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2. Antecedentes

El desarrollo del Proyecto Integrador para la carrera de Tecnologia Superior en
Gastronomia, significa la fusion de conocimientos tedricos-practicos que van adquiriendo los
estudiantes a lo largo de su proceso de formacion académica bajo la consigna de una educacién
integral y con un modelo constructivista.

En periodos anteriores las cenas académicas en la carrera de gastronomia han
desempefiado un papel crucial al fusionar la teoria y practica, permitiendo a los estudiantes
aplicar sus conocimientos en un entorno real. Eventos como Umami, Europa Gastrofest o
Gastroamérica han servido como ejercicio integral donde los estudiantes planifican, preparan y
presentan platos, enfrentandose a desafios practicos que simulan situaciones del mundo
culinario; ademas, fomentan el trabajo en equipo, mejorando las habilidades de colaboracion y
comunicacion esenciales en la industria gastronomica. Estos eventos también promueven el
entendimiento de aspectos logisticos, como la gestion del tiempo y la coordinacidn, aspectos
cruciales en la realidad laboral en el campo de la restauracion.

El periodo académico octubre 2023 — febrero 2024, marca una diferencia de otros debido
a la caracterizacion de su propuesta; esta ahora se enfocara a la elaboracion y comercializacion
de premezclas de tortas en sabores que han sido seleccionados bajo estudio de mercado, saliendo
de esta manera, de una linea de cenas académicas y dando un reto a los estudiantes para
potenciar nuevas areas que quiza las estaban dejando de un lado como el emprendimiento.

El anélisis para la propuesta del presente Proyecto Integrador se desglosa en la Figura 1
compartida, en donde se podran identificar valores internos y externos que caracterizan el

proyecto.



Figura 1

Matriz FODA de Proyecto Integrador

( FORTALEZAS OPORTUNIDADES )
* Ahorro en valores de MO. * Presentaciones sencillas en el mercado.
* Producto elaborado artesanalmente y sin * Oferta de productos industrializados.
conservantes afiadidos.
MATRIZ FODA
DEBILIDADES AMENAZAS
* Poca experiencia de los estudiantes en * Precios competitivos en el mercado.
comercializacion de productos.

- Y,

Nota. La matriz FODA permite hacer una analisis interno y externo de los elementos en torno a la organizacion,

ejecucion y evaluacion del proyecto integrador. Elaborado por el Equipo de carrera TSG (2024).

Las principales fortalezas descritas corresponden a la identificacion de necesidades de los
clientes objetivos y la visualizacion de el poder satisfacerlas mediante la oferta del producto
desarrollado. Esto, con la consigna del equilibrio de ingredientes para resaltar sabores y sin la
aplicacién de conservantes afiadidos.

Las oportunidades identificadas hacen referencia al packing usado por la competencia en
la oferta de sus productos; esto corresponde a la industrializacion de sus propuestas, resaltando la
introduccién del producto Mix Cake con un disefio clasico pero fresco.

Las debilidades asumidas por parte de la carrera, es la poca experiencia y conocimiento
que tienen los estudiantes para poder comercializar de forma técnica los productos que generen.
Para esta realidad, se pudo trabajar en conjunto con la carrera de disefio grafico logrando una
capacitacion en branding gastronémico para futuros eventos de este nivel.

Y por altimo, las amenazas identificadas hacen referencia a los precios bajos en el
mercado como resultado de una industrializacion a gran escala, haciendo énfasis también a la

diferenciacion de los clientes potenciales.



3. Problematica

El desempleo en el sector gastrondmico a nivel mundial es una realidad preocupante, con
un impacto significativo en la economia y el desarrollo social. Las causas son diversas e incluyen
la automatizacion, la globalizacion, la falta de formacion especializada y la crisis econémica
actual. La falta de emprendimientos gastronémicos agrava el problema, ya que limita las
oportunidades de empleo para los profesionales de la cocina. Los obstaculos para iniciar un
negocio gastronémico son numerosos, como la falta de financiamiento, la competencia feroz y
las regulaciones excesivas.

Las instituciones educativas deben ofrecer programas de formacion que respondan a las
necesidades del mercado laboral. Los propios gastronomos deben desarrollar habilidades
emprendedoras y buscar nuevas oportunidades de negocio. Solo mediante un esfuerzo conjunto
se podra revertir la tendencia actual y crear un sector gastrondmico mas dinamico, prospero y
con mayores oportunidades para todos (Sanchez, 2020).

Bajo un analisis nacional, el sector de alimentos y bebidas en la provincia de Loja tiene
un enorme potencial para el emprendimiento. La riqueza natural de la region, la diversidad de
productos agricolas y la tradicion culinaria local ofrecen una base sélida para el desarrollo de
nuevos negocios dando una oportunidad para el desarrollo de la economia local y aporte a la
matriz productiva del pais. Ante el aumento en la poblacion urbana, el turismo gastronémico
despunta con nuevas oportunidades para el sector generando empleos directos e indirectos.

Actualmente en la localidad existe un nivel considerable de desempleo, lo que ha evitado
la insercion inmediata de profesionales jovenes altamente capacitados en el sector productivo del

pais (Balla, 2023), por tanto, la educacion tecnoldgica en la actualidad se enfoca en que el futuro



profesional esté en la capacidad de generar fuentes de empleo a través del desarrollo de
emprendimientos (Ferreyra y Leliwa, 2023).

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
emprendimiento (Zambrano y Cérdova, 2022). Varios estudios indican que en Loja una de las
principales actividades econdémicas es la comercializacion de productos de alimentacion
(Camacho, Garcia y Loaiza, 2023), 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 comercializacion de alimentos procesados que han resultado exitosos,
siempre y cuando se apliquen procesos gastrondmicos estandarizados y de calidad (Aulestia et al,
2019).

En este contexto, la Carrera de Gastronomia ha logrado identificar problemas concretos
en los gque es necesario trabajar, tales como la necesidad de incursionar en el emprendimiento
como fuente de empleo, razén por la cual en el presente periodo académico se potenciara la
actitud emprendedora en los estudiantes, brindandoles herramientas de gestidn y espacios para la

comercializacion de productos alimenticios que satisfagan las necesidades del consumidor.
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4, Tema

Elaboracion de Premezclas de Tortas
“Mix Cake”
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5. Objetivos
5.1. Objetivo General
Desarrollar un producto alimenticio (premezclas de torta) a través de la aplicacion de
conocimientos, habilidades y destrezas de los estudiantes de primero a quinto ciclo de la Carrera
de Gastronomia para fortalecer competencias en gestion de emprendimientos gastronémicos.
5.2. Objetivos Especificos
e Capacitar a los estudiantes en Branding Gastrondmico para fomentar en ellos las
habilidades de comercializacién y espiritu emprendedor.
¢ Planificar y ejecutar los procesos de logistica, pre-produccion, produccién y
comercializacion de las premezclas de torta, empleando los conocimientos tedricos y
practicos adquiridos por los estudiantes en el curriculo oficial de la carrera, para
garantizar un producto de calidad.
e Evaluar la satisfaccion de los clientes del proyecto integrador mediante herramientas de
recoleccion de informacion, para valorar su pertinencia.
e Socializar los resultados del proyecto integrador del periodo académico octubre 2023 —
febrero 2024 a los estudiantes de la T.S. en Gastronomia, para transparentar la gestion

de los recursos utilizados.
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6. Marco Teorico

6.1. Premezclas

De forma global la premezcla se define como la mezcla de vitaminas y minerales (solos o
juntos) y otros ingredientes (conservantes, antioxidantes) que se incluyen en una dieta formulada
en pequefas cantidades (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura [FAO], 2003).

Maés especificamente y dentro de la gastronomia Porto y Gardey (2002) las definen como
combinaciones de varias sustancias que se utilizan para elaborar otro producto (Porto y Gardey,
2022).

Las premezclas juegan un papel importante dentro del mundo culinario ya que facilitan la
industria de alimentos, bebidas y suplementos de forma rapida y sencilla, pues lo que se busca
con las premezclas es minimizar los tiempos de los procesos de elaboracion y sus costos
asociados disminuyendo el nimero de materias primas que entran en juego durante la
elaboracidn clésica, colaborando con la ganancia de tiempo y reduciendo los riesgos de errores
en durante la elaboracion (Esquerra, 2022), esto sin duda conlleva a que los fabricantes de

alimentos alcancen importantes beneficios de modo eficiente (Garcia, 2023).

6.2. Composicion

Las premezclas deben contener una mezcla de cantidades especificas y similares de
varios componentes como: vitaminas, minerales, oligoelementos y aditivos nutricionales
(WISIUM, 2024). Especificamente dentro del campo gastronomico deben poseer cantidades
uniformes de nutrientes extractos, aminoacidos, sabores, colores, aditivos, entre otros (Garcia,

2023).
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De acuerdo a los alimentos que se van a desarrollar, los componentes de las premezclas
van a variar, por ejemplo, dentro del campo de la panificacion las premezclas se componen de

harina base, ingredientes sensoriales (semillas) y de ingredientes tecnoldgicos (Esquerra, 2022).
6.3. Tipos

6.3.1. Premezclas Nutricionales

Son combinaciones de ingredientes saludables como vitaminas, minerales, antioxidantes,
extractos, aminoacidos y aditivos, que contribuyen a la fabricacion de alimentos, bebidas y
suplementos de forma rapida, puesto que logran la reduccion de tiempos, desarrollo, complejidad
operativa y logistica de los productos (Garcia, 2023)
6.3.2. Personalizacion

Las premezclas personalizadas poseen una gran ventaja, debido a que eliminan pasos
tediosos en el proceso de produccion, optimizan la produccion y simplifican el control de calidad
del producto final. El uso de estos elementos reduce costes pues disminuye los desechos, la
necesidad de expedir y almacenar nutrientes individuales y los costes asociados al control de

calidad (Glanbia Nutritionals, 2021).

6.3.3. Pasteleria/Panaderia

Las premezclas para la reposteria en la actualidad son importantes para todo tipo de
panaderias, ya que son soluciones que dan lugar a la elaboracion de forma rapida y sencilla una
gama de panes especiales, baguettes de gran sabor, productos de bolleria, entre otros, que poseen
garantia de calidad y resultan a menor precio que los elaborados con ingredientes por separado.
Dentro de este sector las combinaciones son definidas como la mezcla de ingredientes basicos y
especificos como: harina base, sal, azlcar, levadura, leche en polvo, emulsionantes, enzimas que

con el agregado de otros ingredientes (agua, aceite, huevo) y siguiendo las instrucciones del

14



fabricante permiten obtener horneados similares a un panificado artesanal. Hoy en dia se puede

encontrar en el mercado diferente premezclas para productos de panaderia como pan blanco, pan

de Viena, prepizzas, facturas, cookies, bizcochuelos, budines, brownies, pan dulce entre otros

(Esquerra, 2022).

6.4. Emprendimiento

El emprendimiento es el proceso de iniciar y desarrollar un nuevo proyecto, idea o
empresa con el objetivo de crear valor y obtener beneficios. Los emprendedores son personas
que asumen el riesgo financiero y personal para poner en marcha iniciativas empresariales. El
emprendimiento no se limita Unicamente a la creacion de nuevas empresas, sino que también
puede involucrar la implementacion de innovaciones dentro de organizaciones existentes.
6.4.1. Caracteristicas

El emprendimiento implica una serie de caracteristicas y habilidades que son comunes
entre las personas que buscan iniciar y desarrollar sus propios proyectos empresariales.

(Cérdenas, 2023), nos mencionan algunas de ellas:

e Innovacion: puede surgir del conjunto de ideas para emprender un negocio de una 0 mas

personas.

e Adaptabilidad: como todo negocio, conforme crezca y pase el tiempo, continuara
transformandose para adaptarse al entorno y a las circunstancias en que se encuentre.

e Determinacion: el individuo que se decide a hacer un emprendimiento debe tener una
gran determinacion para hacer de su vision una realidad.
Para iniciar con un negocio es importante seguir algunas fases, por ello Bonilla (2023),

nos menciona algunas a continuacion:
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e Primera fase: la idea de negocio es el inicio del proyecto en donde esa idea que se tiene
es analizada y puesta en perspectiva para saber cuél es la mejor manera de abordarla y de
llevarla a cabo.

e Segunda fase: el modelo de negocio se caracteriza por ser el momento en el que se busca
financiacion, recursos humanos y materiales necesarios

e Tercera fase: la salida al mercado y crecimiento sera clave para empezar a implementar
herramientas de mercadeo; presencia en redes sociales, voz a voz, recurrir a Whatsapp e
incluso hay varias formas de dar a conocer el producto.

e Cuarta fase: consolidacion y expansion es cuando nos hacemos unas preguntas, como por
ejemplo si hay demandas o no sobre el producto, si se necesita ampliar el lugar o no.
Estas fases no son necesariamente lineales, y los emprendedores pueden retroceder o

avanzar en diferentes etapas segun las circunstancias. Ademas, cada emprendimiento es Unico,
por lo que estas fases pueden variar en duracion y complejidad segun la naturaleza del negocio.
6.5. Branding

Para (Hoyos, 2016), el branding o la creacién de una marca es un proceso integrativo, que
busca construir marcas poderosas; es decir, marcas ampliamente conocidas, asociadas a
elementos positivos, deseadas y compradas por una base amplia de consumidores (p25).

El mismo autor nos comenta que también, se puede definir como el ejercicio orientado a
capturar la esencia de una oferta, trabajar a fondo una personalidad atractiva, diferente, llena de
significados para el cliente potencial, y conectarla a un nivel emocional con la marca en cuestion.

Las empresas exitosas invierten en el desarrollo y la gestion cuidadosa de su marca como

un activo estratégico fundamental.
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6.6. Marketing

Josep (2011), nos menciona que marketing tiene dos facetas, la primera es una filosofia,
una actitud, una perspectiva o una orientacion gerencial que hace hincapié en la satisfaccion del
cliente, la segunda faceta, el marketing esta conformado por las actividades y los productos
adoptados para poner en practica esta filosofia p.31.

Mientras que (Martinez 2010), basada también en la peculiaridad del objetivo del
marketing de conocer las motivaciones humanas que mueven a comprar, es la permanente
evolucion de la materia a estudiar. Las sociedades evolucionan continuamente y esto depara
escenarios distintos que invalidan cualquier modelo o plan de marketing con pretensiones de
desafiar al tiempo con sus apreciaciones sobre la realidad circundante (p15).

En pocas palabras el marketing es esencial para cualquier empresa u organizacién que
busque alcanzar sus objetivos comerciales, ya que ayuda a crear conciencia sobre los productos o
servicios, atraer a los clientes, generar ventas y mantener relaciones a largo plazo con los

consumidores.
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7. Metodologia

7.1. Estudio de mercado

Los estudiantes de quinto ciclo de la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia se
Ilevd a cabo una exhaustiva investigacion para identificar el pablico objetivo. Este proceso se
realiz6 visitando algunas tiendas, supermercados y bodegas para identificar el precio, la
proporcion y la calidad del producto competencia en relacion a la oferta que se desea desarrollar.

Este paso critico permitié definir con precision las caracteristicas y preferencias del
mercado, proporcionando asi una base sélida para el desarrollo del producto gastronémico como
fue el sabor de cada premezcla. El conocimiento detallado del publico objetivo se convierte en
un elemento esencial para el éxito del proyecto, ya que garantiza que el producto final se alinee
de manera efectiva con las expectativas y necesidades de los consumidores.

7.1.1. Resultado de Encuestas

Figura 2

Pregunta 1
¢Con qué frecuencia hornea pasteles en casa?
59 respuestas

® 1 vezporsemana
® 1vezal mes

No los preparo en casa

Y

Nota. Elaborado por estudiantes de 5to semestre TSG, 2024.

e Andlisis Interpretativo
Tomando en cuenta los resultados, podemos afirmar que, en su mayoria, las personas de

la ciudad de Loja no suelen elaborar pasteles en su casa, esto puede ser por muchos factores
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como tiempo, dificultad, etc. Se evidencia que una mayoria de la poblacion no los prepara en

casa, siendo un 54.2%.

Figura 3

Pregunta 2

¢ Estaria dispuesto/a a utilizar una premezcla para pasteles en lugar de preparar la masa desde
cero?

59 respuestas

®si
® No

Nota. Elaborado por estudiantes de 5to semestre TSG, 2024.

e Analisis Interpretativo
Los resultados reflejan que en su mayoria las personas optarian por una premezcla para
pasteles antes que realizar una preparacion desde cero. Con ello se concluye que un 64.4% de la
poblacion encuestada prefiere las premezclas mientras que un 35.6% prefiere elaborar sus masas

ellos mismos.
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Figura 4

Pregunta 3

£Qué sabores de pasteles le gustaria encontrar en una premezcla?
57 respuestas

20
16 (28,1 %)
15
10
5(8,8 %)
5 3(5,3%) 3,(53 %)

2 (;32?(3.15(%2 (3.5 %),

1(1,8 YA JA BB BB BB (3(158 %10 1BOBBEABEBOB %) 1 (18 % (1B(1:8 ¢

Banana LIMON Naranja y chocolate chocolate fresa
Chocolate yvainilla Manjar Selva negra de chocolate vainilla y coco, fresa

Nota. Elaborado por estudiantes de 5to semestre TSG, 2024.
e Analisis interpretativo
Al ser una pregunta abierta los resultados varian, sin embargo, se puede evidenciar una
clara inclinacion a por el sabor de chocolate, un 28.1% de la poblacién encuestada, por otra parte
los sabores de naranja y vainilla son lo que también destacan, esto ayudo a la eleccion de los
sabores de nuestro producto.

Figura 5
Pregunta 4
¢Cual seria su rango de precio aceptable para una premezcla de pastel de buena calidad?
59 respuestas

@ 4-5 dolares
® 7-8 délares
9-10 dolares

Nota. Elaborado por estudiantes de 5to semestre TSG, 2024.

20



e Analisis interpretativo
Tomando en cuenta los resultados, podemos afirmar que una media entre 8y 4 dblares
serian un precio adecuado, ya que estos fueron los precios que la poblacion encuestada prefirio,

de 4-5 dolares con un 42.5% y de 7 — 8 ddlares con un 39%.

Figura 6

Pregunta 5

;Cudles son los factores mas importantes para usted al elegir una premezcla para pastel?

59 respuestas

@ Precio
® Saber
Facilidad de preparacion

@ Precio-Sabor yFacilidad de
preparacion

,—A
w @ Elpuro

Nota. Elaborado por estudiantes de 5to semestre TSG, 2024.

e Analisis interpretativo
Se evidencia una clara inclinacion por el sabor, siendo este el principal atractivo en una
premezcla para los consumidores, con un 76.3% de la poblacion encuestada, por lo cual nuestro

producto tendra una gran acogida en el mercado.

7.2. Métodos de investigacion

7.2.1. Fenomenoldgico
El punto de partida fundamental del método es la descripcién, lo mas completa y

exhaustiva posible del fendmeno a partir de la experiencia directa e inmediata que el investigador
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tiene de éste, lo cual le garantiza la singularidad e irrepetibilidad de todo fendmeno investigado.
(Parra, 2017)

Mediante el método se pudo realizar la encuesta conjuntamente con los estudiantes de la
carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano
a la poblacion de Loja, con el objetivo de la obtencion de datos sobre la acogida de la
planificacion realizada para los resultados del evento de Proyecto Integrador - Pre mezclas de
pasteles. Una vez recaudado algunos datos se puedo hacer una comparacién entre productos y las
necesidades que se presentaban, en cuanto al sabor, precio, gramaje y envase, las cuales nos

permitieron poner en ejecucién omitiendo la irrepetitibilidad del producto que se iba a lanzar.

7.2.2. Hermenéutico

La estrategia hermenéutica es una interaccion que busca en todo caso diseccionar y
descifrar el contenido académico por etapas, cuyo ultimo objetivo es la vivencia total del
contenido. La traduccién es comparativa con el analista, al igual que con el creador de los
escritos a los que se hace referencia. (Merino Isuiza, 2021)

Mediante este método de investigacion se puedo obtener informacion de algunos sitos
bibliogréficos con la finalidad de seleccionar el tema para el evento de Proyecto Integrador — Pre
mezclas para pasteles Mix Cake con sus respectivos elementos que lo acompafian. Para ello se
realizaron investigaciones en diversos sitios web para recopilar datos que nos permitieran medir
la efectividad e identificar las areas que se pudieran mejorar y asi poder garantizar el

cumplimiento de los objetivos planteados.
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7.2.3. Practico proyectual

El método 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
maximo resultado con el minimo esfuerzo (Blasco, 2011).

En el transcurso de la ejecucion de este proyecto, se dispone la obligatoriedad del uso del
uniforme de Gastronomia dentro de los laboratorios, siendo este verificado al momento de la
entrada por parte de los lideres designados para cada grupo. Se procedio a la distribucion
equitativa de las materias primas necesarias para cada equipo de trabajo, siendo entregados al
equipo de lideres respectivos para iniciar los procesos de montaje correspondientes.

Cada lider asumid la responsabilidad de mantener la secuencia y eficiencia de los
procedimientos dentro de su laboratorio asignado. Una vez culminados los montajes, se inicié la
distribucion de etiquetas y logotipos correspondientes a cada pre mezcla. Posteriormente, tras
completar el montaje, se llevd a cabo el almacenamiento del producto y se procedié a realizar la
limpieza exhaustiva de los laboratorios de cada grupo de trabajo.

e Post-Evento

Los docentes responsables Ilevaron a cabo la distribucion de los productos elaborados a
cada estudiante, de la siguiente forma: Una botella de cada sabor, totalizando tres unidades por
participante. Este proceso se llevo a cabo mediante listas preestablecidas, las cuales requirieron
la firma de cada estudiante como constancia de la recepcion de cada pre mezcla. Las mermas o
excedentes resultantes fueron debidamente inventariados y almacenados por los estudiantes

pertenecientes al 5° ciclo.
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7.3. Técnicas de investigacion

7.3.1. Observacion de campo

La técnica de evaluacion conocida como Observacion de Campo tiene como principal
objetivo entender como los usuarios de los sistemas interactivos realizan sus tareas y mas
concretamente conocer todas las acciones que éstos realizan durante la realizacion de las mismas
(Granollers, 2014).

Se realiz6 un andlisis acerca de distintas elaboraciones de pre mezclas para pasteles, con
la finalidad de obtener la apreciacion de los consumidores después de que lo hayan elaborado sus
propios pasteles con los diversos sabores, ya sea chocolate, naranja y red velvet.

7.3.2. Encuestas

La encuesta es un procedimiento que permite explorar cuestiones que hacen a la
subjetividad y al mismo tiempo obtener esa informacion de un nimero considerable de personas
(Grasso, 2016).

Se utilizaron encuestas estructuradas, entrevistas breves y anélisis de redes sociales para
recopilar datos cuantitativos y cualitativos. Se asignaron puntos de evaluacion a cada item del

checklist para obtener una puntuacion general que refleje el éxito del evento.

Encuesta de Evaluacion del Evento del Proyecto Integrador - Pre mezcla de Tortas “Mix
Cake”
iGracias por participar en la evaluacion de nuestro evento! Tu opinién es fundamental para
mejorar y ofrecer experiencias ain mejores. Por favor, responde a las siguientes preguntas con

honestidad y detalle.
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Informacion Demografica
1. Edad

Menos de 18
18-24

25-34

35-44

45-54

55 0 mas

O O O O O O

2. Género

o Femenino
o Masculino
o Otro

3. ¢Como te describirias en términos de experiencia en reposteria?

o Principiante
o Intermedio
o Experto

Presentacion del Producto
1. ¢Cbmo calificarias la presentacién visual de las pre mezclas de pasteles?

o Excelente

o Bueno

o Regular

o Necesita Mejora

2. ¢Qué opinas sobre la informacion proporcionada sobre los sabores y formatos
disponibles?

o Muy clara
o Clara

o Pococlaro
o Noclara

3. ¢Hubo elementos creativos que captaron tu atencion?
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Experiencia Sensorial
1. Evalua la calidad de la degustacion de las pre mezclas de pasteles.

o Sobresaliente

o Buena

o Aceptable

o Insatisfactoria

2. ¢Hubo suficiente variedad de sabores para satisfacer tus preferencias?

o Si
o No

Interaccion con el Pablico
1. ¢Participaste en las actividades propuestas durante el evento?

o Si

o No
2. ¢Como calificarias la interaccién del equipo del proyecto con el publico?
Muy Interactivos
Interactivos

Poco Interactivos
Nada Interactivos

(@)
©)
(©)
©)
Impacto Visual y Estético

1. ¢Como evaluarias el disefio y la presentacion visual del area del evento?
o Muy Atractivo
o Atractivo
o Poco Atractivo
o Nada Atractivo

2. ¢Consideras que la presentacion fue coherente con la identidad de marca del

proyecto?

o Si
o No
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Logistica del Evento

1. ¢Como calificarias la organizacion y ejecucion del evento?
Muy Eficiente
Eficiente

Poco Eficiente
Nada Eficiente

O

@)

O

©)
2. ¢Hubo suficientes pre mezclas de pasteles disponibles para todos los asistentes?

o Si

o No

Feedback Adicional

Proporciona cualquier comentario adicional sobre tu experiencia en el evento.

Agradecemos tu participacion. jTu opinién es invaluable para nosotros!
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8. Desarrollo De La Propuesta De Accion

8.1. Marca del proyecto
La marca del proyecto integrador se presenta bajo el siguiente nombre.
“MIX CAKE”

La tipologia del nombre para una premezcla de pastel sugiere una combinacion de
ingredientes secos necesarios para su preparacion. Este tipo de nombres tiende a ser descriptivo
y trasmitir la idea de tener todos los ingredientes secos en una solo mezcla “MIX CAKE” podria
interpretarse como una fusion de ingredientes para hacer un pastel de manera mas rapida y
sencilla.

A continuacion, podremos apreciar la marca “MIX CAKE” en sus diferentes versiones:

Figura 7

Logo de la marca

AR

Mezclas para pasteles

Nota. Proyecto integrador denominado “MIX CAKE”, nombre que identifica a la premezcla para pasteles.

Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG. (2024)
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Figura 8

Logotipo version C=100%" MIX CAKE”

R

Mezclas para pastel

Nota. Proyecto integrador denominado “MIX CAKE”, nombre que identifica a la premezcla para pasteles.

Elaborado por estudiantes 5° nivel TSG. (2024)

Figura 9

Logotipo version K=100% C=100% “Mix cake”
Mezclas para pastel

Nota. Proyecto integrador denominado “MIX CAKE”, nombre que identifica a la premezcla para pasteles.

Elaborado por estudiantes 5° nivel TSG. (2024)
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En lo referente a su uso cromatico a continuacion detallamos los colores empleados.

Figura 10

Colores de la marca

CMYK:71.0.41.0 CMYK:24.100.100.24 CMYK:0.10.13.0
RGB:49.180.168 RGB:49.180.168 RGB:254.236.233
HEX:31B4A8 HEX:9C1915 HEX:F6ESDF

Nota. Elaborados por estudiantes 5° nivel TSG. (2024)

8.1.1. Origen del nombre

Se ejecutd un estudio de campo minucioso y detallado con el propoésito de evaluar la
posicion estratégica de las marcas presentes en el mercado. Este andlisis contempl6 una revision
exhaustiva de diversos aspectos, tales como los nombres comerciales utilizados por las marcas, la
paleta cromética empleada en sus productos, la diversidad de sabores ofrecidos, la estructuracién
de los precios y la presentacion visual de los productos en el mercado.

Después de un analisis exhaustivo y la consideracion de los pardmetros previamente
mencionados, el equipo docente, encargado de guiar y supervisar este proceso, procedid a llevar a
cabo una votacion para determinar la denominacién mas apropiada para el producto. Las opciones

sometidas a votacién fueron las siguientes:

° Dolce mix
° Mix Cake
° Miski
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Después de un proceso de votacion, la segunda opcion, "Mix Cake", se erigié como la
opcidn ganadora, siendo la seleccion preferida por el equipo docente en funcion de los criterios

analizados en el estudio de mercado.

Figura 11

Efecto visual de las propuestas de marca

Nota. Propuesta de la marca con diferentes denominaciones sometidas a votacion. Elaborado por Estudiantes 5to

nivel TSG. (2024)

8.1.2. Slogan

El eslogan propuesto para el producto es el siguiente:

"Preparar un pastel nunca ha sido tan facil*

Cabe destacar que este eslogan fue empleado exclusivamente con fines promocionales
dentro de la campafia de marketing en plataformas de redes sociales; sin embargo, no fue
incorporado en la etiqueta individual de cada envase del producto.

Esta estrategia de comunicacion se implemento con el objetivo de resaltar la simplicidad y
facilidad asociadas con la preparacion de los pasteles mediante el uso de las premezclas. Aunque
el eslogan no figura en la etiqueta del envase, su utilizacién en la campafia en linea contribuy6 a

transmitir eficazmente el mensaje central de la propuesta de valor del producto al publico objetivo.
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Figura 12

Propuesta del producto

< jPreparar un pastel -
— nunca ha sido tan facil! ~

Mix
ca‘(e
Cmz (>

%; )

T3

Nota. Eslogan del producto. Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG. (2024)

Figura 13

Producto envasado

RE Y

Nofa. Producto final desarrollado como proyecto integrador. Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG. (2024)

8.2. Filosofia del producto
La filosofia del producto "MIX CAKE" se arraiga profundamente en la excelencia y la

integridad de las premezclas para pasteles, una visién cultivada por la pasién y el esfuerzo de
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estudiantes de la Tecnologia Superior en Gastronomia siendo su prioridad trascender los
estandares convencionales de la industria gastrondmica y entregando productos que cumplan con
las expectativas.

El proposito de la creacion es servir tanto a profesionales de la gastronomia como a
entusiastas de la reposteria, brindando soluciones que garantizan confianza y calidad en la
preparacion de pasteles con el compromiso con la excelencia que se refleja en cada paso del
proceso de produccion. Comienza con la meticulosa seleccion de ingredientes de alta calidad y
siguiendo procedimientos técnicos que son vitales para asegurar la consistencia y superioridad
del producto final.

"MIX CAKE" se caracteriza por su sélido enfoque en la creacion de premezclas con
proporciones especificamente calculadas y formulas equilibradas que aseguran los resultados
optimos, la filosofia de empresa se centra en la satisfaccion total del cliente, proporcionando
productos de alto rendimiento y confiabilidad, el enfoque es el resultado directo de la experiencia
educativa y técnica adquirida por los estudiantes de la Tecnologia Superior en Gastronomia,
quienes contribuyen con su conocimiento innovador y su perspectiva fresca en la elaboracion de
cada mezcla.

La bdsqueda de ingresar y destacar entre la competencia es para ofrecer premezclas que
faciliten la elaboracion de pasteles excepcionales, e inspiren la creatividad del consumidor.

8.3. Descripcion del producto
8.3.1. Sabor a Chocolate

La premezcla de chocolate "MIX CAKE" se distingue por su equilibrada composicién de

harina de calidad, polvo de hornear y bicarbonato de sodio que garantizan una textura esponjosa

y uniforme. Incluye azicar morena en proporciones equilibradas para que el producto resultante
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no sea empalagoso, tampoco hostigante, café instantdneo y cacao organico que intensifican el
sabor a chocolate, y trozos de galleta oreo sin crema que ofrecen un crujiente contraste. Esta
premezcla se envasa en una botella de vidrio transparente, permitiendo apreciar la calidad y

frescura de los ingredientes.

Figura 14

Producto envasado con sabor a chocolate

Galleta oreo sin crema

Cacao  organico en
polvo y cafe
instantanco

Azlcar morena

Harina,  polvo de

horncar y bicarbonato — —

/
// |
de sodio \ </

Nota. Producto. Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG. (2024)

e Caracteristicas y beneficios

o Calidad premium: Utiliza ingredientes seleccionados por su calidad superior para
asegurar el mejor sabor y textura.

o Facilidad de uso: La premezcla viene lista para afiadir unos pocos ingredientes
liquidos, simplificando el proceso de horneado.

o Sabor intenso: El toque de café y la riqueza del chocolate brindan una experiencia
placentera a las papilas gustativas.

o Textura ideal: La combinacion de leudantes asegura una textura perfectamente

esponjosa y homogénea.
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o Presentacion atractiva: La botella de vidrio transparente no solo preserva la frescura,

sino que también hace de la mezcla un regalo o articulo de decoracion de cocina ideal.

8.3.2. Sabor a Naranja

La premezcla sabor a naranja de "MIX CAKE" incluye azlcar morena que aporta dulzura
en proporcion equilibrada y una textura himeda, harina seleccionada y agentes leudantes para
asegurar un pastel aireado y suave. Las nueces afiaden una sensacion crujiente y la ralladura de
naranja y naranja deshidratada que ofrece un aroma citrico fresco, mientras que las chispas de
chocolate complementan con una dulzura equilibrada. La presentacion en botella de vidrio
transparente destaca los ingredientes naturales y la calidad del producto.

Figura 15

Producto envasado con sabor a naranja

Chispas de chocolate ————

Naranja  rallada y
. —
deshidratada

¥y
Nucces —— 55

Harina,  polvo  de
hornear y bicarbonato —
de sodio
Azucar moreng ————»
T ——

Nota. Producto. Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG, (2024).

e Caracteristicas y beneficios
Sabor citrico auténtico: La ralladura de naranja natural y la naranja deshidratada proporciona

un sabor fresco y genuino.

o Texturavariada: La combinacion de nueces y chispas de chocolate ofrece una

textura rica y diversa.
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o Visualmente atractiva: La botella transparente muestra la mezcla de ingredientes de

alta calidad, promoviendo lucidez y confianza.

8.3.3. Sabor Red Velvet

La premezcla "MIX CAKE" sabor Red Velvet se compone de harina refinada, polvo de
hornear y bicarbonato de sodio para un bizcocho suave y consistente, colorante en polvo rojo
para lograr el caracteristico color rojo terciopelo, cacao orgéanico para dar profundidad al sabor,
azucar morena para endulzar en proporciones equilibradas y una mezcla Unica de chispas de
chocolate en colores blanco, negro y rojo que afiaden un toque de elegancia. El envase de vidrio

transparente resalta el cuidado y detalle puesto en cada ingrediente.

Figura 16

Producto envasado con sabor red velvet

Chispas de chocolate mullicnlm"lm

Azlcar morecna ————»

Cacao  organico  c¢n 3

A3
polvo y colorante rojo ‘ E; VL “
\D

Harina, polvo  de

! (D ~
hornear y bicarbonato —
de sodio “~N

Nota. Producto sabor Red Velvet. Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG, (2024).

e Caracteristicas y beneficios:
o Color vibrante: El colorante de alta calidad proporciona un tono rojo intenso y
apetecible sin alterar el sabor.
o Riqueza en sabor: La cocoa seleccionada ofrece un perfil de sabor complejo y rico.
o Textura variada: Las chispas de chocolate tricolor permiten una presentacion final

decorativa y versatil.

36



o Alta consistencia: Los leudantes aseguran un bizcocho con altura uniforme en cada
elaboracion.
o Presentacion elegante: La botella transparente exhibe la calidad y la dedicacién a la
presentacion del producto, aumentando su atractivo hacia el consumidor.
8.3.4. Ingredientes liquidos para cada una de las premezclas
Las instrucciones de preparacion de cada sabor de premezclas se encuentran en la
etiqueta con un cédigo QR, que le redirecciona a un video especifico con los ingredientes
liquidos adicionales a afiadir y lo pasos a seguir para obtener un buen resultado en la

preparacion de la torta.

Tabla 1

Ingredientes liquidos para cada una de las premezclas

NARANJA CHOCOLATE RED VELVET
4 huevos 6 huevos 4 huevos
100g de mantequilla liquida 120g de mantequilla liquida 200 ml de leche
120ml de yogurt natural 144 ml de leche 1 limén
80ml de jugo de naranja 1cdta de esencia de vainilla 1cdta de esencia de vainilla
1 cdta de vinagre blanco 100 ml de aceite de girasol

Nota. Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG, (2024).
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8.4. Plan de distribucion
8.4.1. Pre-Evento
e Seleccion de proveedores

Para realizar las compras de materias prima se puso a cargo a los estudiantes de Quinto
ciclo de Gastronomia, para ello se organizaron grupos de dos estudiantes, donde cada uno debia
cotizar precios en distintos puntos de venta como Decorcake, Fruteria al paso, Los Paisas, Bodegas,
entre otros. Posterior a ello, se realizo el analisis de los resultados para asi hacer el pedido de las
cantidades necesarias donde fuese méas conveniente. El almacenaje de estas materias primas se

hizo en el aula magistral.

Tabla 2

Encargados para la compra de materia prima

Distribucién de las compras de materia prima

) -Nueces
-Flor Paqui .
Grupo 1 i -Harina de todo uso
-Yeny Vel&squez ]
-Azlcar Morena

-Naranjas

Grupo 2 -Stefany Torres -Café soluble

-Bicarbonato de sodio
-Chispas de chocolate (rojas, blancas, chocolate)
) ) -Galleta oreo
-Leslie Merizalde
Grupo 3 -Polvo de Hornear
-Johan Zeas ]
-Colorante en polvo rojo.

-Hilo de paja

Nota. Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG. (2024)
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e Proceso de compra:

Posterior a ello, se realizo el analisis de los resultados de la receta estandar para asi realizar

el pedido de las cantidades necesarias donde fuese méas conveniente. El almacenaje de estas

materias primas se hizo en el aula magistral.

e Organizacion de los equipos de trabajo.

Para los grupos de trabajo, los estudiantes de quinto ciclo se encargaron de dividir el total

de estudiantes de Gastronomia, en estos se incluyen estudiantes de primero, segundo tercero y

cuarto ciclo, tanto de la seccién diurna como nocturna, los resultados fueron:

Tabla 3

Encargados de la distribucion de personal y adquisicion de implementos

ENCARGADOS

-Recepcidn de las botellas
Katherine Herrera -Administracién del capital.
-Distribucion del personal

-Distribucion del personal
Ana Yaguana

-Recepcidn de etiquetas y codigos QR.

Nota. Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG. (2024)

Tabla 4

Integrantes para cada laboratorio y envase de las premezclas

RED VELVET CHOCOLATE NARANJA
Lideres: Lideres: Lideres:
Chamba Joselyn Leon Lidia Merizalde Leslie
Herrera Katherine Paqui Flor Pucha Jessica

Ortega Elsa Silva Mahili Yaguana Ana
Quizhpe Amawta. Vel&squez Yenny Zeas Johan

Torres Stefany
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Personal:
Albito Geovanny
Aldaz Melany
Allasiche Carmen
Andrade Maritza
Andrade Sisa
Angamarca Jenny
Beltran Nuria
Carrién Marcos
Carrién Oscar
Cedillo Alfonso
Celi Ariel
Chamba Petroba
Coronel Santiago
Espinoza Jefferson
Gonzaga Gianella
Gualan Kevin
Ledn Ana
Llivischusca Jordy
Mancino Andrés
Ortiz Maribel
Patifio Wendy
Requelme John
Romero César
Silvia Paqui
Toro Jenifer
Torres Jessica

Personal:
Alvarado Rossebelth
Castillo Pablo
Cedillo Alfonso
Celi Hernando
Contreras Erick
Daniel Camacho
Espinoza Jefferson
Fajardo Diego
Gonzélez Joel
Gonzélez Roberth
Guarnizo Nohelia
Guerrero Marlon
Labanda Tamia
Morocho Maria
Quizpe Patricia
Rivera José
Roman Jhostyn
Sarango Karol
Serrano Diana
Tinisaray Kevin
Valarezo Josué
Vega Cristian

Personal:
Chalan Dany
Cisneros Pablo
Cueva José
Faican Lenin
GOmez Darwin
Gonzélez Daniel
Guerrero Marlon
Jumbo Karen
Moncayo Jonny
Orellana Yandri
Palacios Maria
Picoita Maria
Ramirez Juan
Romero Roger
Saldarriaga Marino
Silverio Stefany

Torres Daniela

Nota. Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG. (2024)

8.4.2. Desarrollo del Proyecto

En el transcurso de la ejecucion de este proyecto, se dispone la obligatoriedad del uso del
uniforme de Gastronomia dentro de los laboratorios, siendo este verificado al momento de la

entrada por parte de los lideres designados para cada grupo. Se procedio a la distribucion equitativa
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de las materias primas necesarias para cada equipo de trabajo, siendo entregados al equipo de
lideres respectivos para iniciar los procesos de montaje correspondientes.

Cada lider asumio la responsabilidad de mantener la secuencia y eficiencia de los
procedimientos dentro de su laboratorio asignado. Una vez culminados los montajes, se inicio la
distribucion de etiquetas y logotipos correspondientes a cada premezcla. Posteriormente, tras
completar el montaje, se llevo a cabo el almacenamiento del producto y se procedio a realizar la

limpieza exhaustiva de los laboratorios de cada grupo de trabajo.

8.4.3. Post-Evento

Los docentes responsables llevaron a cabo la distribucion de los productos elaborados a
cada estudiante, de la siguiente forma: Una botella de cada sabor, totalizando tres unidades por
participante. Este proceso se llevd a cabo mediante listas preestablecidas, las cuales requirieron la
firma de cada estudiante como constancia de la recepcion de cada premezcla. Las mermas o
excedentes resultantes fueron debidamente inventariados y almacenados por los estudiantes

pertenecientes al 5° ciclo.

Figura 17

Flujo de entrega del producto a los estudiantes

Lab 1 Lab Panaderia

Entrega
Naranja y
hacolate

[

Entrega Labl
ed velve
irma. de' f
entrega

Nota: Elaborado por Estudiantes 5to nivel TSG, (2024).
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8.5. Plan de comercializacion

El presente proyecto se encuentra bajo la responsabilidad de destacados docentes y
estudiantes pertenecientes a la carrera de gastronomia. Esta iniciativa no solo busca consolidar
los conocimientos adquiridos en las aulas sino también fomentar la responsabilidad y la
creatividad.

Una parte esencial de este proyecto integrador consiste en la capacitacion del branding
que se desarrollo en las instalaciones de dicha institucion a todos los estudiantes de la carrera de
gastronomia. La capacitacion se llevé a cabo bajo la direccion de la Lic. Briggitte Obando, Mgs.

Docente de la carrera de Disefio Gréafico y encargada de la materia de marketing gastronémico.

Figura 18

Capacitacion del branding

Nota. Capacitacion a los estudiantes de la carrera de TSG. (2024)

Este proceso de capacitacion se centra especificamente en el conocimiento del branding

del producto que se realizara en las instalaciones de salon de uso multiple institucional. Es
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fundamental que los educadores transmitan a los alumnos no solo las técnicas culinarias, sino
también la importancia de construir y consolidar una marca.

En la fase inicial, se establecié la marca MIX CAKE como el nombre que identificara el
producto resultante de este proyecto gastronémico. Este proceso de definicion de marca no solo
implica la eleccion de un nombre atractivo, sino también la creacion de una identidad visual y
conceptual que transmita los valores y la calidad del producto. La marca MIX CAKE busca no
solo ser reconocida por la excelencia en sabor, sino también por la innovacion y creatividad que
ofrece a su audiencia.

Posteriormente se desarrollara el analisis de mercado mismo que desempefia un papel
clave en este proyecto. Se llevd a cabo una exhaustiva investigacion para identificar el pablico
objetivo. Este paso critico permitid definir con precision las caracteristicas y preferencias del
mercado, proporcionando asi una base solida para el desarrollo del producto gastronémico como
fue el sabor de cada premezcla. EI conocimiento detallado del publico objetivo se convierte en
un elemento esencial para el éxito del proyecto, ya que garantiza que el producto final se alinee

de manera efectiva con las expectativas y necesidades de los consumidores.

Figura 19

Aplicacion de Branding

N
£ = H Ok /
Mix Despierta  fe=- Dale vida~ Explora” =
T — tus papilas con \ a tus creaciones con la magia con }
¥ > -
' Mix . M‘é Mj /A
LV S i
o ¢ . ) ’ Chocolate Red Velvet (&
- R iEl toque citrico perfecto para ara iDale vida a momentos b) "’”f \
) ‘ transformar cada receta en . P —llenos de ETMENMEY! K’J)
V\\v\ ¥ : : una, 1< 5 "/;’ en: 4 S 3 ~
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Nota. Publicidad para cada sabor de premezclas, Desarrollado por estudiantes del 5° Ciclo TSG. (2024)
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En la ejecucion de este proyecto, se implementaron efectivas estrategias de marketing
que aprovecharon el alcance de las redes sociales, en particular, Facebook e Instagram. Las
paginas oficiales de la institucion educativa y de la carrera de gastronomia se convirtieron en
plataformas clave para la promocion del producto. A través de estas redes sociales, se logro
llegar de manera directa al publico objetivo, generando interaccion, despertando interés y
creando expectativas en torno a la marca MIX CAKE.

La distribucion del producto se llevo a cabo de manera estratégica, involucrando tanto a
estudiantes como a docentes en este proceso. Esta decisidn no solo contribuyd al desarrollo de
habilidades préacticas para los alumnos, sino que también fortalecio la conexion entre la
comunidad educativa y el proyecto en si. La participacion activa de estudiantes y docentes en la
distribucion aseguro un manejo eficiente y un alcance amplio del producto en el mercado.

En cuanto a la fijacion de precios, se establecio una estrategia que equilibra la
accesibilidad para el publico con la valorizacion de la calidad y exclusividad del producto. Cada
precio asignado refleja la dedicacion y el esmero invertidos en la creacion de MIX CAKE,
garantizando que los consumidores perciban el producto como una oferta atractiva y justa. Esta
decision estratégica no solo impulsa las ventas, sino que también construye una percepcion
positiva en la mente de los clientes.

Para facilitar el proceso de venta, se asignd a cada estudiante la responsabilidad de
comercializar tres botellas del producto. Esta asignacién individual no solo promueve la
participacion activa de cada estudiante en la fase de comercializacion, sino que también
distribuye de manera eficiente la carga de trabajo entre los participantes. Para lograr una

colaboracion coordinada que favorece el éxito general del proyecto.
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8.6. Informe de inventario

Para la ejecucion del proyecto integrador, se desarrollaron tres premezclas con distintos
sabores: Mix Cake de naranja, Mix Cake de chocolate, Mix Cake Red Velvet.

Dentro de la carrera de gastronomia se cuenta con 78 estudiantes, donde se establecio la
entrega de una botella de cada sabor por estudiante, sumando un total de 240 botellas distribuidas
en tres botellas por alumno y dando un sobrante de 6 botellas. La distribucién se lleva a cabo de la

siguiente manera:

Tabla5s

Distribucion de las pre mezclas

Primer ciclo diurno 63 botellas
Segundo ciclo diurno 24 botellas
Tercer ciclo diurno 45 botellas
Tercer ciclo nocturno 33 botellas
Cuarto ciclo diurno 27 botellas
Quinto ciclo diurno 21 botellas
Quinto ciclo nocturno 21 botellas
Total 234 botellas
Excedente 6 botellas

Nota. Entrega desarrollada por estudiantes del 5° Ciclo TSG, (2024).

8.7. Evaluacion de satisfaccion

8.7.1. Justificacion

Considerando que esto es un proyecto académico, y las ventas se hicieron a licenciados,
familiares o amigos cercados de cada estudiante, nos da la facilidad de entrevistar a muchos
clientes para tener una informacion mas amplia y certera al evaluar la satisfaccion de las
premezclas en sus consumidores. Considerando esto lo ideal seria seleccionar un grupo de
estudiantes, que tenga comunicacion con los compradores de las premezclas y realizar la entrevista

rapida de satisfaccion, via online y asi facilitar el proceso. Las mismas que deben ser grabadas
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para su analisis y documentacion. Con estos resultados conseguiremos distintos puntos de vista
sobre las premezclas y podremos conocer los puntos fuertes y débiles que tuvieron las premezclas
Mix Cake.

Se presenta el cuestionario a realizar durante la entrevista:

Encuesta de Evaluacion del Evento del Proyecto Integrador - Premezcla de Pasteles
iGracias por participar en la evaluacion de nuestro evento! Tu opinién es
fundamental para mejorar y ofrecer experiencias aun mejores. Por favor, responde a las

siguientes preguntas con honestidad y detalle.
Informacion Demografica
1. ¢Cual es su edad?
2. ¢Como te describirias en términos de experiencia en reposteria?
Presentacion del Producto
3. ¢Como calificarias la presentacion visual de las premezclas de pasteles?
4. ¢Qué opinas sobre la informacidn proporcionada sobre los sabores y formatos
disponibles?
5. ¢Hubo elementos creativos que captaron tu atencion?
Experiencia Sensorial
6. Evalla la calidad de la degustacion de las premezclas de pasteles.
7. ¢Hubo suficiente variedad de sabores para satisfacer tus preferencias?
Interaccion con el Pablico
8. ¢Participaste en las actividades propuestas durante el evento?

9. ¢Cdmo calificarias la interaccion del equipo del proyecto con el publico?
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Impacto Visual y Estético

10. ;Como evaluarias el disefio y la presentacion visual del area del evento?

11. ;Consideras que la presentacion fue coherente con la identidad de marca del

proyecto?

Logistica del Evento

12. ;Como calificarias la organizacion y ejecucion del evento?

13. ¢ Hubo suficientes premezclas de pasteles disponibles para todos los asistentes?
Feedback Adicional

14. Proporciona cualquier comentario adicional sobre tu experiencia en el evento.

Agradecemos tu participacion. jTu opinion es invaluable para nosotros!

8.7.2. Andlisis y Reporte

Una vez finalizada la etapa de produccion, distribucion y comercializacion de las
premezclas de torta, los resultados de la encuesta aplicada para medir la satisfaccion de los
consumidores indican un alto nivel de satisfaccion entre los mismos. La observacion méas
representativa, fue que las pre mezclas son faciles de usar, tienen un buen sabor y textura, y
se presentan de manera atractiva.

Estos resultados fueron obtenidos de una entrevista aplicada a 4 grupos objetivos
principales: estudiantes, docentes, familiares de los estudiantes y publico externo en general.

En cada grupo dado, se considerd a dos representantes para la aplicacion de la
encuesta y estan entre unos 25 a 45 afios de edad; de este grupo, un 60% corresponde a

mujeres y el otro 40% a hombres. La preferencia de sabores predominé con un 40% la
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premezcla de chocolate, un 30% la premezcla red velvet, un 20% por la premezcla de naranja
y un 10% indicé que le gustaron los tres sabores.

De este grupo objetivo, es importante recalcar que el 90% de ellos, indicé que su
intencion de compra a futuro es muy probable; esto debido a que calificaron al producto
como facil de usar, muy bueno en sabores y texturas, con presentaciones que marcan una
diferencia entre las ofertas del mercado y un precio accesible y con una coherente relacion
entre calidad-precio.

Como parte del feedbkack obtenido, indicaron ampliar la campafia de marketing en
redes sociales para poder llegar a mas personas que si se encuentran dentro del publico
objetivo. Debido a su gran acogida, también recalcaron la importancia de ampliar la gama de

sabores disponibles para futuras compras.
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9. Transversalidad
9.1. Transversalidad interna
La Tecnologia Superior en Disefio Grafico jugo un papel muy importante a lo largo de las
etapas iniciales de Mix Cake, ayudando a los estudiantes de la carrera de Gastronomia con una
capacitacion completa sobre Branding; lo cual fue fundamental para elaborar la marca desde cero
y recopilar informacién para conocer mas las preferencias del mercado objetivo.

Tabla 6

Transversalidad interna del Proyecto integrador

CARRERA TEMA PARTICIPANTES HORAS CAPACITADOR EVIDENCIA

Capacitacién a

T.S. en Disefio estudiantes Estudiantes de T.S. 1 hora Lic. Briggitte
Grafico sobre el en Gastronomia Obando
branding

Nota. Transversalidad interna, desarrollado por 5 ciclo TSG.

9.2. Transversalidad externa
Para el desarrollo del proyecto integrador se trabajo con varias empresas de manera
externa que apoyaron al desarrollo del mismo en varios aspectos como descuentos especiales
en la compra de materia prima y en logistica como la entrega de los productos al lugar de
produccidn para garantizar un buen traslado evitando golpes u otros dafios que se pudieran

presentar.
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Tabla 7

Transversalidad externa en materia prima

Nombre del Empresa Direccion Cantidad adquirida Precio
o Aceitunos N68-56 y calle
Distribuidor a Castro. ) 240 botellas de 1000 ml $139.89.
E-9, Quito
Lauro Guerrero 341-81y  Azucar morena 50 kilos $53.
Distribuidora Roman. Miguel Riofrio Harina 60 kilos $51.48
o 110102 Sucre entre,
Visionarte 3 planchas $40.50

Catacocha Loja

Nota. Desarrollo de Transversalidad de la materia prima del Proyecto Integrador. Desarrollado por estudiantes del 5°

Ciclo TSG. (2024).
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10. Presupuesto
9.3. Costos varios que intervienen en el proyecto

Los costos generales de fabricacion, son aquellos gastos fijos que no tienen relacion con
los costos de materia prima, pero son igual de importantes para el desarrollo de la produccion de
las pre mezclas. Una vez calculados de manera general, se dividira el valor para el nimero total
de botellas elaboradas y que suman 240 unidades.

Del total de las botellas generadas, 234 seran distribuidas entre los estudiantes de la
carrera y las otras 6 botellas estaran disponibles para una venta y distribucién dentro o fuera de la
institucion.

Tabla 8

Desglose de Costos Generales de Fabricacién (CGF)

DETALLE DE COSTOS GENERALES DE FABRICACION

MATERIAL CANTIDA  UNIDAD PROVEEDOR FACTURA VALOR
D INCLUIDO
IMPUEST
o]

Botellas 240 Unidad ICC International F# 001-005- $ 139,89
000020701

Envio de las 1 Unidad Cooperativa de trasportes F# 003-005- $ 25,00
botellas pesados CITAL 000071169

Stickers 3 Unidad VISIOONART F# 001-001- $40,50
000001096

Etiquetas 280 Unidad VISIOONART F# 001-001- $ 20,00
000001099

Rollo de yute 1 Unidad VALDIVIESO RUIZ F# 004-002- $4,80
JENNIFER ANDREA 000032717

Papel encerado 7.5 Unidad GALTOR F# 001-004- $7,50
000027177

Saocializacion del 1 Unidad Coordinacion de carrera $40,00

Pl
Costos generales de fabricacion $277.69
Costos generales de fabricacion unitario $1.16

Nota. Los valores detallados estan respaldados con el documento de compra que se generd. Desarrollado por

estudiantes del 5° Ciclo TSG, 2024.
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9.4. Determinacion del costo unitario de produccion
Para la determinacion del costo total de materia prima, se realizé el calculo total de la
cantidad que se necesito por cada ingrediente para posterior realizar los procesos de compra

segun las asignaciones antes mencionadas.

Tabla 9

Detalle de Gastos en Materia prima

DETALLE DE MATERIA PRIMA

INGREDIENTE CANTI Unid PROVEEDOR FACTURA VALOR
DAD ad incl. Imp.
TOTAL
Azlicar morena 50 Kg ROMAN F# 001-200- $ 53,00
000011886
Harina todo uso 132 Lb ROMAN F# 001-200- $51,48
000011887
Cacao en polvo 6 Kg PUERTA DEL SOL F# 001-003- $ 10,60
000140501
JV ESPECIAS Y FRUTOS SECOS F# 002-001- $42,50
000013503
Polvo de hornear 5,00 Kg GOMEZ ZULUAGA DIDIER F# 015-101- $ 18,50
ALEJANDRO 000002079
Bicarbonato de sodio 3 Lb MINGA VILLA JIMMY CRISTIAN F# 003-001- $5,30
000000015
Galleta oreo sin crema 27 Lb GOMEZ ZULUAGA DIDIER F# 015-101- $82,50
ALEJANDRO 000002081
Café instantaneo 1,6 Kg GALTOR SUPERMERCADO F# 001-001- $32,15
Nescafé 000003778
Chispas de chocolate 3,632 Kg DECORCAKE F# 005-002- $22,72
blanco 000073578
Mini chispas de 29,4 Lb GOMEZ ZULUAGA DIDIER F# 015-101- $76,44
chocolate ALEJANDRO 000002083
1,816 Kg DECORCAKE F# 005-002- $11,40
000073806
Mini chispas rojas 1,816 Kg DECORCAKE F# 005-002- $ 15,37
000073555
Colorante en polvo rojo 350 G DECORCAKE F# 005-002- $6,93
000073555
300 G FRUTERIA AL PASO F# 001-001- $ 26,40
000001077
Nueces 17 Kg JV ESPECIAS Y FRUTOS SECOS F# 001-001- $ 120,00
000013503
Naranjas 162 Unida JIMENEZ FRUITS F# 001-001- $19,44
d 000009400
23 ZERIMAR F# 004-019- $1,92
000669896

Costo total de materia prima $596.65

Costo unitario de materia prima $2.49

Nota. Los valores detallados estan respaldados con el documento de compra que se gener6. Desarrollado por

estudiantes del 5° Ciclo TSG, 2024.
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9.5. Proyeccidn de ventas

Tabla 10

Cuota Unica de aporte

CUOTA UNICA DE APORTE

Detalles Cantidad Unitaria Total
Aporte por estudiante (78 estudiantes) $18.00 $1404.00
Pre mezclas disponibles para la venta (6 botellas) $6.00 $36.00

Total a recibir $1440.00

Nota. Cada estudiante de la carrera realizd un Gnico pago por adelantado de la venta de tres pre mezclas en distintos

sabores, adicional, se dej6 una cantidad de botellas libres para la venta en general. Desarrollado por estudiantes del

5° Ciclo TSG, 2024.

9.6. Distribucién de la utilidad econdmica

Tabla 11

Resumen de Ingresos, Egresos y Utilidad resultante

CUADRO RESUMEN

DESCRIPCION VALOR %
Ingresos (+) $ 1440.00 100%
Costos de materia prima (-) $ 596.65 42%
Costos generales de fabricacion (-) $ 277.69 19%
UTILIDAD $ 565.66 39%
Utilidad por estudiante $ 7.25

Nota. El cuadro refleja la utilidad que le corresponde a los 78 estudiantes de la carrera que participaron en el

desarrollo del proyecto integrador. Desarrollado por estudiantes del 5° Ciclo TSG, 2024.
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11. Cronogramay responsables

Octubre Noviembre Diciembre Enero
RESPONSABILIDAD12341234123412341234

Febrero

N° OBJETIVO ACTIVIDAD

Planificacion de
temaética y material
necesario para el
desarrollo de la
capacitacion.

Capacitar a los
estudiantes en
Branding
Gastrondmico para
1  fomentar en ellos

Docentes y estudiantes
de la Carrera de X
Gastronomia

las habilidades de .
S . ., Transversalidad:
comercializacion y Ejecucion de la - g .
espiritu capacitacion Disefio Gréfico - Lic. X
P P ' Briggette Obando
emprendedor.
Planificar y

ejecutar los
procesos de
logistica,
preproduccién,
produccion y

Aplicacion,
tabulacion de
n nalisi I
encuestas y analisis ;. g riggette Obando

comercializacion de resultados para . .
. P Estudiantes 5° ciclo de X
de premezclas de determinar factores .
L Gastronomia
torta, empleando de promocion y
2 los conocimientos  comercializacion del
tedricos y producto.
practicos
adquiridos por los
estudiantes en el
curriculo oficial de  Redisefio de marca, , .
L . Ing. Salomé Martinez X X X X X X
la carrera, para disefio de packaging.
garantizar un Promocion y Lic. Briggette Obando
producto de publicidad en redes  Estudiantes 5° ciclo de X X X X X X
calidad. sociales Gastronomia




Experimentacion de
la formula de
premezclas de torta.

Ing. Karla Carrion -
Reposteria
Estudiantes 1° ciclo de
Gastronomia

Estandarizacion de
receta de produccion
y ficha de costos.

Ing. Karla Carrién —
Costos de produccion
Estudiantes 2° ciclo de

Gastronomia

Socializacion y
capacitacion con
estudiantes de toda la
carrera

Tutores de curso
Ing. Karla Carrion
Estudiantes 5° ciclo de
Gastronomia

Recoleccion del
capital inicial

Docentes y estudiantes
de la Carrera de
Gastronomia
Estudiante Katherine
Herrera

Produccion y
comercializacion de
las premezclas de
torta

Docentes y estudiantes
de la Carrera de
Gastronomia

Evaluar la
satisfaccion de los
clientes del
proyecto
integrador
mediante
herramientas de
recoleccion de
informacion, para
valorar su
pertinencia.

Aplicacion de
encuestas para
conocer el grado de
satisfaccion de los
clientes.

Lic. Briggette Obando
Docentes y estudiantes
de la Carrera de
Gastronomia

Analisis de encuestas
y entrega de
resultados de la
pertinencia del
proyecto integrador

Lic. Briggette Obando
Docentes y estudiantes
de la Carrera de
Gastronomia
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Socializar los
resultados del
proyecto
integrador del
periodo académico
octubre 2023 -
febrero 2024 a los
estudiantes de la
T.S.en
Gastronomia, para
transparentar la
gestion de los
recursos
utilizados.

Exposicion de
resultados del

proyecto integrador.

Docentes y estudiantes
de la Carrera de
Gastronomia
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12.1.

12. Conclusiones y recomendaciones
Conclusiones
El objetivo de capacitar a los estudiantes en Branding Gastronémico ha demostrado ser
una herramienta eficaz para cultivar habilidades de comercializacion y espiritu
emprendedor en ellos. A través de este proceso, los estudiantes han adquirido un
profundo conocimiento de como posicionar y promover sus productos y servicios
gastrondmicos en un mercado competitivo, asi como la capacidad de identificar
oportunidades de negocio y desarrollar estrategias innovadoras. Esta capacitacion no solo
les proporciona las herramientas necesarias para tener éxito en la industria gastronomica,
sino que también les infunde la confianza y la visidn necesarias para enfrentar los
desafios futuros con creatividad y determinacion.
La planificacion y ejecucion de los procesos de logistica, preproduccion, produccion y
comercializacion de las premezclas de torta, utilizando los conocimientos tedricos y
practicos adquiridos por los estudiantes en el curriculo oficial de la carrera, ha
demostrado ser fundamental para asegurar la calidad del producto final. A través de este
objetivo, los estudiantes han aplicado sus habilidades técnicas y su comprensién profunda
de los procesos involucrados en la fabricacién y distribucién de las premezclas de torta.
Como resultado, se ha garantizado un producto final de alta calidad que cumple con los
estandares exigidos por los consumidores y el mercado. Este proceso no solo refuerza los
aprendizajes obtenidos en el aula, sino que también prepara a los estudiantes para
enfrentar los desafios del mundo laboral con confianza y competencia.
La evaluacion de la satisfaccion de los clientes del proyecto integrador a traves de

herramientas de recoleccion de informacion ha sido crucial para valorar su pertinencia.
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Este objetivo ha permitido recopilar retroalimentacion directa de los clientes, lo que a su
vez ha proporcionado una comprension clara de sus necesidades, expectativas y niveles
de satisfaccion. Al analizar esta informacién, se pueden identificar areas de mejora y
fortaleza del proyecto, lo que facilita la toma de decisiones informadas para optimizar su
eficacia y relevancia. Ademas, esta evaluacion continua contribuye al desarrollo de una
cultura organizacional orientada al cliente y promueve la mejora continua en la entrega
de productos y servicios. En Gltima instancia, la evaluacién de la satisfaccion del cliente
es un componente esencial para garantizar la calidad y el éxito a largo plazo del proyecto
integrador.

La socializacion de los resultados del proyecto integrador del periodo académico octubre
2023 - febrero 2024 con los estudiantes de la T.S. en Gastronomia ha cumplido con el
objetivo de transparentar la gestion de los recursos utilizados. Al compartir los resultados
obtenidos, se ha fomentado la transparencia y la rendicion de cuentas en el uso de los
recursos, permitiendo a los estudiantes comprender plenamente cémo se han empleado
los recursos asignados y los logros alcanzados durante el proyecto. Esta préactica no solo
promueve una cultura de responsabilidad y eficiencia en la gestion de proyectos, sino que
también proporciona una oportunidad invaluable para el aprendizaje y la
retroalimentacion entre los estudiantes y el equipo involucrado en el proyecto. En dltima
instancia, la socializacion de los resultados fortalece la comunidad académica al fomentar
la colaboracion, el intercambio de conocimientos y la mejora continua en la ejecucion de

proyectos futuros.
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12.2.

Recomendaciones

Las recomendaciones corresponden a eventos suscitados dentro de la ejecucion del

proyecto integrador en relacion a cada actividad de cumplimiento de los objetivos

especificos.

Los conocimiento en branding fueron de gran ayuda para los estudiantes de la carrera de
gastronomia, pero seria interesante el complementar los conocimientos con estrategias de
ventas 0 neuromarketing aplicado a productos gastronémicos.

Brindar a los estudiantes la oportunidad de desarrollar mas proyectos integradores de esta
indole para que puedan ampliar su campo de conocimiento en temas que no solamente
implique la produccién de alimentos; sino también, la comercializacion, logistica, costeo
e insercion en el mercado segun las necesidades del publico objetivo.

Trabajar con resoluciones de casos reales en las materias pertinentes, para que los
estudiantes tengan mayores herramientas para crear instrumentos de medicion de
satisfaccion alineados a los productos que desarrollan.

Considerar el cronograma institucional cuando se genere el cronograma de actividades

del proyecto integrador para no coincidir en fechas y no frenar la logistica planificada.
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14. Anexos

14.1. Formato de técnica de investigacion aplicada

i Con qué frecuencia hornea pasteles en casa?

1 vez por semana
1vez al mes

No los preparo en casa

iEstaria dispuesta/a a utilizar una premezcla para pasteles en lugar de preparar la masa desde
cera?

Si

Mo

:Qué sabares de pasteles le gustaria encontrar en una premezcla?

Textode respuesta corta

ACudl seria su ranga de precio aceptable para una premezcla de pastel de buena calidad?

4hdélares

7-8 délares

8-10 délares
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¢ Cuales son las factaores mas impartantes para usted al elegir una premezcla para pastel?

Precio

Sabor

Facilidad de preparacian

Otra..
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14.2. Acta de Cierre de Proyecto Integrador

[. INSTITUTO TECNOLOGICO
( ; GASTRONOMIA

' SUDAMERICANO TECNOLOGIA SUPERIOR

Hacewas qente de talentol
En la ciudad de Loja, siendo las 15:00 horas del dia jueves, 24 de enero de 2024, se
retinen autoridades, docentes y estudiantes que conforman la Tecnologia Superior en
Gastronomia, del Instituto Superior Tecnologico Sudamericano, con el proposito de tratar el
siguiente orden del dia:
1. Socializar resultados del proyecto integrador periodo octubre 2023 — febrero 2024.
2. Firma de acta, estableciendo el cierre del proyecto integrador del semestre octubre
2023 - febrero 2024.

3. Clausura

PUNTO UNO: El coordinador de la carrera de Gastronomia del ISTS, Ing. René
Jaramillo Gamboa procede a socializar los proyectos elaborados, dando a conocer los resultados
obtenidos en los servicios ofertados en el semestre octubre 2023 - febrero 2024.

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.

PUNTO TRES: Una vez presentados los resultados y realizado el cierre del proyecto

integrador del semestre, se procede a la clausura de la reunién.

Para constancia de lo antes mencionado firman en unidad de acto, docentes y presidente

de la carrera.
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14.3. Matriz de Seguimiento Proyecto Integrador

[- INSTITUTO TECNOLOGICO
( ; GASTRONOMIA

. SUDAMERICANO TECNOLOGIA SUPERIOR

Hacewos qente de talentol
Tema del Proyecto Integrador: Elaboracion de pre mezclas de tortas “Mix Cake”.
Docentes Responsables:
e Ing. René Jaramillo
e Ing. Karla Carrion
e Ing. Salomé Martinez

e Lic. David Rodas
e Lic. Nancy Guzman
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14.4. Matriz Resumen Evaluativa

Semestre: octubre 2023 — febrero 2024

INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hacewos qente de talentol

Carrera: Tecnologia Superior en Gastronomia

Tema del proyecto integrador: Elaboracion de premezclas de tortas “Mix Cake”

( ; GASTRONOMIA
TECNOLOGIA SUPERIOR

OBJETIVOS ESPECIFICOS

PROPUESTA

METODOLOGIA DE ACCION

EVALUACION

RESULTADOS
OBTENIDOS

Capacitar a los estudiantes en Branding
Gastrondmico para fomentar en ellos las
habilidades de comercializacion y espiritu
emprendedor.

Método
Fenomenoldgico

Planificar y ejecutar los procesos de
logistica, pre produccion, produccion y
comercializacion de las premezclas de torta,
empleando los conocimientos teoricos y
practicos adquiridos por los estudiantes en
el curriculo oficial de la carrera, para
garantizar un producto de calidad.

Elaboracion de
pre mezclas de
tortas “Mix
Cake”
Método Practico
Proyectual

Entrevistas aplicadas

con cuatro variables:

estudiantes, docentes,
familiares y
particulares.

Venta de pre mezclas de tortas
en tres sabores: chocolate,
naranja y red velvet. Un total de
240 botellas de pre mezclas
vendidas.
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Evaluar la satisfaccion de los clientes del
proyecto integrador mediante herramicntas Método
de recoleccion de informacion, para valorar Fenomenolégico
su pertinencia.

Socializar los resultados del proyecto
integrador del periodo académico octubre
2023 — febrero 2024 a los estudiantes de la
T.S. en Gastronomia, para transparentar la
gestion de los recursos utilizados.

Método
Hermenéutico

ONONIA

T

Ipg. René Jaramillo Gamboa

COORDINADOR DE LA CARRERA COPR. _:.“._7.<mm.q_n>n_oz.
DE T.S. GASTRONOMIiA INNOVACION Y DESARROLLO

P SUDAMERICAND

DEP A TR T L
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14.5. Acta de Informe Final Econdmico con las correspondientes firmas

INFORME FINAL ECONOMICO

En la ciudad de Loja, siendo las 18:00 horas del dia jueves 9 de febrero se retinen, docentes y

estudiantes que conforman la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia, del Instituto

Superior Tecnol6gico Sudamericano, con el proposito de brindar el informe econémico del

proyecto integrador octubre 2023- febrero 2024 por parte del coordinador de carrera el Ing. René

Jaramillo Gamboa.

El detalle de inversidn y gastos se detallas en las siguientes tablas:

Tabla 12

Desglose de Costos Generales de Fabricacion

DETALLE DE COSTOS GENERALES DE FABRICACION

MATERIAL CANTIDA  UNIDAD PROVEEDOR FACTURA VALOR
D INCLUIDO
IMPUEST
o]

Botellas 240 Unidad ICC International F# 001-005- $ 139,89
000020701

Envio de las 1 Unidad Cooperativa de trasportes F# 003-005- $ 25,00
botellas pesados CITAL 000071169

Stickers 3 Unidad VISIOONART F# 001-001- $ 40,50
000001096

Etiquetas 280 Unidad VISIOONART F# 001-001- $ 20,00
000001099

Rollo de yute 1 Unidad VALDIVIESO RUIZ F# 004-002- $4,80
JENNIFER ANDREA 000032717

Papel encerado 7,5 Unidad GALTOR F# 001-004- $7,50
000027177

Saocializacion del 1 Unidad Coordinacion de carrera $ 40,00

Pl
Costos generales de fabricacion $277.69
Costos generales de fabricacion unitario $1.16

Nota. Desarrollado por estudiantes del 5° Ciclo TSG, 2024.
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Tabla 13

Desglose de Materia Prima Directa

DETALLE DE MATERIA PRIMA

INGREDIENTE CANTI  Unid PROVEEDOR FACTURA VALOR
DAD ad incl. Imp.
TOTAL
AzUcar morena 50 Kg ROMAN F# 001-200- $ 53,00
000011886
Harina todo uso 132 Lb ROMAN F# 001-200- $51,48
000011887
Cacao en polvo 6 Kg PUERTA DEL SOL F# 001-003- $ 10,60
000140501
JV ESPECIAS Y FRUTOS SECOS F# 002-001- $42,50
000013503
Polvo de hornear 5,00 Kg GOMEZ ZULUAGA DIDIER F# 015-101- $ 18,50
ALEJANDRO 000002079
Bicarbonato de sodio 3 Lb MINGA VILLA JIMMY CRISTIAN F# 003-001- $5,30
000000015
Galleta oreo sin crema 27 Lb GOMEZ ZULUAGA DIDIER F# 015-101- $82,50
ALEJANDRO 000002081
Café instantaneo 1,6 Kg GALTOR SUPERMERCADO F# 001-001- $32,15
Nescafé 000003778
Chispas de chocolate 3,632 Kg DECORCAKE F# 005-002- $22,72
blanco 000073578
Mini chispas de 29,4 Lb GOMEZ ZULUAGA DIDIER F# 015-101- $76,44
chocolate ALEJANDRO 000002083
1,816 Kg DECORCAKE F# 005-002- $11,40
000073806
Mini chispas rojas 1,816 Kg DECORCAKE F# 005-002- $ 15,37
000073555
Colorante en polvo rojo 350 G DECORCAKE F# 005-002- $6,93
000073555
300 G FRUTERIA AL PASO F# 001-001- $ 26,40
000001077
Nueces 17 Kg JV ESPECIAS Y FRUTOS SECOS F# 001-001- $ 120,00
000013503
Naranjas 162 Unida JIMENEZ FRUITS F# 001-001- $19,44
d 000009400
23 ZERIMAR F# 004-019- $1,92
000669896
Costo total de materia prima $596.65
Costo unitario de materia prima $2.49

Nota. Desarrollado por estudiantes del 5° Ciclo TSG, 2024.
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Tabla 14

Desglose de Ingresos

CUOTA UNICA DE APORTE

Detalles Cantidad Unitaria Total
Aporte por estudiante (78 estudiantes) $18.00 $1404.00
Pre mezclas disponibles para la venta (6 botellas) $6.00 $36.00

Total a recibir $1440.00

Nota. Desarrollado por estudiantes del 5° Ciclo TSG, 2024.

Tabla 15

Cuadro Resumen

CUADRO RESUMEN

DESCRIPCION VALOR %
Ingresos (+) $ 1440.00 100%
Costos de materia prima (-) $ 596.65 42%
Costos generales de fabricacion (-) $ 277.69 19%
UTILIDAD $ 565.66 39%
Utilidad por estudiante $ 7.25

Nota. Desarrollado por estudiantes del 5° Ciclo TSG, 2024.

Cada estudiante aporté con $18.00 dolares para la realizacion del evento dando un total de
$1404.00 dolares y quedando un adicional de 6 botellas para vender como elementos adicionales;
estas se valoran en un total de $36.00. El total de ingresos recaudados suman un total de
$1440.00 ddlares.

Los gastos en materia prima suman un total de $596.65, y este valor representa lo utilizado para
la realizacion de las 240 pre mezclas de tortas en los tres sabores comercializados. Por otra parte,

la sumatoria de gastos generales de fabricacién sumaron un total de $277.69.
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ca utilidad resultante de la comercializacion de las 240 botellas de pre mezclas de tortas dio un
total de $565.606 dolares y repartidos entre los 78 estudiantes participantes en el proyecto

integrador, dio como resultado una utilidad por estudiante de $7.25 délares.

Para constancia de lo antes mencionado firman en unidad de acto, docentes y presidente de la

CaITera.

COORDINADOR TECNOLOGIA SUPERIOR

/Eﬁ GASTRONOMIA

Ing. Salffn“?’iﬂ/—mwgs. , Lic. David Rodas
SECRETARIA T.S. GASTRONOMIA  DOCENTE T.S. GASTRONOMIA

W\
Lic. Na’r’1::y uzman, Mgs. ] Ing. Karla Carrion, Mgs. .
DOCENTE T.S. GASTRONOMIA DOCENTE T.S. GASTRONOMIA
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14.5.1. Actas de devolucion de ganancias

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO
TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

ENTREGA DE GANANCIAS PROYECTO INTEGRADOR

Loja, 300172024

Octubre 2023 - Febrero 2024
TUTOR: RENE JARAMILLO GANEOA
NIVEL: PRIMERO
JORNADA: DIURND
No| CEDULA APELLIDOS ¥ NOMSRES FIRMA DE ENTREGA
1| 1105068180 ALERTO CASTRO GEOVANNY ALENDRO
7| 105200871 | ANGAMARCA ANGAMARCA JENNY ALEXANORA
3 | noszzrm CARRION CASRERA CECAR ALEMNDRO
4 | wsdsossas CARRION CORBOS MARCOS FABRICIO
s | visoessI7a CHALAN PUCHAICELA DANNY MARCELD
el ETROBA ANTONWK
7 MEFING PASLO MATED
8| MZ00043 CONTRERAS NAVARRETE URICK PALE,
a | 1wesasraso FAICAN PULLAGIARI LENIN DAVID
10| 1906554032 GODOY SARANGO MANUEL AGUSTN
91| 11o4nssors GONZALEZ GONZALEZ [OBENTH ARMANDO
12| 115001 GONZALEZ UCHUARI DAMEL 1302
13 10598057 CLALAN GUALAN KEVIN AMAWTA
1¢| 1900640831 GUARNZO BALCAZAR MOHELIA MARCELA
15] 1ossiom LABANDA JAPON TAMA PACARINA
16| 11scenren PATIN0 SANGHEZ WENDY PAMELA
17| 110505057 PICOITA RAMON MARIA FERNANDA
18| 1950msens RIVERA VASCAEZ JOSE DAMEL *
19 121139124 SALDARFIAGS VERCARA MARIND SEDASTUN
| 9008033 SARANGO CALVA KARCL YHULIZA
| sy VALAREZO AGLA JOSUE NOORIGO
22| owr1s3N02 VEGA ROBLES CRISTHAN ALEXANDER
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO

TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Loja, 30/01/2024

ENTREGA DE GANANCIAS PROYECTO INTEGRADOR

Octubre 2023 - Febrero 2024
TUTOR: SALOME MARTINEZ MORALES
NIVEL: SEGUNDO
JORNADA: DIURNO
No| CEDULA APELLIDOS ¥ NONBRES FIRMA DI ENTREGA
1| 1i0sesasa1 CASTILLO REQUENA PABLO DAMIAN
2| 10sasrenn CUEVA CARNEN JOSE ALOAIR
3| vamseegs|  (ONEAGLUBANLLO SNELLS
4 | 1150407080 JUNBO IRAMUAZO KAREN JULIANA
4 | 105708350 LEON BELCUMA ANA NOENI
6 | ns0msers PAQUE GUALAN SILVIA LUCIA
7 | nosorecs ROMAN ERAZO JHOSTYN SAAID
8 | nsowma TINISARAY TORRES KEVIN GERARDOD ‘ ?‘u
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO
TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Loja, 30001/2024

ENTREGA DE GANANCIAS PROYECTO INTEGRADOR

Octubre 2023 - Febroro 2024
TUTOR: DAVID RODAS MACAS
NIVEL: TERCERO
JORNADA: DIURNO
No| cepua APELLIDOS Y NONBRES FIRMA DE ENTREGA
1| 1104760500 | ALDAZ OCAMPO MELANY BERENICE
2| 1900813354 | ALLASICHE RAMON CARMEN DAYANA
3| 1005456810 |  ALVARADO MEJIA ROSSEBELT MIGUEL f AT ;
4 | 110584208 CANACHO VALDEZ DANEL HERNAN of <
5 | 1903080382 | CORONEL BERMEO SANTIAEO ALEIANDRG ﬁ-
8 | 1108248402 GONEZ MASA DARWIN SANTIAGD
7 | 1401218084 | GUERRERD PANDI MARLON ALEXANDER “; 1
8 | 1150706735 | MOROCHO CASTRO ANDALS SERASTIAN : ,:.",. =
0| 1150335241 | PALACIOS YUNGA MARIA GABRIELA %
10| 1105190225 RAMIREZ SUNG JUAN PABLD |7 L C—
11| 1105040181 | REQUELME SONGOR JOHN ALEXANDER = rﬁ._
12| 1150655307 | RODAIGUEZ GONZALEZ KEVIN JOEL GF-
13| 290095023 | SERRANO SOLANO DIANA GABRIELA N
14| 1190236131 | TORD GUERAERD JENIFER LLIBETH y
15| seooseoes TORRES RIVERA DANIELA 5SABEL ﬁ‘@_

43,25
3325
g 3,25
43,25
v 3,25
£ 328
5 3,25
13, 25
$h 25
$ 3,25
1325
$3,25
$325
§3,25
51325
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO
TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Laja, 3010172024

ENTREGA DE GANANCIAS PROYECTO INTEGRADOR
Octubre 2023 - Febrero 2024

TUTOR: DAVID RODAS MACAS
NIVEL: TERCERO
JORNADA: NOCTURNO B
Mol CEDULA APELLIDOS Y NOMBRES FIRMA DE ENTREGA
1 | 150078700 BELTRAN VALENCIA NURIA ANDREA @ )
2 | nodaresss CEDRLO BALCAZAR ALFONSO JAME X
3 | 1150204789 CELI ZHINGRE ARIEL HERNANDO
& | 1150262929 | ESPINOZA ROGEL JEFFERSON SEGUNDD 4_{1
5 | 1104453184 FAJARDO HURTADO DIEGO FABRICIO
6| 1105261554 ORTIZ CABRERA ROGA MARBEL
7 | 1401082048 | PERALOZA FERNANDEZ BRYANA MCHELLE
8| 110382693 RCMERD HERAERA CESAR AUGUSTO
9 | 1150078607 SALAS BERMEO FELPE SERASTIAN
10| 1905058148 | TORRES MALCAZAR JESSICA ELIZABETH
11| 1850112483 |  VILLAVCENCIO ACARD JORDAN ALEXIS
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO
TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Loja, 3010172024

ENTREGA DE GANANCIAS PROYECTO INTEGRADOR

Octubre 2023 - Febrero 2024
TUTOR: NANCY GUZMAN VILLA
NIVEL: CUARTO
JORNADA: DIURNO
[wo| ceDuLa APELLIDOS ¥ NOMERES FIRMA DE ENTREGA
1| 1105168824 | ANDRADE ANDRADE $1SA EUZABETH o 135 w—
2| 1905145517 | ANORADE CHALAN OLORIA MARITZA | 75 Pot 515:, %_
3| 1900578532 | LLAMSCHUSCA CALVA JORDY ARTHUR 295 :
4 | 1iosaeens | moncavo cormEA oMY LEDER L7 95
5| 1150139481 | MOROCHD CUENCA MARL DEL Cisne 4335 w—
& | 1502055006 | ORELLANA GONZALEZ JANDRY waNNER |47 %
7| vosacere | quneEcUEAPATRGASNOME | ) c
o | 110000025 | ROMERD CHINEG ROGER BOLVAR k715 A :
9 | 115083722712 SEVERIO CUENCA ESTEFANY LZETH ﬂ)_g 5 w’
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO

TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Loja, 30:01/2024

ENTREGA DE GANANCIAS PROYECTO INTEGRADOR

Octubre 2023 - Febrero 2024
TUTOR: KARLA CARRION ROMAN
NIVEL: QUINTO
JORNADA:  DIURNO
No| cEDuLA APELLIDOS ¥ NOMERES FRMA O INTREGA
1| H104495775 | HERRERA VALLADAREZ KATHERNE AUSTH [ 4 3 o W
2| Mows2213 | MEMZALDE WAREZ LESUE ROXAVA {3 o ﬂ
3 | 1900895030 PAGUI FAREZ FLOR ANAYEL ijay ,@'
4| MSMYT | TORRES ROORIGUEZ STEFANY ANAHI [ g3 oy W
5 | 1105572307 | VELASQUEZ IRANUAZD YENY WARISELA ¢ o5 mj
& | 1108296308 YAGUANA QUISHPE ANA MARIA {3a¢ %
- ?
7 | msiwa ZEAS TACURI JOHAN RANSRO 130 2
[

79



INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO
TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Loa, 0012024

ENTREGA DE GANANCIAS PROYECTO INTEGRADOR
Octubre 2023 - Febrero 2024

TUTOR: KARLA CARRION ROMAN
NIVEL: QUINTO
JORNADA: NOCTURNG
No| CEDULA APELLIOOS ¥ NOMIRE S FEMA DR TR GA
1| oo )
BELD | CMAMEA TORNE S JOGELIN KATHEINL Pt A
2| viosearies LEON MEDNA LIOW £ SPERANZA ° i
=~
3| 105108033 | ORTEGA VILAVICENGIO ELSA MARIA 4" !
4| visoreso PUCHA LOARTE YESICA MATERAE -t )
-

5| 1130505914 | QUIDEE LOZANO AMAWTA PACHAsRUT | L s e
6| teoorsasn SAVA CUMBICOS NATILL AR | 4

o 4
7| 1130010400 | SUGUEANDA PAEDA SO DEL CARE N pLoA

.




14.5.2. Acta Cesion de derechos

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
> SUDAMERICANO G

Hacewos gente de talento!

ACTA DE CESION DE DERECHOS DE PROYECTO DE INVESTIGACION
Conste por el presente documento la Cesion de los Derechos de proyecto de
investigacion de conformidad con las siguientes clausulas:

PRIMERA. - Actuando en pleno uso de sus derechos, Docentes del Equipo de
Carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia, como creadores del proyecto integrador de
carrera, junto con los estudiantes de la misma carrera, también autores del proyecto y
legalmente adultos, firman este documento para oficializar la cesion de derechos.

SEGUNDA. - La Carrera de Gastronomia, realizé la Investigacion titulada:
Elaboracion de pre mezclas de tortas “Mix Cake” durante el periodo académico octubre 2023
— febrero 2024.

TERCERA. - Es politica del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano que los
proyectos integradores de carrera se apliquen y materialicen en beneficio de la comunidad.

CUARTA. - Por este medio, los firmantes, en su rol de creadores, generosamente
transfieren sin costo alguno sus derechos sobre el proyecto integrador de carrera
denominado: Elaboracion de pre mezclas de tortas “Mix Cake” durante el periodo
académico octubre 2023 — febrero 2024, a favor del Instituto Superior Tecnoldgico
Sudamericano de Loja; y, conceden autorizacion para que el Instituto pueda utilizar esta
investigacion en su beneficio y/o de la comunidad, sin problema alguna.

QUINTA. - Aceptacion. - Las partes expresan su conformidad y aceptacion

inequivoca de todos los términos y condiciones establecidos en esta sesion de derechos
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Para constancia suscriben la presente cesion de derechos, en la ciudad de Loja, en

el mes de febrero del afio 2024.

TRONOMA
B GuTS

AgnTuro TERE

Ing. René Jaramillo, Mgs
COORDINADOR DE CARRERA
CI: 1104210867

Mo 2%

Srta. Katherine Judith Herrera
Valladares
REPRESENTANTE ESTUDIANTIL
CI: 1104890775



14.6. Evidencias estadisticas de redes sociales en cuanto a la promocién y aceptacion de

los productos y/o servicios

Para promocionar la marca de premezcla "Mix Cake", se implementaron estrategias de

publicidad en diversas plataformas, incluyendo Facebook e Instagram.

e Gastronomia ISTS * Seguir
13dic2023 - Q

iPreparar un pastel nunca ha sido tan facil! §

Conoce nuestras pre mezclas para prep... Ver

mas

¢ ol
-ake Dale vida -
A m amy a tus creaciones con
' Mix
q’ 3 ca
/ - \ Chocolate
& I's i El secreto para
Y\ & i resistibles] h )
\ N\ / ' — </
T3 T3
Despiert: -
b Explors /"'* Despierta
M us sentidos con
cake Mix \ l\’ILX
Red Velvet &0 cake
| =l AN
e
T3 T3 T

e gastronomiaists

< jPreparar un pastel - @

e \(aw>» (i)

Q Y cose A
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14.7. Evidencias fotogréaficas
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14.8. Facturas y/o comprobantes de ventas

Telf.: 072588083

I FACTURA Nro. 004-019-000669896 I

COMERCIALIZADORA RAMIREZ GALVAN CIA. LTDA.

RUC: 1191729486001
Direcc.: ANCON TENA 13-82 Y AV GRAN COLOMBIA

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD
email: info@zerimar.com.ec

Contribuyente Especial Nro. 00290

567811

00000 0
19000669896

14122023011191729486001200401

Aut. Nro. 1412202301119172948600120040190006698961234567811Ambiente: PRODUCCION

Fecha: 2023-12-14T17:21:35-05:00

Tipo Emisiéon: NORMAL

RUC/CE: 1104890775 FECHA DE EMISION: 14/12/2023

CLIENTE:  VALLADARES KATHERIN

DIRECCION: LA ARGELIA

TELEFONO: 09981171805 E-MAIL: Kathii2606 @gmail.com

CIUDAD: loja CcODIGO:

Codi | cant. | PvPS$ |Desc.s| suman

015653 [NARANJA UNIDAD 2300 o01000] 035 195

INFORMACION ADICIONAL: Subtotal 12% 0.00

FORMA DE PAGO: Subtotal 0% 195

01 OTROS SIN UTILIZACION DEL SISTEMA FINANCIERO §$ 1.95 Plazo 0 dias Subtotal sin Impuestos 1.95

FRUTAS 15 034 Total Descuento 0.35

Usuario: 18 DE NOVIEMBRE 14 VA 12% 0.00

Clave de Acceso: 1 11191 1234567811 TOTAL $ 1.95

VisualPlus 2020 © www.tecsicom.net
9 RUC: 1791413474001
Cf" FACTURA ELECTRONICA D

l-c.c-:

IMPORTACIONES CASTRO CRESPO INTERNATIONAL

A e

Dir. Matrizz CARCELEN, DE LOS ACEITUNOS N68-56
¥ CALLE E7

Teléfonos: 022805080 (022474665

TENCION: NAC-DNCRASC20-0000000

N® 001 - 005 - 000020701

NUMERO DE AUTORIZACION
121220230117814134740012001005000020701 1234567813
FECHA ¥ HORA DE AUTORIZACION
2023-12-12T10:03:41-05:00

AMBIENTE: Produccion

EMISION: NORMAL

CLAVE DE ACCESO

A

0

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD S
J &21mm|17n|‘|3‘7m‘2m| 1234567813
Razén SocialNombres y Apelidos:  HERRERA VALLADAREZ KATHERINE JUDITH RUCICE 1104890775
Fecha Emision: 121272023
Cod. Principal Molde Cant. P. Unit P. Total
12020485-1 EJC613 10 *1000 ML S-BOTL JUGD STOCK (CAJA % 24) 1081 108.10
TIBRTBEZ650-99 240 38 MM. TAPA TWIST-OFF BOTON DORADA (UNIDAD) 0.07 16.80
SUBTOTAL SIN IMPUESTOS 124.80
INFORMACION ADICIONAL DESCUENTO 0.00
Dirsccién: LA ARGELIA, CALLES ALBERT EINSTEIN Y SUBTOTAL 12% 124.00
2 ﬁ?‘:":‘;ﬁmw SUBTOTAL 0% 0.00
eléfono: 1171
E-mail: kathii2606 @gmail.com VA 12% 14.99
Observac: LOJA XCITAL VALOR TOTAL 139.89
FORMA DE PAGO
20 OTROS CON UTILIZACION DEL SIST, FIN 139.80
CREDITO POR COBRAR

Varawdar VERONIRA NEGRETE

Pagina web www.icc.com.ee
Cualquier duda o consulta puede escribimos al correo electrénico ventas1 @icc.com.ec
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FACTURA Nro. 001-003-000140501 ’

GRANDAVILLEGAS CIA. LTDA.

RUC: 1191795558001
Direcc.: 18 DE NOVIEMBRE Y ENTRE COLON Y, JOSE ANTONIO EGUIGUREI

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD

email: puertadelsolcia@gmail.com
Telf.: 072584135

0T

141220230111

Aut. Nro. 1 111917 1405011234567811Ambiente: PRODUCCION
Fecha: 2023-12-19T22:56:31-05:00 Tipo Emisién: NORMAL
RUC/CI: 1104890775 FECHA DE EMISION: 14/12/2023
CLIENTE:  HERRERA VALLADAREZ KATHERINE
DIRECCION: LA ARGELIA
ONO: 2696448 E-MAIL: Kathii2606@gmail.com
CIUDAD:  LOJA
VENCIMIENTO: 14/12/2023
[codigo | cant. [ P.unit. | Desc.s [ Suman
24554 ["cOCOA SIN AZUCAR ALCALIN 1LB 400 [ 23661 [ 000 | 946
INFORMACION ADICIONAL: Subtotal 12% 946
FORMA DE PAGO: Subtotal 0% 0.00
01 OTROS SIN UTILIZACION DEL SISTEMA FINANCIERO § 10.6 Plazo 0 dias sin 9.46
Total Descto. 0.00
Clave de Acceso: 1 1234567811 ICE 0.00
VA 12% 144
TOTALS 10.60

*SRI - Declare a tiempo sus impuestos”

IMPORTADORA

Decorcake

MORA RODRIGUEZ DIEGO NICOLAS
Dir Matriz: SUCRE Y LOURDES ESQUINA.

Correo :info@decorcake.com.ec
Telefono/Celular:0997880524 /

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD : SI

VisualPlus © 2023 www.tecsicom.net

R.U.C.: 1105963639001

FACTURA

No. : 005-002-000073806

NUMERO DE AUTORIZACION

15122023011 1

FECHA Y HORA DE AUTORIZACION
2023-12-15T12:28:22-05:00

AMBIENTE : PRODUCCION
EMISION : NORMAL

1512202301110596363900120050020000738060000000611

Razon Social / Nombres y Apellidos: KATHERINE Identificacién: 1104890775

HERRERA BALLADA]

Fecha Emisién: 15/12/2023 Guia Remisién:
|Cd | bz | Iw I Unitario
(36 | | cBA-003 CHISPAS BAKERS NEGRO 454GR NO FUNDIR__| |

Informacién Adicional SUBTOTAL 12 % 10.18

Direccion: LOJA SUBTOTAL 0% 0.00
Teléfono : SUBTOTAL NO objeto de IVA 0.00
Email: kathii2606 @gmail.com SUBTOTAL Exento de IVA 0.00
OBSERVACIONES: 1 )

TIPO: EFECTIVO

Forma de Pago : sin utilizacion del sistema financiero IVA12% 1.22
Valor : 11.40 VALOR TOTAL 1140

RUC: 1100432903001
FACTURA

No. 002-001-000013503

NUMERO DE AUTORIZACION:

1
133649314

VIVANCO OBANDO JORGE GABRIEL

AGUIRRE 345-33 Y AZUAY

Dir. Sucursal: LOJA/ LOJA / EL SAGRARIO / MANUEL
AGUISTIN AGUIRRE 345-33Y AZUAY

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD: NO

CONTRIBUYENTE REGIMEN RIMPE

Dir. Matriz: LOJA / LOJA / EL SAGRARIO / MANUEL AGUISTIN

FECHA Y HORA AUTORIZACION: 2023-12-
13T15:42:48-05:00

AMBIENTE: PRODUCCION
EMISION: NORMAL

CLAVE DE ACCESO:

Razsn Sociel | Nombres y Apeidos:  HERRERA VALLADAREZ KATHERINE JUDITH

Identficacisn: 1104890775

Focha Emision: 13122023 Gula Ramisign:
Direceign LAARGELIA CALLES ALBERTH EINSTEIN Y TEODORO WOLF

Codigo Descripcién Cantidad | Precio unitario D--umm| Precio Total |
0005 NUECES L8 37.50) 5320  $000]  $12000)
e S e

: —— SUSTOTALIVA G| §16250)

Emai Kathi2606@gmalcom | SUBTOTAL| S 16250|
Teltione SB1171005 DESCUENTO)| 000
[Forma de Pago [vator ‘}m [Tiompo | TOTAL| s16250]
SIN UTILIZACION DEL SISTEMA | 162.50] n‘ ]
FINANCIERO







COMERCIAL

Rofxan

RUC.: 1102078373001

FACTURAN.  001-200-000011886

FECHA AUTORIZACION : 14/12/2023 13:14:41

ION MOCHA LUZ AMERICA

ENCARNACI
Direccién Matriz: Lauro Guerrero 341-81 y Miguel Riofrio

Teléfono 1: 0998213900
Correo: comercialroman997 @hotmail.com

Obligado a Llevar Contabilidad: SI
Agente de Retencion No.Resolucion:1

CLAVE DE ACCESO:

AR

Nombres:  HERRERA VALLADAREZ KATHERINE JUDITH
Direccion: LOUA

RUC: 1104800775 Fecha Emision: 14/12/2023 Vence: 14/12/2023  Telefono: -0981171805-
Precio
Cédigo Deseripcion Med.  Cantidad | yues® | Dto. Total
0000869 2KG MORENA AZUCAR 100 53000000 0% 53.00]
2K SACO

1291 |HARINA DE TRIGO LB Unidad | 13200 0390000 0% 51.48)

Forma Pago [Subtota 04,48

Sin Utlizacion Del Sistema Financiero 104,48
Descuento: 0.00)

INFORMACION ADICIONAL

‘vendedor : Vendedor Subtotal Neto: 104,48/

correo : com

ciudad : LOJA Subtotal Con Impuestos: 0.00]
Sublotal Sin Impuestos: 104.48)
Sublotal No Objeto IVA: 0.00)
Sublotal Exento IVA : 0.00|
IcE: 0.00]
VA 12%: 0.00|
Propina: 0.00|
VALOR TOTAL 104,48
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RUC:1104371297001

FACTURA
Nro: 004002000032717

NUMERO DE AUTORIZACION:

VALDIVIESO RUIZ JENNIFER ANDREA
Dir. Matriz:
18 DE NOVIEMBRE 10-67 ¥ AZUAY

Dir. Establecimiento:
Loja, Lourdes 15224 Y 18 De Noviembre

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD: NO

[CONTRIBUYENTE REGIMEN RIMPE

7

FECHA Y HORA DE AUTORIZAGION:
2023-12-14T11:02:51-05:00

AMBIENTE: PRODUCCION

EMISION: NORMAL

CLAVE DE ACCESO:

14122023011104371297001.

2004002000327 171

11

234567811

RAZON SOCIAL CLIENTE: HERRERA VALLADAREZ KATHERINE JUDITH CURUC: 1104890775
FECHA EMISION: 1412/2023 Guia Remisién:
Direccién: LA ARGELIA

DETALLES

7861139826236

7861139811317
SUBTOTAL 0% 0,00
Adicional SUBTOTAL 12% 4.29)
DIRECCION DEL. LA ARGELIA SUBTOTAL 4.29)
ADQUIRENTE DESCUENTO 0.00
TELEFONO DEL 0981171805 IVA 12% 051
ADQUIRENTE
EMAIL DEL kathii2606 @gmail.com
ADQUIRENTE
[Formas o

SIN UTILIZACION DEL SISTEMA FINANCIERO 4.8
Efectivo}
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IMPORTADORA

R.U.C.: 1105963639001

Decorcake i

MORA RODRIGUEZ DIEGO NICOLAS
Dir Matriz: SUCRE Y LOURDES ESQUINA.

Correo :info@decorcake.com.ec
Telefono/Celular:0997880524 /

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD : SI

NUMERO DE AUTORIZACION
1412202301110596363900120050020000735780000000317

FECHA Y HORA DE AUTORIZACION
2023-12-14T12:30:46-05:00
AMBIENTE : PRODUCCION

EMISION : NORMAL
I‘l"l‘iﬁiimmul‘ Il"l"ll"llll‘ll”l“ll ||\|I|II||I|

1412202301110596363900120050020000735780000000317

Razén Social / Nombres y Apellidos: KATHERINE Identificacién: 1104890775
HERRERA BALLADARES
Fecha Emision:14/12/2023 Guia Remisién:
Cod. Principal |u-. Descripcidn Detalle Precio Descuento | Precio Total
2757 8.00 CBA-004 CHISPAS BAKERS BLANCO 454GR NO FUNDIR 254 0.00 2029
Informacién Adicional SUBTOTAL 12 % 2029
Direccién: LOJA [SUBTOTAL 0% 0.00
Teléfono : SUBTOTAL NO objeto de IVA 0.00
Email: kathii2606@gmail.com SUBTOTAL Exento de IVA 0.00
OBSKRVACIONES; SUBTOTAL SIN IMPUESTOS 2029
TOTAL Descuento 0.00
TIPO: EFECTIVO ICE 0.00
Forma de Pago : sin utilizacion del sistema financiero IVA12.% 2.43
Valor : 2272 VALOR TOTAL 272

R.U.C.: 1105963639001

Decorcake iiie..

NUMERO DE AUTORIZACION

MORA RODRIGUEZ DIEGO NICOLAS 141, 1

Dir Matriz: SUCRE Y LOURDES ESQUINA.

Correo :info@decorcake.com.ec
Telefono/Celular:0997880524 /

FECHA Y HORA DE AUTORIZACION
2023-12-14T12:28:26-05:00
AMBIENTE : PRODUCCION

EMISION : NORMAL

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD : SI

141220230111059636390012005002000073555000000081

Razén Social / N_lhm&p!llﬂu: KATHERINE Identificacién: 1104890775
HERRERA BALLADAI
Fecha Emision:14/12/2023 Guia Remisién:

Cod. Principal | Cant. Descripcién

3761 400 | CIG4S4RI CHISPAS COLORES ENTERO ROJO 454GR

s625 7.00 | CP-50-ROI COLORANTE EN POLVO HIDROSOLUBLE
[ROJO INTENSO S0GR
Informacién Adicional

Direccién: LOJA

Teléfono :

Email: kathii2606@gmail.com

OBSERVACIONES:

TIPO: EFECTIVO

Forma de Pago : sin utilizacion del sistema financiero

Valor : 22.30
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14.9. Manual de usuario del producto
Premezcla de red velvet
Ingredientes

. 200ml de leche

o 1 limoén

o 4 huevos

o 100 ml de aceite tipo girasol

o 1 cucharadita de esencia de vainilla

o 1 botella de premezcla de Red Velvet

Procedimiento
1. Disponer un bowl, combine leche y el zumo de un limén,
permitiendo que repose durante 5 minutos antes de iniciar el proceso de
preparacion.
2. En un bowl, disponga 4 huevos, seguidos de esencia de vainilla 'y
aceite, procediendo a batir la mezcla.
3. Introduzca una premezcla en conjunto con la leche preparada
anteriormente.
4. Finalmente, bata la mezcla hasta obtener una homogeneidad
completa.
Instrucciones para hornear
Rinde:
En molde de 14cm de diametro, rinde 2 tortas/ hornear por 15 minutos.

En molde de 22 cm de diametro, rinde 1 torta / hornear por 25 cm.

Premezcla de naranja
Ingredientes

92



e 4 huevos

e 100 g de mantequilla fundida
e 120 ml de yogurt natural

e 80 ml jugo de naranja

1 botella de pre mezcla de naranja

Procedimiento

1. En un bowl, disponga 4 huevos y proceda a batirlos.

2. Incorpore mantequilla fundida y azacar al mismo recipiente, llevando a cabo
proceso de batido meticuloso.

3. Integre la premezcla, acompafiada del jugo de naranja, a la preparacion en
curso.

4. Adicione esencia de vainilla y realice un nuevo batido.

5. En la fase final, afiada yogurt al recipiente y continle batiendo hasta alcanzar
una mezcla homogénea.

Instrucciones para hornear

Rinde:

En un molde de 14 cm de didmetro, rinde 2 tortas / hornear por 15 min.

En un molde de 22 cm de diametro, rinde 1 torta / hornear por 25 min.

Premezcla de chocolate
Ingredientes

. 6 huevos

un
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o 120 g de mantequilla fundida

. 144 ml leche

o 1 cucharadita de esencia de vainilla
o 1 cucharadita de vinagre blanco
o 1 botella de pre mezcla de chocolate

Procedimiento

1. En un bowl, disponer de 6 huevos, y proceda a batirlos meticulosamente
durante un lapso de 50 segundos.

2. Antes de iniciar el proceso, en un recipiente aparte se mezcla el vinagre
con la leche, permitiendo que repose durante 5 minutos. Posteriormente, esta
preparacion se incorpora al recipiente de los huevos batidos, logrando una
integracion uniforme.

3. Se introduce esencia de vainilla al compuesto, continuando con el
proceso de batido de manera prolija.

4. La mantequilla fundida se incorpora a la mezcla, asegurando una
distribucion homogénea de los ingredientes.

5. El azlcar se agrega al compuesto, manteniendo el batido para alcanzar
una consistencia adecuada.

6. En la etapa final, se procede a batir de manera continua hasta obtener
una mezcla homogénea, concluyendo asi el proceso de preparacion bajo las

indicaciones del responsable.

Instrucciones para hornear
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Rinde:
En molde de 14 cm de diametro, rinde 2 tortas / hornear por 15 min.

En molde de 22 cm de diametro, rinde 1 torta / hornear por 25 min
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14.10. Poster Cientifico

INSTITUTO TECNOLGGICO

SUDAMERICANO

Hacewos gente de talerto]

GASTRONOMIA

TECNOLOGIA SUPERIOR

G

ELABIRACIIN DE PIE MAECTLAC DF PLWIAS ~ ML CAKE
Periodo octubre 2022 - febrero 2024
B JARARILLO GABMBOA, KV CARRION ROMAN, DG RODAS MACAS, E5 MARTINEZ MORALES, MR SUZRAN VILLA

INTRODUCCHON
' Existe relacids imtrinseca entre el desammolle laboral v la

educaciin de una nacita, tenkesdn como propisie prascipal
la instruceits v fomnecidn de emprendedores que aporien
favorahlemente &l progreso, razin por lo cual el proyecio se
eifoca en la elaboracidn v comercializacion de pre mezclas de
worias em wes saboees. direccionodas 2 toedo pablico y
capercificaments para acompallar las fiestas navidefiss. Fsia
actividad de emprendimienso fue desarrellads com el fim de
que los estudiastes del 15TS sdquicran conceimientes en
womo & produceiin en linea y comercializecion de productos

va elaborados, come tumhién los elementos de eostos v
adiministratives oue englobs esta actividad. —‘/

| Em la Planificecion, desammolle v ejecucidn del provecta )

integrador se empled el disele metsdoligico basado e gjes
especificos de mvestigacidn, oome el fenoenmesnldgion,
Bermeendution, prictice proyectual. El fencmennoldgion aportd
el la elaboracion, amilisis de enceestas v estudio de mercado,
medionte ] métedo rrmenduticn se recopild informeciim de
sitbas babliogrifices para la foosalecion de las recetas en los
sabores identificados, ademds <] métodn prictico proyvectual
apots co la apliceckim de las fmealas oo cada usa de las
presentacion de las pre mexclas, como el disefo del
l\imkagi:@; para la comsercinlizaciin de las mismos.

RESULTADOS

FROCESD PRE MEZCTAS OE TORTAS *MIN CAKE"

PROCESO
DE

HLARG AT
ON DE PRE
METCLAS
DE TORTAS
M CAKE"

Distribucion de la
uUtilidad economica

Le4m

SHEBEEEEE

HINGREDS OCMP BLGF EUTLDAD

GENETAL
D ralar us prodocts blise nt e o (orermed i da ota) o trawki de L

i plica cibn i conodim wnles, hibiidadis g diin ol bk ritendi die
promro a qunle ecdo de i Ca e s die Gaitaanom s oaa Merlabece
XTI ol b P s ekt b e @ marendim nies gasirendmicos.
ESFECIFICOS

® Capadhar a koa b i e en Brand isg G o para i ¢ il

allog lis Sabd bdade di oo el bl laedn ¢ eiginuam presdadon.

o Plancar yajacular g g o wlicd, g ueeidn, i
i cormand al iead e da lan pre=abe i da Lorma, el e nds ey
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