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1. ANTECEDENTES
MATRIZ FODA

Tabla 1: Matriz FODA proyecto integrador

MATRIZ FODA PROYECTO INTEGRADOR ABRIL - AGOSTO 2021

FORTALEZAS

- Producto original y novedoso.
- Trabajo en equipo.

- Experiencia en el campo del
emprendimiento

- Organizacion.

OPORTUNIDADES

- Generar emprendimiento.

- Promocionar la potencialidad de carrera.

- Mercado objetivo con preferencia de
realizar actividades en casa (emergencia

sanitaria)

- Falta de equipos en los laboratorios de

cocina.

- Calidad de producto. - Apertura de nuevos segmentos de
- Mano de obra calificada. mercado.
DEBILIDADES AMENAZAS
- Baja capacidad de produccion. - Alto nivel de competencia.
- Dificultad en la logistica de entrega. - Mentalidad conservadora del publico

objetivo.
- Dificultad para encontrar proveedores

locales.

Fuente: Observacion directa de proyectos previos
Autor: Estudiantes quinto ciclo TS Gastronomia

“Mestiza: sabor y tradicion.”, nacid como una marca que desarrolla productos y

servicios gastrondmicos enfocados a diferentes segmentos de mercado. En esta ocasion, se

considerd generar una propuesta que permita a la ciudadania lojana en general, intervenir

directamente en la elaboracion de productos culinarios. En este contexto nacié el producto:

kit “Choripan”, que contiene una cerveza artesanal de 330 mL, un chimichurri de 90 g, un

encurtido manaba de 90 g y tres chorizos artesanales con un peso total 250g. El kit esta




acompafiado por un video tutorial en linea que facilitara el empleo adecuado de los elementos

del kit, logrando una experiencia satisfactoria para el consumidor.

La fortaleza mas visible de Mestiza es la capacidad de crear productos originales e
innovadores rompiendo toda barrera de tradicionalismo, para lograrlo contamos con mano de
obra calificada, enfocados en generar productos de calidad que puedan satisfacer las

necesidades de nuestro publico.

La generacion de emprendimiento es una de las columnas vertebrales del modelo
educativo del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano, en este contexto el proyecto
integrados busca fortalecer, mediante la préctica, el espiritu emprendedor de los estudiantes;
esto permite también, dar a conocer a la ciudadania en general que la Tecnologia Superior en
Gastronomia es una opcion de formacién integral entre el conocimiento teorico y el ejercicio
practico; ademas, debido a la emergencia sanitaria que atraviesa el mundo, la participacién en
actividades realizadas en casa ha aumentado, abriendo de esta manera un segmento de

mercado objetivo muy interesante.

En cuanto a las debilidades se destacan: la baja capacidad de produccion, debido a la
falta de equipos en los laboratorios de cocina, por otra parte, la dificultad en la logistica para

la entrega del producto, puesto que existe dificultad para designar presupuesto para ese fin.

Finalmente es preciso mencionar las amenazas presentes en el desarrollo del proyecto,
de la cual destaca la falta de proveedores de insumos y materia prima como: packaging,
materiales para la elaboracion de cerveza, los mismos que fueron adquiridos en diferentes
provincias del pais, sumado a esto el alto nivel de competencia en la localidad y la mentalidad

conservadora del publico objetivo.



2. PROBLEMATICA

La formacion tecnoldgica cuenta con una de las principales alternativas de desarrollo
profesional, a través de la generacion de conocimientos técnicos y habilidades que van a crear
fortalezas personales y laborales. En la actualidad, existe un nivel considerable de desempleo,
lo que ha evitado la insercion inmediata de profesionales jovenes altamente capacitados que
formen parte del sector productivo del pais, esta situacion estd siendo cada vez mas
preocupante y, nosotros como academia, somos responsables de la formacién profesional y
generacion de competencias laborales, buscamos alternativas que amplien el campo

ocupacional de los futuros gastronomos.

Tomando en consideracion nuestra realidad en cuanto a campo ocupacional, los
estudiantes al culminar su formacion profesional se ven limitados en las posibilidades de
acceso a un empleo inmediato, seguro y estable; razén por la cual, se genera en ellos un alto
nivel de desmotivacion y falta de sentido de superacion. Por lo tanto, la idea de aumentar el
porcentaje de emprendedores jovenes en la sociedad resulta indispensable e inmediata
(Formichella, 2004; Rovayo, 2009).

En este contexto, en la ciudad de Loja existen varias entidades publicas y privadas
dedicadas a capacitar y promover una de las mejores alternativas de desarrollo economico y
social como lo es el EMPRENDEMIENTO. La Bolsa Global de Emprendimiento y Trabajo,
en conjunto con el Municipio de Loja da un espacio direccionado al emprendimiento y
capacitacion para aumentar las opciones laborales en la poblacién (Lideres, 2017). Varios
estudios indican que en Loja una de las principales actividades economicas es la
comercializacion de productos de alimentacion, de esta manera se han generado
establecimientos en donde la oferta gastrondmica es amplia y diversa, como restaurantes de
comida rapida y elaborada, servicios moviles y establecimientos de alimentos procesados que
han resultado exitosos, siempre y cuando se apliquen procesos gastrondmicos estandarizados

y de calidad.

En relacién a lo mencionado, los docentes y estudiantes de la Tecnologia Superior en
Gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano (ISTS) han logrado identificar
problemas concretos en los que es necesario trabajar, entre las cuales destaca la falta de una

oferta enfocada en la emergencia sanitaria que atraviesa el pais, ya que existen numerosos
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emprendimientos que ofrecen servicio de alimentos y bebidas a domicilio, pero todos con el
objetivo de consumo, mientras que la experiencia de generar una nueva experiencia en
preparacién de alimentos no es muy comin y la necesidad de incursionar en el
emprendimiento como fuente de empleo e ingresos, razén por la cual desde hace dos afios la
Carrera de Gastronomia se ha enfocado en potenciar la actitud emprendedora en sus
estudiantes, brindandoles herramientas de gestion y espacios para la comercializacion de
productos mediante proyectos integradores que cumplen un rol fundamental, a través de las
disciplinas del conocimiento que oferta la institucion en las diferentes areas de desarrollo

profesional.

En el periodo acadéemico octubre 2018-marzo 2019, la Carrera de Gastronomia dio un
primer paso para promover el emprendimiento como una alternativa laboral, con ello, naci6
la idea de llevar a cabo una Feria Gastrondmica denominada “GASTRONOMIA
EMPRENDE”, en donde los estudiantes de todos los ciclos de la carrera participaron
poniendo en practica las habilidades y destrezas adquiridas en su nivel de formacion. Dentro
de nuestra feria de emprendimiento se desarrollaron productos de reposteria, panaderia,
cocteleria, cocina nacional y cocina internacional; mostrando asi una alta gama de alternativas
culinarias que se comercializaron de manera interna y externa en el mercado lojano. La
acogida fue muy buena, sin embargo, existieron debilidades que no permitieron superar las
proyecciones de venta, ya que al no pensar en una filosofia del producto (marca
identificadora) el consumidor no se identificd con nuestra oferta gastronomica innovadora y
de calidad, por lo tanto, no se consiguid su posicionamiento en el mercado. A pesar de estos
inconvenientes, se logrdé que los estudiantes participantes se empoderen de su creacion
gastronomica y sean conscientes de la importancia de generar habilidades operativas y
administrativas que les permitan manejar de manera correcta los recursos utilizados en la

produccion de una oferta gastronémica.

Dando continuidad a nuestro modelo educativo, la Carrera de Gastronomia en el
periodo académico abril-septiembre 2019 ejecuté un nuevo modelo de gestion en la
produccion y comercializacion de alimentos y bebidas; retroalimentando procesos que buscan
el perfeccionamiento, la innovacion y la calidad en su produccion. Para solventar las
debilidades identificadas en el proyecto anterior, se generaron marcas para posicionar
nuestros productos en el mercado a través del uso de herramientas de promocion y publicidad

que llegaron a captar un alto nimero de consumidores. Otra de las finalidades del proyecto
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del ciclo antes mencionado fue que la comunidad local identifique a la Carrera de
Gastronomia del ISTS como ente generador de propuestas y productos gastronémicos a través
de modelos de emprendimiento representados por eventos temdaticos como “COOKING
OUTSIDE”, “FESTIVAL DEL DULCE” y “FESTIVAL DE COCTELES” en donde figuran
las siguientes marcas “DONIMETRIX”, “QUINU”, “HAK’U” y “SABORES DE MI
TIERRA”.

En el periodo académico octubre 2019 - marzo 2020 nace la marca “Mestiza: sabor y
tradicion” con una gama de productos muy interesante que define a la Carrera de Gastronomia
como una verdadera escuela de emprendimiento culinario y teniendo gran éxito en los
distintos productos que ofrece, fortaleciendo la produccion independiente de cada ciclo
académico, a través de la creacion de una incubadora de emprendimientos gastronémicos, que
resulta de la union de los productos generados en los diferentes ejes de formacion de los

futuros profesional en gastronomia.

En este contexto, es imperativo generar los espacios adecuados para impulsar en los
profesionales en formacién el espiritu emprendedor, generando en ellos la habilidad para
percibir dificultades y oportunidades de la competencia en el mercado laboral actual, de esta
manera, también se pretende dinamizar las ofertas gastronémicas, comercio y economia de la
poblacion lojana. Por lo que, bajo la marca MESTIZA: sabor y tradicién, se comercializaran

kits de la marca mestiza dirigido a aficionados de la gastronomia en la ciudad de Loja.



3. TEMA:

“COMERCIALIZACION DE UNA LINEA DE KITS DE LA MARCA MESTIZA
DIRIGIDO A AFICIONADOS DE LA GASTRONOMIA EN LA CIUDAD DE LOJA,
OFERTADOS POR LA TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA PARA EL
PERIODO ABRIL - AGOSTO 2021~



4.

4.1.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Demostrar que los estudiantes de la T.S. en Gastronomia del ISTS han adquirido las

capacidades y conocimientos necesarios para producir bienes y servicios a partir de la

formacién humana — académica obtenida en el curriculo oficial, esto con el fin de desarrollar

productos con potencial comercial y de interés para la ciudadania.

4.2.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar un estudio de mercado, por medio de la observacion directa y encuestas
aplicadas a la ciudadania lojana, para determinar productos gastronomicos de interés.
Desarrollar productos gastronomicos de alta calidad, utilizando métodos, técnicas
culinarias y de conservacion de alimentos, para solventar las necesidades del cliente
potencial.

Promocionar los Kits gastronémicos por medio de los diferentes canales de difusion,
potencializando la marca MESTIZA: sabor y tradicién.

Comercializar los kits a través de pre-venta para planificar adecuadamente la
produccion, evitando generar desperdicios.

Evaluar los resultados obtenidos del proyecto integrador, en base a la utilidad obtenida
e impacto en el cliente, para medir el grado de satisfaccion del estudiante y del
consumidor final.

Socializar los resultados del proyecto integrador del ejercicio académico abril —agosto
2021 a los estudiantes de la T.S. en Gastronomia, para transparentar todos los ingresos
y egresos econdmicos y que el estudiante se sienta motivado a emprender.



5. MARCO TEORICO

51 Emprendimiento

th

Figura 1: Gastronomia
Fuente: Valencia, 2012 (Autoempleo y emprendimiento)

El desarrollo de emprendimientos que portan la economia de un pais, tiene su origen
desde el inicio de la humanidad, debido que el hombre se caracteriza por asumir riesgos con
el objetivo principal de generar oportunidades de crecimiento econémico, hoy en dia es un
campo amplio en la cual el Ecuador esta inmerso y posee un 36% de emprendedores segun
datos de la GEM (2013),

Ademas, a brindando a la sociedad productos o servicios de calidad con estandares de
innovacion que proveen mayores niveles de competitividad y crecimiento. Razon
fundamental por la cual existe relacion intrinseca entre el desarrollo laboral y la educacion de
una nacion, teniendo como proposito principal la instruccion y formacion de emprendedores
que aporten favorablemente al progreso productivo y permitan a la vez generar conocimiento,
Valencia (2012).

Ademas, la gastronomia es una ciencia que dia a dia se va renovando y va
descubriendo nuevas formas de transformacion de los alimentos debido a las tendencias
actuales y las expectativas del cliente, donde el tiempo en el pasado como presente se une por
medio del sabores y técnicas para generar productos nuevos, creaciones gastronémicas del
futuro, Garzdn (2009).



5.2 Gastronomia

Figura 2: Gastronomia
Fuente: (Armedariz & L., 2013)

La gastronomia de nuestros habitos, usos y costumbres a la mesa, Estas tres ciencias
nos daran las claves para llevar a cabo una alimentacion y unos habitos de vida saludables y
acordes con nuestras necesidades nutricionales. No solo es comer, sino hacerlo bien con la

garantia de que nuestra salud se vera recompensada por ello. (Armedariz & L., 2013).

Ecuador es un pais muy rico, diverso en diferentes productos y ademéas es muy
privilegiado ya gque gracias a su ubicacion geogréafica tiene un clima propicio para la siembra
y cosecha de diversos productos durante todo el afio; lo cual le permite a la tierra generar los
mismos productos permanentemente de forma anual, Probablemente los ecuatorianos se han
acostumbrado a este gran privilegio y no le dan la importancia que deberian; sin embargo, se
debe reconocer que existen varios factores que hacen que el Ecuador sea Gnico en su riqueza

culinaria que proviene de tradiciones ancestrales (Montenegro Solorzano , 2016.).

5.3 Cerveza Artesanal

Segun Santamaria (2012, p. 4), quien menciona que la cerveza no es Unicamente una
bebida, es el arte con la historia, pero a la vez una delicia que nos invita a relajarnos, la cerveza
nos la tomamos con tiempo Yy sin prisa, degustando sus intensos sabores que hacen enriquecer
nuestra gastronomia. A su vez la cerveza se presenta como una de las bebidas mas
consumidas a nivel mundial, con una creciente demanda por los consumidores, lo implica un
aumento en la produccion. (Ramayo Cruz , 2018). Como resultado del proceso de elaboracion
se genera una serie de residuos como: el bagazo, resultante del proceso de prensado y

filtracién del mosto obtenido tras la sacarificacion del grano de cebada malteado, rico en
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proteinay fibra, y la levadura de cerveza que se retira de los fermentadores, generalmente con

agotada actividad fermentativa (Ramayo Cruz , 2018).

Chimichurri

El chimichurri es una salsa de consistencia liquida, es un aderezo tipico en Argentina
y Uruguay y se cree que se origin0 en estos paises generalmente es una salsa picante que se
utiliza para acompafar las carnes asadas, los choripanes o para marinar pescados y aves;
también se usa como aderezo de ensaladas, esta salsa tiene la cualidad de realzar el sabor de
la carne y se considera que ha contribuido a la fama internacional en el asado. Los ingredientes

son perejil, ajo, vinagre, aji molido y un poco de sal. (Arredondo & Torres, 2017).

54  Aji Manaba

El aji manaba es una preparacion tradicional en el Ecuador, ademas es un
complemento ideal para varios platillos, el aji manaba es un complemento ideal para varios
platillos, la version busca transmitir el platillo de origen montubio hacia el resto del pais, este
encurtido es refrescante y sirve para acompariar varias comidas de varios estilos como carnes,

sopas y pan. Alvarado Meneses, (2016).

55 Chorizo Paisa

El chorizo tiene un origen primitivo ya que esta estrechamente ligado a la "matanza
del cerdo™, una de las tradiciones gastronémicas, festivas, culturales y hasta religiosas con
mas tradicion en las sociedades rurales, ademas el producto es tradicional y es la perfecta
combinacion del magro de cerdo con una adecuada proporcion de tocinoy una curacion
tradicional, de esta manera se obtiene un producto natural y de calidad, con elevado valor
caldrico y proteina de alto valor biol6gico, con unas caracteristicas organolépticas especiales.
(Gonzélez & Murcia Morales, 2014).
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6. INVESTIGACION DE CAMPO

6.1  Descripcion del estudio de mercado

6.1.1 Poblacion o muestra

La presente investigacion pretende aprovechamiento de la leche de cabra en el
desarrollo de quesos maduros con la adicion de especies nutritivas para ofertar nuevas e
innovadores productos y beneficiar al consumidor del cantdn zapotillo, provincia de Loja,
2021 donde se aplicaran encuestas y entrevistas a profesionales del area de panificacion, y
ciudadanos que en su mayoria consumen pan, posteriormente se realizara la elaboracién y

degustacion del producto terminado.

6.2.1 Muestra

Corresponde a cierta parte de la poblacion total del cantén Zapotillo, como son los
habitantes econdmicamente activos que segun el censo INEC en el afio 2010 son 9.529

personas, para esto se toma en cuenta el empleo de la siguiente férmula:

N 72* ¢ 2*N
C e2*(N—1)+22%02
En donde:

n = es el tamafio de la muestra poblacional a obtener
N = es el tamafio de la poblacion total.

o = representa la desviacion estandar de la poblacién. En caso de desconocer este dato es

comdun utilizar un valor constate que equivale a 0.5

Z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante, por lo

general se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo 99% el
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valor mas alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado para

considerar la investigacion como confiable.

e = representa el limite aceptable de error muestra, generalmente va del 1% (0.01) al 9%

(0.09), siendo 5% (0.05) el valor estandar usado en las investigaciones.

(1,96) 2%(0,5) 2*9.529
(0,05)2 * (9.529 — 1) + (1,96)2 * 0,52

(3,84) *(0,25) * 9.529
(0,0025) * (9.529) + (3,84) * (0,25)

9147.84
23.8225 + 0,96

9147.84
24.7825

N= 370

6.2.1 Maétodos de investigacion

6.2.2 Fenomenolodgico

El Método Fenomenoldgico estudia los fendmenos tal como son experimentados y
percibidos por el hombre y, por lo tanto, permite el estudio de las realidades cuya naturaleza
y estructura peculiar solo pueden ser captadas desde el marco de referencia interno del sujeto

que las vive y experimenta (Dudamel, 2009, p. 3).

Este método consistio en la realizacion de encuestas y entrevistas a la poblacion de
Loja con la finalidad de adquirir la informacion de la aceptabilidad de la comercializacion de

Kits para la elaboracion y decoracion de galletas navidefias, dirigido a nifios de la ciudad.
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6.2.3 Método hermenéutico

La hermenéutica posee una naturaleza profundamente humana, puesto que es al ser
humano a quien le toca interpretar, analizar o comprender el significado de pensamientos,
acciones, gestos y palabras, entre otras formas de manifestaciones, dada su naturaleza racional
(Ruedas et al, 2008, p. 4).

A través de este método investigativo se logr6 obtener informacion de sitios
bibliograficos para las elaboraciones de los productos y asi de esta manera ofertarlos al

consumidor.

6.2.4 Método practico proyectual
El méetodo proyectual consiste simplemente en una serie de operaciones necesarias,
dispuestas en un orden légico dictado por la experiencia. Su finalidad es la de conseguir un

méaximo resultado con el minimo esfuerzo (Blasco, 2011).

En este método se utilizo, técnicas de coccion y las buenas practicas de manufactura
para la comercializacién de Kits para la elaboracion y decoracion de galletas navidefias,

dirigido a nifios de la ciudad de Loja.

6.2.5 Técnicas de investigacion

Observacion

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fenémeno, hecho o caso, tomar
informacion y registrarla para su posterior analisis, asi mismo la observacion es un elemento
fundamental de todo proceso investigativo; en ella se apoya el investigador para obtener el

mayor namero de datos (Puente, 2011).

Se realiz6 un analisis acerca de distintas elaboraciones gastronémicas, con la finalidad

de obtener la apreciacion de los consumidores después de degustar los productos.
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Encuestas

La encuesta es una técnica destinada a obtener datos de varias personas cuyas
opiniones impersonales interesan al investigador. Para ello, a diferencia de la entrevista, se
utiliza un listado de preguntas escritas que se entregan a los sujetos, a fin de que las contesten
igualmente por escrito (Puente, 2011).

Se realiz6 un listado de preguntas a la ciudadania de Loja con el objetivo de conocer
la aceptabilidad de la comercializacion de kits para la elaboracion y decoracion de galletas

navidefias.

Entrevista

La entrevista se define como la conversacion de dos o méas personas en un lugar
determinado para tratar un asunto. Técnicamente es un método de investigacion cientifica que
utiliza la comunicacion verbal para recoger informaciones en relacion con una determinada

finalidad (Deslauriers, 2011, paag. 3).

Después de haber culminado comercializacion de kits para la elaboracion y decoracion
de galletas navidefias, dirigido a nifios de la ciudad de Loja, procedio a entrevistar a distintas

personas que consumieron los productos, con ello se obtuvo un mayor grado de apreciacion.
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7 DESARROLLO DE LA PROPUESTA DE ACCION

Descripcion de como se ejecutard el estudio de mercado

El estudio de mercado del presente proyecto se desarroll6 mediante la herramienta de
encuesta, aplicada a 370 pobladores de la ciudad de Loja, esta encuesta fue desarrollada
buscando la pertinencia entre las necesidades del mercado y la oferta desarrollada en la

institucion.

Marca o nombre del proyecto

“Comercializacion de una linea de kits de la marca mestiza dirigido a aficionados de
la gastronomia en la ciudad de Loja, ofertados por la Tecnologia Superior en Gastronomia
para el periodo abril - agosto 2021”

Transversalidad

Transversalidad interna recibida: T.S. Disefio Grafico — Desarrollo de linea grafica,
video promocional del producto, video tutorial de elaboracion de producto, disefio del arte

para la difusién por redes sociales y desarrollo de contenido multimedia en general.
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7.1 Analisis de resultados

PREGUNTA 1: ;Considera que adquirir un Kit con productos pre-elaborados le ahorraria

tiempo al elegir un regalo para celebrar el dia del padre?

Tabla N° 1. Preferencia por Kit con productos pre-elaborados

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE (%)
Si 337 91%
No 33 9%
TOTAL 370 100%

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Preferencia por Kit con productos pre-
elaborados

M si

¥ no

Gréfico 1: Preferencia por Kit con productos pre-elaborados
Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Anélisis interpretativo

El 91 % de las personas encuestadas respondieron afirmativamente a su preferencia por un kit
de alimentos pre-elaborados como una buena alternativa para obsequiar al padre en su dia,
quedando un 9% de la poblacién encuestada quienes consideran que el kit no es una opcion

que ellos escogerian.
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PREGUNTA 2: ;Cuan aficionado se considera Usted en la cocina?

Tabla N° 2. Aficionado a la cocina

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Muy aficionado 166 45%
Poco aficionado 185 50%
Nada aficionado 19 5%
TOTAL 370 100%

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Aficionado a la cocina

B Muy aficionado
M Poco aficionado

= Nada aficionado

Grafico 2: Aficionado a la cocina
Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Anélisis interpretativo

En el grafico que antecede podemos observar que un 50 % se considera poco aficionado, un
45 % muy aficionado y un 5 % nada aficionado, con estos antecedentes podemos observar
que gran parte de la poblacién es un posible cliente objetivo.
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PREGUNTA 3: ¢(De las siguientes opciones, ¢cual de ellas le pareceria un regalo excelente
para el dia del padre que sea tanto econémico como personalizado?

Tabla N° 3. Preferencia de productos en el kit de regalo

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Kit aseo personal 44 12%
Kit de comida 252 68%
Kit de bebidas alcohdlicas 74 20%
TOTAL 370 100%

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Preferencia de productos en el kit de regalo

W Un kit de aseo personal
H Un kit de comidas

M Un kit de bebidas alcohdlicas

Grafico 3: Preferencia de productos en el kit de regalo
Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Anélisis interpretativo

Con respecto a la tercera pregunta, el grafico nos indica que el 68% de encuestados preferirian
un kit de comida, mientras que un 20 % se decidiria por un kit de bebidas alcohodlicas
quedando un 12 % que elegirian un kit de aseo personal, la tendencia actual esta enfocada en
productos y servicios de comida y es esa area la que solventaremos con nuestro Kit.
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PREGUNTA 4: ;Cudles de los siguientes productos pueden ser los mas adecuados para

preparar un Kit de comidas para regalar en el dia del padre? (puede seleccionar mas de uno)

Tabla N° 4. Preferencias de productos

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE (%)
Salsa 85 22%
Embutido 118 32%
Embotellado 85 23%
Enlatados 70 19%
Otros 15 4%
TOTAL 370 100%

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Preferencias de productos para incluir en el
kit de regalo.

M Salsa
B Embutido
Embotellado

| Otros

Grafico 4: Preferencias de productos
Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Anélisis interpretativo

Las preferencias de la muestra se inclinan en un 32 % desean un kit con embutidos seguidos
de un 23% por los productos embotellados que puede ser la cerveza mestiza, quedando un 22

% para los que prefieren la salsa, un 19% para los enlatados y un 4% para otras opciones.
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PREGUNTA 5: ¢De los siguientes productos cudl le seria mas eficiente preparar en casa

manteniendo la elegancia de un regalo excelente en el dia del padre?

Tabla N° 5. Opcidn de alimento

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Choripéan 141 38%
Popusa 26 7%
Arepa 70 19%
Hot-dog 100 27%
Otros 33 9%
TOTAL 370 100%

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Opcion de alimento para el regalo del dia del
padre

B Choripan
M Popusa
Arepa
Hot-Dog
M Otros

Grafico 5: Opcion de alimento
Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Anélisis interpretativo

La gréafica nos indica que de la muestra seleccionada un 38% se inclinan por un kit que
contenga choripan, seguido de un 27 % que les gustaria preparar un hot dog, un 19% prefiere
arepas, un 7% se decidirian por pupusas y un 9% de la poblacion encuestada tienen otras

preferencias.
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PREGUNTA 6: ;Qué tiempo le gustaria que le lleve organizar y preparar su alimento antes

de consumirlo?

Tabla N° 6. Tiempo de Preparacion

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAIJE (%)
30 minutos 185 50%

60 minutos 89 24%

No importa el tiempo 96 26%

TOTAL 370 100%

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Tiempo de Preparacion

M 30 min 0 menos
B Aproximadamente 60 min

B No importa el tiempo

Gréfico 6: Tiempo de Preparacion
Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

Dados los porcentajes de la grafica podemos argumentar que el 50% de los encuestados
considera gue el tiempo adecuado es de 30 0 menos min, el otro 26 % no le da importancia al
tiempo que requiera la preparacion y el 24 % creen conveniente que el tiempo adecuado para

realizar una preparacion es de 60 min.
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PREGUNTA 7: ; Acompafiaria su kit con cerveza artesanal?

Tabla N° 7. Cervesa Artesanal

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 248 67%
No 33 9%
Tal vez 89 24%
TOTAL 70 100%

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Cervesa Artesanal?

| Si
® No

 Tal Vez

Grafico 7: Cervesa Artesanal
Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Anélisis interpretativo

Al analizar la gréafica podemos observar que el 67 % de encuestados prefieren acompafar su
kit con cerveza artesanal, el 24% esté indeciso y tan solo el 9% no quiere cerveza artesanal

como acompariante en su Kit.
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PREGUNTA 8: (Qué tipo de cerveza artesanal le gusta mas?

Tabla N° 8. Tipo de Cerveza Artesanal

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Rubia 159 43%
Roja 89 24%
Negra 122 33%
TOTAL 370 100%

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Tipo de Cerveza Artesanal

H Rubia
M Roja

W Negra

Grafico 8: Tipo de Cerveza Artesanal
Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Anélisis interpretativo

El presente grafico nos da a conocer los gustos de nuestro publico en cuanto a cerveza, con
un 43 % prefieren la cerveza rubia por ser la mas conocida y facil de adquirir, el 33% la

cerveza negra 'y el 24% la cerveza roja.
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PREGUNTA 9: ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un Kit de alimentos para cocinar?

Tabla N° 9. Precio

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
10.00 $ 211 57%
12.00 $ 96 26%
14.00 $ 63 17%
TOTAL 370 100%

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Precio

H10.00 S
m12.008
m14.00$

Grafico 9: Precio
Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Analisis interpretativo

Un 57% de personas encuestadas prefiere pagar 10 délares por su kit, mientras que el 26%
esta dispuesto a cancelar 12 ddlares y tan solo el 17% optan por pagar los 14 dolares.
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8 PRESUPUESTO

8.1 Costos varios

Tabla N°. Capital invertido y proyeccion de ventas por estudiante:

Nro. de kits a

. » Nro. de
Ciclo y seccion

comercializar

Capital invertido

estudiantes ) ($6,00 por kit)
(1 por estudiante)

1ro. nocturno B 11 1 $ 66,00
2do. diurno 10 10 $ 60,00
2do. nocturno B 16 16 $ 96,00
3ro. diurno 11 11 $ 66,00
4to. diurno 18 18 $108,00
4to. nocturno B 10 10 $ 60,00
5to. diurno 13 13 $ 78,00
Docentes - 11 $ 66,00

TOTAL 100 $600,00

Fuente: Encuestas realizadas a la ciudadania lojana
Autor: Quinto ciclo TS Gastronomia

Costo unitario de produccidn, precio de venta al pablico y utilidad:

Producto

Kit choripan: 1 cerveza artesanal (330 mL), 1 chimichurri (90 g), 1 encurtido manaba

(90 g), 1 empaque de chorizo artesanal (3 unidades).

EGRESOS

COSTOS

Cant. Descripcion

Costo unitario  Costo total

100 Cerveza artesanal $ 1,79 $ 179,25
100 Chimichurri $ 097 $ 96,62
100 Encurtido manaba $ 081 $ 80,66
100 Chorizo artesanal $ 121 $ 120,50
100  Packaging (envases y etiquetas) $ 1,05 $ 105,00
Total costos $ 582,03
GASTOS
1 Transporte $ 15,00 $ 15,00
1 Transferencia $ 244 $ 244
Total gastos  $ 17,44
COSTO TOTAL DE PRODUCCION $ 599,47
Costo de produccion unitario $ 5,99
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Precio de venta al publico $ 10,00

INGRESOS

Cant. Descripcion Costo unitario  Costo total
100  Capital invertido $ 6,00 $ 600,00
100 Ventas $ 10,00 $ 1000,00
TOTAL INGRESOS $ 1600,00

RESUMEN

Descripcion Valor
Ingresos (+) $ 1600,00
Costo de producciéon (-) $ 599,47
Capital inicial (-) $ 600,00
Utilidad $ 400,53
Utilidad unitaria $ 4,00

Cada estudiante comercializé un kit choripan en $10,00, obteniendo una utilidad de $4,00.
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9

CRONOGRAMA

Nro. | Objetivo Actividades Fecha Responsable

1 Realizar un estudio de| - Aplicacion y tabulacion | 29 de marzo al 10 de | Tlgo. Erick Barrazueta
mercado, por medio de de encuestas. abril Lic. Saul Bolagay
la observacion directay| - Presentacion de
encuestas aplicadas a la resultados. Estudiantes de 5° ciclo de
ciudadania lojana, para| - Determinacion de Gastronomia
determinar  productos productos y servicios a
gastronémicos de ofertar.
interés.

2 Desarrollar  productos | Recaudacion de capital | Hasta el 16 de abril | Tlgo. Carlos Valdivieso
gastronémicos de alta | inicial. Tutores de curso
calidad, utilizando
métodos, técnicas | Adquisicion de  materia | 12 al 16 de abril Lic. Saul Bolagay
culinarias y de | prima para elaboracion de
conservacion de | cerveza artesanal. Representante estudiantil
alimentos, para de 50 ciclo de
solventar las Gastronomia.

necesidades del cliente

potencial.

Estudiantes 4 ° ciclo.

Elaboracién de cerveza| 19 al 23 de abril Lic. Saul Bolagay

artesanal. Ing. Salomé Martinez
Estudiantes 4 ° ciclo

Adgquisiciébn de materia | 30 de junio y 01 de | Ing. René Jaramillo (aji) -

prima y produccién para

chimichurri y aji manaba.

julio

estudiantes 3 ° ciclo.

Tlgo. Erick Barrazueta
(Chimichurri) -

estudiantes 2 ° ciclo.

Representante estudiantil
de 50 de

Gastronomia.

ciclo

Adgquisicién y empacado de

chorizo.

30 de junio y 01 de

julio

Lic.

estudiantes 5° ciclo.

Nancy Guzman -

28




Armado y entrega de Kits.

02 y 03 de julio

Lic.

estudiantes 5 ©

Nancy Guzman -
ciclo.
Tutores de curso.
Presidentes de curso.

Difundir kits

gastronémicos

los
por
medio de los diferentes
canales de publicidad,
potencializando la
marca MESTIZA: sabor

y tradicion.

Disefio artes publicitarios

para redes sociales.

01 al 15 de junio

Salomé Martinez

Estudiantes de la T.S. en
Disefio Grafico

(transversalidad)

Difusion de productos.

15 de junio al 05 de

julio

Docentes y estudiantes de

la T.S. en Gastronomia

Comercializar los kits a

través de pre-venta para

planificar
adecuadamente la
produccion,  evitando

generar desperdicios.

Produccion de video

tutorial.

01 al 15 de junio

Docentes y estudiantes de

la T.S. en Gastronomia

Estudiantes de la T.S. en
Disefio Gréfico

(transversalidad)

Comercializacion de Kkits.

03 al 15 de julio

Estudiantes de la T.S. en

Gastronomia

Evaluar los resultados
obtenidos del proyecto
integrador, en base a la
utilidad obtenida e
impacto en el cliente,
para medir el grado de
del

del

satisfaccion
estudiante y

consumidor final.

de

para conocer el grado de

Aplicacion encuestas

satisfaccion de los clientes.

12 al 24 de julio

Tlgo. Erik Barrazueta
Lic. Saul Bolagay
Estudiantes 5° ciclo de

Gastronomia

Indicar los resultados
del proyecto integrador

del ejercicio académico

abril 2021 - agosto
2021 a los estudiantes
de la T.S. en

Exposicion de resultados

del proyecto integrador.

02 de agosto

Tlgo. Carlos Valdivieso
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Gastronomia, mediante
una socializacion para
transparentar todos los
ingresos y  egresos
econdmicos y que el
estudiante se sienta
motivado para ser un
futuro emprendedor.
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11 CONCLUSIONES

11.1Conclusiones:

Los resultados de la encuesta realizada a la ciudadania lojana muestran preferencia
por productos que motiven a realizar actividades en familia, estan dispuesto a
visualizar contenido en linea y que su capacidad de pago promedio 10 ddlares
americanos.

En los laboratorios de gastronomia de elaboré los distintos productos del Kit, siendo
la cerveza artesanal el primer producto que inicio con dos meses de anticipacion previo
a la comercializacion para luego producir el aji manaba, chimichurri y chorizo. Para
ello, se selecciond materias primas de calidad, se cumplié a cabalidad normas BPM,
se utilizaron cocciones a temperaturas controladas y finalmente se procedié al
etiquetado y empacado del kit parrillero MESTIZA.

Se utilizo plataformas de redes sociales como medios de difusion del kit MESTIZA,
ya que dichas plataformas tienen mayor impacto el consumidor potencial y su costo
es relativamente bajo comparacién a otros medios. De igual manera, se carga un
tutorial de la preparacién mediante un enlace registrado en codigo QR, facilitando el
acceso al consumidor y asegurando la correcta aplicacion del producto.

La preventa jugé un papel fundamental durante el desarrollo del proyecto, pues gracias
a esta estrategia se pudo conocer la cantidad exacta de kits a elaborar para una
adecuada adquisicion de materias primas y evitar posibles desperdicios generados por
produccion excesiva.

La utilidad generada fue de 4 ddlares americanos por Kit que representa el 66.81 % en
relacion con el costo de materia prima.

La socializacion de resultados del presente proyecto se lo realiza mediante plataforma
virtual para los estudiantes, el material expuesto presentd las evidencias de
cumplimiento de cada fase del proyecto, enmarcando especialmente el &mbito
econdémico. Demostrando de esta manera la factibilidad comercial que tienen este tipo
de productos en el mercado, mostrando al estudiante las diferentes propuestas que
pueden existir al aplicar las habilidades gastrondmicas adquiridas en las aulas que

resultan en un producto innovador.
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RECOMENDACIONES:

11.2Recomendaciones:

Delimitar de manera especifica al publico objetivo para lograr captar la atencién del
mercado adecuado.

Usar técnicas culinarias adecuados, para incentivar al publico objetivo.

Capacitar a los estudiantes mediante charlas magistrales con tematicas de
emprendimiento.

Ampliar los canales de publicidad mediante un plan estratégico de marketing para
captar una mayor cantidad de publico objetivo permanente.

Buscar proyectos integradores que permitan al estudiante mostrar lo aprendido por
medio de una guia culinaria para que la misma pueda ser comercializada con un gran
margen de utilidad.

Comparar los resultados obtenidos del presente proyecto con similares de semestres

anteriores para evidenciar los cambios sistematicos de proyecto a proyecto.
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12 ANEXOS

Anexo 1: Acta de cierre de proyecto integrador

[. INSTITUTO TECNOLOGICO G GASTRONOMIA

' SU DAMERICANO TECNOLOGIA SUPERIOR

Hacewos qente " Hacewos aente de talento!

ACTA DE CIERRE DE PROYECTO
INTREGRADOR

En la ciudad de Loja, siendo las 19:00 horas del dia viernes, 30 de julio
de 2021, se retnen mediante la plataforma MEET autoridades, docentes y
estudiantes que conforman la carrera de Gastronomia, del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano, con el propdsito de tratar el siguiente

orden del dia:

1. Socializar resultados del proyecto integrador periodo abril -
septiembre 2021.

2. Firma de acta, estableciendo el cierre del proyecto integrador del
semestredril - septiembre 2021.

3. Clausura

PUNTO UNO: El coordinador de la carrera de Gastronomia del ISTS,
Tlgo. Carlos Andrés Valdivieso M. procede a socializar los proyectos
elaborados, dando a conocer los resultados obtenidos en los servicios

ofertados en el semestre abril - septiembre 2021.

PUNTO DOS: Tanto docentes, como alumnos, de acuerdo al informe
presentado acuerdan que el cierre del proyecto integrador el mismo que se

ha cumplido al 100% en sus objetivos.
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PUNTO TRES: Una vez presentados los resultados y realizado el cierre
del proyecto integrador del semestre abril - septiembre 2021 se procede a la

clausurade la reunién.

Para constancia de lo antes mencionado firman en unidad de acto, el

coordinador y docentes.

Tlgo. Carlos A. Valdivieso Meneses
CORDINADOR TECNOLOGIA SUPERIOR
EN GASTRONOMIA

Salomé Martinez M. Ing. René Jaramillo
SECRETARIA T.S. GASTRONOMIA DOCENTE T.S. GASTRONOMIA

Lic. Saul Bolagay Larrea
Lic. Nancy Guzman

_ DOCENTE T.S. GASTRONOMIA
DOCENTE T.S. GASTRONOMIA oc 5. GASTRONO

Tlgo. Erick Barrazueta
DOCENTE T.S. GASTRONOMIA
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Anexo 2: Informe final econdmico.

INSTITUTO TE TECNOLOGICO
GASTRONOMIA
[. SUD mERlCANO G TECNOLOGIA SUPERIOR

' Hacewos qente " Hacemos gente de talesrtol

En la ciudad de Loja, siendo las 19:00 horas del dia martes, viernes, 30 de julio
de 2021, se retinen mediante la plataforma MEET autoridades, docentes y estudiantes
que conforman la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia, del Instituto
Tecnoldgico Superior Sudamericano, con el proposito de brindar el informe
econdmico del proyecto integrador abril — septiembre 2021 por parte del coordinador
de carrera Tlgo. Carlos Andrés Valdivieso M.

PROYECTO MESTIZA (KIT CHORI - PAN)

La comercializacion se la realiz6 mediante la venta de un Kit por estudiante, por
tanto, el estudiante solo tuvo que entregar el valor del costo del Kit (6% por cada kit
correspondiente a la materia prima). El valor restante es la utilidad directa del
estudiante (4$ por cada kit)

CAPITAL
CICLO SECCION 6,00 $ por

estudiante)

Primero TSG  Nocturno B (Alu.11 kits 11) — Responsable Anthony Canuza $ 66.00

Segundo TSG  Diurno (Alu.10 kits 10) — Responsable Sergio Pacheco $ 60.00
Segundo TSG  Nocturno B (Alu.15 kits 16) — Responsable Piedad Vega $ 96.00
Tercero TSG Diurno (Alu.11 kits 11) - Responsable Manuel Romero $ 66.00
Cuarto TSG Diurno A (Alu.18 Kkits 18) - Responsable Rita Ochoa $ 108.00
Cuarto TSG Nocturno B (Alu.10 kits 10) - Responsable Neri Gonzdlez $  60.00
Quinto TSG Diurno (Alu.13 kits 13) - Responsable David Garcia $ 78.00
Docentes Gastronomia (Kits 11) - Responsable Nancy Guzman $ 66.00
Total, N.° kits 100 unidades Total $ 600.00
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Responsables del manejo de los recursos:

Docente: Tlgo. Carlos A. Valdivieso M.

Estudiante: Cristian Tacuri

COSTOS
EGRESOS
COSTOS

CANT. DESCRIPCION COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
100 Cerveza artesanal $ 1,79 $ 179,25
100  Chimichurri 3 097 $ 96,62
100 Encurtido manaba 3 081 $ 80,66
100 Chorizo artesanal $ 121 $ 120,50
100 Empaque $ 052 $ 52,00
100 Adhesivos Kit $ 053 $ 53,00

Mano de obra por estudiante (6 hrs. Base) $ - $ -

Costos Indirectos de Fabricacion (5% de ventas total: $ - $ -

$ -
VALOR TOTAL $ 582,03

GASTOS

CANT. DESCRIPCION COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
1  Transporte $ 15,00 $ 15,00
1  Costo de transferencia $ 244 $ 2,44

$ - 3 -
VALOR TOTAL $ 17,44

INGRESOS

CANT. DESCRIPCION COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
100 Inversion (obtenido de pre-venta) $ 6,00 $ 600,00
100 Ventas $ 10,00 $ 1.000,00

$ -

VALORTOTAL $

1.600,00
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CUADRO RESUMEN

DESCRIPCION VALOR
Ingresos (+) S 1.600,00
Costos y Gastos (-) S 599,47
Capital inicial (-) $ 600,00

La utilidad total del ejercicio académico es de 400,53 usd, los cuales divididos para 100 Kits

nos da una utilidad de 4.00 uds, por cada uno.

Como se realiz6 Pre-Venta cada estudiante ya tiene los 4 usd de cada Kit.

Tlgo. Carlos A. Valdivieso Meneses
CORDINADOR TECNOLOGIA SUPERIOR
EN GASTRONOMIA

Salomé Martinez M. Ing. René Jaramillo

SECRETARIA T.S. GASTRONOMIA DOCENTE T.S. GASTRONOMIA
Lic. Nancy Guzman Lic. Saul Bolagay Larrea

DOCENTE T.S. GASTRONOMIA DOCENTE T.S. GASTRONOMIA

Tlgo. Erick Barrazueta
DOCENTE T.S. GASTRONOMIA
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Anexo 3: Poster cientifico

INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hacewos qente de talento!

G

GASTRONOMIA

TECNOLOGIA SUPERIOR

> 1

de la gastr en la ciudad de Loja, ofertados por

la tecnologia superior en gastronomia para el periodo abril - agosto 2021”

Periodo Abril — agosto 2021
ER BARRAZUETA, NM GUZMAN VILLA, SA BOLAGAY LARREA, RA JARAMILLO GAMBOA, CA VALDIVIESO MENESES

INTRODUCCION

@xis(e relaciéon intrinseca entre el desarrollo laboral y la\
educacion de una nacion, teniendo como propdsito principal la
instruccion y formacion de emprendedores que aporten
favorablemente al progreso. La innovacion es el conjunto de
varios elementos del conocimiento técnico que conllevan a
generar soluciones o alternativas comerciales. Por tal motivo los
estudiantes de la T.S. en gastronomia desarrollan un producto con
la marca MESTIZA denominado “kit parrillero”. en el cual se
puso a prueba las habilidades y destrezas adquiridas por los
estudiantes obteniendo un producto gastronoimico de calidad
Qfocado a las familias de la ciudad de Loja.

e

METODOLOGIA

~

En la Planificacién, desarrollo y ejecucion del proyecto integrador
se empleo el disefio metodologico basado en ejes especificos de
investigacién, como el fenomenoldgico. hermenéutico y practico
proyectual.

.

RESULTAD

DESARROLLO DE KIT MESTIZA
FLUJOGRAMA DE FROCESO
: Seleccion y
G Aty ion S
resushados | ohde
culinarios
Eleccion de
Venta del proveedores
producto de materia
[’ L
N Almacenami ‘@
< entoy
Gastronomecas. de -
productos
- <
i o

OBJETIVOS

1. Realizar un estudio de mercado a la ciudadam
lojana.

2. Desarrollar productos gastronémicos de interés para
la poblacion.

3. Promocionar los kits MESTIZA por medio de los
diferentes canales de difusion.

4. Comercializar los kits a través de pre-venta para un
desarrollo optimo de los procesos y disminuir
desperdicios..

5. Evaluar los resultados obtenidos del proyecto
integrador en base a la rentabilidad generarda.

6. Socializar los resultados del proyecto integrador del
ejercicio académico abril — agosto 2021 a los

estudiantes de la T.S. en Gastronomia.

MARGEN CONTRIBUTIVO KIT MESTIZA

B MP e Insumos

CONCLUSION

B Margen contributivo

1. Los resultados de la encuesta realizada a la
ciudadania lojana muestran una capcidad de pago
promedio de 10 dolares.

2. Se disefla un producto en base a las
necesidades gastronémicas de la ciudadania
lojana.

3. Se utiliza redes sociales como medio de
difusion del kit Mestiza debido a su alto impacto
en el consumidor y bajo costo.

4. La preventa fue una estrategia exitosa en el
desarrollo del proyecto. asegurando la calidad del
producto y evitando desperdicio.

5. La utilidad es del 66.81 % en relacion al costo
del kit.

6. Los estudiantes de la T.S. se muestran muy
satisfechos nor los resutados socializados.
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Anexo 4: Modelo de encuesta

1 ;Considera que adquirir un Kit con productos pre-elaborados le ahorraria tiempo al elegir

un regalo para celebrar el dia del padre?

SI() NO()

2 ¢(Cuan aficionado se considera Usted en la cocina?

Muy aficionado ( ) Poco aficionado () Nada aficionado ( )

3 ¢De las siguientes opciones, ¢cudl de ellas le pareceria un regalo excelente para el dia del

padre que sea tanto econdmico como personalizado?
Kit de aseo personal ( ) Kitdecomida () Kit de bebidas alcohdlicas ( )

4 ;Cuadles de los siguientes productos pueden ser los mas adecuados para preparar un kit de comidas

para regalar en el dia del padre? (puede seleccionar mas de uno)
Salsas () Embutidos () Embotellados ( )  Enlatados ( ) Otros ()

5 ¢De los siguientes productos cual le seria mas eficiente preparar en casa manteniendo la elegancia

de un regalo excelente en el dia del padre?

Choripan () Pupusa () Arepa ( ) Hot-dog () Otros ()

6 ¢Qué tiempo le gustaria que le lleve organizar y preparar su alimento antes de consumirlo?
30 minutos () 60 minutos () No importa el tiempo ( )

7 ¢ Acompafaria su Kit con cerveza artesanal?

Si() No() Talvez()

8 ¢Qué tipo de cerveza artesanal le gusta méas?

Rubia( ) Roja( ) Negra()

9 ¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por un Kit de alimentos para cocinar?

10 usd ( ) 122usd () 14usd ()

Anexo 5: Acta de cesién de derechos.
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INSTITUTO TECNOLOGICO
. ST~ A A GASTRONOMIA
[ MIC ANO G TECNOLOGIA SUPERIOR

' Hacewos qente de talento!

Loja, 2 de agosto 2021

En la oficina de Rectorado del ISTS de la cuidad de Loja, siendo las
diecinuevehoras del dia Lunes dos de agosto de dos mil veintiuno, se retinen
en sesion por la plataforma MEET la Ing. Ana Marcela Cordero Clavijo,
Rectora del Instituto Tecnoldgico Superior Sudamericano y los docentes de
la Tecnologia Superior en Gastronomia: Tlgo Carlos Valdivieso, Ing. Salomé
Martinez, Lic. Nancy Guzman, Ing. René Jaramillo, Lic. Saul Bolagay y
Tlgo. Erick Barrazueta como DOCENTES INVESTIGADORES, para tratar

el siguiente orden del dia:

1.- Instalacion de la sesion por parte de la Rectora del ISTS.

2.- Presentar y entrega el proyecto de investigacion dirigido por el
equipo de la Tecnologia superior en Gastronomia como DOCENTES
INVESTIGADORES.

3.- Recepcidn del proyecto antes mencionado.

4.- Clausura

PRIMERO: Instalaciones la sesion por parte de la Rectora.

La sefiora Rectora de la Institucién da la bienvenida de los docentes y

declarainstalada la sesion.

SEGUNDO: Presentar y entrega el proyecto de investigacion dirigido por las
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DOCENTES INVESTIGADORES de la Tecnologia Superior en
Gastronomia. El proyecto que se elaboré en el semestre abril - septiembre
2021, denominado: MESTIZA Sabor y Tradicion “COMERCIALIZACION
DE UNA LINEA DE KITS DE LA MARCA MESTIZA DIRIGIDO A
AFICIONADOS DE LA GASTRONOMIA EN LA CIUDAD DE LOJA,
OFERTADOS POR LA TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA
PARA EL PERIODO ABRIL - SEPTIEMBRE 2021”. Juntamente con los
estudiantes de la Tecnologia Superior en gastronomia.

Obteniendo los siguientes resultados:

e Analizar los resultados obtenidos de los productos mediante una

interpretacion de la situacion actual en el mercado, para conocer el

comportamiento, preferencias de los actuales y nuevos consumidores.

e Posicionar los productos; como referentes en el mercado, mediante el uso de

redes sociales.

e Presentar la informacidn obtenida y las estrategias establecidas en el presente

proyecto de investigacion, las mismas que sirvan de referente para estudios

posteriores, relacionado a la viabilidad que tengan los

emprendimientos en el mercado local.

TERCERO: Recepcion del proyecto antes mencionado.

La sefiora rectora, constata el trabajo realizado del proyecto antes mencionado

aceptando y felicitando por los resultados obtenidos incentiva a la continuidad en la

elaboracion de estos proyectos en beneficio de la calidad de ensefianza que se brinda

a los estudiantes y por ende al cambio de la matriz productiva.

CUARTO: Clausura

Sin otro punto que tratar y dando los respectivos agradecimientos se concluye la

sesion siendo las doce horas con treinta minutos del dia Lunes dos de agosto de dos

mil veintiuno suscribiéndose en la presente acta en sefial de conformidad.



Ing. Ana Marcela Cordero, Mgs
RECTORA ISTS

Lic. Nancy Guzméan
DOCENTE INVESTIGADOR ISTS

Ing. Salomé Martinez
DOCENTE INVESTIGADOR ISTS

Tlgo. Carlos Valdivieso
DOCENTE INVESTIGADOR ISTS

Lic. Saul Bolagay Larrea

DOCENTE INVESTIGADOR ISTS

Tlgo. Erick Barrazueta

DOCENTE INVESTIGADOR ISTS
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Anexo 6: Evidencias estadisticas de redes sociales

Actividad de espectadores A Total » (D)
Cudl fue el rendimiento de publicacion desde que se publicé.
353 o 0:09 68 169
Reproducciones de video de Reproducciones de video Promedio de minutos Interaccion ~ Minutos
3 segundos de 1 minuto reproducidos reproducidos
400
. r_ﬁ
0
junzs juiz e jul10 14 19 juza juzr Jui31 agos
Reproducciones de video de 15 segundos 151 Espectadores de 3 segundos 279
Personas alcanzadas 847

~  Grafico acumulativo

Retencién del publico

La mayor parte del plblico dejé de ver el video en la marca de 0:59. El tiempo promedio de reproduccion es de 0:09.

100%
50%
0%
0:00 0:06 014 o1 029 0:36
v Solo incluir reproducciones de mas de 15 segundos Mostrar retencion relativa

Coémo se reproducen tus videos
"Seguidores" proporciond la mayor parte de: Minutos reproducidos.

Recomendaciones

Seguidores

Contenido
compartido

Interaccién del piblico

Interaccién total 68 0

-
Veces compartido 13
29 0
Comentarios 5
Reacciones 50
Piblico

Regién Pais  Edadysexo

Loja Province

Tungurahua Province
Azuay Province

Imbabura Province
Chimborazo Province
Pichincha Province

El Oro Province
Zamora-Chinchipe Province
Morona-Santiago Province

New Jersey

Ver més detalles

O]

10.5%

64.3%

25.2%

:I.@
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& Q Gastronomia ISTS

» Inicio ) e to 5 Publ

Inicio ~ Gastronomia ISTS
21jun. - Q
 Gastronomia ISTS
© 23jun. - Q #Mestiza
#Mestiza Muy pronto conoceras nuestros nuevos

productos & X

£ Tenemos todo listo para ti, conoce nuestros - V€I Mas

nuevos productos ... Ver mas

PROXIMAMENTE TENDREMOS

ALGO

G R

00

2 comentarios * 17 veces compartido

AME 1A 4 camentariag « 12 vares eamnartida

3 Gastronomia ISTS
28 de junio - Q

#Mestiza Detalles de la publicacion con foto

iFalta muy poco para que nuestro kit llegue a tus manos! s i ISl S3nc201nz1e

Disfruta de cada producto elaborado con la calidad de Mestiza. .¢
#SomosG... Ver mas

3 ] 2
#srmoscastronomra ; S
- . »

. gastronomiaists

MESTIZA

ALGO

P s

G e

gastronomiaists #Mestiza
Muy pronto conoceras nuestros nuevos productos % %

#SomosGastronomia

2 comentarios 13 veces compartido

/> Compartir

i Me gusta

(D comentar

X
Randi bli
delap
Q2 D1 >4 [
Interacciones
5
Acciones realizadas

Visitas al perfil s
Descubrimiento

210

s alcanzadas

E1 2 a entre tus seguidores

Seguimientos
Alcance 210
Impresiones 28

Del

Del perfi

De

tags 17

De otro origen 18
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Anexo 7: Evidencias Fotograficas.

= [ Youlube ¢ mestiza kit

MESTIZA: KIT CHORIPAN

36 visualizaciones * 27 jun 2021 les ®o A coMPARTR

) Gastronomia ISTS
IRM
N 8 suscriptores SUSCRIBIRME
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Anexo 8: Modelos de facturas

RU.C. 1721105185001

BEERLAND |

Ko 001.001.000004305
C?tiw,wm — NUMERO DE AUTORIZACION

0305202101721

o~

Diana Esperanza Bastidas Quoma AMBIENTE: PRODUCCION

Av flalo 0910425 EMISION: NORMAL

TELEFOND. 0902300507 CLAVE DE ACCESO

CELULAR, 0902109507
Mattz
TELLFONO ESTABLECIMIENTO. 952300507 305202101 1721105186001 i

0518500120010010000043051

Wabs Site, www boardandatore com
omail ventasgyvesilandsiore com
OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD: 51

REGIMEN CONTRIBUYENTE REGIMEN MICROEMPRESAS i

l Raztn Socialombran y Apelldos: CRISTIAN DAVIO TACUR| LOAIZA

| Focha Emisien:_osaiz025 Gula d

Cod Alteme

[
Prod000000547

Prod000000176_|Prodono0uo1 76
 oocatats [z | 10 |ute
Prod00000C1 14| Prod000000118 | 4.00_|Botallas 330m) caja 27 u.

6n Adicional
tacurycristiangigmall com
Gontribuyents Regimen Microsmprosas.

Farma Pago OTROS GON UTILIZAGION DE.

Total 140,06 5
o o E

lUnidad Tiempo OIAS =

TACUR! LOARZA CRISTIAN DAVID

MACARA

AUT 1824 tum 002401 ol DG2500

352467813
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Anexo 9: Seguimiento de actividades cumplidas

SUDAMERICANO TECNOLOGIA SUPERIOR

Hacewos qente de talentol

[- INSTITUTO TECNOLOGICO
' ( ; GASTRONOMIA

HOJA PARA EL CONTROL DEL DESARROLLO DE PROYECTOS DE
INVESTIGACION

TEMA DEL PROYECTO: Comercializacién de una linea de kits de la marca mestiza dirigido a aficionados de la gastronomia en la ciudad de loja, ofertados por la tecnologia
superior en gastronomia para el periodo abril - septiembre 2021
DOCENTES RESPONSABLES: Ing. Salomé Martinez

Ing. René Jaramillo

Lic. Nancy Guzman

Lic. Saul Bolagay

Tlgo. Carlos Valdivieso

Tlgo. Erick Barrazueta

ACTIVIDAD ‘ REVISION
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA AVANCE % RESPONSABLE FECHA FIRMA
Determinacion del Problema Tlgo. Erick Barrazueta 14/04/2021 100% Tlgo. Carlos Valdivieso 16/04/2021
Planteamiento de la Problematica Tlgo. Erick Barrazueta 19/04/2021 100% Tlgo. Carlos Valdivieso 21/04/2021
Elaboracidn de la Justificacion Lic. Saul Bolagay 29/04/2021 100% Tlgo. Carlos Valdivieso 10/05/2021
Planteamiento de Objetivos Tlgo. Carlos Valdivieso 12/05/2021 100% Tlgo. Carlos Valdivieso 14/05/2021
Recopilacion del Marco Teo6rico Lic. Nancy Guzman 07/06/2021 100% Tlgo. Carlos Valdivieso 11/06/2021
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Formulacién de Metodologia Ing. Salome Martinez 14/06/2021 100% Tlgo. Carlos Valdivieso 22/06/2021

Propuesta de Accion o Desarrollo Ing. René Jaramillo 23/06/2021 100% Tlgo. Carlos Valdivieso 25/07/2021

Elaboracion del Presupuesto Ing. Salome Martinez 09/07/2021 100% Tlgo. Carlos Valdivieso 13/07/2021

Presentacion final del Proyecto Tlgo. Erick Barrazueta 3/08/2021 100% Tlgo. Carlos Valdivieso 05/08/2021
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100%

Igo. Carlos Valdivieso
'OCENTE RESPONSABLE

1g. Maria Cristina Moreira, Mgs.

O0OR. DE INVESTIGACION E INNOVACION

1g. Patricio Villamarin C, Mgs.
''ICERRECTOR ACADEMICO

o1




Anexo 10: Matriz de resumen evaluativa

SEMESTRE: abril 2021 — septiembre 2021
CARRERA: Tecnologia Superior En Gastronomia
TEMA DEL PROYECTO INTEGRADOR: Comercializacion de una linea de kits de la marca mestiza dirigido a aficionados de la gastronomia en la ciudad de loja, ofertados

INSTITUTO TECNGLOGICO

SUDAMERICANO

Hacewos qente de talentol

por la tecnologia superior en gastronomia para el periodo abril - agosto 2021

Realizar un estudio de

mercado, por medio de la
observacién directa y encuestas

aplicadas a la ciudadania lojana,

Método
Fenomenoldgico

para determinar productos
gastrondmicos de interés.
Desarrollar productos

gastronomicos de alta calidad,

utilizando métodos, técnicas

culinarias y de conservacién de

Método

hermenéutico

Organizacion 'y ejecucién  varios
productos gastronémica para demostrar
que los estudiantes del ISTS estan en
condiciones de producir bienes y
servicios a partir de la formacion
humana y académica, ademas de esto
con el presente proyecto se pretende
incentivar al estudiante a emprender,
desarrollando  sus habilidades vy
conocimientos comercializando  sus

propios productos dandole solucion a

( ; GASTRONOMIA
TECNOLOGIA SUPERIOR

Encuesta de satisfaccion de

los productos y servicios

ofertados por la marca
“MESTIZA”  Sabor vy
Tradicion.

Elaboracion de Kit para la
preparacion de un Chori —Pan de la
marca MESTIZA sabor y tradicion
que consta de wuna cerveza
artesanal, un encurdido manaba, un

chimichurri y chorizo artesanal
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alimentos, para solventar las

necesidades del cliente potencial.

Difundir los Kits

gastronémicos por medio de los

los problemas laborales que

actualmente se vive en nuestra localidad

diferentes canales de publicidad, | Método Préactico
potencializando la marca | Proyectual
MESTIZA: sabor y tradicion.
Comercializar los kits a
través de pre-venta para planificar
adecuadamente la  produccién, | Método Préactico
evitando generar desperdicios. Proyectual
Evaluar los resultados La utilidad por kit fue 66.81 % en | Desde el punto de vista | La utilidad desde un punto de vista
obtenidos del proyecto integrador, relacién con el costo de materia prima. | emprendedor este | monetaria es de 4 dolares
en base a la utilidad obtenida e | Método Préactico porcentaje es muy bueno lo | americanos por Kit.
impacto en el cliente, para medir el | Proyectual gue indica un gran margen

grado de satisfaccion del estudiante

y del consumidor final.

de rentabilidad.

Indicar los resultados del
proyecto integrador del ejercicio
académico abril 2021 — septiembre

La socializacion de resultados del
presente proyecto se lo realiza mediante

plataforma virtual para los estudiantes.

Demostrando de esta
factibilidad

comercial que tienen este

manera la

Mostrando al  estudiante las
diferentes propuestas que pueden

existir al aplicar las habilidades
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2021 a los estudiantes de la T.S. en

Gastronomia, mediante una
socializacion para transparentar
todos los ingresos y egresos

econdmicos y que el estudiante se
sienta motivado para ser un futuro

emprendedor.

Método Practico

Proyectual

tipo de productos en el

mercado.

gastronémicas adquiridas en las
aulas que resultan en un producto

innovador.

Igo. Carlos Valdivieso

OORDINADOR TS GASTRONOMIA

1g. Maria Cristina Moreira, Mgs.
:OOR. DE INVESTIGACION E INNOVACION

1g. Patricio Villamarin C, Mgs.
'ICERRECTOR ACADEMICO
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