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Resumen Ejecutivo 

 

Esta tesis se enfoca en la creación de un recetario de bebidas y postres innovadores 

elaborados a base de café, aplicando técnicas vanguardistas y ofreciendo un servicio de 

ventas a domicilio en el cantón La Maná. El proyecto busca fusionar la tradición del café 

con la creatividad culinaria, brindando una experiencia gastronómica única a los 

residentes que gustan del buen café. 

La estrategia implica una investigación exhaustiva de técnicas avanzadas en el arte 

culinario en la preparación de café, como infusión en frio y espuma de café, 

esferificaciones y diferentes innovaciones. Se experimentará con diferentes tipos de café 

y se incorporarán sabores inusuales para crear una variedad de recetas únicas.  

El recetario resultante se convertirá en una guía para la preparación de bebidas y postres 

de café innovadores. Cada receta reflejará técnicas vanguardistas y presentaciones 

creativas, aportando frescura a la tradición cafetera.  

Sobre manera, se establecerá un servicio de ventas a domicilio para hacer llegar estas 

creaciones directamente a los clientes en el cantón La Maná. A través de una plataforma 

en línea, los consumidores podrán explorar las opciones, realizar pedidos y disfrutar de 

los productos desde la comodidad de sus hogares. 

Este proyecto no solo busca deleitar los paladares, sino también generar empleo y 

promover el consumo local. La fusión de la innovación culinaria con la cultura del café 

pretende aportar a la comunidad una experiencia culinaria moderna y conveniente y no 

perder su tradición del verdadero sabor del café. 

En la recapitulación de esta tesis tiene como objetivo principal la creación de un recetario 

de bebidas y postre a base de café utilizando técnicas vanguardistas, acompañado de un 

servicio de ventas a domicilio. El proyecto aspira a enriquecer la tradición culinaria local 

con toques de innovación y comodidad, impactando positivamente tanto en la comunidad 

como en la apreciación del café manteniendo su sabor y aroma ancestral. 

 

Palabras clave: café, técnicas de vanguardias, recetario, emprendimiento 
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CAPITULO I 

EL PROBLEMA 

1.1. Planteamiento del problema 

La elaboración de bebidas y postres a base de café, es el estudio que propone el uso de 

producto y preparaciones en el Cantón La Maná con el interés de trasformar el café en 

bebida y postre con técnicas de vanguardia que hoy en día revolucionan el mundo.  

El descubrimiento y la elaboración del café ha revolucionado al mundo desde el siglo IX 

y hasta la actualidad con diferentes presentaciones y elaboraciones de postres y bebidas.  

Según Costaverde (2019) la historia del café es una de las más ricas y antiguas del mundo. 

 

Se cree, que fue descubierto entre los siglos VII y IX, en Etiopía. Hay registros que 

cuentan que el café era usado por las tribus africanas para fortalecer a sus guerreros.  

El café es considerado el segundo producto en volumen físico más comercializado en el 

mundo. Su consumo, a nivel global, se ha duplicado en las últimas décadas, pasando de 

92 millones de sacos en 1990 a 162 millones de sacos estimados en 2019. Además, se 

estima que se bebe alrededor de 4.000 millones de tazas y la demanda sigue en aumento. 

 

El mercado mundial del café es curioso al estar polarizado tanto la oferta como la 

demanda en diferentes países. Los principales productores y exportadores de café son 

considerados economías emergentes, en los que se encuentra Brasil como el primer 

exportador mundial. Le sigue Vietnam y Colombia. (EKOS, 2020) 

 

En el Ecuador existe la alta demanda de café ya que los ecuatorianos son consumidores 

de esta bebida, por otra parte, existen diversas cafeteras con diferentes preparaciones a 

base café que permiten a los amantes de café poder consumir estos productos. 

En el país los tipos más consumidos de estas bebidas son el capuchino, latte y 

el americano, según un estudio realizado por una empresa dedicada al delivery. Un 

ecuatoriano consume aproximadamente 135 tazas, superando 200 veces mayor al 

consumo de té en Ecuador. (El Comercio, 2022) 

 

En la provincia de Cotopaxi existen muchas cafeterías que venden diversos tipos de café. 

Estos negocios buscan obtener ganancias con sus preparaciones, pero no han tenido éxito 
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al no aplicar los métodos de vanguardia que los consumidores de hoy exigen a sus 

bebidas. 

La versión más extendida sostiene que la tradición de tomar postre proviene, ni más ni 

menos, que de la antigua Roma. Por todos es sabido que se trataba de una cultura en la 

que los festines compuestos por innumerables platos eran una de las costumbres más 

arraigadas, se es conocido que el postre más antiguo es la tarta de queso, situado en el año 

776 a.c., concretamente, en la antigua Grecia. (Valarezo, 2021) 

 

Cada visita y cada bocado demostrarán el cálido sabor distintivo de las tradiciones 

ecuatorianas en la fusión y tradición de diferentes culturas. Los colores, aromas y sabores 

son los principales protagonistas. La ruta gastronómica del postre tradicional está 

diseñada para promover la riqueza gastronómica del dulce de tal manera que este sea un 

atractivo para Ecuador. Está presente en todos los establecimientos de postres 

tradicionales para ofrecer a propios y extraños disfrutar de manjares con historia. En este 

sentido, la geografía ecuatoriana permite que la fertilidad y biodiversidad del suelo se 

combinen con prácticas ancestrales y culturales distintivas para producir una riqueza 

culinaria distintiva. (Balladeres & Belén, 2020) 

 

Ilustración 1 Árbol de problemas  

 

 


