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RESUMEN

El proyecto aborda un relato visual fotografico centrado en el licor andino de
Uvilla a través de una propuesta audiovisual enfocada en la construccion de una
narrativa sensorial, emocional, cultural del producto. Se busc6é generar una
mirada distinta a la comunicacién publicitaria convencional, integrando recursos
del lenguaje audiovisual con elementos del contexto real en el que se produce,
se consume esta bebida, objetos cotidianos, situaciones de uso, para conectar

visualmente con el espectador desde una perspectiva mas intima, auténtica.

La metodologia se basa en una investigacion visual de referentes
contemporaneos que trabajan desde enfoques similares entre lo comercial, lo
documental, seguida de una fase de observacion directa del entorno, el analisis
del producto en relacién con su identidad grafica, su materialidad, su narrativa
cultural. Posteriormente, se realizaron grabaciones en locaciones naturales, en
espacios domésticos, al aire libre, utilizando luz ambiente, planos cerrados,
composiciones centradas en texturas, manos, botellas, momentos de consumo

compartido.

Se priorizo el uso de recursos técnicos accesibles como luz natural, lentes de
focal fija y encuadres disefiados para enfatizar la atmdésfera sobre el impacto
comercial directo. El resultado fue una pieza audiovisual que logré transmitir la
esencia artesanal del licor andino de Uvilla, resaltando su origen, su relacién con

el territorio y su valor como simbolo de identidad y encuentro social.
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Las imagenes en movimiento buscan una coherencia visual y conceptual que
permitié posicionar al producto mas alla del objeto, construyendo una narrativa
audiovisual que rescatd tanto lo sensorial como lo simbdlico del acto de

transforma una fruta en un reconocido licor.

Este proyecto pone en evidencia que el disefio audiovisual puede aportar valor
cultural a un producto nacional, creando conexiones afectivas a través de la
imagen sin recurrir a formulas publicitarias rigidas. Asimismo, demuestra que la
representaciéon de producto, abordada desde una mirada sensible y contextual,
tiene el potencial de convertirse en una herramienta para visibilizar practicas

tradicionales y resignificarlas dentro de lenguajes contemporaneos.

Palabras clave: Uvilla, Licor andino, Bebida artesanal, Cultura visual, Identidad, Fotografia,

Audiovisual, Territorio, Fermentacion, Narrativa sensorial
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ABSTRACT

This project offers a visual-photographic portrait of the Andean liqueur, the Uvilla,
through an audiovisual approach focused on constructing a sensorial, emotional,
and cultural narrative for the product. The project sought to generate a different
perspective than conventional advertising communication, integrating
audiovisual resources with elements from the real context in which this beverage
is produced and consumed, as well as everyday objects and situations of use, in
order to visually connect with the viewer from a more intimate and authentic

perspective.

The methodology is based on visual research of contemporary references who
work from similar approaches between commercial and documentary, followed
by a phase of direct observation of the environment and analysis of the product
in relation to its graphic identity, materiality, and cultural narrative. Subsequently,
recordings were made in natural locations, in domestic and outdoor spaces, using
ambient lighting, close-up shots, and compositions focused on textures, hands,

bottles, and moments of shared consumption.

Priority was given to the use of accessible technical resources such as natural
light, fixed-focus lenses, and framing designed to emphasize atmosphere over
direct commercial impact. The result was an audiovisual piece that successfully
conveyed the artisanal essence of the Andean Uvilla liqueur, highlighting its
origin, its relationship with the territory, and its value as a symbol of identity and

social encounter.
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The moving images seek visual and conceptual coherence that allowed the
product to be positioned beyond the object, constructing an audiovisual narrative
that captured both the sensorial and symbolic aspects of transforming a fruit into

a renowned liqueur.

This project demonstrates how audiovisual design can add cultural value to a
national product, creating emotional connections through images without
resorting to rigid advertising formulas. It also demonstrates that product
representation, approached from a sensitive and contextual perspective, has the
potential to become a tool for making traditional practices visible and redefining

them within contemporary languages.

Keywords: Golden berry, Andean liquor, Craft beverage, Visual culture, Identity,

Photography, Audiovisual, Territory, Fermentation, Sensory narrative
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Titulo y Subtitulo

Titulo: Entre verdades y vapores, narrativa del Sol de Oro y del Brandy
a través de la fotografia
Subtitulo: Documentacioén visual (fotografica y audiovisual) del proceso
de la elaboracién del licor andino, fotos producto del procesamiento de la
Uvilla
Campos del conocimiento
Campo Amplio: Disefio
Campo Especifico: Foto - Documental

Campo Detallado: Documental

El licor andino de Uvilla se elabora a partir del fruto conocido como aguaymanto
o Golden berry, cultivado en diversas zonas andinas del Ecuador que ofrecen
condiciones 6ptimas de altitud, clima, suelo. El proceso productivo integra
practicas artesanales junto a técnicas controladas para garantizar calidad,
autenticidad. Incluye la seleccion de fruta fresca, maceracion, fermentaciéon
natural, destilaciébn en equipos disefiados especialmente para mantener las
propiedades del fruto, mezclado, estandarizacion del grado alcohdlico,

envasado, etiquetado.

La produccién principal del proyecto se desarrolla en la Sierra ecuatoriana,
especificamente en la Provincia de Pichincha, Cantén Mejia, dentro de las
instalaciones de Shungourko Golden, una empresa ubicada en Machachi,

Ecuador.
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Esta compainiia, bajo la direccion de su CEO Dennis Brito, trabaja con la Uvilla
(Physalis peruviana) como fruto principal, lo que garantiza un suministro
constante, de alta calidad y con procesos que respetan los estandares de

produccion local y sostenible.

Durante la fermentacion se emplean levaduras seleccionadas y los recipientes
se mantienen sellados para evitar contaminaciones que puedan afectar la
seguridad del producto. Este control permite obtener un licor confiable, libre de
impurezas y con un perfil sensorial que resalta el dulzor, la acidez y los aromas

caracteristicos de la Uvilla.

El proyecto de produccion del licor andino de Uvilla surge como una apuesta por
la innovacion a partir de un fruto ancestral, con la vision de impulsar practicas
sostenibles que incluyan el aprovechamiento de subproductos agricolas y el
fortalecimiento de economias locales. Su publico objetivo se concentra en
personas jovenes y adultos interesados en bebidas artesanales con identidad
cultural, con un alcance que busca crecer desde lo local hacia mercados

nacionales e internacionales.
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Introduccién
En un mercado cada vez mas saturado por imagenes publicitarias
estandarizadas, surge la necesidad de generar propuestas visuales auténticas y
contextualizadas, especialmente cuando se trata de productos artesanales con
identidad andina. Este proyecto se centra en una narrativa visual de valor en la
elaboracion del Licor Andino de Uvilla, una bebida ecuatoriana que trasciende
su condicion de producto para convertirse en un simbolo de tradicién, innovacion

y memoria colectiva.

La propuesta se aleja de la fotografia comercial convencional para explorar una
estética mas intima, sensorial y narrativa. A través del uso de luz natural,
encuadres cerrados y elementos del entorno cotidiano como mesas ruasticas,
frutas frescas, manos trabajadoras, plantas y objetos con carga simbodlica se

construyen imagenes que evocan la pausa, la convivencia y la honestidad visual.

Mas all4 de mostrar la bebida, este trabajo se enfoca en el universo que la rodea:
los procesos de elaboracién, los espacios de consumo, las practicas culturales y
el contexto econdmico que la sostiene. De esta manera, la fotografia no solo
presenta un licor, sino que comunica tradiciones y costumbres vinculadas a su
produccion. Este proyecto propone una aproximacién visual que valora lo
artesanal y lo andino desde la imagen, posicionando al licor de Uvilla como una

experiencia que se comparte, no solo se bebe.

£

rl

1yd010 ON3SI

= 1



1. Investigacion preliminar

1.1.1 Definicion del problema u oportunidad del disefio

1.1.2 Poca valorizacion de la Uvilla en el Ecuador
La Uvilla, también conocida como Aguaymanto o Golden Berry, es un fruto
andino ancestral con alto potencial nutricional y sensorial. A pesar de sus
propiedades y de ser originaria de la region, en Ecuador ha tenido histéricamente
poca valorizacion, siendo considerada una fruta secundaria o destinada al
autoconsumo en comunidades rurales. Su desconocimiento en el mercado local
ha limitado la generacion de valor agregado y ha dificultado su insercién en

cadenas de produccién mas amplias (Pro Ecuador, 2022).

En muchos casos, los productores enfrentan bajos precios, escasa tecnificacion
y falta de promocion, lo que restringe la posibilidad de transformar la Uvilla en
productos innovadores, como licores, confituras o bebidas artesanales. Esta
realidad contrasta con la creciente demanda internacional, donde la Uvilla ha
sido reconocida como un “superalimento” por su aporte de antioxidantes y
vitaminas, generando interés en mercados de Estados Unidos y Europa

(Primicias, 2019).

Iniciativas como Golden Sweet Spirit, liderada por el CEO y fundador Dennis
Brito, reflejan el compromiso y la vision empresarial que impulsan el desarrollo
del sector agroindustrial ecuatoriano. Bajo su direccién, la empresa ha
demostrado que la aplicacion de estandares de calidad, trazabilidad y
certificaciones internacionales permite posicionar a la Uvilla (Physalis peruviana)

como un producto competitivo y altamente valorado en el mercado.
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Esta experiencia respalda la relevancia de proyectos como el licor andino de
Uvilla, que buscan dar un uso innovador, cultural y sostenible a este fruto,

resignificAndolo dentro del contexto productivo y simbdlico del Ecuador.

1.1.3 Falta de identidad cultural
A pesar de ser un fruto ancestral de los Andes, la Uvilla (Aguaymanto o Golden
Berry) no ha logrado consolidarse como un simbolo cultural visible en Ecuador.
Su consumo ha sido mayormente marginal y, en muchos casos, se percibe como
un producto secundario o destinado principalmente a la exportacion, sin generar

reconocimiento dentro de la identidad local (Altamirano, 2020).

Esta falta de identidad cultural se refleja en el desconocimiento generalizado
sobre sus propiedades, su origen y su potencial como materia prima para
productos innovadores, como el licor andino de Uvilla. La poca difusion de su
valor ancestral y de los procesos de produccion limita su integraciéon en
narrativas culturales modernas que podrian destacar su importancia historica y

simbdlica.

Iniciativas como Golden Sweet Spirit, liderada por Dennis Brito, han logrado
visibilizar la Uvilla en mercados internacionales, asociandola con sostenibilidad,
calidad y valor nutricional. Esto evidencia que, mediante procesos controlados y
estrategias de comunicacion, es posible fortalecer la identidad cultural del fruto.
El desarrollo del licor andino de Uvilla busca justamente ese propésito:
resignificar la Uvilla como un producto con valor simbdlico, histérico y cultural

dentro del Ecuador contemporéaneo, conectando tradicion y modernidad.
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1.1.4 Necesidad de documentacion visual y narrativa

La produccion de Uvilla en Ecuador ha sido documentada principalmente desde
una perspectiva agricola o comercial, con énfasis en exportaciones,
rendimientos, certificaciones. Sin embargo, existe un vacio en la representacion
visual, audiovisual, que muestre el valor cultural, humano, sensorial del fruto, asi

como de los productos que se elaboran a partir de este.

El licor andino de Uvilla ofrece una oportunidad para construir una narrativa
visual que no solo registre los procesos técnicos de produccion seleccion,
fermentacion, destilacion, sino que también resalte su vinculo con el territorio,
los agricultores, las atmosferas de consumo. Esta aproximacion estética,
narrativa permite generar un puente entre lo tradicional, lo contemporaneo,

visibilizando a la Uvilla como simbolo cultural.

En este sentido, la documentacién audiovisual se convierte en una herramienta
de revalorizacion. No presenta el licor tnicamente como un objeto de consumo,
sino como una experiencia que integra identidad, memoria, sostenibilidad. La
produccioén de la Uvilla se basa en una cadena sostenible a través del trabajo de

pequefios agricultores.
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1.2 Justificacion
El licor andino de Uvilla surge como una propuesta que combina innovacion y
tradicion, al transformar un fruto ancestral poco valorado en una bebida artesanal
con identidad cultural. En un contexto donde la Uvilla ha sido histéricamente
subestimada en el mercado local, este proyecto busca darle protagonismo a

través de un producto que exalte su potencial sensorial y simbdlico.

La investigacion visual y audiovisual se plantea como un medio para cambiar la
percepcion de la Uvilla, mostrando su proceso productivo de manera creativa,
sensible y contextual. Documentar el recorrido del fruto desde la cosecha en
zonas andinas hasta su transformacion en licor, no solo aporta transparencia
sino también construye una narrativa que conecta al consumidor con el territorio

y con las préacticas sostenibles de produccion.

Ademas, experiencias como la de Golden Sweet Spirit, demuestran que la Uvilla,
cuando es gestionada con estandares de calidad y estrategias de comunicacion
efectivas, puede convertirse en un referente de innovacion. En este marco, el
licor andino de Uvilla no solo representa una bebida, sino también una
herramienta de revalorizacion cultural, capaz de fortalecer la identidad
gastronémica del Ecuador y proyectarse hacia mercados nacionales e

internacionales.
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1.3 Estado del Arte

1.3.1 Yo Soy Mezcal

El documental Yo Soy Mezcal es una obra audiovisual que retrata el proceso de
elaboracién del mezcal en comunidades rurales de Oaxaca, México. A través de
una narrativa visual intima y poética, el director muestra cémo esta bebida
tradicional forma parte del territorio, la vida diaria, los rituales y la identidad de

sus productores.

Figura 1. Yo soy mezcal

Fuente: Documental — México

Este referente es valioso para el proyecto porque no solo documenta un proceso
técnico, sino que lo convierte en una experiencia sensorial y cultural, donde lo
humano es tan importante como lo visual. Las imagenes del campo, los rostros
de los artesanos y los sonidos naturales se combinan para contar una historia

sin voz en off, dejando que las acciones hablen por si solas.

Uno de los mayores aportes de Yo Soy Mezcal es que rescata el valor cultural
de una bebida que ha sido subestimada por afios, dandole un lugar en el arte

visual y en la memoria colectiva.
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Ademas, el documental no romantiza el proceso, sino que muestra también los
desafios que enfrentan los productores frente al mercado, la industrializacion y

las regulaciones legales.

Para el proyecto, Yo Soy Mezcal sirve como una guia estética y conceptual,
apuesto que mi objetivo es documentar el proceso del aguardiente ecuatoriano
Destello Andino con una mirada similar: humana, respetuosa y consciente. Asi
como el mezcal ha sido revalorizado gracias a proyectos visuales como este, el
aguardiente también merece una representacion digna que muestre su potencial

cultural y su produccién responsable.

1.3.2 Rob Grimm

Rob Grimm es un fotégrafo estadounidense especializado en fotografia de
productos, particularmente en alimentos y bebidas, con un enfoque comercial de
alto nivel. Su trabajo destaca por el dominio técnico de la luz artificial, el uso de
fondos oscuros, composiciones limpias y una fuerte atencién a la textura y el

comportamiento del liquido, especialmente en destilados y cOcteles.

Figura 2

Fuente: Rob Grimm
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10

Grimm trabaja principalmente en estudio, pero logra resultados que evocan
sensaciones muy especificas, como frescura, intensidad o sofisticacion. Sus
imagenes buscan provocar apetito visual y deseo de consumo, pero lo hacen a
través de una estética cuidada y dramatica. En la fotografia de bebidas, él suele
emplear recursos como el contraluz controlado, destellos sobre el vidrio, gotas

de condensacion artificial y colores célidos que remiten al placer sensorial.

En relacién con este proyecto, Grimm sirvi6 como una referencia técnica,
especialmente para comprender cOmo ciertos recursos Vvisuales pueden
acentuar el caracter del producto el brillo del liquido, las sombras en el vidrio, el
juego de reflejos. Sin embargo, el proyecto Destello Andino se distancia de su
estilo al optar por un tratamiento mas natural y espontaneo, priorizando la luz

ambiente y locaciones reales.

Mientras Grimm representa un enfoque publicitario clasico, este proyecto busca
recontextualizar esos elementos técnicos en una narrativa audiovisual mas

emocional, cercana al entorno artesanal de la bebida ecuatoriana.

1.3.3 Daniel Krieger

Daniel Krieger es un fotégrafo con base en Nueva York, ampliamente reconocido
por su trabajo para medios como The New York Times, Eater, y Bon Appétit. Su
estilo se caracteriza por una narrativa visual espontanea, que mezcla producto
con entorno y personas reales. Krieger no retrata el producto de forma aislada,
sino que lo inserta dentro de escenas de consumo: mesas llenas, momentos de

conversacion, luz natural, objetos personales, ambientes cotidianos.
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Figura 3

Fuente: Daniel Krieger

Lo mas relevante de Krieger como referente para este proyecto es su capacidad
para construir escenas con atmésfera, que muestran el producto como parte de
un estilo de vida mas que como un objeto a vender. Su fotografia de bebidas, en
particular, incorpora gestos humanos, texturas del entorno (madera, piedra, tela)

y una iluminacion calida que transmite cercania y autenticidad.

1.34 Gentl and Hyers

Andrea Gentl, junto a Martin Hyers, conforma el duo fotogréafico Gentl and Hyers.
Su trabajo es ampliamente reconocido por su estética organica, atmosférica y
profundamente textural, muy alejada de lo publicitario convencional. Fotografian
ingredientes, objetos y productos en entornos reales, con un uso expresivo de la

luz natural, la sombra y el color. Su estilo prioriza lo sensorial y lo emocional.

rl

1yd010 ON3SI

=AWy N



12

Figura 4

Fuente: Gentl and Hyers

Gentl trabaja con una paleta visual que remite a lo artesanal: superficies rugosas,
tonos terrosos, escenas intimas. En el contexto de productos artesanales,
capturan tanto la materialidad del objeto como el espiritu del entorno que lo

produce, integrando el paisaje, los productores y los rituales.

Con relacion a este proyecto, su enfoque fue fundamental para pensar el
aguardiente Licor de oro mas alla del producto, como una expresion visual de su

lugar de origen.

La atencion al detalle, el uso de la luz suave y el ritmo pausado de sus
composiciones fueron una referencia clave para construir una atmdsfera visual

coherente con la narrativa artesanal de la bebida.

1.35 “Espiritu de los Andes” (Pisco)

Es una camparfa audiovisual producida por Espiritu de los Andes, marca peruana

de pisco premium.
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A diferencia de otros proyectos puramente documentales, esta pieza trabaja
desde una estética comercial de alta calidad, pero con fuerte carga narrativa y

simbdlica.

Utiliza el lenguaje audiovisual para exaltar el origen andino, el proceso artesanal

y la conexion con la tierra desde una mirada emocional.

Figura 5

i

ESPIRITI
DE LOS
ANDES

A

—

Fuente: Espiritu de los Andes

Visualmente, el cortometraje presenta planos cerrados de la tierra, los cultivos
de Uvilla, las manos de los productores y momentos intimos del proceso de
destilacion. A esto se suman escenas atmosféricas, mausica instrumental
nostalgica y un montaje pausado que recuerda a piezas cinematograficas mas

que publicitarias.

Este referente fue util para el proyecto sobre el licor andino de Uvilla, ya que
demuestra cdmo una bebida tradicional puede ser presentada con una identidad
visual poderosa y emocional, sin caer en lo puramente promocional. La conexion
entre territorio, producto y experiencia humana se convierte en el eje de la

narrativa, lo cual coincide con los objetivos de esta propuesta audiovisual.
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1.4 Objetivos y Alcance
Objetivo General

- Disefar un fotolibro y un video documental que relate como se produce el
licor andino de Uvilla, destacando el valor del trabajo humano, el cuidado

del proceso y la revaloracién cultural de este fruto ancestral andino.

Objetivos Especificos

o Documentar con imagenes y videos todo el proceso del licor andino
de Uvilla, desde la cosecha del fruto hasta su embotellado final.

o Mostrar el trabajo de las personas que elaboran el licor, destacando
el esfuerzo, la innovacion y el conocimiento detras de cada etapa.

o Investigar y resaltar el valor cultural y ancestral de la Uvilla, asi
como su potencial dentro de la identidad andina.

o Realizar un fotolibro y un video que ayuden a difundir la importancia
de este producto como simbolo de innovacion y tradicion.

o Captar la cotidianidad del entorno y momentos de consumo, para
generar una imagen cercana y auténtica del licor en la vida cotidiana y en la

cultura contemporanea.

Alcance
Este proyecto se realizard junto a GOLDEN SWEET SPIRIT de Dennis Brito,
ubicada en Machachi, donde se produce el licor andino de Uvilla a partir de frutos
adquiridos de agricultores locales. La idea es visitar el lugar para tomar fotos y
grabar videos de todo el proceso: desde la cosecha de la Uvilla, su seleccién,
fermentacion, destilaciébn y mezcla, hasta el envasado y etiquetado del producto

final.
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Todo se mostrara desde un enfoque visual, resaltando tanto el aspecto técnico

como el humano.

Al finalizar el proyecto se entregaran los siguientes productos visuales:

. Un video documental corto (entre 2 y 5 minutos) que retrate
el proceso de elaboracion del licor andino de Uvilla, con un enfoque
cultural, identitario y humano.

. Un fotolibro que relate visualmente cada etapa del proceso,
incluyendo retratos de las personas involucradas.

. Un registro fotografico completo del proceso que estard,

disponible en formato digital.

2. Planificacion
2.1Planificacion estratégicay tactica

El siguiente cuadro facilita la comprension de la estrategia y tactica, con el detalle

del cronograma establecido por el Departamento de Titulacion.
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Cuadro 1: Planteamiento estratégico y tactico

16

Planteamiento estratégico

Planteamiento tactico

Fases Periodo Temas a investigar
0 acciones a ejecutar
sarrollo del marco tedrico: e Investigacion
Primera fase: bibliografica
investigacion | 5 semanas e Capl: LaUvilla,lafruta |e Entrevistas
y desarrollo ancestral andina. Su e Memoria
de  marco historia. fotografica
tedrico Del 15 de e Cap2: Haciael e Investigacion de
septiembre al 6 aprovechamiento de la campo
de Ogt(;*zbsre de Uvilla como base parala |«  bocetaje
produccion de licor.
e Cap3: Cultura y tradicién
en el aprovechamiento
de la Uvilla.
Proceso creativo
5 semanas Estudio de concepto estético e llustrador
Segunda fase: llustracion digital e Photoshop
Proceso de e Premier
disefio. Del 13 de

octubre al 14 de
noviembre de

2025
5 semanas e llustrador
Tercera fase: Propuesta de disefio e Photoshop
Disefio final 17 de noviembre e AutoCAD
al 19 de
diciembre
Revision del | 2 semanas Ultimas correcciones del
proyecto 16 de diciembre | proyecto
al 9 de enero
Entrega final 2026 Entrega al departamento de
titulacion
Graduaciones 2026 Defensa final publica
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2.2Estrategia de innovacion

2.2.1. Resignificacion cultural del producto
Desde el disefio fotografico, el proyecto propone mostrar el licor andino de Uvilla
desde una mirada cercana y positiva, resaltando su origen artesanal, la relacion

con la tierra 'y el valor de un fruto ancestral.

La estrategia se basa en la construccion de una narrativa visual que resignifica
el producto, posicionandolo no solo como una bebida, sino como un simbolo

cultural y sensorial vinculado al territorio andino.

2.2.2. Lenguaje audiovisual diferenciado
La propuesta utiliza recursos propios del lenguaje fotogréafico y audiovisual,
inspirados en el cine mas que en la publicidad convencional. Se trabajara con
planos cerrados, énfasis en texturas, manos de los productores, paisajes
andinos y detalles del entorno. Desde el disefio fotografico se definira una paleta
cromética calida, el uso de luz natural, encuadres cuidados y un ritmo visual

pausado, con el objetivo de transmitir autenticidad, cercania y emocion.

2.2.3. Produccién de soportes culturales y visuales
Como resultado del proceso de disefio fotogréafico, se desarrollara un fotolibro
acompafado de un documental, concebidos como soportes culturales y visuales.
Estos formatos permitirdn organizar, narrar y difundir el proyecto en espacios

académicos, culturales y turisticos.

La estrategia busca posicionar al licor de Uvilla como un producto innovador y
de valor premium, sin perder su esencia artesanal, a través de una propuesta

visual coherente y sensible.
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3. Desarrollo

3.1Metodologia de lainvestigacion y disefio

Para el enfoque investigativo, se realizara una observacion directa en la empresa
Shungourko Golden, ubicada en Machachi, donde se produce el licor andino de
Uvilla. Durante las visitas se recopilara informacion sobre los procesos de cultivo,
fermentacion, destilacion, envasado y sostenibilidad, asi como entrevistas con el
fundador Dennis Brito y otros actores involucrados en la produccion. Estos
testimonios permitiran comprender el trasfondo cultural, técnico y humano de la

bebida (Altamirano, 2020).

Andlisis documental (documentos, fotos textos) que profundizan en el valor
ancestral de la Uvilla, En cuanto al disefio audiovisual, se propondra un estilo
narrativo que combine lo documental y lo sensorial, priorizando planos cerrados
de la fruta, texturas, manos de productores y paisajes andinos. Se empleara luz
natural, musicalizacién atmosférica y una paleta de colores calidos que evoquen

autenticidad y conexion con el territorio.

El fotolibro y el documental corto serdn concebidos como soportes
complementarios: el primero, para registrar el proceso de forma tangible y
artistica; el segundo, para transmitir la experiencia de manera dinamica y

emocional (Industriancestral.com, 2024).

Finalmente, este proyecto busca demostrar como la documentacion visual y
narrativa puede convertirse en una herramienta de innovacion cultural, ayudando
a posicionar el licor andino de Uvilla como un producto artesanal de identidad
propia, competitivo en el mercado local e internacional (Zambrano Rosado,

2017).

£

rl

1yd010 ON3SI

= 1



19

3.2Planteamiento tedrico conceptual

3.2.1 Capitulo I: La Uvilla, la fruta ancestral andina. Su Historia
La Uvilla (Physalis peruviana), conocida también como goldenberry o uchuva, es
una fruta de origen andino que ha formado parte de la agricultura tradicional de

paises como Ecuador, Pert y Colombia.

En Ecuador, su presencia tiene una fuerte relacion con zonas de altura donde el
clima frio favorece su crecimiento, entre ellas Machachi y sus alrededores, areas

reconocidas por su suelo fértil y su tradicidén agricola.

Figura 6. Uvilla

Fuente: Mateo Vasquez

La planta se caracteriza por producir un fruto pequefio, de color naranja intenso,

envuelto naturalmente en una hoja que actia como proteccion.
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Esta estructura permite que la Uvilla mantenga su calidad durante el transporte

y almacenamiento, lo que la ha convertido en un producto atractivo

tanto para consumo local como para exportacién. Su sabor dulce-acido, su color
dorado y sus beneficios nutricionales la han hecho valiosa tanto para consumo

directo como para la industria.

Ademéas de su valor comercial, la Uvilla destaca por sus propiedades
nutricionales. Es una fuente importante de vitamina C, vitamina A, antioxidantes
y fibra, lo que la convierte en un alimento beneficioso para el sistema inmune, la
digestidon y la salud celular. Por eso, se ha convertido en una fruta que llama la
atencion tanto por su valor nutritivo como por su potencial econdmico.

(Investigacion Andina de Frutos Nativos, UCE, 2020)

En Machachi, la produccion es mayormente de pequefia y mediana escala.
Familias agricultoras combinan técnicas tradicionales con précticas
agroecoldgicas para mantener la calidad del cultivo. Gracias a esto, la Uvilla se
ha convertido en una fuente estable de ingresos. (Sistemas Productivos Andinos,

MAG, 2022)

La fruta es cultivada con practicas agricolas tradicionales, muchas veces en
parcelas familiares que combinan conocimiento ancestral y técnicas modernas.
Esta dinamica ha permitido que la Uvilla se posicione como un cultivo
fortaleciendo economias rurales y abriendo oportunidades para

emprendimientos locales.

En los Ultimos afos, la Uvilla no solo se ha comercializado como fruta fresca,

sino que también ha dado origen a diversas iniciativas agroindustriales:

£

rl

1yd010 ON3SI

= 1



21

deshidratados, mermeladas, salsas, productos gourmet y, mas recientemente,
Cosmetologia y bebidas fermentadas que revalorizan su identidad andina. Este
aprovechamiento ha impulsado emprendimientos locales y ha dado espacio a la

creacion del licor de Uvilla.

Este tipo de proyectos como los que se desarrollan en zonas cercanas a
Machachi muestran cémo la Uvilla puede convertirse en un elemento de

innovacion cultural y econdmica.

3.21.1 Beneficios para la salud

Un aspecto relevante es su bajo indice glucémico, lo que la convierte en una
opcién adecuada para personas que buscan controlar niveles de azlcar sin

renunciar a frutas naturalmente dulces.

Ademas, su contenido de potasio ayuda al equilibrio hidrico y presion arterial, y

su cantidad moderada de proteina vegetal la diferencia de otros frutos andinos.

El consumo regular de Uvilla también ha sido relacionado con mejoras en la
salud hepdtica, ya que compuestos presentes en su pulpa y semillas ayudan al
cuerpo a procesar toxinas. Su capacidad para reforzar la produccion natural de

coldgeno también la vincula con beneficios para la piel y articulaciones.

3.2.1.2 Produccion de pequeiiay mediana escala

Una particularidad de la produccién local es la practica de poda escalonada,
donde los agricultores manejan la planta por “etapas productivas” para garantizar
cosechas casi continuas. Esto permite que pequefias fincas entreguen fruta

durante todo el afio a centros de acopio o agroindustrias de la zona.
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La Uvilla también crea oportunidades para asociaciones campesinas,

especialmente en sectores donde el mercado individual es limitado.

Estas asociaciones negocian precios, organizan transporte y estandarizan la

calidad del fruto, lo que facilita la venta a empresas procesadoras y exportadoras.

Ademas, uno de los mayores aportes de la produccion pequefia en Machachi es
el conocimiento empirico: técnicas transmitidas entre familias, como el manejo
del riego por gravedad o el uso de barreras vivas para proteger el cultivo del
viento, practicas que no siempre aparecen en manuales, pero son altamente

eficientes en la region.

3.2.13 Emprendimientos asociados al cultivo de la Uvilla

El crecimiento del mercado de la Uvilla ha generado emprendimientos
innovadores en areas alimentarias, cosméticas y bebidas artesanales. En

Machachi y sus alrededores se ha visto el desarrollo de productos como:

Figura 7 Fruta fresca, deshidratada y mermelada.

Fuente: Mateo Vasquez
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e Extractos antioxidantes para cosmética natural.

e Barritas energéticas artesanales, elaboradas con Uvilla deshidratada y
granos andinos.

e Bebidas fermentadas y licores elaborados con procesos tradicionales y
modernos.

Figura 8. Uvilla con empaque reciclado con su hoja

Fuente: Mateo Vasquez

Una tendencia actual es el uso de empaque biodegradable, utilizando fibras
vegetales o bioplasticos derivados del mismo cultivo, lo que permite al producto

posicionarse en mercados ecologicos y con demanda de sostenibilidad.

Estos emprendimientos muestran como la Uvilla puede asociarse a identidad
territorial, impulsando marcas que destacan su origen en Machachi y su relacion
con el clima frio y suelos fértles de la zona (Registro de Innovaciones.

Agroindustriales Andinas, Universidad de las Fuerzas Armadas — ESPE, 2023)

3.21.4 Etapas del cultivo de Uvilla
3.2.14.1 Seleccién del terreno y preparacion del suelo

La Uvilla se adapta muy bien a zonas de altura, especialmente en regiones
andinas con suelos volcanicos. Machachi, ubicado aproximadamente a 2.886

msnm, ofrece un clima frio-templado ideal para este cultivo.
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Los suelos de la zona son profundos, negros y ricos en minerales debido a la
influencia del Cotopaxi, lo que facilita el enraizamiento y el crecimiento vigoroso

de la planta.

Antes de sembrar, los productores limpian el terreno, eliminan piedras y malezas,
y aplican materia organica como compost o estiércol para mejorar la retencién
de nutrientes. También se analiza el pH del suelo para asegurar que esté entre

5.5y 7.0, rango en el que la Uvilla absorbe mejor los minerales esenciales.

Figura 9. Colocando semillas y nutrientes
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Fuente: Mateo Vasquez

3.2.1.4.2 Siembra

El cultivo suele comenzar en semilleros para asegurar un crecimiento ordenado.
Las semillas germinan mejor en temperaturas entre 12°C y 18°C, condiciones
tipicas de Machachi debido a la altitud. Una vez que los brotes alcanzan los
10-15 cm, se trasplantan al campo, dejando suficiente separacion entre plantas

para garantizar ventilacion y evitar enfermedades.

La altitud de 2.886 msnm favorece una germinacion mas lenta, pero fortalece la
planta, haciéndola mas resistente al frio y a cambios climaticos repentinos. Esto

ayuda a que la Uvilla produzca frutos mas consistentes.
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Figura 10. Plantas Germinadas

v

Fuente: Mateo Vasquez

3.21.4.3 Crecimiento y formacién de la planta

Durante el crecimiento, la Uvilla desarrolla una estructura arbusto pequefio que
puede llegar a 1.5 metros de altura. Por su tamafio y por el peso de los frutos,
los agricultores colocan tutores (cuerdas) para sostener la planta.
En Machachi, donde hay vientos moderados y humedad constante, el tutorado
es especialmente importante. También se realizan podas suaves para mejorar la
entrada de luz y estimular el desarrollo de ramas laterales, donde crece la mayor

parte del fruto.

Figurall Colocando cuerdas a la planta para poder sostener a la planta.

Fuente: Mateo Vasquez
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3.21.44 Floracién y desarrollo del fruto

A partir de las 8 a 10 semanas después del trasplante, la planta inicia la floracion.
Cada flor genera un fruto cubierto por un caliz que lo protege del clima y de
insectos.

La altitud de 2.886 msnm favorece un desarrollo mas lento del fruto, pero mejora
su dulzor y aroma. Esto se debe al contraste térmico: dias templados y noches

frias, lo que aumenta la concentracion de azlcares.

Figura 12. Frutos Desarrollados

Fuente: Mateo Vasquez

3.2.1.45 Riego

El riego en el cultivo de Uvilla es moderado y controlado, especialmente en zonas
de altura como Machachi (2.886 msnm). La planta necesita humedad constante,
pero sin encharcamientos, porque el exceso de agua puede causar pudriciones

en las raices.
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Por eso los agricultores usan riego por goteo o riegos ligeros, manteniendo el
suelo humedo, pero bien drenado. Un buen manejo del agua ayuda a que la

Uvilla crezca firme, dulce y con buena calidad para su procesamiento.

3.2.2 Capitulo Il: Hacia el aprovechamiento de la Uvilla como base para la
produccion de licor

La Uvilla, como vimos en el capitulo anterior, no solo es una fruta andina llena
de historia y beneficios, sino que también tiene un gran potencial para convertirse
en productos con valor agregado. Uno de esos usos es su transformacion en
licor, una forma de aprovechar su sabor acido-dulce y su aroma fresco para crear
una bebida con identidad andina. Este aprovechamiento surge de la mezcla entre
tradicion, innovacion y el trabajo de empresas como Shungourko Golden, que
han impulsado procesos mas técnicos y organizados. (“Aprovechamiento
industrial de frutos andinos”, Instituto Nacional de Investigaciones

Agropecuarias, 2020).

3.2.2.1 Tradicion entorno a la produccién de licor de fruta.

En la Sierra ecuatoriana, preparar licores caseros ha sido una costumbre que
pasa de generacion en generacion. Muchas familias usan frutas locales para

macerar o fermentar, creando bebidas que guardan los sabores de la region.

La Uvilla se ha sumado a esta tradicién porque su aromay color la vuelven ideal
para un licor Unico y diferente. En Machachi, esta practica se combina con
nuevas técnicas, sobre todo en empresas como Shungourko Golden, que
buscan mantener la esencia artesanal, pero con procesos mas ordenados y de
mayor calidad. (Informe Cultural de Producciones Artesanales Andinas,

Ministerio de Cultura del Ecuador,2021).
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3.2.2.2 Proceso de producciéon (Cosecha, Fermentacion, y guarda)
3.2.2.2.1 Cosecha

La cosecha se realiza manualmente para evitar que el fruto se golpee. El fruto
debe estar maduro tener un color amarillo intenso y mantenerse firme al tacto.
En sistemas productivos de altura como Machachi, la Uvilla puede
cosecharse varias veces al afio porque la planta produce de manera continua.
Las empresas procesadoras como Shungourko suelen exigir frutos limpios,
sin humedad y en su punto ideal de madurez, ya que esto determina la calidad

del licor y otros derivados.

Fuente: Mateo Vasquez

3.2.2.3 Transporte

El transporte de la Uvilla desde los cultivos hasta la planta de procesamiento es
una etapa clave dentro de la cadena productiva. En el caso de la empresa, los
cultivos se encuentran en una zona mas baja, a varias hectareas de distancia de

Shungourko.
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Esta ubicacion permite aprovechar un microclima mas templado para el cultivo,

mientras que la proximidad facilita la entrega rapida del fruto.

El traslado se realiza en cajas plasticas ventiladas, evitando la acumulacion de
humedad que puede deteriorar el fruto. Mantener esta ventilacion y mover la fruta
en pequefios volumenes ayuda a preservar su firmeza y su contenido de

azucares, que son determinantes para el proceso de fermentacion.

Figura 14. Fruta en cajas plasticas ventiladas

Fuente: Mateo Vasquez

Este modelo cultivo cercano y procesamiento casi inmediato forma parte de lo
gue se considera una cadena de valor eficiente, comun en empresas dedicadas
a frutales andinos, donde el cuidado de la materia prima desde el campo es

indispensable para obtener un producto final de calidad.

3.2.24 Post Cosecha
3.224.1 Pesaje

El pesaje inicia apenas la Uvilla llega desde los cultivos a la planta. Las frutas se
descargan y se colocan en cajas plasticas ventiladas, que permiten circulacién

de aire y reducen el riesgo de condensacion o dafio por humedad.
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Estas cajas se llevan a una bascula industrial, donde se registra el peso total del
lote. Luego se descuenta el peso de las cajas (tara) para obtener el peso neto

real de la fruta.

Figura 15. Pesaje de la fruta

Fuente: Mateo Vasquez

Durante el pesaje, el personal suele hacer una revision rapida del estado del
fruto, identificando si viene con exceso de humedad, golpes o fruta muy madura.
Este control inicial ayuda a decidir como se gestionara cada lote en la siguiente

etapa.

El registro del peso permite mantener un control exacto de la materia prima que
ingresa ese dia y asegura la trazabilidad, ya que cada lote se etiqueta con hora
de llegada y zona del cultivo de donde proviene. Con esto, la planta puede
organizar el flujo de produccion y garantizar que la fruta procesada sea fresca y

esté en buenas condiciones.

rl

1yd010 ON3SI

=AWy N



31

3.2.25 Clasificacion y Preseleccion

Una vez cosechada, la Uvilla se clasifica segun tamario, color, firmeza y estado
del caliz. La Uvilla destinada a licor debe ser madura, dulce y sin dafios. Los

frutos que estdn muy verdes o demasiado pequefios se descartan.

En empresas como Shungourko, esta etapa es fundamental porque afecta
directamente el sabor, el color y la textura del producto final. También se escogen
frutos con mayor contenido de azucares, ya que facilitan una fermentacién

estable.

Figura 16. Clasificacion y Exportacion

Fuente: Mateo Vasquez

3.2.26 Fermentacién

La fermentacion inicia una vez que la Uvilla ha sido seleccionada y preparada.
La fruta se lava, se retira cualquier impureza y se procede a la molienda o

prensado, donde se extrae el jugo o pulpa que servira como base del licor.
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Este mosto se coloca en tanques de acero inoxidable o recipientes de grado

alimenticio, donde comienza el proceso fermentativo.

Figura 17. Colocando Azucar y Levadura especial

Fuente: Mateo Vasquez

Se afiaden levaduras seleccionadas, que transforman los azUcares naturales de
la Uvilla en alcohol. Durante este proceso, la temperatura debe mantenerse
controlada para evitar sabores indeseados y asegurar una fermentacién pareja.
En empresas como Shungourko, este control se realiza de forma manual y

mediante seguimiento diario del aroma, la densidad y la actividad de burbujeo.

La fermentacién puede durar entre 7 y 15 dias, dependiendo del nivel de dulzor
de la fruta y de la intensidad alcohdlica buscada. A medida que avanza, el mosto

cambia de color, olor y textura, liberando vapores aroméaticos propios de la Uvilla.

Cuando la levadura completa su trabajo y los azucares se reducen, el liquido se
deja reposar para que las particulas sdlidas se separen y quede un fermentado
mas limpio antes de pasar a la siguiente etapa, que puede ser filtrado, destilacion

0 guarda, segun el tipo de licor que se quiera elaborar.
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Figura 18. Proceso de Fermentacion

Fuente: Mateo Vasquez

Luego viene la guarda, que es un tiempo de reposo donde el licor se estabiliza'y

mejora su sabor.

En empresas como Shungourko Golden, se usa equipo cerrado que ayuda a
conservar la calidad del producto final. (Manual Técnico de Fermentacién Frutal,

Carrera de Agroindustria — Universidad ESPE,2022)

3.2.3 Capitulo Ill: Culturay traicidn en el aprovechamiento de la Uvilla

Después de entender la historia de la Uvilla y como se transforma en licor, es
importante ver como este fruto también forma parte de una identidad cultural. La
Uvilla no solo es una fruta andina: es un simbolo de territorio, trabajo familiar,

emprendimiento y creatividad.

En Machachi, este significado se mezcla con nuevas formas de producciény con
marcas que buscan rescatar ese valor para llevarlo a un publico mas amplio.
(“ldentidad Territorial y Productos Andinos”, Universidad Central del Ecuador,

2021)
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3.23.1 SOL DORO

“Sol doro” es una forma de representar a la Uvilla desde su color, sabor y origen.
Este nombre se asocia directamente con el brillo natural de la fruta y con su
conexion al clima andino, donde el sol es fuerte pero frio, caracteristico de zonas

como Machachi.

Figura 19. Licor Sol Doro

Fuente: Mateo Vasquez

En el caso de empresas como Shungourko Golden, el concepto de Sol de Oro
se utiliza para destacar que la Uvilla es un recurso valioso, casi como un “tesoro
agricola” que nace del trabajo comunitario y de la tierra fértil del Cotopaxi. El
término también refleja la idea de transformacion: de fruta sencilla del campo a
licor especial con presencia en el mercado. (Archivo de Marca y Concepto

Andino — Shungourko Golden, 2023)
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3.2.3.2 Brandy

El branding en productos de Uvilla busca transmitir origen, cultura y cercania al
territorio. Colores calidos, formas inspiradas en la cascara de la fruta y texturas
andinas ayudan a construir una identidad visual Unica. (Manual de Comunicacién

Visual Agro artesanal, INAV, 2022)

Figura 20. Brandy

Fuente: Mateo Vasquez

3.2.3.3 Cofac

El término “cofiac” en este contexto no es una imitacion del europeo, sino un
nombre popular que la gente usa para bebidas de fruta reposadas y de sabor
fuerte. El licor de Uvilla, por su fermentacién y guarda, obtiene caracteristicas
que algunas personas asocian con un “cofiac andino”. (Estudio sobre Bebidas

Artesanales Andinas, UTA, 2020).
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Figura 21. CONAC

Fuente: Mateo Vasquez

3.2.4 Capitulo IV: Disefio del fotolibro

El fotolibro busca contar de manera visual el recorrido de la Uvilla, desde el lugar
donde se cultiva hasta su transformacion en licor, resaltando su relacion con el
territorio de Machachi. A través de fotografias documentales se muestra el
trabajo real que hay detras del producto, las personas involucradas y los

espacios donde se desarrolla todo el proceso.

El disefio mezcla fotos generales y de detalle para que el lector pueda entender
cada etapa. Los colores, la composicién y los elementos graficos estan
inspirados en la Uvilla, el paisaje andino y la identidad del licor, manteniendo una

linea visual coherente a lo largo del libro.
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Estructura visual

3.24.1 El origen: la empresay la fruta
Esta parte muestra el inicio de la historia, con imagenes del campo, el
invernadero, las plantas de Uvillay el entorno de Machachi. Las fotos
ayudan a entender de donde viene el producto y su conexion con la
tierra.

3.24.2 El proceso: etapas que lleva el licor
Agui se presentan las distintas etapas dentro de la empresa, como el
pesaje, la seleccidn de la Uvilla, la clasificacion, exportacion, la
destilacién, la fermentacion, la guarda y el embotellado. Las imagenes
se enfocan en el trabajo diario, las manos, los detalles y los espacios de
produccion.

3.24.3 El resultado: identidad del producto
En la parte final se muestran fotografias del licor terminado, con detalles
de la botella, la etiqueta y los tonos dorados que representan el caracter
del producto. Esta seccion refuerza la identidad de Sol de Oro como un

licor nacido en el territorio ecuatoriano.
Objetivo del fotolibro

Mostrar el camino completo de la Uvilla y destacar el valor cultural, productivo y

visual del licor de Machachi.
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3.3Grupos objetivo

El proyecto esta dirigido a personas interesadas en la cultura andina, los
procesos artesanales y la identidad ecuatoriana presente en productos como el

licor de Uvilla.

Este grupo valora lo visual, la tradicion y la historia detras de un producto local.
Tanto el fotolibro como el audiovisual buscan conectar con este tipo de publico,

gue aprecia las narrativas que mezclan estética, memoria y territorio.

También incluye a estudiantes, creativos y fotdégrafos que pueden ver ambos
productos como referentes documentales y estéticos. Para ellos, el proyecto se
convierte en una obra visual mas completa, que no solo se lee, sino que también

se vive a través de imagenes en movimiento.

3.3.1 Publico real / usuarios finales
El pablico real estd compuesto por personas que ya conocen o estan empezando
a conocer la marca Sol de Oro, un licor de Uvilla ecuatoriano en fase de pruebas.
Este publico valora lo local y busca apoyar marcas nacionales con identidad
territorial. El fotolibro y el audiovisual ayudan a que este grupo entienda y aprecie

el proceso detras del producto.

Ademads, el proyecto se dirige a consumidores de licores artesanales que buscan
nuevas propuestas con historia. A través de lo visual, Sol de Oro puede
posicionarse mejor y mostrar su autenticidad como marca ecuatoriana en

crecimiento.
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3.3.2 Publico potencial
El publico potencial lo forman jévenes y adultos urbanos que se interesan por
productos con narrativa, identidad y buen disefio. Este grupo suele consumir
contenido visual en redes y plataformas, por lo que un audiovisual y el fotolibro

y amplia el alcance del proyecto.

Asimismo, turistas nacionales e internacionales pueden sentirse atraidos por
una bebida que refleja la cultura de los Andes ecuatorianos. El audiovisual, al
ser mas dinamico, puede funcionar como pieza promocional para captar este

mercado.

3.4 Propuesta de disefio
La propuesta de disefio integra dos productos principales: un fotolibro narrativo
y un audiovisual documental corto. Ambos cuentan la historia del licor desde el
cultivo en Machachi hasta la obtener el producto final. El objetivo es construir
una narrativa visual coherente que muestre identidad, tradicion y proceso

artesanal.

El fotolibro presenta una secuencia fotografica organizada como recorrido,
mientras que el audiovisual aporta movimiento, sonido y ambiente, reforzando la
inmersion del espectador. Juntos forman una propuesta completa y

complementaria.

3.5 Disefio en detalle
El fotolibro se estructura en capitulos visuales que recorren las distintas etapas
del proceso productivo: cultivo, cosecha, postcosecha, fermentacion, guarda y

presentacion del producto final.

£

rl

1yd010 ON3SI

= 1



40

La reticula, el uso del color y la composicibn mantienen una estética coherente
con la identidad del fruto y el territorio, permitiendo una lectura visual clara y

continua del proyecto.

Figura 22. Fotolibro

Fuente: Mateo Vasquez

El audiovisual, por su parte, emplea planos detalle, registro de ambiente sonoro,
entrevistas breves y tomas directas del proceso real. Su ritmo visual es pausado
y contemplativo, lo que permite percibir el entorno, los sonidos del campo, el

trabajo manual y la transformacioén progresiva de la Uvilla en producto final.

Figura 23. Audiovisual

Fuente: Mateo Vasquez
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3.5.1 Aspecto y forma
El fotolibro presenta un formato rectangular y una estética sobria, en la que
predominan tonos célidos que evocan la Uvilla, la tierra y el proceso artesanal.
La eleccion de este formato permite una adecuada disposicién de imagenes

horizontales y verticales, favoreciendo la narrativa visual del proyecto.

El audiovisual adopta un estilo documental limpio, con colores naturales y una
narrativa lineal que acompafa cada etapa del proceso productivo. Ambos
productos mantienen una coherencia visual y conceptual que refuerza la

identidad del proyecto y su vinculo con la marca Shungourko.

Produccién 1 — “Origen del fruto”
Locacion: Invernaderos y areas de cultivo de Shungourko
Tipo: Exterior
Vestuario: Indumentaria de trabajo
Atmdsfera: Silenciosa, natural y contemplativa
Colorimetria: Tonos verdes, amarillos y terrosos
Simbolismo: El inicio del proceso productivo y la relacion entre la tierra, el

fruto y el trabajo humano

Descripcion

La camara recorre de forma pausada los invernaderos y areas de cultivo,
mostrando la Uvilla adn en la planta. A través de planos generales se presenta
el entorno agricola, mientras que los planos detalle se centran en el fruto y en

las manos que realizan la cosecha.
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La ausencia de un modelo refuerza la idea de que el protagonismo recae en la
Uvilla y en el trabajo colectivo, destacando el origen del producto y la dedicacion

del equipo agricola.

El registro visual busca transmitir cercania y respeto por el proceso natural,
mostrando cémo la cosecha se realiza de manera manual, cuidadosa y
constante. Las manos, el movimiento del corte y la recoleccion se convierten en
los principales elementos narrativos, evidenciando el valor del trabajo humano

dentro del proceso productivo.

Sugerencias de planos:
* Plano general del invernadero y areas de cultivo
* Plano americano de los trabajadores durante la cosecha
* Plano detalle de las manos recolectando la Uvilla

 Plano medio del pesaje del fruto recién cosechado

Produccién 2 — “Control y seleccion del fruto”

Locacion: Area de pesaje y clasificacion de la planta Shungourko

Tipo: Interior / Exterior techado

Vestuario: Indumentaria de trabajo de planta (guantes, delantales, ropa de
proteccion)

Atmodsfera: Ordenada, controlada y meticulosa

Colorimetria: Tonos neutros, blancos, grises y verdes suaves

Simbolismo: El control de calidad como etapa clave que define el destino del

fruto y su valor comercial
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Descripcién
Se desarrolla dentro de la planta, iniciando con el pesaje de la Uvilla recién
llegada desde el cultivo. El fruto es colocado en cajas plasticas ventiladas y
registrado en la balanza, marcando el paso de lo agricola a lo industrial.
Posteriormente, el registro visual se centra en la clasificacion manual, donde el
personal separa la fruta segun tamafo, estado y calidad, preparando los lotes

para su procesamiento o posible exportacion.

Las tomas destacan el trabajo preciso del personal, las manos seleccionando el
fruto y el orden del espacio. No hay protagonistas individuales; el foco esta en el
proceso y en la coordinacién colectiva. Esta etapa representa la organizaciéon y

el control necesarios para garantizar un producto final de calidad.

Sugerencias de planos
* Plano general del area de pesaje y clasificacion
* Plano detalle de la balanza registrando el peso del fruto
* Plano medio del personal clasificando la Uvilla en mesas de trabajo
* Plano detalle de la Uvilla siendo empacada en cajas para almacenamiento o

exportacion

Produccién 3 - “Transformacion del fruto”

Locacion: Area de destilacion de la planta Shungourko

Tipo: Interior

Vestuario: Indumentaria técnica de planta (batas, guantes, implementos de
seguridad)

Atmdsfera: Controlada, técnica y silenciosa
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Colorimetria: Tonos célidos, metalicos y neutros

Simbolismo: La transformacion del fruto en licor, donde el conocimiento
cientifico y técnico da forma al producto final

Descripcién:

La produccion se desarrolla en el area de destilacién, donde la Uvilla
previamente fermentada es sometida a un proceso controlado que permite

extraer sus componentes esenciales.

Este proceso se realiza con el acompafiamiento de la Dra. Maria Carmen,
guien aporta el conocimiento cientifico necesario para el control de temperatura
y tiempos, y bajo la supervision de la Ing. Alejandra Jarrin, responsable técnica

de esta etapa dentro de la planta.

El registro audiovisual se centra en los equipos de destilacién, el vapor en
movimiento y las acciones precisas del personal durante el proceso. Las tomas
destacan la relacion entre ciencia, técnica y tradicion, evidenciando como el fruto
andino atraviesa una transformacion clave para convertirse en licor. La narrativa
visual transmite concentracién, cuidado y respeto por cada decision tomada en

esta fase.

Sugerencias de planos
* Plano general del area de destilacion y los equipos en funcionamiento
* Plano detalle del vapor saliendo del destilador
* Plano medio del trabajo técnico supervisado por la Ing. Alejandra Jarrin
* Plano detalle de la medicién y control del proceso junto a la Dra. Maria

Carmen
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3.5.2 Materiales, plataformas, soportes
El fotolibro sera producido en formato impreso, utilizando papel couché de 150
0 200 gramos con portada rigida, lo que permitird una adecuada reproduccién
del color y conservacion del material fotografico. De manera complementaria,
se desarrollara una version digital del fotolibro, la cual podré ser distribuida en
formato PDF o a través de una visualizacion web, facilitando su acceso y
difusion.
El producto audiovisual se entregara en formato digital y estara destinado tanto
a presentaciones académicas como a su difusion en plataformas de video. Su
soporte principal sera un archivo .mp4 exportado en alta calidad, con una

duracion aproximada de entre 6 y 7 minutos.
Los equipos utilizados para esta produccién son los siguientes:

e Sony A6700

e Sony Alpha A6000

e SonyZV-EI10

e Optica SIRUI Night Walker de 24mm T1.2
e Optica Sony 50mm de f1.8

e Optica Sony 16-50mm 3.5, 5.6

e Optica Sony FE 28-70 mm f/3.5-5.6

¢ Filtro ND Variable de 16 pasos

e Tarjeta de memoria SanDisk de 64gb

¢ Microfonos RODE Dual Wireless GO Il (2.4Ghz)
¢ Microfonos inaldmbricos Hollyland Lark M2

e Microfonos DJI Mic Mini 2
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Rebotador

Tripodes

Handle Tilta

Anillos Adaptadores

Tripode Flexible K&F Concept para Camara

Tripode de video K&F Concept con cabeza esférica de 360 grados

Figura 24. Sony A6700

Figura 25. Sony A6000
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Figura 26. Sony ZV-E10

Figura 27. Optica SIRUI Night Walker de 24mm T1.2
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Figura 29. Optica Sony 16-50mm 3.5, 5.6
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Figura 32. Filtro ND Variable de 16 pasos

Figura 33. Tarjeta de memoria SanDisk de 64gb
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Figura 35. Microfonos inalambricos Hollyland Lark M2

Figura 36. Microfonos DJI Mic Mini 2

Figura 37. Rebotador
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Figura 38. Handle Tilta

Figura 39. Anillos Adaptadores

Figura 40. Tripode Flexible K&F Concept para Camara
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Figura 41. Tripode de video K&F Concept con cabeza esférica de 360

grados

3.5.3 Experiencia del usuario
La experiencia busca que el usuario viva el proceso desde dos puntos
diferentes como seria:
- Lalectura visual lenta e intima del fotolibro

- Lainmersion sensorial del audiovisual

El fotolibro permite observar detalles detenidamente, mientras que el audiovisual
aporta sonido, movimiento y emociones inmediatas. Juntos forman un recorrido

completo por la historia del licor.

3.6Disefo final

1) Adobe Premier Pro

El disefio final del proyecto integra el fotolibro y el audiovisual dentro de una
misma linea estética y narrativa, permitiendo que ambos productos se

complementen entre si.
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El fotolibro funciona como una pieza fisica y documental que registra de
manera visual cada etapa del proceso productivo de la Uvilla, mientras que el
audiovisual actia como un complemento emocional y promocional que refuerza

la experiencia del proyecto.

Para la realizacion del audiovisual se utilizé Adobe Premiere Pro, un software
profesional de edicién de video que permitié organizar, editar y finalizar el
material registrado en la planta de Shungourko. Esta herramienta facilitd la
construccion de una narrativa visual coherente, el manejo de capas de ajuste y
la correccion de color, logrando un resultado final de alta calidad, apto para

presentaciones académicas y plataformas digitales.

La unién de ambos productos ofrece una vision integral del proyecto y amplia el

alcance comunicacional de la marca Sol de Oro.

Figura 42. Aplicacién Adobe Premier Pro

L N =

Fuente: Mateo Vasquez, 2025
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2) Adobe InDesign

Para el desarrollo del fotolibro se utilizO Adobe InDesign, una herramienta
profesional de disefio editorial que permitid estructurar y organizar el contenido
visual del proyecto. Este programa facilito la creaciéon de la reticula, la
distribucion equilibrada de imagenes y texto, asi como el control de margenes,

tipografia y ritmo visual a lo largo de las paginas.

Adobe InDesign fue fundamental para lograr una maquetacion limpia y
coherente, asegurando que la narrativa visual del fotolibro se mantuviera clara y
continua. Gracias a esta herramienta, el proyecto alcanzé un acabado
profesional, adecuado para impresion y presentacion académica, reforzando el

caracter documental y estético del trabajo final.

Figura 43. Aplicacion Adobe InDesign

Fuente: Mateo Vasquez, 2025
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3) Adobe Photoshop

Para la edicion y tratamiento de las fotografias se utiliz6 Adobe Photoshop,
herramienta fundamental en la etapa de postproduccion visual del proyecto. A
través de este programa se realizaron ajustes tanto en las imagenes registradas
dentro de la planta de Shungourko como en las fotografias de producto del licor

de Uvilla.

El proceso de edicién permitié trabajar correccion de color, balance de luces,
contraste y definicion, manteniendo una estética coherente con la identidad
visual del proyecto. Asimismo, se busco resaltar las texturas del fruto, los detalles
del proceso productivo y la presencia del producto final, asegurando una calidad

adecuada para su reproduccion en el fotolibro y en los soportes digitales.

Figura 44. Aplicacion Adobe Photoshop

Fuente: Mateo Vasquez, 2025
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4) Adobe Bridge

Para la gestién, organizacion y clasificacion del material visual se utilizo,
herramienta que facilitd el proceso de preseleccion y seleccion de las fotografias
y archivos audiovisuales del proyecto. A través de este programa se ordend el
material proveniente de las distintas jornadas de registro en la empresa,

permitiendo una visualizacion clara y eficiente del contenido.

Adobe Bridge fue fundamental para separar las imagenes editadas de las no
editadas, asi como para agrupar el material segun etapas del proceso productivo.
En el caso del audiovisual, permitié clasificar los clips de video por escenas,
locaciones y tipo de plano, optimizando el flujo de trabajo y agilizando las etapas

de edicién tanto fotografica como audiovisual.

Figura 45. Aplicacion Adobe Bridge

Fuente: Mateo Vasquez, 2025
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3.7 Verificacion

La verificacion incluye revisar coherencia visual entre fotolibro y audiovisual,
calidad de color, orden narrativo y claridad del mensaje. Se realizaran pruebas

impresas y revisiones del video antes del cierre.

Ambos productos deben mantener identidad unificada y respetar la esencia de

la marca.

3.8Produccioén

Para el apartado de produccion, se realiz6 un estudio previo con el fin de definir
los recursos visuales a desarrollar y los productos finales a entregar. A partir de
este analisis, se determind la realizacion de un fotolibro y un producto
audiovisual documental, ambos construidos a partir de registro fotografico y

videografico del proceso productivo del licor de Uvilla.

La produccion se organizo en distintas jornadas de registro, correspondientes a
las etapas de cultivo, cosecha, post cosecha, clasificacidon, fermentacion, guarda
y presentacion del producto final. En cada una de estas fases se priorizo la
captura de video como eje narrativo del audiovisual, complementado con
fotografia fija destinada al fotolibro. Posteriormente, todo el material pasé por un
proceso de seleccién y curaduria, del cual se eligieron las imagenes y
secuencias que mejor representan la identidad, el territorio y el valor productivo

de la marca ecuatoriana Sol de Oro.
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3.8.1 Rodaje del audiovisual
El rodaje del audiovisual se desarroll6 en distintas jornadas dentro de la
empresa, abarcando las etapas de cultivo, cosecha, post cosecha, clasificacion,
fermentacion, guarda y procesos finales. El registro se realiz6 en condiciones
reales de trabajo, respetando los tiempos productivos y el entorno propio de la

actividad agricola e industrial.

El equipo de trabajo estuvo conformado por Mario Perugachi, quien particip6
como segunda camara durante el registro audiovisual, y Maria Emilia Diaz, quien
colabor6 como asistente en las jornadas de rodaje, apoyando en aspectos
logisticos y operativos. La coordinacion del equipo permitié obtener un material
visual continuo y ordenado, fundamental para la construccién narrativa del

audiovisual documental.

3.8.2 Primera Produccion
La primera produccion se realiz6 el 21 de octubre en la empresa, y sirvio como
un primer acercamiento al espacio y a los procesos que se desarrollan en el

lugar.

Durante esta jornada se recorrieron las instalaciones para conocer cOmo
funciona la empresa, quiénes la dirigen y cOmo se trabaja con la Uvilla desde su

llegada hasta las primeras etapas de clasificacion.

El registro se realizé entre las 11:00 a.m. y las 3:00 p.m., aprovechando la luz
natural del dia. Se captaron imagenes del interior de la planta, del invernadero,
de las zonas de cosecha y del trabajo del personal, lo que permitié construir una

base visual clara para el fotolibro y el audiovisual.
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4. Cierre
4.1Conclusiones
En conclusién, el presente proyecto demuestra que el uso del fotolibro y el
audiovisual como herramientas de disefio permite documentar y comunicar de
manera efectiva los procesos productivos y el valor cultural del licor de Uvilla. A
través de ambos formatos, se logra visibilizar el trabajo agricola, la
transformacion del fruto y la relacion directa con el territorio, aportando una

narrativa visual clara y coherente.

Asimismo, la integracion de estos recursos contribuye al fortalecimiento de la
identidad de Sol de Oro como marca ecuatoriana, resaltando su origen, su
proceso artesanal y su vinculo con la tradicion andina. El proyecto evidencia que
el disefio visual no solo cumple una funcion estética, sino que también actla
como medio de difusion cultural y de apoyo a emprendimientos locales,

generando un aporte significativo dentro del contexto académico y productivo.

Recomendaciones

Terminado el proyecto de investigacién sobre la uvilla, el licor que se puede

extraer de este fruto hacemos algunas recomendaciones;

A) Es necesario fortalecer la economia local de la agricultura familiar
campesina encadenando la produccion de los pequefios productores con
los agroexportadores manteniendo una conciencia social respecto de los
productos de la tierra y aportdndoles valor como es el caso de esta

industria dirigida por el Ing. Dennis Brito.
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C)

D)

60

Las politicas publicas respecto del agro deben surgir del estado para
visualizar la enorme produccion local que existe en Ecuador y este
fotolibro ponte en evidencia uno de los productos que pueden convertirse

en estrella de la economia local.

Se hace necesario que vuelva a existir pequefias cooperativas de la
agricultura familiar campesina y en aquellos lugares que, si existe lograr
fomentarlas, ampliarlas, desarrollarlas, fortalecerlas de manera que la
produccion sea estable a lo largo del tiempo y sobre todo permita retener
la poblacién en el propio campo en su propio territorio y como ultima

recomendacion.

Estamos convencidos del Sol de Oro y el brandy y el préximo cofiac a
partir de la uvilla pueden constituirse en una marca identitaria del Ecuador
y para eso hay que seguir fotografiando, documentando, proyectando e

Investigando tal como lo estd haciendo esta empresa.
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Referentes

Aprender Cine - Plano Medio
https://aprendercine.com/plano-medio/

Hofmann - Plano General
https://www.hofmann.es/blog/fotografia/tipos-de-planos-fotograficos-y-cuando-utilizarlos

Erco — Primer Plano
https://www.erco.com/es/planificacion-de-iluminacion/conocimientos-
luminotecnicos/ejemplos-de-planificacion-espacio-exterior/primer-plano-y-segundo-plano-

7618/

Solo sé que no se nada — Plano Entero
https://www.solosequenosenada.com/misc/tipos-de-planos-cine/104 plano entero.php

Crehana — Plano picado
https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/planos-fotograficos/

Blog Catts & Camera — Plano Contrapicado
https://blog.cattscamera.com/anqulos-de-camara-en-el-cine/

Aprender Cine — Plano Holandés
https://aprendercine.com/plano-holandes-aberrante-con-ejemplos/
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https://aprendercine.com/plano-medio/
https://www.hofmann.es/blog/fotografia/tipos-de-planos-fotograficos-y-cuando-utilizarlos
https://www.erco.com/es/planificacion-de-iluminacion/conocimientos-luminotecnicos/ejemplos-de-planificacion-espacio-exterior/primer-plano-y-segundo-plano-7618/
https://www.erco.com/es/planificacion-de-iluminacion/conocimientos-luminotecnicos/ejemplos-de-planificacion-espacio-exterior/primer-plano-y-segundo-plano-7618/
https://www.erco.com/es/planificacion-de-iluminacion/conocimientos-luminotecnicos/ejemplos-de-planificacion-espacio-exterior/primer-plano-y-segundo-plano-7618/
https://www.solosequenosenada.com/misc/tipos-de-planos-cine/104_plano_entero.php
https://blog.cattscamera.com/angulos-de-camara-en-el-cine/
https://aprendercine.com/plano-holandes-aberrante-con-ejemplos/

Anexos

Plan de Rodaje para produccién #1 En la empresa de Shungourko
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Informacion Genaral
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Fotos Trabajando Referencia

Establecimiento
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Fotos

-Recoleccion de wvilla

-Fatografiar a las personas que trabajan
-Fotos a la empresa

-Tomas de Faso

-Establecimiento
-Letreros

Letreros

EMPAOUE ‘
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Plan de Rodaje para produccion #2 En la empresa de Shungourko
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Plan Fotografico para produccion #3 en Estudio de La Metro

~

_Photoshoot Plan_

FECHA: Martes, 9 de Diciembre del 2025

Sam - 3pm

MATEO VASQUEZ FOTOGRAFO K. sropiunsod
Director de Fotegrafia: Mateo Viasquez Ojeda Xavier

CONTACTO ; 0995323666
Correo: matevasquesidhotmailcom

CONCEPTO DEL PROYECTO

La lozografin gresenia B trayoctons da a uvlla dosda su ettado raeuml hasta sus Aintas transfarrmaciones La ualls
froses raprosenta sl mieo, Ia dechidratada muostra ln consanacidin dd Muto, [a mommelads sefisls s elatorcian artesans!
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Desde 15 vsial, la compasicidn se planted Como un recarrido cveular ¢ sermickoular gue refuerza la dea oo contiruidad Ls
uminacian destaca 108 10ncs dorados y anaranjadas propios de In wiilh, evocando su relscién con i marca Sel de Oro
Matenakes como madess, vidio y metal ayudan 3 oquibiorar fo artesanal con 1o contarmpordnea, mientras que s 1ecunsy
colorms guian al espectados a eer la imagen como una histara compiets del fruto

LOCACION
DIRECCION — _PARQUEADERO =
@ Instituto Matropolitano de disefo | La Metro Cuentz con un parqueadero propio,
|oeria, Quito 170136 precauntando al guarca en la garta

El photoshocot se realizard en el estudio
ferografico do La Metro este se encuonira
passndo el bar y sublendo las gradas para
socontrarte con el estudia

PERSONAL
NOMERE TELEFONO
Almudena Grandal ’ Redes Sociales
Directora de preduccion 098 443 5321 galmudenagrandal
b‘_!g.trgg éiéFSOQUGZ 009 5323 656 DmatecvazquezT? ph
Andres Paez _ ‘ i
Gatfer 099 6152923 @andrespsez_photo
Camila Sigcha
Ricafo y manejo téenico @camilasigeha
Matias Lara
Asstence 099842 0129 G@matiastaraz2s
Licor “SOL DORO"
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INTINERARIO
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LISTA DE EQUIPOS

1 flash smpact

2 flash elincron

| rachotrecuiendia
Tripodies de camara
Tripsoctes do Hash
Cabies de poder
Camara Niken ¢ 810
Fotamatro

MOODBOARD

Lente 24-790mm

Lente S0mm

Fondo Amanilo - Negro
Colalinas

Cantones [ventanas)
SHnot

Cacercla

4 softbox rectanguilar

~
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SHOOT LIST
N* S Fondo Locacién Luz
Wvilla |Madeara plel Estudio - La Suave
Deshidratada Metro
REFERENCIA

~
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Wvilla MaderaPlel,  |willa plato, | Estudio - La Durz
ouencos de utersiliosde | Metro
porcelana meders
cuchara
toalla

REFERENCIA




72

Nl

SHOOT LIST
N*7 Fondo Props Locacién Luz
Uwvilla madera blanca W"“";:"' Estudio - La Suave - Dura
deshidratads, Metro
marmalada, dos
m‘.‘." dos Ncores, madesn
"I:Ol‘ﬂi Smt. blanca,
Vivo uvilla
ceshidratada
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Fotos en el estudio de La Metro
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