosbo Marginal % 16,88
Margen neto en pes S 9,974 40
Margen nato (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 35:

Ingredientes Primarios

A Costo x

Producto C(ar:ﬁ?)d unidad de  Costo total
g medida

dleo saccharum 30 5 10,00 5 300,00

TOTAL 5

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 36:

Cantidad  Costox

Nombres (hrs, Kw, unidadde Costo total
cc) medida

MOD (Preparacidn) 15 6,00:5 90,00
arrendamiento 30 18,52 | § 555,60
Gas 0 477 %
Electricidad 15 72: % 1.080,00
Agua 0 96 § -

Fuente: (Autor, 2022)



Imagen 37:

mai tai (mL}) Unidad (300mL})
INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO gr-ml COSTOXUNID
ron oscuro 60 S 26.000 370 S 7005 4216
limén 30 ¢ 1.740 500 $ 308 104
amaretto 15 ¢ 56.900 750 76 $ 1138
oleo 30 S 1.000 125 5 8 5 240
hielo 114 $ 5.100 3000 $ 2% 194
cerezas 30 5 4.550 250 & 18 5 546
granadina 15 § 29.000 1000 S 29 5 435
pifia 100 $ 2,800 1800 3 205 156

4 7.029
Fuente: (Autor, 2022)
Tabla 6: Ficha técnica

Nombre de la Fotografia

preparaciéon

Unicomfacauca
Red essence
Actividad Préctica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Flor de Jamaica 5 Unidades
Pulpa de tamarindo 2 Onzas
Hierbabuena 5 Hojas
Limén 1 Onza
Oleo 1 Onza
Soda 40 Mililitros
Hielo 114 Gramos

Preparacion

Infundir con un poco de agua caliente la flor de Jamaica y dejar enfriar.
Llenar de hielos el vaso de presentacion y verter directamente la pulpa de tamarindo, la
infusion de flor de Jamaica, el 6leo y el jugo de limén. Completar el vaso con la soda.




Fuente: (Autor, 2022) Imagen 38: (Autor, 2022)

Red Essence costos

Imagen 39:

Homibre del plato i ik Sl e

Preco estimado

ha (19%)

ImpOCansUme (B3%)

Procio al Pobico & 9.500,00
Costo Total 5 202580
Costo Marginal B 2832
Margen neto en pas $ 5497440
Margen neto (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 40:

Ingredientes Primarios

Cantidag  ©0510%

Producto (grim) unidad de  Costo total
medida

éleo saccharum 30 $ 10,00 | § 300,00

TOTAL $

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 41:
Cantidad Costo x
Nombres (hrs, Kw, unidadde Costo total
cc) medida
MQD (Preparacidn) 15 6.00:% 90,00
arrendamiento 30 18,52 1 § 555,60
Gas 0 477 % -
Electricidad 15 T2 % 1.080,00
Agua 0 96 § =
TOTAL $ 172560

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 42:



red essence
INGREDIENTES

{mL) Unidad (300mL)

CANTIDAD PRECIO gr-ml COSTOXUNID

Jjamaica 55 5.600 30 3 106 S 530
tamarindo 20 § 2.700 200 3 14 3 270
limén 30 S 1.740 500 % 3|8 104
oleo 30 S 1.000 125 % 8|S 240
hielo 114 $ 5.100 3000 $ 208 194
hierbabuena 35 2.500 250 § 0 s 30
menta 3.000 250 § 12 & 12
soda 3.100 500 3 6 $ 279
S 1.659
Fuente: (Autor, 2022)
Tabla 7: Ficha técnica
Nombre de la Fotografia
C4’ preparacién .
Unicomfacauca Fresh mango
Actividad Préctica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Pulpa de mango 2 Onzas
Hierbabuena 5 Hojas
Menta 5 Hojas
Limén 1 Onza
Naranja 1 Onza
Oleo 1 Onza
Soda 45 Mililitros
Hielo 114 Gramos

Preparacion

e En la coctelera poner el hielo, la pulpa de mango, las hojas de menta y hierbabuena, el jugo
de limon, el jugo de naranja y el dleo.

e Cerrar muy bien la coctelera y batir por 30 segundos.

e En el vaso de presentacion poner hielo y verter la mezcla. Completar el vaso con soda.




e Decorar con rodaja de limén y hierbabuena

Fuente: (Autor, 2022) Imagen 43: (DanielHG)

Fresh Mango costos

Imagen 44:

Hombog del platg  Feuh mangs

Preco estimada

va [19%)

Impocorsumo [8%)

Freco al Pibéico 5 9 500,00
Caosto Total ] 2103560
Corsa Mangenal % 2532
Margen retn en pes: £ 5497440
Margen nede (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 45:

Ingredientes Primarios

Cantidad ~ COStOX

Producto (gr/mi) unidad de  Costo total
medida

dleo saccharum 30 3 10,00 i § 300,00

TOTAL $

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 46:
Cantidad  Costo x
Mombres (hrs, Kw, unidadde Costo total
cc) medida
MOD (Preparacidn) 15 6,00 % 90,00
arrendamiento 30 18.52 0 § 555,60
Gas 0 477 %
Electricidad 15 725  1.080,00
Agua 0 96 % -

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 47:



fresh mango

(mL)

Unidad (300mL)

INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO gr-ml COSTOXUNID
S -
mango 40 5§ 3.000 500 5 6 5 240
limon 30 S 1.740 500 5 3 5 104
oleo 30 S 1.000 125 § 8 5 240
hielo 114 S 5.100 3000 S 2 5 194
hierbabuena 38 2.500 250§ 10§ 30
menta 15 3.000 250§ 12 5 12
soda 45 5 3.100 500 § 68 5 279
$ 1099
Fuente: (Autor, 2022)
Tabla 8: Ficha técnica costos
Nombre de la Fotografia
C#’ preparacion
Unicomfacauca
bye bye flu
Actividad Préctica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Pulpa de lulo 2 Onzas
Jengibre 2 Gramos
Canela entera 1 Unidad
Limén 1 Onza
Oleo 1 Onza
Hierbabuena 5 Hojas
Menta 5 Hojas
Hielo 114 Gramos
Soda 40 Mililitros

Preparacion

e con ayuda de un poco de agua caliente infusionar la canela y en jengibre.




e Poner en la coctelera suficiente hielo, la infusion, el 6leo, el jugo de limon, la menta y la
hierbabuena.

e Cerrar muy bien la coctelera y batir por 30 segundos.

e Llenar el vaso de presentacion con hielo y verter el liquido.

Fuente: (Autor, 2022) Imagen 48: (Autor, 2022)

Bye bye Flu costos

Imagen 49:
Mombre del plato [ty tys A 1
Precio estimada
b (19%)
Impoconsurms (§%)
Precio al Pibico 5 9.500,00
Costo Total 5 2025 60
Ciosto Marginal % 2532
Margen nefo enpes 3 5974 40
Margen neto (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 50:

Ingredientes Primarios

Cantidad ~ ©°310X

Producto (grimi) unidad de  Costo total
medida

dleo saccharum 30 ) 10,00 ° % 300,00

TOTAL $

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 51:

Costos fijos

Cantidad Costo x

Nombres (hrs, Kw, unidadde Costo total
cc) medida

MOD (Preparacidn) 15 6.00:% 90,00

arrendamiento 30 18,52 ' § 555,60

Gas 0 477

Electricidad 15 72.% 108000

Agua 0 96 §

TOTAL $ 1.72560



Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 52:
bye bye flu (mL) Unidad (300mL)
INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO gr—ml COSTOXUNID
lulo 60 $ 4.700 500 $ 9 & 564
jengibre 15 5 8.500 100 5 85 S 1.275
limon 0 s 1.740 500 S 3 5 104
oleo 0 s 1.000 125 5 8 5 240
hielo 114 5 5.100 3000 5 2.5 194
hierbabuena 35 2.500 250 5 0 s 30
menta 18 3.000 250 § 12 $ 12
soda 45 $ 3.100 500 $ 6 S 279
$  2.698
Fuente: (Autor, 2022)
Tabla 9: Ficha técnica
Nombre de la Fotografia
G’ preparacién
Unicomfacauca Red as wine
Actividad Préctica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Fresas 60 Gramos
Cereza 9 Gramos
Limén 1 Onza
Oleo 1 Onza
Menta 10 Unidades
Hierbabuena 10 Unidades
Granadina 1/2 Onza




Soda 40 Mililitros

Hielo 114 Gramos

Preparacion

e Enla coctelera poner las fresas y las cerezas. Macerar muy bien.

e Agregar el jugo de limon, el 6leo, la menta, la hierbabuena y hielo.

e Tapar muy bien y batir por 30 segundos.

e Llenar el vaso de presentacion con hielo y verter el liquido.

e Completar la bebida con soda y decorar con rodaja de limén y una cereza.

Fuente: (Autor, 2022) Imagen 53: (Autor, 2022)

Red as Wine costos

Imagen 54:

Mo del pﬁ,ﬂ} fiedl & Wi

Precio estimado

e (19%)

Impoconsumo (8%

Precio al Pablico 5 1.2 008D, Oy
Costo Total 5 2 025,60
Costo Marginal % 16,88
Marngen neto en pesi 5 0 OT4 40
Margen neto (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 55:

Ingredientes Primarios

Costo x
Producto C(a:f;:?)d unidad de  Costo total
g medida

dleo saccharum 30 3 10,00 § 300,00

TOTAL $

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 56:



Costos fijos

Cantidad Costo x
MNombres (hrs, Kw, unidad de Costo total
cc) medida
MOD (Preparacidn) 15 6.00 % 90,00
arrendamiento 30 16,52 § 555,60
Gas 0 477§
Electricidad 15 725 1.080,00
Agua 0 96 5 =
Fuente: (Autor, 2022)
Imagen 57:
red as wine {mL) Unidad (300mL)
INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO gr-ml COSTOXUNID
fresa 50 $ 4.600 500 § 70 S
cerezas 9 s 4.550 250 S 3 8
limén 30 % 1.740 500 § 7% S
oleo 30 % 1.000 125 5 8 5
hielo 114 § 5.100 3000 S 2 8
hierbabuena 38 2.500 250 s 18 s
menta 18 3.000 250 29 5
granadina 15 § 29.000 1000 S 2 s
soda 45 5 3.100 500 % 2 5
§

Fuente: (Autor, 2022)

Tabla 10: Ficha técnica

4.216
31
2.276
240
154

35

29
23
70
7.134

Nombre de la Fotografia
preparacién
Unicomfacauca
Green fresh
Actividad Préctica empresarial Rendimiento: 1 porcion
curricular:
Docente: Juan Ramos Semestre: Sexto
Estudiante: Konchita Maca
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Kiwi 1 Unidad
Manzana verde 20 Gramos




Limon 1 Onza
Oleo 1 Onza
Hierbabuena 5 Hojas
Menta 5 Hojas
Soda 40 Mililitros
Hielo 114 Gramos

Preparacion

e Sacar las rodajas del kiwi y la manzana.

e Macerar en el vaso de presentacion el kiwi y las hojas de menta y hierbabuena.
e Agregar hielo, el limén, el 6leo, y la manzana verde.

e Completar el vaso con soda y decorar con cascara de limén.

Fuente: (Autor, 2022) Imagen 58: (Autor, 2022)

Green Fresh costos

Imagen 59:

Hombre del plato gresn frash

Pracio estimada

W (199%)

Impoconsumao (B%)

Precio al Piblice 5 9 500,00
Costo Tolal 5 2 025,80
Costa Manginal % 21,32
Margen neta en pes: 5 T.474.40
Margen neto (%)

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 60:

Ingredientes Primarios

) Costo x

Producto C(ar::ﬁzd unidad de  Costo total
g medida

dleo saccharum 30 5 10,00 : 5 300,00

TOTAL $

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 61:



Costos fijos

Cantidad Costo x

MNombres (hrs, Kw, unidadde Costo total
cc) medida

MOD (Preparacidn) 15 6,00 § 90,00

arrendamiento 30 18,52 | § 555,60

Gas 0 477 5 -

Electricidad 15 72 %5 1.080,00

Agua 0 96 % =

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 62:

green fresh (mL) Unidad (300mL)
INGREDIENTES CANTIDAD PRECIO gr-ml COSTOXUNID
manzana verde 30 8 3.900 500 S g8 s 234
kiwi 80 S 9.900 500 $ 20 5 L1584
limén 30 % 1.740 500 § 3 5 104
oleo 30 5 1.000 125 S 8 s 240
hielo 114 3 5.100 3000 S 2 05 194
hierbabuena 38 2.500 250 § 0 5 30
menta 15 3.000 250 S 12 5 12
soda 45 3.100 500 $ 6 $ 279
s 2677

Fuente: (Autor, 2022)



Tablas nutricionales

Tabla 11

Informacién nutricional del limén

Cantidad por 100g
Calorias 29

Grasas totales 0.3g
Acidos grasos saturados 0g
Colesterol Omg

Sodio 2mg

Potasio 138mg
Carbohidratos 99
Fibras alimentarias 2.89
Azlcares 2.59
Proteinas 1.1g
Vitamina C 53mg
Hierro 0.6mg

Vitamina B6 0.1mg
Magnesio 8mg

Calcio 26mg

Vitamina D

Vitamina B12

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 12

Informacién nutricional manzana verde

Cantidad por 100g
Calorias 52

Grasas totales 0.2g
Acidos grasos saturados Omg
Colesterol Omg

Sodio 1mg

Potasio 107mg
Carbohidratos 149
Fibras alimentarias 2.4g
Azucares 10g

Proteinas 0.3g
Vitamina C 4.6mg
Vitamina E 0.18mg
Hierro 0.1mg

Vitamina B6 Omg
Magnesio 5mg

Fosforo 11mg

Calcio 6mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 13

Informacioén nutricional del kiwi

Cantidad por 100g
Calorias 61

Grasas totales 0.59
Acidos grasos saturados 0g
Colesterol Omg

Sodio 3mg

Potasio 312mg
Carbohidratos 159
Fibras alimentarias 3g
Azlcares 99
Proteinas 1.1g
Vitamina C 92.7mg
Hierro 0.3mg
Vitamina B6 0.1mg
Magnesio 17mg
Calcio 34mg
Vitamina D 0

Vitamina B12 0

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 14

Informacién nutricional del lulo

Cantidad por 100g
Calorias 25

Grasas totales 0.2g
Sodio 4mg

Potasio 200mg
Carbohidratos 6g
Fibras alimentarias 1.1g
Azlcares 3.79
Proteinas 0.4g
Vitamina C 3.2mg
Hierro 0.4mg
Vitamina B6 0.1mg
Magnesio 11mh

Calcio 8mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 15

Informacién nutricional del tamarindo

Cantidad por 100g
Calorias 57

Grasas totals 0.69
Sodio 28mg

Potasio 628mg
Carbohidratos 62.59
Fibras alimentarias 5.19
Azlcares 57.4
Proteinas 2.8g
Vitamina C 35mg
Hierro 2,8mg
Vitamina B6 0.066mg
Magnesio 92mg
Calcio 74mg
Vitamina K 2.8mg

Vitamina E 0.1mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)




Tabla 16

Informacion nutricional de las fresas

Cantidad por 100g
Calorias 33

Grasas totales 0.3g
Sodio 1mg

Potasio 153mg
Carbohidratos 7.68g
Fibras alimentarias 29
Azlcares 4.89¢
Proteinas 0,679
Vitamina C 58.8mg
Hierro 0.41mg
Vitamina B6 0.047mg
Magnesio 13mg
Calcio 16mg
Vitamina E 0.29mg

Vitamina K 2.2mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)




Tabla 17

Informacion nutricional cerezas al marrasquino

Cantidad por 100g
Calorias 165

Grasas totales 0.29
Acidos grasos saturados Omg
Sodio 4mg

Potasio 21mg
Carbohidratos 42mg
Fibras alimentarias 3.29
Azlcares 399

Proteinas 0.2g
Vitamina C 0mg

Hierro 0.4mg

Vitamina B6 Omg
Magnesio 4mg

Calcio 54mg

Vitamina D Omg

Vitamina B12 0mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 18

Informacion nutricional de pifia oro miel

Cantidad por 100g
Calorias 50

Grasas totales 0.129
Sodio 1mg

Potasio 109mg
Carbohidratos 13g
Fibras alimentarias 1.4g
Azucares 10g
Proteinas 0.54g
Vitamina C 47.8g
Hierro 0.3mg
Vitamina B6 0.1mg
Magnesio 12mg
Calcio 13mg

Zinc 0.12 mg

Vitamina B6 0.112mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 19

Informacion nutricional de mango

Cantidad por 100g
Calorias 60

Grasas totales 0.4g
Acidos grasos saturados 0.1g
Colesterol Omg

Sodio 1mg

Potasio 168mg
Carbohidratos 159
Fibras alimentarias 1.69g
Azlcares 149

Proteinas 0.8g
Vitamina C 36.4mg
Hierro 0.2mg

Vitamina B6 0.1mg
Magnesio 10mg

Calcio 11mg

Vitamina D Omg

Vitamina B12 0mg

(Paula Gregorio Emma Manuel

Mazquiaran , 2018)




Tabla 20

Informacion nutricional del pepino

Cantidad por 100g
Calorias 16

Grasas totales 0.11g
Sodio 2mg

Potasio 147mg
Carbohidratos 3.63g
Fibras alimentarias 0.59
Azlcares 1.67¢
Proteinas 0.65g
Vitamina C 2.8mg
Hierro 0.28mg
Vitamina B6 0.04mg
Magnesio 13mg
Calcio 16mg
Fosforo 24mg

Zinc 0.2mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 21

Informacion nutricional del jengibre

Cantidad por 100g
Calorias 80

Grasas totales 0.89
Acidos grasos saturados 0.2g
Colesterol Omg
Sodiol3mg

Potasio 415mg
Carbohidratos 18g
Fibras alimentarias 29
Azlcares 1.79
Proteinas 1.8g
Vitamina C 5mg
Hierro 0.6mg
Vitamina B6 0.2mg
Magnesio 43mg
Calcio 114mg

Zinc 3.64mg

Vitamina B6 0.626mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 22

Informacién nutricional de la Jamaica

Cantidad por 100g
Calorias 49

Grasas totales 0.649
Sodio 6mg

Potasio 208mg
Carbohidratos 11.31g
Proteinas 0,969
Vitamina C 12mg
Hierro 1.48mg
Vitamina B6
Magnesio 51mg
Calcio 215mg
Fosforo 37mg

Vitamina A 14mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 23

Informacién nutricional de hierbabuena

Cantidad por 100g
Calorias 44

Grasas totales 0.79
Sodio 30mg
Potasio 458mg
Carbohidratos 89
Fibras alimentarias 79
Proteinas 3.3g
Vitamina C 13.3mg
Hierro 11.9mg
Vitamina B6 0.2mg
Magnesio 63mg

Calcio 199mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 24

Informacién nutricional de menta

Cantidad por 100g
Calorias 70

Grasas totales 0.99
Acidos grasos saturados 0.2g
Colesterol Omg

Sodio 31mg

Potasio 569mg
Carbohidratos 159
Fibras alimentarias 8g
Proteinas 3.89
Vitamina C31.8mg
Hierro 5.1mg
Vitamina B6 0.1mg
Magnesio 80mg
Calcio 243mg
Vitamina D Omg

Vitamina B12 0mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 25

Informacién nutricional de canela

Cantidad por 100g
Calorias 247

Sodio 10mg

Potasio 431mg
Carbohidratos 80.59
Fibras alimentarias 53.1g
Azucares 2.17g
Proteinas 1g
Vitamina C 3.8mg
Vitamina E 2.32mg
Hierro 8.32mg
Vitamina B6 0.158mg
Magnesio 60mg
Calcio 1002mg
Fosforo 64mg

Zinc 1.83mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 26

Informacién nutricional ron

Cantidad por 100ml
Calorias 231

Grasas totales 0
Acidos grasos saturados 0
Colesterol 0

Sodio 1mg

Potasio 2mg
Carbohidratos Og
Fibras alimentarias Og
Azucares 0g
Proteinas 0

Vitamina C 0mg
Hierro 0.1mg
Vitamina B6 Omg
Magnesio 0mg

Calcio Omg

Vitamina D Omg

Vitamina B12 0mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Tabla 27

Informacién nutricional vodka

Cantidad por 100g
Calorias 231

Grasas totales 0
Acidos grasos saturados 0
Colesterol 0

Sodio 1mg

Potasio 1mg
Carbohidratos Omg
Fibras alimentarias 0
Azlcares 0
Proteinas 0
Vitamina C 0mg
Hierro Omg
Vitamina B6 Omg
Magnesio 0mg
Calcio Omg
Vitamina D Omg

Vitamina B12 0mg

(Paula Gregorio Emma Manuel Mazquiaran , 2018)



Resultados alcanzados

Lo que se pudo alcanzar por medio de este proyecto fue el aprovechamiento de la

caracteristicas esenciales, aromatizantes y saborizantes.

En cuanto a las bebidas se logré dar un aporte de 10 cdcteles en total al restaurante, siendo 5
de los cocteles con alcohol y los otros 5 sin alcohol. Sus recetas fueron determinadas a partir
de la preferencia de votos de los encuestados; tales como las frutas, los tipos de licores,

bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

Las bebidas que fueron pedidas por los clientes fueron las siguientes:

Imagen 63: Evidencia mojito

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 64: Evidencia vodkatini de pepino

Fuente: (Autor, 2022)



Imagen 65: Evidencia caipiroska

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 66: Evidencia daiquiri

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 67: Evidencia red essence

Fuente: (Autor, 2022)



Imagen 68: Evidencia bye bye flu

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 69: Evidencia red as wine

Fuente: (Autor, 2022)

Imagen 70: Evidencia green fresh




Fuente: (Autor, 2022

Los clientes que probaron los cocteles afirmaron que les gust6 el sabor de estos y que la

seleccién de frutas para la linea de los cocteles les llamé la atencidn.

Conclusiones

El 6leo saccharum es un producto medianamente factible, debido a dos razones.
Primero que todo la cantidad resultante en el producto final es muy poco con respecto
a la cantidad de ingredientes y tiempo a emplear. y segundo rinde muy poco, ya que
con las céscaras de 6 limones salen alrededor de 5 onzas de dleo saccharum.

Se logré el aprovechamiento de las propiedades aromaticas, saborizantes de las
cascaras de limon para la preparacion de una linea de cocteles en el restaurante Pan
Cook de la cuidad de Popayan; pero, sin embargo, no se logra un aprovechamiento
del 100%.

El sabor y aroma que aporta el 60leo saccharum a las bebidas es del agrado de las
personas que probaron los cActeles; esto ademéas de la seleccidon de frutas, sodas,
licores y hierbas aromatizantes que se complementan muy bien seguln criticas de los
mismos clientes.

En cuanto a la encuesta, se pudo tener en cuenta la opinidn de personas muy variadas
en cuanto a edades, ya que se contaba con personas con edades desde los 16 afos

hasta los 58 afios de edad.

Glosario

Blanding: licuado



Dash: Término que se utiliza para referirse a un movimiento rapido de inclinacion con la

botella para evitar que salga mucho liquido o servir sélo un poco de liquido (Garcia, 2010)

Inocuo: Que no hace dafio

Macerar: Dejar durante un tiempo de reposo un alimento después de estrujarlo o golpearlo.

(V. & Rueda, 2016)

Mixologia: Término utilizado para referirse al arte de mezclar bebidas. (V. & Rueda, 2016)

Organico: Sustancia que tiene como componente el carbono y que forma parte de los seres

vivos. (Alfaro)

Residuo: Materia 0 elemento considerado como desecho que no tiene suficiente valor para

retenerlo. (Alfaro)

Shaking: Agitar enérgicamente (Gin, 2022)

Shaker/ coctelera: Recipiente compuesto principalmente por un vaso, una tapa y un tapon.
Exiten tres tipos de shaker llamados francesa, Boston y manhattan. Este sirve para mezclar

los cocteles de manera efectiva y rapida. (Academy, 2020)
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